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Bu calismada, ilk agamada yiliksek kurumaddeli soya
siiti eldesi ve ikinci asamada soya siitinden tek basina veya
inek ve ke¢i siitleri ile karagstirilarak sirasi ile tofu ve
peynir tiretim olanaklari arastirilmistair. Soya siitiinden
yapilan tofu ile karisam sitlerden elde edilen peynirlerin
nitelikleri ve tiketici tarafindan kabul edilebilirlidi
arastarilmistar.

Uygun yéntemler gelistirilerek elde edilen tofu ve
peynirler polietilen pogetlerde vakum altinda ambalajlanarak
+ 4 °C'de buzdolabinda 60 giin siire ile olgunlagstirilmigtar.
Peynir orneklerinde 1., 30. ve 60. glinlerde fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizler yapailmigtar. Elde edilen
veriler ayrica istatistiksel yénden de deJerlendirilmistir.

Saptanan veriler ve dzellikle duyusal analiz
sonu¢larina gore tiiketicinin doZal olarak ilk tercihinin
inek ve kegi slitlerinden yapilan peynirler olacadi ve bunu
takiben en befenilen yeni {Urindn soyatke¢i wve soyat+inek
siitiniin 1:1 karaisaimlarindan yapilan peynirlerin olacafina
gostermistir. Soya siitinden kolay ve ekonomik olarak
yabllabilen "tofu" ada ile bilinen soya siitii peynirinin de
Tirk tiketicisine yabanci ¢ok yeni bir irin olmasina ragmen
(uzman panel dyelerinin verdigi puanlari ve kigisel
yorumlarana gdre) kabul edilebilir yeni bir iriin olabilecegdi
saptanmistar.

Ozellikle tat ve besin deJerini arttirmak i¢in ¢orba
ve yemekler icine konularak pisifilmesi veya tofu sgeklinde
ozel diyet lokantalarinda se¢kin bir yer bulabilecedi veya
vejeteryanlarin tilketiminde aranilan bir {iriin olabilecedi
kanisina varilmigtar.



ABSTRACT

In this study, the possibilities of making Soymilk
with high dry matter content and tofu and cheeses using
Soymilk, cow's milk, goat's milk and mixtures of soy plus
cow's milk and soy plus goat's milk were investigated. The
acceptability of tofu and the cheeses made from respectively
the soymilk and from the 1:1 mixtures of soy plus cow's and
soy ©plus goat's milk by consumer were also determined in
this comparative study.

Tofu and cheeses produced by application of suitably
developed methods during the study, were vacuum packed 1in
polyethylene bags and kept at + 4 °C 60 days. The results
obtained from the physical, chemical and the organcleptical
analysis of 1 st, 30 th and 60 th days of storage tofu and
cheese samples were also analysed statistically.

According to the analytical results especially to
those of organoleptical evaluations indicated +that the
preferance of the consumer put the cow's and goat's milk
cheese samples in the first place, as expected cheeses from
the soy plus goat's and soy plus cow's milk mixtures were
given next place and they were the second best. )

Tofu which was produced easily and economically from
soy milk, although an unknown product +to the Turkish
consumer, received high enough points from the expert panel
to indicate that it could be acceptable +to our consumer.
Especially tofu could find a distinguished place in
vegetarian restaurants as it is and it could also be used in
soups and meals to 1increase their taste and nutritive
values.



l. GIRIS

Medeniyetlerin gelismesine katkida bulunan en dnemli
yedi bitkiden biri olan 3000 yillik mucize Dbitki soya,
icerdigi protein, yad, nisasta, sekerler, mineraller ve
vitaminler gibi besin maddeleri bakimindan sanayide oldugu
kadar hayvan ve insan beslenmesinde de ¢ok &nemli konuma
sahip bir bitkidir.

Soya fasulyesi (Glycine max. L.Merrill) insanlar
tarafindan uzun yillardan beri Dbesin kaynagi olarak
kullanilmaktadar. Eldeki bilgiler soya fasulyesinin
4000-5000 yildan beri ¢Cin'de cok dnemli bir besin kaynada
olusturduguhu gostermektedir. Soya fasulyesinin kullanimi
daha sonralari Japonya'ya ve 2000 yil odnceleride Uzakdofu
Ulkelerine yayilmigstir (REiD, 1980).

Soya fasulyesl icerdigi % 35-40 protein, % 20 ya§ ve
4000 k.cal/kg'lik enerji deJeri ile binlerce yildir Uzakdogu
insana i¢in besleyici ve kaliteli bir gida maddesi olma
6zelligini tasimastir. Amerika'da 1ise 1804 yilanda soya
ekimine baslanmig ve 1950'1li yillara kadar sadece yaglndan
yararlanilmisg, arta kalan kismida hayvan yemi olarak
degerlendirilmistir (AYHAN, 1989).

Soya 1930'lu yillaran baslarinda ABD'de genig c¢apta
yetigtirilmesi ve zamanla modern teknolojinin uygulanmasa
ile dnemli bir sanayl iriind olma 8zellidini kazanmigstir. Bu
dénemlerde soya fasulyesi ya%, yem ve gida ham maddesi
olarak deJerlendirilmigstir (FENERCIOQOGLU, 1986).



Soya tohumunun Tirkiye'ye ilk defa ne zaman ve nasil
geldigi kesin olarak bilinmemektedir. Kafkas goéemenleri
tarafindan getirildigi ve 1. Dinya savészndan sonra
Karadeniz kaiyilarindan ekimine baslandidi one siriilmektedir.

Halen dretimin % 90'a Cukurova'da yapilan ve Cizelge
1'de de gdrildigd gibi Tﬁrkiye'déki dretimi gittikce
artmakta olan soya fasulyesi gerektigi gibi
degerlendirilmemekte sadece ya§ dretimi ve hayvan yemi
olarak tiketilmektedir (ARTIK, 1987).

Cizelge 1. Tiurkiye'nin Yaillik Soya Uretimi (D1E; FAO, 1990).

Yillar ttretim (Ton) Ekilis Alany (Hektar)
1985 | 125.000 68.260
1986~ '200.000 98.000
1987 250.000 112.000
1988 150.000 66.000
1989 161.000 75.300
1990 162.000 74.000

Ozellikle Gilineydoju Anadolu Projesi'nin devreye
girmesiyle onemli miktarlarda iretilecek olan soya
fasulyesi, dlkemiz icin &nemli bir besin kaynadi olacaktar.
Bununda bagarisi soyadan dlkemiz insaninin damak zevkine
uygun gida maddeleri idretiminden geg¢mektedir. Yabanca
ilkelerde soyadan Uretildigi bildirilen peynir, yofurt gibi
gida maddeleri yapilmasinan ilk agsamasi soya siiti dretimidir
(ONER ve ARTIK, 1992).



Hayvansal Protein kaynaklarainin . sinarl: ve
fiyatlarinin yiksek oldugu giinimiiz diinyasinda soya fasulyesi
altefnatif gida maddesi olarak karsimiza ¢ikmaktadar
(ESENDAL ve USLU, 1989).

Soya siitii, kendisinden 3000'e yakin farkli yiyecek ve
sanayi hammaddesi idretilen soya fasulyesinden kolayca elde
edilen bilegsimli zengin, renk ve kullanigs sekli ile de site
benzeyen degderli bir idrindir.

Gok eskiden beri (¢in'de geleneksel bir igecek olarak
tiketilen soya siitiniin popularitesi, son yillarda artarak
Hong Kong, Japonya, Thailand, Giney Kore, Singapur, Malezya,
Itsvigre ve ABD'de yayilmistir (ESENDAL ve Ark., 1989).

Soya ickisi veya soya icece§i olarak da anilan soya
siitiinin gelismesinde etkili olmus olan iki kisi Cin'de
bulunan Amerikala Misyoner Dr.Herry MILLER ve Hong Xong'lu
K.8.LO'dur. Dr. Miller 1920'lerin basglarainda Dodu Asya'da
bebek, cocuk ve hastanelerindeki vyaslilarin beslenmesinde
kullanilan soya sitind ireterek, modern soya siitd
ronesansainin baglaticisi olmugstur. 1936'da oflu Willis ile
birlikte Shanghai'de 1ilk soya siiti imalathanesini acmis
fakat burasi 1937'de Japon saldirisi ile tahrip edilmistir.
1ki yil sonra Miller Amerika'ya doénmis, vitaminler ve
minarellerle desteklenmis bir soya siitii olan ve sonradan

"Soylac" olarak yeniden isimlendirilen "Soyalac" dretimine
basglamistar.



1940 yilinda Hong Kong'da Mr.K.S.LO tarafindan
"Vitasoy" olarak adlandarilan soya st daha sonra Hong XKong
soya siitii fabrikasinda dretilmistir (CHEN, 1986).

Bu ¢alaismalardan sonra 1970'li yillarda Japonya ve
Kore'de gida sgirketleri tarafindan soya siitd igleme
teknikleri genis c¢apta gelistirilmistir (ESENDAL ve USLU,
1989).

Gunimiizde soya peyniri "Tofu" adi ile anilmakta olup
ilk olarak 2000 yil kadar 6nce Cin'de yapilmis ve buradan
Uzakdogu Ulkelerine yayilmagtar. Tofu Avrupa ve ABD'de
hizla tanainmis olup, zevkle tiketilmektedir (ARTIK, 1987).
Yiiksek besin deJeri ve raf omrine sahip olan Tofu deferli
bir gida maddesidir (YILDIZ ve UGEL, 1989).

Diger taraftan, sit hayvanlarindan Laktasyon
siresince elde edilen sitlerin de insanlaran saflakla
beslenmelerinde ¢ok biyiik bir dnemi vardair. tretilen toplam
sutlin onemli bir kismi da defisik peynirlere islenmektedir.

Cizelge 2'de gorildigi gibi, 1990 yalinda Tiirkiye'nin
toplam siit Uretim miktara 4.495.000 ton'dur (FAO, 1991).
Farklai literatirlerde, peynir iretimine ayralan sit
miktarinin ise toplam iiretimin ortalama % 20.0'si oldugu
belirtilmektedir (ARIKAN, 1991; GAHUN ve DEMIRYOL, 1983).
Alti kg siitten bir kg peynir elde edildiyi esas alinirsa,
yillik Uretilen beyaz peynir miktari yaklasik 149.834 ton



olmaktadir. tlkemizde liretilen peynirlerin % 70'i Salamura,
Teneke veya Edirne isimleri ile bilinen Beyaz peynir oldugu
gséz oniine alindigi zaman liretilen beyaz peynir miktaranain
yakligaik 104.884 ton oldugu tahmin edilmektedir (GAHUN ve
DEMIRYOL, 1983; KONAR, 1987).

Cizelge 2. Tirkiyenin Toplam Siit tfretimi Peynire Islenen Sit
ve Elde Edilen Peynir Miktara Tahminleri
(FAO, 1991).

tnek Siitiij Manda Koyun Keci Toplam

Yi1llik Siit thretimi (ton)|{2.885.000{118.000|1.123.000|989.000(4.495.000

% 63.74 2.63 24.98 8.65 100
Peynire Iglenen siit 899,000 - % 20
(ton ve % oram)
Elde Edilen Peynir 149,834
(ton)
Elde Edilen Beyaz Peynir 104.884 - % 70

(ton ve % orani)

Binlerce yillak ge¢migi bulunan peynirin bir ¢ok
cegitleri yapilmakta ve zevkle tiikketilmektedir. 2000'den
fazla isimle bilinen 400 civaranda ©peynir ¢egsidi oldugu
bilinmektedir (XONAR, 1982). tlkemizde de cegsidi peynirler
yapailmakta olup, bunlar arasinda halkimizain biiylk ¢odunlugu
tarafindan zevkle ve en yuksek oranda tiketilen "Beyaz
Peynir"'dir (DEMIRCI, 1991).

Ancak st Uridnlerinin gittik¢e artan fiyatlara,
6zellikle diusik gelir sahibi kesimlerin alim gliclini
azaltmakta ve gittik¢e artan bir protein eksikligi sorununu
ortaya ¢ikarmaktadar.



Soya fasulyesi, cesitli besin 6Felerinin ve ozellikle
protein oraninin yiiksekligi nedeniyle onemli bir gaida
kaynadi olarak dikkatleri dizerine cekmektedir, Soya
fasulyesinin - bu &zelligi yaninda ete gdre 10 kat daha ucuz
ve Diinya'da iretiminin bol olmasida onemini Dbir kat daha
artirmaktadir (GOKALP ve YETIM, 1986).

Soya siutdi ve soya peyniri gibi bu bitkiden elde
edilen diger drtinler hayvansal gidalarla
karsilastarildiinda soya yadinan diisiik dizeyde doymus yad
asitleri ile yiliksek oranda doymamis yagd asitleri icerdikleri
gorilir. Soya sﬁtﬁ’ile irtinleri laktoz igermemesi, laktoza
duyarla olan ve hayvansal {irinlere karsi allerjisi olan
kigsilerin tiiketebilecekleri arternatif besin maddeleridir
(KEMAHLIOGLU ve Ark., 1989). '

Soya fasulyesinin c¢esitli gida maddelerine iglenme
olanaklarainin arastirailmasi ve c¢egitli Urinlerin elde
edilmesinin bazi sorunlara ¢ozim getirebilecegl diisiniilerek
son yillarda tdlkemizde de bu konulara e§inilmis ve bazi

aragtirmalar yapilmaya baglanmistir (YILDIZ ve DGEL, 1989).

Bu nedenlerle bu galismada soya siitiinden +tek basina
veya diger slitlerle karigtarilarak peynir t(retilmesi
amac¢lanmigtir. Ayrica soya stti peynirinin (Tofu) inek ve
keci sitlerinden Uretilen Beyaz peynirlerin ve bu siitlere %
50 soya sitli karistaralarak yapilan peynirlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 8zellikleri, kabul edilebilirlikleri ve
olgunlasma stiresinin bu 6zelliklere etkileri kargilastirmala

olarak arastairilmaya ¢alisailmistar.



2. UONCEK®I CALISMALAR

Bu kisimda, soya fasulyesinden soya siitii elde edilisi
ve elde edilen soya siitinin soya peyniri yapiminda tek
bagina veya inek siutdt 1ile karistiralarak kullanimi ile

ilgili olarak yapilmig bazi aragtirmalar dzetlenmigtir.

2.1. Soya Fasulyesinden Soya Siiti Elde Edilmesi

Konusunda Yapilan Aragtirmalar.

Soya fasulyesinin (Glycine Max. L.Merrill) ¢ok
degisik sekillerde islenerek insan beslenmesinde
kullanilabilen bir gida maddesi oldugu, bu kullanim
gekillerinden en pratik olaninain soya siti olarak
tiiketilmesi oldugu, soya sitiinin, soya fasulyesinden su
ekstraksiyonu 1ile elde edilen ve Dbesleyici tzellikler
agisaindan istin nitelikte bir gida maddesi oldugu
belirtilmektedir (ARTIK, 1989; KEMAHLIOGLU ve Ark., 1989).

Ulkemizde soya konusunda yapilan ilk yayin olmasa
nedeni ile dnem faslyan eserinde TLISULU (1963), soya siiti
eldesini sarayla; "Kuru soya fasulyesi-Islatma—-Ogitme-tic
kata su ilavesi-Filtrasyon-Soya siitii eldesi wve 30 dakika
Kaynatma" geklinde vermektedir. Arastirici ailelerin soya

siti hazirlayabilmesi amacayla d¢ basit ysntem dnermistir.

CHEN (1986), yaptifi calismasinda soya siiti elde etme
yontemlerini arastararak soya sitd elde etmek ig¢in
kullanalan degigik yontemleri derlemigtir. Arastirmada

kullanilan metodlarla soya siitii eldesi; "Temizleme — Ayirma



- Islatma - Kabuk soyma - Blenderde parcalama- Filtrasyon ve
1811 islem (100 °C'de 14-30 dak.)" seklindedir. Bu genel

yontemle elde -"edilen soya siitiinde ortalama % 90.8 su ve %
3.6's1 protein, % 2.0'1 yag, % 2.9'u karbonhidrat ve % 0.5'i
killden olugan toplam % 9.2 kurumadde bulunmustur.

ARTIX (1989), Tirkiye'de yetistirilen soya
varyetelerinden elde edilen soya sitleri Uzerinde yaptagda
caligsmalarda soya sliti Uretimini, oFlitiilmig wveya  blitdn
olarak soya fasulyesinin kaynatilmasi ve buharlanmasi, su
ile homojenizasyon, 2islatma wve filtrasyon asamalarindan
sonra gerceklestirmistir. Bu sekilde elde edilen soya
stitinin kurumaddesi % 9.2 olarak belirtilmistir.

Benzer baska bir c¢alismada KXEMAHLIOGLU ve Ark.
(1989), Soya siitii eldesinde degisik tiretim ve tekniklerini
laboratuvar kosullarinda denemiglerdir. Calismada uygulanan
iretim ydnteminde “Temizleme — Yikama - Siizme - Isil iglem-—
Ekstraksiyon -Filtrasyon - Formilasyon - Homojenizasyon"
islemleri sirasini izlemislerdir. Ayrica arastiricalar
1slatma sirasinda c¢esme suyu ve farkli konsantrasyonda
NaHCO3 ¢ozeltilerinden yararlanmislar ve % 1.0'lik NaHCO3
¢c6zeltisinde 20-22 °Ct'de 16-18 saat siireyle yapilan
islatmanin en iyi sonucu verdifini bildirmiglerdir. Elde
ettikleri soya sitiniin kuru maddesi % 6.2-6.4 olarak
saptamislardar.

ESENDAL ve USLU (1989), difer arastairmacilara benzer
olarak soya siitiniin sirasiyla; "Soya fasulyesi-Islatma (1
gece suda bekletme) - Kabuk soyma - Ogitme - Filtrasyon -



Ekstraksiyon - Sulandirma (10 kat su ile)-Kaynatma (9 dak)*"
seklinde uygulanacak yontemlerle elde . edilecefini
belirtmektedirler.

Diger bir ¢aligmada da, soya siitd retiminde

uygulanan islem parametrelerinin soya sitiinde ekstrakte
edilebilir kata maddelerin verimine etkisini
arastairmiglardir (ONER ve Ark., 1992). Burada siitin liretimi
sirasiyla; Soya fasulyesi-0fidtme-Eleme-Soya unu~Blender ile
karistirma-pH ayarlamasi-Santrifijleme—Soya siiti" seklinde
gercekleétirilmistir. Arastirmada Amsoy 71 ve Mitchel tiri
soya kullanilmig ve elde edilen soya siutiinin kuru madde
miktari de§isik 1islem parametrelerine bagfla olarak %
6.15-9.00 arasinda defismigtir.

2.2. Soya Stitiinden ve Soya Sitidi + 1Inek Stitid
Karaisimindan Peynir Elde Edilmesi Konusunda

Yapilan Calismalar

Soya siitiinden elde edilen bir ¢ok gida maddesi
bilinmektedir. Soya peyniri, soya yogurdu, soya dondurmasi,
soya pudingi, soya mayonezi vb. bu {riinlere ornek olarak
verilebilir. Son yillarda, ozellikle soya peyniri (Tofu)
Uzerinde Avrupa ve ABD'li gada bilimcilerinin yoJun bir
sekilde galigstaklara ve soya {irinlerinin idlkelerinde
yaygainlasmasai ig¢in c¢aba sarfettikleri belirtilmektedir
(ARTIK ve VEL1OGLU, 1989).
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Bata dilkelerinde dnerildigi i{izere (KONAR, 1993)

“Tofu" olarak bilenen bizimde "Soya peyniri" kelimelerini

birlestirerek kisaca "Soypey" gibi bir isim verebilecefimiz

soya peyniri, soya stitiinin (CasS04, MgsSO4, MgClz , GDL vVvb.
gibi) pahtilastiricilar ile ¢oktiriilmesi sonucu elde edilen
bir ¢esit bitkisel peynirdir. Soya peynirinin, protein,

mineral madde ve vitamin acisindan zenginliginin yaninda
sindiriminin de ¢ok kolay olmasi nedenleriyle, son yillarda
Bati'da bir ¢ok arastiracinin, soya peyniri teknolojisi

iizerinde ¢alaigtaklari ve tiketiminin yaygainlasmasi ig¢in
gayretlerini sirdikleri bildirilmektedir (ARTIK, 1987).

Bu konuda t{lkemizde yapilan nadir ¢alismalardan
birisinde de YILDIZ wve OGEL (1989), soya fasulyesinden,
beyaz peynir benzeri bir lridnin yapilmasini incelemisglerdir.

8§86z konusu aragtirmalaranda soya siitidi, 1inek sitii ve soya

stitli+inek sitld karaigsaimlara kullanilarak laboratuvar
kosullarainda peynirler ireterek 6zelliklerini
saptamislardir. Bu calismada uygulanan peynir iretimi

sirasiyla; "Hammadde (soya sitii, inek siitii, soya siitii+inek
st karaisimi) pastdrizasyonu (70 °C'de 1 dk)- 30 °C'ye
SoJutma - % 5 Starter kiltidrd (Str.Lactiris) ilavesi ve 10
dk. karigstirma-(driin c¢esidine gdre) % 0.02 Rennet, % 2
peynir suyu tozu 1ilaveleri- Pihtilagstirma (pH 4.5) -
Presleme- % 8'lik Salamura ig¢inde 8 °C ii¢ ay Olgunlastirma"
séklinde gerceklestirilmigtir. Elde edilen peynirlerinin 12
haftalik olgunlagma sonucunda kurumadde igeriklerin cesidine
gdre % 18.45 - 42.13, protein ig¢eriklerinin % 9.13-15.57,
yad igeriklerinin % 1.00-22.00, tuz iceriklerinin 5.18-6.74,
asitliklerinin % asitlik olarak 0.07-0.20,pH deJerlerinin de
4.10-4.44 arasainda degigtigini belirlemislerdir.
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ARTIK (1987), tarafindan yapilan bir ¢alaismada da,
Tirkiye'de yetistirilen bazi soya varyetelerinden soya

peyniri dretilmig ve elde edilen soya peynirleri g¢esitli

6zellikler ag¢isindan karsilagstirilmistar. Soya ©peyniri
iretimi "Soya sitii - Isaitma (70-75 °C'ye) - Koagulant
ilavesi (CaSOs4 - MgS0O4 : 0.02 - 0.04 M)— Pihti eldesi -

Kalip i¢inde presleme - Soya peyniri elde etme" sgeklinde
olmustur. Aragtirmada iiretilen soya peynirlerinin kurumadde
icerikleri % 12.3-14.3 ve protein igerikleri % 6.4-~7.4

arasinda saptanmistar.

Soya peyniri yapiminda kullanilan yeni kimyasal
Koagulantlar ilizerinde yapilan bir c¢alismada PENG (1983},
kuagulant olarak CaSOs, GDL, kalsiyum klorit, ferrik klorit.
sodyum bistilfat, tuz karigsimi ve asetik asiti denemistir.
En olumlu sonucun GDL (% 0.6) wve CaS04 (% 0.25) ile
alindagain: bildirmigstir. Arastirica ayrica bu iki
koagulanti karsilastirmis ve GDL kullanildigi taktirde soya
peynirinde kurumadde de protein oraninin, CaS0s4 kullanilana

gére daha fazla oldufjunu belirlemigtir.

SHEN ve Ark. (1991), GDL ile yapilan preslenmis soya
peynirinin (Tofu) veriminin CaSOs ile yapilandan % 20 daha
fazla oldugunu belirtmektedir.

Yapilan bir caligmada soya peynirlerinin
bilesimlerinin ortalama dederleri kurumadde % 12, protein %
6, ya¥ % 3.5 ve karbonhidrat % 1.9 olarak saptanmistair
(SMITH ve CIRDE, tarihsiz). Ayni aragtirmada soya siitiindeki
protein oraninin yiksek olmasi durumunda randimanin da
yiksek claca§i belirtilmektedir.
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Inek siitiine soya siiti karastairilarak, peynir
iiretiminde kullanim olanaklarinin arastairildidil c¢alismalar

¢ok sinirli sayida bulunmaktadair.

Keci sitd ve soya siiti karisiminin peynir iiretiminde
kullanima ile ilgili olarak yerli veya yabanca
literatiirlerde bildirilmis herhangi bir ¢alismaya ise

rastlanilmamistair.

tste bu ve daha ©6nce deginilen nedenlerle bu
caligsmamizda ©ozellikle Tirkiye'de idretimine afirlik verilen
soya cegsitleri kullanilarak elde edilen soya siitiinin yana
sira inek ve ke¢i éﬁtleride kullanilarak, bu siitlerden tek
bagina veya soya sltl+inek veya ke¢i siitleri karigsaimlarandan
soya peyniri (Soypey) veya beyaz peynir iliretilerek, elde
edilen dridnlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal bazi
6zelliklerinin saptanmasina ve bu yeni ilirtinlerin tiiketici
tarafindan kabul edilebilirliginin tahmin edilebilmesine
veya belirlenmesine caligilarak ozetle asagidaki konular

arastirilmistar.

-Bilesimce zengin soya siiti elde etme olanagdai,

-Soya sdttinin, diger hayvansal sitlerle

karagstairilarak yeni lirinler yapilabilme olanaklara,

-Yeni yapalan tofu ve karisim siitlerden elde edilen
peynirlerin tilketici tarafindan kabul edilebilirligi (Corba
gibi defisik Urinlere Xkarigtarilarak veya o&zel diyet
lokantalarinda perhiz yemedi olarak),

-Bu yeni drinlerin bilesimlerinin saptanarak temel
bazi bilgilerin saflanmasa.
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3. MATERYAL ve METOD
3.1. Materyal

Bu calismada, materyal olarak kullanilan inek ve kegi
siitleri Cukurova tiniversitesi Ziraat Fakiiltesi Doner Sermaye
tsletmesi Hayvancilik Tesislerinden soya siiti 1ise Tarim
tsletmeleri Genel Midiirligi ve ¢C.t#.Ziraat Fakiiltesi Tarla
Bitkileri Bélimiinden safylanan A-3966 cegidi soya

fasulyesinden elde edilerek kullanilmigtar.

tnek ve keg¢i sitlerini 1:12.000 kuvvetindeki vyerli
siva peynir mayasi, soya suti 1ile soya siitii+inek ve
soyatke¢i sitleri karasimlarinin pihtailastirilmasinda ise
GDL (Glucone Delta Lactone) BDH Chemicals 1ile CaS04.2H:20,
gam arabik ve Adana Marsa Yad Sanayiinden temin édilen

lesitin kullanilmistar.

Peynir liretimleri ve bunlarin analizleri Béldmin "Sidt
Teknolojisi Arastirma Laboratuvari" ve "Siit tUrinleri Analiz
Laboratuvar"'larainda gerceklestirilmistir. stitin a1sisal
islemleri ¢ift cidarl: paslanmaz ¢elik kazanlarda ve
sogutulmas: ise ¢ift cidarli "Crepaco" portatif paslanmaz

¢elik sojutucuda yapalmigtar.

Polietilen pogsetlerde vakum paketlemesi Adana SEK Silit
fabrikasinda yapilmigs ve olgunlastirma + 4 °C'de sofuk hava
deposu ve buzdolabinda gergeklegtirilmigtir.
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3.2. METOD
3.2.1. Soya Siitu thretimi

Soya siti Uretiminde kullanilan yontem Sekil 1'de
6zetlenmistir. Soya fasulyeleri dnce yikanarak, agirlaginan
3 kati su iceremn % 0,2 NaHCO: ile 15-20 saat
islatilmistar. Daha sonra musluk suyu ile yakanarak kabuk
soyma iglemi uygulanmaistar. Kabuklara soyulan soya
fasulyeleri kiyma makinasindan (Ayna delik c¢apa 45 mm olan)
gegirilmis ve agarliganain 3 kati su ilave edilip 80 °C'de
15-20 dakika 181l isleme tabi tutulmustur. SoJutma
isleminden sonra 4 katlai tiilbentten suziilerek (el tipi
preste) presleme yapilmig ve bdylece inek siitd kurumaddesine
yakin (yaklagik % 11.0 kurumaddeli) bir soya siitii elde
edilebilmigtir.

3.2.2. Soya Peyniri (Tofu) tiretimi

Soya peyniri (tofu)} Uretimi Sekil 2'de gorildigu
gibidir.
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Soya Fasulyesi

Yikanip, toz, kir vb. uzaklastairma

3 kat su iavesi (% 0.2 NaHCO3)

Islatma (18-20 saat oda sicaklifainda)

I
Yikama + Kabuk soyma
l .
Sidzme

Kiyma makinasindan geg¢irme

I

3 kat su ilavesi

B0 °C'de 15—-20 dakika aisitma

l

Sodutma (10 °C'nin altaina)

|

Siizme + Presleme (4 katla tiilbentte)

Soya Posasa Soya Siiti
(Okara)

Sekil 1. Arastirmada uygulanan soya siitii Uretimi teknigi.
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Soya suti 75°C'ye kadar 1sitildaiktan sonra icerisinde
cendere bezl ve polietilen &srtd bulunan kapléra aktarilap %
0,4 koagulant (% 30 GDL + % 70 CaS04) 1ilave edilmistir
(ANON., 1990'a gore GDL'nin maksimum kullanim miktari et
Urtinleri ve hazar kek unlarinda 3 gr/kg olarak
sinarlandarailmigtair. Bu ¢alismada kullanilan maksimum GDL
miktari ise 1.2 gr/kg olarak daha az olup bunun da biliytik bir
kismi peynir suyuna gegerek uzaklasmaktadir). Xoagulant
ilave edilen siitler 5 dakika karigstirilmigs ve olusan ©pihta
yaklasik 45 dakika sonra 1-3 cm3 boyutlarinda kesilerek
baskiya alanmistir. 20 kg soya siitiinden elde edilen pihtiya
kademeli olarak 10 kg agirlik uygulanmis baski siiresi 6 saat
tutulmustur. Elde edilen soya peyniri 7x7 cm boyutlarainda
kesilerek 20 ©°C'ye sofutulmus % 14'lik salamurada 8 saat
birakilmistar. Soya peyniri dretim teknigdi §ekil 2'de

6zetlenmistir.
3.2.3. Inek ve Kegi Silitlerinden Peynir tiretimi

Arastirmada inek ve ke¢i silitlerinden beyaz peynir
iretim teknigi Sekil 3'de gésterilmistir. Inek ve kegi
slitleri 65 °eC'de 30 dakika pastérizasyon islemi
uygulandaiktan sonra igcerisinde cendere bezi ve polietilen
ortd serilmis peynir kaliplaraina aktarilmistir. Siitlere, 90
dakikada kesim olgunlujuna gelecek sekilde maya ilave
edilmig ve bu siirenin sonunda pihti 1-3 cm?® boyutlaranda
kesilmigtir. 20 kg siitten elde edilen pihtiya kademeli
olarak 10 kg agirlik uygulanmis ve baski siiresi 6 saat
tutulmustur. 7x7 cm boyutlarinda kesilen teleme, % 14 tuz

igeren salamurada 8 saat barakilmistar.



Soya Sitid
I
Isaitma
(75 °C)
I
% 0.4 Koagulant ilavesi
(% 30 GDL + % 70 CasS0a4)
|
Pahtailastirma
(70-75 ©°C'de 45 dakika)
l
Paihtainin Kesilmesi
(1-3 cm3)

Baski (6 saat)
l
Taze Peynirin Kesilmesi
(7 x 7 cm)
I
Tuzlama
(20 °C'de % 14'lik salamurada 8 saat)
|
Ambalajlama
(Polietilen vakumlu ambalaj)
I
Olgunlagstairma
(+4 °C'de 2 ay)

Sekil ‘2. Soya peyniri (tofu) dretim teknigi.



Cigy Suit (Inek ve Kecgl)
|
Pastorizasyon
(65 °C'de 30 dakika)

SoJutma
|

Mayalama

(30 °C)

Paihtilastirma (90 dakika)
|
Paihtinin kesilmesi
(1-3 cm3)

Baski (6 saat)
l
Taze Peynirin Kesilmesi
(7 x 7 cm)
|
Tuzlama
(20 °C'de % 14'1lUk salamurada 8 saat)
l
Ambalajlama
(Polietilen vakumlu ambalaj)
I
Olgunlastirma
(+4 °C'de 2 ay)

Sekil 3. tnek ve Lkegl sitlerinde beyaz peynir
teknigi.

18

dretim
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3.2.4. 1inek ve Ke¢i Siitlerine % 50 Oranainda Soya Siitd
Katilarak Elde Edilen Xaragsamlardan Peynir
Uretimi.

Soya sltdi (% 50) + inek sitd (% 50) ve soya stlitd (%
50) + Keg¢l siitii (% 50) Kasimlarina uyqulanan peynir dretim
teknigi de Sekil 4'de gésterilmigtir. Burada, ilk olarak
sitler karagtarilarak igcerisine % 0.5 lesitin ve % 0,1 suda
¢ozlUndirilmis gam arabik ilave edilmis ve tekrar
karistaralarak 75 ©°C'ye kadar aisitilmistar. Daha sonra
sitler cendere bezi ve polietilen &rtii bulunan peynir
kaliplaraina aktarilmigstir. % 0.4 koagulant (% 30 GDL + % 70
CaS04) 1lave edilerek 5 dakika karastarilan siitler 90
dakikalaik pihtilastirma siiresinden sonra pahti big¢afaiyla 1-3
cm3 Dboyutlarinda kesilerek stizilmistilr. 20 kg siitten elde
edilen pihtiya Lkademeli olarak 10 kg baski agirliga
uygulanmig ve baski siilresi 6 saat tutulmustur. 7x7 cm
boyutlarinda kesilen peynir, 20 °C'ye sogutulmus olan ve %

14 tuz i¢eren salamurada 8 saat birakilmistair.

tiretilen peynirler kimyasal, fiziksel ve duyusal
analizler icin + 4 °C'de buzdolabinda olgunlasmaya
barakilarak 1., 30., 60. giinlerde analizleri yapilmistar.
Peynir Uretimi ile 1lgili denemeler 15 giin ara ile iki kez
tekrarlanmis ve analizler ikiger paralelli olarak

yapilmigstair.



Hammadde (Soya siiti + inek siliti veya
Soya siitii + keec¢i sitd 1:1
karigami)

% 0.5 lesitin

% 0.1 Gam Arabik ilavesi

Isitma
(75 °C)
% 0.4 Koagulant ilavesi
(% 30 GDL + % 70 CaSOu4)
Karigtirma
(5 dakika)
Plhtxlistlrma
(70-75 °C'de 90 dakika)
Pihtinan Kesilmesi
(1-3 cm3)
Baska (é saat)

Taze Peynirin Kesilmesi
(7 x 7 cm)

Tuz{ama
(20 °C'de % 14'1liik salamurada 8 saat)
Ambalijlama
(Polietilen vakumlu ambalaj)
Olgunlastirma

(+4 °C'de 2 ay)

Sekil 4. Soya + 1inek ve Soya + Keg¢i siitlerinin

karaigsamlarindan peynir Uretim teknigi.

20

i1



21

3.2.5. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.5.1. Asitlik

brneklerde asitlik tayini alkali titrasyon ysntemi
ile saptanmigs ve sonug¢lar SH (Soxhlet Henkel) cinsinden
ifade edilmistir. (LING, 1963; TSE, 1983; TSE, 1981;
ANON, 1983).

3.2.5.2. pH

pH degerleri soya siitlinde inek ve ke¢i siitlerinde ve
peynir sularinda o6rneklerin dogrudan, peynirlerde ise
ezilmis érnefin saf su 1ile 1:1 karasaimi kullanilarak
bulunmugtur (LING, 1963; ANON, 1983). Orneklerde pH
dejerleri Beckman pH metresiyle dlciilmilstiir.

3.2.5.3. Kurumadde

Orneklerde kurumadde tayini gravimetrik yéntemle
saptanmigstir (KAPTAN, 1969; YONEY, 1973; TSE, 1981; TSE,
1983).

3.2.5.4. Kil

Kil tayini kil fairininda 550 °C'de drnek beyaz gri
renk olana kadar yakilarak yapilmigs ve hesaplama yoluyle
bulunmustur (XKURT, 1984; YUNEY, 1973; ULUYZ, 1965).
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3.2.5.5. Uzgiil AJarlak

Siit, soya siiti ve peynir suyu drneklerinde &zgiil
agirlak tayini fueverne laktodansimetresi ile saptanmigtar
(KAPTAN, 1969; YUONEY, 1973).

3.2.5.6. Yag

Siit, peynir ve peynir sularinda ya§ tayini i¢in
Gerber (XAPTAN, 1971; YOUNEY, 1973; TSE, °'198l1) ve soya
fasulyesinde = ise Soxhalet ydntemi kullanilmistir (ANON,
1983; UZKAYA ve KAHVECI, 1990).

3.2.5.7. Ya¥saiz Kurumadde

Orneklerde vagsiz kurumadde miktarlara toplam

kurumadde miktarindan yag miktari ¢ikartilarak bulunmustur.
3.2.5.8. Kurumadde de Ya¥

Peynir orneklerinde kurumadde de yad, kurumadde ve

yagd deferlerinden hesaplanmistar.
3.2.5.9. Toplam Azot ve Protein

Orneklerde azot tayini Mikro kjeldahl yéntemi 1ile
yapilmigtar. Bulunan azot miktari inek, keg¢i siitlerinde ve
peynir orneklerinde 6.38 faktérd ile soya sitidi ve soya
peyniri ©orneklerinde ise 6.25 ile, karisaim silitlerinden
Yapilan peynirlerde ise ikl faktsériin ortalamasi olan 6.33

ile g¢arpilarak % protein miktarlari bulunmustur (LING,
1963).



23

3.2.5.10. Suda Cdziinen Azot

4 gram peynir ornefji iyice ezildikten sonra 100
ml'lik balon jojeye alinarak saf su ve 1-2 damla formaldehit
ilave edildikten sonra 1 gece buzdolabinda bekletilmistir.
Filtre kagidinda siiziildikten sonra 1 gr peynire karsilik
gelen 25 ml ©drnekte Mikro kjeldahl ydntemine gdre suda
¢dziinen azot miktari bulunmustur (IDF, 1962).

3.2.5.11. Olgunluk Derecesi

Peynir drneklerinde olgunluk derecesi Mikro kjeldahl
yontemi ile belirlenen toplam ve suda ¢odzlinen azot
miktarlarindan yararlénzlarak asagidaki formiille
hesaplanmigstir (OZTEK, 1983).

Olgunluk Derecesi = Suda ¢dzinen Azot/Toplam azot x 100
3.2.5.12. Laktoz

Inek, kegi siitleri, peynir ve peynir sularanda laktoz
tayini Lane-Eynon yéntemi ile saptanmigstair (LING, 1963;
ANON, 1983). Prensibini laktozun ig¢erdigdi serbest aldehit
grubundan dolayi indirgen &zellikte olmasinin olusturdudju bu
yontemde ortama katilan 2 deferli bakir tuzunun, bakair 1
okside doniistirilmesinde etkin olan laktoz miktara
titrasyonla belirlenerek, &zel cetvel ve hesaplama ile %

Laktoz 'un bulunmasi olusturmaktadar.
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3.2.5.13. Toplam Seker

Ornekler literatilirlerde ©¢nerildigi gibi hazarlanap
siziilerek siizlintlniin 25 ml'sa alanmig ve Luff yontemine gére
toplam seker tayini yapilmastar (MAGDEN, 1987; CEMEROGLU,
1992).

3.2.5.14. Nisasta

~ Soya fasulyesinde Ewers metoduna gdre yapilmistar.
Yoénteme gdre oglitllmiis soya fasulyesi ornefi % 1'1lik HCL ile
ekstrakte edilmis ve ekstrakta bulunan optikge aktif diger
maddeler fosforwolfram asidi ile ¢odktdrilmiis ve slzilerek
ortamdan uzaklastirailmigstar. Siziintiideki nisastanin optik
cevirme derecesi polarimetrede okunmustur (ANON, 1983;
ULUBZ, 196S5).

3.2.5.15. Pihti Sertligi

Peynir érneklerindeki paihta sertligi tayininde
SURBERLIN PNR 6 MARKA penetrometre kullanilarak 2 sn. siire

sonunda dalma derinligi (mm x 1/10) olarak saptanmistar.

3.2.5.16. Tuz

Peynir orneklerinde +tuz, Mohr titrasyon yontemi ile
bulunmugtur. Ornekler normalitesi belli AgNO; g¢ozeltisi ile
titre edilerek tuz miktari hesaplanmistair (XAPTAN, 1969;
ANON, 1983; TSE, 1983).
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3.2.6. Duyusal Analizler

Peynir orneklerinin duyusal yodnden kargsilagtairmala
olarak degerlendirilmesi 1ic¢in 6 kisilik bir "Uzman Panel
Grubu" olusturulmustur. Ornekler beJenilme derecelerine

gére de uzman panelce bir siralamaya tabi tutulmuslardar.

DegJerlendirmede Cizelge 3'de gériilen formlar
kullanilmigtir. "20 Tam Puan Deferlendirme Sistemi"'ne gére
uygulanan duyusal analizlerde "Renk ve Goériiniis" 5 tam puan,
"Yapi ve Kivam" 5 tam puan, "Tat ve Koku" 10 tam puan puan
tizerinden yapllmlstlf (PEARCE ve HEAP, 1974; KONAR, 1980;
SAHAN, 1987; AKIN, 1990).

3.2.7. 1statistiksel Analizler

tki tekerriirli clarak yiuriitilen aragstirmada
oérneklerde saptanan kimyasal ve fiziksel dzellikler arasinda
istatistiksel yonden Snemli derecede farklilaklarin bulunup
bulunmadifinin belirlenmesi amacayla wvaryans analizi ile
¢oklu karsailastirma yoéntemlerinden “Duncan Testi"
uyqulanmistir (DUZGUNES ve Ark., 1987; BEK ve EFE, 1988).

Orneklerin duyusal szelliklerine olgunlagsma siiresinin
ve deJisik siitlerin etkisi olup olmadiZinin belirlenmesi
amaciyla duyusal analiz sonug¢larina "Nonparametrik"
testlerden "Freidman'ain Sira Puanlari Varyans Analizi" testi
uygulanmistir (DUZGUNES ve Ark., 1987).



Cizelge 3. Peynirv Orneklerinde KXullanilan Duyusal Analiz
DefJerlendirme Formu
Panel tyesi...... . tesssseseaees Ornek No:.,..... Tarih, .../ . /00
RENK VE GORUNUS YAPI TAT VE KOKU
Nitelik Puan|Nitelik Puan{Nitelik Puan
-Kusursuz 5 |{-Kusursuz 5
-Hafif Kusurlu 4 |-1gleme Kusurlu ~Hafif Kusurlu 4
-Belirgin Kusurlu 3 |-Belirgin Kusurlu -Belirgin Kusurluj 3
~Renkte Matlik ~-Silngerimsi -Tuzlu
;Kirlilik ~-Az Delikli -Eksi
-Homojen Olmama '—Olgunlasmls ~Acimsi
~Digerleri -~Digerleri -Yavan
-Pismis
-Yanik
-Yemimsi
-Maltamsi
-Meyvemsi
-Mayamsi
=-Kufiimsii
—-Sabunumsu
-Soyamsa
~-Digerleri
-Kiif lenmis 2 |-Cok Delik -Asiri Tuzlu 2
~Asairi Eksi
NOT
1. Her nitelik icin belirlediginiz kusuru ve puani igaretleyiniz.
2. Niteliklerde belirtilmeyen bir kusur bulduysaniz “"Digerleri"

bsliimiinde agiklayiniz.

3. Tat ve kokunun iki kati toplama girecektir.

4, Tercih siranizi belirtiniz.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

keci sitleri ile bu

siitlerden ve karaigsimlarindan elde edilen tofu ile peynirlere

Aragtirmada soya, inek ve

ve ortaya c¢ikan peynir sularaina uygulanan fiziksel, kimyasal

ve duyusal analiz sonug¢lari ve deJerlendirmeler agadida

verildigi gibidir.

4.1. Soya Siitleri ve Soya Peynir Sularanain
Bilegimleri
Soya siitd dretiminde Kkullanilan A-3966 gesidi soya

su % 8, protein % 38,
nigsasta % 5 ve kil % 5 olarak bulunmustur.

fasulyesinin bilesimi, kurumadde % 92,
yag % 21,
4'te siitd dGretiminde saptanan baza
gérildugi
fasulyesi i1slatma iglemi sonunda 244 gr
suziilerek  kabuk
gr preslenmis kabuk ayrilmistar.

(Okara)

Cizelge soya

deJerlerin ortalamasi verilmistir. Cizelgeden de
gibi 100 gr

gelmis ve

soya

fasulyeler soyma islemi

uygulandiktan sonra 7.5
Son olarak presleme iglemi ile 132 gr

350 ml de soya siitil elde edilmistir.

soya posasi
ayralairken,
Siitii tretiminde Ortalama

Cizelge 4. Soya Saptanan Bazi

DeJerler.

Iglatilan Elde Edilen

Islatilmas Kabuk

Soya
Fasulyesi
(gr)

AfJarlaik
(gr)

Miktara
(gr)

Posa (Okara)
Miktara

(gr)

Soya Siitd
Miktara
(ml)

100

244

7.5

132

350
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Elde edilen soya sutlerinin ve soya silitlerinden soya
peyniri (tofu) Uretilirken elde edilen soya peynir sularinin
bilegsimleri Cizelge 5'de tzetlenmistir.

Cizelge incelendiginde, soya siitlerinde kurumadde
ortalamasi % 10.14 olmaktadir. Bu deJer literatirlerde %
6.5-8.5 diizeylerinde olarak bildirilen soya sitdi kurumadde
degerlerinin uUzerindedir (CHEN, 1986).

Bu durum yiksek kurumadde igerikli soya siiti elde
edilebilecedinin bir gdstergesi olarak gériilebilir.

Cizelge 5. Soya Peynirlerinin Uretiminde Kullanilan Soya
Siitleri 1le Elde Edilen Soya Peyniri Sularinan
Bilegimleri ve Peynir Suyuna Gegen Bazi
Bilegsenlerin Oranlari (%).

S.PEYNIR SUYUNA

SOYA SYTLER: S.PEYNIR SULARI GEC1S ORANI (%)
Bilesim (Iyt=y (11)t== (1) (11) (1) (I1)
Kurumadde (%) 10.16 10.11 3.15 3.30 31.00 32.64
Yagd (%) 2.40 2.30 0.20 0.25 8.33 10.87
Protein (%) 5.38 5.24 1.02 0.92 18.96 17.55
Seker (%) 1.56 1.40 1.22 1.30 78.20 92.86
Kil (%) 0.86 0.96 0.67 0.69 77.91 72,87
Asitlik (SH) 9.25 8.17 " 4.64 5.05 - -
pH 6.80 6.85 5.85 5.80 - —
Ozglil AJirlik 1.0270 1.0276 1.0196 1.0200 - -

gr/cm3

* : Inek siiti kullanilarak yapilan deneme grubunda

degderlendirilen soya siitii
*x 1 Kegli siiti kullanilarak yapilan deneme grubunda
deferlendirilen soya siitii
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Soya siitdi bilesiminde bulunan maddelerin soya peyniri
(tofu) iretiminde, peynir suyuna ge¢me- oranlari ise
ortalamalar olarak, yafdda % 9.60, proteinde % 18.26, gekerde
% 85.53 ve kiilde % 75.39 olarak bulunmugtur. Bu konuda ise

baska arastirmalarda herhangi bir bulguya rastlanmamistar.

4.2. Soya Peynirlerinin (Tofu) Bilegsimi ve Duyusal
bzellikleri

Soya siittinden Uretilen ve farkla siirelerde
olgunlagstiralan peynirlerin bilesimleri Cizelge 6'da

verilmistir.

Cizelge 6 incelendiginde I. wve II. grupta iiretilen
soya siiti peynirlerinde kurumadde miktarlarinin grup sirasa
ile % 24.34 ve % 27.56 oidugu ve bu deferlerin 60 giinliik
olgunlastirma siiresince pek fazla defismedidi ve az bir
artigla % 24.87'ye yikseldigi gortilmektedir.

Daha sonra detaylia olarak gédriilecedi iizere diger
¢alismalarda soya siitii peynirlerinin kuru madde degderlerinin
daha disiik olduju gorilmektedir (ARTIK, 1987). Bu olumlu
olarak yorumlanabilecek durumun ise ¢alismalarimizda gerek
siit ve gerekse tofu icin uygulanan farkli {dretim

yontemlerinden kaynaklandigi séylenebilir.

11k gin deJerlerine gére, tofu'da yady % 6.25, protein
% 13.01-14.17, sekser % 0.53-0.48, tuz % 3.68-3.53, kil %
1.32-1.38 ve asitlik deJerleri 2.23-3.54 SH, pH 6.1-5.2
olarak bulunhustur.
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Tofularda &le¢iilen pihti sertligi siire ile giderek
artmis ilk ginki 82 ve 72.4 birim olan dejerler 60. glinde
77.2 ile 69.1 birim olmustur.

Cizelge 6. Soya Sitlerinden tretilen ve Farkli Silirelerde
Olgunlastirailan Soya Peynirlerinin Bilesimleri

I. GUN 30. GUN 60, GUN
(n- (1r)=- (D (11) (1) (11)
Kurumaddé (%) 24.34 27.56 24.48 27.87 24.87 27.87
Yad (%) 6.00 6.50 6.0 7.0 6.0 7.25
Protein (%) 13.01 14.17 12,51 13.40 13.39 15.08
T.Seker (%) | 0.53 | 0.48 0.22 0.25 0.22 0.08
Tuz (%) 3.68 3.53 2.78 4.12 2.89 3.63
Kil (%, Tuz harig) 1.32 1.38 0.86 1.25 1.00 1.14
Toplam Azot (%)  2.08  2.27 2.00 2.14 2.14  2.46
Suda Coz.Azot (%) 0.098 0.105 0.129 0.140 0.140 0.168
Olgun.Derecesi 4.70 4,69 6.47 6.53 6.53 6.83
Asitlik (SH) 2.23 3.54 5.88 8.70 7.93 16.60
pH 6.10 5.15 5.20 5.11 5.0 4.9
Paihta Sertligi 82.0 72.4 80.6 58.4 77.0 61.2
(1/10 mm)
* : tnek sutd kullanilarak yapilan deneme grubunda

degerlendirilen soya peyniri
xx : Kec¢i siitd kullanilarak yapilan deneme grubunda
dejerlendirilen soya peyniri
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Tofularin wuzman panel tarafindan dederlendirilmeleri
sonucu elde edilen veriler Cizelge 7'de dzetlenmistir.

Cizelge 7'de o6zellikle panel ortalamalarina bakaldiga
zaman tofularin "Renk ve Gorinig" ile "Yapi ve Kavam"
6zelliklerinin "5'er +tam" puan Uzerinden 4.0 ve 4.41

ortalama puanlar alarak befenildigi goriilmektedir.

Tilketici tarafindan kabul edilebilirlik iizerine en
etkili faktor olan "Tat ve Koku" puanlarina bakilairsa 1.
gin tofularain 10 tém puan izerinden ancak 7.0 ve 6.67
puanlar aldiklara fakat, 30. giinde panel dyelerinin s&zld
olarak da befenilerini ifade ettikleri gibi, yliksek puanlar
9.17 ve B.33 olarak dikkati gekmektedir.

Gercektende 30 giinliik olgunlasma siireci sonunda, ilk
glinki tofu 8rneklerinde pek bedenilmeyen "fasulyemsi'" tat ve
koku'nun olduk¢a kaybolmus olmasi dikkatleri cekmigtir.

Diger yandan 60. gindeki "Tat ve Koku" puanlarinda
azaliglar, arastairmada uygulanan vakum paketlemede gériilen
baza aksamalar veya paketlerde acilmalar nedeniyle,
tofularan asitliklerinin ytkselmis olmalarina ve aci bir
tad'in gelismesine baglanabilir. Toplam puanlara
bakildigdinda da 30. giinlik tofularin en yiliksek (17.75 ve
17.42) deferlere sahip olduklara izlenebilmektedir.
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Cizelge 7. Soya Siitlerinden tretilen ve Farkla Sirelerde
Olgunlagstarilan Tofularin (I ve II grup) Duyusal
bzellikleri (20 Tam Puan Yzerinden)

Renk ve Yapi ve Toplam
Olgunlasma  Goriinils Kivan Tat ve Koku (20 Tam
Panel Stiresi (5 Tam Puan) (5 Tam puan) (10 Tam puan) Puan)
tiyeleri  (Giin) (D=~ (an-- (I) (II) (1) (11) (n (11
1 5.0 4.0 4.5 4.0 8.0 8.0 16.5 16.0
1 30 4.5 5.0 5.0 4.5 9.0 9.0 18.5 18.5
60 4.0 4.5 4.5 4.0 9.0 8.0 17.5 16.5
1 3.0 3.0 4.0 4.0 6.0 4.0 13.0 11.0
2 30 3.0 3.0 2.0 4.0 6.0 6.0 11.0 13.0
60 3.0 4.0 3.0 4.0 6.0 8.0 12.0 16.0
1 3.0 4.5 4.0 5.0 8.0 8.0 15.0 17.5
3 30 4.0 5.0 5.0 4.0 10.0 8.0 19.0 17.0
60 4.0 5.0 4.0 5.0 8.0 9.0 16.0 19.0
1 4.0 4.5 4.0 5.0 6.0 8.0 14.0 17.5
4 30 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 10.0 20.0 20.0
60 5.0 5.0 4.5 5.0 10.0 8.0 19.5 18.0
1 5.0 4.0 5.0 5.0 7.0 8.0 17.0 17.0
5 30 5.0 5.0 4.5 4.0 10.0 9.0 19.5 18.0
60 5.0 5.0 3.5 5.0 5.0 6.0 13.5 16.0
1 4.0 4.0 4.5 4.0 7.0 4.0 15.5 12.0
6 30 5.0 5.0 3.5 5.0 10.0 8.0 18.5 18.0
60 5.0 5.0 3.5 5.0 7.0 9.0 14.5 19.0
Panel 1 4.00 4.00 4,37 4.50 8.0 6.67 15.17 15.17
Ortala- 30 4.42 4.67 4.17 4.42 9.17 8.33 17.75 17.42
malari 60 4,17 4.75 4.0 4.67 7.5 8.0 15.50 17.42

* ! tnek sltid kullanilarak yapilan deneme grubunda
deferlendirilen soya peyniri

*x : Kegl sitid kullanilarak yapilan deneme grubunda
deferlendirilen soya peyniri
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4.3. Inek ve Ke¢i Siitlerinin ve Elde Edilen Peynir

Sularinin Bilesimleri

Arastairmada kullanilan inek ve ke¢i

siitlerden tretilen peynir

sularina geg¢en siit unsurlarinin

dzetlenmistir.

oranlara

siitleri ile bu
sularinin bilesimleri ve peynir

Cizelge 8'de

Cizelge 8. Inek ve Ke¢i Siitleri fle Bu Siitlerinden tretilen

Beyaz Peynir Sularinin Bilesimleri ve Peynir

Sularina Geg¢en Siit Unsurlarainin Oranlari (%)

PEYNIR SUYUNA

SUYTLER PEYNIR SULARI GECtS ORANI (%)

Inek(*) Keci(*) Inek Kegi inek Keci
Kurumadde (%) 12.10 13.17 6.42 7.09 53.1 52.6
Yad (%) 4.05 4.50 0.65 1.40 i1s6.1 31.1
Protein (%) 3.26 4,37 0.39 1.43 28.5 32.7
Laktoz (%) 4.13 3.40 4.34 3.63 77.8(**) 75.2(**)
Kl (%) 0.70 0.89 0.45 0.52 64.3 58.4
Asitlik (SH) 7.28 6.92 4.72 3.57 - -
pH 6.65 6.74 5.90 6.53 - -
Ozgiil AJirlik 1.0328 1.0326 1.0278 1.0250 -- -

gr/cm3

* : Isasal 1islem gormig (65 °C/30 dak) siitler
** : Elde edilen Peynir Suyu ve

bunlardaki Laktoz

yapalan hesaplamalar.

konsantrasyonlara

peynir miktarlara ve
dikkate alanarak
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Cizelge 8'deki veriler isisal islem gérmis inek
stitleri i¢in literatiirde bildirilen normal sinarlar
i¢indedir. Fakat keg¢i silitlerinin ©&zellikle Lkurumadde
protein ve kiil deferlerinin literatiirlerde bildirilenlerin
iist sinairlarina yakin dizeyde ve yiiksek olusu yani saira
laktoz igerifdide disik sayilabilir. Bu durum siitlin
isletmede laktasyon sonuna gelmis keg¢i sitlerinden alindiga

gercedi ile ac¢iklanabilir.

Cizelge 8'e gére bu sitlerden yapilan Beyaz
peynirlerin sularina gecen siit unsurlari ise, inek ve keci
siitii peynir sularanda (oranlar olarak) kurumaddede %
53.1-52.6 , yagda % 16.1-31.1, proteinde % 28.5-32.7,
laktozda % 77.8-75.2 ve kiilde % 64.3-58.4 olmustur.

Bu konuda sinarla olan bazi literatirlere gdre 1nek
ve kegi siitlerinden B.peynir yapimi sarasinda peynir
sularina gegen siit unsurlari 1se sirasiyla kurumadde icin %
15.6-54.0, yad icin % 25-13.6, mineral madde icin %
61.5-69.9 olarak bulunmustur,. Ayna calismada bagska
literatlirlere atfen verilen sit unsurlari geg¢is oranlari ise
kurumadde de % 50-55, yagda % 17.2, proteinde % 19.0,
laktozda % 87.4 ve mineral madde de % 64.3 olarak
gorilmektedir (KONAR, 1981). Bu literatidr deJerleri 1ile
¢aligmamizda saptanan degJerler, proteindeki geg¢is oranlara

hari¢ digerleri ile benzer ve birbirine yakin bulunmaktadar.
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4.4. Inek ve Ke¢i Siitlerinden Uretilen Beyaz
Peynirlerin Bilegimleri ve Duyusal Bzellikleri

Siitlerden elde edilen beyaz peynirlerin bilesimlerini
Cizelge 9'da gdsterilmistir. Peynirlerin kurumadde
igerikleri bakimaindan TS 591 Beyaz Peynir Standardina uygun
ve "Tam yagll“.beyaz peynir sinifina girdigi gdriilmektedir.

Cizelge 9'daki, verilerden peynir' dretiminde kiiltilr
kullanilmamasi ve salamuradan (8 saat) ¢iktiktan sonra
polietilen posetlerde ve salamurasiz olarak vakum
paketlemeyi takiben +4 ©°C'de depolanmasi nedeniyle beyaz
peynir srneklerinde asitlik pek geligmemigtir.

Bunun disinda elde edilen rakamlar inek ve ke¢i siiti
peynirlerine &zgii deJerler olarak, sayisiz baska yayinlarla

uyum géstermektedir.

tnek ve keg¢i giitlerinden yapilan beyaz peynirlerin
uzman panel tarafindan duyusal defJerlendirme sonug¢lara
hakkinda Cizelge 10'da gosterilmigtir. Cizelgedeki
dejerlerinde gtsterdidl gibi wuzman panel iiyelerinin hepsi
"Renk ve Goériuniig" ile "Yapi ve Kivam" agilarandan ilk ginkii
inek ve keg¢i siiti peynirlerine tam puan (5.0) vermislerdir.
Peynirlerin "Tat ve Koku" Uzelliklerinede panel olduke¢a
yiksek olan 10 izerinden 9.67 ve 9.33 ortalama puanlar
takdir etmislerdir. '

Panel Uyelerinin taze peynire verdikleri bu
puanlarain, olgunlagtirma sirasainda ozellikle bazi vakum
paketleme hatalarina badli olarak bazi drneklerde azaldiga

gorildyor.
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Cizelge 9. Inek (1) ve Ke¢i (K) Siitlerinden tiretilen Farkla
Stirelerde Olgunlastirilan Beyaz Pe&nirlerin
Bilesimleri

I. GUN 30. GUN 60. GUN
(1) (K) () (11) (1) (11)
Kurumadde (%) 42.18 42.97 44.85 42.12 45.90 43.29

Yag (%) 22.0 18.05 23.5 19.5 25.0 20.0

Protein (%) 16.35 18.56 16.90 16.95 16.16 18.38

Laktoz (%) 1.87 1.39 1.31 1.05 0.97 0.89

Tuz (%) 1.79 2.40 1.64 2.24 1.65 2.35

Kiil (% tuz harig¢) 1.67 2.06 1.75 2.59 1.95 2.25

Toplam Azot (%) 2.56 2.91 2.65 2.66 2.53 2.35

Suda Coz.Azot (%) 0.266 0.434 0.448 0.623 0.658 0.658
Olgun.Derecesi 10.378 14.91 16.91 23.44 29.98 27.96

Asitlik (SH) 5.28 5.70 10.97 11.07 16.26 12.60

pH 5.70 6.25 5.75 6.05 5.50 5.50

Pihta Sertligi 69.0 64.6 74.2 69.4 53.6 65.0

{(1/10 mm)
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Cizelge 10. Inek (1) ve Xeeci (K) Sitlerinden Uretilen ve
Farkli Stirelerde Olgunlastairilan Beyaz Peynirlerin
Duyusal Ozellikleri (20 Tam Puan tizerinden)
Renk ve Yapi ve Toplam
Olgunlasma  Gériiniig Kivam Tat ve Koku (20 Tam
Panel Siiresi (5 Tam Puan) (5 Tam puan) (10 Tam puan) Puan)
tyeleri (Giin) 1) (K) (1) (X) (1) (x) (1) (X)
1 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 10.0 20.0 20.0
1 30 4.0 4.0 5.0 4.0 10.0 10.0 19.0 18.0
60 4.5 4.5 2.0 4.5 8.0 8.0 14.5 16.5
1 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 10.0 20.0 20.0
2 30 5.0 5.0 4.0 5.0 8.0 8.0 17.0 18.0
60 5.0 4.0 4.0 4.0 8.0 8.0 17.0 16.0
1 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 8.0 20.0 18.0
3 30 4.0 5.0 4.0 4.0 10.0 10.0 18.0 19.0
60 4.0 5.0 4.0 4.0 8.0 9.0 16.0 17.0
1 5.0 5.0 5.0 5.0 8.0 10.0 18.0 20.0
4 30 5.0 4.0 4.0 4.0 9.0 10.0 18.0 18.0
60 4.0 5.0 3.0 5.0 6.0 6.0 13.0 16.0
1 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 10.0 20.0 20.0
5 30 4.0 5.0 4.0 4.0 10.0 10.0 18.0 19.0
60 5.0 5.0 3.5 4.0 10.0 10.0 18.5 19.0
1 4.0 4.0 5.0 5.0 10.0 8.0 20.0 18.0
6 30 4.0 5.0 4.0 4.5 9.0 10.0 17.0 19.5
60 3.0 3.5 3.0 5.0 9.0 9.0 17.0 17.5
Panel 1 5.00 5.00 5.00- 4.0 6.67 9.33 19.67 19.33
Ortala- 30 4.33 4.67 4.17 4.25 9.33 9.67 17.83 18.58
malara 60 4,25 4.42 3.25 4.42 8.17 8.17 16.00 17.00
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4.5, Soya fle inek ve Soya tle Keg¢i Sitlerinin 1:1
Karisimlarinin ve Elde Edilen Peynir Sularanin
Bilegsimleri

Soya sitleri 1ile yari yaraiya karastirilan inek ve
kecl siitleri karisimlaranin wve bunlardan peynir {retimi
sirasinda elde edilen peynir sularinin bilesimleri Cizelge
11'de o6zetlenmistir. Ayraica bu verilerden hesaplanan
karisam st unsurlarinin peynir sularina geg¢en % oranlaraida

bu ¢izelgede yer almaktadar.

Cizelge 11'de &zetlenen verilere gdre daha O&ncede
belirtildigi {izere arastirmada kullanilan ke¢i siitlerinin
bilesim zenginligi nedeniyle soya ile ke¢i sitdi karisima,
soya 1ile 1inek siiti karisimina godre daha yiksek deferler
gstermektedir. Yine Cizelge 11'de peynir sularina gecen
unsurlarin oranlari, soya+keci sitdi karisaimlari i¢in daha
yiksek bulunmustur. Nitekim peynir sularina gecme oranlari,
soya+inek ve soyat+kec¢i. siitleri karaigaimlari icin sarasaiyla
kurumadde de % 42.95-55.39, yagda % 46.44-73.53, proteinde %
21.53-33.27, toplam sekerde % 57.90-60.42 ve kilde %
72.04-86.02 olmustur,

Keci siitleri ile peynir liretiminde randaman disdkligd
bilinen wuygulama ve arastirmalarda kolayca farkedilen bir
gercektir. Cizelge 11'deki peynir suyuna gecisteki' inek
siitl karaisimaina gdre bu yilksek deJerler, keci siitlerinin
bilinen bu 5zellidi ile izah edilebilir.

Benzer konuda yapilmis baska bir arastirma olmamas:,
bu wverilerin baska calismalarla karsilastirilmasina olanak

vermemektedir.
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Cizelge 11. Sit Karisimlarinan ve Peynir Sularanan
Bilesimleri ve Xaraisaim Unsurlarainin Peynir

Sularina Gecme Oranlari (%)

PEYNtR SUYUNA

SYT KARISIMLARI* PEYNIR SULARI GECME ORANI (%)

(S+1)  (5+K) (s4#t)  (S+K) (S+1)  (5+K)

Kurumadde (%) 11.13  11.79 4.78  6.53 42.95  55.39

Yag (%) 3.23 3.40 1.50  2.50 46.44  73.53

Protein (%) 4.32 4.81 0.93  1.60 21.53  33.27

Toplam Seker (%)  2.85 2.40 1.65  1.45 57.90  60.42

Kdl (%) 0.78 0.93 0.67  0.80 72.04  86.02
Asitlik (SH) - - 7.44  7.78 - -
pH - - 5.90 5.95 - -

Bzgl Agirlik 1.0299 1.0306 1.0258 1.0270 - -
gr/cm3

* : Soya, inek ve keg¢i siitlerinin saptanan verilerinden
hesaplanan degJerler.

S+1 : Soya ve inek siitlerinin 1:1 karisaima.

S+XK : Soya ve Keg¢l siitlerinin 1:1 karasimai.
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4.6. Soya tle tnek ve Soya tle Keg¢l Stitlerinin 1:1
Karigsamlarindan tiretilen Peynirlerin Bilesimleri
ve Duyusal Uzellikleri

Karigsam stitlerinden tiretilen peynirlerin bilesimleri
olgunlasma slresi boyunca gésterdifi dedisimlerle birlikte
Cizelge 12'de verilmistir.

Soya ve hayvansal kékenli sit karisamlarindan elde
edilen peynirlerde kurumadde (siitiin inek veya keci kaynakla
olusuna badli olarak ve sirasi 1ile) % 29,02-26.41 olarak
bulunmustur. Peynirlerin ya¥ igerikleri de % 9.5-7.0 olarak
bu peynirleri sirasi ile vya%li wve yarim yafli sinifa
sokmaktadir. Ger¢ci burada kurumaddelerin Beyaz Peynir
Standardinda (TS 591) &ngiiriilen ve en az % 40 clarak verilen
deJerin altinda olusu dikkat ¢ekerken, normal sitlerden
‘ yapilan beyaz peynirlere ait bir standardin, soya siti 1ile
karisik siitlerden yapilan peynirlere uygulanabilirlig&i de
ayrica tartlsilabilmelidir.

Karisam siitlerinden yapilan peynirlerin uzman panel
ilyelerinden aldiklari duyusal deJerlendirme puanlara ise
Cizelge 13'dedir.

Panel dyeleri karisim siitlerinden yapilan peynirlere
genelde kabul edilebilirlidi gésteren 20 tam puan dzerinden
soya siiti ile inek ve keci siitlerinin karaisamlari sirasi ile
ortalama 15.33 wve 17.58 puanlari vermistir. tzellikle
soya+ke¢i siitdl karisimlaraindan dretilen peynirler soya+inek
sliti karagimlaraindan ddretilen peynirlere gére daha olumlu

bulunmuslar ve genelde yiuksek puanlar almistair.
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Cizelge 12. Soyat+inek (S+1) ve Soya+Ke¢l (8+K) Siitlerinin
1:1 Karisimlarindan tretilen ve Farkli Stirelerde
Olgunlastirilan Peynirlerin Bilesimleri

1. GUN 30. GUN 60. GUN

(S+1) (8+4K) (5+1) (S+K) (8+1) (S4K)
Kurumadde (%) 29.02 26.41 28.87 26.58 27.22 27.44
Yag (%) 9.50 7.00 9.75 7.00 9.50 7.75
Protein (%) 13.64 13.16 12.52 13.57 13;35 15.33
Toplam Seker (%) 1.06 0.84 0.64 0.64 0.55 0.11
Tuz (%) 2.53 1.85 2.26 2.71 2.12 2.95
Kl (%, tuz hari¢) 1.16 1.88 1.40 1.69 1.11 1.32
Toplam Azot (%) 2.16 1.98 2.98 2.15 2.12 2.43
Suda Coéz.Azot (%) 0.252 | 0.371 '0.245 0;469 0.266 0.483
Olgun.Derecesi 11.67 18.76 12.39 21.81 12.58 21.92
.Asitlik (SH) 5.68 8.46 8.82 14.43 19.71  32.10
pH 5.60 5.60 5.15 5.10 4,59 4.45
Pihta Sertligi 166.0 111.0 116.0 110.0 102.0 94.6

(1/10 mm)

Randiman % 25 % 25 - —-- - -=

S+t :Soya ve inek siitlerinin 1:1 karisimindan iiretilen peynir
S+XK:Soya ve keg¢i siitlerinin 1:1 karisaimaindan liretilen peynir
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Soya siiti ve inek siitiiniin 1:1 karisamlarandan
tiretilen peynirlerin duyusal deferlendirilmesinin yap;ldzgl
benzer bir caligmada (YILDIZ ve OGEL, 1989), 100 tam puan
izerinden en az 84 puan alan &rnekler "Normal“ olarak
belirtilmektedir. Bu deJerin 20 tam puan Uzerinden
kargiligas 16.8 puan oldujuna gdre c¢alaismamizda soyatkegi
sitleri karisaimlaraindan (1:1) elde edilen peynirlerin
(ortalama 17.58 puanla) kabul edilebilir oldufu goéridlir,

Panel'in deferlendirmelerinde, olgunlasmanin gdrilen
olumsuz etkileri, daha ¢ok bu arastirmada vakum paketlemede
rastlanilan bazi hatalara bagli olarak goérilen geligsmelerden
kaynaklandigi, fakat normal salamura icinde daha saglikla
olarak vyapilacak olgunlagstirmalarda, bu sorunun ortadan
kalkabilecedi kabul edilir.
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Cizelge 13. Soya+inek (S+I) ve Soyat+tKe¢i (S+K) Sitlerinin
1:1 Karigimlarindan Uretilen ve Farkli Sirelerde
Olgunlastaralan Peynirlerin Duyusal Ozellikleri
(20 Tam Puan Uzerinden)

Renk ve Yapy ve Toplam

Olgunlasma  Gdriinis Kivam Tat ve Koku (20 Tam

Panel Siiresi (5 Tam Puan) (5 Tam puan) (10 Tam puan) Puan

tiyeleri (Giin) (S+1) (S+K) (S+1) (S8+K) (S+1) (S4K) (S8+1) (S+K)
1 4.5 4.5 4.0 4.0 8.0 9.0 16.5 17.5
1 30 3.0 4.0 3.0 4.0 6.0 8.0 12.0 16.0
60 4.0 4.0 5.0 3.5 6.0 6.0 15.0 13.5
1 2.0 4.0 4.0 3.0 8.0 8.0 15.0 15.0
2 30 4.0 4.0 4.0 3.0 6.0 8.0 14.0 16.0
60 4.0 4.0 3.0 3.0 6.0 6.0 13.0 13.0
1 4.0 5.0 4.0 4.5 8.0 10.0 16.0 19.5
3 30 4.0 5.0 3.0 4.0 6.0 8.0 13.0 17.0
60 4.0 5.0 5.0 4.0 4.0 6.0 11.0 15.0
1 4.5 5.0 4.0 5.0 6.0 10.0 14.5 20.0
4 30 5.0 5.0 3.0 4.0 6.0 8.0 14.0 17.0
60 4.0 5.0 3.0 5.0 4.0 4.0 11.0 14.0
1 5.0 5.0 5.0 5.0 10.0 10.0 20.0 20.0
5 30 4.0 5.0 3.0 4.0 6.0 8.0 13.0 17.0
60 5.0 5.0 5.5 5.0 4.0 6.0 14.0 16.0
1 4.0 4.5 4.0 3.0 6.0 6.0 14.0 13.5
6 30 4.0 3.5 3.5 3.0 6.0 6.0 '13.5 12.5
60 5.0 5.0 4.5 4.0 5.5 7.0 14.5 16.0

Panel 1 4.17 4.67 4.17 4.08 7.62 8.83 15.33 17.58

Ortala- 30 4.17 4.42 3.25 3.76 6.00 7.67 13.25 15.92

malara 60

4.33 4.67 4.25 4.25 6.92 5.83 13.08 14.58
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5. ARASTIRMADA ELDE EDILEN BULGULARIN TOPLUCA
KARSILASTIRILMASI VE SONUCLAR

5.1. Soya, 1inek ve Keci Sitleri Bilegimlerinin
Kargilastarilmasa

Soya siti, kurumaddece hayvansal sitlere yaklasan
degerlerde olacak gekilde iretilebilmektedir (Cizelge 14).
Bu ¢izelgeden gorilecedi gibi soya siitiinliin dzellikle protein
iceriginin diger siitlere istiin ve bu nedenlede peynir

randimaninin daha yiksek oldudu saptanmistair.

Soya stitiinde % 2.4 oraninda bulunan ve diger silitlere
gsre nisbeten didsik olan yag %'si 1ile diger bilesenlerin
%'leri baska calismalardaki dederlerle uyum i¢indedir (CHEN,
1986).

Inek wve kegi sitleri deJerleri normal bilesim
sinirlary ic¢inde olup, daha o6ncede belirtildigi gibi kec¢il
siiti bilesimi bu sinarlarain {ist kademelerine biraz vyakain
bulunmaktadir. Bununda nedeni kecilerin laktasyon ddneminin

sonlarina yaklagsiyor olmasi olarak gésterilebilir.

Soya sitiiniin kolay ve ucuz elde edilmesi ve peynir
iretiminde % 25 gibi yiiksek randiman vermesi (DiJer inek ve
‘keci siitlerinde randimanin % 18.7 ve % 18.1 iken) bu soya
Urtinlerinin insan beslenmesinde daha agirliklai olarak
Uzerinde durulmaya gerektirdigi kanisaina ortaya

¢ikarmaktadair.



Cizelge 14. Peynir Uretiminde

Bilesimleri
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Kullanilan Cesitli Siitlerin

Inek Sitd Kec¢ci Sitd Soya Suti*
Kﬁrumadde (%) , 11.90 13.26 10.14
Yag (%) 4.00 4.55 2.35
Protein (%) 3.30 4,32 5.31
Toplam Seker '
veya Laktoz (%) 4.40 3.42 1.48
Kdl (%) 0.66A‘ 0.85 0.91
Asitlik (SH) 7.92 8.71 8.71
Laktik Asit (%) 0.178 0.196 0.187
pH 6.60 6.65 6.63
Bzgil AZarlik 1.0318 1.0338 1.0328
Peynir tretiminde
Randiman 18.67 18.13 25.0

* : lnek siiti wve keci

siti kullanilarak yapilan deneme

gruplarainda kullanilan

ortalamasi,

soya  siitleri

bilesimlerinin
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5.2. Peynir Sularanin Bilesimleri ve ngnir Sularina

Gegen Unsurlarin % Oranlarinin Kargsilastairilmasa

Cizelge 15'deki bulgular, kurumadde esas alindiginda
tofu veya peynir iretimleri sirasinda siitlerden peynir
sularina gegerek kaybolan miktarlarin en azainin soya siitiinde
ve % 31.0-32.6 dilzeylerinde, en ylikseginin ise % 55.4 1ile
soya+tke¢i sitd karisiminda olduju gérilir. 1Inek ve keci
siitlerinin kurumaddeleride sirasi 1ile % 53.1 ve % 52.6
eraninda peynir suyuna gecmektedir,. Literatir
calismalarinda (KONAR, 1981) karsilasilan bu siitlerden
peynir suyuna gecen oranlarla da (% 50-55 olarak) benzerlik

ve uyum godstermektedir.

Cizelge 15'deki soya + keci sitdi karisimindan peynir
suyuna gegen yad oraninin olduke¢a yliksek bulunusu (% 75.5)
dikkati c¢ekmektedir. Ger¢i burada sadece ke¢i siitiinden
peynir yapaminda, peynir suyuna gecerek kaybolan ya§
oraninin % 31.1 olarak, inek st peynir suyundaki % 16.1
olan yad kaybainin 2 kati kadar olugu, keg¢li sitindeki kazein:
yag oraninin farklalifaindan olabilecedi kadar, bu
aragstirmada kullanilan ke¢i siitlerinin laktasyon sonuna
yakin olmasi nedeniyle bilesiminin normaiden biraz farkla

olusunada baglanabilir.
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Cizelge 15. Peynir Sulari Bilegimleri. ve Peynir Sularaina

Ge¢en Unsurlarin % Oranlara
1INEK KEC1 SOYA SOYA+INEK SOYA+KECT
I* II*

Kurumadde (%) 6.42 7.09 3.15 3.30 4.78 6.53
(53.1) (52.6) (31.0) (32.6) (4.30) (55.4)

Yag (%) 0.65 1.40 0.20 0.25 1.50 2.50
(16.1) (31.1) (8.3) (10.9) (46.4) (75.5)

Protein (%) 0.93 1.43 1.02 0.92 0.93 1.60
(28.5) (32.7) (19.0) (17.6) (21.5) (33.3)

T.Jeker veya 4.34 3.63 1.21 1.30 1.65 1.45

Laktoz (%) (77.8) (75.2) (78.20) (92.8) (57.9) (60.4)

Kiil (%) 0.45 0.52 0.67 0.69 0.67 0.80
(64.3) (58.4) (77.9) (72.9) (72.0) (86.0)

Asitlik (SH) 4.72 3.57 4.64 5.05 7.44 7.78

pH 5.90 6.53 5.85 5.80 5.90 5.95

bzgiil agirlik 1.0278 1.0250 1.0196 1.0200 1.0258 1.0270

(gr/cm?)
( ) Parentez icindeki degerler siitlerden, peynir sularina
gecen bilesenlerin % oranlarini vermekedir.
* ¢ I nolu soya siitd inek siitd ile, II nolu soya siti keci

siitli ile karaisimda kullanilmistair.



48

5.3. Arastirmada Uretilen Tofu ve Peynirlerin
Bilegimleri ve Duyusal " Niteliklerin

Karsilastirilmasa

Bu kisimda daha 6nce (Cizelge 5, 8 ve ll'de) verilen
tofu ve peynirlerin bilegsimlerine ait saptanan deferlerin
topluca ve grafiksel olarak gériniimleri ele alainmis ve durum
Sekil 5'ten itibaren verilmistir.

Sekil 5 wve 6'da godriilecegi gibi kurumadde ve yay
oranlari (%) olarak en yliksek defJerler 1inek ve ke¢i siiti
peynirlerinde bulunmustur. Gerek soya ve gerekse karigsaim
siitlerden iiretilen tofu ve peynirlerde kurumadde ve yagy
deFerleri birbirine yakin olmus ve minimum degerler soya
sitl peynirinde saptanmistair. Ayrica bu oranlarin

olgunlasma siiresince pek defismedidi gdrilmistiir.

Bir baska aragstirmada (YILDIZ ve OGEL, 1989),
kurumadde ve ya§ oranlaraini en fazla inek siiti peynirinde,
sirasiyle ortalama % 43.70 ve % 22.66 olarak bulunurken,
bunu inek+soya siitt (1:1) karasimi peyniri (sarasaiyle %
29.70 ve % 6.60) izlemistir. Soya sitl peyniri (% 23.72 ve
% 2.75 olarak) en son sarayi almistir. Ayraica bu deJerlerde
6 1ile 12 haftalik olgunlasma siiresince dnemli bir defFisme
olmadigini bildirilmektedir. .
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Olgunlegma Siiresi (Giin)

Sekil 5. Cesitli sutlerden 1iretilen peynirlerin kurumadde

oranlarinin olgunlagma sﬁrec'indeki deigsimi.

30
25" ) —ty
- > —o— |nek
® 20 ; | —+— Soya|
; - —oO0— Soyal + Inek
> 154 —o—  Kegi
—a— Soya 2
10 ﬂf o of —f— Soya2 + Ke¢i
Y e —{
5+ ; d
0 30 60

Olgunlagma Siiresi (Gin)

Sekil 6. Cegitli siitlerden Uretilen peynirlerin vag

oranlarainin olgunlagma siirecindeki dedisimi.
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Sekil 7'de peynirlerin protein oranlari en yiiksek
yine inek wve ke¢i sitl ﬁeynirinde ve en d{iSﬁk dederlerde
birbirine yakin olarak tofu ve digerlerinde oldugu
sdylenebilir. Fakat olgunlagsma  silresince tofu ve
peynirlerindeki protein miktarlari (%) nedeni pek acik

olmayan bazi hafif inis ve g¢ikislar goéstermistir.

Benzer sekilde YILDIZ ve OGEL (1989), protein
oranlarini, en yiiksek inek siiti peynirinde % 16.10 olarak
saptarken, soya ve inek+soya (1:1 karisaim) siitd
peynirlerinde bu deferleri birbirine yakin ve sirasaiyle %
12.42, % 11.93 olarak bulmuslardar. Ayrica protein
oranlarinin 12 haftalik oclgunlagsma siiresince salamura icinde
meydana gelen kayaplar sonucu bir miktar farklilaik

gosterdigini saptamiglardar.

20

18 —a—  |nek

~~
5 ~—+— Soya 1
e 16 —o0— Soyal + Inek
g ——o— Ke¢i
|
o 14 —&— Soya2
—O— Soya2 + Kegi
12 v — T v v Y
0 30 60

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 7. Cesitli siitlerden iiretilen peynirlerin protein

oranlarinin olgunlasma sirecindeki degisimi.
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Sekil 8 tofu ve peynirlerde toplam seker veya laktoz
igerikleri acisindan en yliksek deJerlerin sirasi ile inek ve
ke¢i siitleri peynirlerinde ve en diisiik dederlerin de tofuda

oldugunu gsdstermektedir.

Tofu ve peynirlerin olgunlagsma siiresinde fermentasyon
olaylari nedeni 1ile seker yluzdelerinin &60. giine dogdru
devamli bir azalis gésterdifide burada dikkati c¢ekmektedir.

2

.
R
"t
g ~—s—  |nek
| ~—+— Soya |
3, —0— Soyal + Inek
$ —<o—  Kegi
.
& —8— Soya 2
& —0— Soya?2 + Kegi
s
[~ 9
g 0 . =

0 30 60

Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 8. Cesitll silitlerden iiretilen peynirlerin toplam

seker veya laktoz oranlarinin olgunlasgma

sirecindekl dedisimi.

Sekil 9'da en yiiksek tuz oranlarinin tofularda en
disiglinin 1ise inek ve sonra soyat+keci siitleri peynirlerinde
oldugu gdrilmektedir. Tuz deJerinde olgunlasma siliresince
dnemli bir defisme olmamistair.
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Konu 1ile 1ilgili bir baska arastlrmadg.da (YILDIZ ve
OGEL, 1989) benzer gsekilde tuz oranlari en fazla soya sitd.
peynirinde % 6.0 daha sonra sirasiyle soyat+inek ve inek sdtd
peynirlerinde % 5.64, % 4.36 olarak belirlenmistir.
Salamurada olgunlastirilan peynirlerin, olgunlasma si{iresince
tuz oranlarainda oldufu bildirilen artig aragstirmada elde
edilen bulgulardan farkla bir durumdur. Bu farklailagan
olasi nedeni olgunlastirmanin salamura' icinde yapailmamas

olmasi olabilir.

5

4 —o— Inek
g —— Soya 1
3] ‘ —o0— Soyal + Inek
E L | —— Kegi

) — | —a— Soya?2

y | —0— Soya2 + Kegi
1 — ’ r v .
0 30 60

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 9. Cegitli siitlerden Uretilen peynirlerin tuz

oranlarainin olgunlasma siirecindeki dedisimi.

Sekil 10, tuz %'leri hari¢ saptanmigs olan kil
deferlerinin, en yiliksek keci siitinde ve en diisiikde tofu da
oldugunu belirlemektedir.
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—— |nek

% —+— Soyal

~—O0— Soyal + Inek

17 —#— Soya 2

—0— Soya2 + Kegl

KUl (%)

0 v - Y - T
0 30 60
Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 10. Cesitli siitlerden iretilen peynirlerin kil
oranlarainin olgunlagsma siirecindeki dedigsimi.

Sekil 11, toplam azot ve suda ¢bziinen azot
miktarlarindan hesap edilen "olgunlasma dereceleri"'nin
birbirinden . farkli oldufunu géstermektedir. En yiiksek
olgunlasma derecesi soya+t+keg¢i siiti peynirinde ve en diigigi
ise tofularda bulunmustur.
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Sekil 11. Cesitli sitlerden iliretilen peynirlerin olgunlagma
derecelerinin olgunlasma siirecindeki deJisimi.
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Sekil 12'de tofu ve peynirlerde SH olarak verilen
asitlik deferlerinin baslangig¢ta birbirlerine yakin oldudu
ve olgunlagma siliresine paralel olarak hem asitlig§in ve hemde

aralarindaki farkin biyidiiJini gdrmek olanagi vardar.

Sekile gore en yﬁksék asitlik soyatke¢i peynirlerinde
iken, en disik asitlik ise tofularda bulunmugtur.

Benzer degerlerin bildirildigi YILDIZ ve OGEL
(1989)'in arast;rmalarznda, en yiiksek asitlik degerleri
inek+soya siitdi (1:1 karasaimi) peynirlerinde 8.0 SH, oclarak
verilmigtir. Daha sonra sirasaiyls soya ve inek sitd
peynirlerinde 5.33 SH, ve 2.22 SH olarak verilmistir.
Ayrica bu arastirmada 12 haftalik olgunlasma siliresince
asitlik degerlerinin yikseldigide belirtilmekfedir.
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Sekil 12. Cegitli siitlerden iiretilen peynirlerde asitligin

olgunlasma silirecindeki degisimi.
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Benzer gsekilde biraz karisik veya Dbirbirine yakan
olan pH okumalarini gdsteren Sekil 13'e géfe en yliksek pH
deferi kec¢i siitli peynirinde ve tofu drnefinde gorilirken, en

diisik pH okumalari da tofu 2'de olmaktadair.

Benzer sekilde literatir caligsmalarinda da pH
deferleri en yilksekten en aza dofru sirasa ile inek, soya ve
soya+inek (1:1 karigsam) peynirlerinde ve sirasayla 4.70,
4.40 ve 4.36 olarak verilmektedir (YILDIZ ve OGEL, 1989).
Ayrica 12 haftalik olgunlasma siiresi sonunda pH deferlerinde
bir diisme oldufuda belirtilmektedir. Bu sonug¢larda bizim

bulgqularamizla uyum i¢inde bulunmaktadir.

inek

Soya 1
Soyal + Inek
Kegi

Soya 2
Soya2 + Kegi’

pH

0 ' 30 60
Olgunlasma Stiresi (Giin)

Sekil 13. Cegitli slitlerden iretilen peynirlerde PH
deJerlerinin olgunlasma silirecindeki degisimi.
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Sekil l4'de penetrometre ile dlgiilen pihta
sertlikleri gésterilmistir. Olg¢iilen en yliksek deJer yani en
yumusak pihti soya+inek peynirinde ve en diigiik dejer yani en
sert pihti ke¢i siiti peynirinde bulunmustur. Itnek siiti
peynirinin sertligide kegi siiti peynirine ¢ok yakan

olmustur.

Sekil 14'de olgunlasma siresinde baslangi¢da saptanan
farkla sertlik deJerlerinin giderek Dbirbirine yaklastigd:
dikkat cekmektedir. Ayrica karisim siitlerden elde edilen
peynirlerin penetrometrede genelde yllksek okuma verdigi yani
daha yumusak bir yapida bulundufu gériilmektedir.
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Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 14. Qegitli siitlerden dretilen peynirlerin paihta
sertliginin olgunlagma slirecindeki degisimi.
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Sekillerde topluca karsilastirmala olarak
deferlendirilmeye ¢aligailan dzelliklere ait verilerin
istatistiksel analizlerinde ise; sut ¢cesidinin ve
olgunlasma siiresinin peynirlerde kurumadde, vyad, toplam
seker veya laktoz, kiil, suda c¢osziinen azotlu méddeler,
olgunlagma ve asitlik dereceleri iizerinde &nemli diizeyde

etkili olduklarai (P<0.01) bulunmustur.

Olgunlagma sliresi protein oranlarina ©dnemli diizeyde
etkili olurken, siit c¢esidi soya 2 peyniri ile soyatke¢i
peynirinde onemsiz, digerlerinde ise onemli (P<0.01)

dizeylerde etkili olmustur.

pH deferlerinde, olgunlasma siiresinin etkisi &énemli
(P<0.01) bulunurken, siit g¢esidinin etkisi ise soya+inek,
soya 2 ve soyatke¢l peynirlerinde onemsiz, digerlerinde ise

énemlii (P>0.01) bulunmustur.

Olgunlasma siiresinin peynirlerde pihta sertligi
Uzerine etkisi dnemli bulunurken (P<0.01), sit gegitlerinin
inek ve kegi stitli peynirlerinde o6nemsiz, diJerlerinde 1ise
onemli (P<0.01) dizeyde etkili oldudu belirlenmistir.

Peynirlerin uzman panel tarafindan duyusal
6zelliklerinin dederlendirilmesi ve panelistler tarafandan
verilen puanlaran grafiksel olarak gdrinimit Sekil
15-18'dedir.
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Bu ¢aligsmada ortaya konan yeni iiriinlerin yani soya
sitinden elde edilen tofu ile karisim siltlerden (soya+inek
ve soya+tkec¢i siitlerinden) yapilan peynirlerin,
tiiketicilerimiz tarafindan begenilip beJenilmemesi yani
kabul edilebilirligi hususunda en givenilir wveriler
sliphesizki panel iyelerince yapilan duyusal deJerlendirme
sonuglaraidar,

Bu nedenle Sekil 15'deki "Renk ve Goriinlis" puanlarina
ait grafife bakailarsa, en yliksek deferlerin doZal olarak
alisilmis Uridn olan inek ve keg¢i siti peynirlerine (5 tam
puah olarak) ait oldufu goriliur. t1lk ginler o&rneklerin
deJerlendirilmelerinde 6zellikle yeni lriin olan tofu'nun pek
aligilmamig sarimsi renk ve gorinisui panel {iyelerinin biraz
dliglk puan vermesine neden olmussada yinede 5 iizerinden,
tofu 1 ve 2 i¢in sira ile 4.2 ve 4.17 gibi iyi puanlar
takdir edilmistir. Nitekim olgunlasmanin 30. giiniinde
tofularain bu puanlarinin 4.42 ve 4.67'ye ylkseldigi gérilir.

Karigam sitlerinden elde edilen peynirler de 4.17 ve
4.67 gibi yilksek "Renk ve Goriinigs" puanlari almistar.
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Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 15. Cegitli siitlerden iiretilen peynirlerin "Renk
ve Goriniig" puanlarinin olgunlasma siirecindeki
degisimi.
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Sekil 16'da gosterilen "Yapi ve Kivam" deferleri yine
inek ve keg¢l siiti peynirlerinde en yliksek pnanlarl alairken
en diglik fakat yinede 4'lin Uzerinde deJerler oclarak karisam

siitlerden yapilan peynirlerde goriulmektedir.

Tofularda “Yapi ve Kivam" puanlari ise ortalarda yer
almaistar. Burada karaisim siitlerin pihtilastirilmasinda
farkli maddelerin kullanildiga hatlrlanballdlr. Karisim
sitlerden {iretilen peynirlerin yumugsak yapi ve kivamda
olusuna bagska c¢alaismalarda dikkat c¢ekilmekte ve hatta
"ekmege siirdlebilir" bzellikte peynir diyerek yumusaklifa
tanimlanmaktadir (YILDIZ ve OGEL, 1989). Bizim galismamizda
ise karigim siitlerden normal kabul edilebiiecek yapyr ve

kivamda bir peynir elde edilebilmistir.
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Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 16. Cegitli sltlerden iiretilen peynirlerin "Yapi
ve Kivam" puanlarinin olgunlagma -siirecindeki
degJisimi. '
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"Tat ve Koku" puanlari $ekil 17'de grafiksel olarak
gésterilmistir. Bu sekle gére de, inek ve kegi siiti
peynirleri 9.67 wve 9.33 puanla beklendidi gibi en yiliksek
degderleri almislardair. Karisim siitlerin peynirleri ise 8.83
ve 7.76 ile (soyat+kecgi ve soya%inek) ortada yer alarken, en
digidk "Tat ve Koku" puanlari yeni ve pek bilinmeyen ve bu
nedenlede damak tada heniiz olusmamis Dbir dridn olan
"Tofu''larda 7.0 ve 6.67 ile fakat yinede kabul edilebilir
bir dizeyde oclarak bulunmustur.

Tofularin tat ve koku puanlarinda ©&zellikle 30.
glinde belirgin bir yidkselme géordlmistiir. Nitekim bu olumlu

gelismeyi biitin uzman panel tiyeleri ayrica vurgulamistar.
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Sekil 17. Cesitli silitlerden tiretilen peynirlerin "Tat ve

Koku" puanlarinin olgunlasma siirecindeki degigimi.
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Duyusal &zellik puanlari toplami olarak elde edilen
veriler Sekil 18'de gériilmektedir. tlk giinkii érneklerde en
‘yiksek toplam puanlarin (20 tam puan izerinden) 19.67 ve
19.33 olarak inek ve keg¢i siitdi peynirlerine verildigi,
bunlari sairasa ile 17.58 ve 15.33 puanlarla soyatkeg¢i ve
soya+inek sitleri peynirleri ve nihayet 15.17 puanla Tofu 1
ve Tofu 2'nin takip ettidi saptanmistar.

Duyusal analiz sonug¢larainda 30, ve 60. glinlerde
gérilen dizensiz sapmalar, ©zellikle wvakum paketlemeden
kaynaklanan baza hatalara ve asitlik yiitkselmelerine

baglanabilir.
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Sekil 18. Cesitli siitlerden dretilen peynirlerin "Toplam"

puanlarinin olgunlagma siirecindeki dejisimi.
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Duyusal deferlendirmelere uygulanan istatistiksel
analiz sonug¢larina gdre (Freidman'in 2 . yénli varyans
analizi), siit c¢esidinin peynirlerin "Renk ve Goridnis"
ozelligine P<0.05 duzeyinde etkili oldufu, olgunlagmanin 30.

ve 60. ginlerinde etkisinin 6nemsiz bulundugu anlasilmistar.

"Yapi ve Kavam" &zellifine siit ¢esidinin etkisi,
olgunlasmaninin 1. ve 30. gilinlinde P<0.05 diizeyinde onemli

fakat 60. giinlinde dnemsiz olarak saptanmaistar.

"Tat ve Koku" 1ile *“Toplam Duyusal Uzellikler"
Uzerinde sit ¢egitlerinin etkisinin P<0.05 dizeyinde &nemli
oldudu ayrica goridlmigtir.

Konu ile ilgili gegitli dretim agamalarini ve
drinleri gtsteren resimler Ek'te (Resim 1-15) ayraica

sunulmus tur.
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OZET

Bu arastirmada, bireylerin daha iyi beslenebilmesi
i¢in Uretimi pahali ve yetersiz olan hayvansal proteinlere
destek ve Kkatki saglayabilecek olan tiretimi ucuz ve g¢ok
8nemli bir besin kaynagi soyadan, ililkemiz ig¢in yeni {riinler
yaparak yararlanmak amaglanmistar. Bu nedenle &nce
kurumaddece zengin soya siitii elde edilmis ve sonra bu soya
slitinden ve hayvansal siitlerle (inek ve kegi siitleri)
karisimlarimdan tofu ve peynirler elde edilmeye

calisailmistir.

Bu ama¢gla soya sutdi, inek sitd, keg¢i siitd, soya ile
inek wve soya ile kecgi siitlerinin 1:1 karaigamlara
kullanilarak 6 gesit tofu ve peynir iretilmis ve polietilen
posetlerde vakumlu ambalajlanmis 60 gin siireyle
olgunlastirilmigtir. Sitlerin, peynir sularinan ve

peynirlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri

yapilmistair. Arastirmada elde edilen bulgularin genel ve
istatistiksel dejerlendirilmeleri yapildigainda siit
cesitlerinin ve olgunlasma siiresinin, peynirlerin

dzellikleri lizerinde genel olarak onemli dizeyde etkili
oldufu belirlenmigtir. Arastimada elde edilen difer
sonuc¢lar ise asafida dzetlenmistir.

Soya siitli kurumaddece literatiirlerde bildirilenden
daha yuksek olarak ve hayvansal siitlerinkine yaklasan
deJerlerden tUretilebilmistir. Soya sitinin ozellikle
protein iceriginin diger hayvansal siitlerden daha fazla
oldugu ve bu nedenle tofu'da ve karaisamlarin peynirlerinde

randimanlaran daha yiksek oldugu saptanmistair. Soya
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sﬂtﬁndén yapilan tofu ve dijer sitlerden yapxién peynirlerin
iiretimleri sirasainda, sﬁtierden peynir sularina gegerek
kaybolan kurumadde miktarlarainin en fazla soya+keg¢i karisaima
siitlerde ve en az kaybin ise soya sitinde oldugu
gérilmistir. Kayap unsurlardan yag igceriygi dikkate
alindiinda peynir sularina gegen en yiiksek yag degJerine
yine soyatkec¢i siti karagsiminda ve en diisiik degerlerede tofu

yapamindan kullanilan soya siitiinde rastlanmigtar.

Taze tofu ve peynirlerde'kurumadde, ya¥, protein ve
topiam seker veya laktoz %'leri olarak en yiiksek degerler
inek ve keg¢i sitdi peynirlerinde ve en diisiik degerler ise
tofularda saptanmistair. Fermentasyong nedeni ile seker

oranlaranin olgunlagma siiresince azaldidi gorilmigtir.

En yiliksek tuz oranlari tofularda, en digiik ise inek
siiti peynirlerinde bulunurken, tuz hari¢ kiil defJerlerinin en

yiksefi kegi siitd ve en diisiigli tofularda belirlenmistir.

Toplam azot ve suda ¢o6ziinen azot miktarlaraindan
hesaplanan "Olgunlasma Dereceleri" ile asitlik (SH)
dereceleri en yiksek soyatkeg¢i ve en diigik tofularda
olmustur..

Peynirlerde pihti sertligi deferlerine bagli olarak
yapilan deJerlendirmede en yumusak yapi soya+inek ve en sert
yapr ise ke¢i sitl peynirlerinde bulunmustur.
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Yapilan istatistiksel analizler sonucunda siit
cegitlerinin ve olgunlasma sliresinin peynirierin fiziksel,
kimyasal ve duyusal &zelliklerl i{zerindeki etkisi P<0.01

diizeyinde ve genelde dnemli bulunmustur.

Peynirlerin uzman panel grubunca deferlendirilmesinde
"Renk ve Goériinis" acisindan en yliksek puanlarin inek ve keci
sitd peynirlerine ve en diugik puanlarin ise tofulara
verildigi, fakat olgunlasmanin 30. gunundq tofu puanlarinan
bariz sekilde yikseldigi goriilmistir.

"Yap:r ve Kivam" bakimindan yine inek ve kec¢i sdtii.
peynirleri en yiksek puanlara alarken, karisim siitlerden

yapilan peynirler en diisiik puanlari almiglardar.

"Tat wve Xoku" deJerleri ise, en yiiksek inek ve keci
sitl peynirlerinde, en diisiik tofularda olmustur. Renk ve
gdriniis, yapi ve kivam, tat ve koku olarak duyusal
ozelliklere verilen puanlarin toplamlarana bakilinca, yine
en yiksek rakamlarin inek ve ke¢i siti peynirlerine ve en

diisitk rakamlarinda tofulara verildigi gérilir.

Istatistiksel analizler sonucunda duyusal é6zelliklere
sit c¢egitlerinin ve olgunlasma siresinin etkisinin P<0.05

dizeyinde &dnemli oldudu bulunmustur.

Duyusal G&zelliklerin tek tek ve gerekse toplam
puanlar izerinde dejerlendirmeleri vyapaldaiginda, yeni
Uridnler olarak ortaya ¢ikan hem tofunun ve hemde karisim
siitlerden {retilen peynirlerin tiiketici tarafindan kabul
edilebilir nitelikte olduklari ortaya cikmaktadar.
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SUMMARY

The aim of the present research was to investigate
the possibilities of making more use of soybean which is an
impbrtant and cheap source of protein and fat. Soybean
could be useful in supplementing the expensively and
insufficiently produced animal proteins in the nutrition of
our ©population by way of precessing new soybean products.
Therefore, attemps were made to obtain soymilk with high dry
matter content and to produce tofu and chese like products
from this soymilk and from the soy plus cows and soy plus

goat's milk mixtures.

In this study soymilk , cow's and goat's milks and
1:1 mixtures of soy plus cow's and soy plus goat's milks
were processed into tofu and cheeses and after vacuum
packing they were stored for 60 days at +4 °C. Appropriate
physical, chemical and organoleptical analyses of the

samples were made.

The evaluations, of the analytical results indicated
that +the type of milks and storage period had generally
important effects on the gualities of the cheeses. Other

significant findings could be summarized as below.

Soymilk with higher dry matter content (than the
literature cited ones) could be obtained. Soymilk protein
contents were found to be higher than those of milk's from
animal sources and therefore the yield of the tofu and the

cheeses were also higher.
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Loss of dry matter contents of milks into wheys
during tofu and cheese productions were the highest for the
soy plus goat's milk mixture and the lowest for the soymilk.
Similarly fat losses into whey were the highest for the soy

plus goat's milk and the lowest for the soymilk.

In fresh products (tofu and cheeses) the highest dry
matter, fat, protein and total sugar or lactose levels were
determined in cow's and goat's milk cheeses and the lowest
figures were found in tofu. A constant decline observed
with +total sugar or lactose during the storage period was

clearly due to the fermentation of these carbohydrates.

While tofu samples had the highest salt contents the
lowest was found with cow's milk cheese. The highest ash
value (excluding salt) was in goat cheese and the lowest was

in tofu samples.

Ripening index values calculated from total and water
soluble nitrogen figures and acidity (as SH) were the
highest with soy plus goat's milk cheese and the lowest with

tofu samples

Penetrometer reading's indicated that the soy plus
cow's milk cheese samples had the softest texture while the

goat's milk cheese samples had the hardest.

Statistical analyses showed that the +type of milks
and the length of storage had significant effect (at P<0.01
level) on the physical, chemical and +the organoleptical

properties of tofu and cheese samples.
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On expert panel evaluations, the highest points for
“"colour and apperance' were given to cow's and goat's milk
samples while the lowest were with the tofu -which on the 30
th day of storage showed a recovery and a - clear vrise 1in

given points.

The highest "texture" points were given again to the
cow's and goat's cheeses but this time the lowest were given

to the cheeses made from mixed milks.

The highest "taste and the aroma" values were also
given to the cow's and goat's milk cheese samples as
expected and the lowest points were again received by the

tofu samples.

As for the overall, ‘"total" organcleptical points,
naturally the familiar <cow's and the goat's cheeses were

given the first place and the tofu samples were the last.

Types of +the milks and the storage priods had
statistically significant effects (at P<0.05 level) on the

organoleptical gualities of the tofu and the cheeses.

The detailed or +the overall evaluations of the
organoleptical gualities indicated that +the new products,
namely the tofu and the cheeses made from soy plus cow's and

soy plus goat's milk, could be acceptable to the consumer.
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EXLER

Resim 1. Soya fasulyesini parcalamada kullanilan kiyma

makinasa

Resim 2. Soya siiti elde etmede kullanilan tahta pres



Resim 3. Islatilmis soya fasulyeleri

Resim 4. Kabuklari soyulmus soya fasulyeleri
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Resim 5. Soya tohum kabuju (Etivde kurutulmus)

Resim 6. Kiyma makinasandan geg¢irilmis soya fasulyeleri



Resim 7.

Resim 8.

Soya posasi (Okara)

Soya siiti (1s1]l islem uygulanmis)
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Resim 10.

Soya

siiti pihtisi (Suyu siiziilmis,

baska

dncesi)
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Resim 11.

Resim 12.

Soya+inek siitud

Soya+inek sitd

telemesi (Bask:i

sonrasi)
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Resim 13. tnek (1), Scya (2),Soyatinek (3) siitleri penirleri

Resim 14. Ke¢i (4),Soya (5),SoyatKeci (6) siitleri peynirleri



¢

Resim 15, Vakumda paketlenmis inek (1) soya (2) ve soyat+tinek

(3) sitleri peynirleri
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