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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

MAHLEP VE DAMLA SAKIZI iLAVESI iLE URETILEN TEL PEYNIiRLERINIiN
MUHAFAZA SURESIi BOYUNCA TEKSTUREL VE DUYUSAL OZELLIKLERININ
BELIiRLENMESI

LUBNE ALJASER
Istanbul Universitesi-Cerrahpasa

Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Program

Damsman : Prof. Dr. ENVER BARIS BINGOL
Saglikli ve dengeli beslenme giiniimiizde insanlar tarafindan dikkat edilen 6nemli bir yasam
tarzidir. Bu insanlarin tiikettikleri gidadan beklentilerini karsilayabilmek i¢in iirlin gelistirme
kavrami gida sektoriinde gittikce daha fazla 6nem kazanmistir. Yalniz iiriin gelistirmede
bireylerin giinliik diyetlerini biyoaktif maddelerle zenginlestirmenin yani sira, bilesene eklenen
maddelerin nihai {riin kalitesi {izerindeki olasi duyusal olumsuzluklari da gidermesi
gerekmektedir. Bu dogrultuda bu ¢alismada, tel peyniri {iretiminde farkli konsantrasyonlarda
kullanilan damla sakiz1 (%0,005 ve %0,05 DS), mahlep (%0,05 ve %0,1 M) ve karisimlarinin
(%0,05 DS + %0,1 M ve %0,005 DS + %0,05 M) salamura suyu i¢inde ve vakum paketleme
kosullar altinda 180 giin siireyle muhafaza (4°C) edilen peynirlerin mikrobiyolojik, fiziko-
kimyasal, enstriimental renk ve tekstiir profilleri ile duyusal (goriiniim, renk, koku, kivam,
lezzet) ozellikleri {izerine olan etkisi incelenmistir. Salamura suyu igerisinde paketlenen tel
peynirlert muhafaza siiresi boyunca vakum paketlenenlere oranla daha diisiik mikroorganizma
sayilarina ulasirken; damla sakizi ilavesi mahlebe oranla daha fazla bakteriyel inhibisyona yol
acmistir. Salamura suyu igerisindeki peynirlerin yag, protein, kuru madde ve tuz miktarlari,
vakum paketlenenlerden daha yiiksek bulunmustur. Damla sakizi ilave edilen peynirlerin kuru
madde ve tuz miktarlart mahlep ilaveli peynirlerden daha yiiksekken; yag, protein, nem, pH ve

asitlik degerleri daha distiktiir. Salamura suyundaki damla sakizi ilaveli peynirler daha

xXii



parlakken, vakum paketlenen mahlep ilaveli peynirler daha sarimtiraktir. Salamura suyunda
muhafaza edilen tel peynirlerinin sertlik, baglayicilik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerleri
vakum paketlenen peynirlerden daha yiiksek olurken, damla sakizi bu 6zellikleri
kuvvetlendirmistir. Duyusal olarak, mahlep ilaveli peynirler koku, tat ve lezzet 6zellikleri
damla sakizi ilaveli peynirlerden, kivam olarak ise damla sakizi ilaveli peynirler, mahlep ilaveli
peynirlerden daha yiiksek begenilirlige sahip olmustur. Netice itibariyle, salamura suyu i¢inde
olgunlastirma uzun depolama siirecinde peynirlerin kalitelerini yiikseltirken, diistik
konsantrasyonlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi, tel peyniri iiretimde raf 6mrii ve duyusal

kalite arttirict alternatif bir aromatik ajan olarak degerlendirilebilir.

Anahtar kelimeler: Tel peyniri, Damla sakizi, Mahlep, Duyusal ozellikler, Raf 6mrii
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DETERMINATION OF TEXTURAL AND SENSORIAL PROPERTIES OF STRING
CHEESE MANUFACTURED WITH MAHLEP AND GUM MASTIC ADDITION
DURING STORAGE PERIOD

LUBNE ALJASER
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Institute of Graduate Studies
Department of Food Hygiene and Technology

Foood Hygiene And Technology
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Nowadays, people pay attention to consume healthy and balanced nutrition which is an
important lifestyle. The concept of product development has become increasingly important in
the food industry to meet the expectations of individuals from the food they consume. In
addition to enriching individuals' daily diets with bioactive substances in product development,
it is necessary for added components to eliminate possible sensory negativities on the final
product quality. In this regard, this study was conducted to investigate the effects of mastic gum
(0.005% and 0.05% w/v), prunus mahaleb (0.05% and 0.1% w/v), and mixtures (0.05% w/v
mastic gum + 0.1% w/v mahaleb and 0.005% w/v mastic gum + 0.05% w/v mahaleb) used in
different concentrations in string cheese (Tel cheese) production, which was stored in brine
solution and vacuum-packaged for 180 days (at 4°C) by examining their impact on the
microbiological, physicochemical, instrumental colour and texture profiles, as well as the
sensory properties (appearance, colour, odour, consistency, taste) of the cheeses. String cheese

stored in brine solution reached lower microbial counts compared to vacuum-packaged ones
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during the storage period, while the addition of mastic gum led to greater bacterial inhibition
than mahaleb. The fat, protein, dry matter, and salt contents of cheeses in brine solution were
higher than those vacuum-packaged. Cheeses with added mastic gum had higher dry matter and
salt contents compared to those with added mahaleb, while fat, protein, moisture, pH, and
acidity values were lower. Cheeses with added mastic gum stored in brine solution appeared
shiny, whereas vacuum-packaged cheeses with added mahaleb had a more yellowish hue. String
cheese stored in brine solution exhibited higher hardness, cohesiveness, gumminess and
chewiness values than vacuum-packaged cheeses and these characteristics were enhanced with
mastic gum addition. Sensory-wise, cheeses with added mahaleb had higher preferences in
terms of aroma, taste, and flavour than those with added mastic gum, while in terms of
consistency, nastic gum added cheeses were more preferable than those with mahaleb added.
In conclusion, brine solution storage enhances the quality of string cheese during prolonged
storage, and the addition of low concentrations of mastic gum and mahaleb can be considered
as an alternative aromatic agent to increase shelf-life and sensory quality in string cheese (Tel

cheese) production.

Keywords: String Cheese, Mastic Gum, Mahaleb, Sensory properties, Shelf-life
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1. GIRIS

Eski ¢aglardan beri siit, canlilar igin beslenmenin 6nemli bir pargast olmustur. Besin
degeri yiiksek olan siit, bir dizi protein, karbonhidrat, lipit, mineral ve vitamin gibi mikro ve
makro besinleri yeterli miktarda ihtiva etmekte; bu 6zellikleri siit iiriinlerine islendiginde ise
katlanarak artmaktadir. Bir diger 6nemli 6zelligi ideal bir besin maddesi olmasinin yani sira
enerji deposu gorevi gormesidir (Kamath ve ark., 2022). Benzersiz gida maddesi olan siitiin
besin kalitesinin korunmasi ve bu {riinlerin giivenliginin saglanmasi, siit triinleri ile ilgili
yapilan arastirmalarinda énemli konulardan biri haline gelmistir (Suh, 2022). Ozellikle Orta
Dogu, Avrupa ve Hindistan'da eksi siit, yogurt ve peynir gibi fermente siit tirlinleri tiiketiminin
fazla olmasi bu konunun 6nemini daha da fazlalastirmistir (Tamang ve ark., 2020). Eski
caglardan glinlimiize kadar siiregelen siiregte ¢ok ¢esitli fermente siit tirlinii iiretilmis; bu {iretim
riin ¢esitliliginin yan1 sira siitii fermente ederek raf omriiniin uzatilmasi gibi avantajlart
saglanmig, daha lezzetli ve farkli aromalardaki tada sahip tiriinlerle de hem tiiketici begenisini
gelistirmistir hem de ticareti desteklemistir (Bintsis ve Papademas, 2022). Giintimiizde ¢ig siit
peynir, yogurt, tereyagi, dondurma, siit tozu, kondanse siit, pastorize ve UHT siit gibi birgok
tirline islenmekte, bu {iriinlerin bilesimlerine ilave edilen aroma ve lezzetlendiriciler ile

tiiketicilere bir hayli fazla tercih sunmaktadir.

Giiniimiizde pazardaki yerini st siralarda koruyabilen peynirin, tiiketiminin temel
nedeni insanlar igin gerekli olan besinlerin saglanmasinin yani sira, siitiin uzun siire korunmast,
mutfakta ¢ok yonlii kullanimi ve tiiketiminden keyif alinmasidir (Walther ve ark., 2008).
Bununla birlikte, peynir diinya ¢apinda 500’# agkin farkli gesitte siniflandirilmakta, boylelikle
¢ok ¢esitli duyusal ve beslenme 6zelligine sahip bir gida olarak tanimlanmistir (Guinee, 2011).
Peynir, ham madde olarak segilen siitiin tiirii (inek, koyu, kegi siitii peyniri), pihtilastirma
yontemi (asit, maya peynirleri), siitiin 1s1l isleme tabi tutulup tutulmamasi (¢ig, pastorize siit
peynir) yag orani (tam yagli, yagl, az yagl, yagsiz peynir), tekstiirel yapisi (¢cok sert, sert, yari
sert, yamusak peynirler), tuz igerigi (tuzlu, tuzsuz peynirler), aroma ve yapi1 saglayict maddeler
(¢esitli ot ve baharatlar, eritici tuzlar, kiif gelisimi desteklenerek yapilan peynirler), olgunlagma
slireci Ve yontemi (taze, yar1 olgun, olgun peynirler) gibi bir¢ok degiskenlige bagli olarak biiyiik

bir ¢esitlilik kazandirmasimi saglamistir (Giin, 2006; Ugiincii, 2004). Ancak, siiflandirma igin



en yaygin kriter, esas olarak peynirin nem igerigi ile ilgili olan tekstiirdiir (¢cok sert, sert, yar1
sert, yart yumusak, yumusak) (Fox ve McSweeney, 2017). Ayrica, teknolojik gelismenin bu
sektore olan dogal yansimasi da piyasada yapi ve tat bakimindan farklilik gosteren ¢ok sayida
peynir tiiriiniin olusmasidir (Walther ve ark., 2008). Peynir tiirleri sayis1 bakimindan kaynaklar
farklilik gostermektedir. Sandine ve Elliker (1970) 1000'den fazla peynir ¢esidi oldugunu 6ne
stirmiisken, Walter ve Hargrove (1972) 400'den fazla gesit tanimlandigini, Burkhalter (1981)
ise 510 ¢esit siniflandirildig1 ve bunlardan 500’iiniin tiretiminin yapildigini agiklamaktadirlar
(Fox ve McSweeney, 2017). Bu farkliliginin, tarihsel siirecte bazi gesitlerin iiretiminin
sonlanmasi, bazi tiirlerin ise endiistriyel olarak iiretimde yer almaya devam etmesi ile
aciklanabilmektedir. Ozellikle endiistriyel olarak {iretimi yapilan peynir tiirleri tiim diinyada
taninirken; bilinirligi azalan diger tiirlerin ise ev veya kiiglik isletmelerde firetimi
gerceklestirildigi i¢in geleneksel olarak belirli bolgelerde sinirli kalmistir. Gilinlimiizde gida
sektoriinde meydana gelen gelismeler ve tiiketim tercihlerindeki degisimler, geleneksel

peynirlerin de adinin duyulmasina yol agacag diistiniilmektedir.

Tiirkiye'de beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri endiistriyel olarak tiretilenler
arasinda en ¢ok tercih edilen peynir tiirleri olmasinin yani sira, mihali¢ peyniri, dil peyniri, otlu
peynir, ¢erkez peyniri, hellint peyniri, civil peyniri (tel peyniri) gibi peynirler de belirli bir
cografyaya 6zgii olarak firetilip, daha az popilariteye sahip geleneksel peynir tiirleridir (Kurt
ve Oztek, 1976).

Tirkiye’nin Dogu Anadolu bolgesinde (Erzurum, Kars, Mus, Agri1 ve Van) yogun bir
sekilde tretilen, el isciligi kullanilarak ev diizeyindeki isletmelerde yapilan civil peyniri ¢egil
peyniri, tel peyniri gibi farkl1 isimlerle anilmaktadir (Kurt ve Oztek, 1976; Polat ve Yetismeyen,
2004). Diinya genelinde civil peynirine benzeyen baska peynirler de bulundugu bilinmektedir.
Bunlar Almanya’da Fadenkase, Suriye’de Halep (Mushalal, Shilal, Mushallaleh), Meksika’da
Guajaqueno, Rusya’da ise Tischil peyniridir (Hursit 1993; Yetismeyen ve Polat, 2001).

Tel peyniri tiretim prosediiri bakimindan ¢egil ve civil peynirine oldukca
benzemektedir. Fakat bu ¢alismada kullanilan tel peyniri, iiretim asamalar1 bakimindan daha
cok Mushalal peyniri adi ile bilinen Suriye’nin Halep ilinde yaygin olarak tiretilip tiiketilen tel
peyniridir. Mushalal peyniri, telleri kirilmadan birakilan, genellikle nigella tohumlar1 (¢orek
otu) ilavesiyle kiigiik demetler halinde biikiilerek uzun lorlar seklinde ve tuzlu olarak iiretilen,
bu ozellikleri nedeniyle de yemekten 6nce durulanarak hazirlanan iyi kahvaltilik bir peynir

¢esidi olarak tanimlanmaktadir (Wilson, 2017).



Modern hayatta insanlar, yiyeceklerinden temel besinleri saglamasinin yaninda
viicutlar1 bazi hastaliklara kars1 korumasini da beklemektedir (Kwak ve ark., 2014). Bu ihtiyaci
giiniimiizde oldukga popiiler olan fonksiyonel gida terimi karsilamaktadir. Gida iireticileri,
tiiketicilerin isteklerini karsilamak iizere antioksidan 6zellige sahip fenolik maddeler, besinsel
lifler, oligosakkaritler, probiyotikler, prebiyotikler, vitaminler, ¢oklu doymamis yag asitleri
bazi fraksiyonlari, siilflir igeren bilesenleri, fitodstrojenler ve bitki sterolleri gibi maddeleri
gidalarin formiilasyonunda yer vererek fonksiyonel gidalar i¢in kaynak yaratmak cabasi
igerisindedirler. Bu baglamda yapilan ¢esitli ¢alismalar neticesinde, antimutajenik, anti-
inflamatuar, anti-oksidatif ve bagisiklik giiglendirici gibi insan sagligi ilizerindeki yararli
etkilere sahip olan diyet bitkileri ve baharatlarinin kullanimini 6nerilmektedir (Conn,1995).

Giintimiizde kirmiz1 biber, yesil biber, kimyon, sarimsak ve feslegen gibi bir¢ok baharat
ve otlar peynirlere ilave edilmesi ile benzersiz lezzet, aroma ve renkte 6zel peynirler
tretilmektedir (Hayaloglu ve ark., 2008). Cogu zaman eklenen baharatlar lezzet saglamanin
yaninda antimikrobiyal 6zellik gostererek peynirlerin kalitesini de etkilemektedir (El-Sayed ve
Youssef, 2019).

Prunus mahaleb L., yaygin olarak mahlep kiraz1 olarak bilinen Rosaceae familyasina,
Prunoidae alt familyasina ait bir meyve tiiridiir (Aydin ve Konak, 2002). Mahlep meyvesi,
Dogu ve Orta Avrupa'da bulunmakla birlikte, Bat1 Asya'da daha bol miktarda yetismektedir
(leri ve ark., 2012). Eskiden beri saglik lizerindeki olumlu etkilerinden dolay1 halk arasinda
yaygin kullanimi olan, iiriinde 6zel bir koku ve doku elde etmek i¢in tercih edilen bir bitkidir.
Daha ¢ok yumusak bugday tiriinleri (firmncilik tiriinleri) tiretiminde kullanilmasinin yani sira siit
{iriinlerinde aroma maddesi olarak da kullanilmaktadir (Dadal1, 2022; Ozbey ve ark., 2011).
Ornegin; Urdiin ve Suriye’de iiretilen salamura beyaz peyniri olan Nabulsi peyniri, kaynar
salamuranin igine damla sakiz (Pistacia lentiscus) ve mahlep (Prunus mahaleb) baharatlarinin

eklenmesiyle aromalandirilan geleneksel bir siit tirtintidiir (Bintsis ve Papademas , 2022).

Damla sakizi, Akdeniz iilkelerinde yetistirilen Anacardiaceae familyasinin yaprak
dokmeyen bir agaci olan Pistacia lentiscus'un sapindan elde edilen dogal bir reginedir (Marone
ve ark., 2001). M.O. 3000'den bu yana, Yunanlilar damla sakizim kozmetikte, boyalarm
hazirlanmasi ve mide rahatsizliklarinin tedavisinde kullanmalarinin yani sira, gida sektoriinde
sakiz bazl siit tirtinleri (siitlag, muhallebi) imalatinda, sekerleme ve likorlerde tatlandirici katk1
maddesi olarak, pismis triinlerde ise kivam arttirici ve lifimsi bir doku kazandirict olarak

kullanilmaktadir (Anonim, 2014; Dimas ve ark., 2012). Diger 6nemli bir husus ise laboratuvar



calismalari ile kanitlanmig olan damla sakizinin, Staphylococcus aureus, Salmonella enteritidis,
Bacillus cereus, Escherichia coli, Helicobacter pylori ve Clostridium botulinum gibi ¢esitli gida
kaynakli patojenler ile birgcok maya ve kiiflere karsi antimikrobiyal aktiviteye sahip olmasidir
(Alippi ve ark., 1996; Daifas ve ark., 2004; Huwez ve ark., 1998; luak ve ark.,1996; Koukoutsis,
2002; Magiatis ve ark., 1999; Tassou ve Nychas,1995).

Bu bilgilerin 1s181inda bu ¢alismada, tel peyniri formiilasyonuna farkli oranlarda damla
sakizi, mahlep ve ikisinin karisiminin ilave edilmesiyle iiretilecek olan peynirlerin raf émrii
boyunca fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozellikleri tizerindeki degisimlerin
belirlemesini amaglanmistir. Bununla birlikte, iiretilen peynirlerin farkli muhafaza kosulari
altinda tutularak depolanmasi neticesinde meydana gelen farkliliklarin da incelenmesi

hedeflenmistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. PEYNIRIN TARIHCISI

Peynir sozcigi ilk kez Memlikler’de yer alan benir, beynir kelimelerinin
Tiirkmenlerin Iran’dan gecerek batiya ya da Anadolu’ya gd¢me sirasinda kullandiklari
bilinmektedir. Boylece Tiirkgedeki peynir sozciigii Orta Asya’dan go¢ sirasinda Fars¢adan
koken almistir. Peynir sdzciigiiniin Oztiirkgesi, Kaskarli Mahmut’un 1072-1074 yillarinda
yazdigi Divanu Lugati't-Tiirk adli s6zliikte taze peynir, udma veya udhitma olarak ve uyutmak,
katilastirmis, maya ile bekletme anlaminda kullanilmistir. Ayrica, eski ve yeni diyalektlerde
Orta Asya Tiirkleri beyaz peynire akerimisik (peynir beyazligi), 6zellikle Emirdag-Afyon,
Kadmhani-Konya, Kadigiftligi-Istanbul bislak (Mogollar’da peynir anlaminda kullanilmistir),
Tiirk kokenli Misir Memliikler’inde ise iremcik veya irimcik (kaynatildiktan sonra kesilen siit)
olarak adlandirilmistir. Diger dillerdeki peynir s6zciigliniin kaynaginin arastirilmas: sonucunda
ise Ingilizcedeki karsilign ‘‘cheese’” olan peynir sdzciigiiniin farkli kaynaklardan tiiretildigi
diistinilmektedir. En belirgin iki kaynaktan biri Hint yarimadasi, biiyiik Mogol-Tiirk
bolgesinde konusulan Ordu dilinde mitkemmel sey anlamina gelen chiz’den kdken aldigi ve bu
sozciigiiniin Anglo-Hindistan yol ile Biiyiik Britanya’ya gelmis olabilecegi belirtilmektedir.
Diger kaynak ise eski Ingilizcedeki “cese” veya Latincedeki “caseus” sdzciiklerinden koken
almmistir. Latincedeki caseus kelimesi farkli dillerde, farkli kelimelerin kdkeni olmustur.
Ornegin Irlandacada “cais”, Almancada “kiise”, Flemenkcede “kaas”, Ispanyolcada “queso” ve
Portekizcede “queijo” sozciiklerinin kokeni olmustur. Fransizcadaki “fromage” ve
Italyancadaki “formaggio” peynir sozciigii Latincedeki sekil anlamma gelen “forma” veya
kaliplanmis, bigimlendirilmis pithti anlaminda olan “coagulum formatum” terimlerinden
gelmektedir. Diger yandan peynir sozciigiinin Arapcada karsiligi “cebn” (pihtilagmis siit)
oldugunu ve bu sdzciigiiniin siitii pihtilastirmak anlaminda kullanilan “cebbene” fiilinden

tiiretilmis oldugu bilinmektedir (Ugiincii, 2020).

Peynirin ortaya ¢ikis hikayesini kesin olarak bilinmemekle birlikte, kaynaklarda birgok
farkl1 bilgi sunulmaktadir. Yaklagik 8000 yi1l dnce Irak'ta, Dicle ve Firat arasindaki “Bereketli
Hilal'de Tarim Devrimi” bitki ve hayvanlarin evcillestirilmesiyle baslandigina dair anlatilan

hikayeye inanilmaktadir. Bu baglamda muhtemelen, insan kisa siirede evcil hayvanlar



tarafindan tretilen siitiin besleyici degerini fark etti ve annenin siitiinii yavrulariyla paylasarak
stitlin ilk tiiketimi o doneme dayandigini diisliniilmektedir. Siit ayn1 zamanda siitii kirleten, bazi
tiirleri enerji kaynag olarak siit sekeri ve laktozu kullanan ve yan iiriin olarak laktik asit lireten
bakteriler icin de zengin bir besin kaynagidir. Ozellikle sicak iklimde bu bakterilerin
aktivitesinin sonucunda yeterli asit {iretildiginde, siitiin ana proteinleri olan kazeinler, yagi
hapseden bir jel olusturmak iizere izoelektrik noktalarinda pihtilasir Ki, bunun sonucunda
diinyanin ilk fermente siit iiriinleri tesadiifen iiretilmistir (Fox, 1993). Meydana gelen asitli siit
jeli kirildiginda, 6rnegin yanlislikla depolama kaplarinin hareketi veya kasith olarak kirilarak
veya Kesilerek, pihtiya ve peynir alti suyuna ayrilmasi neticesinde telemenin taze
tiiketilebilecegi veya gelecekte kullanilmak tizere saklanabilecegi anlagilmistir. Muhtemelen
kisa bir silire sonra, pihtinin raf dmriiniin dehidrasyon ve/veya tuz eklenerek biiyiik olciide

uzatilabilecegi fikrine varilmistir (Fox, 1993).

Ikinci hikaye ise Kenana adinda Arap gezginin siiti yanina almak igin koyun
midesinden faydalandigini ve bu sirada siitiin, midenin dérdiincii kismini olan abdomasumunda
bulunan asidik proteaz enzimlerinden etkilendiginden ortaya ¢iktig1 belirtilmistir. Bagka bir
kaynakta 1.O. VIL. YY.- 1.O. IV. YY donemine ait Iskitler’in Karadeniz’in kuzeyindeki
bozkirlarda yasadigi yerde, buz ile kaplanmis mezarlarda koyun midesinden yapilmig tulumlar
bulundugu ve bu tulumlar analizlere tabi tutuldugunda peynir kalintilarina rastlanarak bu
teorinin destekledigi vurgulanmustir (Ugiincii, 2020). Romalilar daha sonra bu ham peynir
yapimin gelistirip, Avrupa'nin ¢esitli bolgelerine yaymislardir. Peynir tiretimi Avrupa ve Orta
Dogu'ya ve daha sonra Kuzey ve Giiney Amerika ve Okyanusya'ya yayilmis ve en az 1000 ¢esit
farkli peynir sekillenmistir. Peynir, gelisen teknoloji ile ¢cok yiiksek kapasitede iiriin isleyebilen
fabrikalarda farkli gesitlerde iiretilmektedir (Fox, 1993). Boylece hemen bozulabilir siitiin
peynire islenerek dayanikli ve depolanabilir bir {irline doniismesi; bunun yani sira fakli
bolgelerde iiretilen peynirler ile yiyecek gesitliliginin de genislemesi saglanmistir (Walther,
2008).

2.2. PEYNIRIN TANIMI VE OZELLIiKLERI

Peynir, hammaddesi olarak kullanilan siitin yag oram1 farkli ydntemlerle
standardizasyonu yapilarak, proteolitik 6zellige sahip enzimle, organik asitle veya asit-1s1

kombinasyonu ile pihtilastirarak olusan ve kat1 kismi olan telemeden s1vi kismi1 olan peyniralti



suyunu ayrildiktan sonra farkli sekillere islenerek tuzlu veya tuzsuz, taze veya tam/yari

olgunlastirarak insan tiiketimine sunulan siit bazli bir gida maddesidir (Ugiincii, 2020).

Peynire dair birgok tanim yapilmasina ragmen en kapsamlisi Tiirk Gida Kodeksinde yer
alan peynir tebligindeki tanimidir. Peynir, ‘‘hammaddenin uygun bir pihtilastirici kullanilarak
pihtilastirilmas1 ve pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin
ayrilmasindan sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkli sertliklerde ve yag igeriklerinde,
salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya
da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da haslanmadan, ¢esnili ya da ¢esnisiz olarak, teknigine
uygun olarak iiretilen, olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine

0zgii karakteristik 6zellikleri gdsteren siit Girlinleri” olarak gegmektedir (TGK, 2015).

Siit, her canli tiirliniin yenidoganinin tam beslenme gereksinimlerini karsilayan, tim
memeli canlilarin disileri tarafindan salgilanan bir viicut sividir. Siit su, lipitler, laktoz,
proteinler gibi dort ana bilesen igermekle birlikte 6zellikle peynir yapimi agisindan ¢ok énemli
bir komponent olan kalsiyum fosfat: yiiksek oranda ihtiva eden 100 kiigiik bilesenden olusur.
Ayrica siitliin bazi bilesenleri besin ve enerji kaynagi olmasmin yani sira, antimikrobiyal
sistemler (immiinoglobulinler, laktoperoksidaz, laktoferrin), enzimler ve enzim inhibitorleri,
vitamin baglayici, tasiyici proteinler ve hiicre bilylimesi ve kontrol faktorleri dahil olmak tizere
cesitli fizyolojik islevlere de hizmet etmektedir. Dolayistyla da her tiiriin beslenme ve fizyolojik
gereksinimleri az ¢ok benzer oldugundan siitiin bilesimi tiirler aras1 ¢ok belirgin farkliliklar
gostermemektedir. Tiiketim amagli siit iireten baslica tiirler inek, ke¢i, koyun ve manda olup,
bu tiirlere ait siit bilesenleri arasindaki farkliliklar Tablo 2-1'de 6zetlenmistir (Fox ve ark.,
2017).



Tablo 2-1. Baz tiirlere ait siit bilesenleri (%) (Fox ve McSweeney 1998; Kielwein, 1976;
(Robinson, 1986; Spreer, 1998)

Tiir Kur Yag Topla-m Kazein Laktoz Mineral
madde Protein
Insan 12,4 3,8 1,0 0,4 7,0 0,2
Inek 12,6 3,7 3,4 2,8 4,7 0,7
Manda 17,5 7,5 4,3 3,6 4,8 0,8
Kegi 13,2 4,5 3,6 3,0 4,3 0,8
Koyun 18,8 7,5 5,6 4,6 4,6 1,0
Ren geyigi 32,6 18,0 10,5 8,5 2,6 15
Deve 13,4 4,5 3,6 2,7 4,5 0,8
Kisrak 11,2 1,9 2,5 1,3 6,2 0,5
Esek 10,8 15 2,0 1,0 6,7 0,5
Yunus 41,4 30,0 10,3 - 0~ 0,8
Fin balinas1 46,5 33,2 10,5 - 2,3 -

2.2.1. Siit Karbonhidratlar:

Disakkarit grubuna giren laktoz, siitiin tek karbonhidrati olarak kabul edilmektedir.
Laktoz siitte %2,0-8,5 (birgok etkene bagli olarak degismektedir) arasinda bir oranda
bulunmakta ve hayvan yavrulan tarafindan asit veya laktaz vasitasiyla kendisini olusturan
monosakKkaritlere (glukoz + galaktoz) doniistiiriilerek baslica enerji kaynagini olusturmaktadir.
Laktozu hidrolize edilerek meydana gelen glikozdan, aldehit grubunun serbest birakilmasi
nedeniyle indirgen seker 6zelligi de ihtiva etmektedir. Bu 6zelligi gidaya islendigi zaman
olusan {irliniin renk, lezzet ve aroma tesekkiilii i¢in biiyiik 6neme sahiptir. Ayrica fermente siit
triinleri dretimi sirasinda kullanilan starter kiiltiirler tarafindan laktozun laktik asit
parcalanmasinda ve diger organik asitlerin olusumunda gorev alir. Aymi sekilde peynir
tiretiminde de laktozun peynirinin pH’sin1 ayarlamak tizere cogu laktik aside doniismekte, suda
¢oziinebildigi i¢in kalan kismi ise peyniralti suyu ile birlikte ayrilmaktadir. Peyniralti suyu
degerlendirmek adina agiga ¢ikan bu su, ultafiltrasyon, iyon degisimi, evaporasyon, saflastirma
ve renk giderme gibi islemlere tabi tutulduktan sonra elde edilen laktoz, ticari laktoz olarak
piyasaya sunulmaktadir. Her 100 kg peynirden ¢ikan peyniralti suyunda 36-45 kg laktoz diger

gida sektorlerinde kullanmak iizere biiyiik dl¢iide iiretilmeye baslanmistir. Ozellikle dondurma,



sekerleme, biskiivi ve unlu mamullerde aroma ve renk tasiyict ajan olarak kullanilmaktadir
(Saldamli, 1998). Siit, esas olarak glikoproteinlerin ve polar lipitlerin bilesenleri olarak glikoz,
fruktoz, glukozamin, galaktozamin ve néraminik asit dahil olmak {izere eser miktarda diger

sekerleri de igermektedir (Fox ve ark., 2017).

2.2.2. Siit Proteinleri

Siitiin benzersiz olmasinda katkist olan onun igerdigi istiin kaliteli proteindir. Bir
proteinin tstiin kaliteli olarak siniflandirabilmesi i¢in insan viicudunda tiretilmeyen, dolayisiyla
disaridan alinmasi gereken elzem aminoasitlerin varligina ve miktarina baghdir. Siitiin
aminoasitlerin dagilimi1 Tablo 2-2’de gosterilmistir (Saldamli, 1998). Siitiin protein igerigi, o
tirtin yenidoganinin biiyiime hizina bagl olarak degismekle birlikte, normal bir inek siitiinde
%3-3,6 civarinda ve siit kuru maddesinin %27’si kadardir (Ugiincii, 2018). Siit proteinleri
birgok alt fraksiyona sahiptir ve genellikle 20°C'de pH 4,6'daki ¢oziiniirliiklerine gore iki ana
kategoriye ayrilmaktadir (Tablo 2-3). Bu kosullar altinda, gruplardan biri kazein miselleri
yapisinda ¢okelir; digeri ise siitiin serumunda kolloidal olarak ¢oziiniir halde dagilmasindan

serum veya peynir alt1 suyu proteinleri olarak ayrisir (Fox ve ark., 2017; Saldamli, 1998).

Tablo 2-2. Siit proteinlerinin amino asit profili (Saldamh, 1998).

Esansiyel Amino Asitler Esansiyel Olmayan Amino Asitler
(9/kg protein) (9/kg protein)

Threonin 46 Aspartik asit, asparajin 79
Valin 66 Serin 56
Metionin 26 Glutamikasit,glutamin 219
Sistin 8 Prolin 99
Izoldsin 59 Glisin 20
Losin 97 Alanin 34
Fenilalanin 49 Tirozin 51
Lizin 81
Histadin 27
Arjinin 35
Triptofan 17
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Tablo 2-3. Biiyiikbas hayvanlarin siit proteinleri (Saldamh, 1998).

Protein tiirii Miktar (g/L)
Toplam protein 36
Toplam kazein 29,5
Peynir suyu proteini 6,3
as1-kazein 11,9
as2-kazein 31
B-kazein 9,8
y-kazein 1,2
k-kazein 3,5
a-laktoalbumin 1,2
B-laktoalbumin 3,2
Serum albumin 0,4
1mmunoglobulin 0,8
Protroz-peptonlar 1,0

2.2.3. Siit Yad

Pratik agidan bakildiginda siit lipitleri, krema, tereyagi, tam yagli siit tozu ve peynir gibi
stit tirlinlerine farkli besleyici, dokusal ve organoleptik 6zellikler kazandirdiklari i¢in ¢ok
onemlidir. Bu lipitlerin temel amaci yeni dogan buzagiya enerji kaynagi saglamaktir
(MacGibbon, 2006). Siitte bulunan lipitler esas olarak su i¢inde yag emiilsiyonu halinde
globiiller seklinde ve igerigi yaklasik %3 ile %6 arasinda degisen oranda, ancak tipik olarak
%3,5 ile %4,7 araligindadir. Siit yag1 esas olarak yaklasik %98 oraninda trigliseritlerden
olusurken, diglisertiler (lipit fraksiyonunun yaklasik %2'si), kolesterol (%0,5ten az),
fosfolipitler (yaklasik %1) ve serbest yag asitleridir (yaklasik %0,1) ile diger siit lipitlerinden
olusmaktadir. Ayn1 zamanda siit lipitlerinde eser miktarda yagda ¢6ziinen vitaminler (A, D, E
ve K), B-karoten ve yagda ¢oziinen tatlandirict bilesikler de mevcuttur (Jensen, 1995). Hem
stitiin yag icerigi hem de lipitlerin yag asidinin bilesimi, inegin cinsi, diyeti ve laktasyon
asamasi gibi faktorlerdeki degisiklikler sonucunda siitiin diger bilesenlerine gore 6nemli 6l¢iide
degisebilir. Buna bagli olarak da trigliseritlerin pargalanmasi sonucu olusan yag asidinin
bilesimindeki degisiklikler (6zellikle 16:0 ve 18:1), yagin fiziksel oOzelliklerinde de
degisikliklere yol agmaktadir (MacGibbon, 2006). Yag asitlerinin erime noktas1 ve dolayistyla
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bunlart igeren trigliseritlerin sertligi, karbon zinciri uzunlugu ile artmaktadir. Bu baglamda siit

yagimin, peynirin reolojik 6zellikleri lizerinde 6nemli bir etkisi vardir.

Diisiik erime noktasina sahip olan ¢oklu doymamus lipitler peynir dokusu iizerinde
istenmeyen bir etkiye sahiptir. Ancak, diisiik bir seviyede olmasindan kabul edilebilecegini
belirtilmistir (Fox ve ark., 2017). Aynm1 zamanda trigliseritlerin yapisi, lipolitik enzimlerin
aktifleserek pargalanmasinin sonucunda peynir aromasi iizerinde dogrudan etkisi olan ve
karboniller, laktonlar, esterler ve tiyoesterler gibi diger aroma bilesiklerine doniisen bir yag
asitleri kaynagi olarak hizmet eder. Lipitlerden, proteinlerden veya laktozdan tiretilen aroma
bilesikleri igin bir ¢oziicii gorevi yapmakla birlikte, emilimi de etkilemektedir. Diger yandan
fosfolipitler siitte ¢ok diisiik miktarda bulunmalarina ragmen, siitteki yagin emiilsifikasyonunda

¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir (Fox ve ark., 2017; Jensen ve Newburg, 1995).

2.2.4. Siit Vitaminleri ve Mineralleri

Inek siitii bazt mikro besinlerin, 6zellikle Retinol (A vitamini), Riboflavin (Bzvitamini)
ve Kobalaminler (B2 vitamini) gibi vitaminlerin 6nemli bir kaynagini olusturmaktadir. Bunun
yani sira siit, diger bilesenleri ile neredeyse eksiksiz bir vitamin tamamlayicis1 oldugundan,
insan diyetine katilmasi hem saglik i¢in hem de metabolizmanin diizenlenmesi agsindan fayda
saglayabilmektedir (Smilowitz ve ark., 2005). ABD yapilan Ulusal Saglhk ve Beslenme
Inceleme Anketine gore, siit ve siit {iriinlerinin insan beslenmesinde iyi kaynaklar oldugu ve
ozellikle A, D, B2, Bs, By ve B12 gibi vitaminlerin aliniminda ilk sirada bulunan gidalar arasinda

sayildiklar1 sonucuna varilmistir (Drewnowski, 2011),

Yagda ¢ozinen A, E ve P-karoten vitaminlerinin siitlin konsantrasyonlarindaki
farkliliklar1 esas olarak inekler tarafindan tiiketilen miktarlarla ilgilidir. Deneysel kosullar
altinda, B-karoten ve E vitamini diyet alimlari ile bunlarin plazmadaki konsantrasyonlari
ve/veya siit yagindaki sekresyon arasinda bir iliski oldugu gézlenmistir (Calderon ve ark.,
2007).

Peynirlerdeki vitamin konsantrasyonlari oldukca degiskendir ve siittekilerden ¢ok farkl
olmakla birlikte yagda ¢6ziinen ve suda ¢dziinen olmak tizere iki grup altinda incelenmektedir
(Tablo 2-4). Peynirlerdeki yagda ¢6ziinen vitaminlerin konsantrasyonlart ¢ogunlukla yag
icerigine bagl olup, siitte bulunan yagda ¢6ziinen vitaminlerin ¢gogu peynir yapimi siirecinin

tiirlinden bagimsiz olarak yagla peynire gegmektedir. Fakat vitamin kaybi peynir iiretiminin
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asamalarina ve vitaminin hassasiyetine gore degisebilmektedir. Ornegin siitte bulunan ancak
peynir yapim siirecinde kaybedilen her birinin orani, A vitamini igin %15-%35 ve E vitamini
icin yaklasik %65 arasinda degismektedir (Lucas ve ark., 2006; Renner, 1993). Vitaminlerin
diger grubu suda ¢oziinenler, peynirdeki konsantrasyonlar1 gogunlukla peynirin nem igerigine
baglidir. Buna karsilik, baslangicta siitte bulunan suda ¢dzlinen vitaminlerin biiyiik bir kismi1
peynir alt1 suyunda kaybolur ve siitte bulunan tiamin, nikotinik asit, folik asit ve askorbik asidin
sadece %10-20'si peynirde geri kazanilabilmektedir. Bu degerler riboflavin ve biotin (%20-30),
piridoksin ve pantotenik asit (%25-45) ve kobalamin (%30-60) igin biraz daha yiiksektir
(Graulet ve ark., 2013; Reif ve ark., 1976; Renner, 1993).

Tablo 2-4. Baz siit bazh gidalarin vitamin icerikleri (100 g porsiyon i¢in) (Belitez ve
Grosch, 1987; Belitez ve ark., 2009).

- Karoten A D E K B1 B2 NAM PAN Bs BIO FOL B12 C
Gida tiirii
(mg) (mg) (ng) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng) (ng) (ng) (mg)

inek Siitii 0,018 0,028 0,088 0,07 0,0003 0,04 0,18 0,06 0,35 0,04 3,50 8,00 0,40 1,70
Insan siitii 0,003 0,054 0,07 0,28 0,0005 0,02 0,04 0,17 0,21 0,01 0,60 8,00 0,05 6,50
Tereyag 0,38 0,59 1,20 2,20 0,007 0,005 0,02 0,03 0,05 0,005 - - - 0,20
Emmental

. 0,12 0,27 11 0,53 - 0,05 0,34 0,18 0,40 0,11 3,00 9,00 3,00 0,50
peynir
Camember
peynir 0,29 0,50 - 0,77 - 0,04 0,37 0,95 0,70 0,20 2,80 3866 2,40 0,50
(%60 yag)
Camember
peynir 0,10 0,20 0,17 0,30 - 0,05 0,67 1,20 0,90 0,30 5,00 - 3,10 0,50
(%30 yag)

Siit ve siit drilinleri, viicudun ihtiya¢ duydugu tiim temel mineral elementleri
icermektedir. Ancak bulunduklar1 oranlar her durumda yeterli degildir. Ana elementlerin bir
kismi K, Na ve Cl esas olarak sulu ¢ozeltide, diger kismi1 Ca, P ve Mg kazeine bagli olarak
bulunmaktadir. Kazeine bagli mineral hem beslenme agisindan hem de kazein stabilitesine
katkilar1 agisindan son derece 6nemlidir (Guéguen, 1979). Ayrica siit, hayvanlar icin gerekli

oldugu gibi insan beslenmesinde son derece Onemli olan Zn, Fe, Cu ve Mn diger eser



13

elementleri de igermektedir. Ancak, siitte nispeten yiliksek konsantrasyonlarda yalnizca Zn
bulunur ve giinliik alimin %12-15'i saglayabilmektedir (Jarret, 1979). Siitiin mineral igerigi
genetik 6zellikler, laktasyon asamasi, ¢evre kosullari, mera tiirii ve toprak kirliligi gibi bir¢cok
faktore bagh olarak degiskenlik gosterir (Tablo 2-5). Peynirin mineral bilesimi iiretim,

pihtilagma, peynir alt1 suyu ve tuzlama kosullaria baglidir.

Tablo 2-5. Siit ve siit iiriinlerinde mineral maddelerin dagilimi (Fennema, 1985; Fox,
1999; Renner ve Andrenz-Schauer, 1986).

Gida Ca P Mg Na K Fe Cu Zn Mn |
(mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (mg/100g)  (ng/100g) (ng/100g)

Stit 252 197 22 120 348 0,07 12 - - -
Cottage 74 159 6 444 89 0,1 20 0,5 6 20
Cheddar 760 500 30 640 90 0,6 50 3,8 40 52
Emmental 1080 730 43 250 90 0,5 200 50 40 40
Mozzarella 400 340 16 450 100 0,4 60 3,5 30 45
Parmesan 1300 850 44 1200 100 0,6 200 3,6 40 40
Edam 800 600 40 800 100 0,5 100 4,0 40 35

2.2.5. Peynirin Saghk Uzerine Etkileri

Peynir besin bilesimi kullanilan siitlin tiirii (tiir, cins, laktasyon asamasi, yag icerigi),
iretim ve olgunlastirma prosediirleri dahil olmak {izere bir¢ok parametre tarafindan belirlenen
bir besindir. Genel olarak peynir, siitiin yag ve kazein bilesenleri bakimindan zengindir. Yag
peynirin sertligini, yapiskanligini, agizda biraktig1 hissi ve lezzeti gibi kriterleri belirlemede
islev gostermektedir. Cogu peynir onemli miktarda yag icerdiginden peynirin besleyici
ozelliklerine de 6nemli lgiide katki saglar. Ornegin, 50 gramlik bir porsiyon ¢edar peyniri, yag
asitlerinin yaklasik %66'sinin doymus, %30'unun tekli doymamis ve %4'linlin ¢oklu doymamis
yag asistinden olusan 17 g yag saglamaktir. Kisa zincirli yag asitlerine ek olarak, peynir ve
diger siit irtinlerinde bulunan ve anti-kanserojen, anti-aterojenik ve anti-inflamatuar etkiler
dahil olmak ftizere bildirilen saglik yararlar1 olan konjuge linoleik asitin (CLA) zengin bir
kaynagidir. Ayni sekilde fitanik asit, hepatositlerde glikoz alimini artirma yetenegini gosteren
ve glikoz homeostazinmi iyilestirme ve metabolik sendrom ve tip 2 diyabet gelisimine karsi
koruma yetenegine sahip olabilen dort metil dalina sahip bir doymus yag asidi (C20)
icermektedir (Hellgren, 2010).
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Peynir proteinlerinin biiylik ¢cogunlugu peynir alt1 suyunda kayboldugundan, peynir
proteini agirlikli olarak kazeinden olugsmaktadir. Fakat kazein kiikiirt igeren amino asitlerden
biraz eksik oldugundan peynir proteininin biyolojik degeri toplam siit proteininden biraz daha
diisiik olmakta ve toplam siit proteininin esansiyel amino asidi 100 olarak referans alinirsa,
peynir proteini i¢in karsilik gelen deger ¢eside bagli olarak 91 ile 97 arasinda degismektedir.
Peynir olgunlagmas: tipik olarak kazeinin siit enzimleri, peynir mayasi ve bakteriyel enzimler
tarafindan suda c¢oziinlir ve c¢oziinmeyen peptitlere ve amino asitlere asamali olarak
parcalanmasi neticesinde peynir proteininin  sindirilebilirligini  neredeyse %100'e
cikarabilmekte; ayni zamanda peynire dair lezzet ve doku gelisiminin olusumuna sebep
olmaktadir (O’Callaghan ve ark., 2017). Diger yandan peynir ve diger siit iriinleri,
antimikrobiyal, anti-inflamatuar, antihipertansif ve antioksidan ozelliklere sahip ¢ok sayida
biyoaktif peptitin de kaynagidir (Pritchard ve ark. 2010). Yalniz biyoaktif peptitler, protein
molekiilleri i¢inde aktif degildir ancak gastrointestinal sistemde sindirim yoluyla veya siitiin
proteolitik starter kiiltiirlerinin fermantasyonu yoluyla serbest birakilmaktadir. Ayrica
olgunlagma derecesi, peynirdeki biyoaktif peptitlerin icerigini etkilemektedir (O’Callaghan ve
ark., 2017).

Genel olarak, ¢ogu peynir iyi bir A vitamini, riboflavin, B12 vitamini ve daha az 6lgiide
folat kaynag: olarak degerlendirilir. Tam yagl siit veya peynir, giinlik D vitamini degerinin
sadece %1'ini saglar ve bu da dogru beslenme i¢in yeterli degildir. Bununla birlikte peynir,
lipofilik vitaminlerin dahil edilmesine yardimci olan yiiksek bir yag icerigine sahiptir ki, bu
nedenle D vitamini ile zenginlestirmek i¢in uygun bir gidadir (Ganesan ve ark. 2011). Yine
peynir C vitamini bakimindan dikkate alinmayacak kadar az miktar igermektedir. Buna karsin,
mineral bakimindan kalsiyum, fosfor ve magnezyum dahil olmak iizere beslenme agisindan
onemli bircok elementin énemli bir kaynagidir (O’Callaghan ve ark., 2017). Ozellikle kemik
kiriklarina yol agabilen osteoporoz durumunda peynirdeki kalsiyumun biyoyararlanimi siitten
elde edilene esdeger diizeyde oldugu bildirilmektedir. Sodyum kloriir, peynir tiretimi sirasinda
onemli bir islev gormektedir Ki, farkli peynirlerin tiretimi sirasinda eklenen tuz miktar: 6nemli
Olclide degisir ve bu durum peynirdeki sodyum konsantrasyonunda biiyiik farkliliklara neden
olmaktadir (O’Callaghan ve ark., 2017).

Peynirin insan sagligi iizerindeki olumlu etkilerinin yani sira bazi durumlarda ortaya
cikabilecek zararl etkileri de bulunmaktadir. Peynirlerde belirli bir miktardan sonra olusmasi,

insan sagligina olumsuz etkileri olabilecek biyojenik aminler bulunmaktadir. Biyojenik
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aminler, peynir veya diger gidalarda bulunabilen histamin, tiramin, triptamin, putresin ve
feniletilamin gibi ugucu olmayan, diisiik molekiiler agirlikli alifatik, alisiklik veya heterosiklik
aminleridir (Linares ve ark. 2011). Peynirde biyojenik aminler, mevcut mikroorganizmalarin
irettigi enzimler tarafindan olgunlagsma sirasinda amino asitlerin dekarboksilasyonu ile
meydana gelmektedir. Bunlarin miktari, olgunlagsma siiresi ve mikrofloranin bir fonksiyonu
olarak degistiginden dolayi, bozulmaya neden olan mikroorganizmalarla yogun sekilde
kontamine olmus peynirlerde en yiiksek seviyelerde bulundugunu bildirilmistir. Tiramin
normalde viicutta diisiik seviyede bulunmaktadir ve ana par¢alanma yolu a-hidrofenilasetik
aside monoamin oksidaz (MAO) katalizi ile sekillenen oksidatif deaminasyondur. Bununla
birlikte, MAO'nun genetik bir eksikligi varsa veya inhibitor ilaglar uygulanirsa, toksisite
semptomlar1 (siddetli bas agrilari, baz1 durumlarda intrakraniyal kanama, kalp yetmezIligi ve
pulmoner 6demin eslik ettigi hipertansif krizi) “peynir sendromu” olarak ortaya gikabilmektedir
(Fox ve ark., 2017; Ugiincii, 2020). Peynir tiirlerinde en sik rastlanan biyojen aminlerden

histamin ve tiramin varlig1 Tablo 2-6’da verilmistir.

Tablo 2-6. Peynir tiirlerinde bulunan histamnin ve tiraminin ortalama miktarlar
(Renner, 1987).

Peynir tiirii Tiramin Histamin
(ng/g) (ng/g)

Cheddar 910 110
Emmental 190 100
Blue 440 400
Edam, Gouda 210 35
Camembert, Brie 140 30
Cottage 5 5

2.3. PEYNIRIN SINIFLANDIRILMASI

Peynir, giliniimiizde tiiketilen en biiylileyici ve cesitli yiyeceklerden biridir. Ayni
hammaddelerden (genellikle inek, koyun, kegi veya manda siitii, laktik asit bakterileri (LAB),
pihtilastirict ve NaCl) ¢ok cesitli peynir tretilebilmektedir (Olson, 1990). Peynir fakli
bolgelerde, farkli yontemlerle iiretilen ve geleneksel gida ¢esitliligini koruma ve muhafaza etme

hususunda {ilkelerin mutfak kiiltiirlerine hizmet eden bir triindiir (Bertozzi ve Panari, 1993).
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Birgogu belirli iilkelerde firetilen, ayn1 ad1 tasisa da farkli aroma ve lezzete sahip olan peynir

cesitleri uluslararasi ticaretin 6nemli bir unsurudur (Fox ve McSweeney, 2017).

Klasik siniflandirma sistemlerinin ¢ogu yalnizca belli bashi Kriterlerden birine
dayanmaktadir; dokusal ozellikler (sertlik), siit tiirli, pthtilasma ydntemi, pisirme sicakligi,
peynir bilesimi ve karakteristik olgunlastirict maddedir. Nitekim, peynir ¢esitliliginin ve bu
cesitler arasindaki farkliliklarin daha kapsayici bir seklini gosteren biitiinlestirici yaklasimlara
dayanan c¢ok az smiflandirma modeli vardir. Ayrica, smiflandirma sistemlerinin uluslararasi
degerlendirmesi, bazi durumlarda farkli yaklasimi da gostermektedir. Ornegin “Avrupa”
yaklagimi (¢ogunlukla Fransa ve Giiney Avrupa'da kullanilmaktadir) siniflandirma kriteri
olarak teknolojik siiregleri kullanirken, “Anglo-Sakson” siniflandirma modeli ise esas olarak
dokusal 6zelliklere (sertlik) dayanmaktadir (Almena-Aliste ve Mietton, 2014).

Lenoir ve ark. (1985) tarafindan oOnerilen siniflandirma, Fransiz peynirlerinin
cesitliliginin esas olarak, her bir peynir ¢esidinin teknoloji tiirlinii ve ana kimyasal 6zelliklerini
tanimlayan ii¢ temel isleme adimindaki (pihtilasma, presleme ve olgunlasma) farkliliklardan
kaynaklandigin1 belirtmiglerdir. Bu ii¢ temel isleme adimi, peynirlerin gesitliligi ve
farklilasmas i¢in temel etken olurken, ayni zamanda dolayl olarak birbirini etkilemektedir.
Asagidaki sekilde (Sekil 2-1) bu farkliliklar gosterilmistir (Almena-Aliste ve Mietton, 2014).
Bununla birlikte siniflandirma igin en yaygin kriter, esas olarak peynirin dokunsal 6zellikleri
(¢ok sert, sert, yar1 sert, yart yumusak, yumusak) yani nem igerigi ile ilgili olan tekstiirdiir (FoX,
1993; Fox ve McSweeney, 2017). Tiirkiye'de peynir ham madde olarak segilen siitiin tiirii (inek,
koyu, kegi siitii peyniri), pihtilagtirma yontemi (asit, maya peynirleri), siitiin 1s1l isleme tabi
tutulup tutulmamasi (¢ig, pastorize siit peynir) yag orani (tam yagli, yagli, az yagl, yagsiz
peynir), tekstiirel yapisi (¢ok sert, sert, yar1 sert, yumusak peynirler), tuz igerigi (tuzlu, tuzsuz
peynirler), aroma ve yap1 saglayict maddeler (gesitli ot ve baharatlar, eritici tuzlar, kiif gelisimi
desteklenerek yapilan peynirler), olgunlasma siireci ve yontemi (taze, yari olgun, olgun
peynirler) gibi bircok degiskenlige bagl olarak biiyiik bir gesitlilik kazandirmasini saglamigstir
(Giin, 2006; Ucgiincii, 2004). Bunlarda asagidaki sekilde (Sekil 2-2) verilmistir (Uciincii, 2020).



17

Sekil 2-1. Peynir simiflandirmasi (Fox, 1993; Fox ve ark., 2017; Fox ve ark.. 2000).

SUT
PIHTILASTIRMA Laktik asitlestirme Rennet ile prhtilasma
(vennetsiz / rennet ethisi)
o , Peynir santrifiigasyon | N |
PEYNIR SUZMESI ve filtrasyon ile sizme Yavag sizme Huzh siizme
(sadece kesme ile)
Kesme sicim Kesme, Kesme, Sicim
Sicim N
presleme Pisirme, Presleme
presleme
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Sekil 2-2. Tiirkiye'de peynir cesitliginin simflandirilmasi (Uciincii, 2020).

Pihtiy1 Elde Etme Y6ntemine <

Konsistens Ozelliklerine Gore
Smiflandirilmasi

<

Kuru Maddede Yag Oranina
Gore Smiflandirilmasi

<

Kullanilan Kiiltiirlere Gore
Smiflandirilmast

<

Peynirin Tekstiiriine Gore
Siniflandirilmasi:

<

Bilesimlerine Gore
Siniflandirilmast

<

Ticari olarak (tiiketiciye sunusu) <

Hammadde kaynag1 <

/'

N N N

N

N

N

N

* Peynir Mayasi (rennet) ile pihtilastirma
« Is1l/Asit islem etkisiyle pihtilastirilarak
* Konsantrasyon/Kristalizasyon uygulamalariyla

* Cok sert peynirler

» Sert peynirler

* Yar1 sert peynirler

* Yar1 yumusak peynirler
* Yumusak peynirler

* Cok Yagli (Kuru maddede yag orani >%60),

* Tam Yagh (Kuru maddede yag orani %45-60),

* Yagl (Kuru maddede yag orani %25-45),

* Yarim Yagh (Kuru maddede yag orani %10-25),
* Yagsiz (Kuru maddede yag orani %10’dan az)

« Laktik Asit bakterileri ile olgunlagtirilanlar,
« Laktik asit ve diger bazt mikroorganizmalar yardimiyla yiizeyden olgunlastirilanlar
» Ozel kiiflerle olgunlastirilanlar

* Yuvarlak gozlii, acik tekstiirlii, gozlii peynirler
* Graniiler yapida, taneli peynirler

« Kapali Tekstiirli, gézsiiz peynirler

« Pasta-filata tipi peynirler

* Hellim tipi (kitlesi kaynatilan) peynirler

» Kuru madde oranlarina gore
* Su oranlarina gore

* Yag oranlarina gore

« Kalsiyum oranlarina gore

* Olgunlasmis

« Kiiflii

* Taze

* Olgunlagsmamis

» inek, koyun, keci, manda
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2.4. DUNYADA VE TURKIYE’DE PEYNIR URETIM VE TUKETIiMi

17. ve 19. ylizyillarda peynir yapimi biiyiik dl¢tide ciftlik evi operasyonlariyla sinirliydi
ve amaca yonelik olarak insa edilen ilk peynir fabrikalar1 1851'de ABD'de New York'ta ve
1870’te Birlesik Krallik'ta Longford, Derby'deydi. 1876'ya gelindiginde, ingiltere'de bes ilgeye
hizmet veren ve yaklasik 7000-8000 inegin siitiinii doniistiirebilen 10 fabrika kuruldu (Cheke,
1959). 1lk baslangi¢lardan itibaren peynir fabrikalarmin boyutu ve otomasyon diizeyi artmus;
1990'larin basindan itibaren modern biiyiik tesislerde giinde 100 ton peynir iiretebilmektedir.
Cesitli hayvan tiirlerinden elde edilen siitler peynir yapiminda kullanilirken; en 6nemlisi inek
stitiidiir. Kullanilan diger tiirler iginde ise koyun ve kegi siitii {iretimi de tercih edilmektedir.
Beyaz peynir (Yunanistan), Rokfor (Fransa), Hellim (Liibnan), inek siitiinden, geleneksel
Manchego (Ispanya) koyun siitiinden, St. Maure, Crottin, Selles Sur Cher gibi bazi Fransiz
peynirleri keci siitiinden, Mozzarella (Italya) ise manda siitiinden iiretilen peynirlere drnektir
(Stanley, 1998).

Peynir, diinya genelinde talebi siirekli artis gdsteren tek siit {iriinii olma 6zelligine
sahiptir. Diinya peynir iiretimi y1lda yaklasik 19x10° tondur (toplam siit iiretiminin yaklasik
olarak %35'i) ve son 30 yilda yillik ortalama %4 oraninda artis gostermistir. Avrupa, yillik
yaklasik 11x10° ton iiretimle en biiyiik kapasiteye sahiptir (Kapoor ve Metzger, 2008).

Uluslararasi Siitgiiliik Federasyonu (IDF)’na gore 2017 yilinda toplam peynir iiretimi
diinya genelinde %2,6 oranda artis gostermesine karsin Avrupa Birliginde ise sadece %0,7
oraninda artmistir. Bu yil yapilan {iretimde Fransa, Hollanda, Almanya ve irlanda gibi Birligin
en biiyiik Uretici tilkelerindeki peynir iiretiminde bir diisiis s6z konusudur. 2020 yilinda diinya
toplam peynir tiretiminin %2’lik bir artis sergileyerek yaklasik 24 milyon ton oldugu tahmin

edilmektedir (Giines ve ark., 2021).

Diinya peynir iiretimi siralamasinda Avrupa Birligi, ABD ve Brezilya’dan sonra
Tiirkiye, 4. sirada yer alarak 2021 yilinda diinya peynir iiretiminde liderlik kazanmaktadir.
Tirkiye’de biiylik cogunlugu (%96,4) inek siitiinden elde edilen peynirin toplam tiretimi
2017°de (689.9), 2020°de (766.9) ve 2021 yilinda onceki yila gore %0,45 oraninda azalarak
763 bin ton olarak hesaplanmistir (Giines ve ark., 2021).

Diinya genelinde peynir tiiketiminde gozlenen artisin birgok nedeni vardir. Bunlar
arasinda olumlu bir beslenme imaj1, kullanim kolaylig1 ve esnekligi, tat ve dokulardaki biiyiik

cesitlilik yer almaktadir (Fox ve ark., 2017). IDF, 2021’1 verilerine gore liretilen siitiin diinya
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genelinde %151 peynir seklinde tiiketilmektedir. Peynir tiiketimi bakimindan Avrupa, Kuzey
Amerika ve Filistin yilda kisi basina 20 kg’in iizerinde peynir tiikketimi ile ilk siralarda yer
almaktadir. Tirkiye’de ise 2021 yilinda yapilan hesaplamaya gore kisi basina diisen yillik
peynir tiiketimi 19,6 kg olarak tahmin edilmektedir (Giines ve ark., 2021; TUIK, 2022).

Peynir ticareti bakimindan, FAO verilerinde gore 6zellikle 2021 yilinda Cin, Rusya ve
ABD’nin alimlarindaki artisa bagli olarak diinya peynir ticareti bir 6nceki yila gore %4
oraninda arttig1 ve 3,6 milyon tona ulastigi tahmin edilmektedir. Diinya peynir ihracati yapan
iilkeler arasinda ilk sirada Almanya ve Hollanda, arkasindan da italya, Fransa ve ABD
gelmektedir. Diinya peynir ithalat1 yapan tilkeler arasinda ise yine ilk sirada Almanya gelirken,
bunu Fransa, Italya, Birlesik Krallik, Belcika ve ABD takip etmektedir (Trademap, 2022).

Tiirkiye uluslararas: ticarette bir artis gostererek toplam siit iiriinleri ihracatinda biiyiik
Olciide peynir ihracati miktarindaki iyilesmeye bagl olarak 2017°de yaklasik % 5 oraninda
arttirmistir. Bu baglamda Tiirkiye 110°dan fazla iilkeye siit ve siit {irlinleri ihracat1 yapmakta ve
diinya genelinde peynir ihracati siralamasinda Tiirkiye 10. sirada yer almaktadir. En fazla
peynir ihracat yaptigi iilkeler ise Irak, Birlesik Arap Emirlikleri, Kuveyt, ABD ve Almanya’dir
(Giines ve ark., 2021).

Tablo 2-7. Yillara gore siit ve peynir iiretimi miktarindaki degisimler (IDF 2021, FAO
2022, TUIK 2022).

Yillar Tiirkiye’nin Siit Uretimi (Bin Ton) Tiirkiye’nin Peynir Uretimi (Bin Ton)

2015 16.933 665.6
2016 16.786 657.3
2017 18.762 689.9
2018 20.036 756.0
2019 20.782 699.6
2020 21.749 766.9
2021 21.370 763.5

2.5. PEYNIR TURLERI

Sinirli bir hammadde yelpazesinden (sigir, koyun, keci veya manda siitli, starter

kiltiirler, pihtilastiric1 - peynir mayasi veya asit ve tuz) baslayarak ¢ok sayida peynir ¢esidi
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tiretilmektedir. Genel olarak siniflandirma kriterleri arasinda siit tiriinleri tiirleri, pihtilastirict
madde (rennet veya asit), doku/nem igerigi, olgunlagmis veya taze olmasi ve mikrobiyota (i¢
bakteri, yiizey bakterileri, i¢ veya yiizey kiifii, propiyonik asit bakterileri) yer almaktadir
(Gobbetti ve ark., 2018). Peynir mayasi ile pihtilastirillmis peynirlerin en genis
siiflandirilmasi, sert ve yari sert peynirlerin cogunu igeren, bakteriyel olarak olgunlastirilmis
peynir gesitlerini icerir. Peynir mayasi ile pihtilastirilmis peynirlerin bilytik bir ¢esitliligi vardir
Ki, bu nedenle daha sonraki siniflandirma, karakteristik olgunlastirma maddesini/ maddelerini

veya iiretim teknolojisini dikkate alir (Fox, 1993; Fox ve ark., 2000).

Siit enzimleri ve pihtilastiricilar da peynirlerin olgunlasmasinda 6nemli rol oynar. Bu
peynirler, nem igerigine (ekstra sert, sert veya yari sert) ve peynirin gozlii olup olmamasina
gore alt boliimlere ayrilabilir. Biiyiik endiistriyel 6lgekte liretilen birgok peynir ¢esidi bu gruba
dahildir: Parmigiano Reggiano, Grana Padano, Cheddar ve Ingiliz bolgesel cesitleri (Gobbetti
ve ark., 2018).

Icten bakteriyel olarak olgunlastirilmis gozlii peynirler, nem igerigine gore alt béliimlere
ayrilabilir. Alt boliim, Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii tarafindan laktat
fermantasyonu sirasinda iiretilen CO; tarafindan ¢ok sayida biiyiik gozlerin olusturuldugu sert
cesitleri (6r. Emmental peyniri) ve starterin bir bileseni tarafindan sitratin fermantasyonu
yoluyla CO2 olusumu nedeniyle birkag kiiciikk goziin gelistigi yart sert (6r. Edam ve Gouda
peyniri) peynirleri igerir (Gobbetti ve ark., 2018)

Icten bakteriyel olarak olgunlastirilmis peynirler disindaki gruplarda simiflandirilan
cesitlerin ¢ogu, yumusak veya yari sert peynirlerdir (Gobbetti ve ark., 2018). Makarna-filata
peynirleri, italya, Yunanistan, Balkanlar, Tiirkiye ve Dogu Avrupa'y1 kapsayan kuzey Akdeniz
bolgesinden kdoken alan bir peynir gesididir. Geleneksel olarak makarna-filata peynirleri inek,

kegi, koyun veya manda siitiinden iiretilmektedir (Kindstedt, 2004)

Baz1 peynirler tipik olarak taze olarak veya kisa bir siire olgunlastirildiktan sonra
tilkketilen yumusak veya yar1 yumusak peynirler (6r. taze Mozzarella, diisitk nemli Mozzarella,
Scamorza peyniri) olup, digerleri ise tiiketilmeden once 6nemli Slglide olgunlagtirmaya maruz
birakilan sert veya yari sert olgunlasmis peynirlerdir (6r. Caciocavallo, Kashkaval, Provolone,

Ragusano peynirleri) (Kindstedt, 2004).
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Sekil 2-3. Peynir ¢esitliligi (Fox, 1993; Fox ve ark., 2000; Gobbetti ve ark., 2018).
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Uretimin asamasinda benzersiz bir pisirme-esnetme siireci olan pasta filata (makarna-
filata) peyniri i¢in tipik anizotropik lifli yapisi indiiklenmelidir (Bahler ve ark., 2016). Aym
zamanda, ¢Oziiniir kalsiyumun salinmasi plastiklestirme icin gerekli oldugundan, pihtinin da
asitlestirilmesi gerekir (Lucey ve ark., 2003). Makarna-filata peyniri igin asitlestirilmis pthtinin
haslama ve yapilandirma sirasinda kademeli olarak 55, 65 ve 70°C sicakliga 1sitilmasi gerekir
(McMahon ve Oberg, 2011). Bu teknoloji ile yapilan benzer peynir tiirleri diinya ¢apinda
mevcuttur. Bu peynirler italya'dan Mozzarelladi Bufala Campana ve Hindistan'dan Kalari'dir.
Kiiciikbas hayvan siitiinden iiretilen diger énemli peynirler arasinda Italya'da Vastedda della
Valle del Belice, Slovakya'da Parenica, Suriye ve Liibnan'da Mushallaleh veya bunlarin
karisimlar1 yer alir. Yunanistan'da Kasseri olarak kiiclikbas hayvan/kegi siitii ve Sirbistan'da
Kachkavalin ve Tiirkiye'de ise biiyiikbag hayvan ve kiiglikbas hayvan siitii karisimlarindan

yapilan Kasar peyniri sayilabilir (Papademas ve Bintsis, 2022).
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2.6. TEL PEYNIRI

2.6.1. Tel Peynirinin Uretimi

Peynir, diinya ¢apinda 1000'den fazla cesidi iiretilen ve tiiketilen popiiler bir siit
rtintidiir (Hayaloglu ve ark., 2002). Tiirkiye'de sadece kisitli bolgelerde tiretilen geleneksel
peynirlerin bir kismi1 da dahil olmak tizere 200'e yakin peynir ¢esidi tiretilmektedir (Elmali ve
Uylaser, 2012). Tiirkiye'de hem iiretim hem de tiikketim bakimimdan meshur peynirlerin arasinda
beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri 6nceligi almalarinin yani sira; mihalig, dil, otlu,
cerkez, hellim, civil peynirleri gibi belirli bolgelere 6zgiin olan bazi peynirler de siklikla
tiretilmektedir (Kurt ve Oztek, 1976).

Tiirkiye’nin Dogu Anadolu bolgesinde (Erzurum, Kars, Mus, Agr1 ve Van) yogun bir
sekilde tiretilen, 6zellikle ev diizeyindeki isletmelerde yapimi ile bilinen civil, ¢ecil, tel peyniri
gibi farkli isimlerle anilan peynir ¢esidi 6nem arz etmektedir (Polat ve Yetismeyen 2004; Kurt
ve Oztek 1976). Diinya genelinde civil/tel peynirine benzedigi bilinen peynirler bulunmakta;
bunlar Almanya’da Fadenkase, Suriye’de Halep (Mushalal, Shilal, Mushallaleh), Meksika’da
Guajaqueno, Rusya’da ise Tischil peyniridir (Hursit, 1993; Polat ve Yetismeyen, 2001). Bu
peynirinin {iretim yontemi standart bir iiretim prosediirii olmadigi i¢in isleme kosullari ve

asamalar1 arasinda 6nemli farkliliklar olabilmektedir.

Tel peyniri, Tirkiye'nin kuzeyinde, 6zellikle Trabzon, Rize ve Erzurum kentlerinde
tiretilen ve tiiketilen en dnemli geleneksel peynirlerden biridir. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde
Erzurum-Civil peyniri, Trabzon tel peyniri olarak isimlendirilmektedir (Elmali ve Uylaser,
2012).

Tel peyniri iretimi igin ¢ig siit hafifge 1sitilarak makul bir sicakliga getirilir ve ardindan
ticari peynir mayasi eklenir. Yarim saat sonra elde edilen piht1 bir bezden siiziiliir. Bu sekilde
elde edilen peynir lorunun asitliginin artmasi i¢in bir siire serin bir yerde bekletilir. Daha sonra
lor kii¢iik parcalara ayrilarak sicak suda pisirilir. Sicak suda 3-5 dakika eriyen peynir kiitlesi
daha sonra bir bezden siiziiliir. Bir sonraki adimda peynirin elle uzun pargalara ayrilmasiyla tel

peyniri elde edilir. Son olarak peynir kuru tuzla hafifce tuzlanir (Kamber ve Terzi, 2007).

Diger bir kaynaga gore ise tel peyniri iiretiminde inek siitii siiziilerek belli bir siire
bekletilir. Yiizeydeki yaglar toplandiktan sonra, siitiin 18-20°SH’ye asitligi gelmesi i¢in 5-6
saat veya daha uzun siire 35-40°C’de birakilir. Istege gore yagsiz siitiin i¢ine bir miktar taze siit

de karistirilabilir. Belirlenen asitlige ulastifinda siit miktarina gére maya miktar1 hesaplanarak
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stite 38-40°C’de eklenir. Daha sonra karistirilarak 48-54°C’ye 1sitilir. Bu iglem biiyiik teleme
topaklar1 yapisana kadar devam eder. Lorun bulundugu kazan atesten alinip, teleme ¢ikarilir ve
duvara c¢ivilenen bir direge asilir. Peynir hamuru diregin lizerinde gerdirilip katlanir ve peynir
tel yapisina gelene kadar ¢ekme ve germe islemlerine devam edilir. Tel seklinde ulasan peynir,
teneke, kiip veya simit seklinde tuzlanip, 3-4 aylik olgunlagma siiresinden sonra tiiketime
sunulur. Taze olarak tiiketilebildigi gibi istenirse salamurayla birlikte teneke kutulara veya

tulumlara da konulup olgunlastirilabilir (Cetinkaya, 2005; Ugiincii, 2020)

Peynir, yoreye 6zgii "sacak", "civil", "cecil" veya "¢cekme peyniri" gibi isimlerle de
anilmaktadir. Tel peynirinde verim ortalama % 8-10 arasinda degismektedir (Cetinkaya, 2005;
Tekingen ve Tekingen, 2005). Bu tiir peynirler rennet, 1s1 ve asit kombinasyonuyla

pihtilastirilmaktadir (Giilmez ve Giiven 2001).

2.6.2. Tel Peynirinin Ozellikleri

Tel peyniri, yagi alinms siite deger kazandirmak amaciyla Trabzon'un merkez ilgeleri
ve Artvin'in yani sira, Trabzon'un Siirmene ve Akgaabat ilgelerinde yapilmaktadir. Tel peyniri
tiretiminde inek siitli kullanilmaktadir ve iiretim sekli Giineydogu'da Diyarbakir ve ¢evresinde
yapilan orgii peynirine, goriiniimii ise Erzurum'un civil peynirine benzemektedir. Bu peynire
Artvin ilinin baz1 kdylerinde “tekne peyniri” (yalak peynir) adi da verilmektedir. Tel peyniri
ayn1 zamanda diger yoresel peynirlerin liretiminde de kullanilmaktadir. Bu peynir agik sar1 veya
limon rengindedir; kasar peynirinin bazi gesitlerinden farkli olarak yumusak ve esnek bir
kivama sahiptir. Tel peyniri az yagli ve agik sar1 renkte olup elastik veya yumusak elastik
dokuya sahip bir peynir tipidir. Civil peynirine gére daha kalin lifli bir kordon gériiniimiindedir.

Ayrica, civil peynirinin tadi daha eksi ve tuzsuzdur (Kamber ve Terzi, 2007).

Tel peyniri baslig: altina yapilan ¢aligmalarin sinirli olmasindan dolay: tel peynirine en
cok benzeyen peynir tiirlerinden ¢e¢il peyniri referans alinarak bu peynirin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve tekstiirel 6zellikleri hakkinda bilgi edinilmeye ¢alisilmistir. Cegil peyniri,
Ermenistan ve bazi1 Kafkasya iilkelerinde ve Tiirkiye’nin Kars ilinde iiretilmekte olan ve
hammadde olarak inek, koyun ve kegi veya bu siitlerin karisimlarinin kullanildig: pasta filata
peynir tiiriindendir. Cegil peynirinin fiziksel 6zellikleri; beyaz renkte, dokusu yar1 yumusak ve
agizda kolayca dagilabilen, ayrica kokusu olmayan fakat siit tad1 veren bir niteliktedir. Cegil

peynirlerin kimyasal olarak kuru madde oran1 en az %40, kuru maddede yag orani en ¢ok % 10
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ve tuz oran1 %4-8 arasinda degismektedir (Uciincii, 2020). Ardahan tel peynirinin fiziko-
kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerinin belirlenmesine yonelik yapilan bir c¢alisma
sonucunda, orneklerin kuru madde, yag, tuz, pH ve asitlik degerleri sirasiyla %46,57-59,75;
%3,69-5,12; %9,07-10,05; %5,13-5,62 ve %0,40-0,55 arasinda degistigi acgiklanmistir
(Cetinkaya ve Kaban, 2021).

Ozdemir ve ark. (2009), tarafindan yapilan ii¢ tiir peynir arasindaki iiretim ve diger
Ozelliklerin karsilastirildigi baska bir arastirmada neticesinde gegil, civil ve tel peynirlerine ait
sonuglar incelendiginde, ¢ecil peynir liretiminde yagli veya yarim yagl siit kullanilmasinin yani
sira peynire sekil verme sirasinda ¢egil ve tel peyniri ¢cekme ve yogruma uygulanmasindan
peynir liflerinin birbirinden bagimsiz halde oldugu bildirilmistir. Buna karsin, civil peyniri
tiretiminde genellikle yagsiz siit kullanildigi ve liflerin teleme igerisinde yapisik durumda
oldugu ve bu peynirler arasinda kimyasal yap1 olarak da farkliliklarin oldugu agiklanmustir.
Cecil ve tel peynirinin tuz igerigi daha yiiksek olmasina karsin, Civil peynirinin protein igerigi

daha yiiksek oranlarda oldugu belirtilmistir.

Peynirin lezzeti, aromasi ve kendine has o6zellikleri, olgunlagma sirasinda meydana
gelen glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda sekillenmektedir.
Ozellikle lipoliz reaksiyonu sonucu ag13a ¢ikan serbest yag asitleri, peynirin tadmni1 ve aromasini
etkilemektedir ve agiga ¢ikan serbest yag asitleri miktar1 olgunlagma siiresi, mikrobiyolojik
aktivite, lipaz aktivitesi, pH, sicaklik ve tuz miktar1 gibi faktdrlerden etkilenmektedir. Serbest
yag asitlerinin ¢ogunun, peynirin lezzetine dnemli 6l¢lide katkida bulunan alkoller, esterler,
aldehitler, ketonlar ve laktonlar gibi bir¢ok bilesigin onciisii oldugu bildirilmektedir (Farkye,
1990; Lightfield, 1993). Ardahan tel peynirinde belirlenen aroma maddelerinden olan alkoller
arasinda etanol seviyesi dikkat ¢gekmektedir. Bu maddeyi takip eden asetik asit, butanoik asit
ve hekzanoik asidin de bu peynir ¢esidinin aromasina katki sagladigi ifade edilmistir (Cetinkaya

ve Kaban, 2021).

Diger yandan tiiketilen peynir giivenli olmadigi siirece igerdigi tiim besinlerin degeri de
kaybolmaktadir. Insan giday: gii¢lii saglikli bir yasam siirdiirmek amaciyla tiiketmektedir.
Bundan dolay1 gida hi¢bir zaman tehlike arz edecek bir kaynak olmamalidir. Bu noktadan
hareketle, bir gida iiretimi gergeklestirilirken bu gidanin {iretimin tiim asamalarinda giivenli
olmasi en basta tutulmas1 gereken kosuldur. Ozellikle de siit ve siit iiriinleri, et ve et iiriinleri,
balik, yumurta ve bal gibi hayvansal kaynakli gidalar mikrobiyolojik olarak ciddi bir tehlike

kaynagi olusturabilmektedir. Bu baglamda tel peyniri ile ilgili olarak mikrobiyal yiikiinii
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belirlemeye yonelik yapilan ¢aligmalarda, tel peynirinin Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik
kriterler tebligine gore glivenli ve uygun olmadigi belirtilmistir (Tekinsen ve Elmali, 20006).
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yo6netmeligi (TGK, 2011) eritme peyniri harig tiim
peynirlerinde koagiilaz pozitif stafilokoklar 1x10% - 1x10° kob/g-mL, Salmonella spp. ve L.

monosytogenes 25 g-mL {iriinde hi¢ bulunmamasi gerekmektedir.

2.7. PEYNIR URETIMINDE DAMLA SAKIZI KULLANIMI
2.7.1 Damla Sakiz1 Ozellikleri

Pistacia lentiscus L., Akdeniz havzasi ve Akdeniz ¢evresi bolgelerinde genis bir
dagilima sahip olan ve yaygin adiyla damla sakiz1 olarak bilinen sakiz agacindan elde edilen
bir reginedir. Sakiz reginesi tiretimi, eksiidasyon islemi ile elde edilir. Kurutulmus sakiz reginesi
hem yaygin bir mutfak baharat1 hem de tibbi 6zellikler gosteren bir maddedir. Tarihsel kokleri,
eski Misir uygarligi donemine kadar uzanmaktadir. Misirdaki mumyalarda damla sakizi varhigi
kanitlanmistir. Damla sakizi reginesinin iizerine yapilan bilimsel ¢aligmalar neticesinde damla
sakizinin antimikrobiyal, antioksidan, antikanser, antienflamatuar, kardiyoprotektif ve yara

iyilestirici aktiviteleri oldugu ortaya konmustur (Pachi ve ark., 2020).

Damla sakizin re¢inesi, su ana kadar rapor edilen yaklagik 120 kimyasal bilesigin varligi
ile olduk¢a karmasik bir dogal reginedir (Paraschos ve ark., 2007; Xynos ve ark., 2018). Damla
sakizi esas olarak triterpenler/triterpenoidler ve ugucu yag bilesenlerinden (temel olarak %65-
70’ini terpenlerden) olusmaktadir. Sakizdan (Pistacia lentiscus L.) elde edilen ugucu yaglarda
bulunan birincil bilesenleri belirlemek i¢in kapsamli bir kimyasal analiz yapilmistir. Bulgular,
temel olarak bilesimin %70,8'ini olusturan kayda deger bir a-pinen, daha sonra % 5,7'lik bir
konsantrasyonda B-pinen tanimlanirken, % 2,5'te mirsen ihtiva ettigi belirlenmistir. Ayn
zamanda limonen, linalool, minenon, perillen, pinokarvon, trans-pinokarveol vb. gibi kiigiik
bilesenler de icermektedir (Tabanca ve ark., 2020). Damla sakiz1 esansiyel yaginin kimyasal
bilesimi sakizin kalitesine bagli olarak degismektedir. Sakizin kalitesi ise sirastyla safligindan,
toplama siiresinden ve govdeden sizint1 ile toplama arasindaki siire ve aga¢ yasindan
etkilenmektedir (Daferera ve ark., 2002; Kaliora ve ark., 2004; Koutsoudaki ve ark., 2005).
Ayn1 zamanda toprak tipi ve nem, sicaklik, 1s1ik gibi ¢evresel kosullar da damla sakizinin
kimyasal profilini etkilemektedir. Ayrica ekstraksiyon yontemlerinden ve sakizin saklama

sliresine bagli olarak sakizin bilesimini etkilenebilecegi unutulmamalidir. Diger taraftan tirozol
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ve p-hidroksibenzoik, p-hidroksi-fenilasetik, vanilik, gallik ve trans-sinnamik asitler gibi bir
dizi fenolik bilesik igermektedir (Assimopoulou ve Papageorgiou, 2005; Daferera ve ark., 2002;
Dietemann ve ark., 2005; Magiatis ve ark., 1999; Papageorgiou ve ark., 1991; Van Den Berg
ve ark., 1998).

Literatiirlerde yayimlanmig ¢caligmalara gore sakizin dogal bir ¢inko kaynagi olabilecegi
ve eksikligi oldugu durumlarda ¢inkonun giderilmesinde damla sakizinin kullanilabilecegi
isaret edilmistir. Cinko damla sakizinin reginesinde 1,419+0,14; yapraklarinda 12,401+ 0,25 ve
kabugunda 4,621+0,46 mg/kg olarak bulunmaktadir. Iz elementin yavas salimmi (uzun
cigneme siiresi boyunca), insan organizmasinin biyolojik alim ve metabolizma hizlarina bagl
sekillenmektedir. Dolayisiyla damla sakizi uzun bir kullanim gegmisine sahip dogal bir tirtindiir
ve buna higbir istenmeyen yan etki rastlanmadigindan dolayi, damla sakiz bazli {iriiniin
piyasada bulunan diger ilaglara (6r. haplara) gore avantajlar1 kilmaktadir (Sawidis ve ark.,
2010). Toksik potansiyeli yiiksek agir bir metal olan kadmiyum, ¢inkonun bir anti-metaboliti
olarak kabul edilir. Kadmiyum toksisitesinin temeli, metalik enzimlerde ¢inko ve diger metalik
iyonlarin yer degistirmesinden kaynaklanan hiicrelerin enzimatik sistemleri tizerindeki olumsuz
etkisidir (Brzoska ve Moniuszko-Jakoniuk, 2001; Stohs ve Bagchi, 1995). Diisiik ¢inko i¢eren
bir diyet, karaciger, bobrekler ve testisler gibi ¢esitli i¢ organlardaki kadmiyum igerigini 6nemli
ol¢iide artirabilir. Bu nedenle, kadmiyum toksisitesinin bazi yonleri ¢inko eksikligi nedeniyle
belirgin sekilde artabilir (Tanaka ve ark., 1995). Boylece ¢inkonun kadmiyum zehirlenmesine
kars1 olan koruyucu etkisi agiklanmistir. Cinko, kadmiyumun yani sira civa ve kursuna da
karsittir. Dolayisiyla agir metallerin detoksifikasyonunda rol oynayabilmektedir (Schauss,
1999).

Damla sakizin igerdigi triterpen/triterpenoid ve ugucu yag bilesenlerinden dolay1, tipta
ve saglikli gida hazirlamada dogal bir madde olarak bilim ve tip camiasinda saygi kazanmis ve
biiytik ilgi gormiis bir tirlindiir. Pistacia lentiscus L., ayrica geleneksel olarak 6zellikle meme,
karaciger, mide, dalak ve rahim tiimorlerinde bir antikanser ajani olarak kabul edilmistir. Bu
geleneksel inanclar, sakizin reginesinin kolon kanseri hiicrelerinde apoptozu indiikledigini ve
antiproliferatif aktiviteye sahip oldugunu gosteren son g¢alismalarla da uyumludur (Balan ve
ark., 2007).

Loutrari ve ark. (2006), sakiz yaginin tiimor hiicresi biiylimesini ve anjiyogenezi
baskilayip baskilayamadigini inceledikleri ¢alismalarinda, Sakiz yaginda eser miktarda bulunan

perilil alkol, ¢esitli kemirgen tiimdr modellerinde kemopreventif ve kemoterapdtik potansiyeli



29

nedeniyle klinik agidan biiytik ilgi gordiigi bildirilmistir (Belanger 1998; Crowell 1999). Ayni
zamanda bir anjiyogenez inhibitorii olarak da gorev yapmaktadir (Loutrari ve ark. 2004). Bu
arastirmacilar, sakiz yagi konsantrasyonunun ve siiresinin, insan losemi hiicreleri {izerinde
antiproliferatif ve proapoptotik bir etki gosterdigini ve fare melanom hiicrelerinden vaskiiler
endotelyal biliylime faktoriiniin salinmasimi engelledigini kanitlamiglardir (Loutrari ve ark.
2006). Baska bir ¢alismada ise Crohn hastalig1 olan hastalarda sakiz takviyesi kullaniminin
interlokin-6 (IL-6) seviyesinde onemli bir azalmaya yol agtigini gosterilmis; bununda sakizin
Crohn hastalig1 olan kisiler i¢in potansiyel kullanima sahip olabilecegini diisiincesinin

olustuguna vurgu etmislerdir (Kaliora ve ark., 2007).

Son zamanlarda sakizin antioksidan, radikal temizleme aktivitesi, antiinflamatuar,
afrodizyak, antikanser, antifungal ve antibakteriyel aktiviteye sahip oldugu, 6zellikle dispepsi
ve peptik iilser gibi gastrointestinal bozukluklara kars1 etkili oldugu rapor edilmistir. Ayrica
diizenli sakiz tiikketiminin kolesterolii emdigi, dolayisiyla yiliksek tansiyonu azalttig1 ve kalp
krizi riskini azalttigi kamitlanmistir (Rahman, 2018). Temel olarak biyolojik aktivitelerin bu
genis spektrumundan dolay1, damla sakizina kronik hastaliklarin ve kanserin 6nlenmesi igin

faydali dogal bir besin takviyesi olacag fikrini dogurmaktadir.

Resim 2-1. Damla sakizi
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2.71.2 Gidada Damla Sakizi Kullanimi

Antik ¢aglardan beri kurumus sakiz parcaciklari ¢ignenmektedir, ¢iinkii bunlarin viicut
sicakliginda agizda tiikiiriikle karismasi c¢ok dayanikli ve esnek bir parca olusmasini
saglamaktadir. Sakiza donlisme Ozelligi, sakizda monomerik sakiz fraksiyonunun
plastiklestirici bir maddesi olarak gorev yapan ¢oziinmeyen bir alkol polimerik fraksiyonunun
varligi ile baglantili oldugu o6ne siiriilmistiir. Polimerik fraksiyonun igerigi, sakiz toplama
sirasinda gecerli olan cevre kosullarina ve ayni zamanda toplama ydntemine ve {iriiniin
depolama siiresine gore degismektedir. Ayrica, ugucu yagin geri kazanilmasi i¢in uygulanan
bir islem olan mastigin buharla islenmesi, muhtemelen re¢ine iizerinde plastiklestirici bir etkiye
sahip olan yag bilesenlerinin ¢ikarilmasindan dolay1 sertligin artmasina neden olmaktadir. Bu
polimerik fraksiyon izole edildiginde ve dogal mastik regineye %10 ve %20 seviyelerinde dahil
edildiginde, iiriin sertliginde 6nemli bir azalma gozlemlenmistir (Kehayoglou ve ark., 1994).
Damla sakizinin ugucu olmayan kisminda %3-10 arasinda degisen miktarda ve genis bir
molekiil agirligi dagilimina sahip polimerik fraksiyonunun ana polimerin cis-1,4-polyB-mirsen
oldugu bildirilmistir. Bu polimer monomerik regine fraksiyonunda plastifiyan gibi
davranmaktadir (Barra ve ark., 2007; Duru ve ark. 2003; Kehayoglou ve ark., 1994; Kivgak ve
ark., 2004; Zrira ve ark., 2003). Agacin kendi biinyesinde yiiksek miktarda olusan ve ugucu yag
kisminda bulunan B-mirsen ise polimerlesmeye yatkin konjuge cift bagl bir bilesiktir. Regine
agactan sizdigr zaman B-mirsen radikal zincir reaksiyonlar ile hizla polimerize olmakta ve

katilagmaktadir (Van Der Berg ve ark.,1998).

Damla sakiz1 ve yagi, yillar boyunca Dogu Akdeniz tilkeleri mutfaklarina ait ¢ok sayida
geleneksel sekerleme, tatli ve unlu mamullerin hazirlanmasinda, 6zellikle lezzet verici olarak
kullanilmustir. Uretimi ve pazarlamasi halen yerel kiigiik 6lgekli iiretim haneler, pastaneler ve
firinlar tarafindan gergeklestirilmesine ragmen, bu iiriinlerin birgogu artik ticarileserek piyasaya
sunulmaktadir. Bu tiir iiriinlerin gesitleri arasinda lokum (Yunanca lukumia), khalva, vanilia
(damla sakizi, seker ve vanilya karigimi), dondurma, muhallebi gibi tatlilar ve sekerlemeler ile
kek, kurabiye gibi firm {irlinlerinin bilesiminde yer almaktadir. Damla sakizin kullanildig: en
0zel firin tirtint Tsoureki (Yunanca) veya Paskalya ¢oregidir. Cok elastik bir yapiya sahip olan
bu ¢orek yumurta, tereyagi ve siit igeren, ¢ogunlukla Paskalya zamaninda iiretilen ve ayni

zamanda y1l boyunca da tiiketilebilen bir firincilik iiriiniidiir (Rahman, 2018).

Paraskevopoulou ve ark. (2009)'na gore, damla sakizinda boliinme hidroalkolik model

sistemde hava-sivi arayliizii arasindaki sakiz uguculari, emiilgatoriin tipine ve bazi durumlarda
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yag damlaciklarinin boyutuna ve dagilmis yag fazinin dogasina bagli olarak sekillenmektedir.
Uriin bilesiminin ve yapisal 6zelliklerinin, sakiz aromal1 bir yiyecek veya icecegin duyusal
Ozelliklerini gii¢li bir sekilde etkileyebilecegi ve bu tiir tirtinlerin gelistirilmesi asamasinda
dikkate alinmasi gereken bir husus oldugu belirtilmistir. Biyopolimer jel matrislerindeki mastik
partikiiller, jel matris gelisiminde yer alan polimere bagli olarak ortaya ¢ikan kompozit yapinin
aktif veya negatif dolgu maddeleri olarak islev gorebilecegi bildirilmistir (Paraskevopoulou ve
Kiosseoglou, 2016).

Damla sakiz1 ve yagi, basta likor ve uzo olmak iizere bir dizi Yunan alkollii i¢kisinin
tiretiminde tat verici maddeler olarak kullanilmaktadir. Ayrica alkolsiiz igecekleri tatlandirmak
amaciyla ile kullanilmaktadir. Yunanistan'in belirli bolgelerinde tiiketilen “soumatha” igecegi,
ufalanmis damla sakizi, badem ve sekerden olusan su karisimindan olusmaktadir. Soumatha'da
sakiz yag1 bilesenlerinin yag ve su fazi arasindaki dagilimi, bu karisik dagilim sisteminden tat
salinimin1 ve dolayisiyla tiiketici tarafindan algilanisini etkilemektedir. Ayni durum damla
sakiz1 igeren, su i¢inde yag emiilsiyonu (6r. kremali likor) formunda bulunan ve diger herhangi
bir s1v1 liriin veya i¢ine yag damlaciklar1 gdmiilii protein veya polisakarit bazli biyopolimerik
ag bir yapiya sahip kati ve yari kat1 (6rnegin, dondurma ve yogurt) gida iiriinleri i¢in de gegerli

olmaktadir (Rahman, 2018).

Aroma verici ve doku arttirict 6zelliklerinin yani sira damla sakizinin bilesenleri gida
koruma ve antioksidatif aktivite de sergilemektedir. Antimikrobiyal 6zellikleri nedeniyle sakiz
yagi, bir iirliniin raf dmriiniin korunmasi veya uzatilmasi i¢in daha dogal bir alternatif gida
bileseni olarak kullanilmaktadir. Gida kaynakli patojenlerin gelismesini dnlemek ve/veya gida
bozulmalarimin baglangicini geciktirmek amaciyla, damla sakizi inhibitorlerinden dogal olarak
olusan esansiyel yaglarin olasi kullanimi biiyiik ilgi dogurmaktadir. Bu dogrultuda,
Staphylococcus aureus, Salmonella enteritidis, Lactobacillus plantarum ve Pseudomonas
tiirleri lizerine damla sakizi yaginin antimikrobiyal etkiye sahip oldugu ve Gram-pozitif
bakterilerin Gram-negatif bakterilerden daha duyarli oldugunu belirlenmistir (Tassou ve
Nychas, 1995). Damla sakizinin, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis,
Helicobacter pylori, Streptococcus mutans, Microsporum canis, Trichophyton mentagrophytes
ve Trichophyton violaceum dahil olmak {izere gesitli bakteri ve mantar suslarina kars1 degisen
derecelerde aktivite gosteren genis bir antimikrobiyal Ozellik yelpazesine sahip oldugu

bildirilmistir (Landau ve ark., 2014).
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Dondurma ve meyve sularindaki bozulmaya neden olan mikroorganizmalara karsi
dogal bir antimikrobiyal koruyucu olarak sakiz esansiyel yaglarinin endiistriyel
uygulanabilirligini degerlendirmek i¢in yapilan bir ¢alismada, gii¢lii gida koruyucular1 olarak
kullanim i¢in uygunlugu dogrulanmistir (Mitropoulou ve ark., 2022). Son yillarda yapilan bir
calismada, Sakiz Adasi (Yumamistan)’dan temin edilen sakiz yagmin, laktik asit
bakterilerinden Lactobacillus casei'nin kapsiillenmesi i¢in kullanilmis ve bunun fermente siit
tirtinlerinin raf omriiniin uzamasma neden oldugu bildirilmistir (Terpou ve ark., 2018). Bu
etkilerin yani1 sira, sakiz tiiketimiyle c¢esitli mide rahatsizliklarinin tedavi edildigi ve
muhtemelen Helicobacter pylori bakterisinin hiicre yapisinda yapisal degisikliklere neden

olarak iilser tedavisi i¢in kullanilabilecegi de rapor edilmistir (Rahman, 2018).

Nabulsi peynirinin, inek siitiinden tiretildiginde sar1 bir renk ile karakterizedir; bununla
birlikte gozsiiz ve 1sitildiginda daha yumusak ve elastik hale gelen pata filata tipi bir peynirdir.
Isitma islemi sirasinda mahlab (Prunus mahaleb) ve sakizin (Pistacia lentiscus) eklenmesi

peynirin dokusuna ve lezzetine katkida bulundugunu bildirilmistir (Al-Dabbas ve ark., 2014).

Damla sakizi, probiyotik etkili Lactobacillus casei ATCC393 susunun
hareketsizlestirilmesi i¢in kapsiilleyici bir malzeme olarak kullanilmis ve regine Oziitlerinin
cesitli klinik patojenlere karsi antimikrobiyal aktivitesi arastirilmistir. Siit, karsilastirma
amactyla kapsiillenmis biyokatalizor ve serbest Lactobacillus casei hiicreleri tarafindan
fermente edilmistir. Damla sakizi 6zleri ¢esitli mikroorganizmalara karsi antimikrobiyal etkiler
gostermis; ayrica yalnizca kapsiillenmis biyokatalizor tarafindan iiretilen fermente siitteki maya
ve mantarlarin sayisinda 6nemli bir azalmaya yol agmistir. Buna karsilik, probiyotik hiicre
sayilari, sakizinin varligindan etkilenmis ve 8 haftalik depolama siiresi boyunca yiiksek hiicre

sayilarini (>10° kob/g-L) korumustur (Terpou ve ark., 2018).

Bagka bir ¢alismada, yogurtlu dondurmada damla sakizinin farkli oranlarda kullanimini
(90,02 ve %0,04) etkilerini belirlemek amaciyla yogurt bakterilerinin fizikokimyasal, dokusal,
reolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Depolamanin ilk giiniinde 6rneklerin erime hizi ve
tasma oranlar1 sirasiyla %12,14-17,82 g/dk ve %22,45-27,93 olarak tespit edilmistir.
Depolama siiresinin sonunda, Streptococcus salyarius ssp. sayist kontrol, % 0,2 sakizli ve %
0,4 sakizli yogurtlu dondurma orneklerinde sirasiyla 3,44; 2,94 ve 2,82 log kob/g olarak
belirlenmistir. Yogurtlu dondurmanin duyusal 6zellikleri degerlendirildiginde, %0,02 sakiz

igeren Orneklerin tercih edildigi goriilmistiir (Simsek, 2019).
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Yapilan bir bagka ¢alismada ise farkli oranlarda (% 0,05; 0,10; 0,15; 0,20; 0,25; 0,30;
0,35; 0,40; 0,45 ve 0,50 agirlik/agirlik) ilave edilen damla sakizinin (6+2°C'de) 60 giinliik
depolama siiresi boyunca Siirme tip islenmis peynirlerin reolojik, tekstiirel ve eriyebilirlik
ozellikleri iizerindeki etkileri arastirilmistir. islenmis peynir drneklerinin sertligi, uygulanan
damla sakizinin miktarindan ve saklama siiresinden etkilendigi belirtilmistir. Bu baglamda,
%0,05’den %0,20'ye kadar eklenen damla sakizinin 6rneklerin sertligini azalttigi, %0,40'a
kadar eklenen oranlarin ise sertlikte artisa yol agtig1 kaydedilmistir. Bununla birlikte depolama
stiresinin uzamastyla, tim Orneklerin sertliginin arttigini ifade edilmistir. Ayrica, reolojik
etkiler ve eriyebilirlik ile ilgili sonuglar da sertlik degerlendirmesine benzer bir sonu¢ vermistir
(Salek ve ark., 2020).

Soyulmus taze bademlerin kalite parametreleri (nem alimi, yag oksidasyonu, toplam
maya ve kif gelisimi ve Aspergillus tiirlerinin gelisimi) {izerine sakiz kaplamanin etkisinin
arastirildig1 bir bagka calismada, dort aylik depolama siiresince kaplama ajani olarak damla
sakizinin, kaplanmamis bademlere kiyasla, soyulmus ve kaplanmis taze bademlerde nem
absorpsiyonunu, peroksit ve tiyobarbitiirik asit indekslerini, toplam maya ve kiif gelisimini ve
Aspergillus tiirlerinin gelisimini 6nemli dl¢lide azalttigi vurgulanmistir. Bu nedenle, damla
sakizinin antioksidan ve antimikrobiyal etkileri olan harika bir dogal koruyucu kaplama ajani

olarak kullanilabilecegi savunulmustur (Farooq ve ark., 2021).

2.8. PEYNIR URETIMINDE MAHLEP KULLANIMI

2.8.1 Mabhlep Ozellikleri
Mahlep kiraz1 (Prunus mahaleb L.), Rosaceae familyas1 ve Prunoidea alt familyasi
altinda siniflandirilan Akdeniz, Bat1 Asya ve Giineydogu Avrupa bolgelerinde de yabani olarak
yetistirilen bir agagtir. Tohumlar tipik badem benzeri ve vanilin benzeri bir tadi olmasinin yani
sira (mahaleb) adi Arapga'da "tatli aromatik veya parfiim krali" anlamina gelmektedir (Alma ve
ark., 2012; Ozbey ve ark., 2011).

Mahlep, buruk ve eksi bir tada sahip, olduk¢a pigmentli ve kii¢iik ¢ekirdekli meyveler
seklindedir. Tiirkiye, Ermenistan ve Yunanistan'da tatli yiyecekleri keskinlestirmek i¢in kii¢iik

miktarlarda kullanilmaktadir. Ayrica mahlep meyvesi gida sanayinde likor, sarap ve sirke
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tiretiminde kullanilmaktadir. Mahlebin beyaz (Prunus mahaleb L.) ve siyah (Monechma

ciliatum) olmak tizere bilinen iki tiirii bulunmaktadir (Mariod ve ark., 2009).

Resim 2-2. Mahlep

Beyaz mahlep tohumunun yaklasik bilesimi nem, lipit, protein, kiil, lif ve karbonhidrat
sirasiyla %6,2, 30,9, %28, 2,1, %18,7 ve %14,1'dir (Mariod ve ark., 2009; leri ve ark., 2012).
Buna bagli olarak beyaz mahlebin biiyiik kismini ulusturan yagi, a-eleostearik (%38,32), oleik
(9%31,29) ve linoleik (%22,96) asit olmak tizere 3 ana yag asidini igermektedir. Bunlar toplam
yag asitlerin %61,28 oraninda ¢oklu doymamis yag asitlerinden olusmaktadir. Coklu doymamig
yag asitleri, 6zellikle linoleik asit ve a-linolenik asit bakimindan zengin lipitlerden olugmakta,
ozel lipitler olarak tanimlanmaktadir (Sbihi ve ark., 2014). Bu asitler, gerekli olan ancak viicut
tarafindan sentezlenemeyen esansiyel yag asitleridir (Tablo 2-8). Esansiyel yag asitlerinin cildi,
saclar1 ve tirnaklar1 besledigi, egzama, sedef hastaligi ve kepegi ortadan kaldirmaya yardime1

olabilecegi ve sa¢ dokiilmesini dnleyebilecegi bildirilmistir (Ariffin ve ark., 2009).

Mahlep yaginin, gida iiriinlerinin oksidatif stabilitesini artirabilecek ve tiiketicilere
potansiyel saglik yararlar1 saglayabilecek oOnemli antioksidan Ozellikler icerdigi
vurgulanmaktadir. Beyaz mahlep tohumu yagindaki tokoferol igerigi (261,58 mg/100 g yag) ve

yaginda sadece a, y ve d-tokoferollerin varligin1 kanitlanmistir. Bunlardan y-tokoferol ana
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bilesen olarak toplam tokoferollerin yaklasik %73,59'unu temsil ettigi, bunu 6-tokoferol ve a-
tokoferol takip ettigi belirtilmistir (Shihi ve ark., 2014).

Insan ve hayvan tiiketimi agisindan a-tokoferol, diger tokoferollere gore daha yiiksek
biyolojik aktiviteye sahiptir. Ancak, y-tokoferol, a-tokoferolden daha yiiksek bir antioksidan
kapasite sergilemektedir (Fatnassi ve ark., 2009). Bdylece mahlebin yaginda tespit edilen
yiuksek E vitamini seviyeleri, oksidasyona karsi daha fazla stabiliteye katkida sagladigi
diistiniilmektedir. Beyaz mahlep yagimin UV/Vis spektrofotometrisi spektrumu 410 ile 485 nm
araliginda diisiik absorbanslar sergiledigi bildirilmistir ki, bu da beyaz mahlebin tohum yaginin
yogun sar1 rengini agiklamaktadir. Buna karsin, beyaz mahlebin 530 ile 750 nm'de goriiniir
bolgede hafif bir absorbans sergilemesi diisiik klorofil igerigiyle iliskilendirilmektedir (Sbihi ve
ark., 2014).

Tablo 2-8. Mahlebin yag icerigi ve yaygin yag asitleri miktarlari (%) (Sbihi ve ark.,
2014).

Beyaz mahlep Kiraz tohumu Keten tohumu

Yag asitleri Yaygin ismi

yagi yagi yagi
Doymus yaglar
C14:0 Miristik asit 0,04 +- 0,01 - 0,70
C16:0 Palmitik asit 3,87+-0,06 9,40 7,10
C18:0 Stearik asit 1,86+-0,05 1,60 3,70
C20:0 Aragidonik asit 6,08 1,30 -
To?lam doymus 12,30 11.50
yaglar
Doymamis yaglar
C16:1-9C Palmitoleik asit 0,24+-0,01 0,60 -
C18:1-9C Oleik asit 31,29+-0,50 23,90 22
Ci18:1-11C cis-Vaccenic asit 0,69+-0,03 - -
C18:2-9c,12c Linoleik asit 22,96+-0,50 48,90 18,30
C18:3-9¢,12¢,15¢  o-Linolenik - 1 48,20
C18:3-9¢,11t,13t a-eleostearik asit 38,32+-0,50 12,80 -
C20:1-11c Gadoleik asit 0,12+-0,01 0,50 -
C20: 2-11c,14c Eikosadienoik asit 0,29+-0,01 - -
Toplam 93,91 87,70 88,50

doymamis yaglar
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Mahlep tohumlarin % 28 civarinda protein igerigine sahip olup, toplam amino asit
miktarmin 1223 mg/g N oldugunu agiklanmistir. Mahlep tohumunda kikiirt igeren amino
asitlerin miktari, toplam amino asitlerinin %3,9’unu olusturdugu ve diger amino asitlere gére
daha diisiik olmasina ragmen oksidasyon ve indirgenme sistemlerinde 6énemli islevleri oldugu
bilinmektedir. Beyaz mahlepte bulunan toplam aromatik amino asit seviyeleri ise Tablo 2-9°da
gosterilmistir (Mariod ve ark., 2009).

Tablo 2-9. Mahlebin protein icerigindeki amino asitlerin nitelik ve nicelikleri (mg/g N)
(Mariod ve ark., 2009).

Amino asit Beyaz mahlep tohumu Siyah mahlep tohum
1zolosin 71,2+-8 55,0+-7
Losin 116,1+-6 90,1+-4
Lisin 67,0+-10 59,1+-9
Sistin 26,1+-6 10,0+-7
Metyonin 22,3+-7 17,1+-7
Tirozin 48,0+-6 24,0+-6
Fenilalanin 69,0+-8 54,1+-5
Tironin 39,0+-7 33,2+-6
vanil 83,1+-5 67,0+-4
Histidin 82,0+-5 45,2+-5
Toplam esensiyel amino asitler 623.,8 454,8
Aspartik asit 138,0+-4 92,0+-7
Glutamik asit 246,1+-6 109,0+-9
Serin 42,0+-6 30,1+-5
Glisin 92,2+-8 34,1+-7
Alanin 81,1+-9 63,3+-5
Toplam esensiyel olmayan asitler 599.,4 328,5
Amonyak 120,0+-4 80,1+-5
Toplam amino asitler 1223,2 783,3

Mahlep tohumlarinin mineral miktarlarindan Ca, K ve Mg gibi ana elementlerin
konsantrasyonlar1 sirasiyla 133,7; 204,2 ve 102,2 ppm diizeyindedir. Ozellikle de kalsiyum
miktar1 yiiksek olmasi1 kemik yapisi igin 6nemlidir. Bununla birlikte Al, Pb Ni, Mn, Cu, Cr, Co
ve Fe gibi mindr elementleri ise diisiik miktarlarda ihtiva etmektedir (Tablo 2-10) (Mariod ve
ark., 2009).
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Tablo 2-10. Mahlepteki mineral madde miktarlar1 (ppm) (Mariod ve ark., 2009).

Mineraller Beyaz mahlep tohumu Siyah mahlep tohumu
Alimiinyum 2,47+-0,05* 3,38+-0,04
Kalsiyum 133,7+-0,25* 100,8+-0,45
Kadmiyum 0,005+-0,01 0,002+-0,61
Kobalt 0,24+-0,15 0,21+-0,11
Krom 0,34+-0,20%* 0,18+-0,12
Bakir 0,50+-0,70%* 0,29+-0,25
Demir 3,02+-0,50 2,90+-0,25
Potasiyum 204,2+-1,25 80,53+-1,32
Magnizyum 102,2+-0,80%* 69,13+-0,75
Mangan 0,88+-0,25 0,66+-0,21
Nikel 0,76+-0,27* 1,02+-0,29
Kursun 0,15+-0,15 0,02+-0,11
Cinko 0,52+-0,12 0,63+-0,73

Mahlebin dokularinda (et, deri ve ¢ekirdekle birlikte), fenolik asit tiirevleri (ana bilesik
kumarik asit glukozittir), flavonoller (kuersetin glikozitler) ve antosiyaninler (siyanidin
glikozitler) olmak tizere ii¢ smif fenolik bilesenle birlikte, kumarin (benzo-2-piron) de
tanimlanmistir. Mahlepten elde edilen antosiyaninler, toplam bilesiklerin %16,5'ini, fenolik
asitler %43,3"ini, kumarin %36,2'sini ve flavonoidler %4'tinii olusturmaktadir (leri ve ark.,
2012). Antosiyaninler sulu ortamda kolayca ¢oziinebilir olmast dogal renklendirici madde
olarak, ABD'de sertifikasyondan muaf renk katki maddeleri olarak siniflandirilirken (Federal
Diizenlemeler Kanunu 2011), Avrupa Birligi'nde antosiyanin renklendiriciler E163
siniflandirma numarasi altina girmektedir (Dabas ve ark., 2011). Antosiyaninler ayrica Asya,
Orta Amerika ve Giiney Amerika lilkelerinde gida renklendirici olarak da kullanilmaktadir
(Wrolstad ve Culver, 2012). Antosiyaninlerin diyetle tiikketiminin anti-inflamatuar,
antikarsinojenik ve noroprotektif aktivitelere sahip olabilecegi, kardiyovaskiiler hastalik
insidansini azaltabilecegi, obezite ve metabolik sendromun kontroliine yardimci olabilecegine
dair pek ¢ok kanit bulunmaktadir (Liu ve ark., 2021). Bununla birlikte mahlep tohumlari tonik,

afrodizyak, balgam soktiirlicii ve idrar soktiiriicii olarak, nefes darligina karsi ve prostat
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hiperplazisini 6nlemek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica meyvesi ve tohumlar1 diyabet tedavisinde

ve mide-bagirsak problemlerinin giderilmesinde kullanilmaktadir (Baytop, 1999).

2.8.2 Gidada Mahlep Kullanim
Tirkiye, Ermenistan ve Yunanistan'da tatli yiyecekleri keskinlestirmek i¢in kiigiik

miktarlarda mahlep kullanilmaktadir (leri ve ark., 2012; Oztiirk ve ark., 2014). Mahlep tohumu,
0zel bir koku ve doku elde etmek igin bugday iiriinlerini yumusatmak tizere ekmek, kek ve
kurabiye gibi firincilik endiistrisi dahil birgok alanda kullanilmaktadir. Ayni1 zamanda islenmis
tatlilar, regeller, meyve sulari, sekerler gibi tirtinlerde dogal tatlandirici olarak kullanilmaktadir
(Ozgelik, 2012). Mahlebin antosiyanin gibi bilesikler igermesi dogal renklendirici olarak
adlandirilmasina ve biyolojik aktiviteye sahip fenolik bilesikler i¢inde kaynak olusturduguna
dikkat g¢ekilmektedir (Gerardi ve ark., 2015). Ayrica, mahlebin kolay erisilebilir bir dogal
antioksidan kaynagi olarak ve ozellikle yenilebilir yaglarda olasi bir gida takviyesi olarak

degerlendirilebilecegi de unutulmamalidir (Mariod ve ark., 2010).

Nabulsi peynirine, 1sitma islemi sirasinda mahlep (Prunus mahaleb) ve damla sakizi
(Pistacia lentiscus) eklenmesi ile peynirin dokusunda ve lezzetinde olumlu katki saglandigi
bildirilmektedir (Al-Dabbas ve ark., 2014). Fakat mahlep ve sakiz ilavesinin Nabulsi peynirinin
ucucu bilesikleri ve peynir u¢ucu maddesi tizerindeki etkileri bilinemektedir (Hayaloglu, 2017).

Hayaloglu’ nun belirttiklerine gore, siirkii peynire eklenen aromali maddelerden
(kimyon, karabiber, kekik, nane vb) genellikle her birinden % 0,1-0,3 oraninda eklendigi ve bu
karisiminin orani toplam peynirinin %]1°1 altinda kalmasi gerektigini agiklamigtir (Hayaloglu,

2011).

Hayaloglu (2011) geleneksel Antakya siirkiine (Antakya ¢okelegi: mahreg isareti no.
330, 26.02.2018) eklenen baharat karisiminda mahlep kullanildigini ve karisimdaki oranlarinin
kekik %8-14, yenibahar %11-40, karanfil %3-8, mahlep %8-9, kimyon %5-14, karabiber %5-
8, targin %0-13, zencefil %0-10, feslegen % 0-2, rezene % 0-2, ¢orekotu %0-2, pul biber %0-
2, kisnis %0-5 ve hint ceviz rendesinin % 0-5 olarak ayarlandig1 ve bu baharat karisimindan

¢okelege % 0,1-0,3 oraninda eklendigi belirtmistir.

Dort farkli oranda mahlep tozu (%2, %4, %6 ve %8) igeren bugday ekmeginin fiziko-
kimyasal ve organoleptik 6zelliklerinin incelendigi bir arastirmada mahlep orani artmasiyla,

pisirme ve sogutmadan sonra daha az viskoz bir macun elde edildigi, bununda azaltilmis bir
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retrogradasyon hizi ile sonu¢landigi bildirilmistir. Buna karsin, pisirme sonrasi depolama
sirasinda ekmek kirintilarinin sertligi, artan mahlep orani ile 6nemli 6lgiide azalmistir. Duyusal
olarak %4 mahlep tozu i¢eren ekmegin panelistler tarafindan daha ¢ok kabul edilebilir oldugu
belirtilmistir. Netice itibariyle, mahlep tozunun diger firincilik tiriinlerinde bayatlama 6nleyici
ve aroma arttirict katki maddesi olarak kullanilabilecegi ve raf odmriinii uzatabilecegi, bunun
yani sira, diyeti gii¢lendirebilecegi ve hos tat-koku saglayabilecegi savunulmustur (Goksen ve
Ekiz, 2016).

Diger bir firmeilik {iriinii olan kurabiyede mahlep kullaniminin kurabiyenin kalitesine
etkisi gesitli konsantrasyonlarda incelenmistir. Ornekler fiziksel, dokusal ve duyusal dzellikler,
toplam polifenoller ve antioksidatif potansiyel agisindan degerlendirilmis ve mahlep ile ikame
edilen orneklerde protein miktarinda, toplam fenolik bilesiklerde ve antioksidan aktivitede
onemli bir artis kaydedildigi ifade edilmistir. Tiiketici kabul testlerinde ise mahlep oranindaki

artis (%4), en yiiksek puanlar1 alan kurabiyeler olmustur (Herken ve ark. , 2017).

2.9. PEYNIR MUHAFAZA YONTEMLERI

Gida iirlinlerinin raf dmriiniin uzatilmasi uzun stiredir siit endiistrisi i¢in 6nemli bir
konudur. Geleneksel olarak muhafazada yazin giineste kurutma, kigin soguk ve donma gibi
dogal atmosferik kosullardan ve peynirin korunmasi i¢in dogal fermantasyonun avantajlarindan
yararlaniimaktadir (Khoshgozaran ve ark., 2012). Olgunlasma sirasinda peynirin protein ve yag
icerigindeki degisiklikler birgok onemli besinsel ve duyusal 6zellikten sorumludur. Peynirin
depolanmasi sirasinda lipoliz gibi kimyasal reaksiyonlar meydana gelmektedir. Bu durum
bircok peynir cesidinde arzu edilen lezzetin {iretilmesinden sorumlu olan 6nemli bir
biyokimyasal reaksiyondur. Ancak asir1 miktardaki kisa zincirli yag asitleri olgunlastiriimis
peynirlerde eksimsi bir tat olugsmasina neden olabilir (Zabaleta ve ark., 2017). Buna karsilik,
proteoliz, proteinleri peptitlere ve amino asitlere pargalayarak genellikle peynirin dokusunu ve
lezzetini iyilestirir. Peptitlerin hidrolizi ve amino asitlerin, yag asitlerinin ve laktik asidin
katabolizmasi, peynirin tadmi giiclii bir sekilde etkileyen ucucu bilesiklerin olusumuyla
sonuclanir. Ancak bu hidrolitik siire¢ ayn1 zamanda biyojenik aminler gibi insan saglig1 i¢in
toksik olan maddelerin konsantrasyonunda da artisina yol agabilmektedir (Bonczar ve ark.,
2018).
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Peynirin olgunlagsmasi ve ardindan depolanmasi siirecinde yetersiz depolama kosullari
nedeniyle bozulma siire¢lerinin meydana gelmesi ekonomik kayiplara neden olabilir. Bu
nedenle, siit iiriinlerinin tiretimden depolamaya kadar higbir asamada bozulmamasi son derece
onemlidir. Sert ve yar1 sert peynirlerin olduk¢a uzun bir raf mrii olmasina karsin, olgunlagma
ve saklama stireleri sirasindaki gesitli faktorler nedeniyle raf dmiirleri sinirlanabilir. Bu nedenle
ticarilestirmeden once etkili muhafaza teknikleri kullanilmahidir (Ulpathakumbura ve ark.,
2016).

Mikrobiyal lipazlar ve proteazlar, peynirin kalitesini ve giivenligini azaltan kotii tatlar,
garip renkler ve mikotoksinler tiretebilir (Zabaleta ve ark., 2016). Ayrica, peynirdeki riboflavin
ve karotenoidler gibi 1s1ga duyarli maddelerin 1518a bagli oksidasyonu da oksijen varliginda
artabilir (Juric ve ark., 2003; Mortensen ve ark., 2002). Peynir yiizeyini g¢evreleyen
atmosferdeki oksijenin uzaklastirilmasi, depolama ve pazarlama sirasindaki bozulma
stireglerini belli bir oranda onleyebilir. Peynirlerin yapisal 6zellikleri ambalajsiz olarak
satildiginda ¢evresel faktorlerden degisime ugrayabilir. Bu nedenle, depolama ve pazarlama
sirasinda uygulanacak istege bagli muhafaza yontemleri her peynir c¢esidine 6zel olarak

arastirilmalidir (N4jera ve ark., 2021).

Tuzun (NaCl) gida koruyucusu olarak kullanimi tarih oncesi ¢aglardan kalmadir ve
diisiik nemli havaya maruz birakilarak fermantasyon ve dehidrasyonla birlikte gida
muhafazasinda kullanilan klasik yontemlerden biridir. 19.YY’da gidalarin korunmasina
yonelik pastorizasyon/sterilizasyon, sogutma/dondurma ve sicak havayla kurutma gibi modern
yontemlerin  gelistirilinceye kadar tuzlama muhtemelen birgok gidanin uzun siireli
korunmasinda en yaygin kullanilan yontemdir. Peyniri korumak ve/veya olgunlagsmasini
kontrol etmek i¢in yararlanilan fermantasyon, tuzlama ve dehidrasyondan olusan ii¢ klasik
yonteme giinlimiizde sogutma da ilave edilerek gida muhafazasi daha etkin bir sekilde
kullanilmaya baslanmistir. Tuzun koruyucu etkisi, ortamin su aktivitesi (aw) tizerindeki
etkisinden kaynaklanmaktadir (Fox ve ark., 2017). Ancak su aktivitesinden kaynaklanan bazi
spesifik etkiler disinda tuzun diger etkileri de mevcuttur. Bunlarin baslicalar1 mikrobiyal
bliylimenin ve aktivitenin kontrolii, peynirdeki ¢esitli enzim aktivitelerinin kontrolii, peynir alt1
suyunun atilmasina ve dolayisiyla peynir nem orani ve peynir proteinlerinde peynir dokusunu,
protein ¢ozinlirliiglini ve muhtemelen protein konformasyonunu etkileyen fiziksel
degisiklikler sayilabilir (Guinee ve Fox, 1993; Fox ve ark., 2017). Diger yandan diinya ¢apinda

cesitli tiirlerden ve farkli liretim yontemlerinden elde edilen siitler kullanilarak, farkli bilesime
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ve duyusal ozelliklere sahip peynirler iiretilmektedir. Tiim bu peynirlerde tuz seviyesi diger
bilesenlerin 6zellikleri, sekil, olgunlagsma siiresi ve duyusal 6zelliklerin tesekkiilii agisindan

onemli farkliliklarin olusmasina yol agmaktadir.

Peynir dort yontemden biriyle tuzlanmaktadir. Bunlar;

X/

« Kuru tuzlama, kaliplama ve presleme 6ncesinde daha biiylik peynir bloklarinin
(Cedar tipi peynirlerde oldugu gibi) 6giitiilmesi veya kirilmasiyla hazirlanan,
kiiciik parcalar halinde taze peynir loru ile kuru tuzun eklenmesini ve
karigtirilmasini igerir.

¢ Taze kaliplanmis peynir pihtilarinin tipik olarak ~0,5 ila 5 giin arasinda degisen
bir siire boyunca pH'1 ayarlanmis (~5,2) bir tuz ¢ozeltisi (~%18-25, ilave (%0,2,
a/a) kalsiyum igeren (6r. Edam, Gouda, Camembert, Provolone) ile muamele
edilmesi.

% Yiizey kuru tuzlama, kaliplanmis pihtilarin (6r. Mavi tip peynirler) yiizeyine
kuru tuz veya tuz bulamacinin siiriilmesi.

¢ Olduk¢a az sayida c¢esit i¢in bu ydntemlerin ikisinin bir kombinasyonu

kullanilimasi (6r. 6giitiilmiis (kirilmis) Mozzarella peyniri, germe ve kaliplama

oncesinde kismen kuru-tuzlanabilir, ardindan salamura veya yiizeye kuru tuz

uygulamas: yapilabilir) (Fox ve ark., 2017).

Peynir liretiminde salamurada tuzun orani ve diflizyonu 6nemli faktorlerdir. Bu nedenle
tuzun salamuradan peynirin nem fazina diflizyonunun, tuz molekiillerinin saf sudaki
diflizyonundan (6r. saf su ve tuz ¢dzeltisinin yar1 gegirgen bir zarla ayrildigi durumda) 6nemli
Olgiide farkli olmamasi beklenir. Eger bu islemde fark bulunursa, peynirin yapisindan ve
serumda NaCl molekiillerinin peynir i¢indeki hareketini geciktiren ve/veya engelleyen
¢oziinmils maddelerin varligindan kaynaklanmaktadir. Ancak genel olarak bu duruma etki eden

spesifik faktorler sunlardir;

X/

% Para-kazein aginin gozeneklerinin, iginden gegen Na® ve Cl™ hareketini geciktiren
darligy;

¢ Etrafinda yayilan tuz molekiillerinin/iyonlarinin peynir i¢inde bir diizlemden digerine

gecmesi gereken yag kiirecikleri ve kazein pargaciklarinin engellenmesiyle saglanan

empedans, bunlarin hareket etmesi gereken etkin mesafeyi artirir;

¢ Saf suya kiyasla peynir neminin nispeten yiiksek viskozitesi.
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Bununla birlikte, bu egimler yavas yavas kaybolur ve eger olgunlasma/depolama siiresi
yeterince uzunsa, peynirin tamaminda tuz, nem ve nemdeki tuz dengesi kurulacaktir. Dengeye
ulagsmak i¢in gereken siire, peynirin boyutuna ve sekline, peynir bilesimine ve saklama

sicakligina baghidir (Fox ve ark., 2017).

Tuzun peynirin mikrobiyolojisi, enzimleri, pH"1 ve nem igerigi iizerinde énemli bir
etkiye sahip olmasindan otiirtii, peynirdeki tuz konsantrasyonu peynirin kalitesi tizerinde biiyiik
bir etkiye sahiptir. Yiiksek tuz Kkonsantrasyonlarinda olgunlagsma gecikirken, diisiik
konsantrasyonlarda acilik gibi kusurlara yol agabilir. NaCl konsantrasyonunun peynir kalitesi
tizerindeki etkisi iyi bilinmesine ragmen molekiiler diizeyde etkisi/etkileri heniiz tam anlamryla
bilinmemektedir. Yiiksek NaCl konsantrasyonlarinin peynirdeki ¢esitli enzimler lizerinde genel
bir engelleyici etki yoluyla olgunlasmayr geciktirmesi muhtemeldir. NaClnin yiiksek
konsantrasyonlar1 (6r. cheddar peynirinde >%8 tuz/agirlik) muhtemelen non-starter laktik asit
bakterileri (NSLAB)’nin biiyiimesini engeller. Ancak cheddar peynirinde normal olarak
karsilasilan araliktaki konsantrasyonlarin (%4,6-5,6 tuz/agirlik) ¢ok az etkisi oldugu veya hig
etkisi olmadig1 goriilmektedir. Ayrica, tuz igeriginin azaltilmasi genellikle daha yiiksek bir nem
igerigi ve daha diisik bir pH ile ortismektedir. Daha disik pH, proteolitik-peptidaz
aktivitesinin daha yiiksek bir oranini destekler Ki, bu da tattaki degisiklikleri ve kusurlar1 tegvik
etmektedir (Guinee ve O' Kennedy, 2007; Guinee ve Sutherland, 2011; IDF 2014).

Diisiik tuz konsantrasyonlarinda karsilasilan lezzet kusurlari muhtemelen asir1 veya
dengesiz enzim aktivitesinden kaynaklanmaktadir. Ornegin Hollanda tipi peynirlerde, ac1 C-
terminal peptitleri serbest birakan kimozin tarafindan B-kazeinin asir1 proteolizi nedeniyle
acilik meydana gelebilir. Cogu tiiketici gidalardaki tuzlu tadi tercih ettiginden, tuz peynirin
lezzetine dogrudan katkida bulunur. Tuzsuz peynirin oldukga yavan ve sulu bir tadi vardir Ki;
bu kusurun iistesinden gelmek igin %0,8 NaCl yeterli olmaktadir. Tuzun azaltilmasi, lezzetin
yani sira, peynirin stres veya gerinim uygulamasindaki reolojik/deformasyon 6zelliklerini (6r.
elastikiyet, kirtlma ozellikleri, yapiskanlik ve sertlik) ve parcalanabilirlik, dilimlenebilirlik,
ufalanabilirlik, yaylanma gibi ilgili fiziksel 6zellikleri de etkiler (Guinee ve O' Kennedy, 2007;
IDF 2014).

Cesitli galismalarda %0,14 (tuzsuz peynir) ile %12 araliginda bir tuz artiginin
Camembert, Cheddar, Feta, Gaziantep, Mozzarella ve Miinster dahil olmak iizere bir¢ok

peynirde sertlik, kirtlma gerilimi ve duyusal sertligin artmasina neden oldugu gosterilmistir.
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Ayrica tuz igerigi peynirin pisme 6zelliklerini etkilemektedir (Apostolopoulos, 1994; IDF 2014;
Paulson ve ark.,1998).

Sekil 2-4. Tuz kullamminin peynir iizerindeki etkileri (Guinee ve Sutherland, 2011).

Tuzlama yontemi ve
ditzeyi Matris Peynir tipi
Bll;glmlz PH, ve tliretim
azein
Hidrasyonu

Tuzluluk
ve Lezzet
Geligimi

Dok " likoli
Fonksiyonel | P('h?c‘l:l'_zz Enzim
Gelisimi EORE0 Aktivitesi
Lipoliz

Olgunlastima Bagslatici kiiltiirlerin
kogullar tuz duyarlihgina karsi
ikincil mikroflora

Ambalajlama, gida iiretim ve ticarilestirme slirecinde 6nemli bir adimdir. Ambalajin
amaci sadece gidayr muhafaza etmek degil ayn1 zamanda gidanin raf dmrii boyunca kalitesini
ve giivenligini sinirli bir isletme maliyetiyle korumak ve siirdirmekle birlikte iirliniin albenisini
arttirmaktir. Peynir ambalaji temel olarak oksidasyon veya dehidrasyon gibi belirli bozulma
stireglerinden kaginmaya, istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine ve dig kontaminasyona
kars1 korumaya ve olgunlasan tiirlerin metabolik aktivitelerinin azaltilmasina veya devamina
izin vermeye yoneliktir (Picaque ve ark., 2011). Paketleme tekniklerinde, su buhart ve gaz
bariyeri gibi malzeme 6zellikleri ile paketin sekli ve boyutu, peynirin kalitesini ve glivenligini
saglamak i¢in ¢ok 6nemlidir (Piscopo ve ark., 2015). Optimum ambalaj se¢imi i¢in peynirin,
depolama sirasinda gesitli mikrobiyal, fiziksel ve biyokimyasal degisikliklerin meydana geldigi
karmasik, dinamik bir biyolojik matris oldugu dikkate alinmalidir. Blok, dilim veya
rendelenmis olarak satilan porsiyonlu peynirlere yonelik artan tiiketici talebi, bu gida tirtiniiniin
istenen raf omriinii garanti eden 6zel ambalajlama kosullarinin tasarlanmasia yol agcmistir

(Pocas ve Pintado, 2009).
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Vakumlu paketleme, bir gida paketinin i¢ atmosferini degistirmenin en basit ve en
yaygin yontemidir. Temel olarak oksijen ve diger gazlari gecirgenligi diisiik bir ambalaj
malzemesi kullanilarak gidanin etrafindaki havanin uzaklastirilmasina dayanmaktadir. Bu
durumda ambalaj malzemesi iiriiniin etrafina ¢oker, ¢linkii i¢ basing atmosfer basincindan ¢ok
daha diisiiktiir. Dolayisiyla ambalajin igindeki oksijen miktar1 %1'den aza diiser (Miloradovic
ve ark., 2018; Parry, 1993). Bu tip ambalajin oksidatif hasar1 azaltma ve aerobik bakteri, kiif ve
maya gelisimini engelleme ve bdylece peynirin raf dmriinli artirma yetenegini gosterdigi
kanitlanmistir. Vakumlu paketleme, kullanilan plastik malzeme nedeniyle peynirde kurumayi,
agirlik kaybini ve disaridan istenmeyen kokularin emilmesini 6nler. Ancak vakumlu paketleme
tim peynir ¢esitleri i¢in uygun degildir; ¢iinkii peynirin yapisinda ve goriiniimiinde olasi
degisikliklerle birlikte istenmeyen kivam veya doku degisikliklerine yol agabilmektedir (Costa
ve ark., 2016; Favati ve ark., 2007). Solunum hiz1 yiiksek olan peynirlerde gaz gegirmeyen
ambalaj malzemeleri tavsiye edilmez. Bu tiir malzemeler ayni zamanda yumusak yapili
peynirlerde (kismen olgunlasmis veya yumusak peynirler) basing diistiriildiigiinde olusabilecek
deformasyonlar nedeniyle tercih edilmemektedir (Favati ve ark., 2007). Ancak bu yaklagim sert
ve yar1 sert peynirler i¢in hem biitiin pargalar hem de parc¢ali sunumlar agisindan 6nemli Sl¢iide
ilgi ¢ekici olabilir. Bu peynirler, diisiik su ve tuz igerikleri nedeniyle yavas olgunlagma oranina
sahip, bakterilerle olgunlasan triinlerdir. Bu nedenle diisiik gaz gecirgenligi olan ambalaj
malzemelerinin kullanimi, peynirlerin paketlendikten sonra asamali olarak olgunlasabilecegi
uygun bir anaerobik ortam olusturabilir (Pogas ve Pintado, 2009). Bu yontem, porsiyonlar
halinde kesilen ve 45 giine kadar saklanan tiitsiilenmis peynirlerin duyusal kalitesinin
korunmasinda yararli oldugu saptanmisken, diger koruyucu atmosfer secenekleri, dumandan
tiiretilen bilesiklerin birikmesine ve degisen lipoliz ve proteoliz siireclerine katkida bulunarak,
peynirde kotii bir tat olusmasina yol agabilir (Garabal ve ark., 2010). Vakum paketlemenin
avantajlarina ragmen sert ve yart sert peynirlerde olumsuz etkileri oldugu bildirilmektedir.
Vakumlu paketleme, 6zellikle ¢ig siitten iiretilen peynirlerde L. monocytogenes ve S. aureus
gibi bazi patojenlerin gelismesini destekleyen belirli anaerobik kosullart saglamaktadir. Vakum
paketlemenin buzdolabinda saklama sicakliklarryla kombinasyonu bu patojenlerin ¢ogalmasini

siirlayabilir (Bellio ve ark., 2016).

Gilinlimiizde bakteriyel olarak olgunlastirilmis pek ¢ok peynir, diisiik gaz gegirgenligine
sahip plastik torbalarda paketlenmekte veya film olusturucu plastik malzeme ile
kaplanmaktadir. Peynir i¢in ¢esitli plastik ambalaj malzemeleri kullanilir Ki; bunlar selofan,

selofan-polietilen, polivinil kloriir, poliviniliden kloriir, polistiren, polipropilen, etilen vinil
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asetat, birlikte ekstriide edilmis poliolefin, metal folyolar veya kagitlardir. Buna karsin, pek ¢cok
peynirde olgunlagsma sirasinda CO2 ve H>S gibi gazlar olusur. CO; paketin sismesine neden
olurken, HzS peyniri kabul edilemez kilacak kotii bir aromaya neden olmaktadir. Bu gibi
sorunlarin yasanmamasi i¢in ambalajin bu gazlar1 gegirgen olmasi gerekmektedir. Islenmis
peynirlerin ¢ogu, plastik malzemeye sarilmis ayr1 dilimler halinde, yiiksek nemli taze peynirler
plastik kaplarda, plastik, balmumu veya folyo kapli karton kaplarda veya plastik paketlerde
satisa sunulmaktadir. Dogal ve islenmis peynirleri, dagitim ve depolama sirasinda ekstra
fiziksel koruma saglamak i¢in metal kutular veya cam kavanozlar kullanilabilmektedir (Fox ve
ark., 2017).
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3. YONTEM

3.1. GEREC

3.1.1. Tel Peynir Ornekleri

Deneysel tel peyniri iiretimi, Diizce ilinde siit ve siit mamulleri tiretimi yapan bir siit
fabrikasinda gergeklestirilmistir. Hijyenik kosullar altinda {iretilen tel peyniri 6rnekleri, soguk
zincir altinda iiretimi takiben Istanbul Universitesi-Cerrahpasa, Veteriner Fakiiltesi, Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii laboratuvarlarina ulastirilmistir. Tel peyniri tretimi inek
siitiinden gergeklestirilmis olup, bilesime katilan damla sakizi ve mahlep tane olarak Istanbul
ilinde baharat satisi yapan zincir bir marketten satin aldiktan sonra 6giiterek toz haline

getirilirmistir.

3.1.2. Laboratuvarda Kullanilan Alet-Ekipman ve Cihazlar
¢ Renk 6l¢iim cihazi (Hunterlab ColorFlex, ABD)
Tekstiir 6l¢iim cihazi (Instron M4333 & TPA fixtures, Ingiltere)
pH metre (Hanna HI 9321, Ingiltere)
Nem Tayin Cihaz1 (Sartorious MA45, Almanya)
Protein tayin cihazi (Velp, italya)
Funke Gerber Nova Safety Gerber Santrifiijii (Funke Gerber, Almanya)

Hassas terazi (Sartorius, Almanya)

.

.

.

.

.

.

¢ Distile su cihaz1 (Niive, Almanya)

¢ Stomacher (Lab Blender 400)
¢ Etiiv (Memmert, Heraus)

¢ Tiip karistiric1 — Vortex (Velp Scientifica, Italya)
¢ Otoklav (Hirayama, Japonya)
¢ Benmari (GFL, Almanya)

.

Buzdolabi (Argelik, Tiirkiye)
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3.1.3. Analizlerde Kullanilan Kimyasallar
+ Kheldjal tableti
Hidroklorik asit (HCI)
Sodyum hidroksit (NaOH)
Siilfiirik asit (H2SO4)
Borik asit (HsBO3)
Nitrik asit (HNOs)
Amil Alkol (CsH110H)
Etanol (C2Hs0H)
Fenolftalein indikatori
Tashiro indikatorii

Glimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi

® & & & O 6 O O o oo o

Potasyum kromat (K2CrOa) ¢ozeltisi

3.1.4. Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiyerleri
Yeast Extract Glucose Chloramphenicol (YGC) Agar (Merck, 1.16000)
Standart Plate Count Agar (Oxoid, CM0463)

Baird Parker Agar (Oxoid, CM0275)

XLD Agar (Oxoid, CM0469)

Hektoen Enteric Agar (Oxoid, CM0419)

Brilliance Listeria Agar (Oxoid, CM1080)

Buffered Listeria Enrichment Broth (Oxoid, CM0897)
Buffered Peptone Water (Oxoid, CM0509)

Rappaport Vassiliadis Soya Broth (Oxoid, CM0866)
Brain-Heart Infusion Broth (Oxoid, CM1135)

® & & 6 O 6 o O o o
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3.2. YONTEM

3.2.1. Tel Peynir Orneklerinin Hazirlanmasi

Tel peyniri iiretimi igin temin edilen ¢ig siit 37-35°C’ye kadar sitilir, sonra ilave
edilecek malzemeler (mahlep ve damla sakizi) ekledikten sonra peynir mayasi ilave edilir ve
kanigtirilir. Siitlin pihtilasmasi i¢in gecen 1-2 saatten sonra olusan teleme bir beze aktarilir ve
kiiglik pargalara ayrilarak, her iki tarafi ters-diiz edilip ¢evrilir, akabinde peynir alt1 suyunun
peynirden ayrilmasi i¢in 8 saat (15°C) beklenir. Ayni zamanda pH gerekli degere yani 5,2- 4,9°a
geldiginde teleme bir kazana aktarilir ve 75-70°C’de 5 dakika pisirilir. Teleme pisirdikten
hemen sonra iiriin hala sicakken 250 gramlik kiigiik pargalar alinip, elle halka sekli verildikten
sonra 20 cm kadar elle gekilip vurularak sekillendirilir. Her iki el tekrar bir araya getirilerek,
ipliklerin olusturulmasi saglanmaktadir. Bu ¢ekme-germe islemi ii¢ kez tekrarlanir ve baglanir.
Sonra peynir kabugunun sikiligini saglamak i¢in soguk suda 15 dakika siireyle bekletilir ve
%18’lik tuzlu ¢ozeltide 4°C’de 12-24 saat bekletilmistir (Sekil 3-1).

Bu siirenin sonunda (24 saat sonra) tretilen peynirin bir kismi tuz orani tekrar
ayarlanmig salamurada (%18’lik tuzlu ¢ozelti), diger kismi ise vakum paketlerinde 4°C’de
muhafazaya alinmistir. Farkli iki tarihte tiretimi gergeklestirilen tel peynirleri muhafazanin 1.,
45., 90. ve 180. giinlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlere tabi
tutulmustur.

Peynir yapiminda bilesime katilan mahlep ve damla sakizi miktarlari, mahlep i¢in %0,1
ve %0,05 ile damla sakiz1 i¢in %0,05 ve %0,005 oranlarinda olup, ayr1 ayri ya da ikisinin
karisimi seklinde siite eklenmesiyle 7 adet deneysel tel peyniri grubu olusturulmustur (Tablo3-
1). Uretimi tamamlanan deneysel tel peyniri 6rneklerinin paketlenmesi de Tablo 3-2’de

Ozetlenmistir.
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Sekil 3-1. Tel peynirinin iiretim semasi

CiG SUT KABULU
PH: 6.72 Yag: 4%
Protein: 3.35%
Lak: 4.85%

PIHTILASMA
45 dak-2 saat

TELEMENIN KIRILMASI VE
SUZULMESI

AMBALAJLAMA
%18 Salamurada veya
Vakumlu Paket

SUTUN ISITILMASI
35-37 °C

KARISTIRMA

pH GELISIMI iCIN
BEKLETME
8-12 saat

TUZLU COZELTI iLE
TUZLAMA

%18 Salamurada

12-24 Saat

EKLENECEK MADDELER
damla sakizi tozu, mahlep
tozu, damla sakizi ve
mahlep tozu karisimi

PEYNIR MAYASI EKLEME
Sivi Mikrobiyal Kaynakli
Peynir Mayasi

TELEMEYI PISIRME
70-75 °C

TELEMENIN
SEKILLENDIRILMESI

70-75 °C
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Tablo 3-1. Deneysel tel peyniri 6rneklerinin gruplandirilmasi

Gruplar Damla sakizi Mahlep
C (Kontrol) - -

D1 % 0,05 -
M1 - % 0,1
X1 % 0,05 % 0,1
D2 % 0,005 -
M2 - % 0,05
X2 % 0,005 % 0,05

C: Kontrol,

D1: %0,05 Damla Sakizi,
M1: %0,1 Mahlep,

X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,

D2: %0,005 Damla Sakizi,
M2: %0,05 Mahlep,

X2: %0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

Tablo 3-2. Deneysel tel peyniri 6rneklerinin paketlenmesi

Gruplar Vakum Salamura suyu i¢inde
C C_VAC C_SAL

D1 D1_VAC D1_SAL

M1 M1 _VAC M1_SAL

X1 X1_VAC X1 _SAL

D2 D2_VAC D2_SAL

M2 M2_VAC M2_SAL

X2 X2_VAC X2_SAL

VAC: vakum paketleme

SAL: salamura suyu i¢inde paketleme
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Resim 3-1. Deneysel tel peyniri 6rnekleri

90. Giin - 128: C_SAL, 354: D1_SAL, 538: M1_SAL, 749: X1_SAL.
90. Giin - 276: C_VAC, 491: D1_VAC, 633: M1_VAC, 885: X1_VAC.
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180. Giin - A: C_VAC, B: D1_VAC, C: M1_VAC, D: X1_VAC

N -

180. Giin - E: C_SAL, F: D1_SAL, G: M1_SAL, H: X1_SAL
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3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Tel peynir 6rneklerinde bulunabilecek Salmonella spp., L.monocytogenes ve koagiilaz
pozitif Stafilokok varliklar1 Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
(2011)’nde belirtilen I1SO 6579, 11290-1 ve 6888-1 referans standartlarina gére aranmis ve
tiretilen peynir 6rneklerinin higbirinde ilgili bakterilere rastlanmamustir.

Muhafaza siiresi boyunca peynirlerin raf émrii takibinin yapilabilmesi i¢in toplam
aerobik mezofil bakteri ve kiif-maya sayilar1 incelenmistir. Bu dogrultuda, tel peynir
orneklerinden aseptik kosullarda 10 g ornek alinarak, 90 ml steril fizyolojik tuzlu su iginde
homojenize edilmis (ISO 6887-1, 1999) ve ilgili mikroorganizmalarin aranmasinda
kullanilmustir.

Toplam aerobik mezofil bakteri sayimi Standard Plate Count Agarda (APHA) (Oxoid,
CMO0463) elde edilen diliisyonlarin ¢ift tabaka dokme yontemi kullanarak ekimi ile
gerceklestirilmistir. Ekimi yapilan petrileri 30°C’de 72 saat inkiibasyona biraktiktan sonra
tireyen biitiin koloniler sayim1 yapilmistir (ISO 4833, 2003).

Kiif-maya sayisinin belirlemesi i¢in yayma plak ekim yontemi kullanilarak Yeast
Extract Glucose Chloramphenicol (YGC) Agara (Oxoid, PO5032A) ekim yapilmis ve 25°C’de
5-7 giin inkiibasyon neticesinde iireyen kolonilerin sayimi yapilmistir (ISO 7954, 1988).

3.2.3. Fiziko-Kimyasal Analizler

e pH Tayini
Homojenize edilen 10 g peynir 6rnegi iizerine 100 ml saf su ilave edildikten sonra kalibre
edilmis dijital bir pH metre (Hanna HI 9321) ile pH 6l¢timii gergeklestirilmistir (AOAC 2000).

e Asitlik Tayini
Homojenize edilen tel peyniri 6rneginden 10 g alinarak bir erlen aktarilip tizerine 40°C’deki saf
sudan 100 ml ilave edilmis ve karistirilmistir. Karisim baska bir erlene siiziildiikten sonra
stiziintiiden 25 ml alinarak tizerine 2-3 damla fenol ftalein indikatorii ilave edilmistir. Siiziintii
0,1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile pembe renk meydana gelene kadar titre edilmistir (AOAC,

2000). Titrasyon sonucu asitlik % L.A. cinsinden asagidaki formiille hesaplanmuistir.

% L.A.=(V x 0,009 x 100) / m
V = Titrasyonda kullanilan 0,1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisinin hacmi (ml)
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m = Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (g)

e Nem Miktan Tayini
Tel peynirlerinin nem miktari, digital bir nem tayin cihazinda (Sartorious MA45) 2 g 6rnegin

105°C’de ugurulan su miktarinin 6l¢iilmesiyle tayin edilmistir (AOAC, 2000).

e Yag Miktar: Tayini

Peynir 6rneklerindeki yag miktarlarinin belirlenmesi i¢in her 6rnekten 3 g tartilarak gerber
biitirometresine aktarilmis ve tizerine 10 ml siilfirik asit H.SOas ilave edildikten sonra
orneklerinin ¢6ziinmesi igin 70°C’lik su banyosunda bekletilmistir. Sonra biitirometreye 1 ml
amil alkol ilave edilmis ve biitirometrenin 35 isaretine kadar tekrar sulfiirik asit ile
tamamlanmistir. On dakika siireyle santrifiij edildikten sonra su banyosunda 65°C'de 5 dakika
bekletilmistir. Akabinde biitirometre sklasindaki okunan deger % olarak yag degeri olarak
kaydedilmistir (AOAC, 2000)

e Protein Miktar1 Tayini
Tel peynirlerinin protein miktar1 belirlenmek igin Kjeldahl yonteminden yararlanilmistir.
Peynir 6rneklerinden 2 g alinarak Kjeldahl tiipiine konulduktan sonra iizerine 2 adet Kjeldahl
tableti ve 20 ml %98’lik siilfiirik asit (H2SOg4) ilave edilmistir. Yesil renk olusuna kadar 1-3
saat yakilmistir. Oda sicakligina gelen 6rneklerin iizerine 50 mL distile su ilave edildikten sonra
erlenlere 50 mL %4’liik HoBOs konulumus ve tizerine 4 damla Tashiro indikatorii ilave
edilmistir. Kjeldahl tiipleri 6 dakika siireyle 0,1 N NaOH ile distilasyona tabi tutulmus ve
erlenlerdeki soliisyon 0,1 N HCI ile seffaf renk olana kadar titre edilmistir. Titrasyonda
harcanan asit miktar1 tespit edildikten sonra protein miktart asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (AOAC 2000).

% Protein = [0,014 x N x (V1 -V2) x 100 x 6,25] / m

V1= Titrasyon isleminde kullanilan HC] miktar1, ml
V2= Sahit i¢in titrasyonda harcanan HCI miktar1, ml
N= Ayar1 yapilan HCI derisimi

m= Ornek miktar, g
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e Tuz Miktar Tayini
Peynir 6rneklerinden homojen olarak alinan 5 g numune erlene konup tizerine 70°C’lik saf sicak
su ile galkalandiktan sonra filtre kagidi yardimiyla 500 mL’lik balon jojeye siiziilmiistiir. Bu
islem 4-5 kere tekrarlandiktan sonra, balon joje cizgisine kadar saf su ile tamamlanir. Balon
jojedeki stiziintiiden 25 ml alinarak erlene aktarilip, tizerine 3-4 damla %5’lik KoCrOy4 ilave
edilmistir. Titrasyon i¢in 0,1 N AgNOs3 ¢ozeltisi kullanip, siiziintiiniin kiremit kirmizisi rengine
ulastig1 noktada titrasyona son verilir. Harcanan giimiis nitratin miktar ile agagidaki formiilden

yararlanilarak % tuz miktar1 hesaplanmistir (AOAC, 2000).

% NaCl = [(V x 0,00585) / m] x 100 x SF

V = Harcanan AgNOs ¢ozeltisinin hacmi (mL)

m = Alinan numune miktar1 (g)

SF = Seyreltme faktorii (500/25= 20dir.)

3.2.4. instrumental Renk ve Tekstiir Analizleri

e Renk Analizi
Tel peyniri 6rneklerinin CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri HunterLab
ColorFlex Renk Olgiim Sistemi (Hunter Associates Laboratory, Inc., ABD) kullamilarak
belirlenmistir. Biitiin renk Sl¢iimleri cihazin “giin 15181” modunda 8 mm goris agikligi ve 25
mm baglanti noktast boyutu ile diffiiz aydinlatma (D65 2° observer) kullanilarak
degerlendirilmistir. Her bir 6rnegin dis yiizeyinden bes farkli dl¢iim yapilip, elde edilen

sonuglarin aritmetik ortalamalari hesaplanarak viziiel renk degeri belirlenmistir (AMSA, 1991).

e Tekstiir Analizi
Tel peyniri 6rneklerinin tekstiir profil analizleri (TPA) Instron, Model 3343 (Instron, UK)
tekstlir Ol¢lim cihazin1 kullanilarak belirlenmistir. Her bir peynir Orneginin farkli 4-6
noktasindan yapilan seri 6lgiimler neticesinde alinan aritmetik ortalamalar degerlendirilmistir.
Analiz edilen peynir 6rneklerinde TPA Kkriterleri olarak sertlik (hardness [N]), baglayicilik
(cohesiveness), sakizimsilik (gumminess [N]), ¢cignenebilirlik (chewiness [J]) ve yapiskanlik

(adhesiveness [J]) 6zelliklerinden yararlanilmistir (Bourne, 1978).
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3.2.5. Duyusal Analizler

Raf 6mrii siiresince tel peyniri 6rneklerinin duyusal 6zellikleri yirmi kisilik (21-50 yas
arasinda, 7 kadin ve 13 erkek panelist) bir panel ekibi tarafindan degerlendirilmistir. Ornekler
paketleri agildiktan sonra ortam sicakliginda renk, koku, doku ve lezzet (sadece o6zellikleri
(Tablo 3-3) yoniinden 10 cm’lik bir ¢izgi skala iizerinde (0: asir1 zayif, ¢ok az; 10: ¢ok kuvvetli,
¢ok fazla) derecelendirme olgegi (gorsel analog skala) kullanarak degerlendirilmistir. Her bir
duyusal 6zellik i¢in panelistlerin vermis oldugu puanlar toplanip, ortalamalar1 alinmis ve ilgili

ozellige ait hesaplamalar yapilmistir (ISO 6658, 1985; ISO 8586-1, 1993).

Tablo 3-3. Duyusal degerlendirmede kullanilan tamimlayici 6zellikler ve aciklamalari

Ozellik Karakteristik Aciklama

Renk tonu = Beyazdan Krem Beyazi/Sariya

Renk Renk yogunlugu = Agik, solgun renkten koyu, kuvvetli renge
Koku yogunlugu = Kokuyla alakali biitiin etmenlerin yogunlugu
Ac1= Acilagma, eksime ile iligkili koku

Koku Tatli = Seker ile iliskili, tatlimsi koku
Yagh = Tereyag ile iligkili koku
Asidik = Asidik veya eksi/nahos koku
Baharath = Mabhlep veya damla sakizi ile iligkili koku
Sertlik = Uriinii koparmak i¢in harcanan giic

Doku Elastikiyet = Kirilmadan 6nce biikiilme derecesi

(parmak hissi) Piirtizlilik = Yiizeyde algilanan piriizliiliik hissi
Yapiskanlik = Parmaklar arasinda {irlinle ilgili olarak algilanan yapiskanlik hissi
Yumusaklik = Uriinii 1s1r1ip koparmak i¢in harcanan gii¢

Doku Cignenebilirlik = Yutmadan 6nce agizda ¢ignemek igin gerekli is giicii
Yaglilik = Agizda iiriinle ilgili olarak alinan yaglilik algisi

(ag1z hissi)
Yapiskanlik = Agizda iiriinle ilgili olarak alian yapigkanlik algisi
Sululuk = Agizda iriinle ilgili olarak alinan nemlilik/sululuk algisi
Lezzet yogunlugu = Lezzetle alakali biitlin etmenlerin yogunlugu

Lezzet kalitesi =

Bilindik tipik peynir lezzeti

Tuzlu tat = Tuzla iligkili tat
Lezzet Tatl tat = Seker ile iliskili tat
Acitat = Oksidasyona bagl sekillenen ac/koti tat
Asidik tat = Asidik veya eksi/nahos aromaya bagl sekillenen tat
Baharatl tat = Mabhlep veya damla sakizi ile iligkili tat
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3.2.6. Istatistiksel Degerlendirme

Verilerin varyans analizleri zaman periyoduna gére mahlep ve damla sakiz1 ile paketleme
yontemi uygulamalart i¢in gruplar arasindaki istatistiki karsilagtirmalar ve bunlarin karsilikli
interaksiyonlar1 SPSS 21.00 paket programiin General Linear Model (GLM) prosediirii
uygulanarak hesaplanmustir. Interaksiyonlarin énemli ¢iktig1 durumlarda (P<0.05) alt gruplar

arasindaki farkin 6nem kontrolii i¢in tek yonlii varyans analizi ve Duncan testi uygulanmistir

(SPSS 2017).
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4. BULGULAR

Tel peynirlerinin mahlep ve damla sakizi ilavesi ile iiretilmesi neticesinde muhafaza
stiresi boyunca tekstiirel ve duyusal Ozelliklerinde olusacak degisikliklerin belirlenmesi;
piyasada salamura suyu i¢inde veya vakum paketli olarak satisa sunulan bu siit iiriiniiniin raf
Omrii boyunca mikrobiyel ve yapisal kalitesindeki farkliliklarin ortaya konmasi ve tiiketici
begenisinin belirlenmesi amaciyla planlanan bu tez ¢alismasinda elde edilen veriler Tablo 4-1,

4-53 ve Sekil 4-1, 4-82°de gosterilmistir.

Uretimlerini takiben soguk zincir altinda laboratuvara getirilen tel peynir érnekleri
iiretim ve depolama kosullar1 dikkate alinarak mikrobiyel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozellikleri yoniinden incelenmistir. Tel peyniri 6rneklerinin depolamanin ilk, 45, 90 ve 180.
giinlerinde toplam canli mikroorganizma sayisi, kiif-maya sayisi, pH, asitlik, nem ve kuru
madde miktarlar1, protein, yag, tuz ve kiil oranlari, instrumental renk (CIE L*, a*, b*) ve tekstiir
(tekstiir profil analizi —TPA) degerleri ile panelistler tarafindan gerceklestirilen duyusal

degerlendirme kriterlerine (renk, koku, kivam ve lezzet) gore incelenmistir.

4.1. DAMLA SAKIZI VE MAHLEP iLAVESI iLE URETILEN TEL PEYNIiRLERINIiN
MUHAFAZA SURESIi BOYUNCA MIKROBIYEL ANALIZ BULGULARI

4.1.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayilarina Ait Analiz Bulgular:

Farkli oranlarda damla sakizi ve mahlep ilavesi ile iiretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca toplam canli mikroorganizma

sayilarindaki degisimler Tablo 4-1 - 4-3 ve Sekil 4-1 ve 4-2’de gosterilmistir.
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Tablo 4-1. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
toplam aerobik mezofil bakteri sayilarindaki degisimler (Log kob/g)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 3,845 4,903 6,929 7,301
D1_VAC 3,041 4,176 5,699 6,176
MI1_VAC 3,623 4,602 6,079 6,398
X1_VAC 3,542 4,477 5,845 6,301
D2_VAC 3,362 4,255 5813 6,255
M2_VAC 3,699 4,903 6,146 6,778
X2_VAC 3,602 4,845 6,000 6,477

Tablo 4-2. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca toplam aerobik mezofil bakteri sayilarindaki degisimler (Log kob/g)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 3,845 4,255 6,000 6,362
D1_SAL 3,041 3,176 5,000 5,699
MI1_SAL 3,623 3,813 5,477 6,000
X1_SAL 3,542 3,699 5,362 5,778
D2_SAL 3,362 3,477 5,362 5,845
M2_SAL 3,699 3,845 5,699 6,176

X2_SAL 3,602 3,778 5,586 6,000
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Sekil 4-1. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca toplam
aerobik mezofil bakteri sayillarindaki degisimler (Log kob/g)

Toplam aerobik mezofil bakteri (VAC)

7,5

6,5
5,5
4,5
3,5

1. gln 45.gln 90.glin 180.gun

—=@—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC em@m=D2 VAC ==@==M2_VAC e==@m=X2_VAC

Sekil 4-2. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
toplam aerobik mezofil bakteri sayilarindaki degisimler (Log kob/g)

Toplam aerobik mezofil bakteri (SAL)

6,5
6
5,5
5
4,5
4
3,5 p-a—
3 @
1.gln 45.gln 90.gln 180.glin

—=@=—C_SAL =8=D1 SAL =@=M1_SAL X1_SAL e=@==D2 _SAL ==@==M2_SAL ==@==X2_ SAL
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Tablo 4-3. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkli paketleme kosullar
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin toplam aerobik mezofil bakteri
sayllarindaki degisimler (Log kob/g)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 3,845° 4,579 6,465% 6,8322
D1 3,041¢ 3,676° 5,350° 5,938°
M1 3,623% 4,208° 5,778° 6,199
X1 3,542b¢ 4,088 5,604 6,040°
Uygulama D2 3,362° 3,866 5,588" 6,050°
M2 3,699% 4,374 5,923° 6,477°
X2 3,602° 4,312% 5,793° 6,239
SE 0,075 0,109 0,129 0,104
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 3,631 4,5942 6,073% 6,527°
Paketleme SAL 3,531 3,720° 5,498° 5,980°
SE 0,040 0,058 0,069 0,056
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,745 0,786 0,580

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe; Ayni siitundaki farkls harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.1.2. Kiif ve Mayalara Ait Analiz Bulgular:

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca kiif-maya sayilarindaki

degisimler Tablo 4-4 - 4-6 ve Sekil 4-3 ve 4-4’de gosterilmistir

Tablo 4-4. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca Kiif-
maya sayllarindaki degisimler (Log kob/g)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 3 4,255 6,301 7,079
D1_VAC 2,301 3,716 5,362 6,079
M1_VAC 2,623 4,176 5,845 6,204
X1 VAC 2,477 4 5,542 6,176
D2 VAC 2,542 3,845 5,653 6,176
M2 VAC 2,845 4,778 6 6,602
X2 VAC 2,699 4,301 5,903 6,301

Tablo 4-5. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca kiif-maya sayilarindaki degisimler (Log kob/g)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 3 4,000 5,778 6,398
D1_SAL 2,301 2,699 4,845 5,542
M1_SAL 2,623 3,000 5,176 5,778
X1 SAL 2,477 2,813 5,000 5,602
D2 _SAL 2,542 3,000 5,079 5,699
M2 _SAL 2,845 3,301 5,362 5,845

X2 SAL 2,699 3,176 5,301 5,813
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Sekil 4-3. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca kiif-
maya sayllarindaki degisimler (Log kob/g)

Kif-Maya (VAC)

7,2
6,7
6,2
5,7
5,2
4,7
4,2
3,7
3,2
2,7
2,2
1. gln 1.Ay 3.Ay 6.Ay

=@=—C_VAC =8@=D1 VAC =8=M1_VAC X1_VAC ==@==D2 VAC ==@=M2_VAC ==@m==X2_ VAC

Sekil 4-4. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
kiif-maya sayillarindaki degisimler (Log kob/g)

Kiif-Maya (SAL)
6,7
6,2
5,7
5,2
4,7
4,2
3,7
3,2
2,7
2,2
1. gln 1.Ay 3.Ay 6.Ay

—@—(C SAL =—@=D1_SAL =@=M1_SAL X1_SAL e=@m==D2 SAL ==@=|2_SAL ==@==X2_SAL
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Tablo 4-6. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkli paketleme kosullar
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin kiif-maya sayilarindaki degisimler
(Log kob/g)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 3,000° 4,128° 6,040? 6,739°
D1 2,301¢ 3,208° 5,104° 5,811°
M1 2,623 3,588° 5,511° 5,991%¢
X1 2,477 3,407 5,271 5,889¢
Uygulama D2 2,542¢ 3,423 5,366 5,938
M2 2,845% 4,040% 5,681% 6,224°
X2 2,699 3,739 5,602° 6,057%¢
SE 0,075 0,109 0,129 0,104
P 0,000 0,000 0,001 0,000
VAC 2,641 4,153% 5,8012 6,374%
Paketleme SAL 2,641 3,141° 5,220° 5,811°
SE 0,040 0,058 0,069 0,056
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,018 0,999 0,920

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: 9%0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2. DAMLA SAKIZI VE MAHLEP iLAVESI iLE URETILEN TEL PEYNIiRLERINIiN
MUHAFAZA SURESIi BOYUNCA FiZiKO-KIMYASAL ANALIZ BULGULARI

4.2.1. pH Degerlerine Ait Analiz Bulgulari

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca pH degerlerindeki degisimler

Tablo 4-7 - 4-9 ve Sekil 4-5 ve 4-6’da gosterilmistir.

Tablo 4-7. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca pH
degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 5,75 5,98 6,23 6,24
D1_VAC 5,67 5,81 6,01 5,98
M1_VAC 5,75 5,85 6,08 6,02
X1 _VAC 5,69 5,83 6,06 5,99
D2_VAC 5,79 6,17 6,2 6,13
M2 VAC 5,81 6,15 6,24 6,16
X2 VAC 5,8 6,07 6,23 6,15

Tablo 4-8. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca pH degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 5,72 5,85 5,99 6,08
D1_SAL 5,64 5,75 5,87 5,92
M1 _SAL 5,73 5,79 5,93 5,99
X1 SAL 5,67 5,78 5,91 5,95
D2_SAL 5,76 5,8 5,9 6,01
M2 _SAL 5,78 5,83 5,96 6,06

X2 SAL 5,77 5,82 5,94 6,05
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Sekil 4-5. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca pH
degerlerindeki degisimler

pH (VAC)
6,3
6,2
6,1 y ~—
6 2
E—
5,9
5,8
5,7
5,6
1. gln 45.gln 90.gln 180.glin
=@=C_ VAC =@=D1 VAC =@=—M1_VAC X1_VAC e=@==D2 VAC «=@==\2_VAC ==@==X2 \V/AC

Sekil 4-6. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
pH degerlerindeki degisimler

pH (SAL)

6,1

5,9

5,8

5,7

5,6
1. gln 45.gln 90.glin 180.gun

—=@—C SAL =@=D1 _SAL =@=M1_SAL X1_SAL em@meD2 SAL ==@==NM2_SAL e=@==X2_SAL
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Tablo 4-9. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkh paketleme kosullar:
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin pH degerlerindeki degisimler

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 5,735 5,915 6,110 6,160
D1 5,655 5,780 5,940 5,950
M1 5,740 5,820 6,005 6,005
X1 5,680 5,805 5,985 5,970
Uygulama D2 5,775 5,985 6,050 6,070
M2 5,795 5,990 6,100 6,110
X2 5,785 5,945 6,085 6,100
SE 0,059 0,109 0,099 0,104
P 0,574 0,681 0,858 0,753
VAC 5,751 5,980? 6,150° 6,096
Paketleme SAL 5,724 5,803° 5,929° 6,009
SE 0,032 0,058 0,053 0,056
P 0,551 0,040 0,006 0,278
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,883 0,991 0,999

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: 9%0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.2. Asitlik (% L.A.) Degerlerine Ait Analiz Bulgular

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca % L.A. cinsinden asitlik

degerlerindeki degisimler Tablo 4-10 - 4-12 ve Sekil 4-7 ve 4-8’de gosterilmistir.

Tablo 4-10. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
asitlik degerlerindeki degisimler (% L.A.)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_VAC 0,765 0,9 1,17 1,26
D1_VAC 0,63 0,72 0,81 0,855
M1_VAC 0,72 0,9 1,08 1,17
X1 _VAC 0,675 0,855 0,9 0,99
D2_VAC 0,72 0,81 0,855 0,9
M2 VAC 0,81 0,99 1,17 1,26
X2 VAC 0,765 0,9 1,08 1,08

Tablo 4-11. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca asitlik degerlerindeki degisimler (% L.A.)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_SAL 0,765 0,81 0,855 0,99
D1_SAL 0,63 0,675 0,72 0,81
M1 _SAL 0,72 0,765 0,855 0,9
X1 SAL 0,675 0,72 0,765 0,855
D2 _SAL 0,72 0,72 0,765 0,855
M2 _SAL 0,81 0,81 0,9 0,99
X2 SAL 0,765 0,765 0,81 0,9
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Sekil 4-7. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca asitlik
degerlerindeki degisimler (% L.A.)

Asitlik (%L.A.) - VAC
1,36
1,26

1,16

1,06

0,96

il

0,86 o

0,76
0,66
0,56
1. gln 45.gin 90.guin 180.gun

—=@—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC e=@==D2 VAC ==@==M2_VAC e==@m=X2_VAC

Sekil 4-8. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
asitlik degerlerindeki degisimler (% L.A.)

Asitlik (%L.A.) - SAL

1,06
1,01
0,96
0,91
0,86
0,81 o
0,76
0,71
0,66
0,61
0,56

1. glin 45.gln 90.glin 180.gln

—@—C SAL —@—D1 SAL =—8=—M1_SAL X1 _SAL ==@==D2_SAL =@=M2_SAL ==@==X2_SAL
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Tablo 4-12. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin asitlik degerlerindeki degisimler
(%L.A)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 0,765 0,855 1,013 1,125
D1 0,630 0,698 0,765 0,833
M1 0,720 0,833 0,968 1,035
X1 0,675 0,788 0,833 0,923
Uygulama D2 0,720 0,765 0,810 0,878
M2 0,810 0,900 1,035 1,125
X2 0,765 0,833 0,945 0,990
SE 0,058 0,106 0,099 0,104
4 0,423 0,891 0,360 0,319
VAC 0,726 0,868 1,009? 1,0742
Paketleme SAL 0,726 0,752 0,810° 0,900°
SE 0,032 0,058 0,043 0,065
P 1,000 0,170 0,013 0,036
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 1,000 0,967 0,960

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.3. Nem Miktar:1 Degerlerine Ait Analiz Bulgulari

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca nem (%) miktar1 degerlerindeki

degisimler Tablo 4-13 - 4-15 ve Sekil 4-9 ve 4-10’de gosterilmistir.

Tablo 4-13. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca nem
(%) miktar: degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 50,99 52,1 51,8 51,2
D1_VAC 47,5 50,2 49.8 49,2
M1_VAC 48,6 52,5 51,6 50,9
X1 _VAC 48,4 51,8 51,2 50,2
D2_VAC 49,5 50,4 50 49,6
M2 VAC 50,7 52,6 52 51,3
X2 VAC 50,5 52,4 51,6 51,2

Tablo 4-14. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca nem (%) miktar:1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 50,99 50,6 49,2 48,5
D1_SAL 47,5 47,1 46,6 45,8
M1 _SAL 48,6 48,2 47,8 46,6
X1 SAL 48,4 48 47,6 46,2
D2 _SAL 49,5 49,2 48,8 47,2
M2 _SAL 50,7 50,2 50 49,2

X2 SAL 50,5 49,9 49,6 48,6
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Sekil 4-9. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca nem
(%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Nem (VAC)

53
52
51

50
\’

49

48

47
1.gln 45.gln 90.glin 180.gun

=@=—C_VAC =8=D1 VAC =8=M1_VAC X1_VAC e=@==D2_VAC ==@=M2_VAC ==@m=X2_ VAC

Sekil 4-10. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca nem (%) miktar:1 degerlerindeki degisimler

Nem (SAL)
51,5
[ —
50,5
49,5 O
————
48,5 o S—
—a
47,5 O
46,5
45,5
1. glin 45.gin 90.glin 180.gun

—@—C SAL —@—D1 SAL =—8=—M1_SAL X1 _SAL ==@==D2_SAL =@=M2_SAL ==@==X2_SAL



73

Tablo 4-15. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
alinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin nem miktar1 degerlerindeki
degisimler (%)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 50,990? 51,350? 50,500? 49,850°
D1 47,5001 48,650° 48,200° 47,500¢
M1 48,600° 50,350° 49,700° 48,750°
X1 48,400° 49,900° 49,400° 48,200°
Uygulama D2 49,500° 49,800° 49,400° 48,400°
M2 50,700? 51,400° 51,000? 50,250°
X2 50,5007 51,150? 50,6007 49,900°
SE 0,230 0,238 0,235 0,236
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 49,456 51,7142 51,1432 50,5142
Paketleme SAL 49,456 49,029° 48,514° 47,4430
SE 0,123 0,127 0,126 0,126
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,001 0,004 0,017

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.4. Kuru Madde Miktar1 Degerlerine Ait Analiz Bulgular:

Farkl1 oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca kuru madde (%) miktari

degerlerindeki degisimler Tablo 4-16 - 4-18 ve Sekil 4-11 ve 4-12’de gosterilmistir.

Tablo 4-16. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca kuru
madde (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 49,01 47,9 48,2 48,8
D1_VAC 52,5 49,8 50,2 50,8
M1_VAC 51,4 47,5 48,4 49,1
X1 VAC 51,6 48,2 48,8 49,8
D2_VAC 50,5 49,6 50 50,4
M2 VAC 49,3 47,4 48 48,7
X2 VAC 49,5 47,6 48,4 48,8

Tablo 4-17. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca kuru madde (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 49,01 49,4 50,8 51,5
D1_SAL 52,5 52,9 53,4 54,2
M1 _SAL 51,4 51,8 52,2 53,4
X1 SAL 51,6 52 52,4 53,8
D2_SAL 50,5 50,8 51,2 52,8
M2 SAL 49,3 49,8 50 50,8

X2 SAL 49,5 50,1 50,4 51,4
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Sekil 4-11. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca kuru
madde (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Kuru Madde (VAC)
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Sekil 4-12. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca kuru madde (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Kuru Madde (SAL)
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Tablo 4-18. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin kuru madde miktar1 degerlerindeki
degisimler (%)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 49,0104 48,650° 49,500° 50,150¢
D1 52,500? 51,350? 51,800? 52,500°
M1 51,400° 49,650° 50,300° 51,250°
X1 51,600° 50,100° 50,600° 51,800°
Uygulama D2 50,500¢ 50,200° 50,600° 51,600°
M2 49,300¢ 48,600° 49,000° 49,750¢
X2 49,5001 48,850° 49,400¢ 50,100°
SE 0,230 0,238 0,235 0,236
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 50,544 48,286° 48,857° 49,486°
Paketleme SAL 50,544 50,971° 51,486° 52,5572
SE 0,123 0,127 0,126 0,126
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,001 0,004 0,017

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.5. Protein Miktar1 Degerlerine Ait Analiz Bulgulari

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca protein (%) miktari

degerlerindeki degisimler Tablo 4-19 - 4-21 ve Sekil 4-13 ve 4-14’de gosterilmistir.

Tablo 4-19. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
protein (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 25,88 23,29 21,84
D1_VAC 26,16 24,18 23,73
M1 _VAC 27,39 25,23 24,78
X1 _VAC 26,89 24,71 24,29
D2 VAC 26,08 24,01 23,56
M2_VAC 26,79 24,62 23,95
X2 VAC 26,57 24,39 23,74

Tablo 4-20. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca protein (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 25,88 23,95 22,77
D1_SAL 26,16 24,81 24,06
M1_SAL 27,39 25,86 25,02
X1_SAL 26,89 25,14 24,49
D2_SAL 26,08 24,64 23,94
M2_SAL 26,79 25,23 24,38

X2 SAL 26,57 25,02 24,11
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Sekil 4-13. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
protein (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Protein (VAC, %)
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1. gln 90.glin 180.gun
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Sekil 4-14. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca protein (%) miktar: degerlerindeki degisimler

Protein (SAL, %)
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Tablo 4-21. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin protein miktar1 degerlerindeki
degisimler (%)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 90.giin 180.giin
C 25,8801 23,620° 22,305°
D1 26,160 24,495P 23,895P
M1 27,390° 25,545° 24,900°
X1 26,890% 24,925% 24,390%
Uygulama D2 26,080 24,325P 23,750°
M2 26,790%° 24,925% 24,165
X2 26,570 24,705 23,925P
SE 0,230 0,238 0,235
4 0,001 0,000 0,000
VAC 26,537 24,347° 23,699°
Paketleme SAL 26,537 24,950% 24,110°
SE 0,123 0,127 0,126
P 1,000 0,002 0,028
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 1,000 0,948

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.6. Yag Miktar1 Degerlerine Ait Analiz Bulgular:

Farkli oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca yag (%) miktar1 degerlerindeki

degisimler Tablo 4-22 - 4-24 ve Sekil 4-15 ve 4-16’da gosterilmistir.

Tablo 4-22. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca yag
(%) miktar: degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 15,86 11,9 9,06
D1_VAC 17 12,46 10,2
M1_VAC 19,83 15,86 12,46
X1 _VAC 18,69 13,6 11,33
D2 VAC 16,43 12,46 9,63
M2_VAC 18,69 14,73 10,76
X2 VAC 18,13 13,03 10,2

Tablo 4-23. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yag (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 15,86 13,03 10,76
D1_SAL 17 13,6 11,33
M1_SAL 19,83 16,43 13,6
X1 _SAL 18,69 14,73 12,46
D2 SAL 16,43 13,6 10,2
M2_SAL 18,69 15,86 12,46

X2 SAL 18,13 14,16 11,33
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Sekil 4-15. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca yag
(%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Yag (VAC, %)
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1. gln 90.gln 180.glin

=@=—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC ==@==D2_VAC ==@==M2_VAC ==@m=X2_VAC

Sekil 4-16. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yag (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Yag (SAL, %)
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Tablo 4-24. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari

altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin yag miktar1 degerlerindeki degisimler
(%)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 90.giin 180.giin
C 15,860¢ 12,465° 9,910¢
D1 17,000° 13,030% 10,765°
M1 19,830° 16,145° 13,030?
X1 18,690° 14,165° 11,895°
Uygulama D2 16,430% 13,030°% 9,915¢
M2 18,690° 15,295P 11,610°
X2 18,130° 13,595¢¢ 10,765°
SE 0,236 0,238 0,235
P 0,000 0,000 0,000
VAC 17,804 13,434° 10,520°
Paketleme SAL 17,804 14,4874 11,734%
SE 0,126 0,120 0,129
P 1,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,974 0,660

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.2.7. Tuz Miktar1 Degerlerine Ait Analiz Bulgulari

Farkl1 oranlarda damla sakiz1 ve mahlep ilavesi ile liretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tuz (%) miktar1 degerlerindeki

degisimler Tablo 4-25 - 4-27 ve Sekil 4-17 ve 4-18’de gosterilmistir.

Tablo 4-25. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tuz
(%) miktar: degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_VAC 5 5,1 6,5 8
D1_VAC 5 5 6,2 8,5
M1_VAC 4,5 4,7 6,1 7,2
X1 VAC 5 5,2 6,7 8,7
D2 _VAC 5,1 5,2 6,5 9
M2 VAC 4,7 5 6,4 8,1
X2 VAC 5 5,2 6,5 9,2

Tablo 4-26. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca tuz (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_SAL 5 10,3 13 13,5
D1_SAL 5 9,4 11 12,5
M1 _SAL 4,5 9,1 12 12
X1 SAL 5 9,3 12,5 13
D2 _SAL 5,1 9,5 11,5 12,5
M2 _SAL 4,7 9,5 12,5 13

X2_SAL 5 9,6 13 13,5
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Sekil 4-17. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tuz
(%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Tuz (VAC)
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1. giln 45.gin 90.gun 180.glin

=@=C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC =@=D2_VAC =@=\I2_VAC ==@==X2_ VAC

Sekil 4-18. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca tuz (%) miktar1 degerlerindeki degisimler

Tuz (SAL)
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Tablo 4-27. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkh paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin tuz miktar1 degerlerindeki degisimler

(%)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 5,000 7,700 9,750? 10,750%
D1 5,000 7,200 8,600° 10,500°
M1 4,500 6,900 9,050% 9,600°
X1 5,000 7,250 9,600? 10,850%
Uygulama D2 5,100 7,350 9,000% 10,750%
M2 4,700 7,250 9,450? 10,550°
X2 5,000 7,400 9,750? 11,3507
SE 0,235 0,238 0,236 0,236
P 0,523 0,432 0,010 0,001
VAC 4,900 5,057° 6,414° 8,386°
Paketleme SAL 4,900 9,529? 12,2142 12,8572
SE 0,123 0,126 0,120 0,128
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,784 0,092 0,111

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.3. DAMLA SAKIZI VE MAHLEP iLAVESI iLE URETILEN TEL PEYNIRLERININ
MUHAFAZA SURESIi BOYUNCA INSTRUMENTAL RENK VE TEKSTUR PROFIL
ANALIZi BULGULARI

4.3.1. Renk Analizi Bulgulari

Farkli oranlarda damla sakizi ve mahlep ilavesi ile tiretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca enstriimental renk (CIE L*, a*,

b*) degerlerindeki degisimler Tablo 4-28 - 4-36 ve Sekil 4-19 - 4-24’de gosterilmistir.

Tablo 4-28. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
parlakhk (CIE L*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 66,87 68,59 69,58 70,39
D1_VAC 73,22 74,41 73,79 72,36
M1_VAC 74,92 75,71 74,01 73,61
X1 VAC 70,65 71,16 72,97 72,15
D2 _VAC 71,61 72,37 71,37 70,41
M2 VAC 72,81 73,01 72,79 71,95
X2 VAC 69,28 70,16 71,42 70,76

Tablo 4-29. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca parlakhk (CIE L*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 66,87 71,92 74,47 76,21
D1_SAL 73,22 75,41 78,67 77,93
M1 _SAL 74,92 76,44 77,97 76,28
X1 SAL 70,65 74,93 76,9 75,82
D2 _SAL 71,61 74,6 75,62 74,87
M2 SAL 72,81 75,92 76,07 75,05

X2 SAL 69,28 74,22 75,57 74,1
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Sekil 4-19. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
parlakhik (CIE L*) degerlerindeki degisimler

Renk L* (VAC)
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Sekil 4-20. Salamura suyu igerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
parlaklik (CIE L*) degerlerindeki degisimler

Renk L* (SAL)
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Tablo 4-30. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullar:
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin parlakhik (CIE L*) degerlerindeki
degisimler

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 66,870f 70,255¢ 72,025¢ 73,300
D1 73,220° 74,910° 76,2302 75,1452
M1 74,9207 76,075% 75,9907 74,9452
X1 70,650¢ 73,045° 74,935P 73,985°
Uygulama D2 71,610° 73,485° 73,495° 72,640%
M2 72,810° 74,465° 74,430° 73,500°
X2 69,280° 72,1904 73,495° 72,430¢
SE 0,216 0,235 0,236 0,230
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 71,337 72,201° 72,276° 71,661°
Paketleme SAL 71,337 74,7772 76,4672 75,7512
SE 0,123 0,120 0,127 0,126
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,000 0,232 0,000

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-31. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
kirmizilik (CIE a*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC -1 -0,7 -0,59 -0,58
D1_VAC -1,07 -0,48 -0,43 -0,36
M1_VAC -1,01 -0,34 -0,29 -0,26
X1 VAC -1,05 -0,44 -0,4 -0,34
D2_VAC -0,94 -0,85 -0,77 -0,61
M2 VAC -0,81 -0,69 -0,66 -0,52
X2 VAC -0,85 -0,79 -0,74 -0,6

Tablo 4-32. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca kirmizilik (CIE a*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL -1 -0,66 -0,45 -0,36
D1_SAL -1,07 -0,36 -0,25 -0,19
M1_SAL -1,01 -0,29 -0,12 -0,08
X1 _SAL -1,05 -0,31 -0,18 -0,11
D2 _SAL -0,94 -0,69 -0,54 -0,25
M2 SAL -0,81 -0,64 -0,4 -0,14

X2 SAL -0,85 -0,67 -0,5 -0,2
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Sekil 4-21. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
kirmizilik (CIE a*) degerlerindeki degisimler

Renk a* (VAC)

-1,2

-1

-0,8

-0,6
-0,4 e —_—
+ “

-0,2

1. glin 45.glin 90.gln 180.gln
0
«=@=C_\VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC e=@==D2_VAC ==@==M2_VAC ==@==X2 \VAC

Sekil 4-22. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca kirmizihik (CIE a*) degerlerindeki degisimler

Renk a* (SAL)

45N

—@—C_SAL —@=—D1_SAL —@—M1_SAL X1 _SAL ==@==D2_SAL ==@=N2_SAL ==@==X2_SAL

1.gln
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Tablo 4-33. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin kirmizihk (CIE a*) degerlerindeki
degisimler

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C -1,000 -0,680 -0,520 -0,470
D1 -1,070 -0,420 -0,340 -0,275
M1 -1,010 -0,315 -0,205 -0,170
X1 -1,050 -0,375 -0,290 -0,225
Uygulama D2 -0,940 -0,770 -0,655 -0,430
M2 -0,810 -0,665 -0,530 -0,330
X2 -0,850 -0,730 -0,620 -0,400
SE 0,238 0,230 0,235 0,236
P 0,978 0,709 0,771 0,966
VAC -0,961 -0,613 -0,554 -0,467
Paketleme SAL -0,961 -0,517 -0,349 -0,190
SE 0,123 0,127 0,126 0,126
P 1,000 0,599 0,257 0,132
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 1,000 1,000 1,000

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-34. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sarihik (CIE b*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 12,53 14,02 18,74 19,12
D1_VAC 14,65 17,22 18,59 19,81
M1_VAC 15,61 19,56 20,24 21,99
X1 VAC 15,35 19,13 19,79 20,84
D2_VAC 16,33 18,26 19,21 20,14
M2 VAC 16,52 20,68 21,51 21,95
X2 VAC 16,29 20,17 21 21,77

Tablo 4-35. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sarilik (CIE b*) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 12,53 13,99 15,66 15,98
D1_SAL 14,65 14,96 15,02 15,67
M1_SAL 15,61 15,84 16,53 17,06
X1 _SAL 15,35 15,41 15,96 17,39
D2 _SAL 16,33 15,99 16,52 16,69
M2 SAL 16,52 16,69 17,06 18,43

X2 SAL 16,29 16,72 16,98 17,87
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Sekil 4-23. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca sarihik (CIE
b*) degerlerindeki degisimler

Renk b* (VAC)

24
; ——
20
18
16
14
12
1. gln 45.gln 90.gun 180.gln
=@—C_VAC =@=—D1_VAC ==0=—M1_VAC X1_VAC =@=D2_VAC =@=M2_VAC ==@==X2_VAC

Sekil 4-24. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sarihik (CIE b*) degerlerindeki degisimler

Renk b* (SAL)

19

. /
17 "‘
16 —3

oO=—
15 — e —
._'
14
13
12
1. gln 45.gln 90.glin 180.gun

=@—C_SAL =@=D1_SAL =@=M1_SAL X1_SAL ==@==D2 SAL ==@==\2_SAL e=@==X2_SAL
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Tablo 4-36. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkli paketleme kosullar: altinda
soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin sarihk (CIE b*) degerlerindeki degisimler

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 12,530¢ 14,005¢ 17,200°% 17,550¢
D1 14,650° 16,090° 16,805° 17,740%
M1 15,610° 17,700° 18,385 19,525%
X1 15,350° 17,270P 17,875% 19,115°
Uygulama D2 16,330? 17,125P 17,865% 18,415°
M2 16,520° 18,685° 19,285° 20,190°
X2 16,290° 18,445? 18,990% 19,820%
SE 0,235 0,236 0,253 0,266
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 15,326 18,4342 19,869° 20,803°
Paketleme SAL 15,326 15,657° 16,247° 17,013°
SE 0,120 0,127 0,126 0,143
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,000 0,198 0,180

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.3.2. Tekstiir Profil Analizi Bulgular:

Farkli oranlarda damla sakizi ve mahlep ilavesi ile iiretilip, vakum veya salamura suyu
icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tekstiir degerlerindeki (sertlik
[hardness], baglayicilik [cohesiveness], sakizimsilik [gumminess], ¢ignenebilirlik [chewiness]
ve yapiskanlik [adhesiveness]) degisimler Tablo 4-37 - 4-51 ve Sekil 4-25 - 4-34’de

gosterilmistir.

Tablo 4-37. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sertlik (hardness) degerlerindeki degisimler (N)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 2,296 2,432 2,321 1,124
D1_VAC 2,836 3,697 3,193 2,408
M1_VAC 2,62 3,362 2,918 2,076
X1 VAC 2,681 3,426 3,042 2,123
D2_VAC 2,603 2,968 2,853 1,508
M2 VAC 2,321 2,694 2,578 1,229
X2 VAC 2,485 2,89 2,623 1,349

Tablo 4-38. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sertlik (hardness) degerlerindeki degisimler (N)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_SAL 2,296 5,448 7,684 8,861
D1_SAL 2,836 7,417 14,921 15,692
M1 _SAL 2,62 6,064 11,079 13,514
X1 SAL 2,681 6,958 12,237 14,508
D2_SAL 2,603 5,835 10,144 11,103
M2 _SAL 2,321 5,561 7,984 9,123

X2 SAL 2,485 5,6 8,336 10,252




Sekil 4-25. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sertlik (hardness) degerlerindeki degisimler (N)

Hardness (VAC)

4
3,5
3
2,5 /
2
1,5
1
1. gln 45 .gin 90.gun 180.gun
«=@=C_\VAC =@=D1_VAC ==@=M1_VAC X1_VAC =@=D2_VAC ==@=M2_VAC ==@==X2 VAC

Sekil 4-26. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sertlik (hardness) degerlerindeki degisimler (N)

Hardness (SAL)

18
16 ®
14
12
=0
10
8
6
4
2
1. gln 45.gin 90.glin 180.gun

—=@—C_SAL =@=D1 SAL =@=M1_SAL X1_SAL ==@==D2_SAL ==@=M2_SAL ==@==X2_ SAL
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Tablo 4-39. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
altinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin sertlik (hardness) degerlerindeki
degisimler (N)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 2,296 3,940° 5,002¢ 4,993¢
D1 2,836 5,5572 9,0572 9,0502
M1 2,620 4,713 6,999° 7,795
X1 2,681 5,192% 7,640° 8,3152
Uygulama D2 2,603 4,402° 6,498 6,306
M2 2,321 4,128° 5,281 5,176°
X2 2,485 4,245° 5,479¢4 5,801¢
A 0,153 0,251 0,421 0,617
P 0,158 0,000 0,000 0,000
VAC 2,549 3,067° 2,790° 1,688
Paketleme SAL 2,549 6,126 10,3412 11,8652
SE 0,082 0,134 0,225 0,330
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,688 0,000 0,009

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-40. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
baglayicilik (cohesiveness) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 0,507 0,496 0,444 0,408
D1_VAC 0,668 0,561 0,506 0,483
M1_VAC 0,629 0,526 0,478 0,447
X1 VAC 0,641 0,549 0,485 0,468
D2_VAC 0,562 0,53 0,476 0,441
M2 VAC 0,514 0,518 0,448 0,419
X2 VAC 0,528 0,521 0,463 0,423

Tablo 4-41. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca baglayicilik (cohesiveness) degerlerindeki degisimler

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 0,507 0,503 0,421 0,418
D1_SAL 0,668 0,587 0,533 0,49
M1_SAL 0,629 0,538 0,495 0,465
X1 _SAL 0,641 0,568 0,515 0,473
D2_SAL 0,562 0,565 0,514 0,452
M2 SAL 0,514 0,532 0,47 0,429

X2 SAL 0,528 0,546 0,507 0,438
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Sekil 4-27. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
baglayicilik (cohesiveness) degerlerindeki degisimler

Cohesiveness (VAC)
0,7
0,65
0,6

0,55

0,5

0,45
0,4

0,35
1. gln 45.gin 90.guln 180.gun

=@=—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC =@=D2_VAC =@=M2_VAC ==@==X2_VAC

Sekil 4-28. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca baglayicilik (cohesiveness) degerlerindeki degisimler

Cohesiveness (SAL)
0,7
0,65
0,6

0,55

0,45

0,4

0,35
1. giln 45.giin 90.gln 180.glin

=@—C_SAL =@=D1 SAL =@=M1_SAL X1 _SAL ==@==D2_SAL ==@==[2_SAL ==@==X2_SAL
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Tablo 4-42. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
alinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin baglayicihk (cohesiveness)
degerlerindeki degisimler

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 0,507¢ 0,500 0,432¢ 0,425P
D1 0,6682 0,574 0,5192 0,4862
M1 0,629% 0,532 0,487 0,4992
X1 0,6412 0,559 0,5002 0,4962
Uygulama D2 0,562 0,548 0,4952 0,436
M2 0,514¢ 0,525 0,459b¢ 0,437
X2 0,528¢ 0,534 0,485 0,431°
SE 0,025 0,019 0,017 0,016
P 0,000 0,170 0,014 0,001
VAC 0,578 0,529 0,471 0,465
Paketleme SAL 0,578 0,548 0,494 0,452
SE 0,013 0,010 0,009 0,008
P 1,000 0,179 0,082 0,294
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,999 0,848 0,291

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-43. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca sakizimsihk
(gumminess) degerlerindeki degisimler (N)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 1,177 1,197 1,038 0,459
D1_VAC 1,898 2,071 1,619 1,169
M1_VAC 1,663 1,775 1,398 0,926
X1 VAC 1,738 1,887 1,476 0,986
D2 VAC 1,469 1,573 1,39 0,665
M2 VAC 1,185 1,401 1,161 0,513
X2 VAC 1,313 1,508 1,223 0,572

Tablo 4-44. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sakizimsilik (gumminess) degerlerindeki degisimler (N)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_SAL 1,177 2,748 3,235 3,691
D1_SAL 1,898 4,46 7,787 7,723
M1_SAL 1,663 3,301 5,507 6,267
X1 _SAL 1,738 3,923 6,306 6,917
D2 _SAL 1,469 3,256 5,231 4,968
M2 SAL 1,185 2,966 3,703 3,932

X2 SAL 1,313 3,067 4,282 4,525
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Sekil 4-29. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sakizimsilik (gumminess) degerlerindeki degisimler (N)

Gumminess (VAC)

2,2

1,8
1,6
1,4
1,2 —

I

0,8
0,6
0,4
1. gln 45.gin 90.gun 180.gun

=@—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC ==@=D2_VAC ==@==M2_VAC ==@==X2_VAC

Sekil 4-30. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sakizimsilik (gumminess) degerlerindeki degisimler (N)

Gumminess (SAL)

9

8 ®

7

6 ®

S —0
=0

4 —0)

3 ®

2

1

0

1. gln 45.gin 90.glin 180.gln

=@=—C_SAL =@=D1 SAL =@=M1_SAL X1 _SAL ==@==D2 SAL ==@=M2_SAL ==@==X2_SAL
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Tablo 4-45. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farklh paketleme kosullar:
alinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin sakizimsihk (gumminess)
degerlerindeki degisimler (IN)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup 1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 1,177¢ 1,973¢ 2,137 2,088°
D1 1,8982 3,2662 4,7032 4,4462
M1 1,663 2,5380¢ 3,4520¢ 3,683
X1 1,738% 2,905% 3,891° 4,0092
Uygulama D2 1,469 2,415 3,311P¢ 2,798
M2 1,185° 2,184¢ 2,432¢ 2,236°
X2 1,313¢ 2,287¢ 2,752¢4 2,549¢
SE 0,110 0,184 0,244 0,329
P 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 1,492 1,630° 1,329° 0,799
Paketleme SAL 1,492 3,3892 5,1502 5,4322
SE 0,059 0,099 0,130 0,176
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,573 0,000 0,004

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: 9%0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).



104

Tablo 4-46. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
cignenebilirlik (chewiness) degerlerindeki degisimler (J)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC -2,576 -2,856 -3,102 -1,545
D1_VAC -4,795 -4,741 -5,131 -3,378
M1_VAC -4,031 -4,322 -4,275 -3,077
X1 VAC -4,342 -4,59 -4,794 -3,12
D2 VAC -4,774 -4,478 -4,482 -2,754
M2 VAC -2,989 -4,135 -4,129 -2,302
X2 VAC -3,386 -4,245 -4,355 -2,468

Tablo 4-47. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca ¢ignenebilirlik (chewiness) degerlerindeki degisimler (J)

Muhafaza siiresi

Grup

1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_SAL -2,576 -6,086 -7,965 -10,004
D1_SAL -4,795 -11,257 -19,256 -22,197
M1_SAL -4,031 -10,004 -14,445 -16,511
X1 _SAL -4,342 -10,982 -18,87 -21,858
D2_SAL -4,774 -10,082 -15,619 -15,157
M2 SAL -2,989 -9,082 -10,509 -11,847

X2 SAL -3,386 -10,195 -13,286 -14,169
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Sekil 4-31. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
cignenebilirlik (chewiness) degerlerindeki degisimler (J)

Chewiness (VAC)

-6
-5

- -
4 G
-3 ——

o
-2
-1

1. gln 45.gln 90.gun 180.gln
0
=@=C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC =@=D2 VAC =@=M2_VAC ==@==X2 VAC

Sekil 4-32. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca ¢ignenebilirlik (chewiness) degerlerindeki degisimler (J)

Chewiness (SAL)

-25
-20
-15
=0
-10 —
-5
1. 45.gln 90.gln 180.glin
0

=@—C_SAL =@=D1_SAL =@=M1_SAL X1_SAL ==@==D2_SAL ==@==M2_SAL ==@m=X2_SAL
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Tablo 4-48. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkl paketleme kosullari
alinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin c¢ignenebilirlik (chewiness)
degerlerindeki degisimler (J)

Muhafaza siiresi (4°C)

Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C -2,5767 -4,4712 -5,5343 -5,819°
D1 -4,795¢ -7,999° -12,1944 -12,788¢
M1 -4,031bcd -7,163° -9,360 -10,084b¢
X1 -4,342¢ -7,786° -11,832¢ -12,651°
Uygulama D2 -4,7749 -7,280° -10,051¢ 8,879
M2 -2,98920 -6,609° -7,31920 -7,1343
X2 -3,386¢bc -7,220° -8,820¢° -8,319%
SE 0,350 0,598 0,819 0,890
P 0,000 0,003 0,000 0,000
VAC -3,842 -4,1952 -4,3242 -2,8007
Paketleme SAL -3,842 -9,670P -14,279° -15,963°
SE 0,187 0,320 0,438 0,582
P 1,000 0,000 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,518 0,001 0,005

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla Sakiz1 + %0,05 Mahlep
VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu iginde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-49. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yapiskanlik (adhesiveness) degerlerindeki degisimler (J)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C_VAC 0,023 0,026 0,238 0,433
D1_VAC 0,019 0,039 0,286 0,483
M1_VAC 0,039 0,077 0,466 0,534
X1 VAC 0,031 0,058 0,35 0,518
D2_VAC 0,017 0,072 0,149 0,419
M2 VAC 0,032 0,103 0,209 0,444
X2 VAC 0,026 0,088 0,199 0,423

Tablo 4-50. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yapiskanhik (adhesiveness) degerlerindeki degisimler (J)

Muhafaza siiresi

Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin

C_SAL 0,023 0,028 0,164 0,255
D1_SAL 0,019 0,024 0,146 0,288
M1_SAL 0,039 0,042 0,26 0,4
X1 _SAL 0,031 0,032 0,239 0,372
D2 _SAL 0,017 0,036 0,121 0,208
M2 _SAL 0,032 0,049 0,218 0,348

X2 SAL 0,026 0,039 0,187 0,299
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Sekil 4-33. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yapiskanlik (adhesiveness) degerlerindeki degisimler (J)

Adhesiveness (VAC)
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2

0,1

1. gln 45.gln 90.gln 180.gun

=@=—C_VAC =@=D1_VAC =@=M1_VAC X1_VAC ==@=D2_VAC =@=M2_VAC ==@==X2_VAC

Sekil 4-34. Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yapiskanhik (adhesiveness) degerlerindeki degisimler (J)

Adhesiveness (SAL)

0,45
0,4
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15
01
0,05

1. gln 45.gln 90.glin 180.gun

=@—C_SAL =@=D1 SAL =@=M1_SAL X1_SAL ==@==D2_SAL ==@==M2_SAL ==@==X2_SAL
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Tablo 4-51. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farkh paketleme kosullari
alinda soguk muhafazada tutulan tel peynirlerinin yapiskanhk (adhesiveness)
degerlerindeki degisimler (J)

. Muhafaza siiresi (4°C)
Ozellik Grup
1. giin 45.giin 90.giin 180.giin
C 0,023P¢ 0,027¢ 0,201b¢ 0,395
D1 0,019 0,031°° 0,2160° 0,577
M1 0,0392 0,059% 0,3632 0,343
X1 0,031 0,0452¢ 0,294 0,375
Uygulama D2 0,017¢ 0,0542¢ 0,135¢ 0,358
M2 0,032% 0,0762 0,214b¢ 0,530
X2 0,026 0,0632 0,193b¢ 0,380
SE 0,005 0,010 0,039 0,101
P 0,012 0,012 0,004 0,551
VAC 0,027 0,0662 0,2712 0,535a
Paketleme SAL 0,027 0,036 0,190° 0,310°
SE 0,002 0,005 0,021 0,054
P 1,000 0,000 0,009 0,005
Uygulama x Paketleme (P) 1,000 0,478 0,456 0,268

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep,
D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: 9%0,005 Damla Sakizi + %0,05 Mahlep

VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata

abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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4.4. DAMLA SAKIZI VE MAHLEP iLAVESI iLE URETILEN TEL PEYNIiRLERINIiN
MUHAFAZA SURESIi BOYUNCA DUYUSAL ANALIZi BULGULARI

Farkli oranlarda damla sakizi ve mahlep ilavesi ile tiretilip, vakum veya salamura suyu
igerisinde paketlenen tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca duyusal olarak muayenesi
yapilarak numunelerin renk, koku, kivam ve lezzet parametrelerinde olusan farkliliklar
panelistler tarafindan belirlenmistir. Panelist degerlendirmeleri sonucunda elde edilen veriler

asagidaki Tablo 4-52 ve 4-53 ile Sekil 4-35 - 4-82°de gosterilmistir.

Sekil 4-35. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca renk
tonu parametresindeki degisimler

Renk tonu (VAC)

=@=1. gln 45.gln 90.gln 180.glin
C_VAC
8
X2_VAC - D1_VAC
4
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-36. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca renk tonu parametresindeki degisimler

Renk tonu (SAL)

—=@=1. gln 45.gln 90.gln 180.gln
C_SAL
8
6
X2_SAL D1_SAL
Z
M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-37. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca renk
yogunlugu parametresindeki degisimler

Renk yogunlugu (VAC)

0 I||||I| ||||‘|| |||“|‘ |||“||

1. gln 45.gln 90.gun 180.gln

w »~ 1 o N

=N

EC VAC mD1 VAC mMI1_VAC mX1_VAC mD2_VAC EM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-38. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca renk yogunlugu parametresindeki degisimler

Renk yogunlugu (SAL)

1. gln 45.gln 90.gun 180.gln

N W s oy N

[

BMC SAL mD1_SAL mMI_SAL mX1_ SAL mD2 SAL EmM2_SAL mX2_SAL
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Sekil 4-39. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca koku
yogunlugu parametresindeki degisimler

Koku yogunlugu (VAC)

1. gln 45. glin 90. glin 180. gun

O R, N W D U OO N O O

EC VAC mD1 VAC mM1_VAC mX1 VAC mD2_VAC EM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-40. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca koku yogunlugu parametresindeki degisimler

Koku yogunlugu (SAL)

1. gln 45, glin 90. glin 180. gin

N W 1 N

(o R

BmC SAL mD1_SAL mMI1_SAL mX1_SAL mD2_SAL mM2_SAL mX2_SAL
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Sekil 4-41. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca aci
koku parametresindeki degisimler

Aci koku (VAC)

=@-=—1.gln =@=45.gin ==0=90.gln 180. gun
C_VAC
4
3
X2_VAC D1_VAC

M2_VAC \ M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-42. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca aci1 koku parametresindeki degisimler

Aci koku (SAL)

=@=1.gln =@=45 gin ==0=90.gln 180. gun
C_SAL
3
2/5
X2_SAL D1_SAL
M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-43. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tath
koku parametresindeki degisimler

Tatli koku (VAC)

=@-—1.gln =@=45 giin ==0==90.gln 180. gun
C_VAC
4
3
X2_VA D1_VAC
1
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-44. Salamura suyu igerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca tath koku parametresindeki degisimler

Tatli koku (SAL)

=@=1. gln =@=A45 gin ==@=90.gln 180. gun
C_SAL
4
3

X2_SAL D1_SAL

2
1

M2_SAL : M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-45. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca yagh
koku parametresindeki degisimler

Yagh koku (VAC)

=@-—1.gln =@=45. gin =0=90.gln 180. gun
C_VAC
4
3
X2_VAC D1_VAC
2
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-46. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yagh koku parametresindeki degisimler

Yagh koku (SAL)

=@-—1.gln =@=45 giin ==0==90.gln 180. gun
C_SAL
3
275
X2_SAL D1_SAL

1,5
1

M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-47. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca asidik
koku parametresindeki degisimler

Asidik koku (VAC)

=@-=—1.gln =@=45. giin =@==90.gln 180. glin
C_VAC
3,5
X2_VAC D1_VAC
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-48. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca asidik koku parametresindeki degisimler

Asidik koku (SAL)

e=@==1. glin =@=45 gin =@==90.giln 180. glin
C_SAL
3,5
X2_SAL > D1_SAL

2
1,5
M2_SAL i M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-49. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
aromatik koku parametresindeki degisimler

Aromatik koku (VAC)

C_VAC

X2_VAC D1_VAC

M2_VAC

D2_VAC X1_VAC

=@-=—1.glin =@=45. gin ==0==90.gln 180. gun

Sekil 4-50. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca aromatik koku parametresindeki degisimler

Aromatik koku (SAL)

=@==1. glin =@=45 giin ==90.gln 180. giin
C_SAL
7
6
X2_SAL i D1 _SAL
3

M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-51. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
sertlik (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Sertlik (parmak hissi) - VAC

0 I‘l‘lll I||‘||| Il“lll IIIIIII

1. gln 45.gln 90.glin 180.gun

=N W O

BC_VAC mD1_VAC mM1_VAC mX1_VAC mD2_VAC mM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-52. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sertlik (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Sertlik (parmak hissi) - SAL

1. gln 45.gln 90.gun 180.gun

O B N W B~ U1 OO N 0 L

EC SAL mD1 SAL mM1 SAL mX1 SAL mD2 SAL mM2 SAL mX2_SAL
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Sekil 4-53. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
elastikiyet (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Elastikiyet (parmak hissi) - VAC

1. gln 45.gin 90.gun 180.glin

=
o

O P N W b U1 O N 0 O

EC_VAC mDl1_VAC mM1_VAC X1_VAC mD2_VAC mM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-54. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca elastikiyet (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Elastikiyet (parmak hissi) - SAL

1. giln 45.gln 90.gun 180.gln

O B N W b U1 O N 00 VO

mC_SAL mD1_SAL mMI1_SAL X1_SAL mD2_SAL mM2_SAL mX2_SAL
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Sekil 4-55. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
piiriizliiliik (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Purazlilik (parmak hissi) - VAC

1. giln 45.gin 90.gun 180.glin

IN

w

N

[

o

EC_VAC mDl1_VAC mM1_VAC mX1_VAC mD2_VAC mM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-56. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca piiriizliiliik (parmak hissi) parametresindeki degisimler

ParizlGlak (parmak hissi) - SAL

5 ‘ | ‘ ||‘ ||‘
0 I|‘III I‘lII I ‘ll | ‘ll

1. glin 45.gin 90.gun 180.glin

I

w

N

[N

BmC SAL mD1_SAL mMI_SAL mX1_SAL mD2_SAL mM2_SAL mX2_SAL
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Sekil 4-57. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yapiskanlik (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Yapiskanlik (parmak hissi) - VAC

1. gln 45.gln 90.gun 180.gun

N

=

o

EC VAC mD1 VAC mM1 VAC mX1 VAC mD2 VAC EM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-58. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yapiskanhk (parmak hissi) parametresindeki degisimler

Yapiskanlk (parmak hissi) - SAL

1.gln 45.gln 90.glin 180.gun

3,5

w

2

wn

N

1,

€]

[E=N

0

w

o

BC SAL mD1 SAL mM1 SAL mX1 SAL mD2 SAL EM2 SAL mX2_SAL
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Sekil 4-59. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yumusaklik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yumusaklik (agiz hissi) - VAC

=@-—1.gln =@=45giin =@=90.gln 180.glin

X2_VAC D1_VAC

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-60. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yumusaklik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yumusaklik (agiz hissi) - SAL

e=@==1.gln =@=45gln =0==90.gln 180.gun
C_SAL
8
6
X2_SAL D1_SAL

4

e

M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-61. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
cignenebilirlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Cignenehbilirlik (agiz hissi) - VAC

=@-—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.gun
C_VAC
7
6
X2_VAC D1_VAC
£ ——a
2
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-62. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca ¢ignenebilirlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Cignenebilirlik (agiz hissi) - SAK

=@-—=1.gln =@=A45giin ==@==90.gln 180.gun
C_SAL
10
8
X2_SAL 6 D1_SAL

M2_SAL M1_SAL
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Sekil 4-63. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yaghlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yaghlik (agiz hissi) - VAC

=@=1.glin =@=45gin ==0=90.gln 180.glin
C_VAC
5
4
X2_VAC 3 D1_VAC
-

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-64. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yaghlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yaglilik (agiz hissi) - SAL

e=@=1. glin =@=A45gin =0==90.gln 180.glin
C_SAL
4
3
X2_SAL D1 _SAL
M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-65. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
yapiskanlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yapiskanlhk (agiz hissi) - VAC

=@=1.glin =@=45gin ==0=90.gln 180.glin
C_VAC
4
3
X2_VAC D1_VAC

‘\

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-66. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca yapiskanlik (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Yapiskanlk (agiz hissi) - SAL

=@==1.gln ==@=45gin ==@=90.gln 180.gun

C_SAL

D1_SAL

M1_SAL
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Sekil 4-67. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
Sululuk (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Sululuk (agiz hissi) - VAC

=@-=—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.gun

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-68. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca sululuk (agiz hissi) parametresindeki degisimler

Sululuk (agiz hissi) - SAL

=@-—1.gln =@=45giin =@=90.gln 180.glin

C_SAL
3,5

D1_SAL

M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-69. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca lezzet
yogunlugu parametresindeki degisimler

Lezzet yogunlugu (VAC)

1. giln 45.gin 90.gun 180.gln

O P N W b U1 O N 00 O

EC_VAC mDl1_VAC mM1_VAC mX1_VAC mD2_VAC mM2_VAC mX2_VAC

Sekil 4-70. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca lezzet
yogunlugu parametresindeki degisimler

Lezzet yogunlugu (SAL)

1. gln 45.gin 90.gun 180.glin

O B N W B U1 OO N 00 VO

BmC SAL mD1_SAL mMI1_SAL mX1_SAL mD2_SAL mM2_SAL mX2_SAL
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Sekil 4-71. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca lezzet
kalitesi parametresindeki degisimler

Lezzet kalitesi (VAC)

=@-—1.gln =@=45gin ====90.gln 180.gun

C_VAC

X2_VAC

M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-72. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca lezzet kalitesi parametresindeki degisimler

Lezzet kalitesi (SAL)

=@-—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.giin

C_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-73. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tuzlu
tat parametresindeki degisimler

Tuzlu tat (VAC)

=@-—1.gln =@=45giin ====90.gln 180.gun
C_VAC
3,5
3

X2_VAC 22 D1_VAC

15

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-74. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca tuzlu tat parametresindeki degisimler

Tuzlu tat (SAL)

=@==1. gln =@=45gin ==0=90.gln 180.gun
C_SAL
7
6
X2_SAL : D1_SAL
‘.
M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-75. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca tath
tat parametresindeki degisimler

Tatli tat (VAC)

=@=1.gln =@=45gin ==@=90.gln 180.glin
C_VAC
7
6

X2_VAC 2 D1_VAC

3
1
0

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-76. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca tath tat parametresindeki degisimler

Tath tat (SAL)

=@-—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.giin
C_SAL
7
6
X2_SAL 2 D1 _SAL
3

M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-77. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca aci
tat parametresindeki degisimler

Ac tat (VAC)

=@-—=1.gln =@=A45gin ==@==90.gln 180.gun
C_VAC
4
3
X2_VAC D1_VAC
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-78. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca aci tat parametresindeki degisimler

Aci tat (SAL)

e=@==1. glin =@=A45gin =0==90.gln 180.glin

C_SAL
3

X2_SAL D1_SAL

M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-79. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca asidik
tat parametresindeki degisimler

Asidik tat (VAC)

=@=—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.gun
C_VAC
3,5
X2_VAC D1_VAC
M2_VAC M1_VAC
D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-80. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca asidik tat parametresindeki degisimler

Asidik tat (SAL)

=@=1. gln =@=45gin =0=90.gln 180.gun
C_SAL
3
2,5
X2_SAL D1_SAL
0
M2_SAL M1_SAL

D2_SAL X1_SAL
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Sekil 4-81. Vakum paketleme uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi boyunca
aromatik tat parametresindeki degisimler

Aromatik tat (VAC)

=@=—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.gun
C_VAC
8
7
6
X2_VAC 5 D1_VAC
4
3
3

M2_VAC M1_VAC

D2_VAC X1_VAC

Sekil 4-82. Salamura suyu icerisinde uygulanan tel peynirlerinin muhafaza siiresi
boyunca aromatik tat parametresindeki degisimler

Aromatik tat (SAL)

=@-—1.gln =@=45gin ==0==90.gln 180.gun

X2_SAL D1_SAL

M2_SAL M1_SAL
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Tablo 4-52. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farklh paketleme kosullari altinda soguk muhafazada tutulan tel
peynirlerinin renk yogunlugu, koku yogunlugu ve lezzet yogunlugu degerlerindeki degisimler

Renk yogunlugu Koku yogunlugu Lezzet yogunlugu
Ozellik Grup Muhafaza siiresi (4°C)
1.giin  45.giin  90.giin 180.giin 1. giin 45.giin 90.giin  180.giin 1.giin  45.giin  90.giin 180.giin
C 4,000°  4,650f  5100°  5,500% 5,550¢ 5,650° 5,350 6,900 7,000  7,3009¢  6,650°  5900%
D1 5200° 5600 5900 5,750 6,200 6,250 5,350 6,550° 8,200  8450°  7,800° 6,050
M1 5500° 5900  6250°  6,100? 6,700 6,400 5,900 7,350 7,800° 7,900  7,250° 5500
X1 48009  5250% 5750 56500 6,400° 5,950° 5,500° 6,850° 8,000  8050° 7,500 5,700
Uygulama D2 5000 54509  5650% 55500 5,600 5,600° 4,950¢ 5,700f 7,500°  7,450° 7,000 5,650
M2 5200°  5700®  5900° 5,800 6,000¢ 6,050 5,350 6,250¢ 7,200% 7,200  6,700°  5,350¢
X2 4,700¢  5100° 5450 5,350 5,300¢ 5,700° 5,150% 6,000¢ 7,400 7,350¢  6,800% 5,500
SE 0,072 0,071 0,075 0,092 0,076 0,069 0,082 0,081 0,082 0,069 0,070 0,089
P 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
VAC 4914 5257 5471 5457 5957 6129  6114° 72710 7586 7571°  6900° 5243
Paketleme SAL 4,914 55000 59572 5,886 5,971 5,757° 4,614 5,757" 7,586 7,771 7,300° 6,086
SE 0,038 0,038 0,040 0,048 0,040 0,037 0,044 0,043 0,044 0,037 0,037 0,047
P 1,000 0,000 0,000 0,000 0,804 0,000 0,000 0,000 1,000 0,001 0,000 0,000
Uygulama x Paketleme 1,000 0,989 0,795 0,983 0,999 0,019 0,000 0,004 1,000 0,904 0,540 0,792

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakizi + %0,1 Mahlep, D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla
Sakiz1 + %0,05 Mahlep, VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata
abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel acidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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Tablo 4-53. Damla sakizi ve/veya mahlep ilavesi ile iiretilen ve farklh paketleme kosullari altinda soguk muhafazada tutulan tel
peynirlerinin yumusakhk, cignenebilirlik ve sululuk degerlerindeki degisimler

Yumusakhk Cignenebilirlik Sululuk
Ozellik Grup Muhafaza siiresi (4°C)

1.giin  45.giin  90.giin  180.giin 1. giin 45.giin 90.giin 180.giin 1.giin  45.giin  90.giin 180.giin

C 1,5009 2,850 4,000f 4,250f 1,500¢ 3,850f 4,650f 4,3008 3,0002 3,2502 3,400° 3,250%

D1 3,500? 5,6502 6,350? 5,6502 3,5002 6,2502 7,3508 6,850? 2,300 2,5504 2,900¢ 2,700¢

M1 3,000¢ 4,950° 5,700¢ 5,150 3,000 5,250° 6,450° 5,850¢ 2,500¢ 2,850 3,300 3,100

X1 3,200° 5,300° 6,050° 5,350P 3,200° 5,750° 6,850° 6,350° 2,400% 2,700 3,2000¢ 3,000«

Uygulama D2 2500 41009  5500¢  4,950% 2,900° 5,000° 5,850¢ 5,350¢ 2,500° 2,650  3,00°  2,900°
M2 2,100f 3,750¢ 4,950¢ 4,500¢ 2,300¢ 3,950 4,850 4,800 2,9008 2,950° 3,6002 3,4002

X2 2,300°  3,900%  5,350¢ 4,750¢ 2,500¢ 4,350¢ 5,300 5,050 2,700° 2,850 3,300° 3,250

SE 0,060 0,076 0,092 0,078 0,074 0,078 0,093 0,082 0,049 0,061 0,065 0,064

P 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

VAC 2,586 3,600° 4,829° 3,486° 2,700 3,814b 5,243b 3,971b 2,614 2,8862 3,3578 3,186°

Paketleme SAL 2,586 51142 6,014° 6,400° 2,700 6,014 6,557 7,043 2,614 2,771 3,157  2,986°
SE 0,027 0,040 0,064 0,042 0,040 0,042 0,049 0,044 0,026 0,032 0,035 0,034

P 1,000 0,000 0,000 0,000 1,000 0,000 0,000 0,000 1,000 0,019 0,000 0,000

Uygulama x Paketleme 1000 0000 0472 0521 1,000 0,026 0,000 0,001 1,000 0996 1,000 0,972

C: Kontrol, D1: %0,05 Damla Sakizi, M1: %0,1 Mahlep, X1: %0,05 Damla Sakiz1 + %0,1 Mahlep, D2: %0,005 Damla Sakizi, M2: %0,05 Mahlep, X2: %0,005 Damla
Sakiz1 + %0,05 Mahlep, VAC: Vakum paketleme, SAL: Salamura suyu i¢inde paketleme, SE: Standart hata
abe: Ayni siitundaki farkli harfler istatistiksel agidan birbirinden anlamli olarak farklidir (P<0,05).
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5. TARTISMA

Bu c¢alismada Tirkiye’nin Dogu Anadolu bélgesinde (Erzurum, Kars, Mus, Agr1 ve
Van) yogun bir sekilde tiretilen tel peynirlerinin mahlep ve damla sakizi ilavesi ile tiretilmesi
neticesinde muhafaza siiresi boyunca tekstiirel ve duyusal Ozelliklerinde olusacak
degisikliklerin belirlenmesi; piyasada salamura suyu i¢inde veya vakum paketli olarak satisa
sunulan bu siit lirliniiniin raf émrii boyunca mikrobiyel ve yapisal kalitesindeki farkliliklarin
ortaya konmasi ve tiiketici begenisinin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Yapilan
degerlendirmeler neticesinde farkli aromatik bilesenler ile tiretilen 6rnekler arasinda anlamli

olgiide farkliliklar bulunmustur (P<0,05).

Bu calismada iiretilen peynirlerin raf démrii mikrobiyolojik olarak degerlendirildiginde,
tel peynirlerine farkli oranlarda eklenen damla sakizi ve mahlebin 6rneklerin toplam canli
mikroorganizma sayilar lizerinde énemli dlgiide etkili oldugu goriilmiistiir. Muhafaza siiresi
boyunca tiim gruplardaki mikroorganizma sayisi artis gostermesine karsin, iirline ilave edilen
damla sakizi ve mahlep miktarina bagli olarak sekillenen bakteriyel inhibisyon, o oranda fazla
olmustur. Peynir 6rneklerinin ilk giin yapilan degerlendirmelerinde en yiiksek toplam aerobik
mezofil bakteri sayisi kontrol grubunda tayin edilmis olup, saptanan degerler sirasiyla
M2>M1>X2>X1>D2>D1 oldugu ve 3,845; 3,699; 3,623; 3,602; 3,542; 3,362 ve 3,041 Log
kob/g olarak tespit edilmistir (Tablo 4-3). Muhafazanin 90.giiniine kadar damla sakizi ve
mabhlep ilave edilen gruplarla kontrol grubu peynir ornekleri arasinda 0,6-1,2 log farklilik
bulunurken, muhafazanin sonunda 0,3-0,9 log farklilik oldugu goézlemlenmistir. Bu durum
ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olusmasina yol agmistir (P <0,001).
ancak 90.giinden itibaren %0,05 damla sakizi i¢eren peynirler (D1) disinda biitiin 6rneklerin

toplam aerobik mezofil bakteri sayilar1 10® kob/g diizeyinin iizerine ¢ikmustir.

Muhafaza yontemi ve siiresine bagli olarak salamura suyu i¢inde muhafaza edilen
peynir 6rneklerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayilari, vakum paketlenen peynirlere oranla
belirgin bir sekilde daha az bulunmustur. Muhafazanin 45.giinlinde paketleme kosullarina bagh
olarak drnekler arasinda 0,9 log, 90.giinde 0,6 log ve 180.giinde 0,5 log farklilik kaydedilmistir
(Tablo 4-3). Genel olarak peynirlerin toplam canli mikroorganizma yiikii muhafaza siiresi,

paketleme yontemi ve ilave edilen madde oranina bagli olarak onemli diizeyde fariklilik
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gostermektedir. Peynir ornekleri arasinda en yiiksek inhibisyon ise damla sakizi ilave edilen
orneklerde kaydedilmis olup, tuzlu ortamda olgunlastirmanin raf 6émrii {lizerine olumlu etki

gosterdigi belirlenmistir (P<0,05).

Tel peynirlerinin kiif-maya sayilar1 180 giinlik muhafaza siiresi boyunca artis
gostermis; ancak ilave edilen damla sakizi ve mahlep oranina bagli olarak kiif-maya sayilarinda
ornekler arasinda azalan bir faklilik kaydedilmistir. Peynir drneklerinin ilk giin kontrollerinde
en yiiksek kiif-maya sayisi hi¢bir aromatik komponent ilave edilmemis peynir 6rneklerinde
(C’de 3 Log kob/g), en diisiik kiif-maya sayist ise %0,05 damla sakiz1 igeren peynir (D1)
orneklerinde (2,301 Log kob/g) tayin edilmistir(Tablo 4-6). Bunun yani sira, damla sakizi ile
mahlep karsimindan yapilan 6rneklerdeki kiif-maya sayisi, sadece mahlep ilaveli 6rneklerden
daha diisiik sayilarda belirlenmistir. Bu durum, iirtine damla sakizi ilavesinin mahlebe oranla
daha yiiksek inhibasyon etkisine sahip oldugu diisiincesini ortaya koymaktadir. Farkli oranlarda
tirtin bilesimine katilan damla sakizi ve mahlebin tel peynirlerinin kiif-maya sayilar1 iizerindeki
etkisi katilan konsantrasyona paralel olarak 180 giinliikk muhafaza siiresi boyunca D>M olacak

sekilde sonuclanmis ve gruplar arasindaki istatistiksel farklilik anlamlilik gostermistir

(P<0,001) (Tablo 4-6).

Bununla bilriklte salamura suyu i¢inde muhafaza edilen 6rnekler, vakum paketlenenlere
nazaran daha diisiik kiif-maya sayisina ulagsmistir. Salamura suyu iginde olgunlastirilan
peynirlerde muhafazanin baslangicindan sonuna kadar kiif-maya sayilarinda artis tespit edilse
de muhafazanin 45.giiniinde paketleme kosullarina bagli olarak 6rnekler arasinda 1,1 log,
90.giinde 0,6 log ve 180.giinde 0,6 log farklilik kaydedilmistir (Tablo 4-6).Paketleme
kosullaria bagl olarak bu giinlerde 6rnekler arasinda tespit edilen farklilik istatistiksel olarak
anlamlidir (P<0,001). Muhafazanin son giinii vakum paketlenen peynir 6rneklerindeki kiif-
maya sayisinin ulastigi en yiiksek deger kontrol (7,079 Log kob/g) grubu peynir 6rneginde, en
diisiik kiif-maya sayisi1 ise %0,05 damla sakizi igeren peynir (D1) 6rneginde (6,079 Log kob/g)
tespit edilmistir (Tablo 4-4). Aym siire ig¢inde salamura suyu igindeki benzer peynir
orneklerinde saptanan kiif-maya sayilar1 kontrol grubu peynir 6rneginde 6,398 Log kob/g ve
%0,05 damla sakiz1 i¢eren peynir (D1) Orneginde ise 5,542 Log kob/g olarak kaydedilmistir
(Tablo 4-3).

Taze tel peyniri 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerindeki degisimleri kuru madde igerikleri
yoniinden muhafazanin basinda %49,01 - %52,5 degerleri arasinda oldugu ve en yiiksek kuru

madde degerinin %0,05 damla sakizi (D1) igeren Ornekte, en diisiik degerin ise iiretim
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asamasinda karigima disardan higbir aromatik bilesen ilave edilmeyen kontrol grubu (C)
orneklerinde oldugu saptanmustir. Farkli oranlarda {iriin bilesimine katilan damla sakizi ve
mahlebin tel peynirlerinin kuru madde miktarlar1 tizerindeki etkisi katilan konsantrasyona
paralel olarak 180 giinliik muhafaza siiresi boyunca D>M olacak sekilde sonu¢lanmis ve
gruplar arasindaki istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmiistiir (P<0,001) (Tablo 4-18).

Salamura suyu i¢inde muhafaza edilen tel peynirleri olgunlagma siiresi boyunca kuru
madde miktarlar1 vakum paketli 6rneklerden daha yiliksek olmustur. Baslangi¢ degerlerine
oranla salamura suyu i¢inde muhafaza edilen 6rneklerde depolama sonunda kuru madde
miktarlarinda sirasiyla %5,08; %3,23; %3,89; %4,26; %4,55; %3,04 ve %3,83’lik bir artig
olmustur (Tablo 4-17). Tel peynirlerinden %0,05 damla sakizi (D1) igeren 6rnek, muhafazanin
180. giiniinde %54,2°1ik bir oranla en yiiksek deger olarak kaydedilmistir. Vakum paketli peynir
orneklerinde 45. giine kadar kuru madde oranlarinda bir azalma kaydedilmisken, daha sonra
olgunlagmanin sonuna kadar bir artis sekillendigi tespit edilmistir (Tablo 4-16). Genel olarak,
salamura suyu i¢inde olgunlastirilan peynir 6rneklerinin, vakum paketlenen orneklere kiyasla
ayni1 bilesimdeki peynir gruplari arasinda daha yiiksek degerlere sahip oldugu gézlemlenmistir.
Aymni ornekler i¢in nem degerlerindeki degisimlerde kuru maddedeki degisimlere ters orantili

olacak sekilde sekillenmistir ve gruplar arasindaki istatistiksel farklilik anlamli bulunmustur
(P<0,001) (Tablo 4-18).

Taze tel peynirlerinin baslangig¢ protein igerikleri %25,88 - %27,39 degerleri arasinda
degistigi; gruplar arasinda en yiiksek protein icerigine sahip olan drnegin %0,1 mahlep iceren
peynirler (M1), en diisiik protein igerigine sahip olan 6rnegin ise iiretim asamasinda karigima
disardan hicbir aromatik bilesen ilave edilmeyen kontrol grubu (C) ornekleri oldugu
gozlemlenmistir (Tablo 4-21). Peynirlerin protein igeriginin mahlep katilan drneklerde damla
sakiz1 ilaveli orneklere kiyasla daha yiiksek oldugu ve bunun nedeninin mahlebin yiiksek
protein iceriginden kaynaklanabilecegi; ancak karisima birlikte katildiklarinda damla
sakizindan daha yiiksek, mahlepten ise daha diisiik oranlarda protein icerigine sahip olduklari

saptanmigtir. Ayrica, tim muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki farklilik istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (P<0,001).

Muhafaza yontemine bakilmaksizin protein igeriginin olgunlagsma siiresi boyunca
azaldigi; bununda triinde gerceklesen proteoliz sonucunda olustugu diisiiniilmektedir. Genel

olarak, salamura suyu iginde olgunlastiran 6rnekler, vakum paketlenen 6rneklere kiyasla daha
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yiiksek protein igerigine sahip olmustur. Bu durumda orneklerdeki proteolitik bakterilerin

aktivitesinin ortamdaki tuz oranina bagl olarak daha yavas seyretmesiyle aciklanabilir.

Orneklerin baslangig yag oranlar1 dikkate alindiginda, taze peynitlerin yag oran1 %15,86
- %19,83 arasinda degistigi; en yiiksek yag i¢eriginin %0,1 mahlep i¢eren peynirlerde (M1), en
diisiik yag igeriginin ise {iretim asamasinda karisima disardan hicbir aromatik bilesen ilave
edilmeyen kontrol grubu (C) 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir (Tablo 4-24). Mahlep ilave
edilen tel peynirlerinin yag orani, damla sakiz1 ilave edilen peynirlerin yag oranindan tiim
muhafaza siiresi boyunca yiiksek bulunmus; ilave edilen aromatik bilesen miktarina bagh
olarak da orantili bir artis gosterdigi kaydedilmistir. Buna ilave olarak, gruplar arasindaki

farklilik da muhafazanin her giiniinde istatistiksel olarak anlamlilik gostermistir (P<0,001).

Olgunlasma siiresi boyunca her iki paketleme tiiriinde de yag oran1 degerlerinde azalma
gozlemlenmis; ancak genel olarak salamura suyu i¢inde muhafaza edilen 6rneklerde, vakum
paketlenenlere gore daha az yag kaybi oldugu tespit edilmistir. Muhafaza siliresinin uzamasi,
paketlemeye bagli olarak peynir Ornekleri arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamlilik

gostermesine neden olmustur (P<0,001) (Tablo 4-24).

Olgunlagsmanin sonunda salamura suyu iginde veya vakum paketlenen peynir
orneklerinde yag orani sirasiyla en yiiksek %13,6 ve %12,46 olarak M1’de bulunurken, en
diisiik yag orani1 salamura suyu iginde paketlenen damla sakizi 6rneginde (D2’de %10,2) ve
vakum paketli peynir 6rneginde ise kontrol grubunda (%9,06) tespit edilmistir (Tablo 4-22 ve
4-23). Hayaloglu (2003), peynir 6rneklerinin yag igeriginin genel olarak iriinlerin kuru madde

oranlariyla dogru orantili olarak degistigini bildirmektedir.

Taze tel peyniri 6rneklerinin tuz oran1 muhafazanin basinda %4,5 - %35,1 degerleri
arasinda degistigi ve en yliksek tuz oraniin %0,005 damla sakizi i¢eren peynir 6rneginde (D2)
bulundugu, en diisiik tuz orani ise %0,1 mahlep igeren peynir 6rneginde (M1) bulundugu

gozlemlenmistir (Tablo 4-27).

Genel olarak peynirlerin tuz orani olgunlagsma siiresi boyunca artis gostermektedir.
Ancak, salamura suyu iginde muhafaza edilen Orneklerin tuz oranindaki artig, vakum
paketlenen orneklere gore onemli derecede daha yiiksektir (Tablo 4-27). Muhafaza siiresince
salamura suyu iginde olgunlastiran peynirlerin tuz orani %13,5 olarak en yiiksek kontrol ve

%0,005 damla sakizi + %0,05 mahlep ilavesiyle tiretilen 6rneklerde (X2), en diisiik tuz orani
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ise %12 ile %0,1 mahlep iceren peynir 6rneginde (M1) tespit edilmistir. Vakum paketlenen
orneklerin tuz orani en yiiksek %0,005 damla sakizi + %0,05 mahlep iceren peynir drneginde
(X2) kaydedilirken, en diisiik tuz orami ise %0,1 mahlep iceren peynir Orneginde (M1)

saptanmistir.

Peynir ornekleri tuz oranlar arasindaki istatistiksel farklilik uygulama sekline bagl
olarak 90.giinden itibaren anlamlilik gosterirken (P<0,05), paketleme sekli muhafazanin

basindan itibaren gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamlilik olusturmustur (P<0,001).

Taze tel peynir 6rneklerinin baslangi¢ pH degerleri 5,67-5,81 arasinda degisirken, en
yiiksek pH degeri %0,05 mahlep i¢eren peynir drneginde (M2), en diisiik pH degeri ise %0,05
damla sakiz1 iceren drnekte (D1) tespit edilmistir. Orneklerde karisima katilan damla sakiz1 ve
mahlep miktarinin artmasi ile pH degerinde azalma kaydedilmistir (Tablo 4-9). Ancak tiim
muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nem arz etmemistir

(P>0.05).

Salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynirlerin pH degerleri olgunlasma siiresince
artig gostererek, en yiiksek pH degerine 6,08 ile kontrol grubunda, en diisiik pH degerine (5,92)
ise 90,05 damla sakizi igeren ornekte (D1) ulasmistir (Tablo 4-8). Bununla birlikte, vakum
paketlenen 6rneklerin pH degerleri olgunlasmanin 90. giiniine kadar artis gosterdigi, bugilinden
sonra ise kontrol grubu hari¢ diger biitiin gruplarda belli bir oranda azalma oldugu
gozlemlenmistir (Tablo 4-7). Olgunlagsmanin sonunda kontrol grubu peynir 6rneginde pH
degeri 6,24 olarak kaydedilirken, en diisiik deger %0,05 damla sakizi igeren 6rnekte (D1) 5,98
olarak bulunmustur. Genel olarak salamura suyu iginde muhafaza edilen peynirlerin, vakum
paketlenenlere nazaran 6nemli olgiide daha disiik pH degerleri sergiledigi, ancak muhafaza
sonunda paketleme kosullar1 arasinda istatistiksel bir farklilik olmadigi goézlemlenmistir

(P>0,05).

Tel peyniri 6rneklerinin titrasyon asitlik degerleri muhafazanin basinda % 0,63 - % 0,81
L.A. degerleri arasinda degistigi ve en yiiksek degerin %0,05 mahlep igeren peynir 6rneginde
(M2), en diisiik degerin ise %0,05 damla sakizi igeren 6rnekte (D1) oldugu belirlenmistir.
Muhafaza siiresi boyunca asitligin %0,63 L.A. ile %1,25 L.A. degerleri arasinda degistigi ve
tim gruplarda artan muhafaza siiresine bagli olarak asitlik degerinde artis oldugu
gozlemlenmis, ancak uygulama kosullar1 arasinda istatistiksel olarak bir farklilik olmadigi

saptanmustir (P<0,05). Bunun yani sira, asitlik gelisimi salamura suyu i¢inde muhafaza edilen
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peynirlerde, vakum paketlenenlere gore daha az oranda gergeklesmistir (Tablo 4-12). Bu

sonuglar, peynir 6rneklerine ait pH olgtimleri ile uyumludur.

Taze tel peynirlerin enstriimental renk degerleri, iiretimi takiben bilesime katilan
aromatik komponentlerin etkisiyle birbirleri arasinda farklilik géstermistir. Tel peynirlerinin
parlaklik (L*) degeri mahlep ve damla sakizi ilavesiyle artis gosterirken, bu ingredientlerin
birlikte kullanildig1 gruplarda tek baslarina kullanimlarina gore daha diisiik bulunmustur.
Bununla birlikte, ilave edilen bilesenlerin konsantrasyonundaki artig da parlaklik degerlerinde
elde edilen sonuglarla dogru orantili olmustur. Baslangigta en yiliksek L* degeri 74,92 ile M1
grubunda, en diisik L* degeri ise 66,87 ile kontrol grubu peynir 6rneginde tespit edilmistir
(Tablo 4-30). Muhafaza siiresi sonunda peynir 6rneklerinin parlaklik degerleri 72,43 — 75,15
seviyesine ulagmistir. Ayni zamanda, muhafaza siiresi boyunca gruplar arasindaki farklilik

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,001).

Salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynirler, vakum paketlenen peynirlere gore
daha yiiksek parlaklik (L*) degerlerine ulagsmistir. Bu 6rneklerde paketleme kosullar arasinda
istatistiksel farklilik muhafaza siiresi boyunca anlamlilik gostermistir (P<0,001) (Tablo 4-30).
Salamura suyu i¢inde bekletilen tel peynirlerinde en yiiksek L* degeri (77,93) %0,05 damla
sakizi igeren Oornekte (D1), en diisiik L* degeri (74,1) ise %0,005 damla sakiz1 + %0,05 mahlep
karisimi igeren peynir 6rneginde (X2) tespit edilmistir (Tablo 4-29). Buna karsin, vakum
paketlenen peynir 6rneklerinde parlaklik (L*) degeri muhafazanin 45.glinline kadar artig
gosterirken, bu noktadan muhafazanin sonuna kadar azalmistir. Sadece kontrol grubunda
diizenli bir artis kaydedilmis, ancak bu orneklerin L* degerinin diger gruplardan daha diigiik

degerlerde kaldig1 gozlemlenmistir.

Tel peyniri 6rneklerinin kirmizilik (a*) degeri muhafaza siiresi boyunca uygulama
sekline bakmaksizin benzer degerlerde seyretmistir ve gruplar arasinda istatistiksel farklilik
gozlenmemistir (P>0,05). Benzer olarak paketleme kosullar1 da 6rnekler arasinda istatistiksel

farklilik olusturmamistir (P>0,05) (Tablo 4-33).

Tel peynirlerine ait sarilik (b*) degeri hazirlanan karisima ilave edilen damla sakizi ve
mahlep miktarlarinin artmasi ile azalma gostermis; muhafazanin basinda en yiiksek b* degeri
(16,52) %0,05 mahlep iceren peynir érneginde (M2), en diisiik b* degeri (14,65) %0,05 damla
sakizi igeren Ornekte (D1) saptanirken; kontrol grubu peynir 6rnegindeki b* degeri (12,53)

damla sakizi ve mahlep iceren gruplardan dahada diisiik olmustur. Sarilik degeri 180 giinliik
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muhafaza siiresince artig gostermis ve gruplar arasindaki degisim istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-36).

Genel olarak b* degeri muhafaza siiresi boyunca hem salamura suyu iginde hem de
vakum paketlenen 6rneklerde artmistir. Ancak vakum paketlenen 6rneklerdeki artis, salamura
suyu i¢inde saklananlara oranla daha yiiksek olmus ve paketleme kosullar1 arasinda anlamli bir
istatistiksel farkliliga yol agmistir (P<0,001) (Tablo 4-36). Salamura suyu iginde 180 giin
muhafaza edilen peynirlerde en yiiksek b* degeri M2 (18,43) 6rneginde, en diisiik b* degeri ise
D1 (15,67) 6rneginde tespit edilirken (Tablo 4-35); vakum paketlenen peynirlerde b* degeri en
yiiksek M1 (21,99) 6rneginde, en diisiik b*degeri ise kontrol (19,12) grubu peynir 6rneginde
kaydedilmistir (Tablo 4-34).

Farkli aromatik bilesenlerle iiretilen tel peynirlerin tekstiir profil analizleri (TPA)
incelendiginde, peynirlerin sertligi damla sakizi ve mahlep ilavesiyle artmistir. Bu degisim
damla sakiz1 ve mahlep oranlarinin artmasi ile dogru orantili olmus; tiretimi takiben en yiiksek
sertlik (hardness) degeri %0,05 damla sakizi igeren 6rnekte (D1) saptanirken (2,836 N), en
diisiik sertlik degerine higbir aromatik madde ilave edilmeyen kontrol grubu peynir 6rneginde
(2,296N) rastlanmistir. Mahlep ilave edilen 6rneklerdeki sertlik degeri (2,620 N ve 2,321 N),
damla sakizi ve mahlep karigimiyla iiretilen peynir 6rneklerinden daha diisiik (2,681 N ve 2,485
N) oldugu gézlemlenmistir (Tablo 4-39). Muhafaza siiresi boyunca 6rneklerin sertlik degerleri
tim gruplarda artis géstermis ve 6zellikle muhafazanin son giiniinde %0,05 damla sakiz1 igeren
ornekte (D1) saptanan sertlik degeri, kontrol grubundaki 6rneklere oranla yaklasik iki kati fazla
bulunmustur. Peynir orneklerinin sertlik degeri muhafazanin 45.gilinlinden itibaren gruplar

arasinda anlamli farklilik olusturmustur (P<0,001) (Tablo 4-39).

Salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynir orneklerinin sertlik degerleri, vakum
paketlenen peynirlere oranla muhafaza siiresi boyunca oldukga yiiksek olmustur. Vakum
paketlenen orneklerdeki sertlik degeri artan muhafaza siiresine bagli olarak azalma gosterirken;
salamura suyu i¢inde olgunlastirilan tel peynirlerinin sertligi uzayan depolama siiresine paralel
olarak artis géstermis ve gruplar arasindaki degisim istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(P<0,001) (Tablo 4-39). Netice itibariyle tel peynirlerinin sertlik profili muhafaza yontemi ve
ilave edilen aromatik madde oranma bagli olarak onemli diizeyde farklilik gostermistir.
Salamuradaki tuz oran1 peynir 6rneklerinin yapisal olarak sertlesmesini tesvik ederken, vakum

paketlenen 6rneklerde 45.giinden itibaren kivamda bir yumusama sekillenmeye baslamistir. Bu
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durum, muhafazanin 90. ve 180. giinlerinde uygulama x paketleme interaksiyonunun érnekler

tizerindeki etkisinin daha belirgin olmasina neden olmustur (P<0,01) (Tablo 4-39).

Tel peynirlerinin baglayicilik (cohesiveness) degeri tiretimin basindan muhafazanin
sonuna kadar ilave edilen damla sakizi ve mahlebin miktarina bagli olarak artis géstermistir.
Orneklerin baslangic baglayicilik degerleri sirastyla D1>X1>M1>D2>X2>M2>C olarak
belirlenmistir. En yiiksek baglayicilik degeri %0,05 damla sakizi igeren drnekte (D1) 0,668; en
diisiik degere sahip olan kontrol grubu peynir 6rneginde ise 0,507 olarak tespit edilmistir.
Muhafazanin sonunda peynir 6rneklerinin baglayicilik degerleri sirasiyla M1, X1 ve D1 olarak
yakin degerlerde olsa da daha diisiik konsantrasyonlarda aromatik madde igeren peynir
orneklerinde siralama M2, D2 ve X2 olarak siralanmistir. Uygulama sekli muhafazanin 90. ve

180. gilinlerinde peynir ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmasina yol

acmustir (P<0,05) (Tablo 4-42).

Paketleme kosullari, salamura suyu iginde muhafaza edilen peynir &rneklerinin
baglayicilik (cohesiveness) degerlerinin, vakum paketlenen orneklere oranla daha yiiksek
olmasini neden olmus; ancak gruplar arasinda istatistiksel olarak bir farkliliga yol agmamstir
(P>0,05) (Tablo 4-42). Vakum paketlenen peynirlerin baglayicilik degeri muhafaza sonunda
0,483 (D1) ile en yiiksek degerine ulasirken; kontrol grubu peynir 6rneklerinde en diistik
baglayicilik degeri 0,408 olarak kaydedilmistir. Ayni oranlarla salamura suyu igerisinde
depolanan oOrneklerde en yiiksek baglayicilik degeri %0,05 damla sakizi igeren peynir
orneginde (0,490), en diisiik baglayicilik degeri ise kontrol grubu (0,418) peynir drneginde
tespit edilmistir (Tablo 4-41).

Tel peynirlerinin baslangi¢ sakizimsilik (Qumminess) degerleri ilave edilen damla sakizi
ve mahlep oranlarina bagh olarak degisiklik gostermis; en yiiksek sakizimsilik degeri (1,898
N) %0,05 damla sakizi i¢eren 6rnekte (D1), en diisiik deger ise kontrol grubu peynir 6rneginde
(1,177 N) tespit edilmistir. Peynirlerdeki sakizimsilik degeri muhafaza siiresince artig gosterse
de en yiiksek degerler iiretimin ilk giinlinden itibaren damla sakizi igeren oOrneklerde
saptanmistir. Sonug olarak, 180 giinliik depolama boyunca gruplar arasindaki degisim

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-45).

Peynir orneklerinde muhafaza yontemi ve siiresine bagli olarak sakizimsilik degeri
salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynirlerde, vakum paketlenen peynirlere kiyasla dikkat
¢ekici bir oranda yiiksek bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-45). Salamura suyu i¢inde muhafaza
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edilen peynirler, muhafazanin 90. giiniine kadar 6nemli dlciide artarak en yiiksek degere D1
grubunda (7,787 N) ulasirken; 180. giine kadar damla sakizi ilave edilen gruplar hari¢ biitiin
peynirlerde sakizimsilik degeri artmistir. Depolamanin 180.giinlinde en yiiksek sakizimsilik
degeri yine D1 grubu peynir 6rneginde (7,723N), en diisiik sakizimsilik degeri ise kontrol grubu
peynir 6rneginde (3,691 N) tespit edilmistir (Tablo 4-44).

Vakum paketlenen peynirlerin sakizimsilik degeri muhafazanin ilk 45 giinii kararli bir
artis gostererek yiikselmis ve en yiiksek degere %0,05 damla sakizi igeren 6rnekte (2,071 N)
ulasilmistir. Bu noktadan sonra ise tiim Orneklerde sakizimsilik degeri azalarak D>X>M
seklinde siralanmistir. Muhafazanin sonunda en yiiksek degeri sakizimsilik degeri D1 (1,169N)
orneginde, en diisiik deger ise kontrol (0,459 N) grubunda kaydedilmistir (Tablo 4-43). Netice
itibariyle, tel peynirlerinin sakizimsilik 6zelligi uygulama sekli ve paketleme kosuluna bagli
olarak anlamli bir istatistiksel farklilik olusturmustur (P<0,001).

Tel peynirlerinin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri, drneklerin sertlik 6zellikleriyle
paralellik gostermekte; sertlik degerinin artmasi drneklerin ¢igneme siirelerinin de uzamasina
neden olmustur. Peynirlere damla sakizi ve mahlep ilavesi, 6rneklerin ¢ignenmesi i¢in harcanan
giicte de artisa yol agmistir. Peynir 6rneklerinin iiretimini takiben en yliksek ¢ignenebilirlik
(chewiness) degeri (4,795 J) %0,05 damla sakizi igeren &rnekte (D1) olusmusken, bunu
sirastyla D2, X1, M1, X2 ve M2 gruplarindaki peynir drnekleri izlemistir. Uretim asamasinda
hi¢bir aromatik madde ilave edilmeyen kontrol grubu 6rnekler i¢in harcanan gii¢ daha diisiik
olmustur (2,576 J). Muhafaza siiresince peynir drneklerinin olgunlagmasi tekstiirel sertlik
degerlerinin artmasina neden olmus, bunun sonucu olarak da orneklerin ¢ignenebilirlik
degerleri yukselmistir. Muhafazanin son giiniinde Ornekler i¢in harcanmasi gereken
cignenebilirlik giicii ilk giine kiyasla 2-3 kat1 artmistir. Buda tirtinleri sindirmek i¢in agizda
gegen ¢igneme siiresinin uzamasina neden olmustur. Peynir 6rneklerinin iiretim agamasinda
kullanilan uygulama seklindeki degisiklikler, gruplar arasindaki istatistiksel farkliligin ytiksek
derecede anlamli olmasi ile sonuglanmistir (P<0,001) (Tablo 4-48).

Peynir Orneklerinin salamura suyu iginde olgunlastirilmast vakum paketleme
uygulamasina gore tel peynirlerinin daha sert olmasina neden olmus; bu durumda paketleme
kosullar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik olusmasina yol agmistir (P<0,001) (Tablo
4-48). Ozellikle muhafazanin 180. giiniinde vakum paketlenen peynir 6rneklerinde kivamdaki

yumusamaya bagl olarak harcanan cignenebilirlik giicii diisiik olmasina karsin, tuzlu suyun
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etkisiyle artan muhafaza siiresinde dahada sertlesen peynir orneklerinin ¢ignenebilmesi i¢in
harcanan gii¢ ¢cok yiiksek olmustur. Muhafazanin 90. ve 180. giinlerinde uygulama x paketleme
interaksiyonunun etkisinin 6rneklerde daha belirgin oldugu gézlemlenmistir (P<0,01) (Tablo

4-48).

Tel peynirlerinin yapiskanlik (adhesiveness) degeri, mahlep ilave edilen orneklerde
konsantrasyona bagli olarak daha yiiksek bulunmustur. Peynir orneklerinin ilk gilinki
yapiskanlik degerleri, %0,1 ve %0,05 mahlep i¢eren peynirlerde sirastyla 0,039 J ve 0,032 J
olarak tespit edilirken; damla sakizi i¢eren 6rneklerde bu deger 0,019 J (D1) ve 0,017 J (D2)
olarak kaydedilmistir. Baglangi¢ yapiskanlik degeri kontrol grubu (0,023 J) peynirlerinden bile
daha diisiik olan damla sakizi ilaveli orneklerdeki bu durum, sakizin iiriinde olusturdugu
kompakt bir 6rnek yap1 ve sertlik ile iligkili oldugu diistiniilmektedir (Tablo 4-51). Muhafaza
sliresinin uzamasi, peynir drneklerinin yapiskanlik degerlerinde artisa yol agmistir. Bu durum,
tirtinde sekillenen mikrobiyal lireme neticesinde yiizeyde olusan yumusamadan ve kimyasal
reaksiyonlar sonucunda peynirlerde olusan degisimlerden kaynaklanmaktadir. Peynir 6rnekleri
arasindaki farklilik istatistiksel olarak muhafazanin 90. giiniine kadar anlamli (P<0,05) olsa da
muhafazanin sonunda gruplar arasindaki farklilik 6nem arz etmemektedir (P>0,05) (Tablo 4-

51).

Tel peynirleri muhafaza yontemi ve siiresine bagli olarak salamura suyu iginde
muhafaza edilenler, vakum paketlenen peynirlere gore daha diisiik yapiskanlik degeri
gostermistir. Salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynirler 6rneklerinin yapiskanlik
degerlerinde muhafazanin ilk 45 giinii hafif bir artig gézlemlenirken, bu noktadan sonra iiriinde
algilanan yapiskanlik daha yiiksek olmustur. Ayni zaman cizelgesinde, vakum paketlenen
orneklerdeki yapiskanlik degeri salamura suyunda bekletilen 6rneklere kiyasla 2 katina yakin
olmustur. Depolamanin son giinii vakum paketli 6rneklerde saptanan yapiskanlik degeri 0,535
J iken, salamura suyunda bekletilen 6rneklerde 0,310 J olarak belirlenmistir. Paketleme
kosullarina bagli olarak ornekler arasindaki farklilik 6nemli diizeyde anlamli bulunmustur

(P<0,01) (Tablo 4-51).

Bu ¢alismada iki farkli oranda damla sakizi, mahlep ve bunlarin karisimi ilaveli edilerek
tiretilen tel peynirlerinin duyusal muayensi sonucunda, salamura suyu i¢inde muhafaza edilen
peynirlerin renk tonu, vakum paketlenenlere gore daha beyaza yakin bulunmus ve buna bagl

olarak panel puanlamasinda daha diisiik skorlarla degerlendirilirken, renk yogunlugu
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degerlendirmesinde daha yiiksek puanlar elde ederek daha kuvvetli ve berrak bir renge sahip
oldugu kaydedilmistir. Renk tonu ve renk yogunlugu degerleri arasindaki farklilik muhafaza
stiresi boyunca gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-
52). Renk tonu degerleri artan depolama siiresine bagli olarak panelistler tarafindan yapilan
degerlendirmede puansal olarak artis gostermis; bu durumda vakum paketlenen 6rneklerin
muhafaza sonunda krem beyazi/sarimtirak bir renge doniistiigiiniin gostergesi olmustur. Benzer
skilde, salmura suyu igerisnde muhafaza edilen peynir Orneklerinin renk yogunlugu
degerlerindeki artis da tirlinlerin sahip oldugu beyazimtirak rengin daha stabil ve kuvvetli bir

renge donistiigiinii isaret etmektedir.

Mabhlep ilave edilerek iiretilen tel peynirlerinin renk tonu degerleri muhafaza siiresi
boyunca diger gruplardan daha sarimtirak bulunmus; duyusal muayene sonucunda elde edilen
bu durum Orneklerin enstriimental renk degerlendirilmelerinde elde edilen sarilik (CIE b*)
degerleri ile uyumluluk gostermistir. Bu baglamda mahlep ilaveli peynirlerin sariya doniik bir
renge, damla sakizi ilaveli peynirler ise daha beyazimsi bir renge sahip oldugunu tespit edilmis
ve salamura suyu i¢indeki peynirlerin daha beyaz renkte, vakum paketlenen peynirlerin ise daha

koyu renkte oldugu saptanmustir.

Tel peynirlerinin koku yogunlugu vakum paketlenen 6rneklerde, salamura suyu i¢inde
muhafaza edilenlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Mahlep kokusu, damla sakizina oranla
uriinde daha baskin bir koku sekillenmesine yol agmistir. Muhafaza siiresi boyunca gruplar
arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak anlamlilik gostermistir (P<0,001) (Tablo 4-52).
Bununla birlikte, uzayan muhafaza siiresine bagli olarak iiriinde meydana gelen bozulma
etmenlerine bagli olarak kontrol grubu peynirler daha acimsi ve asidik kokuda bulunurken;
ilave edilen damla sakizi ve mahlep oranlarina bagli olarak peynirler daha tatli, yagh ve

aromatik kokuda tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin tekstiirel kalitelerinin belirlenmesi i¢in yapilan duyusal muayene
verileri kapsaminda incelenen tel peynirlerinin yumusakligi, salamura suyu i¢inde muhafaza
edilen 6rneklerde vakum paketlenenlere gore daha sert bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-53).
Muhafaza boyunca salamura suyu peynirlerin gitgide sertlesmesine yol agarken, vakum
paketlenen peynirlerin muhafaza sonuna kadar kivamda yumusamaya ugradigi tespit edilmistir.
Bu durum salamura suyunda muhafaza edilen peynirlerin kuru madde miktarlarinin artmasi ve
tuzun etkisinden kaynakli olarak yumusakligin azalmasiyla agiklanabilir. Bununla beraber

eklenen aromatik madde miktariyla orantili olarak damla sakizi ilaveli peynirler, mahlep ilaveli
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peynirlere gore daha sert bir dokuya sahip olmistur. Damla sakizi ve mahlebin birlikte kullanimi
sadece mahlep ve higbirsey ilave edilmeden iiretilen peynir 6rneklerine kiyasla daha sert bir

irlin olusumuna yol agmustir.

Yumusaklik 6zelliklerine paralel olarak peynirlerin ¢ignenebilirligi de salamura suyu
icinde bekletilen orneklerde, vakum paketlenenlere oranla daha yiiksek olmustur. Uriinii
yutmadan Once agizda ¢ignenmesi gereken is giiciiniin fazla olmasi peynirlere ilave edilen
damla sakizi ve mahlep konsantrasyonlarina ve paketleme kosullarinin iiriine kazandirdigi
Ozelliklere bagli olarak degismistir. Damla sakizi ilave edilen peynirler, mahlep ilaveli veya
kontrol grubu peynir 6rneklerine gore daha uzun siire ¢ignenerek, daha yiiksek ¢iginenebilirlik
puant ile degerlendirilmistir. Netice itibariyle, panalistler tarafindan yapilan duyusal muayene
sonucunda uygulama ve paketleme sekilleri arasindaki farklilik muhafaza siiresi boyunca
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0,001) (Tablo 4-53). Ayrica ¢ignenebilirlik 6zelligi

tizerine uygulama x paketleme interaksiyonunun etkili oldugu sonucuna varilmistir (P<0,05).

Panalistler tarafindan yapilan duyusal muayenede peynirlerin ‘‘agizda firiinle ilgili
olarak alinan nemlilik’* yani kuru veya sulu olma algisinin 6lgiildigi sululuk karakterinde,
salamura suyunda muhafaza edilen peynirler, vakum paketlenen peynirlere gére daha kuru
bulunmus ve daha disiik bir puanlama ile degerlendirilmistir. Bu baglamda, panelistler
tarafindan peynirlerin sululuk 6zelligi tiim iiriinler i¢in kuruya yakin bulunmakla birlikte,
muhafazanin ilk 90 giinii i¢inde verilen puanlarin kismi bir atis egrisinde oldugu goriilmektedir.
Bu noktadan sonra ise orneklerde muhafaza sonuna kadar hafif bir puansal azalma
kaydedilmistir. Orneklerin nem ve yag kaybina ugrayip, kuru madde ve tuz miktarinn arttig
soguk muhafazada, peynilerden algilanan diisiik sululuk hissi, tirtinde seklillenen yapisal
yumusamanin panelistlerde olusturdugu agiz hissiyle alakali olabilecegi diistiniilmektedir. Ayni1
sekilde uygulamaya bagli olarak damla sakizi ilaveli peynirlerin sertlik 6zelliklerinin yiiksek
olmasi, bu 6rneklerin daha kuru, mahlep ilaveli peynirlerin ise daha sulu algilanmasina sebep
olmustur. Netice itibariyle, peynirlerin sululuk 6zelligi i¢cin uygulama ve paketleme sekilleri
arasindaki farklilik muhafaza siiresi boyunca istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,001)

(Tablo 4-53).

Bir gida iiriinii i¢in tiiketicilerin en dikkate aldig1 kriter lezzet kalitesisidir. Genel olarak,
salamura suyu i¢inde muhafaza edilen peynirlerin muhafaza siiresi boyunca lezzet 6zellikleri
artis gosterdiginden, vakum paketlenen peynirlere gore daha yiiksek bir lezzet kalitesine

sahiplerdir. Bununla birlikte, peynirlerin lezzet kalitesi agisindan bilindik peynir lezzetine sahip
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olan kontrol grubu peynir 6rnegi panalistler tarafindan en yiiksek puanlari alirken, onu sirastyla
mahlep ve damla sakizi takip etmistir. Lezzet kalitesi bakimindan damla sakizinin tiriindeki
baskin etkisinin azaldig1 mahlep ve damla sakizi karisimi, mahlebin tek bagina kullanimindan
sonra, damla sakizinin tek basina kullanimina gore daha ¢ok tercih edilir olmustur. Bunun yani
sira, salamura suyunda bekletilen 6rnekler, vakum paketlenen peynirlere oranla daha ¢ok

begenilmstir.

Lezzet yogunlugu, salamura suyunda muhafaza edilen peynirlerde, vakum paketlenen
peynirlerden, damla sakizi ilaveli peynirlerde ise mahlep ilaveli veya higbir ilave yapilmamis
peynirlerden daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Peynirlerde algilanan lezzet yogunlugu,
uygulama ve paketleme sekillerine bagli olarak drnekler arasinda anlamli derecede istatistiksel
farklilik yaratmigtir (P<0,001) (Tablo 4-52). Ayni zamanda damla sakizi ilaveli peynirlerin
aromatik ve tuzlu tat agisindan ilk sirada geldigi; diger taraftan ise mahlep ilaveli peynirlerin
daha tatli bir tada sahip oldugu belirlenmistir. Fakat ac1 ve asidik tat bakimindan en yiiksek
deger, bozulma belirtilerinin daha yiiksek seviyede goriildiigii kontrol grubu peynir 6rneginde

tespit edilmistir.

Genel olarak duyusal muayene sonuglari degerlendirildiginde, panelistler tarafindan
salamura suyu i¢cinde muhafaza edilen tel peynirleri, tim ozellikleri bakimindan vakum
paketlenen peynirlere kiyasla daha kabul edilebilir oldugu; 6zellikle lezzet profili bakimindan
ornekler degerlendirildiginde, damla sakizi ve mahlebin diisiik konsantrasyonlarda kullanildigi
zaman tiiketiciler i¢in daha tercih edilebilir oldugu ve hem goze hem de damak tadina daha
fazla hitap edebilecegi i¢in salamura suyu i¢inde bekletilen %0,05 mahlep ilaveli tel peyniri ile
herhangi bir aromatik bilesen ilave edilmeden iiretilen peynirlerin tiiketiciler tarafindan

begenilebilecegi sonucuna varilmstir.

Uretimi  gerceklesen peynirlerin  raf omrii peynir ¢esidine gore degisiklik
gostermektedir. Genel anlamda olgun sert peynirler ambalaji zedelenmedikge bir seneye kadar
bozulmadan dayanabilir. Bunun yani sira, tiretimi takiben, 2-3 giin igerisinde tiiketilmesi
gereken taze peynirler de bulunmaktadir. Ambalajli peynirlerin raf omriinii belirlemede

mikrobiyal degisiklikler 6nem arz etmektedir.

Tel peynirleri iiretim sekli olarak Orgii peynirine, goriiniim sekli olarak ise civil
peynirine benzemekte olup, az yagl ve agik sar1 renkte, elastik veya yumusak elastik dokuya
sahip bir peynir ¢esididir. Civil peynirine gore daha kalin 1ifli bir kordon gériiniimiinde olan tel

peyniri, civil peynirine kiyasla daha tuzludur. Cegil ve civil peynirlerinin standart bir iiretim
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prosediirii olmamasi ve iiretim kosullarindaki hijyenik olmayan uygulamalar, bu peynirlerin

halk saglig1 yoniinden giivenilir gida olarak algilanmasi hususnda endise dogurmaktadir.

Bu baglamda Giilmez ve Giliven (2001)’in tulumlara basilmis ¢egil peynirlerinin
mikrobiyolojik kalitelerini inceledikleri ¢alismalarinda, ortalama toplam aerobik mezofil
bakteri sayisinin 1,1x10° kob/g, kiif-maya sayisinin ise 1,5%10° kob/g oldugunu bildirmislerdir.
Bunun yani sira, peynirlerin ortalama enterekok, koliform, E.coli, S.aureus ve koagiilaz pozitif
S.aureus sayilarinin sirayla 4,7x10° kob/g, 2,8x10° kob/g, 2,8x10° kob/g, 4,1x10° kob/g ve
4,9x10? kob/g olarak saptamislardir. Bu sonuglar, peynirlerin mikrobiyal kalitelerinin diisiik
olduguna isaret etmektedir. Kamber (2005) tarafindan gerceklestirilen benzer bir arastirmada
ise ¢e¢il peynirlerinin ortalama toplam aerobik mezofil bakteri, enterobakter, koliform,
koagulaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaerob ve kiif-maya sayilari sirasiyla 7,25 log10
kob/g, 3,47 log10 kob/g, 4,35 log10 kob/g, 2,76 log10 kob/g, 2,05 log10 kob/g ve 6,45 log10
kob/g olarak tespit edildigi ve mikrobiyolojik olarak degerlendirilen ¢egil peynirlerinin
%33,3’tntin Tirk Gida Kodeksi’deki belirlenen standartlara uygunluk saglanmadigi
bildirmistir.

Ardahan tel peynirlerinin toplam aerobik mezofil bakteri sayilarinin 5,39 - 7,02 log
kob/g, laktobasil ve laktokok sayilarinin sirastyla 4,55 - 6,12 log kob/g ve 5,33 - 6,85 log kob/g,
kiif-maya sayilarmin ise 2,52 - 3,27 log kob/g araliginda degistigi gosterilmistir (Cetinkaya ve
Kaban, 2021).

Peynirlerin muhafaza yontemi ve siiresi Kalite 6zelliklerini olumlu veya olumsuz yonde
etkilemektedir. Bazi aragtirmacilar, ¢egil peynir i¢in vakum paketleme yonteminin peynirlerinin
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinde olumsuz bir degisiklige yol agmadigi igin etkili bir
muhafaza yontemi oldugunu savunmaktadir (Cambaztepe ve ark., 2009; Caglar ve ark., 1998).

Antakya'da satis yerlerinden temin edilen 157 adet ¢ig siit ve siit {iriinii numunesinde
Listeria spp. varligi arandiginda, ¢ig siit (%2,12) ve beyaz peynirin (%8,23) basta geldigi tespit
edilmistir. Listeria monocytogenes ¢ig siitte bulunmamasina karsin, iki peynir numunesinden
(%2,35) izole edilmistir (Aygun ve Pehlivanlar, 2006). Gulmez ve Guven (2001) ¢egcil
peynirlerinde L.monocytogenes varligint %2,5 ve L.innocua varligmi ise %5 olarak

belirlemistir.

Taze pata filata peynirlerin tiretimi sirasinda germe asamasi yalnizca nihai iiriinlere

istenen yapiy1r kazandiran teknolojik bir adim olarak degil, bunun yam sira siklikla bir
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mikroorganizma etkisizlestirme islemi olarak Onerilmistir. Bu baglamda, Trevisani ve ark.
(2017) germe sirasinda pihtinin sicakliginin 78-80°C araliginda oldugunda O157 ve 026 tipi
Shiga toksini tireten E.coli'de 5 log'dan daha fazla azalma oldugu bildirmistir. Benzer bir
sekilde, Spano ve ark. (2003) mozzarella peyniri tiretimi sirasinda olgunlastirilmis telemenin
>80°C'de 5 dakika siireyle bekletilmesi ile E.coli O157:H7'nin etkisiz hale getirildigini
belirtmistir. Serraino ve ark. (2012) ise esnetme asamasinda Salmonella Typhimurium yiikiiniin
onemli ol¢iide azaltabilecegine vurgu yapmistir. Ayn1 zamanda mozzarella peyniri tiretimi
sirasinda L.monocytogenes'in kontrol edilmesinde esnetme siiresi ve sicakligmin arttirilmasi
son derece onemli oldugunu belirtilmistir (Buazzi ve ark., 1992; Fusco ve ark., 2022; Kim ve
ark., 1998)

Ricci ve ark. (2021), L.monocytogenes'in 1s1 direncinin susa bagli olabilecegini ve ayni
1stya dayanikli sus kullanilarak, dikkate alinan farkli matrislere bagl olarak farkli zaman-
sicaklik kosullarinda farkli bir yanit elde edilebilecegini ve siliziilmiis peynir kesigini 1s1
direncinde gozle goriiliir bir derecede artisa neden oldugunu 6ne siirmistiir. Murru ve ark.
(2018), geleneksel manda mozzarella peyniri iiretiminde referans susun yiikiinii gerilme ile 100
kob/g'in altina diistirmenin miimkiin olabilecegini bildirmistir. Bu baglamda piht1 gerilmesinin
patojenlerin inaktivasyonu i¢in yetersiz olmasi, patojenlerin termal direncinin, patojen susun ve
icinde yasadiklari matrisin 6zelliklerine gore degismesinden kaynaklandigini ileri stirmiistiir.
Ayrica, esnetme ve germe islemi sonrasi bakteriyel kontaminasyon meydana gelebilir ki,
mozzarella pasta filata peynirlerinde L.monocytogenes, patojenik E.coli, S.aureus,
S.Typhimurium, B.cereus ve Cronobacter spp. gibi patojen bakteriler tespit edilmistir (Fusco
ve ark., 2022).

Demir (2006), gecil peyniri liretim asamalarindan biri olan haslamanin mikrobiyal
bakimindan tam bir inaktivasyon saglamadigi ve en az 60 giinlik bir olgunlagmaya tabi
tutulmasi gerektigini vurgulamustir. Ayrica Ozaltin (2011), gegil peynirlerinin 90 giinliik veya
daha fazla bir olgunlasma siiresi gecirdikten sonra piyasaya ¢ikarmasi gerektigini ifade etmistir

(Elmali ve Uylaser, 2012).

Yangilar ve Kizilkaya (2015), Ardahan ilinde toplanan ¢ecil peynirlerinin ortalama
toplam aerobik mezofil bakteri sayilarinin 7,97 log kob/g ve kiif-maya sayilarinin ise 3,12 log
kob/g oldugunu saptamislardir. Ayrica peynirlerin laktik asit bakteri, S.aureus ve koliform
grubu bakteri sayilar1 sirasiyla 6,96; 3,7 ve 3,51 log kob/g olarak tespit edilmistir. Bu
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dogrultuda, ¢ecil peynirlerinin kalitesini koruyabilmesi igin tiretim yontemleri ve kosullarinin
standartlara daha yiiksek derecede uygunluk saglanmasi gerektigini vurgulamiglardir. Arslaner
ve Salik (2020), peynirlerin toplam aerobik mezofil bakteri sayilarinin 5,94-8,83 log kob/g
arasinda degistigini ve tuz orani diisiik olan bes 6rnekten ti¢iinde 8,66; 8,73 ve 8,83 log kob/g
diizeyinde bakteri saptandigini bildirmislerdir. Ayni zamanda &rneklerin kiif-maya sayilari
4,37-10.14 log kob/g araliginda degismistir. Peynirlerinin mikrobiyal yiiklerinin yiiksek
¢ikmasi, tiretim ve muhafaza asamasindaki uygun olmayan kosullardan kaynakli olusabilecek

kontaminasyondan kaynaklandigi belirtilmistir (Arslaner ve Salik, 2020).

Cecil peynirlerinin toplam aerobik mezofil bakteri, laktik asit bakterisi, kiif-maya,
koliform ve S.aureus sayilar1 ortalama olarak sirasiyla 6,65; 5,57; 3,54; 0,87 ve 1,35 1og kob/g
olarak tespit edilmistir. Cecil peynirlerinin olgunlasma siiresi toplam bakteri, toplam koliform,
S.aureus, laktik asit bakteri sayilarin1 6nemli Olclide etkiledigi, ancak kiif-maya sayilarinin
olgunlagsma siiresinden etkilenmedigi vurgulanmistir. Cegil peyniri yapiminda uygulanan
1sitma isleminin (60°C) mikrobiyal yiikiin azaltilmasinda yeterli olmadigindan peynirler en az
60 giin olgunlastirilmas: gerekmektedir (Sengiil ve ark., 2009). Atasever ve ark. (1999),
salamura suyunda muhafaza edilen peynirlerin toplam canli mikroorganizma, koliform ve kiif-
maya sayilarinin, vakum paket icinde saklananlara nazaran daha diisiik oldugunu
bildirilmislerdir. Bu sonuglar, bu ¢alismada elde edilenler ile uyumluluk gostermekte olup;
salamura suyu i¢inde muhafaza edilen tel peynirlerinde mikrobiyal gelisim, vakum paketlenen

orneklere oranla 180 giinliik depolama siiresince daha diisiik olmustur.

Cecil, civil ve tel peynirlerinin tdiretim sekli ve diger Ozellikleri agisindan
karsilastirilmasi sonucunda, cegil peyniri tiretiminde yagli veya yarim yagl siit kullanilmasinin
yani sira, ¢ecil ve tel peynirlerine ¢ekme ve yogruma islemi uygulanmasi, peynir liflerinin
birbirlerinden ayr1 ve bagimsiz duruma gelmesine imkan saglamaktadir. Buna karsim, civil
peyniri iretiminde genellikle yagsiz siit kullanildig1 ve iiretim sirasinda liflerin kitle icerisinde
yapisik sekilde bulundugu belirtilmektedir. Ayrica bu ii¢ tiir peynir arasinda kimyasal yap1
Ozellikleri olarak da farkliliklarin oldugu agiklanmistir. Cegil ve tel peynirlerinin tuz igerigi
civil peynirinden daha yiiksek olmasiyla birlikte, protein igerigi ise civil peynirlerinde daha
yiiksek oranlardadir (Ozdemir ve ark. 2009).

Ardahan ilindeki bir marketten satin alinan 6 adet ¢e¢il peyniri incelendiginde peynir

orneklerinin kuru madde igerigi ortalama olarak %49,43 oraninda tespit edilmistir. Ayni
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zamanda peynirlerdeki yag oraninin %3,66 - %6,25 arasinda degistigi ve ortalama olarak %5,19
iken, kuru madde iizerinden hesaplanan yag orani ise %10,50 olarak tespit edilmistir.
Peynirlerin protein igerigi ortalama olarak %27,99 oraninda, tuz igerigi ise ortalama %3.79
olarak bulunmustur. Bu 6 adet ¢egil peynirinin ortalama pH degeri 5,30 ve asitlik oran1 %0,55

olarak saptanmistir (Yangilar ve Kizilkaya, 2015).

Bayburt civil peynirinin lizerinde yapilan bir caligmada ise satis yerlerinden toplanan 20
adet peynir Orneginin kKimyasal bilesiminin, olgunlasma degerlerinin ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin standartta belirtilen kriterleri karsilamadigi gosterilmistir. Peynirlerin pH, asitlik,
kuru madde, yag, protein, kiil ve tuz oranlari sirasiyla, 5,36-6,07; %0,21-1,25; %41,92-57,85;
%0,5-26,0; 20,9-35,54; %3,48-16,0 ve %1,51-15,43 degerleri arasinda degistigi vurgulanmistir
(Arslaner ve Salik, 2020).

Sengiil ve ark. (2009) tarafindan ¢eg¢il peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
arastirildig1 ¢aligmalarinda, ¢ecil peynirlerinin kuru madde, yag, tuz, pH, asitlik, toplam protein,
suda ¢Oziiniir protein, lipoliz ve kiil degerleri sirastyla %48,68; %10,60; %8,08; 5,76; %0,27;
%27,69; 2,69 ve %1,45 olarak tespit edilmistir. Olgunlasma siiresinin, ¢egil peynirlerinin kuru
madde, tuz, pH ve lipoliz degerlerini 6nemli derecede etkilemesine karsin; yag, kuru maddedeki
yag, titre edilebilir asitlik, protein, suda ¢oziiniir protein, olgunlasma derecesi ve kiil degerlerini
etkilemedigi bildirilmistir. Peynir 6rneklerindeki tuz miktarinin olgunlasma boyunca (90. giin)
onemli Ol¢iide artmasi, gecil peynirinin kalitesini ve kabul edilebilirligini etkileyen 6nemli bir
kriter oldugu ifade edilmistir. Peynir kiitlesindeki tuz konsantrasyonu ve dagilimi, {riinii

tanimlayan spesifik parametrelerden biri olduguna dikkat ¢ekilmistir.

Cegil peynirlerinin pH degeri, olgunlasmanin baslangicinda 6,11°den baslayarak 30.
ginde 5,59’a distiigii ve depolama siiresi boyunca (90. giin) azalmaya devam ettigi
bildirilmistir. Asitlik degerinin ise olgunlasmanin 60. giiniine kadar %0,32’e ulastig1, sonra
olgunlasmanin sonuna kadar tekrar %0,27’¢ diistiigii bildirilmistir (Sengiil ve ark., 2009). Bu
calismada ise tel peynirlerinin pH degerleri olgunlagsmanin basinda 5,66-5,80 iken, olgunlagmanin
90.glinlinde 5,94-6,11 ve olgunlasmanin 180.giiniinde 5,95-6,16 seviyelerine yiikselmistir. Benzer
sekilde, tel peynirlerinin %L.A. degerleri 0,630-0,810 araligindayken, olgunlagmanin 90.gliniinde
0,765-1,035 ve olgunlagsmanin 180.giliniinde 0,833-1,125 seviyelerine ulasmustir. Oriindii ve Tarakgi
(2021) da tel peyniri 6rneklerinin olgunlasma sirasindaki pH degerlerinin olgunlasmanin 30.

giiniine kadar azaldigini, daha sonra ise hafif bir yiikselme oldugunu bildirmistir. Peynirlerin
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pH degerlerindeki ilk diisiis laktik asit olusumuna baglanmis; peynirlerinin 6lgiilen titrasyon
asitlik degerlerinin de olgunlagma siiresi boyunca artis gosterdigi vurgulanmistir. Yardimciel
ve Giiven (2011) tarafindan yapilan bir bagka ¢alismada, ¢ecil peynirlerinin pH degeri ilk giin
4,76 degerinde olup, olgunlasma ilerledik¢e pH degeri azalmis ve 45 giin boyunca %10’luk
salamurada depolanan peynirlerde pH’in 4,25 seviyesinde oldugu belirlenmistir. Cegil
peynirlerinin titrasyon asitligi olgunlagma siiresi ile dogru orantili olarak artis gdstermis;
olgunlagsmanin baslangicinda %10’luk salamurada saklanan peynirlerde Olgiilen titrasyon
asitligi degeri %1,80’ken, 45 giin siireyle %12’lik salamurada olgunlastirilan peynirlerde %2,25
diizeyine ulagmistir. Titrasyon asitliginin peynirlerin pH degerleri ile paralellik gosterdigi ifade

edilmistir.

Oriindii ve Tarake1 (2021) tel peyniri iiretiminde haslama asamasindan dnce ve sonra
olmak tizere ii¢ farkli tip starter kiiltiir uygulamasinin, tiriiniin kimyasal, biyokimyasal,
elektroforetik ve duyusal ozellikleri iizerine olgunlasma boyunca etkisini arastirdiklari
calismalarinda, kuru madde igeriklerinin olgunlagsma sonuna dogru artis gostererek %51-
%52,7’e ulastigi ve bunun nedeninin polietilen film ile vakumlu paketlemenin nem kaybini
sinirlamasindan kaynaklandigi ifade edilmistir. Peynirlerin yag miktarlari ise %10,04 - %12,04
arasinda degiserek olgunlagmanin ilerlemesiyle yag oraninda basit bir artis gozlemlendigi
bildirilmistir. Hayaloglu (2003) tarafindan ileri siiriilen ayn1 iddiaya gore yag igerigi genellikle
kuru madde igerigiyle orantili olarak degismektedir. Bu ¢alismada ise tel peynirlerinin nem
degerleri olgunlagsmanin 45.glinline kadar artis géstermis, bu noktadan olgunlasmanin sonuna
kadar ise kademeli bir azalma sekillenmistir. Vakum paketlenen tel peynirlerinin nem igerikleri
salamura suyu igerisinde saklananlara oranla muhafaza siiresi boyunca daha yiiksek degerlerde
olmustur. Yag miktarlar1 %15,86 - %19,83 araliginda tayin edilen tel peynirlerinin, muhafaza sonunda
%9,91 - %13,03 araligina gerilemesi diger arastirmacilarin buldugu sonuglarla uyumsuzluk

gostermektedir. Bu durum uzayan muhafaza siiresi boyunca triinde gergeklesen lipoliz ve proteolizin

etkisinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Oriindii (2016), tel peynirinin iiretiminde starter kiiltiir ilave edilerek peynirinin
kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerindeki etkilerini aragtirdigi caligmasinda,
kontrol 6rnegi ¢ig siitten, diger ornekler ise pastorize siite mayalama sirasinda ve haslama
isleminden sonra olmak tizere iki sekilde starter kiiltiir eklenerek iiretilmis ve vakum paketlerde
muhafaza edilmistir. Taze tel peynirlerin i¢erdigi kuru madde miktarlarinin %52,34 -%51,00

araliginda degistigi ve haslamadan sonra starter kiiltiir eklenen orneklerin olgunlagmanin
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sonuna dogru %52,70’e kadar yiikseldigi gozlemlenmistir. Yag igeriginin peynirlerde %10,04
- %11,53 araliginda oldugu ve olgunlagsmanin ilerlemesi ile yag miktarinin %12,04 degerine
ulastig1 vurgulanmistir. Tel peynirlerinin protein igerigi %33,72 - %32,55 arasinda degistigi ve
olgunlasmanin sonunda %34,40 oranina ulastig1 belirlenmistir. Olgunlagma siireci boyunca
tespit edilen tuz miktari, %1,16 - %1,37 degerleri arasinda degigmektedir. Peynirlerin tuz
oranlarindaki farkliliklar, haglama suyu tuz orani, tuzlama siiresi, peynirin kuru madde miktari

ve olgunlasma siireleri gibi faktérlerden meydana geldigini agiklamistir.

Peynirdeki kuru madde miktar1 6nemli bir kalite parametresi olup, hammaddeye, tiretim
yontemine ve olgunlagsma/depolama kosullarina bagli olarak degismektedir (Sar1 ve ark., 2018).
Bu baglamda Cetinkaya ve Kaban (2021) tarafindan tel peynirlerinde kuru madde miktari
minimum %46,57 ve maksimum %59,75 olarak belirlenmistir. Tel peynir 6rneklerindeki yag
oran1 %3,69-5,12 arasinda degistigi ve bu degerin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde
belirtilen siniflandirmaya gore yagsiz peynirler grubuna girdigi bildirilmistir. Ayrica, peynir
orneklerinde pH degerinin 5,13-5,62 arasinda; asitlik degerlerinin ise %0,40-0,55 (% LA)

arasinda degistigi belirlenmistir. Peynir numunelerinin tuz igeriginin %9,07 ile %10,05
araliginda degistigi saptanmustir. Ardahan tel peynirine lezzet vermek, dayanikliligini arttirmak
ve olgunlagmay1 yonlendirmek amaciyla sonradan eklenen tuzun kivama etkisi oldugu ifade
edilmistir. Buna ilave olarak, salamura veya kuru tuzlama isleminin peynirin kuru madde ve

kiil i¢erigini etkilemesinin yani sira peynir verimini de etkiledigi isaret edilmistir.

Kamber (2005) piyasada satisa sunulan 30 adet civil peynirinde ortalama kuru madde
oranini %52,4; yag oranin1 %15,6; yagsiz kuru madde oranini1 %36,8 ve protein oranini %28,3
olarak bildirmistir. Yildiz ve ark. (2010), Erzurum’dan topladiklar1 20 adet civil peynirinde
ortalama kuru madde, yag, kuru maddede yag, tuz, laktik asit ve pH degerlerini sirasiyla
%35,19; %2,30; %6,50; %35,19; 2,39 ve 4,53 olarak tespit etmislerdir. Yangilar ve Kizilkaya
(2015), ise Ardahan’dan topladiklari 6 adet civil peynirinde ortalama kuru madde, yag, kuru
maddede yag, asitlik, pH, tuz, kuru maddede tuz, protein, suda ¢dziinen protein ve olgunlagsma
derecelerini sirasiyla %49,43; %35,20; %10.50; %0.55; 5.30; %3.79; %7,66; %27,99; %3,73 ve
%13,32 olarak bildirmislerdir. Cambaztepe ve ark. (2009), farkli yontemlerle olgunlastirilan
civil peynirlerinin kuru madde, yag, kuru maddede yag, titrasyon asitligini, pH, tuz ve kuru
maddede tuz oranlarini sirasiyla %29,11 - 41,63; %0,16 - 0,45; %0,51 - 1,09; %0,33 - 1,38;
5,13 - 5,90; %3,27 - 6,25 ve %5,53 - 9,64 olarak tespit etmislerdir. Cavusoglu (2019), iiretim

sekli ve mevsim etkisinin civil peynirlerinin kimyasal ve yapisal 6zellikleri {izerinde belirleyici
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etkisi oldugunu; ayrica endiistriyel olarak iiretilen civil peynirlerinin, geleneksel olarak

tiretilenlere kiyasla daha begenilir oldugunu ifade etmistir.

Giroux ve ark. (2022), laboratuvar ortaminda siitiin bilesimi veya peynir yapim
kosullar1 degistirilerek iiretilen peynirlerin nem ve mineral miktarlarinin salamura 6ncesi ve
sonrasindaki konsantrasyonlarint belirlemistir. Elde edilen peynirlerinin tuz ve nem
degisimlerinin esas olarak baslangigtaki pihtinin nem igeriginden kaynaklandigi ifade
edilmistir. Sitteki protein konsantrasyonunun %3,2'den %4’e yiikselmesi, peynirlerin nem
igeriklerinde %2,29'luk bir azalmaya ve peynirlerin verimlerindeki %2,38’lik bir artisa neden
oldugu saptanmistir. Siitteki protein konsantrasyonunun artmasi, peynirlerin toplam kalsiyum
ve fosfor konsantrasyonlari ile yag tutulum diizeylerini 6nemli 6l¢iide etkilememistir. Diger
taraftan siitteki protein/yag oraninin 0,75'ten 1,25'e yiikselmesi, peynir nem miktarinin %1,85
oraninda arttirarak onemli 6lgilide etkilemistir. Salamura sonrasi peynirlerin nem igerigi 6nemli
Olgiide azalmig ve bu nem kaybi, peynir pihtilarinin baslangigtaki nem igerigi ile zayif bir
sekilde iligkilendirilmistir. Bunun yan1 sira, peynirlerdeki toplam kalsiyum ve fosfor
konsantrasyonlari salamuradan etkilenmemistir. Tuz igerigi salamuradan sonra artarak, siitteki
protein konsantrasyonundan, protein/yag oranindan ve toplam protein oranindan 6nemli 6lgiide

etkilendigi belirtilmistir.

Pisirme siiresi, peynir nemini ve peynir verimini énemli 6l¢iide etkilemektedir. Giroux
ve ark. (2022), peynir iiretiminde pisirme siiresini 60 dakikadan 90 dakikaya ¢iktiginda peynir
nemi ve peynir verimi sirastyla %1,59 ve %0,19 oranda azalmaya ugramistir. Peynirlerin
pisirme sicakliginin veya presleme kuvvetinin diger etkenlere gore peynirlerin nem igerigi

tizerindeki etkisinin daha biiyiik oldugu belirtilmistir.

Salamurada muhafaza edilen peynirlerin nem igerigi peynirden salamuraya nem
transferi sonucu 6nemli dlgiide azaldigi ve bu nem kaybinin rennetleme pH'si, sicakligi ve
pisirme siiresinden etkilendigi bildirilmistir (Giroux ve ark., 2022). Bu ¢alismada da salamura
suyu icinde muhafaza edilen tel peynirlerindeki nem kaybi, vakum paketlenen 6rneklere kiyasla

daha fazla olmustur.

Diger bir ¢alismada pastorize siitten iiretilen ¢ecil peynirlerin farkli tuz igerigine sahip
(%10, %12, %14°lik) salamuralarda 90 giinliik olgunlastirmasi sonucunda bir giinligiine %
10’luk salamurada saklanan peynirlerinin kuru maddesi %28,89 olarak saptanirken, 45 giinliik
%12’lik salamurada saklanan peynirlerin yiiksek kuru madde (%35,63) degerine sahip olduklari
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belirlenmistir. Cegil peynirlerinin yag icerigi bakimindan %0,1’den daha diisiik orana sahip
olduklar tespit edilmistir. Protein igerigi %10’luk salamurada saklanan peynirlerde %21,99
oranda bulunurken, %14°liikk salamurada 45 giin olgunlastirdiktan sonra protein igerigi %31,43
olarak tespit edilmistir. Peynirlerdeki tuz miktar1 ilk giin %12’lik salamurada saklanan
orneklerde %1,29 olarak belirlenmis ve 15 giin sonra % 14’liik salamurada saklanan 6rneklerde

%1.90’a ulasarak en yiiksek degere varmistir (Yardimciel ve Giiven, 2011).

Koyun ve inek siitiinlin esit miktarda kullanarak {iretilen hellim peynirlerinde,
peynirlerin bir kismi1 kuru tuzlanip vakumla paketlenmis, diger kismi ise %13’liik tuz iceren
salamura soliisyonu i¢inde tencke ambalajlarda olgunlastirilmistir. Kuru tuzlanip vakumla
paketlenen peynirlerin kuru madde, yag ve asitlik degerlerinin salamurada olgunlastirilan
peynirlere gore daha yiiksek oldugu, fakat tuz ve kiil miktarlarinin ise daha diisiik olarak
saptandig1 bildirilmistir. Bununla birlikte olgunlasma siirecinde tiim orneklerde tuz ve kiil
miktarlart ile asitlik degerlerinde artig, pH degerlerinde ise azalma kaydedilmistir (Atasever ve
ark., 1999).

Diger bir ¢alismada inek siitlii ile tretilen tel peynirlerinin olgunlagma siirecindeki
ozellikleri arastirilmis ve drneklerin kuru madde (%54,44), yag (%25,25), protein (%25,14) ve
tuz (%3,97) icerikleri belirlenmistir. Peynirlerin titre edilebilir asitlik degerleri, laktik asit ve
hidrojen olusumu nedeniyle olgunlagsma baslangicinda 86,76°SH, olgunlasmanin sonuna dogru

(90. giin) ise 102.79°SH olarak tespit edilmistir (Kesenkas ve ark., 2012).

Geleneksel bir peynir olan ¢egil peynirinin kuru madde miktarinin minimum %40, kuru
maddede yag iceriginin maksimum %210 ve tuz miktarmin %4-8 araliginda olmasi gerektigi
vurgulanmustir (Ugiincii, 2004). Cegil peynirinin i¢erdigi mineral miktarinin ise yaklasik olarak
Fe 9,3 ng/g, Mn 0,97 pg/g, Zn 13,2 pg/g, Cu 0,22 pg/g, Cr 0,04 ng/g, Ni 0,24 ng/g, Na 5405
ug/g, K 326 ng/g, Ca 3722 pg/g ve Mg 48,0 ng/g oldugu bildirilmistir (Mendil, 2006). Ayrica,
tel peynirleri i¢in ugucu bilesik profili aldehitler, ketonlar, alkoller, asitler, esterler, terpenler,
alifatik hidrokarbonlar ve aromatik hidrokarbonlardan olustugu belirtilmektedir. Etanol diizeyi
yiiksek olan tel peynirlerinin asetik asit, biitanoik asit ve heksanoik asit igerigi bu peynir

¢esidinin aromasinin olugmasinda katki saglamaktadir (Cetinkaya ve Kaban, 2021).

Oriindii ve Tarake1 (2021) tel peyniri iiretiminde haslama asamasindan dnce ve sonra
katilan farkli tip starter kiiltiirlerin duyusal ozellikler iizerine olgunlasma boyunca etkili

oldugunu bildirmisler; tat ve lezzet kriterleri dikkate alindiginda olgunlasma sirasinda peynir
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ornekleri arasinda onemli farkliliklar olustugunu vurgulamislardir. Panelistler tarafindan
yapilan degerlendirmede haslamadan sonra eklenen kiiltliriin peynir orneklerinin tat-lezzet,
tekstiir, koku ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri {izerine olan etkisinin, haglamadan once
eklenen starter kiiltiiriin tirtinde olusturdugu etkiye oranla oldukga diistik oldugu belirtmislerdir.
Starter kiiltiirlerin haslamadan sonra eklemesi, asir1 proteolize yol agarak peynirlerde aci

ve/veya hos olmayan aromatik bilesiklerin ortaya ¢ikmasiyla agiklanmistir.

Kesenkas ve ark. (2012)’min tel peynirlerinin tekstiirel degisimlerinin kazein
fraksiyonlarindan etkilendigini bildirmislerdir. Peynirlerin sertligi, muhtemelen o-kazeinin,
ozellikle as; fraksiyonunun diigiik molekiiler agirlikli peptidlere pargalanmasi ve peynirin
hidrasyonu nedeniyle baslangi¢ degerlerinden olgunlasma ilerledikce siirekli olarak azalmasi
ile agiklanabilir. Tel peynirlerinin baglayicilik degerleri baslangigta 36,45 olarak bulunmus ve
olgunlagsmanin ilk ayinda 50,75’e kadar yiikselmis, ancak bu noktadan sonra 6énemli Slgiide
azalmistir (90. giinde 13,10). Bu duruma proteoliz derecesi, protein igerigi, olgunlagsma
kosullar1 veya ambalaj malzemesinin yol agabilecegi vurgulanmistir. Tel peynirlerinin
sakizimsilik 6zellikleri ilk giinde 1,78 olarak saptanmis ve 30. giinde en yiiksek degerlere (6,40)
ulagmistir. Ancak olgunlasma sonunda saptanan sakizimsilik degeri 3.82 olmustur. Benzer
olarak tel peynirlerinin ¢ignenebilirligi baslangigta 9,62 olarak tespit edilmis, olgunlasmanin
ilk ayinda 63,62’¢ yiikselmis, ancak daha sonra olgunlasma sirasinda sakizimsilik ve
baglayicilik 6zelliklerindekine benzer bir degisim sergilemistir. Tel peynirlerinin yapiskanlik
Ozelligi olgunlagsma siiresi boyunca artis gostermis ve bu farkliigin peynirlerin pH'sina,
proteoliz derecesine, yag ve protein fraksiyonlarinin farkli polar 6zelliklerine baglanmustir.
Duyusal muayene sonucunda tel peynirlerinin kalitesi ilk giin en yiiksek puanlari alirken, 60.
giinden sonra diisiik doku ve lezzet puanlar1 aldig1 goriilmistiir. Tel peynirlerinin gériintimii ve
rengi panelistler tarafindan kabul edilebilir bulunmusken, gériiniim puanlari 60. giinden sonra

onemli 6l¢iide azalmastir.

Tel peynirlerinin duyusal ozellikleri incelendiginde, renk ve goriiniis bakimimdan
olgunlasma baslangicinda 4,26; 30. giiniinde 4,00; 60. giiniinde 3,88 ve 90. giiniinde 4,26 olarak
puanlamaya tabi tutuldugu tespit edilmistir. Ayn1 sekilde kivam o6zellikleri olgunlagmanin
baslangicinda 3,58; 30. giiniinde 3,61; 60. giiniinde 3,24 ve 90. giiniinde 3,84 olarak
puanlanmigtir. Bu dalgalanmanin sebebinin peynirlerin pH degerleri ve bazi biyokimyasal
olaylar neticesinde sekillenen proteoliz derecesine baglanmistir. Peynir 6rnekleri tat-aroma

bakiminda olgunlasmanin baglangicinda 3,75; 30. giiniinde 3,15; 60. giiniinde 2,81 ve 90.
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giiniinde 3,34 puan almistir. Tel peynirlerinin koku puanlari ise olgunlasmanin baslangicinda
3,95; 30. giliniinde 3,54; 60. giinlinde 3,18 ve 90. giiniinde 3,71 olarak tespit edildigi
belirtilmistir (Oriindii, 2016).

Duyusal olarak civil peyniri tiretiminde farkli pH degerlerine sahip siitlerin kullanilmasi
tirtinlerin kabul edilebilirliginde farkliliklara yol agmistir. Peynirlerin iiretiminde pH’1 5.35 ve
5.30’a ayarlanmus siitlerin kullanilmasi, yiiksek begenilirlige sahip iirlinlerin olugsmasina neden
oldugu belirtilmistir (Yazict ve Dervisoglu, 2003). Cegil peynirlerinin %12’lik ve %14’liik
salamurada tuzlamasi ile duyusal olarak begenisinin arttig1; buna karsilik salamuranin tuz
konsantrasyonunun %12’nin altina diistirilmesi ile peynirlerin genel kabul edilebilirligi ve
tekstiirel kalitesinin olumsuz diizeyde etkilendigi bildirilmistir (Yardimciel ve Giiven, 2011).
Ayni sekilde cegil peynirlerinin %12°lik ve %14°liikk salamurada tuzlanmasi duyusal olarak
begenilirligi arttirdigr bildirilmistir (Elmali ve Uylaser, 2012). Koyun ve inek siitiiniin esit
miktarda kullanarak iiretilen hellim peynirlerinin duyusal degerlendirmesi neticesinde vakum
paketlenen peynirlerin salamuradakilere gore daha ¢ok tercih edilir olduklar tespit edilmistir
(Atasever ve ark., 1999). Cavusoglu (2019), geleneksel yontemlerle tiretilen civil peynirlerinin
sertlik, baglayicilik, yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik 6zelliklerinin endiistriyel
olarak {iretilen peynirlere oranla daha yumusak, kolay cignenebilir ve daha az sakizimsi ve
yapiskan karakterde olduklarimi bildirmistir. Ayrica yaz aylarinda toplanan peynirlerin daha

yumusak, kolay cignenebilir ve daha elastik olduklar1 kaydedilmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Tel peynirlerinin iiretiminde kullanilan siite farkli oranlarda ilave edilen damla sakizi,
mabhlep ve bunlarin karigimi peynirlerin mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal, tekstiirel ve duyusal
Ozelliklerinde farkliliklar olusmasina neden olmustur. Ayni sekilde farkli ydntemlerle
paketleme, muhafaza siiresi boyunca tel peynirlerinin kalite 6zelliklerinin farklilik

gostermesine yol agmustir.

Salamura suyu icerisinde paketlenen tel peynirleri muhafaza siiresi boyunca vakum
paketleme uygulanan 6rneklere oranla daha diisiik mikroorganizma sayilarina ulagirken; damla
sakiz1 ilavesi mahlebe oranla daha fazla bakteriyel inhibisyona yol agmistir. Bu inhibisyon
tiretim esnasinda karisima ilave edilen damla sakizi ve mahlep oranlariyla da dogru orantili
olarak onemli farklilik gostermistir (P<0,05). Salamura suyu igerisinde muhafaza edilen tel
peynirlerinin yag, protein, kuru madde ve tuz miktarlari, vakum paketlenen peynirlerden daha
yiiksek bulunurken; pH degeri, asitlik ve nem miktarlari daha diisiik seviyede oldugu tespit
edilmistir. Uretim sirasinda damla sakiz1 ilave edilen peynirlerin kuru madde ve tuz miktarlari
mabhlep ilaveli peynirlerden daha yiiksek bulunurken; yag, protein, nem, pH ve asitlik degerleri
mahlep ilaveli peynirlerden daha diisiiktiir. Peynir 6rneklerinin kimyasal parametrelerindeki bu
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli (P<0,05) bulunurken, pH ve asitlik degerlerindeki

degisimler istatistiksel olarak anlamlilik tasimamaktadir (P>0,05).

Salamura suyu igerisinde muhafaza edilen tel peynirlerinin enstriimental renk
kriterlerinden parlaklik (L*) ve kirmizilik (a*) degerleri, vakum paketlenenlerden daha
yiiksekken, sarilik (b*) degeri vakum paketlenen 6rneklerde salamurada tutulan peynirlerden
yiiksektir. Paketleme kosullar1 peynirlerin L* ve b* degerlerinde istatistiksel olarak anlamli
farklilik olustururken (P<0,05), a* degerindeki farklilik ise 6nemli bulunmamistir (P>0,05).
Bununla birlikte, damla sakizi ilaveli peynirler parlaklik (L*) bakimindan, mahlep ilaveli
peynirlerden daha yiiksek degerlerde bulunurken, kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) ozellikleri
bakimindan mahlep ilaveli peynirlerden daha diisiik degerlere sahip olduklari kaydedilmistir
(P<0,05). Bu farkliligin mahlebin icerigi karotenoid pigmentlerinin verdigi yogun sari renkten

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Tel peynirlerinin enstriimental tekstiir (TPA) degerleri, uygulama ve muhafaza yontemi

ile muhafaza siiresine baglh olarak 6nemli derecede farklilik sergilemistir. Salamura suyunda
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muhafaza edilen tel peynirlerinin sertlik, baglayicilik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerleri
vakum paketlenen peynirlerden daha yiiksek bulunurken, yapiskanlik bakimindan daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Muhafaza yontemi ve siiresi agisinda gozlenen bu farkliliklar
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0,05). Bununla birlikte, damla sakizi ilaveli
peynirlerin sertlik, baglayicilik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik 6zellikleri bakimidan mahlep
ilaveli peynirlerden daha yiiksek, yapigkanlik bakimindansa mahlep ilaveli peynirlerden daha
diisiik degerlerde oldugu saptanmustir (P<0,05). Bu baglamda damla sakizi ilaveli peynirlerin
sertligi, sakizzimsilig1 ve ¢ignenebilirligi, damla sakizinin igerdigi monomerik fraksiyonun
plastiklestirici etkisine atfedilmektedir. Ayni1 zamanda, damla sakizi ilaveli peynirlerin kuru
madde ve tuz oranlarinin yiiksek olmasi, peynirlerinin daha sert ve daha yiiksek baglayiciliga
sahip olmasina yol agmistir. Diger yandan, mahlep ilaveli peynirlerin yapiskanligi, mahlebin
yag igeriginin peynire transfer edilerek peynirlerde sekillenen yag miktarinin fazla olmasindan
kaynaklandig: diisiinilmektedir. Ayrica mahlep ilaveli peynirlerin nem oraninin yiiksek olmasi,
pH ve asitligin diisiik olmasina baglanmaktadir. Tel peynirlerinde muhafaza yontemine bagli
olarak ortaya ¢ikan farklilik, salamura suyundaki tuz miktarinin diisiik nem ve yiiksek pH’a

neden olarak, peynirlere daha sert bir kivam vermesiyle iliskilendirilmektedir.

Duyusal muayene sonuglarina gére salamura suyunda muhafaza edilen peynirlerin renk,
koku, tat, kivam ve lezzet Ozellikleri, vakum paketlenen peynirlere kiyasla panelistler
tarafindan daha yiiksek bir kabul edilebilirligi ortaya ¢ikarmistir. Bu durum, mahlep ilaveli
peynirlerin koku, tat ve lezzet Ozellikleri bakimindan damla sakizi ilaveli peynirlerden,
dokunsal olarak ise damla sakizi ilaveli peynirlerin, mahlep ilaveli peynirlerden daha yiiksek

begenilirlige sahip olmasina yol agmustir.

Calismanin sonuglar1 neticesinde, damla sakizi 6nemli bir kivam arttirict ve aroma
verici madde olmasinin yani sira, iyi bir antibakteriyal ve antifungal ajan olarak
kullanilabilmektedir. Dolayistyla peynirlerin raf dmriiniin arttirilmasi igin kullanilabilecegi gibi
diger siit driinlerinde de dogal bir koruyucu madde ve aroma kazandirict olarak
degerlendirilmesi Onerilmektedir. Mahlebin sadece tat ve aroma verici bir baharat olarak
bilinmesinin yan1 sira yag, protein ve kalsiyum igeriginin yiiksek olmasindan otiirii peynir
verimi, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri arttirict olumlu etkilere sahip oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda, kalsiyum Kkloriire alternatif olarak kullanilma potansiyelinin arastirilmasi
denenebilir. Bununla birlikte, damla sakiz1 kadar belirgin bir bakteriostatik etkiye sahip olmasa

da antimikrobiyal bir etki sergilemektedir.
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Bu 6nemli iki dogal {irtinii, gida sektoriinde daha iyi bir sekilde degerlendirilebilmek
adina daha fazla ve genis arastirma yaparak, bu maddelerden kaynaklanan baskin aromatik
profilin en aza indirgenmesi ve verimli etkilerinin gidada sekillenebilmesi i¢in uygun

yontemlerin denenmesi gergeklestirilmelidir.

Peynirin kalitesi koruyabilmek igin siitiin bilesenleri ve mikrobiyolojik kalitesi, iiretim
kosullar1 ve gevresel etkiler gibi son tirlinii direkt etkileyen parametreler uygun olsa da hijyenik
tasarim Ve muhafaza kosullari iirliniin raf dmriinii etkilemektedir. Dogru ambalajlama ve dogru
muhafaza yontemleri uygulanmadigi siirece kaliteli bir iirlin elde etmek imkansizdir. Bu
sebepten dolay1, peynirler igin bircok muhafaza yontemi denenebilmektedir. Bizim
calismamizda salamura suyu i¢inde ve vakum paketleme yontemleri ile ambalajlanan tel

peynirleri 90 giine yakin siireyle lezzetli ve kaliteli olarak tiiketilebilmistir.



162

7. KAYNAKLAR

Al-Dabbas, M. M., Saleh, M., Abu-Ghoush, H. M., Al-Ismail, K., Osaili, T. (2014). Influence of
storage, brine concentration and in-container heat treatment on the stability of white brined

nabulsi cheese. International Journal Of Dairy Technology, 67, 427-436.

Alippi, A.M., Ringuelet, J.A., Cerimele, E.L., Re, M.S., Henning, C.P. (1996). Antimicrobial activity
of some essential oils against paenibacillus larvae, the causal agent of american foul brood
disease. Journal Of Herbs, Spices,And Medicinal Plants, 4,9-16.

Alma, M.H., Karaogul, E., Ertas, M., Altuntas, E., Karaman, S., Diraz, E. (2012). Chemical
composition of seed oil from turkish prunus mahaleb L. Analytical chemistry letters, 2 (3), 182
—85.

Almena-Aliste, M., Mietton, B. (2014). The microbiology of traditional hard and semihard cooked

mountain cheeses. Microbiol spectrum, 2(1), 39-71.
AMSA. (1991). Guidelines for meat color evaluation. Chicago, IL: Nat. Live Stock and Meat Board.
Anon. (2011), Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi No: 2011.
Anon. (2015). Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, Teblig No: 2015/6.

Anonim, (2014). Chios Mastic Gum Information. Taken From:

http://www.Mastic.Gr/Contents/Enus/D13_Mastic Gum_Mastiha_info_Mastixa.Html

AOAC. (2000). Official Method 920.124 Acidity of Cheese. Titrimetric Method. Official Methods of
Analysis of AOAC International. Vol. 2, 17th ed., Gaithersburg, USA.

Apostolopoulos, C. (1994). Simple empirical and fundamental methods to determine objectively the
stretchability of mozzarella. J Dairy Res, 61, 405-413.

Ariffin A.A., Bakar, J., Tan, C.P., Rahman, R.A., Karim, R., Loi, C.C. (2009). Essential fatty acids of
pitaya (dragon fruit) seed oil. Food chem., 114, 561-564.

Arslaner, A., Salik, M.A. (2020). Some chemical, biochemical, microbiological properties, mineral and

heavy metal contents of bayburt civil cheese. GIDA, 45(3), 433-447.


http://www/

163

Assimopoulou, A.N., Papageorgiou, V.P. (2005). GC-MS Analysis of penta- and tetra-cyclic
triterpenes from resins of pistacia species. Part I. Pistacia Lentiscus var. Chia. Biomed.
Chromatogr, 19, 285-311.

Atasever, M., Keles, A., Ucar, G., Gliner, A. (1999). Farkli ambalajlarda muhafaza edilen hellim
peynirinin olgunlagmasi suresince bazi kalite niteliklerindeki degisimler. Vet. Bil. Derg, 15(1),
55-64.

Aydin, C.; Konak, M. (2002). PH—Postharvest Technology: Some Physical Properties Of Turkish
Mahaleb. Biosyst Eng, 82, 231-234.

Aygun, O., Pehlivanlar, S. (2006). Listeria Spp. In the raw milk and dairy products in Antakya, Turkey
Food Control, 17, 676 — 679.
Bihler, B., Ruf, T., Samudrala, R., Schenkel, P., Hinrichs, J. (2016). Systematic approach to study

temperature and timeeffects on yield of pasta filata cheese. International journal of dairy
technology, 69(2), 184 - 190.

Balan, K.V., Prince, J., Han, Z., Dimas, K., Cladaras, M., Wyche, J.H., Sitaras, N.M., Pantazis, P.
(2007). Antiproliferative activity and induction of apoptosis in human colon cancer cells
treatedin vitrowith constituents of a productderived frompistacia lentiscusl. Var. Chia.
Phytomedicine,14, 263 — 272.

Barra, A., Coroneo, V., Dessi, S., Cabras, P., Angioni, A. (2007). Characterization of the volatile
constituents in the essential oil of pistacia lentiscus |. From different origins and its antifungal
and antioxidant activity . Agric. Food Chem., 55 (17), 7093-7098.

Baytop, T. (1999). Tiirkiye 'de Bitkiler Ile Tedavi. Ge¢miste Ve Bugiin. Nobel Tip Kitabevleri, Istanbul,
1480.

Belanger, J.T. (1998). Perillyl alcohol: applications in oncology. Altern Medrev, 3:448-457.

Belitez, H.D., Grosch, W. (1987). Food Chemistry. Translation From The Second German Edition By
D. Hadziyev. Springer Verlag Berlin Heidelberg, New York, 774.

Belitez, H.D., Grosch, W., Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Th revised and extended edition,
springer Verlag, Berlin, Germany, 989.

Bellio, A., Astegiano, S., Traversa, A., Bianchi, D.M., Gallina, S., Vitale, N., Zuccon, F., Decastelli,
L. (2016). Behaviour of Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus in sliced, vacuum-



164

packaged raw milk cheese stored at two different temperatures and time periods. Int. Dairy J.,
57, 15-19.

Bertozzi, L., Panari, G. (1993). Cheeses with appellation d’origine contrélée (AOC): factors that affect
quality. Int. Dairy J. 3, 297-312.

Bintsis, T., Papademas, P. (2022). The evolution of fermented milks, from artisanal to industrial

products: A critical review. Fermentation, 8, 67.

Bonczar, G., Filipczak-Fiutak, M., Pluta-Kubica, A., Duda, 1., Walczycka, M., Staruch, L. (2018). The
range of protein hydrolysis and biogenic amines content in selected acid and rennet-curd
cheeses. Chem. Pap., 72, 2599-2606.

Bourne, M. (1978). Texture profile analysis. Food Technology, 32, 62-67.

Brzoska, M.M., Moniuszko-Jakoniuk, J., Jurczuk, M., Gaazynsidorczuk, M., Rogalska, J. (2001). The
effect of zinc supply on cadmium-induced changes in the tibiaofrats. Food and Chemical
Toxicology, 39, 729 — 737.

Buazzi, M. M., Johnson, M. E., Marth, E. H. (1992). Fate of Listeria monocytogenes during the
manufacture of mozzarella cheese. J. Food Prot., 55,8083

Burkhalter, G. (1981). Catalogue Of Cheese, Document 141. International Dairy Federation, Brussels,

Belgium.

Calderén, S.F., Chauveau-Duriot, B., Pradel, P., Martin, B., Graulet, B., Doreau, M., Noziére, P.
(2007). Variations in carotenoids, vitamins a and e, and color in cow’s plasma and milk
following a shift from hay diet to diets containing increasing levels of carotenoids and
vitamin E. Journal Of Dairy Science, 90, 5651-5664

Cambaztepe, F., Cakmakgei, S., Dagdemir, E. (2009). Effect of some technological parameters on
microbiological, chemical and sensory qualites of civil cheese during ripening. International
Journal Of Dairy Technology, 62(4), 541-548.

Cheke, V. (1959). The story of cheesemaking in britain, Routledge And Kegan Paul, London.

Conn, E.E. (1995). The world of phytochemicals in gustine, D.L, Flores H.E.,(Eds), Phytochemicals
And Health. American society of plants physiologists, Rock Ville, M.D: 1-14.

Costa, C., Lucera, A., Lacivita, V., Saccotelli, M.A., Conte, A., Del Nobile, M.A. (2016). Packaging

optimisation for portioned canestratodi moliterno cheese. Int. J. Dairy Technol., 69, 401-409.



165

Crowell, P.L (1999). Prevention and therapy of cancer by dietary monoterpenes. J Nutr, 129: 775—
778.

Caglar, A., Kurt, A., Ceylan, Z.G., Husit, S. (1998). Civil peynirinin farkli sekillerde muhafazasi
lizerine arastirmalar. 5. Siit Ve Siit Uriinleri Sempozyumu, Geleneksel Siit Uriinleri-Milli

Prodiiktivite Merkezi Yayilar1 No: 621, Mert Matbaasi, 65-78, Ankara.

Cavusoglu, D. (2019). Erzurum horasan yoresinde tiiketilen civil peynirlerinin kimyasal ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi. Istanbul Universitesi-Cerrahpasa, Lisansiistii Egitim Enstitiisii,

Besin Hijyeni Ve Teknolojisi Abd., Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul.
Cetinkaya, A. (2005). Yoresel Peynirlerimiz, 1. Baski, Academic book production, Kars.

Cetinkaya, A., Kaban, G. (2021). Some quality properties and volatile compound profile of ardahan tel

cheese, a traditional cheese in Turkey. Ukrainian Journal Of Food Science, 9 (1).

Dabas, D.; Elias, R.J., Lambert, J.D., Ziegler, G.R. (2011). A colored avocado seed extract as a
potential natural colorant. Food Chem, 76(9), 1335-1341.
Dadali, C. (2022). Determination of prunus mahaleb . (mahaleb) kernel adulteration using volatile

compounds combined with chemometrics. Food Anal Met, 15, 2372-2381

Daferera, D., Pappas, C., Tarantilis, P.A., Polissiou, M. (2002). Quantitative analysis of A-pinene and
B-myrcene in Mastic Gum oil using FT-Raman spectroscopy. Food Chem.,77, 511-515.

Daifas, D.P, Smit, J.P., Blanchfield, B., Sanders, G., Austin, J.W., Koukoutisis, J. (2004). Effects of
mastiha resin and its essential oil on the growth of proteolytic clostridium botulinum.
International Journal of Food Microbiology, 94 (3), 313-322.

Demir, M. (2006). Fabrika sartlarinda iiretilen ¢egil peynirlerinin olgunlasma siiresince bazi kalite
kriterlerinin belirlenmesi. Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstiitiisii, Gida Miihendisligi

Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Erzurum.

Dietemann, P., Kédlin, M., White, R., Sudano, C., Knochenmuss, R., Zenobi, R. (2005). Chios gum
mastic-freshly harvested vs. Commercial resin and its implications to aging of varnishes.
Zeitschrift Fiir Kunsttechnologie Und Konservierung, 19 (1), 119-130

Dimas, K.S., Pantazis, P., Ramanujam, R. (2012). Chios mastic gum: a plant-produced resin exhibiting

numerous diverse pharmaceutical and biomedical properties. In Vivo, 26 (5), 777-785.



166

Drewnowski, A. (2011). The contribution of milk and dairy products to micronutrient density
and affordability of the u.s. diet. Journal of The American College of Nutrition, 30, 422—
428.

Duru, M.E., Cakir, A., Kordali, S., Zengin, H., Harmandar, M., Izumi, S., Hirata, T. (2003).
Chemical composition and antifungal properties of essential oils of three pistacia species.
Fitoterapia, 74(1-2), 170-176.

Elmali, G., Uylaser, V. ( 2012). Geleneksel gidalardan ¢egil peynirinin iiretimi ve 6zellikleri. Uludag
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 26, 83-92.

El-Sayeda, S.M., Youssef, A. M.( 2019). Potential application of herbs and spices and their effects in

functional dairy products. Heliyon, 5.
FAOQ. (2022). World Food and Agriculture — Statistical Yearbook 2022.

Farkye, N.Y., Fox, P.F. (1990). Objective indices of cheese ripening. Trends In Food Science and
Technology, 1, 37-40.

Farooq, M., Azadfar, E., Rusu, A., Trif, M., Poushi, M.K., Wang, Y., 2021. Improving the shelf life of

peeled fresh almond kernels byedible coating with mastic gum. Coatings,11, 618.

Fatnassi, S., Nehdi, 1., Zarrouk, H. (2009). Chemical composition and profile characteristics of
osageo range maclura pomifera(rafin.) Schneider seed and seed oil. Ind Crops Prod, 29,1-8.

Favati, F., Galgano, F., Pace, A.M. (2007). Shelf-life evaluation of portioned provolone cheese
packaged in protective atmosphere. Lwtfood Sci. Technol, 40, 480-488.
Fennema, O.R. (1985). Food Chemistry. Warcel Dekker Inc., New York, 991.

Food And Nutrition Board, (1989). Recommended Dietary Allow-Ances, 10th Edn. National
Academy Of Sciences / National Research Council, Washington D.C.

Fox P.F., Mcsweeney, P.L.H. (2003). Advanced Dairy Chemistry Volume I: Proteins. 3@ Edn. Kluwer

Academic, Plenum Publishers.

Fox, P. F. (1993). Cheese: Chemistry, Physics And Microbiology. An Chapman and Hall. Department
Of Food Chemistry, University College Cork, Ireland.

Fox, P. F., Mcsweeney, P. L.H. (2017). Chapterl-Cheese: An Overview Cheese (Fourth Edition)
Chemistry, Physics And Microbiology, Ireland, 5-21.



167

Fox, P.F. (1999). Cheese: Chemistry, Physics And Mikrobiyology. Vol I And II. Apsen Publishers, Inc.
200 Orchard Ridge Drive Gaitherburg, MD, 20878.

Fox, P.F., Guinee, T.P., Cogan, T.M., Mcsweeney, P.L.H. (2017). Fundamentals Of Cheese Science.
Second Edition, Springer Natur. School Of Food And Nutritional Sciences, University College
Cork, Ireland, 71-104.

Fox, P.F., Mcsweeney, P.L.H. (1998). Dairy chemistry and biochemistry. Chapman & Hall, London.

Fox,P.F., Guinee, T.P., Cogan, T.M., Mcsweeney, P.L.H. (2000). Fundamentals Of Cheese Science.
Aspen Publication, Gaithersburg, USA

Fusco, V., Chieffi, D., Angelis, M.D. (2022). Invited review: fresh pasta filata cheeses: composition,
role, and evolution of the microbiota in their quality and safety. Journal Of Dairy Science,
105(12), 9347-9366.

Ganesan, B., Brothersen, C., Mcmahon, D.J. (2011). Fortifi cation of cheddar cheese with vitamin d

does not alter cheese flavor perception. J Dairy Sci, 94, 3708-3714.

Garabal, J.1., Rodriguez-Alonso, P., Franco, D., Centeno, J.A. (2010). Chemical and biochemical study
of 1ndustrially produced sansimon da costa smoked semi- hard cow’s milk cheeses: effects of

storage under vacuum and different modified atmospheres. J. Dairy Sci., 93, 1868-1881.

Gerardi, C., Tommasi, N., Albano, C., Blando, F., Rescio, L., Pinthus, E., Mita, G. (2015). Prunus
mahaleb I. Fruit extracts: a novel source fornatural food pigments. Eur Food Res Technol, 241,
683-695.

Giroux, H.J., Lemaire, N., Britten, M. (2022). Effect of cheese composition and cheese-making
conditions on salt and moisture transfer during brining. International Dairy Journal,129,
105325.

Gobbetti, M., Neviani, E., Fox, P. (2018). Classification of cheese .the cheeses of Italy: Science And
Technology, 55-60.

Goksen, G., Ekiz, H.I. (2016). Effect of prunus mahaleb seed powder on dough rheology and bread
quality. J Food Qual, 39, 436-444.

Graulet, B., Martin, B., Agabriel, C., Girard, C.L., (2013). Vitamins in milks. milk and dairy products
in human nutrition: production, composition and health. John Wiley and Sons, Ltd., 2000-2019.



168

Guéguen, L. (1979). Cah Nutr Diet., (14), 213-217.

Guinee, T., Fox, P. (1993). Salt in Cheese: Physical, Chemical and Biological Aspects. Agricultural
and Food Sciences, Chemistry, 257-302.

Guinee, T.P. (2011). Cheese: cheese as a food ingredient. Encyclopedia Of Dairy Sciences (Second
Edition), 822-832, Ireland.

Guinee, T.P., O’Kennedy, B.T.( 2007). Reducing Salt In Cheese And Dairy Spreads. In: Kilcast, D.,
Angus, F. (Eds) reducing salt in foods: practical strategies. Woodhead Publishing, Cambridge,
316-357.

Guinee, T.P., Sutherland, B.J., 2011. Salting Of Cheese. In: Fuquay, J.F., Fox, P.F., Mcsweeney,
P.L.H., (Eds) Encyclopedia Of Dairy Sciences, Vol 1, 2" Edn. Academic Press, London, 595—
606.

Gulmez, M., Guven, A. (2001). Investigation of campylobacter, salmonella and listeria spp. From
turkish white and cecil cheese. Kafkas Universitesi Veteriner Fakultesi Dergisi, 7(2), 155-161.

Giilmez, M., Giiven, A. (2001). Kars ilinde satisa sunulan gegil (civil) peynirlerin bazi mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zellikleri. Kafkas Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Dergisi, 7(1), 63-70.

Giin, I. (2006). Peynir Teknolojisi Ders Notlari. MAKU Meslek 504 Yiiksekokulu, Burdur,

Basilmamuistir, 80s.

Giines, E., Sireli, T., Dellal, G., Alpas, H., Budak, S., Aydemir, S., Algar, O., Akkaya, S., Mail, S.,
2021. Diinya ve Tiirkiye’de Siit Sektor Istatistikleri Raporu, Ulusal Siit Konseyi, Vltra Basim
1.Baski, Ankara.

Hayaloglu, A. A., Guven, M., Fox, P. F. (2002). Microbiological, biochemical and technological
properties of turkish white cheese ‘beyaz peynir’. International Dairy Journal, 12, 635-648.

Hayaloglu, A. A. (2003). Influence of the strains of lactococcus used as a starter on the characteristics
and ripening properties of turkish white cheese. Phd Dissertation. Adana, Turkey, Cukurova

University.

Hayaloglu, A.A., Ozer, B.H., Fox, P.F. (2008). Cheeses Of Turkey: varieties ripened under brine.
Dairy science and technology, 88, 225-244.

Hayaloglu, A.A.,(2011). Cheese - cheese with added herbs, spices and condiments. Encyclopedia Of
Dairy Sciences (Second Edition), 783-789.



169

Hayaloglu, A.A. (2017). Cheese varieties ripened under brine. Chemistry, Physics And Microbiolog,
997-1040.

Hellgren, L.I. (2010). Phytanic acid—an over looked bioactive fatty acid in dairy fat? (Review). An
New York, Acad Sci, 1190,42—49.

Herken, E.N., Simsek, S., Ohm, J-B., Yurdunuseven, A. (2017). Effect of mahaleb on cookie quality.
Journal of food processing and preservation, 1-13.

Hursit, S. (1993). Civil peynirin farkli sekillerde muhafazasi iizerine arastirmalar. Atatiirk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Yiiksek Lisans Tezi,
Erzurum

Huwez, F.U., Thirlwell, D., Cockayne, A., Ala’Aldeen, D.A.A. (1998). Mastic gum kills Helicobacter
pylori. New England Journal Of Medicine, 339,1946.

IDF (2014). The Importance of Salt in the Manufacture and Ripening of Cheese, International Dairy
Federation, Brussels.

IDF (2021). International Dairy Federation, Providing Information On Policies, Standards, And
Regulations Of The Dairy /ndustries To Reach A Global Consensus On How To Help Feed The
World With Safe And Sustainable Dairy Products. Denmark, IDF, C 56.

leri, F., Pinelli, P., Romani, A. (2012). Simultaneous determination of anthocyanins, coumarins and

phenolic acids in fruits, kernels and liqueur of prunus mahaleb L. Food Chemistry, 135 (4),
2157-2162.

ISO 11290-1 Microbiology of the food chain - Horizontal method for the detection and enumeration
of Listeria monocytogenes and of Listeria spp. - Part 1: Detection method.

ISO 4833 (05/2003) General guidance for the enumeration of micro-organisms Colony-count technique

at 30°C. Geneva, Switzerland.

ISO 6579 Microbiology of food and animal feeding stuffs - Horizontal method for the detection of
Salmonella spp. - Amendment 1: Annex D: Detection of Salmonella spp. in animal faeces and

in environmental samples from the primary production stage.
ISO 6658 (1985). Sensory analysis—Methodology—General guidance. Geneva, Switzerland.

ISO 6887-1 (09/1999) Preparation of test samples, initial suspension and decimal dilutions for
microbiological examination Part 1: General rules for preparation of dilutions for

microbiological examination. Geneva, Switzerland.



170

ISO 6888-1 Microbiyology of food and animal feeding stuffs-Horizontal method for the enumeration
of coagulase Positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other species) Part 1:

Technique using Baird-Parker agar medium

ISO 7954 (08/1988) General guidance for enumeration of Yeasts and Molds Colony-count technique

at 25°C. Geneva, Switzerland.

ISO 8586-1 (1993). Sensory analysis—qgeneral guidance for the selection, training and monitoring of

assessors: Part 1. Selected assessors. Geneva, Switzerland.

luak, L., Ragusa, S., Rapisarda, A., Franco, S., Nicolosi, V.M. (1996). Invitro antimicrobial activity of
pistacia lentiscus I. Extracts: preliminary report. Journal Of Chemo Therapy, 8,207-209.

Jarret, W.D. (1979). A review of the important trace elements in dairy products. Australian Journal of
Dairy Technology, 34, 28-34.

Jensen, R.G., Newburg, D.S. (1995). Bovine Milk Lipids. In: Jensen R.G., Ed. Handbook Of Milk
Composition. London, UK, Academic Press, 54375.

Juric, M., Bertelsen, G., Mortensen, G., Petersen, M.A. (2003). Light-induced colour and aroma
changes in sliced, modified atmosphere packaged semi-hard cheeses. Int. Dairy J., 13,239-249.

Kaliora, A.C., Mylona, A., Chiou, A., Petsios, D.G., Andrikopoulos, N.K. (2004). Detection and
identification of simple phenolics in pistacia lentiscus resin. J Lig Chrom Rel Technol, 27,
289-300.

Kaliora, A.C., Stathopoulou, G.M., Triantafillidis, J.K., Dedoussis, G.V.Z., Andrikopoulos, N.K.
(2007). Chios mastictreatment of patients with active crohn’s disease. World J. Gastroenterol,
13,748-753.

Kamath,H., Basak, S., Gokhale, J. (2022). Recent trends in the development of healthy and functional
cheese analogues-a review. LWT-Food Science And Technology,155, 1-7.

Kamber, U. ( 2005). Kars’ta satisa sunulan kasar ve cecil (civil) peynirlerinin bazi mikrobiyolojik ve

kimyasal kalite nitelikleri. Kafkas Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Dergisi, 11 (1), 33-38.

Kamber, U., Terzi, G. (2007). The traditional cheeses of turkey: middle and eastern black sea region.
Food Reviews International, 24(1), 95-118.



171

Kapoor, R., Metzger, L.E. (2008). Process cheese :scientific and technological aspects —a review. Food
Sci.Food Saf., 7,194-214.

Kehayoglou, A., Doxastakis, G., Kiosseoglou, V. (1994). Compressional properties of chios mastic.
In: charalambous g (ed) food flavors, ingredients and composition, Proceedings Of The 7th
International Flavor Conference Samos, Greece, Elsevier, Amsterdam, 429-436.

Kesenkas, H., Dinkci, N., Seckin, K., Kinik, O. (2012). Physicochemical, biochemical, textural and
sensory properties of telli cheese, a traditional turkish cheese made from cow milk. Bulgarian
Journal of Agricultural Science.

Khoshgozaran, S., Azizi, M.H., Bagheripoor-Fallah, N. (2012). Evaluating the effect of modified
atmosphere packaging on cheese characteristics: a review. Dairy Sci. Technol., 92, 1-24.

Kivgak, B., Akay, S., Demirci, B., Baser, K. (2004). Chemical composition of essential oils from leaves
and twigs of pistacia lentiscus, pistacia lentiscusvar. Chia, and pistacia terebinthus from Turkey,
Pharmaceutical Biology, 42(4-5),360-366

Kielwein, G. (1976). Leitfaden Der Milchkunde Und Milchhygiene, Berlin, Verlag Paul Parey.
Kim, J., Schmidt, K. A., Phebus, R. K., Jeon, I. J. (1998). Time and temperature of stretching as

critical control points for listeria monocytogenes during production of mozzarella cheese. J.
Food Prot., 61,116-118.

Kindstedt, P., Carie, M., Milanovie, S., (2004). Pasta-Filata Cheeses. Cheese: Chemistry, Physics
And Microbiology, 2 , 251-277.

Koukoutsis,J. (2002). Novel methods to control growth of bacillus cereus in english-style crumpets.
Msc.Thesis, Mc Gill University, Montreal, Q.C.

Koutsoudaki, C., Krsek, M., Rodger, A. (2005). Chemical composition and antibacterial activity of the
essential oil and the gum ofpistacia lentiscus var. Chia.J. Agric. Food Chem. ,53, 7681-7685.

Kurt, A., Oztek L. (1976). Composition civil cheese which is one of the regional cheeses of erzurum

and comparison of it with other cheese types. Atatiirk Univ Zir Fak Derg, 7 (4), 103-120.

Kwak, H.S., Mijan, M. Al., Ganesan, P. (2014). Application of nanomaterials, nano-and
microencapsulation to milk and dairy products. Nano-And Microencapsulation For Foods, 1,
273-300.



172

Landau, S., Muklada, H., Markovics, A., Azaizeh, H. (2014). Traditional uses of pistacia lentiscusin
veterinary and human medicine. Inmedicinal and aromatic plants of the middle-east; Springer:
Dordrecht, The Netherlands, 163—-180.

Lenoir, J., Lambert, G., Schmidt, J.L., Tourneur, C. (1985). La Maitrise Du Bioréacteur Fromage.
Biofutur, 41, 23-50.

Lightfield K.D., Baer R.J., Schmgoethe D.J., Kasperson, K.M., Brouk, M.J. (1993). Composition and
flavor of milk and cheddar cheese higher in unsaturated fatty acids. Journal Of Dairy Science,
76, 1221-1232.

Linares, D.M., Martin, M.C., Ladero, V., Alvarez, M.A., Fernandez, M. (2011). Biogenic amines in

dairy products, critical reviews in food science and nutrition, 51, 691-703.

Liu, J., Zhou, H., Song, L., Yang, Z., Qiu, M., Wang, J., Shi, S. (2021). Anthocyanins: promising

naturalproducts with diverse pharmacological activities. Molecules, 26, 3807.

Loutrari, H., Hatziapostolou, M., Skouridou, V., Papadimitriou, E., Roussosc, E. (2004). Perillyl
alcohol is an angiogenesis inhibitor. J Pharmacol Expther, 311,568-575.

Loutrari, H., Magkouta, S., Pyriochou, A. (2006). Mastic oil from pistacia lentiscus var. Chia inhibits
growth and survival of human k562 leukemia cells and attenuates angiogenesis. Nutr Cancer,
55(1), 86-93.

Lucas, A., Rock, E., Chamba, J.F., Verdier-Metz, 1., Brachet, P., Coulon, J.B. (2006). Respective
effects of milk composition and the cheese-making process on cheese compositional

variability in components of nutritional interest. Lait, 86, 1-21.

Lucey, J. A., Johnson, M. E., Horne, D. S. (2003). Invited review: perspectives on the basis of the

rheology and texture properties of cheese. Journal of Dairy Science, 86, 2725-2743.

MacGibbon A.H.K., Taylor, M.W. (2006). Composition and structure of bovine milk lipids. In: Fox
PF, Mcsweeney PLH, Eds. Advanced Dairy Chemistry. New York, Springer, 142.

Magiatis, P., Mellious, E., Skaltsounis, A.L., Chinou, I.B., Mitaku, S. (1999). Chemical composition
and antimicrobial activity of the essential oils of pistacia lentiscus var. Chia. Planta Medicina
65,749-752.



173

Mariod, A.A. (2010). Antioxidant activities of phenolic rich fractions (prfs) obtained from black
mahlab (Monech maciliatum) and white mahlab (Prunus mahaleb) seedcakes. Food Chemistry,
118,120-127.

Mariod, A.A., Aseel, K.M., Mustafa, A.A., Abdel-Wahab, S.1. (2009). Characterization of the seed oil
and meal from monechma ciliatum and prunus mahaleb seeds. Journal Of The American Oil
Chemists' Society, 86(8), 717-825.

Marone, P., Bono, L., Leone, E., Bona, S., Carretto, E., Perversi, L. (2001). Bactericidal activity of
pistacia lentiscus mastic gum against Helicobacter pylori. J. Chemother. 13, 611-614.

Mcmahon, D. J., Oberg, C. J. (2011). Cheese pasta-filata cheeses: low-moisture part-skim mozzarella
(pizza cheese). In Encyclopedia of dairy sciences, 2" Ed., 737-744.

Mendil, D. (2006). Mineral and trace metal levels in some cheese collected from Turkey. Food
Chemistry, 96, 532-537.

Miloradovic, Z., Smigic, N., Djekic, I., Tomasevic, 1., Kljajevic, N., Nedeljkovic, A., Miocinovic, J.
(2018). The influence of nacl concentration of brine and different packaging on goat white
brined cheese characteristics. Int. Dairy J.,79, 24-32.

Mitropoulou, G., Bardouki, H., Vamvakias, M., Panas, P., Paraskevas, P., Kourkoutas, Y. (2022).
Assessment of antimicrobial efficiency ofpistacia lentiscusand fortunella margarita essential
oils against spoilage and pathogenic microbes in ice cream and fruit juices. Microbiol. Res.,13,
667-680.

Mortensen, G., Serensen, J., Stapelfeldt, H. (2002). Effect of light and oxygen transmission
characteristics of packaging materials onphoto-oxidative quality changes in semi-hard havarti
cheeses. Packag. Technol. Sci.,15, 121-127.

Murru, N., Peruzy, M. F., De Carlo, E., Mercogliano, R., Aponte, M., Morena, C., Serluca, G., Fraulo,
P.(2018). Listeria monocytogenes survival during production and storage of water buffalo
mozzarella cheese. Int. J. Dairy Technol. 71, 356-361.

Négjera, A.L,, Nieto, S., Barron, L.J.R., Albisu, M. A. (2021). Review of the preservation of hard
andsemi-hard cheeses: quality and safety. Int. J. Environ. Res. Public Health,18, 978.

O’Callaghan, Y.C., O’Connor, T.P., O’Brien, N.M. (2017). Fundamentals of cheese science, Chapter
20, Nutritional Aspects of Cheese, 715-730.



174

Olson, N.F. (1990). The impact of Lactic acid bacteria on cheese flavor. FEMS Microbiol. Lett., 87,
131-147.

Oriindii, S., Tarake1, Z. (2021). Effects of different starter culture applications pre-and post-scalding
on the biochemical and sensory properties of pasta filata type cheeses. LWT-Food Science and
Technology,136, 1-8.

Oriindii, S. (2016). Tel peynirinin olgunlasma kriterlerine starter kiiltiiriin etkisinin arastirilmasi. Ordu

Uni. Fen Bil. Ens., Yiiksek Lisans Tezi.

Ozaltin, K. E. (2011). Yagsiz siite katilan peyniralti suyunun, civil peynirin bazi fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisi. Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek

Lisans Tezi, Erzurum.

Ozbey, A., Onciil, N., Yildirim, Z., Yildirim, M. (2011). Mahlep ve mahlep iiriinleri. Gaziosmanpasa
Universitesi, Miihendislik Ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 28(2),153-
158.

Ozgelik, B., Koca, U., Kaya, D. A.; Sekeroglu, N. (2012). Evaluation of the in vitro bioactivities of
mahaleb cherry (prunus mahaleb 1.). Rom. Biotech. Lett., 17, 7863-72.

Ozdemir, S., Dagdemir, E., Ozdemir, C. (2009). Civil, Cecil, Tel (Sag) Peynirlerinin Yapilislar: Ve
Diger Ozellikleri A¢isindan Karsilagtirilmasi. 11.Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 139-142,
27-29, Van.

Oztiirk, 1., Karaman, S., Baslar, M., Cam, M., Calikan, O., Sagdic, O., Yalcin, H. (2014). Aroma,
sugar and anthocyanin profile of fruit and seed of mahalab (prunus mahaleb I.): optimization
of bio-active compounds extraction by simplex lattice mixture design. Food Anal Method,
7,761-773.

Pachi, V.K., Mikropoulou, E.V., Gkiouvetidis, P., Siafakas, K., Argyropoulou, A., Angelis, A.,
Mitakou, S., Halabalaki, M. (2020). Traditional uses, phytochemistry and pharmacology of
chios mastic gum (pistacia lentiscusvar. Chia, anacardiaceae): a review. J. Ethnopharmacol.,
254, 1124-85.

Papademas, P., Bintsis, T. (2022). Cheese from non-bovine milk. Encyclopedia of dairy sciences, 3™
Edit., 3, 91-100.



175

Papageorgiou,V., Mellidis, A., Argyriadou, N. (1991). The chemical composition of the essential oil
of mastic gum. Journal Of Essential Oil Research, 3, 362—365.

Paraschos, S., Magiatis, P., Mitakou, S., Petraki, K., Kalliaropoulos, A., Maragkoudakis, P., Mentis,
A., Sgouras, D., Skaltsounis, A.L. (2007). Invitro and invivo activities of chios mastic gum
extracts and constituents against helicobacter pylori, antimicrob.agents. Chemother. 51,551—
559.

Paraskevopoulou, A., Kiosseoglou, V. (2016). Functional properties of traditional foods. Chios mastic

gum and 1ts food applications, 271-287.

Paraskevopoulou, A., Tsoukala, A., Kiosseoglou, V. (2009). Monitoring the behaviour of mastic gum
oil volatiles release from model alcoholic beverage emulsions. Effect of emulsion composition
and oil droplet size. Food Hydrocoll, 23(4),1139-1148

Parry, R.T. (1993). Principles and applications of modified atmosphere packaging of foods; blackie
academic and professional: London, UK.

Paulson, B.M., Mcmahon, D.J., Oberg, C.J. (1998). Influence of sodium chloride on appearance,
functionality and protein arrangements in nonfat mozzarella cheese. J Dairy Sci, 81, 2053—
2064.

Picaque, D., Leclercg-Perlat, M., Guillemin, H., Cattenoz, T., Corrieu, G., Montel, M. (2011). Impact
of packaging on the quality of saint-nectaire cheese. Int. Dairy J., 21, 987-993.

Piscopo, A., Zappia, A., De Bruno, A., Poiana, M. (2015). Qualitative variations on calabrian provola

cheeses stored under different packaging conditions. J. Diary Res., 82, 499-505.

Pocas, M.F., Pintado, M. (2009). Packaging and shelf life of cheese. Infood packaging and shelf life;
a practical guide; Robertson, G.L., Ed., CRC Press Taylor And Francis Group: Boca Raton,
F.L., USA, 103-125.

Polat, G., Yetismeyen, A. (2004). Ankara Piyasasinda Satilan Civil Peynirlerinin Mikrobiyolojik,
Kimyasal Ve Duyusal Niteliklerinin Saptanmasi. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 150, 23-26
Eyliil, Van.

Pritchard, S.R., Phillips M., Kailasapathy K. (2010). Identifi cation of bioactive peptides in commercial
cheddar cheese. Food Res Int, 43,1545-1548.

Rahman, H.S. (2018). Phytochemical analysis and antioxidant and anticancer activities of mastic gum
resin from pistacia atlantica subspecies kurdica. Onco Targets Therpy, 11, 4559-4572.



176

Reif, G.D., Shahani, J.R., Vakil, J.R., Crowe, L.K. (1976). Factors affecting b-complex vitamin content
of cottage cheese. Journal Of Dairy Science, 59, 410-415.

Renner, E. (1987). Nutritional Aspects Of Cheese. In: Fox PF (Ed) Cheese: Chemistry, Physics And
Microbiology, Vol 1. Elsevier Applied Science, London, 557-579.

Renner, E. (1993). Nutritional Aspects Of Cheese. In: Cheese: Chemistry, Physics And Microbiology,
Vol. 1., General Aspects (Ed P.F. Fox). Chapman & Hall, London, 557-579

Renner, E., Andrenz-Schauer, A. (1986). Niihr Wertta Bellen Fiirmilch-Undmilch Produkte, Verlag.

Ricci, A., Alinovi, M., Martelli, F., Bernini, V., Garofalo, A., Perna, G., Neviani, E., Mucchetti, G.
(2021). Heat resistance of listeria monocytogenes in dairy matrices involved in mozzarella di
bufala campana PDO cheese. Front. Microbiol., 11, 5819-34.

Robinson, R.K. (1986). Modern Dairy Technollogy, Advance In Milk Processing, Vol 1 And 2,
London And New York: Elsivier Applied Science Publishhers.

Saldamli, 1. (1998). Gida Kimyasi. Karbonhidrat, Lipitler, Aminoasitler, Peptidler Ve Proteinler.
Hacettepe Universitesi, 6. Basim. Ankara-2017, 78-289.

Salek, R.N., Lorencova, E., Miskova, Z., Lazarkova, Z., Pachlova,V., Adamek, R.; Bezd ckova, K.,
Bu'nka, F. (2020). The impact of chios mastic gum on textural,rtheological and melting

properties of spread-type processed cheese during storage. Int. Dairy j. 109,10475-104759.

Sandine, W.E., Elliker, P.R. (1970). Microbiologically induced flavours and fermented foods. Flavor
in fermented dairy products. J. Agric. Food Chem., 18, 557-562.

Sar1, K., Yaman, H., Coskun, H., Akoglu, A. (2018). Microbial quality, volatile compounds profile,

textural and some chemical properties of traditional mengen cheese. Gida, 43(2), 185-196.

Sawidis, T., Yurukova, L., Askitis, T. (2010). Chios mastic,a natural supplement for zinc to

enhancemale sexuality and prostate function. Pharm. Biol., 48, 48-54.

Sbihi, H.M., Nehdi, I.A., Al-Resayes, S.I. (2014). Characterization of white mahlab (prunus mahaleb

I.) Seed oil: a rich source of a-eleostearic acid. Journal of Food Science, 79(5), 795-801.

Schauss, A.G. (1999). Minerals, trace elements, and human health, 4th Ed. Tacoma, WA, Biosocial
Publications, 33-36.



177

Sengiil, M., Degirmenci, M., Erkaya, T. (2009). Compositional and microbiological characteristics
during ripening of ¢e¢il cheese, A Traditional Turkish Cheese. Asian Journal Of Chemistry,
21(4), 3087-3093.

Serraino, A., Finazzi, G., Marchetti, G., Daminelli, P., Riu, R., Gia-Cometti, F., Losio, M. N.,
Rosmini, R. (2012). Behaviour of salmonella typhimurium during production and storage of

artisan water buffalo mozzarella cheese. Ital. J. Anim. Sci., 11,53.

Smilowitz, J.T., Dillard, C.J., German, J.B. (2005). Milk beyond essential nutrients: the metabolic
food. Australian Journal of Dairy Technology, 60, 77-83.

Spano, G., Goffredo, E., Beneduce, L., Tarantino, D., Dupuy, A., Massa, S. (2003). Fate of Escherichia
coli O157:H7 during the manufacture of mozzarella cheese. Lett. Appl. Microbiol. 36, 73-76.

Spreer, E. (1998). Milk and dairy product technology (Mixa, A., trans.). Marcel Dekker, Inc., New
York, Basel,

SPSS 25.00 for Windows. SPSS Inc, Chiago, IL. 2017.
Stanley, G. (1998). Microbiology of fermented foods. Thomson Science, B. J. B. Wood (Ed.), 263-307.

Stohs, S.J., Bagchi, D. (1995). oxidative mechanisms in the toxicity of metalions. Free Radical Biology
And Medicine,18, 321-336.

Suh, J.H. (2022). critical review: metabolomics in dairy science-evaluation of milk and milk product
quality. Food Res. Int.,154.

Simsek, B., Aksoy, A., Kirhan, S., Topgcu, S. (2019). Effects of mastic gum (pistacia lentiscus) on
chemical, rheological, and microbiological properties of yogurt ice cream. Journal Of Food

Processing And Preservation; 43(7).

Tabanca, N., Nalbantsoy, A., Kendra, P.E., Demirci, F., Demirci, B. (2020). Chemical characterization
and biological activity of the mastic gum essential oils of pistacia lentiscus var. Chia from
Turkey. Molecules, 25, 21-36.

Tamang, J.P., Cotter, P.D., Endo, A., Han, N.S., Kort, R., Liu, S.Q., Mayo, B., Westerik, N., Hutkins,
R. (2020). Fermented foods in a globalage: east meets west.compr. Rev. Food Sci. Food Saf.
19,184-217.



178

Tanaka, M., Yanagi, M., Shirota, K., Une, Y., Nomura, Y., Masaoka, T., Akahori, F. (1995). Effect of
cadmium in the zinc deficientrat. Veterinary And Humantoxicology, 37, 203-208.

Tassou, C.C., Nychas, G.J.E. (1995). Antimicrobial activity of the essential oil of mastic gum (pistacia
lentiscus var. Chia) on gram positive and gram negative bacteria in broth and in model food
system. Int Biodeter Biodegr, 36(3—4), 411-420.

Tekingen, K.K., Elmali, M. (2006). Taze civil (¢e¢il) peynirin baz1 mikrobiyolojik 6zellikleri. Atatiirk
Universitesi Vet. Bil. Derg., 1 (3-4), 78-81

Tekingen, O.C., Tekinsen, K.K. (2005). Siit Ve Siit Uriinleri. Selguk Universitesi Basimevi, Konya.

Terpou, A., Nigam, P.S., Bosnea, L., Kanellaki, M. (2018). Evaluation of chios mastic gum as
antimicrobial agent andmatrix forming material targeting probiotic cell encapsulation for
functional fermented milk production. LWT-Food Sci. Technolojy, 97,109-110.

Trademap.(2022).Https://www.Trademap.Org/Tradestatistics/Trademap/Y early/Byproduct/Export/En

Trevisani, M., Valero, A., Mancusi, R. (2017). Effectiveness of the thermal treatments used for curd
stretching in the inactivation of shiga toxin-producing O157 and O26 Escherichia coli.
Biomed Res. Int.,1-10.

TUIK (2022, Aralik). Siit ve Siit Uriinleri Uretimi, Say1: 49484, Yayim 14.02.2023.

Ulpathakumbura, C.P., Ranadheera, C.S., Senavirathne, N.D., Jayawardene, L.P.I.N.P., Prasanna,
P.H.P., Vidanarachchi, J.K. (2016). Effect of biopreservatives on microbial, physico-chemical

and sensory properties of cheddar cheese. Food Biosci. ,13, 21-25.

Ugiincii, M. (2004). 4 ’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Cilt I1. Ege Universitesi, Mete Basim Matbaacilik,
[zmir.

Ucgiincii, M. (2018). Siit Ve Siit Mamiilleri Teknolojisi, Ege Universitesi, Mete Basim Matbaacilik,
[zmir.

Ucgiincii, M. (2020). A4’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Cilt I Ege Universitesi, Mete Basim Matbaacilik,

3. Baski, Izmir.

Van Den Berg, K.J., Van Der, H. J., Boon, J.J., Sudmeijer, O.0. (1998). Cis-1,4-poly- B -myrcene; the
structure of the polymeric fraction of mastic resin ( pistacia lentiscus 1.) Elucidated.
Tetrahedron Lett, 39(17), 2645-2648.


https://www.trademap.org/Tradestatistics/Trademap/Yearly/Byproduct/Export/En

179

Walter, H.E., Hargrove, R.C. (1972). Cheeses of the world. Dover Publications Inc, New York.

Walther, B., Schmid, A., Sieber, R., Wehrmiiller, K. (2008). Cheese in nutrition and health, Dairy Sci.
Technol., 88 (4-5), 389-405.

Wilson, R.T. (2017). Traditional milk processing and value-added dairyproducts in selected Arab
countries. International Journal Of Dairy Technology, 70 (3), 307-319.

Wrolstad, R.E., Culver C.A. (2012). Alternative to those artificial fd&c food colorants. Annu Rev
Food Sci Technolojy, 3, 59-77.

Xynos, N., Termentzi, A., Fokialakis, N., Skaltsounis, L.A., Aligiannis, N. (2018). Supercritical co2
extractionof mastic gum and chemical characterization of bioactive fractions Using LC-
HRMS/MS and GC-MS. J. Supercrit. Fluids,133, 349-35.

Yangilar, F., Kizilkaya, P.C. (2015). Ardahan’in aromatik ¢egil peynirlerinin mikrobiyolojik ve

kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi. Bitlis Eren Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, 4(2),122-

130.

Yardimciel, U., Giiven, M. (2011). Cegil peynirinin 6zellikleri {izerine pastdrizasyon isleminin ve

salamura tuz oraninin etkileri. C.U Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi, 26(2), 145- 154,

Yazici, F., Dervisoglu, M. (2003). Effect of ph adjustment on some chemical, biochemical and sensory

properties of civil cheese dyring storage, Journal of Food Engineering, 56,361-369

Yetismeyen, A., Polat, G. (2001). Ankara piyasasinda satilan civil peynirlerinin mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal niteliklerinin saptanmasi. Gida, 26 (6), 409-418.

Yildiz, F., Yetismiyen, A., Senel, E., Durlu Ozkan, F., Oztekin, S., Sanl, E. (2010). Some properties
of civil cheese: a type of traditional turkish cheese. International Journal of Dairy Technology,
63(4), 575-580.

Zabaleta, L., Albisu, M., Barron, L.J.R. (2017). Volatile compounds associated with desirable flavour
and off-flavour generation inewe’s raw milk commercial cheeses. Eur. Food Res. Technolojy,
243,1405-1414.

Zabaleta, L., Albisu, M., Ojeda, M., Gil, P.F., Etaio, 1., Pérez-Elortondo, F.J., De Renobales, M.,
Barron, L.J.R. (2016). Occurrence of sensory defects in semi-hard ewe’s raw milk cheeses.
Dairy Sci. Technolojy, 96, 53-65.



180

Zrira, S., Elamrani, A., Benjilali, B. (2003). Chemical Composition Of The Essential Oil Of pistacia
Lentiscusl. From morocco-a seasonal variation. Flavour Fragr. J., 18, 475-480.



181

INTIHAL RAPORU iLK SAYFASI
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ETiK KURUL iZiN YAZISI

Uyar: Canli denekler iizerinde yapilan tim arastirmalar i¢in Etik Kurul Belgesi alinmasi
zorunludur.

[J Etik Kurul izni gerekmektedir.
X  Etik Kurul izni gerekmemektedir.

Lubne ALJASER
(Imza)
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KURUM iZNi YAZILARI

Uyari: Canli ve cansiz deneklerle yapilan tiim c¢alismalar i¢in kurum izin belgelerinin
eklenmesi zorunludur. Gizlilik ve mahremiyet i¢eren durumlarda kurum adi kapatiimalidir.

1 Kurum izni gerekmektedir.

X  Kurum izni gerekmemektedir.

Lubne ALJASER
(Imza)
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