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ÖZET 

Bu araĢtırmada peynir tuzlama iĢleminde jel salamura tekniği olarak adlandırdığımız 

yeni bir tuzlama yöntemi kullanılmıĢtır. Jel salamura tekniği; peynir tuzlama iĢleminde 

kullanılan salamuraya kıvam arttırıcı ve jelleĢtirici bazı stabilizatörlerin eklenmesi ile 

salamuranın kıvamının artırılmasıdır. Bu teknik ile içerdiği besin bileĢenleri nedeniyle 

insan diyetinde önemli bir yer tutan salamura beyaz peynirin, tuz oranının düĢürülmesi 

amaçlanmıĢtır. AraĢtırmada beyaz peynir salamura suyu, farklı stabilizatörler (jelatin, 

ksantan gum, karragenan gum ve pektin) ilave edilerek jel halinde hazırlanmıĢtır. 

Stabilizatörlerden; 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) oranlarında, kontrol grubu olarak da 

salamurasında (%2.0, 4.0 ve 6.0) oranlarında tuz bulunan stabilizatörsüz salamuralar 

kullanılmıĢtır. Daha sonra hazırlanan beyaz peynirler, 90 gün boyunca bu salamuralar 

içerisine konularak +4 
o
C‟de muhafaza edilmiĢtir. Ġki tekerrürlü üretilen peynirlerin bazı 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve tekstürel özellikleri depolamanın 1., 15., 30., 

60. ve 90. günlerinde analiz edilmiĢtir. Uçucu bileĢen analizleri ise 1., 30. ve 90. 

günlerde 2 paralelli olacak Ģekilde yapılmıĢtır. Sonuçta jel salamura ile üretilen 

peynirlerin kuru madde oranları %28.26 – 44.81, tuz %0.79 - 3.45, aw 0.92 - 0.93, ve 

renk parametrelerinden L değerleri ise 71.82 - 94.59 arasında bulunmuĢtur. 

Mikrobiyolojik sayımlarda, toplam maya-küf sayısı 1.0 - 6.7 kob/g arasında değiĢen 

değerler alırken tekstür parametrelerinden sertlik değerleri ise 130.60 - 1184.46 g 

arasında bulunmuĢtur. Peynirlerin uçucu bileĢen profilinde 0.10 - 88.46 µg ile en fazla 

uçucu asit (asetik asit) bileĢikleri tespit edilmiĢtir. Duyusal analizler sonucunda genel 

izlenim bakımından en yüksek puanı, toplam 5 üzerinden 4.50 ile depolamanın 90. 

gününde %3 jelatin ve %2 tuz içeren jel salamura örnekleri almıĢtır. Bu araĢtırmada çok 

düĢük tuz oranları ile jel salamuralar hazırlandığı için bazı peynirler depolama süreci 

sonuna kadar dayanamamıĢ ve erime göstermiĢtir. Örneğin, kontrol grubu örnekleri 

tamamen eridiği için 60. ve 90. gün analizleri hiç yapılamamıĢ ancak, %2 tuz oranında 
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dahi erimeden depolama ömrünü tamamlayan ve duyusal olarak beğenilen örnekler de 

(salamurasında %3 jelatin ve %2 tuz bulunan peynir ile, salamurasında %1 karragenan 

gum ve %2 tuz bulunan peynir) olmuĢtur. Sonuçta jel salamura tekniği ile az tuzlu, 

kendine has lezzette, ambalajında erimeyen ve tekstürünü koruyabilen ve daha sağlıklı 

beyaz peynirlerin baĢarı ile üretilebileceği görülmüĢtür.  

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, depolama, jel salamura, stabilizatör, tuz 
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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 
o
C for 90 days. Some 

physicochemical, microbiological, sensory and textural properties of the cheeses 

produced with two replications were analyzed on the 1
st
, 15

th
, 30

th
, 60

th
 and 90

th
 days of 

storage periods. Volatile component analysis of the samples were conducted on 1
st
, 30

th
 

and 90
th

 days. While % dry matter percentages were between 28.26 - 44.81, % salt 0.79 

- 3.45, aw 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 µg 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
th

 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 



viii 

 

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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GĠRĠġ 

Dünya genelinde 2017 yılında toplam süt üretiminin 849 milyon ton olduğu, ülkemizde 

ise 2018 yılı verilerine göre toplam süt üretiminin 22 milyon tona ulaĢtığı ve bunun 

yaklaĢık %96‟sının inek ve manda sütü olduğu bildirilmektedir. Yine 2017 verilerine 

göre dünya genelinde toplam peynir üretiminin 21.1 milyon tona ulaĢtığı bildirilmiĢtir. 

Türkiye‟de 2018 verilerine göre toplam peynir üretiminin bir önceki yıla göre %9.5 

artarak 756 bin tona ulaĢtığı açıklanmıĢtır. Türkiyede TÜĠK verilerine göre 2018 yılı eĢ 

değer süt ve süt ürünleri 270kg/kiĢi ve bunun içerisinde peynir tüketiminin 18.4 kg/kiĢi 

olduğu tahmin edilmektedir [1]. 

M.Ö. 8000 ile M.Ö. 9000 li yıllar arasında keĢfedildiği düĢünülen peynirin dünyada 

toplam 2 bin ile 4 bin arasında çeĢidi olduğu bilinmektedir. Türkiyede ise Kafkas 

Üniversitesi tarafından yapılan bir incelemeye göre 193 çeĢit peynir üretilmektedir. 

Ülkemizde kahvaltıların vazgeçilmez parçası olan beyaz peynir Türkiye‟de koyun, keçi, 

inek sütünden ve bunların kombine kullanımından üretilmektedir [2,3,4]. 

Beyaz peynirde en çok kullanılan muhafaza yönteminin tuzlu salamurada (%12-14 tuz ) 

bekletmek olduğu bilinmektedir. Beyaz renkli, gözeneksiz bir yapı içeren hafif tuzlu 

asidik bir tada sahip olan beyaz peynir, standart olarak 7x7x7 veya 7x7x10 cm
3 

ebatlarında ve 350-500 g ağırlığındaki kalıplar halinde kesilerek salamurada 

olgunlaĢmaya bırakılır [2,5]. Beyaz peynirin yapısının literatürde çeĢitli 

sınıflandırmalara (yarı sert, yumuĢak, yarı yumuĢak) tabi tutulduğu bilinmektedir. Taze 

beyaz peynir ilk üretildiğinde yumuĢak bir yapıya sahip iken 90 günlük olgunlaĢma 

evresinden sonra yarı sert veya yarı yumuĢak olarak sınıflandırılır [2]. 

Gıda muhafaza yöntemleri içerisinde bilinen en eski yöntemlerden biri olan tuzlama 

yöntemi, peynirde kuru tuzlama ve salamura da bekletme Ģeklinde gerçekleĢtirilir. Aynı 

zamanda beyaz peynirin kendine has aromasını ve tekstürel anlamda iyi olmasınını 

sağlayanda tuzdur [2]. Aynı zamanda tuz, peynirde meydana gelen fizikokimyasal ve 
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biyokimyasal olayları doğrudan etkiler. Peynirde mikrobiyolojik geliĢimi sınırlandıran, 

enzim inaktivasyonunu sağlayan tuz, peynirdeki nem içeriğini azaltarak tekstürel yapıya 

katkı sağlar ve ürünün kalitesini artırıcı bir rol oynar [6,7]. 

Tuzun bu sayılan teknolojik öneminin yanında sağlık açısından da büyük önemi vardır. 

Dünya Sağlık Örgütü (WHO) verilerine göre dünya genelindeki ölümlerin %60‟ının 

hızla artan kronik hastalıklardan kaynaklandığı ve bunun da %30‟unun kardiyovasküler 

hastalıklardan oluĢtuğu belirlenmiĢtir. Yine WHO bulaĢıcı olmayan kronik 

hastalıklardan ölümlerin önümüzdeki 10 yıl içerisinde %17 daha artacağını belirtmiĢtir. 

Kan basıncının kardiovasküler hastalık yüküne en büyük katkıyı yapan risk faktörü 

olduğu tespit edilmiĢtir. WHO tarafından 2010 yılında hazırlanan toplum bazlı tuz 

azaltma stratejileri raporunda yüksek kan basıncının dünya üzerindeki insan ölümlerinin 

%13‟ünden sorumlu olduğu vurgulanmıĢtır. Yine aynı raporda aĢırı tuz tüketimine bağlı 

olarak meydana gelen yüksek tansiyonun küresel düzeyde inmelerin %51‟ine iskemik 

kalp hastalıklarının ise %45‟ ine öncülük ettiği bildirilmiĢtir [8]. 

Ülkemizde kardiyovasküler hastalıkların ulusal düzeyde ölüm nedenlerinin temel 

hastalık gruplarına göre dağılımı içerisinde %47.73‟lük yeri olduğu ve hipertansiyon 

yaygınlığının %11-43 arasında değiĢtiği saptanmıĢtır. Hastalık yükü açısından 

bakıldığında ise ulusal düzeyde yeti yitimine ayarlanmıĢ yaĢam yılı (DALY) 

nedenlerinin, temel hastalık gruplarına göre dağılımında kardiyovasküler hastalıklar 

%19.3‟lük oranı ile ilk sırada yer almaktadır. Sadece yüksek kan basıncının önlenmesi 

ile Türkiye genelinde 430.459 ölümden 108.468‟inin önlenebileceği, hastalık yükü 

açısından bakıldığında ise yüksek kan basıncının önlenmesi ile yaklaĢık 928.950 

DALY‟nin önlenebileceği belirtilmektedir. Diyet sodyum tüketimi toplumsal ve 

bireysel kan basıncı seviyesinin belirleyicisidir. Yapılan çeĢitli çalıĢmalarla 1g/gün 

diyette tuz alımının azaltılması felçlerde %5, kalp krizlerinde %3 azalma, diyette tuz 

alımının 9g/gün azaltılmasının ise felçlerde %34, kalp krizlerinde ise %24‟lük bir 

azalma sağladığı tespit edilmiĢtir [8,9]. 

Sodyum organizmada sıvı dengesini sağlamada ve kan basıncının düzenlenmesinde rol 

oynar. Ancak fazla tuz tüketimi idrarla kalsiyum atımını da arttırır. Bu durum 

kemiklerden kalsiyum kaybına neden olur. Bilindiği gibi kemiklerden kalsiyum 

kaybının artıĢı osteoporoz ve kemiklerin kırılma riskini arttırır. Ayrıca tuz tüketimi 
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mide kanseri ile yakından iliĢkilidir. Fazla tuz tüketimi mide kanseri oluĢumunda 

önemli bir tetikleyici faktör olabilir. Birçok iĢlenmiĢ ve hazır çorbalarda, soya sosu vb. 

hazır gıdalarda bulunan tuz konsantrasyonu yoğun bir mide tahriĢ edici unsurdur. Tuz 

yüklemesi primer böbrek hastalığı olmayan bireylerde albüminüri hastalığını ve böbrek 

hastalığı olanlarda albumin ve protein atımını arttırmaktadır. WHO, toplumların besin 

alımında diyetle günlük tuz alımı için hedeflerinin <5 g/gün olması gerektiğini 

belirtmektedir [8]. 

Ülkemizde yapılan SALTurk ÇalıĢması‟nda günlük tuz tüketim miktarının 18 g/gün 

olduğu saptanmıĢtır. Avrupa ve Kuzey Amerika ülkelerinde %70-80 tuz tüketimi 

iĢlenmiĢ gıdalar, restoranlar ve hazır yemek servislerinden karĢılanmaktadır. %20‟si 

evde yemek hazırlarken ve sofrada kullanılan tuzdur. Ülkemizde ise ekmek, geleneksel 

ürünler (turĢu, salamura, konserve vb), peynir ve diğer iĢlenmiĢ ürünler ile yemek 

hazırlarken ve masada ilave edilen tuz tüketimini olması gerekenin yaklaĢık iki katına 

çıkardığı düĢünülmektedir. Amerika, Ġngiltere, Finlandiya, Japonya vb. birçok ülkede 

tuz tüketiminin azaltılmasına yönelik baĢarılı programlar uygulanmaktadır. Belirlenen 

tuz azaltma hedefleri doğrultusunda gıda sektöründe gönüllü olarak giriĢimler 

baĢlatılmıĢ, tüketicinin algılamasını kolaylaĢtıracak gıda etiketlerinde düzenlemeler 

yapılmıĢ ve halen toplumun bilgilendirilmesi ve tuz tüketiminin izlenmesi konusunda 

çalıĢmalar sürdürülmektedir [9]. 

Tarım ve Orman Bakanlığının yaptığı son düzenlemelerde peynirde kuru maddede tuz 

oranı %6‟ya düĢürülmüĢtür. Bu oran insan sağlığı açısından önemlidir ancak, peynir 

teknolojisi açısından bazı olumsuz sonuçları olmaktadır. Örneğin %6 tuz içeren 

salamurada bekleyen peynirler, içinde bulunduğu salamuranın suyunu emerek 

yumuĢamakta ve eriyerek tekstürünü kaybetmektedirler. Bu çalıĢmamız ile peynir 

endüstrisinin yaĢamakta olduğu yüksek tuz/sağlıksız ürün veya düĢük tuz/yapısal sorun 

ikileminin ortadan kaldırılması hedeflenmiĢtir. Ayrıca tansiyon ve kalp damar 

hastalıklarının en büyük nedenlerinin baĢında aĢırı tuz gelmektedir ve peynirdeki tuz 

oranı azaltılarak bu hastalıkların önlenmesine de katkıda bulunulacaktır. 

Sonuç olarak ülkemizde tuz tüketimi önerilen değerlerin üç katı kadardır. Fazla tuz 

tüketimi yüksek kan basıncı artıĢına neden olmaktadır. Yüksek kan basıncı ise 

ülkemizde ölümlerin ve hastalık yükünün en önemli nedeni olan kalp hastalıklarının 
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önde gelen risk faktörüdür. Ayrıca mide kanseri, osteoporoz, böbrek hastalıkları ile 

yakından iliĢkilidir. Halk sağlığının korunması ve hastalıkların oluĢumunun 

önlenmesinde multidisipliner bir yaklaĢım ile toplumumuzda tuz tüketimin kademeli 

olarak önerilen seviyelere düĢürülmesi için tuz tüketiminin azaltılmasının üretim 

tekniklerinin ve tuzlama metotlarının değiĢtirilmesi ile mümkün olacağı 

düĢünülmektedir.  
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1. BÖLÜM 

GENEL BĠLGĠLER 

1.1. Beyaz Peynir 

Peynir; yağlı, az yağlı ya da tamamen yağı alınmıĢ sütün peynir mayası denilen uygun 

proteolitik enzimlerle ve/veya zararsız organik asitlerle pıhtılaĢtırıldıktan sonra peynir 

altı suyunun ayrılması, pıhtının Ģekillendirilmesi ve tuzlanması ile elde edilen taze veya 

olgunlaĢtırıldıktan sonra tüketilen bir süt ürünüdür [10]. 

Protein ve yağ bakımından zengin bir besin olan peynir; sütün peynir mayasıyla 

pıhtılaĢtırılıp, peyniraltı suyunun ayrılmasından sonra pıhtının değiĢik Ģekillerde 

iĢlenerek belirli süre ve koĢullarda olgunlaĢmaya bırakılması sonucu elde edilen bir 

üründür. Taze ve tuzsuz olarak tüketilen bazı çeĢitlerin dıĢında peynire karakteristik tat 

ve görünüm kazandıran, ayrıca olgunlaĢma durumunu etkileyen tuzlama iĢlemi, imalatın 

önemli bir aĢaması sayılmaktadır. Ayrıca peynirin proteoliz durumunu ve dolayısıyla da 

yapısını ve tadını etkilemektedir [11]. 

Peynirler çoğunlukla salamura içerisinde tutularak veya kuru tuz serpilerek tuzlanırlar. 

Bunların yanı sıra süte tuz katılması Ģeklinde uygulanan yöntemler de bulunmaktadır. 

Peynirlerin belirli sıcaklık ve sürede, belirli oranda tuz içeren salamuralarda 

bekletilmesi suretiyle sağlanan tuzlama iĢlemi; uygulama kolaylığı, tuz geçiĢinin 

düzenli olması ve üreticiye istenilen düzeyde tuz oranını ayarlama olanağı sağlaması 

açısından en yaygın kullanılan tuzlama yöntemidir  

Günümüzde, en yaygın olarak salamurada tuzlama yönteminden yararlanılmaktadır. Bu 

tür tuzlamada, hem peynirin istenen tat düzeyi elde edilir, hem de peynir yapım 

masrafları azaltılmıĢ olur [12]. Salamura beyaz peynir genellikle %12-16 tuz içeriğine 

sahip salamuralarda muhafaza edilir. Tuz lezzetin yanında peyniri korumak ve sertlik 
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vermek için kullanılır. Tuz oranı aĢağı çekildiğinde peynirde erime baĢlar ve sonunda 

peynir yumuĢayıp dağılır. Bu durum peynire sertlik veren bazı minerallerin çözünüp 

salamuraya geçmesinden ve salamuradaki suyun peynire geçip peynirdeki su oranını 

arttırmasından kaynaklanır [13].  

1.2. Tuz 

Tuz gıdaların genel bileĢiminde bulunduğu gibi, göllerden, denizlerden ve kayalardan 

saf olarak da elde edilir. Sofra tuzu sodyum klorürdür ve bilinen sofra tuzunun %60‟ı 

klor %40‟ı ise sodyumdan oluĢur. Tuz lezzet verici özelliği dıĢında, vücudun sodyum ve 

klor ihtiyacını karĢılar [13, 14]. 

Tuzun peynir teknolojisi açısından önemli olması birkaç nedene dayanmaktadır. 

Bunlardan; tuzun peynire lezzet vermesidir ki peynirde %0.8 oranında tuz olması lezzet 

açısından yeterlidir. Tuz taze peynirin suyunun uzaklaĢmasını kolaylaĢtırır ve su 

dengesinin kurulmasına yardımcı olur. Bunun sonucunda ürünün su aktivitesi de 

düĢmüĢ olur. Tuz; peynir mayası, starter ve starter olmayan bakteriler ile bunların 

enzimlerinin aktivitelerini etkiler. Böylece istenmeyen bakterilerin aktivitesi de 

sınırlandırılmıĢ olur [14]. 

Genel olarak tuzlama peynir yapımında önemli bir aĢamadır ve farklı gerekçelerle özel 

olarak tuzsuz üretilen peynirler dıĢında tüm peynirler kendilerine has tat, aroma ve 

tekstürü için tuzlanırlar. Tüketici istekleri ve yasal düzenlemeler yönünden istenilen 

niteliklerde bir peynir üretiminin gerçekleĢtirilmesinde tuzlama büyük önem arz eder. 

Peynirde tuzun az veya çok olması kaliteyi olumsuz etkiler [15]. Peynirin tuz içeriği 

peynir kalitesi ile sıkı bir iliĢki içindedir [14]. Peynirler genellikle iki yöntemle tuzlanır. 

Bunlar kuru tuzlama ve salamura ile tuzlamadır. Bunlardan salamura tuzlama hemen 

hemen her peynire uygulanabilir ve peynirlerin belli oranda tuz içeren suda belli bir süre 

bekletilmesi Ģeklinde uygulanır [16]. 

Peynire tuz geçiĢ olayı peynir ile salamuranın sıvı fazları arasında meydana gelen 

difüzyon ve osmoz olayları ile açıklanır. Peynire geçen tuz miktarını etkileyen faktörler 

peynirin yüzey alanı, yağ oranı, asitliği ve salamuranın tuz oranı, sıcaklığı ve asitliğidir. 

Salamurada asitlik çok yüksek olursa peynirde acı bir tat oluĢurken, çok düĢük olursa 

yapıĢkan bir peynir yüzeyi ve sabunumsu bir tat oluĢur. Bunlardan kaçınmak için 
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salamura pH değerinin 5.2-5.3 arasında olması gerekir. Bununla birlikte salamuranın pH 

değeri ile peynirin pH değeri birbirine ne kadar yakın olursa o kadar dengeli bir tuz 

geçiĢi olur [17]. Türkiye‟de en yaygın üretilen peynirlerden biri olan beyaz peynir, 

salamurada tuzlanmaktadır. Kullanılan salamura da genellikle %14-20 arasında tuza 

sahiptir [15].  

1.3. Stabilizatörler 

Hidrokolloidler olarak da adlandırılan stabilizatörler, bitkisel ve hayvansal kaynaklıdır. 

Bununla beraber gıdalarda pek çok görev üstlenirler bunlardan bazılarını jelleĢtirme, 

kıvam artırma ve ürünün stabil hale gelmesi olarak sıralayabiliriz. Stabilizatörlerin 

çalıĢma prensibi gıdalarda bulunan serbest suyu ya hidrasyon suyu olarak bağlarlar yada 

gıdanın yapısındaki proteinlerle reaksiyona girip hidrasyon derecesini artırırlar [18]. 

Aynı zamanda stabilizatörler süt bileĢenleri ile beraber gıdadaki serbest suyun 

hareketini engelleyerek gıdada jel yapısının oluĢmasını sağlarlar. Stabilizatörlerin süt 

ürünlerinde baĢka bir avantajı jel yapısının güçlendirmesi ve buna bağlı olarak 

sinerezise karĢı oluĢan direncinin artması olarak sayabiliriz [19,20,21,22]. 

1.3.1. Karragenan gum 

Kırmızı deniz yosunlarından çeĢitli iĢlemler sonucunda elde edilen doğal bir 

hidrokolloid olan Karragenan gum [23], κ (kapa), λ (landa) ve ι (iota) olmak üzere 

doğada 3 çeĢidi vardır [24]. Karragenan gumlar, süt ürünlerinde viskoziteyi artırma, 

protein iĢlevini hızlandırma, yağın yapısını sıklaĢtırma ve süt ürünlerine stabil yapı 

kazandırma gibi çeĢitli görevleri üstlenirler [25]. Her karragenan gum aynı görevi 

üstlenmez, örneğin κ- ve ι- karragenan gum süt ve süt ürünlerinde jel oluĢtururken λ-

karragenan gumda gıdaların koyulaĢtırmasında etkin görev alır [26,27,28]. Karragenan 

gumların yüksek vizkoziteye sahip jel oluĢturmalarının yanı sıra [27] proteinlerle aynı 

ortamda bulundukları zaman proteinlerin hareketlerine ayak uydururlar [19, 26]. 

Karragenan gumların negatif yüklü molekülleri, proteinlerin pozitif yüklü bileĢenleriyle 

belirli Ģartlarda birleĢerek etkin bir jel ağ yapı oluĢturarak, gıdalarda stabilizasyonu 

sağlarlar [27]. Karragenan gumlar sinerjist özellik gösterdiği için niĢasta ve bazı diğer 

polisakkaritlerle beraber kullanıldıkları zaman etkinlikleri oldukça artmaktadır [29]. 



8 

 

1.3.2. Ksantan gum 

Lahana ile Xanthomonas campestris bakterisinin aerobik fermentasyonu sonucundan 

elde edilen ksantan gum süt ürünlerinde kullanılan önemli kıvam arttırıcı özelliğe sahip 

polisakkarit çeĢididir [30]. Aynı zamanda gıdalarda, su tutma kapasitesinin yüksek 

olması, iyi vizkoziteye sahip ürün elde edilmesinde etkin rol oynadığı ve iyi bir kıvam 

artırıcı özelliğe sahip olduğu için gıda endüstrisinde özellikle (dondurmada) etkin bir 

Ģekilde kullanılmaktadır [31]. 

Ksantan gum, sulu çözeltilerde sıcaklığa bağlı olarak farklı yapıya sahip 

olmaktadır.Yüksek sıcaklıkta heliks yapıdan dolayı ksantan gum etkin bir jel yapısına 

sahip olmaktadır [27]. Aynı zamanda ksantan gum molekülleri sıcaklık farketmeksizin 

sıcak ve soğuk suda oldukça hızlı bir Ģekilde çözünmektedir. Ksantan gum oldukça 

düĢük konsantrasyonlarda bile etkin bir vizkoziteye sahiptir [19,30,32]. Ksantan gum da 

karragenan gum gibi sinerjist özelliğe sahip olduğu için diğer polisakkaritlerle beraber 

kullanıldığı zaman jelleĢtirme ve kıvam artırma özelliği daha belirgin hale gelmektedir. 

Kantan gumlar emülsiye ürünlerinde galaktomannanlarla beraber kullanıldığında daha 

iyi yapı oluĢtuğu bilinmektedir. Aynı zamanda ksantan gumın sinerjist etkisi reolojik 

özelliğini geliĢtirerek geri dönüĢümsüz jel ağ yapısı oluĢmasını sağlamaktadır [27]. 

1.3.3. Pektinler 

Bir baĢka doğal hidrokolloid olan pektinler bitkilerin hücre duvarından elde edilerek 

üretilirler [28,29]. Endüstriyel olarak üretilen pektinler çoğunlukla narenciye ve elma 

kabuklarından elde edilerek çeĢitli formlarda (pektinat, sodyum pektinat vb.) piyasaya 

sürülmektedir. Pektinler metoksil derecesine göre yüksek metoksilli (HM) ve düĢük 

metoksilli (LM) pektinler olarak adlandırılmaktadırlar. Pektinlerin jel oluĢturma özelliği 

ortam Ģartlarına ve ortamdaki bileĢiklere bağlı olarak değiĢir. Örneğin HM pektinler 

Ģeker miktarının fazla olduğu ve asidik ortamda jelleĢirken, LM pektinler Ca iyonlarının 

bulunduğu ortamda Ca iyonlarının pozitif yük etkisiyle daha iyi jelleĢme imkânı sağlar 

[27]. Pektinlerin suda çözünmelerinde bir sıkıntı olmamasına rağmen, önceden sıcak 

olmayan suda çözünmesi pektinin etkinliğini artırmaktadır. Pektinin çözeltilerdeki 

vizkozite etkinliğini artırmak için kullanıldığı ortama göre pektin seçimi yapılmalıdır. 

Aynı zamanda ortam Ģartları ve konsantrasyonları seçilen pektin için elveriĢli olmalıdır 

[27]. 
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1.3.4. Jelatin 

Yüksek molekül ağırlıklı protein yapısına sahip olan jelatin inek, domuz, balık gibi 

çeĢitli hayvan kolojenlerinin asit yada alkali ile muamelesi sonucu elde edilmektedir 

[28]. Ülkemizde gıda sektöründe oldukça yoğun bir Ģekilde kullanılmaktadır. Jelatin 

yoğurt baĢta olmak üzere pek çok süt ürününde çeĢitli amaçlar için kullanılmaktadır 

[29]. Jelatin aynı zamanda gıda endüstrisinde emülsiyon ürünlerinde kalınlaĢtırıcı ve jel 

ağ yapısı oluĢumunda etkin bir görev üstelenir [27]. Jelatinler jelleĢme özelliği 

bakımından bloom derecesine göre yüksek, orta ve düĢük jel özelliğine sahip olarak üç 

gruba ayrılırlar. Süt ve süt ürünlerinde özellikle meyveli yoğurtlarda yüksek bloom 

derecesine sahip jelatin yaygın bir Ģekilde kullanılmaktadır [33]. 

1.4. Beyaz Peynir ile Ġlgili Yapılan ÇalıĢmalar 

Beyaz peynirin olgunlaĢtırılması üzerine yapılan bir çalıĢmada 4 farklı tuz 

konsantrasyonu ile (%12,14,16,18) hazırlanan salamura suyu peynirlere ilave edilmiĢ ve 

çalıĢma sonunda tuzun olgunlaĢtırma, tekstür ve lezzet üzerine önemli bir etkiye sahip 

olduğu sonucuna varılmıĢtır [7,34,35]. 

Pappas vd. [6] Feta peyniri üretiminde kullanılan starter kültür miktarı (%0.2, 0.5, 0.75) 

ve süzme süresinin (6 ve 20 saat) peynirin kalitesi üzerine etkilerini araĢtırdıkları 

çalıĢmada peynirleri 6 ay boyunca depolamıĢlar ve olgunlaĢmanın belirli günlerinde 

peynirlerin fizikokimyasal ve tekstürel özelliklerini karĢılaĢtırmıĢlardır. Fizikokimyasal 

sonuçlar incelendiğinde %0.75 starter kültür kullanılarak üretilen Feta peynirinin en 

düĢük pH ve nem içeriğine ve en yüksek titrasyon asitlik değerlerine sahip olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Süzme süresinin artmasıyla pH değerindeki değiĢimin çok fazla 

olmadığını belirtmiĢlerdir. OlgunlaĢma süresince αs1-kazeinin proteolizinden 

kaynaklanan sebeplerden dolayı TPA parametrelerinden kırılabilirlik ve sertlik 

değerlerinde keskin bir düĢüĢ yaĢandığını belirtmiĢlerdir. 

Prasad ve Alvarez [36] Feta peyniri üzerine yaptıkları araĢtırmada peynirleri %8, 15 ve 

18 tuzlu salamurada 63 gün boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢ ve depolamanın belirli 

günlerinde peynirlerin fizikokimyasal özelliklerini analiz edip kontrol grubuyla 

karĢılaĢtırmıĢlardır. Salamuradaki tuz oranının artmasıyla, Feta peynirin yapısının 

sertleĢtiğini, pH değerinin arttığını fakat nem içeriğinin düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. 
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Güven ve Karaca [37] NaCl bazı diğer tuzlar, CaCl2, KCl ve MgCl2 ile 1:1 oranında 

karıĢtırarak salamura hazırlamıĢlardır. OlgunlaĢtırma sonucunda salamuraya ilave edilen 

CaCl2„ün peynirlerin sertliklerini ve pH değerlerini pozitif yönde etkilediğini 

belirtmiĢlerdir. Depolama süresince örneklerdeki tuz oranı artıĢından dolayı kurumadde 

değerinin artmasına bağlı olarak yağ ve protein değerleri oransal olarak azalmıĢtır.  

Michaelidou vd. [38] Feta peyniri üretiminde farklı starter kültür (Lc. lactis subsp. 

cremoris ve Lc. lactis subsp. lactis) kullanım olanaklarını ve Feta peynirinin kalite 

parametreleri üzerine etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları araĢtırmada ürettikleri 

peynirleri olgunlaĢmaya bırakmıĢlardır. Depolamanın belirli günlerinde ticari 

kültürlerin Feta peynirinin azot fraksiyonlarındaki değiĢimini incelemiĢlerdir. Analiz 

sonucunda SÇA ve TCA değerlerinin ticari kültür kullanımından pek etkilenmediğini, 

fosfotungustik asitte çözünen azot değeri ve serbest amino asit değeri kontrol grubu 

peynire göre daha düĢük seviyelerde olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Gider [39] beyaz peynirde tuz geçiĢini etkileyen faktörleri belirlemek amacıyla bir tez 

çalıĢması yapmıĢtır. Peynirleri farklı yağ içeriği, salamura oranı, salamurada bekletme 

süresi ve salamura sıcaklığına göre sınıflandırmıĢtır. Bunların dıĢındaki diğer faktörleri 

sabit tutmuĢtur. Örneklerin salamura konsantrasyonu, salamura sıcaklığı ve salamurada 

bekletme süresindeki artıĢ tuz oranında artıĢa neden olurken, peynirdeki yağ oranın 

artması tuz oranının azalmasına sebep olmuĢtur. Panelistler tarafından yapılan duyusal 

analiz sonucunda %14 tuzlu salamurada bekletilen peynir örnekleri %18 tuzlu 

salamurada bekletilenlere göre daha yüksek beğeni almıĢtır. 

Hayaloğlu vd. [40] salamura peynirleri üzerine yaptıkları çalıĢma sonucunda 

peynirlerde kabuk yapısının olmadığını, tat olarak ta tuzlu ve hafif asidik tatta olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Salamurada kullanılan tuz oranının artmasıyla tuz tadının daha belirgin 

hale geldiğini bildirmiĢlerdir. 

Yerlikaya [41] kaparinin beyaz peynir üretiminde kullanımını araĢtırmak amacıyla 

yürüttüğü araĢtırmada peynirlerin fizikokimyasal, tekstürel, mikrobiyolojik, duyusal 

özelliklerini belirlemiĢtir. Kapari salamura meyve ve kıyılmıĢ olarak peynir üretiminde 

kullanılmıĢtır. Kontrol örneği sade olarak üretilmiĢtir. Kaparili peynir örneklerinin 

duyusal değerleri 30. günden sonra kontrol örneğine göre daha düĢük bulunmuĢtur. 
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Tane olarak ilave edilen kapari ise kıyılmıĢ kapariye nazaran daha çok beğenilmiĢtir. 

Sonuçta kaparili peynirlerin kontrol peynirlere göre daha az beğenildiği belirlenmiĢtir. 

Tosun [42] beyaz peynirin uçucu bileĢenleri üzerine farklı starter kültürlerin ve 

olgunlaĢma süresinin etkisini araĢtırmak amacıyla yürüttüğü yüksek lisans tez 

çalıĢmasında 4 farklı starter kültür kullanarak farklı peynirler üretmiĢtir. Peynirlerde 

toplam 62 farklı uçucu bileĢen tespit etmiĢtir. Peynirlerin fizikokimyasal analizleri 

sonucunda pH 4.21-4.71, asitlik %0.83-1.31 (laktik asit) kurumadde %48.52-51.85, 

kurumaddede yağ %48.52-54.52, kurumaddede tuz %9.77-12.72, SÇA %1.1-1.3, 

protein %15.52-16.06 ve olgunlaĢma indeksini 49.20-52.50 arasında değiĢen değerlerde 

bulmuĢtur. Mikrobiyolojik analizlerin sonucunda ise TMAB sayısı 3.9 x 10
6
- 3.8x10

7
 

kob/g, LAB sayısı 1.4x10
6
-2x10

7
kob/g, toplam maya-küf 6.0- 8.5 x 10

4
kob/g arasında 

bulmuĢtur. 

Kırkın [43] taze ve olgunlaĢtırılmıĢ beyaz peynirleri laboratuvar ortamında doğrayıp, 

farklı gaz kombinasyonlarında %0 O2+%0 CO2, %10 O2+%0 CO2, %0 O2+%75 CO2, 

%10 O2+%75 CO2 ve aerobik ortamda muhafaza ederek gerçekleĢtirdiği araĢtırmada 

peynirleri 3
o
C‟de 13 hafta boyunca depolamıĢtır. Depolama süresince peynir 

paketlerindeki gaz kompozisyonunu, peynirlerin fizikokimyasl, mikrobiyolojik ve 

duyusal özelliklerini incelemiĢtir. Sonuç olarak %75 CO2 ve %0 ile %10 arasında O2 

içeren paketlerin tüm parametreler bakımından en iyi sonuçları verdiğini ve peynirlerin 

raf ömrünü 13 haftaya kadar uzattığını bildirmiĢtir. 

Balat [44] beyaz peynir üretiminde Enterococcus faecium EF031 ve probiyotik 

Enterococcus faecium M74‟ü ek starter kültür olarak kullandığı ve bunun redoks 

potansiyeli ve beyaz peynir kalitesine etkini saptamak amacıyla yürüttüğü çalıĢmada 

peynir yapımında kullanılan laktik kültürlere ek olarak E.faecium‟u10
5
, 10

6
, 10

7
 kob/mL 

düzeyinde süte eklemiĢtir. Üretilen peynirler 4-6 
o
C„de olgunlaĢmaya bırakılmıĢ ve 

depolamanın 1., 30., 60. ve 90. günlerinde peynirlerin redoks ölçümleri, mikrobiyal, 

fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal analizleri yapılmıĢtır. Sonuçta, E. faecium EF031 ve 

M74 suĢlarının ek kültür olarak kullanımın peynirde herhangi bir olumsuzluğa neden 

olmadığını ve bu kültürlerin ek kültür olarak kullanabileceğini bildirmiĢtir. 

YaĢar [45] beyaz peynir üretiminde sıvı ve toz mayaya alternatif olarak rennet macunu 

kullanımının peynir kalitesi üzerine etkisini araĢtırdığı tez çalıĢmasında peynirleri 90 
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gün boyunca depolayarak belirli günlerde örneklerin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 

analizlerini yapmıĢtır. ÇalıĢma sonunda kontrol grubu peynirin proteoliz seviyesi rennet 

macunu ile üretilmiĢ peynirlere göre daha yüksek bulmuĢ ve örneklerde herhangi bir 

acılaĢma gözlemlenmediğini bildirmiĢtir. Peynirlerin lipoliz seviyeleri ve yağ asitleri 

karĢılaĢtırıldığında rennet macunu ile üretilen peynirlerin değeri kontrole göre daha 

yüksek bulunmuĢtur. Sonuç olarak beyaz peynir üretimin de rennet macunu 

kullanımının peynirin kalitesini olumlu yönde etkilediğini ve beyaz peynir 

standartlarına uygun olduğu için kullanılmasında sakınca görülmediğini bildirmiĢtir. 

Urhan [46] Ankara piyasasında satıĢa sunulan 50 adet beyaz peynirin mikrobiyolojik 

özelliklerini incelemek amacıyla yaptığı araĢtırmada TMAB sayısını 5.8 x 10
6
 kob/g, 

maya ve küf sayısını 1.2 x 10
6
 kob/g ve koliform bakteri sayısını 5.4 x 10

2
 EMS/g 

olarak bulmuĢtur. Aynı çalıĢmada peynir örneklerinde patojen bakterilerin varlığını da 

araĢtırmıĢtır. Peynirlerin %74‟ünde E. coli, %22‟sinde S. aureus, %4‟ünde ise Listeria 

monocytogenes varlığını tespit etmiĢ fakat Salmonella ve Brucella hiç tespit 

edememiĢtir. Sonuç olarak Ankara piyasasından toplanan örneklerin yeterince hijyenik 

olmadığı, aynı zamanda gıda zehirlenmesine sebep olan S. aureus, L. monocytogenes ve 

koliform bakterilerin tespit edilmesinin tüketiciler açısından oldukça riskli olduğunu 

vurgulamıĢtır. 

ġener [47] beyaz peynir üretiminde mikrobiyel transglutaminaz enziminin 

(mTGase+GSH) kullanım olanaklarını araĢtırdığı tez çalıĢmasında renneti ve 

transglutaminaz enzimini beraber kullanarak ürettiği peynirde mayalama sıcaklığının 

proteoliz, tekstür ve randıman üzerindeki etkisini araĢtırmıĢtır. Peynirleri %10‟luk 

salamurada 3 ay boyunca 4
o
C de depolamıĢ ve olgunlaĢmanın belirli günlerinde 

peynirlerin fizikokimyasal, tekstürel ve biyokimyasal özelliklerini analiz ederek 

sonuçları karĢılaĢtırmıĢtır. TGase+GSH kullanımının kurumadde değerini düĢürdüğünü 

bulmuĢtur. TGase+GSH kullanımının peynirlerde teksürü iyileĢtirdiğini gözlemlemiĢtir. 

Fizikokimyasal analizler açısından ise örnekler arasında belirgin farklılıklar 

bulunmadığını bildirmiĢtir. Randıman bakımından en iyi sonucu 34 
o
C‟deki mayalama 

sıcaklığının verdiğini belirtmiĢtir.  

Demirci [48] ülkemizde tüketilen keçi, koyun ve inek sütlerinden elde edilen peynirlerin 

uçucu bileĢenlerini belirlemek amacıyla yürüttüğü doktora tez çalıĢmasında distilasyon 
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ve ekstraksyon yöntemlerini kullanarak uçucu bileĢenlerini elde ettikten sonra GC-MS 

yöntemiyle peynirlerin aroma profilini belirlemiĢtir. Aynı zamanda GC-Olfaktometre 

kullanarak peynirlerin aktif aroma içeriğini incelemiĢtir. Analiz sonucunda inek 

sütünden elde edilen peynirde 43 tane uçucu bileĢen tespit ederken, koyun sütünden 

elde edilen beyaz peynir örneklerinde 40, keçi sütünden üretilen beyaz peynir 

örneklerinde 60 çeĢit aroma bileĢeni varlığını tespit etmiĢtir. Distilasyon ve ekstrasyon 

yöntemleri kullanarak yaptığı GC-MS analizinde olfaktometre yöntemine göre daha 

fazla sayıda uçucu bileĢen tespit edildiğini vurgulamıĢtır.  

Soltani [49] tuz oranının (%0, %1.0, %2.5 ve %4.0) ve depolama süresinin (90 gün) 

Ġran piyasasında üretilen ultrafiltre beyaz peynirin kalitesi üzerine etkilerini araĢtırdığı 

çalıĢmasında peynir örneklerinin fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal analiz sonuçlarını 

kontrol grubuyla karĢılaĢtırmıĢtır. Analiz sonuçlarına göre kazein parçalanmasının en 

iyi %4.0 oranında tuz içeren peynirde ve kontrol grubunda gözlemlediğini bildirmiĢtir. 

Kurumaddede yağ, azot değeri, TPA bileĢenlerinden esneklik, iç yapıĢkanlık ve 

elastiklik değerleri ve LAB sayısı dıĢındaki tüm parametrelerde kontrol grubuna göre 

artıĢ yaĢanırken bu sayılan değerlerde düĢüĢ meydana geldiğini bildirmiĢtir. Tat, aroma 

ve proteoliz ürünü bakımından en çok beğenilen peynirlerin %1 ve %2.5 oranına sahip 

peynirler olduğunu dile getirmiĢtir. Sonuçta duyusal özellikler bakımından %3 tuz 

oranına sahip ultrafiltre beyaz peynirin hem tüketicilerin beğenisini kazanacağı hemde 

sağlık açısından olumlu etkiler sağlayacağını bildirmiĢtir. 

Ertürkmen [50] farklı starter kültür kullanımının peynirin kalite özellikleri üzerinde 

etkilerini araĢtırmak amacıyla yaptığı çalıĢmada kültür kombinasyonuyaparak pastörize 

sütten ve kültür kullanmadan çiğ sütten elde ettiği peynirleri iki ay boyunca 

olgunlaĢmaya bırakmıĢ ve peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerini 

depolamanın belirli günlerinde analize tabi tutmuĢtur. ÇalıĢmada starter kültür olarak 

Lc. lactis, E. durans. , E. faecium, Lb. curvatus, Lb. plantarum ve Lb. Jensenii 

kullanmıĢtır. Beyaz peynir üretiminde kullanılan farklı starter kültürlerin peynirin 

duyusal özelliklerine olumlu etkiler sağladığını bildirmiĢtir. AraĢtırma sonucunda 

duyusal analizde panelistler tarafından kombine olarak kullanılan Lc. lactis (% 0.33) + 

E. faecium (% 0.33) + Lb. plantarum (% 0.33) kombinasyonu ile üretilen peynirin en 

çok beğenildiğini ve Lb. jensenii‟nin beyaz peynir üretiminde starter kültür olarak 

kullanımının herhangi bir olumsuz durum oluĢturmayacağını vurgulamıĢtır. 
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Erkaya [51] beyaz peynir üretiminde probiyotik kültür kullanım olanaklarının 

belirlemek ve olgunlaĢma süresince kalite parametrelerinde meydana gelen değiĢimleri 

incelemek amacıyla yaptığı araĢtırmada probiyotik kültür 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 kombinasyonlarını kullanılarak beyaz peynir üretmiĢ ve peynirleri salamurada ve 

vakum paketlerde 120 gün olgunlaĢtırmıĢtır. Depolamanın belirli günlerinde örneklerin 

fizikokimyasal mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerini belirlemiĢ ve sonuçları 

karĢılaĢtırmıĢtır. Aynı zamanda probiyotik kültürle üretilen peynirlerin antimikrobiyal 

ve antioksidan özelliklerini de belirlemiĢtir. AraĢtırma sonucunda salumurada 

olgunlaĢtırılan peynirlerin kurumadde, yağ ve protein değerlerinin düĢtüğünü, vakum 

ambalajlı peynirlerde kayda değer bir değiĢikliğin görülmediğini bildirmiĢtir. Proteoliz 

değerlerinin tüm peynir örneklerinde arttığını ve antioksidan değeri bakımından vakum 

ambalajlı peynirlerin değerlerinin salamura peynir örneklerine göre daha yüksek 

seviyede olduğunu bildirmiĢtir. Duyusal değerlendirmeye katılan panelistler tarafından 

vakum ambalajda muhafaza edilen probiyotik kültürlü peynirlerin daha fazla 

beğenildiğini araĢtırmacı tarafından bildirilmiĢtir. 

Biçer [52] Sivas yöresinde geleneksel yöntemlerle üretilen beyaz peynir pıhtılarının 

farklı haĢlama süresi (1dk, 6dk, 11dk) ve haĢlama sıcaklığında (55
o
C, 65

o
C) 

üretilmesiyle peynirin tekstürel, özelliğinde, erime derecesinde ve randımanında 

meydana gelecebilecek değiĢimi belirlemek amacıyla yaptığı çalıĢmada peynirleri 90 

gün boyunca salamurada depolamaya bırakmıĢ ve peynirlerin belirli günlerinde 

fizikokimyasal, tekstürel özelliklerini belirlemiĢtir. AraĢtırma sonucunda peynir 

sertliğinin haĢlama süresi ve sıcaklığıyla doğru orantılı olarak arttığını bildirmiĢtir. Aynı 

zamanda randımanda haĢlama sıcaklığı ve süresine göre belli değiĢimler göstermiĢtir. 

Üretilen geleneksel peynirlerin randımanları %12.64-%14.19 arasında değiĢen değerler 

almıĢtır. Randıman, uygulanan haĢlama sıcaklığı ile çok fazla etkilenmezken pıhtı 

haĢlama süresinin azalması peynirde verim kaybına neden olmuĢtur. 

Koçak [53] Aydın ili piyasasından topladığı 30‟ar adet beyaz peynir, tulum peyniri, 

kaĢar peyniri ve lor peynirinin mikrobiyolojik kalite özelliklerini belirlemek amacıyla 

yürüttüğü araĢtırmada peynir örneklerinin TMAB, S. aureus ve koliform grubu bakteri 

sayılarını belirlemiĢ ve peynirler arasında karĢılaĢtırma yapmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda 
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TMAB sayısı en az kaĢar (7.71 kob/g) peynirinde bulunurken en çok tulum (9.87kob/g) 

peynirinde, S. aureus sayısı yine en az kaĢar (4.09 kob/g) peynirinde bulunurken en çok 

tulum (5.61kob/g) peynirinde tespit edilmiĢtir. Mikrobiyolojik yükü en az olan ürünlerin 

kaĢar peynir örnekleri olduğu ve bu peynirlerde Salmonella spp varlığına 

rastlanmadığını belirtmiĢtir. AraĢtırma sonucunda piyasadan toplanan 120 peynir 

örneğinin mikrobiyolojik açıdan güvenilir olmadığını bildirmiĢtir. Peynirde tespit edilen 

bakterilerin gıda zehirlenmesine ve gıda kaynaklı hastalıklara sebep olabileceği ve 

bunun tüketicileri olumsuz yönde etkileyebileceğini bu nedenle satıĢ için sağlıklı 

koĢulların oluĢturulması gerektiğini bildirmiĢtir. 

Cankurt [13] bitki aromatik sularının ve bazı uçucu yağlarının beyaz peynir üretiminde 

kullanım olanakları ve kalite özellikleri üzerine etkisini araĢtırdığı doktora tez 

çalıĢmasında peynirlerin salamurasına aromatik bitki sularını ilave ederek 90 gün 

boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢ ve depolamanın belirli günlerinde peynirlerin 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal, tekstürel ve uçucu bileĢen analizlerini yaparak 

sonuçları karĢılaĢtırmıĢtır. Bitki aromatik sularının beyaz peynir örneklerindeki starter 

kültürleri çok fazla etkilemediğini ve kültürlerin oldukça aktif olduğunu belirtmiĢtir. 

Aromatik sulardan sarımsak suyunun ve sarımsak uçucu yağının azot fraksiyonlarını 

oldukça etkileyerek olgunlaĢmayı hızlandırıcı etki yaptığını vurgulamıĢtır. Bunun 

dıĢında tıbbi aromatik sulardan kekik aromatik suyunun ve kekik uçucu yağının serbest 

yağ asidi miktarını önemli ölçüde artırdığını belirtmiĢtir. Sonuç olarak beyaz peynir 

salamurasına eklenen aromatik su ve uçucu yağlardan sarımsak dıĢındaki diğer aromatik 

suların beyaz peynirde herhangi bir olumsuz etki yapmadığını bildirmiĢtir. 

Akan [54] yüksek sıcaklıkta iĢlem gören sütlerden üretilen beyaz peynirlerde farklı tuz 

ikame maddelerinin kullanım olanaklarını ve peynirin proteolizi üzerindeki etkisini 

incelemek amacıyla yaptığı çalıĢmada, peynirler için 5 farklı salamura (%100 NaCl, 

%50 NaCl, %30 CaCl2 ve %70 NaCl, %30 KCl ve %70 NaCl, %57 NaCl, %28 KCl, 

%12 MgSO4) bileĢimler hazırlayarak 90 gün boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢ ve 

depolamanın belirli günlerinde örneklerin fizikokimyasal, tekstürel, duyusal 

özelliklerini belirleyerek salamuralar arasında kıyaslama yapmıĢtır. Örneklerin 

fizikokimyasal değerleri depolama boyunca kurumadde, kül, protein, yağ, laktoz, 

titrasyon asitliği, pH, tuz ve serbest yağ asitleri değerleri sırasıyla %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 arasında değiĢen değerler almıĢtır. Peynirlerin TPA 

parametrelerinden sakızımsılık, sertlik ve çiğnenebilirlik kontrol grubu peynirde en 

yüksek çıkarken, depolamanın sonunda elastikiyet değeri salamurasında 30 KCl ve %70 

NaCl içeren peynirde en yüksek tespit edilmiĢtir. Duyusal analiz sonucunda panelistler 

en çok beğendiği örneğin salamurasında %30 CaCl2 ve %70 NaCl olan peynir olduğunu 

belirtmiĢtir. 

Yıldız [55] beyaz peynir üretiminde kullanılan sütlere karbondioksit uygulamasının 

peynirin kalitesini nasıl etkileyeceğini belirlemek amacıyla yaptığı araĢtırmada 5 farklı 

peynir (Çiğ süt, karbondioksit uygulanmıĢ çiğ süt, ön ısıl iĢlem uygulanmıĢ starter ilave 

edilmiĢ süt, ön ısıl iĢlem ve karbondioksit uygulanmıĢ süt ve ön ısıl iĢlem ve 

karbondioksit uygulanmıĢ starter ilave edilmiĢ süt) üreterek 120 gün boyunca depolamıĢ 

ve olgunlaĢmanın belirli dönemlerinde peynirlerin fizikokimyasal, duyusal, uçucu 

bileĢen analizlerini yapmıĢ ve peynir örneklerini karĢılaĢtırmıĢtır. Yapılan analizler 

sonucunda toplam kurumaddenin %33.1-48.3; kurumaddede yağın %46.9-57.6; 

kurumaddede tuzun %6.64-11.11 ve SH‟nın 58.3-107.3 aralığında değerler aldığını 

bildirmiĢtir.  

Paksoy [56] ultra filtre beyaz peynir üretiminde baharat (kekik, dereotu, çörek otu, 

sarımsak tozu, frenk soğanı, fesleğen) kullanım olanaklarını ve peynirin kalitesi üzerine 

etkisini incelemek amacıyla yaptığı araĢtırmada, peynirlere ağırlıkça %0.5 oranında 

baharat ekleyerek 120 gün boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢ ve depolamanın belirli 

günlerinde peynirlerin fizikokimyasal, duyusal, mikrobiyolojik özelliklerini incelenmiĢ 

ve sonuçları değerlendirmiĢtir. Baharat kullanımının % kurumaddede miktarını artırdığı, 

bunun yanında % yağ, % tuz ve pH parametrelerinde istatiksel olarak önemli derecede 

etkisinin olmadığını bildirmiĢtir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda baharatlar 

arasından en iyi verimi çörek otunda gözlemlediğini, aynı zamanda kekik ve sarımsak 

tozunun da küf ve mayalar üzerine oldukça etkili olduğunu belirtmiĢtir. Duyusal analiz 

neticesinde panelistler tarafından tat bakımından en yüksek puanı kekikli UF beyaz 

peynir aldığını, tüm izlenim puanları açısından ise en beğenilen peynirin kontrol grubu 

ultra filtre beyaz peynir olduğunu vurgulamıĢtır. 

Devranbay [57] beyaz peynir üretiminde kekik ve kimyon karıĢımının kombine 

kullanımını araĢtırmak amacıyla yürüttüğü tez çalıĢmasında peynirleri 90 gün boyunca 
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olgunlaĢtırmaya bırakarak depolamanın belirli günlerinde peynirin fizikokimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerini analiz etmiĢ ve sonuçları yorumlamıĢtır. 

Mikrobiyolojik analizler neticesinde olgunlaĢma döneminde (E.coli O157, S. aureus, L. 

monocytogenes, Salmonella Typhi’ye bakterilerine hiç rastlanmazken, küf-maya sayısı 

depolamanın sonunda minimum seviyede belirlenirken, TMAB sayısında artıĢ tespit 

edildiğini belirtmiĢtir. Duyusal analize katılan panelistler tarafından peynire katılan 

kimyon ve kekiğin tat ve aroma bakımından beğenildiğini belirtmiĢtir. Analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde kekik ve kimyon kullanımın bakterilerin geliĢimi engellediği ve 

tüketiciler tarafından olumlu not aldığı için peynirde kullanılmasının herhangi bir 

sakıncasının olmadığını vurgulamıĢtır. 

Kara [58] peynir pıhtısına eklenen çiğ ve haĢlanmıĢ kiĢniĢin (80°C‟de 10sn) 

(Coriandrum sativum L.) kullanım olanaklarını ve peynir kalitesine etkisini incelemek 

amacıyla yaptığı çalıĢmada peynirleri üç ay boyunca depolamıĢ ve olgunlaĢmanın belirli 

günlerinde peynirlerin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal analizi yaparak 

örnekler arasında karĢılaĢtırma yapmıĢtır. Mikrobiyolojik analiz sonucunda TMAB 

sayısını 6.24 -7.19 kob/g ile, MRS‟deki LAB sayısını 6.15-7.59 kob/g ile, M-17 

agardaki LAB sayısını 3.15 -7.13 kob/g ve maya -küf sayısını 4.00-6.53 kob/g 

aralığında bulmuĢtur. Örneklerin fizikokimyasal analiz sonucunda kurumadde değerini 

%34.17-%40.13, yağ oranını %11.00-%18.50, kurumaddede yağ oranını %29.19- 

%46.15 kül oranını %6.68-%7.39 tuz oranını %2.59-%3.77 kurumaddede tuz oranını 

%6.87-%9.93, protein oranını %15.65-%18.75 titrasyon asitliğini %0.25 - %0.96 

arasında bulmuĢ ve son olarak da pH değerini 5.05-6.01 aralığında olduğunu 

bildirmiĢtir. Pıhtısına haĢlanmıĢ kiĢniĢ ilave edilen peynir örneğinin azot 

fraksiyonlarının diğer peynirlerden yüksek olduğunu belirtmiĢtir. Depolamanın sonunda 

PTA da çözünen azot oranının arttığını belirtmiĢtir. Duyusal değerlendirme sonucunda 

tüm peynirler içerisinde pıhtısına haĢlanıĢ kiĢniĢ ilave edilen peynir örneğinin en çok 

beğenildiğini ve çiğ ve haĢlanmıĢ kiĢniĢ ilavesinin beyaz peynir üretiminde 

kullanılmasının herhangi bir sıkıntı yaratmayacağını bildirmiĢtir. 

Özdemir [59] beyaz peynir üretiminde pektin, inülin, buğday lifinin kullanım 

olanaklarını ve peynir kalitesi üzerine etkisini araĢtırmak amacıyla yaptığı tez 

çalıĢmasında peynirleri 90 gün boyunca depolamıĢ ve olgunlaĢmanın belirli 

dönemlerinde peynirleri fizikokimyasal, duyusal, randıman ve pıhtı sertliği analizine 
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tabi tutmuĢ ve peynir örneklerini karĢılaĢtırmıĢtır. Peynirlere besinsel lif ilavesinin 

randımanı, pıhtı sertliğini, titrasyon asitliğini, kurumaddeyi ve L değerini istatistiksel 

olarak önemli ölçüde etkilediğini bildirmiĢtir. Aynı çalıĢmada besinsel liflerin peynir 

üretimi sonunda elde edilen peyniraltı suyunun fizikokimyasal bileĢimini etkilemediğini 

bildirmiĢtir. Duyusal analiz yapan panelistler tarafından en çok beğenilen peynirin 

kontrol grubu olduğunu, en az beğenilen peynirin ise pektin ilaveli peynir olduğunu 

vurgulamıĢtır. Sonuç olarak peynir üretiminde sütlere besinsel lif ilavesinin peynirin 

kalitesini artırdığını ve peynir üretiminde kullanılmasında faydalı olacağını bildirmiĢtir. 

Koyuncu [60] beyaz peynirde görülen yumuĢa kusuruna çözüm bulmak amacıyla 

yaptığı doktora tez çalıĢmasında starter kültür kullanmadan, peynir starteri kullanarak 

ve karma starter kültür kullanarak ürettiği peynirleri, ön olgunlaĢtırma yapmadan ve 12 

C‟de bir hafta ön olgunlaĢtırmaya bırakıp, %10 ve %14 tuz oranına sahip salamurada 90 

gün boyunca depolamaya bırakmıĢtır. Depolamanın belirli günlerinde peynirlere 

fizikokimyasal, tekstürel, biyokimyasal ve uçucu bileĢen analizi uygulamıĢtır. AraĢtırma 

neticesinde beyaz peynir üretim esnasında meydana gelen yetersiz asit geliĢiminin 

peynirin yumuĢamasına neden olduğunu ve sinerisiz olayının tam gerçekleĢememe 

sonucunda, peynir altı suyunun peynirden istenilen düzeyde ayrılamadığı için peynirin 

yumuĢadığını belirtmiĢtir. Sonuç olarak beyaz peynirde yumuĢamayı önlemek için bazı 

hususlara dikkat edilmesi gerektiğini bildirmiĢtir. Bunlar, üretim esnasında starter kültür 

kullanılması gerektiğini, ön olgunlaĢtırma iĢlemine tabi tutulması ve salamura oranını 

gereğinden fazla kullanılmaması gerektiğini vurgulamıĢtır. 

TavĢanlı vd. [61] peynir salamura suyuna 6 farklı organik asit ilavesinin (tartarik, malik, 

askorbik, fumarik, laktik, asetik ve suksinik asitin) peynirin mikroflorasındaki 

değiĢimini ve pataojen bakteriler üzerine etkisini araĢtırmak amacıyla yaptıkları 

çalıĢmada peynirleri 42 gün boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢlar ve depolamanın belirli 

günlerinde peynirlerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerini 

gerçekleĢtirmiĢlerdir. Duyusal analiz sonucunda en çok beğenilen peynirlerin 

salamurasına tartarik, malik, fumarik ve laktik asit ilave edilmiĢ peynirler olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Salamurasında fumarik, laktik ve malik asit bulunan peynir örneklerinde 

olgunlaĢma sonunda Lactobacillus ve Lactococcus sayısının önemli derecede azaldığını 

bildirmiĢlerdir. Bunun yanında organik asitlerden malik ve tartarik asitin L. 

monocytogenes geliĢimini büyük ölçüde sınırlandırdığını ve bununda sağlık açısından 
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oldukça yararlı olduğunu belirtmiĢlerdir. Aynı zamanda tartarik asitin peynirde 

herhangibir olumsuzluğa sebep olamadığını ve laktik asit bakterilerinin geliĢimini çok 

fazla etkilemediği için peynir endüstrisinde kullanılmasının faydalı olacağını 

vurgulamıĢlardır. 

YaĢa [62] beyaz peynir üretiminde kullanılacak sütlere termosonikasyon iĢleminin 

peynir kalitesi üzerine etkisini belirlemek amacıyla yaptığı çalıĢmada 3 farkı yöntemle 

(çiğ süt, ısıl iĢlem 65 
o
C‟de 10, 30 dk uygulaması ve sonikasyon %30, 50, 70, 100 dalga 

genliğiuygulaması) peynir üretmiĢ ve 180 gün boyunca olgunlaĢmaya bırakmıĢtır. 

Depolamanın belirli günlerinde peynirlere tekstürel, uçucu bileĢen ve yağ asidi analizi 

uygulamıĢ ve sonuçları yorumlamıĢtır. Yağ asidi analiz sonuçlarına göre en fazla yağ 

asidi bileĢeni termosonikasyon iĢlemi uygulanarak üretilen peynirde elde edildiğini 

bildirmiĢtir. Aynı zamanda termosonikasyon iĢlemi uçucu bileĢenleride önemli derecede 

etkilediğini ve elastikiyet değerinin de artmasını sağladığını belirtmiĢtir. Ġç yapıĢkanlık 

değerleri olgunlaĢma sonunda peynir örneklerinin tamamında azaldığını belirtmiĢtir. 

Sonuç olarak peynir üretiminde kullanılacak sütlere sonikasyon ön iĢleminin 

uygulanmasının peynir kalitesinde bazı avantajları olacağını vurgulamıĢtır. 

Özcan [63] beyaz peynir üretiminde kullanılan farklı starter kültürlerin peynirin 

olgunlaĢma evresinde ortaya çıkan laktoz değiĢimi üzerine etkisini belirlemek amacıyla 

yaptığı çalıĢmada peynirleri 90 gün boyunca depolamıĢ ve olgunlaĢmanın belirli 

günlerinde örneklerin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerini incelemiĢ ve 

sonuçları karĢılaĢtırmıĢtır. Mikrobiyoljik analiz neticesinde peynirlerde TMAB 

sayısının 5.16-9.83 kob/g, MRS agarda geliĢen LA sayısını 5.85-8.78 kob/g olarak 

bulmuĢtur. Peynirlerin fizikokimyasal sonuçların incelendiğinde kurumadde oranını % 

36.52-% 53.75, yağ oranını % 16.00 -% 25.67 kurumaddede yağ oranını % 43.49 -% 

47.76 titrasyon asitliğini % 1.233-% 1.486 arasında, pH değerini 4.71 -5.01 toplam azot 

oranını % 1.90 -% 3.65 , SÇA değerini % 0.16 -% 0.34, olgunlaĢma indeksini % 4.95 -

% 16.36, laktoz miktarını 0.0333 - 0.1857 mg/g aralığında bulunduğunu belirtmiĢtir. 

AraĢtırma sonucunda peynir üretiminde kullanılan starter kültürün laktoz miktarını 

önemli derecede etkilediğini belirtmiĢtir. Aynı zamanda üretiminde termofilik kültür 

kullanılan peynirin laktoz mikarını ise önemli oranda düĢürdüğünü tespit etmiĢtir. 
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Karahancer [64] farklı probiyotik kültürlerin (L. acidophilus veB. bifidum ) beyaz peynir 

üretiminde kulanım olanaklarını ve peynir kalitesi üzerine etkisi araĢtırmak amacıyla 

yürüttüğü tez çalıĢmasında, peynirleri salamurada ve vakum ambalajda 90 gün boyunca 

depolamıĢ ve olgunlaĢmanın belirli dönemlerinde peynirlerin fizikokimyasal, 

mikrobiyolojik, duyusal, tekstürel, uçucu bileĢen ve yağ asidi profili analizini yapmıĢ ve 

sonuçları kontrol grubu peynirle karĢılaĢtırmıĢtır. Aynı çalıĢmada probiyotik 

bakterilerin geliĢimini de izlemiĢtir. Mikrobiyolojik analiz sonucunda vakum paketli 

peynirdeki probiyotik bakteri ve M17 agarda geliĢen bakteri sayısının salamurada 

bekletilen peynirlerden daha fazla olduğunu ve probiyotik bakteri sayısının 10
6
 kob/g‟ı 

geçtiğini belirtmiĢtir. Fizikokimyasal analiz sonuçları incelendiğinde vakum pakette 

muhafaza edilen örneklerin salamurada bekletilen peynirlerden daha yüksek çıktığını 

bildirmiĢtir. TPA parametrelerinden sertlik değeri incelendiğinde en yüksek sertlik 

değeri kontrol grubu peynirelerde ölçüürken, en düĢük ise salamurada bekletilen beyaz 

peynirlerde ölçüldüğünü belirtmiĢtir. Uçucu bileĢen analiz sonuçları neticesinde beyaz 

peynirde keton grubunun bir üyesi olan 3-hidroksi-2-bütanon miktarca enfazla bileĢen 

olduğunu belirtmiĢtir. Yağ asitlerinden miristik asit, miristoleik asit, pentadekanoik asit, 

oleik asit, palmitoleik asit, heptedekanoik asit, laurik asit ve kaprik asitin diğer yağ 

asitlerine nazaran miktarca daha fazla tespit edildiğini bildirmiĢtir. Duyusal analiz 

yapan panelistler tarafından en çok beğenilen peynirin L. acidophilus probiyotik kültürü 

kullanılarak üretilen vakum ambalajlı peynir olduğun bildirmiĢtir. AraĢtırma sonucunda 

beyaz peynir üretiminde probiyotik kültür (L. acidophilus DSM 20079 ve B. bifidum 

DSM 20456) kullanımın beyaz peyniri olumsuz önde etkilemediği ve beyaz peynirlerin 

vakum ambalajda muhafaza edilmesinin salamuraya göre daha avantajlı olduğunu 

sonuçlar ıĢığında vurgulamıĢtır. 

Yanmaz [65] farklı salamura konsantrasyonun (%12, 14 ve 16) ve bekleme süresinin 

beyaz peynir üzerine etkisini incelemek amacıyla yaptığı çalıĢmada peynirleri 90 gün 

boyunca depolamaya bırakmıĢ ve depolamanın belirli günlerinde peynirlerin 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerini belirlemiĢ ve sonuçları 

yorumlamıĢtır. Fizikokimyasal analiz sonuçlarından kurumaddeyi %45.10-46.81, tuzu 

%2.89-3.52 ve SÇA değerini %0.19-0.44 aralığında bulmuĢtur. Salamura miktarı ve 

süresinin sertlik, iç yapıĢkanlık, sakızımsılık ve çiğnenebilirlik değerlerlerini 

istatistiksel olarak fazla etkilemediğini, elastikiyet değerini ise önemli ölçüde 
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değiĢtirdiğini bildirmiĢtir. Mikrobiyolojik analizler incelendiğinde TMAB sayısının 

5.59-6.44 kob/g olduğunu tespit etmiĢtir. Aynı zamanda peynirlerde salamura tuz 

konsantrasyonu ve bekleme süresinin artmasının peynire nüfüz eden tuz oranını 

artırdığını tespit etmiĢtir. Duyusal değerlendirme yapan panelistler tarafından 

salamuradaki tuz oranı artan peynirlerin daha yüksek puanlar aldığını bildirmiĢtir. 

Tarakçı ve Deveci [66] çeĢitili baharatların (%3 karabiber, nane, kekik, isot ve kırmızı 

biber) beyaz peynir üretiminde kullanım olanaklarını ve peynir kalitesi üzerine etkisini 

belirlemek amacıyla yaptıkları bir araĢtırmada peynirleri vakum paketleyerek 90 gün 

boyunca depolamaya bırakmıĢlar ve olgunlaĢmanın belirli günlerinde peynirlerin 

fizikokimyasal, biyokimyasal, tekstürel ve duyusal özelliklerini belirleyip kontrol grubu 

peynirle karĢılaĢtırmıĢlardır. ÇalıĢmada peynirlere isot ve karabiber eklenmesi iĢleminin 

β-kazein fraksiyonlarının parçalanmasını ve ptroteolizin artmasını sağladığı 

belirtilmiĢtir. Aynı çalıĢmada kekik ve isot biberinin αs1-kazeini üzerinde daha etkin bir 

rol oynadığı belirtilmiĢtir. Ayrıca araĢtırıcılar duyusal analizler neticesinde panelistler 

tarafından isot eklenmiĢ peynir dıĢındaki diğer tüm peynirlerin beğenildiğini de ifade 

etmiĢlerdir. Sonuç olarak araĢtırmada peynirlere baharat ilavesinin peynirlerin 

fizikokimyasal, biyokimyasal ve duyusal özellikleri üzerinde olumlu etkileri olduğunu 

ve elde edilen ürünün yeni bir süt ürünü olarak kullanılmasının faydalı olacağını 

bildirmiĢlerdir. 

Cankurt [67] hazırdaki çalıĢmanın da esin kaynağı olan araĢtırmasında, beyaz peynirin 

salamura suyuna dört ayrı kıvam arttırıcı (guar gum, karragenan gum, ksantan gum ve 

jelatin) ve bunların üç ayrı konsantrasyonu denemiĢ ve salamurada tuz oranını %8 ve 

%12 olarak uygulayarak elde edilen peynirleri +4°C‟de 30 gün boyunca olgunlaĢmaya 

bırakmıĢtır. Depolama sürecinde ise peynirin bazı tekstürel ve duyusal özelliklerini 

incelemiĢtir. Ayrıca, salamura suyuna eklenen stabilizatörlerin laktik asit bakterileri ve 

mezofil aerob bakteriler üzerine olası etkilerini araĢtırmıĢtır. AraĢtırıcı, duyusal 

analizler neticesinde en beğenilen peynir örneklerinin salamurasında jelatin ve 

karragenan gum bulunan peynir örnekleri olduğunu belirtmiĢtir. Yine mikrobiyolojik 

veriler incelendiğinde de genel olarak gum miktarı ile bakteri sayısı arasında ters bir 

iliĢki olduğu belirtilmiĢtir. Aynı zamanda en yüksek değerleri kontrol örneğinde tespit 

etmiĢ ve çok ciddi olmasa da salamurasında jelatin bulunan örneklerin diğerlerine göre 

daha düĢük sayıda laktik asit bakterisi içerdiği belirtmiĢtir. Peynirlerin tekstürel 
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özellikleri açısından ise salamurasında jelatin içeren örneklerin tamamında sertlik 

değerinin arttığını, buna karĢılık salamurasında ksantan gum ve guar gum bulunan 

örneklerde ise esneklik değerlerinin arttığı tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda 

örneklerin iç yapıĢkanlık değerlerinin yarıdan fazla düĢtüğü gözlemlenmiĢ ve jelatin 

kullanımının peynirlerde sakızımsılık değerini arttırdığı vurgulanmıĢtır. Sonuç olarak bu 

çalıĢmada stabilizatörlerin suyu tutarak peynire su geçiĢini önlemesi sonucunda 

salamurada kullanılan tuz oranının %8‟e kadar düĢürülmesinde bir sakınca olmadığı 

belirtilmiĢtir. 

Bu araĢtırma kapsamında peynirde jel salamura uygulaması Ģeklinde yeni bir tuzlama 

yönteminin geliĢtirilmesi planlanmıĢtır. Belirtilen bu yöntemde asıl amaç, peynirin 

içerisinde bekletildiği salamura suyuna farklı oranlarda ve farklı stabilizatörler 

konularak suyun hapsedilmesi ve peynire geçiĢinin önlenmesidir. Bu sayede 

salamuradaki suyun peynire geçiĢinin önlenmesi ile salamura daha az tuzlu olmasına 

rağmen üretilen peynirin tekstürü korunabilecektir. Yani peynirde erime veya 

yumuĢama olmayacak ve salamura suyu bulanmayacaktır. Daha az tuzlu salura 

kullanımı ile aynı zamanda baskın tuz tadı yerine peynirin kendine has tadı ve aroması 

daha net hissedilebilecektir. Bu çalıĢma kapsamında yukarıda bahsedilen hedeflere 

ulaĢmak için salamura suyuna farklı oranlarda farklı stabilizatörler eklenerek peynirler 

bu jel veya kıvamlı salamura içerisinde 1., 15., 30., 60. ve 90. gün süreyle bekletilmiĢ ve 

bazı fizikokimyasal, tekstürel, mikrobiyolojik, uçucu aroma bileĢikleri ve duyusal 

özellikler bakımından analiz edilmiĢtir. 

Bu çalıĢmanın amacı düĢük tuz oranına sahip beyaz peynir üretmektir. Bunun yanında 

ambalajında duran peynirlerin salamura suyuna stabilizatör ekleyerek peynirin 

salamuradaki suyu absorbe edip yumuĢamasını engellemektir. Yani peynirin kendine 

has tekstürünü korumasını sağlamaktır. Salamura suyunu absorbe eden peynir aynı 

zamanda salamura suyuna kendi suyunu verir ve böylece salamura suyu bulanır. 

Salamura suyunu alan ve yumuĢayan peynirlerin kuru maddesi düĢmektedir. Türk gıda 

kodeksine göre beyaz peynirde olması gereken kuru madde değeri %40‟tır. YumuĢayan 

peynirler bu değere ulaĢamamaktadır. Amaçlarımızdan bir diğeri peynirlerin 

standartlara uygunluğunu sağlayabilmektir. Peynirler yüksek tuz oranına sahip 

salamurada tutulduğunda aĢırı tuzlu olmakta ve peynirin kendine has lezzeti 

algılanamamaktadır. Sadece tuz tadı alınmaktadır. Bunun yanında aĢırı tuzdan dolayı 
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aroma oluĢturacak starter kültür baskılanmakta ve peynirde arzulanan lezzet ve aroma 

zayıf kalmaktadır. Jel salamura tekniği ile bu sorunun da çözülmesi amaçlanmaktadır. 

Ayrıca peynirin salamura içinde beklerken bazı besin bileĢenleri salamura suyuna 

geçmektedir. Salamura jellleĢtirilerek salamuraya geçen bu bileĢenlerin salamuraya 

geçmesini önlemek çalıĢmanın bir diğer amacıdır. Peynirler salamura suyuna 

konulduğunda salamuranın yoğunluğundan dolayı yüzeye çıkmaktadırlar. Yüzeye çıkan 

peynirin su üstünde kalan kısmı susuz kalmakta ve birkaç gün içinde küflenmektedir. 

Jel hale getirilmiĢ salamurada bekleyen peynirlerde böyle bir sorun oluĢmamaktadır.  

Yukarıda belirttiğimiz klasik muhafaza yöntemi ile yapılan salamura peynirlerde 

yaĢanan sorunların çözümü amacıyla, daha önce sadece Cankurt [67] tarafında yapılan 

çalıĢmada, tuz oranları %8 ve %12 oranlarında hazırlanmıĢ jel salamuralar kullanılmıĢ 

ve peynirler 30 gün boyunca depolamaya bırakıldıktan sonra bazı fizikokimyasal, 

tekstürel ve mikrobiyolojik özellikleri incelenmiĢtir. Bu çalıĢma kapsamında ise 

salamuradaki tuz oranları %2, %4, ve % 6 oranlarına düĢürülmüĢ ve daha farklı 

stabilizatörler kullanılarak depolama süresi ise 90 güne çıkarılmıĢtır. Depolama sonunda 

çok düĢük tuz oranlarında bile peynirlerin erimediği ve tekstürünü koruduğu 

görülmüĢtür. Özetle çalıĢma kapsamında, jel salamura tekniği ile daha az tuzlu, kendine 

has lezzette, ambalajında erimeyen, tekstürünü koruyan, standartlara uygun ve daha 

sağlıklı beyaz peynirlerin üretilmesi amaçlanmıĢtır.  

 



 

 

 

 

 

2. BÖLÜM 

MATERYAL VE YÖNTEM 

2.1. Materyaller 

ÇalıĢma kapsamındaki peynirleri üretmek amacıyla tam yağlı inek sütü kullanılmıĢtır. 

Süt Erciyes Üniversitesi Tarımsal ArtaĢtıma Merkezine (ERUTAM) ait inek çiftliğinden 

satın alınmıĢtır. Çiftlikteki inekler holstein ırkından olup sütler, yaz mevsiminde sığırın 

3. laktasyon döneminde alınmıĢtır. Starter kültür olarak ticari direkt kullanımlık 

liyofilize peynir starter kültürü (Danisco Choozit RA 22, Danimarka), kalsiyum klorür 

(Ġntermak A.ġ, Konya) ve maya olarak mikrobiyal rennet (Fermento 220, Kuvveti: 220 

IMCU/ml, Konya) kullanılmıĢtır. Stabilizatörlerden, sığır jelatini (Benosan 250 Bloom), 

ksantan gum (Smart Kimya, Ġzmir) karragenan gum, (Smart Kimya, Ġzmir) ve pektin 

(Benosan) kullanılmıĢtır. Peynir üretimi Kayseri Üniversitesi Safiye Çıkrıkçıoğlu 

Meslek Yüksek Okulu Gıda Teknolojisi Pilot Uygulama Merkezinde 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Her örnekten 3 kg olacak Ģekilde üretim yapılmıĢ ve plastik kaplara 

(polypropylene) konulmuĢtur. Salamura hazırlanırken normal Ģebeke suyu ve rafine 

edilmiĢ CI, Na ve I vb. mineral içeriğine sahip deniz tuzu (Mayi Tuz, Kırıklale) 

kullanılmıĢtır. Peynirlerde yapılan analizlerde, yüksek saflık derecelerine sahip, Sigma-

Aldrich (Steinheim, Almanya) ve Merck (Darmstadt, Almanya) firmalarına ait 

kimyasallar kullanılmıĢtır. 

2.2. Yöntemler 

2.2.1. Beyaz Peynir Örneklerinin Hazırlanması 

Peynire iĢlemek üzere alınan tam yağlı inek sütünün platform testleri (SH, pH, 

antibiyotik, nötralize edici, briks yağ oranı ve yoğunluk) yapılıp, uygun olduğu 

kanaatine varıldıktan sonra iĢlemeye alınmıĢtır. Sütler filtrasyondan geçirildikten sonra 

buharlı çift cidarlı piĢirme kazanında 80 
o
C‟de 2 dakika pastörize edilmiĢtir. Sonrasında 

hemen mayalama sıcaklığı olan 37
o
C‟ye soğutulup %2.0 oranında önceden 
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aktifleĢtirilmiĢ direkt kullanımlık starter kültür (Ġntermak A.ġ) ve %1 oranında kalsiyum 

klorür (Ġntermak A.ġ) eklenmiĢtir. Maya testine göre maya miktarı hesaplanıp 

mikrobiyal rennet (Fermento 220, Kuvveti: 220 IMCU/ml, Ġntermak A.ġ, Konya) ile 

mayalanma süresi 1 saat olacak Ģekilde 500 kg‟lık krom çelik peynir teknesinde 37 
o
C 

„de mayalanmıĢtır. Bu süre sonunda teleme kırma teli ile pıhtı kırılıp, 10 dakika 

beklenmiĢtir. Sonrasında peyniraltı suyu tahliye edilmiĢtir. Yarım saat kendi haline 

bırakıldıktan sonra teleme toplanıp üzerine baskı konulmuĢtur. Ġki saat baskıda 

kaldıktan sonra 4x5x7 büyüklüğünde dilimler halinde kesilmiĢtir. Bu dilimler 0.5 kg 

olarak tartılmıĢ ve 3 kg olacak Ģekilde kaplara bırakılmıĢtır. Jelatin olarak sığır jelatini 

(Benosan 250B) kullanılmıĢtır. Jel ve kıvamlı salamuralar 85 
o
C‟de 15 dk pastörize 

edildikten sonra soğumaya (30-35
o
C) bırakılmıĢ ve daha sonra her plastik kaba 2 kg 

olacak Ģekilde deneme peynirlerine yerleĢtirilmiĢtir. Peynirler depolama boyunca +4 

o
C‟de Ģeffaf ve geniĢ ağızlı plastik kaplarda muhafaza edilmiĢtir [13]. Deney 

peynirlerinin üretimi iki tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Örnekler 1., 15., 30., 60. 

ve 90. günlerde analize alınmıĢtır. Deney peynirlerinden bazıları depolama sonuna 

kadar dayanamamıĢ ve erimiĢtir. Sağlıklı karĢılaĢtırma yapılamayacağı için bu 

peynirlerde herhangibir ölçüm yapılmamıĢtır. 

AraĢtırma kapsamında ön denemede salamurasına, çeĢitli oranlarda farklı stabilizatör ve 

tuz konulmuĢ beyaz peynir örneği ile salamurasında stabilizatör bulunmayan sadece tuz 

bulunana kontrol peynirleri üretilmiĢtir. AraĢtırmada yapılan peynir üretimine iliĢkin 

görüntüler Resim 2.1‟de verilmiĢtir. 

 

Resim 2.1. Salamura beyaz peynir üretimi. 
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Salamurasında stabilizatör ve tuz bulunan beyaz peynirler hazırlandıktan sonra plastik 

(Polypropylene) kaplara konularak +4 
o
C‟de depolamaya bırakılmıĢtır (Resim 2. H2).  

2.2.2. Jel ve Kıvamlı Salamuraların Hazırlanması 

Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan salamuralar Ģu Ģekilde 

hazırlanmıĢtır.  

Pektin içeren salamura: Paslanmaz çelik kazanlarda %1.0, 2.0 ve 3.0 oranında pektin 

ve ayrı ayrı olacak Ģekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz içeren karıĢımlar tartılıp, Ģebeke 

suyunda çözündürülerek salamuralar hazırlanmıĢtır. Kıvamlı salamuralar 85 
o
C‟de 15 

dk pastörize edildikten sonra soğumaya (30-35
o
C) bırakılmıĢ ve daha sonra her plastik 

kaba 2 kg olacak Ģekilde deneme peynirlerine yerleĢtirilmiĢtir.  

Ksantan gum içeren salamura: Paslanmaz çelik kazanlarda %0.5, 1.0 ve 1.5 oranında 

ksantan gum ve ayrı ayrı olacak Ģekilde %2.0, %4.0 ve %6. tuz içeren karıĢımlar tartılıp, 

Ģebeke suyunda çözündürülerek salamuralar hazırlanmıĢtır. Kıvamlı salamuralar 85 

o
C‟de 15 dk pastörize edildikten sonra soğumaya (30-35

o
C) bırakılmıĢ ve daha sonra 

her plastik kaba 2 kg olacak Ģekilde deneme peynirlerine yerleĢtirilmiĢtir.  

Karragenan gum içeren salamura: Paslanmaz çelik kazanlarda %0.5, 1.0 ve 1.5 

oranında karragenan gum ve ayrı ayrı olacak Ģekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz içeren 

karıĢımlar tartılıp, Ģebeke suyunda çözündürülerek salamuralar hazırlanmıĢtır. Kıvamlı 

salamuralar 85 
o
C‟de 15 dk pastörize edildikten sonra soğumaya (30-35

o
C) bırakılmıĢ 

ve daha sonra her plastik kaba 2 kg olacak Ģekilde deneme peynirlerine yerleĢtirilmiĢtir. 

Jelatin içeren salamura: Paslanmaz çelik kazanlarda %1.0, 2.0 ve 3.0 oranında sığır 

jelatini ve ayrı ayrı olacak Ģekilde %2.0, %4.0 ve %6.0 tuz içeren karıĢımlar tartılıp, 

Ģebeke suyunda çözündürülerek salamuralar hazırlanmıĢtır. Jel salamuralar 85 
o
C‟de 15 

dk pastörize edildikten sonra soğumaya (30-35
o
C) bırakılmıĢ ve daha sonra her plastik 

kaba 2 kg olacak Ģekilde deneme peynirlerine yerleĢtirilmiĢtir. 

Kontrol salamura: Paslanmaz çelik kazanlarda %2.0, %4.0 ve %6.0 oranında rafine 

edilmiĢ deniz tuzu tartılıp, Ģebeke suyunda çözündürülerek salamuralar hazırlanmıĢtır. 

Bu salamuralar 85 
o
C‟de 15 dk pastörize edildikten sonra soğumaya (30-35

o
C) 
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bırakılmıĢ ve daha sonra her plastik kaba 2 kg olacak Ģekilde deneme peynirlerine 

yerleĢtirilmiĢtir. 

 

Resim 2.2. Salamurasına stabilizatör ilave edilmiĢ beyaz peynir. 

2.2.3. Kullanılan Materyal ve Üretilen Ürünlerde Yapılan Analizler 

2.2.3.1. Süt Analizleri 

Beyaz peynir üretiminde kullanılan çiğ sütün pH‟sı Hanna-Instrument pH 

microprocessor masa tipi pH metre ile titrasyon asitliği titrasyon yöntemiyle Soxhlet-

Henkel (
o
SH) cinsinden, kurumadde oranları gravimetrik yöntemle, yağ oranları Gerber 

yöntemiyle belirlenmiĢtir [68]. Kjeldahl yöntemiyle sütün toplam azot miktarı 

belirlenmiĢ, bu değer 6.38 faktörüyle çarpılarak % protein miktarı bulunmuĢtur. Kazein 

oranı protein oranının %80‟i olarak kabul edilmiĢtir. Sütte soda varlığı rozalik asit testi, 

antibiyotik (AuroFlow
TM

 Prime
TM

 Beta Lactam Mrl) ve peroksit (hidrojen peroksit kiti, 

CB5150 ) varlığı da hazır kitler ile belirlenmiĢtir [68]. 

2.2.3.2. Peynir Mayası Miktarının Belirlenmesi 

Peynir mayası kuvvet tayini ve ilave edilen maya miktarının belirlenmesi Üçüncü‟nün 

(68) belirttiği metotla yapılmıĢtır. Hesaplamada pıhtılaĢma süresi 60 dakika olarak 

alınmıĢtır [68]. 
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2.2.3.3. Peynirde Yapılan Analizler 

Peynir analizleri üretim gerçekleĢtirildikten sonra 1., 15., 30., 60. ve 90. günlerde 5 

paralelli olarak yapılmıĢ ve bulunan değerlerin ortalaması alınmıĢtır.  

2.2.3.4. Peynirlere Uygulanan Fizikokimyasal Analizler 

2.2.3.4.1. Randıman 

Peynir örneklerinin randımanı aĢağıdaki formül yardımıyla hesaplanmıĢtır. 

Randıman (%) = Ham Peynir miktarı (kg) / Süt Miktarı (L) x 100 

2.2.3.4.2. pH Değeri 

Peynir örneklerinin pH değerleri (Hanna-Instrument pH microprocesso, ABD) masa tip 

pH metre kullanılarak ölçülmüĢtür. Örneklerden 10 g tartılmıĢ ve üzerine 40 mL saf su 

eklendikten sonra ultraturax homojenizatörde 2 dakika homojenize edilmiĢtir. Sonra pH 

metrenin elektrodu bu homejen sıvıya daldırılmıĢ ve okunan değerler kaydedilmiĢtir 

[68]. 

2.2.3.4.3. Titrasyon Asitliği 

Örneklerden 10 g tartılmıĢ ve üzerine 40 mL saf su eklendikten sonra homojenizatörde 

2 dakika homojenize edilmiĢ ve indikatör olarak birkaç damla fenol fitaleyn 

damlatıldıktan sonra 0.1 N NaOH ile titre edilmiĢtir. Sarfiyata göre toplam asitlik laktik 

asit cinsinden hesaplanmıĢtır [68]. 

2.2.3.4.4. Kuru Madde Tayini 

Gravimetrik yöntemle belirlenmiĢtir [69]. 

2.2.3.4.5. Yağ Tayini 

Örneklerin yağ miktarı Van gulik yöntemiyle % yağ olarak belirlenmiĢtir [68]. Peynir 

örneklerinin kuru madde analizi yapıldıktan sonra yağ içerikleri gerber santrifüjü 

(Funke Gerber FG3670, Almanya) yardımı ile belirlenmiĢ ve kurumaddeden 

hesaplanarak yağ oranı bulunmuĢtır. 
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2.2.3.4.6. Tuz Miktarı 

Peynir örneklerinin tuz içerikleri Mohr yöntemiyle 0.1 N gümüĢ nitratla titrasyon 

yapılarak belirlenmiĢ ve % tuz oranı olarak ifade edilmiĢtir. Bu amaçla örneklerden 5 gr 

alınıp havanda ezilip, daha sonra 65 
o
C‟lik sıcak su ile 250 mL‟ye tamamlanmıĢ ve 

tuzun suya geçmesi sağlanmıĢtır. Sonra kaba filtre kağıdından süzülerek ve bu 

süzüntüden 10 mL alınıp, indikatör olarak potasyum kromat eklendikten sonra 0.1 N 

gümüĢ nitrat ile titre edilmiĢtir. Tuz miktarı, aĢağıdaki formüle göre hesaplanarak 

bulunmuĢtur [68]. 

(V2 –V1) x N x mEq x F  

% Tuz Miktarı ( g / 100 g-mL ) = --------------------------------- x 100  

Örnek  

V1 = ġahit denemede harcanan AgNO3 miktarı (mL)  

V2 = Esas denemede harcanan AgNO3 miktarı (mL)  

N = AgNO3 çözeltisinin normalitesi (genellikle 0.1N)  

mEq = NaCl‟ün mili ekivalen ağırlığı (0.0585 g)  

F=AgNO3 çözeltisinin faktörü (AgNO3 çözeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise 

faktör1dir.) 

2.2.3.4.7. Toplam Azot Miktarı 

Protein oranları, yaĢ yakmaya tabi tutulan numunelerin Mikro Kjeldahl (Gerhardt 

VAPODEST, Almanya) yöntemi ile belirlenen azot miktarının süt ürünleri için geçerli 

olan 6.38 çarpım faktörü ile çarpılması sonucu hesaplanmıĢ ve % olarak ifade edilmiĢtir 

[70]. 

2.2.3.4.8. Suda Çözünür Azot Miktarı 

Homojen hale getirilen beyaz peynir örneklerinden 100 g polietilen stomacher 

(Stomacher, IUL, Barselona, Ġspanya) torbalarına tartılmıĢ ve üzerlerine 100 mL 
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deionize su (40 
o
C) eklenmiĢtir. KarıĢım stomacher de 15 dakika homojenize edilmiĢtir. 

Daha sonra 5 
o
C‟de ve 5000 rpm‟de 30 dakika santrifüj edilip cam yününden süzülerek 

yağ uzaklaĢtırılmıĢtır. Elde edilen filtratın bir kısmı triklor asetik asitte çözünen azot 

analizi için analiz süresine kadar muhafaza edilmek üzere -24
o
C‟de saklanmıĢtır. Diğer 

kısımdan 5 mL alınarak Khejdahl yöntemi (Gerhardt VAPODEST, Almanya) ile suda 

çözünen azotlu madde tayini yapılmıĢtır [70]. 

 SÇA = %N / % TN*100 

% N: Analiz sonucu elde edilen azot değeri 

% TN: Protein analizi sonucu elde edilen toplam azot değeri 

2.2.3.4.9. TCA’da (Triklor Asetik Asitte %12’lik) Çözünen Azot Miktarı 

Bu amaçla daha önce suda çözünür azot tayininden elde edilen 25 mL filtrat ile 25 mL 

%24‟lük TCA (Triklor Asetik Asit) çözeltisi 1:1 oranında karıĢtırılmıĢ ve 2 saat oda 

sıcaklığında bekletildikten sonra Whatman No:42 filtre kağıdı kullanılarak filtre 

edilmiĢtir. Elde edilen temiz filtrattan 25 mL alınarak Khejdahl (Gerhardt VAPODEST, 

Almanya) yöntemi ile azotlu madde tayini yapılmıĢtır [70]. 

TCA = %N / % TN*100 

% N: Analiz sonucu elde edilen azot değeri 

% TN: Protein analizi sonucu elde edilen toplam azot değeri 

2.2.3.4.10. Kül Tayini 

Peynir örneklerinin kül içerikleri kül fırınında (Elektromag, Türkiye) yakma yöntemi ile 

tespit edilmiĢtir [68]. 

2.2.3.4.11. Su Aktivitesi 

Peynir örneklerinin su aktivitesi değerleri, otomatik su aktivitesi (aw) tayin cihazı (Aqua 

Lab 2.0, ABD) kullanılarak belirlenmiĢtir [71]. 
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2.2.3.4.12. Renk Analizi 

Peynirlerin renk özelliklerinin belirlenmesinde renk tayin cihazı (Lovibond Reflectance 

Tintometer 962, Kanada) kullanılmıĢtır. L*, siyahtan (0) beyaza kadar (100) örneğin 

açıklık-koyuluk, a* ; yeĢil-kırmızı ve b* ; sarı-mavi renk değerleri ölçülmüĢtür [72].  

2.2.3.4.13. Peynirlerde Jelatin Analizi 

Salamurada kullanılan jelatinin peynire geçip geçmediği analiz edilmiĢtir. Jelatin analizi 

var/yok Ģeklinde yapılmıĢtır. Bunun için peynirlerden 10 g tartılıp, üzerine 40 mL su 

eklenmiĢtir. 5 dakika homojenize edildikten sonra üzerine civalı nitrik asit eklenip 10 

dakika beklenmiĢtir. Bu süre sonunda peynirler kaba filtre kağıdından süzüldükten 

sonra süzüntüden 10 mL alınmıĢtır. Bu süzüntünün üzerine 10 mL pikrik asit çözeltisi 

ilave edilmiĢ ve 5 dakika süre ile santrifüjlenmiĢtir. Tüp kenarlarına yapıĢan ve sünme 

özelliği gösteren çökelti jelatin kabul edilmiĢtir [67]. 

2.2.3.4.14. Peynirlerde Stabilizatör Analizi 

Salamurada kullanılan stabilizatörlerin peynire geçip geçmediği analiz edilmiĢtir. 

Bunun için 10 g peynir tartılıp üzerine 20 kat saf su ilave edilip 5 dakika ultraturax ile 

homojenize edilmiĢtir. 2 saat beklendikten sonra elde edilen süzüntü (sıvı kısım) üzerine 

etil alkol dökülerek varsa stabilizatörün tortu halinde yüzeye çıkması sağlanmıĢtır. Bu 

tortu kaba filtre kağıdı ile alındıktan sonra kurutularak tartılmıĢtır [67]. 

2.2.3.5. Peynirlere Uygulanan Tekstürel Analizler 

Peynir örneklerinin dokusal özellikleri (TA.XT Plus Texture Analyser, TA.XT Plus 

Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Ġngiltere) doku ölçüm cihazı kullanılarak 

belirlenmiĢtir [73]. Analiz edilen örnekler 2 x 2 x 2 cm boyutlarında küp Ģeklinde 

kesilmiĢtir. Baskıda 2 cm çapında küresel baĢlık kullanılmıĢtır. SıkıĢtırma hızı 1mm/sn 

toplam iĢlem süresi 10 sn olarak ayarlanarak sıkıĢtırma iĢlemi örneklerin orijinal 

boyutunun %25‟i sıkıĢtırılacak Ģekilde gerçekleĢtirilmiĢtir. Doku profil analiz tekniğine 

göre iki ardıĢık sıkıĢtırma uygulanarak örneklerin doku profili, doku profil analiz 

parametreleri ölçülerek belirlenmiĢtir. Bu parametreler: 

Sertlik (kg): Ġlk sıkıĢtırmada uygulanan maksimum kuvvet olarak tanımlanmaktadır. 
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Elastikiyet: Çiğneme sırasında gıda maddesinin eski halini alma derecesi olarak 

tanımlanmaktadır. Bu değer, birinci sıkıĢtırma sonundaki yükseklik ile ikinci 

sıkıĢtırmaya baĢlama yüksekliği arasındaki mesafedir.  

Ġç yapıĢkanlık (cm
2
): Gıda maddesinin ağızda parçalanmasından önceki deforme olma 

derecesi olarak tanımlanmaktadır. Bu değer ikinci sıkıĢtırmadaki pozitif alanın, birinci 

sıkıĢtırmadaki pozitif alanına oranıdır. 

DıĢ yapıĢkanlık (cm
2
): Gıda ve diğer yüzey arasındaki çekim kuvvetinin üstesinden 

gelmek için gereksinim duyulan iĢ olarak tanımlanmaktadır. Bu değer birinci sıkıĢtırma 

sırasındaki negatif kuvvet alanıdır. 

Sakızımsılık (kg): Yarı katı bir gıdayı yutulmaya hazır hale getirmek için gerekli 

parçalama kuvveti olarak tanımlanmaktadır. Sertlik ve iç yapıĢkanlık değerlerinin 

çarpımıdır. 

Çiğnenebilirlik (kg): Katı bir gıdanın yutulmaya hazır hale getirmek için gerekli 

çiğneme kuvveti olarak tanımlanmaktadır. Sakızımsılık ve elastikiyet değerlerinin 

çarpımıdır. 

2.2.3.5. Peynirlere Uygulanan Uçucu Aroma BileĢikleri Analizleri 

Peynir örneklerinden 3 g tartılmıĢ ve 40 mL‟lik bir viale konulmuĢtur. Üzerine 10 μg 

dahili standart (5- metil, 2-hekzanon) eklenip manyetik karıĢtırıcı ile özel ısıtıcı kalıbına 

yerleĢtirilmiĢtir. 5 dk süreyle 40 ºC‟de ön ısıtma yapıldıktan sonra Katı Faz Mikro 

Ekstraksiyon (SPME) fiberi vialin içine daldırılarak adsorban içeren ucu serbest 

bırakılmıĢ ve 30 dk süreyle adsorpsiyon gerçekleĢmesi beklenmiĢtir. Uçucu bileĢenlerin 

desorbsiyonu ve tespiti Gaz Kromatografisi-Kütle Spektroskopisi (GC-MS) cihazı 

vasıtasıyla gerçekleĢtirilmiĢtir (Thermo Fisher Scientific ABD). BileĢenlerin tespiti 

cihaz bünyesindeki aroma kütüphanesi (NIST) ve genel kütüphane (W9N11) 

kullanılarak yapılmıĢtır [74]. 

 

 

 



33 

 

GC ÇalıĢma KoĢulları: 

Kolon: db-5MS, L: 30 m. ID: 0.250 mm, Film: 0.25 μm, Agilent. 

Enjeksiyon: 250 ºC 

Bölümleme: Split (1:10) 

AkıĢ: 1.0 mL/dk Helyum 

Fırın: 40 ºC‟de 1 dk; 6ºC/dk ile 240 ºC‟ye, 240 ºC‟de 5 dk. 

MS ÇalıĢma KoĢulları: 

Interface Temp: 250 ºC 

Ion Source: 200 ºC 

Mode: Scan m/z 40-450  

2.2.3.6. Peynirlere Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler 

Peynirlerde kültürel sayım metotları ile laktik asit bakterileri, maya-küf, toplam 

mezofilik aerob bakteri sayımı yapılmıĢtır. Örneklerin mikrobiyolojik özelliklerini test 

etmek için 25 gr örnek ve 225 mL steril ringer çözeltileri ile seri dilüsyonlar 

hazırlanarak toplam laktik asit bakteri (streptokok ve lactokoklar), toplam mezofilik 

aerob bakteri, toplam maya-küf sayımları yapılmıĢtır. 

2.2.3.6.1. Laktobasillerin Sayımı 

Peynirde bulunan laktobasiller, MRS Agar ( Merck) kullanılarak 30 
o
C‟de 2-3 günlük 

inkübasyon sonunda 1g peynirde koloni oluĢturan birim (kob) olarak saptanmıĢtır [75]. 

2.2.3.6.2. Laktokokların Sayımı 

Laktokokların sayımı ise, M17 agar ( Merck) da 30 
o
C‟de 3–4 günlük inkübasyon 

süresinin sonunda saptanmıĢtır. Sonuçlar, yine 1 g peynirde koloni oluĢturan birim 

(kob) olarak belirlenmiĢtir [76]. 
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2.2.3.6.3. Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayımı 

Plate Caunt Agar‟a (PCA Merck) yüzeye yayma yöntemi kullanılarak 30 
o
C‟de 24 saat 

inkübasyon sonunda geliĢen koloniler sayılarak tespit edilmiĢtir [76]. 

2.2.3.6.4. Toplam Maya-Küf Sayımı 

Dikloran Rose Bengal Cloramphenicol Agar‟a (DRBC, Merck) yüzeye yayma metodu 

kullanılarak 25 
o
C‟de 3-5 gün inkübasyon sonucu geliĢen koloniler sayılarak yapılmıĢtır 

[77]. 

2.2.3.7. Peynirlere Uygulanan Duyusal Analizler 

Tüm peynir tiplerinin duyusal kalitesini belirlemek için hedonik skala yöntemine göre 

duyusal analiz yapılmıĢtır. Depolamanın belli safhalarında önceden eğitilmiĢ 15 panelist 

(18-24 yaĢ aralığında) tarafından görünüĢ, doku, lezzet ve genel beğeni yönünden 1‟den 

5‟e kadar (1: çok kötü, 5: çok iyi) arasında puan verilerek peynirlerin bazı özellikleri 

değerlendirilmiĢtir [78]. Duyusal analizde kullanılan form (Ek. 1.'de) verilmiĢtir. 

2.2.3.8. Ġstatistiksel Analizler 

ÇalıĢmada yer alan farklı tuz ve stabilizör konsantrasyonları ile depolanan beyaz 

peynirlerin bazı fizikokimyasal, tekstürel, mikrobiyolojik ve duyusal özelliklerine ait 

veriler, JMP PRO paket programı (SPSS Inc, ABD) kullanılarak, tek yönlü varyans 

analizi (One way- ANOVA) ile yapılmıĢtır. ÇalıĢma kapsamında 2 farklı peynir örneği, 

(kontrol grubu ve salamurasında stabilizatör + tuz bulunan peynirler), 3 farklı tuz içeriği 

(%2, %4, %6) ve 3 farklı stabilizatör seviyesi (karragenan gum ve ksantan gum %0.5, 

%1.0 %1.5) ve (jelatin ve pektin %1, %2. %3) oranı ile 5 tekerrürlü olmak üzere 

2x3x3x5 (n=90) faktöriyel deneme deseni kullanılarak üretilmiĢtir. Aynı zamanda 

araĢtırmada 5 farklı depolama süresi (1.gün, 15.gün, 30.gün, 60.gün ve 90.gün ) dikkate 

alınarak istatistiksel analizlere tabi tutulmuĢtur. Ġstatistiksel analizler, kontrol 

örneklerinde ve salamurasında stabilizatör + tuz bulunan peynirlerde ayrı ayrı 

yapılmıĢtır. Analizler sonucu önemli çıkan ortalamalar arası farklılıklar, Tukey çoklu 

karĢılaĢtırma testi ile p<0.05 önem düzeyinde tespit edilmiĢtir [79]. 



 

 

 

 

 

3. BÖLÜM 

BULGULAR ve TARTIġMA 

Beyaz peynirlerde tuz oranını azaltmak amacıyla yapılan bu araĢtırmada üretilen beyaz 

peynir salamura suları, farklı stabilizatörler (jelatin, ksantan gum, karragenan gum ve 

pektin) ilave edilerek jel halinde hazırlanmıĢ ve peynirler bu salamuralar içerisinde 

depolanmıĢtır. Stabilizatörlerden; 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) oranlarında 

(salamuralarda) kullanılmıĢtır. Peynirler üretildikten ve kaplara yerleĢtirilmiĢ ve 

üzerlerine ayrı ayrı hazırlanmıĢ olan 30 
o
C‟deki akıĢkan salamuralar eklenmiĢtir. 

Peynirler soğuk depoya (4 
o
C) alındıktan sonra stabilizatörlerin konsantrasyonlarına ve 

tipine göre (birkaç saat içinde) farklı sürelerde jelleĢtiği gözlenmiĢtir. Jel salamura 

içindeki peynirlerin fizikokimyasal, tekstürel, mikrobiyolojik, aromatik ve duyusal 

özellikleri depolama süresince takip edilmiĢtir. AĢağıda bu çalıĢmaların sonucunda elde 

edilen veriler, tablolar halinde sunulmuĢ ve çıkan sonuçlar yorumlanmıĢtır. 

3.1. Beyaz Peynir Üretiminde Kullanılan Sütün Özellikleri 

Peynirlerin üretiminde hammadde olarak inek sütü kullanılmıĢtır. Ġnek sütünün bileĢimi 

hayvan ırkı, yaĢı, beslenme tipine bağlı olarak değiĢmektedir. Bu araĢtırmada 

peynirlerin üretiminde kullanılan sütlerin toplam kuru maddesi %11.90 ile %12.05 

arasında değiĢmiĢtir. Literatürde inek sütünün toplam kuru maddesinin %12.0 civarında 

olduğu çok sayıda çalıĢma da belirtilmiĢtir [13]. ÇalıĢmamızda kullandığımız sütlerin 

yağ oranı %3.62-3.68 ve protein oranları %3.30-3.39 arasında, pH değerleri 6.61-6.64, 

SH değerleri 6.6-6.7 arasında değiĢmiĢtir. Kullanılan sütlerin Cankurt [13]‟de belirtilen 

inek sütleri ile benzer özellik gösterdiği belirlenmiĢtir. Sütlerde hidrojen peroksit, 

nötralize edici maddeler veya antibiyotik gibi herhangi bir katkı maddesi ve kalıntı 

tespit edilmemiĢtir. Sütler çalıĢmanın yürütüldüğü üniversiteye ait inek çiftliğinden 
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temin edildiği için üretim aĢamasına kadar hem tazeliğini korumuĢ hem de süte yapılan 

hileler açısından güvenli bulunmuĢtur. 

3.1.1. Beyaz Peynire Ait Fizikokimyasal Özellikler 

ÇalıĢma boyunca, jel salamura kullanılarak üretilen beyaz peynirlerin fizikokimyasal 

olarak toplam kuru madde, kül, yağ, toplam azot, suda çözünen azot (SÇA), Triklor 

Asetik Asitte çözünen azot (TCA), tuz, pH değeri, toplam asitlik değeri, aw ve renk 

değerleri (L*, a*, b*) ölçülmüĢtür. Bu analizlere dair elde edilen bulgular tablolar 

halinde aĢağıda verilmiĢtir. 

3.1.1.1. Kuru Madde Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konularak üretilmiĢ beyaz peynir örneklerinde kuru 

madde analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve Tablo 

3.4‟ te verilmiĢtir. Ġlgili tablolar incelendiğinde örneklerin ilk günkü kuru madde 

değerlerinin birbirlerine çok yakın olduğu görülebilir. ÇalıĢmada 90 günlük depolama 

boyunca kuru madde değerleri faklılık göstermeye baĢlamıĢtır. Değerlerin depolama 

süresince iniĢli çıkıĢlı bir dalgalanma gösterdiği görülmüĢtür (ġekil 3.1). Depolamanın 

ilk gününde en düĢük kuru madde değeri salamurasında karragenan gum olan peynir 

olurken en yüksek kurumadde değeri kontrol örneğinde ölçülmüĢtür (Tablo 3.1). Türk 

Standartları Enstitüsü beyaz peynir standardına (TS 591) göre peynirde en az %40 kuru 

madde olmalıdır. Üretilen peynirlerin ilk günkü değerlere göre standartlara uyduğu 

ancak depolama boyunca bünyesine bir miktar su aldığı için kuru madde oranlarının 

düĢtüğü ve sonuçta kuru madde miktarı açısından standartlara uymayan bir duruma 

geldiği gözlemlenmiĢtir (Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve Tablo 3.4). 

Depolama süresince % kuru madde sonuçlarına ait değerler, Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 

3.3 ve Tablo 3.4‟te verilmiĢtir. En düĢük kuru madde değeri, %28.265 ile salamurasında 

%0.5 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gününde ölçülmüĢtür. En 

yüksek kuru madde değeri ise, %44.813 ile salamurasında %1 pektin ve %4 tuz bulunan 

beyaz peynirin ilk gününde ölçülmüĢtür. 
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Tablo 3.1.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam % kuru madde değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 43.112±0.21
Aba 

40.484±0.30
Ab 

36.077±0.25
Bc 

- - 

0-4 42.262±0.42
ABCa 

39.545±0.44
Ab 

- - - 

0-6 43.463±0.42
Aa 

40.506±0.51
Ab 

37.126±0.20
ABc 

- - 

0.5-2 40.461±0.71
ABCa 

36.234±0.39
CDEb 

33.731±0.67
Cc 

33.373±0.50
Cc

 - 

0.5-4 38.442±1.39
BCDa 

34.413±0.22
Eb 

32.282±0.46
DEb 

- - 

0.5-6 38.214±1.27
CDa 

34.472±0.16
Eb 

32.000±0.28
DEb

 - - 

1-2 43.450±0.44
Aa 

39.800±0.36
Ab 

38.285±0.18
Ab 

38.165±0.24
Ab

 37.523±0.17
Ab

 

1-4 42.434±0.12
ABCa 

38.635±0.30
ABb 

34.576±0.17
Cc 

33.052±0.25
Cc

 32.278±0.22
Ac

 

1-6 35.345±2.00
Da 

36.544±0.40
CDa 

33.463±0.25
Ca 

- - 

1.5-2 42.300±0.86
ABCa 

37.431±0.44
BCb 

34.432±0.37
Cbc 

32.325±0.23
Cc

 32.053±0.21
Ac

 

1.5-4 42.017±2.17
ABCa 

38.890±0.51
ABab 

37.294±0.13
ABab 

35.844±0.47
Bb

 34.963±0.35
Ab

 

1.5-6 38.622±2.04
ABCDa 

35.010±1.10
DEab 

32.425±0.20
DEb 

- - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kuru madde 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen % kuru madde değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.2.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam % kuru madde değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 43.112±0.21
Aba

 40.484±0.30
Ab

 36.077±0.25
ABc

 - - 

0-4 42.262±0.42
Ba

 39.545±0.44
ABb

 - - - 

0-6 43.463±0.42
Aa

 40.506±0.51
Aab

 37.126±0.20
Ab

 - - 

0.5-2 38.360±0.00
FGa

 35.734±0.25
CDEab

 33.044±1.11
CDb

 - - 

0.5-4 40.252±0.16
CDEa

 35.196±0.30
CDEb

 28.265±1.00
Gc

 - - 

0.5-6 39.394±0.16
EFa

 35.685±0.65
CDEb

 31.650±0.55
CDEFc

 - - 

1-2 40.493±0.18
CDa

 37.125±0.18
BCDb

 32.534±0.64
CDc

 - - 

1-4 40.706±0.15
Ca

 37.894±1.75
ABCab

 34.010±0.51
BCb

 - - 

1-6 39.558±0.44
DEa

 36.867±1.36
BCDa

 29.078±0.17
FGb

 - - 

1.5-2 37.965±0.14
Ga

 35.263±0.42
CDEb 

31.963±0.33
CDEc

 - - 

1.5-4 37.450±0.31
GHa

 34.400±0.62
DEb

 29.696±0.15
EFGc

 - - 

1.5-6 36.562±0.19
Ha

 33.084±1.16
Eb

 31.076±0.22
DEFb

 - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kuru madde 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen % kuru madde değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.3.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen toplam % kuru madde değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 43.112±0.21
Aa

 40.484±0.30
Ab

 36.077±0.25
ABc

 - - 

0-4 42.262±0.42
ABa

 39.545±0.44
ABb

 - - - 

0-6 43.463±0.42
Aa

 40.506±0.51
Aab

 37.126±0.20
Ab

 - - 

1-2 37.971±0.41
Ca

 36.175±0.27
Eb

 33.722±0.75
CDc

 31.110±0.21
BCd

 29.955±0.21
Ad

 

1-4 39.353±0.31
BCa

 35.843±0.26
Eb

 33.035±0.18
CDc

 - - 

1-6 40.542±0.78
ABCa

 37.450±0.28
CDb

 34.523±0.18
BCc

 - - 

2-2 42.325±1.47
ABa

 39.324±0.26
ABb

 36.464±0.30
ABc

 31.960±0.14
ABd

 29.913±0.14
Ad

 

2-4 41.344±0.13
ABa

 38.606±0.13
BCb

 35.020±0.16
ABCc

 31.114±0.26
Cd

 28.329±0.20
Ae

 

2-6 37.950±0.13
Ca

 34.454±0.23
Fb

 32.116±0.22
DEc

 - - 

3-2 43.544±0.41
Aa

 39.983±0.17
Ab

 37.075±0.25
Ac

 32.756±0.26
Ad

 29.142±0.26
Ae

 

3-4 39.946±1.42
BCa

 36.512±0.35
DEb

 33.561±0.43
CDb

 30.337±0.23
Cc

 - 

3-6 37.647±1.39
Ca

 32.773±0.38
Gb

 30.513±0.31
Ebc

 28.113±0.74
Dc

  

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kuru madde 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen % kuru madde değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.4.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen toplam % kuru madde değerleri 

 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 43.112±0.21
ABa

 40.484±0.30
Ab

 36.077±0.25
ABc

 - - 

0-4 42.262±0.42
ABCDa

 39.545±0.44
ABb

 - - - 

0-6 43.463±0.42
ABa

 40.506±0.51
Aab

 37.126±0.20
ABb

 - - 

1-2 39.972±0.15
CDa

 37.396±0.37
BCb

 - - - 

1-4 44.813±0.10
Aa

 40.960±0.14
Ab

 37.485±0.30
Ac

 34.112±0.26
Ad

 - 

1-6 40.334±0.54
BCDa

 37.606±0.52
BCb

 33.435±0.23
CDc

 30.363±0.32
Cd

  

2-2 42.900±0.18
ABCa

 37.545±1.24
BCb

 35.113±0.21
BCb

 31.814±0.31
Bc

 - 

2-4 42.760±1.29
ABCDa

 36.487±0.26
CDb

 - - - 

2-6 43.145±0.15
ABa

 36.723±0.77
CDb

 - -  

3-2 40.986±1.27
BCDa

 34.832±0.02
Db

 31.457±0.26
Dc

 - - 

3-4 42.674±0.04
ABCDa

 35.534±0.44
CDb

 31.960±0.13
Dc

 - - 

3-6 39.714±1.86
Aa

 37.237±0.73
Da

 - - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kuru madde 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen % kuru madde değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.1.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen toplam % kuru madde 

değerlerinde meydana gelen değiĢim  

Depolamanın baĢlangıcında en yüksek kuru madde içeriğine sahip örnek salamurasında 

jelatin bulunan peynir olurken, depolamanın sonunda en yüksek değere salamurasında 

karragenan gum bulunan peynir sahip olmuĢtur (Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve 

Tablo 3.4). Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde kuru madde değerlerinin depolama süresince düĢmesinin sebebi ilk günden 

sonra peynirlerin tamamının hızla su almıĢ olmasıdır. Salamura peynirlerin kuru madde 

değerlerinin depolama boyunca değiĢkenlik gösterdiği çok sayıda araĢtırma ile ortaya 

konulmuĢtur. Akın vd. [80], ürettikleri beyaz peynir örneklerinin kuru madde 

değerlerini depolamanın baĢlangıcında %36, 30. gün % 40.9, Topçu ve Saldamlı [81], 

depolamanın baĢlangıcında %39.80, 90.gün %41.12, Çakmakçı ve Kurt [82], %41.18, 

Saldamlı ve Kaytanlı [83], %44.40, Göncu ve Alpkent [84], depolamanın ilk günü 

%36.63, depolamanın son gününde %33.87, Hayaloğlu ark. [85], birinci günde %57.39, 

90. günde %60.08, Cinbas ve Kılıç [86], %38, Ayar [87], %44.091- 47.118 arasında, 

Karaca [88], %43.76-44.63 arasında, TurantaĢ vd. [89], %41.71-46.94 arasında değiĢen 

değerlerde bulmuĢlardır. Nespolo ve Brandelli [90], koyun ve keçi sütlerinden üretilen 

Feta peynirlerinde %44.3- %37.6, Pitso ve Bester [91], inek ve keçi sütü karıĢımından 
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üretilen Feta peynirinde %39.98-41.28 bulmuĢlardır. Prinsloo [92], inek sütünden 

üretilen Feta peynirlerinde rutubet miktarını %40-63.5, Pexara vd. [93], Feta peynirinde 

%53.4, Vassiliadis vd. [94], çiğ ve ısıl iĢlem uygulanmıĢ koyun sütünden ürettikleri Feta 

peynirlerinde rutubet miktarını %60.99 ve %62, Göncüoğlu vd. [95], beyaz peynir 

üretiminde Enterococcus faecium’u starter kültür olarak kullandıkları çalıĢmada rutubet 

miktarını %50.21 olarak bulmuĢlardır. Dağdemir vd. [96], buzağı renneti kullanılarak 

üretilen beyaz peynirde kuru madde değerini %38.6-41.1, Kondyli vd. [97], buzağı 

renneti kullanılarak keçi sütünden üretilen beyaz salamuralı peynirde rutubet değerini 

%56.54, Yıldız ve Öner [98], kuru madde değerini %47.10-42.30, Salum vd. [99], 

beyaz peynirlerin nem içeriklerini %50.0-54.6, olarak bulmuĢlardır. Kılıç vd. [100], 

yaptıkları çalıĢmada kuru madde değerinin 90. günde %45.05‟den %39.99‟a azaldığını 

bildirmiĢtir. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir örneklerinin kuru madde 

içeriklerinde depolama süresi boyunca bir miktar düĢüĢ meydana geldiğini ve bu 

düĢüĢün istatistiksel olarak önemli bulunduğunu bildirmiĢtir. Cankurt [13], peynirlerin 

ilk günkü % kuru madde değerlerinin TSE standartlarına uyduğunu ancak depolama 

boyunca bünyesine su aldığı için peynirlerin toplam kuru madde oranlarının standartlara 

uygun olmayan bir düzeye kadar düĢtüğünü belirtmiĢtir. Yine Cankurt [67], salamurada 

bekletilen peynir örneklerinin kuru madde içeriklerinin depolama sonunda düĢtüğünü 

bildirmiĢtir. Ayrıca diğer bazı araĢtırıcıların [13, 60, 67] yaptıkları çalıĢmalarda beyaz 

peynirlerde % kuru madde değerlerinin depolamın sonunda azaldığı bildirilmiĢtir. Bu 

düĢüĢün sebebinin süte uygulanan ısıl iĢlem sıcaklığının artmasından kaynaklandığını 

belitmiĢlerdir [41]. 

TS 591 de [43] beyaz peynirde kuru madde değerinin en az %40 olması gerekirken Türk 

Gıda Kodeksi Peynir Tebliği taslağına göre bu oran peynir çeĢidine göre %35 

olabilmektedir. ÇalıĢmamızda bulduğumuz sonuçlar tebliğ ile uyum içerisindedir. Diğer 

taraftan Karaca [88], beyaz peynirlerde kuru madde değerinin depolamanın sonuna 

doğru arttığını bildirmiĢtir. Kuru madde miktarındaki bu artıĢın sebebinin, peynirde 

asitlik artıĢı ile beraber kazeinin su tutma kapasitesinin düĢmesi ve bunun sonucunda da 

peynirin su kaybetmesi ve kuru maddesinin artması Ģeklinde olduğunu belirtilmiĢtir. 

Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar, 3, 35, 41 ve 42 nolu çalıĢmaların sonuçları ile paralellik 

göstermiĢ olup Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği‟ne de uygun bulunmuĢtur. 
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3.1.1.2. Yağ Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde gerber 

yöntemiyle yağ analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.5, Tablo 3.6, Tablo 3.7, 

ve Tablo 3.8‟de verilmiĢtir. En düĢük yağ değeri, %14.14 ile salamurasında %1 pektin 

stabilizatörü ve %4 tuz oranı bulunan beyaz peynirin 60. gününde ölçülmüĢtür (Tablo 

3.8). En yüksek yağ değeri ise, %18.90 ile salamurasında %0.5 karragenan gum ve %6 

tuz bulunan beyaz peynirin ilk gününde ölçülmüĢtür (Tablo 3.5). Bu çalıĢmada üretilen 

peynirlerin tamamı tam yağlı sütlerden üretilmiĢtir. Bu nedenle, Tablo 3.5, Tablo 3.6, 

Tablo 3.7, ve Tablo 3.8‟de görüldüğü gibi örneklerin yağ oranları ilk gün kısmen 

yüksektir. Depolamanın 90. gününde peynir kitlesi içindeki yağ oranının büyük oranda 

düĢtüğü görülmüĢtür (ġekil 3.2). Yağ oranlarındaki düĢüĢ yağın salamuraya geçiĢi 

Ģeklinde olmamıĢtır. DüĢüĢün nedeni peynirlerin bünyelerine su çekmesi ve bunun 

sonucunda yağın oransal olarak düĢmesi Ģeklinde gerçekleĢmiĢtir. Peynirden salamura 

suyuna yağ geçiĢi olmuĢtur ancak bu durum küçük sınırlar arasında olmuĢtur. 

Örneklerimizde yağ oranının biraz daha yüksek olması beklenebilirdi. Ancak 

çalıĢmamızda üretilen peynirlerin endüstride üretilenlere benzemesi için pastörizasyon 

yüksek sıcaklıkta yapılmıĢtır. Cankurt [13], yüksek sıcaklıkta pastörize edilen sütlerden 

elde edilen peynirlerin yağ oranlarının nispeten daha düĢük olduğunu bildirmiĢtir. 

Tablo 3.5.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % yağ değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 18.25±0.35
ABa

 14.38±0.53
Cb

 14.16±0.06
Fb

 - - 

0-4 18.45±0.64
ABa

 14.75±0.35
Cb

 - - - 

0-6 18.48±0.74
ABa

 14.20±0.14
Cb

 14.00±0.03
Fb

 - - 

0.5-2 18.75±0.35
Aa

 18.25±0.35
Aa

 15.50±0.35
Cb

 15.10±0.14
Ab

 - 

0.5-4 17.70±0.14
ABa

 17.25±0.35
ABab

 16.35±0.26
Bb

 - - 

0.5-6 18.90±0.14
Aa

 18.25±0.35
Aa

 17.30±0.24
Ab

 - - 

1-2 18.27±0.45
ABa

 17.75±0.35
ABab

 15.13±0.18
CDEc

 15.50±0.71
Ac

 14.25±0.35
Bbc

 

1-4 17.35±0.78
ABa

 17.13±0.18
ABa

 14.65±0.21
DEFb

 15.25±0.35
Ab

 15.13±0.18
ABa

 

1-6 17.75±0.35
ABa

 17.00±0.35
ABab

 16.40±0.19
Bb

 - - 

1.5-2 17.13±0.18
ABa

 16.80±0.28
Bab

 15.13±0.18
CDEc

 16.25±0.35
Ab

 16.05±0.21
ABa

 

1.5-4 17.20±0.42
ABa

 16.80±0.42
Bab

 15.35±0.35
CDb

 16.30±0.28
Aab

 15.75±0.35
Aa

 

1.5-6 16.75±0.35
ABa

 16.50±0.42
Ba

 14.38±0.18
EFb

 - - 

A- F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % yağ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

yağ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.6.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % yağ değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 18.25±0.35
Aa

 14.38±0.53
CDb

 14.16±0.06
ABb

 - - 

0-4 18.45±0.64
Aa

 14.75±0.35
CDb

 - - - 

0-6 18.48±0.74
Aa

 14.20±0.14
Db

 14.00±0.03
Bb

 - - 

0.5-2 17.25±0.35
ABa

 16.50±0.71
ABa

 15.03±0.67
ABa

 - - 

0.5-4 17.50±0.71
ABa

 15.25±0.35
ABCDa

 15.50±0.71
ABa

 - - 

0.5-6 16.75±0.35
ABa

 15.65±0.64
ABCDa

 15.88±0.88
ABa

 - - 

1-2 17.75±0.35
Aa

 15.05±0.07
BCDb

 15.80±0.28
ABb

 - - 

1-4 15.00±1.41
Ba

 15.75±0.35
ABCDa

 15.65±0.78
ABa

 - - 

1-6 17.25±1.06
ABa

 15.88±0.18
ABCa

 15.35±0.21
ABa

 - - 

1.5-2 16.38±0.18
ABa

 16.75±0.49
Aa

 15.44±0.16
ABa

 - - 

1.5-4 16.75±0.35
ABa

 16.00±0.42
ABCa

 15.80±0.28
ABa

 - - 

1.5-6.0 16.65±0.64
ABa

 16.63±0.18
ABa

 16.00±0.14
Aa

 - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % yağ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

yağ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.7.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen % yağ değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 18.25±0.35
Aa

 14.38±0.53
Ab

 14.16±0.06
Bb

 - - 

0-4 18.45±0.64
Aa

 14.75±0.35
Ab

 - - - 

0-6 18.48±0.74
Aa

 14.20±0.14
Ab

 14.00±0.03
Bb

 - - 

1-2 18.50±0.71
Aa

 15.50±0.71
Ab

 15.13±0.53
ABb

 15.14±00
Ab

 15.00±0.14
Ab

 

1-4 18.25±0.35
Aa

 15.25±0.35
Ab

 14.50±0.42
ABb

 - - 

1-6 17.50±0.71
Aa

 15.13±0.88
Aa

 14.75±0.35
ABa

 - - 

2-2 18.75±0.35
Aa

 15.63±0.18
Ab

 15.25±0.35
ABb

 15.18±00
Ab

 15.75±0.35
Ab

 

2-4 18.13±0.53
Aa

 16.15±0.92
Aab

 15.38±0.18
ABab

 15.24±00
Ab

 15.18±0.32
Aab

 

2-6 17.75±1.41
Aa

 15.00±1.41
Aa

 14.75±0.35
ABa

 - - 

3-2 17.75±0.35
Aa

 16.13±0.53
Ab

 15.75±0.35
Ab

 15.18±00
Ab

 15.00±0.14
Ab

 

3-4 18.00±1.41
Aa

 15.75±0.35
Aa

 15.00±0.71
ABa

 15.35±00
Aa

 - 

3-6 17.88±0.53
Aa

 15.63±0.18
Ab

 14.88±0.18
ABb

 14.55±0.1
Ab

 - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % yağ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

yağ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

  



43 

 

Tablo 3.8.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen % yağ değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 18.25±0.35Aa 14.38±0.53Ab 14.16±0.06ABb - - 

0-4 18.45±0.64Aa 14.75±0.35Ab - - - 

0-6 18.48±0.74Aa 14.20±0.14Ab 14.00±0.03Bb - - 

1-2 18.25±0.35Aa 15.25±0.35Ab - - - 

1-4 17.75±0.21Aa 15.15±0.07Ab 14.90±0.14ABbc 14.14±0Ac - 

1-6 16.90±0.14Aa 15.25±0.35Ab 15.05±0.07Ab 14.28±0Ab - 

2-2 17.00±0.71Aa 14.25±0.35Ab 14.90±0.57ABb 14.14±0Ab - 

2-4 18.40±0.85Aa 14.75±0.35Ab - - - 

2-6 18.00±0.57Aa 14.90±0.14Ab - - - 

3-2 18.85±0.35Aa 14.95±0.21Ab 14.65±0.21ABb - - 

3-4 17.90±0.85Aa 14.80±0.42Ab 14.20±0.18ABb - - 

3-6 18.80±0.28Aa 15.06±0.34Ab - - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % yağ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

yağ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

 

ġekil 3.2.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen % yağ değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

Depolamanın baĢlangıcında en yüksek yağ içeriğine sahip örnek salamurasında 

karragenan gum bulunan peynir olurken, depolamanın sonunda en düĢük değer 
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salamurasında pektin bulunan peynir olmuĢtur. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz 

oranı bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama süresince yağ oranlarındaki düĢüĢ 

yağın salamuraya geçiĢi Ģeklinde olmayıp peynirlerin bünyelerine su çekmesi 

neticesinde yağın oransal olarak düĢmesinden kaynaklanmaktadır.  

Literatürü incelediğimizde beyaz peynirlerin yağ değerleri; Tayar [101] peynirlerin yağ 

oranını %16.04-17.75 arasında Akın vd. [80] ilk gün %18.2 bulurken, 30. gün %19.7 

olarak ölçmüĢlerdir. Çakmakçı ve Kurt [82] taze peynirlerde %17.25, Saldamlı ve 

Kaytanlı [83] %18.38, Bakırcı vd. [3] %11, 14 ve 17 tuz içeren salamuralara sahip 

beyaz peynir örneklerinin yağ değerlerini sırasıyla %20.29, 19.65 ve 20.11, Cinbas ve 

Kılıç [86] yaptıkları çalıĢmada %18.2, Karaca [88] ürettikleri peynirlerde %21.50-22.58 

arasında tespit etmiĢlerdir. Nespolo ve Brandelli [90], koyun ve keçi sütlerinden üretilen 

Feta peynirlerinde yağ miktarını %34.2 ve %37.3, Pitso ve Bester [91], inek ve keçi 

sütü karıĢımından üretilen Feta peynirlerinde yağı %17-19, Pexara vd. [93], Feta 

peynirlerinde %26.1, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasında tüketime sunulan 

salamura beyaz peynirlerde yağ değerini %14.78, Dağdemir vd. [96], buzağı renneti 

kullanılarak üretilen beyaz peynirde yağ değerini %17.8-19.1, Çepoğlu ve Güler-Akın 

[103], beyaz peynirlerde yağ değerini %19.50-20.00, Kondyli vd. [97], buzağı renneti 

kullanılarak keçi sütünden üretilen beyaz salamura peynirde yağ değerini %24.00, 

Karaca ve Güven [104], yaptıkları bir çalıĢmada peynirde yağ değerini %21.50-24.83 

olarak bulmuĢlardır. Ayrıca Cankurt [13], yaptığı çalıĢmada yağ değerlerinin depolamın 

sonunda azaldığını bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar literatür ile [13, 34, 35, 

60] benzerlik göstermiĢtir. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir örneklerinin yağ 

içeriklerinde depolama süresi boyunca bir miktar düĢüĢ meydana geldiğini ve bu 

düĢüĢün istatistiksel olarak önemli olduğunu belirtmiĢtir. Karaca [88] suda çözünen 

proteinlerin bazılarının aynı zamanda yağlar ile beraber bulunduğu için suya geçerken 

beraberlerinde çok az da olsa bir kısım yağı da alıp suya geçirdiğinden dolayı 

depolamanın sonunda yağ değerlerinin azaldığını belirtmiĢtir. Peynirdeki yağ 

değerlerinin beklenenden düĢük çıkmasının nedeni sütlerin yüksek sıcaklıkta pastörize 

edilmesindendir, çünkü pastörizasyon iĢlemi sonrası peynir altı suyu ile uzaklaĢması 

gereken lorun peynirde olması gerekenden fazla miktarda bulunmasından kaynaklanır. 

Lor peynirinde bulunan serum proteinleri ve diğer bileĢenlerin yüksek su tutma 
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kapasitesine sahip olmasından dolayı peynir, olması gerekenden daha fazla suyu 

bünyesinde barındırır ve yağın oransal olarak düĢük çıkmasına sebep olur.  

3.1.1.3. Kül Değerleri 

Depolama boyunca kül değerleri faklılık göstermeye baĢlamıĢtır. Değerlerin depolama 

süresince iniĢli çıkıĢlı bir dalgalanma gösterdiği görülmüĢtür (ġekil 3.3). OlgunlaĢma 

sonunda depolamanın baĢlangıcına göre kül değeri genel olarak artmıĢtır. Salamurasına 

farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde kül analizi yapılmıĢ ve elde 

edilen sonuçlar Tablo 3.9, Tablo 3.10, Tablo 3.11 ve Tablo 3.12‟ de verilmiĢtir. En 

düĢük kül değeri, %1.66 ile salamurasında %2 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 

ilk gününde ölçülmüĢtür (Tablo 3.11). En yüksek kül değeri ise, %3.67 ile 

salamurasında %0.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gününde 

ölçülmüĢtür (Tablo 3.10). Depolamanın baĢlangıcında en yüksek kül içeriğine kontrol 

grubu peynir sahip olurken, depolamanın sonunda en yüksek değer salamurasında 

jelatin bulunan peynirde ölçülmüĢtür. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı 

bulunan beyaz peynir örneklerinde kül değerlerinin depolama süresince arttığı 

gözlemlenmiĢtir.  

Tablo 3.9.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % kül değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.35±0.07
CDa

 2.45±0.07
EFa

 2.55±0.07
CDa

 - - 

0-4 2.61±0.08
Ba

 2.73±0.11
Ca

 - - - 

0-6 3.04±0.08
Aab

 3.25±0.07
Ba

 2.96±0.04
Ab

 - - 

0.5-2 2.51±0.08
BCa

 2.74±0.06
Ca

 2.62±0.05
BCa

 2.69±0.05
Aa

 - 

0.5-4 2.32±0.06
CDEb

 2.62±0.04
CDa

 2.65±0.04
BCa

 - - 

0.5-6 3.19±0.02
Ab

 3.43±0.07
Aa

 2.76±0.01
ABc

 - - 

1-2 1.94±0.01
Fc

 2.16±0.06
Gab

 2.09±0.01
Fb

 2.28±0.04
Ba

 2.20±0.05
Bab

 

1-4 2.18±0.09
DEb

 2.47±0.06
DEa

 2.18±0.08
EFb

 2.42±0.04
Bab

 2.44±0.04
Aab

 

1-6 3.12±0.02
Ab

 3.38±0.04
ABa

 2.35±0.9
DEc

 - - 

1.5-2 1.92±0.02
Fb

 2.25±0.09
Ga

 2.16±0.06
EFab

 2.26±0.08
Ba

 2.30±0.03
ABa

 

1.5-4 2.10±0.03
EFb

 2.31±0.08
FGab

 2.19±0.06
EFab

 2.31±0.05
Bab

 2.33±0.05
ABa

 

1.5-6 2.22±0.02
DEb

 2.46±0.06
Ea

 2.30±0.06
Eab

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kül değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

kül değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.10.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % kül değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.35±0.07
DEa

 2.45±0.07
ABa

 2.55±0.07
DEa

 - - 

0-4 2.61±0.08
CDa

 2.73±0.11
ABa

 - - - 

0-6 3.04±0.08
ABab

 3.25±0.07Aa 2.96±0.04
Bb

 - - 

0.5-2 1.93±0.05
Fa

 2.17±0.00
Ba

 2.22±0.05
Fa

 - - 

0.5-4 2.55±0.12
CDa

 2.56±0.06
ABa

 2.76±0.10
BCDa

 - - 

0.5-6 3.17±0.07
Aa

 2.86±0.06
ABa

 3.67±0.02
Aa

 - - 

1-2 1.97±0.02
Fb

 2.18±0.08
Bab

 2.35±0.06
EFa

 - - 

1-4 2.25±0.12
Eb

 2.37±0.08
ABb

 2.75±0.03
BCDa

 - - 

1-6 2.76±0.04
BCb

 2.97±0.06
ABb

 3.58±0.06
Aa

 - - 

1.5-2 2.10±0.04
EFa

 2.20±0.06
Ba

 2.31±0.08
EFa

 - - 

1.5-4 2.33±0.01
DEb

 2.43±0.04
ABb

 2.90±0.13
BCa

 - - 

1.5-6 2.36±0.02
DEb

 2.47±0.05
ABab

 2.66±0.08
CDa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kül değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

kül değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.11.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen % kül değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.35±0.07
Ba

 2.45±0.07
Ba

 2.55±0.07
Da

 - - 

0-4 2.61±0.08
Ba

 2.73±0.11
Ba

 - - - 

0-6 3.04±0.08
Aab

 3.25±0.07
Aa

 2.96±0.04
Cb

 - - 

1-2 1.71±0.08
Cc

 1.88±0.01
CDbc

 2.18±0.11
Fa

 2.03±0.04
Dab

 2.18±0.04
BCa

 

1-4 2.35±0.07
Ba

 2.47±0.06
Ba

 2.56±0.06
Da

 - - 

1-6 2.92±0.08
Aa

 3.09±0.06
Aa

 3.18±0.04
Ba

 - - 

2-2 1.66±0.08
Cc

 1.74±0.19
Dbc

 1.99±0.06
Gabc

 2.10±0.06
Dab

 2.17±0.04
Ca

 

2-4 1.89±0.04
Cc

 2.10±0.10
Cbc

 2.36±0.06
Eab

 2.35±0.07
Cab

 2.41±0.08
Ba

 

2-6 3.03±0.10
Ab

 3.33±0.04
Aab

 3.45±0.07
Aa

 - - 

3-2 1.91±0.06
Cc

 2.08±0.02
Cbc

 2.28±0.04
EFb

 2.48±0.04
Ca

 2.65±0.06
Aa

 

3-4 2.32±0.05
Bb

 2.53±0.03
Bab

 2.66±0.06
Da

 2.75±0.07
Ba

 - 

3-6 2.95±0.07
Ac

 3.19±0.04
Aab

 3.36±0.06
Aa

 2.99±0.05
Abc

 - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kül değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

kül değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.12.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde depolama 

boyunca ölçülen % kül değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.35±0.07
CDEa

 2.45±0.07
Da

 2.55±0.07
Ba

 - - 

0-4 2.61±0.08
BCa

 2.73±0.11
CDa

 - - - 

0-6 3.04±0.08
Aab

 3.25±0.07
ABa

 2.96±0.04
Ab

 - - 

1-2 2.05±0.19
EFGa

 1.99±0.08
Ea

 - - - 

1-4 1.82±0.05
Gb

 1.93±0.04
Eb

 2.15±0.07
Ca

 2.28±0.04
Aa

 - 

1-6 1.90±0.06
FGb

 2.07±0.07
Eab

 2.22±0.10
Ca

 2.23±0.05
Aa

 - 

2-2 1.83±0.12
FGab

 2.01±0.05
Ea

 2.26±0.08
Ca

 2.23±0.04
Ab

 - 

2-4 2.44±0.05
BCDa

 2.57±0.05
Da

 - - - 

2-6 3.06±0.06
Aa

 3.30±0.10
Aa

 - - - 

3-2 1.73±0.11
Gb

 1.84±0.15
Eab

 2.19±0.05
Ca

 - - 

3-4 2.18±0.04
DEFb

 2.41±0.04
Da

 2.37±0.04
BCa

 - - 

3-6 2.75±0.07
ABa

 2.96±0.08
BCa

 - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % kül değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

kül değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Literatürü incelediğimizde beyaz peynirlerin kül değerlerini; Goncu ve Alpkent [84] 

%5.46, Akalın ve Karaman [105] olgunlaĢmanın birinci gününde %3.32, son gününde 

ise %4.09, Bakırcı vd. [3] %11, 14 ve 17 tuz içeriğine sahip salamura peynirlerinin kül 

değerlerini sırasıyla %6.36, 9.10 ve 10.74, Kayagil ve Candan [106] ürettikleri 

peynirlerin ilk gün değerlerini %5.88-13.72 arasında tespit ederken 30. gün değerlerini 

%6.45- 10.00 arasında bulmuĢlardır. Gündüz ve Dağlıoğlu [107], Tekirdağ ilinde 

tüketime sunulan beyaz peynirlerde, kül değerini %4.79, Dağdemir vd. [96], %6.7-6.8, 

Salum vd. [99], %3.7-5.3, Karaca ve Güven [104], %2.52-%3.68 ve Kara [63] %6.68-

%7.39 oranlarında bulmuĢlardır. Kırkın [43] taze ve olgunlaĢtırılmıĢ beyaz peynirlerde 

kül oranının istatiksel olarak önemli oranda değiĢtiğini bildirmiĢtir. Koyuncu [60], 

yaptığı peynirlerde kül miktarını depolamanın baĢlangıcında % 3.75 depolamanın 

sonunda % 5.43 olarak bulmuĢtur. Literatürde araĢtırıcılar peynirde kül miktarını farklı 

oranda bulmuĢlardır. Peynirin yapısındaki tuz, kül miktarını doğrudan etkiler. 

Stabilizatörlü salamurada kullandığımız tuz oranları farklı olduğu için peynirlerin kül 

miktarlarının farklı bulunması normal olarak karĢılanabilir. 
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ġekil 3.3.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen % kül değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

Koyuncu [60] yaptığı çalıĢmada peynirlerin kül değerlerinin depolamanın sonunda 

arttığını bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar diğer araĢtırmacıların [60, 48, 49] 

yaptıkları çalıĢmalarla benzerlik göstermiĢ ve depolama sonunda kül değerleri artmıĢtır.  

Aslında peynirlerimizde kül değerlerinin artmıĢ olması nerede ise tamamen tuz oranı ile 

ilgilidir. Çünkü salamura suyunda normalden çok daha az tuz bulunduğu için peynirler 

su alıp yumuĢamıĢtır. Bu sonuç kuru madde değerleri ile sabittir. Bunun sonucunda 

peynir su çekerken beraberinde tuz da almıĢtır. Böylelikle peynirdeki kül oranları da tuz 

oranları ile paralel olarak artmıĢtır.  

3.1.1.4. Protein Oranları 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde protein analizi 

yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.13, Tablo 3.14, Tablo 3.15 ve Tablo 3.16‟ da 

verilmiĢtir. Protein oranları bakımından tüm örneklerde depolama süresi sonunda bir 

düĢüĢ gözlemlenmiĢtir (ġekil 3.4). En düĢük protein değeri, %11.04 ile salamurasında 
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% 1 ksantan gum ve % 4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gününde ölçülmüĢtür. En 

yüksek protein değeri ise, %14.49 ile salamurasında %1 ksantan gum ve % 4 tuz 

bulunan beyaz peynirin ilk gününde ölçülmüĢtür. 

 

 

ġekil 3.4. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen % protein oranlarında meydana 

gelen değiĢim 

Depolamanın baĢlangıcında en yüksek protein içeriğine salamurasında jelatin bulunan 

peynir sahip olurken, depolamanın sonunda en yüksek değer salamurasında karragenan 

gum bulunan peynirde ölçülmüĢtür. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı 

bulunan beyaz peynir örneklerinde protein değerlerinin depolama süresince azaldığı 

gözlemlenmiĢtir.  

Farklı araĢtırıcıların yayınlamıĢ oldukları çalıĢmalar incelendiğinde beyaz peynirlerin 

protein değerlerinin; Hayaloğlu vd. [85] tarafından depolamanın baĢlangıcında %12.78 , 

90 günlük depolama sonunda %12.95 olarak, Bakırcı vd. [3] tarafından da %11, 14 ve 

17 tuz içeren salamuralara sahip beyaz peynir örneklerinin protein değerlerinin sırasıyla 

%12.27, 12.30 ve 12.31 olarak tespit edildiği görülmüĢtür. Yine diğer bazı 
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araĢtırmacılar Topçu ve Saldamlı [81] depolamanın baĢlangıcında protein değerini 

%14.8 tespit ederken olgunlaĢmanın sonunda %14.7 bulduklarını bildirmiĢlerdir. Akın 

vd. [80] ise çalıĢmalarında peynirlerin protein değerlerini ilk gün %12.1 bulurken, 

depolama sonunda%14.7 bulduklarını bildirmiĢlerdir.  

Tablo 3.13.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % protein oranları  

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 16.96±0.11
Aa

 15.54±0.11
Ab

 12.6±0.23
CDEc

 - - 

0-4 16.50±0.05
Aa

 13.77±0.23
Cb

 - - - 

0-6 16.88±0.11
Aa

 13.52±0.11
CDb

 12.86±0.20
BCDc

 - - 

0.5-2 15.54±0.35
Ba

 13.35±0.11
Db

 12.51±0.11
DEc

 11.67±0.11
Bd

 - 

0.5-4 14.91±0.17
Ba

 13.35±0.11
Db

 11.84±0.11
Ec

 - - 

0.5-6 17.13±0.23
Aa

 14.7±0.11
Bb

 13.60±0.23
ABc

 - - 

1-2 16.59±0.29
Aa

 15.58±0.17
Ab

 13.44±0.23
ABCc

 13.86±0.11
Ac

 12.34±0.11
Bd

 

1-4 17.17±0.17
Aa

 14.74±0.17
Bb

 13.77±0.23
Abc

 13.25±0.20
Ac

 12.95±0.12
ABc

 

1-6 17.05±0.35
Aa

 14.99±0.17
Bb

 13.90±0.17
Ac

 - - 

1.5-2 16.8±0.23
Aa

 15.52±0.14
Ab

 13.23±0.29
ABCDc

 11.59±0.23
Bd

 13.02±0.11
ABc

 

1.5-4 16.59±0.17
Aa

 14.95±0.23
Bb

 13.35±0.35
ABCDc

 11.42±0.23
Bd

 13.81±0.17
Ac

 

1.5-6 16.96±0.23
Aa

 14.95±0.23
Bb

 13.27±0.23
ABCDc

 - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % protein değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

protein değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler arasında ise istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.14.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % protein oranları  

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 16.96±0.11
Aa

 15.54±0.11
ABb

 12.6±0.23
Dc

 - - 

0-4 16.50±0.05
Aa

 13.77±0.23
EFb

 - - - 

0-6 16.88±0.11
Aa

 13.52±0.11
Fb

 12.86±0.20
Dc

 - - 

0.5-2 17.22±0.11
Aa

 16.12±0.23
Ab

 15.62±0.23
Ab

 - - 

0.5-4 16.67±0.17
Aa

 15.87±0.11
Ab

 14.36±0.11
Cc

 - - 

0.5-6 15.62±0.23
Ba

 14.15±0.17
DEFb

 13.35±0.11
Dc

 - - 

1-2 17.30±0.23
Aa

 15.07±0.29
BCb

 15.20±0.11
ABb

 - - 

1-4 14.49±0.29
Da

 12.01±0.11
Gb

 11.04±0.17
Ec

 - - 

1-6 14.86±0.35
BCDa

 13.56±0.17
Fb

 14.61±0.23
BCab

 - - 

1.5-2 15.58±0.17
BCa

 14.44±0.23
CDEb

 15.16±0.29
ABab

 - - 

1.5-4 14.74±0.29
CDa

 13.77±0.23
EFa

 12.72±0.17
Db

 - - 

1.5-6 15.16±0.17
BCDa

 14.57±0.059
CDa

 13.31±0.17
Db

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % protein değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

protein değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler arasında ise istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.15.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % protein oranları  

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 16.96±0.11
ABCa

 15.54±0.11
BCb

 12.6±0.23
EFc

 - - 

0-4 16.50±0.05
Ca

 13.77±0.23
EFb

 - - - 

0-6 16.88±0.11
ABCa

 13.52±0.11
Fb

 12.86±0.20
DEFc

 - - 

1-2 17.05±0.11
AB

Ca 16.04±0.11
ABb

 14.95±0.23
Ac

 14.19±0.11
Ac

 12.39±0.29
Ad

 

1-4 17.38±0.11
ABa

 16.17±0.17
ABb

 14.40±0.17
ABc

 - - 

1-6 16.84±0.17
ABCa

 16.8±0.11
Aa

 14.19±0.11
ABCb

 - - 

2-2 17.55±0.11
Aa

 13.77±0.11
EFb

 12.93±0.23
DEFc

 13.69±0.11
ABb

 13.02±0.11
Ac

 

2-4 17.09±0.17
ABCa

 14.02±0.11
EFb

 12.43±0.47
Fc

 13.35±0.11
Bbc

 12.82±0.14
Abc

 

2-6 15.20±0.11
Da

 13.69±0.11
Fb

 12.72±0.17
DEFc

 - - 

3-2 16.38±0.11
Ca

 14.53±0.1
DEb

 13.52±0.11
BCDc

 12.09±0.23
Cd

 11.08±0.23
Be

 

3-4 16.67±0.17
BC

 14.19±0.11
EFb

 13.35±0.11
CDEc

 11.55±0.29
Cd

 - 

3-6 16.8±0.47
BC

 15.12±0.47
CDb

 14.44±0.23
Abc

 13.53±0.12
ABc

 - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % protein değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

protein değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler arasında ise istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.16.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen % protein oranları  

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 16.96±0.11
Aa

 15.54±0.11
Ab

 12.6±0.23
Dc

 - - 

0-4 16.50±0.05
ABa

 13.77±0.23
CDb

 - - - 

0-6 16.88±0.11
Aa

 13.52±0.11
Db

 12.86±0.20
CDc

 - - 

1-2 15.87±0.11
BCa

 14.16±0.17
BCDb

 - - - 

1-4 15.036±0.11
Da

 14.028±0.11
BCDb

 13.90±0.17
Bb

 11.92±0.23
Ac

 - 

1-6 15.37±0.11
CDa

 14.23±0.17
BCDb

 13.35±0.11
BCc

 11.84±0.23
Ad

 - 

2-2 16.71±0.11
Aa

 14.95±0.23
ABb

 13.60±0.11
Bc

 12.72±0.17
Ad

 - 

2-4 15.28±0.11
CDa

 14.78±0.23
ABCa 

- - - 

2-6 14.78±0.11
Da

 14.20±0.11
BCDa

 - - - 

3-2 16.96±0.23
Aa

 15.12±0.23
ABb

 14.7±0.11
Ab

 - - 

3-4 16.71±0.35
Aa

 14.61±0.23
ABCDb

 13.52±0.11
Bc

 - - 

3-6 16.63±0.23
Aa

 15±0.23
ABb

 - - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen % protein değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen % 

protein değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler arasında ise istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Cinbas ve Kılıç [86] peynirlerin protein değerini %13.4 olarak tespit etmiĢlerdir. Pitso 

ve Bester [91], inek ve keçi sütü karıĢımından üretilen Feta peynirlerinde toplam 

proteini %13.77-15.30, Prinsloo [92], inek sütünden üretilen Feta peynirlerinde toplam 

protein miktarını %12.0-20.8 arasında bulmuĢlardır. Gündüz ve Dağlıoğlu [107], 

Tekirdağ ilinde tüketime sunulan beyaz peynirlerin özelliklerini inceledikleri çalıĢmada 

protein değerini %16.36, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasında tüketime sunulan 
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salamura beyaz peynirlerinde protein değerini %15.22, Dağdemir vd. [96], buzağı 

renneti kullanarak ürettikleri beyaz peynirde protein değerini %13.6-14.4, Hayaloğlu 

vd. [85], sıvı buzağı renneti kullanarak ürettikleri salamuralı peynirlerde protein 

değerini %12.78-12.95, Çepoğlu ve Güler-Akın [103], beyaz peynirde protein değerini 

%16.55-17.29, Kondyli vd. [97], keçi sütünden üretilen beyaz salamura peynirde 

proteini %16.39, Yıldız ve Öner [98], beyaz peynirde toplam proteini %14.50, Salum 

vd. [99], beyaz peynirde proteini %18.7-17.1, Karaca ve Güven. [104], %17.32-19.37, 

Akan [59] %16.96-%20.98, Kara [63] protein oranını %15.65-%18.75, Özcan [63] 

%12.1-23.2 arasında bulmuĢlardır. Koyuncu [60], salamurada bekletilen peynir 

örneklerinin protein değerlerini depolamanın baĢlangıcında %16.05, depolamanın 

sonunda ise %10.10 bulduğunu, bu düĢüĢün istatistiksel olarak önemli olduğunu 

belirtmiĢtir. Cankurt [13], yaptığı çalıĢmada protein değerini, salamurasında hidrosol 

bulunan beyaz peynir örneklerinde depolamanın baĢlangıcında %14.41, olgunlaĢmanın 

sonunda ise %8.55 bulduğunu bildirmiĢtir. Tarakçı ve Deveci [66] çeĢitili baharatların 

beyaz peynir üretiminde kullanım olanaklarını inceledikleri çalıĢmalarında protein 

oranlarının depolamanın sonunda azaldığını bildirmiĢlerdir. Ayrıca farklı iki araĢtırmacı 

grubu tarafından yapılan çalıĢmalarda peynirlerin protein değerlerinin depolamanın 

sonunda azaldığı bildirilmiĢtir [3, 42]. Bizim araĢtırmamızdaki sonuçlar literatürde [3, 

32, 35, 42] bulunan sonuçlar veya eğilimler ile paralelliklik göstermiĢ ve depolama 

sonunda protein değerleri azalmıĢtır. Salamura beyaz peynirlerde depolama boyunca 

protein oranlarındaki düĢüĢün sebebi proteinlerin suda çözünebilen daha küçük 

bileĢiklere parçalanması ve bunların salamura suyuna geçmesi olarak izah edilmiĢtir [7, 

45, 46, 47]. 

3.1.1.5. Suda Çözünen Azot Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde suda çözünen 

azot analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.17, Tablo 3.18, Tablo 3.19 ve 

Tablo 3.20‟ de verilmiĢtir. Örneklerin suda çözünen azot değerlerinin depolama 

boyunca arttığı gözlenmiĢtir (ġekil 3.5). Suda çözünen azot bakımından en çok artıĢ 

jelatin içeren örnekte olurken en az artıĢ kontrol grubu örnekte görülmüĢtür. En düĢük 

suda çözünen azot değeri, %6.556 ile salamurasında %1 jelatin ve %6 tuz bulunan 

beyaz peynirin ilk gününde ölçülmüĢtür. En yüksek suda çözünen azot değeri ise, 

%22.355 ile salamurasında %3 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde 
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ölçülmüĢtür. OlgunlaĢmanın ilk gününde suda çözünen azot değerleri %6.55-8.33 

arasında değiĢirken depolama sonunda artarak %21.55-22.35 arasında değiĢmiĢtir. 

. 

 

ġekil 3.5.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen suda çözünen azot değerlerinde 

meydana gelen değiĢim 

Önceki çalıĢmaları incelediğimizde beyaz peynirlerin suda çözünen azot değerleri; 

Karaca tarafından [88] depolamanın ilk gününde %0.193-0.209 arasında depolamanın 

sonunda %0.393-0.462 olarak tespit edilmiĢtir. Ozdemir ve Kurt [108] %0.130, 

Saldamlı ve Kaytanlı [83] 0.199, Uraz ve ġimĢek [109] %0.460, Gürsoy vd. [110] 

%0.125 bulmuĢtur. ġahingil vd. [111] ürettikleri peynirin 90 gün sonunda SÇA değerini 

%20.77, Cinbas ve Kılıç [86] yaptıkları araĢtırmada peynirlerin SÇA değerini 

depolamanın baĢlangıcında %8.1, depolama sonunda ise %16.1, Hayaloğlu vd. [85] 

peynirlerin SÇA değerini %23.68, Bakırcı ve. Ark [3] farklı konsantrasyonlarda 

ürettikleri peynirlerin SÇA değerlerini sırasıyla %9.73, 9.16 ve 8.04, olarak 

belirtmiĢlerdir. Cankurt [13], yaptığı çalıĢmada SÇA değerlerini %0.30-0.46 arasında, 

Koyuncu [60], %6.18-26.19, Özcan [63] % 0.16 -% 0.34 arasında bulmuĢtur. 

Michaelidou vd. [38] Feta peynirinde farklı kültürlerin SÇA değerini çok fazla etki 

etmediğini belirtmiĢtir. Yanmaz [65] ürettiği peynirde SÇA %0.19-0.44 bulmuĢtur.   
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Tablo 3.17.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen suda çözünen azot değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.731±0.11
Fc

 9.156±0.07
EFb

 13.605±0.14
ABa

 - - 

0-4 7.303±0.07
BCDb

 9.602±0.14
Da

 - - - 

0-6 6.884±0.11
EFc

 10.250±0.07
Cb

 12.67±0.10
ADa

 - - 

0.5-2 7.155±0.07
CDEd

 9.065±0.08
Fc

 12.158±0.21
Eb

 16.108±0.14
Ca

 - 

0.5-4 7.700±0.14
Ac

 9.384±0.11
DEFb

 12.603±0.14
DEa

 - - 

0.5-6 7.354±0.07
ABCDc

 9.556±0.07
DEb

 12.704±0.14
Da

 - - 

1-2 6.853±0.07
EFe

 9.802±0.14
Dd

 12.953±0.07
CDc

 17.000±0.14
Bb 

19.155±00
Aa

 

1-4 7.352±0.07
ABCDe

 10.304±0.14
BCd

 13.404±0.14
BCc

 15.154±0.14
Db 

17.205±00
Ba

 

1-6 7.083±0.11
DEFc

 10.702±0.14
ABb

 13.657±0.07
ABa

 - - 

1.5-2 7.534±0.11
ABCe

 10.806±0.14
Ad

 14.055±0.07
Ac

 17.353±0.07
ABb

 18.365±0.10
Aa

 

1.5-4 7.737±0.11
Ae

 11.054±0.07
Ad

 13.356±0.21
BCc

 17.806±0.14
Ab

 19.084±0.10
Aa

 

1.5-6 7.600±0.14
ABc

 10.853±0.07
Ab

 13.803±0.14
ABa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen suda çözünen azot 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen suda çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05 ) 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.18.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen suda çözünen azot değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.731±0.11
Fc

 9.156±0.07
Gb

 13.605±0.14
Ga

 - - 

0-4 7.303±0.07
CDb

 9.602±0.14
Ga

 - - - 

0-6 6.884±0.11
EFc

 10.250±0.07
Fb

 12.67±0.10
Ha

 - - 

0.5-2 8.18±0.11
Ac

 11.15±0.07
CDEb

 14.25±0.07
EFa

 - - 

0.5-4 7.68±0.11
BCc

 11.55±0.07
ABCDb

 14.38±0.18
DEFa

 - - 

0.5-6 7.45±0.07
BCDc

 11.60±0.14
ABCb

 13.85±0.07
FGa

 - - 

1-2 7.23±0.11
DEc

 11.70±0.14
ABb

 14.90±0.14
BCDa

 - - 

1-4 7.33±0.11
CDc

 11.05±0.21
DEb

 15.20±0.14
ABa

 - - 

1-6 7.55±0.07
BCDc

 11.60±0.14
ABCb

 14.55±0.07
CDEa

 - - 

1.5-2 7.75±0.07
Bc

 12.00±0.14
Ab

 15.30±0.28
ABa

 - - 

1.5-4 8.20±0.14
Ac

 10.88±0.11
Eb

 15.65±0.07
Aa

 - - 

1.5-6 8.33±0.11
Ac

 11.20±0.14
BCDEb

 15.05±0.21
BCa

 - - 

A- H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen suda çözünen azot 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen suda çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05 ) 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.19.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen suda çözünen azot değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.731±0.11
EFc

 9.156±0.07
Fb

 13.605±0.14
Fa

 - - 

0-4 7.303±0.07
CDb

 9.602±0.14
Ea

 - - - 

0-6 6.884±0.11
EFc

 10.250±0.07
CDb

 12.67±0.10
Ga

 - - 

1-2 7.250±0.07
CDe

 9.286±0.11
EFd

 14.104±0.14
CDEc

 16.550±0.07
Db

 19.253±0.07
Da

 

1-4 6.854±0.07
EFc

 9.554±0.07
Eb

 14.453±0.07
BCa

 - - 

1-6 6.556±0.07
Fc

 10.254±0.07
CDb

 13.854±0.07
EFa

 - - 

2-2 7.602±0.1
4BCe

 10.033±0.11
Dd

 12.833±0.11
Gc

 17.250±0.07
Cb

 20.454±0.07
Ca

 

2-4 8.155±0.07
Ae

 9.100±0.14
Fd

 14.034±0.11
DEc

 18.255±0.07
Bb

 21.553±0.07
Ba

 

2-6 7.685±0.11
Bc

 10.152±0.07
CDb

 14.185±0.11
BCDEa

 - - 

3-2 6.953±0.07
DEe

 10.654±0.07
Bd

 14.554±0.07
ABc

 18.600±0.14
ABb

 22.355±0.07
Aa

 

3-4 8.054±0.07
Ad

 11.058±0.07
Ac

 14.283±0.11
BCDb

 19.033±0.11
Aa

 - 

3-6 8.382±0.11
Ad

 10.433±0.11
BCc

 14.905±0.14
Ab

 18.02±0.12
Ba

 - 
A-F

Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen suda çözünen azot 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen suda çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05 ) 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.20.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen suda çözünen azot değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.731±0.11
Hc

 9.156±0.07
Hb

 13.605±0.14
Ca

 - - 

0-4 7.303±0.07
EFb

 9.602±0.14
Ga

 - - - 

0-6 6.884±0.11
FGHc

 10.250±0.07
Fb

 12.67±0.10
Da

 - - 

1-2 8.155±0.07
ABb

 12.150±0.07
ABa

 - - - 

1-4 7.757±0.21
BCDd

 11.853±0.07
BCc

 14.405±0.14
Bb

 18.205±0.14
Ba

 - 

1-6 7.203±0.14
EFGd

 11.651±0.07
CDc

 14.033±0.11
BCb

 18.304±0.14
Ba

 - 

2-2 6.834±0.11
GHd

 12.404±0.14
Ac

 15.184±0.11
Ab

 19.183±0.11
Aa

 - 

2-4 7.383±0.11
DEb

 10.905±0.14
Ea

 - - - 

2-6 7.931±0.11
ABCb

 11.257±0.07
DEa

 - - - 

3-2 7.554±0.07
CDEc

 11.503±0.14
CDb

 14.304±0.07
Ba

 - - 

3-4 7.333±0.11
DEc

 11.632±0.11
CDb

 13.90±0.02
BCa

 - - 

3-6 8.256±0.07
Ab

 11.382±0.11
Da

 - - - 
A-H

Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen suda çözünen azot 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen suda çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05 ) 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Aynı zamanda bazı diğer araĢtırıcıların bidirdikleri çalıĢmalarında [3, 35, 39, 42, 54, 55, 

56, 57, 58] beyaz peynirde depolama boyunca suda çözünen azot oranının arttığını 

bildirmiĢlerdir. Guinee [8] peynirlerde kullanılan pıhtılaĢtırıcı enzimden starter kültüre 

kadar pek çok bileĢenin olgunlaĢma üzerine etki ettiğini bildirmiĢtir. Bu artıĢ depolama 

ile birlikte devam eden proteolizden kaynaklanmaktadır. Isıl iĢlem esnasında sütte 
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bulunan bazı dirençli bakterilerin preteolizi hızlandırdığı bilinmektedir. Aynı zamanda 

olgunlaĢma arttıkça peynirdeki suda çözünen azot miktarının arttığı ve peynirdeki tuz 

oranı arttıkça da proteoliz hızı ve düzeyinin azaldığını bildirmiĢlerdir. Bizim 

çalıĢmamızdaki sonuçlar ġahingil vd. [111], Cinbas ve Kılıc [86], Hayaloğlu vd. [85] ve 

Bakırcı vd. [3] ile büyük benzerlik göstermiĢtir. Diğer araĢtırıcıların buldukları 

değerlerin çok düĢük olmasının hesaplama tekniğinden kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

3.1.1.6. Triklor Asetik Asitte (TCA) Çözünen Azot Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde triklor asetik 

asitte çözünen azot analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar ġekil 3.6, Tablo 3.21, Tablo 

3.22, Tablo 3.23 ve Tablo 3.24‟ te verilmiĢtir.  

 

 

ġekil 3.6.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot 

değerlerinde meydana gelen değiĢim 

Sadece küçük peptitler ve aminoasitler tarafından çözülen TCA protein olmayan azot 

fraksiyonu olarakta adlandırılmaktadır. Aynı zamanda peynirde proteinaz aktivitesinin 

bir göstergesi olarakta kullanılmaktadır [59, 60]. Suda çözünen azot oranının artıĢına 
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neden olan faktörler TCA değerlerinin de artmasına da neden olmaktadır. Depolama 

boyunca TCA değerlerine bakıldığında değerlerin sürekli arttığı gözlenmiĢtir. TCA 

bakımından en çok artıĢ karragenan gum içeren örnekte olurken en az artıĢ kontrol 

örneğinde görülmüĢtür.  

Tablo 3.21.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.5±0.14
Ec

 4.57±0.10
DEb

 7.02±0.10C
DEa

 - - 

0-4 3±0.14
ABCb

 5.05±0.07
BCa

 - - - 

0-6 3.25±0.07
Ac

 5.47±0.10
Ab

 6.34±0.2
Ga

 - - 

0.5-2 2.556±0.07
DEd

 4.554±0.07
DEc

 6.454±0.07
FGb

 9.250±0.07
CDa

 - 

0.5-4 2.802±0.14
CDEc

 4.275±0.03
Eb

 6.725±0.14
EFGa

 - - 

0.5-6 3.155±0.07
ABCc

 4.856±0.07
CDb

 7.154±0.07
CDa

 - - 

1.0-2 2.454±0.07
Ee

 5.154±0.07
ABCd

 7.554±0.07
ABc

 9.554±0.07
BCb

 12.554±0.07
Ba

 

1.0-4 2.950±0.07
ABCDe

 4.825±0.10
CDd

 6.825±0.10
DEFc

 9.08±0.05
Db

 11.55±0.05
Ca

 

1.0-6 3.225±0.10
ABc

 5.050±0.07
BCb

 7.625±0.10
ABa

 - - 

1.5-2 2.825±0.10
BCDEe

 5.259±0.07
ABd

 7.775±0.10
Ac

 9.875±0.03
ABb

 12.282±0.14
Ba

 

1.5-4 3.054±0.07
ABCe

 4.853±0.07
CDd

 7.052±0.07
CDEc

 10.220±0.14
Ab

 13.175±0.10
Ae

 

1.5-6 3.320±0.10
Ac

 5.301±0.14
ABb

 7.325±0.10
BCa

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen triklor asetik asitte 

çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama 

günlerinde ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler 

arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.22.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.5±0.14
Ec

 4.57±0.10
Hb

 7.02±0.10
Da

 - - 

0-4 3±0.14C
Db

 5.05±0.07
EFa

 - - - 

0-6 3.25±0.07
BCc

 5.47±0.10
BCDb

 6.34±0.2
Ea

 - - 

0.5-2 3.175±0.10
BCDc

 5.054±0.07
EFb

 7.325±0.10
Da

 - - 

0.5-4 3.414±0.14
ABc

 5.00±0.14
EFGb

 7.741±0.14B
Ca

 - - 

0.5-6 2.825±0.07
DEc

 5.254±0.07
CDEb

 8.054±0.07
ABa

 - - 

1.0-2 3.225±0.10
BCc

 4.854±0.07
FGHb

 7.354±0.07
CDa

 - - 

1.0-4 3.554±0.07
ABc

 5.553±0.07
BCb

 7.075±0.10
Da

 - - 

1.0-6 2.875±0.03
CDEc

 4.654±0.07
GHb

 7.975±0.10
ABa

 - - 

1.5-2 3.453±0.07
ABc

 5.153±0.07
DEFb

 7.853±0.07
Ba

 - - 

1.5-4 3.752±0.07
Ac

 5.725±0.14
Bb

 8.251±0.07
Aa

 - - 

1.5-6 3.425±0.10
ABc

 6.150±0.07
Ab

 7.745±0.08
Ba

 - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen triklor asetik asitte 

çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama 

günlerinde ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler 

arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.23.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.5±0.14
Ec

 4.57±0.10
Hb

 7.02±0.10
Fa

 - - 

0-4 3±0.14B
CDb

 5.05±0.07
Ga

 - - - 

0-6 3.25±0.07
ABCc

 5.47±0.10
DEFb

 6.34±0.2
Ga

 - - 

1-2 3.00±0.14
BCDe

 5.276±0.10
EFGd

 7.600±0.14
CDEc

 10.002±0.14
BCb

 12.754±0.07
Ca

 

1-4 2.950±0.14
CDEc

 5.200±0.07
FGb

 7.523±0.10
DEa

 - - 

1-6 3.174±0.10
ABCc

 6.00±0.14
ABCb

 8.154±0.07
ABa

 - - 

2-2 3.473±0.10
Ae

 5.724±0.10
CDd

 7.973±0.10
ABCc

 10.270±0.10
ABb

 13.273±0.10
Ba

 

2-4 2.873±0.10
CDEe

 5.420±0.07
DEFGd

 8.254±0.07
Ac

 9.774±0.10
CDb

 12.654±0.07
CDa

 

2-6 3.425±0.10
ABc

 6.250±0.07
ABb

 7.854±0.07
BCDa

 - - 

3-2 2.674±0.03
DEe

 5.874±0.10
BCd

 7.425±0.10
Ec

 9.457±0.07
Db

 12.323±0.10
Da

 

3-4 3.176±0.10
ABCe

 5.624±0.10
CDEd

 7.457±0.07
Ec

 10.453±0.07
Ab

 13.752±0.07
Aa

 

3-6 3.374±0.10
ABd

 6.273±0.10
Ac

 8.176±0.10
ABb

 8.88±0.05
Ea

 - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen triklor asetik asitte 

çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama 

günlerinde ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler 

arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.24.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 2.5±0.14
Gc

 4.57±0.10
Hb

 7.02±0.10
Ca

 - - 

0-4 3±0.14
CDEFb

 5.05±0.07
FGa

 - - - 

0-6 3.25±0.07
BCc

 5.47±0.10
CDEb

 6.34±0.2
Da

 - - 

1-2 3.25±0.07
BCb

 5.17±0.10
EFGa

 - - - 

1-4 2.82±0.10
DEFGd

 5.35±0.07
DEFc

 7.27±0.10
BCb

 10.55±0.07
Ba

 - 

1-6 3.52±0.10
ABd

 4.85±0.07
GHc

 7.57±0.10
Bb

 11.02±0.10
Aa

 - 

2-2 3.75±0.07
Ad

 5.75±0.07
BCc

 8.02±0.10
Ab

 11.17±0.10
Aa

 - 

2-4 2.87±0.10
CDEFGb

 6.05±0.07
ABa

 - - - 

2-6 2.65±0.07
FGb

 4.92±0.10
GHa

 - - - 

3-2 3.17±0.10
BCDEc

 5.69±0.12B
CDb

 8.25±0.07
Aa

 - - 

3-4 3.22±0.10
BCDb

 6.17±0.10
Aa

 6.22±0.03
Da

 - - 

3-6 2.8±0.14
EFGb

 5.82±0.10
ABCa

 - - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen triklor asetik asitte 

çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama 

günlerinde ölçülen triklor asetik asitte çözünen azot değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler 

arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

En düĢük TCA değeri, %2.454 ile salamurasında %1 karragenan gum ve %2 tuz 

bulunan beyaz peynirin ilk gününde ölçülmüĢtür. En yüksek TCA değeri ise, %13.752 

ile salamurasında %3 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde 

ölçülmüĢtür.  
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Beyaz peynir üzerine yapılan farklı çalıĢmalarda TCA değerleri Uraz ve ġimĢek [109] 

tarafından %0.179, Gürsoy vd. [110] tarafından ise %0.150 bulunmuĢtur. Karaca [88] 

yaptığı çalıĢmada %0.141-0.156, Cankurt [13] %0.180-0.183, Cinbas ve Kılıç [86] ise 

TCA değerini depolamanın ilk gününde %5.7 bulurlarken depolamanın sonunda %12.4 

bulduklarını bildirmiĢlerdir. Hayaloğlu vd. [85] ürettikleri peynirlerin TCA değerini ilk 

gün %2.97 depolamanın son günü olan 90. günde %3.30, ġahingil vd. [111], peynirlerin 

TCA değerini sırasıyla %10.46, 7.98 ve 11.12, Bakırcı vd. [3], farklı %4.61, 4.37 ve 

4.03 olarak bildirmiĢlerdir. Michaelidou vd. [38] Feta peynirinde ticari kültür 

kullanımının TCA değerini çok fazla etkilemediğini belirtmiĢlerdir. Koyuncu [60], 

beyaz peynir üzerine yaptığı çalıĢmada peynirlerin TCA değerlerinin depolamanın 

sonunda arttığını bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar literatürdeki diğer 

çalıĢmalarla büyük benzerlikler göstererek depolamanın sonunda artıĢ göstermiĢtir. 

3.1.1.7. Tuz Değerleri 

Peynirin üretilmesi ve depolanmasında kullanılan tuz, olgunlaĢmada peynirde meydana 

gelen biyokimyasal olayları, enzimatik ve mikrobiyal aktiviteler ile peynirin bileĢimini 

etkilediği gibi lezzetini, reolojik ve tekstürel özelliklerinide etkilemektedir [8, 39]. 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde tuz analizi 

yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.25, Tablo 3.26, Tablo 3.27 ve Tablo 3.28‟ de 

verilmiĢtir. Peynir örneklerine ait tuz değerleri depolamanın baĢlangıcına göre artmıĢtır 

(ġekil 3.7). En yüksek tuz değeri ksantan gum içeren örnekte gözlemlenirken, en az 

pektin içeren örnekte görülmüĢtür. En düĢük tuz değeri, %0.79 ile ilk gün analizinde 

salamurasında %1 ksantan gum ve %2 tuz bulunan beyaz peynir ile %1 pektin ve %2 

tuz bulunan beyaz peynir örneğinde ölçülmüĢtür. En yüksek tuz değeri ise, %3.45 ile 

salamurasında %2 jelatin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gününde ölçülmüĢtür. 

Diğer bazı araĢtırmacıların kendi çalıĢmaları ile ilgili sonuçları vermiĢ oldukları 

yayınları incelediğimizde beyaz peynirlerin tuz değerleri Tayar [101] tarafından %4.21-

4.83 ve %5.03-5.26 arasında, Karaca [88] tarafından %1.79-2.53 arasında ve Cankurt 

[13] tarafından %3.21-3.86 ve %4.51-4.62 arasında bulunmuĢtur. Bakırcı vd. [3], farklı 

konsantrasyonlarda ürettikleri peynirlerin (%11, 14 ve 17) tuz değerlerini sırasıyla 

%4.58, 6.55 ve 8.26, Hayaloğlu vd. [85] ise yaptıkları çalıĢmada üç peynirin tuz 

değerlerini sırasıyla %3.94, 3.88 ve 3.72 bulmuĢlardır. 
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Tablo 3.25.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tuz değerleri (%) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.86±0
Db 

1.15±0
EFa

 1.22±0.10
Da

 - - 

0-4 1.44±0
Ba 

1.44±0
DEa

 - - - 

0-6 1.73±0
Aa 

1.72±0
BCDa

 1.76±0.1
BCDa

 - - 

0.5-2 0.86±0
Dc

 0.86±0
Fc

 1.15±0
Db

 1.29±0
Ca

 - 

0.5-4 1.22±0.10
Ca

 1.44±0
DEa

 1.40±0.0
CDa

 - - 

0.5-6 1.44±0
Ba

 2.16±0.20
ABa

 2.05±0.1
BCa

 - - 

1-2 0.86±0
Dd

 1.29±0
DEFb

 1.32±0
Dc

 1.44±0
BCa

 1.15±0
Cc

 

1-4 1.15±0
Cb

 1.65±0.10
CDa

 1.58±0
BCDa

 1.51±0.10
Ba

 1.72±0
Ba

 

1-6 1.44±0
Bb

 2.016±0.20
ABCab

 2.20±0.1
Ba

 - - 

1.5-2 0.86±0
Db

 0.93±0.10
Fb

 1.37±0.10
CDa

 1.29±0
Ca

 1.36±0.10
Ca

 

1.5-4 1.08±0.10
Cc

 1.58±0.20
CDEb

 1.66±0.10
BCDab

 1.87±0
Aab

 2.08±0.10
Aa

 

1.5-6 1.44±0
Bb

 2.23±0.10
Aab

 3.168±0.40
Aa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tuz değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen tuz 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.26.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tuz değerleri (%) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün
 

15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.86±0
EFb 

1.15±0
Ea

 1.22±0.10
Fa

 - - 

0-4 1.44±0
BCDa 

1.44±0
BCDEa

 - - - 

0-6 1.73±0
ABCa

 1.72±0
BCa

 1.76±0.1
DEa

 - - 

0.5-2 1.00±0.20
DEFa

 1.15±0
Ea

 1.29±0.20
EFa

 - - 

0.5-4 1.29±0.20
CDEFb

 1.58±0
BCDab

 1.94±0.10
CDa

 - - 

0.5-6 1.87±0.20
ABb

 2.66±0.10
Aa

 2.44±0.20
Bab

 - - 

1.0-2 0.79±0.30
Fa

 1.29±0.20
DEa

 1.15±0
Fa

 - - 

1.0-4 1.36±0.10
BCDEb

 1.8±0.10
Ba

 1.94±0.10
CDa

 - - 

1.0-6 2.01±0
Ab

 2.80±0.10
Aa

 2.59±0
Ba

 - - 

1.5-2 0.93±0.10
DEFb

 1.36±0.10
CDEa

 1.44±0
EFa

 - - 

1.5-4 1.44±0
BCDb

 1.8±0.10
Ba

 2.37±0.10
BCa

 - - 

1.5-6 2.08±0.10
Ac

 2.80±0.10
Ab

 3.31±0.20
Aa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tuz değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen tuz 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.27.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tuz değerleri (%) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün
 

15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.86±0
Eb 

1.15±0
FGa

 1.22±0.10
Fa

 - - 

0-4 1.44±0
ABCDa 

1.44±0
DEa

 - - - 

0-6 1.73±0
ABa

 1.72±0
Ca

 1.76±0.1
Da

 - - 

1-2 1.08±0.20
DEb

 1.08±0
Gb

 1.44±0
EFab

 1.08±0.10
Bab

 1.51±0.10
Aa

 

1-4 1.44±0
ABCDab

 1.29±0
EFb

 1.65±0.10
DEa

 - - 

1-6 1.87±0.20
Aa

 2.37±0.10
Aa

 1.87±0
CDa

 - - 

2-2 1.08±0.20
DEb

 1.22±0.10
Fab

 1.44±0
EFab

 1.29±0
Bab

 1.65±0.10
Aa

 

2-4 1.36±0.10
BCDd

 1.51±0.10
Dcd

 2.01±0
Ca

 1.72±0
Ab

 1.87±0
Aab

 

2-6 1.72±0
ABc

 2.44±0
Ab

 3.45±0
Aa

 - - 

3-2 1.08±0.10
CDEa

 1.15±0
FGa

 1.44±0
EFa

 1.15±0
Ba

 1.44±0
Aa

 

3-4 1.51±0.10
ABCab

 1.58±0
CDab

 1.80±0.10
CDa

 1.29±0
Bb

  

3-6 1.72±0
ABc

 2.16±0
Bb

 2.80±0.10
Ba

 1.65±0.10
Ac

 - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tuz değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen tuz 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.28.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tuz değerleri (%) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün
 

15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.86±0
Db 

1.15±0
FGa

 1.22±0.10
CDa

 - - 

0-4 1.44±0
Ba 

1.44±0
DEa

 - - - 

0-6 1.73±0
Aa

 1.72±0
Ca

 1.76±0.1
Ba

 - - 

1-2 0.79±0.10
Da

 1.08±0
Ga

 - - - 

1-4 0.86±0
Dc

 1.29±0
EFb

 1.22±0.10
CDb

 1.65±0.10
ABa

 - 

1-6 1.15±0
Cb

 1.51±0.10
Dab

 1.51±0.10
BCab

 2.01±0.20
Aa

 - 

2-2 0.86±0
Db

 1.08±0
Gb

 1.08±0
Db

 1.36±0.10
Ba

 - 

2-4 1.15±0
Cb

 1.8±0.10
Ca

 - - - 

2-6 1.44±0
Bc

 2.30±0
Bb

 2.80±0
Aa

 - - 

3-2 0.86±0
Db

 1.15±0
FGa

 - - - 

3-4 1.08±0.10
Cb

 1.29±0
EFab

 1.51±0.10
BCa

 - - 

3-6 1.72±0
Ab

 2.52±0.10
Aa

 - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tuz değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen tuz 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.7.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen (%) tuz değerlerinde meydana 

gelen değiĢim  

Akalın ve Karaman [105] ürettikleri salamura beyaz peynirin tuz değerlerini, ilk gün 

%2.17 bulmuĢken 90. gün %3.40 olarak tespit etmiĢlerdir. Pitso ve Bester [91], inek ve 

keçi sütü karıĢımından üretilen Feta peynirlerinde tuz değerini %4.00-4.11, Prinsloo 

[92], inek sütünden üretilen Feta peynirlerinde tuz oranını %1.58-6.58 arasında, Pexara 

vd. [93], Feta peynirlerinde %2.20 olarak tespit etmiĢlerdir. Göncüoğlu vd. [95], beyaz 

peynir üretiminde kuru maddede tuz miktarını %7.67, Gündüz ve Dağlıoğlu [107], 

Tekirdağ ilinde tüketime sunulan beyaz peynirlerde tuzu %3.72, Sancak ve Sancak 

[102], Van piyasasında tüketime sunulan salamura beyaz peynirlerinin tuz değerini 

%4.70, ġimĢek [112], Ankara‟da tüketime sunulan beyaz peynir örneklerinde %3.67, 

Dağdemir vd. [96], ise %5.8-6.1 olarak bulmuĢlardır. Öner vd. [113], beyaz peynirin tuz 

içeriğinin depolama sırasında arttığını bildirmiĢlerdir. Kılıç vd. [100], tuz içeriklerini 

%2.95 ile %3.74, Çepoğlu ve Güler-Akın [103], tuz değerini %4.14-4.32, Kondyli vd. 

[97], buzağı renneti kullanılarak keçi sütünden üretilen beyaz salamura peynirde tuz 

içeriğini %3.20, Yıldız ve Öner [98], peynirlerin tuz içeriğini %6.50–10.60 arasında 

bulmuĢlardır. Salum vd. [88], %2.60-3.60, Karaca ve Güven [104], yaptıkları bir 
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çalıĢmada peynirin tuz içeriğini %1.65-2.53, Akan [59], yüksek sıcaklıkta iĢlem gören 

sütlerden üretilen beyaz peynir üretiminde tuz değerini %1.64-%3.86, Tosun [42] kuru 

maddede tuz oranını %9.77-12.72, Yıldız [55], beyaz peynirde kuru maddede tuz 

oranını % 6.64-11.11 arasında, Kara [58], peynir pıhtısına eklenen çiğ ve haĢlanmıĢ 

kiĢniĢ ile üretilen peynirlerde tuz oranını %2.59 - %3.77 arasında, Yanmaz [65], beyaz 

peynir örneklerinde tuz değerini %2.89-3.52 arasında bulmuĢtur. Aynı zamanda 

Koyuncu [60] ve Cankurt [67], yaptıkları çalıĢmalarında peynirlerin tuz değerlerinin 

depolamanın sonunda arttığını bildirmiĢlerdir. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar 

literatürdeki diğer çalıĢmalarla benzerlikler göstererek depolamanın sonunda artıĢ 

göstermiĢtir. Tüm bu çalıĢmalar gözden geçirildiğinde peynirdeki tuz oranlarının ne 

kadar değiĢken olduğu ortaya çıkmaktadır. Çünkü peynirde tuz oranı baĢlangıçta 

eklendiği hali ile kalmaz. Peynirin starter kültürlü olup olmaması, üretiminde kullanılan 

sütün piĢme sıcaklığı, üretiminde kalsiyum klorür kullanılıp kullanılmadığı, salamura 

pH değeri, salamura sıcaklığı, peynirin ilk tuzlama Ģekli ve salamurada kalma süresi 

gibi pek çok faktör tuz geçiĢini etkilemektedir. 

3.1.1.8. pH Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde pH analizi 

yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.29, Tablo 3.30, Tablo 3.31 ve Tablo 3.32‟ de 

verilmiĢtir. Tüm örneklerin pH değerleri depolama boyunca azalmıĢtır (ġekil 3.8). En 

yüksek pH değeri karragenen içeren örneklerde ölçülürken en düĢük salamurasında 

pektin içeren örneklerde gözlemlenmiĢtir. pH değerinin artması peynirin olgunlaĢması 

sırasında gözlenen bir olay olup, olgunlaĢma esnasında peynirdeki mikroorganizmalar 

laktik asidi parçalayarak ve amonyak üreterek pH da artıĢ meydana getirirler [66]. 

En yüksek pH değeri karragenan gum içeren örneklerde ölçülürken en düĢük değer 

salamurasında pektin içeren örneklerde gözlemlenmiĢtir. En düĢük pH değeri, 4.74 ile 

salamurasında %1.5 karragenan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde 

ölçülmüĢtür. En yüksek pH değeri ise, 5.63 ile salamurasında %0.5 ksantan gum ve %6 

tuz bulunan beyaz peynirin 15. gününde ölçülmüĢtür.  
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Tablo 3.29.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen pH değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.22±0.01
Da

 5.17±0.01
Ca

 5.11±0.01
DEb

 - - 

0-4 5.15±0.00
Ea

 5.29±0.00
Aa

 - - - 

0-6 5.28±0.01
Ba

 5.24±0.01
Bab

 5.19±0.01
ABb

 - - 

0.5-2 5.28±0.00
Ba

 5.25±0.01
Ba

 5.17±0.02
BCb

 5.03±0.01
Ac

 - 

0.5-4 5.32±0.00
Aa

 5.14±0.00
CDc

 5.18±0.01
ABCb

 - - 

0.5-6 5.33±0.00
Aa

 5.24±0.00
Bb

 5.23±0.01
Ab

 - - 

1.0-2 5.25±0.01
Ca

 5.03±0.01
Fc

 5.16±0.01
BCDb

 5.01±0.02
Ac

 4.98±0.02
Ac

 

1.0-4 5.17±0.01
Ea

 5.14±0.01
Da

 5.00±0.01
Gb

 4.99±0.02
Ab

 4.95±0.02
Ab

 

1.0-6 5.16±0.01
Ea

 5.17±0.01
Ca

 5.14±0.01
CDa

 - - 

1.5-2 5.10±0.01
Ga

 5.07±0.01
Ea

 4.96±0.01
Ga

 4.92±0.01
Ba

 4.91±0.13
Aa

 

1.5-4 5.13±0.01
Fa

 5.15±0.01
CDa

 5.08±0.01
EFb

 4.92±0.01
Bc

 4.74±0.01
Ad

 

1.5-6 5.21±0.00
Da

 5.10±0.01
Eb

 5.06±0.01
Fc

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen pH değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen pH 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.30.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen pH değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.22±0.01
BCa

 5.17±0.01
Ja

 5.11±0.01
Fb

 - - 

0-4 5.15±0.00
Cb

 5.29±0.00
GHa

 - - - 

0-6 5.28±0.01
ABCa

 5.24±0.01
Iab

 5.19±0.01
Eb

 - - 

0.5-2 5.21±0.00
BCc

 5.31±0.02
FGb

 5.38±0.01
Ca

 - - 

0.5-4 5.39±0.01
Ab

 5.46±0.01
Ca

 5.46±0.01
Ba

 - - 

0.5-6 5.24±0.01
ABCc

 5.63±0.00
Aa

 5.55±0.01
Ab

 - - 

1.0-2 5.23±0.01
ABCc

 5.34±0.00
DEb

 5.39±0.01
Ca

 - - 

1.0-4 5.23±0.01
ABCc

 5.33±0.01
EFb

 5.37±0.01
Ca

 - - 

1.0-6 5.23±0.01
ABCc

 5.37±0.00
Db

 5.52±0.01
Aa

 - - 

1.5-2 5.16±0.01
Cc

 5.35±0.01
DEa

 5.30±0.01
Db

 - - 

1.5-4 5.37±0.14
ABa

 5.27±0.01
HIa

 5.39±0.01
Ca

 - - 

1.5-6 5.20±0.00
Cc

 5.55±0.00
Ba

 5.39±0.01
Cb

 - - 

A-J
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen pH değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen pH 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.31.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen pH değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.22±0.01
Ca

 5.17±0.01
Ea

 5.11±0.01
Bb

 - - 

0-4 5.15±0.00
Db

 5.29±0.00
Aa

 - - - 

0-6 5.28±0.01
Aa

 5.24±0.01
BCDab

 5.19±0.01
Ab

 - - 

1-2 5.25±0.01
Ba

 5.17±0.01
Eab

 5.04±0.01
Cabc

 4.91±0.17
Abc

 4.83±0.02
Ac

 

1-4 5.23±0.01
BCa

 5.21±0.01
Da

 5.11±0.01
Bb

 - - 

1-6 5.24±0.01
BCa

 5.27±0.01
ABa

 5.08±0.02
BCb

 - - 

2-2 5.14±0.01
DEa

 5.13±0.01
FGa

 5.03±0.01
Ca

 4.98±0.01
Aa

 4.90±0.16
Aa

 

2-4 5.16±0.01
Da

 5.16±0.01
EFa

 5.04±0.01
Cb

 5.08±0.01
Aab

 4.93±0.04
Ac

 

2-6 5.22±0.01
Cb

 5.25±0.01
BCa

 5.12±0.01
Bc

 - - 

3-2 5.12±0.01
Ea

 5.15±0.01
EFa

 5.08±0.01
BCa

 4.93±0.13
Aa

 4.89±0.18
Aa

 

3-4 5.09±0.01
Fa

 5.11±0.01
Ga

 5.10±0.01
Ba

 5.10±0.01
Aa

 - 

3-6 5.24±0.01
BCa

 5.23±0.01
CDa

 5.20±0.01
Aa

 5.13±0.02
Ab

 - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen pH değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen pH 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.32.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen pH değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.22±0.01
Ba

 5.17±0.01
DEa

 5.11±0.01
Bb

 - - 

0-4 5.15±0.00
Cb

 5.29±0.00
Aa

 - - - 

0-6 5.28±0.01
Aa

 5.24±0.01
Bab

 5.19±0.01
Ab

 - - 

1-2 5.09±0.01
DEb

 5.17±0.01
DEa

  - - 

1-4 5.08±0.01
EFc

 5.16±0.00
DEb

 5.23±0.00
Aa

 5.06±0.01
Ad

 - 

1-6 5.09±0.00
DEa

 5.09±0.01
Fa

 5.00±0.00
Cb

 4.90±0.01
Cc

 - 

2-2 5.06±0.01
FGc

 5.19±0.01
CDa

 5.09±0.00
Bb

 5.01±0.00
Bd

 - 

2-4 5.12±0.01
Db

 5.22±0.01
BCa

  - - 

2-6 5.12±0.00
CDb

 5.28±0.00
Aa

  - - 

3-2 5.03±0.00
Gb

 5.15±0.01
Ea

 5.13±0.01
Ba

 - - 

3-4 5.06±0.01
FGc

 5.16±0.01
Eb

 5.22±0.00
Aa

 - - 

3-6 5.08±0.01
EFb

 5.30±0.01
Aa

  - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen pH değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen pH 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.8. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen pH değerlerinde meydana gelen 

değiĢim 

Altın ve TekinĢen [118], Konya ve yöresinde tüketime sunulan salamura beyaz 

peynirlerde pH değerini 4.65, Gündüz ve Dağlıoğlu [107], Tekirdağ ilinde tüketime 

sunulan beyaz peynirlerde pH değerini 5.05, Sancak ve Sancak [102], Van piyasasında 

tüketime sunulan salamura beyaz peynirlerde pH değerini 4.77, ġimĢek [112], 4.36, 

Hayaloğlu vd. [36], sıvı buzağı renneti kullanılarak üretilen salamuralı beyaz peynirde 

6.04-5.19 arasında bulmuĢlardır. Öner vd. [113], çiğ inek sütünden kültür 

kullanmaksızın ürettikleri geleneksel beyaz peynirde pH değerini 4.63 ile 5.06 arasında 

Çepoğlu ve Güler-Akın [103], olgunlaĢtırılmıĢ peynirlerde pH değerini 5.62-5.88 

Kondyli vd. [97], buzağı renneti kullanılarak keçi sütünden üretilen peynirde pH 

değerini 4.6 olarak bulmuĢlardır. Balabanova vd. [119], peynirlerin olgunlaĢmadan 

sonra pH değerinin azaldığını bildirmiĢlerdir. Yıldız ve Öner [98], peynirlerin pH 

değerini 4.90–5.00 arasında bulmuĢlardır. Aydemir [120], ise beyaz peynirde depolama 

sonunda pH değerlerinin azaldığını belirtmiĢtir. Salum vd. [99], beyaz peynirde pH 

değerini 4.77- 5.11 Karaca ve Güven. [104], pH değerini 6.61, Akan [59] pH değerini 

4.32-5.18 Tosun [42], 4.21-4.71, Kara [58], pH 5.05 - 6.01 ve Özcan [63] 4.71 -5.01 

arasında bulmuĢlardır. Cankurt [13] yaptığı çalıĢmada peynirlerin pH değerlerinin 
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depolamanın sonunda arttığını bildirirken, Koyuncu [60] ürettiği peynirlerin pH 

değerinin depolamanın sonunda azaldığını bildirmiĢtir. Aynı çalıĢmada peynirlere ön 

olgunlaĢtırma yapmanın pH seviyesini düĢürdüğünü belirtmiĢtir [71]. 

Cankurt [13], peynirlerinde pH değerinin artıĢının proteoliz sonucu ortaya çıkan bazı 

bazik yapıdaki parçalanma ürünlerinin, asidik ortamda tamponlama görevi görerek pH 

değerini yükseltmesine bağlamıĢtır [3]. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar literatürdeki 

diğer çalıĢmalarla benzerlikler göstererek depolamanın sonunda azalmıĢtır. 

3.1.1.9. Toplam Asitlik Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde toplam asitlik 

analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.33, Tablo 3.34, Tablo 3.35 ve Tablo 

3.36‟ da verilmiĢtir. Örneklerde titrasyon asitliği belli bir düzen içinde değiĢim 

göstermemiĢtir. Bazı örneklerde önce düĢüĢ sonra artıĢ gözlenirken bazılarında sürekli 

bir artıĢ görülmüĢtür. En düĢük toplam asitlik değeri, %0.81 ile salamurasında %1.5 

ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gününde ölçülmüĢtür. En yüksek 

toplam asitlik değeri ise, %2.03 ile salamurasında %2 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz 

peynirin 90. gününde ölçülmüĢtür. 

Tablo 3.33.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam asitlik (% laktik asit) değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.24±0.01
Db

 1.28±0.01
CDab

 1.34±0.02
Ca

 - - 

0-4 1.06±0.01
Eb

 1.13±0.01
Ea

 - - - 

0-6 1.36±0.01
Ab

 1.42±0.01
Aab

 1.48±0.01
Ba

 - - 

0.5-2 1.28±0.01
CDc

 1.17±0.05
Ed

 1.60±0.01
Ab

 1.73±0.01
ABa

 - 

0.5-4 1.25±0.01
Da

 1.16±0.01
Eb

 1.19±0.01
Db

 - - 

0.5-6 1.29±0.01
CDb

 1.40±0.01
ABa

 1.48±0.04
Ba

 - - 

1.0-2 1.34±0.02
ABCd

 1.10±0
Ee

 1.39±0.01
Cc

 1.75±0.01
Ab

 1.87±0.01
Aa

 

1.0-4 1.35±0.00
ABd

 1.19±0.02
DEe

 1.53±0.02
Ac

 1.61±0.01
Bb

 1.77±0.01
Ba

 

1.0-6 1.29±0.01
BCDb

 1.30±0.06
BCb

 1.56±0.01
Aa

 - - 

1.5-2 1.37±0.03
Ac

 1.16±0.01
Ed

 1.40±0.01
Cc

 1.65±0.07
ABb

 1.88±0.01
Aa

 

1.5-4 1.37±0.01
Ac

 1.20±0
CDEd

 1.38±0.04
Cc

 1.77±0.01
Aa

 1.65±0.01
Cb

 

1.5-6 1.25±0.03
Db

 1.45±0
Aa

 1.51±0.01
Ba

 - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam asitlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam asitlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.34.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam asitlik (% laktik asit) değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.24±0.01Bb 1.28±0.01Bab 1.34±0.02Ba - - 

0-4 1.06±0.01CDb 1.13±0.01CDa - - - 

0-6 1.36±0.01Ab 1.42±0.01Aab 1.48±0.01Aa - - 

0.5-2 1.03±0.01DEa 1.12±0.05DEa 1.00±0.04EFa - - 

0.5-4 0.99±0.02EFb 0.92±0.01Fb 1.14±0.02CDa - - 

0.5-6 1.00±0.01DEFa 0.83±0.03Gb 1.06±0.01DEa - - 

1.0-2 0.94±0.01FGb 1.04±0.00Ea 0.91±0.03FGb - - 

1.0-4 0.90±0.03GHc 1.05±0.03DEb 1.16±0.00Ca - - 

1.0-6 1.12±0.01Ca 1.10±0.01DEa 0.86±0.02GHb - - 

1.5-2 1.04±0.01DEb 0.90±0.01FGc 1.30±0.03Ba - - 

1.5-4 0.83±0.03Hb 1.21±0.01BCa 0.81±0.00Hb - - 

1.5-6 1.01±0.03DEFb 0.90±0.00FGc 1.16±0.01Ca - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam asitlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam asitlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.35.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam asitlik (% laktik asit) değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.24±0.01Ab 1.28±0.01Aab 1.34±0.02Ea - - 

0-4 1.06±0.01Ab 1.13±0.01Aa - - - 

0-6 1.36±0.01Ab 1.42±0.01Aab 1.48±0.01Da - - 

1-2 1.43±0.01Acd 1.26±0.01Ad 1.62±0.01Abc 1.80±0.14Aab 1.93±0.04Aa 

1-4 1.20±0.01Ac 1.41±0.01Ab 1.53±0.01CDa - - 

1-6 0.87±0.74Aa 0.87±0.72Aa 1.56±0.01BCa - - 

2-2 1.37±0.01Ab 1.47±0.01Ab 1.51±0.01CDb 1.88±0.04Aa 1.94±0.19Aa 

2-4 1.42±0.01Ac 1.47±0.01Ac 1.48±0.02Dc 1.94±0.01Ab 2.03±0.03Aa 

2-6 1.33±0.01Ab 1.52±0.01Aa 1.49±0.01Da - - 

3-2 1.36±0.03Ad 1.37±0.01Ad 1.61±0.01ABc 1.73±0.02Ab 1.85±0.02Aa 

3-4 1.42±0.01Ac 1.43±0.01Ac 1.63±0.01Ab 1.84±0.02Aa - 

3-6 1.36±0.01Ac 1.39±0.01Ac 1.62±0.01Ab 1.80±0.03Aa - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam asitlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam asitlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.36.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam asitlik (% laktik asit) değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.24±0.01DEb 1.28±0.01Fab 1.34±0.02Fa - - 

0-4 1.06±0.01Gb 1.13±0.01Ga - - - 

0-6 1.36±0.01BCb 1.42±0.01DEab 1.48±0.01Ea - - 

1-2 1.28±0.01Db 1.51±0.01BCa - - - 

1-4 1.30±0.00CDd 1.42±0.01DEc 1.59±0.02Db 1.77±0.02Ba - 

1-6 1.41±0.01ABc 1.51±0.01BCb 1.70±0.03Ca 1.76±0.01Ba - 

2-2 1.13±0.01FGd 1.48±0.01CDc 1.70±0.01Cb 1.91±0.03Aa - 

2-4 1.24±0.06DEb 1.52±0.02ABCa - - - 

2-6 1.19±0.01EFb 1.41±0.01Ea - - - 

3-2 1.36±0.01BCc 1.58±0.04Ab 1.81±0.01Ba - - 

3-4 1.49±0.01Ac 1.56±0.01ABb 1.95±0.01Aa - - 

3-6 1.22±0.03DEc 1.38±0.01Eb - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam asitlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam asitlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Peynirlerde toplam asitlik olgunlaĢma süresince değiĢkenlik göstermesine rağmen 

depolamanın baĢlangıcında %0.89-1.43 ölçülürken olgunlaĢma sonunda %1.85-2.03 

arasında değiĢen değerlerde ölçülmüĢtür. Örneklerdeki starter kültür toplam asitliğin 

artmasını sağlarken, kuru maddedeki düĢüĢ ve geliĢen asitliğin stabizatörlü salamura 

suyuna geçmesi de toplam asitliğin azalmasına neden olmuĢtur.  

Bazı araĢtırmacılar yapmıĢ oldukları çalıĢmalarda taze beyaz peynirlerde toplam asitlik 

değerlerini %0.82 ve %1.31 arasında bulmuĢlardır [50, 51, 52]. Olgun beyaz 

peynirlerde ise bu değerlerin %0.86-2.40 arasında olduğunu belirtmiĢlerdir [52, 67, 68 

69, 72]. Hayaloğlu vd. [85] toplam asitlik değerlerini ilk gün %0.51 bulurken 

depolamanın sonunda %1.21 bulmuĢtur. Topçu ve Saldamlı [81] asitlik değerlerini 1. 

gün %0.73 bulurken, 90. gün %1.08 bulmuĢtur. Cinbas ve Kılıç [86] peynirdeki toplam 

asitlik değerlerini sırasıyla %0.8-1.3, Kayagil ve Candan [106], 2. gün %0.60 ve 30. gün 

%0.36 olarak bulmuĢtur. Topçu vd. [121] asitlik değerlerini ilk gün %0.71, son gün ise 

%0.87 olarak tespit etmiĢlerdir. Göncüoğlu vd. [95], beyaz peynirde asitlik değerini 

laktik asit cinsinden %2.23, Sancak ve Sancak [102], %1.18, ġimĢek [112], %1.26 

Yalçın [122], asitlik değerini %1.08 bulmuĢtur. Öner vd. [113], toplam asitliğin 

depolama sonunda azaldığını bildirmiĢlerdir. 
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ġekil 3.9.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen toplam asitlik (% laktik asit) 

değerlerinde meydana gelen değiĢim 

 

Tosun [42] beyaz peynirde toplam asitliği %0.83-1.31, Gündüz ve Dağlıoğlu [107], 

titrasyon asitliğini %1.95, Dağdemir vd. [96], titrasyon asitliğini %0.35-0.85, Hayaloğlu 

vd. [85], %0.51-1.23, Çepoğlu ve Güler-Akın [103], titrasyon asitliğini %0.56-0.62 

bulmuĢlardır. Balabanova vd. [119], titrasyon asitliğinin depolama boyunca %1.64‟den 

%2.43‟e yükseldiğini bildirmiĢtir. Salum vd. [99], toplam asitliği %0.76-1.00, Karaca 

ve Güven. [104], %2.02-2.52, Kara [58] %0.25-%0.96, Özcan [63] %1.233-%1.486, 

Akan [59] %0.73-%1.58, olarak bulmuĢlardır. Cankurt [13], olgunlaĢma süresince 

değiĢkenlik göstermesine rağmen depolamanın sonunda toplam asitliğin arttığını 

belirtmiĢtir. Aynı zamanda Koyuncu [60], da beyaz peynirde depolama sonunda toplam 

asitlik değerinin arttığını bildirmiĢtir. AraĢtırmamızdaki toplam asitlik değerleri diğer 

araĢtırmacıların değerleri ile benzer olmuĢ ve birçoğunun bildirdiği gibi depolama 

sonunda peynir örneklerimizin toplam asitlikleri artmıĢtır.  
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3.1.1.10. Su aktivitesi (aw ) Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde su aktivitesi 

analizi yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.37, Tablo 3.38, Tablo 3.39 ve Tablo 

3.40‟ ta verilmiĢtir. Örneklerin aw değerleri incelendiğinde ilk gün en düĢük değer 

0.9252 ile karragenan gum ve jelatin içeren örneklerde tespit edilirken en yüksek değer 

yine salamurasında jelatin olan örnekte tespit edilmiĢtir (Tablo 3.37, Tablo 3.39). 

Depolama sonunda ise sadece karragenan gum ve jelatin içeren örneklerde ölçüm 

yapılabilmiĢ ve en düĢük değer 0.9254 ile %1.5 karragenan gum ve %2 tuz içeren 

örnekte tespit edilirken en yüsek değer 0.9310 ile yine %1 karragenan gum ve %2 tuz 

içeren örnekte tespit edilmiĢtir. aw, gıda denge buhar basıncının (P) aynı sıcaklıktaki saf 

suyun buhar basıncına (Po) oranı (aw= P/Po) oranı olarak bilinir ve 0 ile 1 değerleri 

arasında değiĢir, aw gıdalarda bulunan ve bakteri, küf ve mayaların geliĢmeleri için 

gerekli su miktarını gösterdiğinden dolayı, gıdaların mikroorganizmalara karĢı 

dayanıklılığı, toplam su içeriğinden ziyade, aw değeri ile belirlenir [123]. 

Tablo 3.37.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aw değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.9264±0.002
ABCDa

 0.9275±0.01
ABa

 0.9266±0
Aa

 - - 

0-4 0.9263±0.003
ABCa

 0.9272±0
ABa

 - - - 

0-6 0.9261±0.003
ABCa

 0.9271±0
ABa

 0.9288±0.0
Aa

 - - 

0.5-2 0.9252±0.001
Da

 0.9271±0.01
Aa

 0.9262±0.00
Aa

 0.9261±0.00
Aa

 - 

0.5-4 0.9263±0.004
BCDa

 0.9254±0.00
ABa

 0.9265±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 0.9265±0.002
ABCDab

 0.9253±0.00
ABb

 0.9267±0.00
Aa

 - - 

1.0-2 0.9266±0.005
ABCDb

 0.9267±0.00
ABb

 0.9264±0.00
Ab

 0.9265±0.00
Ab

 0.9310±0.00
Aa

 

1.0-4 0.9267±0.004
ABa

 0.9263±0.00
ABa

 0.9266±0.00
Aa

 0.927±0.00
Aa

 0.9295±0.00
Aa

 

1.0-6 0.9261±0.001
ABCa

 0.9262±0.00
ABab

 0.9254±0.00
Ab

 - - 

1.5-2 0.9253±0.001
CDb

 0.9250±0.00
ABb

 0.9252±0.00
Ab

 0.9267±0.00
Aa

 0.9254±0.00
Bb

 

1.5-4 0.9267±0.004
BCDab

 0.9261±0.00
Bab

 0.9263±0.00
Aa

 0.9263±0.00
Aa

 0.9256±0.00
Bb

 

1.5-6 0.9270±0.004
Aa

 0.9263±0.00
ABa

 0.9248±0.00
Ab

 - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen aw değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen aw 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.38.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aw değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.9264±0.002
BCDa

 0.9275±0.01
Ba

 0.9266±0
Aa

 - - 

0-4 0.9263±0.003
ABCa

 0.9272±0
Ba

 - - - 

0-6 0.9261±0.003
ABCa

 0.9271±0
Ba

 0.9288±0.0
Aa

 - - 

0.5-2 0.9262±0.001
CDb

 0.9304±0.00
Aa

 0.9262±0.00
Ab

 - - 

0.5-4 0.9263±0.005
ABCa

 0.9273±0.00
Ba

 0.9253±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 0.9274±0.002
ABCa

 0.9273±0.00
Ba

 0.9264±0.01
Aa

 - - 

1.0-2 0.9276±0.002
Aa

 0.9271±0.00
Ba

 0.9272±0.00
Aa

 - - 

1.0-4 0.9273±0.003
ABa

 0.9274±0.00
Ba

 0.9263±0.00
Aa

 - - 

1.0-6 0.9262±0.001
BCDb

 0.9283±0.00
Ba

 0.9267±0.00
Ab

 - - 

1.5-2 0.9264±0.001
BCDab

 0.9275±0.00
Ba

 0.9255±0.00
Ab

 - - 

1.5-4 0.9255±0.004
Db

 0.9283±0.00
Ba

 0.9262±0.00
Ab

 - - 

1.5-6 0.9263±0.001
CDa

 0.9271±0.01
Ba

 0.9263±0.01
Aa

 - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen aw değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen aw 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.39.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aw değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.9264±0.002
CDa

 0.9275±0.01
Aa

 0.9266±0
Aa

 - - 

0-4 0.9263±0.003
BCa

 0.9272±0
Aa

 - - - 

0-6 0.9261±0.003
BCa

 0.9271±0
Aa

 0.9288±0.0
Aa

 - - 

1-2 0.9274±0.001
ABa

 0.9270±0.01
Aa

 0.9264±0
Aa

 0.9264±0
ABa

 0.9264±0
Aa

 

1-4 0.9272±0.001
ABa

 0.9261±0
Aa

 0.9263±0
Aa

 - - 

1-6 0.9273±0.004
Aa

 0.9263±0
Ab

 0.9271±0
Aab

 - - 

2-2 0.9278±0.004
Aa

 0.9262±0.01
Aa

 0.9263±0
Aa

 0.9255±0
Ba

 0.9263±0
Aa

 

2-4 0.9252±0.002
Ea

 0.9262±0.01
Aa

 0.9266±0
Aa

 0.9262±0
ABa

 0.9260±0
Aa

 

2-6 0.9264±0.001
CDEb

 0.9265±0
Ab

 0.9272±0
Aa

 - - 

3-2 0.9253±0.003
DEa

 0.9264±0.01
Aa

 0.9270±0
Aa

 0.9263±0
ABa

 0.9262±0
Aa

 

3-4 0.9262±0.001
CDEa

 0.9266±0
Aa

 0.9274±0
Aa

 0.9261±0
ABa

 - 

3-6 0.9261±0.001
CDEa

 0.9264±0
Aa

 0.9265±0
Aa

 0.9285±0
Aa

 - 
A-E

Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen aw değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen aw 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.40.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aw değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.9264±0.002
Aa

 0.9275±0.01
Aa

 0.9266±0
Aa

 - - 

0-4 0.9263±0.003
Aa

 0.9272±0
Aa

 - - - 

0-6 0.9261±0.003
Aa

 0.9271±0
Aa

 0.9288±0.0
Bb

 - - 

1-2 0.9271±0.003
Ba

 0.9260±0
Da

 - - - 

1-4 0.9262±0.004
Bb

 0.9260±0
CDb

 0.9272±0
Ba

 0.9253±0
Ab

 - 

1-6 0.9263±0.007
Ba

 0.9261±0
BCa

 0.9271±0
Ba

 0.9252±0
Aa

 - 

2-2 0.9265±0.003
Ba

 0.9262±0
CDa

 0.9265±0
Ba

 0.9255±0
Aa

 - 

2-4 0.9264±0.003
Ba

 0.9263±0
CDa

 - - - 

2-6 0.9264±0.003
Ba

 0.9272±0
Ba

 - - - 

3-2 0.9268±0.002
Ba

 0.9266±0
CDa

 0.9267±0
Ba

 - - 

3-4 0.9265±0.003
Ba

 0.9267±0
BCa

 0.9271±0
Ba

 - - 

3-6 0.9267±0.004
Ba

 0.9270±0
Ba

 - - - 
A-D

Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen aw değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen aw 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Su aktivitesi değerleri genel olarak düĢüĢ göstermiĢtir (ġekil 3.10). Bunun nedeni 

zamanla peynirlerin su çekerken beraberinde tuz çekmiĢ olmasıdır. Tuz su aktivitesini 

düĢüren faktörlerdendir. Bununla beraber zamanla olgunlaĢma ile beraber suda çözenen 

azot oranları da artar. Suda çözünen azot da peynirde su aktivitesinin düĢmesine neden 

olur. Ancak su aktivitesi beklendiği kadar fazla düĢmemiĢtir. Çünkü bu arada 

gereğinden fazla su çekmiĢtir. Bunun sonucunda su aktivitesi tekrar yukarı yönlü 

değiĢmiĢtir. Bu sebeplerden dolayı su aktivitesi değerleri dalgalı bir seyir izlemiĢ ve bu 

değiĢimler istatistiksel olarak da önemli (p<0.05) bulunmuĢtur. Değerler detaylı 

incelendiğinde salamuradaki tuz oranı ve salamuradaki stabilizatörün çeĢidi ile oranı 

arasında ve su aktivitesi arasında anlamlı bir iliĢki kurulamamıĢtır. Bunun nedeninin 

depolama ile kuru madde içeriğinin sürekli değiĢmesi olduğu değerlendirilmektedir. 

Beyaz peynir üzerine yapılan farklı çalıĢmalarda aw değerleri; [124] peynirlerin aw 

değerlerini 0.931-0.938 arasında, [125] peynirlerde aw değerlerinin 0.87-0.98 aralığında 

olmasıyla birlikte taze peynirlerde bu değerin 0.98‟in üzerine çıktığını bildirmiĢtir. 

Peynirde aw değerini, salamurada bekleyen peynirlerde tuz ve nem geçiĢi, glikoliz ve 

dehidrasyon gibi olaylar sürekli değiĢtirir [126]. 
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ġekil 3.10.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen aw değerlerinde meydana gelen 

değiĢim 

 

3.1.1.11. Renk Değerleri 

3.1.1.11.1. L*, a* ve b* Değerleri 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde renk analizi 

yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.41, Tablo 3.42, Tablo 3.43 ve Tablo 3.44‟ te 

verilmiĢtir. ġekil 3.11‟ de görüldüğü üzere örneklerin L* değeri depolama boyunca 

dalgalı bir seyir izlemiĢtir. 

En düĢük L* değeri, 71.82 ile salamurasında %6 tuz bulunan kontrol beyaz peynirin 15. 

gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek L* değeri ise, 94.59 ile salamurasında %1.5 

ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 

Salamurasına farklı stabilizatör ve tuz oranı ekleyerek ürettiğimiz beyaz peynirlerin 

renk değerleri incelendiğinde örneklerin L* değerlerinin depolama boyunca iniĢli çıkıĢlı 

değiĢimler gösterdiği saptanmıĢtır. Depolamanın ilk gününde ve depolama sonunda 

örnekler arasında L* değeri açısından istatistiksel (p˃0.05) bir fark olmadığı 

anlaĢılmıĢtır. Depolamanın ilk gününde en yüksek değer 94.55 ile salamurasında 
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ksantan gum bulunan örnek olurken depolamanın sonunda en düĢük değer 73.00 ile 

salamurasında karragenan gum bulunanan örnek olmuĢtur. 

Tablo 3.41.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen L* değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 89.61±0.19
Fa

 73.70±0.00
Fc

 88.93±0.00
BCDb

 - - 

0-4 91.64±0.11
Aa

 73.34±0.04
Gb

 - - - 

0-6 89.88±0.08
EFa

 71.82±0.05
Hc

 87.36±0.03
Fb

 - - 

0.5-2 88.73±0.07
Gb

 90.11±0.01
CDa

 88.23±0.44
Eb

 89.99±0.02
Aa

 - 

0.5-4 88.07±0.04
Hc

 90.02±0.03
Da

 89.50±0.35
Bb

 - - 

0.5-6 90.53±0.01
CDa

 89.87±0.01
Eb

 88.32±0.03
DEc

 - - 

1-2 90.82±0.06
BCa

 90.50±0.01
Ab

 85.98±0.05
Gd

 88.51±0.03
Bc

 77.80±0.01
Ae

 

1-4 91.14±0.03
Ba

 90.36±0.02
Bb

 86.06±0.08
Gd

 87.41±0.03
Dc

 73.00±0.09
Ce

 

1-6 91.11±0.01
Ba

 90.16±0.00
Cb

 89.36±0.30
BCc

 - - 

1.5-2 90.24±0.06
DEb

 90.43±0.09
ABb

 91.02±0.01
Aa

 88.49±0.00
Bc

 73.22±0.03
Cd

 

1.5-4 91.79±0.04
Aa

 90.42±0.01
ABb

 86.60±0.29
Gd

 87.94±0.23
Cc

 74.21±0.024
Be

 

1.5-6 86.33±0.07
Ic
 90.03±0.01

CDa
 88.73±0.02

CDEb
 - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen L* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen L* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu , 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.42.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen L* değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 89.61±0.19
CDa

 73.70±0.00
Hc

 88.93±0.00
Ab

 - - 

0-4 91.64±0.11
Ba

 73.34±0.04
Ib

 - - - 

0-6 89.88±0.08
CDa

 71.82±0.05
Jc

 87.36±0.03
Ab

 - - 

0.5-2 89.12±0.30
DEFa

 90.30±0.01
Fa

 87.66±2.84
Aa

 - - 

0.5-4 89.50±0.59
CDEab

 90.12±0.01
Ga

 88.61±0.02
Ab

 - - 

0.5-6 88.64±0.01
Fb

 90.54±0.01
CDa

 88.61±0.00
Ac

 - - 

1-2 88.64±0.01
Fc

 91.07±0.00
Ba

 90.44±0.01
Ab

 - - 

1-4 84.55±0.10
Gc

 91.14±0.00
Ba

 88.60±0.04
Ab

 - - 

1-6 90.12±0.03
Cb

 90.39±0.04
Ea

 88.53±0.01
Ac

 - - 

1.5-2 88.71±0.07
EFb

 90.59±0.00
Ca

 88.88±0.04
Ab

 - - 

1.5-4 88.64±0.16
EFc

 90.47±0.03
DEa

 89.54±0.04
Ab

 - - 

1.5-6 94.59±0.18
Aa

 91.29±0.01
Ab

 89.14±0.04
Ac

 - - 

A-J
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen L* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen L* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu , 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.43.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen L* değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 89.61±0.19
Ea

 73.70±0.00
Fc

 88.93±0.00
BCb

 - - 

0-4 91.64±0.11
Ba

 73.34±0.04
Gb

 - - - 

0-6 89.88±0.08
Ea

 71.82±0.05
Hc

 87.36±0.03
DEFb

 - - 

1-2 91.94±0.00
Aa

 90.38±0.06
Ac

 90.93±0.06
Ab

 90.26±0.21
Ac

 90.85±0.02
Ab

 

1-4 91.00±0.00
Ca

 88.10±0.04
Eb

 87.18±0.04
EFc

 - - 

1-6 91.55±0.01
Ba

 89.09±0.03
Cb

 88.77±0.93
BCb

 - - 

2-2 90.54±0.00
Da

 90.23±0.00
Ab

 86.55±0.10
Fe

 88.58±0.01
Bd

 89.05±0.01
Bc

 

2-4 90.68±0.04
Da

 89.75±0.06
Bab

 89.34±0.01
Bbc

 86.81±0.35
Dd

 88.80±0.02
Bc

 

2-6 91.55±0.02
Ba

 88.73±0.01
Dc

 89.39±0.00
Bb

 - - 

3-2 91.69±0.02
ABa

 89.67±0.02
Bb

 88.14±0.05
CDEc

 87.88±0.03
BCd

 88.09±0.00
Cc

 

3-4 90.80±0.00
CDa

 88.45±0.01
Dc

 89.39±0.01
Bb

 87.77±0.02
Cd

 - 

3-6 90.72±0.00
Da

 89.78±0.02
Bb

 88.46±0.11
BCDc

 88.10±0.03
BCc

 - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen L* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen L* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu , 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.44.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen L* değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 89.61±0.19Da 73.70±0.00Gc 88.93±0.00Ab - - 

0-4 91.64±0.11Aa 73.34±0.04Hb - - - 

0-6 89.88±0.08Da 71.82±0.05Ic 87.36±0.03Bb - - 

1-2 87.47±0.08Fb 88.22±0.08Da - - - 

1-4 87.12±0.03Fc 89.67±0.04Ba 85.74±0.07Cd 88.51±0.01Cb - 

1-6 90.91±0.03BCa 87.91±0.04DEc 87.31±0.21Bd 88.76±0.00Bb - 

2-2 90.60±0.16Ca 90.12±0.01Ab 88.92±0.03Ac 88.81±0.00Ac - 

2-4 91.06±0.04BCa 88.81±0.01Cb - - - 

2-6 90.57±0.21Ca 86.22±0.06Fb - - - 

3-2 91.18±0.01ABa 87.76±0.03Eb 83.46±0.30Dc - - 

3-4 89.77±0.26Da 89.05±0.03Cb 88.76±0.30Ab - - 

3-6 88.67±0.11Ea 88.18±0.05Db - - - 

A-J
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen L* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. a-d: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen L* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu , aynı harfler 

ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.11.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen L* değerlerinde meydana gelen 

değiĢim 

 

Renk değerlerinden kırmızılığı ifade eden a* değerleri ġekil 3.12, Tablo 3.45, Tablo 

3.46, Tablo 3.47 ve Tablo 3.48‟ de görüldüğü üzere depolama boyunca dalgalı bir seyir 

izlemiĢtir. a* değeri ilk gün en yüksek -0.66 ile salamurasında ksantan gum içeren 

örnek olurken, depolamanın sonunda en düĢük değer -0.14 ile salamurasında karragenan 

gum içeren örnek olmuĢtur. Buna göre farklı stabilizatör kullanımlarının peynirin a* 

değeri üzerine önemli etki yaptığı söylenebilir.  
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Tablo 3.45.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen a* değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -0.19±0.04
Bb

 -0.17±0.02
Aa

 -0.37±0.01
BCDc

 - - 

0-4 -0.14±0.03
ABa

 -0.01±0.52
Aa

 - - - 

0-6 -0.10±0.02
Aa

 -0.01±0.51
Aa

 -0.30±0.00
ABa

 - - 

0.5-2 -0.44±0.00
DEb

 -0.43±0.01
Ab

 -0.31±0.04
ABCa

 -0.24±0.01
Ba

 - 

0.5-4 -0.62±0.01
Fb

 -0.46±0.01
Aa

 -0.40±0.02
DEa

 - - 

0.5-6 -0.47±0.01
Ea

 -0.44±0.01
Aa

 -0.42±0.03
DEa

 - - 

1-2 -0.42±0.01
DEc

 -0.40±0.01
Ac

 -0.48±0.01
Ed

 -0.18±0.01
Aa

 -0.32±0.00
Cb

 

1-4 -0.42±0.01
DEb

 -0.43±0.00
Ab

 -0.88±0.01
Fc

 -0.23±0.01
ABa

 -0.28±0.01
Ba

 

1-6 -0.40±0.00
Dab

 -0.46±0.01
Ab

 -0.38±0.00
BCDa

 - - 

1.5-2 -0.33±0.01
Cc

 -0.42±0.01
Ae

 -0.26±0.00
Ab

 -0.35±0.00
Cd

 -0.14±0.01
Aa

 

1.5-4 -0.42±0.01
DEd

 -0.45±0.00
Ae

 -0.39±0.01
CDc

 -0.30±0.01
Cb

 -0.27±0.01
Ba

 

1.5-6 -0.42±0.00
DEb

 -0.44±0.01
Ab

 -0.38±0.01
BCDa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen a* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen a* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

 

Tablo 3.46.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen a* değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -0.19±0.04
Ba

 -0.17±0.02
Aa

 -0.37±0.01
ABb

 - - 

0-4 -0.14±0.03
ABa

 -0.01±0.52
Aa

 - - - 

0-6 -0.10±0.02
Aa

 -0.01±0.51
Aa

 -0.30±0.00
ABa

 - - 

0.5-2 -0.32±0.01
Ca

 -0.49±0.01
Ab

 -0.34±0.00
ABa

 - - 

0.5-4 -0.31±0.01
Ca

 -0.44±0.00
Ab

 -0.64±0.00
ABc

 - - 

0.5-6 -0.66±0.00
Eb

 -0.46±0.01
Aa

 -1.06±0.00
Bc

 - - 

1-2 -0.66±0.00
Ec

 -0.39±0.00
Ab

 -0.21±0.01
ABa

 - - 

1-4 -0.16±0.01
ABa

 -0.42±0.01
Ab

 -0.41±0.01
ABb

 - - 

1-6 -0.52±0.00
Da

 -0.52±0.00
Aa

 -0.64±0.00
ABb

 - - 

1.5-2 -0.33±0.01
Ca

 -0.47±0.01
Aa

 -0.59±0.01
ABa

 - - 

1.5-4 -0.37±0.01
Cb

 -0.44±0.00
Aa

 0.00±0.78
Aa

 - - 

1.5-6 -0.67±0.01
Eb

 -0.41±0.01
Aa

 -0.40±0.01
ABc

 - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen a* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen a* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 
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Tablo 3.47.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen a* değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -0.19±0.04
Bb

 -0.17±0.02
Aa

 -0.37±0.01
Dc

 - - 

0-4 -0.14±0.03
ABa

 -0.01±0.52
Aa

 - - - 

0-6 -0.10±0.02
Aa

 -0.01±0.51
Aa

 -0.30±0.00
CDa

 - - 

1-2 -0.44±0.01
Dc

 -0.24±0.00
Ab

 -0.19±0.01
CDa

 -0.19±0.01
Ba

 -0.21±0.02
Bb

 

1-4 -0.41±0.01
CDc

 -0.13±0.01
Ab

 0.28±0.04
ABa

 - - 

1-6 -0.42±0.00
CDb

 -0.22±0.01
Aa

 -0.45±0.03
Db

 - - 

2-2 -0.40±0.00
CDd

 -0.05±0.01
Aa

 -0.23±0.00
CDc

 -0.20±0.01
CDb

 -0.18±0.01
Ab

 

2-4 -0.41±0.01
CDd

 -0.04±0.02
Aa

 -0.14±0.01
CDb

 -0.30±0.02
Dc

 -0.25±0.02
Bc

 

2-6 -0.44±0.00
Da

 -0.06±0.03
Aa

 -0.03±0.25
BCa

 - - 

3-2 -0.45±0.00
Dd

 0.04±0.00
Ab

 0.35±0.02
Aa

 -0.09±0.00
Bc

 -0.15±0.03
Ac

 

3-4 -0.43±0.01
CDc

 -0.12±0.01
Ab

 0.24±0.02
AB

a -0.45±0.01
Ec

 - 

3-6 -0.37±0.00
Cc

 -0.18±0.00
Ab

 0.33±0.04
Aa

 0.38±0.00
Aa

 - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen a* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen a* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

 

Tablo 3.48.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen a* değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -0.19±0.04
Eb

 -0.17±0.02
ABa

 -0.37±0.01
Ec

 - - 

0-4 -0.14±0.03
BCDa

 -0.01±0.52
ABa

 - - - 

0-6 -0.10±0.02
ABCDa

 -0.01±0.51
ABa

 -0.30±0.00
Da

 - - 

1-2 -0.34±0.00
Fb

 -0.04±0.01
ABa

 - - - 

1-4 -0.20±0.00
Eb

 -0.01±0.01
ABa

 -0.20±0.00
Cb

 -0.37±0.00
Ac

 - 

1-6 -0.17±0.00
DEc

 0.19±0.03
ABb

 0.62±0.02
Aa

 -0.36±0.00
Ad

 - 

2-2 -0.07±0.01
ABa

 -0.13±0.01
ABb

 -0.10±0.00
Bab

 -0.34±0.00
Ac

 - 

2-4 -0.08±0.02
ABCb

 -0.32±0.01
ABa

 - - - 

2-6 -0.03±0.04
Aa

 -0.39±0.01
Bb

 - - - 

3-2 -0.13±0.01
BCDEb

 -0.70±0.01
Aa

 -0.27±0.01
Dc

 - - 

3-4 -0.13±0.01
BCDEb

 -0.01±0.00
ABa

 - - - 

3-6 -0.16±0.01
CDEb

 0.32±0.01
ABa

 - - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen a* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen a* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.12.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen a* değerlerinde meydana gelen 

değiĢim 

 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde renk analizi 

yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Tablo 3.49, Tablo 3.50, Tablo 3.51 ve Tablo 3.52‟ de 

verilmiĢtir. Bu değerler depolama boyunca dalgalı bir seyir izlemiĢtir (ġekil 3.13). Bazı 

örneklerin değerleri sürekli artarken bazılarınınki önce artıp daha sonra azalmıĢtır. 

Depolama boyunca b* değerinde kaydedilen bu artıĢ istatistiksel (p<0.05) olarak da 

önemli bulunmuĢtur. Peynirde b* değerinin artıĢı sarılığın da arttığına iĢarettir. Buna 

göre örneklerin zamanla sarılığının arttığı sonrasında tekrar azaldığı sonucu ortaya 

çıkmaktadır. Ġlk gün 7.85-13.98 olan değerler depolama sonunda 7.76-10.04 arasında 

bulunmuĢtur. 



81 

 

 

ġekil 3.13.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen b* değerlerinde meydana gelen 

değiĢim 

 

Tablo 3.49.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen b* değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 8.79±0.30
Eb

 8.00±0.13
Bc

 10.65±0.01
BCa

 - - 

0-4 9.21±0.02
CDb

 9.44±0.04
Aa

 - - - 

0-6 8.97±0.14
DEab

 8.41±0.54
Bb

 9.96±0.02
DEa

 - - 

0.5-2 9.40±0.07
BCDb

 9.92±0.00
Cc

 10.01±0.06
CDEb

 11.82±0.35
Ba

 - 

0.5-4 9.04±0.01
CDEb

 9.73±0.01
Cc

 9.55±0.02
Ea

 - - 

0.5-6 9.29±0.03
CDb

 9.82±0.00
Cc

 10.05±0.03
DEa

 - - 

1.0-2 9.11±0.02
CDEd

 9.83±0.00
Ce

 10.84±0.01
Bb

 12.41±0.06
Aa

 10.04±0.00
Ac

 

1.0-4 10.23±0.04
Ac

 9.91±0.00
Ce

 10.74±0.01
BCa

 10.45±0.03
Db

 8.58±0.04
Bd

 

1.0-6 10.20±0.01
Ab

 9.75±0.13
Cc

 9.93±0.01
Aa

 - - 

1.5-2 9.85±0.01
ABc

 9.94±0.04
Ce

 10.37±0.01
BCDb

 10.68±0.01
Da

 7.76±0.01
Cd

 

1.5-4 9.29±0.01
CDc

 10.06±0.01
Ce

 10.38±0.01
BCDb

 11.28±0.01
Ca

 8.19±0.01
Dd

 

1.5-6 9.39±0.04
Cb

 10.87±0.01
Cc

 12.21±0.04
Aa

 - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen b* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen b* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.50.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen b* değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 8.79±0.30
Cb

 8.00±0.13
Bc

 10.65±0.01
Ea

 - - 

0-4 9.21±0.02
BCb

 9.44±0.04
Aa

 - - - 

0-6 8.97±0.14
BCab

 8.41±0.54
Bb

 9.96±0.02
Fa

 - - 

0.5-2 8.09±0.11
Db

 8.95±0.00
Cc

 11.36±0.04
Da

 - - 

0.5-4 7.88±0.23
Db

 8.73±0.01
Cc

 11.55±0.16
CDa

 - - 

0.5-6 11.41±0.01
Aa

 8.79±0.01
Cc

 10.71±0.03
Eb

 - - 

1.0-2 11.41±0.01
Aa

 8.75±0.00
Cb

 11.70±0.20
Ca

 - - 

1.0-4 9.33±0.01
Bb

 8.77±0.00
Cc

 12.48±0.02
Ba

 - - 

1.0-6 8.09±0.01
Db

 9.02±0.00
Cc

 11.83±0.02
Ca

 - - 

1.5-2 8.14±0.01
Db

 8.86±0.01
Cc

 11.80±0.03
Ca

 - - 

1.5-4 8.13±0.06
Db

 8.85±0.01
Cc

 10.93±0.04
Ea

 - - 

1.5-6 9.22±0.01
BCb

 8.76±0.00
Cc

 12.95±0.04
Aa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen b* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen b* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.51.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen b* değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 8.79±0.30
Bb

 8.00±0.13
Ec

 10.65±0.01
FGa

 - - 

0-4 9.21±0.02
Ab

 9.44±0.04
Da

 - - - 

0-6 8.97±0.14
ABab

 8.41±0.54
Eb

 9.96±0.02
Ha

 - - 

1-2 10.93±0.01
Ce

 10.74±0.06
Cb

 11.07±0.04
EFa

 9.91±0.04
Bd

 10.45±0.03B
Cc

 

1-4 10.93±0.01
Cc

 11.14±0.01
BCb

 12.24±0.23
BCa

 - - 

1-6 10.86±0.01
Cc

 11.45±0.18
BCa

 10.31±0.23
GHb

 - - 

2-2 10.84±0.00
Cd

 11.24±0.07
BCb

 11.74±0.01
CDa

 10.78±0.03
Ac

 10.72±0.12
ABc

 

2-4 10.93±0.01
Cd

 11.19±0.04
BCa

 11.51±0.01
DEa

 10.72±0.17
Ab

 10.15±0.01
Cc

 

2-6 10.95±0.01
Cc

 11.48±0.14
Bb

 12.01±0.16
CDa

 - - 

3-2 11.04±0.00
Cd

 11.35±0.01
BCb

 12.71±0.17
ABa

 10.25±0.00
Bc

 11.10±0.03
Ab

 

3-4 10.98±0.00
Cd

 11.25±0.05
BCb

 11.99±0.12
CDa

 9.92±0.00
Bc

 - 

3-6 10.86±0.01
Cc

 12.63±0.02
Aa

 12.85±0.25
Aa

 10.70±0.01
Ab

 - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen b* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen b* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.52.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen b* değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 8.79±0.30
Eb

 8.00±0.13
Hc

 10.65±0.01
Da

 - - 

0-4 9.21±0.02
Eb

 9.44±0.04
Ga

 - - - 

0-6 8.97±0.14
Eab

 8.41±0.54
Hb

 9.96±0.02
Ea

 - - 

1-2 9.68±0.01
Db

 13.40±0.03
BCa

 - - - 

1-4 9.90±0.03
Dd

 11.51±0.00
Fa

 10.77±0.03
Db

 10.59±0.01
Cc

 - 

1-6 9.76±0.02
Dd

 12.11±0.06
EFb

 14.68±0.08
Aa

 10.70±0.01
Bc

 - 

2-2 9.89±0.10
Dd

 12.64±0.10
DEb

 13.03±0.02
Ba

 10.92±0.01
Ac

 - 

2-4 10.44±0.13
BCb

 12.90±0.04
CDa

 - - - 

2-6 10.85±0.04
Bb

 11.76±0.05
Fa

 - - - 

3-2 9.91±0.02
Dc

 13.91±0.11
Ba

 12.08±0.07
Cb

 - - 

3-4 10.02±0.03
CDc

 12.81±0.03
CDa

 11.85±0.05
Cb

 - - 

3-6 13.98±0.04
Ab

 14.80±0.03
Aa

 - - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen b* değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen b* 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) olduğunu, 

aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Literatürde peynirlerin renk değerleri üzerine yapılan çalıĢmalar incelendiğinde 

bunlardan Gün vd. [127] farklı tipteki peynirleri inceledikleri bir çalıĢmalarında a* 

değerlerinin arttığı, L* ve b* değerlerinin ise azaldığı bildirilmiĢtir. Erbay vd. [128] 

hellim peyniri üzerine yaptıkları bir araĢtırmada L* değerlerini 89.1-92.2, a* değerlerini 

1.5 ile -3.6 ve b* değerlerini ise 15.3-20.9 aralığında bulmuĢlardır. Aynı zamanda 

tüketiciler açısından rengin önemli bir parametre olduğunu belirtmiĢlerdir. Cankurt [13] 

ürettiği peynirlerde renk değerlerinden L* ve b* değerlerinin arttığını bildirirken a* 

değerinin azaldığını belirtmiĢtir. Gün vd. [127] modifiye atmosferde paketlemenin farklı 

tipteki peynirlerin bazı niteliklerine etkisini araĢtırdıkları bir çalıĢmalarında a* 

değerlerinin arttığını, L* ve b* değerlerinin ise azaldığını bildirmiĢlerdir. Taze peynirde 

b değerleri ise % 0 CO2 + % 0 CO2 içeren paketlerde salamuradan yüksek bulunmuĢtur. 

Kırkın [43] OlgunlaĢtırılmıĢ beyaz peynirin L değerlerini taze peynirden düĢük, b 

değerleri ise daha yüksek bulmuĢtur (p<0.01). Soltani [49] depolama süresince 

Ultrafiltre Beyaz peynirlerinde kullanılan tuz oranı arttıkça L değerinin azaldığını 

bildirmiĢtir. Khosrowshahi vd. [129] farklı konsantrasyonlarda starter kültür 

kullanılarak üretilen Ġran Beyaz peynirinde L değerini 90.82-94.65 ve b* değerini 

11.80-12.94 arasında bulmuĢtur. Biçer [52] peynirlerin L* değerini 86.22-88.54 

arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. Kahyaoğlu ve Kaya. [130] ‟nin Gaziantep peyniri 

üzerine yaptıkları çalıĢmada, L* değerinin 61.54 ile 84.40 arasında değiĢtiğini ve artan 

pıhtı haĢlama sıcaklığı ile L* değerinin azaldığını belirtmiĢlerdir. L* değerindeki 
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değiĢimin peynirlerin yağ içeriklerinden kaynaklandığı belirtilmektedir. Özdemir [59] 

Örnekler arasında parlaklık açısından en iyi sonucun buğday lifi ilaveli peynirler 

olduğunu belirtmiĢtir. Peynirlerin L değeri 89.78- 94.44. arasında değiĢtiğini a* 

değerinin ise olgunlaĢma sonunda azaldığını bildirmiĢtir. Tarakçı ve Deveci [66] 

peynirlerin L değerleri 71.96 -98.80, a* değerleri 0.25-9.58 ve b değeri 7.05-22.42 

arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir. Gülter [131] ve Akarca [132] peynirlerin a değerlerinin 

depolama süresince azaldığını, b değerlerinin ise genel olarak arttığını vurgulamıĢtır. 

AraĢtırmamızdaki sonuçlar diğer çalıĢmalarla paralellik göstermektedir. Peynirin 

rengini etkileyen birçok iĢlem vardır bunlardan bazıları ısıl iĢlem, eklenen kalsiyum 

klorür miktarı ve telemenin haĢlanıp haĢlanmama durumu olarak sayılabilir. 

ÇalıĢmamızda peynirler üretilirken sütlere yüksek sıcaklıkta ısıl iĢlem uygulandığı için 

renkleri daha beyaz olmuĢtur. Eğer düĢük sıcaklıkta pastörize edilen sütlerden 

yapılsalardı veya telemesi haĢlanan peynirler üretilmiĢ olsaydı, daha sarı peynirler elde 

etmiĢ olunacaktı.  

a* değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 3.41, Tablo 3.42, Tablo 3.43 ve Tablo 3.44‟ 

te verilmiĢtir. En düĢük a* değeri,-1.06 ile salamurasında % 0.5 ksantan gum 

stabilizatörü ve % 6 tuz oranı bulunan beyaz peynirin 30. gün analizinde ölçülmüĢtür. 

En yüksek a* değeri ise, 0.70 ile salamurasında %3 pektin stabilizatörü ve %2 tuz oranı 

bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. Örneklerin a* değeri depolama 

boyunca dalgalı bir seyir izlemiĢtir. 

b* değerine ait 90 günlük değerler, Tablo 3.45, Tablo 3.46, Tablo 3.47 ve Tablo 3.48‟ 

de verilmiĢtir. En düĢük b* değeri, 7.76 ile salamurasında %1.5 karragenan gum ve %2 

tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde ölçülmüĢtür. En yüksek b* değeri ise, 14.80 ile 

salamurasında %3 pektin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. gününde ölçülmüĢtür. 

Örneklerin b* değeri depolama boyunca dalgalı bir seyir izlemiĢtir. 

3.1.1.12. Peynirlerde Jelatin Miktarı 

Jel salamura tekniği ile üretilen peynirlerin depolanması sırasında jelatin içeriği 

incelenmiĢtir. Yapılan analizler sonucunda peynirlerde jelatine rastlanmadığı için tablo 

oluĢturulamamıĢ ve tartıĢma yapılamamıĢtır. 
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3.1.1.13. Peynirlerde Stabilizatör Miktarı 

Jel salamura tekniği ile üretilen peynirlerin depolanması sırasında stabilizatör içeriği 

incelenmiĢtir. Yapılan analizler sonucunda peynirlerde stabilizatörlere rastlanmadığı 

için tablo oluĢturulamamıĢ ve tartıĢma yapılamamıĢtır. 

3.1.2. Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Özellikleri 

Jel salamura tekniği ile üretilen peynirlerin depolanması sırasında mikrobiyolojik açıdan 

meydana gelen değiĢiklikleri incelemek amacıyla yapılan bu araĢtırmada örneklerin 

laktokok, laktobasil, toplam mezofil ve toplam maya-küf analizleri yapılmıĢtır.  

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde laktokok 

analizleri yapılmıĢ ve Laktokok sayılarına ait 90 günlük değerler, Tablo 3.53, Tablo 

3.54, Tablo 3.55 ve Tablo 3.56‟ da verilmiĢtir. En düĢük laktokok sayısı, 3.18 log kob/g 

ile salamurasında % 6 tuz bulunan kontrol grubu beyaz peynirin ilk gün analizinde 

ölçülmüĢtür. En yüksek laktokok sayısı ise, 8.56 log kob/g ile salamurasında %1 pektin 

ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde gözlenmiĢtir. ġekil 3.14 incelendiğinde 

örneklerin laktokok sayılarının depolama boyunca dalgalı bir değiĢim gösterdiği ve bu 

değiĢimin belli bir düzene sahip olmadığı anlaĢılmaktadır.  

 

Tablo 3.53.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktokok sayıları 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.20±0.04Gc 7.02±0.03B 8.34±0.03Aa - - 

0-4 3.46±0.02Fb 6.60±0.00EFa - - - 

0-6 3.18±0.04Gc 6.78±0.00Db 7.30±0.02Ca - - 

0.5-2 5.70±0.00Ed 6.81±0.05CDb 6.30±0.00Hc 7.90±0.02Ba - 

0.5-4 7.36±0.00Aa 6.70±0.00DEb 6.48±0.00Gc - - 

0.5-6 6.30±0.00Db 6.54±0.09Fa 6.48±0.00Gab - - 

1.0-2.0 6.48±0.00Ce 7.50±0.03Ac 7.23±0.00Cd 8.39±0.07Aa 8.10±0.02Ab 

1.0-4.0 6.41±0.00Cc 6.74±0.06DEb 7.26±0.00Ca 7.35±0.05Ca 7.25±0.01Ba 

1.0-6.0 6.48±0.00Cb 6.30±0.00Gc 6.74±0.06Ea - - 

1.5-2.0 5.70±0.00Ee 6.93±0.04BCd 7.41±0.02Bb 8.54±0.01Aa 7.29±0.02Bc 

1.5-4.0 6.30±0.00Dc 6.30±0.00Gc 7.10±0.02Db 7.10±0.02Db 7.30±0.02Ba 

1.5-6.0 6.90±0.00Ba 6.70±0.00DEb 6.60±0.00Fb - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktokok 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktokok sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.54.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktokok sayıları 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.20±0.04FGc 7.02±0.03Eb 8.34±0.03Aa - - 

0-4 3.46±0.02Fb 6.60±0.00Ga - - - 

0-6 3.18±0.04Gc 6.78±0.00Fb 7.30±0.02Fa - - 

0.5-2 6.60±0.00Ac 7.92±0.04Ab 8.13±0.02BCa - - 

0.5-4 6.15±0.04BCc 7.15±0.04Db 7.90±0.08DEa - - 

0.5-6 6.39±0.12ABb 6.48±0.00Hb 8.22±0.02ABa - - 

1.0-2 6.24±0.09BCb 6.48±0.00Hb 7.77±0.10Ea - - 

1.0-4 6.06±0.03CDc 7.67±0.02Bb 8.32±0.00Aa - - 

1.0-6 5.84±0.09Dc 6.30±0.00Ib 7.93±0.04DEa - - 

1.5-2 6.28±0.03BCc 7.00±0.00Eb 8.27±0.05ABa - - 

1.5-4 5.54±0.09Ec 7.36±0.03Cb 8.20±0.00ABa - - 

1.5-6 5.54±0.09Ec 6.74±0.06Fb 8.00±0.00CDa - - 

A-I
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktokok sayılarının 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

laktokok sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.55.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktokok sayıları 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.20±0.04Hc 7.02±0.03ABCDb 8.34±0.03Aa - - 

0-4 3.46±0.02Gb 6.60±0.00Da - - - 

0-6 3.18±0.04Hc 6.78±0.00BCDb 7.30±0.02DEa - - 

1-2 6.93±0.04Cb 6.87±0.04BCDbc 7.57±0.02Ca 7.55±0.02Aa 6.78±0.00Dc 

1-4 7.30±0.00ABb 7.09±0.07ABCDc 7.87±0.02Ba - - 

1-6 6.74±0.06Db 6.93±0.04BCDab 7.18±0.10Ea - - 

2-2 7.28±0.03Ba 7.26±0.00ABa 7.13±0.07Ea 7.25±20.07Ba 7.18±0.00Ca 

2-4 7.45±0.03Ab 7.20±0.00ABCc 7.60±0.02Ca 7.28±0.03Bc 7.72±0.03Aa 

2-6 6.54±0.09Eb 7.23±0.00ABCa 7.28±0.03DEa - - 

3-2 6.95±0.00Cc 7.53±0.00Aa 7.56±0.03Ca 7.42±0.02ABb 7.40±0.02Bb 

3-4 6.70±0.00Da 7.22±0.45ABCa 7.45±0.03CDa 7.25±0.01Ba - 

3-6 6.30±0.00Fb 6.70±0.00CDa 6.65±0.07Fa 6.45±0.02Cb - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktokok 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktokok sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.56.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktokok sayıları 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.20±0.04F 7.02±0.03Bb 8.34±0.03Aa - - 

0-4 3.46±0.02Eb 6.60±0.00FGa - - - 

0-6 3.18±0.04Fc 6.78±0.00CDb 7.30±0.02Ba - - 

1-2 7.24±0.02Aa 7.22±0.02Aa - - - 

1-4 7.13±0.02ABa 6.78±0.00CDb 6.90±0.04Cb 7.10±0.02Ba - 

1-6 7.19±0.02Aa 6.74±0.06DEc 6.60±0.00Dd 7.05±0.02Bb - 

2-2 6.65±0.07Db 6.65±0.07EFb 6.60±0.00Db 8.50±0.01Aa - 

2-4 7.18±0.00Aa 6.90±0.00BCb - - - 

2-6 6.74±0.06CDa 6.48±0.00Gb - - - 

3-2 6.70±0.00Db 6.48±0.00Gc 6.90±0.04Ca -  

3-4 7.02±0.03Ba 6.74±0.06DEb 6.60±0.00Db - - 

3-6 6.87±0.04Cb 7.00±0.00Ba - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktokok 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktokok sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

ġekil 3.14.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen laktokok sayılarında meydana 

gelen değiĢim 
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Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde laktobasil 

analizi yapılmıĢ ve Laktobasil sayılarına ait 90 günlük değerler Tablo 3.57, Tablo 3.58, 

Tablo 3.59 ve Tablo 3.60‟ da verilmiĢtir. En düĢük laktobasil sayısı, 5.3 log kob/g ile 

salamurasında %1.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde 

ölçülmüĢtür. En yüksek laktobasil sayısı ise, 7.6 log kob/g ile salamurasında %1 jelatin 

ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 30. gün analizinde ölçülmüĢtür. Laktokok sayıları 

gibi örneklerin laktobasil sayıları da depolama boyunca dalgalı bir değiĢim göstermiĢtir 

ve belli bir düzene sahip değildir. 

 

Tablo 3.57.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktobasil sayıları 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.74±0.06
Cb

 7.30±0.00
Ba

 6.81±0.05F
Gb

 - - 

0-4 7.41±0.00
Aa

 7.15±0.00
BCb

 - - - 

0-6 7.06±0.03
Bb

 7.54±0.09
Aa

 7.30±0.03
Aab

 - - 

0.5-2 5.90±0.00
Fc

 7.17±0.08
BCa

 6.98±0.03
DEb

 7.05±0.02
Aab

 - 

0.5-4 6.72±0.03
Ca

 6.70±0.00
EFa

 6.74±0.06
Ga

 - - 

0.5-6 5.54±0.09
Gb

 6.87±0.04
DEa

 6.70±0.00
Ga

 - - 

1.0-2 5.54±0.09
Gd

 7.57±0.00
Aa

 7.16±0.02
BCb

 6.65±0.01
Cc

 6.70±0.01
Cc

 

1.0-4 5.85±0.00
Fc

 6.90±0.00
Da

 6.90±0.00
EFa

 5.60±0.00
Ed

 6.65±0.01
Db

 

1.0-6 6.40±0.00
Dc

 6.65±0.07
Fb

 7.26±0.00
EBa

 - - 

1.5-2 5.48±0.00
Ge

 7.02±0.03
CDb

 6.95±0.00
DEc

 5.77±0.00
Dd

 7.30±0.00
Aa

 

1.5-4 6.11±0.00
Ec

 7.04±0.00
CDa

 7.06±0.03
CDa

 6.95±0.01
Bb

 6.90±0.01
Bb

 

1.5-6 5.65±0.07
Gb

 6.54±0.09
Fa

 6.70±0.00
Ga

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktobasil 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktobasil sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.58.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktobasil sayıları 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.74±0.06
Cb

 7.30±0.00
BCa

 6.81±0.05
Bb

 - - 

0-4 7.41±0.00
Ab

 7.15±0.00
CDa

 - - - 

0-6 7.06±0.03
Bb

 7.54±0.09
Aa

 7.30±0.03
Aab

 - - 

0.5-2 6.19±0.02
DEc

 7.46±0.00
ABa

 6.65±0.07
Bb

 - - 

0.5-4 6.02±0.17
EFGb

 7.16±0.02
CDa

 6.59±0.16
Bb

 - - 

0.5-6 6.06±0.03
EFc

 7.06±0.03
Da

 6.54±0.09
Bb

 - - 

1.0-2 5.93±0.04
FGc

 7.00±0.00
DEa

 6.54±0.09
Bb

 - - 

1.0-4 5.65±0.07
Hc

 7.36±0.00
ABa

 6.48±0.00
Bb

 - - 

1.0-6 5.77±0.10
GHb

 6.39±0.12
Ga

 6.48±0.00
Ba

 - - 

1.5-2 6.35±0.01
Da

 6.60±0.00
Fa

 6.59±0.16
Ba

 - - 

1.5-4 5.60±0.00
Hb

 6.87±0.04
Ea

 6.75±0.21
Ba

 - - 

1.5-6 5.30±0.00
Ic

 6.48±0.00
FGb

 6.87±0.04
Ba

 - - 

A-I
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktobasil 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktobasil sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.59.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktobasil sayıları 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.74±0.06
DEFGb

 7.30±0.00
Ba

 6.81±0.05
EFb

 - - 

0-4 7.41±0.00
Ab

 7.15±0.00
Ca

 - - - 

0-6 7.06±0.03
BCb

 7.54±0.09
Aa

 7.30±0.03
Bab

 - - 

1-2 6.87±0.04
CDEFc

 6.93±0.04
Ec

 7.52±0.03
Aa

 7.23±0.00
Ab

 6.95±0.00
Bc

 

1-4 7.20±0.04
ABb

 7.02±0.03
DEc

 7.60±0.00
Aa

 - - 

1-6 6.98±0.03
BCDb

 7.08±0.00
CDa

 6.93±0.04
Dab

 - - 

2-2 6.90±0.00
CDEc

 7.18±0.00
Ca

 6.80±0.00
FGb

 7.02±0.00
Cd

 7.19±0.06
Aa

 

2-4 6.70±0.00
EFGe

 7.08±0.00
CDa

 6.78±0.00
FGb

 6.6±0.00
Fc

 7.05±0.02
ABd

 

2-6 6.59±0.16
Gb

 7.10±0.02
CDa

 7.15±0.00
Ca

 - - 

3-2 6.65±0.07
FGe

 7.46±0.02
Aa

 7.24±0.02
BCb

 7.10±0.01
Bc

 6.95±0.01
ABd

 

3-4 7.33±0.01
Aa

 6.60±0.00
Fd

 6.90±0.00
DEb

 6.80±0.00
Dc

 - 

3-6 6.54±0.09
Ga

 6.70±0.00
Fa

 6.70±0.00
Ga

 6.65±0.01
Ea

 - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktobasil 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktobasil sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

  



90 

 

Tablo 3.60.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen laktobasil sayıları 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.74±0.06
Eb

 7.30±0.00
Ba

 6.81±0.05
Bb

 - - 

0-4 7.41±0.00
Bb

 7.15±0.00
Ba

 - - - 

0-6 7.06±0.03
Cb

 7.54±0.09
Aa

 7.30±0.03
Aab

 - - 

1-2 7.56±0.01
Aa

 6.74±0.06
Db

 - - - 

1-4 7.16±0.02
Ca

 6.93±0.04
Cb

 6.90±0.02
Bb

 6.00±0.00
Cc

 - 

1-6 6.74±0.06
Eab

 6.54±0.09
Ebc

 6.48±0.00
Cc

 6.88±0.00
Ba

 - 

2-2 6.85±0.00
Db

 6.24±0.02
FGc

 6.48±0.00
Cc

 7.39±0.12
Aa

 - 

2-4 6.70±0.00
Ea

 6.10±0.02
Gb

 - - - 

2-6 6.48±0.00
Fa

 5.60±0.00
Hb

 - - - 

3-2 6.70±0.00
Ea

 6.60±0.00
DEb

 6.30±0.00
Dc

 - - 

3-4 6.48±0.00
Fa

 6.32±0.03
Fb

 6.48±0.00
Ca

 - - 

3-6 7.50±0.03
ABa

 5.60±0.00
Hb

 - - - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen laktobasil 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen laktobasil sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

ġekil 3.15.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen laktobasil sayılarında meydana 

gelen değiĢim 
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Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde toplam TMAB 

analizi yapılmıĢ ve toplam TMAB sayılarına ait 90 günlük değerler, Tablo 3.61, Tablo 

3.62, Tablo 3.63 ve Tablo 3.64‟ te sunulmuĢtur. En düĢük TMAB sayısı, 5.39 log kob/g 

ile salamurasında %3 pektin ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. gün analizinde 

ölçülmüĢtür. En yüksek TMAB sayısı ise, 8.41 log kob/g ile salamurasında %1 jelatin 

ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde ölçülmüĢtür. ġekil 3. 16 incelendiğinde 

örneklerin toplam TMAB sayılarının depolama boyunca dalgalı bir değiĢim göstermiĢ 

olduğu ve bu değiĢimin belli bir düzene sahip olmadığı anlaĢılmaktadır.  

Tablo 3.61.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam TMAB sayıları 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.90±0.00
Cc

 8.00±0.00
Aa

 7.58±0.16
Ab

 - - 

0-4 7.65±0.00
Ab

 6.95±0.00
Ca

 - - - 

0-6 6.78±0.00
Cc

 7.95±0.00
Aa

 7.45±0.10
ABb

 - - 

0.5-2 6.54±0.09
Db

 6.98±0.03
Ca

 6.65±0.07
Db

 6.60±0.01
BCb

 - 

0.5-4 7.48±0.05
ABa

 6.69±0.12
DEb

 6.48±0.00
DEb

 - - 

0.5-6 5.74±0.06
Fc

 6.48±0.00
Eb

 7.23±0.00
Ba

 - - 

1-2 6.00±0.06
Ed

 7.34±0.03
Ba

 6.48±0.00
DEc

 7.47±0.00
Aa

 6.95±0.02
Ab

 

1-4 7.41±0.02
Ba

 6.77±0.10
CDb

 6.30±0.00
Ed

 6.40±0.01
Ccd

 6.65±0.00
ABbc

 

1-6 6.48±0.00
Db

 7.00±0.06
Ca

 6.54±0.09
DEb

 - - 

1.5-2 5.78±0.00
Fc

 6.93±0.04
Ca

 6.30±0.00
Eb

 6.93±0.04
Ba

 6.20±0.01
Cb

 

1.5-4 6.39±0.12
Db

 6.54±0.09
Eab

 6.90±0.00
Ca

 6.50±0.02
Cb

 6.45±0.00
BCb

 

1.5-6 6.16±0.02
Ec

 6.79±0.00
CDa

 6.54±0.01
DEb

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam TMAB 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

toplam TMAB sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

 

Tablo 3.62.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam TMAB sayıları 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.90±0.00
Bc

 8.00±0.00
Aa

 7.58±0.16
Bb

 - - 

0-4 7.65±0.00
Ab

 6.95±0.00
Ea

 - - - 

0-6 6.78±0.00
Bc

 7.95±0.00
Aa

 7.45±0.10
BCb

 - - 

0.5-2 6.50±0.01
Cc

 7.15±0.00
Da

 6.81±0.05
EFb

 - - 

0.5-4 7.25±0.02
CDb

 7.24±0.02
CDa

 7.02±0.03
DEa

 - - 

0.5-6 6.80±0.00
CDEb

 6.39±0.12
Ga

 6.60±0.00
FGa

 - - 

1.0-2 6.90±0.03
Cc

 6.85±0.00
Ea

 6.54±0.09
FGb

 - - 

1.0-4 7.30±0.02
Bb

 7.39±0.04
BCa

 7.34±0.00
BCa

 - - 

1.0-6 6.90±0.01
DEc

 6.95±0.07
Ea

 6.48±0.00
Gb

 - - 

1.5-2 6.75±0.03
DEc

 6.65±0.07
Fb

 7.00±0.06
DEa

 - - 

1.5-4 7.10±0.02
EFb

 6.85±0.00
Ea

 7.24±0.05
CDa

 - - 

1.5-6 7.35±0.03
Fc

 7.47±0.01
Bb

 8.07±0.16
Aa

 - - 
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A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam TMAB 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

toplam TMAB sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

 

Tablo 3.63.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam TMAB sayıları 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.90±0.00
BCc

 8.00±0.00
Aa

 7.58±0.16
Bb

 - - 

0-4 7.65±0.00
Aa

 6.95±0.00
Ab

 - - - 

0-6 6.78±0.00
CDc

 7.95±0.00
Aa

 7.45±0.10
Bb

 - - 

1-2 6.60±0.00
Dd

 6.99±0.12
Ac

 7.97±0.02
Ab

 8.31±0.07
Aa

 8.41±0.06
Aa

 

1-4 7.68±0.03
Aa

 6.85±0.21
Ab

 8.01±0.01
Aa

 - - 

1-6 6.99±0.12
Ba

 7.02±0.45
Aa

 7.49±0.02
Ba

 - - 

2-2 7.56±0.03
Aab

 7.35±0.07
Abc

 7.11±0.10
Cc

 7.69±0.06
Ba

 7.40±0.03
Bab

 

2-4 7.75±0.02
Aa

 7.22±0.20
Ab

 6.93±0.04
Cb

 7.40±0.03
BCab

 7.30±0.01
Bab

 

2-6 6.65±0.07
Da

 7.41±0.47
Aa

 7.41±0.04
Ba

 - - 

3-2 6.30±0.00
Ea

 7.24±0.76
Aa

 7.55±0.04
Ba

 7.30±0.02
Ca

 7.10±0.01
Ba

 

3-4 6.90±0.08
BCb

 6.89±0.27
Ab

 7.86±0.02
Aa

 7.20±0.04
CDb

 - 

3-6 6.00±0.00
Fb

 7.12±0.01
Aa

 7.10±0.02
Ca

 6.90±0.02
Da

 - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam TMAB 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

toplam TMAB sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

Tablo 3.64.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam TMAB sayıları 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 6.90±0.00DEFc 8.00±0.00Aa 7.58±0.16Ab - - 

0-4 7.65±0.00Aa 6.95±0.00Bb - - - 

0-6 6.78±0.00Fc 7.95±0.00Aa 7.45±0.10Ab - - 

1-2 6.93±0.04CDEFa 6.87±0.04Ba - - - 

1-4 7.00±0.06BCDEa 5.90±0.00Ec 6.65±0.02Bb 6.80±0.03Bab - 

1-6 7.10±0.02Ba 6.87±0.04Bb 6.70±0.00Bc 6.85±0.05Bbc - 

2-2 6.85±0.00EFbc 6.70±0.00Cc 6.93±0.04Bb 7.87±0.04Aa - 

2-4 7.08±0.00BCb 6.60±0.00Ca -  - 

2-6 6.90±0.00DEFb 6.32±0.03Da - - - 

3-2 6.87±0.04EFa 6.37±0.04Dc 6.70±0.00Bb - - 

3-4 7.04±0.06BCDa 6.41±0.02Db 6.95±0.04Ba - - 

3-6 6.54±0.09Ga 5.39±0.12Fb - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam TMAB 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

toplam TMAB sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.16.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen toplam TMAB sayılarında 

meydana gelen değiĢim 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde toplam maya-

küf analizi yapılmıĢ ve Toplam maya-küf sayılarına ait 90 günlük değerler, Tablo 3.65, 

Tablo 3.66, Tablo 3.67 ve Tablo 3.68‟ de verilmiĢtir. Örneklerin toplam maya-küf 

sayıları depolamanın baĢlangıcına göre artıĢ göstermiĢtir. En düĢük toplam maya-küf 

sayısı, 1.0 log kob/g ile salamurasında %2 pektin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin ilk 

gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek toplam maya-küf sayısı ise, 6.7 log kob/g ile 

salamurasında %1 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde 

ölçülmüĢtür. Örneklerin toplam maya-küf sayıları depolama boyunca dalgalı bir 

değiĢim göstermiĢ olup, depolama boyunca belli bir düzene sahip olmamıĢtır (ġekil 

3.17).  
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Tablo 3.65.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam maya-küf sayıları  

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.50±0.00
Gc

 2.30±0.00
Fb

 2.60±0.00
Fa

 - - 

0-4 1.35±0.00
Gb

 2.60±0.00
DEFa

 - - - 

0-6 1.78±0.00
EFb

 2.30±0.00
Fa

 2.50±0.01
Fa

 - - 

0.5-2 2.11±0.10
CDd

 2.70±0.00
DEc

 3.70±0.00
Ca

 3.30±0.01
Ab

 - 

0.5-4 2.19±0.02
BCb

 2.39±0.12
EFb

 3.54±0.09
Da

 - - 

0.5-6 1.87±0.04
DEc

 2.39±0.12
EFb

 3.60±0.00
CDa

 - - 

1-2 2.28±0.03
ABCb

 2.83±0.18
CDab

 3.74±0.06
Ca

 3.25±0.02
Aab

 3.00±0.01
Aab

 

1-4 2.43±0.02
ABc

 3.50±0.03
Aab

 3.90±0.00
Ba

 3.00±0.00
Abc

 3.45±0.01
Aab

 

1-6 2.46±0.09
Ab

 3.10±0.02
BCa

 2.98±0.03
Ea

 - - 

1.5-2 1.48±0.00
Gd

 2.30±0.00
Fc

 4.28±0.03
Aa

 3.01±0.00
Ab

 4.09±0.12
Aa

 

1.5-4 2.29±0.08
ABCc

 2.39±0.12
EFc

 4.41±0.01
Aa

 3.00±0.00
Ab

 3.85±0.01
Aa

 

1.5-6 1.54±0.09
FGc

 3.26±0.12
ABb

 3.70±0.00
Ca

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam maya-küf 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam maya-küf sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.66.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam maya-küf sayıları  

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.50±0.00
FGc

 2.30±0.00
FGb

 2.60±0.00
Fa

 - - 

0-4 1.35±0.00
Gb

 2.60±0.00
EFa

 - - - 

0-6 1.78±0.00
Fb

 2.30±0.00
FGa

 2.50±0.01
Fa

 - - 

0.5-2 2.62±0.08
Ba

 2.84±0.09
DEc

 3.69±0.12
BCDb

 - - 

0.5-4 2.61±0.16
BCa

 2.65±0.07
EFb

 3.04±0.06
Eb

 - - 

0.5-6 2.60±0.00
BCDa

 2.89±0.16
CDEc

 3.42±0.12
Db

 - - 

1-2 2.62±0.04
Ba

 3.69±0.12
ABb

 3.74±0.06
BCb

 - - 

1-4 2.67±0.02
Aa

 3.18±0.10
BCDc

 4.46±0.04
Ab

 - - 

1-6 2.58±0.14
CDa

 2.00±0.00
Gc

 3.54±0.09
CDb

 - - 

1.5-2 2.58±0.05
CDa

 3.78±0.05
Ac

 4.29±0.02
Ab

 - - 

1.5-4 2.57±0.17
DEa

 3.39±0.06
ABCc

 3.90±0.08
Bb

 - - 

1.5-6 2.54±0.12
Ea

 3.24±0.34
BCDb

 3.54±0.09
CDb

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam maya-küf 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam maya-küf sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.67.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam maya-küf sayıları  

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.50±0.00
Bc

 2.30±0.00
Db

 2.60±0.00
Da

 - - 

0-4 1.35±0.00
Bb

 2.60±0.00
Ca

 - - - 

0-6 1.78±0.00
Bb

 2.30±0.00
Da

 2.50±0.01
Da

 - - 

1-2 2.61±0.08
Ab

 3.15±0.02
AB

b 4.42±0.08
Ca

 5.00±0.23
Aa

 5.07±0.23
Ba

 

1-4 2.60±0.16
Ac

 3.10±0.02
ABb

 5.01±0.01
Aa

 - - 

1-6 2.60±0.00
Ac

 3.16±0.02
ABb

 5.15±0.04
Aa

 - - 

2-2 2.62±0.04
Ac

 3.11±0.02
ABc

 4.74±0.01
Bb

 5.67±0.23
Aa

 5.60±0.06
Aa

 

2-4 2.66±0.02
Ab

 2.92±0.11
Bb

 5.00±0.00
Aa

 5.40±0.20
Aa

 5.30±0.02
ABa

 

2-6 2.57±0.14
Ac

 3.20±0.02
Ab

 4.59±0.08
BCa

 - - 

3-2 2.59±0.05
Ac

 3.15±0.04
ABb

 5.02±0.01
Aa

 5.10±0.12
Aa

 5.00±0.03
Ba

 

3-4 2.57±0.17
Ac

 3.16±0.02
ABb

 5.18±0.01
Aa

 5.15±0.03
Aa

 - 

3-6 2.52±0.12
Ac

 3.21±0.02
Ab

 4.69±0.07
Ba

 5.00±0.02
Aa

 - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam maya-küf 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam maya-küf sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.68.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen toplam maya-küf sayıları  

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 1.50±0.00
BCDc

 2.30±0.00
Eb

 2.60±0.00
Ca

 - - 

0-4 1.35±0.00
CDb

 2.60±0.00
CDa

 - - - 

0-6 1.78±0.00
Ab

 2.30±0.00
Ea

 2.50±0.01
Ca

 - - 

1-2 1.66±0.07
ABb

 2.78±0.00
Ba

 - - - 

1-4 1.60±0.07
ABCc

 3.34±0.03
Aa

 3.10±0.01
Ab

 3.05±0.02
Bb

 - 

1-6 1.65±0.07
ABd

 3.45±0.03
Ab

 2.84±0.09
Bc

 4.00±0.05
Aa

 - 

2-2 1.00±0.00
Ed

 2.30±0.00
Eb

 2.00±0.00
Dc

 4.04±0.05
Aa

 - 

2-4 1.65±0.07
AB

b 2.60±0.00
CDa

 - - - 

2-6 1.30±0.00
Db

 2.30±0.00
Ea

 - - - 

3-2 1.24±0.06
DEb

 2.74±0.06
BCa

 2.80±0.09
ABa

 - - 

3-4 1.00±0.00
Ec

 2.30±0.00
Eb

 2.84±0.09
Ba

 - - 

3-6 1.30±0.00
Db

 2.48±0.00
Da

 - - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen toplam maya-küf 

sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen toplam maya-küf sayılarının karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel 

olarak fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.17.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen toplam maya-küf sayılarında 

meydana gelen değiĢim 

Laktokoklar, genel kullanımda laktik asit bakterilerinin en önemli grubu olmakla 

beraber peynir baĢta olmak üzere pek çok fermente süt ürününde starter kültür olarak 

kullanılmaktadırlar [75,76]. Depolama boyunca meydana gelen artıĢlar istatistiksel 

(p<0.05) olarak önemlidir. Aynı zamanda depolama günlerindeki örnekler arası 

karĢılaĢtırmalarda da örnekler arasında istatistiksel (p<0.05) olarak fark bulunmuĢtur.  

Beyaz peynir üzerine yapılmıĢ önceki çalıĢmalardan ġengül vd. [133] tarafından 

yürütülen çalıĢmada, pastörize sütten üretilmiĢ peynirlerde laktokok sayısı 2.3x10
7
 

kob/g, çiğ sütten üretilmiĢ peynirlerde ise 4.1x10
6
 kob/g olarak bulunmuĢtur. Bu 

araĢtırmacılar laktokok sayısının pastörize sütten üretilen peynirde daha yüksek 

çıkmasının sebebini pastörize sütten üretilen peynire starter kültür ilave edilmiĢ 

olmasına bağlamıĢlardır.  

KesenkaĢ vd. [134] Ġzmir bölgesinde 3 farklı iĢletmede ürettirilen köy peynirlerini 

inceledikleri bir çalıĢmada peynirlerin ilk günkü laktokok sayılarını 6.26-7.74 log 

arasında tespit etmiĢlerdir. Cankurt [13] ürettiği peynirlerin depolama boyunca ölçülen 
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laktokok sayılarının genel itibarı ile 15. güne kadar yükseldiğini ve 15. günden sonra 

tekrar düĢüĢe geçtiğini, aynı zamanda depolama boyunca meydana gelen artıĢların 

istatistiksel (p<0.05) olarak önemli olduğunu bildirmiĢtir. 

Depolamanın baĢlangıcında en yüksek değer 7.56 log ile salamurasında pektin içeren 

örnekte ölçülürken depolamanın sonunda en yüksek değer 6.30 log ile yine 

salamurasında pektin içeren örnekte olmuĢtur.  

Örneklerin laktobasil sayılarının değiĢimi ġekil 3.15‟de verilmiĢtir. Örneklerin 

laktobasil sayıları depolama boyunca dalgalı bir değiĢim göstermiĢ olup, belli bir düzen 

yoktur. Depolama boyunca meydana gelen artıĢlar istatistiksel (p<0.05) olarak 

önemlidir. Aynı zamanda depolama günlerindeki örnekler arası karĢılaĢtırmalarda da 

örnekler arasındaki fark da istatistiksel (p<0.05) olarak önemli bulunmuĢtur. 

ġekil 3.16 incelendiğinde örneklerin toplam maya-küf sayılarının depolama boyunca 

dalgalı bir değiĢim göstermiĢ olduğu ve bu dalgalanmanın belli bir düzeni olmadığı 

anlaĢılmıĢtır. Depolama boyunca meydana gelen artıĢlar istatistiksel (p<0.05) olarak 

önemlidir. Aynı zamanda depolama günlerindeki örnekler arası karĢılaĢtırmalarda da 

örnekler arasında fark istatistiksel (p<0.05) olarak önemli bulunmuĢtur.  

Peynirlerin paketlenme Ģekli, muhafaza sıcaklıkları, peynirlerin üretiminde gösterilen 

hijyen hassasiyeti, üretimde kullanılan koruyucu starter kültürler gibi değiĢkenler maya 

ve küf geliĢimi üzerine etki eden faktörlerin bazılarıdır.  

Depolamanın baĢlangıcında en yüksek değer 2.74 log kob/g ile salamurasında ksantan 

gum içeren örnek olurken depolamanın sonunda en yüksek değer 5.60 log kob/g ile 

salamurasında jelatin içeren örnek olmuĢtur. Literatürde yapılan çalıĢmalarda beyaz 

peynirlerde toplam maya-küf sayıları; Doğruer vd. [135] tarafından ilk gün 9.5x10
3
,
 
60. 

günde ise 2.8x10
2
 kob/g bulunmuĢtur. Akyüz ve ġimĢek [136] beyaz peynirlerin genel 

mikrobiyolojik durumlarını araĢtırdıkları çalıĢmalarında küf sayılarını en düĢük 1.5x10
4
 

ile 4.4x10
6
 kob/g arasında bulmuĢlardır. Ayar [87] bitki ekstraktları kullanarak elde 

ettiği beyaz peynirlerde en düĢük küf sayısını 6.52 log kob/g olarak bulmuĢtur. Gün vd. 

[124] modifiye atmosfer paketleme yolu ile muhafaza edilen peynirlerde küf geliĢimin 

oldukça yavaĢladığını bildirmiĢlerdir. Cankurt [13] yaptığı çalıĢmada toplam maya-küf 

değerlerinin tüm örneklerde ˂10
2
 kob/g olduğunu ve örneklerde maya-küf tespit 
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edilemediğini bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçlar diğer çalıĢmalarla 

karĢılaĢtırıldığında bazılarından yüksek bazılarından ise düĢük sayıda toplam maya-küf 

içerdiği anlaĢılmıĢtır. Bazıları ile [38, 80] ise benzer bulunmuĢtur.  

Tosun [42] beyaz peynire 4 farklı starter kültür kullanarak mikrobiyolojik analizler 

yapmıĢtır. TMAB sayısını 3.9 x 10
6
-3.8x10

7
 kob/g, LAB sayısını 1.4x10

6
- 2x10

7 
kob/g, 

toplam maya-küf sayısını 6.0-8.5 x 10
4
kob/g arasında bulmuĢtur. Kırkın [43] beyaz 

peynirleri farklı gaz kombinasyonları (%0O2+%75CO2 ve %10O2+%75CO2) içeren 

paketlerde muhafaza etmiĢ ve bu gaz kombinasyonlarının maya-küfleri önlemede iyi 

sonuçlar verdiğini bildirmiĢtir. Urhan [46] beyaz peynirlerde TMAB sayısını 5.8x10
6
 

kob/g, maya-küf sayısını 1.2x10
6
 kob/g ve koliform bakteri sayısını 5.4x10

2 
kob/g 

olarak bulmuĢtur. Aynı çalıĢmada peynirlerde patojen bakterilerden E. coli, S. aureus, 

L. monocytogenes’in de olduğunu tespit etmiĢtir. Koçak [53] peynirlerde TMAB 

sayısını 9.8x10
7
 kob/g tespit ettiğini bildirmiĢtir. Mikrobiyolojik olarak en düĢük yükün 

kaĢar peynirlerinde olduğunu ve peynirlerde Salmonella spp. varlığına rastlanmadığını 

belirtmiĢtir. Paksoy [56] ultra filtre beyaz peynirlerde peynirlerin mikrobiyolojik 

özelliklerini incelediği çalıĢmasında kekik ve sarımsak tozunun küf ve mayalar üzerinde 

önemli bir inhibisyon etkisi yaptığını vurgulamıĢtır. Devranbay [57] kekik ve kimyon 

katkılı beyaz peynirlerin olgunlaĢma döneminde E.coli O157:H7, Staphylococcus 

aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella typhi bakterilerine hiç rastlamadığı için bu 

baharatların sayılan bakterilerin geliĢimini engellediği sonucuna varmıĢtır. 

Depolamanın sonunda maya-küf sayısı azalırken, TMAB sayısının arttığını tespit 

etmiĢtir. Kara [58] yaptığı çalıĢmada TMAB sayısını 6.24 -7.19 log kob/g, MRS agar 

kullanarak yaptığı analiz sonucunda LAB sayısını 6.15-7.59 log kob/g, M-17 agardaki 

LAB sayısını 3.15 -7.13 log kob/g, maya-küf sayısını ise 4.00-6.53 log kob/g aralığında 

bulmuĢtur. TavĢanlı vd. [61]‟nin peynir salamura suyuna 6 farklı organik asit ilave 

ettikleri çalıĢmada fumarik, laktik ve malik asitin Lactobacillus ve Lactococcus sayısını 

sınırlandırdığını, malik ve tartarik asitin ise L. monocytogenes geliĢimini baskıladığını 

belirtmiĢlerdir. Özcan [63] farklı starter kültürlerin katıldığı peynirlerde TMAB 

sayısının 5.16-9.83 log kob/g, MRS agardaki LAB sayısının ise 5.85-8.78 log kob/g 

arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. Yanmaz [65] %12, %14 ve %16 konsantrasyonlarında 

tuz içeren salamuralarda bekletilen beyaz peynirlerde TMAB sayısının 5.59-6.44 log 

kob/g olduğunu tespit etmiĢtir. Manolopoulou vd. [137] geleneksel Feta peynirinde 
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maya-küf sayısını 3.28-3.94 log kob/g, LABleri sayısını 7.78-8.32 log kob/g arasında 

bulduklarını belirtmiĢlerdir. Vassiliadis vd. [94] Feta peynirinde toplam TMAB sayısını 

8.37 ve 7.95 log kob/g, LAB (MRS agarda) sayısını 8.29 ve 7.90 log kob/g, maya-küf 

sayısını 4.77 ve 5.05 log kob/g, Altın ve TekinĢen [118], salamura beyaz peynirde 

TMAB sayısını 1.60x10
8
 kob/g, LAB sayısını 2.68x10

7
 kob/g, maya ve küf sayısını 

2.46x10
5
 kob/g, Ceylan ve Demirkaya [138], toplam aerobik mezofilik bakteri sayısını 

3.35–6.14 log kob/g, LAB sayısını 3.38–6.09 log kob/g, ve maya-küf sayısını 1.85–4.67 

log kob/g, Göncüoğlu vd. [95], beyaz peynirde TMAB sayısını 6.84 log kob/g, KurĢun 

vd. [139], beyaz peynirde TMAB sayısını 10
6
-10

9
 kob/g, maya-küf sayısını ≥10

4 
kob/g, 

Uğur [140], Muğla‟da ev yapımı beyaz peynirde TMAB sayısını 1.0x10
8
 kob/g, maya 

ve küf sayısını 1.0x10
6
 kob/g olarak bulmuĢtur. Cankurt [67] stabilizatörlü salamurada 

beklettiği peynirlerde salamuradaki gum miktarındaki artıĢ ile bakteri sayısı arasında 

ters orantı olduğunu belirtmiĢtir. Aynı zamanda genelde en yüksek değerlerin kontrol 

örneklerinde tespit edildiğini ve çok ciddi olmasa da jelatin içeren örneklerin diğerlerine 

göre daha düĢük sayıda laktik asit bakterisi içerdiğini belirlemiĢtir. 

3.1.3. Beyaz Peynirin Tekstürel Özellikleri 

Tekstür; sertlik, yumuĢaklık, ufalanırlık, gözeneklilik gibi özelliklerin genel adı olarak 

kullanılır. Tekstür; peynir kompozisyonu, peynir pıhtının yapısı, süt bileĢimi ve 

olgunlaĢmanın ilk dönemi gibi birçok değiĢkene bağlıdır. Peynirde tekstür oluĢumu 

çeĢitli iĢlemlerle değiĢmektedir. Bunlardan bazıları sütün bileĢimi ve sütün iĢleme 

aĢamasıdır [141]. 

Bu çalıĢmada salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynirlerin 

tekstürel özellikleri Tekstür Profil Analizi (TPA) Ģeklinde yapılmıĢtır. Bu yöntemde 

peynir örneklerinin sertliği (Hardness), dıĢ yapıĢkanlığı (Adhesiveness), esnekliği 

(Springiness), iç yapıĢkanlığı (Cohesiveness), sakızımsılığı (Gumminess), 

çiğnenebilirliği (Chewiness) ve elastikliklği (Resilience) ölçülmüĢtür.  

3.1.3.1. Sertlik ve Ġç YapıĢkanlık Değerleri 

Sertlik, ürünün deformasyona karĢı gösterdiği direnç olarak bilinmektedir [142]. 

Literatürde sertlik değeri genellikle g ve (kg) ile ifade edilirken bazı çalıĢmalarda 

Newton (N) kullanılmaktadır [143]. Gıdalardaki tekstür değiĢiminin çeĢitli sebepleri 
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vardır. Bunlardan bazıları; kazein ağının proteolizi, kolloidal kalsiyum fosfatın 

çözünürlüğünün ve protein hidrasyonunun artması olarak sıralayabiliriz (Lucey et al., 

2003). 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin tekstür değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında önemli 

değiĢimler sergilediği görülmüĢtür (ġekil 3.18). Depolama boyunca meydana gelen artıĢ 

ve düĢüĢler istatistiksel (p<0.05) olarak önemlidir. Aynı zamanda depolama 

günlerindeki örnekler arası karĢılaĢtırmalarda da örnekler arasında istatistiksel olarak 

önemli (p<0.05) bulunmuĢtur. 

 

ġekil 3.18.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen sertlik değerlerinde (g) meydana 

gelen değiĢim  

Sertlik değerlerine ait depolama sürecindeki değerlerin nasıl değiĢtiğine dair veriler 

Tablo 3.69, Tablo 3.70, Tablo 3.71 ve Tablo 3.72‟ de verilmiĢtir. En düĢük sertlik 

değeri, 130.60 g ile salamurasında %1.5 karragenan gum ve %6 tuz bulunan beyaz 

peynirin 15. gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek sertlik değeri ise, 1184.46 g ile 
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salamurasında %2 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde 

ölçülmüĢtür. 

Sertlik değeri depolamanın baĢlangıcında en yüksek 1184.46 g ile salamurasında jelatin 

içeren örnek olurken depolamanın sonunda en yüksek değer 847.51 g ile salamurasında 

karragenan gum bulunan peynirde ölçülmüĢtür. Literatür incelemesi yapıldığında beyaz 

peynirlerde sertlik değerlerinin büyük farklılıklar sergilediği görülmüĢtür.  

Tablo 3.69.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sertlik değeri (g)  

KARRAGENAN GUM 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30.ün 60.ün 90. Gün 

0-2 558.07±14.43
DEa

 351.58±2.86
BCb

 343.41±30.16
Db

 - - 

0-4 428.07±10.60
Fa

 404.07±26.53
Ba

 - - - 

0-6 615.96±8.86
CDa

 322.93±20.53
Cb

 330.15±20.35
Db

 - - 

0.5-2 477.99±3.87
EFb

 224.16±2.90
Ec

 566.52±7.99
ABab

 653.45±67.98
Ba

 - 

0.5-4 687.57±10.26
BCa

 216.63±28.56
Eb

 612.25±15.12
Aa

 - - 

0.5-6 1164.19±2.91
Aa

 290.64±19.85
CDc

 545.25±14.70
ABCb

 - - 

1.0-2 610.48±13.07
CDb

 249.43±25.56
DEd

 305.26±4.94
Dd

 421.08±16.22
Cc

 867.51±2.52
Aa

 

1.0-4 458.06±70.11
EFb

 394.71±1.65
Bbc

 267.87±2.61
Dc

 423.02±16.22
Cb

 646.66±27.26
ABa

 

1.0-6 773.50±17.91
Ba

 196.64±3.20
Ec

 595.15±23.15
ABb

 - - 

1.5-2 588.22±41.83
CDbc

 587.66±15.20
Abc

 470.86±4.12
Cc

 806.90±41.35
Aa

 659.74±43.53
ABb

 

1.5-4 692.30±9.78
BCa

 230.15±4.50
DEb

 629.79±41.50
Aa

 501.95±9.15B
Ca

 512.22±116.68
Ba

 

1.5-6 549.02±21.84
DEa

 130.60±3.34
Fb

 510.28±16.32
BCa

 - - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sertlik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

sertlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdırFarklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Akalın ve Karaman [105] çalıĢmalarında salamura içinde ve salamura içermeyen vakum 

ambalaj olmak üzere iki farklı Ģekilde depoladıkları örneklere ait sertlik değerlerini 

depolamanın sonunda sırasıyla 1080 g ve 1130 g olarak bulmuĢlardır. Kaya [144] 5 

farklı salamura konsantrasyonunda yaptığı Gaziantep peynirinin sertlik değerlerini 

sırasıyla 3.45, 5.67, 10.75, 34.87 ve 38.36 N olarak, Kırkın vd. [145] yaptıkları 

çalıĢmada sertlik değerlerini 13 hafta sonunda 2.7 ile 9.4 N arasında, ġahingil vd. [111] 

yaptıkları çalıĢmada sertlik değerlerini sırasıyla 3.07 N, 4.72 N ve 3.66 N olarak 

bulmuĢlardır. ġener [47], peynir üretiminde transglutaminaz enziminin kullanıldığı bir 

araĢtırmada kontrol peynirlerinin sertlik değerlerinin 30. güne kadar artıĢ gösterdiğini ve 

depolama sonuna kadar değiĢmediğini bildirmiĢtir. 
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Tablo 3.70.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sertlik değeri (g)  

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 558.07±14.43
CDa

 351.58±2.86
Gb

 343.41±30.16
Eb

 - - 

0-4 428.07±10.60
Da

 404.07±26.53
Ga

 - - - 

0-6 615.96±8.86
BCa

 322.93±20.53
Gb

 330.15±20.35
Eb

 - - 

0.5-2 735.26±23.34
Ba

 741.01±31.47
EFa

 738.01±31.47
CDa

 - - 

0.5-4 1105.80±14.33
Aa

 931.90±44.21
BCDa

 920.40±44.21
ABCa

 - - 

0.5-6 1046.70±7.36
Aa

 902.66±43.14
BCDa

 892.66±43.14
BCa

 - - 

1.0-2 1097.89±81.30
Aa

 682.50±0.05
Fb

 675.50±0.05
Db

 - - 

1.0-4 1117.41±37.33
Aa

 1117.41±37.33
Aa

 1100.22±37.33
Aa

 - - 

1.0-6 1038.14±49.68
Aa

 1052.25±16.17
ABa

 1040.28±16.17
ABa

 - - 

1.5-2 783.95±86.87
Ba

 870.61±10.22
CDEa

 860.51±10.22
BCDa

 - - 

1.5-4 1015.34±64.50
Aa

 1015.34±64.50
ABCa

 1003.44±64.50
ABa

 - - 

1.5-6 1027.22±22.71
Aa

 793.47±80.86
DEFa

 801.17±80.86
BCa 

- - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sertlik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

sertlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdırFarklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.71.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sertlik değeri (g)  

JELATĠN 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 558.07±14.43
Ea

 351.58±2.86
FGb

 343.41±30.16
Cb

 - - 

0-4 428.07±10.60
Fa

 404.07±26.53
Ea

 - - - 

0-6 615.96±8.86
Ea

 322.93±20.53
Gb

 330.15±20.35
Cb

 - - 

1-2 672.06±3.82
CDa

 557.43±13.41
Db

 381.31±3.44
Cc

 592.51±18.88
Bb

 684.70±9.10
Ba

 

1-4 743.41±28.23
ABCa

 261.44±14.09
Hc

 598.21±13.25
Ab

 - - 

1-6 632.90±7.50
BCa

 349.22±12.15
FGc

 550.15±12.05
ABb

 - - 

2-2 560.36±14.23
Db

 831.16±19.41
Ba

 609.55±16.32
Ab

 583.74±0.10
Bb

 873.67±19.66
Aa

 

2-4 1184.46±114.26
Ab

 719.98±0.19
Ca

 611.25±16.32
Ab

 330.80±7.55
Cb

 465.73±16.75
Ca

 

2-6 1123.45±17.43
ABa

 238.88±18.59
Hc

 610.13±15.15
Ab

 - - 

3-2 761.66±23.14
BCDc

 1085.41±11.62
Aa

 496.59±3.97
Bd

 942.79±44.79
Ab

 689.66±3.82
Bc

 

3-4 666.66±39.36
ABa

 356.92±1.55
Fb

 350.12±1.55
Cb

 564.43±79.89
Ba

 - 

3-6 991.96±9.83
ABa

 359.08±11.86
Fd

 545.35±4.35
ABc

 752.82±18.65
ABb

 - 

A-H
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sertlik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

sertlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdırFarklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.72.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sertlik değeri (g)  

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 558.07±14.43
Da

 351.58±2.86
CDb

 343.41±30.16
Ab

 - - 

0-4 428.07±10.60
Ea

 404.07±26.53
Ca

 - - - 

0-6 615.96±8.86
CDa

 322.93±20.53
CDb

 330.15±20.35
Ab

 - - 

1-2 227.64±20.77
Ga

 218.14±20.77
Ea

 - - - 

1-4 281.94±27.45
FGa

 260.14±27.45
DEa

 153.86±3.49
Cb

 225.44±10.99
Bab

 - 

1-6 287.39±15.49
FGab

 259.38±15.49
DEb

 264.82±28.52
ABb

 364.70±16.32
Aa

 - 

2-2 337.37±16.56
Fa

 305.30±16.56
CDEa

 188.72±8.33
BCb

 198.25±33.26
Bb

 - 

2-4 719.98±0.19
ABa

 699.48±0.19
Ab

 - - - 

2-6 747.54±40.83
Aa

 720.54±20.83
Aa

 - - - 

3-2 274.07±18.64
FGa

 270.02±18.64
DEa

 188.48±6.15
BCb

 - - 

3-4 573.85±19.52
Da

 555.85±19.52
Ba

 182.59±23.48
BCb

 - - 

3-6 661.83±21.60
BCa

 650.83±21.60
ABa

 - - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sertlik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

sertlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdırFarklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Cankurt [3] yaptığı çalıĢmada depolama boyunca örneklerin sertlik değerlerinin önce 

arttığını sonra düĢtüğünü sonra tekrar arttığını bildirmiĢ, Koyuncu [60] ise 

çalıĢmasındaki peynirlerin sertlik değerlerinin dalgalı bir seyir izlemesine rağmen 

depolamanın baĢlangıcına göre düĢtüğünü bildirmiĢtir. Cankurt [67] yaptığı çalıĢmada 

sertlik değerinin iniĢli çıkıĢlı değerler almasına rağmen olgunlaĢma sonunda arttığını 

bildirmiĢtir. [146] yağı azaltılmıĢ beyaz peynirlerin sertlik değerlerinin 1.13-8.37 kg 

arasında değiĢtiğini ve yağ oranının azaltılmasının sertlik değerini önemli oranda 

değiĢtirdiğini belirtmiĢtir. Topçu ve Saldamlı [81] beyaz peynirlerin sertik değerlerinin 

depolamanı sonunda arttığını bildirmiĢtir. Yerlikaya [41] kaparili peynirlerin sertlik 

değerini sırasıyla 1.58, 1.60, 0.96 kg arasında değiĢtiğini ve olgunlaĢmanın sonunda 

sertlik değerinin azaldığını ifade etmiĢtir. Bulat [44] peynirlerin sertlik değerinin 9.45-

15.77 N arasında değiĢtiğini ve olgunlaĢma sonunda azaldığını bildirmiĢtir. Soltani [49] 

ultrafiltre beyaz peynir üzerinde yaptığı çalıĢmada peynirlerin tuz oranı arttıkça sertlik 

değerlerinde düĢüĢ meydana geldiğini vurgulamıĢtır. Bizim çalıĢmamızdaki sonuçların 

literatürdeki sonuçlarla uyum içinde olduğu görülmüĢtür. 

Ġç yapıĢkanlık (cohesiveness), peynirdeki üç boyutlu yapıyı oluĢturan ve proteinlerle 

yağlar arasındaki iç bağların kuvveti olarak ifade edilir [142]. OlgunlaĢma süresince 

peynirlerin tekstüründe meydana gelen değiĢimin protein bağlarının sürekli kırılıp 
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yeniden kurulması ile açıklanabilir [86]. Ghoddushi [148] peynir üretiminde kullanılan 

starter kültürün iç yapıĢkanlık değerleri üzerinde etkili olduğunu bildirmiĢtir. 

Literatürde yapılan çalıĢmalarda beyaz peynirlerde iç yapıĢkanlık değerleri 

incelendiğinde farklı sonuçlar elde edilmiĢtir.  

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin iç yapıĢkanlık değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında önemli 

değiĢimler sergilediği görülmüĢtür (ġekil 3.19). Ġç yapıĢkanlık değerlerine ait 90 günlük 

değerler Tablo 3.73, Tablo 3.74, Tablo 3.75 ve Tablo 3.76‟ da verilmiĢtir. En düĢük iç 

yapıĢkanlık değeri, -41.15 ile salamurasında %1.5 karragenan gum stabilizatörü ve %4 

tuz bulunan beyaz peynirin 15. gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek iç yapıĢkanlık 

değeri ise, -0.14 ile salamurasında %2 pektin stabilizatörü ve %2 tuz bulunan beyaz 

peynirin 60. gün analizinde ölçülmüĢtür. Örneklerimizin iç yapıĢkanlık değerleri de 

sertlik değerleri gibi dalgalı bir seyir izlemiĢtir.  

 

ġekil 3.19. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen iç yapıĢkanlık değerlerinde 

meydana gelen değiĢim 
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Literatürdeki çalıĢmalar incelendiğinde peynirde iç yapıĢkanlığın ölçüldüğü bazı 

çalıĢmaların mevcut olduğu görülmüĢtür. Yerlikaya [41] kaparili peynir üretimi üzerine 

yaptığı araĢtırmada peynirlerin iç yapıĢkanlık değerlerini depolamanın baĢlangıcında 

0.44-0.68 ölçerken depolamanın sonunda 0.15-0.29 arasında bulmuĢtur.  

Tablo 3.73.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen iç yapıĢkanlık değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -1.06±0.03
Aa

 -1.49±0.95
Aa

 -2.88±1.43
ABa

 - - 

0-4 -0.81±0.09
Aa

 -1.57±1.15
Aa

 - - - 

0-6 -0.72±0.11
Aa

 -2.09±0.04
Ab

 -2.55±1.12
ABc

 - - 

0.5-2 -1.62±0.20
Aa

 -5.55±0.68
Ab

 -1.78±0.00
ABa

 -3.30±1.46
Aab

 - 

0.5-4 -0.17±0.00
Aa

 -6.55±5.97
Aa

 -1.58±0.01
Ba

 - - 

0.5-6 -0.27±0.01
Aa

 -3.14±0.52
Ab

 -1.25±0.00
ABb

 - - 

1.0-2.0 -0.79±0.01
Aa

 -1.85±1.72
Aa

 -1.42±1.61
Aa

 -1.71±0.38
Aa

 -7.83±4.01
Aa

 

1.0-4.0 -0.56±0.01
Aa

 -4.61±0.15
Abc

 -1.26±0.38
Aab

 -0.858±0.64
Aa

 -6.94±2.00
Ac

 

1.0-6.0 -0.99±0.24
Aa

 -19.98±2.23
Bb

 -1.12±0.03
Cb

 - - 

1.5-2.0 -0.61±0.32
Aa

 -0.39±0.39
Aa

 -1.43±1.26
Aa

 -0.75±0.64
Aa

 -8.76±6.87
Aa

 

1.5-4.0 -0.30±0.01
Aa

 -41.15±5.45
Cb

 -0.50±0.66
Aa

 -0.42±0.53
Aa

 -21.17±16.04
Aab

 

1.5-6.0 -1.12±0.72
Aa

 -21.85±1.63
Bb

 -0.39±0.03
Aa

 - - 

A-C
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen iç yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen iç yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.74.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen iç yapıĢkanlık değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -1.06±0.03
ABa

 -1.49±0.95
Aa

 -2.88±1.43
Ba

 - - 

0-4 -0.81±0.09
ABa

 -1.57±1.15
Aa

 - - - 

0-6 -0.72±0.11
ABa

 -2.09±0.04
Ab

 -2.55±1.12
Bc

 - - 

0.5-2 -1.45±0.23
ABa

 -1.25±0.05
Aa

 -1.20±0.05
ABa

 - - 

0.5-4 -1.00±0.21
ABa

 -1.43±0.32
Aa

 -1.45±0.32
ABa

 - - 

0.5-6 -1.37±0.23
ABa

 -0.52±0.16
Aa

 -0.50±0.16
Aa

 - - 

1.0-2.0 -1.32±0.68
ABa

 -1.10±0.71
Aa

 -1.16±0.71
ABa

 - - 

1.0-4.0 -0.50±0.60
Aa

 -0.50±0.60
Aa

 -0.51±0.60
Aa

 - - 

1.0-6.0 -1.41±0.21
ABa

 -1.00±0.24
Aa

 -1.10±0.24
ABa

 - - 

1.5-2.0 -0.40±0.19
Aa

 -0.48±0.06
Aa

 -0.45±0.06
Aa

 - - 

1.5-4.0 -1.82±0.27
Ba

 -1.82±0.27
Aa

 -1.80±0.27
ABa

 - - 

1.5-6.0 -1.52±0.18
ABa

 -1.60±0.09
Aa

 -1.57±0.09
ABa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen iç yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen iç yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.75.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen iç yapıĢkanlık değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -1.06±0.03
Aa

 -1.49±0.95
Aa

 -2.88±1.43
Aa

 - - 

0-4 -0.81±0.09
Aa

 -1.57±1.15
Aa

 - - - 

0-6 -0.72±0.11
Aa

 -2.09±0.04
Ab

 -2.55±1.12
Ac

 - - 

1-2 -1.22±0.01
Aa

 -3.08±1.47
ABa

 -2.48±0.27
Aa

 -2.42±0.40
Aa

 -1.54±0.05
Aa

 

1-4 -1.01±0.51
Aa

 -5.57±2.44
ABa

 -2.15±0.02
Aa

 - - 

1-6 -1.06±0.40
Aa

 -3.43±2.30
ABa

 -1.90±0.03
Aa

 - - 

2-2 -3.68±0.47
Ab

 -1.02±0.85
Aa

 -1.85±0.73
Aab

 -1.64±0.13
Aab

 -2.88±0.75
Aab

 

2-4 -1.80±0.85
Aa

 -2.79±0.15
ABa

 -2.30±0.03
Aa

 -17.92±2.82
Ab

 -21.34±2.22
Bb

 

2-6 -2.46±0.31
Aa

 -28.45±10.50
Cb

 -2.20±0.06Aa - - 

3-2 -4.51±0.32
Aa

 -0.62±0.34
Aa

 -0.85±1.03
Aa

 -1.16±0.55
Aa

 -4.38±4.09
Aa

 

3-4 -2.67±0.63
Aa

 -19.97±9.92
BCa

 -1.70±0.73
Aa

 -18.67±22.45
A
 - 

3-6 -0.89±0.07
Aa

 -2.18±1.82
Aa

 -1.71±0.02
Aa

 -3.12±0.40
Aa

 - 

A-C
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen iç yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen iç yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.76.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen iç yapıĢkanlık değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 -1.06±0.03
ABa

 -1.49±0.95
Aa

 -2.88±1.43
ABa

 - - 

0-4 -0.81±0.09
Aa

 -1.57±1.15
Aa

 - - - 

0-6 -0.72±0.11
Aa

 -2.09±0.04
Ab

 -2.55±1.12
ABc

 - - 

1-2 -2.27±0.00
BCDb

 -2.20±0.00
Aa

 - - - 

1-4 -1.50±0.68
ABCa

 -1.59±0.68
Aa

 -1.30±0.10
Aa

 -1.07±0.16
Ba

 - 

1-6 -2.68±0.37
CDa

 -2.56±0.37
Aa

 -1.70±1.32
ABa

 -1.87±0.04
Ca

 - 

2-2 -1.71±0.02
ABCDb

 -1.78±0.02
Ab

 -1.44±0.25
Ab

 -0.14±0.00
Aa

 - 

2-4 -2.79±0.15
Da

 -2.70±0.15
Aa

 - - - 

2-6 -1.74±0.52
ABCDa

 -1.54±0.52
Aa

 - - - 

3-2 -2.24±0.20
BCDa

 -2.02±0.20
Aa

 -3.12±0.42
ABa

 - - 

3-4 -1.67±0.42
ABCDa

 -2.55±0.42
Aa

 -5.04±1.23
Ba

 - - 

3-6 -2.27±0.12
BCDa

 -2.20±0.12
Aa

 - - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen iç yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen iç yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

ġener [47] peynir üretiminde transglutaminaz enzimini kullandığı araĢtırmada 

örneklerin iç yapıĢkanlık değerlerini 0.21-0.56 aralığında bulmuĢtur. Cankurt [13] 

yaptığı çalıĢmada peyirlerin iç yapıĢkanlık değerlerini 0.77-0.89 aralığında bulduğunu 

belirtmiĢtir. Cankurt [67] yaptığı çalıĢmada iç yapıĢkanlık değerlerinin 15. güne kadar 
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pek fazla değiĢmediğini 30. günde hızlı bir Ģekilde azaldığını bildirmiĢtir. Bizim 

çalıĢmamızdaki iç yapıĢkanlık değeri literatürde yapılan çalıĢmalardan daha düĢük 

sevide bulunmuĢtur Bunun sebebinin peynirdeki düĢük tuzdan kaynaklanabileceği 

değerlendirilmektedir. 

3.1.3.2. Çiğnenebilirlik ve DıĢ YapıĢkanlık Değerleri 

Çiğnenebilme, peynirlerin direk tanımlanan bir özelliği olmayıp birden fazla değiĢken 

kullanarak hesaplanır [141]. Çiğnenebilirliğin hesaplanmasında sertlik, iç yapıĢkanlık 

ve esneklik değerleri kullanılır [142]. Peynirin çiğnenebilirlik değeri ne kadar yüksek 

ise o örneği çiğnemek için o kadar fazla güç uygulanması gerekir ve çiğnenebilirlik 

değeri aslında çiğnenemeyebilirlik olarak da ifade edilebilir.  

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin çiğnenebilirlik değerleri 

örneklerin kendi içinde ve birbirleri arasında önemli değiĢimler sergilemiĢtir (ġekil 

3.20). Depolama boyunca da meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak önemli 

(p˂0.05) bulunmuĢtur.  

 

ġekil 3.20.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen çiğnenebilirlik değerlerinde 

meydana gelen değiĢim  

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7i%C4%9Fnenebilirlik
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Ġlk gün en düĢük değeri 206.41 ile salamurasında pektin bulununa örnek olurken en 

yüksek çiğnenebilirlik değeri 932.72 ile salamurasında karragenan gum olan örnekte 

ölçülmüĢtür. Depolama sonunda örnekler arasındaki fark istatistiksel (p<0.05) olarak 

önemli bulunmuĢtur. Depolama boyunca düzenli bir artıĢ veya düzenli bir azalıĢ 

gözlemlenmemiĢtir. Örneklerin sertlikleri ile çiğnenebilirlik değerleri arasında doğru 

orantı vardır. 

Çiğnenebilirlik değerlerine ait 90 günlük değerler Tablo 3.77, Tablo 3.78, Tablo 3.79 ve 

Tablo 3.80‟de verilmiĢtir. En düĢük çiğnenebilirlik değeri, 83.67 ile salamurasında %1.5 

ksantan gum stabilizatörü ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. gün analizinde 

ölçülmüĢtür (Tablo 3.78). En yüksek çiğnenebilirlik değeri ise, 932.72 ile salamurasında 

%0.5 karragenan gum stabilizatörü ve % 6 tuz oranı bulunan beyaz peynirin ilk gün 

analizinde ölçülmüĢtür (Tablo 3.77). 

Tablo 3.77.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen çiğnenebilirlik değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 456.78±4.86
DEa

 274.78±4.88
BCb

 264.14±14.60
BCDb

 - - 

0-4 341.78±9.97
Fa

 324.99±22.14
Ba

 - - - 

0-6 483.55±17.94
CDa

 259.32±19.66
Cb

 260.25±13.12
BCDb

 - - 

0.5-2 385.69±2.78
EFa

 131.41±6.18F
Gb

 390.78±36.52
Aa

 350.73±2.26
ABa

 - 

0.5-4 547.05±8.59
Ca

 137.81±26.12
Fc

 325.75±25.13
Ab

 - - 

0.5-6 932.72±13.91
Aa

 195.28±5.76
DEc

 312.15±20.03
ABb

 - - 

1-2 502.41±12.93
CDa

 128.69±16.46
FGd

 190.96±16.10
Dcd

 244.54±12.03
Bc

 355.45±27.31
Ab

 

1-4 369.12±41.37
Fa

 228.05±8.86
CDb

 197.06±0.08
CDb

 252.14±12.03
Aa

 187.01±2.97
Bb

 

1-6 625.46±18.33
Ba

 132.75±2.83
FGc

 202.15±0.08
CDb

 - - 

1.5-2 478.50±32.03
CDa

 427.76±7.63
Aa

 306.00±6.01A
BCb

 441.40±46.06
Aa

 296.19±30.50
Ab

 

1.5-4 546.93±13.11
Ca

 156.68±0.59
EFc

 329.24±41.78
ABb

 261.70±44.40
Bbc

 152.39±34.42
Bc

 

1.5-6 448.77±1.41
DEa

 83.67±4.02
Gc

 255.15±25.48
BCDb

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen çiğnenebilirlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen çiğnenebilirlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Beyaz peynirlerin çiğnenebilirlik değerlerinin incelendiği çeĢitli çalıĢmalarda farklı 

sonuçlar elde edildiği görülmüĢtür. ġener [47] farklı enzim kullanımının peynirin 

tekstürüne etkisini araĢtırdığı çalıĢmasında kontrol peynirlerinde çiğnebilirlik 

değerlerini depolamanın baĢlangıcında 180 depolama sonunda ise 90 olarak bulmuĢtur.  

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7i%C4%9Fnenebilirlik
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Tablo 3.78.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen çiğnenebilirlik değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 456.78±4.86
CDa

 274.78±4.88
Gb

 264.14±14.60
Fb

 - - 

0-4 341.78±9.97
Da

 324.99±22.14
Ga

 - - - 

0-6 483.55±17.94
CDa

 259.32±19.66
Gb

 260.25±13.12
Fb

 - - 

0.5-2 584.37±30.96
BCa

 586.61±34.14
EFa

 582.31±34.14
Ea

 - - 

0.5-4 895.78±4.16
Aa

 736.95±38.04
BCDab

 729.15±38.04
BCb

 - - 

0.5-6 804.97±37.28
Aa

 711.50±33.50
CDa

 700.50±33.50
BCDa

 - - 

1.0-2 868.41±65.57
Aa

 541.29±3.45
Fb

 560.49±3.45
DEb

 - - 

1.0-4 901.18±16.76
Aa

 901.18±16.76
Aa

 898.38±16.76
Aa

 - - 

1.0-6 829.90±20.53
Aa

 829.29±4.78
ABa

 825.55±4.78
ABa

 - - 

1.5-2 635.00±78.40
Ba

 682.69±11.66
DEa

 670.53±11.66
BCDEa

 - - 

1.5-4 817.69±41.06
Aa

 817.69±41.06
ABCa

 810.25±41.06
ABa

 - - 

1.5-6 814.19±15.65
Aa

 625.66±61.05
DEFa

 625.66±61.05
CDEa

 - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen çiğnenebilirlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen çiğnenebilirlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.79.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen çiğnenebilirlik değerleri 

JELATĠN 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 456.78±4.86
CDa

 274.78±4.88
Ab

 264.14±14.60
Eb

 - - 

0-4 341.78±9.97
Da

 324.99±22.14
Aa

 - - - 

0-6 483.55±17.94
BCa

 259.32±19.66
Ab

 260.25±13.12
Eb

 - - 

1-2 542.39±14.42
BCa

 409.63±1.55
Ab

 290.64±5.85
DEd

 336.68±5.85
BCDc

 401.70±9.29
Ab

 

1-4 606.98±24.04
Ba

 155.80±10.14
Ac

 455.35±5.30
Ab

 - - 

1-6 500.63±8.56
BCa

 856.83±755.67
Aa

 402.36±3.12
ABa

 - - 

2-2 456.79±12.72
CDb

 647.30±16.69
Aa

 433.76±5.66
Ab

 388.74±1.31
ABCb

 413.75±95.10
Ab

 

2-4 917.41±71.19
Aa

 578.42±7.31
Ab

 360.26±12.03
BCc

 203.31±0.89
Dc

 264.91±47.54
Ac

 

2-6 892.79±19.22
Aa

 175.81±13.99
Ac

 295.35±5.02
DEb

 - - 

3-2 619.00±27.09
Bb

 793.62±13.05
Aa

 355.48±20.01
BCc

 537.31±16.74
Ab

 366.38±54.06
Ac

 

3-4 483.11±81.52
BCa

 252.84±2.41
Aa

 344.22±20.01
CDa

 295.73±94.47
CDa

 - 

3-6 795.17±28.51
Aa

 260.15±9.29
Ac

 310.36±4.30
CDEc

 458.36±12.58
ABb

 - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen çiğnenebilirlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen çiğnenebilirlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Cankurt [13] hidrosollü peynir örneklerinde çiğnenebilirlik değerlerinin depolama 

boyunca dalgalanma gösterdiğini ve depolama sonunda ciddi bir düĢüĢ gösterdiğini 

bildirmiĢtir. Cankurt [67] yaptığı çalıĢmada çiğnenebilirlik değerlerinin 15. günde 

arttığını 30. günde tekrar azaldığını belirtmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki çiğnenebilirlik 

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7i%C4%9Fnenebilirlik
http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7i%C4%9Fnenebilirlik
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sonuçları incenlendiğinde literatürdeki çalıĢmalar [3, 81] ile benzerlik gösterdiği 

anlaĢılmaktadır.  

Tablo 3.80.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen çiğnenebilirlik değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 456.78±4.86
Ca

 274.78±4.88
CDb

 264.14±14.60
Ab

 - - 

0-4 341.78±9.97
Da

 324.99±22.14
BCa

 - - - 

0-6 483.55±17.94
BCa

 259.32±19.66
CDb

 260.25±13.12
Ab

 - - 

1-2 172.43±23.38
Ea

 160.10±23.38
Da

 - - - 

1-4 228.93±22.14
Ea

 215.23±22.14
CDab

 111.81±1.26
Cc

 124.40±30.41
Bbc

 - 

1-6 218.97±16.76
Ea

 227.17±16.76
CDa

 209.08±20.87
ABa

 258.61±4.01
Aa

 - 

2-2 265.24±11.17
DEa

 255.65±11.17
CDa

 131.25±0.85
Cb

 117.62±29.39
Bb

 - 

2-4 578.42±7.31
ABa

 549.22±7.31
Aa

 - - - 

2-6 599.00±30.43
Aa

 588.00±30.43
Aa

 - - - 

3-2 206.41±7.38
Ea

 206.41±7.38
CDa

 138.49±6.24
Cb

 - - 

3-4 454.89±18.56
Ca

 454.89±18.56
ABa

 151.05±24.23
BCb

 - - 

3-6 480.38±62.28
Ca

 480.38±62.28
Aa

 - - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen çiğnenebilirlik 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen çiğnenebilirlik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

DıĢ yapıĢkanlık, gıdanın tüketilmesi esnasında gıda yüzeyi ile damak, dil veya diĢ gibi 

yüzeyler arasında oluĢan çekim kuvvetinin ortadan kaldırılmasını sağlayan kuvvet 

olarak tanımlanabilir [143]. 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin dıĢ yapıĢkanlık değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında önemli 

değiĢimler sergilediği görülmüĢtür (ġekil 3.21). 

DıĢ yapıĢkanlık değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 3.81, Tablo 3.82, Tablo 3.83 

ve Tablo 3.84‟ te verilmiĢtir. En düĢük dıĢ yapıĢkanlık değeri, 0.43 ile salamurasında 

%1.5 karragenan gum stabilizatörü ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gün 

analizinde ölçülmüĢtür (Tablo 3.81). En yüksek dıĢ yapıĢkanlık değeri ise, 1.12 ile 

salamurasında %1 jelatin stabilizatörü ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin 15. gün 

analizinde ölçülmüĢtür (Tablo 3.83). 

 

 

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/%C3%A7i%C4%9Fnenebilirlik
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ġekil 3.21.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değerlerinde 

meydana gelen değiĢim 

 

DıĢ yapıĢkanlık değerleri depolama sonuna kadar dalgalı bir seyir izlemiĢtir(ġekil 3.21). 

Depolamanın dıĢ yapıĢkanlık üzerine olan etkisi ise önemli (p˃0.05) bulunmuĢtur. 

Depolama sonunda ilk güne göre genel olarak azalma olmuĢtur. Depolama boyunca 

değerler yakın seyretmiĢ ve bu nedenle depolama sonunda tüm örnekler arasında olmasa 

da çoğu örnek arasında istatistiksel (p˃0.05) olarak fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 

Örnekler arası fark önemli olmadığı için beyaz peynir üretiminde farklı stabilizatör 

kullanımın dıĢ yapıĢkanlığı çok fazla etkilemediği söylenebilir. DıĢ yapıĢkanlık değeri 

depolamanın baĢlangıcında birbirine yakın değerlerde ölçülürken, depolamanın sonunda 

en yüksek değer 0.69 ile salamurasında jelatin içeren örnekte ölçülmüĢtür. Literatürde 

bulunan çalıĢmalarda beyaz peynirlerin dıĢ yapıĢkanlık değerleri çeĢitli araĢtırmacılar 

tarafından test edilmiĢtir. ġener [47] ürettiği peynirlerinde dıĢ yapıĢkanlık değerinin 

depolamanın sonunda düĢtüğünü belirtmiĢtir. Cankurt [13], ürettiği hidrosollü 

peynirlerin dıĢ yapıĢkanlık değerlerini depolama baĢında -3.19 ile -4.81 arasında 

depolama sonunda ise -2.70 ile -3.36 arasında bulduğunu belirtmiĢtir. Cankurt [67] 

yaptığı çalıĢmada dıĢ yapıĢkanlık değerlerinin 15. günde birbirine yakın değerler 
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aldığını 30. günde tekrar azaldığını belirtmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki dıĢ yapıĢkanlık 

sonuçları ġener ve Cankurt‟un [13, 47] çalıĢmalarındaki sonuçlar ile benzerlik 

göstermektedir. 

 

Tablo 3.81.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.87±0.00
Aa

 0.84±0.01
Ab

 0.94±0.02
ABb

 - - 

0-4 0.86±0.00
Aa

 0.86±0.01
Aa

 - - - 

0-6 0.86±0.01
Aa

 0.85±0.00
Aa

 0.84±0.01
Aa

 - - 

0.5-2 0.85±0.01
Aa

 0.66±0.00
Bb

 0.76±0.05
ABCab

 0.65±0.03
Bb

 - 

0.5-4 0.86±0.00
Aa

 0.71±0.02
ABb

 0.72±0.02
CBDb

 - - 

0.5-6 0.86±0.01
Aa

 0.74±0.04
ABab

 0.71±0.03
CDb

 - - 

1.0-2 0.87±0.00
Aa

 0.74±0.02
ABab

 0.71±0.04
BCDab

 0.69±1.04
Aab

 0.55±0.03
Ab

 

1.0-4 0.86±0.01
Aa

 0.67±0.02
Bb

 0.63±0.02
ABa

 0.62±0.02
Bb

 0.45±0.01
Bc

 

1.0-6 0.86±0.00
Aa

 0.74±0.01
ABb

 0.70±0.00
CDc

 - - 

1.5-2 0.86±0.00
Aa

 0.80±0.01
ABb

 0.74±0.00
ABCDc

 0.65±0.02
Bd

 0.58±0.02
Ae

 

1.5-4 0.84±0.03
Aa

 0.73±0.00
ABab

 0.63±0.02
Db

 0.62±0.08
Bb

 0.43±0.00
Bc

 

1.5-6 0.87±0.01
Aa

 0.71±0.02
ABb

 0.69±0.01
CDb

 - - 

A-D
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen dıĢ yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-e

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.82.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.87±0.00
Aa

 0.84±0.01
Ab

 0.94±0.02
Bb

 - - 

0-4 0.86±0.00
ABa

 0.86±0.01
ABa

 - - - 

0-6 0.86±0.01
ABa

 0.85±0.00
ABa

 0.84±0.01
ABa

 - - 

0.5-2 0.85±0.01
ABa

 0.84±0.00
ABa

 0.83±0.00
ABa

 - - 

0.5-4 0.86±0.01
ABa

 0.85±0.01
ABa

 0.85±0.01
ABa

 - - 

0.5-6 0.82±0.03
Ba

 0.85±0.01
Ba

 0.83±0.01
ABa

 - - 

1.0-2 0.85±0.00
ABa

 0.85±0.00
ABa

 0.84±0.00
ABa

 - - 

1.0-4 0.86±0.00
ABa

 0.86±0.00
ABa

 0.85±0.00
ABb

 - - 

1.0-6 0.85±0.01
ABa

 0.85±0.01
ABa

 0.84±0.01
ABa

 - - 

1.5-2 0.86±0.00
ABa

 0.85±0.00
ABb

 0.86±0.00
Aa

 - - 

1.5-4 0.85±0.01
ABa

 0.85±0.01
ABa

 0.84±0.01
ABa

 - - 

1.5-6 0.86±0.00
ABa

 0.85±0.00
ABa

 0.85±0.00
ABa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen dıĢ yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.83.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.87±0.00
Aa

 0.84±0.01
Bb

 0.94±0.02
Ab

 - - 

0-4 0.86±0.00
Aa

 0.86±0.01
ABa

 - - - 

0-6 0.86±0.01
Aa

 0.85±0.00
ABa

 0.84±0.01
Aa

 - - 

1-2 0.86±0.00
Aa

 0.79±0.02
Bb

 0.80±0.01
Aab

 0.86±0.02
Ac

 0.69±0.01
Ac

 

1-4 0.87±0.00
Aa

 0.68±0.01
Bc

 0.79±0.02
Ab

 - - 

1-6 0.85±0.01
Aa

 1.12±0.24
Aa

 0.77±0.01
Aa

 - - 

2-2 0.86±0.00
Aa

 0.83±0.01
Ba

 0.76±0.03
Aab

 0.87±0.03
Aab

 0.59±0.10
Ab

 

2-4 0.84±0.03
Aa

 0.85±0.00
ABa

 0.78±0.03
Aab

 0.90±0.05
Ab

 0.66±0.06
Ab

 

2-6 0.85±0.00
Aa

 0.78±0.02
Bab

 0.76±0.02
Ab

 - - 

3-2 0.86±0.01
Aa

 0.80±0.02
Bab

 0.77±0.03
Aab

 0.86±0.01
Ab

 0.67±0.10
Ab

 

3-4 0.77±0.08
Aa

 0.75±0.00
Ba

 0.74±0.02
Aa

 0.80±0.01
Aa

 - 

3-6 0.85±0.02
Aa

 0.80±0.01
Ba

 0.79±0.03
Aa

 0.80±0.01
Aa

 - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen dıĢ yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.84.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.87±0.00
Aa

 0.84±0.01
Ab

 0.94±0.02
Ab

 - - 

0-4 0.86±0.00
Aa

 0.86±0.01
Aa

 - - - 

0-6 0.86±0.01
Aa

 0.85±0.00
Aa

 0.84±0.01
Aa

 - - 

1-2 0.80±0.02
ABa

 0.81±0.02
Aa

 - - - 

1-4 0.85±0.00
ABa

 0.84±0.00
Aa

 0.92±0.02
ABab

 0.84±0.00
Ab

 - 

1-6 0.82±0.01
ABa

 0.83±0.01
Aa

 0.95±0.00
Aa

 0.92±0.01
Aa

 - 

2-2 0.83±0.02
ABa

 0.80±0.02
Aa

 0.91±0.01
Ba

 0.77±0.01
Aa

 - 

2-4 0.85±0.00
ABb

 0.88±0.00
Aa

 - - - 

2-6 0.85±0.00
ABa

 0.85±0.00
Aa

 - - - 

3-2 0.81±0.01
ABb

 0.86±0.01
Aa

 0.93±0.01
ABb

 - - 

3-4 0.86±0.00
ABa

 0.84±0.00
Aa

 0.99±0.02
Aa

 - - 

3-6 0.78±0.07
Ba

 0.76±0.07
Aa

 -  - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen dıĢ yapıĢkanlık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen dıĢ yapıĢkanlık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak 

fark (p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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3.1.3.3. Sakızımsılık ve Elastikiyet Değerleri 

Sakızımsılık, yarı katı gıdanın yutulmaya hazır hale getirilmesi için ihtiyaç duyulan 

parçalama kuvveti olarak ifade edilebilir [149]. Aynı zamanda sertlik ve iç 

yapıĢkanlığın çarpımı ile bulunan değer olarak da tanımlanmaktadır [150]. 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin sakızımsılık değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında önemli 

değiĢimler sergilediği görülmüĢtür. Depolamanın sakızımsılık üzerine olan etkisi 

istatistiksel (p<0.05) olarak önemli bulunmuĢtur. Örneklerin sergilemiĢ oldukları 

sakızımsılık davranıĢları tüm örneklerde farklılık arz etmekle beraber depolamanın 

sonunda genel olarak düĢüĢ olmuĢtur (ġekil 3.22). Depolamanın ilk gününde en yüksek 

değer 995.95 ile salamurasında jelatin içeren örnek olurken, depolamanın sonunda en 

yüksek değer 511.12 ile yine jelatin içeren örnek de ölçülmüĢtür.  

 

ġekil 3.22.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen sakızımsılık değerlerinde 

meydana gelen değiĢim 

 

http://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/sak%C4%B1z%C4%B1ms%C4%B1l%C4%B1k
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Cankurt [13], ürettiği hidrosollü peynirlerin sakızımsılık değerini ilk gün en yüksek 

282.03 ile kontrol, en düĢük 191.9 ile sarımsak hidrosollü örnekte ölçerken, depolama 

sonunda en yüksek değeri 223.1 ile sarımsak hidrosollü örnekte ve en düĢük değeri 

107.9 ile kontrol örneğinde ölçmüĢtür. Cankurt [67] yaptığı çalıĢmada sakızımsılık 

değerlerinin 15. günde arttığını 30. günde tekrar azaldığını belirtmiĢtir Bizim 

çalıĢmamızdaki sakızımsılık sonuçları incelendiğinde Cankurt [13]‟un çalıĢmasıyla 

benzerlik göstererek depolama sonuna doğru düĢüĢ gözlemlenmiĢtir. 

Sakızımsılık değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 3.85, Tablo 3.86, Tablo 3.87 ve 

Tablo 3.88‟ de verilmiĢtir. En düĢük sakızımsılık değeri, 92.36 ile salamurasında %1.5 

karragenan gum stabilizatörü ve %6 tuz oranı bulunan beyaz peynirin 15. gün 

analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek sakızımsılık değeri ise, 995.96 ile salamurasında %2 

jelatin stabilizatörü ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 

 

Tablo 3.85.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sakızımsılık değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 487.60±9.74DEa 294.07±4.67BCb 280±22.28BCb - - 

0-4 368.68±8.66Ga 345.56±24.83Ba - - - 

0-6 529.34±13.56CDa 275.63±18.86Cb 270.65±17.78BCb - - 

0.5-2 404.72±2.92EFGa 148.67±2.87Fb 432±35.40Aa 422.22±22.26ABa - 

0.5-4 588.55±5.92BCa 153.04±24.89Fc 412.25±29.12Ab - - 

0.5-6 995.53±9.26Aa 215.64±3.64DEc 399.36±5.35Ab - - 

1.0-2 532.03±12.71CDa 183.76±10.87EFc 217±10.10Cc 288.38±4.07Cb 479.23±28.92Aa 

1.0-4 395.23±54.56FGa 266.27±10.34CDb 219±0.76Cb 285.15±4.07Cb 287.88±3.96BCb 

1.0-6 663.16±14.51Ba 146.13±0.26Fc 258.36±11.12BCb - - 

1.5-2 506.82±36.73CDa 472.30±15.72Aab 347±5.44ABc 521.63±40.45Aa 379.79±37.42ABbc 

1.5-4 578.41±11.73Ca 167.47±2.51EFd 398±38.83Ab 313.25±46.66BCbc 221.21±47.77Ccd 

1.5-6 477.25±12.16DEFa 92.36±4.44Gb 199.35±3.35Cb - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sakızımsılık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen sakızımsılık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.86.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sakızımsılık değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 487.60±9.74CDa 294.07±4.67Gb 280±22.28Db - - 

0-4 368.68±8.66Da 345.56±24.83Ga - - - 

0-6 529.34±13.56BCa 275.63±18.86Gb 270.65±17.78Db - - 

0.5-2 623.61±27.22BCa 625.99±30.59EFa 615.19±30.59Ca - - 

0.5-4 952.36±4.42Aa 796.24±47.12BCDab 736.14±47.12BCb - - 

0.5-6 862.55±36.71Aa 766.68±41.87BCDEa 778.18±41.87ABCa - - 

1.0-2 934.26±68.78Aa 577.00±3.67Fb 577.00±3.67Cb - - 

1.0-4 963.32±28.73Aa 963.32±28.73Aa 960.12±28.73Aa - - 

1.0-6 884.75±28.49Aa 889.91±6.57ABa 886.13±6.57ABa - - 

1.5-2 675.50±74.65Ba 740.40±8.43CDEa 732.10±8.43BCa - - 

1.5-4 864.42±64.15Aa 864.42±64.15ABCa 860.23±64.15ABa - - 

1.5-6 878.31±15.22Aa 674.04±65.78DEFa 690.24±65.78BCa - - 

A-G
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sakızımsılık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen sakızımsılık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır 

 

Tablo 3.87.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sakızımsılık değeri 

JELATĠN 

%SO-

%TO 
1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 487.60±9.74
EFa

 294.07±4.67
DEb

 280±22.28
BCb

 - - 

0-4 368.68±8.66
Fa

 345.56±24.83
CDa

 - - - 

0-6 529.34±13.56
CDEa

 275.63±18.86
DEb

 270.65±17.78
Cb

 - - 

1-2 578.13±4.58
CDEa

 439.55±2.48
Cb

 307±4.06
BCd

 390.53±17.08
BCc

 469.04±10.85
Ab

 

1-4 645.36±27.96
CDa

 179.08±12.01
Ec

 450.32±11.02
Ab

 - - 

1-6 536.51±11.18
CDEa

 392.36±97.69
CDa

 395.12±32.12
ABCa

 - - 

2-2 483.74±14.37
EFb

 689.20±24.19
Ba

 467±9.62
Ab

 448.43±18.70
Bb

 511.12±73.73
Ab

 

2-4 995.95±65.96
Aa

 614.94±3.19
Bb

 460.3±12.15
Ac

 226.53±10.49
Cd

 309.56±37.32
Ad

 

2-6 956.73±20.59
ABa

 186.23±20.31
Ec

 362.12±30.13
ABCb

 - - 

3-2 658.04±26.35
Cb

 864.24±17.50
Aa

 385±22.43
ABCc

 625.70±6.02
Ab

 458.76±64.70
Ac

 

3-4 518.01±82.61
DEa

 269.18±1.95
DEa

 380±12.43
ABCa

 367.19±102.73
BCa

 - 

3-6 844.15±13.01
Ba

 287.51±5.26
DEb

 398.16±50.45
ABb

 425.36±15.36
Bb

 - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sakızımsılık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen sakızımsılık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.88.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen sakızımsılık değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 487.60±9.74
Ca

 294.07±4.67
DEb

 280±22.28
Ab

 - - 

0-4 368.68±8.66
Da

 345.56±24.83
CDa

 - - - 

0-6 529.34±13.56
BCa

 275.63±18.86
DEb

 270.65±17.78
Ab

 - - 

1-2 182.61±20.73
Fa

 180.51±20.73
Ea

 - - - 

1-4 238.33±22.18
EFa

 208.15±22.18
Eab

 121±3.92
Bb

 146.39±23.89
Bab

 - 

1-6 235.17±14.47
EFa

 222.00±14.47
DEa

 220±21.63
Aa

 282.79±2.65
Aa

 - 

2-2 280.83±8.19
DEa

 260.13±8.19
DEa

 144±1.78
Bb

 151.34±10.62
Bb

 - 

2-4 614.94±3.19
ABa

 618.24±3.19
Aa

 - - - 

2-6 638.65±37.21
Aa

 630.11±37.21
Aa

 - - - 

3-2 221.87±11.27
EFa

 215.12±11.27
DEa

 148±5.31
Bb

 - - 

3-4 491.32±16.33
Ca

 453.52±16.33
BCa

 152±21.49
Bb

 - - 

3-6 513.71±59.92
Ca

 503.11±59.92
ABa

 -  - 

A-F
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen sakızımsılık 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen sakızımsılık değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin elastikiyet değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında önemli 

değiĢimler sergilediği görülmüĢtür. 

Elastikiyet değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 3.89, Tablo 3.90, Tablo 3.91 ve 

Tablo 3.92‟ de verilmiĢtir. En düĢük elastikiyet değeri, 0.19 ile salamurasında %1.5 

karragenan gum stabilizatörü ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gün analizinde 

ölçülmüĢtür (Tablo 3.89). En yüksek elastikiyet değeri ise, 0.54 ile salamurasında %2 

ve %4 tuz bulunan beyaz peynirlerin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür (ġekil 3.23). 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinin elastikiyet değerleri 

incelendiğinde ilk gün en yüksek elastiklik değerleri kontrol gurubu peynirlerde 

ölçülürken, depolama sonunda 0.38 ile salamurasında jelatin içeren örneklerde 

bulunmuĢtur. Depolama sonunda örnekler arası fark istatistiksel olarak önemli (p<0.05) 

bulunmuĢtur. Cankurt [13] ürettiği hidrosollü peynirlerin elastikiyet değerinin genel 

itibarı ile 60. güne kadar gösterdiğini sonrasında tekrar düĢmeye baĢladığını, değerlerin 

ilk gün 0.39-0.45 son gün ise 0.44-0.48 arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir. Cankurt [67] 
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yaptığı çalıĢmada elastikiyet değerlerinin depolama boyunca birbirlerine yakın değerler 

alsa da 30. gün sonunda azda olsa azaldığını bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızdaki 

elastikiyet sonuçları Cankurt [13]‟un çalıĢmasıyla benzerlik göstererek depolama 

sonuna doğru düĢüĢ sergilemiĢtir (ġekil 3.23).  

Tablo 3.89.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen elastikiyet değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.54±0.00
Aa

 0.50±0.00
ABab

 0.48±0.02
Ab

 - - 

0-4 0.54±0.01
Aa

 0.53±0.01
Aa

 - - - 

0-6 0.53±0.02
Aa

 0.52±0.02
Aa

 0.47±0.02
Aa

 - - 

0.5-2 0.49±0.01
Ca

 0.32±0.01
DEc

 0.43±0.03
ABab

 0.35±0.02
Abc

 - 

0.5-4 0.51±0.00
ABCa

 0.39±0.06
ABCDEa

 0.44±0.02
ABa

 - - 

0.5-6 0.51±0.00
ABCa

 0.42±0.03
ABCDb

 0.42±0.01
ABb

 - - 

1.0-2.0 0.53±0.01
ABa

 0.41±0.11
ABCDEab

 0.40±0.06
ABab

 0.38±0.3
Aab

 0.28±0.02
Ab

 

1.0-4.0 0.52±0.00
ABCa

 0.36±0.02
BCDEb

 0.48±0.01
Aa

 -0.34±0.03
Ab

 0.20±0.02
Bc

 

1.0-6.0 0.52±0.00
ABCa

 0.35±0.00
CDEb

 0.48±0.03
Aa

 - - 

1.5-2.0 0.51±0.00
ABCa

 0.48±0.03
ABCab

 0.43±0.01
ABb

 0.37±0.00
Ac

 0.28±0.01
Ad

 

1.5-4.0 0.50±0.00
BCa

 0.30±0.01
DEb

 0.35±0.02
Bb

 0.34±0.03
Ab

 0.19±0.01
Bc

 

1.5-6.0 0.53±0.01
Aa

 0.27±0.01
Ec

 0.47±0.010
.Ab

 - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen elastikiyet 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen elastikiyet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.90.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen elastikiyet değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.54±0.00
Aa

 0.50±0.00
Aab

 0.48±0.02
Ab

 - - 

0-4 0.54±0.01
Aa

 0.53±0.01
Aa

 - - - 

0-6 0.53±0.02
Aa

 0.52±0.02
Aa

 0.47±0.02
Aa

 - - 

0.5-2 0.50±0.01
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.51±0.01
Aa

 - - 

0.5-4 0.50±0.02
ABa

 0.50±0.02
Aa

 0.49±0.02
Aa

 - - 

0.5-6 0.47±0.04
Ba

 0.49±0.02
Aa

 0.49±0.02
Aa

 - - 

1.0-2.0 0.49±0.01
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.50±0.01
Aa

 - - 

1.0-4.0 0.52±0.00
ABa

 0.52±0.00
Aa

 0.51±0.00
Aa

 - - 

1.0-6.0 0.51±0.02
ABa

 0.49±0.01
Aa

 0.49±0.01
Aa

 - - 

1.5-2.0 0.52±0.00
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.50±0.01
Aa

 - - 

1.5-4.0 0.50±0.01
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.51±0.01
Aa

 - - 

1.5-6.0 0.50±0.00
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.49±0.01
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen elastikiyet 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen elastikiyet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.91.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen elastikiyet değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.54±0.00
Aa

 0.50±0.00
Aab

 0.48±0.02
Ab

 - - 

0-4 0.54±0.01
Aa

 0.53±0.01
Aa

 - - - 

0-6 0.53±0.02
Aa

 0.52±0.02
Aa

 0.47±0.02
Aa

 - - 

1-2 0.51±0.01
Aa

 0.47±0.02
ABa

 0.50±0.01
Aa

 0.36±0.00
Ab

 0.38±0.01
Ab

 

1-4 0.53±0.01
Aa

 0.36±0.01
Cb

 0.48±0.02
Aa

 - - 

1-6 0.50±0.00
Aa

 0.51±0.06
Aa

 0.49±0.03
Aa

 - - 

2-2 0.51±0.00
Aa

 0.51±0.01
Aa

 0.47±0.03
Aa

 0.43±0.01
Aab

 0.31±0.07
Ab

 

2-4 0.49±0.03
Aa

 0.51±0.00
Aa

 0.48±0.03
Aa

 0.33±0.03
Ab

 0.32±0.04
Ab

 

2-6 0.50±0.00
Aa

 0.37±0.01
Cb

 0.46±0.02
Aa

 - - 

3-2 0.52±0.02
Aa

 0.46±0.01
ABb

 0.45±0.00
Ab

 0.39±0.01
Ac

 0.36±0.08
Ac

 

3-4 0.50±0.02
Aa

 0.39±0.02
BCa

 0.49±0.03
Aa

 0.29±0.11
Aa

 - 

3-6 0.50±0.00
Aa

 0.46±0.01
ABb

 0.47±0.12
Ab

 0.42±0.02
Ab

 - 

A-C
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen elastikiyet 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen elastikiyet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.92.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen elastikiyet değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.54±0.00Aa 0.50±0.00ABCab 0.48±0.02AAb - - 

0-4 0.54±0.01ABa 0.53±0.01ABa - - - 

0-6 0.53±0.02ABa 0.52±0.02ABCa 0.47±0.02Aa - - 

1-2 0.48±0.02DEa 0.48±0.02BCa - - - 

1-4 0.53±0.01ABa 0.53±0.01Aa 0.46±0.02Aab 0.37±0.07Ab - 

1-6 0.50±0.00BCDEa 0.50±0.00ABCa 0.50±0.01Aa 0.46±0.02Aa - 

2-2 0.52±0.01ABCa 0.52±0.01ABa 0.45±0.02Aa 0.46±0.07Aa - 

2-4 0.51±0.00ABCDEa 0.51±0.00ABCa - - - 

2-6 0.51±0.00ABCDa 0.51±0.00ABCa - - - 

3-2 0.47±0.01Ea 0.47±0.01Ca 0.45±0.00Aa - - 

3-4 0.53±0.00ABCa 0.50±0.00ABCb 0.46±0.01Ac - - 

3-6 0.49±0.01CDEa 0.48±0.01BCa - - - 

A-E
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen elastikiyet 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen elastikiyet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.23.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen elastikiyet değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

3.1.3.4. Esneklik Değeri 

Esneklik, bir madde üzerine uygulanan deformasyon kuvvetinin kaldırılmasından sonra 

tekrar önceki haline geri dönebilme derecesi olarak tanımlanabilir [150, 151]. 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerimizin esneklik değerleri 

incelendiğinde örneklerin depolama boyunca kendi içinde ve birbirleri arasında yakın 

değerler aldığı görülmüĢtür. Esneklik değerleri depolamanın baĢlangıcında birbirine 

yakın değerler alırken depolamanın sonunda sonuçlarda düĢüĢ gözlenmiĢtir (ġekil 3.24). 

Esneklik değerlerine ait 90 günlük değerler Tablo 3.93, Tablo 3.94, Tablo 3.95 ve Tablo 

3.96‟ da verilmiĢtir. En düĢük esneklik değeri, 0.69 ile salamurasında %1.5 karragenan 

gum stabilizatörü ve %4 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gün analizinde ölçülmüĢtür 

(Tablo 3.93). En yüksek esneklik değeri ise, 1.01 ile salamurasında %1 jelatin ve %6 

tuz bulunan beyaz peynirin 15. gün analizinde ölçülmüĢtür (Tablo 3.95). 
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ġekil 3.24.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen esneklik değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

 

Peynirde olgunlaĢma safhasında proteoliz hızı ile esneklik arasında ters orantı vardır. 

[143]. Yerlikaya [41] kaparili peynir üretimi üzerine taptığı araĢtırmada esneklik 

değerlerini depolamanın ilk gününde 0.87-0.94 arasında ve 90 günlük depolama 

sonunda 0.80-0.87 arasında bulmuĢtur. Cankurt [13] ürettiği hidrosollü peynirlerin 

esneklik değerlerinin 0.92 ile 1.00 arasında değiĢen değerler aldığını bildirmiĢtir. 

Cankurt [67] yaptığı çalıĢmada esneklik değerlerinin 15. günde pek fazla değiĢmediğini 

30. günde hızlı bir Ģekilde azaldığını belirtmiĢtir Bizim çalıĢmamızdaki elastikiyet 

değerleri incenlendiğinde sonuçların her iki araĢtırmacının sonuçlarına benzer olduğu 

anlaĢılmaktadır.  
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Tablo 3.93.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen esneklik değeri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.00
Aa

 0.94±0.02
Aa

 - - 

0-4 0.93±0.01
Aa

 0.94±0.00
Aa

 - - - 

0-6 0.91±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.02
ABa

 - - 

0.5-2 0.95±0.00
Aa

 0.88±0.02
Aab

 0.90±0.01
ABab

 0.83±0.04
Ab

 - 

0.5-4 0.93±0.00
Aa

 0.90±0.02
Aa

 0.89±0.01
ABCa

 - - 

0.5-6 0.94±0.01
Aa

 0.91±0.04
Aa

 0.88±0.01
ABCa

 - - 

1.0-2.0 0.94±0.00
Aa

 0.70±0.13
Ba

 0.88±0.03
ABCa

 0.85±0.03
Aa

 0.77±0.02
Aa

 

1.0-4.0 0.94±0.02
Aa

 0.86±0.00
ABb

 0.90±0.00
ABab

 0.84±0.02
Ab

 0.75±0.03
Bc

 

1.0-6.0 0.94±0.01
Aa

 0.91±0.02
Aab

 0.87±0.00
BCb

 - - 

1.5-2.0 0.94±0.00
Aa

 0.91±0.01
Aab

 0.88±0.00
ABCbc

 0.85±0.02
Ac

 0.78±0.00
Ad

 

1.5-4.0 0.95±0.00
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.82±0.02
Cb

 0.83±0.02
Ab

 0.69±0.01
Bc

 

1.5-6.0 0.94±0.02
Aa

 0.91±0.00
Aa

 0.89±0.01
ABCa

 - - 

A-C
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen esneklik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-d

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

esneklik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu , aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.94.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen esneklik değeri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.00
Aa

 0.94±0.02
Aa

 - - 

0-4 0.93±0.01
Aa

 0.94±0.00
Aa

 - - - 

0-6 0.91±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.02
Aa

 - - 

0.5-2 0.94±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.95±0.01
Aa

 - - 

0.5-4 0.94±0.00
Aa

 0.93±0.01
Aa

 0.93±0.01
Aa

 - - 

0.5-6 0.93±0.00
Aa

 0.93±0.01
Aa

 0.92±0.01
Aa

 - - 

1.0-2.0 0.93±0.00
Ab

 0.94±0.00
Aa

 0.94±0.00
Aa

 - - 

1.0-4.0 0.94±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.95±0.01
Aa

 - - 

1.0-6.0 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.01
Aa

 0.91±0.01
Aa

 - - 

1.5-2.0 0.94±0.01
Aa

 0.92±0.01
Aa

 0.93±0.01
Aa

 - - 

1.5-4.0 0.95±0.02
Aa

 0.95±0.02
Aa

 0.96±0.02
Aa

 - - 

1.5-6.0 0.93±0.00
Aa

 0.93±0.00
Aa

 0.92±0.00
Ab

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen esneklik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

esneklik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu , aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.95.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen esneklik değeri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.00
Aa

 0.94±0.02
Aa

 - - 

0-4 0.93±0.01
Aa

 0.94±0.00
Aa

 - - - 

0-6 0.91±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.02
Aa

 - - 

1-2 0.94±0.02
Aab

 0.93±0.00
Aabc

 0.95±0.03
Aa

 0.86±0.02
Abc

 0.86±0.00
Ac

 

1-4 0.94±0.00
Aa

 0.87±0.00
Ab

 0.93±0.02
Aab

 - - 

1-6 0.93±0.00
Aa

 1.01±1.43
Aa

 0.94±0.02
Aa

 - - 

2-2 0.94±0.00
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.01
Aa

 0.87±0.03
Aa

 0.80±0.07
Aa

 

2-4 0.92±0.01
Aa

 0.94±0.01
Aa

 0.92±0.00
Aa

 0.90±0.05
Aa

 0.85±0.05
Aa

 

2-6 0.93±0.00
Aa

 0.95±0.03
Aa

 0.94±0.01
Aa

 - - 

3-2 0.94±0.00
Aa

 0.92±0.00
Aab

 0.92±0.00
Aab

 0.86±0.01
Abc

 0.80±0.00
Ac

 

3-4 0.93±0.01
Aa

 0.94±0.02
Aa

 0.93±0.01
Aa

 0.80±0.01
Ab

 - 

3-6 0.94±0.02
Aa

 0.91±0.02
Aa

 0.90±0.02
Aa

 0.88±0.02
Aa

 - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen esneklik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-c

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

esneklik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu , aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.96.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen esneklik değeri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 0.94±0.01
ABa

 0.93±0.00
Aa

 0.94±0.02
ABa

 - - 

0-4 0.93±0.01
ABa

 0.94±0.00
Aa

 - - - 

0-6 0.91±0.01
Ba

 0.94±0.01
Aa

 0.93±0.02
ABa

 - - 

1-2 0.94±0.02
ABa

 0.93±0.02
Aa

 - - - 

1-4 0.93±0.02
Aa

 0.95±0.00
Aa

 0.92±0.02
Ba

 0.84±0.00
Ba

 - 

1-6 0.93±0.01
ABa

 0.92±0.01
Aa

 0.95±0.00
ABa

 0.92±0.01
Aa

 - 

2-2 0.94±0.01
ABa

 0.93±0.01
Aa

 0.91±0.01
Ba

 0.77±0.01
Ca

 - 

2-4 0.94±0.01
ABa

 0.92±0.01
Aa

 - - - 

2-6 0.94±0.01
ABa

 0.94±0.01
Aa

 - - - 

3-2 0.93±0.01
ABa

 0.92±0.01
Aa

 0.93±0.01
Ba

 - - 

3-4 0.93±0.01
ABb

 0.93±0.01
Ab

 0.99±0.02
Aa

 - - 

3-6 0.93±0.01
ABa

 0.92±0.01
Aa

 - - - 

A-C
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen esneklik değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

esneklik değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu , aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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3.1.4. Beyaz Peynirin Uçucu BileĢen Özellikleri 

Bu çalıĢmada salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynirlerin 

aroma profillerini belirlemek amacıyla bazı uçucu bileĢenlere ait analizleri Head Space 

SPME yöntemiyle yapılmıĢtır. Uçucu bileĢen analizlerinde toplam 74 çeĢit uçucu aroma 

bileĢeni belirlenmiĢ ve bunların, 21 tanesinin asitlere16 tanesinin alkollere 6 tanesinin 

aldehitlere, 5 tanesinin esterlere, 4 tanesinin ketonlara ve 22 adedinin de diğer uçucu 

bileĢenlere ait olduğu anlaĢılmıĢtır (Ek 2, 3, 4, 5, 6, 7). 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde uçucu aroma 

bileĢenlerinin analizleri ile edilen sonuçlar sırasıyla 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 verilmiĢtir. Bunlar içerisinde olgunlaĢmanın ilk gün analizinde 

%32.88 ile diğer uçucu bileĢenler ve %27.12 ile alkollerin oransal olarak daha fazla 

olduğu gözlenmiĢtir. OlgunlaĢmanın 30. gün analizinde %30.81 ile alkol ve %25.76 ile 

diğer uçucu bileĢenlerin oransal olarak daha fazla olduğu belirlenmiĢtir. OlgunlaĢmanın 

90. gün analizinde ise %36.11 ile alkol ve %27.78 ile asitlerin oransal olarak daha fazla 

olduğu belirlenmiĢtir.  

3.1.4.1. Aldehitler 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde aldehit bileĢenlerinin 

analizleri yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar ġekil 3.25, Tablo 3.97, Tablo 3.98, Tablo 

3.99, Tablo 3.100‟de verilmiĢtir. Analizler sonucunda 6 çeĢit aldehit bileĢiği tespit 

edilmiĢtir (Ek 2). Aldehit ilk ve 30. günde tüm stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir 

örneklerinde tespit edilirken 90. günde sadece %1.5 karragenan gum içeren %2 tuz 

oranına sahip beyaz peynir örneğinde bulunmuĢtur. Depolama boyunca tespit edilen 

aldehitlerin %51‟i, hexanal (ortalama 1.74 µg ), %45‟i nonanal (ortalama 1.20 µg) 

bileĢiğidir. Aldehit değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek 

aldehit değeri 0.06 ve 5.58 µg bulunurken, ortalama aldehit değeri 1.48 µg bulunmuĢtur. 

En düĢük aldehit değeri 30. gün analizinde salamurasında %2 tuz oranına sahip kontrol 

grubu peynirinde, en yüksek aldehit değeri ise 1. gün analizinde salamurasında %4 tuz 

ve %3 pektin içeren beyaz peynirde bulunmuĢtur. 
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Asitlerin bir derece indirgenmesiyle ve alkollerin bir derece yükseltgenmesi ile oluĢan 

Aldehitler, aynı zamanda Strecker reaksiyonu sonucunda ortaya çıkan geçici 

bileĢiklerdir. McSweeney ve Sousa, [152] Aldehitler hızlı bir Ģekilde asit ve alkole 

dönüĢtüklerinden dolayı olgunlaĢma döneminde farklılıkların görülebileceği 

belirtilmiĢtir. Literatürde beyaz peynirde uçucu bileĢenlerle ilgili yapılan çalıĢmalarda; 

Kılıç vd. [100] beyaz peynirde yaptıkları bir araĢtırmada kontrol grubu peynirde 

asetaldehitin depolamanın sonunda azaldığını belirtmiĢlerdir. Demirci [48] beyaz peynir 

örneklerinde yaptığı araĢtırmada 5 adet aldehit tespit ettiğini ve en fazla Nonanal 

bileĢiği olduğunu bildirmiĢtir. Hayaloğlu ve Karabulut [153] 11 farklı peynir türünün 

uçucu bileĢenlerini belirlemek amacıyla yaptığı araĢtırmada aldehit miktarlarını sırasıyla 

0-6.73 μg/100 g peynir arasında bulmuĢtur. Oluk [154] farklı starter kültürlerin peynirin 

aromasını nasıl etkilediğini belirlemek için yaptığı çalıĢmada olgunlaĢmanın sonunda 

peynirlerin aldehit miktarlarını 3.23±0.62 ve 5.14±1.93 μg/100 g peynir arasında 

bulmuĢtur. Hayaloğlu vd. [155]‟nin farklı ırk keçi sütü (2 ırk ) ve farklı starter kültür (3 

adet) kullanarak yaptıkları peynirlerin olgunlaĢma sonunda aldehit miktarlarını sırasıyla 

0.85-4.59 μg/100 g peynir ve 0.70-5.14 μg/100 g peynir olarak belirlemiĢlerdir. Cankurt 

[13] beyaz peynir salamurasına farklı bitki aromatik su ve uçucu yağlarını ekleyerek 

gerçekleĢtirdiği çalıĢmada aldehit değerlerini 0.15-1.86 μg/100g peynir aralığında 

bulmuĢtur, Kondyli vd. [97] buzağı renneti kullanarak keçi sütünden ürettikleri beyaz 

peynirde aldehit olarak benzaldehit ve hekzanalın diğer aldehitlerden daha yüksek 

seviyede bulduğunu, Koyuncu [60] ise beyaz peynirde yumuĢama kusuruna çözüm 

üretmek amacıyla yaptığı çalıĢmada aldehit bileĢiklerinden nonanal, pentanal, hekzanal, 

oktanal ve dekanalı tespit ettiğini bildirmiĢtir. Salum vd. [99], 45 uçucu bileĢen 

içerisinde 2 adet aldehit tespit ettiğini, Süner [156] beyaz peynirde farklı ticari rennet 

kullanımını araĢtırdığı çalıĢmasında aldehit olarak asetaldehit, 3-metil bütanal ve 

benzeldehit tespit ettiğini bildirmiĢtir. Bizim çalıĢmamızda aldehit değerleri 0.06 ve 

5.58 µg/100 g peynir arasında bulunurken, ortalama aldehit değeri 1.48 μg/100g peynir 

olarak bulunmuĢtur. ÇalıĢmamızda aldehit grubundan en fazla nonanal ve hekzanal 

bileĢikleri tespit edilmiĢtir. Literatürdeki diğer çalıĢmalarla karĢılaĢtırıldığında benzer 

sonuçlar bulunduğunu söyleyebiliriz. AĢağıda belirttiğimiz nedenlerden dolayı uçucu 

aroma bileĢenleri her çalıĢmada farklı sonuçlar verebilmektedir. Farklı örnek ve farklı 

bileĢiklerin bulunması, kullanılan yöntem, SPME yönteminde kullanılan fiber, cihazın 

çalıĢma koĢulları ve taratılan kütüphanelerin farklı olması sıralanabilir. Bunun yanında 
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peynir üretiminde kullanılan sütün hangi cins hayvandan elde edildiği, yöresi, 

pastörizasyon sıcaklığı ve kullanılan starter kültür bakteri cinsi ve sayısı gibi pek çok 

faktör peynirlerdeki aroma profilini etkiler. Bu nedenle diğer araĢtırmacıların verileri ile 

kıyas yapmak sağlıklı sonuç vermeyecektir.  

Tablo 3.97.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aldehit değerleri (µg/100 g peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 

1.5-4 1.78 1.64 0.35 

1.5-6 16.52 1.56 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.98.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aldehit değerleri (µg/100 g peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.99.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aldehit değerleri (µg/100 g peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

0-2 1.31 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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.100.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen aldehit değerleri (µg/100 g peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.25.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen aldehit değerlerinde (µg/100 g 

peynir) meydana gelen değiĢim 

3.1.4.2. Alkoller 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde alkol bileĢenlerinin 

analizleri yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar Ģekil 3.26, Tablo 3.101, Tablo 3.102, Tablo 

3.103 ve Tablo 3.104 'te verilmiĢtir. Analizler sonucunda 16 çeĢit alkol tespit edilmiĢtir 

(Ek3). Alkol bileĢikleri ilk ve 30. günde tüm stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir 

örneklerinde tespit edilirken 90. günde sadece karragenan gum ve jelatin içeren 

peynirlerde bulunmuĢtur. Pektin ve ksantan gum içeren peynirlerde alkol bileĢiklerine 

rastlanmamıĢtır. Tespit edilen alkollerden en sık rastlananlar %29 ile etanol (ortalama 

13.71 µg ) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 µg) bileĢikleridir. 

Alkol değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük en düĢük alkol değeri 30. gün 

analizinde %2 tuz oranına sahip kontrol grubu peynirinde, en yüksek alkol değeri ise 90. 

gün analizinde salamurasında %2 tuz ve %2 jelatin bulunan beyaz peynirde tespit 

edilmiĢtir. 

Aldehit ve metil ketonların indirgenmesi sonucu oluĢan alkoller, aynı zamanda laktoz 

ve serbest yağ asidi metabolizması ile oluĢur [152, 154]. 
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Özer vd. [157] farklı kültür kullanarak elde ettikleri peynir örneklerindeki alkol 

miktarlarını olgunlaĢmanın sonunda 106.91, 59.55 ve 30.91 μg/100 g peynir oranında 

bulmuĢtur. Demirci [48] araĢtırma kapsamında topladığı peynir örneklerinde yaptığı 

uçucu bileĢen analizi neticesinde tespit ettiği bazı alkol bileĢiklerinin etanol, 2-heptanol, 

pentanol, 1-hekzanol, 2-etil hekzanol, 2-nonanol ve 2.3-bütendiol olduğunu bildirmiĢtir. 

Hayaloğlu ve Karabulut [153] çalıĢma kapsamında belirledikleri 11 farklı peynirin alkol 

miktarlarını 77.36-428.0 μg/100 g peynir olarak tespit etmiĢlerdir. Oluk [154] farklı 

starter kültürlerin peynirin aromasına etkisini belirlemek için yaptığı çalıĢmada 

olgunlaĢmanın sonunda peynirlerin alkol miktarlarını 92.45±13.13 ve 97.54±18.17 

μg/100 g peynir olarak, Hayaloğlu vd. [155] farklı ırk keçi sütü (2 ırk ) ve farklı starter 

kültür (3adet) kullanarak yaptıkları peynirlerin olgunlaĢma sonunda alkol miktarlarını 

6.91-80.48 μg/100 g olarak, Cankurt [13] beyaz peynir salamurasına farklı bitki 

aromatik su ve yağlarını ekleyerek ürettiği çalıĢmada alkol değerlerini 0.19-38.09 

μg/100 g peynir olarak tespit etmiĢlerdir. Kondyli vd. [97] buzağı renneti kullanarak 

keçi sütünden ürettiği beyaz peynirde tespit edilen alkollerin depolama sonunda önemli 

oranda arttığını ve 2-propil-1- pentanol ve etanol tespit ettiğini bildirmiĢtir. Soltani vd. 

[158] ultrafiltre beyaz peynir üzerinde yaptıkları çalıĢmada 3 alkol bileĢiği tespit 

etiklerini ve bunlar içerisinden en önemlisinin etanol olduğunu belirtmiĢlerdir. Koyuncu 

[60] beyaz peynirde yumuĢama kusuruna çözüm üretmek amacıyla yaptığı çalıĢmada 

alkol bileĢiklerini 1.62-14.21 μg/100 g peynir olarak tespit etmiĢtir. Salum vd. [99], 45 

uçucu bileĢenden 6 adet alkol bileĢiği tespit ettiklerini, Süner [156] beyaz peynirde 

farklı ticari rennet kullanımının etkisini araĢtırdığı çalıĢmada alkol olarak etanol ve 

benzen etanolün olgunlaĢmanın her aĢamasında miktar olarak fazla olduğunu 

belirtmiĢtir. ÇalıĢmamızda tespit edilen alkollerden en sık rastlananlar %29 ile etanol 

(ortalama 13.71 µg ) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 µg) olmuĢtur. 
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Tablo 3.101.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen alkol değerleri (µg/100 g peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 

1.5-4 0.34 10.16 0.00 

1.5-6 0.69 7.92 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.102.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen alkol değerleri (µg/100 g peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.103.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen alkol değerleri (µg/100 g peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.104.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen alkol değerleri (µg/100 g peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 4.51 - - 

3-2 34.57 17.88 - 

3-4 18.67 12.5 - 

3-6 26.51 - - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

 

ġekil 3.26.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen alkol değerlerinde (µg/100 g 

peynir) meydana gelen değiĢim 

3.1.4.3. Uçucu Asitler 

Salamurasına farklı stabilizatörler konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde uçucu asit 

bileĢenlerinin analizleri yapılmıĢ ve elde edilen sonuçlar ġekil 3.27, Tablo 3.105, Tablo 

3.106, Tablo 3.107 ve Tablo 3.108 'de verilmiĢtir. Analizler sonucunda 21 çeĢit asit 

bileĢiği tespit edilmiĢtir (Ek 4). 

Uçucu asit bileĢikleri ilk gün analizlerinde kontrol grubunda bulunmamıĢtır. 30. günde 

stabilizatör konulmuĢ tüm beyaz peynir örneklerinde tespit edilirken 90. günde sadece 
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karragenan gum ve jelatin içeren peynirlerde bulunmuĢtur. 90. günde pektin ve ksantan 

gum içeren peynirlerde asit bileĢiklerine rastlanmamıĢtır. 

Depolama boyunca tespit edilen asitlerden en sık rastlananlar %72 ile Asetik asit, 

diethyl (ortalama 13.71 µg ) ve %19 ile 1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 µg) 

bileĢikleridir. Asit değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek asit 

değeri 0.10 ve 88.46 µg bulunurken, ortalama asit değeri 6.23 µg bulunmuĢtur. En 

düĢük asit değeri 1. gün analizinde salamurasında %2 tuz ve %1.5 karragenan gum 

bulunan beyaz peynirde, en yüksek asit değeri ise 30. gün analizinde salamurasında %2 

tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmuĢtur. 

Uçucu bileĢenlerin bir parçası olan uçucu asitler, aldehitlerin yükseltgenmesi sonucu 

meydana gelir [152]. Asitlerin yapısındaki uzun zincirlerden ziyade kısa ve orta zincirli 

yağ asitlerinin peynir aromasını önemli derecede etkilediği bilinmektedir [160]. Farklı 

kültür kullanarak elde ettikleri peynir örneklerindeki uçucu asit miktarlarını 

olgunlaĢmanın sonunda 2.27-14.92 μg/100 g peynir olarak bulmuĢlardır. Demirci [48] 

araĢtırma kapsamında topladığı peynir örneklerinde yaptığı uçucu bileĢenler analizi 

neticesinde tespit ettiği beyaz peynir örneklerinde 9 adet uçucu asit tespit etmiĢtir. Bu 

asitlerden bazıları asetik asit, bütirik asit, isovalerik asit ve oktanoik asittir. Hayaloğlu 

ve Karabulut [153] çalıĢma kapsamında belirledikleri 11 farklı peynirin uçucu asit 

miktarlarının en fazla 1306.78, μg/100 g peynir seviyesine ulaĢtığını bildirmiĢlerdir. 

Hayaloğlu vd [155] farklı ırk keçi sütü (2 ırk ) ve farklı kültür (3adet) kullanarak 

yaptıkları peynirlerin depolamanın sonunda uçucu asit miktarlarını sırasıyla 11.24-48.22 

μg/100 g ve 25.29-51.4 μg/100 g peynir olarak, bulmuĢlardır. Oluk [154] farklı starter 

kültür kullanımının peynirin aroması üzerine etkisini belirlemek için yaptığı çalıĢmada 

olgunlaĢmanın sonunda peynirlere ait uçucu asit miktarlarını 40.74±2.11 ve 28.86±3.33 

μg/100 g peynir olarak tespit etmiĢlerdir. Cankurt [13] beyaz peynir salamurasına farklı 

bitki aromatik su ve uçucu yağlarını ekleyerek ürettiği peynirlerde uçucu asit değerini 

0.12-4.54 μg/100 g peynir olarak, Soltani vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir üzerinde 

yaptıkları çalıĢmada 6 adet uçucu asit tespit etiklerini bunlar içerisinden en 

önemlilerinin asetik, butanoik, heksanoik, ve oktanoik asitler olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Koyuncu [60] beyaz peynirde yumuĢama kusuruna çözüm üretmek amacıyla yaptığı 

çalıĢmada uçucu asit miktarının 0-6.19 μg/100 g peynir aralığında olduğunu ve 

olgunlaĢmanın sonuna doğru asit bileĢenlerinin arttığını bildirmiĢtir. Salum vd. [99] 45 

uçucu bileĢenden 13 adet uçucu asit tespit ettiğini, toplam uçucu bileĢikler içerisinde de 
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en büyük kısmın (%72.9 - %92.1) uçucu asit bileĢiklerine ait olduğunu belirtmiĢtir. 

Süner [156] beyaz peynirde farklı ticari rennet kullanımını araĢtırdığı çalıĢmada 9 uçucu 

bileĢen grubu belirlediğini, ve bunların içerisinde en fazla bulunanların uçucu asitler 

olduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢmamız kapsamında olgunlaĢma süresince tespit edilen uçucu 

asitlerden en sık rastlananlar %72 ile asetik asit, diethyl (ortalama 13.71 µg ) ve %19 ile 

1-Hexanol, 2-ethyl (ortalama 0.91 µg) bileĢikleridir. Genel olarak yapılan diğer 

çalıĢmalarla uyum içerisinde olduğu ancak diğer araĢtırmacıların kullanmıĢ oldukları 

hammaddenin ve üretim metodunun birebir aynı olmaması gibi nedenlerle uçucu 

bileĢikler açısından sonuçların aynı olması beklenmemektedir. 

Tablo 3.105.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen uçucu asit değerleri (µg/100 g peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.106.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen uçucu asit değerleri (µg/100 g peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 1.5 0.84 - 

1.5-2 0.00 0.00 - 

1.5-4 1.15 0.00 - 

1.5-6 0.39 0.00 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.107.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen uçucu asit değerleri (µg/100 g peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.108.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen uçucu asit değerleri (µg/100 g peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.27.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen uçucu asit (µg/100 g peynir) 

değerlerinde meydana gelen değiĢim 

3.1.4.4. Esterler 

Salamurasına stabilizatör konularak üretilen beyaz peynir örneklerinde uçucu bileĢen 

analizlerinden elde edilen ester bileĢiklerine ait sonuçlar ġekil 3.28, Tablo 3.109, Tablo 

3.110, Tablo 3.111 ve Tablo 3.112 'de verilmiĢtir. Analizler sonucunda 5 çeĢit ester 

bileĢiği tespit edilmiĢtir (Ek 5). 

Esterler ilk gün analizinde, kontrol ve salamurasında pektin kullanılan beyaz 

peynirlerde tespit edilmiĢ, 30. gün analizinde ise kontrol grubunda bulunmamıĢtır. 90. 

günde sadece salamurasında %2 tuz ve farklı oranlarda jelatin bulunan beyaz 

peynirlerde rastlanmıĢtır. Depolama boyunca en sık rastlanan ester bileĢiği %80 ile 

Oktanoik asit, ethyl esterdir (ortalama 5.37 µg ).  

Ester bileĢikleri değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek ester 

değerleri 0.48 ve 61.26 µg bulunurken, ortalama ester değeri 7.03 µg bulunmuĢtur. En 

düĢük ester değeri 30. gün analizinde salamurasında %2 tuz ve %1 jelatin bulunan 

beyaz peynirde, en yüksek ester değeri ise 30. gün analizinde salamurasında %2 tuz ve 

%3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmuĢtur. 
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 Esterler genellikle örneklerde çiçeğimsi ve meyvemsi aromadan sorumludur. Aynı 

zamanda alkollerin ve karboksilik asitlerin esterleĢmesi ile ortaya çıkarlar [111, 152] 

Esterlerin alkollerle beraber kullanıldıklarında etkili aroma oluĢumu sağladıkları 

bildirilmiĢtir [48]. 

Özer vd. [157] farklı kültür kullanarak elde ettikleri peynir örneklerindeki ester 

miktarlarını depolamanın sonunda 3.32, 1.09 ve 1.51 μg/100 g peynir olarak 

belirlemiĢtir. Demirci [48] beyaz peynirde yaptığı uçucu bileĢikler analizi neticesinde 6 

adet uçucu ester tespit etmiĢ ve peynirlerde en çok görülen ester bileĢiğinin etil esterler 

olduğunu bildirmiĢtir. Hayaloğlu vd. [155] farklı ırk keçi sütü (2 ırk) ve farklı starter 

kültür (3 adet) kullanarak yaptıkları peynirlerin olgunlaĢma sonunda uçucu ester 

miktarlarını sırasıyla 24.99, 26.82 ve 27.14 μg/100 g ve 29.94, 40.46 ve 35.74 μg/100 g 

peynir olarak tespit etmiĢlerdir. Oluk [154] farklı starter kültür kullanımının peynirin 

aroması üzerine etkisini belirlemek için yaptığı çalıĢmada olgunlaĢmanın sonunda 

peynirlerin uçucu ester miktarlarını 40.09±4.79 ve 35.31±3.32 μg/100 g peynir olarak 

belirtmiĢtir. Hayaloğlu ve Karabulut [153] araĢtırma kapsamında seçtikleri 11 farklı 

peynirin uçucu ester miktarlarını 19.08-957.77 μg/100 g peynir olarak tespit etmiĢlerdir. 

Cankurt [13] beyaz peynir salamurasına farklı bitki aromatik su ve uçucu yağlarını 

ekleyerek ürettiği çalıĢmada uçucu ester değerini 0.20-16.15 μg/100 g peynir olarak, 

Soltani vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir üzerinde yaptıkları çalıĢmada 12 adet ester 

bileĢiği tespit etiklerini belirtmiĢtir. Koyuncu [60] beyaz peynirde yumuĢama kusuruna 

çözüm üretmek amacıyla yaptığı çalıĢmada ester bileĢiklerin 1.03-58.71 μg/100 g peynir 

aralığında olduğunu ve depolamanın sonuna doğru tüm örneklerde ester bileĢiklerinin 

arttığını bildirmiĢtir. Süner [156] beyaz peynirde farklı ticari rennet kullanımını 

araĢtırdığı çalıĢmada 9 ester bileĢiği tespit ettiğini, aynı zamanda mikrobiyal rennetle 

üretilen peynirlerin buzağı rennetiyle üretilen peynirlere göre daha fazla ester bileĢiği 

bulundurduğunu bildirmiĢtir. Tez kapsamında ürettiğimiz peynirlerde depolama 

boyunca en sık rastlanan ester bileĢiği %80 ile oktanoik asit, ethyl ester (ortalama 5.37 

µg ) olmuĢtur. Ester değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek 

ester değeri 0.48 ve 61.26 µg bulunurken, ortalama ester değeri 7.03 µg bulunmuĢtur. 

En düĢük ester değeri 30. gün analizinde salamurasında %2 tuz ve %1 jelatin bulunan 

beyaz peynirde, en yüksek ester değeri ise 30. gün analizinde salamurasında %2 tuz ve 

%3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmuĢtur. Literatürdeki diğer çalıĢmalarla kendi 
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çalıĢmamızı karĢılaĢtırdığımızda benzer sonuçlar bulunduğunu söyleyebiliriz. Farklı 

miktar ve farklı bileĢiklerin bulunması kullanılan yönteme, SPME yönteminde 

kullanılan fibere çalıĢma koĢullarına ve taratılan kütüphanelerin farklı olmasına ve 

ayrıca kullanılan hammadde, üretim metodu, depolama Ģartları gibi faktörlere bağlı 

olabilir.  

Tablo 3.109.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen ester değerleri (µg/100 g peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.110.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen ester değerleri (µg/100 g peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 - 

1.5-4 0.00 0.00 - 

1.5-6 0.00 0.00 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.111.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen ester değerleri (µg/100 g peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.112.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen ester değerleri (µg/100 g peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 



139 

 

 

ġekil 3.28.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen ester değerlerinde (µg/100 g 

peynir) meydana gelen değiĢim 

3.1.4.5. Ketonlar 

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynir örneklerinde uçucu bileĢen analizleri 

yapılmıĢ ve elde edilen keton bileĢenlerine ait sonuçlar ġekil 3.29, Tablo 3.113, Tablo 

3.114, Tablo 3.115 ve Tablo 3.116 'da verilmiĢtir. Analizler sonucunda 4 çeĢit keton 

bileĢiği tespit edilmiĢtir (Ek 6). 

Ketonlar 30. gün analizinde pektin ve kontrol grubunda bulunmamıĢtır. 90. Gün 

analizinde salamurasında %3 jelatin %2 tuz bulunan beyaz peynirde keton bileĢiğine 

rastlanmıĢtır. Depolama boyunca en sık rastlanan keton bileĢikleri %56 ile 2-Butanone, 

3-hydroxy (ortalama 6.26 µg ) ve %32 ile 2-Heptanone (ortalama 3.06 µg) olarak 

bulunmuĢtur. 

Belirlenen keton değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek 

keton değeri sırası ile 0.15 ve 26.22 µg bulunurken, ortalama keton değeri 4.55 µg 
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bulunmuĢtur. En düĢük keton değeri 30. gün analizinde salamurasında %4 tuz ve %3 

jelatin bulunan beyaz peynirde, en yüksek keton değeri ise 1. gün analizinde 

salamurasında %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmuĢtur. 

Ketonlar mavi-küflü peynirlerin aromalarına doğrudan katkı sağlayan eser miktarda 

hassasiyete sahip uçucu bileĢiklerdir [152]. Ayrıca ketonlar yağ asitlerinin β 

oksidasyonu sonucu meydana gelen ve peynirlerin aroma oluĢumda oldukça önemli 

görev üstlenen bileĢiklerdir [155]. 

Demirci [48] araĢtırma kapsamında topladıkları peynir örneklerinde yaptığı uçucu 

bileĢen analizi neticesinde 7 adet keton tespit etmiĢtir ve bu bileĢiklerden bazıları 2-

Oktanon, 3-Hidroksi 2- Bütanon, 2-Nonanon ve 2-Undekanon‟dur. Oluk [154] farklı 

starter kültür kullanımının peynirin aroması üzerinde etkisini belirlemek için yaptığı 

çalıĢmada olgunlaĢmanın sonunda peynirlere ait keton miktarlarını 76.68±6.25 ve 

120.39±13.55 μg/100 g peynir, Hayaloğlu ve Karabulut [153] araĢtırma kapsamında 

seçtikleri 11 farklı peynirin toplam keton değerlerini 65.28-1935.75 μg/100 g peynir 

olarak tespit etmiĢlerdir. Hayaloğlu vd. [155] farklı ırk keçi sütü (2 ırk ) ve farklı kültür 

(3 adet) kullanarak yaptıkları peynirlerin olgunlaĢma sonunda keton miktarlarını 3.41, 

5.53 ve 3.65 μg/100 g peynir olarak, bunun yanında diğer keçi sütünden elde ettiği 

peynirin keton miktarlarını 3.79, 6.33 ve 7.52 μg/100 g peynir Ģeklinde bulmuĢlardır. 

Cankurt [67] beyaz peynir salamurasına farklı bitki aromatik su ve uçucu yağlarını 

ekleyerek ürettiği çalıĢmada keton değerini 0.13-2.53 μg/100 g peynir olarak, Soltani 

vd. [158] ultrafiltre beyaz peynir üzerinde yaptıkları çalıĢmada 6 adet keton bileĢiği 

tespit etiklerini ve en fazla keton bileĢiğinin asetoin olduğunu belirtmiĢlerdir. Koyuncu 

[60] beyaz peynirde yumuĢama kusuruna çözüm üretmek amacıyla yaptığı tez 

çalıĢmasında keton bileĢiklerini 10.0-90.07 μg/100 g peynir aralığında belirlediğini ve 

depolamanın sonunda tüm örneklerde keton bileĢiklerinin arttığını bildirmiĢtir. Salum 

vd. [99], 45 uçucu bileĢenden 8 adet keton tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. Süner [156] 

beyaz peynirde farklı ticari rennet kullanımını araĢtırdığıı çalıĢmada 8 keton bileĢiği 

tespit ettiğini, tüm peynir çeĢitlerinde Asetoin ve 2-pentadekanonun en fazla bulunan 

keton olduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢmamız kapsamında olgunlaĢma süresince en sık 

rastlanan keton bileĢikleri %56 ile 2-Butanone, 3-hydroxy (ortalama 6.26 µg ) ve %32 

ile 2-Heptanone (ortalama 3.06 µg) olmuĢtur. Keton değerlerine bakıldığında 90 gün 

içerisinde en düĢük ve en yüksek keton değeri 0.15 ve 26.22 µg bulunurken, ortalama 
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keton değeri 4.55 µg bulunmuĢtur. En düĢük keton değeri 30. gün analizinde 

salamurasında %4 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde, en yüksek keton değeri ise 

1. gün analizinde salamurasında %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde 

ölçülmüĢtür. Literatürdeki diğer çalıĢmalar göz önüne alındığında sonuçların benzerlik 

gösterdikleri söylenebilir. 

Tablo 3.113.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen keton değerleri (µg/100 g peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.114.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen keton değerleri (µg/100 g peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 - 

1.5-4 0.00 0.00 - 

1.5-6 0.00 0.00 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.115.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen keton değerleri (µg/100 g peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.116.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen keton değerleri (µg/100 g peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.29.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen keton değerlerinde (µg/100 g 

peynir) meydana gelen değiĢim 

3.1.4.6. Diğer Uçucu BileĢikler  

Salamurasına stabilizatör konulmuĢ beyaz peynirlerin uçucu bileĢik analizleri yapılmıĢ 

ve aldehitler, asitler, alkoller, esterler ve ketonlar dıĢında kalan diğer uçucu bileĢikler 

belirlenmiĢ ve sonuçlar ġekil 3.30, Tablo 3.117, Tablo 3.118, Tablo 3.119 ve Tablo 

3.120‟ de verilmiĢtir. Analizler sonucunda 22 çeĢit diğer uçucu bileĢen tespit edilmiĢtir 

(Ek 7). 

Diğer uçucu bileĢenler, ilk gün ve 30. gün analizlerinde tüm peynir gruplarında tespit 

edilirken 90. günde sadece salamurasında karragenan gum ve jelatin bulunan 

peynirlerde bulunmuĢtur. 90. günde salamurasında pektin ve ksantan gum bulunan 

peynirlerde diğer uçucu bileĢenlere rastlanmamıĢtır. Depolama boyunca tespit edilen 

diğer uçucu bileĢenlerden en sık rastlananlar %20 ile Acetamide, 2-fluoro, (ortalama 

8.56 µg ) ve %16 ile Styrene (ortalama 3.74 µg) bileĢikleridir. 
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Diğer uçucu bileĢen değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en düĢük ve en yüksek 

değerler 0.14 ve 19.53 µg bulunurken, ortalama değer 4.54 µg bulunmuĢtur. En düĢük 

değer 1. gün analizinde salamurasında %6 tuz bulunan kontrol grubu peynirde, en 

yüksek değer ise 1. gün analizinde salamurasında %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz 

peynirde bulunmuĢtur. 

Beyaz peynir örneklerimizden elde edilen diğer uçucu bileĢikleri hidrokarbonlar, 

terpenler, alkanlar ve amidler olarak sıralayabiliriz. Hidrokarbonlar yağ 

otooksidasyonunun sekonder ürünü olarak tanımlanır. Terpenler ise bitkilerden ve bazı 

yemlerin karıĢımı ile direk olarask süte geçer [155]. 

Tablo 3.117.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen diğer uçucu bileĢiklerin değerleri (µg/100 g 

peynir) 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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 - 

1.5-2 0.00 5.60 3.61 

1.5-4 11.10 2.05 0.00 

1.5-6 4.52 3.92 - 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.118.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen diğer uçucu bileĢiklerin değerleri (µg/100 g 

peynir) 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 



145 

 

Tablo 3.119.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen diğer uçucu bileĢiklerin değerleri (µg/100 g 

peynir) 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

Tablo 3.120.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen diğer uçucu bileĢiklerin değerleri (µg/100 g 

peynir) 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 30. Gün 90. Gün 

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: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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ġekil 3.30.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen diğer uçucu bileĢiklerin 

değerlerinde (µg/100 g peynir) meydana gelen değiĢim 

Özer vd. [157] farklı kültür kullanarak elde ettikleri peynir örneklerindeki alkol, aldehit, 

keton, ester ve uçucu asit gibi ana uçucu bileĢiklerin dıĢında kalan diğer uçucu bileĢik 

miktarlarını depolamanın sonunda 25.24, 11.24 ve 9.43 μg/100 g peynir olarak 

bulmuĢlardır. Hayaloğlu ve Karabulut [153] araĢtırma kapsamında seçtikleri 11 farklı 

peynirin toplam diğer uçucu bileĢik değerlerini 15.99-1736.70 μg/100 g peynir olarak 

belirlemiĢlerdir. Oluk [154] farklı starter kültür kullanımının peynirin aroması üzerine 

etkisini belirlemek için yaptığı çalıĢmada olgunlaĢmanın sonunda peynirlerin diğer 

uçucu bileĢik miktarlarını 32.31±3.03 ve 28.89±4.59 μg/100 g peynir olarak tepit 

etmiĢtir. Hayaloğlu vd. [155] farklı ırk keçi sütü (2 ırk ) ve farklı kültür (3adet) 

kullanarak yaptıkları peynirlerin diğer uçucu bileĢik miktarlarını 9.22, 10.46 ve 12.10 

μg/100 g peynir olarak ve diğer ırk keçi sütü kullanarak ürettikleri peynirin diğer uçucu 

bileĢik miktarlarını 14.55, 23.28 ve 19.29 μg/100 g peynir düzeyinde bulmuĢlardır. 

Cankurt [13] beyaz peynir salamurasına farklı bitki aromatik su ve uçucu yağlarını 

ekleyerek ürettiği çalıĢmada diğer uçucu bileĢikler içerisinde en fazla terpenleri tespit 

etmiĢtir. Kondyli vd. [97] buzağı renneti kullanarak keçi sütünden ürettikleri beyaz 

peynirde tespit ettikleri hidrokarbonların zamanla arttığını bildirmiĢlerdir. Soltani vd. 

[158] ultrafiltre beyaz peynir üzerinde yaptıkları çalıĢmada 10 adet diğer uçucu bileĢen 

tespit etiklerini ve en önemlisinin limonen olduğunu belirtmiĢlerdir. Koyuncu [60] 
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beyaz peynirde yumuĢama kusuruna çözüm üretmek amacıyla yaptığı tez çalıĢmasında 

diğer uçucu bileĢen miktarının 50.48-181.48 μg/100 g peynir aralığında olduğunu ve 

depolamanın sonunda tüm örneklerde bu değerlerin arttığını bildirmiĢtir. Salum vd. 

[99], 45 uçucu bileĢenden 8 tanesinin diğer uçucu bileĢik olarak tespit edildiğini ve 

bunların içerisinde 4 adet ile en fazla lakton bileĢiğinin bulunduğunu bildirmiĢlerdir. 

Süner [156] beyaz peynirde farklı ticari rennet kullanımını araĢtırdığı çalıĢmada 10 adet 

diğer uçucu bileĢik tespit ettiğini belirtmiĢtir. Tez kapsamında yaptığımız peynirlerde 

depolama boyunca tespit edilen diğer uçucu bileĢenlerden en sık rastlananlar %20 ile 

Acetamide, 2-fluoro, (ortalama 8.56 µg ) ve %16 ile Styrene (ortalama 3.74 µg) 

bileĢikleri olmuĢtur. Diğer uçucu bileĢen değerlerine bakıldığında 90 gün içerisinde en 

düĢük ve en yüksek diğer uçucu bileĢen değerleri 0.14 ve 19.53 µg bulunurken, 

ortalama değer 4.54 µg bulunmuĢtur. En düĢük değer 1. gün analizinde salamurasında 

%6 tuz bulunan kontrol grubu peynirinde, en yüksek değer ise 1. gün analizinde 

salamurasında %6 tuz ve %3 jelatin bulunan beyaz peynirde bulunmuĢtur. ÇalıĢmamız 

kapsamında yapmıĢ olduğumuz diğer uçucu bileĢen analiz sonuçlarının diğer 

araĢtırmacıların bulmuĢ olduğu sonuçlar ile uyum içinde olduğunu söyleyebiliriz.  

3.1.5. Beyaz PeynirinDuyusal Özellikleri 

Örnekler ilk gün ve depolama boyunca eğitimli 15 panelist tarafından değerlendirmeye 

alınmıĢtır. Panelistlerin örnekleri görünüĢ, doku, lezzet ve tüm izlenim değerleri 

bakımından değerlendirmeleri istenmiĢtir. Elde edilen sonuçlar aĢağıda tablolar halinde 

verilmiĢtir. Sonuçların literatür ıĢığında tartıĢılmıĢtır.  

Örnekler görünüĢ açısından değerlendirildiğinde, ilk gün çok yakın puanlar alındığı, 

depolama boyunca görünüĢ değerlerinin azaldığı görülmektedir (ġekil 3.31). 
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ġekil 3.31.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen görünüĢ değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

 

GörünüĢ değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 121, Tablo 122, Tablo 123 ve Tablo 

124‟te verilmiĢtir. En düĢük görünüĢ değerleri, 3 puan ile salamurasında %2 tuz 

bulunan kontrol grubu peynirinde ve salamurasında %1 ksantan gum ve %6 tuz bulunan 

beyaz peynirin 30. gün analizlerinde ölçülmüĢtür. En yüksek görünüĢ değeri 5 puan ile 

salamurasında %2 tuz olan kontrol, %0.5 karragenan gum ve %2 tuz içeren, %0.5 

ksantan gumve %6 tuz içeren %3 jelatin ve %4 tuz içeren %3 pektin ve %2 tuz içeren 

örneklerde ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 
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Tablo 3.121.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen görünüĢ değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.00±0.00
Ba

 - - 

0-4 4.88±0.18
Aa

 4.5±0.71
Aa

 - - - 

0-6 4.75±0.35
Aa

 4.4±0.71
Aa

 4.20±0.02
ABa

 - - 

0.5-2 4.92±0.00
Aa

 4.05±0.00
Aa

 4.06±0.00
ABa

 4.00±0.00
Aa

 - 

0.5-4 4.51±0.71
Aa

 4.52±0.71
Aa

 4.45±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 4.03±0.00
Aa

 4.01±0.00
Aa

 4.00±0.01
ABa

 - - 

1.0-2 4.53±0.71
Aa

 4.50±0.71
A
a 4.09±0.00

ABa
 3.50±0.71

Aa
 3.49±0.71

Aa
 

1.0-4 4.08±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
ABa

 4.00±0.00
Aa

 4.02±0.00
Aa

 

1.0-6 4.05±0.00
Aa

 3.52±0.71
Aa

 3.95±0.02
ABa

 - - 

1.5-2 4.56±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
ABa

 4.00±0.00
Aa

 4.08±0.00
Aa

 

1.5-4 4.01±0.00
Aa

 4.56±0.71
Aa

 4.10±0.00
ABa

 3.55±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.5-6 4.11±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen görünüĢ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

görünüĢ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05).  

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.122.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen görünüĢ değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.00±0.00
Ba

 - - 

0-4 4.88±0.18
Aa

 4.5±0.71
Aa

 - - - 

0-6 4.75±0.35
Aa

 4.4±0.71
Aa

 4.20±0.02
ABa

 - - 

0.5-2 4.59±0.71
Aa

 3.60±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

0.5-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
ABa

 - - 

0.5-6 4.88.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.05±0.00
ABa

 - - 

1.0-2 4.12±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.01±0.00
ABa

 - - 

1.0-4 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.11±0.00
ABa

 - - 

1.0-6 4.09±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Ba

 - - 

1.5-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.5-4 4.52±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.05±0.00
ABa

 - - 

1.5-6 4.05±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
ABa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen görünüĢ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

görünüĢ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05).  

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.123.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen görünüĢ değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.88±0.18
Aa

 4.5±0.71
Aa

 - - - 

0-6 4.75±0.35
Aa

 4.4±0.71
Aa

 4.20±0.02
Aa

 - - 

1-2 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

2-2 4.850±0.00
Aa

 4.00±1.41
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

2-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±1.41
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

2-6 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

3-2 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

3-4 4.91±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

3-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.25±0.02
Aa

 - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen görünüĢ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

görünüĢ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05).  

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.124.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen görünüĢ değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 5.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.88±0.18
Aa

 4.5±0.71
Aa

 - - - 

0-6 4.75±0.35
Aa

 4.4±0.71
Aa

 4.20±0.02
Aa

 - - 

1-2 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

1-4 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

2-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

2-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

2-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

3-2 4.90±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

3-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - - 

3-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen görünüĢ değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

görünüĢ değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05).  

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Panelistlerin doku özelliğine vermiĢ oldukları değerler ilk güne göre düĢüĢ göstermiĢtir. 

Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm örneklerde aynı seviyede gerçekleĢmiĢtir (ġekil 

3.32).  

 

ġekil 3.32.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen doku değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

 

Doku değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 125, Tablo 126, Tablo 127 ve Tablo 128 

‟de verilmiĢtir. En düĢük doku değeri, 3 puan ile salamurasında %2 tuzbulunan kontrol 

grubu beyaz peynirde 30. gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek doku değeri ise, 5 

puan ile salamurasında %0.5 ksantan gum stabilizatörü ve %4 tuz bulunan beyaz 

peynirin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 

  



152 

 

Tablo 3.125.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen doku değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.75±0.35
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.41
Aa

 - - 

0-4 4.75±0.35
Aa

 4.00±0.01
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.01
Aa

 4.00±0.02
Aa

 - - 

0.5-2 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

0.5-4 4.00±0.00
Ab

 4.00±0.00
Ab

 4.06±0.01
Aa

 - - 

0.5-6 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.02
Aa

 - - 

1.0-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.0-4 4.20±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.0-6 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.02
Aa

 - - 

1.5-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

1.5-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.5-6 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen doku değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

doku değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.126.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen doku değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.75±0.35
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.41
Aa

 - - 

0-4 4.75±0.35
Aa

 4.00±0.01
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.01
Aa

 4.00±0.02
Aa

 - - 

0.5-2 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

0.5-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 5.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.0-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-6 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.5-2 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.5-4 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.5-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen doku değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

doku değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.127.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen doku değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.75±0.35
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.41
Aa

 - - 

0-4 4.75±0.35
Aa

 4.00±0.01
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.01
Aa

 4.00±0.02
Aa

 - - 

1-2 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

2-2 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

2-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

2-6 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

3-2 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

3-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

3-6 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.06±0.00
Aa

 - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen doku değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

doku değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.128.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen doku değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.75±0.35
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.41
Aa

 - - 

0-4 4.75±0.35
Aa

 4.00±0.01
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.01
Aa

 4.00±0.02
Aa

 - - 

1-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

1-4 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

1-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

2-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - 

2-4 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - - 

2-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

3-2 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

3-4 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.01
Aa

 - - 

3-6 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen doku değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

doku değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Panelistlerin lezzet özelliğine vermiĢ oldukları değerler ilk güne göre düĢüĢ 

göstermiĢtir. Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm örneklerde aynı ölçüde 

gerçekleĢmiĢtir (ġekil 3. 33). 

 

ġekil 3.33.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen lezzet değerlerinde meydana 

gelen değiĢim 

Lezzet değerlerine ait 90 günlük değerler, Tablo 129, Tablo 130, Tablo 131 ve Tablo 

132‟de verilmiĢtir. En düĢük lezzet değeri, 2.5 puan ile salamurasında %2 tuz bulunan 

kontrol grubu beyaz peynirin 30. gün analizinde ölçülmüĢtür. En yüksek lezzet değeri 

ise, 5 puan ile salamurasında %0.5 ksantan gum stabilizatörü ve %6 tuz bulunan beyaz 

peynirde ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 
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Tablo 3.129.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen lezzet değerleri 

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 2.50±0.71
Ba

 - - 

0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

0-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.00
ABa

 - - 

0.5-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
ABa

 3.50±0.71
Aa

 - 

0.5-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.75±0.70
ABb

 - - 

0.5-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.01
ABa

 - - 

1.0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
ABa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

1.0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
ABa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.0-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.02
ABa

 - - 

1.5-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
ABa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

1.5-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
ABa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.5-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.71
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen lezzet değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

lezzet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.130.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen lezzet değerleri 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 2.50±0.71
Aa

 - - 

0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

0-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

0.5-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

0.5-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 5.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.0-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.5-2 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

1.5-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

1.5-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.00
Aa

 - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen lezzet değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

lezzet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 
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Tablo 3.131.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen lezzet değerleri 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 2.50±0.71
Aa

 - - 

0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

0-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

1-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aaa

 3.50±0.71
Aa

 

1-4 4.00±1.41
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.00
Aa

 - - 

2-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±1.41
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

2-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

2-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

3-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

3-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

3-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±00Aa - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen lezzet değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

lezzet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.132.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen lezzet değerleri 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 2.50±0.71
Aa

 - - 

0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

0-6 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

1-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - - 

1-4 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

2-2 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

2-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

2-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

3-2 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

3-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

  - - 

3-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen lezzet değerinin 

karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde ölçülen 

lezzet değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p˂0.05) 

olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını göstermektedir 

(p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tüm izlenim değerleri dikkate alındığında panelistlerin vermiĢ oldukları değerlerin ilk 

güne göre düĢüĢ gösterdiği anlaĢılmıĢtır. Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm 

örneklerde aynı hızda ve oranda gerçekleĢmiĢtir (ġekil 3.34). 
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ġekil 3.34.  Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir 

örneklerinde depolama boyunca ölçülen tüm izlenim değerlerinde 

meydana gelen değiĢim 

 

Tüm izlenim değerlerine ait depolama boyunca tespit edilen değerler, Tablo 133, Tablo 

134, Tablo 135 ve Tablo 136‟dan görülebilir. En düĢük tüm izlenim değeri, 3 puan ile 

salamurasında %2 tuz bulunan kontrol grubu beyaz peynirin 30. gün analizinde 

ölçülmüĢtür. En yüksek tüm izlenim değeri ise, 5 puan ile salamurasında %0.5 ksantan 

gum stabilizatörü ve %6 tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde ölçülmüĢtür. 
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Tablo 3.133.  Salamurasında karragenan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tüm izlenim değerleri 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tüm izlenim 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen tüm izlenim değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 3.134.  Salamurasında ksantan gum ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tüm izlenim değerleri 

 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tüm izlenim 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen tüm izlenim değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

  

KARRAGENAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.5
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.7
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

0.5-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

0.5-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

0.5-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.00
Aa

 - - 

1.0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

1.0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.0-6 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.00
Aa

 - - 

1.5-2 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

1.5-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1.5-6 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

KSANTAN GUM 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.5
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.7
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

0.5-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

0.5-4 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

0.5-6 5.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

1.0-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.0-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.5-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1.5-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

1.5-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 
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Tablo 135.  Salamurasında jelatin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tüm izlenim değerleri 

 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tüm izlenim 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen tüm izlenim değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Tablo 136.  Salamurasında pektin ve tuz bulunan beyaz peynir örneklerinde 

depolama boyunca ölçülen tüm izlenim değerleri 

A-B
Aynı sütundaki büyük harfler, depolama süresince peynir çeĢitleri arasında ölçülen tüm izlenim 

değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. 
a-b

: Aynı satırdaki küçük harfler ise örneklerin farklı depolama günlerinde 

ölçülen tüm izlenim değerinin karĢılaĢtırılmasıdır. Farklı harfler örnekler arasında istatistiksel olarak fark 

(p˂0.05) olduğunu, aynı harfler ise örnekler arasında istatistiksel olarak fark bulunmadığını 

göstermektedir (p˃0.05). 

SO: Stabilizatör Oranları, TO: Tuz Oranları, - : Peynirlerde erime nedeniyle ölçüm yapılmamıĢtır. 

 

Örnekler görünüĢ açısından değerlendirildiğinde ilk gün çok yakın puanlar aldığı ve 

istatistiksel olarak aralarında bir fark olmadığı görülmüĢtür. Depolama boyunca görünüĢ 

değerlerinde sürekli bir azalma görülmektedir. Bunun sebebi ürünlerin depolamanın 

JELATĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.5
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.7
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

1-2 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

1-4 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 - - 

2-2 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.41
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 

2-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 

2-6 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - 

3-2 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 

3-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

3-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

PEKTĠN 

%SO-%TO 1. Gün 15. Gün 30. Gün 60. Gün 90. Gün 

0-2 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.00±0.00
Aa

 - - 

0-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.5
Aa

 - - - 

0-6 4.50±0.71
Aa

 4.06±0.7
Aa

 3.50±0.00
Aa

 - - 

1-2 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - - - 

1-4 4.00±0.00
Aa

 4.00±0.00
Aa

 4.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

1-6 4.50±0.71
Aa

 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 - 

2-2 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - 

2-4 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

2-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

3-2 4.00±0.00
Aa

 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - 

3-4 3.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 

3-6 4.50±0.71
Aa

 4.00±0.00
Aa

 - - - 
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sonuna doğru yumuĢamasıdır. GörünüĢ açısından en beğenilen örnek kontrol peyniri 

olurken en az beğenilen peynir yalnızca 30 gün muhafaza edilebilen salamurasında 

ksantan gum içeren peynir olmuĢtur. 

ġekil 3.31‟den görüldüğü üzere panelistlerin doku özelliğine vermiĢ oldukları değerler 

sürekli düĢüĢ göstermiĢtir. Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm örneklerde aynı hızla 

gerçekleĢmiĢtir. Depolama boyunca meydana gelen değiĢim istatistiksel olarak önemli 

(p˂0.05) bulunmuĢtur. Depolamanın sonunda doku açısından en beğenilen peynir, 

salamurasında jelatin içeren örnek olurken en az beğenilen peynir depolamanın sonunda 

salamurasında ksantan gum içeren örnek olmuĢtur. Bunun sebebi ksantan gum içeren 

peynirin yalınızca 30 gün depolanabilmiĢ olmasıdır. 60. güne gelindiğinde tüm örnekler 

erimiĢ olduğu için puanlar da düĢmüĢtür.  

ġekil 3.32‟den görüldüğü üzere panelistlerin lezzet özelliğine vermiĢ oldukları değerler 

ilk güne göre düĢüĢ göstermiĢtir. Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm örneklerde aynı 

hızla gerçekleĢmiĢtir. Ġlk gün puanları incelendiğinde lezzet açısından en çok beğenilen 

peynir salamurasında %6 tuz içeren kontrol grubu peynir olmuĢtur. Salamuradaki tuz 

oranları azaldıkça lezzet açısından beğenilme oranı da düĢmüĢtür. Depolamanın 

sonunda lezzet açısından en çok beğenilen peynirin salamurasında karragenan gum 

içeren örnek olduğu anlaĢılmıĢtır.  

Panelistlerin tüm izlenim özelliğine vermiĢ oldukları puanlar sürekli düĢüĢ göstermiĢtir. 

Değerlerdeki düĢüĢ hemen hemen tüm örneklerde aynı hızla gerçekleĢmiĢtir. Depolama 

boyunca meydana gelen değiĢim istatistiksel (p<0.05) olarak önemli bulunmuĢtur. 

Panelistler tarafından tüm izlenim puanları yorumlandığında en yüksek puan, 

depolamanın baĢlangıcında salamurasında %6 tuz içeren kontrol grubu peynire 

verilirken, 90. günün sonunda erimeden kalabilen iki çeĢit peynire verilmiĢtir. Bunlar 

salamurasında karragenan gum ve jelatin bulunan örneklerdir. Salamurasında sadece tuz 

bulunan kontrol grubu örnekler 60. güne gelmeden erimiĢ, depolama süresi olan 90 

güne dayanamamıĢtır. Panelistlerin puanlamasında puan düĢürücü faktör olarak 

peynirlerin düĢük tuzdan dolayı erimesi gösterilebilir. Bununla beraber düĢük tuz 

peynirin lezzetini de azaltmıĢtır. AĢağıda literatürde beyaz peynirin duyusal analizi ile 

ilgili yapılan çalıĢmalar bizim çalıĢmamız ile kıyaslanarak sonuçlar tartıĢılmıĢtır.  
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Yerlikaya [41] kaparili beyaz peynir örneklerinin 30. gününden sonra daha az 

beğenildiğini bildirmiĢtir. Aynı zamanda kapari ilavesinin peynirde farklı bir tat ve 

aroma oluĢturduğu için beğenildiğini bildirmiĢtir. McMahon vd. [160] peynirdeki tuz ve 

yağ oranını azaltmanın peynirin duyusal özelliklerini önemli oranda değiĢtirdiğini 

bildirmiĢtir. Balat [49] ek starter kültür olarak Enterococcus faecium EF031 ve 

probiyotik Enterococcus faecium M74 kullanılan beyaz peynirlerin duyusal açıdan 

beğenildiğini bildirmiĢtir. YaĢar [50] rennet macunu kullanılarak üretilen beyaz 

peynirlerin duyusal olarak panelistler tarafından beğenildiğini ve standartlara uygun 

olduğunu bildirmiĢtir. Soltani [49] Ġran piyasasında üretilen farklı tuz oranlarına (%0, 

%1.0, %2.5 ve %4.0) sahip ultrafiltre beyaz peynirler arasında tat, aroma ve proteoliz 

ürünü bakımından en çok beğenilen çeĢidinin %1 ve %2.5 tuza sahip peynirler 

olduğunu bildirmiĢtir. Ertürkmen [55] farklı starter kültür kullanımının peynirin duyusal 

özelliklerini olumlu etkilediğini ve en çok Lc. lactis (% 0.33) + E. faecium (% 0.33) + 

Lb. plantarum (% 0.33) karıĢımıyla üretilen peynirin beğenildiğini vurgulamıĢtır. 

Erkaya [56] beyaz peynir üretiminde probiyotik kültür kullanımı üzerine yaptığı 

çalıĢmada, salamurada olgunlaĢtırılan peynirleri ve vakum ambalajlı peynirleri 

karĢılaĢtırmıĢtır. Vakum ambalajda muhafaza edilen probiyotik kültürlü peynirlerin 

daha çok beğenildiğini bildirmiĢtir. Cankurt [13] bitki aromatik sularının ve bazı uçucu 

yağların ilave edildiği beyaz peynirlerde genel beğeni değerlerinin depolama boyunca 

düĢtüğünü bildirmiĢtir. Depolama sonuna kadar en büyük ivme ile düĢen örneğin 

sarımsak hidrosollü peynir olduğunu, en yüksek değeri alan peynirin karıĢık hidrosollü 

örnek olduğunu belirtmiĢtir. Akan [59] NaCl, CaCl2, KCl ve MgSO4 tuzlarını 

kullanarak ayarladığı 5 farklı salamurayı, yüksek sıcaklıkta iĢlem gören sütlerden 

üretilen beyaz peynirlere uygulamıĢ ve en çok beğenilenin %30 CaCl2 ve %70 NaCl 

içeren peynir olduğunu belirtmiĢtir. Yıldız [55] peynirlere ön ısıl iĢlem ve starter kültür 

kombinasyonunu ile beraber sütte karbondioksit uygulamasının peynirde herhangi bir 

olumsuzluğa neden olmadığını ve duyusal analiz yapan panelistler tarafından 

beğenildiğini vurgulamıĢtır. Paksoy [61] baharat (kekik, dereotu, çörek otu, sarımsak 

tozu, frenk soğanı, fesleğen) kullanarak ürettiği ultra filtre beyaz peynirlerinden, tat 

bakımından en yüksek puanı kekikli UF beyaz peynirin aldığını tüm izlenim puanları 

açısından ise en beğenilen peynirin kontrol grubu UF beyaz peynir olduğunu 

bildirmiĢtir. Devranbay [57] peynire katılan kekik ve kimyonun tat ve aroma bakımından 

beğenildiği için peynirlerde kullanılmasının sakıncası olmadığını vurgulamıĢtır. Kara [58] 



162 

 

çiğ ve haĢlanmıĢ kiĢniĢin (80°C‟de 10 sn) (Coriandrum sativum L.) peynir pıhtısına 

eklendiği çalıĢmada peynirler arasında en çok, haĢlanmıĢ kiĢniĢli peynirin beğenildiğini 

bildirmiĢtir. Özdemir [59] beyaz peynir üretiminde pektin, inülin, buğday lifi ile üretilen 

beyaz peynirler arasında en çok beğenilen peynirin kontrol grubu olduğunu, en az 

beğenilen peynirin pektin ilaveli peynir olduğunu belirtmiĢtir.TavĢanlı vd. [61] 

salamura suyuna 6 farklı organik asit katılan peynirler arasından en çok beğenilen 

peynirlerin salamurasına tartarik, malik, fumarik ve laktik asit ilave edilmiĢ peynirler 

olduğunu bildirmiĢlerdir. Karahancer [64] farklı probiyotik kültürlerinin (L. acidophilus 

veB. bifidum ) katıldığı, salamurada ve vakumlu ambalajda depolanan peynirler 

arasından en çok L. acidophilus ilaveli vakum ambalajlı peynirin beğenildiğini 

bildirmiĢtir. Yanmaz [65] salamurasında %12, %14 ve %16 tuz oranları ile üretilen 

beyaz peynirlerde tuz oranı arttıkça duyusal açıdan daha yüksek puanlar verildiğini 

bildirmiĢtir. Tarakçı ve Deveci [66] beyaz peynirlere ilave edilen karabiber, nane, kekik, 

isot ve kırmızı biber arasından isot hariç diğer baharatların beğenildiğini ifade 

etmiĢlerdir. Cankurt [67] salamura suyuna guar gum, jelatin, karragenan gum ve 

ksantan gum ilave edilen peynirler arasından en çok jelatin içeren ve karragenan gum 

içeren örneklerin beğenildiğini ifade etmiĢtir. %12, %14, %16, %18 konsantrasyonlara 

sahip salamura suyu ile üretilen peynirler duyusal olarak değerlendirildiğinde tuzun 

lezzet üzerine olumlu veya olumsuz yönde önemli etkisi olduğu sonucuna varılmıĢtır [7, 

35].  

 



 

 

 

 

4. BÖLÜM 

SONUÇ VE ÖNERĠLER 

Daha öncede belirtildiği gibi bu çalıĢmanın asıl amacı, daha sağlıklı ve daha uzun raf 

ömrüne sahip salamura beyaz peynir üretimi yapılmasıdır. Bu amaç doğrultusunda 

peynirde jel salamura isminde yeni bir tuzlama yöntemi geliĢtirilmiĢ ve peynirin 

içerisinde bekletildiği salamura suyuna farklı oranlarda, farklı stabilizatörler konularak 

suyun bağlanması ve peynire geçiĢinin önlenmesi hedeflenmiĢtir. Salamuradaki suyun 

peynire geçiĢinin önlenmesi ile peynir tekstürü daha az tuzlu olmasına rağmen daha 

uzun bir süre korunabilmektedir. Yine peynirde erime, yumuĢama gibi kusurlar 

oluĢmamakta ve salamura suyu berraklaĢmaktadır. Aynı zamanda peynirde baskın tuz 

tadı yerine peynirin kendine has tadı ve aroması daha net hissedilebilmektedir. Bu 

kapsamda yukarıda bahsedilen hedeflere ulaĢmak için salamura suyuna farklı oranlarda 

yine farklı stabilizatörler eklenerek üretilen peynirler jel veya kıvamlı salamura 

içerisinde 90 gün süre ile bekletilmiĢ ve depolama süresince bazı fizikokimyasal, 

tekstürel, mikrobiyolojik, uçucu aroma bileĢikleri ve duyusal analizler yapılmıĢtır. Bu 

çalıĢma kapsamında elde edilen önemli sonuçlar aĢağıda özetlenmiĢtir. 

1. Fizikokimyasal analiz sonuçları değerlendirildiğinde salamurasında farklı 

stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz peynir örneklerinde kuru madde 

değerlerinin depolama süresince bir düĢüĢ gösterdiği ve bunun sebebinin de ilk 

günden sonra peynirlerin tamamının hızla su almıĢ olması ile ilgili olduğu 

düĢünülmektedir. En yüksek kuru madde içeriğine sahip örnek, salamurasında 

jelatin bulunan peynirler olurken, depolamanın sonunda en yüksek değere 

salamurasında karragenan gum bulunan peynirler sahip olmuĢtur.  

2. Örneklerin % yağ oranlarındaki düĢüĢ, yağın salamuraya geçiĢi Ģeklinde olmayıp 

peynirlerin bünyelerine su çekmesi neticesinde yağın oransal olarak düĢmesinden 

kaynaklanmaktadır. Depolamanın baĢlangıcında en yüksek yağ içeriğine sahip 
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salamurasında karragenan gum bulunan peynirler olurken, depolamanın sonunda 

en düĢük değer salamurasında pektin bulunan peynir örnekleri olmuĢtur.  

3. Depolamanın baĢlangıcında en yüksek kül içeriğine kontrol grubu peynirler sahip 

olurken, depolamanın sonunda en yüksek değer, salamurasında jelatin bulunan 

peynirler olmuĢtur. Salamurasında farklı stabilizatör ve tuz oranı bulunan beyaz 

peynir örneklerinde kül değerlerinin depolama süresince de arttığı belirlenmiĢtir. 

Bunun sebebi, depolama süresince ürüne tuz geçiĢi ile açıklanmaktadır. 

4. Beyaz peynir örneklerinde % protein değerlerinin depolama süresince azaldığı 

gözlemlenmiĢtir. Depolamanın baĢlangıcında en yüksek protein içeriğine 

salamurasında jelatin bulunan peynir örnekleri sahip olurken, depolamanın 

sonunda en yüksek değer, salamurasında karragenan gum bulunan peynirlerde 

ölçülmüĢtür. SÇA ve TCA değerlerine bakıldığında bunların da depolama 

boyunca arttığı tespit edilmiĢtir. TCA bakımından en çok artıĢ karragenan gum 

içeren örneklerde olurken en az artıĢ, kontrol gurubu örneklerde belirlenmiĢtir. 

Suda çözünen azot oranının artıĢına neden olan faktörler, TCA değerlerinin de 

artmasına da neden olmaktadır.  

5. Peynir örneklerine ait % tuz değerleri, depolamanın baĢlangıcına göre bir artıĢ 

göstermiĢtir. En yüksek tuz değeri, ksantan gum içeren örneklerde 

gözlemlenirken, en az tuz oranı da pektin içeren örneklerde tespit edilmiĢtir.  

6. Örneklerin su aktivitesi değerleri, genel olarak düĢmüĢtür. Bunun nedeni zamanla 

peynirlerin su çekerken beraberinde tuzu da çekmiĢ olmasıdır. Tuz zaten 

gıdalarda su aktivitesini düĢüren faktörler arasındadır. Bununla beraber 

olgunlaĢma ile beraber zamanla suda çözenen azot oranları da artar ve suda 

çözünen azot da yine peynirde su aktivitesinin düĢmesine neden olur.Tüm 

örneklerin pH değerleri depolama boyunca azalmıĢtır. En yüksek pH değeri 

karragenen içeren örneklerde ölçülürken en düĢük pH salamurasında pektin 

içeren örneklerde gözlemlenmiĢtir. Örneklerdeki starter kültür toplam asitliğin 

artmasını sağlarken, kuru maddedeki düĢüĢ ve geliĢen asitliğin stabizatörlü 

salamura suyuna geçmesi de yine toplam asitliğin azalmasına neden olmuĢtur. 
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7. Salamurasına farklı stabilizatör ve tuz oranı ekleyerek ürettiğimiz beyaz 

peynirlerin renk değerleri incelendiğinde örneklerin L* değerlerinin depolama 

boyunca iniĢli çıkıĢlı değiĢimler gösterdiği saptanmıĢtır. Örnekler arasında L* 

değeri açısından istatistiksel (p˃0.05) bir fark olmadığı anlaĢılmıĢtır. Peynirlerin 

a* değeri incelendiğinde de yine stabilizatörlü örnekler ile kontrol örnekleri 

arasında anlamlı bir düĢüĢ veya yükselme meydana gelmemiĢtir. Ancak 

depolama boyunca b* değerinde kaydedilen artıĢ istatistiksel (p<0.05) olarak 

önemli bulunmuĢtur. Peynirin rengini etkileyen birçok iĢlem vardır bunlardan 

bazıları ısıl iĢlem, eklenen kalsiyum klorür miktarı ve telemenin haĢlanıp 

haĢlanmama durumu olarak sayılabilir. ÇalıĢmamızda peynirler üretilirken sütlere 

yüksek sıcaklıkta ısıl iĢlem uygulandığı için renkleri daha beyaz olmuĢtur. DüĢük 

sıcaklıkta pastörize edilen sütlerden üretilen peynirler ve telemesi haĢlanan 

peynirler, daha sarı renge sahiptirler. 

8. Salamurasına farklı stabilizatör ve tuz oranı ekleyerek ürettiğimiz beyaz 

peynirlerin mikrobiyolojik parametreleri incelendiğinde, en düĢük laktokok 

sayısı, salamurasında % 6 tuz bulunan kontrol gurubu beyaz peynirinde en 

yüksek laktokok sayısı ise, salamurasında %1 pektin ve %2 tuz bulunan beyaz 

peynirde ölçülmüĢtür. Örneklerin laktobasil sayıları incelendiğinde en düĢük 

salamurasında %1.5 ksantan gum ve %6 tuz bulunan beyaz peynir olurken en 

yüksek laktobasil sayısı salamurasında %1 jelatin ve %4 tuz bulunan beyaz 

peynirde bulunmuĢtur. En düĢük TMAB sayısı, salamurasında %3 pektin ve %6 

tuz bulunan beyaz peynirde ölçülürken, en yüksek TMAB sayısı ise, 

salamurasında %1 jelatin ve %2 tuz bulunan beyaz peynirin 90. gününde 

ölçülmüĢtür. En düĢük toplam maya-küf sayısı, salamurasında %2 pektin ve %2 

tuz bulunan beyaz peynirin ilk gün analizinde ölçülürken, en yüksek toplam 

maya-küf sayısı ise, salamurasında %1 ksantan gum ve %4 tuz bulunan beyaz 

peynirde bulunmuĢtur. 

9. Örneklerin TPA değerleri incelendiğinde, en yüksek sertlik değeri depolamanın 

baĢlangıcında salamurasında jelatin içeren örneklere ait iken depolamanın 

sonunda en yüksek değer, salamurasında karragenan gum içeren örneklere ait 

olmuĢtur. Örneklerimizin iç yapıĢkanlık değerleri de sertlik değerleri gibi dalgalı 

bir seyir izlemiĢtir. Depolamanın baĢlangıcında en yüksek salamurasında 
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karragenan gum içeren örnek olurken depolamanın sonunda en yüksek değer 

salamurasında jelatin içeren örnekler olmuĢtur. Çiğnenebilirlik değeri en düĢük 

salamurasında pektin bulunun örnek olurken en yüksek çiğnenebilirlik değeri 

salamurasında karragenan gum olan örnekte ölçülmüĢtür. Örneklerin sertlik ve 

çiğnenebilirlik değerleri arasında doğru orantı vardır. Depolama sonunda ilk güne 

göre genel olarak bir azalma olmuĢtur. Örneklerin dıĢ yapıĢkanlığı depolama 

boyunca aldığı değerler yakın seyretmiĢ ve depolama sonunda örnekler arasında 

istatistiksel (p˃0.05) olarak fark olmadığı tespit edilmiĢtir. Örnekler arası fark 

önemli olmadığı için beyaz peynir üretiminde farklı stabilizatör kullanımın dıĢ 

yapıĢkanlığı çok fazla etkilemediği söylenebilir. Örneklerin sergilemiĢ oldukları 

sakızımsılık davranıĢları tüm örneklerde farklılık arz etmekle beraber 

depolamanın sonunda genel bir düĢüĢ olmuĢtur. Ġlk gün en yüksek elastiklik 

değerleri kontrol gurubu peynirlerde ölçülürken, depolama sonunda 

salamurasında jelatin içeren örneklerde bulunmuĢtur. Esneklik değerleri 

depolamanın baĢlangıcında birbirine yakın değerler alırken depolamanın sonunda 

ise azalmıĢtır. 

10. Örneklerin uçucu bileĢenlerine ait sonuçlar incelendiğinde çalıĢmamızda aldehit 

grubundan en fazla Nonanal ve Hekzanal bileĢikleri tespit edilmiĢtir. Alkollerden 

en sık rastlananların etanol ve 1-Hexanol, 2-ethyl olmuĢtur. Uçucu bileĢenler 

arasında olan asitlerde olgunlaĢma süresince asetik asit en fazla tespit edilen 

bileĢik olmuĢtur. Depolama boyunca en sık rastlanan ester bileĢiği, actanoic acid, 

ethyl ester olarak bulunmuĢtur. En düĢük keton değeri 30.gün analizinde %4 tuz 

oranına sahip %3 jelatin katkılı beyaz peynirde, en yüksek keton değeri ise 1.gün 

analizinde %6 tuz oranına sahip %3 jelatin katkılı beyaz peynirde bulunmuĢtur. 

11. Duyusal analiz sonuçlarını değerlendirdiğimizde depolama boyunca görünüĢ 

değerlerinde sürekli bir azalma görülmüĢtür. Bunun sebebi ürünlerin 

depolamanın sonuna doğru yumuĢasıdır. GörünüĢ açısından en beğenilen peynir 

kontrol gurubu örnekler olurken en az beğenilen peynir ise yalnızca 30 gün 

muhafaza edilebilen salamurasında ksantan gum içeren peynirler olmuĢtur. Doku 

açısından en beğenilen peynir salamurasında jelatin içeren peynir olurken en az 

beğenilen peynir depolamanın sonunda salamurasında ksantan gum içeren peynir 

olmuĢtur. Lezzet açısından en çok beğenilen peynirin salamurasında %6 tuz 
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içeren kontrol grubu peynirler olduğu bulunmuĢtur. Salamuradaki tuz oranları 

azaldıkça lezzet açısından beğenilme oranları da düĢmüĢtür. Tuzun gıdalara 

kazandırdığı lezzet ve aroma özelliğinden dolayı peynirlerdeki tuz oranı düĢtükçe 

damakta bıraktığı tad da azalmaktadır, bu yüzden tuz oranıyla beğenilme arasında 

doğru bir orantı vardır. 

Sonuç olarak; çalıĢma kapsamında çok düĢük tuz oranları (%2, %4, %6) denenmiĢtir, 

90 günlük depolamanın sonuna kadar salamurasında karragenan gum ve jelatin bulunan 

peynirler lezzetini ve tekstürünü korumuĢtur. Tuz oranlarının düĢük olması sebebiyle 

lezzet bakımından, tüketiciler tarafından yeterince beğenilmese de sağlık açısından 

oldukça faydalı sonuçlar doğuracağı düĢünülmektedir. Aynı zamanda yatırım maliyeti 

düĢük olduğu için gıda endüstrisinde de rahatlıkla uygulanabilir bir yöntemdir.  

Bu araĢtırmada, daha sağlıklı beyaz peynir üretimi amacıyla salamura suyuna farklı 

oranlarda farklı stabilizatörler eklenerek üretilen peynirlerin bazı kalite özellikleri 

incelenmiĢ ve elde edilen önemli sonuçlar yukarıda kısaca özetlenmiĢtir. Bu çerçevede 

aĢağıda sıralanan bazı önerilerin de yapılabileceği düĢünülmektedir. 

1. Daha önce yürütülen bir proje kapsamında jel salamura tekniği %8 ve % 12 tuz 

oranlarında denenmiĢ ve elde edilen sonuçlara göre jel salamura tekniği son 

derece baĢarılı olmuĢtur. Aynı zamanda örnekler depolama sonuna kadar en üst 

kalitede özelliklerini muhafaza etmiĢtir. Ancak bu çalıĢma kapsamında çok 

düĢük tuz oranları (%2, %4, %6) denenmiĢtir. Bu durumda da peynirler, çok 

kısa bir süre tekstürünü ve lezzetini muhafaza etse de 90 günlük depolamanın 

sonuna kadar yapısını koruyamamıĢ peynirler su çekerek yumuĢamıĢtır.  

2. Duyusal analizler sonucunda genel izlenim bakımından en çok beğenilen ve 

depolamanın sonuna kadar tekstürünü ve lezzetini koruyan jelatin içeren 

salamurada bekletilen peynirlerde en iyi sonuçlar bulunmuĢtur. Bu durumda jel 

salamura tekniğine en uygun stabilizatörün hayvansal kaynaklı jelatinin olduğu 

söylenebilir. Bu yüzden jel salamura tekniği ile peynir muhafaza edilecekse 

salamurasında jelatin içeren ambalajlarda muhafaza edilmesi faydalı olacaktır.  

3. Beyaz peynirde stabilizatör kullanımı Türk Gıda Kodeksine göre yasaktır. 

Yapılan analizlerde stabilizatörlerin peynirlere geçmediği görülmüĢtür. Bu 

sonuca göre stabilizatörlerin yasal herhangi bir sıkıntı olmaksızın salamurada 
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kullanılabileceği sonucuna varılmıĢtır ve daha sağlıklı peynir üretimi için 

stabilizör kullanımının yasal hale getirilmesi tavsiye edilmektedir. 

4. AraĢtırmada kullanılan stabilizatörlerin kullanım oranları, ön denemelerle tespit 

edilmiĢtir. Uygun bulunan sınırlar dıĢına çıkıldığında çeĢitli sorunlar baĢ 

göstermektedir. Seçilen oranın üstünde stabilizatör kullanımı halinde salamura 

çok koyu olmakta üretimi ve ürüne uygulanması çok zor olmaktadır. Alt sınırın 

altında olursa da etkinlik gösterememekte ve peynirler bir iki gün içinde 

erimektedir. Jel salamura tekniği ile üretim yapılacaksa çalıĢmamızda seçilen 

oranların dıĢına çıkılmaması önerilmektedir. 

5. ÇalıĢmada kullanılan stabilizatörlerin tat ve koku üzerinde olumsuz bir etkisinin 

olmadığı ve herhangi bir sıkıntı yaĢanmadan kullanılabileceği görülmüĢtür. 

Ancak önceki çalıĢmalardan da edindiğimiz tecrübelere göre diğer bir stabilizör 

olan guar gum, hem yapısal olarak ve hem de tat ve aroma yönünden jel 

salamurada kullanılması uygun değildir. 

6. Salamura peynirde tuzun % 6 oranında kullanımında bile uzun bir müddet 

peynirlerin yapısını koruduğu görülmüĢtür. Buna binaen jel salamura tekniğinin 

baĢarılı olduğu ve insan sağlığı açısından fazla tuzdan kaçınabilmek için jel 

salamura tekniğinin beyaz peynir üretiminde rahatlıkla kullanılabileceği 

düĢünülmektedir. Bu yüzden süt endüstrisinde salamuradaki tuz oranının 

%12‟nin altına düĢürülmesinin hem sağlık hem de maliyet açısından faydalı 

olacağı düĢünülmektedir.  
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EKLER 

DUYUSAL DEĞERLENDĠRME FORMU 

 

Panelist Adı :        Tarih: 

Size verilen peynir örneklerini belirtilen kalite kriterleri açısından değerlendirilip 5 puan 

üzerinden puanlandırınız. Ayrıca peynir örneklerinde puan düĢmesine neden olan 

kusuru ve kusurları iĢaretleyiniz. TeĢekkürler. 

Ek 1. Beyaz Peynirinin Kalite Kriterleri ve Puanla Değerlendirilmesi 

GörünüĢ 

Düzgün ve pürüzsüz görünümde Lekesiz, parlak saman sarısı renginde; homojen renk dağılımı  5 

Düzgün ve hafif pürüzlü görünümde Lekesiz; hafif mat sarı; sarılıkta hafif artma ya da azalma 

homojen renk dağılım 
4 

Düzgün olmayan, pürüzlü görünümde; az sayıda lekeli, hafif gözenek ve çatlak içeren; sarılıkta artma 

ya da azalma; homojen olmayan renk dağılımı 
3 

Düzgün olmayan ve pürüzlü görünümde; lekeli, çok sayıda gözenek ve çatlak içeren; açık kahverengi 

renk; değiĢik renk oluĢumları 
2 

Düzgün olmayan, çok pürüzlü görünümde; çok lekeli, aĢırı derecede gözenek veya çatlak içeren; 

kahverengi renk; kabul edilemeyecek renk oluĢumları (yeĢil, kırmızı vb.) 
1 

Doku 

Taze kaĢar peynirine özgü sertlikte olan Ağızda sıvaĢmayan; kırılgan olmayan, hafif elastik 5 

Kabul edilebilir sertlikte, ağızda sıvaĢmayan Kırılgan olmayan, hafif elastik, hafif sert, hafif yumuĢak 4 

Sert veya yumuĢak Ağızda hafif sıvaĢan; hafif kırılgan veya elastik 3 

Belirgin sert veya yumuĢak; ağızda sıvaĢan Belirgin derecede lastiğimsi; kırılgan 2 

Ekmeğe sürülebilecek kadar yumuĢak ya da bıçakla güçlükle kesilebilecek derecede sert olan; ağızda 

aĢırı sıvaĢan; aĢırı kırılgan veya lastiğimsi  
1 

Lezzet 

Kendine özgü tipik taze kaĢar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta 5 

Kendine özgü lezzette fakat hafif tuzlu, hafif yavan, hafif ekĢi 4 

Tuzlu; ekĢi veya hafif okside lezzet; yavan 3 

Belirgin ekĢimsi ya da acımsı ya da okside lezzet ya da yabancı lezzet belirgin yavan veya aĢırı tuzlu 2 

AĢırı derecede ekĢimsi veya yavan veya yabancı lezzet AĢırı okside lezzet; kabul edilemez tuzluluk 1 

Tüm Ġzlenim 

Çok beğendim (çok iyi) 5 

Beğendim (iyi) 4 

Ne beğendim ne beğenmedim (orta) 3 

Beğendim (kötü ) 2 

Hiç beğenmedim (çok kötü) 1 
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Peynir Kodu 

Kalite karakteristiği 1 2 3 4 5 6 7 8 

GörünüĢ                 

Pürüzlü                 

Lekeli                 

Homojen olmayan renk                 

Mat                 

Sarılıkta artma                 

Sarılıkta azalma                 

Gözenekli                 

Çatlak                 

Doku                 

Sert                 

YumuĢak                 

Ağızda sıvaĢma                 

Kırılgan                 

Elastik                 

Lezzet                 

Tuzlu                 

Yavan                 

EkĢi                 

Acı                 

Okside                 

Yabancı                 

Tüm izlenim                 
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Ek 2. Uçucu bileĢenlerden aldehitler 

2,3,6-Trichlorobenzaldehyde 

 Dodecanal 

 Hexanal 

 Nonanal 

 Undecanal 

 Vitamin A aldehyde 

Ek 3. Uçucu bileĢenlerden 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. Uçucu bileĢenlerden 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  
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 Octanoic Acid 

 Octanoic acid, ethyl ester 

 Pentanoic acid, 3-methyl- 

 Undecanoic acid, 2-methyl- 

 Undecanoic acid, hydroxy-, lactone 

Ek 5. Uçucu bileĢenlerden diğer uçucu bileĢenler 

1-Butanamine 

1,3,5-Cycloheptatriene 

2-Hexanamine, 4-methyl-  

3-Cyclohexene-1-acetaldehyde, à,4-dimethyl- 

à-D-Glucopyranoside, à-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. Uçucu bileĢenlerden 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. Uçucu bileĢenlerden ketonlar 

2-Butanone, 3-hydroxy- 

2-Heptanone 

2-Nonanone 

2(3H)-Furanone, 5-heptyldihydro  
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