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PEYNIR TUZLAMADA YENI BiR YONTEM: JEL SALAMURA TEKNIGi
Mustafa CAVUS

Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Doktora Tezi, Ocak 2020
Tez Damismani: Prof. Dr. Hasan YETIM

OZET

Bu arastirmada peynir tuzlama isleminde jel salamura teknigi olarak adlandirdigimiz
yeni bir tuzlama yontemi kullanilmistir. Jel salamura teknigi; peynir tuzlama isleminde
kullanilan salamuraya kivam arttiric1 ve jellestirici bazi stabilizatorlerin eklenmesi ile
salamuranin kivaminin artirilmasidir. Bu teknik ile igerdigi besin bilesenleri nedeniyle
insan diyetinde 6nemli bir yer tutan salamura beyaz peynirin, tuz oraninin disiiriilmesi
amaglanmistir. Arastirmada beyaz peynir salamura suyu, farkli stabilizatorler (jelatin,
ksantan gum, karragenan gum ve pektin) ilave edilerek jel halinde hazirlanmistir.
Stabilizatorlerden; karragenan gum ve ksantan gum (% 0.5, %1.0, %1.5), pektin ve
jelatin (%1.0, %2.0, %3.0), tuz (%2.0, 4.0 ve 6.0) oranlarinda, kontrol grubu olarak da
salamurasinda (%2.0, 4.0 ve 6.0) oranlarinda tuz bulunan stabilizatorsiiz salamuralar
kullanilmistir. Daha sonra hazirlanan beyaz peynirler, 90 giin boyunca bu salamuralar
igerisine konularak +4 °C’de muhafaza edilmistir. iki tekerriirlii {iretilen peynirlerin baz1
fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri depolamanin 1., 15., 30.,
60. ve 90. giinlerinde analiz edilmistir. Ucucu bilesen analizleri ise 1., 30. ve 90.
giinlerde 2 paralelli olacak sekilde yapilmistir. Sonucta jel salamura ile {iretilen
peynirlerin kuru madde oranlar1 %28.26 — 44.81, tuz %0.79 - 3.45, a,, 0.92 - 0.93, ve
renk parametrelerinden L degerleri ise 71.82 - 9459 arasinda bulunmustur.
Mikrobiyolojik sayimlarda, toplam maya-kiif sayis1 1.0 - 6.7 kob/g arasinda degisen
degerler alirken tekstiir parametrelerinden sertlik degerleri ise 130.60 - 1184.46 g
arasinda bulunmustur. Peynirlerin ugucu bilegen profilinde 0.10 - 88.46 pg ile en fazla
ucucu asit (asetik asit) bilesikleri tespit edilmistir. Duyusal analizler sonucunda genel
izlenim bakimindan en yliksek puani, toplam 5 iizerinden 4.50 ile depolamanin 90.
giiniinde %3 jelatin ve %2 tuz igeren jel salamura 6rnekleri almistir. Bu arastirmada ¢ok
diisiik tuz oranlan ile jel salamuralar hazirlandig1 i¢in bazi peynirler depolama siireci
sonuna kadar dayanamamis ve erime gostermistir. Ornegin, kontrol grubu ornekleri

tamamen eridigi i¢in 60. ve 90. giin analizleri hi¢ yapilamamis ancak, %2 tuz oraninda
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dahi erimeden depolama Omriinii tamamlayan ve duyusal olarak begenilen o6rnekler de
(salamurasinda %3 jelatin ve %2 tuz bulunan peynir ile, salamurasinda %1 karragenan
gum ve %2 tuz bulunan peynir) olmustur. Sonugta jel salamura teknigi ile az tuzlu,
kendine has lezzette, ambalajinda erimeyen ve tekstiiriinii koruyabilen ve daha saglikli

beyaz peynirlerin basari ile iiretilebilecegi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, depolama, jel salamura, stabilizator, tuz
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A NEW METHOD IN WHITE CHEESE BRINING: GEL BRINE TECHNIQUE
Mustafa CAVUS

Erciyes University, Graduate School of Natural and Applied Sciences
PhD Thesis, January 2020
Supervisor: Prof. Dr. Hasan YETIM

ABSTRACT

In the present study a novel method, which could be named as gel brine technique was
utilised. Gel brine method could be simply defined as the addition of various stabilizers
and gelling agents to make the brine harder. The aim of the study was to decrease the
salt content, which could cause potential health problems, of white cheese that has an
important role in the diet with its rich nutritional components. Therefore, 4 different gel
brine samples were prepared with various concentration of carrageenan and xanthan
gum (0.5%, 1.0 %, 1.5 %) along with pectin and gelatin (1.0 %, 2.0 %, 3.0 %) as
stabilizers. The stabilizer-free 3 control groups were used having the salt concentration
of 2, 4 and 6 in the brines, and all the samples were stored at +4 °C for 90 days. Some
physicochemical, microbiological, sensory and textural properties of the cheeses
produced with two replications were analyzed on the 1%, 15", 30", 60" and 90" days of
storage periods. Volatile component analysis of the samples were conducted on 1, 30"
and 90™ days. While % dry matter percentages were between 28.26 - 44.81, % salt 0.79
- 3.45, a, value 0.92 - 0.93, and L-values of color were between 71.82 - 94.59.
Microbiological results showed that total yeast-mold counts were 1 - 6.7 cfu/g.
Regarding textural parameters, hardness values were between 130.60 - 1184.46 g.
Acetic acid molecules was the dominant component among the total volatile acids
which were measured between 0.10 - 88.46 pg in the samples. Gel- brine samples with
2% salt and3% gelatin were the most acceptable (4.5 pt.) samples in the overall sensory
properties at the 90" day of storage. In this research, due to very low salt amounts of gel
brines, some cheeses could not withstand and melted until the end of the storage
process. For example, the 60th and 90th day analyzes were not performed, because the
control group samples were completely melted. However, the samples, which
completed storage period and got acceptable sensorial points were found to be the

cheeses that had 3% gelatin and 2% salt, and 1% carrageenan and 2% salt in their
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brines. As result, it was concluded that healthier white cheeses with lower salt content,
which had distinctive taste, could not melt in their package, were able to prevent their

texture could be produced.

Keywords: Gel brine, storage, stabilizers, white cheese, salt
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GIRIS

Diinya genelinde 2017 yilinda toplam siit iiretiminin 849 milyon ton oldugu, lilkemizde
ise 2018 yil1 verilerine gore toplam siit liretiminin 22 milyon tona ulastigr ve bunun
yaklasik %96’smin inek ve manda siitii oldugu bildirilmektedir. Yine 2017 verilerine
gore diinya genelinde toplam peynir iiretiminin 21.1 milyon tona ulastig1 bildirilmistir.
Tiirkiye’de 2018 verilerine gore toplam peynir tiretiminin bir 6nceki yila gore %9.5
artarak 756 bin tona ulasti1 agiklanmustir. Tiirkiyede TUIK verilerine gore 2018 yili es
deger siit ve siit driinleri 270kg/kisi Ve bunun igerisinde peynir tiiketiminin 18.4 kg/kisi
oldugu tahmin edilmektedir [1].

M.O. 8000 ile M.O. 9000 li yillar arasinda kesfedildigi diisiiniilen peynirin diinyada
toplam 2 bin ile 4 bin arasinda ¢esidi oldugu bilinmektedir. Tirkiyede ise Kafkas
Universitesi tarafindan yapilan bir incelemeye gore 193 gesit peynir iiretiimektedir.
Ulkemizde kahvaltilarin vazgegilmez pargasi olan beyaz peynir Tiirkiye’de koyun, keci,

inek siitiinden ve bunlarin kombine kullanimindan iiretilmektedir [2,3,4].

Beyaz peynirde en ¢ok kullanilan muhafaza yonteminin tuzlu salamurada (%12-14 tuz )
bekletmek oldugu bilinmektedir. Beyaz renkli, gézeneksiz bir yapi igeren hafif tuzlu
asidik bir tada sahip olan beyaz peynir, standart olarak 7x7x7 veya 7x7x10 cm?®
ebatlarinda ve 350-500 g agirhigindaki kaliplar halinde kesilerek salamurada
olgunlagmaya birakilir [2,5]. Beyaz peynirin yapisinin literatiirde gesitli
siiflandirmalara (yar1 sert, yumusak, yari yumusak) tabi tutuldugu bilinmektedir. Taze
beyaz peynir ilk tretildiginde yumusak bir yapiya sahip iken 90 giinliik olgunlasma

evresinden sonra yari sert veya yari yumusak olarak siiflandirilir [2].

Gida muhafaza yontemleri igerisinde bilinen en eski yontemlerden biri olan tuzlama
yontemi, peynirde kuru tuzlama ve salamura da bekletme seklinde gergeklestirilir. Ayni
zamanda beyaz peynirin kendine has aromasini ve tekstiirel anlamda iyi olmasinini

saglayanda tuzdur [2]. Aym1 zamanda tuz, peynirde meydana gelen fizikokimyasal ve



biyokimyasal olaylari dogrudan etkiler. Peynirde mikrobiyolojik gelisimi sinirlandiran,
enzim inaktivasyonunu saglayan tuz, peynirdeki nem igerigini azaltarak tekstiirel yapiya

katk1 saglar ve tiriiniin kalitesini artirict bir rol oynar [6,7].

Tuzun bu sayilan teknolojik dneminin yaninda saglik acisindan da biiyiik 6nemi vardir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHQO) verilerine gore diinya genelindeki dliimlerin %60’1nin
hizla artan kronik hastaliklardan kaynaklandigi ve bunun da %30’unun kardiyovaskiiler
hastaliklardan olustugu belirlenmistir.  Yine WHO bulasict olmayan kronik
hastaliklardan 6liimlerin 6niimiizdeki 10 y1l i¢erisinde %17 daha artacagini belirtmistir.
Kan basincinin kardiovaskiiler hastalik yiikiine en biiylik katkiyr yapan risk faktori
oldugu tespit edilmistir. WHO tarafindan 2010 yilinda hazirlanan toplum bazli tuz
azaltma stratejileri raporunda yiiksek kan basincinin diinya {izerindeki insan 6liimlerinin
%13’linden sorumlu oldugu vurgulanmistir. Yine ayni raporda asir1 tuz tiiketimine bagl
olarak meydana gelen yiiksek tansiyonun kiiresel diizeyde inmelerin %51°ine iskemik
kalp hastaliklarinin ise %45’ ine onciiliik ettigi bildirilmistir [8].

Ulkemizde kardiyovaskiiler hastaliklarin ulusal diizeyde &liim nedenlerinin temel
hastalik gruplarma gore dagilimi igerisinde %47.73’liik yeri oldugu ve hipertansiyon
yayginligmin  %11-43 arasinda degistigi saptanmustir. Hastalik yiikii a¢isindan
bakildiginda ise ulusal diizeyde yeti yitimine ayarlanmis yasam yili (DALY)
nedenlerinin, temel hastalik gruplarina gore dagiliminda kardiyovaskiiler hastaliklar
%19.3’liik orani ile ilk sirada yer almaktadir. Sadece yiiksek kan basincinin 6nlenmesi
ile Tirkiye genelinde 430.459 Oliimden 108.468’inin Onlenebilecegi, hastalik ytki
acisindan bakildiginda ise yiiksek kan basmncinin Onlenmesi ile yaklasik 928.950
DALY’ nin Onlenebilecegi belirtilmektedir. Diyet sodyum tiiketimi toplumsal ve
bireysel kan basinci seviyesinin belirleyicisidir. Yapilan c¢esitli caligmalarla 1g/giin
diyette tuz aliminin azaltilmasi felglerde %5, kalp krizlerinde %3 azalma, diyette tuz
aliminin 9g/giin azaltilmasinin ise felglerde %34, kalp krizlerinde ise %24’liik bir

azalma sagladigi tespit edilmistir [8,9].

Sodyum organizmada s1vi dengesini saglamada ve kan basincinin diizenlenmesinde rol
oynar. Ancak fazla tuz tiiketimi idrarla kalsiyum atimmi da arttirir. Bu durum
kemiklerden kalsiyum kaybina neden olur. Bilindigi gibi kemiklerden kalsiyum

kaybmin artis1 osteoporoz ve kemiklerin kirilma riskini arttirir. Ayrica tuz tiikketimi



mide kanseri ile yakindan iligkilidir. Fazla tuz tiiketimi mide kanseri olusumunda
onemli bir tetikleyici faktor olabilir. Birgok islenmis ve hazir ¢orbalarda, soya sosu vb.
hazir gidalarda bulunan tuz konsantrasyonu yogun bir mide tahris edici unsurdur. Tuz
yiiklemesi primer bobrek hastaligi olmayan bireylerde albiiminiiri hastaligin1 ve bobrek
hastalig1 olanlarda albumin ve protein atimini arttirmaktadir. WHO, toplumlarin besin

aliminda diyetle giinlilk tuz alimi i¢in hedeflerinin <5 g/giin olmas1 gerektigini

belirtmektedir [8].

Ulkemizde yapilan SALTurk Calismasi’nda giinliik tuz tiikketim miktarmin 18 g/giin
oldugu saptanmistir. Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerinde %70-80 tuz tiiketimi
islenmis gidalar, restoranlar ve hazir yemek servislerinden karsilanmaktadir. %20’si
evde yemek hazirlarken ve sofrada kullamilan tuzdur. Ulkemizde ise ekmek, geleneksel
iriinler (tursu, salamura, konserve vb), peynir ve diger islenmis iriinler ile yemek
hazirlarken ve masada ilave edilen tuz tiiketimini olmasi gerekenin yaklasik iki katina
cikardig diisiiniilmektedir. Amerika, Ingiltere, Finlandiya, Japonya vb. bircok iilkede
tuz tiikketiminin azaltilmasina yoénelik basarili programlar uygulanmaktadir. Belirlenen
tuz azaltma hedefleri dogrultusunda gida sektoriinde goniillii olarak girisimler
baslatilmig, tiiketicinin algilamasini kolaylastiracak gida etiketlerinde diizenlemeler
yapilmis ve halen toplumun bilgilendirilmesi ve tuz tiiketiminin izlenmesi konusunda

caligmalar siirdiirilmektedir [9].

Tarim ve Orman Bakanliginin yaptig1 son diizenlemelerde peynirde kuru maddede tuz
oranl %6’ya dusiiriilmiistiir. Bu oran insan sagligi agisindan 6nemlidir ancak, peynir
teknolojisi acisindan bazi olumsuz sonuglari olmaktadir. Ornegin %6 tuz igeren
salamurada bekleyen peynirler, iginde bulundugu salamuranin suyunu emerek
yumusamakta ve eriyerek tekstiiriinii kaybetmektedirler. Bu g¢aligmamiz ile peynir
endiistrisinin yasamakta oldugu yiiksek tuz/sagliksiz {iriin veya diisiik tuz/yapisal sorun
ikileminin ortadan kaldirilmas1 hedeflenmistir. Ayrica tansiyon ve kalp damar
hastaliklarinin en biiylik nedenlerinin basinda asir1 tuz gelmektedir ve peynirdeki tuz

orani azaltilarak bu hastaliklarin 6nlenmesine de katkida bulunulacaktir.

Sonug olarak iilkemizde tuz tiiketimi Onerilen degerlerin ii¢c kati kadardir. Fazla tuz
tilketimi yiiksek kan basinci artisina neden olmaktadir. Yiiksek kan basinct ise

tilkemizde oliimlerin ve hastalik yiikiiniin en 6nemli nedeni olan kalp hastaliklarinin



onde gelen risk faktoriidiir. Ayrica mide kanseri, osteoporoz, bobrek hastaliklar: ile
yakindan iligkilidir. Halk sagliginin korunmasi ve hastaliklarin olusumunun
Onlenmesinde multidisipliner bir yaklasim ile toplumumuzda tuz tiikketimin kademeli
olarak Onerilen seviyelere diisliriilmesi i¢cin tuz tliketiminin azaltilmasmin iretim
tekniklerinin ve tuzlama metotlarinin  degistirilmesi ile mimkiin olacagi

distintiilmektedir.



1. BOLUM

GENEL BIiLGILER

1.1. Beyaz Peynir

Peynir; yagl, az yagli ya da tamamen yag1 alinmis siitiin peynir mayasi denilen uygun
proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra peynir
alt1 suyunun ayrilmasi, pthtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasi ile elde edilen taze veya

olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit tirtintidiir [10].

Protein ve yag bakimindan zengin bir besin olan peynir; siitiin peynir mayasiyla
pihtilagtirilip, peyniraltt suyunun ayrilmasindan sonra pihtinin degisik sekillerde
islenerek belirli siire ve kosullarda olgunlagsmaya birakilmasi sonucu elde edilen bir
iiriindiir. Taze ve tuzsuz olarak tiiketilen bazi ¢esitlerin disinda peynire karakteristik tat
ve goriiniim kazandiran, ayrica olgunlasma durumunu etkileyen tuzlama islemi, imalatin
onemli bir agamasi1 sayilmaktadir. Ayrica peynirin proteoliz durumunu ve dolayisiyla da

yapisini ve tadini etkilemektedir [11].

Peynirler ¢ogunlukla salamura igerisinde tutularak veya kuru tuz serpilerek tuzlanirlar.
Bunlarin yani sira siite tuz katilmasi seklinde uygulanan yontemler de bulunmaktadir.
Peynirlerin belirli sicaklik ve siirede, belirli oranda tuz igeren salamuralarda
bekletilmesi suretiyle saglanan tuzlama islemi; uygulama kolayligi, tuz gecisinin
diizenli olmasi ve iireticiye istenilen diizeyde tuz oranini ayarlama olanagi saglamasi

acisindan en yaygin kullanilan tuzlama yontemidir

Giliniimiizde, en yaygin olarak salamurada tuzlama yonteminden yararlanilmaktadir. Bu
tir tuzlamada, hem peynirin istenen tat diizeyi elde edilir, hem de peynir yapim
masraflar azaltilmis olur [12]. Salamura beyaz peynir genellikle %12-16 tuz icerigine

sahip salamuralarda muhafaza edilir. Tuz lezzetin yaninda peyniri korumak ve sertlik



vermek i¢in kullanilir. Tuz orani asag1 ¢ekildiginde peynirde erime baslar ve sonunda
peynir yumusayip dagilir. Bu durum peynire sertlik veren bazi minerallerin ¢oziiniip
salamuraya gecmesinden ve salamuradaki suyun peynire gecip peynirdeki su oranini

arttirmasindan kaynaklanir [13].
1.2. Tuz

Tuz gidalarin genel bilesiminde bulundugu gibi, gollerden, denizlerden ve kayalardan
saf olarak da elde edilir. Sofra tuzu sodyum kloriirdiir ve bilinen sofra tuzunun %60°1
klor %40°1 ise sodyumdan olusur. Tuz lezzet verici 6zelligi disinda, viicudun sodyum ve
Klor ihtiyacini karsilar [13, 14].

Tuzun peynir teknolojisi agisindan Onemli olmasi birka¢ nedene dayanmaktadir.
Bunlardan; tuzun peynire lezzet vermesidir ki peynirde %0.8 oraninda tuz olmasi lezzet
acisindan yeterlidir. Tuz taze peynirin suyunun uzaklagmasini kolaylastirir ve su
dengesinin kurulmasina yardimci olur. Bunun sonucunda iiriiniin su aktivitesi de
diismiis olur. Tuz; peynir mayasi, starter ve starter olmayan bakteriler ile bunlarin
enzimlerinin aktivitelerini etkiler. Boylece istenmeyen bakterilerin aktivitesi de

siirlandirilmis olur [14].

Genel olarak tuzlama peynir yapiminda 6nemli bir asamadir ve farkli gerekgelerle 6zel
olarak tuzsuz {lretilen peynirler disinda tiim peynirler kendilerine has tat, aroma ve
tekstiirli i¢in tuzlanirlar. Tiiketici istekleri ve yasal diizenlemeler yoniinden istenilen
niteliklerde bir peynir liretiminin gerceklestirilmesinde tuzlama biiyiik 6nem arz eder.
Peynirde tuzun az veya ¢ok olmasi kaliteyi olumsuz etkiler [15]. Peynirin tuz icerigi
peynir kalitesi ile siki bir iligki i¢indedir [14]. Peynirler genellikle iki yontemle tuzlanir.
Bunlar kuru tuzlama ve salamura ile tuzlamadir. Bunlardan salamura tuzlama hemen
hemen her peynire uygulanabilir ve peynirlerin belli oranda tuz igeren suda belli bir siire

bekletilmesi seklinde uygulanir [16].

Peynire tuz gecis olayr peynir ile salamuranin sivi fazlari arasinda meydana gelen
diflizyon ve osmoz olaylar ile agiklanir. Peynire gecen tuz miktarini etkileyen faktorler
peynirin ylizey alani, yag orani, asitligi ve salamuranin tuz orani, sicakligi ve asitligidir.
Salamurada asitlik ¢cok yiiksek olursa peynirde aci bir tat olusurken, ¢ok diisiik olursa

yapiskan bir peynir ylizeyi ve sabunumsu bir tat olusur. Bunlardan kaginmak ig¢in



salamura pH degerinin 5.2-5.3 arasinda olmasi gerekir. Bununla birlikte salamuranin pH
degeri ile peynirin pH degeri birbirine ne kadar yakin olursa o kadar dengeli bir tuz
gecisi olur [17]. Tirkiye’de en yaygin tiretilen peynirlerden biri olan beyaz peynir,
salamurada tuzlanmaktadir. Kullanilan salamura da genellikle %14-20 arasinda tuza

sahiptir [15].
1.3. Stabilizatorler

Hidrokolloidler olarak da adlandirilan stabilizatorler, bitkisel ve hayvansal kaynaklidir.
Bununla beraber gidalarda pek ¢ok gorev iistlenirler bunlardan bazilarini jellestirme,
kivam artirma ve {riiniin stabil hale gelmesi olarak siralayabiliriz. Stabilizatorlerin
calisma prensibi gidalarda bulunan serbest suyu ya hidrasyon suyu olarak baglarlar yada
gidanin yapisindaki proteinlerle reaksiyona girip hidrasyon derecesini artirirlar [18].
Ayni1 zamanda stabilizatorler siit bilesenleri ile beraber gidadaki serbest suyun
hareketini engelleyerek gidada jel yapisinin olusmasini saglarlar. Stabilizatorlerin siit
tiriinlerinde bagka bir avantaji jel yapisinin giiclendirmesi ve buna bagli olarak

sinerezise karsi olusan direncinin artmasi olarak sayabiliriz [19,20,21,22].
1.3.1. Karragenan gum

Kirmizi deniz yosunlarindan ¢esitli islemler sonucunda elde edilen dogal bir
hidrokolloid olan Karragenan gum [23], x (kapa), A (landa) ve 1 (iota) olmak iizere
dogada 3 ¢esidi vardir [24]. Karragenan gumlar, siit iriinlerinde viskoziteyi artirma,
protein islevini hizlandirma, yagin yapisini siklastirma ve siit {irlinlerine stabil yapi
kazandirma gibi ¢esitli gorevleri istlenirler [25]. Her karragenan gum ayni gorevi
istlenmez, 6rnegin k- ve 1- karragenan gum siit ve siit iiriinlerinde jel olustururken A-
karragenan gumda gidalarin koyulastirmasinda etkin gorev alir [26,27,28]. Karragenan
gumlarin yiiksek vizkoziteye sahip jel olusturmalarinin yani sira [27] proteinlerle ayni
ortamda bulunduklari zaman proteinlerin hareketlerine ayak uydururlar [19, 26].
Karragenan gumlarin negatif yiiklii molekiilleri, proteinlerin pozitif yiiklii bilesenleriyle
belirli sartlarda birleserek etkin bir jel ag yapr olusturarak, gidalarda stabilizasyonu
saglarlar [27]. Karragenan gumlar sinerjist 6zellik gosterdigi i¢in nisasta ve bazi diger

polisakkaritlerle beraber kullanildiklari zaman etkinlikleri oldukga artmaktadir [29].



1.3.2. Ksantan gum

Lahana ile Xanthomonas campestris bakterisinin aerobik fermentasyonu sonucundan
elde edilen ksantan gum siit tirtinlerinde kullanilan 6nemli kivam arttiric1 6zellige sahip
polisakkarit g¢esididir [30]. Aynm1 zamanda gidalarda, su tutma kapasitesinin yiiksek
olmasi, iyi vizkoziteye sahip iiriin elde edilmesinde etkin rol oynadig1 ve iyi bir kivam
artirict 6zellige sahip oldugu igin gida endiistrisinde 6zellikle (dondurmada) etkin bir
sekilde kullanilmaktadir [31].

Ksantan gum, sulu c¢ozeltilerde sicaklifa baglhi olarak farklt yapiya sahip
olmaktadir.Yiiksek sicaklikta heliks yapidan dolayr ksantan gum etkin bir jel yapisina
sahip olmaktadir [27]. Ayn1 zamanda ksantan gum molekiilleri sicaklik farketmeksizin
sicak ve soguk suda oldukc¢a hizli bir sekilde ¢oziinmektedir. Ksantan gum oldukca
diisiik konsantrasyonlarda bile etkin bir vizkoziteye sahiptir [19,30,32]. Ksantan gum da
karragenan gum gibi sinerjist 6zellige sahip oldugu i¢in diger polisakkaritlerle beraber
kullanildigi zaman jellestirme ve kivam artirma 6zelligi daha belirgin hale gelmektedir.
Kantan gumlar emiilsiye trtinlerinde galaktomannanlarla beraber kullanildiginda daha
iyi yap1 olustugu bilinmektedir. Ayn1 zamanda ksantan gumin sinerjist etkisi reolojik

ozelligini gelistirerek geri doniisiimsiiz jel ag yapisi olusmasini saglamaktadir [27].
1.3.3. Pektinler

Bir bagka dogal hidrokolloid olan pektinler bitkilerin hiicre duvarindan elde edilerek
tiretilirler [28,29]. Endiistriyel olarak iiretilen pektinler ¢ogunlukla narenciye ve elma
kabuklarindan elde edilerek ¢esitli formlarda (pektinat, sodyum pektinat vb.) piyasaya
stirilmektedir. Pektinler metoksil derecesine gore yiiksek metoksilli (HM) ve diisiik
metoksilli (LM) pektinler olarak adlandirilmaktadirlar. Pektinlerin jel olusturma 6zelligi
ortam sartlarina ve ortamdaki bilesiklere bagli olarak degisir. Ornegin HM pektinler
seker miktariin fazla oldugu ve asidik ortamda jellesirken, LM pektinler Ca iyonlarinin
bulundugu ortamda Ca iyonlarinin pozitif yiik etkisiyle daha iyi jellesme imkani saglar
[27]. Pektinlerin suda ¢oziinmelerinde bir sikinti olmamasina ragmen, 6nceden sicak
olmayan suda c¢oziinmesi pektinin etkinliini artirmaktadir. Pektinin ¢ozeltilerdeki
vizkozite etkinligini artirmak i¢in kullanildig1 ortama gore pektin se¢imi yapilmalidir.
Ayn1 zamanda ortam sartlar1 ve konsantrasyonlar1 segilen pektin i¢in elverisli olmalidir

[27].



1.3.4. Jelatin

Yiiksek molekiil agirlikli protein yapisina sahip olan jelatin inek, domuz, balik gibi
cesitli hayvan kolojenlerinin asit yada alkali ile muamelesi sonucu elde edilmektedir
[28]. Ulkemizde gida sektoriinde oldukca yogun bir sekilde kullanilmaktadir. Jelatin
yogurt basta olmak iizere pek ¢ok siit iirlinlinde ¢esitli amagclar i¢in kullanilmaktadir
[29]. Jelatin ayn1 zamanda gida endiistrisinde emiilsiyon iiriinlerinde kalinlastirici ve jel
ag yapist olusumunda etkin bir goérev tstelenir [27]. Jelatinler jellesme ozelligi
bakimindan bloom derecesine gore yiiksek, orta ve diisiik jel 6zelligine sahip olarak ii¢
gruba ayrilirlar. Siit ve siit iriinlerinde 6zellikle meyveli yogurtlarda yiiksek bloom

derecesine sahip jelatin yaygin bir sekilde kullanilmaktadir [33].
1.4. Beyaz Peynir ile ilgili Yapilan Cahsmalar

Beyaz peynirin olgunlastirilmas: {izerine yapilan bir c¢alismada 4 farkli tuz
konsantrasyonu ile (%12,14,16,18) hazirlanan salamura suyu peynirlere ilave edilmis ve
calisma sonunda tuzun olgunlastirma, tekstiir ve lezzet lizerine 6nemli bir etkiye sahip

oldugu sonucuna varilmistir [7,34,35].

Pappas vd. [6] Feta peyniri tiretiminde kullanilan starter kiiltiir miktar1 (%0.2, 0.5, 0.75)
ve siizme siiresinin (6 ve 20 saat) peynirin kalitesi iizerine etkilerini arastirdiklari
calismada peynirleri 6 ay boyunca depolamislar ve olgunlasmanin belirli giinlerinde
peynirlerin fizikokimyasal ve tekstiirel 6zelliklerini karsilagtirmiglardir. Fizikokimyasal
sonuglar incelendiginde %0.75 starter kiiltiir kullanilarak tiretilen Feta peynirinin en
diisiik pH ve nem igerigine ve en yliksek titrasyon asitlik degerlerine sahip oldugunu
bildirmislerdir. Siizme siiresinin artmasiyla pH degerindeki degisimin ¢ok fazla
olmadigim1  belirtmiglerdir. Olgunlagsma siiresince asl-kazeinin  proteolizinden
kaynaklanan sebeplerden dolayr TPA parametrelerinden kirilabilirlik ve sertlik

degerlerinde keskin bir diisiis yasandigini belirtmislerdir.

Prasad ve Alvarez [36] Feta peyniri iizerine yaptiklar1 arastirmada peynirleri %8, 15 ve
18 tuzlu salamurada 63 giin boyunca olgunlagmaya birakmis ve depolamanin belirli
giinlerinde peynirlerin fizikokimyasal 6zelliklerini analiz edip kontrol grubuyla
karsilastirmiglardir. Salamuradaki tuz oraninin artmasiyla, Feta peynirin yapisinin

sertlestigini, pH degerinin arttigin1 fakat nem igeriginin diistiigiinii belirtmislerdir.
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Giiven ve Karaca [37] NaCl bazi diger tuzlar, CaCl,, KCI ve MgCI; ile 1:1 oraninda
karistirarak salamura hazirlamiglardir. Olgunlastirma sonucunda salamuraya ilave edilen
CaCly‘in peynirlerin  sertliklerini ve pH degerlerini pozitif yonde etkiledigini
belirtmislerdir. Depolama siiresince 6rneklerdeki tuz orani artisindan dolayr kurumadde

degerinin artmasina bagl olarak yag ve protein degerleri oransal olarak azalmistir.

Michaelidou vd. [38] Feta peyniri iiretiminde farkli starter kiiltiir (Lc. lactis subsp.
cremoris ve Lc. lactis subsp. lactis) kullanim olanaklarini ve Feta peynirinin Kkalite
parametreleri tizerine etkisini belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmada irettikleri
peynirleri olgunlagsmaya birakmiglardir. Depolamanin belirli giinlerinde ticari
kiiltiirlerin Feta peynirinin azot fraksiyonlarindaki degisimini incelemislerdir. Analiz
sonucunda SCA ve TCA degerlerinin ticari kiltiir kullanimmdan pek etkilenmedigini,
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degeri ve serbest amino asit degeri kontrol grubu

peynire gore daha diisiik seviyelerde oldugunu bildirmislerdir.

Gider [39] beyaz peynirde tuz gegisini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla bir tez
caligmas1 yapmustir. Peynirleri farkli yag icerigi, salamura orani, salamurada bekletme
stiresi ve salamura sicakligina gore siniflandirmistir. Bunlarin disindaki diger faktorleri
sabit tutmustur. Orneklerin salamura konsantrasyonu, salamura sicaklig1 ve salamurada
bekletme siiresindeki artis tuz oraninda artisa neden olurken, peynirdeki yag oranin
artmasi tuz oraninin azalmasina sebep olmustur. Panelistler tarafindan yapilan duyusal
analiz sonucunda %14 tuzlu salamurada bekletilen peynir Ornekleri %18 tuzlu

salamurada bekletilenlere gore daha yiiksek begeni almistir.

Hayaloglu vd. [40] salamura peynirleri tizerine yaptiklart ¢alisma sonucunda
peynirlerde kabuk yapisinin olmadigini, tat olarak ta tuzlu ve hafif asidik tatta oldugunu
belirtmislerdir. Salamurada kullanilan tuz oraninin artmasiyla tuz tadinin daha belirgin

hale geldigini bildirmislerdir.

Yerlikaya [41] kaparinin beyaz peynir iiretiminde kullanimini arastirmak amaciyla
yiriittiigli arastirmada peynirlerin fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik, duyusal
ozelliklerini belirlemistir. Kapari salamura meyve ve kiyilmis olarak peynir iiretiminde
kullanilmigtir. Kontrol 6rnegi sade olarak {iretilmistir. Kaparili peynir orneklerinin

duyusal degerleri 30. giinden sonra kontrol Ornegine gore daha diisiik bulunmustur.
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Tane olarak ilave edilen kapari ise kiyilmis kapariye nazaran daha ¢ok begenilmistir.

Sonugcta kaparili peynirlerin kontrol peynirlere gére daha az begenildigi belirlenmistir.

Tosun [42] beyaz peynirin ugucu bilesenleri {izerine farkli starter kiiltiirlerin ve
olgunlagma siiresinin etkisini arastirmak amaciyla yuriittiigli yliksek lisans tez
caligmasinda 4 farkli starter kiiltiir kullanarak farkli peynirler tiretmistir. Peynirlerde
toplam 62 farkli ugucu bilesen tespit etmistir. Peynirlerin fizikokimyasal analizleri
sonucunda pH 4.21-4.71, asitlik %0.83-1.31 (laktik asit) kurumadde %48.52-51.85,
kurumaddede yag %48.52-54.52, kurumaddede tuz %9.77-12.72, SCA %1.1-1.3,
protein %15.52-16.06 ve olgunlasma indeksini 49.20-52.50 arasinda degisen degerlerde
bulmustur. Mikrobiyolojik analizlerin sonucunda ise TMAB sayis1 3.9 x 10°- 3.8x10’
kob/g, LAB sayis1 1.4x10°-2x10"kob/g, toplam maya-kiif 6.0- 8.5 x 10*kob/g arasinda

bulmustur.

Kirkin [43] taze ve olgunlastirilmis beyaz peynirleri laboratuvar ortaminda dograyip,
farkli gaz kombinasyonlarinda %0 O,+%0 CO;, %10 O,+%0 CO;, %0 O,+%75 CO,,
%10 O2+%75 CO;, ve aerobik ortamda muhafaza ederek gergeklestirdigi arastirmada
peynirleri 3°C’de 13 hafta boyunca depolamistir. Depolama siiresince peynir
paketlerindeki gaz kompozisyonunu, peynirlerin fizikokimyasl, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerini incelemistir. Sonug olarak %75 CO; ve %0 ile %10 arasinda O,
iceren paketlerin tiim parametreler bakimindan en iyi sonuglart verdigini ve peynirlerin

raf Omriinii 13 haftaya kadar uzattigini bildirmistir.

Balat [44] beyaz peynir iretiminde Enterococcus faecium EF031 ve probiyotik
Enterococcus faecium M74’i ek starter kiiltiir olarak kullandigi ve bunun redoks
potansiyeli ve beyaz peynir kalitesine etkini saptamak amaciyla yiiriittiigli calismada
peynir yapiminda kullanilan laktik kiiltiirlere ek olarak E.faecium’u10°, 10° 10" kob/mL
diizeyinde siite eklemistir. Uretilen peynirler 4-6 °C‘de olgunlasmaya birakilmis ve
depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde peynirlerin redoks 6l¢iimleri, mikrobiyal,
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal analizleri yapilmistir. Sonugta, E. faecium EF031 ve
M74 suslarmin ek kiiltiir olarak kullanimin peynirde herhangi bir olumsuzluga neden

olmadigini ve bu kiiltiirlerin ek kiiltiir olarak kullanabilecegini bildirmistir.

Yasar [45] beyaz peynir iiretiminde sivi ve toz mayaya alternatif olarak rennet macunu

kullaniminin peynir kalitesi tizerine etkisini arastirdigi tez calismasinda peynirleri 90
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giin boyunca depolayarak belirli giinlerde 6rneklerin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
analizlerini yapmistir. Calisma sonunda kontrol grubu peynirin proteoliz seviyesi rennet
macunu ile tretilmis peynirlere goére daha yiiksek bulmus ve 6rneklerde herhangi bir
acillagsma gozlemlenmedigini bildirmistir. Peynirlerin lipoliz seviyeleri ve yag asitleri
karsilastirildiginda rennet macunu ile iretilen peynirlerin degeri kontrole gore daha
yiiksek bulunmustur. Sonu¢ olarak beyaz peynir fiiretimin de rennet macunu
kullaniminin  peynirin  Kalitesini olumlu yonde etkiledigini ve beyaz peynir

standartlarina uygun oldugu i¢in kullanilmasinda sakinca goriilmedigini bildirmistir.

Urhan [46] Ankara piyasasinda satisa sunulan 50 adet beyaz peynirin mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemek amaciyla yaptigi arastirmada TMAB sayisi1 5.8 x 10° kob/g,
maya ve kiif sayisim1 1.2 x 10° kob/g ve koliform bakteri sayisini 5.4 X 10? EMS/g
olarak bulmustur. Ayni ¢alismada peynir 6rneklerinde patojen bakterilerin varligin1 da
aragtirmistir. Peynirlerin %74’tinde E. coli, %22’sinde S. aureus, %4’tinde ise Listeria
monocytogenes varligini tespit etmis fakat Salmonella ve Brucella hi¢ tespit
edememistir. Sonug olarak Ankara piyasasindan toplanan 6rneklerin yeterince hijyenik
olmadig1, ayn1 zamanda gida zehirlenmesine sebep olan S. aureus, L. monocytogenes ve
koliform bakterilerin tespit edilmesinin tiiketiciler agisindan oldukg¢a riskli oldugunu

vurgulamastir.

Sener [47] beyaz peynir {retiminde mikrobiyel transglutaminaz enziminin
(mMTGase+GSH) kullanim olanaklarin1 arastirdigi  tez ¢alismasinda renneti  ve
transglutaminaz enzimini beraber kullanarak iirettigi peynirde mayalama sicakliginin
proteoliz, tekstiir ve randiman {iizerindeki etkisini arastirmistir. Peynirleri %10’luk
salamurada 3 ay boyunca 4°C de depolamis ve olgunlagsmanin belirli giinlerinde
peynirlerin fizikokimyasal, tekstiirel ve biyokimyasal ozelliklerini analiz ederek
sonuglart karsilagtirmistir. TGase+GSH kullanimiin kurumadde degerini diisiirdiiglinii
bulmustur. TGase+GSH kullaniminin peynirlerde teksiirii 1yilestirdigini gézlemlemistir.
Fizikokimyasal analizler agisindan ise Ornekler arasinda belirgin farkliliklar
bulunmadigini bildirmistir. Randiman bakimindan en iyi sonucu 34 °C’deki mayalama

sicakliginin verdigini belirtmistir.

Demirci [48] lilkemizde tiiketilen kegi, koyun ve inek siitlerinden elde edilen peynirlerin

ucucu bilesenlerini belirlemek amaciyla yiiriittiigii doktora tez ¢aligmasinda distilasyon
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ve ekstraksyon yontemlerini kullanarak ugucu bilesenlerini elde ettikten sonra GC-MS
yontemiyle peynirlerin aroma profilini belirlemistir. Ayn1 zamanda GC-Olfaktometre
kullanarak peynirlerin aktif aroma igerigini incelemistir. Analiz sonucunda inek
stitinden elde edilen peynirde 43 tane ugucu bilesen tespit ederken, koyun siitiinden
elde edilen beyaz peynir Orneklerinde 40, kegi siitiinden {iretilen beyaz peynir
orneklerinde 60 cesit aroma bileseni varligini tespit etmistir. Distilasyon ve ekstrasyon
yontemleri kullanarak yaptigt GC-MS analizinde olfaktometre yontemine gore daha

fazla sayida ugucu bilesen tespit edildigini vurgulamistir.

Soltani [49] tuz oraninin (%0, %1.0, %2.5 ve %4.0) ve depolama siiresinin (90 giin)
fran piyasasinda iiretilen ultrafiltre beyaz peynirin kalitesi iizerine etkilerini arastirdig
calismasinda peynir 6rneklerinin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal analiz sonuglarini
kontrol grubuyla karsilastirmistir. Analiz sonuglarina gore kazein pargalanmasinin en
Iyi %4.0 oraninda tuz igeren peynirde ve kontrol grubunda gozlemledigini bildirmistir.
Kurumaddede yag, azot degeri, TPA bilesenlerinden esneklik, i¢ yapiskanhk ve
elastiklik degerleri ve LAB sayis1 disindaki tiim parametrelerde kontrol grubuna gore
artis yasanirken bu sayilan degerlerde diisiis meydana geldigini bildirmistir. Tat, aroma
ve proteoliz liriinii bakimindan en ¢ok begenilen peynirlerin %1 ve %2.5 oranina sahip
peynirler oldugunu dile getirmistir. Sonugta duyusal 6zellikler bakimindan %3 tuz
oranina sahip ultrafiltre beyaz peynirin hem tiiketicilerin begenisini kazanacagi hemde

saglik agisindan olumlu etkiler saglayacagini bildirmistir.

Ertiirkmen [50] farkli starter kiiltiir kullaniminin peynirin kalite 6zellikleri iizerinde
etkilerini arastirmak amactyla yaptigi ¢alismada kiiltiir kombinasyonuyaparak pastorize
sitten ve kiiltiir kullanmadan c¢ig siitten elde ettigi peynirleri iki ay boyunca
olgunlagsmaya birakmis ve peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini
depolamanin belirli giinlerinde analize tabi tutmustur. Caligmada starter kiiltiir olarak
Lc. lactis, E. durans. , E. faecium, Lb. curvatus, Lb. plantarum ve Lb. Jensenii
kullanmistir. Beyaz peynir iiretiminde kullanilan farkli starter kiiltlirlerin peynirin
duyusal o6zelliklerine olumlu etkiler sagladigini bildirmistir. Arastirma sonucunda
duyusal analizde panelistler tarafindan kombine olarak kullanilan Lc. lactis (% 0.33) +
E. faecium (% 0.33) + Lb. plantarum (% 0.33) kombinasyonu ile iiretilen peynirin en
cok begenildigini ve Lb. jensenii’nin beyaz peynir iiretiminde starter kiltiir olarak

kullaniminin herhangi bir olumsuz durum olusturmayacagini vurgulamistir.
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Erkaya [51] beyaz peynir dretiminde probiyotik Kkiltir kullanim olanaklarinin
belirlemek ve olgunlasma siiresince kalite parametrelerinde meydana gelen degisimleri
incelemek amaciyla yaptig1 arastirmada probiyotik kiiltiir olarak Lc. lactis subsp. lactis
+ Lc. lactis subsp. cremoris (kontrol), L. lactis + L. cremoris + Bifidobacterium bifidum
DSMZ 20456 ve Lc. lactis + Lc. cremoris + Lactobacillus acidophilus DSMZ 20079’un
belirli kombinasyonlarini kullanilarak beyaz peynir tiretmis ve peynirleri salamurada ve
vakum paketlerde 120 giin olgunlastirmistir. Depolamanin belirli giinlerinde 6rneklerin
fizikokimyasal mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerini belirlemis ve sonuglar
karsilastirmistir. Ayn1 zamanda probiyotik kiiltiirle {iretilen peynirlerin antimikrobiyal
ve antioksidan Ozelliklerini de belirlemistir. Arastirma sonucunda salumurada
olgunlastirilan peynirlerin kurumadde, yag ve protein degerlerinin diistiigiinti, vakum
ambalajhi peynirlerde kayda deger bir degisikligin goriilmedigini bildirmistir. Proteoliz
degerlerinin tiim peynir 6rneklerinde arttigini ve antioksidan degeri bakimindan vakum
ambalajli peynirlerin degerlerinin salamura peynir Orneklerine gore daha yliksek
seviyede oldugunu bildirmistir. Duyusal degerlendirmeye katilan panelistler tarafindan
vakum ambalajda muhafaza edilen probiyotik kiiltiirlii peynirlerin daha fazla

begenildigini arastirmaci tarafindan bildirilmistir.

Biger [52] Sivas yoresinde geleneksel yontemlerle liretilen beyaz peynir pihtilarinin
farkli haslama siiresi (1dk, 6dk, 11dk) ve haslama sicakhiginda (55°C, 65°C)
tretilmesiyle peynirin tekstiirel, 6zelliginde, erime derecesinde ve randimaninda
meydana gelecebilecek degisimi belirlemek amaciyla yaptigi calismada peynirleri 90
giin boyunca salamurada depolamaya birakmis ve peynirlerin belirli gilinlerinde
fizikokimyasal, tekstiirel Ozelliklerini belirlemistir. Arastirma sonucunda peynir
sertliginin haslama siiresi ve sicaklifiyla dogru orantili olarak arttigini bildirmistir. Ayni
zamanda randimanda haslama sicaklig1 ve siiresine gore belli degisimler gostermistir.
Uretilen geleneksel peynirlerin randimanlar1 %12.64-%14.19 arasinda degisen degerler
almigtir. Randiman, uygulanan haglama sicakligi ile ¢ok fazla etkilenmezken pihti

haslama siiresinin azalmasi peynirde verim kaybina neden olmustur.

Kogak [53] Aydin ili piyasasindan topladigi 30’ar adet beyaz peynir, tulum peyniri,
kasar peyniri ve lor peynirinin mikrobiyolojik kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla
yiriittiigli arastirmada peynir orneklerinin TMAB, S. aureus ve koliform grubu bakteri

sayilarin1 belirlemis ve peynirler arasinda karsilastirma yapmistir. Calisma sonucunda
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TMAB sayis1 en az kasar (7.71 kob/g) peynirinde bulunurken en ¢ok tulum (9.87kob/g)
peynirinde, S. aureus sayist yine en az kasar (4.09 kob/g) peynirinde bulunurken en gok
tulum (5.61kob/g) peynirinde tespit edilmistir. Mikrobiyolojik yiikii en az olan tiriinlerin
kasar peynir Ornekleri oldugu ve bu peynirlerde Salmonella spp varligina
rastlanmadigint  belirtmistir. Arastirma sonucunda piyasadan toplanan 120 peynir
orneginin mikrobiyolojik ag¢idan giivenilir olmadigini bildirmistir. Peynirde tespit edilen
bakterilerin gida zehirlenmesine ve gida kaynakli hastaliklara sebep olabilecegi ve
bunun tiiketicileri olumsuz yonde etkileyebilecegini bu nedenle satis i¢in saglikli

kosullarin olusturulmasi gerektigini bildirmistir.

Cankurt [13] bitki aromatik sularinin ve bazi ugucu yaglarinin beyaz peynir iretiminde
kullanim olanaklar1 ve kalite Ozellikleri iizerine etkisini arastirdigi doktora tez
calismasinda peynirlerin salamurasina aromatik bitki sularini ilave ederek 90 giin
boyunca olgunlasmaya birakmis ve depolamanin belirli giinlerinde peynirlerin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal, tekstiirel ve ugucu bilesen analizlerini yaparak
sonuclar1 karsilagtirmistir. Bitki aromatik sularinin beyaz peynir 6rneklerindeki starter
kiiltirleri ¢ok fazla etkilemedigini ve kiiltiirlerin olduk¢a aktif oldugunu belirtmistir.
Aromatik sulardan sarimsak suyunun ve sarimsak ucucu yaginin azot fraksiyonlarimi
olduk¢a etkileyerek olgunlagsmayr hizlandiric1 etki yaptigini vurgulamistir. Bunun
disinda tibbi aromatik sulardan kekik aromatik suyunun ve kekik ugucu yaginin serbest
yag asidi miktarin1 onemli 6l¢iide artirdigini belirtmistir. Sonug olarak beyaz peynir
salamurasina eklenen aromatik su ve ugucu yaglardan sarimsak disindaki diger aromatik

sularin beyaz peynirde herhangi bir olumsuz etki yapmadigini bildirmistir.

Akan [54] yiiksek sicaklikta iglem goren siitlerden iiretilen beyaz peynirlerde farkli tuz
ikame maddelerinin kullanim olanaklarini ve peynirin proteolizi ilizerindeki etkisini
incelemek amaciyla yaptigi ¢alismada, peynirler i¢in 5 farkli salamura (%100 NaCl,
%50 NaCl, %30 CaCl, ve %70 NaCl, %30 KCI ve %70 NaCl, %57 NaCl, %28 KClI,
%12 MgSO,) bilesimler hazirlayarak 90 giin boyunca olgunlasmaya birakmis ve
depolamanin  belirli giinlerinde 6rneklerin  fizikokimyasal, tekstiirel, duyusal
ozelliklerini belirleyerek salamuralar arasinda kiyaslama yapmustir. Orneklerin
fizikokimyasal degerleri depolama boyunca kurumadde, kiil, protein, yag, laktoz,
titrasyon asitligi, pH, tuz ve serbest yag asitleri degerleri sirasiyla %41.7-%45.64,
%2.52-%3.68, %16.96-%20.98, 18.5-%20.88, %0-%0.65, %0.73-%1.58, 4.32-5.18,
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%1.64-%3.86, 0.77-2.98 arasinda degisen degerler almistir. Peynirlerin TPA
parametrelerinden sakizimsilik, sertlik ve ¢ignenebilirlik kontrol grubu peynirde en
yiiksek ¢ikarken, depolamanin sonunda elastikiyet degeri salamurasinda 30 KCl ve %70
NaCl igeren peynirde en yiiksek tespit edilmistir. Duyusal analiz sonucunda panelistler
en ¢ok begendigi 6rnegin salamurasinda %30 CaCl, ve %70 NaCl olan peynir oldugunu
belirtmistir.

Yildiz [55] beyaz peynir tiretiminde kullanilan siitlere karbondioksit uygulamasinin
peynirin kalitesini nasil etkileyecegini belirlemek amaciyla yaptig1 arastirmada 5 farkl
peynir (Cig siit, karbondioksit uygulanmis ¢ig siit, 6n 1s1l islem uygulanmis starter ilave
edilmig siit, 6n 1s1l islem ve karbondioksit uygulanmis siit ve on 1sil igslem ve
karbondioksit uygulanmis starter ilave edilmis siit) iireterek 120 giin boyunca depolamis
ve olgunlagsmanin belirli dénemlerinde peynirlerin fizikokimyasal, duyusal, ucucu
bilesen analizlerini yapmis ve peynir Orneklerini karsilastirmistir. Yapilan analizler
sonucunda toplam kurumaddenin %33.1-48.3; kurumaddede yagin %46.9-57.6;
kurumaddede tuzun %6.64-11.11 ve SH’nin 58.3-107.3 araliginda degerler aldigini
bildirmistir.

Paksoy [56] ultra filtre beyaz peynir liretiminde baharat (kekik, dereotu, ¢orek otu,
sarimsak tozu, frenk sogani, feslegen) kullanim olanaklarini ve peynirin kalitesi iizerine
etkisini incelemek amaciyla yaptigi arastirmada, peynirlere agirlikga %0.5 oraninda
baharat ekleyerek 120 giin boyunca olgunlagsmaya birakmis ve depolamanin belirli
giinlerinde peynirlerin fizikokimyasal, duyusal, mikrobiyolojik 6zelliklerini incelenmis
ve sonuglart degerlendirmistir. Baharat kullaniminin % kurumaddede miktarini artirdig,
bunun yaninda % yag, % tuz ve pH parametrelerinde istatiksel olarak 6nemli derecede
etkisinin olmadigim1 bildirmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda baharatlar
arasindan en iyi verimi ¢orek otunda gozlemledigini, ayn1 zamanda kekik ve sarimsak
tozunun da kiif ve mayalar iizerine oldukga etkili oldugunu belirtmistir. Duyusal analiz
neticesinde panelistler tarafindan tat bakimindan en yiiksek puani kekikli UF beyaz
peynir aldigini, tiim izlenim puanlar1 agisindan ise en begenilen peynirin kontrol grubu

ultra filtre beyaz peynir oldugunu vurgulamistir.

Devranbay [57] beyaz peynir iiretiminde kekik ve kimyon karistminin kombine

kullanimini arastirmak amaciyla yiiriittiigii tez ¢alismasinda peynirleri 90 giin boyunca
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olgunlastirmaya birakarak depolamanin belirli giinlerinde peynirin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerini analiz etmis ve sonuglari yorumlamistir.
Mikrobiyolojik analizler neticesinde olgunlasma doneminde (E.coli 0157, S. aureus, L.
monocytogenes, Salmonella Typhi’ye bakterilerine hi¢ rastlanmazken, kiif-maya sayisi
depolamanin sonunda minimum seviyede belirlenirken, TMAB sayisinda artis tespit
edildigini belirtmistir. Duyusal analize katilan panelistler tarafindan peynire katilan
kimyon ve kekigin tat ve aroma bakimindan begenildigini belirtmistir. Analiz sonuglari
degerlendirildiginde kekik ve kimyon kullanimin bakterilerin gelisimi engelledigi ve
tiketiciler tarafindan olumlu not aldigi i¢in peynirde kullanilmasinin herhangi bir

sakincasinin olmadigini vurgulamistir.

Kara [58] peynir pihtisina eklenen ¢ig ve haslanmis kisnisin (80°C’de 10sn)
(Coriandrum sativum L.) kullanim olanaklarin1 ve peynir kalitesine etkisini incelemek
amaciyla yaptigi ¢calismada peynirleri {i¢ ay boyunca depolamis ve olgunlagmanin belirli
giinlerinde peynirlerin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal analizi yaparak
ornekler arasinda karsilastirma yapmistir. Mikrobiyolojik analiz sonucunda TMAB
sayisint 6.24 -7.19 kob/g ile, MRS’deki LAB sayisimt 6.15-7.59 kob/g ile, M-17
agardaki LAB sayisim1 3.15 -7.13 kob/g ve maya -kiif sayisin1 4.00-6.53 kob/g
aralifinda bulmustur. Orneklerin fizikokimyasal analiz sonucunda kurumadde degerini
%34.17-%40.13, yag oranim1 %11.00-%18.50, kurumaddede yag oranimi %?29.19-
%46.15 kiil oranin1 %6.68-%7.39 tuz oranimi %2.59-%3.77 kurumaddede tuz oranini
%6.87-%9.93, protein oranini %15.65-%18.75 titrasyon asitligini %0.25 - %0.96
arasinda bulmus ve son olarak da pH degerini 5.05-6.01 araliginda oldugunu
bildirmistir. Pihtistna haglanmis kisnis ilave edilen peynir Orneginin azot
fraksiyonlarinin diger peynirlerden yiiksek oldugunu belirtmistir. Depolamanin sonunda
PTA da ¢oziinen azot oraninin arttigini belirtmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda
tim peynirler igerisinde pihtisina haglanig kisnis ilave edilen peynir 6rneginin en ¢ok
begenildigini ve ¢ig§ ve haslanmis kisnis ilavesinin beyaz peynir {iretiminde

kullanilmasinin herhangi bir sikint1 yaratmayacagini bildirmistir.

Ozdemir [59] beyaz peynir iiretiminde pektin, iniilin, bugday lifinin kullanim
olanaklarin1 ve peynir Kkalitesi tizerine etkisini arastirmak amaciyla yaptigi tez
caligmasinda peynirleri 90 giin boyunca depolamis ve olgunlagsmanin belirli

donemlerinde peynirleri fizikokimyasal, duyusal, randiman ve piht1 sertligi analizine
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tabi tutmus ve peynir Orneklerini karsilagtirmistir. Peynirlere besinsel lif ilavesinin
randimani, pitht1 sertligini, titrasyon asitligini, kurumaddeyi ve L degerini istatistiksel
olarak onemli Olgiide etkiledigini bildirmistir. Ayn1 ¢alismada besinsel liflerin peynir
tiretimi sonunda elde edilen peyniralti suyunun fizikokimyasal bilesimini etkilemedigini
bildirmistir. Duyusal analiz yapan panelistler tarafindan en ¢ok begenilen peynirin
kontrol grubu oldugunu, en az begenilen peynirin ise pektin ilaveli peynir oldugunu
vurgulamistir. Sonug¢ olarak peynir iiretiminde siitlere besinsel lif ilavesinin peynirin

kalitesini artirdigini ve peynir tiretiminde kullanilmasinda faydali olacagini bildirmistir.

Koyuncu [60] beyaz peynirde goriilen yumusa kusuruna ¢oziim bulmak amaciyla
yaptig1 doktora tez ¢aligmasinda starter kiiltlir kullanmadan, peynir starteri kullanarak
ve karma starter kiiltiir kullanarak {irettigi peynirleri, 6n olgunlastirma yapmadan ve 12
C’de bir hafta 6n olgunlastirmaya birakip, %10 ve %14 tuz oranina sahip salamurada 90
giin boyunca depolamaya birakmistir. Depolamanin belirli giinlerinde peynirlere
fizikokimyasal, tekstiirel, biyokimyasal ve ugucu bilesen analizi uygulamistir. Arastirma
neticesinde beyaz peynir liretim esnasinda meydana gelen yetersiz asit gelisiminin
peynirin yumusamasina neden oldugunu ve sinerisiz olaymnin tam gergeklesememe
sonucunda, peynir alti suyunun peynirden istenilen diizeyde ayrilamadigi i¢in peynirin
yumusadigini belirtmistir. Sonug olarak beyaz peynirde yumusamay1 dnlemek i¢in bazi
hususlara dikkat edilmesi gerektigini bildirmistir. Bunlar, iiretim esnasinda starter kiiltiir
kullanilmas: gerektigini, 6n olgunlastirma islemine tabi tutulmasi ve salamura oranini

gereginden fazla kullanilmamas1 gerektigini vurgulamistir.

Tavsanli vd. [61] peynir salamura suyuna 6 farkli organik asit ilavesinin (tartarik, malik,
askorbik, fumarik, laktik, asetik ve suksinik asitin) peynirin mikroflorasindaki
degisimini ve pataojen bakteriler iizerine etkisini arastirmak amaciyla yaptiklart
calismada peynirleri 42 giin boyunca olgunlagsmaya birakmislar ve depolamanin belirli
giinlerinde peynirlerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerini
gerceklestirmiglerdir. Duyusal analiz sonucunda en c¢ok begenilen peynirlerin
salamurasina tartarik, malik, fumarik ve laktik asit ilave edilmis peynirler oldugunu
bildirmislerdir. Salamurasinda fumarik, laktik ve malik asit bulunan peynir 6rneklerinde
olgunlagsma sonunda Lactobacillus ve Lactococcus sayisinin 6nemli derecede azaldigini
bildirmislerdir. Bunun yaninda organik asitlerden malik ve tartarik asitin L.

monocytogenes gelisimini biiyiik dl¢lide sinirlandirdigint ve bununda saglik agisindan
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oldukga yararli oldugunu belirtmislerdir. Ayn1 zamanda tartarik asitin peynirde
herhangibir olumsuzluga sebep olamadigini1 ve laktik asit bakterilerinin gelisimini ¢ok
fazla etkilemedigi igin peynir endistrisinde kullanilmasinin faydali olacagini

vurgulamislardir.

Yasa [62] beyaz peynir iiretiminde kullanilacak siitlere termosonikasyon isleminin
peynir kalitesi tizerine etkisini belirlemek amaciyla yaptigi ¢alismada 3 farki yontemle
(cig siit, 1s1l islem 65 °C’de 10, 30 dk uygulamasi ve sonikasyon %30, 50, 70, 100 dalga
genligiuygulamasi) peynir iiretmis ve 180 giin boyunca olgunlasmaya birakmstir.
Depolamanin belirli giinlerinde peynirlere tekstiirel, ugucu bilesen ve yag asidi analizi
uygulamis ve sonuglari yorumlamistir. Yag asidi analiz sonuglarina gore en fazla yag
asidi bileseni termosonikasyon islemi uygulanarak iretilen peynirde elde edildigini
bildirmistir. Ayn1 zamanda termosonikasyon islemi ugucu bilesenleride dnemli derecede
etkiledigini ve elastikiyet degerinin de artmasini sagladigim belirtmistir. i¢ yapiskanlik
degerleri olgunlagsma sonunda peynir orneklerinin tamaminda azaldigini belirtmistir.
Sonu¢ olarak peynir iiretiminde kullanilacak siitlere sonikasyon ©On isleminin

uygulanmasinin peynir kalitesinde bazi avantajlar1 olacagini vurgulamistir.

Ozcan [63] beyaz peynir iiretiminde kullanilan farkli starter kiiltiirlerin peynirin
olgunlagsma evresinde ortaya ¢ikan laktoz degisimi iizerine etkisini belirlemek amaciyla
yaptig1 calismada peynirleri 90 giin boyunca depolamis ve olgunlagmanin belirli
glinlerinde Orneklerin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerini incelemis ve
sonuglart karsilagtirmistir.  Mikrobiyoljik analiz neticesinde peynirlerde  TMAB
sayisinin 5.16-9.83 kob/g, MRS agarda gelisen LA sayisin1 5.85-8.78 kob/g olarak
bulmustur. Peynirlerin fizikokimyasal sonuglarin incelendiginde kurumadde oranint %
36.52-% 53.75, yag oranin1 % 16.00 -% 25.67 kurumaddede yag oranin1 % 43.49 -%
47.76 titrasyon asitligini % 1.233-% 1.486 arasinda, pH degerini 4.71 -5.01 toplam azot
oranini % 1.90 -% 3.65 , SCA degerini % 0.16 -% 0.34, olgunlagma indeksini % 4.95 -
% 16.36, laktoz miktarim1 0.0333 - 0.1857 mg/g araliginda bulundugunu belirtmistir.
Arastirma sonucunda peynir iretiminde kullanilan starter kiiltiiriin laktoz miktarini
onemli derecede etkiledigini belirtmistir. Ayn1 zamanda iiretiminde termofilik kiiltiir

kullanilan peynirin laktoz mikarini ise 6nemli oranda diistirdiigiinii tespit etmistir.



20

Karahancer [64] farkl1 probiyotik kiiltiirlerin (L. acidophilus veB. bifidum ) beyaz peynir
iiretiminde kulanim olanaklarini ve peynir kalitesi {izerine etkisi arastirmak amaciyla
yiriittiigii tez ¢alismasinda, peynirleri salamurada ve vakum ambalajda 90 giin boyunca
depolamis ve olgunlasmanin belirli donemlerinde peynirlerin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik, duyusal, tekstiirel, ugucu bilesen ve yag asidi profili analizini yapmis ve
sonuglar1 kontrol grubu peynirle Kkarsilastirmistir. Aymi ¢alismada probiyotik
bakterilerin gelisimini de izlemistir. Mikrobiyolojik analiz sonucunda vakum paketli
peynirdeki probiyotik bakteri ve M17 agarda gelisen bakteri sayisinin salamurada
bekletilen peynirlerden daha fazla oldugunu ve probiyotik bakteri sayismim 10° kob/g’1
gectigini belirtmistir. Fizikokimyasal analiz sonuglari incelendiginde vakum pakette
muhafaza edilen orneklerin salamurada bekletilen peynirlerden daha yiiksek ¢iktigini
bildirmistir. TPA parametrelerinden sertlik degeri incelendiginde en yiiksek sertlik
degeri kontrol grubu peynirelerde Slgiitirken, en diisiik ise salamurada bekletilen beyaz
peynirlerde o6l¢iildiigiinii belirtmistir. Ugucu bilesen analiz sonuglar1 neticesinde beyaz
peynirde keton grubunun bir {iyesi olan 3-hidroksi-2-biitanon miktarca enfazla bilesen
oldugunu belirtmistir. Yag asitlerinden miristik asit, miristoleik asit, pentadekanoik asit,
oleik asit, palmitoleik asit, heptedekanoik asit, laurik asit ve kaprik asitin diger yag
asitlerine nazaran miktarca daha fazla tespit edildigini bildirmistir. Duyusal analiz
yapan panelistler tarafindan en ¢ok begenilen peynirin L. acidophilus probiyotik kiiltiirii
kullanilarak iiretilen vakum ambalajli peynir oldugun bildirmistir. Arastirma sonucunda
beyaz peynir iiretiminde probiyotik kiiltiir (L. acidophilus DSM 20079 ve B. bifidum
DSM 20456) kullanimin beyaz peyniri olumsuz 6nde etkilemedigi ve beyaz peynirlerin
vakum ambalajda muhafaza edilmesinin salamuraya gore daha avantajli oldugunu

sonuglar 151g1nda vurgulamigtir.

Yanmaz [65] farkli salamura konsantrasyonun (%12, 14 ve 16) ve bekleme siiresinin
beyaz peynir iizerine etkisini incelemek amaciyla yaptig1 calismada peynirleri 90 giin
boyunca depolamaya birakmis ve depolamanin belirli giinlerinde peynirlerin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 0&zelliklerini belirlemis ve sonuglar
yorumlamistir. Fizikokimyasal analiz sonuglarindan kurumaddeyi %45.10-46.81, tuzu
%2.89-3.52 ve SCA degerini %0.19-0.44 araliginda bulmustur. Salamura miktar1 ve
siiresinin  sertlik, i¢c yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerlerini

istatistiksel olarak fazla -etkilemedigini, elastikiyet degerini ise ©Onemli Olgiide
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degistirdigini bildirmistir. Mikrobiyolojik analizler incelendiginde TMAB sayisinin
5.59-6.44 kob/g oldugunu tespit etmistir. Ayn1 zamanda peynirlerde salamura tuz
konsantrasyonu ve bekleme siiresinin artmasinin peynire niifiiz eden tuz oranini
artirdigin1  tespit etmistir. Duyusal degerlendirme yapan panelistler tarafindan

salamuradaki tuz orani artan peynirlerin daha yiiksek puanlar aldigini bildirmistir.

Tarak¢1 ve Deveci [66] cesitili baharatlarin (%3 karabiber, nane, kekik, isot ve kirmizi
biber) beyaz peynir iiretiminde kullanim olanaklarini ve peynir Kalitesi iizerine etkisini
belirlemek amaciyla yaptiklar1 bir arastirmada peynirleri vakum paketleyerek 90 giin
boyunca depolamaya birakmislar ve olgunlagsmanin belirli giinlerinde peynirlerin
fizikokimyasal, biyokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini belirleyip kontrol grubu
peynirle karsilastirmislardir. Calismada peynirlere isot ve karabiber eklenmesi isleminin
B-kazein fraksiyonlarinin parcalanmasimi ve ptroteolizin artmasini sagladigi
belirtilmistir. Ayni ¢alismada kekik ve isot biberinin asl-kazeini iizerinde daha etkin bir
rol oynadigi belirtilmistir. Ayrica arastiricilar duyusal analizler neticesinde panelistler
tarafindan isot eklenmis peynir disindaki diger tiim peynirlerin begenildigini de ifade
etmislerdir. Sonug¢ olarak arastirmada peynirlere baharat ilavesinin peynirlerin
fizikokimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerinde olumlu etkileri oldugunu
ve elde edilen {rliniin yeni bir siit Griinii olarak kullanilmasinin faydali olacagini

bildirmislerdir.

Cankurt [67] hazirdaki ¢aligmanin da esin kaynagi olan arastirmasinda, beyaz peynirin
salamura suyuna dort ayr1 kivam arttirict (guar gum, karragenan gum, ksantan gum ve
jelatin) ve bunlarin {i¢ ayr1 konsantrasyonu denemis ve salamurada tuz oraninit %8 ve
%12 olarak uygulayarak elde edilen peynirleri +4°C’de 30 giin boyunca olgunlagsmaya
birakmistir. Depolama siirecinde ise peynirin bazi tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini
incelemistir. Ayrica, salamura suyuna eklenen stabilizatorlerin laktik asit bakterileri ve
mezofil aerob bakteriler iizerine olas1 etkilerini arastirmistir. Arastirici, duyusal
analizler neticesinde en begenilen peynir Orneklerinin salamurasinda jelatin ve
karragenan gum bulunan peynir 6rnekleri oldugunu belirtmistir. Yine mikrobiyolojik
veriler incelendiginde de genel olarak gum miktar1 ile bakteri sayis1 arasinda ters bir
iliski oldugu belirtilmistir. Ayn1 zamanda en yiiksek degerleri kontrol 6rneginde tespit
etmis ve ¢ok ciddi olmasa da salamurasinda jelatin bulunan 6rneklerin digerlerine gore

daha diisiik sayida laktik asit bakterisi igerdigi belirtmistir. Peynirlerin tekstiirel
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Ozellikleri agisindan ise salamurasinda jelatin igeren orneklerin tamaminda sertlik
degerinin arttigini, buna karsilik salamurasinda ksantan gum ve guar gum bulunan
orneklerde ise esneklik degerlerinin arttig1 tespit edilmistir. Depolama sonunda
orneklerin i¢ yapiskanlik degerlerinin yaridan fazla diistiigii gozlemlenmis ve jelatin
kullaniminin peynirlerde sakizimsilik degerini arttirdigi vurgulanmigtir. Sonug olarak bu
caligmada stabilizatorlerin suyu tutarak peynire su gegisini Onlemesi sonucunda
salamurada kullanilan tuz oraninin %8’e kadar diisiiriilmesinde bir sakinca olmadigi

belirtilmistir.

Bu aragtirma kapsaminda peynirde jel salamura uygulamasi seklinde yeni bir tuzlama
yonteminin gelistirilmesi planlanmigtir. Belirtilen bu yontemde asil amag, peynirin
icerisinde bekletildigi salamura suyuna farkli oranlarda ve farkli stabilizatorler
konularak suyun hapsedilmesi ve peynire ge¢isinin Onlenmesidir. Bu sayede
salamuradaki suyun peynire geg¢isinin dnlenmesi ile salamura daha az tuzlu olmasina
ragmen iretilen peynirin tekstiirii korunabilecektir. Yani peynirde erime veya
yumusama olmayacak ve salamura suyu bulanmayacaktir. Daha az tuzlu salura
kullanimi ile ayn1 zamanda baskin tuz tadi yerine peynirin kendine has tadi ve aromasi
daha net hissedilebilecektir. Bu calisma kapsaminda yukarida bahsedilen hedeflere
ulagsmak i¢in salamura suyuna farkli oranlarda farkli stabilizatorler eklenerek peynirler
bu jel veya kivamli salamura igerisinde 1., 15., 30., 60. ve 90. giin siireyle bekletilmis ve
bazi fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik, ugucu aroma bilesikleri ve duyusal

Ozellikler bakimindan analiz edilmistir.

Bu ¢alismanin amaci diisiik tuz oranina sahip beyaz peynir tiretmektir. Bunun yaninda
ambalajinda duran peynirlerin salamura suyuna stabilizator ekleyerek peynirin
salamuradaki suyu absorbe edip yumusamasini engellemektir. Yani peynirin kendine
has tekstiirlinii korumasini saglamaktir. Salamura suyunu absorbe eden peynir aym
zamanda salamura suyuna kendi suyunu verir ve bdylece salamura suyu bulanir.
Salamura suyunu alan ve yumusayan peynirlerin kuru maddesi diismektedir. Tiirk gida
kodeksine gore beyaz peynirde olmasi gereken kuru madde degeri %40’tir. Yumusayan
peynirler bu degere ulasamamaktadir. Amaglarimizdan bir digeri peynirlerin
standartlara uygunlugunu saglayabilmektir. Peynirler yiiksek tuz oranina sahip
salamurada tutuldugunda asirt tuzlu olmakta ve peynirin kendine has lezzeti

algilanamamaktadir. Sadece tuz tadi alinmaktadir. Bunun yaninda asir1 tuzdan dolay:
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aroma olusturacak starter kiiltiir baskilanmakta ve peynirde arzulanan lezzet ve aroma
zayif kalmaktadir. Jel salamura teknigi ile bu sorunun da ¢oziilmesi amaglanmaktadir.
Ayrica peynirin salamura i¢inde beklerken bazi besin bilesenleri salamura suyuna
geemektedir. Salamura jelllestirilerek salamuraya gecen bu bilesenlerin salamuraya
gegmesini  Onlemek c¢alismanin bir diger amacidir. Peynirler salamura suyuna
konuldugunda salamuranin yogunlugundan dolay1 yiizeye ¢ikmaktadirlar. Yiizeye ¢ikan
peynirin su istiinde kalan kismi susuz kalmakta ve birka¢ giin i¢inde kiiflenmektedir.

Jel hale getirilmis salamurada bekleyen peynirlerde boyle bir sorun olusmamaktadir.

Yukarida belirttigimiz klasik muhafaza yontemi ile yapilan salamura peynirlerde
yasanan sorunlarin ¢dziimii amaciyla, daha 6nce sadece Cankurt [67] tarafinda yapilan
calismada, tuz oranlar1 %8 ve %12 oranlarinda hazirlanmis jel salamuralar kullanilmis
ve peynirler 30 giin boyunca depolamaya birakildiktan sonra bazi fizikokimyasal,
tekstiirel ve mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Bu ¢alisma kapsaminda ise
salamuradaki tuz oranlar1 %2, %4, ve % 6 oranlarina disiiriilmiis ve daha farkli
stabilizatorler kullanilarak depolama siiresi ise 90 giine ¢ikarilmistir. Depolama sonunda
cok diisiikk tuz oranlarinda bile peynirlerin erimedigi ve tekstiiriini korudugu
goriilmiistiir. Ozetle ¢alisma kapsaminda, jel salamura teknigi ile daha az tuzlu, kendine
has lezzette, ambalajinda erimeyen, tekstiirinii koruyan, standartlara uygun ve daha

saglikli beyaz peynirlerin tiretilmesi amaglanmustir.



2. BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyaller

Calisma kapsamindaki peynirleri {iretmek amaciyla tam yagl inek siiti kullanilmistir.
Siit Erciyes Universitesi Tarimsal Artastima Merkezine (ERUTAM) ait inek ¢iftliginden
satin alinmustir. Ciftlikteki inekler holstein irkindan olup siitler, yaz mevsiminde sigirin
3. laktasyon doneminde alinmustir. Starter kiiltiir olarak ticari direkt kullanimlik
liyofilize peynir starter kiiltiirii (Danisco Choozit RA 22, Danimarka), kalsiyum kloriir
(Intermak A.S, Konya) ve maya olarak mikrobiyal rennet (Fermento 220, Kuvveti: 220
IMCU/ml, Konya) kullanilmistir. Stabilizatorlerden, sigir jelatini (Benosan 250 Bloom),
ksantan gum (Smart Kimya, izmir) karragenan gum, (Smart Kimya, Izmir) ve pektin
(Benosan) kullamilmistir. Peynir iiretimi Kayseri Universitesi Safiye Cikrikgioglu
Meslek  Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi Pilot Uygulama  Merkezinde
gerceklestirilmistir. Her 6rnekten 3 kg olacak sekilde iiretim yapilmis ve plastik kaplara
(polypropylene) konulmustur. Salamura hazirlanirken normal sebeke suyu ve rafine
edilmis CI, Na ve I vb. mineral igerigine sahip deniz tuzu (Mayi Tuz, Kiriklale)
kullanilmistir. Peynirlerde yapilan analizlerde, ytliksek saflik derecelerine sahip, Sigma-
Aldrich (Steinheim, Almanya) ve Merck (Darmstadt, Almanya) firmalarina ait

kimyasallar kullanilmistir.
2.2. Yontemler
2.2.1. Beyaz Peynir Orneklerinin Hazirlanmasi

Peynire iglemek iizere alman tam yagli inek siitiiniin platform testleri (SH, pH,
antibiyotik, nétralize edici, briks yag orant ve yogunluk) yapilip, uygun oldugu
kanaatine varildiktan sonra islemeye alinmistir. Siitler filtrasyondan geg¢irildikten sonra
buharli ¢ift cidarl pisirme kazaninda 80 °C’de 2 dakika pastdrize edilmistir. Sonrasinda

hemen mayalama sicakhigi olan 37°C’ye sogutulup %2.0 oraninda onceden
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aktiflestirilmis direkt kullanimlik starter kiiltiir (intermak A.S) ve %1 oraninda kalsiyum
kloriir (Intermak A.S) eklenmistir. Maya testine gdre maya miktar1 hesaplanip
mikrobiyal rennet (Fermento 220, Kuvveti: 220 IMCU/ml, Intermak A.S, Konya) ile
mayalanma siiresi 1 saat olacak sekilde 500 kg’lik krom celik peynir teknesinde 37 °C
‘de mayalanmigtir. Bu siire sonunda teleme kirma teli ile pthti kirilip, 10 dakika
beklenmistir. Sonrasinda peyniralti suyu tahliye edilmistir. Yarim saat kendi haline
birakildiktan sonra teleme toplanip iizerine baski konulmustur. Iki saat baskida
kaldiktan sonra 4x5x7 biiyiikliigiinde dilimler halinde kesilmistir. Bu dilimler 0.5 kg
olarak tartilmis ve 3 kg olacak sekilde kaplara birakilmistir. Jelatin olarak sigir jelatini
(Benosan 250B) kullanilmistir. Jel ve kivamli salamuralar 85 °C’de 15 dk pastdrize
edildikten sonra sogumaya (30-35°C) birakilmis ve daha sonra her plastik kaba 2 kg
olacak sekilde deneme peynirlerine yerlestirilmistir. Peynirler depolama boyunca +4
°C’de seffaf ve genis agizli plastik kaplarda muhafaza edilmistir [13]. Deney
peynirlerinin iiretimi iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Ornekler 1., 15., 30., 60.
ve 90. giinlerde analize alinmistir. Deney peynirlerinden bazilar1 depolama sonuna
kadar dayanamamis ve erimistir. Saglikli karsilastirma yapilamayacagi ic¢in bu

peynirlerde herhangibir 6l¢iim yapilmamustir.

Arastirma kapsaminda 6n denemede salamurasina, ¢esitli oranlarda farkli stabilizator ve
tuz konulmus beyaz peynir 6rnegi ile salamurasinda stabilizatér bulunmayan sadece tuz
bulunana kontrol peynirleri iretilmistir. Aragtirmada yapilan peynir iretimine iligkin

goriintiiler Resim 2.1°de verilmistir.

Resim 2.1. Salamura beyaz peynir iiretimi.
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Salamurasinda stabilizator ve tuz bulunan beyaz peynirler hazirlandiktan sonra plastik

(Polypropylene) kaplara konularak +4 °C’de depolamaya birakilmistir (Resim 2. H2).
2.2.2. Jel ve Kivamh Salamuralarin Hazirlanmasi

Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orant bulunan salamuralar su sekilde

hazirlanmistir.

Pektin iceren salamura: Paslanmaz ¢elik kazanlarda %1.0, 2.0 ve 3.0 oraninda pektin
ve ayri ayri olacak sekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz igeren karisimlar tartilip, sebeke
suyunda ¢oziindiiriilerek salamuralar hazirlanmistir. Kivamli salamuralar 85 °C’de 15
dk pastérize edildikten sonra sogumaya (30-35°C) birakilmis ve daha sonra her plastik

kaba 2 kg olacak sekilde deneme peynirlerine yerlestirilmistir.

Ksantan gum iceren salamura: Paslanmaz ¢elik kazanlarda %0.5, 1.0 ve 1.5 oraninda
ksantan gum ve ayr1 ayri olacak sekilde %2.0, %4.0 ve %6. tuz igeren karisimlar tartilip,
sebeke suyunda c¢oziindiriilerek salamuralar hazirlanmistir. Kivamli salamuralar 85
°C’de 15 dk pastdrize edildikten sonra sogumaya (30-35°C) birakilmis ve daha sonra
her plastik kaba 2 kg olacak sekilde deneme peynirlerine yerlestirilmistir.

Karragenan gum iceren salamura: Paslanmaz ¢elik kazanlarda %0.5, 1.0 ve 1.5
oraninda karragenan gum ve ayri ayri olacak sekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz igeren
karigimlar tartilip, sebeke suyunda ¢oziindiiriilerek salamuralar hazirlanmistir. Kivamli
salamuralar 85 °C’de 15 dk pastdrize edildikten sonra sogumaya (30-35°C) birakilmis

ve daha sonra her plastik kaba 2 kg olacak sekilde deneme peynirlerine yerlestirilmistir.

Jelatin iceren salamura: Paslanmaz gelik kazanlarda %1.0, 2.0 ve 3.0 oraninda sigir
jelatini ve ayr1 ayr1 olacak sekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz igeren karigimlar tartilip,
sebeke suyunda ¢oziindiiriilerek salamuralar hazirlanmistir. Jel salamuralar 85 °C’de 15
dk pastorize edildikten sonra sogumaya (30-35°C) birakilmis ve daha sonra her plastik
kaba 2 kg olacak sekilde deneme peynirlerine yerlestirilmistir.

Kontrol salamura: Paslanmaz ¢elik kazanlarda %2.0, %4.0 ve %6.0 oraninda rafine
edilmis deniz tuzu tartilip, sebeke suyunda c¢oziindiiriilerek salamuralar hazirlanmistir.

Bu salamuralar 85 °C’de 15 dk pastorize edildikten sonra sogumaya (30-35°C)
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birakilmis ve daha sonra her plastik kaba 2 kg olacak sekilde deneme peynirlerine

yerlestirilmistir.

Resim 2.2. Salamurasina stabilizator ilave edilmis beyaz peynir.

2.2.3. Kullanilan Materyal ve Uretilen Uriinlerde Yapilan Analizler
2.2.3.1. Siit Analizleri

Beyaz peynir iretiminde kullanilan ¢ig siitin pH’st Hanna-Instrument pH
microprocessor masa tipi pH metre ile titrasyon asitligi titrasyon yontemiyle Soxhlet-
Henkel (°SH) cinsinden, kurumadde oranlar1 gravimetrik ydntemle, yag oranlar1 Gerber
yontemiyle belirlenmistir [68]. Kjeldahl yontemiyle siitin toplam azot miktar
belirlenmis, bu deger 6.38 faktoriiyle carpilarak % protein miktar: bulunmustur. Kazein
orani protein oraninin %80°1 olarak kabul edilmistir. Siitte soda varlig1 rozalik asit testi,
antibiyotik (AuroFlow™ Prime™ Beta Lactam Mrl) ve peroksit (hidrojen peroksit kiti,
CB5150 ) varligi da hazir kitler ile belirlenmistir [68].

2.2.3.2. Peynir Mayas1 Miktarinin Belirlenmesi
Peynir mayas1 kuvvet tayini ve ilave edilen maya miktarmin belirlenmesi Ugiincii’niin

(68) belirttigi metotla yapilmistir. Hesaplamada pihtilagsma siiresi 60 dakika olarak
alinmigtir [68].
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2.2.3.3. Peynirde Yapilan Analizler

Peynir analizleri iiretim gergeklestirildikten sonra 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerde 5

paralelli olarak yapilmis ve bulunan degerlerin ortalamasi alinmastir.
2.2.3.4. Peynirlere Uygulanan Fizikokimyasal Analizler

2.2.3.4.1. Randiman

Peynir 6rneklerinin randimani agsagidaki formiil yardimiyla hesaplanmaistir.
Randiman (%) = Ham Peynir miktar1 (kg) / Siit Miktar1 (L) x 100
2.2.3.4.2. pH Degeri

Peynir 6rneklerinin pH degerleri (Hanna-Instrument pH microprocesso, ABD) masa tip
pH metre kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Orneklerden 10 g tartilmis ve iizerine 40 mL saf su
eklendikten sonra ultraturax homojenizatorde 2 dakika homojenize edilmistir. Sonra pH

metrenin elektrodu bu homejen siviya daldirilmis ve okunan degerler kaydedilmistir

[68].
2.2.3.4.3. Titrasyon Asitligi

Orneklerden 10 g tartilmis ve {izerine 40 mL saf su eklendikten sonra homojenizatorde
2 dakika homojenize edilmis ve indikator olarak birka¢c damla fenol fitaleyn
damlatildiktan sonra 0.1 N NaOH ile titre edilmistir. Sarfiyata gore toplam asitlik laktik
asit cinsinden hesaplanmistir [68].

2.2.3.4.4. Kuru Madde Tayini
Gravimetrik yontemle belirlenmistir [69].
2.2.3.4.5. Yag Tayini

Orneklerin yag miktar1 Van gulik yontemiyle % yag olarak belirlenmistir [68]. Peynir
orneklerinin kuru madde analizi yapildiktan sonra yag igerikleri gerber santrifiijii
(Funke Gerber FG3670, Almanya) yardimi ile belirlenmis ve kurumaddeden

hesaplanarak yag orani bulunmustir.
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2.2.3.4.6. Tuz Miktar

Peynir Orneklerinin tuz icerikleri Mohr yontemiyle 0.1 N glimiis nitratla titrasyon
yapilarak belirlenmis ve % tuz orani olarak ifade edilmistir. Bu amagla 6rneklerden 5 gr
almip havanda ezilip, daha sonra 65 °C’lik sicak su ile 250 mL’ye tamamlanmis ve
tuzun suya gecmesi saglanmistir. Sonra kaba filtre kagidindan siiziilerek ve bu
stiziintiden 10 mL alinip, indikator olarak potasyum kromat eklendikten sonra 0.1 N
giimiis nitrat ile titre edilmistir. Tuz miktari, asagidaki formiile gore hesaplanarak

bulunmustur [68].
(V2-V1) x NxmEqxF

% Tuz Miktart ( g/ 100 g-mML ) = —----mmmmmmmmmmm oo x 100

Ornek

V1 = Sahit denemede harcanan AgNO3 miktar1 (mL)
V2 = Esas denemede harcanan AgNO3 miktar1 (mL)
N = AgNOj; ¢ozeltisinin normalitesi (genellikle 0.1N)
mEq = NaCl’lin mili ekivalen agirlig1 (0.0585 g)

F=AgNO; c¢ozeltisinin faktoriic (AgNO;s ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise
faktorldir.)

2.2.3.4.7. Toplam Azot Miktari

Protein oranlari, yag yakmaya tabi tutulan numunelerin Mikro Kjeldahl (Gerhardt
VAPODEST, Almanya) yontemi ile belirlenen azot miktarinin siit iiriinleri i¢in gegerli

olan 6.38 ¢arpim faktdrii ile carpilmasi sonucu hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir
[70].

2.2.3.4.8. Suda Coziiniir Azot Miktar:

Homojen hale getirilen beyaz peynir orneklerinden 100 g polietilen stomacher

(Stomacher, IUL, Barselona, Ispanya) torbalarina tartilmis ve iizerlerine 100 mL
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deionize su (40 °C) eklenmistir. Karisim stomacher de 15 dakika homojenize edilmistir.
Daha sonra 5 °C’de ve 5000 rpm’de 30 dakika santrifiij edilip cam yiiniinden siiziilerek
yag uzaklastirilmistir. Elde edilen filtratin bir kismu triklor asetik asitte ¢ziinen azot
analizi i¢in analiz siiresine kadar muhafaza edilmek iizere -24°C’de saklanmustir. Diger
kisimdan 5 mL alinarak Khejdahl yontemi (Gerhardt VAPODEST, Almanya) ile suda

¢oziinen azotlu madde tayini yapilmstir [70].

SCA =%N /% TN*100

% N: Analiz sonucu elde edilen azot degeri

% TN: Protein analizi sonucu elde edilen toplam azot degeri

2.2.3.4.9. TCA’da (Triklor Asetik Asitte %12’lik) Coziinen Azot Miktari

Bu amagla daha once suda ¢oziiniir azot tayininden elde edilen 25 mL filtrat ile 25 mL
%24°lik TCA (Triklor Asetik Asit) ¢ozeltisi 1:1 oraninda karistirilmis ve 2 saat oda
sicakliginda bekletildikten sonra Whatman No:42 filtre kagidi kullanilarak filtre
edilmistir. Elde edilen temiz filtrattan 25 mL alinarak Khejdahl (Gerhardt VAPODEST,

Almanya) yontemi ile azotlu madde tayini yapilmistir [70].
TCA = %N /% TN*100

% N: Analiz sonucu elde edilen azot degeri

% TN: Protein analizi sonucu elde edilen toplam azot degeri
2.2.3.4.10. Kiil Tayini

Peynir 6rneklerinin kiil igerikleri kiil firininda (Elektromag, Tiirkiye) yakma yontemi ile

tespit edilmistir [68].
2.2.3.4.11. Su Aktivitesi

Peynir 6rneklerinin su aktivitesi degerleri, otomatik su aktivitesi (ay) tayin cihazi (Aqua

Lab 2.0, ABD) kullanilarak belirlenmistir [71].
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2.2.3.4.12. Renk Analizi

Peynirlerin renk 6zelliklerinin belirlenmesinde renk tayin cihazi (Lovibond Reflectance
Tintometer 962, Kanada) kullamilmistir. L*, siyahtan (0) beyaza kadar (100) 6rnegin

aciklik-koyuluk, a* ; yesil-kirmizi ve b* ; sari-mavi renk degerleri dl¢iilmiistiir [72].

2.2.3.4.13. Peynirlerde Jelatin Analizi

Salamurada kullanilan jelatinin peynire gecip gegmedigi analiz edilmistir. Jelatin analizi
var/yok seklinde yapilmistir. Bunun icin peynirlerden 10 g tartilip, iizerine 40 mL su
eklenmistir. 5 dakika homojenize edildikten sonra {izerine civali nitrik asit eklenip 10
dakika beklenmistir. Bu siire sonunda peynirler kaba filtre kagidindan siiziildiikten
sonra siiziintiiden 10 mL alinmistir. Bu siizlintliniin tizerine 10 mL pikrik asit ¢ozeltisi
ilave edilmis ve 5 dakika siire ile santrifiijlenmistir. Tiip kenarlarina yapisan ve siinme

ozelligi gosteren ¢okelti jelatin kabul edilmistir [67].

2.2.3.4.14. Peynirlerde Stabilizator Analizi

Salamurada kullanilan stabilizatorlerin peynire gecip ge¢medigi analiz edilmistir.
Bunun i¢in 10 g peynir tartilip tizerine 20 kat saf su ilave edilip 5 dakika ultraturax ile
homojenize edilmistir. 2 saat beklendikten sonra elde edilen siiziintii (s1v1 kisim) tizerine
etil alkol dokiilerek varsa stabilizatoriin tortu halinde yiizeye ¢ikmasi saglanmistir. Bu

tortu kaba filtre kagidi ile alindiktan sonra kurutularak tartilmistir [67].

2.2.3.5. Peynirlere Uygulanan Tekstiirel Analizler

Peynir orneklerinin dokusal 6zellikleri (TA.XT Plus Texture Analyser, TA.XT Plus
Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Ingiltere) doku ol¢iim cihazi kullanilarak
belirlenmistir [73]. Analiz edilen 6rnekler 2 X 2 X 2 cm boyutlarinda kiip seklinde
kesilmistir. Baskida 2 cm ¢apinda kiiresel baslik kullanilmistir. Sikistirma hizi Imm/sn
toplam islem siiresi 10 sn olarak ayarlanarak sikistirma islemi Orneklerin orijinal
boyutunun %25°1 sikistirilacak sekilde gergeklestirilmistir. Doku profil analiz teknigine
gore iki ardisik sikistirma uygulanarak orneklerin doku profili, doku profil analiz

parametreleri 6lgiilerek belirlenmistir. Bu parametreler:

Sertlik (kg): ilk sikistirmada uygulanan maksimum kuvvet olarak tanimlanmaktadir.
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Elastikiyet: Cigneme sirasinda gida maddesinin eski halini alma derecesi olarak
tanimlanmaktadir. Bu deger, birinci sikistirma sonundaki ylikseklik ile ikinci

sikistirmaya baslama yiiksekligi arasindaki mesafedir.

i¢ yapiskanhk (cm?): Gida maddesinin agizda pargalanmasindan 6nceki deforme olma
derecesi olarak tanimlanmaktadir. Bu deger ikinci sikistirmadaki pozitif alanin, birinci

sikigtirmadaki pozitif alanina oranidir.

Dis yapiskanhk (cmz): Gida ve diger yiizey arasindaki ¢ekim kuvvetinin iistesinden
gelmek icin gereksinim duyulan is olarak tanimlanmaktadir. Bu deger birinci sikistirma

sirasindaki negatif kuvvet alanidir.

Sakizimsihik (kg): Yari kati bir gidayr yutulmaya hazir hale getirmek icin gerekli
par¢alama kuvveti olarak tanimlanmaktadir. Sertlik ve i¢ yapiskanlik degerlerinin

carpimudir.

Cignenebilirlik (kg): Kati bir gidanin yutulmaya hazir hale getirmek icin gerekli
cigneme kuvveti olarak tanimlanmaktadir. Sakizimsilik ve elastikiyet degerlerinin

carpimudir.
2.2.3.5. Peynirlere Uygulanan Ucucu Aroma Bilesikleri Analizleri

Peynir 6rneklerinden 3 g tartilmis ve 40 mL’lik bir viale konulmustur. Uzerine 10 pg
dahili standart (5- metil, 2-hekzanon) eklenip manyetik karigtirici ile 6zel 1sitici kalibina
yerlestirilmistir. 5 dk siireyle 40 °C’de 6n 1sitma yapildiktan sonra Kati Faz Mikro
Ekstraksiyon (SPME) fiberi vialin igine daldirilarak adsorban igeren ucu serbest
birakilmis ve 30 dk siireyle adsorpsiyon ger¢eklesmesi beklenmistir. Ucucu bilesenlerin
desorbsiyonu ve tespiti Gaz Kromatografisi-Kiitle Spektroskopisi (GC-MS) cihazi
vasitastyla gergeklestirilmistir (Thermo Fisher Scientific ABD). Bilesenlerin tespiti
cihaz bilinyesindeki aroma kiitiiphanesi (NIST) ve genel kiitiiphane (W9NI11)
kullanilarak yapilmistir [74].
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GC Cahisma Kosullar:

Kolon: db-5MS, L: 30 m. ID: 0.250 mm, Film: 0.25 um, Agilent.
Enjeksiyon: 250 °C

Boliimleme: Split (1:10)

Akis: 1.0 mL/dk Helyum

Firin: 40 °C’de 1 dk; 6°C/dk ile 240 °C’ye, 240 °C’de 5 dk.
MS Calisma Kosullar:

Interface Temp: 250 °C

Ion Source: 200 °C

Mode: Scan m/z 40-450

2.2.3.6. Peynirlere Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler

Peynirlerde kiiltiirel sayim metotlar1 ile laktik asit bakterileri, maya-kiif, toplam
mezofilik aerob bakteri sayrmi yapilmustir. Orneklerin mikrobiyolojik 6zelliklerini test
etmek i¢cin 25 gr Ornek ve 225 mL steril ringer cozeltileri ile seri diliisyonlar
hazirlanarak toplam laktik asit bakteri (streptokok ve lactokoklar), toplam mezofilik

aerob bakteri, toplam maya-kiif sayimlari yapilmustir.
2.2.3.6.1. Laktobasillerin Sayim

Peynirde bulunan laktobasiller, MRS Agar ( Merck) kullanilarak 30 °C’de 2-3 giinliik

inkiibasyon sonunda 1g peynirde koloni olusturan birim (kob) olarak saptanmistir [75].
2.2.3.6.2. Laktokoklarmn Sayimi

Laktokoklarin saymmi ise, M17 agar ( Merck) da 30 °C’de 34 giinliik inkiibasyon
siiresinin sonunda saptanmistir. Sonuglar, yine 1 g peynirde koloni olusturan birim

(kob) olarak belirlenmistir [76].
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2.2.3.6.3. Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayimi

Plate Caunt Agar’a (PCA Merck) yiizeye yayma ydntemi kullanilarak 30 °C’de 24 saat

inkiibasyon sonunda gelisen koloniler sayilarak tespit edilmistir [76].
2.2.3.6.4. Toplam Maya-Kiif Sayim

Dikloran Rose Bengal Cloramphenicol Agar’a (DRBC, Merck) yilizeye yayma metodu
kullanilarak 25 °C’de 3-5 giin inkiibasyon sonucu gelisen koloniler sayilarak yapilmistir

[77].
2.2.3.7. Peynirlere Uygulanan Duyusal Analizler

Tiim peynir tiplerinin duyusal kalitesini belirlemek icin hedonik skala yontemine gore
duyusal analiz yapilmistir. Depolamanin belli sathalarinda 6nceden egitilmis 15 panelist
(18-24 yas araliginda) tarafindan goriiniis, doku, lezzet ve genel begeni yoniinden 1°den
5’e kadar (1: ¢ok kotii, 5: ¢ok iyi) arasinda puan verilerek peynirlerin baz1 6zellikleri

degerlendirilmistir [78]. Duyusal analizde kullanilan form (Ek. 1.'de) verilmistir.
2.2.3.8. Istatistiksel Analizler

Calismada yer alan farkli tuz ve stabilizor konsantrasyonlar: ile depolanan beyaz
peynirlerin baz1 fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine ait
veriler, JMP PRO paket programi (SPSS Inc, ABD) kullanilarak, tek yonlii varyans
analizi (One way- ANOVA) ile yapilmistir. Calisma kapsaminda 2 farkli peynir 6rnegi,
(kontrol grubu ve salamurasinda stabilizator + tuz bulunan peynirler), 3 farkli tuz igerigi
(%2, %4, %6) ve 3 farkli stabilizator seviyesi (karragenan gum ve ksantan gum %0.5,
%1.0 %1.5) ve (jelatin ve pektin %1, %2. %3) orani ile 5 tekerriirlii olmak iizere
2x3x3x5 (n=90) faktoriyel deneme deseni kullanilarak {iretilmistir. Ayni zamanda
aragtirmada 5 farkli depolama siiresi (1.gilin, 15.giin, 30.giin, 60.giin ve 90.giin ) dikkate
almarak istatistiksel analizlere tabi tutulmustur. Istatistiksel analizler, kontrol
orneklerinde ve salamurasinda stabilizator + tuz bulunan peynirlerde ayri1 ayn
yapilmistir. Analizler sonucu onemli ¢ikan ortalamalar arasi farkliliklar, Tukey coklu

karsilastirma testi ile p<0.05 6nem diizeyinde tespit edilmistir [79].



3. BOLUM
BULGULAR ve TARTISMA

Beyaz peynirlerde tuz oranini azaltmak amaciyla yapilan bu arastirmada iiretilen beyaz
peynir salamura sulari, farkli stabilizatorler (jelatin, ksantan gum, karragenan gum ve
pektin) ilave edilerek jel halinde hazirlanmis ve peynirler bu salamuralar igerisinde
depolanmustir. Stabilizatorlerden; karragenan gum ve ksantan gum (% 0.5, %1.0, %1.5),
pektin ve jelatin (%1.0, %2.0, %3.0), tuz ise (%2.0, %4.0 ve %6.0) oranlarinda
(salamuralarda) kullanilmistir. Peynirler {iretildikten ve kaplara yerlestirilmis ve
lizerlerine ayr1 ayri hazirlanmis olan 30 °C’deki akiskan salamuralar eklenmistir.
Peynirler soguk depoya (4 °C) alindiktan sonra stabilizatorlerin konsantrasyonlarma ve
tipine gore (birkag saat icinde) farkli siirelerde jellestigi gozlenmistir. Jel salamura
icindeki peynirlerin fizikokimyasal, tekstiirel, mikrobiyolojik, aromatik ve duyusal
ozellikleri depolama siiresince takip edilmistir. Asagida bu ¢aligmalarin sonucunda elde

edilen veriler, tablolar halinde sunulmus ve ¢ikan sonuglar yorumlanmastir.
3.1. Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Siitiin Ozellikleri

Peynirlerin iiretiminde hammadde olarak inek siitii kullanilmistir. Inek siitiiniin bilesimi
hayvan 1rki, yasi, beslenme tipine bagli olarak degismektedir. Bu arastirmada
peynirlerin iretiminde kullanilan siitlerin toplam kuru maddesi %11.90 ile %12.05
arasinda degismistir. Literatiirde inek siitliniin toplam kuru maddesinin %12.0 civarinda
oldugu ¢ok sayida galisma da belirtilmistir [13]. Calismamizda kullandigimiz siitlerin
yag orani %3.62-3.68 ve protein oranlar1 %3.30-3.39 arasinda, pH degerleri 6.61-6.64,
SH degerleri 6.6-6.7 arasinda degismistir. Kullanilan stitlerin Cankurt [13]’de belirtilen
inek siitleri ile benzer Ozellik gosterdigi belirlenmistir. Siitlerde hidrojen peroksit,
notralize edici maddeler veya antibiyotik gibi herhangi bir katki maddesi ve kalinti

tespit edilmemistir. Siitler calismanin yiiriitiildiigii tiniversiteye ait inek ¢iftliginden
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temin edildigi i¢in liretim asamasina kadar hem tazeligini korumus hem de siite yapilan

hileler agisindan giivenli bulunmustur.
3.1.1. Beyaz Peynire Ait Fizikokimyasal Ozellikler

Calisma boyunca, jel salamura kullanilarak iiretilen beyaz peynirlerin fizikokimyasal
olarak toplam kuru madde, kiil, yag, toplam azot, suda ¢6ziinen azot (SCA), Triklor
Asetik Asitte ¢oziinen azot (TCA), tuz, pH degeri, toplam asitlik degeri, a,, Ve renk
degerleri (L*, a*, b*) ol¢ilmiistiir. Bu analizlere dair elde edilen bulgular tablolar

halinde asagida verilmistir.
3.1.1.1. Kuru Madde Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konularak iiretilmis beyaz peynir orneklerinde kuru
madde analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve Tablo
3.4 te verilmistir. Ilgili tablolar incelendiginde Orneklerin ilk giinkii kuru madde
degerlerinin birbirlerine ¢ok yakin oldugu goriilebilir. Calismada 90 giinliik depolama
boyunca kuru madde degerleri faklilik gostermeye baslamistir. Degerlerin depolama
stiresince inisli ¢ikish bir dalgalanma gosterdigi goriilmiistiir (Sekil 3.1). Depolamanin
ilk gliniinde en diisiik kuru madde degeri salamurasinda karragenan gum olan peynir
olurken en yiiksek kurumadde degeri kontrol 6rneginde dlglilmiistiir (Tablo 3.1). Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii beyaz peynir standardina (TS 591) gore peynirde en az %40 kuru
madde olmalidir. Uretilen peynirlerin ilk giinkii degerlere gore standartlara uydugu
ancak depolama boyunca biinyesine bir miktar su aldig1 i¢in kuru madde oranlarinin
diistiigi ve sonugta kuru madde miktar1 agisindan standartlara uymayan bir duruma
geldigi gézlemlenmistir (Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve Tablo 3.4).

Depolama siiresince % kuru madde sonuglarina ait degerler, Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo
3.3 ve Tablo 3.4’te verilmistir. En diisiik kuru madde degeri, %28.265 ile salamurasinda
%0.5 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giiniinde dl¢iilmiistiir. En
yiiksek kuru madde degeri ise, %44.813 ile salamurasinda %1 pektin ve %4 tuz bulunan

beyaz peynirin ilk giiniinde ol¢tilmiistiir.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir drneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen toplam % kuru madde degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 43.112+0.21°% | 40.484+0.30™ | 36.077+0.25°¢ | - -
0-4 42.262+0.42°%% | 39.545+0.44™" | - - -
0-6 43.463+0.42" 40.506+0.51"" | 37.126+0.20"% | - -
0.5-2 40.461+0.71°% | 36.234+0.39°P% | 33.731+0.67°° | 33.373+0.50%° | -
0.5-4 38.442+1.395°P% | 34.413+0.22%° | 32.282+0.46°% | - -
0.5-6 38.214+1.27°P* | 34.472+0.16%° | 32.000+0.28°% | - -
1-2 43.450+0.44" 39.800+0.36™" | 38.285+0.18"" | 38.165+0.24" | 37.523+0.17"°
1-4 42.434+0.12"°%% | 38.635+0.30""" | 34.576+0.17°° | 33.052+0.25%° | 32.278+0.22"°
1-6 35.345+2.00°° 36.544+0.40°P* | 33.463+0.25%* | - -
1.5-2 42.300+0.86"% | 37.431+0.44°° | 34.432+0.37°* | 32.325+0.23%° | 32.053+0.21"°
1.5-4 42.017+2.17°% | 38.890+0.517"%® | 37.294+0.13"F%® | 35.844+0.47%" | 34.963+0.35"°
1.5-6 38.622+2.04"°F°P2 [ 35 010+1.10°® | 32.425+0.20°% | - -

AEAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen % kuru madde
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen % kuru madde degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.2.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dlgiilen toplam % kuru madde degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 43.112+0.217%2 40.484+0.30™ 36.077+0.25"F° -
0-4 42.262+0.42% 39.545+0.44"FP - -
0-6 43.463+0.42™ 40.506+0.517® 37.126+0.20™ -
0.5-2 38.360+0.007%2 35.734+0.25PF® 33.044+1.11°P° -
0.5-4 40.252+0.16°PF | 35.196+0.30°PF° 28.265+1.00%° -
0.5-6 39.394+0.165° 35.685+0.65°PF" 31.650+0.55°PF¢ -
1-2 40.493+0.18°P2 37.125+0.185°PP 32.534+0.64P¢ -
1-4 40.706+0.15% 37.89441.757BC 34.010+0.515° -
1-6 39.558+0.44PF 36.867+1.365P2 29.078+0.177°° -
15-2 37.965+0.14% 35.263+0.42°PFP 31.963+0.33°PF¢ -
1.5-4 37.450+0.31°72 34.400+0.62° 29.696+0.155 ¢ -
1.5-6 36.562+0.19™ 33.084£1.16 31.076+0.22PF -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen % kuru madde
degerinin karsilastirilmasidir. *®: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen % kuru madde degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.3.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolama
boyunca 6Slgiilen toplam % kuru madde degerleri
JELATIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 43.112+0.21° | 40.484+0.30™ | 36.077+0.25"% | - -
0-4 42.262+0.42"°% | 39.545+0.44"%" | - - -
0-6 43.463+0.42" | 40.506+0.51"® | 37.126+0.20™ | - -
1-2 37.971+0.41%% | 36.175+0.27%" | 33.722+0.75°"° | 31.110+0.215°% | 29.955+0.21"¢
1-4 39.353+0.31%%* | 35.843+0.26™> | 33.035+0.18°™° | - -
1-6 40.542+0.78"%% | 37.450+0.28°P" | 34.523+0.18% | - -
2-2 42.325+1.47°% | 39.324+0.26" | 36.464+0.30"%¢ | 31.960+0.14"% | 29.913+0.14"°
2-4 41.344+0.13"% | 38.606+0.13° | 35.020+0.16"°° | 31.114+0.26“" | 28.329+0.20"¢
2-6 37.950+0.13%* | 34.454+0.23™ | 32.116+0.22°% | - -
3-2 43.544+0.41" | 39.983+0.17"° | 37.075+0.25"° | 32.756+0.26"" | 29.142+0.26"¢
3-4 39.946+1.425%% | 36.5124+0.35°% | 33.561+0.43°™° | 30.337+0.23“° | -
3-6 37.647+1.39%% | 32.773+0.38%° | 30.513+0.31%° | 28.113+0.74"°

AFAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen % kuru madde
degerinin karsilagtirilmasidir. *%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen % kuru madde degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.4.

Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir oérneklerinde depolama
boyunca dlgiilen toplam % kuru madde degerleri

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 43.112+0.217%2 40.484+0.30"" 36.077+0.25°% | - -
0-4 42.262+0.42°5P% | 39 545+0.44"%° | - - -
0-6 43.463+0.42"F 40.506+0.51°® [ 37.126+0.20"%" | - -
1-2 39.972+0.15°P2 37.396+0.37°%° | - - -
1-4 44.813+0.10™ 40.960+0.14"" 37.485+0.30"° 34.112+0.26™ | -
1-6 40.334+0.54°°P2 37.606+0.525%° | 33.435+0.23°° | 30.363+0.32%°
2-2 42.900+0.18"F¢ 37.545+1.245%°° [ 35.113+20.21%° | 31.814+0.31%¢ | -
2-4 42.760+1.29°5P2 [ 36.487+0.26°™° | - - -
2-6 43.145+0.15"% 36.723+0.77°%° | - -
3-2 40.986+1.27°%P2 34.832+0.027" 31.457+0.26"° - -
3-4 42.674+0.04"5°P% | 35534+0.44°" | 31.960+0.13°° - -
3-6 39.714+1.86™ 37.237+0.73P2 - - -

AP Aym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda Slgiilen % kuru madde
degerinin karsilastirilmasidir. ad, Aymi satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen % kuru madde degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Sekil 3.1.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca o6lgiillen toplam % kuru madde
degerlerinde meydana gelen degisim
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Depolamanin baslangicinda en yiiksek kuru madde igerigine sahip 6rnek salamurasinda
jelatin bulunan peynir olurken, depolamanin sonunda en yiiksek degere salamurasinda
karragenan gum bulunan peynir sahip olmustur (Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve
Tablo 3.4). Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde kuru madde degerlerinin depolama siiresince diismesinin sebebi ilk giinden
sonra peynirlerin tamaminin hizla su almis olmasidir. Salamura peynirlerin kuru madde
degerlerinin depolama boyunca degiskenlik gosterdigi ¢ok sayida arastirma ile ortaya
konulmugtur. Akin vd. [80], irettikleri beyaz peynir Orneklerinin kuru madde
degerlerini depolamanin baglangicinda %36, 30. giin % 40.9, Topgu ve Saldamli [81],
depolamanin baslangicinda %39.80, 90.giin %41.12, Cakmakg¢1 ve Kurt [82], %41.18,
Saldamli ve Kaytanlh [83], %44.40, Goncu ve Alpkent [84], depolamanin ilk giini
%36.63, depolamanin son giiniinde %33.87, Hayaloglu ark. [85], birinci giinde %57.39,
90. giinde %60.08, Cinbas ve Kili¢ [86], %38, Ayar [87], %44.091- 47.118 arasinda,
Karaca [88], %43.76-44.63 arasinda, Turantas vd. [89], %41.71-46.94 arasinda degisen
degerlerde bulmuslardir. Nespolo ve Brandelli [90], koyun ve kegi siitlerinden tiretilen

Feta peynirlerinde %44.3- %37.6, Pitso ve Bester [91], inek ve keg¢i siitli karisimindan
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iretilen Feta peynirinde %39.98-41.28 bulmuslardir. Prinsloo [92], inek siitiinden
tiretilen Feta peynirlerinde rutubet miktarin1 %40-63.5, Pexara vd. [93], Feta peynirinde
%53.4, Vassiliadis vd. [94], ¢ig ve 1s1l islem uygulanmis koyun siitiinden tirettikleri Feta
peynirlerinde rutubet miktarii %60.99 ve %62, Gonciioglu vd. [95], beyaz peynir
tiretiminde Enterococcus faecium 'u starter kiiltiir olarak kullandiklar1 ¢alismada rutubet
miktarimi %50.21 olarak bulmuslardir. Dagdemir vd. [96], buzagi renneti kullanilarak
tiretilen beyaz peynirde kuru madde degerini %38.6-41.1, Kondyli vd. [97], buzagi
renneti kullanilarak keci siitiinden iiretilen beyaz salamurali peynirde rutubet degerini
%56.54, Yildiz ve Oner [98], kuru madde degerini %47.10-42.30, Salum vd. [99],
beyaz peynirlerin nem igeriklerini %50.0-54.6, olarak bulmuslardir. Kili¢ vd. [100],
yaptiklar1 ¢aligmada kuru madde degerinin 90. giinde %45.05’den %39.99’a azaldigini
bildirmistir. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir G6rneklerinin kuru madde
iceriklerinde depolama siiresi boyunca bir miktar diisiis meydana geldigini ve bu
diislisiin istatistiksel olarak 6nemli bulundugunu bildirmistir. Cankurt [13], peynirlerin
ilk glinkii % kuru madde degerlerinin TSE standartlarina uydugunu ancak depolama
boyunca biinyesine su aldig1 i¢in peynirlerin toplam kuru madde oranlarinin standartlara
uygun olmayan bir diizeye kadar diistiigiinii belirtmistir. Yine Cankurt [67], salamurada
bekletilen peynir 6rneklerinin kuru madde igeriklerinin depolama sonunda diistiigiini
bildirmistir. Ayrica diger bazi arastiricilarin [13, 60, 67] yaptiklar1 ¢alismalarda beyaz
peynirlerde % kuru madde degerlerinin depolamin sonunda azaldig: bildirilmistir. Bu
diislisiin sebebinin siite uygulanan 1sil islem sicakliginin artmasindan kaynaklandigini

belitmiglerdir [41].

TS 591 de [43] beyaz peynirde kuru madde degerinin en az %40 olmasi gerekirken Tiirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi taslagima gore bu oran peynir ¢esidine gore %35
olabilmektedir. Calismamizda buldugumuz sonuglar teblig ile uyum igerisindedir. Diger
taraftan Karaca [88], beyaz peynirlerde kuru madde degerinin depolamanin sonuna
dogru arttigini bildirmistir. Kuru madde miktarindaki bu artisin sebebinin, peynirde
asitlik artig1 ile beraber kazeinin su tutma kapasitesinin diismesi ve bunun sonucunda da
peynirin su kaybetmesi ve kuru maddesinin artmasi seklinde oldugunu belirtilmistir.
Bizim ¢alisgmamizdaki sonuglar, 3, 35, 41 ve 42 nolu ¢alismalarin sonuglari ile paralellik

gostermis olup Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne de uygun bulunmustur.
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3.1.1.2. Yag Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatérler konulmus beyaz peynir Orneklerinde gerber
yontemiyle yag analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.5, Tablo 3.6, Tablo 3.7,
ve Tablo 3.8’de verilmistir. En diisiik yag degeri, %14.14 ile salamurasinda %1 pektin
stabilizatorii ve %4 tuz orani bulunan beyaz peynirin 60. giiniinde 6l¢iilmistiir (Tablo
3.8). En yiiksek yag degeri ise, %18.90 ile salamurasinda %0.5 karragenan gum ve %6
tuz bulunan beyaz peynirin ilk giiniinde 6l¢iilmiistiir (Tablo 3.5). Bu ¢alismada iiretilen
peynirlerin tamami tam yagh siitlerden iiretilmistir. Bu nedenle, Tablo 3.5, Tablo 3.6,
Tablo 3.7, ve Tablo 3.8’de goriildigi gibi orneklerin yag oranlari ilk giin kismen
yiiksektir. Depolamanin 90. giiniinde peynir kitlesi i¢indeki yag oraninin biiyiik oranda
distiigii gortilmiistiir (Sekil 3.2). Yag oranlarindaki diisiis yagin salamuraya gegisi
seklinde olmamustir. Diislisiin nedeni peynirlerin biinyelerine su ¢ekmesi ve bunun
sonucunda yagin oransal olarak diismesi seklinde ger¢eklesmistir. Peynirden salamura
suyuna yag gecisi olmustur ancak bu durum kiiciik sinirlar arasinda olmustur.
Orneklerimizde yag oraminin biraz daha yiiksek olmasi beklenebilirdi. Ancak
calismamizda tretilen peynirlerin endiistride iiretilenlere benzemesi i¢in pastdrizasyon
yiiksek sicaklikta yapilmistir. Cankurt [13], yiiksek sicaklikta pastorize edilen siitlerden

elde edilen peynirlerin yag oranlarinin nispeten daha diisiik oldugunu bildirmistir.

Tablo 3.5. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dl¢iilen % yag degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 18.25+0.35"% | 14.38+0.53°° 14.16+0.06™ - -

0-4 18.45+0.64"% | 14752035 | - - -

0-6 18.48+0.74"% | 14.20£0.14°® | 14.00+0.03™ - -

0.5-2 18.75+0.35" | 18.25+0.35™ 15.50+0.35%° 15.10+0.14™ -

0.5-4 17.70+0.14"% | 17.25+0.35"%® | 16.35+0.26°° - -

0.5-6 18.90+0.14" | 18.25+0.35" | 17.30+0.24™ - -

1-2 18.27+0.45"% | 17.75+0.35"%® | 15.13+0.18°PF° 15.50+0.717¢ 14.25+0.355™
1-4 17.35+0.78"% | 17.13+0.18"% | 14.65+0.21°FP 15.25+0.35"° 15.13+0.18"%2
1-6 17.75+0.35"% | 17.00£0.35"%® | 16.40+0.19%° - -

1.5-2 17.13+0.18"% | 16.80+0.28%® | 15.13+0.18°PF° 16.25+0.35"° 16.05+0.21782
1.5-4 17.20+0.427°% | 16.80+£0.425® | 15.35+0.35°™° 16.30£0.28"® | 15.75+0.35™
1.5-6 16.75+0.35"% | 16.50+0.4252 14.38+0.185 - -

AFAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda 6lgiilen % yag degerinin
karsilastiriimasidir. % Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen %
yag degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini goéstermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamistir.
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Tablo 3.6. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca dl¢iilen % yag degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 18.25+0.35"2 14.38+0.53°P° 14.16+0.06"%° - -
0-4 18.45+0.64"2 14.75+0.35°P° - - -
0-6 18.48+0.74"2 14.20+0.14™° 14.00+0.03%° - -
0.5-2 17.25+0.35"%2 16.50+0.717%2 15.03+0.67"%2 - -
0.5-4 17.50+0.717%2 15.25+0.35°BD2 15.50+0.717%2 - -
0.5-6 16.75+0.35"%2 15.65+0.64"5<P2 15.88+0.88"%2 - -
1-2 17.75+0.35"2 15.05+0.07°°P° 15.80+0.28"%° - -
1-4 15.00+1.41% 15.75+0.35°B¢D2 15.65+0.78"%2 - -
1-6 17.25+1.06" 15.88+0.18"F%® 15.35+0.217%2 - -
1.5-2 16.38+0.18"%2 16.75+0.49"2 15.44+0.16" - -
1.5-4 16.75+0.35"%2 16.00+0.42°F% 15.80+0.28"%2 - -
1.5-6.0 16.65+0.64" 16.63+0.18"% 16.00+0.14" - -

AP Aym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda dlgiilen % yag degerinin
karsilastirimasidir. *®: Ayni satirdaki kiiglik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde Slgiilen %
yag degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.7.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolama
boyunca dlgiilen % yag degerleri
JELATIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 18.25+0.35" | 14.38+0.53"" 14.16+0.06°° - -
0-4 18.45+0.64"% | 14.75+0.35™" - - -
0-6 18.48+0.74" | 14.20+0.14™ 14.00+0.03%° - -
1-2 18.50+0.71%% | 15.50+0.71"° 15.13+0.5378° 15.14£00"™ 15.00£0.14™
1-4 18.25+0.35" | 15.25+0.35"" 14.50+0.4278° - -
1-6 17.50+0.71% | 15.13+0.88™ 14.75+0.35752 - -
2-2 18.75+0.35" | 15.63+0.18"" 15.25+0.3578° 15.18£00™ 15.75+0.35"°
2-4 18.13+0.53" | 16.15+0.92”® | 15.38+0.18"%® | 15.24+00"" 15.18+0.32°%®
2-6 17.75+1.41% | 15.00+1.41% 14.75+0.35752 - -
3-2 17.75+0.35" | 16.13+0.53"" 15.75+0.35"° 15.18£00™ 15.00£0.14™
3-4 18.00+1.41% | 15.75+0.35™ 15.00+0.71782 15.35£00™ -
3-6 17.88+0.53" | 15.63+0.18"" 14.88+0.18"%° 14.55+0.1" -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen % yag degerinin
karsilastirilmasidir. ab. Ayni satirdaki kii¢lik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6l¢iilen %
yag degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.
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Tablo 3.8.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolama
boyunca dlgiilen % yag degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 18.25+0.35 14.38+0.53"° 14.16+0.06"%° - -

0-4 18.45+0.6472 14.75+0.357 - - -

0-6 18.48+0.74™2 14.20+0.14™ 14.00+0.03%° - -

1-2 18.25+0.35™2 15.25+0.35™ - - -

1-4 17.75+0.21%2 15.15+0.07°° 14.90+£0.147°B 14.14+0°° -

1-6 16.90+0.14%% 15.25+0.35" 15.05+0.077" 14.28+07° -

2-2 17.00+0.7172 14.25+0.35" 14.90+0.57°%° 14.14+0™ -

2-4 18.40+0.85™2 14.75+0.35™ - - -

2-6 18.00+0.57%2 14.90+0.14™ - - -

3-2 18.85+0.35° 14.95+0.21°° 14.65+0.21°%° - -

3-4 17.90:£0.85 14.80+0.427° 14.20+0.18"%° - -

3-6 18.80+0.2872 15.06+0.347° - - -

ABAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda élgiilen % yag degerinin
karsilastirilmasidir. #°: Aymi satirdaki kiigiik harfler ise rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen %
yag degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Sekil 3.2.
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Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca odlgiilen % yag degerlerinde meydana
gelen degisim

Depolamanin baslangicinda en yiliksek yag icerigine sahip Ornek salamurasinda

karragenan gum bulunan peynir olurken, depolamanin sonunda en disiik deger
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salamurasinda pektin bulunan peynir olmustur. Salamurasinda farkl stabilizator ve tuz
orani bulunan beyaz peynir o6rneklerinde depolama siiresince yag oranlarindaki diisiis
yagin salamuraya gecisi seklinde olmayip peynirlerin bilinyelerine su ¢ekmesi

neticesinde yagin oransal olarak diismesinden kaynaklanmaktadir.

Literatiirii inceledigimizde beyaz peynirlerin yag degerleri; Tayar [101] peynirlerin yag
oranini %16.04-17.75 arasinda Akin vd. [80] ilk giin %18.2 bulurken, 30. giin %19.7
olarak olgmiislerdir. Cakmak¢1 ve Kurt [82] taze peynirlerde %17.25, Saldamli ve
Kaytanli [83] %18.38, Bakirci vd. [3] %11, 14 ve 17 tuz igeren salamuralara sahip
beyaz peynir orneklerinin yag degerlerini sirasiyla %20.29, 19.65 ve 20.11, Cinbas ve
Kilig [86] yaptiklar1 ¢calismada %18.2, Karaca [88] iirettikleri peynirlerde %21.50-22.58
arasinda tespit etmislerdir. Nespolo ve Brandelli [90], koyun ve kegi siitlerinden tiretilen
Feta peynirlerinde yag miktarin1 %34.2 ve %37.3, Pitso ve Bester [91], inek ve kegi
sitii karisimindan iretilen Feta peynirlerinde yagi %17-19, Pexara vd. [93], Feta
peynirlerinde %26.1, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasinda tiiketime sunulan
salamura beyaz peynirlerde yag degerini %14.78, Dagdemir vd. [96], buzag renneti
kullanilarak {iretilen beyaz peynirde yag degerini %17.8-19.1, Cepoglu ve Giiler-Akin
[103], beyaz peynirlerde yag degerini %19.50-20.00, Kondyli vd. [97], buzagi renneti
kullanilarak kegi siitiinden iiretilen beyaz salamura peynirde yag degerini %24.00,
Karaca ve Giiven [104], yaptiklari bir ¢calismada peynirde yag degerini %21.50-24.83
olarak bulmuslardir. Ayrica Cankurt [13], yaptig1 calismada yag degerlerinin depolamin
sonunda azaldigini bildirmistir. Bizim ¢alismamizdaki sonuglar literatiir ile [13, 34, 35,
60] benzerlik géstermistir. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir 6rneklerinin yag
iceriklerinde depolama siiresi boyunca bir miktar diisiis meydana geldigini ve bu
diistisiin istatistiksel olarak Oonemli oldugunu belirtmistir. Karaca [88] suda ¢6ziinen
proteinlerin bazilarinin ayn1 zamanda yaglar ile beraber bulundugu i¢in suya gegerken
beraberlerinde ¢ok az da olsa bir kissm yagi da alip suya gecirdiginden dolay1
depolamanin sonunda yag degerlerinin azaldigin1 belirtmistir. Peynirdeki yag
degerlerinin beklenenden diisiik ¢ikmasimin nedeni siitlerin yiiksek sicaklikta pastorize
edilmesindendir, ¢linkii pastdrizasyon islemi sonrasi peynir alt1 suyu ile uzaklagsmasi
gereken lorun peynirde olmasi gerekenden fazla miktarda bulunmasindan kaynaklanir.

Lor peynirinde bulunan serum proteinleri ve diger bilesenlerin yiiksek su tutma



45

kapasitesine sahip olmasindan dolayr peynir, olmasi gerekenden daha fazla suyu

blinyesinde barindirir ve yagin oransal olarak diisiik ¢ikmasina sebep olur.
3.1.1.3. Kiil Degerleri

Depolama boyunca kiil degerleri faklilik gostermeye baslamistir. Degerlerin depolama
stiresince inigli ¢ikigh bir dalgalanma gosterdigi goriilmiistiir (Sekil 3.3). Olgunlasma
sonunda depolamanin baslangicina gore kiil degeri genel olarak artmistir. Salamurasina
farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir orneklerinde kiil analizi yapilmis ve elde
edilen sonuclar Tablo 3.9, Tablo 3.10, Tablo 3.11 ve Tablo 3.12° de verilmistir. En
diisiik kil degeri, %1.66 ile salamurasinda %?2 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin
ilk glininde Ol¢lilmiistir (Tablo 3.11). En yiiksek kiil degeri ise, %3.67 ile
salamurasinda %0.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giiniinde
Olgtilmiistiir (Tablo 3.10). Depolamanin baslangicinda en yiiksek kiil igerigine kontrol
grubu peynir sahip olurken, depolamanin sonunda en yiiksek deger salamurasinda
jelatin bulunan peynirde Olgiilmiistiir. Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz orani
bulunan beyaz peynir oOrneklerinde kiil degerlerinin depolama siiresince arttigi

gbzlemlenmistir.

Tablo 3.9. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6lgtilen % kiil degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 2.35+0.07°P* 2.45+0.07°° 2.554+0.07°P - -
0-4 2.61+0.08% 2.7340.11% - - -
0-6 3.04+0.08"%® 3.254+0.07% 2.96+0.04"" - -
0.5-2 2.51+0.085 2.7440.06 2.62+0.05°5 2.69+0.05™ -
0.5-4 2.324+0.06°P% | 2.62+0.04°"? 2.65+0.045 - -
0.5-6 3.19+0.02"° 3.43+0.07™ 2.76+0.01°F° - -
1-2 1.94+0.017 2.16+0.06°% 2.09+0.01™ 2.28+0.04% 2.20+0.055%®
1-4 2.18+0.09°%° 2.47+0.06°% 2.18+0.085 2.42+0.045° | 2.4440.04"®
1-6 3.12+0.02"° 3.38+0.04°%2 2.35+0.9°% - -
1.5-2 1.92+0.02™ 2.254+0.09%° 2.16+0.065® | 2.26+0.08% 2.30+0.03"%
1.5-4 2.10+0.035™ 2.3140.087® | 2.19+0.065 | 2.31+0.055® | 2.33+0.05"%
1.5-6 2.22+0.02PF° 2.46+0.065 2.30+0.065® - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen % kiil degerinin
karsilastirilmasidir. *%: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen %
kiil degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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peynir Orneklerinde

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 2.35+0.07°% 2.45+0.07°% 2.55+0.07°% - -
0-4 2.614+0.08°™ 2.73+0.117% - - -
0-6 3.0440.08”F 3.25+0.07Aa 2.96+0.04"" - -
0.5-2 1.9340.05™ 2.17+0.00% 2.224+0.057 - -
0.5-4 2.55+0.12°P 2.56+0.06"% 2.76+0.10°°P? - -
0.5-6 3.17+0.07" 2.86+0.06"% 3.67+0.02"2 - -
1-2 1.97+0.02™ 2.18+0.08%% 2.35+0.06°° - -
1-4 2.25+0.12%° 2.37+0.08"%° 2.75+0.035°P2 - -
1-6 2.76+0.045CP 2.97+0.06"%° 3.58+0.06" - -
1.5-2 2.10+0.045 2.20+0.06 2.314+0.08 - -
1.5-4 2.33+0.01°F 2.43+0.04"%° 2.90+0.135 - -
1.5-6 2.36+0.02° 2.47+0.0575® 2.66+0.08°P? - -

AFAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgillen % kiil degerinin
karsilastirimasidir. *®: Ayni satirdaki kii¢lik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde Slgiilen %
kiil degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.11. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolama

boyunca dlgiilen % kiil degerleri

JELATIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 2.35+0.07%° 2.45+0.07%° 2.55+0.07% - -
0-4 2.61+0.08% 2.73+0.11%° - - -
0-6 3.04+0.08"® | 3.25+0.07"° 2.96+0.04%° - -
1-2 1.71+0.08%° 1.88+0.01°P*¢ | 2.18+0.11% 2.03+0.04°%® 2.18+0.045¢
1-4 2.35+0.07%° 2.47+0.0652 2.560.06™2 - -
1-6 2.92+0.08™ 3.09+0.06™ 3.18+0.04% - -
2-2 1.66+0.08%° 1.74+0.19P 1.99+0.06%% [ 2.10+0.06"® 2.17+0.04%
2-4 1.89+0.04%° 2.10+0.10%™ 2.36+0.065® 2.35+0.07°® 2.41+0.08%
2-6 3.03+0.10"° 3.33+0.04"% 3.45+0.07™ - -
3-2 1.91+£0.06%° 2.08+0.02°™ 2.2840.045 2.48+0.04%% 2.65+£0.06™
3-4 2.32+0.05°° 2.53+0.03%® 2.66+0.06™2 2.75£0.07%% -
3-6 2.95+0.07°° 3.19+0.047% 3.36+0.06™ 2.99+0.05"% -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen % kiil degerinin
karsilastiriimasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen %
kiil degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.12. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolama
boyunca dlgiilen % kiil degerleri

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 2.35+0.07°PF 2.454+0.07™ 2.554+0.07% - -
0-4 2.61+0.085 2.7340.11°P2 - - -
0-6 3.0440.08" 3.25+0.07°%2 2.96+0.04"" - -
1-2 2.05+0.1952 1.99+0.08% - - -
1-4 1.82+0.05%° 1.93+0.04" 2.154+0.07% 2.28+0.04™ -
1-6 1.90+0.06" " 2.07+0.07%® 2.2240.10% 2.23+0.05™ -
2-2 1.83+0.127¢%® 2.0140.05% 2.26+0.08% 2.23+0.04™° -
2-4 2.44+0.05°°P 2.574+0.05™ - - -
2-6 3.06+0.06™ 3.304+0.10™ - - -
3-2 1.73+0.11%° 1.8440.157° 2.1940.05% - -
3-4 2.18+0.04"F™ 2.41+0.04"2 2.37+0.045% - -
3-6 2.754+0.07°%2 2.96+0.085 - - -

ACGAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen % kiil degerinin
karsilastirimasidir. *°: Ayni satirdaki kii¢lik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde Slgiilen %
kiil degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Literatiiri inceledigimizde beyaz peynirlerin kiil degerlerini; Goncu ve Alpkent [84]
%5.46, Akalin ve Karaman [105] olgunlasmanin birinci gliniinde %3.32, son giinlinde
ise %4.09, Bakirc1 vd. [3] %11, 14 ve 17 tuz igerigine sahip salamura peynirlerinin kiil
degerlerini sirasiyla %6.36, 9.10 ve 10.74, Kayagil ve Candan [106] irettikleri
peynirlerin ilk giin degerlerini %5.88-13.72 arasinda tespit ederken 30. giin degerlerini
%6.45- 10.00 arasinda bulmuslardir. Giindiiz ve Daglioglu [107], Tekirdag ilinde
tilketime sunulan beyaz peynirlerde, kiil degerini %4.79, Dagdemir vd. [96], %6.7-6.8,
Salum vd. [99], %3.7-5.3, Karaca ve Giiven [104], %2.52-%3.68 ve Kara [63] %6.68-
%7.39 oranlarinda bulmuslardir. Kirkin [43] taze ve olgunlastirilmis beyaz peynirlerde
kiil oranmin istatiksel olarak Onemli oranda degistigini bildirmistir. Koyuncu [60],
yaptig1 peynirlerde kiil miktarin1 depolamanin baslangicinda % 3.75 depolamanin
sonunda % 5.43 olarak bulmustur. Literatiirde arastiricilar peynirde kiil miktarimi farkli
oranda bulmuslardir. Peynirin yapisindaki tuz, kiil miktarin1 dogrudan etkiler.
Stabilizatorlii salamurada kullandigimiz tuz oranlar farkli oldugu i¢in peynirlerin kiil

miktarlarinin farkli bulunmasi normal olarak karsilanabilir.
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Sekil 3.3.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca dlgiilen % kiil degerlerinde meydana
gelen degisim

Koyuncu [60] yaptigi ¢alismada peynirlerin kiil degerlerinin depolamanin sonunda

arttigin1 bildirmistir. Bizim ¢alismamizdaki sonuglar diger arastirmacilarin [60, 48, 49]

yaptiklar1 ¢aligmalarla benzerlik gostermis ve depolama sonunda kiil degerleri artmistir.

Aslinda peynirlerimizde kiil degerlerinin artmis olmasi nerede ise tamamen tuz orani ile
ilgilidir. Clinkii salamura suyunda normalden ¢ok daha az tuz bulundugu i¢in peynirler
su alip yumusamistir. Bu sonu¢ kuru madde degerleri ile sabittir. Bunun sonucunda
peynir su ¢ekerken beraberinde tuz da almistir. Boylelikle peynirdeki kiil oranlari da tuz

oranlari ile paralel olarak artmustir.
3.1.1.4. Protein Oranlan

Salamurasina farkli stabilizatérler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde protein analizi
yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.13, Tablo 3.14, Tablo 3.15 ve Tablo 3.16° da
verilmistir. Protein oranlar1 bakimindan tiim 6rneklerde depolama siiresi sonunda bir

diisiis gozlemlenmistir (Sekil 3.4). En diistik protein degeri, %11.04 ile salamurasinda
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% 1 ksantan gum ve % 4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giiniinde Slgiilmiistiir. En
yiiksek protein degeri ise, %14.49 ile salamurasinda %1 ksantan gum ve % 4 tuz

bulunan beyaz peynirin ilk giiniinde 6l¢iilmiistiir.

Kamvagrass Gan hsantan Gom

(il

romu

MO WMTO .10

Jelatia Pektin

Sekil 3.4. Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6l¢iilen % protein oranlarinda meydana
gelen degisim

Depolamanin baglangicinda en yiiksek protein igerigine salamurasinda jelatin bulunan

peynir sahip olurken, depolamanin sonunda en yiiksek deger salamurasinda karragenan

gum bulunan peynirde Olgiilmiistiir. Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani

bulunan beyaz peynir 6rneklerinde protein degerlerinin depolama siiresince azaldigi

gozlemlenmistir.

Farkli arastiricilarin yayinlamis olduklari ¢alismalar incelendiginde beyaz peynirlerin
protein degerlerinin; Hayaloglu vd. [85] tarafindan depolamanin baslangicinda %12.78 ,
90 giinliik depolama sonunda %12.95 olarak, Bakirci vd. [3] tarafindan da %11, 14 ve
17 tuz iceren salamuralara sahip beyaz peynir drneklerinin protein degerlerinin sirasiyla

%12.27, 12.30 ve 12.31 olarak tespit edildigi gorilmistir. Yine diger bazi
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aragtirmacilar Top¢u ve Saldamli [81] depolamanin baslangicinda protein degerini
%14.8 tespit ederken olgunlasmanin sonunda %14.7 bulduklarini bildirmislerdir. Akin
vd. [80] ise calismalarinda peynirlerin protein degerlerini ilk giin %12.1 bulurken,
depolama sonunda%214.7 bulduklarini bildirmislerdir.

Tablo 3.13.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen % protein oranlari

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 16.96+0.11" | 15.54+0.117° 12.6+0.23°PF - -

0-4 16.50+0.05" | 13.77+0.23%® | - - -

0-6 16.88+0.11" | 13.52+0.11°" | 12.86+0.205°P¢ | - -

0.5-2 15.54+0.35%% | 13.35+0.117° 12.51+0.11°F¢ 11.67+0.11%¢ | -

0.5-4 14.91+0.17%% | 13.35+£0.117° 11.84+0.11% - -

0.5-6 17.1340.23"® | 14.7+0.11%° 13.60+0.23"F° - -

1-2 16.59+0.29" | 15.58+0.17"° 13.44+0.23"5¢ 13.86+0.117° | 12.34+0.11%
1-4 17.17+0.17"% | 14.74+0.17%° 13.77+0.237% 13.25+0.20"° | 12.95+0.12°%°
1-6 17.05+0.35" | 14.99+0.17%° 13.90+0.17°° - -

1.5-2 16.8+0.23" 15.52+0.14"™ 13.23+0.29”%°P¢ | 11.59+0.23%¢ | 13.02+0.11°"°
1.5-4 16.59+0.17°% | 14.95+0.23%° 13.35+0.3575°P¢ | 11.42+0.23%" | 13.81+0.17"°
1.5-6 16.96+0.23" | 14.95+0.23%° 13.27+0.237°BPc | - -

AEAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen % protein degerinin
karsilastirlmasidir. *: Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise d6rneklerin farkli depolama giinlerinde Slgiilen %
protein degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.14.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen % protein oranlari

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 16.96£0.117 15.54+0.117%° 12.6£0.23%° -
0-4 16.50+0.05™ 13.77+0.23F - -
0-6 16.88+0.117° 13.52+£0.117° 12.86+0.20°° -
0.5-2 17.22+0.11% 16.12+0.237° 15.62+0.237° -
0.5-4 16.67+£0.17™ 15.87+0.117° 14.36£0.11%° -
0.5-6 15.62+0.23% 14.15+0.17°F 13.35£0.11°° -
1-2 17.30+0.23%2 15.07+0.295%P 15.20+0.117%° -
1-4 14.49+0.29P2 12.01£0.11%° 11.04+0.17%¢ -
1-6 14.86+0.355°P2 13.56+0.17™ 14.61+0.235°® -
15-2 15.58+0.175% 14.4440.23°PFP 15.16+0.2975% - -
1.5-4 14.74+0.29%P2 13.77+0.23F 12.72+0.17° - -
1.5-6 15.16+0.175¢P2 14.57+0.059°P2 13.31+0.17"° - -

A€ Aymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen % protein degerinin
karsilastiriimasidir. % Ayn1 satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen %
protein degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayn1 harfler arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.15. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen % protein oranlari
JELATIN
%S0-%TO 1. Gin 15. Gin 30. Gin 60. Gin 90. Gin
0-2 16.96+0.11°%%® [ 15.54+0.115° | 12.6+0.23F° - -
0-4 16.50+0.05% 13.77+0.2357 | - - -
0-6 16.88+0.11°%%® [ 13.52+0.11™ | 12.86+0.20°%° | - -
1-2 17.05+0.11"%Ca | 16.04+0.11°%" | 14.95+0.23%° 14.19+0.11°° 12.39+0.29"¢
1-4 17.38+0.117%2 16.17+0.17°%° | 14.40+0.17°%¢ | - -
1-6 16.84+0.17°%® | 16.8+0.11™ 14.19£0.117°80 | - -
2-2 17.55+0.117° 13.77+0.115° | 12.93+0.235° | 13.69+0.11°%° | 13.02+0.11"°
2-4 17.09£0.17°8%% | 14.02+0.115° | 12.43£0.47™ 13.35£0.115 | 12.82+0.14"
2-6 15.20+0.11™ 13.69+0.11™ | 12.72+0.17°F¢ | - -
3-2 16.38+0.11% 14.53+0.1°% | 13.52+0.11%°P° | 12.09+0.23%° 11.08+0.23%¢
3-4 16.67+0.17°¢ 14.19+0.115" | 13.35+£0.11°P% | 11.55+0.29%° -
3-6 16.8+0.47°¢ 15.12+0.47°P° | 14.44+0.237 13.53+0.12°5¢ | -

AF Ayni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda dlgiilen % protein degerinin
karsilastirilmasidir. #°: Aymi satirdaki kiigiik harfler ise rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen %
protein degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.16.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen % protein oranlari
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 16.96x0.11% 15.54+0.11"° 12.6+0.23% - -

0-4 16.50+0.057% 13.77+0.23°"° - - -

0-6 16.88+0.11%2 13.52+0.11°" 12.86+0.20°P° - -

1-2 15.87+0.115% 14.16+0.175CP° - - -

1-4 15.036+0.11°% | 14.028+0.115°P° 13.90+0.17%° 11.92+0.23%° | -

1-6 15.37+0.11°P 14.2340.175CPP 13.35+0.115%¢ 11.84+0.237% | -

2-2 16.71x0.11% 14.95+0.2378° 13.60+£0.11%° 12.72+0.17°% | -

2-4 15.28+0.11°P 14.78+0.237BC4 - - -

2-6 14.78+0.11P2 14.20+0.115¢P2 - - -

3-2 16.96+0.23%2 15.12+0.2378° 14.7£0.117° - -

3-4 16.71£0.35™ 14.61+0.23A8CPP 13.52+0.11%° - -

3-6 16.63+0.23%2 15+0.2378° - - -

AP Aymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen % protein degerinin
karsilastirilmasidir. ad. Ayni satirdaki kiiclik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde Sl¢iilen %
protein degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayn1 harfler arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Cinbas ve Kili¢ [86] peynirlerin protein degerini %13.4 olarak tespit etmislerdir. Pitso
ve Bester [91], inek ve keci siitii karisimindan iretilen Feta peynirlerinde toplam
proteini %13.77-15.30, Prinsloo [92], inek siitiinden iiretilen Feta peynirlerinde toplam
protein miktarim1 %12.0-20.8 arasinda bulmuslardir. Giindiiz ve Daglioglu [107],
Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz peynirlerin 6zelliklerini inceledikleri ¢aligmada

protein degerini %16.36, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasinda tiiketime sunulan
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salamura beyaz peynirlerinde protein degerini %15.22, Dagdemir vd. [96], buzagi
renneti kullanarak iirettikleri beyaz peynirde protein degerini %13.6-14.4, Hayaloglu
vd. [85], sivi buzagi renneti kullanarak trettikleri salamurali peynirlerde protein
degerini %12.78-12.95, Cepoglu ve Giiler-Akin [103], beyaz peynirde protein degerini
%16.55-17.29, Kondyli vd. [97], ke¢i siitiinden {iretilen beyaz salamura peynirde
proteini %16.39, Yildiz ve Oner [98], beyaz peynirde toplam proteini %14.50, Salum
vd. [99], beyaz peynirde proteini %18.7-17.1, Karaca ve Giiven. [104], %17.32-19.37,
Akan [59] %16.96-%20.98, Kara [63] protein oranmi %15.65-%18.75, Ozcan [63]
%12.1-23.2 arasinda bulmuslardir. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir
orneklerinin protein degerlerini depolamanin baslangicinda %16.05, depolamanin
sonunda ise %10.10 buldugunu, bu diisiisiin istatistiksel olarak ©nemli oldugunu
belirtmistir. Cankurt [13], yaptig1 ¢alismada protein degerini, salamurasinda hidrosol
bulunan beyaz peynir 6rneklerinde depolamanin baslangicinda %14.41, olgunlasmanin
sonunda ise %8.55 buldugunu bildirmistir. Tarak¢1r ve Deveci [66] ¢esitili baharatlarin
beyaz peynir tretiminde kullanim olanaklarini inceledikleri ¢alismalarinda protein
oranlarinin depolamanin sonunda azaldigini bildirmislerdir. Ayrica farkl iki arastirmaci
grubu tarafindan yapilan caligmalarda peynirlerin protein degerlerinin depolamanin
sonunda azaldig: bildirilmistir [3, 42]. Bizim arastirmamizdaki sonuglar literatiirde [3,
32, 35, 42] bulunan sonuglar veya egilimler ile paralelliklik gostermis ve depolama
sonunda protein degerleri azalmistir. Salamura beyaz peynirlerde depolama boyunca
protein oranlarindaki diislisiin sebebi proteinlerin suda ¢oziinebilen daha kiiclik
bilesiklere par¢alanmasi ve bunlarin salamura suyuna ge¢cmesi olarak izah edilmistir [7,

45, 46, 47].
3.1.1.5. Suda Coziinen Azot Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde suda ¢6ziinen
azot analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.17, Tablo 3.18, Tablo 3.19 ve
Tablo 3.20° de verilmistir. Orneklerin suda ¢dziinen azot degerlerinin depolama
boyunca arttig1r gozlenmistir (Sekil 3.5). Suda ¢6ziinen azot bakimindan en ¢ok artis
jelatin igeren 6rnekte olurken en az artis kontrol grubu ornekte goriilmiistiir. En diisiik
suda ¢oziinen azot degeri, %6.556 ile salamurasinda %1 jelatin ve %6 tuz bulunan
beyaz peynirin ilk giliniinde Olgiilmiistiir. En yiiksek suda ¢oziinen azot degeri ise,

%22.355 ile salamurasinda %3 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giiniinde
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Olciilmiistiir. Olgunlagmanin ilk gilinlinde suda ¢o6ziinen azot degerleri %6.55-8.33

arasinda degisirken depolama sonunda artarak %21.55-22.35 arasinda degismistir.
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Sekil 3.5. Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca o6l¢iilen suda ¢oziinen azot degerlerinde
meydana gelen degisim

Onceki calismalar1 inceledigimizde beyaz peynirlerin suda ¢oziinen azot degerleri;
Karaca tarafindan [88] depolamanin ilk giiniinde %0.193-0.209 arasinda depolamanin
sonunda %0.393-0.462 olarak tespit edilmistir. Ozdemir ve Kurt [108] %0.130,
Saldamli ve Kaytanli [83] 0.199, Uraz ve Simsek [109] %0.460, Giirsoy vd. [110]
%0.125 bulmustur. Sahingil vd. [111] iirettikleri peynirin 90 giin sonunda SCA degerini
%20.77, Cinbas ve Kilig [86] yaptiklari aragtirmada peynirlerin SCA degerini
depolamanin baslangicinda %8.1, depolama sonunda ise %16.1, Hayaloglu vd. [85]
peynirlerin SCA degerini %23.68, Bakirci ve. Ark [3] farkli konsantrasyonlarda
tirettikleri peynirlerin SCA degerlerini sirasiyla %9.73, 9.16 ve 8.04, olarak
belirtmislerdir. Cankurt [13], yaptig1 ¢calismada SCA degerlerini %0.30-0.46 arasinda,
Koyuncu [60], %6.18-26.19, Ozcan [63] % 0.16 -% 0.34 arasinda bulmustur.
Michaelidou vd. [38] Feta peynirinde farkli kiiltiirlerin SCA degerini ¢ok fazla etki
etmedigini belirtmistir. Yanmaz [65] iirettigi peynirde SCA %0.19-0.44 bulmustur.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir érneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen suda ¢oziinen azot degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 6.731+0.117° 9.156+0.07°" | 13.605+0.14"% | - -

0-4 7.303+0.07°°" | 9.602+0.14"2 - - -

0-6 6.884+0.115° 10.250+0.07%° | 12.67+0.10""* | - -

0.5-2 7.155+0.07°PF" | 9.065+0.08™ 12.158+0.21% | 16.108+0.14%* | -

0.5-4 7.700+0.14"° 9.384+0.11°% | 12.603+0.14°% | - -

0.5-6 7.354+0.07°%°P¢ [ 9.556+0.07° | 12.704+0.14>* | - -

1-2 6.853+0.07"° 9.802:+0.14™ 12.953+0.07°%° | 17.000+0.14%° | 19.155+00™
1-4 7.352+0.07°%°P¢ | 10.304+0.145°" | 13.404+0.14°°° | 15.154+0.14°° | 17.205+00%
1-6 7.083+0.11°%° [ 10.702+0.14"%" | 13.657+0.07°% | - -

1.5-2 7.534+0.11°%% | 10.806+0.14"" | 14.055+0.07"° | 17.353+0.07""" | 18.365+0.10"
1.5-4 7.737+0.11%¢ 11.054+0.07°% | 13.356+0.21°°° | 17.806+0.14™ | 19.084+0.10"
1.5-6 7.600+0.14"F° 10.853+0.07°° | 13.803+0.14"% | - -

AT Ayni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen suda ¢oziinen azot
degerinin karsilagtirilmasidir. *%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise rneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen suda ¢oziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, aynmi harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05 )
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.18.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dlgiilen suda ¢oziinen azot degerleri

KSANTAN GUM

%SO-%TO

1. Giin

15. Giin

30. Giin

60. Giin

0-2 6.731£0.117° 9.156+0.07°° 13.605+0.14%2 - -
0-4 7.303+0.07°° 9.602+0.14% - - -
0-6 6.884+0.11F°¢ 10.250+0.077 12.67+0.10™ - -
0.5-2 8.18+0.117° 11.15+0.07°PFP 14.25+0.07572 - -
0.5-4 7.68+0.115¢¢ 11.55+0.07"B°PP 14.38+0.18PF - -
0.5-6 7.45+0.07°CP¢ 11.60+0.14"8P 13.85+0.077%2 - -
1-2 7.23+0.11PF° 11.70+0.14"° 14.90+0.145°P2 - -
1-4 7.33+0.11°%° 11.05+0.21PFP 15.20+0.14"52 - -
1-6 7.55+0.07°CP¢ 11.60+0.14"8P 14.55+0.07°PF - -
15-2 7.75+£0.075¢ 12.00+0.14™ 15.30+0.287% - -
1.5-4 8.20+0.14"° 10.88£0.11%° 15.65+0.07"2 - -
1.5-6 8.33+0.117° 11.20+0.145CPEP 15.05+0.215% - -

A-HAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen suda ¢ziinen azot
degerinin karsilastirilmasidir. *®: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen suda ¢dziinen azot degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05 )
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamusgtir.
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Tablo 3.19. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen suda ¢dziinen azot degerleri

JELATIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 6.731+0.115° | 9.156+0.07™ 13.605+0.14™ - -

0-4 7.303+0.07°° | 9.602+0.14% - - -

0-6 6.884+0.115° | 10.250+0.07°P° | 12.67+0.10%* - -

1-2 7.250+0.07°%% | 9.286+0.115% | 14.104+0.14°P= | 16.550+0.07°° | 19.253+0.07™®
1-4 6.854+0.075¢ | 9.554+0.07"" 14.453+0.07° - -

1-6 6.556+0.07° | 10.254+0.07°P° | 13.854+0.07°° - -

2-2 7.602+0.1°F% | 10.033+0.11°" | 12.833+0.11°° 17.250+0.07%° | 20.454+0.07%°
2-4 8.155+0.07"°° | 9.100+0.14™° 14.034+0.11°% 18.255+0.07%" | 21.553+0.07%®
2-6 7.685+0.11%° | 10.152+0.07°"° | 14.185+0.11°°P= | - -

3-2 6.953+0.07°% | 10.654+0.07°% | 14.554+0.07"°"° 18.600+0.14"%" | 22.355+0.07™
3-4 8.054+0.07° | 11.058+0.07"° | 14.283+0.11%°" [ 19.033+0.11% | -

3-6 8.382+0.11° | 10.433+0.11°%° | 14.905+0.14"" 18.02+0.12%2 -

AT Ayni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen suda ¢dziinen azot
degerinin karsilagtirilmasidir. *%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen suda ¢oziinen azot degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05 )

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.20. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen suda ¢oziinen azot degerleri

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 6.731x0.117° 9.156+0.07™ 13.605+0.14% - -
0-4 7.303+0.075" 9.602+0.14% - - -
0-6 6.884+0.117C¢ 10.250+0.077 12.67+0.10P2 - -
1-2 8.155+0.077%P 12.150+0.07°% | - - -
1-4 7.757+0.215°P% | 11.853+0.075° 14.405+0.14%° 18.205+0.14%% | -
1-6 7.203+0.1457¢¢ 11.651£0.07°% | 14.033+£0.11%°® | 18.304+0.14%% | -
2-2 6.834+0.11°7¢ 12.404+0.14"° 15.184+0.117° 19.183+0.11% | -
2-4 7.383+0.11PFP 10.905+0.14% - - -
2-6 7.931+0.11°%* | 11.257+£0.07°%% | - - -
3-2 7.554+0.07°PF 11.503+0.14"* | 14.304+0.07% - -
3-4 7.333+0.11°F¢ 11.632+0.11°"* | 13.90+0.025® - -
3-6 8.256+0.07" 11.382+0.1172 - - -

AHAyn1 siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda élgiilen suda ¢oziinen azot
degerinin karsilastirilmasidir. ad, Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen suda ¢dziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05 )

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Ayni zamanda bazi diger arastiricilarin bidirdikleri ¢alismalarinda [3, 35, 39, 42, 54, 55,
56, 57, 58] beyaz peynirde depolama boyunca suda ¢6ziinen azot oraninin arttigini
bildirmislerdir. Guinee [8] peynirlerde kullanilan pihtilastirici enzimden starter kiiltiire
kadar pek ¢ok bilesenin olgunlasma iizerine etki ettigini bildirmistir. Bu artis depolama

ile birlikte devam eden proteolizden kaynaklanmaktadir. Isil islem esnasinda siitte
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bulunan bazi direncli bakterilerin preteolizi hizlandirdig: bilinmektedir. Ayni1 zamanda
olgunlagma arttikca peynirdeki suda ¢oziinen azot miktarinin arttig1 ve peynirdeki tuz
oran1 artttkca da proteoliz hizi ve diizeyinin azaldigin1 bildirmislerdir. Bizim
calismamizdaki sonuglar Sahingil vd. [111], Cinbas ve Kilic [86], Hayaloglu vd. [85] ve
Bakirct vd. [3] ile biiyiilk benzerlik gostermistir. Diger arastiricilarin bulduklari

degerlerin ¢ok diisiik olmasinin hesaplama tekniginden kaynaklandig diisiintilmektedir.
3.1.1.6. Triklor Asetik Asitte (TCA) Coziinen Azot Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir orneklerinde triklor asetik
asitte ¢ozlinen azot analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar Sekil 3.6, Tablo 3.21, Tablo
3.22, Tablo 3.23 ve Tablo 3.24’ te verilmistir.

hartegenss Gum Krnutan Cumn
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Sekil 3.6. Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca dlgiilen triklor asetik asitte ¢6ziinen azot
degerlerinde meydana gelen degisim

Sadece kiigiik peptitler ve aminoasitler tarafindan ¢oziilen TCA protein olmayan azot
fraksiyonu olarakta adlandirilmaktadir. Ayn1 zamanda peynirde proteinaz aktivitesinin

bir gdstergesi olarakta kullanilmaktadir [59, 60]. Suda ¢dziinen azot oraninin artigina
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neden olan faktdrler TCA degerlerinin de artmasina da neden olmaktadir. Depolama
boyunca TCA degerlerine bakildiginda degerlerin siirekli arttigi gozlenmistir. TCA
bakimindan en ¢ok artis kKarragenan gum igeren Ornekte olurken en az artis kontrol

orneginde gorilmiistiir.

Tablo 3.21.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 2.5+0.14%° 4.57+0.10°% 7.02+0.10C°% | - -

0-4 34+0.1475%° 5.05+0.07°% - - -

0-6 3.25+0.07°° 5.47+0.10"° 6.34+0.2%° - -

0.5-2 2.556+0.07° 4.554+0.07°% | 6.454+0.07°°° | 9.250+0.07°P* | -

0.5-4 2.802+0.14°PF¢ | 4.275+0.03% 6.725+0.1457°% | - -

0.5-6 3.155+0.07°%% [ 4.856+0.07°° | 7.1544+0.07°7* | - -

1.0-2 2.454+0.07% 5.154+0.07°%% | 7.554+0.07°% [ 9.554+0.07°° | 12.554+0.07%°
1.0-4 2.950+0.07°%°P® | 4.825+0.10°P" | 6.825+0.10°5¢ | 9.08+0.05™° 11.55+0.05%°
1.0-6 3.225+0.10"F° 5.050+0.07°%° | 7.625+0.10"%* | - -

1.5-2 2.825+0.105°PF¢ | 5.259+0.07°%% | 7.775+0.10%° 9.875+0.03"%" | 12.282+0.14%
1.5-4 3.054+0.07°%% [ 4.853+0.07°P | 7.0524+0.07°P%° | 10.220+0.14" | 13.175+0.10"¢
1.5-6 3.320+0.10"° 5.301+0.14"% | 7.325+0.105%% | - -

ACAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda Slgiilen triklor asetik asitte
¢dziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. “°; Aymi satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama
giinlerinde olgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak
fark bulunmadigin gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.22.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca olgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 2.5+0.145° 4.57+0.10™ 7.02+0.10P? - -
0-4 3+0.14C™° 5.05+0.0752 - - -
0-6 3.25+0.07°¢¢ 5.47+0.105°° 6.34+0.2F - -
0.5-2 3.175+0.105°P¢ 5.054+0.075° 7.325+0.10P2 - -
0.5-4 3.414+0.1475¢ 5.00+£0.14F7°P 7.741£0.14B% - -
0.5-6 2.825+0.07°F° 5.254+0.07°PF° 8.054+0.07752 - -
1.0-2 3.225+0.105%° 4.854+0.077°™ 7.354+0.07°P2 - -
1.0-4 3.554+0.0775¢ 5.553+0.075%° 7.075+0.10P? - -
1.0-6 2.875+0.03°PF° 4.654+0.07° 7.975+0.10"% - -
1.5-2 3.453+0.07°F¢ 5.153+0.07P% 7.853+0.0752 - -
1.5-4 3.752+0.07"° 5.725+0.14%° 8.251+0.07™ - -
156 3.425+0.10"%° 6.150+0.07"" 7.745+0.08%2 - -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda élgiilen triklor asetik asitte
¢dziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. *; Ayni satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama
glinlerinde olgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu, aynm harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.23.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerleri
JELATIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 2.5+0.14%¢ 4.57+0.10™° 7.02+0.10™ - -

0-4 3+0.14B°™" 5.05+0.07%° - - -

0-6 3.2540.07°%° | 5.47+0.10° 6.34+0.2%° - -

1-2 3.00+0.14%°P¢ [ 5.276+0.105°% | 7.600+0.14°P° | 10.002+0.14%° | 12.754+0.07%

1-4 2.950+0.14°PF¢ | 5.200+0.07"°" 7.523+0.10°% | - -

1-6 3.174+0.10"%%° | 6.00+0.14"FCP 8.154+0.07°% | - -

2-2 3.473+0.10" | 5.72440.10°P" | 7.973+0.10°° | 10.270+0.10""" | 13.273+0.10%*

2-4 2.873+0.10°P%° | 5.4204+0.07°5°% | 8.254+0.07°° | 9.774+0.10°®° | 12.654+0.07°™

2-6 3.425+0.10"%° | 6.250+0.07"%° | 7.854+0.07°"* | - -

3-2 2.674+0.03°% | 5.8744+0.10°° | 7.425+0.10% 9.457+0.07"" 12.323+0.10"?

3-4 3.176+0.10"%% | 5.6244+0.10°P%% | 7.457+0.07% 10.453+0.07"° | 13.752+0.07"2

3-6 3.374+0.10"%% | 6.273+0.10%° 8.176+0.10"%" | 8.88+0.05% -

AHAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen triklor asetik asitte
¢dziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. “°; Aymi satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama
glinlerinde olgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak
fark bulunmadigin gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.24.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 2.5+0.14°° 4.57+0.10™ 7.02+0.10% - -

0-4 3+0.14CPE 5.05+0.07" % - - -

0-6 3.25+0.07°¢° 5.47+0.10CPFP 6.34+0.272 - -

1-2 3.25+0.07°°P 5.17+0.105°¢ - - -

1-4 2.82+0.10PF %1 5.35+0.07°¢ 7.27+0.105¢P 10.55+0.07%% | -

1-6 3.52+0.10"% 4.85+0.07°° 7.57+0.10%" 11.02£0.10" | -

2-2 3.75+0.07" 5.75+0.07°¢¢ 8.02+0.10™" 11.17£0.10" | -

2-4 2.87+0.10CPEFCP 6.05+0.07"% - - -

2-6 2.65+0.077°° 4.92+0.10%7 - - -

3-2 3.17+0.105CPE° 5.69+0.12B°P° 8.25+0.07"° - -

3-4 3.22+0.105CPP 6.17+0.10™ 6.22+0.03™ - -

3-6 2.8+0.145°P 5.82+0.10"F - - -

AHAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen triklor asetik asitte
¢oziinen azot degerinin kargilastiriimasidir. ad, Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama
giinlerinde olgiilen triklor asetik asitte ¢oziinen azot degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu, aym harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

En disik TCA degeri, %2.454 ile salamurasinda %1 karragenan gum ve %2 tuz

bulunan beyaz peynirin ilk giinlinde 6l¢iilmiistiir. En yiiksek TCA degeri ise, %13.752

ile salamurasinda %3 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giinlinde

Olclilmiistiir.
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Beyaz peynir lizerine yapilan farkli ¢aligmalarda TCA degerleri Uraz ve Simsek [109]
tarafindan %0.179, Giirsoy vd. [110] tarafindan ise %0.150 bulunmustur. Karaca [88]
yaptig1 ¢alismada %0.141-0.156, Cankurt [13] %0.180-0.183, Cinbas ve Kili¢ [86] ise
TCA degerini depolamanin ilk giiniinde %5.7 bulurlarken depolamanin sonunda %12.4
bulduklarini bildirmislerdir. Hayaloglu vd. [85] iirettikleri peynirlerin TCA degerini ilk
giin %2.97 depolamanin son giinii olan 90. giinde %3.30, Sahingil vd. [111], peynirlerin
TCA degerini sirasiyla %10.46, 7.98 ve 11.12, Bakirct vd. [3], farkli %4.61, 4.37 ve
4.03 olarak bildirmislerdir. Michaelidou vd. [38] Feta peynirinde ticari kiiltiir
kullanimmin TCA degerini ¢ok fazla etkilemedigini belirtmislerdir. Koyuncu [60],
beyaz peynir lizerine yaptigi calismada peynirlerin TCA degerlerinin depolamanin
sonunda arttigini1 bildirmistir. Bizim c¢alismamizdaki sonuglar literatiirdeki diger

calismalarla biiylik benzerlikler gostererek depolamanin sonunda artis géstermistir.
3.1.1.7. Tuz Degerleri

Peynirin iiretilmesi ve depolanmasinda kullanilan tuz, olgunlagsmada peynirde meydana
gelen biyokimyasal olaylari, enzimatik ve mikrobiyal aktiviteler ile peynirin bilesimini

etkiledigi gibi lezzetini, reolojik ve tekstiirel 6zelliklerinide etkilemektedir [8, 39].

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir Orneklerinde tuz analizi
yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.25, Tablo 3.26, Tablo 3.27 ve Tablo 3.28” de
verilmistir. Peynir drneklerine ait tuz degerleri depolamanin baglangicina gore artmistir
(Sekil 3.7). En yiiksek tuz degeri ksantan gum igeren ornekte gozlemlenirken, en az
pektin igeren Ornekte goriilmiistiir. En diisiik tuz degeri, %0.79 ile ilk giin analizinde
salamurasinda %1 ksantan gum ve %2 tuz bulunan beyaz peynir ile %1 pektin ve %2
tuz bulunan beyaz peynir 6rneginde olgililmiistiir. En yiiksek tuz degeri ise, %3.45 ile

salamurasinda %?2 jelatin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giiniinde 6l¢lilmiistiir.

Diger bazi arastirmacilarin kendi ¢alismalar1 ile ilgili sonuglari vermis olduklari
yayinlari inceledigimizde beyaz peynirlerin tuz degerleri Tayar [101] tarafindan %4.21-
4.83 ve %5.03-5.26 arasinda, Karaca [88] tarafindan %1.79-2.53 arasinda ve Cankurt
[13] tarafindan %3.21-3.86 ve %4.51-4.62 arasinda bulunmustur. Bakirci vd. [3], farkli
konsantrasyonlarda iirettikleri peynirlerin (%11, 14 ve 17) tuz degerlerini sirasiyla
%4.58, 6.55 ve 8.26, Hayaloglu vd. [85] ise yaptiklar1 ¢alismada ii¢ peynirin tuz
degerlerini sirasiyla %3.94, 3.88 ve 3.72 bulmuslardir.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen tuz degerleri (%)

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.86+0°° 1.15+0%° 1.22+0.10™ - -

0-4 1.44+0% 1.44+0PF - - -

0-6 1.73+0™ 1.724+0°°P? 1.76+0.1°%"? - -

0.5-2 0.864+0°° 0.86+0"° 1.15+0°° 1.29+0%® -

0.5-4 1.22+0.10%* | 1.44+0°F 1.40+0.0%"? - -

0.5-6 1.44+0% 2.16+0.20"% 2.054+0.15® - -

1-2 0.86+0° 1.29:+0PF 1.32+0"¢ 1.44+05¢ 1.15+0%°
1-4 1.15+0%P 1.65+0.10°P 1.58+0°°P? 1.5140.10%* | 1.72+0%
1-6 1.44+0%" 2.016+0.20°5C® 2.204+0.1%° - -

1.5-2 0.86+0°° 0.934+0.10™ 1.37+0.10°P2 1.29+0%® 1.36+0.10°
1.5-4 1.08+0.10%° | 1.58+0.20°PF 1.66+0.105°P® 1.87+0"% 2.08+0.10™
1.5-6 1.44+0%" 2.2340.10" 3.168+0.40™ - -

AFAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen

tuz degerinin

karsilastiriimasidir. *°: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen tuz
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.26.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir drneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen tuz degerleri (%)

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.86+0F™ 1.15+0% 1.22+0.10™ - -
0-4 1.44+05°P? 1.44+0B°PF2 - - -
0-6 1.73+078<@ 1.72+05% 1.76+0.1P% - -
0.5-2 1.00+0.20°F2 1.15+0% 1.29+0.205 - -
0.5-4 1.29+0.20°PE 1.58+05CP® 1.94+0.10%™ - -
0.5-6 1.87+0.20"%° 2.66+0.10™ 2.44+0.205% - -
1.0-2 0.79+0.30™ 1.29+0.20PF 1.15+0™ - -
1.0-4 1.36+0.105°P=° 1.8+0.10%2 1.94+0.10%™ - -
1.0-6 2.01+£0™ 2.80+0.10™ 2.59+0% - -
1.5-2 0.93+0.10PF™ 1.36+0.10°P= 1.44+0F2 - -
1.5-4 1.44+05°P° 1.8+0.10%2 2.37+0.105% - -
1.5-6 2.08+0.10"° 2.80+0.10™ 3.31+0.20™ - -

AFAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen tuz degerinin
karsilastiriimasidir. #°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen tuz
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.27.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen tuz degerleri (%)

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.86+0"" 1.15+07%2 1.22+0.10™ - -
0-4 1.44+0"BCP2 1.44+0PF - - -
0-6 1.73+07%2 1.7240%® 1.764+0.1°* - -
1-2 1.08+0.20° 1.08+0°° 1.44+057 1.08+0.10%® 1.5140.10™
1-4 1.44:+0"BCP® 1.29+0%™ 1.65+0.10°% | - -
1-6 1.87+0.20™ 2.3740.10™ 1.87+0%P? - -
2-2 1.08+0.20°F" 1.22+0.10™® 1.44+057 1.29+0%% 1.65+0.10™
2-4 1.3640.10%°P? 1.5140.10°% | 2.01+0%* 1.72+0"° 1.87+0%%®
2-6 1.72+0"%¢ 2.44+0"° 3.45+0™ - -
3-2 1.08+0.10°P=2 1.15+07%2 1.44+05 1.15+0% 1.44+0™
3-4 1.5140.107F% 1.58+0%P® 1.80+0.10°P2 1.29+0%°
3-6 1.724+0%F¢ 2.16+0%° 2.80+0.10% 1.65+0.10"° -

ACGAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen tuz degerinin
karsilastiriimasidir. 9 Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen tuz
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,

ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢lim yapilmamistir.

Tablo 3.28. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen tuz degerleri (%)
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.86+0°° 1.15+07%? 1.2240.10°P2 - -

0-4 1.44+0%2 1.44+0P= - - -

0-6 1.73+0™ 1.72+0% 1.76+0.1% - -

1-2 0.79+0.10™ 1.08+0% - - -

1-4 0.86+0°° 1.29+05™ 1.2240.10°P° 1.65+0.107%2 -

1-6 1.15+0%° 1.5120.10°% 1.514+0.105%%® 2.01+0.20% -

2-2 0.860™° 1.08+0%° 1.08+0P° 1.36+0.10%2 -

2-4 1.15:0%° 1.8+0.10%° - - -

2-6 1.44+0%° 2.30+0%° 2.80+0™ - -

3-2 0.86+0"° 1.15+07%? - - -

3-4 1.08+0.10%P 1.29+05% 1.51+0.105% - -

3-6 1.72+0™° 2.52+0.10™ - - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen tuz degerinin
karsilastiriimasidir. °: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen tuz
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Sekil 3.7. Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca oSlgiilen (%) tuz degerlerinde meydana
gelen degisim

Akalin ve Karaman [105] irettikleri salamura beyaz peynirin tuz degerlerini, ilk giin
%2.17 bulmugken 90. giin %3.40 olarak tespit etmislerdir. Pitso ve Bester [91], inek ve
keci siitli karisimindan iretilen Feta peynirlerinde tuz degerini %4.00-4.11, Prinsloo
[92], inek siitiinden iiretilen Feta peynirlerinde tuz oranin1 %1.58-6.58 arasinda, Pexara
vd. [93], Feta peynirlerinde %2.20 olarak tespit etmislerdir. Gonciioglu vd. [95], beyaz
peynir iretiminde kuru maddede tuz miktarim1 %7.67, Giindiiz ve Daglioglu [107],
Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz peynirlerde tuzu %3.72, Sancak ve Sancak
[102], Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerinin tuz degerini
%4.70, Simsek [112], Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynir 6rneklerinde %3.67,
Dagdemir vd. [96], ise %5.8-6.1 olarak bulmuslardir. Oner vd. [113], beyaz peynirin tuz
iceriginin depolama sirasinda arttigini bildirmiglerdir. Kili¢ vd. [100], tuz igeriklerini
%2.95 ile %3.74, Cepoglu ve Giiler-Akin [103], tuz degerini %4.14-4.32, Kondyli vd.
[97], buzag: renneti kullanilarak kegi siitiinden iiretilen beyaz salamura peynirde tuz
icerigini %3.20, Yildiz ve Oner [98], peynitlerin tuz igerigini %6.50-10.60 arasinda
bulmuslardir. Salum vd. [88], %2.60-3.60, Karaca ve Giiven [104], yaptiklar1 bir
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caligmada peynirin tuz igerigini %1.65-2.53, Akan [59], yiiksek sicaklikta islem goren
stitlerden tiretilen beyaz peynir {iretiminde tuz degerini %1.64-%3.86, Tosun [42] kuru
maddede tuz oranimi %9.77-12.72, Yildiz [55], beyaz peynirde kuru maddede tuz
oranini % 6.64-11.11 arasinda, Kara [58], peynir pihtisina eklenen ¢ig ve haslanmis
kisnis ile iiretilen peynirlerde tuz oranint %2.59 - %3.77 arasinda, Yanmaz [65], beyaz
peynir Orneklerinde tuz degerini %2.89-3.52 arasinda bulmustur. Ayni1 zamanda
Koyuncu [60] ve Cankurt [67], yaptiklar1 ¢alismalarinda peynirlerin tuz degerlerinin
depolamanin sonunda arttigini  bildirmislerdir. Bizim ¢alismamizdaki sonuglar
literatiirdeki diger caligmalarla benzerlikler gostererek depolamanin sonunda artis
gostermistir. Tim bu c¢alismalar gézden gecirildiginde peynirdeki tuz oranlarinin ne
kadar degisken oldugu ortaya cikmaktadir. Ciinkii peynirde tuz orami baslangicta
eklendigi hali ile kalmaz. Peynirin starter kiiltiirlii olup olmamasi, liretiminde kullanilan
stitiin pigsme sicakligi, iiretiminde kalsiyum kloriir kullanilip kullanilmadigi, salamura
pH degeri, salamura sicakligi, peynirin ilk tuzlama sekli ve salamurada kalma siiresi

gibi pek cok faktor tuz gecisini etkilemektedir.
3.1.1.8. pH Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir orneklerinde pH analizi
yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.29, Tablo 3.30, Tablo 3.31 ve Tablo 3.32” de
verilmistir. Tiim Orneklerin pH degerleri depolama boyunca azalmistir (Sekil 3.8). En
yilksek pH degeri karragenen iceren Orneklerde Olciiliirken en diisiik salamurasinda
pektin igeren orneklerde gézlemlenmistir. pH degerinin artmasi peynirin olgunlasmast
sirasinda gozlenen bir olay olup, olgunlasma esnasinda peynirdeki mikroorganizmalar

laktik asidi pargalayarak ve amonyak iireterek pH da artis meydana getirirler [66].

En yiiksek pH degeri karragenan gum igeren Orneklerde olgiiliirken en diisiik deger
salamurasinda pektin igeren 6rneklerde gézlemlenmistir. En diisik pH degeri, 4.74 ile
salamurasinda %1.5 karragenan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giiniinde
Ol¢iilmiistiir. En yiiksek pH degeri ise, 5.63 ile salamurasinda %0.5 ksantan gum ve %6

tuz bulunan beyaz peynirin 15. giiniinde 6l¢iilmiistiir.
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Tablo 3.29.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dlgiilen pH degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.2240.017 | 5.17+0.01%® 5.11+0.01°% - -

0-4 5.15+0.00% 5.29+0.00" - - -

0-6 5.28+0.01%* | 5.24+0.01%® 5.19+0.017%P - -

0.5-2 5.28+0.00 | 5.25+0.01%® 5.17+0.025° 5.03+£0.01"° -

0.5-4 5.3240.00"* | 5.14+0.00°"° 5.18+0.017F¢P - -

0.5-6 5.33+0.00"* | 5.24+0.00%° 5.23+0.01"" - -

1.0-2 5.25+0.01°* | 5.03+0.01°° 5.16+0.015°P° 5.01+0.02"° 4.98+0.02"°
1.0-4 5.17+0.01% 5.14+0.01™ 5.00+0.01%° 4.99+0.02"° 4.95+0.02"°
1.0-6 5.16+0.01% 5.17+0.01% 5.14+0.01°"2 - -

1.5-2 5.10£0.01°* | 5.07+0.01% 4.96+0.01%° 4.9240.01% 4.9140.13™
1.5-4 5.13+0.01™ 5.15+0.01°P 5.08+0.015 4.924+0.01%° 4.744+0.01™
1.5-6 5.2140.00" | 5.10+0.01% 5.06+0.01™° - -

AFAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen pH degerinin
karsilagtinlmasidir. *%; Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen pH
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.30.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen pH degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.22+0.01F% 5.17+0.01% 5.11£0.017 - -
0-4 5.15+0.00%° 5.29+0.00°7@ - - -
0-6 5.28+0.0178% 5.24+0.01™ 5.19+0.01%° - -
0.5-2 5.21+0.005%° 5.31+0.02F%° 5.38+0.01% - -
0.5-4 5.39+0.017° 5.46+0.01% 5.46+0.01%2 - -
0.5-6 5.24+0.0175¢¢ 5.63+0.00%¢ 5.55+£0.01°° - -
1.0-2 5.23+0.0178¢¢ 5.3440.00°%° 5.39+0.01% - -
1.0-4 5.23+0.0178¢¢ 5.33+0.01F 5.37+0.01% - -
1.0-6 5.23+0.01°5¢¢ 5.37+0.00P" 5.52+0.01%¢ - -
1.5-2 5.16+0.01%° 5.35+0.01P% 5.30+0.01P" - -
1.5-4 5.37+0.147%2 5.27+0.017" 5.39+0.01% - -
1.5-6 5.20+0.00%° 5.55+0.00%2 5.39+0.01%° - -

AJAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen pH degerinin
karsilastiriimasidir. #°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen pH
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.



65

Tablo 3.31.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen pH degerleri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.2240.01% 5.17+0.01% 5.1140.01%° - -
0-4 5.15+0.00™° 5.29+0.00" - - -
0-6 5.28+0.01" 5.24+0.015°P 5.19+0.017" - -
1-2 5.25+0.01%* 5.17+0.01%® 5.04+0.01°%° [ 4.91+0.17°° | 4.83+0.02"
1-4 5.23+0.015°* | 5.21+0.017? 5.11+0.01%° - -
1-6 5.24+0.015* | 5.27+0.01°% 5.08+0.025° - -
2-2 5.14+0.01°% | 5.13+0.017%® 5.03+£0.01% 4.98+0.01™ 4.90+0.16™
2-4 5.16+0.01"2 5.16+0.017 5.04+0.01%° 5.08£0.01°® | 4.93+0.04"°
2-6 5.2240.01%° 5.25+0.015% 5.1240.01%° - -
3-2 5.1240.01% 5.15+0.01%2 5.08+0.015% 4.93+0.13™ 4.89+0.18"™
3-4 5.09+0.01™ 5.11+0.01%° 5.10+£0.01%* 5.10+0.01" -
3-6 5.24+0.015* | 5.23+0.01°"* 5.20+0.01" 5.13+0.02"° -

A'GAynl siitundaki biiylik harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda Olgiilen

pH degerinin

kargilagtirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen pH
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigimi gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.32.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen pH degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.22+0.01% 5.17+0.01PF 5.11£0.01%° - -

0-4 5.15+0.00%° 5.29+0.00%¢ - - -

0-6 5.28+0.01% 5.244+0.015® 5.19+0.01"° - -

1-2 5.09+0.01PF 5.17+0.01P% - -

1-4 5.08+0.015F¢ 5.1620.00°%° 5.23+0.00%¢ 5.06=0.01°¢ -

1-6 5.09+0.00P% 5.09+0.01™ 5.00+0.00%° 4.90£0.01% -

2-2 5.06+0.017C¢ 5.19+0.01°P? 5.09+0.00%° 5.01=0.00°¢ -

2-4 5.12+0.01°P 5.22+0.01F% - -

2-6 5.12+0.00°"° 5.28+0.00%¢ - -

3-2 5.03+0.00%P 5.15+0.01F 5.13+£0.01% - -

3-4 5.06+0.017C¢ 5.16+£0.01F° 5.22+0.00%¢ - -

3-6 5.08+0.015 5.30+0.01%¢ - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen pH degerinin
karsilastirilmasidir. ad. Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dl¢iilen pH
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle dlgiim yapilmamustir.
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Sekil 3.8. Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca dlgiilen pH degerlerinde meydana gelen
degisim

Altin ve Tekingen [118], Konya ve yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirlerde pH degerini 4.65, Giindiiz ve Daglioglu [107], Tekirdag ilinde tiiketime
sunulan beyaz peynirlerde pH degerini 5.05, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasinda
tilketime sunulan salamura beyaz peynirlerde pH degerini 4.77, Simsek [112], 4.36,
Hayaloglu vd. [36], s1vi buzagi renneti kullanilarak {iretilen salamurali beyaz peynirde
6.04-5.19 arasinda bulmuslardir. Oner vd. [113], ¢ig inek siitiinden Kkiiltiir
kullanmaksizin tirettikleri geleneksel beyaz peynirde pH degerini 4.63 ile 5.06 arasinda
Cepoglu ve Giler-Akin [103], olgunlastirilmis peynirlerde pH degerini 5.62-5.88
Kondyli vd. [97], buzagi renneti kullanilarak kegi siitiinden iretilen peynirde pH
degerini 4.6 olarak bulmuslardir. Balabanova vd. [119], peynirlerin olgunlasmadan
sonra pH degerinin azaldigimi bildirmislerdir. Yildiz ve Oner [98], peynirlerin pH
degerini 4.90-5.00 arasinda bulmuslardir. Aydemir [120], ise beyaz peynirde depolama
sonunda pH degerlerinin azaldigini belirtmistir. Salum vd. [99], beyaz peynirde pH
degerini 4.77- 5.11 Karaca ve Giiven. [104], pH degerini 6.61, Akan [59] pH degerini
4.32-5.18 Tosun [42], 4.21-4.71, Kara [58], pH 5.05 - 6.01 ve Ozcan [63] 4.71 -5.01
arasinda bulmuslardir. Cankurt [13] yaptigi calismada peynirlerin pH degerlerinin
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depolamanin sonunda arttigint bildirirken, Koyuncu [60] {iretti§i peynirlerin pH
degerinin depolamanin sonunda azaldigini bildirmistir. Ayni1 ¢alismada peynirlere 6n

olgunlastirma yapmanin pH seviyesini diislirdiigiinii belirtmistir [71].

Cankurt [13], peynirlerinde pH degerinin artisinin proteoliz sonucu ortaya ¢ikan bazi
bazik yapidaki parcalanma iirlinlerinin, asidik ortamda tamponlama gorevi gorerek pH
degerini Yyiikseltmesine baglamistir [3]. Bizim ¢alismamizdaki sonuglar literatiirdeki

diger calismalarla benzerlikler gostererek depolamanin sonunda azalmistir.
3.1.1.9. Toplam Asitlik Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde toplam asitlik
analizi yapilmig ve elde edilen sonuglar Tablo 3.33, Tablo 3.34, Tablo 3.35 ve Tablo
3.36” da verilmistir. Orneklerde titrasyon asitligi belli bir diizen iginde degisim
gostermemistir. Baz1 6rneklerde once diisiis sonra artis gozlenirken bazilarinda siirekli
bir artig gorilmistiir. En disiik toplam asitlik degeri, %0.81 ile salamurasinda %1.5
ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giiniinde 6lgiilmiistiir. En yiiksek
toplam asitlik degeri ise, %2.03 ile salamurasinda %2 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz

peynirin 90. giintinde dl¢tilmiistiir.

Tablo 3.33.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dlgiilen toplam asitlik (% laktik asit) degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.24+0.01™° 1.28+0.01°P® 1.34+0.02% | - -

0-4 1.06+0.01 1.13+0.01% - - -

0-6 1.36+0.01°° 1.4240.01°% 1.48+0.01%* | - -

0.5-2 1.28+0.01°P° 1.17+0.055 1.60+0.01%° | 1.73+0.017% -

0.5-4 1.25+0.01™ 1.16+0.01 1.19+0.017° | - -

0.5-6 1.29+0.01°P° 1.40+0.017%2 1.48+0.04% | - -

1.0-2 1.34+0.02780 1.10+0%° 1.39+0.01° | 1.75+0.01"° 1.87+0.01°°
1.0-4 1.354+0.007%1 1.19+0.02°% 1.53+0.02* | 1.61+0.01%° 1.77+0.01%
1.0-6 1.29+0.01°5°P° 1.3040.06°P 1.56+0.01% | - -

1.5-2 1.3740.03"° 1.16+0.01% 1.40+0.01%° | 1.65+0.07"%" 1.88+0.01™®
1.5-4 1.37+0.01%° 1.20+0°P=1 1.3840.04%° | 1.77+0.01" 1.65+0.01°P
1.5-6 1.25+0.03™ 1.45£0™ 1.51+0.01% | - -

AEAym siitundaki biiyilk harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda dlgiilen toplam asitlik
degerinin karsilagtirilmasidir. #%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen toplam asitlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustr.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen toplam asitlik (% laktik asit) degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.2440.01%° 1.2840.015% 1.34+0.02% - -
0-4 1.060.01°PP 1.13+0.01°P? - - -
0-6 1.36+0.017° 1.42+0.01°%® 1.48+0.0172 - -
0.5-2 1.03+0.01P%8 1.12+0.05P%8 1.00+0.045™ - -
0.5-4 0.99+0.025™ 0.92+0.01™ 1.14+0.02°P? - -
0.5-6 1.00+0.01PE2 0.83+0.03%° 1.06+0.01PF - -
1.0-2 0.94+0.01™° 1.04+0.00% 0.91+0.03"°P - -
1.0-4 0.90+0.03%° 1.05+0.03PE° 1.16+0.00% - -
1.0-6 1.1240.01% 1.10+0.01P%8 0.86+0.02C" - -
1.5-2 1.0440.01P%° 0.90:£0.017°° 1.30+0.03% - -
1.5-4 0.83+0.03™ 1.21+0.015% 0.81+0.00™ - -
1.5-6 1.01+0.03PEP 0.90+0.00"¢° 1.16+0.01%® - -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda

olgiilen toplam asitlik

degerinin karsilagtirilmasidir. *%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen toplam asitlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.35. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen toplam asitlik (% laktik asit) degerleri
JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 1.24+0.017° 1.28+0.01°® 1.34+0.02% - -

0-4 1.06+0.017° 1.13+£0.01%@ - - -

0-6 1.3620.01°° 1.4240.01°® 1.48+0.0172 - -

1-2 1.43+0.01°< 1.26+0.014¢ 1.62+0.017%¢ 1.80:£0.147°% 1.93+0.04™2

1-4 1.20£0.01%¢ 1.41+0.01% 1.53+0.01°P2 - -

1-6 0.87+0.74"2 0.87+0.72%2 1.56+0.015%2 - -

2-2 1.37+0.01%° 1.47+0.01% 1.51+0.01°PP 1.88+0.04™2 1.94+0.19%2

2-4 1.42+0.01%¢ 1.47+0.01°¢ 1.48+0.02°¢ 1.94+0.01°° 2.03+0.03%

2-6 1.33+0.01%° 1.5240.01™ 1.49+0.0172 - -

3-2 1.36+0.03%¢ 1.37+0.017¢ 1.61:0.0175¢ 1.73£0.02"° 1.85+0.02"3

3-4 1.424+0.01%¢ 1.43+0.01%¢ 1.63+0.01%° 1.84+0.02%2 -

3-6 1.36+0.01%¢ 1.39+0.01%¢ 1.62+0.01% 1.80+0.03% -

APAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam asitlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen toplam asitlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamusgtir.




Tablo 3.36.

Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen toplam asitlik (% laktik asit) degerleri

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.24+0.01P%° 1.28+0.01™ 1.3440.027 - -
0-4 1.06+0.01%° 1.13+0.01%? - - -
0-6 1.36+0.015%° 1.42+0.01P5® 1.48+0.01% - -
1-2 1.28+0.01P° 1.51+0.015%@ - - -
1-4 1.30+0.00%P¢ 1.42+0.01P%¢ 1.59+0.02P° 1.77+0.02% -
1-6 1.41+0.0175° 1.51+0.015°° 1.70+0.03% 1.76+0.01% -
2-2 1.13+0.017%¢ 1.48+0.01°P° 1.70+0.01°P 1.91+0.03" -
2-4 1.24+0.06P%° 1.52+0.0278% - - -
2-6 1.19+0.015™ 1.41+0.01% - - -
3-2 1.36+0.015¢¢ 1.58+0.04"° 1.81+0.01% - -
3-4 1.49+0.017¢ 1.56+0.0175° 1.95+0.01%2 - -
3-6 1.22+0.03PE¢ 1.3840.01%° - - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen toplam asitlik
degerinin karsilastirilmasidir. ad, Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen toplam asitlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Peynirlerde toplam asitlik olgunlagsma siiresince degiskenlik gostermesine ragmen
depolamanin baslangicinda %0.89-1.43 olgiiliirken olgunlagsma sonunda %1.85-2.03
arasinda degisen degerlerde Slciilmiistiir. Orneklerdeki starter kiiltiir toplam asitligin
artmasini saglarken, kuru maddedeki diisiis ve gelisen asitligin stabizatorlii salamura

suyuna ge¢mesi de toplam asitligin azalmasina neden olmustur.

Bazi arastirmacilar yapmis olduklari ¢aligmalarda taze beyaz peynirlerde toplam asitlik
degerlerini %0.82 ve %]1.31 arasinda bulmuglardir [50, 51, 52]. Olgun beyaz
peynirlerde ise bu degerlerin %0.86-2.40 arasinda oldugunu belirtmislerdir [52, 67, 68
69, 72]. Hayaloglu vd. [85] toplam asitlik degerlerini ilk gin %0.51 bulurken
depolamanin sonunda %1.21 bulmustur. Topcu ve Saldamli [81] asitlik degerlerini 1.
giin %0.73 bulurken, 90. giin %1.08 bulmustur. Cinbas ve Kili¢ [86] peynirdeki toplam
asitlik degerlerini sirasiyla %0.8-1.3, Kayagil ve Candan [106], 2. giin %0.60 ve 30. giin
9%0.36 olarak bulmustur. Topcu vd. [121] asitlik degerlerini ilk giin %0.71, son giin ise
%0.87 olarak tespit etmislerdir. Gonclioglu vd. [95], beyaz peynirde asitlik degerini
laktik asit cinsinden %2.23, Sancak ve Sancak [102], %]1.18, Simsek [112], %1.26
Yal¢in [122], asitlik degerini %1.08 bulmustur. Oner vd. [113], toplam asitligin

depolama sonunda azaldigini bildirmislerdir.
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Sekil 3.9. Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca dlgiilen toplam asitlik (% laktik asit)
degerlerinde meydana gelen degisim

Tosun [42] beyaz peynirde toplam asitligi %0.83-1.31, Giindiiz ve Daglioglu [107],
titrasyon asitligini %1.95, Dagdemir vd. [96], titrasyon asitligini %0.35-0.85, Hayaloglu
vd. [85], %0.51-1.23, Cepoglu ve Giiler-Akin [103], titrasyon asitligini %0.56-0.62
bulmuslardir. Balabanova vd. [119], titrasyon asitliginin depolama boyunca %1.64’den
%2.43e yiikseldigini bildirmistir. Salum vd. [99], toplam asitligi %0.76-1.00, Karaca
ve Giiven. [104], %2.02-2.52, Kara [58] %0.25-%0.96, Ozcan [63] %1.233-%1.486,
Akan [59] %0.73-%1.58, olarak bulmuslardir. Cankurt [13], olgunlagsma siiresince
degiskenlik gostermesine ragmen depolamanin sonunda toplam asitligin arttigim
belirtmistir. Ayn1 zamanda Koyuncu [60], da beyaz peynirde depolama sonunda toplam
asitlik degerinin arttigin1 bildirmistir. Arastirmamizdaki toplam asitlik degerleri diger
arastirmacilarin degerleri ile benzer olmus ve birgogunun bildirdigi gibi depolama

sonunda peynir 6rneklerimizin toplam asitlikleri artmistir.
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3.1.1.10. Su aktivitesi (ay ) Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde su aktivitesi
analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.37, Tablo 3.38, Tablo 3.39 ve Tablo
3.40° ta verilmistir. Orneklerin a,, degerleri incelendiginde ilk giin en diisiik deger
0.9252 ile karragenan gum ve jelatin igeren orneklerde tespit edilirken en yiiksek deger
yine salamurasinda jelatin olan Ornekte tespit edilmistir (Tablo 3.37, Tablo 3.39).
Depolama sonunda ise sadece karragenan gum ve jelatin igeren Orneklerde Olglim
yapilabilmis ve en diisiik deger 0.9254 ile %1.5 karragenan gum ve %2 tuz iceren
ornekte tespit edilirken en yiisek deger 0.9310 ile yine %1 karragenan gum ve %2 tuz
iceren Ornekte tespit edilmistir. aw, gida denge buhar basincinin (P) ayni sicakliktaki saf
suyun buhar basincina (Po) oran1 (aw= P/Po) orani olarak bilinir ve 0 ile 1 degerleri
arasinda degisir, aw gidalarda bulunan ve bakteri, kiif ve mayalarin gelismeleri i¢in
gerekli su miktarin1 gosterdiginden dolayi,

gidalarin  mikroorganizmalara karsi

dayaniklilig1, toplam su i¢eriginden ziyade, aw degeri ile belirlenir [123].

Tablo 3.37.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen a,, degerleri
KARRAGENAN GUM
%S0- . . . . .
%TO 1. Gin 15. Gin 30. Gun 60. Gin 90. Gun
0-2 0.9264+0.00275P2 1 0.9275+0.01°%% | 0.9266+:0™ - -
0-4 0.9263+0.00375% 0.9272+0"5 - - -
0-6 0.9261+0.00375¢ 0.9271+0"% 0.9288+0.0% | - -
0.5-2 0.9252+0.001P? 0.9271£0.01% | 0.9262+0.00™ | 0.9261+0.00™ | -
0.5-4 0.9263+0.0045%2 0.9254+0.00"% | 0.9265+0.00™ | - -
0.5-6 0.9265+0.002"5P® | (.9253+0.00"%" | 0.9267+0.00™ | - -
1.0-2 0.9266+0.005"5P" | 0.9267+0.00"%" | 0.9264+0.00™ | 0.9265+0.00"° | 0.9310+0.00"
1.0-4 0.9267+0.004"52 0.9263+0.00"% | 0.9266+0.00" | 0.927+0.00™® | 0.9295+0.00"
1.0-6 0.9261+0.0017%%% | 0.9262+0.00"%® | 0.9254+0.00™ | - -
15-2 0.9253+0.001°PP 0.9250+0.00"%" | 0.9252+0.00™ | 0.9267+0.00"* | 0.9254+0.00%°
1.5-4 0.9267+0.0045°P® | 0.9261+0.005® | 0.9263+0.00" | 0.9263+0.00"* | 0.9256+0.00%°
1.5-6 0.9270+0.004"2 0.9263+0.00"% | 0.9248+0.00™ | - -

APAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen a,, degerinin
karsilastirilmasidir. ab. Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen a,,
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni1 harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6dlgiilen a,, degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 0.9264+0.0025P2 0.9275+0.01%2 0.9266+0" - -
0-4 0.9263+0.003"F<® 0.9272+0% - - -
0-6 0.9261+0.003"F<® 0.9271+0% 0.9288+0.0" - -
0.5-2 0.9262+0.001°"° 0.9304+0.00™ 0.9262+0.00"° - -
0.5-4 0.9263+0.005""* 0.9273+0.00% 0.9253+0.00™ - -
0.5-6 0.9274+0.002"F% 0.9273+0.00% 0.9264+0.01 - -
1.0-2 0.9276+0.002" 0.9271+0.00%2 0.9272+0.00™ - -
1.0-4 0.9273+0.003"%2 0.9274+0.00% 0.9263+0.00™ - -
1.0-6 0.9262+0.001°°"° 0.9283+0.00% 0.9267+0.00"° - -
1.5-2 0.9264+0.001°P® 0.9275+0.00% 0.9255+0.00"° - -
1.5-4 0.9255+0.004"° 0.9283+0.00% 0.9262+0.00™ - -
1.5-6 0.9263+0.001°P? 0.9271+0.01% 0.9263+0.01" - -

APAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda
karsilastirimasidir. *°: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen a,,
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.39.

oOlgiilen a,, degerinin

Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen a,, degerleri

JELATIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.9264+0.002°P? 0.9275+0.01% | 0.9266+0" - -

0-4 0.9263+0.0035% 0.9272+0™ - - -

0-6 0.9261+0.0035% 0.9271+0™ 0.9288+0.0% | - -

1-2 0.9274+0.0017% 0.9270+0.01% | 0.9264+0" 0.9264+0"F2 0.9264+0%
1-4 0.9272+0.0017% 0.9261+0™ 0.9263+0"? - -

1-6 0.9273+0.004"2 0.9263+0"° 0.9271+0~%® - -

2-2 0.9278+0.004"2 0.9262+0.01% | 0.9263+0° 0.9255+0%2 0.9263+£0%
2-4 0.9252+0.002F 0.9262+0.01% | 0.9266+0"2 0.9262+0"%2 0.9260+£0%
2-6 0.9264+0.001°P%° | 0.9265+£0"° 0.9272+0™ - -

3-2 0.9253+0.003PF 0.9264+0.01% | 0.9270+0° 0.9263+0"%2 0.9262+0%
3-4 0.9262+0.001°P%% | 0.9266+0"2 0.9274+0"2 0.9261+0"%% | -

3-6 0.9261+0.001°P%% | 0.9264+£0™ 0.9265+0"2 0.9285£0%4 -

AEAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen

a,, degerinin

karsilastirilmasidir. ab. Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen a,,
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Tablo 3.40. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen a,, degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.9264+0.002" 0.9275+0.01" 0.9266+0™ - -

0-4 0.9263+0.003" 0.9272+0" - - -

0-6 0.9261+0.003™ 0.9271+0" 0.9288+0.0%" - -

1-2 0.9271+0.003% 0.9260+0"? - - -

1-4 0.9262+0.004"" 0.9260+0°P" 0.9272+0% 0.9253+0™" -

1-6 0.9263+0.007 0.9261+0°% 0.9271+0% 0.9252+0™ -

2-2 0.9265+0.003" 0.9262+0°P? 0.9265+0% 0.9255+0™ -

2-4 0.9264+0.003" 0.9263+0°P? - - -

2-6 0.9264+0.003" 0.9272+0% - - -

3-2 0.9268+0.002" 0.9266+0°P? 0.9267+0% - -

3-4 0.9265+0.003% 0.9267+0°% 0.9271+0% - -

3-6 0.9267+0.004 0.9270+0% - - -

APAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen a,, degerinin
karsilastirimasidir. *®: Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6l¢iilen a,,
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Su aktivitesi degerleri genel olarak diisiis gostermistir (Sekil 3.10). Bunun nedeni
zamanla peynirlerin su ¢ekerken beraberinde tuz ¢ekmis olmasidir. Tuz su aktivitesini
diisiiren faktorlerdendir. Bununla beraber zamanla olgunlasma ile beraber suda ¢ézenen
azot oranlar1 da artar. Suda ¢6ziinen azot da peynirde su aktivitesinin diismesine neden
olur. Ancak su aktivitesi beklendigi kadar fazla diismemistir. Ciinkii bu arada
gereginden fazla su g¢ekmistir. Bunun sonucunda su aktivitesi tekrar yukar: yonli
degismistir. Bu sebeplerden dolay1 su aktivitesi degerleri dalgali bir seyir izlemis ve bu
degisimler istatistiksel olarak da o©nemli (p<0.05) bulunmustur. Degerler detayli
incelendiginde salamuradaki tuz orani ve salamuradaki stabilizatoriin ¢esidi ile oram
arasinda ve su aktivitesi arasinda anlamli bir iliski kurulamamistir. Bunun nedeninin
depolama ile kuru madde igeriginin siirekli degismesi oldugu degerlendirilmektedir.
Beyaz peynir iizerine yapilan farkli ¢alismalarda a,, degerleri; [124] peynirlerin a,
degerlerini 0.931-0.938 arasinda, [125] peynirlerde a,, degerlerinin 0.87-0.98 araliginda
olmasiyla birlikte taze peynirlerde bu degerin 0.98’in lizerine ¢iktifini bildirmistir.
Peynirde a,, degerini, salamurada bekleyen peynirlerde tuz ve nem gegisi, glikoliz ve

dehidrasyon gibi olaylar siirekli degistirir [126].
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Sekil 3.10.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen aw degerlerinde meydana gelen
degisim

3.1.1.11. Renk Degerleri
3.1.1.11.1. L*, a* ve b* Degerleri

Salamurasina farkli stabilizatérler konulmus beyaz peynir Orneklerinde renk analizi
yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.41, Tablo 3.42, Tablo 3.43 ve Tablo 3.44’ te
verilmistir. Sekil 3.11° de goriildigl lizere orneklerin L* degeri depolama boyunca

dalgali bir seyir izlemistir.

En diigiik L* degeri, 71.82 ile salamurasinda %6 tuz bulunan kontrol beyaz peynirin 15.
giin analizinde Ol¢iilmiistiir. En yiiksek L* degeri ise, 94.59 ile salamurasinda %1.5

ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde 6l¢ilmiistiir.

Salamurasina farkli stabilizatér ve tuz orani ekleyerek irettigimiz beyaz peynirlerin
renk degerleri incelendiginde 6rneklerin L* degerlerinin depolama boyunca inisli ¢ikish
degisimler gosterdigi saptanmistir. Depolamanin ilk giiniinde ve depolama sonunda
ornekler arasinda L* degeri acisindan istatistiksel (p>0.05) bir fark olmadig

anlagilmistir. Depolamanin ilk giinlinde en yiliksek deger 94.55 ile salamurasinda
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ksantan gum bulunan 6rnek olurken depolamanin sonunda en disiik deger 73.00 ile

salamurasinda karragenan gum bulunanan 6rnek olmustur.

Tablo 3.41.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen L* degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Gun 60. Gin 90. Giin

0-2 89.61+0.197 73.70+0.007 88.93+£0.005°" | - -

0-4 91.64+0.11% 73.34+0.04%° - - -

0-6 89.88+0.08F | 71.82+0.05™° 87.36+0.03™ - -

0.5-2 88.73+£0.07°°® [ 90.11x0.01°™* | 88.23+0.44%" 89.99+0.02% | -

0.5-4 88.07+0.047° 90.02+0.03P? 89.50+0.35%° - -

0.5-6 90.53+0.01°P* | 89.87+0.01%° 88.32+0.03PF° - -

1-2 90.82+0.06°%% | 90.50+0.01"° 85.98+0.05°° 88.51+0.035¢ | 77.80+0.017¢
1-4 91.14+0.03% 90.36+0.02%° 86.06+0.08%° 87.41+0.03°° | 73.00+0.09%®
1-6 91.11+0.01%° 90.16+0.00%° 89.36+0.305¢° - -

1.5-2 90.24+0.06°™ | 90.43+0.09”%° | 91.02+0.01%° 88.49+0.005¢ | 73.22+0.03“C
1.5-4 91.79+0.04™2 90.42+0.01°% | 86.60+0.29%7 87.94+0.23%° | 74.21+0.024%°
1.5-6 86.33+0.07° 90.03+0.01°P* | 88.73+0.02°PF* | - -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen L* degerinin
karsilastiriimasidir. #*: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen L*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu ,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin1 gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Tablo 3.42.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen L* degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 89.61+0.19°P2 73.70+0.007° 88.93+0.00"° - -
0-4 91.64+0.11% 73.34+0.04" - - -
0-6 89.88+0.08°P? 71.82+0.05 87.36+0.03"° - -
0.5-2 89.12+0.30°% 90.30+0.017 87.66+2.84" - -
0.5-4 89.50+0.59%PF® 90.12+0.01% 88.61+0.02°° - -
0.5-6 88.64+0.017° 90.54+0.01°"2 88.61+0.00"° - -
1-2 88.64+0.017° 91.07+0.00% 90.44+0.01"" - -
1-4 84.55+0.10°° 91.14+0.00% 88.60+0.04"° - -
1-6 90.12+0.03%° 90.39+0.04 88.53+0.01°° - -
1.5-2 88.71+0.07°° 90.59+0.00% 88.88+0.04"° - -
1.5-4 88.64+0.165° 90.47+0.03°% 89.54+0.04"° - -
1.5-6 94.59+0.18" 91.29+0.017" 89.14+0.04"° - -

AJAym siitundaki biyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen L* degerinin
karsilastirilmasidir. °: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen L*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu ,
ayni1 harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.43. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen L* degeri
JELATIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 89.61+0.19% | 73.70+0.00° | 88.93+0.00°° - -
0-4 91.64+0.11%* | 73.34+0.04°° | - - -
0-6 89.88+0.085 | 71.82+0.05"° | 87.36+0.03°° | - -
1-2 91.94+0.00"* | 90.38+0.06"° | 90.93+0.06"" 90.26+0.21°° 90.85+0.02"°
1-4 91.00+£0.00“* | 88.10+0.04™ | 87.18+0.045° - -
1-6 91.55+0.01% | 89.09+0.03%° | 88.77+0.93°P - -
2-2 90.54+0.00"* | 90.23+0.00"° | 86.55+0.10™ 88.58+0.01%° 89.05+0.01%°
2-4 90.68+0.04"* | 89.75+0.06"® | 89.34+0.01%" 86.81+0.35"¢ 88.80:£0.025°
2-6 91.55+0.02%* | 88.73+0.01°° | 89.39+0.00%" - -
3-2 91.69+0.02°%* | 89.67+0.02%° | 88.14+0.05°PF° | 87.88+0.035“" | 88.09+0.00%°
3-4 90.80£0.00°"* | 88.45+0.01°° | 89.39+0.01%" 87.77+0.02%° -
3-6 90.72+0.00"* | 89.78+0.02%° | 88.46+0.11°°P¢ | 88.10+0.035°° | -

AHAym siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgillen L* degerinin
karsilastirilmasidir. **: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde olgiilen L*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin1 géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.44.

Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen L* degeri

PEKTIN

%SO-%TO

1. Giin

15. Giin

30. Giin

0-2 89.61+0.19P2 73.70+0.00%° 88.93+0.00"° - -
0-4 91.64+0.11%2 73.34+0.04™ - - -
0-6 89.88+0.0872 71.82+0.05" 87.36+0.03°° - -
1-2 87.47+0.087 88.22+0.08P2 - - -
1-4 87.12+0.03F° 89.67+0.04%2 85.74+0.07%° 88.51+0.01%° -
1-6 90.91+0.035% 87.91+0.04PF¢ 87.31+0.21%9 88.76+0.00%° -
2-2 90.60+0.16% 90.12+0.017° 88.92+0.03”° 88.81+0.00”° -
2-4 91.06+0.045 88.81+£0.01°° - - -
2-6 90.57+0.21% 86.22+0.067 - - -
3-2 91.18+0.01°% 87.76+0.03F° 83.46+0.30P° - -
3-4 89.77+0.26P2 89.05+0.03%° 88.76+0.30™° - -
3-6 88.67+0.11F 88.18+0.05°" - - -

A'JAynl siitundaki biiylik harfler, depolama siiresince

peynir cesitleri

arasinda Olglilen L* degerinin

karsilagtrlmasidir. #%: Aymi satirdaki kiigiik harfler ise Srneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen L* degerinin
kargilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu , ayni harfler
ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Sekil 3.11.  Salamurasinda farkli stabilizatdr ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6l¢iilen L* degerlerinde meydana gelen
degisim

Renk degerlerinden kirmiziligr ifade eden a* degerleri Sekil 3.12, Tablo 3.45, Tablo
3.46, Tablo 3.47 ve Tablo 3.48” de goriildiigii lizere depolama boyunca dalgali bir seyir
izlemistir. a* degeri ilk glin en yiiksek -0.66 ile salamurasinda ksantan gum igeren
ornek olurken, depolamanin sonunda en diisiik deger -0.14 ile salamurasinda karragenan
gum iceren Ornek olmustur. Buna gore farkli stabilizator kullanimlarinin peynirin a*

degeri iizerine 6nemli etki yaptig1 sdylenebilir.



Tablo 3.45.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen a* degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 -0.19+0.04%" -0.17+0.02"* | -0.37+0.01°°P° - -

0-4 -0.144+0.03"% | -0.01+0.52" | - - -

0-6 -0.10+0.02™ -0.01+0.51" | -0.30+0.00"%2 - -

0.5-2 -0.444+0.00°% | -0.43+0.01™® | -0.31+0.04""* -0.2440.01% -

0.5-4 -0.62+0.01™ -0.46+0.01" | -0.40+0.02° - -

0.5-6 -0.47+0.01% -0.444+0.01" | -0.42+0.03" - -

1-2 -0.42+0.01°% | -0.40+0.01°° | -0.48+0.01 -0.18+0.017° -0.32+0.00%"
1-4 -0.4240.01°% | -0.43+0.00™® | -0.88+0.01"° -0.234+0.017% -0.28+0.01%
1-6 -0.40+0.00°® | -0.46+0.01™® | -0.38+0.00°“P* - -

1.5-2 -0.33+0.01° -0.4240.01"° | -0.26+0.00"" -0.35+0.00° -0.14+0.01™
1.5-4 -0.42+0.01°% | -0.45+0.00"° | -0.39+0.01°P° -0.30+0.01°° -0.27+0.0152
1.5-6 -0.42+0.00°= | -0.44+0.01™® | -0.38+0.015°P? - -

AFAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda dlgiilen a* degerinin
karsilastiriimasidir. #°: Aym satirdaki kiiciik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen a*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

Tablo 3.46.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen a* degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 -0.19+0.04 -0.17+0.0272 -0.37+0.01°%° - -
0-4 -0.1440.037%2 -0.01+0.52"2 - - -
0-6 -0.10+0.02"2 -0.01+0.517° -0.30+0.00"%2 - -
0.5-2 -0.32+0.01% -0.49+0.017° -0.3440.00"%2 - -
0.5-4 -0.31+0.01 -0.44+0.00"° -0.64+0.00""° - -
0.5-6 -0.66+0.00° -0.46+0.017° -1.06+0.00%° - -
1-2 -0.66+0.00% -0.39+0.00"° -0.21+0.017% - -
1-4 -0.16+0.017%2 -0.42+0.017° -0.41+0.01°%° - -
1-6 -0.52+0.00™ -0.52+0.00" -0.64+0.00"%° - -
1.5-2 -0.33+0.01 -0.47+0.017° -0.59+0.017%2 - -
1.5-4 -0.37+0.01%° -0.44+0.00" 0.00+0.78"2 - -
1.5-6 -0.67+0.01%° -0.41+0.017° -0.40+0.017%¢ - -

AEAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen a* degerinin
karsilastirilmasidir. #°: Aym satirdaki kiiciik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen a*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).
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Tablo 3.47. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 0Ol¢iilen a* degeri
JELATIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 -0.19+0.04"" -0.17+0.02" | -0.37+0.01"°° - -

0-4 -0.14+0.03"%2 -0.01+0.52% | - - -

0-6 -0.10+0.02"2 -0.0140.51" | -0.30+0.00°™* - -

1-2 -0.44+0.01"° -0.2440.00" | -0.19+0.01°™* -0.19+0.01% -0.21+0.02%°
1-4 -0.41+0.01°P° -0.13+0.01”° | 0.28+0.04"%2 - -

1-6 -0.42+0.00°P° -0.2240.01" | -0.45+0.03°° - -

2-2 -0.40+0.00°P? -0.05+0.01"* | -0.23+0.00°P° -0.20+0.01°P° -0.18+0.01"°
2-4 -0.41+0.01°P? -0.044+0.02" | -0.1440.01°P° -0.30+0.02"° -0.25+0.02%°
2-6 -0.44+0.00™ -0.06+0.03" | -0.03+0.25°® - -

3-2 -0.45+0.00™ 0.0440.00"° 0.354+0.02" -0.09+0.00"° -0.15+0.03"°
3-4 -0.43+0.01°P° -0.12+0.01" | 0.24+0.02""a -0.45+0.01%¢ -

3-6 -0.37+0.00%° -0.18+0.00™ | 0.33+0.04™ 0.38+0.00™ -

AEAym siitundaki biiyiik harfler,

depolama siiresince peynir g¢esitleri arasinda oOlgiilen

a* degerinin

karsilastirimasidir. *%: Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen a*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

Tablo 3.48.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen a* degeri
PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 -0.19+0.04" -0.17+0.02°%2 -0.37+0.01%¢ - -
0-4 -0.14+0.035°P? -0.01+0.527°%2 - - -
0-6 -0.10+0.027°F<P? -0.01+0.51°%2 -0.30+0.00"® - -
1-2 -0.34+0.00™ -0.04+0.017%2 - - -
1-4 -0.20+0.00" -0.01+0.01°%2 -0.20+0.00%° -0.37+0.00"° -
1-6 -0.17+0.00°% 0.19+0.03°%° 0.62+0.02" -0.36+0.00" -
2-2 -0.07+0.01°%2 -0.13+0.01°%° -0.10+0.005® -0.34+0.00"° -
2-4 -0.08+0.02°FP -0.32+0.01°%2 - - -
2-6 -0.03+0.04™ -0.39+0.01%" - - -
3-2 -0.13+0.015°P=P -0.70+0.01"2 -0.27+0.01™° - -
3-4 -0.13+0.015°P=P -0.01+0.00"%2 - - -
3-6 -0.16+0.01°P=° 0.3240.01°%2 - - -

AFAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen a* degerinin
karsilastirilmasidir. ad. Ayni satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen a*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.




80

Inlatin Pehtin

==
—=n
—
—
.?4
—
—]
Pr—. S
_.q'-___
——
—1
=)
_—
o

Sekil 3.12.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen a* degerlerinde meydana gelen
degisim

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir orneklerinde renk analizi
yapilmis ve elde edilen sonuglar Tablo 3.49, Tablo 3.50, Tablo 3.51 ve Tablo 3.52” de
verilmistir. Bu degerler depolama boyunca dalgali bir seyir izlemistir (Sekil 3.13). Bazi
orneklerin degerleri siirekli artarken bazilarininki once artip daha sonra azalmistir.
Depolama boyunca b* degerinde kaydedilen bu artis istatistiksel (p<0.05) olarak da
onemli bulunmustur. Peynirde b* degerinin artis1 sariligin da arttigina isarettir. Buna
gore Orneklerin zamanla sariliginin arttig1 sonrasinda tekrar azaldigi sonucu ortaya
cikmaktadir. ik giin 7.85-13.98 olan degerler depolama sonunda 7.76-10.04 arasinda

bulunmustur.
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Sekil 3.13.

Tablo 3.49.
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Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen b* degerlerinde meydana gelen

degisim

Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen b* degeri

KARRAGENAN GUM

%SO-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 8.79+0.30%° 8.00+0.13%° 10.65+0.015% - -

0-4 9.21+0.02°P° 9.44+0.04™ - - -

0-6 8.97+0.14PF® 8.41+0.54%° 9.96+0.02PF - -

0.5-2 9.40+0.075P? 9.92+0.00%° 10.01+0.06°P=° 11.82+0.35%% | -

0.5-4 9.04+0.01°PFP 9.73+0.01%° 9.55+0.02% - -

0.5-6 9.29+0.03°P° 9.82+0.00%° 10.05+0.03P= - -

1.0-2 9.110.02°PH 9.83+0.00%° 10.84+0.01%° 12.41£0.06™ | 10.04+0.00"°
1.0-4 10.23+0.04"° 9.91+0.00% 10.74+0.015 10.45+0.03%° | 8.58+0.04%
1.0-6 10.20+0.017° 9.75+0.13% 9.93+0.01™ - -

1.5-2 9.85+0.017F° 9.94+0.04° 10.37+0.015°P° 10.68+0.017* | 7.76+0.01%
1.5-4 9.29+0.01°"° 10.06£0.01%° | 10.38+0.01°°P° 11.2840.01* | 8.19+0.01™°
1.5-6 9.39+0.04%" 10.87+0.01%° | 12.21+0.04" - -

A€Aym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen b* degerinin
karsilastirilmasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen b*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Tablo 3.50. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen b* degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 8.79+0.30%° 8.00+0.13%° 10.65+0.01% - -
0-4 9.21+0.025%° 9.4440.04™ - - -
0-6 8.97+0.145°® 8.41+0.54%" 9.96+0.027 - -
0.5-2 8.09+0.117" 8.95+0.00%° 11.36+0.04"2 - -
0.5-4 7.88+0.23%° 8.73+0.01°° 11.55+0.16°"2 - -
0.5-6 11.4140.017 8.79+0.01°° 10.71+0.03%° - -
1.0-2 11.41+0.017° 8.75+0.00%° 11.70+0.20% - -
1.0-4 9.33+0.01%" 8.77+0.00%° 12.48+0.02% - -
1.0-6 8.09+0.017" 9.02+0.00%° 11.83+0.02% - -
1.5-2 8.14+0.017" 8.86+0.01°° 11.80+0.03% - -
1.5-4 8.13+0.06™" 8.85+0.01°° 10.93+0.04% - -
1.5-6 9.22+0.015¢P 8.76+0.00%° 12.95+0.04" - -

AFAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen b* degerinin
karsilastiriimasidir. #°: Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen b*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.51. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen b* degeri

JELATIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 8.79+0.30%° 8.00+0.13F° 10.65+0.017%% | - -
0-4 9.21+0.027° 9.44+(0.04° - - -
0-6 8.97+0.14"%® | 8.41+0.54% 9.96+0.02™ - -
1-2 10.93+0.01% 10.74+0.06%° 11.07£0.045% | 9.91+0.04% 10.45+0.03B%°
1-4 10.93+0.01% 11.14+0.015%° | 12.24+0.235%@ |- -
1-6 10.86+0.01° 11.45+0.185%* | 10.31+0.23°" | - -
2-2 10.84+0.00%° 11.24+0.07°%° | 11.74+0.01°P* | 10.78+0.03"° | 10.72+0.127F°
2-4 10.93+0.01%° 11.19+0.045% | 11.51+0.01°% [ 10.72£0.17"° | 10.15+0.01
2-6 10.95+0.01 11.48+0.14%° 12.01£0.16°% | - -
3-2 11.04+0.00%° 11.35£0.01%° | 12.71+0.17"%* | 10.25+0.00%° | 11.10+0.03"
3-4 10.98+0.00%° 11.2540.055° | 11.99+0.12°P* | 9.92+0.00%° -
3-6 10.86+0.01%° 12.63+0.02"2 12.85+0.25%2 10.70£0.01% | -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen b* degerinin
karsilastiriimasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen b*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Tablo 3.52. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen b* degeri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 8.79+0.30%° 8.00+0.13™° 10.65+0.01™ - -

0-4 9.21+0.02%° 9.44+0.04%° - - -

0-6 8.97+0.145% 8.41+0.54™ 9.96+0.02% - -

1-2 9.68+0.01™° 13.40+0.035 - - -

1-4 9.90+0.03™ 11.51+0.00™ 10.77+0.03° 10.59+0.01°° -

1-6 9.76+0.02™ 12.11+0.065 14.68+0.08" 10.70+0.01%° -

2-2 9.89+0.10™ 12.64+0.10° 13.03+0.02% 10.92+0.01°° -

2-4 10.44+0.13°5° 12.90-+£0.04°"2 - - -

2-6 10.85+0.04%" 11.76+0.05™ - - -

3-2 9.91+0.02"° 13.91+0.11%* 12.08+0.07%P - -

3-4 10.02+0.03°"° 12.81+0.03°P2 11.85+0.05%° - -

3-6 13.98+0.04"" 14.80+0.03" - - -

AHAym siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen b* degerinin
karsilastiriimasidir. *¢: Aym satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen b*
degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05) oldugunu,
ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Literatiirde peynirlerin renk degerleri iizerine yapilan calismalar incelendiginde
bunlardan Giin vd. [127] farkli tipteki peynirleri inceledikleri bir ¢alismalarinda a*
degerlerinin arttigi, L* ve b* degerlerinin ise azaldigi bildirilmistir. Erbay vd. [128]
hellim peyniri lizerine yaptiklar1 bir arastirmada L* degerlerini 89.1-92.2, a* degerlerini
1.5 ile -3.6 ve b* degerlerini ise 15.3-20.9 araliginda bulmuslardir. Ayn1 zamanda
tiiketiciler agisindan rengin 6nemli bir parametre oldugunu belirtmiglerdir. Cankurt [13]
tirettigi peynirlerde renk degerlerinden L* ve b* degerlerinin arttigin1 bildirirken a*
degerinin azaldigini belirtmistir. Giin vd. [127] modifiye atmosferde paketlemenin farkli
tipteki peynirlerin bazi niteliklerine etkisini arastirdiklart bir ¢aligmalarinda a*
degerlerinin arttigini, L* ve b* degerlerinin ise azaldigini bildirmislerdir. Taze peynirde
b degerleri ise % 0 CO,+ % 0 CO; iceren paketlerde salamuradan yiiksek bulunmustur.
Kirkin [43] Olgunlastirilmis beyaz peynirin L degerlerini taze peynirden diisik, b
degerleri ise daha yiiksek bulmustur (p<0.01). Soltani [49] depolama siiresince
Ultrafiltre Beyaz peynirlerinde kullanilan tuz orani artttkca L degerinin azaldigini
bildirmistir. Khosrowshahi vd. [129] farkli konsantrasyonlarda starter kiltiir
kullanilarak iiretilen Iran Beyaz peynirinde L degerini 90.82-94.65 ve b* degerini
11.80-12.94 arasinda bulmustur. Biger [52] peynirlerin L* degerini 86.22-88.54
arasinda degistigini belirtmistir. Kahyaoglu ve Kaya. [130] ’nin Gaziantep peyniri
tizerine yaptiklart ¢alismada, L* degerinin 61.54 ile 84.40 arasinda degistigini ve artan

pithti haslama sicakligi ile L* degerinin azaldigini belirtmislerdir. L* degerindeki
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degisimin peynirlerin yag igeriklerinden kaynaklandig: belirtilmektedir. Ozdemir [59]
Ornekler arasinda parlaklik agisindan en iyi sonucun bugday lifi ilaveli peynirler
oldugunu belirtmistir. Peynirlerin L degeri 89.78- 94.44. arasinda degistigini a*
degerinin ise olgunlagma sonunda azaldigii bildirmistir. Tarak¢t ve Deveci [66]
peynirlerin L degerleri 71.96 -98.80, a* degerleri 0.25-9.58 ve b degeri 7.05-22.42
arasinda degistigini bildirmistir. Giilter [131] ve Akarca [132] peynirlerin a degerlerinin
depolama siiresince azaldigini, b degerlerinin ise genel olarak arttigin1 vurgulamistir.
Arastirmamizdaki sonuglar diger calismalarla paralellik gostermektedir. Peynirin
rengini etkileyen birgok islem vardir bunlardan bazilari 1sil islem, eklenen kalsiyum
kloriir miktart ve telemenin haglanip haslanmama durumu olarak sayilabilir.
Calismamizda peynirler liretilirken siitlere yiiksek sicaklikta 1s1l islem uygulandigi i¢in
renkleri daha beyaz olmustur. Eger diisiik sicaklikta pastorize edilen siitlerden
yapilsalardi veya telemesi haslanan peynirler iiretilmis olsaydi, daha sar1 peynirler elde

etmis olunacakti.

a* degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.41, Tablo 3.42, Tablo 3.43 ve Tablo 3.44°
te verilmistir. En disik a* degeri,-1.06 ile salamurasinda % 0.5 ksantan gum
stabilizatorii ve % 6 tuz orani bulunan beyaz peynirin 30. giin analizinde Sl¢iilmiistiir.
En yiiksek a* degeri ise, 0.70 ile salamurasinda %3 pektin stabilizatorii ve %2 tuz orani
bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde 6l¢iilmiistiir. Orneklerin a* degeri depolama

boyunca dalgal1 bir seyir izlemistir.

b* degerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.45, Tablo 3.46, Tablo 3.47 ve Tablo 3.48’
de verilmistir. En diigiik b* degeri, 7.76 ile salamurasinda %1.5 karragenan gum ve %2
tuz bulunan beyaz peynirin 90. giiniinde 6l¢iilmiistiir. En yiiksek b* degeri ise, 14.80 ile
salamurasinda %3 pektin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. giiniinde dl¢iilmustiir.

Orneklerin b* degeri depolama boyunca dalgali bir seyir izlemistir.

3.1.1.12. Peynirlerde Jelatin Miktari

Jel salamura teknigi ile {iretilen peynirlerin depolanmasi sirasinda jelatin igerigi
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda peynirlerde jelatine rastlanmadig i¢in tablo

olusturulamamis ve tartisma yapilamamaistir.
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3.1.1.13. Peynirlerde Stabilizator Miktar:

Jel salamura teknigi ile iiretilen peynirlerin depolanmasi sirasinda stabilizator icerigi
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda peynirlerde stabilizatorlere rastlanmadigi

i¢in tablo olusturulamamis ve tartisma yapilamamastir.
3.1.2. Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Jel salamura teknigi ile iiretilen peynirlerin depolanmasi sirasinda mikrobiyolojik a¢idan
meydana gelen degisiklikleri incelemek amaciyla yapilan bu arastirmada orneklerin

laktokok, laktobasil, toplam mezofil ve toplam maya-kiif analizleri yapilmustir.

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir orneklerinde laktokok
analizleri yapilmis ve Laktokok sayilarina ait 90 giinliikk degerler, Tablo 3.53, Tablo
3.54, Tablo 3.55 ve Tablo 3.56° da verilmistir. En diisiik laktokok sayis1, 3.18 log kob/g
ile salamurasinda % 6 tuz bulunan kontrol grubu beyaz peynirin ilk giin analizinde
Ol¢iilmiistiir. En yiiksek laktokok sayisi ise, 8.56 log kob/g ile salamurasinda %1 pektin
ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giininde gozlenmistir. Sekil 3.14 incelendiginde
orneklerin laktokok sayilarinin depolama boyunca dalgali bir degisim gosterdigi ve bu

degisimin belli bir diizene sahip olmadig1 anlagilmaktadir.

Tablo 3.53.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen laktokok sayilari

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 3.20+0.04°¢ 7.02+0.038 8.34+0.03" - -

0-4 3.46+0.02™ 6.60+0.005™ - - -

0-6 3.18+0.04%¢ 6.78+0.00"° 7.30+0.02% - -

0.5-2 5.70+0.00%¢ 6.81+0.05°P° 6.30+0.00™ 7.90+0.02% -

0.5-4 7.36+0.00"2 6.70:£0.00°F" 6.48+0.00%° - -

0.5-6 6.30+0.00°° 6.54+0.09™ 6.48+0.00% - -

1.0-2.0 6.48+0.00 7.50+0.037¢ 7.23+0.00%° 8.394+0.0772 8.10+0.02°°
1.0-4.0 6.41+0.00% 6.74+0.06° 7.26+0.00% 7.35+0.05% 7.25+0.01%2
1.0-6.0 6.48+0.00°" 6.30+0.00%° 6.74+0.0652 - -

15-2.0 5.70+0.00%° 6.93+0.045% 7.41£0.02%° 8.54+0.017 7.2940.025¢
1.5-4.0 6.30+0.00°° 6.30+0.00°° 7.10+0.02P° 7.10+0.02P° 7.30+0.02%2
1.5-6.0 6.90+0.00% 6.70+0.00°F" 6.60+0.00™ - -

AHAym siitundaki biyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen laktokok
sayilarinin karsilastirilmasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen laktokok sayilarmin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen laktokok sayilart

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.2040.047¢¢ 7.0240.03F° 8.34+0.03"° - -
0-4 3.46+0.02™ 6.60+0.00%2 - - -
0-6 3.18+0.04%¢ 6.78+0.00™ 7.30+0.02% - -
0.5-2 6.60+0.00”° 7.92+0.04"° 8.13+0.025% - -
0.5-4 6.15+0.045¢¢ 7.15+0.04P° 7.90+0.08PF2 - -
0.5-6 6.39+0.12°5P 6.48+0.00™ 8.22+0.02° - -
1.0-2 6.24+0.095" 6.48+0.00™ 7.77+0.10% - -
1.0-4 6.06+0.03°P¢ 7.67+0.025P 8.32+0.00"° - -
1.0-6 5.8440.09°° 6.30+0.00™ 7.93+0.04PF2 - -
1.5-2 6.28+0.035CC 7.000.00% 8.27+0.05°% - -
1.5-4 5.54+0.095¢ 7.36+0.03%P 8.20+0.007% - -
1.5-6 5.54+0.09%° 6.74+0.06™ 8.00+0.00CP2 - -

A1 Ayni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen laktokok sayilarinin
karsilastirilmasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise rneklerin farkli depolama giinlerinde olgiilen
laktokok sayilarinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.55.

Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen laktokok sayilar

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.20+0.04™ 7.02+0.037ECPP 8.34+0.037° - -

0-4 3.46+0.02°P 6.60£0.00™2 - - -

0-6 3.18+0.04™° 6.78+0.005°P° 7.30£0.02PF - -

1-2 6.93+0.04°P 6.87+0.045CPC 7.57+0.02% 7.55+0.027° 6.78+0.00°°
1-4 7.30+0.00°F° 7.09+0.07°5CP¢ 7.87+0.025 - -

1-6 6.74+0.06™° 6.93+0.045°P® 7.18+0.10%2 - -

2-2 7.28+0.035 7.26+0.007B2 7.13£0.07% 7.25+20.0752 7.18+0.00%
2-4 7.45+0.03"° 7.20+0.00°B¢¢ 7.60+0.02 7.28+0.03%¢ 7.72+0.03%
2-6 6.54+0.09 7.23+0.007E%2 7.28+0.03PF - -

3-2 6.95+0.00° 7.53+0.00"3 7.56+0.03% 7.42+0.027BP 7.40+0.025°
3-4 6.70+0.00P2 7.2240.45°B% 7.45+0.03°P2 7.25+0.01% -

3-6 6.30£0.00™ 6.70+0.00°P? 6.65+0.07" 6.45+0.02%° -

AHAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgillen laktokok
sayilarinin karsilagtirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen laktokok sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.56. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen laktokok sayilari
PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.20+0.047 7.02+0.03%P 8.34+0.037° - -
0-4 3.46+0.025° 6.60+0.00"% - - -
0-6 3.18+0.04™ 6.78+0.00°P° 7.30+0.02% - -
1-2 7.24+0.0272 7.224+0.0272 - - -
1-4 7.13+0.02°52 6.78+0.00°P° 6.90+0.04°° 7.10+0.02% -
1-6 7.19+0.027% 6.74+0.06 6.600.00P7 7.05+0.02%° -
2-2 6.65+0.07™° 6.65+0.07° 6.60+0.00P° 8.50+0.01°3 -
2-4 7.18+0.00™2 6.90+0.005°P - - -
2-6 6.74+0.06°P2 6.48+0.00%° - - -
3-2 6.70:£0.00°° 6.48+0.00° 6.90+0.04% -
3-4 7.02+0.035 6.74+0.06°° 6.60+0.00°° - -
3-6 6.87+0.04° 7.00+0.00% - = -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen laktokok
sayilariin karsilagtirilmasidir. =8 Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen laktokok sayilarmin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir Orneklerinde laktobasil
analizi yapilmis ve Laktobasil sayilarina ait 90 giinliik degerler Tablo 3.57, Tablo 3.58,
Tablo 3.59 ve Tablo 3.60 da verilmistir. En diisiik laktobasil sayisi, 5.3 log kob/g ile
salamurasinda %1.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde
olgtilmistiir. En yiiksek laktobasil sayisi ise, 7.6 log kob/g ile salamurasinda %1 jelatin
ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. giin analizinde Ol¢tilmistiir. Laktokok sayilari
gibi 6rneklerin laktobasil sayilar1 da depolama boyunca dalgali bir degisim gostermistir

ve belli bir diizene sahip degildir.

Tablo 3.57.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen laktobasil sayilart

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 6.74+0.06°" 7.30+0.00% 6.81+0.05F° - -

0-4 7.4140.00" 7.15+0.005¢P - - -

0-6 7.06+0.03% 7.54+0.09" 7.30+0.03"® - -

0.5-2 5.90+0.00™° 7.17+0.085 6.98+0.03°% 7.05+0.02"% -

0.5-4 6.72+0.03% 6.70+0.005" 6.74+0.06% - -

0.5-6 5.54+0.09%° | 6.87+0.04" 6.70+0.00% - -

1.0-2 5.54+0.09°% | 7.57+0.00" 7.16+0.025° 6.65+0.01%° 6.70+0.01°°
1.0-4 5.85+0.00™° 6.90+0.00™ 6.90+0.005 5.60+0.00° 6.65+0.01™°
1.0-6 6.40+0.00"° 6.65+0.07™ 7.26+0.00552 - -

1.5-2 5.48+0.00%° 7.02+0.03°P° 6.95+0.00° 5.77+0.00™° 7.30+0.00"
1.5-4 6.11+0.00%° 7.04+0.00°P2 7.06+0.03°P? 6.95+0.01%" 6.90+0.01%°
1.5-6 5.65+0.07%° | 6.54+0.09™ 6.70+0.00% - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda olgiilen laktobasil
sayilarinin karsilastirilmasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise rneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen laktobasil sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen laktobasil sayilar

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 6.7440.06%" 7.30+0.005 6.81+0.05"" - -
0-4 7.4140.00™° 7.15+0.00°P2 - - -
0-6 7.06+0.03% 7.54+0.09" 7.30+0.03"% - -
0.5-2 6.19+0.02"F¢ 7.46+0.00" 6.65+0.07"" - -
0.5-4 6.02+0.175°° 7.16+0.02°P2 6.59+0.16"" - -
0.5-6 6.06+0.035° 7.06+0.03™ 6.54+0.09"" - -
1.0-2 5.93+0.04"°° 7.00+0.00° 6.54+0.09"" - -
1.0-4 5.65+0.07"° 7.36+0.00" 6.48+0.00"" - -
1.0-6 5.77+0.10°° 6.39+0.12%° 6.48+0.00% - -
1.5-2 6.35+0.01™ 6.60+0.00™ 6.59+0.16% - -
1.5-4 5.60+0.00™ 6.87+0.04% 6.75+0.21% - -
1.5-6 5.30+0.00 6.48+0.00"°° 6.87+0.04% - -

AlAyni siitundaki biiyik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda olgillen laktobasil
sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen laktobasil sayilarinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.59. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen laktobasil sayilar
JELATIN
%S0-%TO 1. Gin 15. Gin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 6.74+0.06°F P 7.30+0.00% 6.81+0.05°" - -
0-4 7.41+0.00™ 7.15+0.00% - - -
0-6 7.06+0.035¢P 7.54+0.09" 7.30+0.035® - -
1-2 6.87+0.04CPFF¢ 6.93+0.04%° 7.52+0.03" 7.23+0.00" | 6.95+0.00%°
1-4 7.20+0.04"°F° 7.02+0.03°5° | 7.60+0.00" - -
1-6 6.98+0.035°P° 7.08+0.00°P% | 6.93+0.04°% - -
2-2 6.90+0.00°PE° 7.18+0.00% 6.80+0.007" | 7.02+0.00°" | 7.19+0.06™
2-4 6.70+0.0057C® 7.08+0.00°%% | 6.78+0.007® | 6.6+0.00™ 7.05+0.027%1
2-6 6.59+0.16%° 7.10£0.02°%% | 7.15+0.00% - -
3-2 6.65+0.07"°° 7.46+0.02"2 7.24+0.025° [ 7.10+0.01%° | 6.95+0.017%°
3-4 7.33+0.017° 6.60+0.00™ 6.90+0.00°= | 6.80+0.00> | -
3-6 6.54+0.09% 6.70+0.00™ 6.70+0.00%2 6.65+0.01%% | -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda olgiilen laktobasil
sayilarinin karsilagtirilmasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen laktobasil sayilarinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.60. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 0l¢iilen laktobasil sayilari
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 6.74+0.06"° 7.30+0.00% 6.8140.05"" - -

0-4 7.4140.00%" 7.15+0.00% - - -

0-6 7.06+0.03%P 7.5440.09" 7.3040.03" - -

1-2 7.56+0.01"2 6.74+0.06™° - - -

1-4 7.16+0.02% 6.93+0.04%" 6.90+0.02%" 6.00+0.00%° -

1-6 6.74+0.06"® 6.54+0.095 6.48+0.00%° 6.88+0.00% -

2-2 6.85+0.00™° 6.24+0.027°° 6.48+0.00%° 7.39+0.12"2 -

2-4 6.70+0.00% 6.10+0.02%° - - -

2-6 6.48+0.00™ 5.60+0.00™ - - -

3-2 6.70+0.00% 6.60+0.00° 6.30+0.00°° - -

3-4 6.48+0.00™ 6.3240.03™ 6.48+0.00% - -

3-6 7.50+0.03°%2 5.60+0.00™" - - -

AHAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri

arasinda Olgiilen

laktobasil

sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen laktobasil sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle dlgiim yapilmamustir.
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Salamurasina farkl stabilizatorler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde toplam TMAB
analizi yapilmis ve toplam TMAB sayilarina ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.61, Tablo
3.62, Tablo 3.63 ve Tablo 3.64° te sunulmustur. En diisik TMAB sayisi, 5.39 log kob/g
ile salamurasinda %3 pektin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. giin analizinde
Olgtilmistiir. En yiiksek TMAB sayist ise, 8.41 log kob/g ile salamurasinda %1 jelatin
ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giiniinde 6l¢iilmiistiir. Sekil 3. 16 incelendiginde
orneklerin toplam TMAB sayilarinin depolama boyunca dalgali bir degisim gostermis

oldugu ve bu degisimin belli bir diizene sahip olmadig1 anlagilmaktadir.

Tablo 3.61.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dlgiilen toplam TMAB sayilari

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 6.90+0.00° 8.00+0.00" 7.58+0.16"™ - -

0-4 7.65+0.00"° 6.95+0.00% - - -

0-6 6.78+0.00°° 7.95+0.00 7.45+0.10"%° - -

0.5-2 6.54+0.09"° 6.98+0.03% 6.65+0.07°" 6.60+0.015<° -

0.5-4 7.48+0.05"%% | 6.69+£0.12°%° | 6.48+0.00°" - -

0.5-6 5.74+0.06™ 6.48+0.00%° 7.23+0.00%2 - -

1-2 6.00+0.065° 7.34+0.03%° 6.48+0.00°F° 7.47+0.00™ 6.95+0.02"°
1-4 7.41+0.02% 6.77+0.10°* | 6.30+0.00% 6.40+0.01 6.65+0.00"F>
1-6 6.48+0.00"° 7.00+0.06% 6.54+0.09°F - -

1.5-2 5.78+0.007 6.93+0.04% 6.30+0.00%° 6.93+0.04%2 6.20+0.01°°
1.5-4 6.39+0.12%° 6.54+0.095® 6.90+0.00% 6.50+0.02%° 6.45+0.005°
1.5-6 6.16+0.02F° 6.79+0.00°% | 6.54+0.01°%° - -

AFAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam TMAB
sayilarinin karsilastirilmasidir. ad. Aynt satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
toplam TMAB sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

Tablo 3.62.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen toplam TMAB sayilari

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 6.90+0.005° 8.00+0.00" 7.58+0.16%" - -
0-4 7.65+0.00"" 6.95+0.00% - - -
0-6 6.78+0.00%° 7.95+0.00" 7.45+0.105%° - -
0.5-2 6.50+0.01%° 7.15+0.00P? 6.81+0.05 - -
0.5-4 7.25+0.02°P° 7.2440.02°P? 7.02+0.03°F - -
0.5-6 6.80+0.00°PFP 6.39+0.12%° 6.60+0.00"% - -
1.0-2 6.90+0.03%° 6.85+0.00% 6.54+0.097¢° - -
1.0-4 7.30+0.02%° 7.394+0.045% 7.3440.005% - -
1.0-6 6.90+0.01°F° 6.95+0.07° 6.48+0.00°" - -
1.5-2 6.75+0.03"F 6.65+0.07° 7.00+0.06"% - -
1.5-4 7.10+0.0257 6.85+0.00% 7.2440.05%P? - -
1.5-6 7.35+0.03™ 7.47+0.01%° 8.07+0.16™ - -
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A'GAynl siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda dlgiilen toplam TMAB
sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
toplam TMAB sayilarimin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

Tablo 3.63.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen toplam TMAB sayilari

JELATIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 6.90+0.00°° 8.00+0.00" 7.58+0.16°° | - -

0-4 7.65+0.00™ 6.95+0.00"° - - -

0-6 6.78+0.00°"° | 7.95+0.00" 7.45+0.10%° | - -

1-2 6.60+0.007° 6.99+0.12%° 7.97+0.02° | 8.31+0.07™ 8.41+0.06"
1-4 7.68+0.03" 6.85+0.21"° 8.01+0.01" | - -

1-6 6.99+0.12% 7.02+0.45"° 7.49+0.0252 - -

2-2 7.56+0.03"% 7.354+0.07°% 7.11+0.10% 7.69+0.06 7.40+0.035®
2-4 7.75+0.02"@ 7.2240.20" 6.93+0.04%" 7.40+0.035°® 7.30+£0.015%®
2-6 6.65+0.07"° 7.41+0.47%° 7.41+0.04% - -

3-2 6.30+0.00%2 7.24+0.76™ 7.55+0.04%2 7.30+0.02% 7.10+0.01%2
3-4 6.90+0.085¢P 6.89+0.277" 7.86+0.027 7.20+0.04°P° -

3-6 6.00+0.00™ 7.12+0.017° 7.10+0.02% 6.90+0.02°° -

AFAyn siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam TMAB
sayilarinin karsilastirilmasidir. ad, Ayni satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
toplam TMAB sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

Tablo 3.64. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen toplam TMAB sayilari

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 6.90+0.00PE™ 8.00+0.00" 7.58+0.16™° - -
0-4 7.65+0.00"2 6.95+0.00%" - - -
0-6 6.78+0.00™ 7.95+0.00" 7.45+0.10"° - -
1-2 6.93+0.04°PE2 6.87+0.04% - - -
1-4 7.00£0.065CPF2 5.90+0.00%° 6.65+0.02%° 6.80£0.035% -
1-6 7.10+0.02% 6.87+0.04%" 6.70+0.005¢ 6.85+0.055> -
2-2 6.85+0.005™ 6.70+0.00%° 6.93+0.04%P 7.87+0.04™2 -
2-4 7.08+0.005P 6.60+0.00% - -
2-6 6.90:£0.00PE™® 6.32+0.03%2 - - -
3-2 6.87+0.045™ 6.37+0.04™° 6.70+0.00%" - -
3-4 7.04+0.065°P? 6.41+0.02° 6.95+0.045 - -
3-6 6.54+0.09%2 5.39+0.12™ - - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam TMAB
sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
toplam TMAB sayilarimin Karsilagtirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, ayn1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Sekil 3.16.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca olgiilen toplam TMAB sayilarinda
meydana gelen degisim

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir 6rneklerinde toplam maya-

kif analizi yapilmis ve Toplam maya-kiif sayilarina ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.65,

Tablo 3.66, Tablo 3.67 ve Tablo 3.68° de verilmistir. Orneklerin toplam maya-kiif

sayilart depolamanin baslangicina gore artis gostermistir. En diisiik toplam maya-kiif

sayisi, 1.0 log kob/g ile salamurasinda %2 pektin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin ilk
glin analizinde Ol¢iilmistir. En yiiksek toplam maya-kiif sayisi ise, 6.7 log kob/g ile
salamurasinda %1 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde
dlciilmiistiir. Orneklerin toplam maya-kiif sayilari depolama boyunca dalgali bir
degisim gostermis olup, depolama boyunca belli bir diizene sahip olmamistir (Sekil

3.17).
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dlgiilen toplam maya-kiif sayilar

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.50+0.00°¢ 2.30+0.007° 2.60+0.00™ - -
0-4 1.35+0.00°° 2.60+0.00° - - -
0-6 1.78+0.00°° 2.30+0.00™ 2.50+0.01™ - -
0.5-2 2.11+0.10°P¢ 2.70+0.00°% 3.70+0.00 3.30+0.01"° -
0.5-4 2.19+0.025° 2.39+0.1257 3.5440.09™ - -
0.5-6 1.87+0.04°% 2.39+0.1257 3.60+0.00°%* | - -
1-2 2.28+0.037F%° 2.83+0.18°P® 3.7440.06 3.25+0.02"° 3.00+0.01°%
1-4 2.43+0.027%¢ 3.50+0.03"% 3.90+0.00% 3.00+0.00"" 3.45+0.01°%®
1-6 2.46+0.09"° 3.10+0.025 2.98+0.03% - -
1.5-2 1.48+0.00%° 2.30+0.00™° 4.28+0.03™ 3.01+0.00™" 4.09+0.12"
1.5-4 2.29+0.08"B 2.39+0.12F° 4.41+0.01™ 3.00+0.00™" 3.85+0.01™®
1.5-6 1.54+0.09"°° 3.26+0.12°%° 3.70+0.00% - -

ACGAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam maya-kiif
sayilarmin karsilagtinlmasidir. *% Aym satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen toplam maya-kiif sayilarimin karsilagtirllmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.66.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir drneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen toplam maya-kiif sayilar

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 1.50+0.007°° 2.30+0.007°° 2.60+0.00™ - -
0-4 1.35+0.00%° 2.60+0.005™ - - -
0-6 1.78+0.00™ 2.30+0.007% 2.50+0.01™ - -
0.5-2 2.62+0.08% 2.84+0.09PF° 3.69+0.125CPP - -
0.5-4 2.61+0.165°2 2.65+0.07°" 3.04+0.06™ - -
0.5-6 2.60+0.005°P2 2.89+0.16°PF 3.42+0.12P° - -
1-2 2.62+0.04% 3.69+0.127F° 3.74+0.06° - -
1-4 2.67+0.02" 3.18+0.105%P° 4.46+0.04™ - -
1-6 2.58+0.14°%7 2.00+0.00%° 3.54+0.09P° - -
1.5-2 2.58+0.05°%7 3.78+0.05"° 4.29+0.02"° - -
1.5-4 2.57+0.17°% 3.39+0.06"° 3.90+0.08%° - -
1.5-6 2.54+0.12% 3.24:+().345CP° 3.54+0.09°P° - -

ACGAyni situndaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam maya-kiif
sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen toplam maya-kiif sayilarinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.67. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen toplam maya-kiif sayilar
JELATIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.50+0.00% 2.30+0.00™° 2.60+0.00™ - -
0-4 1.35+0.00%° 2.60+0.00% - - -
0-6 1.78+0.00%" 2.304+0.00™ 2.50+0.01™ - -
1-2 2.61+0.08"™ 3.15+0.02"%b 4.42+0.08% 5.00+0.23" 5.07+0.23%
1-4 2.60+0.16"° 3.10+0.02°%° 5.01+0.017° - -
1-6 2.60+0.00"° 3.16+0.02°%° 5.15+0.04"2 - -
2-2 2.62+0.04"° 3.11+0.027F¢ 4.74+0.01%° 5.67+0.23" 5.60+0.06™
2-4 2.66+0.02" 2.9240.11%° 5.00+0.00" 5.40+0.20™ 5.30+0.02"°%2
2-6 2.57+0.14"° 3.204+0.02"° 4.59+0.08°5 - -
3-2 2.59+0.05"° 3.154+0.04"%° 5.02+0.017° 5.10+0.12" 5.00+0.03%
3-4 2.57+0.17%° 3.164+0.02°F° 5.18+0.017° 5.15+0.03" -
3-6 2.52+0.12%° 3.2140.02"° 4.69+0.07 5.00+0.02" -

AEAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen toplam maya-kiif
sayilarinin karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen toplam maya-kiif sayilarimin karsilagtirllmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise drnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.68. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen toplam maya-kiif sayilar
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 1.50+0.005P¢ 2.30+0.00%° 2.60+0.00% - -

0-4 1.35+0.00°P° 2.60+0.00°P2 - - -

0-6 1.78+0.00"" 2.30+0.00% 2.50+£0.01% - -

1-2 1.66+0.07"F° 2.78+0.00%2 - - -

1-4 1.60+0.07°B<¢ 3.34+0.03% 3.10+£0.017° 3.05+0.02%° -

1-6 1.65+0.07"4 3.45+0.03"° 2.84+0.095° 4.00+0.05™ -

2-2 1.00+0.00° 2.30+0.00%° 2.00+0.00°° 4.0420.05™ -

2-4 1.65+0.07°%b 2.60+0.00°P? - - -

2-6 1.30+0.00"° 2.30+0.00% - - -

3-2 1.24+0.06°F 2.74+0.065% 2.80+0.09"% - -

3-4 1.00+0.00%° 2.30+0.00%° 2.84+0.09% - -

3-6 1.30+0.00"° 2.48+0.00% - - -

AEAyni siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda élgiilen toplam maya-kiif
sayilarinin karsilastiriimasidir. ad. Aynt satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen toplam maya-kiif sayilarinin karsilagtirllmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Sekil 3.17.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oranmi bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca oOlgiilen toplam maya-kiif sayilarinda
meydana gelen degisim

Laktokoklar, genel kullanimda laktik asit bakterilerinin en onemli grubu olmakla

beraber peynir basta olmak lizere pek ¢ok fermente siit lirliniinde starter kiiltiir olarak

kullanilmaktadirlar [75,76]. Depolama boyunca meydana gelen artiglar istatistiksel

(p<0.05) olarak oOnemlidir. Ayn1 zamanda depolama giinlerindeki &rnekler arasi

karsilastirmalarda da 6rnekler arasinda istatistiksel (p<0.05) olarak fark bulunmustur.

Beyaz peynir iizerine yapilmis Onceki calismalardan Sengiil vd. [133] tarafindan
yiiriitillen ¢alismada, pastorize siitten iiretilmis peynirlerde laktokok sayisi 2.3x10’
kob/g, ¢ig siitten iiretilmis peynirlerde ise 4.1x10° kob/g olarak bulunmustur. Bu
aragtirmacilar laktokok sayisinin pastorize siitten iretilen peynirde daha yiiksek
cikmasinin sebebini pastorize siitten lretilen peynire starter kiiltiir ilave edilmis

olmasina baglamisglardir.

Kesenkas vd. [134] Izmir bolgesinde 3 farkli isletmede iirettirilen kdy peynirlerini
inceledikleri bir ¢alismada peynirlerin ilk giinkii laktokok sayilarin1 6.26-7.74 log
arasinda tespit etmislerdir. Cankurt [13] iirettigi peynirlerin depolama boyunca 6lciilen
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laktokok sayilarmin genel itibari ile 15. giine kadar yiikseldigini ve 15. giinden sonra
tekrar diisiise gectigini, ayn1 zamanda depolama boyunca meydana gelen artiglarin

istatistiksel (p<0.05) olarak 6nemli oldugunu bildirmistir.

Depolamanin baglangicinda en yiliksek deger 7.56 log ile salamurasinda pektin igeren
ornekte Olgiilirken depolamanin sonunda en yiiksek deger 6.30 log ile yine

salamurasinda pektin i¢eren ornekte olmustur.

Orneklerin laktobasil sayilarmin degisimi Sekil 3.15°de verilmistir. Orneklerin
laktobasil sayilari depolama boyunca dalgali bir degisim gostermis olup, belli bir diizen
yoktur. Depolama boyunca meydana gelen artislar istatistiksel (p<0.05) olarak
onemlidir. Ayn1 zamanda depolama giinlerindeki ornekler arasi karsilagtirmalarda da

ornekler arasindaki fark da istatistiksel (p<0.05) olarak 6nemli bulunmustur.

Sekil 3.16 incelendiginde 6rneklerin toplam maya-kif sayilariin depolama boyunca
dalgal1 bir degisim gostermis oldugu ve bu dalgalanmanin belli bir diizeni olmadig:
anlagilmistir. Depolama boyunca meydana gelen artislar istatistiksel (p<0.05) olarak
onemlidir. Ayn1 zamanda depolama giinlerindeki ornekler arasi karsilastirmalarda da

ornekler arasinda fark istatistiksel (p<0.05) olarak énemli bulunmustur.

Peynirlerin paketlenme sekli, muhafaza sicakliklari, peynirlerin iiretiminde gosterilen
hijyen hassasiyeti, iretimde kullanilan koruyucu starter kiiltiirler gibi degiskenler maya

ve kiif gelisimi tizerine etki eden faktorlerin bazilaridir.

Depolamanin baglangicinda en yiiksek deger 2.74 log kob/g ile salamurasinda ksantan
gum igeren Ornek olurken depolamanin sonunda en yiiksek deger 5.60 log kob/g ile
salamurasinda jelatin igeren Ornek olmustur. Literatiirde yapilan calismalarda beyaz
peynirlerde toplam maya-kiif sayilart; Dogruer vd. [135] tarafindan ilk giin 9.5x10°, 60.
giinde ise 2.8x10% kob/g bulunmustur. Akyiiz ve Simsek [136] beyaz peynirlerin genel
mikrobiyolojik durumlarini arastirdiklar1 ¢alismalarinda kiif sayilarini en diistik 1.5x10*
ile 4.4x10° kob/g arasinda bulmuslardir. Ayar [87] bitki ekstraktlari kullanarak elde
ettigi beyaz peynirlerde en diisiik kiif sayisin1 6.52 log kob/g olarak bulmustur. Giin vd.
[124] modifiye atmosfer paketleme yolu ile muhafaza edilen peynirlerde kiif gelisimin
oldukga yavasladigini bildirmislerdir. Cankurt [13] yaptig1 ¢calismada toplam maya-kiif
degerlerinin tiim &rneklerde <10° kob/g oldugunu ve &rneklerde maya-kiif tespit
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edilemedigini bildirmistir. Bizim ¢alismamizdaki sonuglar diger calismalarla
karsilastirildiginda bazilarindan yiiksek bazilarindan ise diisiik sayida toplam maya-kiif

igerdigi anlasilmistir. Bazilari ile [38, 80] ise benzer bulunmustur.

Tosun [42] beyaz peynire 4 farkli starter kiiltiir kullanarak mikrobiyolojik analizler
yapmustir. TMAB sayisin1 3.9 x 10°-3.8x107 kob/g, LAB sayisii 1.4x10°%- 2x10” kob/g,
toplam maya-kiif sayisin1 6.0-8.5 x 10*kob/g arasinda bulmustur. Kirkin [43] beyaz
peynirleri farkli gaz kombinasyonlari (%00,+%75C0O, ve %100,+%75C0O,) igeren
paketlerde muhafaza etmis ve bu gaz kombinasyonlarinin maya-kiifleri 6nlemede iyi
sonuglar verdigini bildirmistir. Urhan [46] beyaz peynirlerde TMAB sayisii 5.8x10°
kob/g, maya-kiif sayisin1 1.2x10° kob/g ve koliform bakteri sayisi1 5.4x10° kob/g
olarak bulmustur. Ayni1 ¢alismada peynirlerde patojen bakterilerden E. coli, S. aureus,
L. monocytogenes’in de oldugunu tespit etmistir. Kogak [53] peynirlerde TMAB
sayisin1 9.8x10” kob/g tespit ettigini bildirmistir. Mikrobiyolojik olarak en diisiik yiikiin
kasar peynirlerinde oldugunu ve peynirlerde Salmonella spp. varligina rastlanmadigini
belirtmistir. Paksoy [56] ultra filtre beyaz peynirlerde peynirlerin mikrobiyolojik
ozelliklerini inceledigi ¢alismasinda kekik ve sarimsak tozunun kiif ve mayalar iizerinde
onemli bir inhibisyon etkisi yaptigin1 vurgulamistir. Devranbay [57] kekik ve kimyon
katkili beyaz peynirlerin olgunlasma doneminde E.coli O157:H7, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella typhi bakterilerine hig rastlamadigi igin bu
baharatlarin  sayilan bakterilerin  gelisimini engelledigi sonucuna varmistir.
Depolamanin sonunda maya-kiif sayis1 azalirken, TMAB sayisinin arttigini tespit
etmistir. Kara [58] yaptig1 calismada TMAB sayisim1 6.24 -7.19 log kob/g, MRS agar
kullanarak yaptigi analiz sonucunda LAB sayisini 6.15-7.59 log kob/g, M-17 agardaki
LAB sayisim1 3.15 -7.13 log kob/g, maya-kiif sayisini ise 4.00-6.53 log kob/g araliginda
bulmustur. Tavsanli vd. [61]’nin peynir salamura suyuna 6 farkli organik asit ilave
ettikleri calismada fumarik, laktik ve malik asitin Lactobacillus ve Lactococcus sayisini
siirlandirdigini, malik ve tartarik asitin ise L. monocytogenes gelisimini baskiladigini
belirtmiglerdir. Ozcan [63] farkli starter Kkiiltiirlerin katildign peynirlerde TMAB
sayisinin 5.16-9.83 log kob/g, MRS agardaki LAB sayisinin ise 5.85-8.78 log kob/g
arasinda degistigini belirtmistir. Yanmaz [65] %12, %14 ve %16 konsantrasyonlarinda
tuz iceren Salamuralarda bekletilen beyaz peynirlerde TMAB sayisinin 5.59-6.44 log
kob/g oldugunu tespit etmistir. Manolopoulou vd. [137] geleneksel Feta peynirinde
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maya-kif sayisin1 3.28-3.94 log kob/g, LABIeri sayisint 7.78-8.32 log kob/g arasinda
bulduklarii belirtmislerdir. Vassiliadis vd. [94] Feta peynirinde toplam TMAB sayisini
8.37 ve 7.95 log kob/g, LAB (MRS agarda) sayisin1 8.29 ve 7.90 log kob/g, maya-kiif
sayisint 4.77 ve 5.05 log kob/g, Altin ve Tekingen [118], salamura beyaz peynirde
TMAB sayisi1 1.60x10% kob/g, LAB sayisin1 2.68x10" kob/g, maya ve kiif sayisin
2.46x10° kob/g, Ceylan ve Demirkaya [138], toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini
3.35-6.14 log kob/g, LAB sayisin1 3.38-6.09 log kob/g, ve maya-kiif sayisin1 1.85-4.67
log kob/g, Gonciioglu vd. [95], beyaz peynirde TMAB sayisini 6.84 log kob/g, Kursun
vd. [139], beyaz peynirde TMAB sayisini 10°-10° kob/g, maya-kiif sayisini >10" kob/g,
Ugur [140], Mugla’da ev yapimi beyaz peynirde TMAB sayisi 1.0x10° kob/g, maya
ve kiif sayisini 1.0x10° kob/g olarak bulmustur. Cankurt [67] stabilizatorlii salamurada
beklettigi peynirlerde salamuradaki gum miktarindaki artis ile bakteri sayisi arasinda
ters orant1 oldugunu belirtmistir. Ayn1 zamanda genelde en yiiksek degerlerin kontrol
orneklerinde tespit edildigini ve ¢ok ciddi olmasa da jelatin igeren 6rneklerin digerlerine

gore daha diisiik sayida laktik asit bakterisi icerdigini belirlemistir.
3.1.3. Beyaz Peynirin Tekstiirel Ozellikleri

Tekstiir; sertlik, yumusaklik, ufalanirlik, gézeneklilik gibi 6zelliklerin genel adi1 olarak
kullanilir. Tekstiir; peynir kompozisyonu, peynir pihtinin yapisi, siit bilesimi ve
olgunlasmanin ilk donemi gibi birgok degiskene baglidir. Peynirde tekstiir olusumu
cesitli islemlerle degismektedir. Bunlardan bazilar siitiin bilesimi ve siitiin isleme

asamasidir [141].

Bu ¢alismada salamurasinda farkli stabilizator ve tuz orani bulunan beyaz peynirlerin
tekstiirel 6zellikleri Tekstiir Profil Analizi (TPA) seklinde yapilmistir. Bu yontemde
peynir Orneklerinin sertligi (Hardness), dis yapiskanligi (Adhesiveness), esnekligi
(Springiness), i¢  yapiskanligit  (Cohesiveness), sakizimsiligi  (Gumminess),

cignenebilirligi (Chewiness) ve elastikliklgi (Resilience) ol¢iilmiistiir.
3.1.3.1. Sertlik ve I¢ Yapiskanhk Degerleri

Sertlik, Urliniin deformasyona karsi gosterdigi direng olarak bilinmektedir [142].
Literatiirde sertlik degeri genellikle g ve (kg) ile ifade edilirken bazi calismalarda
Newton (N) kullanilmaktadir [143]. Gidalardaki tekstiir degisiminin gesitli sebepleri
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vardir. Bunlardan bazilar; kazein agmnin proteolizi, kolloidal kalsiyum fosfatin
¢Oziiniirliiglinlin ve protein hidrasyonunun artmasi olarak siralayabiliriz (Lucey et al.,

2003).

Salamurasina stabilizatdor konulmus beyaz peynir Orneklerinin tekstiir degerleri
incelendiginde drneklerin depolama boyunca kendi i¢inde ve birbirleri arasinda énemli
degisimler sergiledigi goriilmistiir (Sekil 3.18). Depolama boyunca meydana gelen artis
ve distsler istatistiksel (p<0.05) olarak Onemlidir. Ayni zamanda depolama
giinlerindeki ornekler arasi karsilastirmalarda da 6rnekler arasinda istatistiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur.

Karrmgeman Gum Ksartan Gum

Iwlatin Pektin

Sekil 3.18.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen sertlik degerlerinde (g) meydana
gelen degisim

PR

Sertlik degerlerine ait depolama siirecindeki degerlerin nasil degistigine dair veriler
Tablo 3.69, Tablo 3.70, Tablo 3.71 ve Tablo 3.72’ de verilmistir. En diisik sertlik
degeri, 130.60 g ile salamurasinda %1.5 karragenan gum ve %6 tuz bulunan beyaz

peynirin 15. giin analizinde Ol¢iilmiistiir. En yiiksek sertlik degeri ise, 1184.46 g ile
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salamurasinda %2 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde

Olgtilmiistiir.

Sertlik degeri depolamanin baglangicinda en yiliksek 1184.46 g ile salamurasinda jelatin
iceren Ornek olurken depolamanin sonunda en yliksek deger 847.51 g ile salamurasinda
karragenan gum bulunan peynirde dlglilmiistiir. Literatiir incelemesi yapildiginda beyaz

peynirlerde sertlik degerlerinin biiyiik farkliliklar sergiledigi goriilmiistiir.

Tablo 3.69.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen sertlik degeri (g)
KARRAGENAN GUM
%S0- . . . . .
%TO 1. Giin 15. Giin 30.in 60.in 90. Giin
0-2 558.07+£14.43P% | 351.58+2.86°%° | 343.41+30.16™° - -
0-4 428.07+10.60 | 404.07+26.53% | - - -
0-6 615.96+8.86°P% | 322.93+20.53%° | 330.15+20.35"" - -
0.5-2 | 477.99+3.87°" 224.16+2.90F 566.52+7.9975® 653.45+67.98% | -
0.5-4 | 687.57+10.26°%% | 216.63+28.56™" | 612.25+15.12"° - -
0.5-6 | 1164.19+2.91% | 290.64+19.85°°° | 545.25+14.70"F | - -
1.0-2 | 610.48+13.07°P° | 249.43+25.56"% | 305.26+4.947° 421.08+16.22%° | 867.51+2.52"
1.0-4 | 458.06+70.11F° | 394.71+1.65°° | 267.87+2.61°° 423.02+16.22%° | 646.66+27.26"5°
1.0-6 | 773.50+17.91%% | 196.64+3.20%° 595.15+23.15"%° | - -
15-2 | 588.22+41.83°P" | 587.66+15.20"" | 470.86+4.12%° 806.90+41.35" | 659.74+43.53°F°
15-4 | 692.30+9.78%%% | 230.15+4.50°= | 629.79+41.50" 501.95+9.15B%* | 512.22+116.68%
15-6 | 549.02+21.84°% | 130.60+3.34™ 510.28+16.325% | - -

AFAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen sertlik degerinin
karsilastirilmasidir. ad, Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
sertlik degerinin karsilastirilmasidirFarkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Akalin ve Karaman [105] ¢aligmalarinda salamura icinde ve salamura igermeyen vakum
ambalaj olmak tizere iki farkli sekilde depoladiklar1 orneklere ait sertlik degerlerini
depolamanin sonunda sirasiyla 1080 g ve 1130 g olarak bulmuslardir. Kaya [144] 5
farkl1 salamura konsantrasyonunda yaptigi Gaziantep peynirinin sertlik degerlerini
sirastyla 3.45, 5.67, 10.75, 34.87 ve 38.36 N olarak, Kirkin vd. [145] yaptiklar
caligmada sertlik degerlerini 13 hafta sonunda 2.7 ile 9.4 N arasinda, Sahingil vd. [111]
yaptiklar1 ¢alismada sertlik degerlerini sirasiyla 3.07 N, 4.72 N ve 3.66 N olarak
bulmuslardir. Sener [47], peynir {iretiminde transglutaminaz enziminin kullanildig1 bir
aragtirmada kontrol peynirlerinin sertlik degerlerinin 30. giine kadar artig gosterdigini ve

depolama sonuna kadar degismedigini bildirmistir.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen sertlik degeri (g)

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Glin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 558.07+14.43°%* | 351.58+2.86°" 343.41+30.16™° - -
0-4 428.07+10.60"? 404.07+26.53% - - -
0-6 615.96+8.86" 322.93+20.53%° 330.15+20.35° - -
0.5-2 735.26+23.34% 741.01+31.47°8 738.01+31.47°P2 - -
0.5-4 1105.80+14.33" | 931.90+44.215™ 920.40+44.2175% - -
0.5-6 1046.70+7.36™ 902.66+43.14°°P2 892.66:+43.145 - -
1.0-2 1097.89+81.30"* | 682.50+0.05" 675.50+£0.057° - -
1.0-4 1117.41+37.33"% | 1117.41+37.33" 1100.22+37.33" - -
1.0-6 1038.14+49.68" | 1052.25+16.17"% 1040.28+16.17°% - -
1.5-2 783.95+86.87°° 870.61+10.22°PF 860.51+10.225¢P2 - -
1.5-4 1015.34+64.50™ | 1015.34+64.50"5 1003.44+64.50"%2 - -
1.5-6 1027.22+22.71" | 793.47+80.86°- 2 801.17+80.86° - -

ACGAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen sertlik degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
sertlik degerinin karsilastirilmasidirFarkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.71. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen sertlik degeri (g)
JELATIN
22.?_8_ 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 558.07+14.43F 351.58+2.86"°° | 343.41+£30.16° | - -

0-4 428.07£10.60™ 404.07+26.53F

0-6 615.96+8.86° 322.93+20.53%° | 330.15+20.35%° | - -

1-2 672.06+3.82°P2 557.43+13.41° | 381.31+3.44 592.51+18.88%° | 684.70+9.10%°

1-4 743.41+£28.2378%% [ 261.44£14.09™ | 598.21+13.25" | - -

1-6 632.90+7.50F 349.22+412.157°¢ | 550.15+12.05"%° | - -

2-2 560.36+14.23P° 831.16+19.41%% | 609.55£16.32" | 583.74+0.10%° 873.67+19.66™
2-4 1184.46+114.26™ | 719.98+0.19% 611.25£16.32" | 330.80+7.55%° 465.73£16.75%
2-6 1123.45+17.43%%% | 238.88£18.59™ | 610.13+15.15™ | - -

3-2 761.66+£23.145°%° | 1085.41£11.62%% | 496.59+3.97%1 942.79+44.79" | 689.66+3.825°
3-4 666.66+39.36"%% | 356.92+1.55™ 350.12+1.55%° 564.43£79.89%% | -

3-6 091.96+9.837%2 359.08+11.86™0 | 545.35+4.35"5¢ | 752.82+18.65"°" | -

AHAyni siitundaki bii[?'ﬁk harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda odl¢iilen sertlik degerinin

karsilastirilmasidir. ®

: Aymi satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde Slgiilen

sertlik degerinin karsilastirilmasidirFarkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.72.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen sertlik degeri (g)
PEKTIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 558.07+14.43P 351.58+2.86°"" 343.41430.16™ | - -
0-4 428.07+10.60% 404.07+£26.53% - - -
0-6 615.96+8.86°P* 322.93+20.53°"° | 330.15+20.35" | - -
1-2 227.64+20.77% 218.14+20.77% - - -
1-4 281.94427.457% | 260.14+27.45°% 153.86+3.49%° 225.44+10.99%% | -
1-6 287.39+15.497°® [ 259.38+15.497% | 264.82+28.52"%" | 364.70+16.32"% | -
2-2 337.37+16.56"° 305.30+16.56°P% | 188.72+8.335°" | 198.25+33.26™ | -
2-4 719.98+0.19"% 699.48+0.19"° - - -
2-6 747.54+40.83" 720.54+20.83" - - -
3-2 274.07+18.64 %% | 270.02+18.64°% 188.48+6.15°°° | - -
3-4 573.85+19.52P2 555.85+19.52% 182.59+23.485° | - -
3-6 661.83+21.60°* | 650.83+21.60°%* | - - -

ACGAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen sertlik degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
sertlik degerinin karsilastirilmasidirFarkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigim gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Cankurt [3] yaptig1 ¢alismada depolama boyunca drneklerin sertlik degerlerinin 6nce
[60] ise

caligmasindaki peynirlerin sertlik degerlerinin dalgali bir seyir izlemesine ragmen

arttigint  sonra distiigiini sonra tekrar arttigmi bildirmis, Koyuncu
depolamanin baglangicina gore diistiigiinii bildirmistir. Cankurt [67] yaptig1 ¢calismada
sertlik degerinin inisli ¢ikish degerler almasina ragmen olgunlasma sonunda arttigini
bildirmistir. [146] yag azaltilmig beyaz peynirlerin sertlik degerlerinin 1.13-8.37 kg
arasinda degistigini ve yag oranmnin azaltilmasinin sertlik degerini 6nemli oranda
degistirdigini belirtmistir. Topgu ve Saldamli [81] beyaz peynirlerin sertik degerlerinin
depolamani sonunda arttigini bildirmistir. Yerlikaya [41] kaparili peynirlerin sertlik
degerini sirastyla 1.58, 1.60, 0.96 kg arasinda degistigini ve olgunlagsmanin sonunda
sertlik degerinin azaldigini ifade etmistir. Bulat [44] peynirlerin sertlik degerinin 9.45-
15.77 N arasinda degistigini ve olgunlasma sonunda azaldigini bildirmistir. Soltani [49]
ultrafiltre beyaz peynir iizerinde yaptig1 calismada peynirlerin tuz orani arttik¢a sertlik

degerlerinde diisiis meydana geldigini vurgulamistir. Bizim ¢alismamizdaki sonuglarin

literatiirdeki sonuglarla uyum i¢inde oldugu goriilmiistiir.

I¢c yapiskanlik (cohesiveness), peynirdeki iic boyutlu yapiy1r olusturan ve proteinlerle
yaglar arasindaki i¢ baglarmm kuvveti olarak ifade edilir [142]. Olgunlagma siiresince

peynirlerin tekstlirlinde meydana gelen degisimin protein baglarinin siirekli kirilip
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yeniden kurulmasi ile agiklanabilir [86]. Ghoddushi [148] peynir iiretiminde kullanilan
starter kiltiiriin i¢ yapiskanlik degerleri iizerinde etkili oldugunu bildirmistir.
Literatiirde yapilan calismalarda beyaz peynirlerde i¢ yapiskanlik degerleri

incelendiginde farkli sonuglar elde edilmistir.

Salamurasina stabilizator konulmus beyaz peynir 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri
incelendiginde 6rneklerin depolama boyunca kendi i¢inde ve birbirleri arasinda 6nemli
degisimler sergiledigi goriilmiistiir (Sekil 3.19). I¢ yapiskanlik degerlerine ait 90 giinliik
degerler Tablo 3.73, Tablo 3.74, Tablo 3.75 ve Tablo 3.76’ da verilmistir. En diisiik i¢
yapiskanlik degeri, -41.15 ile salamurasinda %1.5 karragenan gum stabilizatorii ve %4
tuz bulunan beyaz peynirin 15. giin analizinde 6l¢iilmiistiir. En yliksek i¢ yapiskanlik
degeri ise, -0.14 ile salamurasinda %2 pektin stabilizatorii ve %2 tuz bulunan beyaz
peynirin 60. giin analizinde dlgiilmiistiir. Orneklerimizin i¢ yapiskanlik degerleri de

sertlik degerleri gibi dalgali bir seyir izlemistir.

Kerragesan Gum Ksant
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Sekil 3.19.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olciilen i¢ yapiskanlik degerlerinde
meydana gelen degisim
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Literatiirdeki c¢alismalar incelendiginde peynirde i¢ yapiskanligin oOlgiildiigii bazi
calismalarin mevcut oldugu gorilmiistiir. Yerlikaya [41] kaparili peynir tiretimi iizerine
yaptig1 arastirmada peynirlerin i¢ yapiskanlik degerlerini depolamanin baslangicinda

0.44-0.68 olgerken depolamanin sonunda 0.15-0.29 arasinda bulmustur.

Tablo 3.73.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen i¢ yapiskanlik degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 -1.06+0.03" | -1.49+0.95™ -2.88+1.43°F2 - -

0-4 -0.81+0.09" | -1.57+1.15™ - - -

0-6 -0.7240.117% | -2.09+0.04"" -2.55+1.127F¢ - -

0.5-2 -1.6240.20" | -5.55+0.68™" -1.78+0.00"%2 -3.30+1.467 | -

0.5-4 -0.17+0.00™ | -6.55+5.97" -1.58+0.01% - -

0.5-6 -0.2740.017% | -3.14+0.52"° -1.25+0.00"%° - -

1.0-2.0 -0.79+0.01" | -1.85+1.72" -1.42+1.61"° -1.71+0.38"2 -7.83+4.01"2
1.0-4.0 -0.56+0.01" | -4.61+0.15™ | -1.26+0.38"® -0.858+0.64" | -6.94+2.00"°
1.0-6.0 -0.99+0.24" | -19.98+2.23% [ -1.12+0.03%° - -

1.5-2.0 -0.61+0.32" | -0.39+0.39™ -1.43+1.26™ -0.75+0.64" -8.76+6.87"2
1.5-4.0 -0.30+0.01" | -41.15+5.45%° | -0.50+0.66™ -0.42+0.53"2 -21.17+16.04"®
1.5-6.0 -1.1240.72" | -21.85+1.63%° | -0.39+0.03" - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen i¢ yapiskanlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen i¢ yapigkanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.74.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir drneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen i¢ yapiskanlik degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 -1.06+0.037% -1.49+0.95™ -2.88+1.43% -
0-4 -0.81+0.09"% -1.57+1.15™ - -
0-6 -0.72+0.117% -2.09+0.04™ -2.55+1.12F¢ -
0.5-2 -1.45+0.237% -1.25+0.05™ -1.20+0.05"%2 -
0.5-4 -1.00+£0.217% -1.43+0.32™ -1.45+0.32782 -
0.5-6 -1.37+£0.237% -0.52+0.16™ -0.50+0.16™ -
1.0-2.0 -1.32+0.68"%2 -1.10+£0.717 -1.16£0.717°%2 -
1.0-4.0 -0.50+0.60™ -0.50+0.60™ -0.51+0.60™ -
1.0-6.0 -1.41+0.21788 -1.00+0.24™ -1.10+£0.247%2 -
1.5-2.0 -0.40+0.19" -0.48+0.06™ -0.45+0.06™ -
1.5-4.0 -1.82+0.27% -1.82+0.27% -1.80+0.277%2 -
1.5-6.0 -1.52+0.187% -1.60+0.09™ -1.57+0.09"2 -

ABAyni siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen i¢ yapigkanlik
degerinin karsilastirilmasidir. *®: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen i¢ yapigkanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler drnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigim
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.75.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen i¢ yapiskanlik degeri
JELATIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 -1.06+0.03" | -1.49+0.95™ -2.88+1.43"2 - -
0-4 -0.81+0.09" | -1.57+1.15™ - - -
0-6 -0.7240.11" | -2.09+0.04"" -2.55+1.12%¢ - -
1-2 -1.22+0.017 | -3.08+1.47"% -2.48+0.27"2 -2.42+0.40"° -1.54+0.05"2
1-4 -1.01+0.517 | -5.57+2.44"%2 -2.15+0.02" - -
1-6 -1.06+0.40™ | -3.43+2.30"%* -1.90+0.03" - -
2-2 -3.68+0.47"° | -1.02+0.85™ -1.85+0.73"® | -1.64+0.13"® | -2.88+0.75"®
2-4 -1.80+0.85" | -2.79+0.15"%* -2.30+0.03" -17.92+2.82"° | -21.34+2.22F°
2-6 24640317 | -28.45+10.50°° | -2.20+0.06Aa | - -
3-2 -4.5140.32" | -0.62+0.34™ -0.85+1.03"2 -1.16+0.55"2 -4.38+4.09"
3-4 -2.67+0.63" | -19.97+9.925%¢ | -1.70+0.73™ -18.67+22.45" | -
3-6 -0.89+0.07"% | -2.18+1.82" -1.71+0.02"° -3.12+0.40™ -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen i¢ yapiskanlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen i¢ yapigkanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.76.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen i¢ yapiskanlik degeri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 -1.06+0.03"%2 -1.49+0.95" -2.88+1.43782 - -

0-4 -0.8120.09™ -1.57+1.15™ - - -

0-6 -0.72+0.1172 -2.09+0.04"° -2.55+1.1278¢ - -

1-2 -2.27+0.005°PP -2.20+0.00™ - - -

1-4 -1.50+0.68" 5 -1.59+0.68™2 -1.30+0.10™ -1.07+0.16™ -

1-6 -2.68+0.37°P2 -2.56+0.37"2 -1.70+1.327% -1.87+0.04% -

2-2 -1.71£0.027BCPP -1.78+0.02"° -1.44+0.25"" -0.14+0.00™ -

2-4 -2.79+0.15™ -2.70+0.15™ - - -

2-6 -1.74+0.527B¢cPa -1.54+0.52" - - -

3-2 -2.24+(.205P? -2.02+0.20™ -3.12+0.42788 - -

3-4 -1.67+0.427BCPa -2.55+0.42"8 -5.04+1.23% - -

3-6 -2.27+0.125¢P2 -2.20+0.12" - - -

APAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen i¢ yapiskanlik
degerinin karsilastiriimasidir. *%: Aym satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen i¢ yapigkanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler drnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Sener [47] peynir {retiminde transglutaminaz enzimini kullandig1r arastirmada
orneklerin i¢ yapiskanlik degerlerini 0.21-0.56 araliginda bulmustur. Cankurt [13]
yaptig1 ¢aligmada peyirlerin i¢ yapigkanlik degerlerini 0.77-0.89 araliginda buldugunu

belirtmistir. Cankurt [67] yaptig1 ¢alismada i¢ yapiskanlik degerlerinin 15. giine kadar



107

pek fazla degismedigini 30. giinde hizli bir sekilde azaldigini bildirmistir. Bizim
calismamizdaki i¢ yapiskanlik degeri literatiirde yapilan calismalardan daha diisiik
sevide bulunmustur Bunun sebebinin peynirdeki diisiik tuzdan kaynaklanabilecegi

degerlendirilmektedir.
3.1.3.2. Cignenebilirlik ve Di1s Yapiskanlik Degerleri

Cignenebilme, peynirlerin direk tanimlanan bir 6zelligi olmayip birden fazla degisken
kullanarak hesaplanir [141]. Cignenebilirligin hesaplanmasinda sertlik, i¢ yapiskanlik
ve esneklik degerleri kullanilir [142]. Peynirin ¢ignenebilirlik degeri ne kadar yiiksek
ise o Ornegi c¢ignemek i¢in o kadar fazla giic uygulanmasi gerekir ve ¢ignenebilirlik

degeri aslinda ¢ignenemeyebilirlik olarak da ifade edilebilir.

Salamurasina stabilizator konulmus beyaz peynir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri
orneklerin kendi iginde ve birbirleri arasinda 6nemli degisimler sergilemistir (Sekil
3.20). Depolama boyunca da meydana gelen degisimler istatistiksel olarak Onemli

(p<0.05) bulunmustur.

Karragenan Gum Ksantan Gum

T e

W e bt

........

Jelatin Pektin

[T,

Thme atte i

1i

Sekil 3.20.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olgiilen c¢ignenebilirlik degerlerinde
meydana gelen degisim
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Ik giin en diisiik degeri 206.41 ile salamurasinda pektin bulununa érnek olurken en
yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 932.72 ile salamurasinda karragenan gum olan Ornekte
Olclilmiistiir. Depolama sonunda ornekler arasindaki fark istatistiksel (p<0.05) olarak
onemli bulunmustur. Depolama boyunca diizenli bir artis veya diizenli bir azalig
gdzlemlenmemistir. Orneklerin sertlikleri ile ¢ignenebilirlik degerleri arasinda dogru

orant1 vardir.

Cignenebilirlik degerlerine ait 90 giinliik degerler Tablo 3.77, Tablo 3.78, Tablo 3.79 ve
Tablo 3.80’de verilmistir. En diisiik ¢ignenebilirlik degeri, 83.67 ile salamurasinda %1.5
ksantan gum stabilizatorii ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. giin analizinde
Ol¢tilmiistiir (Tablo 3.78). En yiiksek ¢ignenebilirlik degeri ise, 932.72 ile salamurasinda
%0.5 karragenan gum stabilizatorii ve % 6 tuz orani bulunan beyaz peynirin ilk giin

analizinde Ol¢tilmustiir (Tablo 3.77).

Tablo 3.77.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen ¢ignenebilirlik degerleri
KARRAGENAN GUM
%S0- p 4 . B .
%10 | I Gin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 456.78+4.86°% | 274.78+4.885°" | 264.14+14.60°°P" | - -
0-4 341.78+9.97™ 324.99422.145% | - - -
0-6 483.55+17.94°P% | 259.32+19.66° | 260.25+13.125°P" | - -
0.5-2 | 385.69+2.78% | 131.41+6.18F% | 390.78+36.52" 350.73+2.26"°%% | -
0.5-4 | 547.05+8.59%® 137.81£26.12F¢ | 325.75+25.13"° - -
0.5-6 | 932.72+13.91" | 195.28+5.76°%° | 312.15+20.03"%° - -
1-2 502.41+12.93%P% | 128.69+16.46™ | 190.96+16.10° 244.54+12.03%¢ | 355.45+27.317°
1-4 369.12+41.377% | 228.05+8.86°™ | 197.06+0.08P° 252.14+12.03% | 187.01+2.97%°
1-6 625.46+18.33%% | 132.75+2.837°° | 202.15+0.08P° - -
1.5-2 | 478.50+£32.03°P | 427.76+7.63™ 306.00+6.01 AP | 441.40+46.06™ | 296.19+30.50™°
15-4 | 546.93£13.11%% | 156.68+0.595 ¢ | 329.24+41.78"F° 261.70+44.40°° | 152.39+34.425°
15-6 | 448.77£1.41°% | 83.67+4.02°° 255.15425.485P | - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen ¢ignenebilirlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *% Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen ¢ignenebilirlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Beyaz peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerinin incelendigi c¢esitli ¢alismalarda farkl
sonuclar elde edildigi goriilmiistiir. Sener [47] farkli enzim kullaniminin peynirin

tekstiiriine etkisini arastirdigi ¢alismasinda kontrol peynirlerinde ¢ignebilirlik

degerlerini depolamanin baslangicinda 180 depolama sonunda ise 90 olarak bulmustur.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen ¢ignenebilirlik degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 456.78+4.86°"* 274.78+4.88°" 264.14+14.60™° - -
0-4 341.7849.977% 324.99+22.14% - - -
0-6 483.55+17.94°P* | 259.32+19.66°° 260.25+13.12™ - -
0.5-2 584.37+30.96°°* | 586.61+34.145° 582.31+34.14% - -
0.5-4 895.78+4.16™ 736.95+38.04°CP® 729.15+38.045P - -
0.5-6 804.97+37.28" 711.50+33.50°P2 700.50+33.505°P2 - -
1.0-2 868.41+65.57" 541.29+3.45™ 560.49+3.45°%° - -
1.0-4 901.18+16.76™ 901.18+16.76™ 898.38+16.76" - -
1.0-6 829.90+20.53" 829.29+4.78"%2 825.55+4.78"%2 - -
1.5-2 635.00+78.40% 682.69+11.66° 670.53+11.66°°P= - -
1.5-4 817.69+41.06™ 817.69+41.06"% 810.25+41.06"% - -
1.5-6 814.19+15.65™ 625.66+61.05°° 625.66+61.05°P= - -

ACGAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda élgiilen ¢ignenebilirlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *°; Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen ¢ignenebilirlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.79. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen ¢ignenebilirlik degerleri
JELATIN
0, -
(;:.?_8 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 456.78+4.86°% | 274.78+4.88"° 264.14+14.60° | - -

0-4 341.78+9.97°2 324.99+22.14™

0-6 483.55+17.945%% | 259.32+19.66™ | 260.25+13.125° | - -

1-2 542.39+14.425% | 409.63+1.55"" 290.64+5.85°%% | 336.68+5.85F°° | 401.70+9.29"°

1-4 606.98+£24.04%% | 155.80+10.14"° | 455.35+5.30™ - -

1-6 500.63+8.56°% | 856.83+755.67" | 402.36+3.12°% | - -
2-2 456.79+12.72°P° | 647.30+16.69™ | 433.76+5.66"™ 388.74+1.3175%" | 413.75+95.10™
2-4 917.41+£71.19"% | 578.42+7.31™ | 360.26+12.03%° | 203.31+0.89"° 264.91+47.54"°
2-6 892.79+£19.22" 1 175.81+13.99%° | 295.35+5.02P%° | - -
3-2 619.00£27.09%° | 793.62+13.05™ | 355.48420.01°° | 537.31+16.74™ | 366.38+54.06"°
3-4 483.11+81.525% | 252.84+2.41™ 344.22+20.01°P% | 295.73+94.47°P% | -
3-6 795.17+28.51% | 260.15+9.29"° 310.36+4.30°PF° | 458.36+12.58"" | -

AEAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen ¢ignenebilirlik
degerinin karsilastirilmasidir. ad. Ayni satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen ¢ignenebilirlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler drnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigin
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Cankurt [13] hidrosollii peynir Orneklerinde c¢ignenebilirlik degerlerinin depolama
boyunca dalgalanma gosterdigini ve depolama sonunda ciddi bir diisiis gosterdigini
bildirmistir. Cankurt [67] yaptif1 calismada c¢ignenebilirlik degerlerinin 15. giinde
arttigin1 30. glinde tekrar azaldigii belirtmistir. Bizim ¢alismamizdaki ¢ignenebilirlik
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sonuclart incenlendiginde literatiirdeki calismalar [3, 81] ile benzerlik gosterdigi

anlasilmaktadir.
Tablo 3.80. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen ¢ignenebilirlik degerleri
PEKTIN

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 456.78+4.86 274.78+4.88°° 264.14+14.60%" | - -

0-4 341.78+9.97°2 324.99+22.145% | - - -

0-6 483.55+17.945% [ 259.32+19.66°™ | 260.25+13.12"° | - -

1-2 172.43+23.38% | 160.10+23.3872 - - -

1-4 228.93+22.14% | 215.23£22.14°P® | 111.81£1.26%° 124.40+30.41%° | -

1-6 218.97+16.76%% | 227.17+£16.76°P* | 209.08+20.87°%% | 258.61+4.01™ -

2-2 265.24+11.17°% | 255.65+11.17°P2 131.25+0.85%° 117.62+29.39% | -

2-4 578.42+7.317%% [ 549.22+7.31% - - -

2-6 599.00+30.43% | 588.00+30.43™ - - -

3-2 206.41+7.38F 206.41+7.38 138.49+6.24%° - -

3-4 454.89+18.56°% | 454.89+18.56"% 151.05+24.235 | - -

3-6 480.38+62.28%% | 480.38+62.28" - - -

AEAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen ¢ignenebilirlik
degerinin karsilastirilmasidir. *®: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen ¢ignenebilirlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Di1s yapiskanlik, gidanin tiikketilmesi esnasinda gida ylizeyi ile damak, dil veya dis gibi
yiizeyler arasinda olusan c¢ekim kuvvetinin ortadan kaldirilmasini saglayan kuvvet

olarak tanimlanabilir [143].

Salamurasina stabilizator konulmus beyaz peynir 6rneklerinin dis yapiskanlik degerleri
incelendiginde 6rneklerin depolama boyunca kendi icinde ve birbirleri arasinda 6nemli

degisimler sergiledigi goriilmistiir (Sekil 3.21).

Dis yapigkanlik degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.81, Tablo 3.82, Tablo 3.83
ve Tablo 3.84° te verilmistir. En diisiikk dis yapiskanlik degeri, 0.43 ile salamurasinda
%1.5 karragenan gum stabilizatorii ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giin
analizinde Olgiilmistiir (Tablo 3.81). En yiiksek dis yapiskanlik degeri ise, 1.12 ile
salamurasinda %1 jelatin stabilizatorii ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. giin

analizinde Ol¢lilmiistiir (Tablo 3.83).
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Sekil 3.21.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olgiillen dis yapiskanlik degerlerinde
meydana gelen degisim

Ty e
Dy Vgt
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Dis yapiskanlik degerleri depolama sonuna kadar dalgali bir seyir izlemistir(Sekil 3.21).
Depolamanin dig yapiskanlik {izerine olan etkisi ise dnemli (p>0.05) bulunmustur.
Depolama sonunda ilk giine gore genel olarak azalma olmustur. Depolama boyunca
degerler yakin seyretmis ve bu nedenle depolama sonunda tiim &rnekler arasinda olmasa
da c¢ogu Ornek arasinda istatistiksel (p>0.05) olarak fark olmadigi tespit edilmistir.
Ornekler arasi fark 6nemli olmadig1 i¢in beyaz peynir iiretiminde farkli stabilizator
kullanimin dis yapiskanligl cok fazla etkilemedigi soylenebilir. Dis yapiskanlik degeri
depolamanin baslangicinda birbirine yakin degerlerde dl¢iiliirken, depolamanin sonunda
en yliksek deger 0.69 ile salamurasinda jelatin igeren 6rnekte Olgiilmiistiir. Literatiirde
bulunan ¢alismalarda beyaz peynirlerin dis yapiskanlik degerleri ¢esitli arastirmacilar
tarafindan test edilmistir. Sener [47] irettigi peynirlerinde dis yapiskanlik degerinin
depolamanin sonunda distiigiini  belirtmistir. Cankurt [13], trettigi hidrosolli
peynirlerin dig yapiskanlik degerlerini depolama basinda -3.19 ile -4.81 arasinda
depolama sonunda ise -2.70 ile -3.36 arasinda buldugunu belirtmistir. Cankurt [67]
yaptig1 calismada dis yapiskanlik degerlerinin 15. gilinde birbirine yakin degerler
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aldigimi 30. giinde tekrar azaldigini belirtmistir. Bizim ¢alismamizdaki dis yapiskanlik
sonuglart Sener ve Cankurt’'un [13, 47] calismalarindaki sonuglar ile benzerlik

gostermektedir.

Tablo 3.81.

Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6l¢iilen dis yapiskanlik degeri

KARRAGENAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.87+0.00™ | 0.84+0.01"° 0.94+0.0275° - -

0-4 0.86+0.00™ | 0.86+0.01"® - - -

0-6 0.86+0.01"% | 0.85+0.00™ 0.84+0.01" - -

0.5-2 0.85+0.01" | 0.66+0.00%" 0.76+0.05°F® 0.65+0.03%" -

0.5-4 0.86+0.00" | 0.71+0.027°%° 0.72+0.02°FP° - -

0.5-6 0.86+0.017% | 0.7440.04"F% 0.71+0.03°P° : -

1.0-2 0.87+0.00" | 0.74+0.027F% 0.7140.045°P® 0.69+1.04" 0.55+0.03"°
1.0-4 0.86+0.01" | 0.67+0.02%" 0.63+0.027%2 0.62+0.02%" 0.45+0.01%°
1.0-6 0.86+0.00" | 0.74+0.017%" 0.70+0.00°"° - -

1.5-2 0.86+0.00" | 0.80+0.01°%" 0.74+0.00"BP° 0.65+0.02% 0.58+0.027°
1.5-4 0.84+0.03" | 0.73+0.00"F% 0.63+0.02"° 0.62+0.08%" 0.43+0.00%°
1.5-6 0.87+0.01% | 0.71+0.02"°%° 0.69+0.01°P° - -

AP Ay siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen dis yapiskanhk
degerinin karsilastirilmasidir. **: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen dis yapiskanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.82.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen dis yapiskanlik degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 0.87+0.00" 0.8440.01° 0.9440.02%° - -
0-4 0.86+0.00"" 0.86+0.01°%2 - - -
0-6 0.86+0.017% 0.85+0.00"%2 0.84+0.01°% - -
0.5-2 0.85+0.017%2 0.8440.00"%2 0.8340.00"%2 - -
0.5-4 0.86+0.017% 0.85+0.01°%2 0.85+0.01°%2 - -
0.5-6 0.82+0.03% 0.85+0.01% 0.83+0.01°%2 - -
1.0-2 0.85+0.00"" 0.85+0.00"%2 0.8440.00"%2 - -
1.0-4 0.86+0.00" 0.86+0.00"%2 0.85+0.00"%" - -
1.0-6 0.85+0.017%2 0.85+0.01°%2 0.8440.017%2 - -
1.5-2 0.86+0.00" 0.85+0.00"F" 0.86+0.00™ - -
1.5-4 0.85+0.017%2 0.85+0.01°%2 0.84+0.01°%2 - -
1.5-6 0.86+0.00" 0.85+0.00"%2 0.85+0.00"%2 - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen dis yapiskanlik
degerinin karsilastirilmasidir. ab. Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen dis yapiskanlik degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.83.  Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 0l¢iilen dig yapiskanlik degeri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.87+0.00" 0.84+0.01%" 0.9440.02"° - -
0-4 0.86+0.00" 0.86+0.017%2 - - -
0-6 0.86+0.01" 0.85+0.00"" 0.84+0.01™ - -
1-2 0.86+0.00" 0.79+0.02%" 0.80+0.01°% 0.86+0.02"° 0.69+0.01°°
1-4 0.87+0.00" 0.68+0.01%° 0.79+0.02"° - -
1-6 0.85+0.01" 1.12+0.24™ 0.77+0.01"° - -
2-2 0.86+0.00" 0.83+0.01% 0.76+0.03" 0.87+0.03"% 0.59+0.10"°
2-4 0.84+0.03" 0.85+0.00"" 0.78+0.03" 0.90+0.05"° 0.66+0.06"™
2-6 0.85+0.00" 0.78+0.025® 0.76+0.02"° - -
3-2 0.86+0.01" 0.80+0.025® 0.77+0.03 0.86+0.01°° 0.67+0.10™°
3-4 0.77+0.08" 0.75+0.00% 0.74+0.02 0.80+0.017° -
3-6 0.85+0.02"2 0.80+0.01% 0.79+0.03™ 0.80+0.017° -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri

arasinda Olgiilen dig yapiskanlik
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen dig yapigkanlik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.84. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen dis yapiskanlik degeri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.87+0.00™ 0.84+0.017° 0.94+0.02"° - -

0-4 0.860.00™ 0.86+0.01% - - -

0-6 0.86+0.017 0.85+0.00% 0.84+0.01% - -

1-2 0.80-+0.02"%4 0.81+0.02%2 - - -

1-4 0.85+0.00" 0.840.00™ 0.92+0.027B 0.84+0.00™" -

1-6 0.82+0.017% 0.83+0.01% 0.95+0.00" 0.92+0.01%° -

2-2 0.83+0.02"% 0.80+0.02%2 0.91+0.01% 0.77+0.01%2 -

2-4 0.85+0.00"%° 0.88+0.00%2 - - -

2-6 0.85+0.00"% 0.85+0.00% - - -

3-2 0.81+0.017F° 0.86+0.017 0.93+0.017F° - -

3-4 0.860.00" 0.84+0.00% 0.99+0.02"¢ - -

3-6 0.78+0.07%2 0.76+0.07%2 - -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen dis yapiskanlik
degerinin karsilastirilmasidir. ab. Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen dig yapigkanlik degerinin karsilagtirtlmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
fark (p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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3.1.3.3. Sakizimsilik ve Elastikiyet Degerleri

Sakizimsilik, yar1 kat1 gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan
parcalama kuvveti olarak ifade edilebilir [149]. Aym zamanda sertlik ve ig

yapiskanligin ¢arpimi ile bulunan deger olarak da tanimlanmaktadir [150].

Salamurasina stabilizatér konulmus beyaz peynir Orneklerinin sakizimsilik degerleri
incelendiginde 6rneklerin depolama boyunca kendi iginde ve birbirleri arasinda 6nemli
degisimler sergiledigi goriilmiistiir. Depolamanin sakizimsilik iizerine olan etkisi
istatistiksel (p<0.05) olarak &nemli bulunmustur. Orneklerin sergilemis olduklar:
sakizimsilik davraniglar1 tim Orneklerde farklilik arz etmekle beraber depolamanin
sonunda genel olarak diislis olmustur (Sekil 3.22). Depolamanin ilk giiniinde en yiiksek
deger 995.95 ile salamurasinda jelatin igeren ornek olurken, depolamanin sonunda en

yiiksek deger 511.12 ile yine jelatin iceren 6rnek de dl¢iilmiistiir.

Kerrageman Gum Kyarrtan Qum

Iulatim Pektin
H |
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Sekil 3.22.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca dlgiilen sakizimsilik degerlerinde
meydana gelen degisim
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Cankurt [13], drettigi hidrosollii peynirlerin sakizimsilik degerini ilk giin en yiiksek
282.03 ile kontrol, en diisiik 191.9 ile sarimsak hidrosollii 6rnekte dlgerken, depolama
sonunda en yiiksek degeri 223.1 ile sarimsak hidrosollii 6rnekte ve en diisiik degeri
107.9 ile kontrol drneginde Olgmiistiir. Cankurt [67] yaptigi calismada sakizimsilik
degerlerinin 15. giinde arttigin1 30. gilinde tekrar azaldigini belirtmistir Bizim
calismamizdaki sakizimsilik sonuglar1 incelendiginde Cankurt [13]’un ¢alismasiyla

benzerlik gostererek depolama sonuna dogru diisiis gézlemlenmistir.

Sakizimsilik degerlerine ait 90 giinliikk degerler, Tablo 3.85, Tablo 3.86, Tablo 3.87 ve
Tablo 3.88 de verilmistir. En diisiik sakizimsilik degeri, 92.36 ile salamurasinda %]1.5
karragenan gum stabilizatorii ve %6 tuz oranit bulunan beyaz peynirin 15. giin
analizinde ol¢iilmiistiir. En yiiksek sakizimsilik degeri ise, 995.96 ile salamurasinda %2

jelatin stabilizatorii ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde 6l¢iilmiistiir.

Tablo 3.85.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 0l¢iilen sakizimsilik degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 487.60+9.74PF 294.07+4.67°° 280+22.285%P - -

0-4 368.68+8.66% 345.56+24.8352 - - -

0-6 529.34+13.56°P2 275.63+18.86%° 270.65+17.785P - -

0.5-2 404.72+2 92FC2 148.67+2.87™ 432+35.40%2 42222422 26782 -

0.5-4 588.55+5.928¢2 153.04424.89™ 412.25+29.12"° - -

0.5-6 995.53+£9.26™ 215.64+3.64PF¢ 399.36+5.35" - -

1.0-2 532.03+£12.71°P2 183.76+10.875¢ | 217+10.10% 288.38+4.07°° 479.23+28.9272
1.0-4 395.23+54.56" 2 266.27+10.34°P° | 219+0.76°P 285.15+4.07°° 287.88+3.96°°"
1.0-6 663.16+14.51% 146.13+0.26™ 258.36+11.12B® | - -

1.5-2 506.82+36.73°P2 472.30+15.72°% | 34745.4475¢ 521.63+£40.45" 379.79+37.427B0¢
1.5-4 578.41x11.73% 167.47+2.51F9 398+38.83"° 313.25+46.665° | 221.21+47.77°C
1.5-6 477.25+12.16°5% | 92.36+4.44%° 199.35+3.35%P - -

ACGAym siitundaki bilyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen sakizimsilik
degerinin karsilagtirilmasidir. *% Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen sakizimsilik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 0l¢iilen sakizimsilik degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin | 90. Giin
0-2 487.60+9.74°P? 294.07+4.67%° 280+22.28PP -
0-4 368.68+8.6672 345.56+24.83% - -
0-6 529.34+13.565%2 275.63+18.86%" 270.65+17.78P° -
0.5-2 623.61+£27.225¢ 625.99+30.59F7 615.19£30.59% -
0.5-4 952.36+4.42%8 796.24+47.1280® 736.14+47.128%° -
0.5-6 862.55+36.71% 766.68+41.875°PF2 778.18+41.87°F2 -
1.0-2 934.26+68.7872 577.00£3.677 577.00£3.67°° -
1.0-4 963.32+28.73"@ 963.32+28.73"@ 960.12+28.73"@ -
1.0-6 884.75+28.49"2 889.91+6.57A 886.13+6.57"%2 -
1.5-2 675.50+74.65 740.40+8.43°PF 732.10+8.43F% -
1.5-4 864.42+64.15" 864.42+64.15°F2 860.23+64.15"5 -
1.5-6 878.31+15.22"2 674.04+65.78PFF 690.24+65.785¢2 -

ACGAym siitundaki bilyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda 6lgiilen sakizimsilik
degerinin karsilagtirilmasidir. *®: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
6l¢iilen sakizimsilik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark

(p<0.05) oldugunu,

gostermektedir (p>0.05).

ayn1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir

Tablo 3.87. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen sakizimsilik degeri
JELATIN

zfﬁg' 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

0-2 487.60+9.74F2 294.07+4.67°% | 280+22.285° - -

0-4 368.68+8.66™ 345.56+24.83°P2 | - - -

0-6 529.34+13.56°P% | 275.63+18.86 | 270.65+17.78%" | - -

1-2 578.13+4.58°PF% | 439.55£2.48%" | 307+4.06°1 390.53+17.085°° | 469.04+10.85™°
1-4 645.36+27.96°P% | 179.08+12.01%° | 450.32+11.02"° | - -

1-6 536.51+11.18PF% | 392.36+97.69°P% | 395.12+32.1275% | - -

2-2 483.74+14375° | 689.20+24.1952 | 467+9.62"° 448.43+18.70%° | 511.12+73.73%°
2-4 995.95+65.96% | 614.94+3.19%° | 460.3x12.15"° 226.53+10.49%% | 309.56+37.32"¢
2-6 956.73+20.59°%% | 186.23+20.315° | 362.12+30.13"5% | - -

3-2 658.04+26.35" | 864.24+17.50" | 385+22.43°BCC 625.70+6.02"° 458.76+64.70"°
3-4 518.01:82.61P% | 269.18+1.95P% | 380+12.437BC4 367.19+102.735% | -

3-6 844.15+13.01% | 287.51+5.26"% | 398.16+50.45""" | 425.36+15.36>" | -

AFAynmi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda olgiilen sakizimsilik
degerinin karsilagtirilmasidir. *% Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen sakizimsilik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.88.  Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 0l¢iilen sakizimsilik degeri
PEKTIN
%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 487.60+9.74% 294.07+4.67° 280+22.28"° - -
0-4 368.68+8.66° 345.56+24.83°P* | - - -
0-6 529.34+13.56°°* | 275.63+18.86°" | 270.65+17.78"° | - -
1-2 182.61+20.73™ 180.51+20.73F - - -
1-4 238.33+22.18%% | 208.15+22.18" | 121+3.92%° 146.39+23.89°% | -
1-6 235.17+14.47°% | 222.00+14.47°% | 220+21.63™ 282.79+2.65™ -
2-2 280.83+8.19"% 260.13+8.19"% 144+1.78"" 151.34+10.62%° | -
2-4 614.94+3.197% 618.24+3.19™ - - -
2-6 638.65+37.21™ 630.11+£37.21% - - -
3-2 221.87+11.27° | 215.12+11.27°% | 148+5.31%° - -
3-4 491.32+16.33%% | 453.52+16.33%%® | 152+21.49%° - -
3-6 513.71+59.92% 503.11+59.92°% | - -

AFAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda olgiilen sakizimsilik
degerinin karsilastirilmasidir. *°; Aymi satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkhi depolama giinlerinde
Ol¢iilen sakizimsilik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aym1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Salamurasina stabilizatér konulmus beyaz peynir oOrneklerinin elastikiyet degerleri
incelendiginde orneklerin depolama boyunca kendi i¢inde ve birbirleri arasinda 6nemli

degisimler sergiledigi goriilmiistiir.

Elastikiyet degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 3.89, Tablo 3.90, Tablo 3.91 ve
Tablo 3.92° de verilmistir. En diisiik elastikiyet degeri, 0.19 ile salamurasinda %]1.5
karragenan gum stabilizatorii ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giin analizinde
Ol¢tilmiistiir (Tablo 3.89). En yiiksek elastikiyet degeri ise, 0.54 ile salamurasinda %2

ve %4 tuz bulunan beyaz peynirlerin ilk giin analizinde 6l¢iilmistiir (Sekil 3.23).

Salamurasina stabilizatér konulmus beyaz peynir oOrneklerinin elastikiyet degerleri
incelendiginde ilk giin en yiiksek elastiklik degerleri kontrol gurubu peynirlerde
Olciiliirken, depolama sonunda 0.38 ile salamurasinda jelatin igeren Orneklerde
bulunmustur. Depolama sonunda 6rnekler arasi fark istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Cankurt [13] irettigi hidrosollii peynirlerin elastikiyet degerinin genel
itibar1 ile 60. giine kadar gosterdigini sonrasinda tekrar diismeye basladigini, degerlerin

ilk giin 0.39-0.45 son giin ise 0.44-0.48 arasinda degistigini bildirmistir. Cankurt [67]
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yaptig1 ¢alismada elastikiyet degerlerinin depolama boyunca birbirlerine yakin degerler
alsa da 30. giin sonunda azda olsa azaldigimi bildirmistir. Bizim ¢alismamizdaki
elastikiyet sonuglar1 Cankurt [13]’un calismasiyla benzerlik gostererek depolama

sonuna dogru diisiis sergilemistir (Sekil 3.23).

Tablo 3.89.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dlciilen elastikiyet degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.54+0.00" 0.50+0.00”%% 0.48+0.02"° - -

0-4 0.54+0.01" 0.53+0.017° - - -

0-6 0.53+0.02"2 0.52+0.02"2 0.47+0.02"° - -

0.5-2 0.49+0.01% 0.32+0.01°F¢ 0.43+0.037%%® | 0.35+£0.02""° | -

0.5-4 0.51+0.00"% | 0.39+0.06"°P=2 0.44+0.02°%2 - -

0.5-6 0.51+0.00"%“ | 0.42+0.03°F°P° 0.42+0.017° - -

1.0-2.0 0.53+0.017%2 0.41+0.117BCPE® 0.40+0.06"%® | 0.38+0.3" 0.28+0.02"°
1.0-4.0 0.52+0.00"% | 0.36+0.025°P=° 0.48+0.01™ -0.34+0.03" | 0.20+0.02%°
1.0-6.0 0.52+0.00"%® | 0.35+0.00°P=" 0.48+0.03™ - -

1.5-2.0 0.51+0.00"%“ | 0.48+0.03"F® 0.434+0.01°%° 0.37+0.00"° 0.28+0.01"
1.5-4.0 0.50+0.005 0.30+0.01°FP 0.35+0.02%" 0.34+0.03" | 0.19+0.01%°
1.5-6.0 0.53+0.017° 0.27+0.01%° 0.47+0.010™ | - -

AEAym siitundaki biiyilk harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda &lgiilen elastikiyet
degerinin karsilagtirilmasidir. *% Ay satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkhi depolama giinlerinde
Ol¢iilen elastikiyet degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢lim yapilmamistir.

Tablo 3.90.

Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir drneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen elastikiyet degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.54+0.00"° 0.50+0.00"%® 0.48+0.02"° - -
0-4 0.54+0.01% 0.53+0.01% - - -
0-6 0.53+0.02"¢ 0.52+0.02%2 0.47+0.02"¢ - -
0.5-2 0.50+0.017%2 0.50+0.01% 0.51+£0.01% - -
0.5-4 0.50+0.027%2 0.50+0.02%2 0.49+0.02"¢ - -
0.5-6 0.47+0.04%2 0.49+0.02%2 0.49+0.02"¢ - -
1.0-2.0 0.49+0.017%2 0.50+0.017 0.50+£0.01%% - -
1.0-4.0 0.52+0.00"%2 0.52+0.00™ 0.51+0.00™ - -
1.0-6.0 0.51+0.027%2 0.49+0.017 0.49+0.017° - -
1.5-2.0 0.52+0.00"%2 0.50+0.017 0.50+£0.01%° - -
1.5-4.0 0.50+0.01782 0.50+0.017 0.51+£0.01% - -
1.5-6.0 0.50+0.00"%2 0.50+0.017 0.49+0.017° - -

A'BAynl siitundaki biiyiikk harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda Olgiilen elastikiyet
degerinin kargilastirilmasidir. ab, Ayni satirdaki kii¢iik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen elastikiyet degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, ayn1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.91. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen elastikiyet degeri
JELATIN
%S0O-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Gin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.54+0.00" 0.50+0.00"% 0.48+0.02"° - -
0-4 0.54+0.01" 0.53+0.01"2 - - -
0-6 0.53+0.02"2 0.52+0.02"2 0.47+0.02"° - -
1-2 0.51+0.017° 0.47+0.02"%2 0.50+0.01"2 0.36+0.00"° 0.38+0.017°
1-4 0.53+0.01"° 0.36+0.01°" 0.48+0.02"2 - -
1-6 0.50+0.00" 0.51+0.06" 0.49+0.03"2 - -
2-2 0.51+0.00" 0.51+0.0172 0.47+0.03"2 0.43+0.01°% 0.31+0.07°
2-4 0.49+0.03"2 0.51+0.00" 0.48+0.03"2 0.33+0.03"° 0.32+0.04"°
2-6 0.50+0.00" 0.37+0.01%P 0.46+0.02"2 - -
3-2 0.52+0.02"2 0.46+0.01°%° 0.45+0.00"° 0.39+0.01°° 0.36+0.08"°
3-4 0.50+0.02" 0.39+0.025 0.49+0.03"° 0.29+0.11%° -
3-6 0.50+0.00" 0.46+0.01°%° 0.47+0.12"° 0.42+0.02"" -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda olgiilen elastikiyet
degerinin karsilagtirilmasidir. *“: Aym satirdaki kiigiik harfler ise érneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen elastikiyet degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.92. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen elastikiyet degeri

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.54+0.00" 0.50+0.007°B<® 0.48+0.02°4P - -
0-4 0.54+0.01°%2 0.53+0.01°%2 - - -
0-6 0.53+0.02752 0.52+0.0278¢2 0.47+0.02% - -
1-2 0.48+0.02PF? 0.48+0.025 - - -
1-4 0.53+0.01°%2 0.53+0.017% 0.46+0.02°% 0.37+0.07°° -
1-6 0.50+0.00BPE? 0.50+0.00°E2 0.50+0.01°2 0.46+0.02"3 -
2-2 0.52+0.01°5% 0.52+0.01°%2 0.45+0.023 0.46+0.07°3 -
2-4 0.5140.00"BCPE 0.51+0.007B%2 - - -
2-6 0.51+0.00~BCP? 0.51+0.007B%2 - - -
3-2 0.47+0.01%2 0.47+0.01% 0.45+0.00™ - -
3-4 0.53+0.0075%2 0.50+0.00"FP 0.46+0.01°° - -
3-6 0.49+0.01°PF2 0.48+0.015¢ - - -

AEAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir ¢esitleri arasinda 6lgiilen elastikiyet
degerinin karsilastirilmasidir. *®: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde
Olgiilen elastikiyet degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Sekil 3.23.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen elastikiyet degerlerinde meydana
gelen degisim

Wt ot
[T

3.1.3.4. Esneklik Degeri

Esneklik, bir madde {izerine uygulanan deformasyon kuvvetinin kaldirilmasindan sonra

tekrar 6nceki haline geri donebilme derecesi olarak tanimlanabilir [150, 151].

Salamurasina stabilizatér konulmus beyaz peynir Orneklerimizin esneklik degerleri
incelendiginde orneklerin depolama boyunca kendi i¢inde ve birbirleri arasinda yakin
degerler aldig1 goriilmiistiir. Esneklik degerleri depolamanin baslangicinda birbirine

yakin degerler alirken depolamanin sonunda sonuglarda diisiis gozlenmistir (Sekil 3.24).

Esneklik degerlerine ait 90 giinliik degerler Tablo 3.93, Tablo 3.94, Tablo 3.95 ve Tablo
3.96’ da verilmistir. En diisiik esneklik degeri, 0.69 ile salamurasinda %1.5 karragenan
gum stabilizatorii ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giin analizinde Ol¢tilmiistiir
(Tablo 3.93). En yiiksek esneklik degeri ise, 1.01 ile salamurasinda %1 jelatin ve %6
tuz bulunan beyaz peynirin 15. giin analizinde dl¢iilmistiir (Tablo 3.95).
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Sekil 3.24.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca odlgiilen esneklik degerlerinde meydana
gelen degisim

Peynirde olgunlasma sathasinda proteoliz hiz1 ile esneklik arasinda ters oranti vardir.
[143]. Yerlikaya [41] kaparili peynir iiretimi {izerine taptigi arastirmada esneklik
degerlerini depolamanin ilk giiniinde 0.87-0.94 arasinda ve 90 giinliikk depolama
sonunda 0.80-0.87 arasinda bulmustur. Cankurt [13] firettigi hidrosolli peynirlerin
esneklik degerlerinin 0.92 ile 1.00 arasinda degisen degerler aldigini bildirmistir.
Cankurt [67] yaptig1 ¢calismada esneklik degerlerinin 15. giinde pek fazla degismedigini
30. giinde hizli bir sekilde azaldigimi belirtmistir Bizim c¢alismamizdaki elastikiyet
degerleri incenlendiginde sonuclarin her iki aragtirmacinin sonuglarina benzer oldugu

anlasilmaktadir.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 0l¢iilen esneklik degeri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO | 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.94+0.01"* | 0.93+0.00™ 0.94+0.02"2 - -

0-4 0.93+0.01"* | 0.94+0.00™ - - -

0-6 0.91+0.01"* | 0.94+0.01™ 0.93+0.02"%2 - -

0.5-2 0.95+0.00"* | 0.88+0.02"%® 0.90+0.017%% 0.83+0.04" -

0.5-4 0.93+0.00"* | 0.90+0.02" 0.89+0.017¢ - -

0.5-6 0.94+0.01"* | 0.91+0.04™ 0.88+0.017¢ - -

1.0-2.0 0.94+0.00"* | 0.70+0.13%* 0.88+0.03" 0.85+0.03™ 0.77+0.02"
1.0-4.0 0.94+0.02"* | 0.86+0.00""" 0.90+0.00”%% 0.84+0.02"° 0.75+0.03%¢
1.0-6.0 0.94+0.01"* | 0.91+0.02"%® 0.87+0.00°P - -

1.5-2.0 0.94+0.00"* | 0.91+0.01°® 0.88+0.00"F"° 0.85+0.02"° 0.78+0.00"
1.5-4.0 0.95+0.00"* | 0.94+0.01" 0.82+0.02%" 0.83+0.02"° 0.69+0.01%°
1.5-6.0 0.94+0.02"* | 0.91+0.00™ 0.89+0.017B¢2 - -

ACAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda lgiilen esneklik degerinin
karsilastirilmasidir. *%: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
esneklik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu , aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigimi gdstermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.94.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen esneklik degeri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.94+0.01% 0.93+0.00™ 0.94+0.02%2 - -
0-4 0.93+0.01% 0.94+0.00™ - - -
0-6 0.91+0.01% 0.94+0.01%° 0.93+0.02%° - -
0.5-2 0.94+0.01% 0.94+0.01%° 0.95+0.01%° - -
0.5-4 0.94+0.00% 0.93£0.01% 0.93+£0.01%° - -
0.5-6 0.93+0.00% 0.93£0.01% 0.92+0.01% - -
1.0-2.0 0.93+0.00"° 0.94+0.00™ 0.94+0.00%2 - -
1.0-4.0 0.94+0.01% 0.94+0.01%° 0.95+0.01%° - -
1.0-6.0 0.94+0.01% 0.93£0.01% 0.91£0.01% - -
1.5-2.0 0.94+0.01% 0.92+0.01% 0.93+£0.01%° - -
1.5-4.0 0.95+0.02%2 0.95+0.02"¢ 0.96+0.02%2 - -
1.5-6.0 0.93+0.00% 0.93+0.00™ 0.92+0.00"° - -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen esneklik degerinin
karsilastiriimasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen
esneklik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu , aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigimi gdstermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.95. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 0l¢iilen esneklik degeri

JELATIN

%S0O-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Gin 90. Giin
0-2 0.94+0.01" 0.93+0.00" 0.9440.02" - -
0-4 0.93+0.01"° 0.94+0.00" - - -
0-6 0.91+0.01"° 0.94+0.01"° 0.93+0.02™ - -
1-2 0.94+0.02"% 0.93+0.00"% 0.95+0.03™ 0.86+0.02" 0.86+0.00"°
1-4 0.94+0.00" 0.87+0.00"° 0.93+0.02"% - -
1-6 0.93+0.00" 1.01+1.43% 0.94+0.02™ - -
2-2 0.94+0.00" 0.94+0.01"° 0.93+0.01™ 0.87+0.03"2 0.80+0.07"2
2-4 0.92+0.01"° 0.94+0.01"° 0.9240.00™ 0.90+0.05"2 0.85+0.05™
2-6 0.93+0.00" 0.95+0.03"2 0.94+0.01™ - -
3-2 0.94+0.00" 0.92+0.00"% 0.924+0.00" 0.86+0.01°" 0.80+0.00"°
3-4 0.93+0.01"° 0.94+0.02"2 0.93+0.01™ 0.80+0.017° -
3-6 0.94+0.02"2 0.91+0.02"2 0.90+0.02™ 0.88+0.02"° -

ABAyni siitundaki bityiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen esneklik degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen
esneklik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu , aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigimi gdstermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.96. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen esneklik degeri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 0.94+0.017% 0.93+0.00™ 0.940.02"5 - -

0-4 0.93+0.017% 0.94+0.00% - - -

0-6 0.91£0.01% 0.94+0.01% 0.93+0.02°% - -

1-2 0.94+0.02"5 0.93+0.02%2 - - -

1-4 0.93+0.02%¢ 0.95+0.00% 0.92+0.02% 0.84+0.00%% | -

1-6 0.93+0.017% 0.92+0.01% 0.95+0.00"% 0.92+0.01% | -

2-2 0.94+0.017% 0.93+0.01% 0.91£0.01% 0.77+0.01%* | -

2-4 0.94+0.017% 0.92+0.01% - - -

2-6 0.94+0.017% 0.94+0.01% - - -

3-2 0.93+0.017% 0.92+0.01% 0.93£0.01%° - -

3-4 0.93+0.017F° 0.93+£0.01%° 0.99+0.02%2 - -

3-6 0.93+0.017% 0.92+0.01% - - -

ACAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen esneklik degerinin
karsilastiriimasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen
esneklik degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu , ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir
(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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3.1.4. Beyaz Peynirin Ucucu Bilesen Ozellikleri

Bu ¢alismada salamurasinda farkli stabilizator ve tuz orani bulunan beyaz peynirlerin
aroma profillerini belirlemek amaciyla bazi ugucu bilesenlere ait analizleri Head Space
SPME yontemiyle yapilmistir. Ugucu bilesen analizlerinde toplam 74 ¢esit ugucu aroma
bileseni belirlenmis ve bunlarin, 21 tanesinin asitlerel6 tanesinin alkollere 6 tanesinin
aldehitlere, 5 tanesinin esterlere, 4 tanesinin ketonlara ve 22 adedinin de diger ugucu

bilesenlere ait oldugu anlasilmistir (Ek 2, 3, 4, 5, 6, 7).

Salamurasina stabilizatér konulmus beyaz peynir Orneklerinde ugucu aroma
bilesenlerinin analizleri ile edilen sonuglar sirasiyla Tablo 3.97, Tablo 3.98, Tablo 3.99,
Tablo 3.100, Tablo 3.101, Tablo 3.102, Tablo 3.103, Tablo 3.104, Tablo 3.105, Tablo
3.106, Tablo 3.107, Tablo 3.108, Tablo 3.109, Tablo 3.110, Tablo 3.111, Tablo 3.112,
Tablo 3.113, Tablo 3.114, Tablo 3.115, Tablo 3.116, Tablo 3.117, Tablo 3.118, Tablo
3.119 ve Tablo 3.120’ de verilmistir. Bunlar icerisinde olgunlasmanin ilk giin analizinde
%32.88 ile diger ugucu bilesenler ve %27.12 ile alkollerin oransal olarak daha fazla
oldugu gozlenmistir. Olgunlagsmanin 30. giin analizinde %30.81 ile alkol ve %25.76 ile
diger ucucu bilesenlerin oransal olarak daha fazla oldugu belirlenmistir. Olgunlasmanin
90. giin analizinde ise %36.11 ile alkol ve %27.78 ile asitlerin oransal olarak daha fazla

oldugu belirlenmistir.
3.1.4.1. Aldehitler

Salamurasina stabilizator konulmus beyaz peynir Orneklerinde aldehit bilesenlerinin
analizleri yapilmis ve elde edilen sonuglar Sekil 3.25, Tablo 3.97, Tablo 3.98, Tablo
3.99, Tablo 3.100°de verilmistir. Analizler sonucunda 6 ¢esit aldehit bilesigi tespit
edilmistir (Ek 2). Aldehit ilk ve 30. giinde tiim stabilizatér konulmus beyaz peynir
orneklerinde tespit edilirken 90. giinde sadece %]1.5 karragenan gum igeren %2 tuz
orania sahip beyaz peynir 6rneginde bulunmustur. Depolama boyunca tespit edilen
aldehitlerin %51°1, hexanal (ortalama 1.74 ug ), %45’i nonanal (ortalama 1.20 pg)
bilesigidir. Aldehit degerlerine bakildiginda 90 giin icerisinde en diisiik ve en yliksek
aldehit degeri 0.06 ve 5.58 pg bulunurken, ortalama aldehit degeri 1.48 pg bulunmustur.
En diisiik aldehit degeri 30. giin analizinde salamurasinda %2 tuz oranina sahip kontrol
grubu peynirinde, en yiiksek aldehit degeri ise 1. gilin analizinde salamurasinda %4 tuz

ve %3 pektin igeren beyaz peynirde bulunmustur.
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Asitlerin bir derece indirgenmesiyle ve alkollerin bir derece yiikseltgenmesi ile olugan
Aldehitler, aynm1 zamanda Strecker reaksiyonu sonucunda ortaya c¢ikan gecici
bilesiklerdir. McSweeney ve Sousa, [152] Aldehitler hizli bir sekilde asit ve alkole
dontistiiklerinden  dolayr  olgunlasma doneminde farkliliklarin  goriilebilecegi
belirtilmistir. Literatiirde beyaz peynirde ugucu bilesenlerle ilgili yapilan ¢alismalarda;
Kilig¢ vd. [100] beyaz peynirde yaptiklart bir arastirmada kontrol grubu peynirde
asetaldehitin depolamanin sonunda azaldigini belirtmislerdir. Demirci [48] beyaz peynir
orneklerinde yaptig1 arastirmada 5 adet aldehit tespit ettigini ve en fazla Nonanal
bilesigi oldugunu bildirmistir. Hayaloglu ve Karabulut [153] 11 farkli peynir tiirliniin
ucucu bilegenlerini belirlemek amaciyla yaptig1 aragtirmada aldehit miktarlarini sirasiyla
0-6.73 pg/100 g peynir arasinda bulmustur. Oluk [154] farkl: starter kiiltiirlerin peynirin
aromasini nasil etkiledigini belirlemek i¢in yaptig1 ¢alismada olgunlasmanin sonunda
peynirlerin aldehit miktarlarin1 3.23+0.62 ve 5.14+1.93 pg/100 g peynir arasinda
bulmustur. Hayaloglu vd. [155]’nin farkli irk kegi siitii (2 1rk ) ve farkl starter kiiltiir (3
adet) kullanarak yaptiklar1 peynirlerin olgunlagsma sonunda aldehit miktarlarini sirasiyla
0.85-4.59 pg/100 g peynir ve 0.70-5.14 pg/100 g peynir olarak belirlemislerdir. Cankurt
[13] beyaz peynir salamurasina farkli bitki aromatik su ve ugucu yaglarin1 ekleyerek
gerceklestirdigi calismada aldehit degerlerini 0.15-1.86 ug/100g peynir aralifinda
bulmustur, Kondyli vd. [97] buzag: renneti kullanarak kegi siitiinden irettikleri beyaz
peynirde aldehit olarak benzaldehit ve hekzanalin diger aldehitlerden daha yliksek
seviyede buldugunu, Koyuncu [60] ise beyaz peynirde yumusama kusuruna ¢6ziim
tiretmek amaciyla yaptigi ¢alismada aldehit bilesiklerinden nonanal, pentanal, hekzanal,
oktanal ve dekanali tespit ettigini bildirmistir. Salum vd. [99], 45 ucucu bilesen
icerisinde 2 adet aldehit tespit ettigini, Siiner [156] beyaz peynirde farkli ticari rennet
kullanimini arastirdigi ¢aligmasinda aldehit olarak asetaldehit, 3-metil biitanal ve
benzeldehit tespit ettigini bildirmistir. Bizim ¢alismamizda aldehit degerleri 0.06 ve
5.58 ng/100 g peynir arasinda bulunurken, ortalama aldehit degeri 1.48 pg/100g peynir
olarak bulunmustur. Calismamizda aldehit grubundan en fazla nonanal ve hekzanal
bilesikleri tespit edilmistir. Literatiirdeki diger ¢alismalarla karsilastirildiginda benzer
sonuglar bulundugunu soyleyebiliriz. Asagida belirttigimiz nedenlerden dolayr ugucu
aroma bilesenleri her ¢alismada farkli sonuglar verebilmektedir. Farkli 6rnek ve farkli
bilesiklerin bulunmasi, kullanilan yontem, SPME yonteminde kullanilan fiber, cihazin

calisma kosullar1 ve taratilan kiitiiphanelerin farkli olmasi siralanabilir. Bunun yaninda
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peynir {iretiminde kullanilan siitiin hangi cins hayvandan elde edildigi, ydresi,
pastorizasyon sicakligl ve kullanilan starter kiiltiir bakteri cinsi ve sayis1 gibi pek c¢ok
faktor peynirlerdeki aroma profilini etkiler. Bu nedenle diger arastirmacilarin verileri ile

kiyas yapmak saglikli sonug vermeyecektir.

Tablo 3.97.  Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen aldehit degerleri (ug/100 g peynir)

KARRAGENAN GUM

%SO-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 1.31 2.16 -
0-4 2.58 - -
0-6 0.33 0.85 -
0.5-2 0.20 0.23 -
0.5-4 1.84 0.00 -
0.5-6 0.27 0.50 -
1.0-2 0.00 2.01 0.00
1.0-4 3.43 2.93 0.00
1.0-6 0.98 1.85 -
1.5-2 0.51 1.40 0.43
1.54 1.78 1.64 0.35
1.5-6 16.52 1.56 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.98.  Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca Sl¢iilen aldehit degerleri (ug/100 g peynir)

KSANTAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 1.31 2.16 -
0-4 2.58 - -
0-6 0.33 0.85 -
0.5-2 4.03 0.00 -
0.5-4 3.34 0.23 -
0.5-6 0.00 0.00 -
1.0-2 0.00 0.00 -
1.0-4 2.79 0.83 -
1.0-6 2.36 0.85 -
1.5-2 8.26 0.32 -
1.5-4 0.73 0.42 -
1.5-6 1.41 0.16 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Tablo 3.99. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen aldehit degerleri (ug/100 g peynir)

JELATIN

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 131 2.16 -
0-4 2.58 - -
0-6 0.33 0.85 -
1-2 0.00 0.55 0.00
1-4 0.48 4.56 -
1-6 0.00 4.14 -
2-2 0.00 0.00 0.00
2-4 0.00 4.02 0.00
2-6 0.00 3.40 -
3-2 0.81 0.00 0.00
3-4 1.67 0.14 -
3-6 0.91 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Tablo 3.100. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dl¢tilen aldehit degerleri (ug/100 g peynir)

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 1.31 2.16 -
0-4 2.58 - -
0-6 0.33 0.85 -
1-2 5.99 - -
1-4 4.07 3.46 -
1-6 3.76 0.00 -
2-2 2.08 1.73 -
2-4 2.28 - -
2-6 4.02 - -
3-2 5.55 0.47 -
3-4 6.41 0.00 -
3-6 4.07 - -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Sekil 3.25.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca olgiilen aldehit degerlerinde (ug/100 g
peynir) meydana gelen degisim

3.1.4.2. Alkoller

Salamurasina stabilizatdr konulmus beyaz peynir Orneklerinde alkol bilesenlerinin
analizleri yapilmis ve elde edilen sonuglar sekil 3.26, Tablo 3.101, Tablo 3.102, Tablo
3.103 ve Tablo 3.104 'te verilmistir. Analizler sonucunda 16 ¢esit alkol tespit edilmistir
(Ek3). Alkol bilesikleri ilk ve 30. giinde tiim stabilizatér konulmus beyaz peynir
orneklerinde tespit edilirken 90. giinde sadece karragenan gum ve jelatin igeren
peynirlerde bulunmustur. Pektin ve ksantan gum iceren peynirlerde alkol bilesiklerine
rastlanmamustir. Tespit edilen alkollerden en sik rastlananlar %29 ile etanol (ortalama

13.71 pg) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 pg) bilesikleridir.

Alkol degerlerine bakildiginda 90 giin igerisinde en diisiik en diisiik alkol degeri 30. giin
analizinde %2 tuz oranina sahip kontrol grubu peynirinde, en yiiksek alkol degeri ise 90.
giin analizinde salamurasinda %2 tuz ve %2 jelatin bulunan beyaz peynirde tespit

edilmistir.

Aldehit ve metil ketonlarin indirgenmesi sonucu olusan alkoller, ayn1 zamanda laktoz

ve serbest yag asidi metabolizmasi ile olusur [152, 154].
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Ozer vd. [157] farkli kiiltiir kullanarak elde ettikleri peynir orneklerindeki alkol
miktarlarin1 olgunlagsmanin sonunda 106.91, 59.55 ve 30.91 ug/100 g peynir oraninda
bulmustur. Demirci [48] arastirma kapsaminda topladigi peynir orneklerinde yaptigi
ugucu bilesen analizi neticesinde tespit ettigi baz1 alkol bilesiklerinin etanol, 2-heptanol,
pentanol, 1-hekzanol, 2-etil hekzanol, 2-nonanol ve 2.3-biitendiol oldugunu bildirmistir.
Hayaloglu ve Karabulut [153] calisma kapsaminda belirledikleri 11 farkli peynirin alkol
miktarlarim1 77.36-428.0 pg/100 g peynir olarak tespit etmislerdir. Oluk [154] farkh
starter kiltiirlerin peynirin aromasina etkisini belirlemek i¢in yaptigi calismada
olgunlasmanin sonunda peynirlerin alkol miktarlarin1 92.45+13.13 ve 97.54+18.17
ug/100 g peynir olarak, Hayaloglu vd. [155] farkli irk keg¢i siitii (2 1rk ) ve farkli starter
kiiltiir (3adet) kullanarak yaptiklar1 peynirlerin olgunlagsma sonunda alkol miktarlarini
6.91-80.48 ng/100 g olarak, Cankurt [13] beyaz peynir salamurasina farkli bitki
aromatik su ve yaglarin1 ekleyerek iirettigi calismada alkol degerlerini 0.19-38.09
ug/100 g peynir olarak tespit etmislerdir. Kondyli vd. [97] buzagi renneti kullanarak
keci siitiinden iirettigi beyaz peynirde tespit edilen alkollerin depolama sonunda 6nemli
oranda arttigin1 ve 2-propil-1- pentanol ve etanol tespit ettigini bildirmistir. Soltani vd.
[158] ultrafiltre beyaz peynir iizerinde yaptiklari calismada 3 alkol bilesigi tespit
etiklerini ve bunlar igerisinden en 6nemlisinin etanol oldugunu belirtmislerdir. Koyuncu
[60] beyaz peynirde yumusama kusuruna ¢6ziim iiretmek amaciyla yaptig1 calismada
alkol bilesiklerini 1.62-14.21 pug/100 g peynir olarak tespit etmistir. Salum vd. [99], 45
ucucu bilesenden 6 adet alkol bilesigi tespit ettiklerini, Siiner [156] beyaz peynirde
farkli ticari rennet kullaniminin etkisini arastirdigi ¢alismada alkol olarak etanol ve
benzen etanoliin olgunlasmanin her asamasinda miktar olarak fazla oldugunu
belirtmistir. Calismamizda tespit edilen alkollerden en sik rastlananlar %29 ile etanol

(ortalama 13.71 pg ) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 pg) olmustur.
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Tablo 3.101. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen alkol degerleri (ng/100 g peynir)

KARRAGENAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 15.06 0.00 -

0-4 30.61 - -

0-6 0.91 0.00 -
0.5-2 0.81 2.34 -
0.5-4 3.26 0.00 -
0.5-6 0.00 0.00 -
1.0-2 7.92 5.15 55.76
1.0-4 0.36 22.85 0.00
1.0-6 2.25 0.00 -
1.5-2 4.22 7.92 3.78
1.54 0.34 10.16 0.00
1.5-6 0.69 7.92 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.102. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca dl¢tilen alkol degerleri (ng/100 g peynir)

KSANTAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 15.06 0.00 -
0-4 30.61 - -
0-6 0.91 0.00 -
0.5-2 0.48 1.52 -
0.5-4 7.76 5.84 -
0.5-6 1.97 0.00 -
1.0-2 7.09 0.65 -
1.0-4 13.21 7.80 -
1.0-6 12.3 9.57 -
1.5-2 13.44 0.73 -
1.5-4 0.00 0.77 -
1.5-6 12.78 0.73 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

Tablo 3.103. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lciilen alkol degerleri (ng/100 g peynir)

JELATIN
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 15.06 0.00 -
0-4 30.61 - -
0-6 0.91 0.00 -
1-2 0.33 7.56 68.84
1-4 3.48 22.98 -
1-6 0.71 3.25 -
2-2 11.27 4.09 181.51
2-4 4.02 4.87 0.00
2-6 7.95 4.45 -
3-2 0.60 105.73 53.82
3-4 8.44 0.94 -
3-6 5.46 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.104. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen alkol degerleri (ng/100 g peynir)

PEKTIN
%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 15.06 0.00 -
0-4 30.61 -
0-6 0.91 0.00
1-2 0.00 -
1-4 28.61 131.11
1-6 4.46 20.53
2-2 28.61 103.81
2-4 26.09 -
2-6 451 -
3-2 34.57 17.88
3-4 18.67 12.5
3-6 26.51 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.

|I-_.. h_ﬂ.rl.;_ﬂ .Lllli:
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Sekil 3.26.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6lgiilen alkol degerlerinde (ng/100 g
peynir) meydana gelen degisim

3.1.4.3. Ugucu Asitler

Salamurasina farkli stabilizatorler konulmus beyaz peynir Orneklerinde ugucu asit
bilesenlerinin analizleri yapilmis ve elde edilen sonuglar Sekil 3.27, Tablo 3.105, Tablo
3.106, Tablo 3.107 ve Tablo 3.108 'de verilmistir. Analizler sonucunda 21 gesit asit
bilesigi tespit edilmistir (Ek 4).

Ucucu asit bilesikleri ilk giin analizlerinde kontrol grubunda bulunmamaistir. 30. giinde

stabilizator konulmus tiim beyaz peynir 6rneklerinde tespit edilirken 90. giinde sadece
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karragenan gum ve jelatin igeren peynirlerde bulunmustur. 90. giinde pektin ve ksantan

gum igeren peynirlerde asit bilesiklerine rastlanmamaistir.

Depolama boyunca tespit edilen asitlerden en sik rastlananlar %72 ile Asetik asit,
diethyl (ortalama 13.71 pug ) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 pg)
bilesikleridir. Asit degerlerine bakildiginda 90 giin igerisinde en diisiik ve en yiiksek asit
degeri 0.10 ve 88.46 pg bulunurken, ortalama asit degeri 6.23 pug bulunmustur. En
diistik asit degeri 1. giin analizinde salamurasinda %2 tuz ve %1.5 karragenan gum
bulunan beyaz peynirde, en yiiksek asit degeri ise 30. giin analizinde salamurasinda %2

tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmustur.

Ugucu bilesenlerin bir parcasi olan ucucu asitler, aldehitlerin yilikseltgenmesi sonucu
meydana gelir [152]. Asitlerin yapisindaki uzun zincirlerden ziyade kisa ve orta zincirli
yag asitlerinin peynir aromasini énemli derecede etkiledigi bilinmektedir [160]. Farkli
kiiltiir kullanarak elde ettikleri peynir Orneklerindeki ugucu asit miktarlarini
olgunlagmanin sonunda 2.27-14.92 pg/100 g peynir olarak bulmuslardir. Demirci [48]
arastirma kapsaminda topladigi peynir orneklerinde yaptigi ugucu bilesenler analizi
neticesinde tespit ettigi beyaz peynir orneklerinde 9 adet ugucu asit tespit etmistir. Bu
asitlerden bazilar1 asetik asit, biitirik asit, isovalerik asit ve oktanoik asittir. Hayaloglu
ve Karabulut [153] ¢alisma kapsaminda belirledikleri 11 farkli peynirin ugucu asit
miktarlarmin en fazla 1306.78, pug/100 g peynir seviyesine ulastigini bildirmislerdir.
Hayaloglu vd [155] farkhi 1tk keci siitii (2 wrk ) ve farkl kiiltiir (3adet) kullanarak
yaptiklari peynirlerin depolamanin sonunda ugucu asit miktarlarini sirasiyla 11.24-48.22
pg/100 g ve 25.29-51.4 pg/100 g peynir olarak, bulmuglardir. Oluk [154] farkli starter
kiiltiir kullaniminin peynirin aromasi tizerine etkisini belirlemek i¢in yaptig1 ¢calismada
olgunlagmanin sonunda peynirlere ait ugucu asit miktarlarini 40.74+2.11 ve 28.86+3.33
nug/100 g peynir olarak tespit etmislerdir. Cankurt [13] beyaz peynir salamurasina farkli
bitki aromatik su ve ucgucu yaglarin1 ekleyerek lrettigi peynirlerde ugucu asit degerini
0.12-4.54 pg/100 g peynir olarak, Soltani vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir iizerinde
yaptiklar1 c¢alismada 6 adet ugucu asit tespit etiklerini bunlar igerisinden en
onemlilerinin asetik, butanoik, heksanoik, ve oktanoik asitler oldugunu belirtmislerdir.
Koyuncu [60] beyaz peynirde yumusama kusuruna ¢oziim iiretmek amaciyla yaptigi
calismada ucucu asit miktarimin 0-6.19 pg/100 g peynir aralifinda oldugunu ve
olgunlagsmanin sonuna dogru asit bilesenlerinin arttigini bildirmistir. Salum vd. [99] 45

ucucu bilesenden 13 adet ugucu asit tespit ettigini, toplam ugucu bilesikler igerisinde de
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en blylik kismin (%72.9 - %92.1) ugucu asit bilesiklerine ait oldugunu belirtmistir.
Stiner [156] beyaz peynirde farkli ticari rennet kullanimini arastirdigi ¢alismada 9 ugucu
bilesen grubu belirledigini, ve bunlarin igerisinde en fazla bulunanlarin ugucu asitler
oldugunu belirtmistir. Calismamiz kapsaminda olgunlagma siiresince tespit edilen ugucu
asitlerden en sik rastlananlar %72 ile asetik asit, diethyl (ortalama 13.71 pg ) ve %19 ile
1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 png) bilesikleridir. Genel olarak yapilan diger
caligmalarla uyum igerisinde oldugu ancak diger arastirmacilarin kullanmis olduklari
hammaddenin ve iiretim metodunun birebir aym1 olmamasi gibi nedenlerle ugucu

bilesikler a¢isindan sonuglarin ayni olmasi beklenmemektedir.

Tablo 3.105. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dl¢iilen ucucu asit degerleri (ug/100 g peynir)

KARRAGENAN GUM

%SO-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -

0-4 0.00 - -

0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 1.42 0.90 -
0.5-4 1.50 0.00 -
0.5-6 1.02 0.55 -
1.0-2 1.29 1.38 69.53
1.0-4 0.00 1.48 0.00
1.0-6 0.25 0.00 -
1.5-2 0.10 1.38 0.00
1.5-4 0.33 1.74 0.00
1.5-6 0.95 0.3 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamugtir.

Tablo 3.106. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen ugucu asit degerleri (ug/100 g peynir)

KSANTAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 0.00 0.00 -
0.5-4 0.00 0.43 -
0.5-6 2.60 0.00 -
1.0-2 0.39 0.00 -
1.0-4 0.00 0.00 -
1.0-6 15 0.84 -
1.5-2 0.00 0.00 -
1.54 1.15 0.00 -
1.5-6 0.39 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.107. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca Sl¢iilen ucucu asit degerleri (ug/100 g peynir)

JELATIN
%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 2.74 7.03 42.57
1-4 1.85 1.03 -
1-6 0.00 4.62 -
2-2 1.96 6.24 24.82
2-4 1.47 1.11 0.00
2-6 3.13 0.71 -
3-2 3.65 147.99 13.46
3-4 1.24 0.00 -
3-6 2.64 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.108. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca dl¢iilen ucucu asit degerleri (ug/100 g peynir)

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 0.00 - -
1-4 0.00 40.72 -
1-6 0.00 68.67 -
2-2 0.00 27.08 -
2-4 0.00 - -
2-6 24.25 - -
3-2 0.00 0.00 -
3-4 0.00 0.00 -
3-6 0.80 - -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamuistir.
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Sekil 3.27.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca 6l¢iilen ugucu asit (ug/100 g peynir)
degerlerinde meydana gelen degisim

3.1.4.4. Esterler

Salamurasina stabilizatér konularak iiretilen beyaz peynir drneklerinde ugucu bilesen
analizlerinden elde edilen ester bilesiklerine ait sonuglar Sekil 3.28, Tablo 3.109, Tablo
3.110, Tablo 3.111 ve Tablo 3.112 'de verilmistir. Analizler sonucunda 5 ¢esit ester
bilesigi tespit edilmistir (Ek 5).

Esterler ilk giin analizinde, kontrol ve salamurasinda pektin kullanilan beyaz
peynirlerde tespit edilmis, 30. giin analizinde ise kontrol grubunda bulunmamistir. 90.
giinde sadece salamurasinda %2 tuz ve farkli oranlarda jelatin bulunan beyaz
peynirlerde rastlanmistir. Depolama boyunca en sik rastlanan ester bilesigi %80 ile

Oktanoik asit, ethyl esterdir (ortalama 5.37 pg ).

Ester bilesikleri degerlerine bakildiginda 90 giin icerisinde en diisiik ve en yiiksek ester
degerleri 0.48 ve 61.26 pg bulunurken, ortalama ester degeri 7.03 pg bulunmustur. En
diisiik ester degeri 30. gilin analizinde salamurasinda %2 tuz ve %1 jelatin bulunan
beyaz peynirde, en yiiksek ester degeri ise 30. giin analizinde salamurasinda %2 tuz ve

%3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmustur.
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Esterler genellikle 6rneklerde cicegimsi ve meyvemsi aromadan sorumludur. Ayni
zamanda alkollerin ve karboksilik asitlerin esterlesmesi ile ortaya ¢ikarlar [111, 152]
Esterlerin alkollerle beraber kullanildiklarinda etkili aroma olusumu sagladiklari
bildirilmistir [48].

Ozer vd. [157] farkhi kiiltiir kullanarak elde ettikleri peynir orneklerindeki ester
miktarlarin1  depolamanin sonunda 3.32, 1.09 ve 1.51 pg/100 g peynir olarak
belirlemistir. Demirci [48] beyaz peynirde yaptig1 ugucu bilesikler analizi neticesinde 6
adet ucucu ester tespit etmis ve peynirlerde en ¢ok goriilen ester bilesiginin etil esterler
oldugunu bildirmistir. Hayaloglu vd. [155] farkli irk keg¢i siitii (2 1rk) ve farkli starter
kiiltir (3 adet) kullanarak yaptiklar1 peynirlerin olgunlasma sonunda ugucu ester
miktarlarini sirastyla 24.99, 26.82 ve 27.14 pug/100 g ve 29.94, 40.46 ve 35.74 ng/100 g
peynir olarak tespit etmislerdir. Oluk [154] farkli starter kiiltiir kullaniminin peynirin
aromas1 Uzerine etkisini belirlemek i¢in yaptigi caligmada olgunlagmanin sonunda
peynirlerin ugucu ester miktarlarini 40.09+4.79 ve 35.31+3.32 ng/100 g peynir olarak
belirtmistir. Hayaloglu ve Karabulut [153] arastirma kapsaminda sectikleri 11 farkl
peynirin ucucu ester miktarlarini 19.08-957.77 pg/100 g peynir olarak tespit etmislerdir.
Cankurt [13] beyaz peynir salamurasina farkli bitki aromatik su ve ugucu yaglarini
ekleyerek {irettigi calismada ugucu ester degerini 0.20-16.15 ng/100 g peynir olarak,
Soltani vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir lizerinde yaptiklari ¢alismada 12 adet ester
bilesigi tespit etiklerini belirtmistir. Koyuncu [60] beyaz peynirde yumusama kusuruna
¢cozlim tiretmek amaciyla yaptigi ¢alismada ester bilesiklerin 1.03-58.71 ng/100 g peynir
araliginda oldugunu ve depolamanin sonuna dogru tiim Orneklerde ester bilesiklerinin
arttigin1  bildirmistir. Siiner [156] beyaz peynirde farkli ticari rennet kullanimini
arastirdigl ¢alismada 9 ester bilesigi tespit ettigini, ayn1 zamanda mikrobiyal rennetle
iiretilen peynirlerin buzagi rennetiyle iiretilen peynirlere gére daha fazla ester bilesigi
bulundurdugunu bildirmistir. Tez kapsaminda Trettigimiz peynirlerde depolama
boyunca en sik rastlanan ester bilesigi %80 ile oktanoik asit, ethyl ester (ortalama 5.37
ng ) olmustur. Ester degerlerine bakildiginda 90 giin igerisinde en diisiik ve en yliksek
ester degeri 0.48 ve 61.26 png bulunurken, ortalama ester degeri 7.03 pg bulunmustur.
En diisiik ester degeri 30. giin analizinde salamurasinda %2 tuz ve %1 jelatin bulunan
beyaz peynirde, en yliksek ester degeri ise 30. giin analizinde salamurasinda %2 tuz ve

%3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmustur. Literatiirdeki diger ¢aligmalarla kendi
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calismamiz1 karsilagtirdigimizda benzer sonuglar bulundugunu soyleyebiliriz. Farkli
miktar ve farkli bilesiklerin bulunmasi kullanilan yonteme, SPME yonteminde
kullanilan fibere calisma kosullarmma ve taratilan kiitiiphanelerin farkli olmasina ve
ayrica kullanilan hammadde, iiretim metodu, depolama sartlar1 gibi faktorlere bagh

olabilir.

Tablo 3.109. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen ester degerleri (ug/100 g peynir)

KARRAGENAN GUM

%SO-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 0.00 0.48 -
0.5-4 0.00 0.00 -
0.5-6 0.00 0.00 -
1.0-2 1.80 0.00 0.00
1.0-4 0.55 0.00 0.00
1.0-6 0.00 0.00 -
1.5-2 0.00 0.00 0.00
1.5-4 0.66 0.58 0.00
1.5-6 0.00 0.68 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.110. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6lciilen ester degerleri (ug/100 g peynir)

KSANTAN GUM

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 0.00 0.00 -
0.5-4 0.00 0.00 -
0.5-6 0.00 0.00 -
1.0-2 0.99 0.00 -
1.0-4 0.00 0.70 -
1.0-6 1.05 0.00 -
1.5-2 0.00 0.00 -
1.54 0.00 0.00 -
1.5-6 0.00 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.111. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca dlciilen ester degerleri (ug/100 g peynir)

JELATIN

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 0.00 2.97 2.02
1-4 0.00 0.00 -
1-6 0.00 17.49 -
2-2 2.84 3.42 9.11
2-4 0.54 0.00 0.00
2-6 1.33 0.00 -
3-2 1.21 66.76 5.53
3-4 0.98 0.00 -
3-6 0.00 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.112. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca dlciilen ester degerleri (ng/100 g peynir)

PEKTIN
%S0-%TO 1. Gin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.00 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 0.00 - :
1-4 0.00 0.00 -
1-6 0.00 5.60 -
2-2 0.00 0.00 -
2-4 0.00 - -
2-6 0.00 - -
3-2 0.00 1.86 -
3-4 0.00 - -
3-6 0.00 - -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Karragenan Gam Ksantan Gumn

.

Telntin Pektin

Sekil 3.28.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oram1 bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olgiilen ester degerlerinde (ug/100 g
peynir) meydana gelen degisim

3.1.4.5. Ketonlar

Salamurasina stabilizator konulmus beyaz peynir 6rneklerinde ugucu bilesen analizleri
yapilmig ve elde edilen keton bilesenlerine ait sonuglar Sekil 3.29, Tablo 3.113, Tablo
3.114, Tablo 3.115 ve Tablo 3.116 'da verilmistir. Analizler sonucunda 4 ¢esit keton
bilesigi tespit edilmistir (Ek 6).

Ketonlar 30. giin analizinde pektin ve kontrol grubunda bulunmamistir. 90. Giin
analizinde salamurasinda %3 jelatin %2 tuz bulunan beyaz peynirde keton bilesigine
rastlanmistir. Depolama boyunca en sik rastlanan keton bilesikleri %56 ile 2-Butanone,
3-hydroxy (ortalama 6.26 pg ) ve %32 ile 2-Heptanone (ortalama 3.06 pg) olarak

bulunmustur.

Belirlenen keton degerlerine bakildiginda 90 giin icerisinde en diisikk ve en yiiksek
keton degeri sirasi ile 0.15 ve 26.22 pg bulunurken, ortalama keton degeri 4.55 ug
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bulunmustur. En diisiik keton degeri 30. glin analizinde salamurasinda %4 tuz ve %3
jelatin bulunan beyaz peynirde, en yiiksek keton degeri ise 1. giin analizinde

salamurasinda %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmustur.

Ketonlar mavi-kiiflii peynirlerin aromalarina dogrudan katki saglayan eser miktarda
hassasiyete sahip ucucu bilesiklerdir [152]. Ayrica ketonlar yag asitlerinin [3
oksidasyonu sonucu meydana gelen ve peynirlerin aroma olusumda olduk¢a 6nemli

gorev iistlenen bilesiklerdir [155].

Demirci [48] arastirma kapsaminda topladiklar1 peynir Orneklerinde yaptigi ucucu
bilesen analizi neticesinde 7 adet keton tespit etmistir ve bu bilesiklerden bazilar1 2-
Oktanon, 3-Hidroksi 2- Biitanon, 2-Nonanon ve 2-Undekanon’dur. Oluk [154] farkli
starter kiiltlir kullaniminin peynirin aromasi iizerinde etkisini belirlemek i¢in yaptig
calismada olgunlagsmanin sonunda peynirlere ait keton miktarlarin1 76.68+£6.25 ve
120.39+13.55 pg/100 g peynir, Hayaloglu ve Karabulut [153] arastirma kapsaminda
sectikleri 11 farkli peynirin toplam keton degerlerini 65.28-1935.75 pg/100 g peynir
olarak tespit etmislerdir. Hayaloglu vd. [155] farkli irk keg¢i siitii (2 1tk ) ve farkl kiiltiir
(3 adet) kullanarak yaptiklar1 peynirlerin olgunlasma sonunda keton miktarlarini 3.41,
5.53 ve 3.65 pg/100 g peynir olarak, bunun yaninda diger kegi siitlinden elde ettigi
peynirin keton miktarlarin1 3.79, 6.33 ve 7.52 pg/100 g peynir seklinde bulmuslardir.
Cankurt [67] beyaz peynir salamurasima farkli bitki aromatik su ve ugucu yaglarini
ekleyerek iirettigi ¢alismada keton degerini 0.13-2.53 pg/100 g peynir olarak, Soltani
vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir lizerinde yaptiklari ¢alismada 6 adet keton bilesigi
tespit etiklerini ve en fazla keton bilesiginin asetoin oldugunu belirtmislerdir. Koyuncu
[60] beyaz peynirde yumusama kusuruna ¢ozliim fiiretmek amaciyla yaptigi tez
caligmasinda keton bilesiklerini 10.0-90.07 pg/100 g peynir araliginda belirledigini ve
depolamanin sonunda tiim Orneklerde keton bilesiklerinin arttigini bildirmistir. Salum
vd. [99], 45 ugucu bilesenden 8 adet keton tespit ettiklerini bildirmislerdir. Siiner [156]
beyaz peynirde farkli ticari rennet kullanimini arastirdign calismada 8 keton bilesigi
tespit ettigini, tim peynir gesitlerinde Asetoin ve 2-pentadekanonun en fazla bulunan
keton oldugunu belirtmistir. Calismamiz kapsaminda olgunlagsma siiresince en sik
rastlanan keton bilesikleri %56 ile 2-Butanone, 3-hydroxy (ortalama 6.26 pg ) ve %32
ile 2-Heptanone (ortalama 3.06 pg) olmustur. Keton degerlerine bakildiginda 90 giin
icerisinde en diisiik ve en yiiksek keton degeri 0.15 ve 26.22 ug bulunurken, ortalama
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keton degeri 4.55 pg bulunmustur. En diisiik keton degeri 30. giin analizinde
salamurasinda %4 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde, en yiiksek keton degeri ise
1. glin analizinde salamurasinda %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde
Olciilmistiir. Literatiirdeki diger calismalar gz Oniine alindiginda sonuglarin benzerlik

gosterdikleri soylenebilir.

Tablo 3.113. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen keton degerleri (ug/100 g peynir)

KARRAGENAN GUM

%SO-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.52 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 0.00 0.00 -
0.5-4 4.05 0.00 -
0.5-6 0.00 0.00 -
1.0-2 1.59 0.00 0.00
1.0-4 0.00 0.00 0.00
1.0-6 0.00 0.00 -
1.5-2 7.75 0.00 0.00
1.5-4 0.00 1.36 0.00
1.5-6 0.00 0.90 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.114. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen keton degerleri (g/100 g peynir)

KSANTAN GUM

%SO-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.52 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
0.5-2 0.00 0.00 -
0.5-4 0.00 0.63 -
0.5-6 0.23 0.00 -
1.0-2 0.00 0.00 -
1.0-4 1.60 0.78 -
1.0-6 0.00 1.10 -
1.5-2 0.00 0.00 -
1.54 0.00 0.00 -
1.5-6 0.00 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.115. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca Slgtilen keton degerleri (ug/100 g peynir)

JELATIN

%S0O-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.52 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 0.50 0.00 0.00
1-4 0.00 4.09 -
1-6 0.22 0.00 -
2-2 7.98 0.00 0.00
2-4 2.16 5.69 0.00
2-6 5.34 0.00 -
3-2 0.00 0.00 7.97
3-4 0.00 0.15 -
3-6 28.82 11.2 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.116. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca dl¢tilen keton degerleri (ug/100 g peynir)

PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 0.52 0.00 -
0-4 0.00 - -
0-6 0.00 0.00 -
1-2 0.00 - -
1-4 0.00 0.00 -
1-6 12.71 0.00 -
2-2 0.00 0.00 -
2-4 0.00 - -
2-6 0.00 - -
3-2 0.00 0.00 -
3-4 17.67 - -
3-6 0.00 - -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢lim yapilmamustir.
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Sekil 3.29.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz oram1 bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olgiilen keton degerlerinde (ng/100 g
peynir) meydana gelen degisim

3.1.4.6. Diger Ucucu Bilesikler

Salamurasina stabilizatdr konulmus beyaz peynirlerin ugucu bilesik analizleri yapilmis
ve aldehitler, asitler, alkoller, esterler ve ketonlar disinda kalan diger ugucu bilesikler
belirlenmis ve sonuglar Sekil 3.30, Tablo 3.117, Tablo 3.118, Tablo 3.119 ve Tablo
3.120° de verilmistir. Analizler sonucunda 22 ¢esit diger ugucu bilesen tespit edilmistir

(Ek 7).

Diger ucucu bilesenler, ilk giin ve 30. giin analizlerinde tiim peynir gruplarinda tespit
edilirken 90. giinde sadece salamurasinda karragenan gum ve jelatin bulunan
peynirlerde bulunmustur. 90. giinde salamurasinda pektin ve ksantan gum bulunan
peynirlerde diger ugucu bilesenlere rastlanmamistir. Depolama boyunca tespit edilen
diger ugucu bilesenlerden en sik rastlananlar %20 ile Acetamide, 2-fluoro, (ortalama

8.56 ng) ve %16 ile Styrene (ortalama 3.74 pg) bilesikleridir.
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Diger ugucu bilesen degerlerine bakildiginda 90 giin igerisinde en diisiik ve en yiiksek
degerler 0.14 ve 19.53 ug bulunurken, ortalama deger 4.54 ug bulunmustur. En diisiik
deger 1. giin analizinde salamurasinda %6 tuz bulunan kontrol grubu peynirde, en
yiiksek deger ise 1. giin analizinde salamurasinda %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz

peynirde bulunmustur.

Beyaz peynir Orneklerimizden elde edilen diger ugucu bilesikleri hidrokarbonlar,
terpenler, alkanlar ve amidler olarak siralayabiliriz. Hidrokarbonlar yag
otooksidasyonunun sekonder {iiriinii olarak tanimlanir. Terpenler ise bitkilerden ve bazi

yemlerin karigimu ile direk olarask siite geger [155].

Tablo 3.117. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen diger ugucu bilesiklerin degerleri (ug/100 g

peynir)
KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 19.36 0.00 -
0-4 24.62 . -
0-6 0.55 0.00 -
0.5-2 0.38 2.65 -
0.5-4 0.97 0.00 -
0.5-6 8.73 0.00 -
1.0-2 1.83 2.90 3.05
1.0-4 7.88 22.89 0.00
1.0-6 3.45 0.00 -
15-2 0.00 5.60 361
1.5-4 11.10 2.05 0.00
1.5-6 4.52 3.92 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.118. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca dlgiilen diger ugucu bilesiklerin degerleri (ug/100 g

peynir)
KSANTAN GUM
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 19.36 0.00 -
0-4 24.62 - -
0-6 0.55 0.00 -
0.5-2 27.35 0.52 -
0.5-4 12.06 2.34 -
0.5-6 0.63 0.00 -
1.0-2 9.13 2.70 -
1.0-4 13.82 4.19 -
1.0-6 0.00 3.58 -
1.5-2 12.21 0.00 -
1.5-4 0.00 0.77 -
1.5-6 11.34 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.119. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 0lgiilen diger ugucu bilesiklerin degerleri (nug/100 g

peynir)
JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 19.36 0.00 -
0-4 24.62 - -
0-6 0.55 0.00 -
1-2 14.20 10.29 3.53
1-4 22.90 16.43 -
1-6 5.96 25.29 -
2-2 0.64 2.02 0.00
2-4 5.57 27.88 0.00
2-6 2.08 26.64 -
3-2 38.03 28.10 0.00
3-4 5.38 1.51 -
3-6 23.68 0.00 -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.120. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca olciilen diger ucucu bilesiklerin degerleri (ng/100 g

peynir)
PEKTIN
%S0-%TO 1. Giin 30. Giin 90. Giin
0-2 19.36 0.00 -
0-4 24.62 - -
0-6 0.55 0.00 -
1-2 30.22 - -
1-4 19.48 0.00 -
1-6 27.97 30.73 -
2-2 19.85 12.56 -
2-4 25.52 - -
2-6 15.67 - -
3-2 22.00 4.32 -
3-4 10.86 - -
3-6 1.52 - -

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamusgtir.
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Sekil 3.30.  Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orami bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olclilen diger ugucu bilesiklerin
degerlerinde (ug/100 g peynir) meydana gelen degisim

Ozer vd. [157] farkl kiiltiir kullanarak elde ettikleri peynir 6rneklerindeki alkol, aldehit,
keton, ester ve ugucu asit gibi ana ugucu bilesiklerin disinda kalan diger ucucu bilesik
miktarlarim1 depolamanin sonunda 25.24, 11.24 ve 9.43 pg/100 g peynir olarak
bulmuslardir. Hayaloglu ve Karabulut [153] arastirma kapsaminda sectikleri 11 farkli
peynirin toplam diger ucucu bilesik degerlerini 15.99-1736.70 pg/100 g peynir olarak
belirlemiglerdir. Oluk [154] farkli starter kiiltiir kullaniminin peynirin aromasi iizerine
etkisini belirlemek i¢in yaptig1 caligmada olgunlasmanin sonunda peynirlerin diger
ucucu bilesik miktarlarmi 32.3143.03 ve 28.89+4.59 ng/100 g peynir olarak tepit
etmistir. Hayaloglu vd. [155] farkli ik kegi siitii (2 ik ) ve farkli kiiltiir (3adet)
kullanarak yaptiklar1 peynirlerin diger ugucu bilesik miktarlarin1 9.22, 10.46 ve 12.10
ng/100 g peynir olarak ve diger 1k kegi siitii kullanarak tirettikleri peynirin diger ugucu
bilesik miktarlarin1 14.55, 23.28 ve 19.29 ng/100 g peynir diizeyinde bulmuslardir.
Cankurt [13] beyaz peynir salamurasima farkli bitki aromatik su ve ugucu yaglarini
ekleyerek tirettigi calismada diger ucucu bilesikler icerisinde en fazla terpenleri tespit
etmigtir. Kondyli vd. [97] buzagi renneti kullanarak kegi siitiinden iirettikleri beyaz
peynirde tespit ettikleri hidrokarbonlarin zamanla arttigini bildirmislerdir. Soltani vd.
[158] ultrafiltre beyaz peynir tizerinde yaptiklar1 ¢calismada 10 adet diger ugucu bilesen

tespit etiklerini ve en Onemlisinin limonen oldugunu belirtmislerdir. Koyuncu [60]
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beyaz peynirde yumusama kusuruna ¢6zliim iiretmek amaciyla yaptigi tez ¢alismasinda
diger ugucu bilesen miktarinin 50.48-181.48 ng/100 g peynir araliginda oldugunu ve
depolamanin sonunda tiim 6rneklerde bu degerlerin arttigini bildirmistir. Salum vd.
[99], 45 ugucu bilesenden 8 tanesinin diger ugucu bilesik olarak tespit edildigini ve
bunlarin igerisinde 4 adet ile en fazla lakton bilesiginin bulundugunu bildirmislerdir.
Stiner [156] beyaz peynirde farkli ticari rennet kullanimini arastirdigi ¢alismada 10 adet
diger ugucu bilesik tespit ettigini belirtmistir. Tez kapsaminda yaptigimiz peynirlerde
depolama boyunca tespit edilen diger ugucu bilesenlerden en sik rastlananlar %20 ile
Acetamide, 2-fluoro, (ortalama 8.56 pg ) ve %16 ile Styrene (ortalama 3.74 pg)
bilesikleri olmustur. Diger ucucu bilesen degerlerine bakildiginda 90 giin igerisinde en
diisiik ve en yiiksek diger ugucu bilesen degerleri 0.14 ve 19.53 pg bulunurken,
ortalama deger 4.54 pg bulunmustur. En diisiik deger 1. giin analizinde salamurasinda
%6 tuz bulunan kontrol grubu peynirinde, en yiiksek deger ise 1. giin analizinde
salamurasinda %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmustur. Calismamiz
kapsaminda yapmis oldugumuz diger ugucu bilesen analiz sonuglarinin diger

arastirmacilarin bulmus oldugu sonuglar ile uyum i¢inde oldugunu sdyleyebiliriz.
3.1.5. Beyaz PeynirinDuyusal Ozellikleri

Ornekler ilk giin ve depolama boyunca egitimli 15 panelist tarafindan degerlendirmeye
alinmistir. Panelistlerin 6rnekleri goriiniis, doku, lezzet ve tiim izlenim degerleri
bakimindan degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen sonuglar asagida tablolar halinde

verilmistir. Sonuglarin literatiir 1s181nda tartisilmistir.

Ornekler goriiniis agisindan degerlendirildiginde, ilk giin ¢ok yakin puanlar alindig,

depolama boyunca goriiniis degerlerinin azaldig1 goriilmektedir (Sekil 3.31).
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Sekil 3.31.  Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca odlciilen goriiniis degerlerinde meydana
gelen degisim

Goriliniis degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 121, Tablo 122, Tablo 123 ve Tablo
124’te verilmistir. En disik goriiniis degerleri, 3 puan ile salamurasinda %2 tuz
bulunan kontrol grubu peynirinde ve salamurasinda %1 ksantan gum ve %6 tuz bulunan
beyaz peynirin 30. giin analizlerinde 6lgtilmistiir. En yiiksek goriintis degeri 5 puan ile
salamurasinda %2 tuz olan kontrol, %0.5 karragenan gum ve %2 tuz igeren, %0.5
ksantan gumve %6 tuz igeren %3 jelatin ve %4 tuz igeren %3 pektin ve %2 tuz igeren

orneklerde ilk giin analizinde Sl¢iilmiistiir.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen goriiniis degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.00+0.00" 4.00+0.00™ 3.00+0.00 - -
0-4 4.88+0.18™ 4.5+0.71" - - -
0-6 4.75+0.35™ 4.4+0.71% 4.20+0.02°%2 - -
0.5-2 4.92+0.00™ 4.05+0.00™ 4.06+0.00"" 4.00+0.00™ -
0.5-4 4.51+0.71™ 4.52+0.71™ 4.45+0.00™ - -
0.5-6 4.03+0.00™ 4.01+0.00™ 4.00+0.01°%2 - -
1.0-2 4.53+0.71™ 4.50+0.71%a 4.09+0.00"% 3.50+0.71" 3.49+0.71"
1.0-4 4.08+0.00™ 3.50+0.71%2 3.50+0.71°%2 4.00+0.00™ 4.02+0.00™
1.0-6 4.05+0.00™ 3.5240.71%2 3.95+0.02°%2 - -
1.5-2 4.56+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00"% 4.00+0.00™ 4.08+0.00™
1.5-4 4.01+0.00™ 4.56+0.71" 4.10+0.00"% 3.55+0.71"2 4.00+0.00™
1.5-6 4.11+0.00™ 4.50+0.71" 4.50+0.71™ - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen goriiniis degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
goriinlis degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.122. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen goriiniis degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.00+0.00%2 4.00£0.00™ 3.00+0.00%? - -
0-4 4.88+0.18™ 4.5+0.717 - - -
0-6 4.75+0.35™ 4.4+0.717 4.20+0.027%2 - -
0.5-2 4.59+0.71% 3.60+0.71%¢ 4.50+0.71%2 - -
0.5-4 4.50+0.71%% 4.00£0.00™ 3.50+0.71°%2 - -
0.5-6 4.88.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.05+0.0072 - -
1.0-2 4.12+0.00™ 4.00£0.00™ 4.0120.0072 - -
1.0-4 4.50+0.71%% 4.50+0.717 4.1120.0072 - -
1.0-6 4.09+0.00™ 4.50+0.717 3.00+0.00%2 - -
15-2 4.50+0.71%% 3.50+0.71%¢ 4.50+0.71%2 - -
1.5-4 4.52+0.71% 4.00£0.00™ 4.05+0.0072 - -
1.5-6 4.05+0.00™ 4.50+0.717 4.00+0.00"2 - -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen goriiniis degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen
goriiniis degerinin karsilagtirilmasidir. Farkli harfler drnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamistir.
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Tablo 3.123. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lgiilen goriiniis degerleri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.00+0.00" 4.00+0.00™ 3.00+0.00™ - -
0-4 4.88+0.18" 4.5+0.71" - - -
0-6 4.75+0.35™ 4.4+0.71% 4.20+0.02" - -
1-2 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 3.50+0.71" 3.50+0.71%2 4.00+0.00™
1-4 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1-6 4.50+0.71" 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ - -
2-2 4.850+0.00™ 4.00+1.41™ 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™
2-4 4.00+0.00™ 4.00+1.41™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 3.50+0.71"
2-6 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 3.50+0.71" - -
3-2 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71"
3-4 4.91+0.00™ 4.50+0.71" 3.504+0.71" 4.00+0.00™ -
3-6 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.25+0.02" -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen goriiniis degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Aymi satirdaki kiiciik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
goriinlis degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.124. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen goriiniis degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 5.00+0.00%2 4.00+0.00™ 3.00+0.00%2 - -

0-4 4.88+0.18™ 4.5+0.717 - - -

0-6 4.75+0.35™ 4.4+0.717 4.20+0.027% - -

1-2 4.50+0.71% 4.00+0.00™ - - -

1-4 4.00+0.00™ 4.50+0.717 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ -

1-6 4.50+0.71% 4.50+0.717 4.00+0.00™ 3.50+0.71% -

2-2 4.50+0.71% 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.717 4.00+0.00™ -

2-4 4.50+0.71% 4.00+0.00™ - - -

2-6 4.50+0.71% 4.00+0.00™ - - -

3-2 4.90+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71% - -

3-4 4.00+0.00™ 3.50+£0.71%¢ - - -

3-6 4.50+0.71%% 4.00+0.00™ - - -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen goriiniis degerinin
karsilastiriimasidir. *°: Aym satirdaki kiigiik harfler ise &rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen
goriiniis degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler drnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamuistir.
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Panelistlerin doku 6zelligine vermis olduklar1 degerler ilk giine gore diisiis gostermistir.
Degerlerdeki diisiis hemen hemen tiim 6rneklerde ayni seviyede gerceklesmistir (Sekil
3.32).
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Sekil 3.32.  Salamurasinda farkli stabilizatdr ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca Olgiilen doku degerlerinde meydana
gelen degisim

Doku degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 125, Tablo 126, Tablo 127 ve Tablo 128
’de verilmistir. En diisiik doku degeri, 3 puan ile salamurasinda %2 tuzbulunan kontrol
grubu beyaz peynirde 30. giin analizinde ol¢iilmistiir. En yiiksek doku degeri ise, 5
puan ile salamurasinda %0.5 ksantan gum stabilizatorii ve %4 tuz bulunan beyaz

peynirin ilk giin analizinde dl¢tilmiistiir.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen doku degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.75+0.35™ 3.50+0.71" 3.00+0.417 - -
0-4 4.75+0.35™ 4.00+0.01™ - - -
0-6 4.50+0.71" 4.06+0.01™ 4.00+0.02™ - -
0.5-2 4.50+0.71" 4.50+0.71™ 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ -
0.5-4 4.00+0.00™° 4.00+0.00™° 4.06+0.01™ - -
0.5-6 3.50+0.71" 4.00+0.00™ 3.50+0.02"2 - -
1.0-2 4.50+0.71" 3.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™
1.0-4 4.20+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 3.50+0.71" 4.00+0.00™
1.0-6 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.00+0.02™ - -
1.5-2 4.50+0.71" 3.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71"2
1.5-4 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.50+0.71" 3.50+0.71" 4.00+0.00™
1.5-6 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen doku degerinin
karsilastirilmasidir. *®: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen
doku degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.126. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen doku degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.75+0.35™ 3.50+0.71% 3.00+0.417 - -
0-4 4.75+0.35™ 4.00+0.01™ - - -
0-6 4.50+0.71" 4.06+0.01™ 4.00+0.02" - -
0.5-2 4.50+0.71" 4.50+0.71% 4.50+0.71% - -
0.5-4 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
0.5-6 5.00+0.00" 4.50+0.71% 4.50+0.71% - -
1.0-2 3.504+0.71%2 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ - -
1.0-4 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 - -
1.0-6 4.00+0.00™ 4.50+0.71% 4.00+0.00™ - -
1.5-2 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 4.50+0.71% - -
1.5-4 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1.5-6 4.50+0.71" 4.50+0.71% 3.50+0.71%2 - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen doku degerinin
karsilastirilmasidir. *®: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde olgiilen
doku degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.127. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6lciilen doku degerleri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.75+0.35™ 3.50+0.71%2 3.00+0.41™ - -
0-4 4.75+0.35™ 4.00+0.01™ - - -
0-6 4.50+0.71™ 4.06+0.01™ 4.00+0.02" - -
1-2 4.50+0.71™ 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™
1-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1-6 4.50+0.71™ 3.50+0.71%2 3.50+0.71" - -
2-2 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71"2
2-4 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.50+0.71" 4.00+0.00™
2-6 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ - -
3-2 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.50+0.71™ 3.50+0.71%2 4.00+0.00™
3-4 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ -
3-6 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 3.50+0.71" 4.06+0.00™ -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen doku degerinin
karsilastirilmasidir. *®: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
doku degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.128. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lciilen doku degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.75+0.35™ 3.50+0.71% 3.00+0.41%¢ - -

0-4 4.75+0.35" 4.00+0.017% - - -

0-6 4.50+0.717 4.06+0.017% 4.00+0.02"° - -

1-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -

1-4 4.50+0.717 3.50+0.71% 4.00£0.00™ 4.00+0.00™ -

1-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%¢ 3.50+£0.71% -

2-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00£0.00™ 4.50+0.7172 -

2-4 4.50+0.717 3.50+0.71% - - -

2-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -

3-2 4.50+0.717 4.00+0.00™ 4.00£0.00™ - -

3-4 3.50+£0.71%¢ 4.50+0.71%2 4.06+0.01%° - -

3-6 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - - -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen doku degerinin
karsilastirilmasidir. ab, Ayn1 satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
doku degerinin karsilagtirllmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini goéstermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Panelistlerin lezzet Ozelligine vermis olduklar1 degerler ilk gline gore disis
gostermistir. Degerlerdeki diistis hemen hemen tiim orneklerde aymi Olgiide

gerceklesmistir (Sekil 3. 33).
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Sekil 3.33.  Salamurasinda farkli stabilizatdr ve tuz orani bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca oOlgiilen lezzet degerlerinde meydana
gelen degisim

Lezzet degerlerine ait 90 giinliik degerler, Tablo 129, Tablo 130, Tablo 131 ve Tablo
132’de verilmistir. En diisiik lezzet degeri, 2.5 puan ile salamurasinda %?2 tuz bulunan
kontrol grubu beyaz peynirin 30. giin analizinde 6l¢iilmiistiir. En yiiksek lezzet degeri
ise, 5 puan ile salamurasinda %0.5 ksantan gum stabilizatorii ve %6 tuz bulunan beyaz

peynirde ilk giin analizinde 6l¢iilmiistiir.



Tablo 3.129.
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Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 0l¢iilen lezzet degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.50+0.71%2 3.50+0.71%2 2.50+0.71% - -
0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -
0-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.00"" - -
0.5-2 3.50+0.71%2 3.50+0.71%2 3.50+0.717%2 3.50+0.71" -
0.5-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.75+0.70"%° - -
0.5-6 4.50+0.71™ 4.50+0.71™ 4.00+0.017% - -
1.0-2 3.50+0.71%2 3.50+0.71%2 3.50+0.717%2 3.50+0.71" 3.50+0.71"
1.0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00"% 4.00+0.00" | 4.00+0.00™
1.0-6 4.50+0.71™ 4.50+0.71™ 4.06+0.02°% - -
1.5-2 3.50+0.71%2 3.50+0.71%2 3.50+0.717%2 3.50+0.71" 3.50+0.71"
1.5-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00"% 4.00+0.00™ | 4.00+0.00™
1.5-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.71™ - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen lezzet degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde &lgiilen
lezzet degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aym harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.130. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 0lciilen lezzet degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.50+0.71% 3.50+£0.71%¢ 2.50+0.71%2 - -
0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -
0-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.00%° - -
0.5-2 3.50+0.71% 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - -
0.5-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
0.5-6 5.00+0.00%2 4.50+0.717 4.50+0.71%2 - -
1.0-2 3.50+0.71% 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - -
1.0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1.0-6 4.50+0.71% 4.50+0.717 4.50+0.71%2 - -
15-2 3.50+0.71% 3.00+0.00™ 3.00+0.00%2 - -
1.5-4 4.00+0.00™ 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - -
1.5-6 4.50+0.71% 4.00+0.00™ 4.50+0.00™ - -

ABAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen lezzet degerinin
karsilastirilmasidir. ab, Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
lezzet degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlari, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.
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Tablo 3.131. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 0l¢iilen lezzet degerleri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.50+0.71" 3.50+0.71" 2.50+0.71" - -
0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -
0-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.00™ - -
1-2 3.50+0.71" 3.50+0.71" 3.50+0.71" 3.50+0.717% 3.50+0.71"2
1-4 4.00+1.41™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1-6 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 4.50+0.00™ - -
2-2 3.50+0.71" 3.50+0.71" 3.50+0.71" 4.00+1.41™ 3.50+0.71"2
2-4 4.00+0.00™ 3.50+0.71" 4.00+0.71™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™
2-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
3-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71" 3.50+0.71" 3.50+0.71"2
3-4 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ 3.504+0.71" 4.00+0.00™ -
3-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.50+0.71™ 4.00+00Aa -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda 6lgiilen lezzet degerinin
karsilastirilmasidir. *°: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise 6rneklerin farkli depolama giinlerinde 6lgiilen
lezzet degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

Tablo 3.132. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 0lciilen lezzet degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.717 2.50+£0.71%¢ - -

0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -

0-6 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.00™ - -

1-2 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - - -

1-4 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ 3.50+0.717° 3.50+0.71% -

1-6 4.50+0.717 4.50+0.717 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ -

2-2 4.00+0.00™ 3.50+0.717 3.00+0.00™ 3.50+0.71% -

2-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - - -

2-6 4.50+0.717 4.00+0.00™ - - -

3-2 3.50+£0.71%¢ 3.00+0.00™ 3.50+0.71%¢ - -

3-4 4.00+0.00™ 3.50+0.71% - -

3-6 4.50+0.717 4.00+0.00™ - - -

ABAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda Slgiilen lezzet degerinin
karsilastirilmasidir. ab, Ayni satirdaki kiigiik harfler ise orneklerin farkli depolama giinlerinde dlgiilen
lezzet degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0.05)
oldugunu, aymi harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini gostermektedir

(p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Tim izlenim degerleri dikkate alindiginda panelistlerin vermis olduklar1 degerlerin ilk

giine gore diislis gosterdigi anlasilmistir. Degerlerdeki diisiis hemen hemen tiim

orneklerde ayni1 hizda ve oranda gergeklesmistir (Sekil 3.34).
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Sekil 3.34.  Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz oranit bulunan beyaz peynir
orneklerinde depolama boyunca olgiilen tiim izlenim degerlerinde
meydana gelen degisim

Tiim izlenim degerlerine ait depolama boyunca tespit edilen degerler, Tablo 133, Tablo
134, Tablo 135 ve Tablo 136’dan goriilebilir. En diisiik tiim izlenim degeri, 3 puan ile
salamurasinda %2 tuz bulunan kontrol grubu beyaz peynirin 30. giin analizinde
Olgtilmistiir. En yiiksek tiim izlenim degeri ise, 5 puan ile salamurasinda %0.5 ksantan

gum stabilizatorii ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde dl¢tilmiistiir.



158

Tablo 3.133. Salamurasinda karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6dlgiilen tiim izlenim degerleri

KARRAGENAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Gun 60. Gin 90. Giin
0-2 4.50+0.717 3.50+£0.71%¢ 3.00+0.00%2 - -

0-4 4.50+0.717 4.00+0.5™ - - -

0-6 4.50+0.717 4.06+0.7 3.50+0.00"° - -

0.5-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%® -

0.5-4 4.00+0.00™ 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ - -

0.5-6 4.50+0.717 4.50+0.717 4.50+0.00™ - -

1.0-2 3.50+£0.71%¢ 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%¢
1.0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™°
1.0-6 4.00+0.00™ 4.50+0.717 4.06+0.00™ - -

1.5-2 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ 3.50+0.71%¢
1.5-4 4.00+0.00™ 3.50+£0.71%¢ 4.50+0.717% 4.50+0.717% 4.00+0.00™
1.5-6 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ 4.50+0.7172 - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen tiim izlenim
degerinin karsilagtirilmasidir. *°; Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen tiim izlenim degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, aym1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamistir.

Tablo 3.134. Salamurasinda ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir 6rneklerinde
depolama boyunca 6l¢iilen tiim izlenim degerleri

KSANTAN GUM

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.50+0.717 3.50+£0.71%¢ 3.00+0.00%2 - -
0-4 4.50+0.71™ 4.00+0.5™ - - -
0-6 4.50+0.71™ 4.06+0.7™ 3.50+0.00%° - -
0.5-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
0.5-4 4.50+0.717 4.50+0.717 3.50+0.71% - -
0.5-6 5.00+0.00%% 4.50+0.717 4.50+0.71%2 - -
1.0-2 3.50+£0.71%¢ 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - -
1.0-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ - -
1.0-6 4.50+0.717 4.50+0.717 4.00+0.00™ - -
15-2 3.50+£0.71%¢ 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ - -
1.5-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.71% - -
1.5-6 4.50+0.717 4.50+0.717 4.50+0.71%2 - -

ABAyni siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir gesitleri arasinda dlgiilen tiim izlenim
degerinin karsilastirilmasidir. ab, Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen tiim izlenim degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, ayni harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.
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Tablo 135. Salamurasinda jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde

depolama boyunca 6l¢iilen tiim izlenim degerleri

JELATIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.50+0.717 3.50+£0.71%¢ 3.00+0.00%2 - -
0-4 4.50+0.71" 4.00+0.5™ - - -
0-6 4.50+0.71" 4.06+0.7™ 3.50+0.00"° - -
1-2 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 3.50+0.717 4.00+0.00" 4.00+0.00™
1-4 4.00+0.00™ 3.50+0.717° 4.00+0.00™ - -
1-6 4.50+0.71" 3.50+0.717° 4.50+0.717% - -
2-2 3.50+0.71%¢ 4.00£0.417 3.50+0.71% 3.50+0.71%¢ 4.00+0.00™
2-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00" 3.50+0.71%@
2-6 4.50+0.717 3.50+£0.71%¢ 3.50+0.71% - -
3-2 3.50+£0.71%¢ 4.00+0.00™ 3.50+0.71% 4.50+0.71%¢ 4.50+0.717%
3-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ -
3-6 4.50+0.717 4.50+0.717 4.50+0.71%% 4.00+0.00™ -

ABAymi siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir esitleri arasinda dlgiilen tiim izlenim
degerinin karsilagtirilmasidir. *®: Ayni satirdaki kiigiik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Ol¢iilen tiim izlenim degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark

(p<0.05) oldugunu,

gostermektedir (p>0.05).
SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle 6l¢iim yapilmamustir.

aym1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini

Tablo 136. Salamurasinda pektin ve tuz bulunan beyaz peynir Orneklerinde
depolama boyunca 6lgiilen tiim izlenim degerleri
PEKTIN

%S0-%TO 1. Giin 15. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin
0-2 4.50+0.71" 3.504+0.71"2 3.00+0.00" - -

0-4 4.50+0.71" 4.00+0.5™ - - -

0-6 4.50+0.71" 4.06+0.7 3.50+0.00" - -

1-2 4.00+0.00™ 3.504+0.71"2 - - -

1-4 4.00+0.00™ 4.00+0.00™ 4.50+0.71% 3.50+0.71% -

1-6 4.50+0.71" 4.50+0.71" 4.00+0.00™ 3.50+0.71% -

2-2 3.50+0.71%2 3.504+0.71"2 3.50+0.71% 4.00+0.00™ -

2-4 4.50+0.71" 4.00+0.00™ - - -

2-6 4.50+0.71" 4.00+0.00™ - - -

3-2 4.00+0.00™ 3.504+0.71"2 4.00+0.00™ - -

3-4 3.50+0.71%2 4.00+0.00™ - - -

3-6 4.50+0.71™ 4.00+0.00™ - - -

ABAym siitundaki biiyiik harfler, depolama siiresince peynir cesitleri arasinda &lgiilen tiim izlenim
degerinin kargilastirilmasidir. ab. Ayni1 satirdaki kii¢iik harfler ise drneklerin farkli depolama giinlerinde
Olciilen tiim izlenim degerinin karsilastirilmasidir. Farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark
(p<0.05) oldugunu, ayn1 harfler ise Ornekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0.05).

SO: Stabilizator Oranlari, TO: Tuz Oranlart, - : Peynirlerde erime nedeniyle dl¢iim yapilmamustir.

Ornekler goriiniis agisindan degerlendirildiginde ilk giin ¢cok yakin puanlar aldigi ve
istatistiksel olarak aralarinda bir fark olmadig1 goriilmiistiir. Depolama boyunca goriiniis

degerlerinde siirekli bir azalma goriilmektedir. Bunun sebebi iiriinlerin depolamanin
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sonuna dogru yumusamasidir. Goriiniis agisindan en begenilen ornek kontrol peyniri
olurken en az begenilen peynir yalnizca 30 giin muhafaza edilebilen salamurasinda

ksantan gum igeren peynir olmustur.

Sekil 3.31°den goriildiigii iizere panelistlerin doku 6zelligine vermis olduklar1 degerler
stirekli diislis gostermistir. Degerlerdeki diisiis hemen hemen tiim 6rneklerde ayni hizla
gerceklesmistir. Depolama boyunca meydana gelen degisim istatistiksel olarak énemli
(p<0.05) bulunmustur. Depolamanin sonunda doku agisindan en begenilen peynir,
salamurasinda jelatin igeren 6rnek olurken en az begenilen peynir depolamanin sonunda
salamurasinda ksantan gum igeren 6rnek olmustur. Bunun sebebi ksantan gum igeren
peynirin yaliizca 30 giin depolanabilmis olmasidir. 60. giine gelindiginde tiim 6rnekler

erimis oldugu i¢in puanlar da diismiistir.

Sekil 3.32’den goriildiigii lizere panelistlerin lezzet 6zelligine vermis olduklar1 degerler
ilk giine gore diisiis gostermistir. Degerlerdeki diisiis hemen hemen tiim 6rneklerde ayni
hizla gerceklesmistir. ilk giin puanlar incelendiginde lezzet acisindan en ¢ok begenilen
peynir salamurasinda %6 tuz igeren kontrol grubu peynir olmustur. Salamuradaki tuz
oranlar1 azaldik¢a lezzet acisindan begenilme orani da diigmiistiir. Depolamanin
sonunda lezzet agisindan en ¢ok begenilen peynirin salamurasinda karragenan gum

iceren 6rnek oldugu anlasilmistir.

Panelistlerin tiim izlenim 6zelligine vermis olduklari puanlar siirekli diisiis gostermistir.
Degerlerdeki diisiis hemen hemen tiim 6rneklerde ayni hizla ger¢eklesmistir. Depolama
boyunca meydana gelen degisim istatistiksel (p<0.05) olarak 6nemli bulunmustur.
Panelistler tarafindan tiim izlenim puanlar1 yorumlandiginda en yiiksek puan,
depolamanin baslangicinda salamurasinda %6 tuz igeren kontrol grubu peynire
verilirken, 90. giiniin sonunda erimeden kalabilen iki ¢esit peynire verilmistir. Bunlar
salamurasinda karragenan gum ve jelatin bulunan érneklerdir. Salamurasinda sadece tuz
bulunan kontrol grubu ornekler 60. giine gelmeden erimis, depolama siiresi olan 90
gine dayanamamistir. Panelistlerin puanlamasinda puan diisiiricti faktor olarak
peynirlerin diigiik tuzdan dolayr erimesi gosterilebilir. Bununla beraber diisiik tuz
peynirin lezzetini de azaltmistir. Asagida literatiirde beyaz peynirin duyusal analizi ile

ilgili yapilan ¢aligmalar bizim ¢alismamiz ile kiyaslanarak sonugclar tartisilmistir.
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Yerlikaya [41] kaparili beyaz peynir Orneklerinin 30. giiniinden sonra daha az
begenildigini bildirmistir. Aym1 zamanda kapari ilavesinin peynirde farkli bir tat ve
aroma olusturdugu icin begenildigini bildirmistir. McMahon vd. [160] peynirdeki tuz ve
yag oraninit azaltmanin peynirin duyusal Ozelliklerini 6nemli oranda degistirdigini
bildirmistir. Balat [49] ek starter kiiltiir olarak Enterococcus faecium EF031 ve
probiyotik Enterococcus faecium M74 kullanilan beyaz peynirlerin duyusal agidan
begenildigini bildirmistir. Yasar [50] rennet macunu kullanilarak {iretilen beyaz
peynirlerin duyusal olarak panelistler tarafindan begenildigini ve standartlara uygun
oldugunu bildirmistir. Soltani [49] Iran piyasasinda iiretilen farkli tuz oranlarina (%0,
%1.0, %2.5 ve %4.0) sahip ultrafiltre beyaz peynirler arasinda tat, aroma ve proteoliz
triinii bakimindan en ¢ok begenilen ¢esidinin %1 ve %2.5 tuza sahip peynirler
oldugunu bildirmistir. Ertiirkmen [55] farkli starter kiiltiir kullaniminin peynirin duyusal
ozelliklerini olumlu etkiledigini ve en ¢ok Lc. lactis (% 0.33) + E. faecium (% 0.33) +
Lb. plantarum (% 0.33) karisimiyla iretilen peynirin begenildigini vurgulamistir.
Erkaya [56] beyaz peynir iiretiminde probiyotik kiiltiir kullanimi iizerine yaptigi
calismada, salamurada olgunlastirilan peynirleri ve vakum ambalajli peynirleri
karsilagtirmistir. Vakum ambalajda muhafaza edilen probiyotik kiiltiirlii peynirlerin
daha ¢ok begenildigini bildirmistir. Cankurt [13] bitki aromatik sularinin ve bazi ugucu
yaglarin ilave edildigi beyaz peynirlerde genel begeni degerlerinin depolama boyunca
diistiiglinii bildirmistir. Depolama sonuna kadar en biiyliik ivme ile diisen Ornegin
sarimsak hidrosollii peynir oldugunu, en yiiksek degeri alan peynirin karisik hidrosollii
ornek oldugunu belirtmistir. Akan [59] NaCl, CaCl,, KCl ve MgSO,; tuzlarmi
kullanarak ayarladigr 5 farkli salamurayi, yliksek sicaklikta islem goren siitlerden
tiretilen beyaz peynirlere uygulamis ve en ¢ok begenilenin %30 CaCl, ve %70 NaCl
iceren peynir oldugunu belirtmistir. Yildiz [55] peynirlere 6n 1s1l islem ve starter kiiltiir
kombinasyonunu ile beraber siitte karbondioksit uygulamasinin peynirde herhangi bir
olumsuzluga neden olmadigini ve duyusal analiz yapan panelistler tarafindan
begenildigini vurgulamistir. Paksoy [61] baharat (kekik, dereotu, ¢orek otu, sarimsak
tozu, frenk sogani, feslegen) kullanarak iirettigi ultra filtre beyaz peynirlerinden, tat
bakimindan en yiiksek puani kekikli UF beyaz peynirin aldigini tiim izlenim puanlari
acisindan ise en begenilen peynirin kontrol grubu UF beyaz peynir oldugunu
bildirmistir. Devranbay [57] peynire katilan kekik ve kimyonun tat ve aroma bakimindan

begenildigi i¢in peynirlerde kullanilmasinin sakincasi olmadigini vurgulamigtir. Kara [58]
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¢ig ve haslanmis kisnisin (80°C’de 10 sn) (Coriandrum sativum L.) peynir pihtisina
eklendigi ¢alismada peynirler arasinda en ¢ok, haslanmis kisnisli peynirin begenildigini
bildirmistir. Ozdemir [59] beyaz peynir iiretiminde pektin, iniilin, bugday lifi ile iiretilen
beyaz peynirler arasinda en ¢ok begenilen peynirin kontrol grubu oldugunu, en az
begenilen peynirin pektin ilaveli peynir oldugunu belirtmistir.Tavsanli vd. [61]
salamura suyuna 6 farkli organik asit katilan peynirler arasindan en ¢ok begenilen
peynirlerin salamurasina tartarik, malik, fumarik ve laktik asit ilave edilmis peynirler
oldugunu bildirmislerdir. Karahancer [64] farkli probiyotik kiiltiirlerinin (L. acidophilus
veB. bifidum ) katildigi, salamurada ve vakumlu ambalajda depolanan peynirler
arasindan en c¢ok L. acidophilus ilaveli vakum ambalajli peynirin begenildigini
bildirmistir. Yanmaz [65] salamurasinda %12, %14 ve %16 tuz oranlar ile iiretilen
beyaz peynirlerde tuz orami arttikga duyusal agidan daha yiliksek puanlar verildigini
bildirmistir. Tarak¢1 ve Deveci [66] beyaz peynirlere ilave edilen karabiber, nane, kekik,
isot ve kirmizi biber arasindan isot hari¢ diger baharatlarin begenildigini ifade
etmislerdir. Cankurt [67] salamura suyuna guar gum, jelatin, karragenan gum ve
ksantan gum ilave edilen peynirler arasindan en ¢ok jelatin iceren ve karragenan gum
igeren Orneklerin begenildigini ifade etmistir. %12, %14, %16, %18 konsantrasyonlara
sahip salamura suyu ile iretilen peynirler duyusal olarak degerlendirildiginde tuzun

lezzet lizerine olumlu veya olumsuz yonde dnemli etkisi oldugu sonucuna varilmistir [7,

35].



4. BOLUM

SONUC VE ONERILER

Daha oOncede belirtildigi gibi bu ¢alismanin asil amaci, daha saglikli ve daha uzun raf
Omriine sahip salamura beyaz peynir iiretimi yapilmasidir. Bu amag¢ dogrultusunda
peynirde jel salamura isminde yeni bir tuzlama yoOntemi gelistirilmis ve peynirin
icerisinde bekletildigi salamura suyuna farkli oranlarda, farkl stabilizatorler konularak
suyun baglanmasi ve peynire gegisinin dnlenmesi hedeflenmistir. Salamuradaki suyun
peynire gecisinin dnlenmesi ile peynir tekstiirii daha az tuzlu olmasina ragmen daha
uzun bir siire korunabilmektedir. Yine peynirde erime, yumusama gibi kusurlar
olugsmamakta ve salamura suyu berraklasmaktadir. Ayn1 zamanda peynirde baskin tuz
tad1 yerine peynirin kendine has tadi ve aromasi daha net hissedilebilmektedir. Bu
kapsamda yukarida bahsedilen hedeflere ulagmak i¢in salamura suyuna farkli oranlarda
yine farkli stabilizatorler eklenerek iiretilen peynirler jel veya kivamli salamura
icerisinde 90 giin siire ile bekletilmis ve depolama siiresince bazi fizikokimyasal,
tekstiirel, mikrobiyolojik, ugucu aroma bilesikleri ve duyusal analizler yapilmistir. Bu

calisma kapsaminda elde edilen 6nemli sonuglar asagida 6zetlenmistir.

1. Fizikokimyasal analiz sonuclari degerlendirildiginde salamurasinda farkh
stabilizator ve tuz orani bulunan beyaz peynir Orneklerinde kuru madde
degerlerinin depolama siiresince bir diislis gosterdigi ve bunun sebebinin de ilk
giinden sonra peynirlerin tamaminin hizla su almis olmasi ile ilgili oldugu
diisiiniilmektedir. En yliksek kuru madde icerigine sahip ornek, salamurasinda
jelatin bulunan peynirler olurken, depolamanin sonunda en yiiksek degere

salamurasinda karragenan gum bulunan peynirler sahip olmustur.

2. Orneklerin % yag oranlarindaki diisiis, yagin salamuraya gegisi seklinde olmayip
peynirlerin biinyelerine su ¢ekmesi neticesinde yagin oransal olarak diismesinden

kaynaklanmaktadir. Depolamanin baglangicinda en yiiksek yag icerigine sahip
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salamurasinda karragenan gum bulunan peynirler olurken, depolamanin sonunda

en diisiik deger salamurasinda pektin bulunan peynir 6rnekleri olmustur.

Depolamanin baslangicinda en yiiksek kiil igerigine kontrol grubu peynirler sahip
olurken, depolamanin sonunda en yiiksek deger, salamurasinda jelatin bulunan
peynirler olmustur. Salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz orani bulunan beyaz
peynir orneklerinde kiil degerlerinin depolama siiresince de arttig1 belirlenmistir.

Bunun sebebi, depolama stiresince iiriine tuz gegisi ile agiklanmaktadir.

Beyaz peynir 6rneklerinde % protein degerlerinin depolama siiresince azaldigi
gozlemlenmistir. Depolamanin baglangicinda en yiliksek protein icerigine
salamurasinda jelatin bulunan peynir Ornekleri sahip olurken, depolamanin
sonunda en yiiksek deger, salamurasinda karragenan gum bulunan peynirlerde
Olciilmiistir. SCA ve TCA degerlerine bakildiginda bunlarin da depolama
boyunca arttig1 tespit edilmistir. TCA bakimindan en ¢ok artis karragenan gum
iceren Orneklerde olurken en az artis, kontrol gurubu 6rneklerde belirlenmistir.
Suda ¢6ziinen azot oraninin artisina neden olan faktorler, TCA degerlerinin de

artmasina da neden olmaktadir.

Peynir orneklerine ait % tuz degerleri, depolamanin baglangicina gore bir artig
gostermistir. En yiliksek tuz degeri, ksantan gum igeren Orneklerde

gozlemlenirken, en az tuz orani da pektin i¢eren orneklerde tespit edilmistir.

Orneklerin su aktivitesi degerleri, genel olarak diigmiistiir. Bunun nedeni zamanla
peynirlerin su ¢ekerken beraberinde tuzu da c¢ekmis olmasidir. Tuz zaten
gidalarda su aktivitesini diisiiren faktorler arasindadir. Bununla beraber
olgunlagsma ile beraber zamanla suda ¢ézenen azot oranlari da artar ve suda
coziinen azot da yine peynirde su aktivitesinin diismesine neden olur.Tiim
orneklerin pH degerleri depolama boyunca azalmistir. En yliksek pH degeri
karragenen iceren Orneklerde oOlciiliirken en diisiik pH salamurasinda pektin
iceren orneklerde gdzlemlenmistir. Orneklerdeki starter kiiltiir toplam asitligin
artmasint saglarken, kuru maddedeki diislis ve gelisen asitligin stabizatorli

salamura suyuna gecmesi de yine toplam asitligin azalmasina neden olmustur.
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7. Salamurasina farkli stabilizator ve tuz orani ekleyerek iirettigimiz beyaz
peynirlerin renk degerleri incelendiginde 6rneklerin L* degerlerinin depolama
boyunca inisli ¢ikish degisimler gosterdigi saptanmistir. Ornekler arasinda L*
degeri agisindan istatistiksel (p>0.05) bir fark olmadig1 anlasilmistir. Peynirlerin
a* degeri incelendiginde de yine stabilizatorlii 6rnekler ile kontrol ornekleri
arasinda anlamli bir diislis veya yiikselme meydana gelmemistir. Ancak
depolama boyunca b* degerinde kaydedilen artis istatistiksel (p<0.05) olarak
onemli bulunmustur. Peynirin rengini etkileyen bir¢ok islem vardir bunlardan
bazilar1 1s1l islem, eklenen kalsiyum kloriir miktart ve telemenin haslanip
haglanmama durumu olarak sayilabilir. Calismamizda peynirler iiretilirken stitlere
yiiksek sicaklikta 1s1l islem uygulandigi i¢in renkleri daha beyaz olmustur. Diisiik
sicaklikta pastorize edilen siitlerden firetilen peynirler ve telemesi haslanan

peynirler, daha sar1 renge sahiptirler.

8. Salamurasina farkli stabilizator ve tuz oran1 ekleyerek irettigimiz beyaz
peynirlerin mikrobiyolojik parametreleri incelendiginde, en diisiik laktokok
sayisi, salamurasinda % 6 tuz bulunan kontrol gurubu beyaz peynirinde en
yiiksek laktokok sayisi ise, salamurasinda %1 pektin ve %2 tuz bulunan beyaz
peynirde dlgiilmiistiir. Orneklerin laktobasil sayilar1 incelendiginde en diisiik
salamurasinda %1.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynir olurken en
yiiksek laktobasil sayisi salamurasinda %1 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz
peynirde bulunmustur. En diisik TMAB sayisi, salamurasinda %3 pektin ve %6
tuz bulunan beyaz peynirde Olciilirken, en yiksek TMAB sayisi ise,
salamurasinda %1 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. giiniinde
Ol¢iilmiistiir. En diislik toplam maya-kiif sayisi, salamurasinda %2 pektin ve %2
tuz bulunan beyaz peynirin ilk giin analizinde olgiiliirken, en yiiksek toplam
maya-kiif sayisi ise, salamurasinda %1 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz

peynirde bulunmustur.

9. Orneklerin TPA degerleri incelendiginde, en yiiksek sertlik degeri depolamanin
baslangicinda salamurasinda jelatin igeren Orneklere ait iken depolamanin
sonunda en yiiksek deger, salamurasinda karragenan gum igeren orneklere ait
olmustur. Orneklerimizin i¢ yapiskanlik degerleri de sertlik degerleri gibi dalgali

bir seyir izlemistir. Depolamanin baslangicinda en yiliksek salamurasinda
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karragenan gum igeren ornek olurken depolamanin sonunda en yiiksek deger
salamurasinda jelatin i¢eren ornekler olmustur. Cignenebilirlik degeri en diistk
salamurasinda pektin bulunun 6rnek olurken en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri
salamurasinda karragenan gum olan drnekte dlgiilmiistiir. Orneklerin sertlik ve
cignenebilirlik degerleri arasinda dogru orant1 vardir. Depolama sonunda ilk giine
gore genel olarak bir azalma olmustur. Orneklerin dis yapiskanligi depolama
boyunca aldig1 degerler yakin seyretmis ve depolama sonunda 6rnekler arasinda
istatistiksel (p>0.05) olarak fark olmadif: tespit edilmistir. Ornekler arasi1 fark
onemli olmadig1 i¢in beyaz peynir iiretiminde farkli stabilizator kullanimin dig
yapiskanlig1 ¢ok fazla etkilemedigi soylenebilir. Orneklerin sergilemis olduklari
sakizimsilik davraniglart1 tim Orneklerde farklilik arz etmekle beraber
depolamanin sonunda genel bir diisiis olmustur. ilk giin en yiiksek elastiklik
degerleri  kontrol gurubu peynirlerde Olgiilirken, depolama sonunda
salamurasinda jelatin igeren Orneklerde bulunmustur. Esneklik degerleri
depolamanin baglangicinda birbirine yakin degerler alirken depolamanin sonunda

ise azalmustir.

Omeklerin ugucu bilesenlerine ait sonuglar incelendiginde ¢alismamizda aldehit
grubundan en fazla Nonanal ve Hekzanal bilesikleri tespit edilmistir. Alkollerden
en sik rastlananlarin etanol ve 1-Hexanol, 2-ethyl olmustur. Ugucu bilesenler
arasinda olan asitlerde olgunlagma siiresince asetik asit en fazla tespit edilen
bilesik olmustur. Depolama boyunca en sik rastlanan ester bilesigi, actanoic acid,
ethyl ester olarak bulunmustur. En diisiik keton degeri 30.giin analizinde %4 tuz
oranina sahip %3 jelatin katkili beyaz peynirde, en yiiksek keton degeri ise 1.gilin

analizinde %6 tuz oranina sahip %3 jelatin katkili1 beyaz peynirde bulunmusgtur.

Duyusal analiz sonuclarin1 degerlendirdigimizde depolama boyunca goriiniis
degerlerinde siirekli bir azalma goriilmiistir. Bunun sebebi iirlinlerin
depolamanin sonuna dogru yumusasidir. Goriiniis agisindan en begenilen peynir
kontrol gurubu Ornekler olurken en az begenilen peynir ise yalnizca 30 giin
muhafaza edilebilen salamurasinda ksantan gum iceren peynirler olmustur. Doku
acisindan en begenilen peynir salamurasinda jelatin igeren peynir olurken en az
begenilen peynir depolamanin sonunda salamurasinda ksantan gum igeren peynir

olmustur. Lezzet agisindan en ¢ok begenilen peynirin salamurasinda %6 tuz
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iceren kontrol grubu peynirler oldugu bulunmustur. Salamuradaki tuz oranlari
azaldikca lezzet acisindan begenilme oranlari da diismiistiir. Tuzun gidalara
kazandirdig1 lezzet ve aroma 6zelliginden dolay1 peynirlerdeki tuz orani diistiikge
damakta biraktig1 tad da azalmaktadir, bu ylizden tuz oraniyla begenilme arasinda

dogru bir orant1 vardir.

Sonug¢ olarak; calisma kapsaminda c¢ok diisiik tuz oranlar1 (%2, %4, %6) denenmistir,
90 giinliik depolamanin sonuna kadar salamurasinda karragenan gum ve jelatin bulunan
peynirler lezzetini ve tekstliriinii korumustur. Tuz oranlarinin diisiik olmasi sebebiyle
lezzet bakimindan, tiiketiciler tarafindan yeterince begenilmese de saglik agisindan
oldukca faydali sonuglar doguracag1 disiiniilmektedir. Ayn1 zamanda yatirim maliyeti

diisiik oldugu i¢in gida endiistrisinde de rahatlikla uygulanabilir bir yontemdir.

Bu arastirmada, daha saglikli beyaz peynir iiretimi amaciyla salamura suyuna farkl
oranlarda farkli stabilizatorler eklenerek ftretilen peynirlerin bazi kalite oOzellikleri
incelenmis ve elde edilen 6nemli sonuglar yukarida kisaca 6zetlenmistir. Bu ger¢evede

asagida siralanan bazi onerilerin de yapilabilecegi diigiiniilmektedir.

1. Daha 6nce yiiriitiilen bir proje kapsaminda jel salamura teknigi %8 ve % 12 tuz
oranlarinda denenmis ve elde edilen sonuclara gore jel salamura teknigi son
derece basarili olmustur. Ayn1 zamanda 6rnekler depolama sonuna kadar en tist
kalitede Ozelliklerini muhafaza etmistir. Ancak bu caligma kapsaminda ¢ok
diisiik tuz oranlar (%2, %4, %6) denenmistir. Bu durumda da peynirler, ¢ok
kisa bir siire tekstiirlinli ve lezzetini muhafaza etse de 90 giinlilk depolamanin

sonuna kadar yapisin1 koruyamamis peynirler su ¢ekerek yumusamastir.

2. Duyusal analizler sonucunda genel izlenim bakimindan en ¢ok begenilen ve
depolamanin sonuna kadar tekstiiriinii ve lezzetini koruyan jelatin igeren
salamurada bekletilen peynirlerde en iyi sonuglar bulunmustur. Bu durumda jel
salamura teknigine en uygun stabilizatoriin hayvansal kaynakli jelatinin oldugu
sOylenebilir. Bu yilizden jel salamura teknigi ile peynir muhafaza edilecekse
salamurasinda jelatin iceren ambalajlarda muhafaza edilmesi faydali olacaktir.

3. Beyaz peynirde stabilizatér kullanimi Tirk Gida Kodeksine gore yasaktir.
Yapilan analizlerde stabilizatorlerin peynirlere ge¢medigi goriilmiistir. Bu

sonuca gore stabilizatorlerin yasal herhangi bir sikinti olmaksizin salamurada
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kullanilabilecegi sonucuna varimistir ve daha saglikli peynir iiretimi icin
stabilizér kullaniminin yasal hale getirilmesi tavsiye edilmektedir.

Aragtirmada kullanilan stabilizatorlerin kullanim oranlari, 6n denemelerle tespit
edilmistir. Uygun bulunan smirlar disina cikildiginda ¢esitli sorunlar basg
gostermektedir. Secilen oranin iistiinde stabilizatdr kullanimi halinde salamura
cok koyu olmakta tiretimi ve iirline uygulanmasi ¢ok zor olmaktadir. Alt sinirin
altinda olursa da etkinlik gosterememekte ve peynirler bir iki giin iginde
erimektedir. Jel salamura teknigi ile tiretim yapilacaksa ¢alismamizda segilen
oranlarin digina ¢ikilmamasi onerilmektedir.

Calismada kullanilan stabilizatorlerin tat ve koku tizerinde olumsuz bir etkisinin
olmadig1 ve herhangi bir sikinti yasanmadan kullanilabilecegi goriilmiistiir.
Ancak 6nceki ¢alismalardan da edindigimiz tecriibelere gore diger bir stabilizor
olan guar gum, hem yapisal olarak ve hem de tat ve aroma yoniinden jel
salamurada kullanilmas1 uygun degildir.

Salamura peynirde tuzun % 6 oraninda kullaniminda bile uzun bir miiddet
peynirlerin yapisin1 korudugu goriilmiistiir. Buna binaen jel salamura tekniginin
basarili oldugu ve insan sagligi agisindan fazla tuzdan kaginabilmek i¢in jel
salamura tekniginin beyaz peynir iretiminde rahatlikla kullanilabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu ylizden siit endiistrisinde salamuradaki tuz oraninin
%12’nin altina diisiiriilmesinin hem saglik hem de maliyet agisindan faydal

olacag diisiiniilmektedir.
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Size verilen peynir 6rneklerini belirtilen kalite kriterleri agisindan degerlendirilip 5 puan

tizerinden puanlandirimiz. Ayrica peynir Orneklerinde puan diismesine neden olan

kusuru ve kusurlari isaretleyiniz. Tesekkiirler.

Ek 1. Beyaz Peynirinin Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi

Goriiniiy

Diizgiin ve piiriizsiiz goriiniimde Lekesiz, parlak saman sarisi renginde; homojen renk dagilimi

Diizgiin ve hafif piiriizlii goriinimde Lekesiz; hafif mat sar1; sarilikta hafif artma ya da azalma
homojen renk dagilim

Diizgiin olmayan, piiriizlii goriiniimde; az sayida lekeli, hafif gozenek ve ¢atlak igeren; sarilikta artma
ya da azalma; homojen olmayan renk dagilimu

Diizgiin olmayan ve piiriizlii goriiniimde; lekeli, cok sayida gézenek ve ¢atlak igeren; agik kahverengi
renk; degisik renk olusumlari

Diizgiin olmayan, ¢ok piiriizlii goriinlimde; ¢ok lekeli, asir1 derecede gdzenek veya gatlak igeren;
kahverengi renk; kabul edilemeyecek renk olusumlar (yesil, kirmizi vb.)

Doku

Taze kasar peynirine 6zgii sertlikte olan Agizda sivagmayan; kirtlgan olmayan, hafif elastik

Kabul edilebilir sertlikte, agizda sivagmayan Kirilgan olmayan, hafif elastik, hafif sert, hafif yumusak

Sert veya yumusak Agizda hafif sivagan; hafif kirilgan veya elastik

Belirgin sert veya yumusak; agizda sivasan Belirgin derecede lastigimsi; kirilgan

N|lWw|»~|o

Ekmege siiriilebilecek kadar yumusak ya da bigakla giicliikle kesilebilecek derecede sert olan; agizda
agir1 sivasan; asiri kirilgan veya lastigimsi

Lezzet

Kendine 6zgii tipik taze kasar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta

Kendine 6zgii lezzette fakat hafif tuzlu, hafif yavan, hafif eksi

Tuzlu; eksi veya hafif okside lezzet; yavan

Belirgin eksimsi ya da acimsi ya da okside lezzet ya da yabanci lezzet belirgin yavan veya asir1 tuzlu

Asir1 derecede eksimsi veya yavan veya yabanci lezzet Asir okside lezzet; kabul edilemez tuzluluk

R IN W™~ On

Tiim izlenim

Cok begendim (¢ok iyi)

Begendim (iyi)

Ne begendim ne begenmedim (orta)

Begendim (kotii )

Hig begenmedim (¢ok kotii)
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Peynir Kodu

Kalite karakteristigi

Goriiniis

Piirtizli

Lekeli

Homojen olmayan renk

Mat

Sarilikta artma

Sarilikta azalma

Gozenekli

Catlak

Doku

Sert

Yumusak

Agizda sivagsma

Kirilgan

Elastik

Lezzet

Tuzlu

Yavan

Eksi

Ac1

Okside

Yabanci

Tim izlenim




Ek 2. Ugucu bilesenlerden aldehitler
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2,3,6-Trichlorobenzaldehyde

Dodecanal

Hexanal

Nonanal

Undecanal

Vitamin A aldehyde

Ek 3. Ucucu bilesenlerden alkoller

1-Butanol, 3-methyl-

1-Decanol

1-Hexanol

1-Hexanol, 2-ethyl

1-Pentanol

1-Pentanol, 2-ethyl-4-methyl-

1-Pentanol, 3-methyl-

1-Propanol, 2-methyl-

1,3-Propanediol, 2-(hydroxymethyl)-2-nitro-

2-Hexen-1-ol, (E)-

Ethanol

Isopropyl Alcohol

Nonanal

Phenol, 4-(2-aminopropyl)-

Phenol, 4-(2-aminopropyl)-

Phenylethyl Alcohol

Ek 4. Ugucu bilesenlerden asitler

11-Bromoundecanoic acid

4-Methyloctanoic acid

9-Octadecenoic acid (Z)-, methyl ester

Acetic acid

Acetic acid, diethyl-

Acetic acid, hydroxy

Acetic acid, methyl ester

Benzoic acid, 3,4-dimethyl-

Butanoic acid

Butanoic acid, 2-methyl-

Butanoic acid, 3-methyl-, butyl ester

Heptanoic acid, 2-ethyl-

Hexanoic acid

n-Decanoic acid

n-Hexadecanoic acid

Nonanoic acid




Octanoic Acid
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Octanoic acid, ethyl ester

Pentanoic acid, 3-methyl-

Undecanoic acid, 2-methyl-

Undecanoic acid, hydroxy-, lactone

Ek 5. Ugucu bilesenlerden diger ugucu bilesenler

1-Butanamine

1,3,5-Cycloheptatriene

2-Hexanamine, 4-methyl-

3-Cyclohexene-1-acetaldehyde, a,4-dimethyl-

a-D-Glucopyranoside, a-D-glucopyranosyl

Acetamide, 2-fluoro-

Beclomethasone

Benzene, 1,3-dichloro-

Benzene, 1,4-dichloro-

Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-methylethylidene)-

Decane

Digitoxin

Dodecane

Ethanamine, 2-methoxy-

Guanosine, 2'-deoxy

Hexane, 3-ethyl-

Propane, 2-chloro-2-nitro-

sec-Butyl nitrite

Silane, tetramethyl

Styrene

Toluene

Trichloromethane

Ek 6. Ucucu bilesenlerden esterler

9-Octadecenoic acid (Z)-, methyl ester

Octanoic acid, ethyl ester

Hexanoic acid, 2-hexenyl ester, (E)-

Prednisolone Acetate

Propanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester

Ek7. Ugucu bilesenlerden ketonlar

2-Butanone, 3-hydroxy-

2-Heptanone

2-Nonanone

2(3H)-Furanone, 5-heptyldihydro
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