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OZET

KAPARILI BEYAZ PEYNIR URETIMi VE
KALITE OZELLIKLERI UZERINE BiR ARASTIRMA

YERLIKAYA, Oktay

Yiksek Lisans Tezi, St Teknolojisi Anabilim Dal
Tez Yéneticisi: Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU
Eylll 2008, XXVIII + 150 sayfa

Kaparili beyaz peynir Uretiminde peynirin bilesimi, proteolizi, yapi
ve tekstirel 6zellikleri, duyusal &ézellikleri, +4°C’de 90 glnlik depolama
suresince incelenmigtir.

Kaparili beyaz peynir dretimi pilot tesis kosullarinda standart
yéntemle yapiimistir. Calismamizda salamura kapari meyve halinde ve
kiyilmis olarak iki farkli sekilde kullanilarak, bu Grdnin fiziksel, kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik 6&zellikleri incelenmigtir. Bdylelikle beyaz
peynire farkli tat ve aroma kazandirilarak, yeni Griin prosesi gelistirimeye
cahsilmistir. Beyaz peynire salamura kapari tam ve parcalanmis olarak
iki farkl sekilde ilave edilmig, tlketici tercihi ve vyapisal &zellikleri
karsilastirimistir.  Kontrol &érnegine ise kapari ilave edilmemistir.
Boylelikle Gg farkli peynir Gretilmigtir.

Arastirmadan elde edilen sonuglar istatistiksel olarak
incelendiginde, % tuz, % laktik asit, mineral madde seviyesi, laktokok ve
maya sayisl, tekstirel ézelliklerden sertlik, sakizimsilik, dis yapiskanlik,
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ic yapigkanlik, elastikiyet, ¢ignenebilirlik 6zelliklerinde beyaz peynire tane
ve parcalanmis kapari ilavesinin kontrol érnegine kiyasla énemli bir fark
olustugu tespit edilmistir (p<0.05).

Kitle ve yapi, gérinim, lezzet ve kokuyu igeren duyusal 6zellikler
toplam puanlar agisindan degerlendirildiginde, beyaz peynire kaparinin
tane ve parcalanmisg olarak ilave edilmesi ile duyusal 6zellikleri
depolamanin 30. gininden sonra azalmigtir. Kaparinin tane olarak ilave
edildigi peynir, parcalanmis kaparili peynire gbére daha fazla
begenilmistir.

Genel olarak arastirma sonunda elde edilen veriler, beyaz peynire

kapari ilavesi bazi kalite 6zelliklerini azaltmistir.

Anahtar kelimeler: Peynir, kalite, kaparili peynir, kapari
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ABSTRACT

A STUDY ON THE PRODUCTION OF WHITE CHEESE WITH CAPER
AND ITS QUALITY CHARACTERISTICS

YERLIKAYA, Oktay

MSc. Thesis, Department of Dairy Technology
Supervisor: Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU
September 2008, XXVIII + 150 pages

In the production of cheese with caper composition, proteolysis,
textural properties, sensory of cheeses were studied during the storage
of 90 days at +4°C.

Cheese with caper samples were produced by standart procedure
in pilot dairy plant of the Dairy Technology Department. In this study,
caper was used in two different ways as with fruit and sliced. Physical,
chemical, sensorial and microbiological characteristics of these products
had been investigated. In this way, a new product process had been
improved by bringing in different taste an flavour to the white cheese.
The capers were added in two different ways as fruit and sliced,
consumers choices and textural characteristics had been compared. The
caper was not added to control sample. Thus three different
experimental cheese samples were produced.

According to the results obtained from statistical analyses, when

compared to control sample, a significant difference was obtained by add
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caper to white cheese for salt %, lactic acid %, mineral levels, the counts
of lactococcus and yeast, hardness, adhesiveness, cohesiveness,
gumminess, springiness, chewiness (p<0.05).

When sensory characteristics including body and texture,
appearance, taste and odour were evaluated as totally, total sensory
scores of add caper as fruit and sliced decreased after 30 th day of
stroage. Compared to cheese with caper as sliced, cheese with caper
as fruit had been approved.

Generally, the data obtained from the study showed that add to
caper to white cheese was reduced some quality characteristics.

Key words: Cheese, quality, cheese with caper, kapari
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1. GIRIS

Sit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklari yavrularini
besleyebilmek Uzere, sit bezlerinde hayvan tlrlerine gbére farkl
surelerde salgilanan, icinde yavrunun kendi kendisini besleyecek bir
duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tim besin maddelerini
gerekli oranlarda bulunduran, porselen beyazi (beyaz-krem) renginde,
kendine has tat ve kokusu olan bir sividir. SUtin esas fonksiyonu, yeni
dogan memeli yavrunun gelisimini, yasayabilmesini ve dis etkilere karsi
kendini koruyabilmesini garanti altina almaktir (Metin, 2005).

insan yasaminin her evresinde gerekli olan sit, C vitamini ve
demir disinda makro ve mikro besin 8geleri icin iyi bir kaynaktir. Ozellikle
cocukluk, gebelik-emziklilik ve vyaslilik dénemlerinde kemik saghgi
acisindan énemi bilinen sitiin; obezite, kanser, hipertansiyon gibi kronik
hastaliklarla iligkisini gdsteren arastirmalar bulunmaktadir ve bu yénde
gerceklestirilen bilimsel galismalarda da artis mevcuttur.

Sat, memelilerin neonatal dénemle beraber biylime ve gelismeleri
icin elzemdir. Blyime ve gelismenin yanisira; yapisinda bulunan ve
fizyolojik olarak Onemli olan immunoglobulinler, enzimler, enzim
inhibitérleri, bldylime hormonlar, diger hormonlar, blylime faktorleri,
antibakteriyel ajanlar gibi protein ve peptid yapili égeler ile yag asitleri,
vitamin ve minerallerden dolayl yasam déngusu icerisinde birgok énemli

dzellige sahiptir (Unal ve Besler, 2006).

Satin en iyi degerlendiriime sekli, sUphesiz onun dogrudan st

olarak icilmesiyle muimkandar. Bdylece igerdigi degerli besin



maddelerinden maksimum seviyede yararlanilir. Ancak, sitin bu sekilde
tiketimi her zaman mdmkin olmaz. Sitiin hacimli olmasi, naklinin zor
olmasi ve cabuk bozulmasi gibi sebeplerden dolayr daha dayanikli
mamullere islenmekte ve bunlar icinde de peynir zengin bilesimi
acisindan toplum beslenmesinde énemli bir yer tutmaktadir.

Peynir, sttlin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilastirilmasi, degisik sekillerde islenmesi ve bu arada sdzilmesi,
sekillendiriimesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler
katilmasi ve cesitli siire ve derecelerde olgunlastirilmasi sonucunda elde

edilen besin degeri yiksek bir stt Grantdir (Yetismeyen, 1995).

Turkiye’de toplam 11 milyon ton civarinda Uretilen toplam ¢ig satin
yaklasik olarak % 401 yani 4-5 milyon tonu peynir Gretimi igin
ayrilmaktadir. Bu rakam peynirin sit esdederi cinsinden ifadesi olup,
toplam peynir dretimi, 700-800 bin ton civarinda gerceklesmektedir.
Cesitli kaynaklarda beyaz peynir icin sit esdegeri 6.5 kg., kasar peyniri
icin 11 kg. olarak belirlenmistir. Devlet Planlama Teskilati, Temel
Ekonomik  Gostergelerinden  Gida imalat  Sanayi  rakamlari
incelendiginde, toplam gida sanayi dretiminin (deger olarak) %9’unu,
talebin ise %10’'unun sit ve sit GrGnleri olusturmaktadir. Yine imalat
sanayi rakamlarina gére imalat sanayine konu olan sut ve sit Grtnleri
dretim miktari incelendiginde ilk siraylr %51 ile yogurt alirken, icme sitd
(%22), beyaz peynir (%13), tereyadi (%8), kasar peyniri (%3), diger
peynirler (%3) ve ¢ok dusuk miktarlarda (%0.4) sittozu pay alan
aranlerdir (Karaman, 2007).



Kullanilan sdt tlrinden ve Gretim metotlarindaki farkhliklardan
dolayl ginimuzde yuzlerce degisik peynir cesidi bulunmaktadir. Bazi
kaynaklarda 1000’den fazla, bazi kaynaklarda ise 2000’den fazla degisik
isimle bilinen 400 cesit peynirin Gretildigi bildiriimektedir (Konar, 1998).
Bu durum peynirin hemen her yerde, her Ulkede sevilerek tlketildiginin
bir kanitidir. Ozellikle olgunlasma déneminde sitiin bilesimine giren
blylk molekullerin biyokimyasal olarak degisime ugramasi sonucunda
sindirimi kolaylasir, biyoyararhihdi da artar (Kilig ve Vapur, 2003).

Ulkemizde peynir cesitleri arasinda gerek (retim gerekse tiiketim
bakimindan ilk sirada yer alan peynir ¢esidi beyaz peynirdir. Genellikle
teneke peyniri, salamura peynir ya da Edirne peyniri olarak
taninmaktadir. Tarkiye’nin her ydéresinde yapilmasina karsin Gretimin
blyUk bir bélima, Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu bélgelerinde

gerceklestirimektedir (Uglincli, 2004).

Peynir Gretim teknolojisi son ylzyil igerisinde yapilan yodun
arastirmalarla elde edilen bilgilerin 1s1dinda hizli geligmistir. Bunun
sonucu olarak ginumulzde, gelismis Ulkelerde, baslangicta yéresel olan
bircok peynir cesidi arzulanan standartta ve kalitede yaygin olarak
modern fabrikalarda Uretilmektedir (Tekingen ve Ugar, 2007).

Ulkemizde uygulanan beyaz peynir yapimi ve teknigi; bolgelere,
isletmelerde mevcut alet ve ekipmana, ustalarin bilgi ve gdrgtisiine ve
isletme sahibinin ustaya verdigi direktiflere gbre degismektedir. Bu
sebepten dolayl sOtin isitilmasi, sogutulmasi, mayalanmasi, pihtinin

islenmesi, peynir suyunun ayrilmasi, baski, kesim, salamura



hazirlanmasi, tuzlama, ambalajlama, tenekelerin kapatiimasi ve
peynirlerin olgunlastiriimasi gibi safhalarda pek cok farkhliklar ortaya
¢ctkmaktadir (Demirci, 1996).

Her peynir ¢cesidinin kendine has tat, koku, renk, kivam, géz, delik
ve kabuk gibi ézellikleri kazanabilmesi igin belli sartlar altinda belli bir
devre gecirmesi gerekmektedir. Peynirde bu sidreg icinde ortaya ¢ikan
degisikliklerin timUne olgunlasma adi verilmektedir (Kilig, 1994). Beyaz
peynirde arzulanan tat, aroma ve yapinin olusmasi icin, pastérize sttten
kaltdr kullanilarak Uretilen peynirlerde en az 30 gunlik bir olgunlasma

suresine gerek duyulmaktadir (Anonymous, 2006a).

Diger yandan son yillarda st endustrisindeki yeni Grin gelistirme
calismalar, kalorisi azaltiimis diyet Urlnlerin, vitamin, mineral, protein ve
aroma maddeleri ile zenginlestirilmis sit ve sut Grlanlerinin gelistiriimesini
kapsamaktadir. Uriinlere fonksiyonel 6zellikler kazandirmak amaciyla
cesitli katki maddelerinin ilavesi, Urlindn lezzet ve doku karakteristiklerini
etkilemektedir (Capanoglu ve ark., 2003).

Yeni bir Grin gelistirmede basarili olabilmek igin gida sistemleri
icerisinde bulunan gida bilesenlerinin ve bunlarin davraniglarinin
anlasilmasi gerekir. Gidalarin tekstird, tat ve aromasi, isleme sirasindaki
stabilitesi, besin degeri, yapisi ve goériinisi gidanin bilesimine baghdir.
Bu nedenle yeni Grin gelistirme calismalarinda basarili olabilmek icin
gida sistemleri igerisinde yer alan yag, protein, karbonhidrat ve su gibi
bilesenlerin fonksiyonel 6zellikleri ve interaksiyonlari oldukga énemli rol
oynamaktadir (Dogan ve Kigukdner, 2003).



Bilimsel teknolojideki gelismeler diyet ve hastaliklar arasindaki
iliskiyi anlamamiza olanak vermis olup, fonksiyonel gida ile, bunlarin
sagligimizin korunmasi ve gelistiriimesindeki rolleri daha ¢ok ilgi ¢ceker
hale gelmistir. Gidalar artik sadece igerdikleri makro ve mikro besin
Ogleleri ile degerlendirlemez olmustur. Bu nedenle klasik gida
kavramindan cok fonksiyonel gida adi verilen UGrlnlere ydénelim
gortlmektedir (Coskun, 2005).

Kapari uluslararasi Olcekte ticari degere sahip bir Grin olarak
eskiden beri beslenmede kullanilan islenmis c¢icek tomurcuklariyla
bilinmektedir. Bati Glkelerinde bilinen ve kullanilan bir ¢gesni trlinlyse de
Tarkiye'de beslenme aligkanliklarinda fazla yeri olmadigindan bitki ve
drtnleri cok fazla dikkat cekmemistir. Glnes seven, sicak bélge bitkisi
olarak bilinen kapari, yurdumuza 6nemli miktarda déviz getiren bir
bitkidir.

Yurdumuzda bircok yerde dogal olarak yetisen kaparinin ticareti
yaygin olarak yapilmasina karsin profesyonel anlamda dretimi hentz
emekleme safhasindadir. Ulkemizde kapari ihracati 1990 yilindan bu
yana yapilmaktadir. Ulkemize kazandirdigi dis ticaret gelirinin 2003 yili
itibari ile 24,5 milyon dolar olarak dastnutldiginde bu bitkinin édnemi
daha da belirginlesmektedir. Kapari Ullkemizde dogal olarak, son
zamanlarda endustriyel amagli kolaylkla yetistirilen bir bitki olmustur.
Beyaz peynirin de sevilerek tlketilmesi bizi her iki gidayi bir Griinde
birlestirmeye gétirmektedir. Bu glne kadar vyaptigimiz literatlr

calismalarinda kaparili beyaz peynire rastlamamamiz yeni bir Grln



gelistirme, teknoloji Gretme ve kalite 6zelliklerini belirleme agisindan

konunun 6nemini daha da artmaktadir.

Diger yandan son zamanlara distik maliyetle yeni GrGn olusturma,
gida endustrisi icin zorunlu hale gelmistir. Bir Orindn formilasyonun
modifikasyonu ve tim kalite &zelliklerinin kontroll ile gergeklestirilen
geleneksel Urin gelistirme yollarinin uygulanabilirligi, artan pazar
rekabeti nedeniyle azalmigtir. Mikemmel formilasyona sadece yeni bir
arin olusturarak degil, var olan giday! optimize ederek de ulagsmak

mUmkUinddr.

GUnimuzde gidalar tuketiciler tarafindan yalnizca lezzet ve besin
iceriklerine gb6re degil, ayni zamanda spesifik yararlar saglayip
saglamadiklarina gére de degerlendiriimektedirler. Fonksiyonel gidalar
icerdikleri temel besin elementlerinin 6tesinde saglik Gzerine olumlu

potansiyel etkileri olan gidalardir.

Peynir yukaridaki o&zellikleri tasiyan bir gida olup, sitten
kaynaklanan fonksiyonel 6zellikleri yapisinda tagimaktadir. Ulkemizde
gerek Uretim, gerekse tUketim bakimindan ilk sirada yer alan peynir
cesidi beyaz peynirdir. Kapari cesitli amaclarla faydalanilan tibbi ve
aromatik Ozellikli, ¢cali formlu ve ¢ok yillik fonksiyonel bir bitkidir. Bu
projede, kiltlrli beyaz peynir Uretiminde otlu peynir yapiminda oldugu
gibi kaparinin tane ve parcalanmis olarak iki farkli sekilde kullaniimasi
planlanmistir. Yukaridaki acgiklamalarin 1siginda hazirladigimiz  bu

calismanin éncelikli amaclari;



1) Peynire arzu edilen fizikokimyasal, uzatilmig raf émri ve optimum
duyusal 6zellikler ile yenebilmesi, glvenli ve besleyici 6zellik verebilmesi,
2) Beyaz peynire farkll tat ve aroma kazandirilarak tiketim cesitliligi

getirebilmek,
3) Yeni bir Gretim prosesi ve Urln olusturulmasi amaclanmistir.






2. ONCEKI CALISMALAR

Peynir hemen hemen her Ulkede oldugu gibi Glkemizde de blylk
6nemi olan bir stt Grinaddr. Tark toplumunun beslenmesinde énemli bir
yeri olup, hayvansal protein, kalsiyum, fosfor ve c¢esitli vitaminlerce
zengin bir gida maddesidir. Bilindigi gibi beyaz peynir Glkemizde en fazla

uretilen ve tiketilen peynir ¢esididir (Tekingen, 1996).

GunUmuzde tlketicilerin bilinglenmesi ve gelir diizeyinin artmasiyla
fonksiyonel 6zellik tasiyan yeni gidalar geleneksel gidalara tercih

edilmektedir. Bu da yeni Grlnlerin olusturulmasini gerektirmektedir.

Fonksiyonel gidalarin hedef fonksiyonlari dizenleme
mekanizmalari, saglikh-iyi olma durumu ve/veya hastaliklari dnleme
etkileri hakkindaki bilgiler temel biyoloji biliminden saglanabilir. Bu bilgiler

epidemiyolojik veriler ile desteklenebilir.

Fonksiyonel gidalarin gelistirilebilmesi igin olasi risk ve faydayi
tahminlemeyi saglayacak uygun ve gecerli belirteglerin tanimlanmasi

zorunludur. Bu belirtecler;

* Gida bilegeni tiketimini gésteren belirtegler,
* Hedef fonksiyon veya biyolojik yaniti gésteren belirtecler,

* Son etkiyi yansitan belirtecleridir.

Peynir, sttlin peynir mayas! veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilastiriimasi, degisik sekillerde islenmesi ve bu arada sizilmesi,

sekillendiriimesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler
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katilmasi ve cesitli sire ve derecelerde olgunlastirilmasi sonucunda elde
edilen besin degeri ylksek bir stt Grintdir. Peynir ¢esitlerinin ¢coklugu
ile uluslarin tiketim algkanhklari arasinda yakin bir bag vardir. Bugin
dahi tiketilen peynir cesitleri Ulkelere ve hatta yorelere goére cesitlilikler
gosterir. Ornegin, llkemizde en yaygin olarak bilinen peynir cesidi
"beyaz peynir" oldugu halde, Avrupa Ulkelerinde sert ve yari sert
peynirler tlketici tarafindan tercih edilir. Peynirin diinyada yaklasik 1500,
tlkemizde ise 200’e yakin ¢esidi vardir.

Peynir; eski Yunanca'daki “kesilmis sut veya taze peynir suyunun
stzdildigua sepetler’ anlamina gelen “formos” kelimesinden koken
almaktadir. Kelimenin anlamina sadik kalan italyanlar eskiye izafeten
peynire hala Formaggio demektedirler. Fransizlar da yine ayni kdkenli
Fromage kelimesini kullanmaktadirlar. Ancak, ingilizlerin, Almanlarin,
Hollandalilarin ve ispanyollarin kullandiklari Cheese, Kése, Kaas ve
Queso kelimeleri ise Latince’de pihtilagsma anlamina gelen “coagulum”
kelimesinden tlremis olan ve peynir anlamina gelen “caseus’tan” kbken
almaktadir. Peynire diger Ulkelerden Hindistan’da Chiz, Rusya’da Sir,
Polonya’da Ser, Bulgaristan’da Sirene, Romanya’da Brinza, isvicre’de
Ost, Yunanistan'da Tiri, Arabistan’da Cebbene denilmektedir (Robuchon
et al., 2000).

Peynir anlamina gelen 6z Tirkce soézciklere ise ilk kez Uygur
Tarklerinde (MS 750 yy) rastlaniimaktadir. Kasgarli Mahmud'un (MS
1072) yazdidi “Divan-i Lugat-it-Turk” adli eserinde taze peynire; udhitma
(uyutmak, katilasmak, peynir yapmak anlamina gelen udhitdan kéken
alan) denildigi goéralmektedir. Selguklu ddneminde peynir, uditma
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ve/veya udhitma seklinde tanimlanmaktadir. Uygurca koékenli udhitmak
s6zclgu, bugln Ankara’nin bazi kdylerinde sutin pihtilastirimasinda
uyutma seklinde hala kullaniimaktadir. Yine peynir kelimesini karsilayan
bislak, bir baska eski Turkce kelimedir. Turkce “pis-, big-” kékinden
gelen bislak kelimesi; hala peynir olarak, Anadolu halk agizlarinda
(Konya ve Afyon Emirdag’da yasayan Karacay boyu) kullaniimaktadir.
Bu kelime yine guninizde Mogollar tarafindan da peynir anlaminda
kullaniimaktadir. Bu sbézctuge ilk defa Memlik Turklerinin Tlrkge
sozliukleri (lbni Mihenna Ligatinda) ile eski Anadolu metinlerinde
rastlanmaktadir. Yine ayni sézllkte peynir karsilidi olarak irimgik, cikit ve
ciet gibi bazi Turkge kelimelere de rastlanir. MemlUklerde yogurt yapmak
icin 1sitma sirasinda kesilen site verilen irimcik deyisi, Orta Asya
lehcelerinde peynir anlaminda kullanilir. Diger taraftan Orta Asya
Tarklerinin beyaz peynire, agirimsik veya akermisik demeleri hem peynir
anlaminda kullanilan diger kelimelerdir hem de bu olgu beyaz
peynirimizin tarihinin ne kadar eski oldugunu géstermektedir. Peynir
(penir, benir, beynir), kelimesine ise yine ilk kez yine MemlUk kaltGrinde
rastlaniimaktadir. Peynir kelimesi Turkge'ye Farsga’dan girmis olup,
Tarklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya goéclerinden sonra kullanmaya
basladiklari gérilmektedir. Ayrica 12.- 13.yy eserleri olan Dede Korkut
masallarinda da (tas! peynir gibi ditti/ stdi peyniri bol gibi.) peynir
kelimesine buglin artik Anadolu’da sdéyledigimiz sekilde yazilmaya
baslandigi géralir. Yine Yusuf Has Hacib’'in (MS 11.yy) “Kutadgu Bilig”
eserinde peynir tirlerinden bahsedilmektedir (Unsal, 1997; Uglinc,
2004).
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insan yiyecegi olarak ¢ok eski tarihlerden beri kullaniimasina karsin
peynirin ilk kimler tarafindan nerede ve nasil yapildigi kesin olarak
bilinmemektedir. Bircok rivayet ve yakistirmaya ragmen heniz tam
acikliga kavusturulmamis bu konuda farkh goérlsler bulunmaktadir.
R.W.Menges, ilk peynirin “Kanana adinda bir Arap gezgininin, koyun
midesinden yapilmig tulum icinde tasidigi sitlinin tesadifen
pihtilagsmasi ile” bir rastlantt sonucu elde edildigini sdylemektedir.
Herodot, Hipokrat ve Strabon; ilk peynirin iskit Tarkleri (MO 600-200
GuUney Rusya) tarafindan kisrak sOtinden ve muhtemelen eksitme
yoluyla yaptiklarini bildirmektedirler. Kosikowski ise; Turk ve Mogollarin
atalarini olusturan halklarin, Asya’dan Avrupa’ya gdgleri sirasinda kegi
sttinden fermente gida yaptiklarini ileri sirmektedir. Diger taraftan
Kuntze; peynir yapim tekniginin Fin gdcerlerince kesfedildigini ileri
stirmektedir (Eralp, 1974).

Elde somut tarihsel bir kanit olmasa da peynirin, cilali tas devrinde
(MO 8000-6000) bazi hayvanlarin evcillestirimesinden (Kegi MO 9000
yillarinda Orta Dogu’da, koyun MO 8000-7000 yillarinda Orta Asya’da,
sigir MO 6100-5800 yillarinda Makedonya’da, atlar ise MO 4000-3000
yillarinda yine Orta Asya'da) sonra Akdeniz kiyllari veya
Mezopotamya'da ya da buginkil Giney-bati Asya dedigimiz indus
vadisinde cobanlar tarafindan yapildigi saniimaktadir (Bernard et al.,
2002).

Atlarin Asya’da evcillestiriimesine dayanarak iskit Tirklerinin (MO
600-200) peyniri icat ettidi ileri strtlse de peynir yapimi ile ilgili ilk izleri
tastyan Stimerlerin tarihi (MO 4000) daha eskidir. Mezopotamya'da MO
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3500-3100 yillarinda yapildigi sanilan bir tas kabartmadaki figurler,
Sumerlerin (MO 4000) sit teknolojisini iyi bildiklerini kanitlamaktadir.
Akadlar ve Sumerlerin 200’ yakin peynir c¢esidi bildigi tahmin
edilmektedir. Hititlerde de inek sttlinden peynir yapildigi bildiriimektedir.
Babil déneminde (MO 2000) siitciligin ileri durumda oldudu ve peynirin
soylularin yiyece@i olarak tiketildigi belirtiimektedir. Bunlardan daha
dnemlisi isvigre’nin  Neuchatel goli kiyilarinda yapilan arkeolojik
kazilarda, MO 5000 vyillarina ait kesik siit siizme kaplarin bulunmasi
peynir yapiminin Simerlerden de daha 6nce yapildigini géstermektedir.
Ayrica, italya ve Fransa'da yapilan antik ddnem (MO 2800) kazilarda da
sut kesigi sUzme kaplarinin bulunmasi peynirciligin  yapildigini
gOstermektedir. Peynirin  dogu kdltGrinde de &6nemli  bir  yeri
bildirmektedir. Misirlilar ve Asurlular zamaninda sutguligin ileri bir
durumda oldugu ve Romalilar ve Yunanhlarin (MO 1000) peynirin pek
cok cesidini yaptiklari bilinmektedir. Ne var ki bunlar hakkinda ayrintih
bilgiler ¢cok azdir. Her iki toplumda da peynir yalniz orta ve asagi
tabakanin degil ayni zamanda soylu sinifinin da yiyecegi sayilirdi. Helen
uygarhginin ilk caglarinda da peynir bilinmektedir. Helenlerin Olympos
dagindaki ilahlarina sunduklari hediyeler igerisinde peynir, &nemli bir yer
tutmaktadir. Yunan site devletleri arasinda dizenlenen olimpiyatlara
katllan sporcularin guclenmeleri igin onlara peynir yediriimekteydi
(Delamy et al., 1974; Unsal, 1997).

Ortacagda peynir yapimi  onceleri dinsiz  isi  olarak
degerlendiriliyordu ama daha sonralari bu isi manastirlar ytklendi.
Bundan sonra peynir yapimi uzun sire rahibelere ait bir alan olarak

kaldi. Yine bir peynir ¢esidi olan Munster adi da manastirdan gelmekte
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olup peynir adini; MS 9. yiizyilda Fransa’nin dogusundaki manastirlarda
yasayan, ibadetlerinin yani sira tarim ve hayvancilikla ugrasan kesislerin
yaptiklari peynirlerden almaktadir. Bu dénemlerde peynirden ¢ogu kez
ilac olarak yararlanilirdi. Ates dasUrlcl olarak kullanildigi gibi sarap
icinde eritildikten sonra tiberkiloz ve kadin hastaliklarina kars! bir ilag
olarak icilirdi. Ote yandan MS 800 yillarinda Fransa’nin Aveyra kentinde
rahipler tarafindan Kral Charlemagne’ye ikram edilen peynirin Roquefort
veya Cantal, Brie manastirinda ikram ettikleri peynirin ise Brie peynirinin
ilk Ornekleri oldugu saniimaktadir. Araplarin (MS 750) Cebelitarik
Bogazi’'ni aslp Ispanya ve Fransa’ya saldirilarindan sonra Pirene
Daglar’nda kalan bazi askerleri, buralarda kalip kegi yetistiriciligi ve
cobanhk yapmiglardir. GUnimizde bélgenin Unli kegi peynirleri olan
Chabis ve Chachou adlan Arapca keci anlamina gelen “sabli” den
gelmektedir. Ortacagdan yakingaga kadar peynir Avrupa’da yaygin
olarak tuketilmisti. Tarihci Fernand Braudel, 1698'de Fransa'da bazi
koylUlerin Almanya’da savasan ordulara peynir tasima isinden servet
kazandiklarini bildirmektedir. 1700°’l0 yillarda Fransa da rokfor peynirinin
6 bin kentalden daha fazla satildigi bildiriimektedir (Unsal, 1997).

Peynirin ilk kez Akdeniz c¢evresinde yapildidi kanisina ragmen
Tarklerin peynirle tanismalarinin Anadolu’ya gbéglerinden 6nce oldugu
bilinmektedir. Romalilarla savasan Atilla’nin askerlerinin  baslica
yiyeceginin peynir olmasi, peynir yapiminin Tarkler arasinda o zamanlar
yaygin oldugunun isaretidir. Yine Dede Korkut'un hikayelerinde
peynirden bahsetmesi, ayrica 12. ylizyilda yasamis olan Sirazli Sadi'nin
“Bostan” adli yapitinda peyniri “kutsal bir besin olarak” nitelendirmesi
bunun diger gbstergelerindendir. Halk ozanlarimizdan Karacaoglan’in
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siirinde peynir s6zcigd kullanmis olmasi, yine bu yiyecegin ¢cok eskiden
beri Anadolu’da bilindigini géstermektedir. Osmanli imparatorlugu’nun
kurulus zamanlarinda Osman Gazi Bey’in asiretlerinin  yayla
donlglerinde geride biraktiklari mallari  koruyan Bilecik beylerine
verdikleri hediyeler icerisinde peynir de bulunmaktadir. |l.Beyazit
déneminde 1502 tarihli bir kararnamede istanbul’a getirilen peynir
cesitlerinden (Taze lor, Taze Dil peyniri, Taze cayir peyniri, Mudurnu
peyniri, Sumu peyniri, Karaman peyniri, Sofya peyniri, Esme peyniri,
Midilli peyniri, Teleme peyniri, Beyaz peynir, Gimi Tulum peyniri, Rumeli
Tulum peyniri, Balkan Kaskaval peyniri) bahsedilmektedir. 16.yy da
istanbul’a gelen Alman gezgin Hans Derschwann (1494-1568) anilarinda
“Tarklerin beyaz peynir yediklerinden” s6z etmektedir. Evliya Celebi
Seyahatnamesi’nde istanbul’da peynircilikle ugrasan yaklagik 400 isyeri
bulundugunu ve kaskaval peyniri, kesme peyniri, teleme peyniri gibi
peynir isimlerinden bahsetmektedir. 1680 vyilinda [IV. Mehmet
nizamnamelerinde yogurtcularin ve peynircilerin denetlenmesi Uzerine
emirler bulunmaktadir. Osmanl imparatorlugu’'nun ilk kez katildigr 1851
yilindaki uluslararasi fuarda sergilenen Urlnler arasinda, tulum ve kasar
peynirleri bulunmaktadir. $emseddin Sami Bey’in bu ylzyilin basinda
yazdigi Kamus-1 Tarki denilen sézliginde peynir: “sitten ¢ikarilan ve bir
mayi ile katilastirilan madde” olarak tanimlamis, bashcalarini; Arnavut
(cayir) peyniri, Felemenk peyniri, dil peyniri, beyaz, tulum, kagar, kelle,
kirlihanim ve lor peyniri olarak siralamistir (Unsal, 1997; Ugiinci, 2004).

Peynir yapiminda mekanizasyona gecilmesi ise ancak 1930’lu
yillarda olmustur. Fabrikalarda Uretim teknolojisindeki asil gelismeler ise
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mikroorganizmalarin peynirlerdeki rolinin anlasiimasiyla son 30 yil

icerisinde gerceklesmistir.

Kaliteli ve standart beyaz peynir Uretimi igin kaliteli ¢ig sut
kullaniimasi, Uretimde hijyenik kosullara dikkat edilmesi, site etkin isi
islemi ve paketleme sisteminin uygulanmasi gerekir. Ancak, peynir
dreten igletmelerde kullanilan ¢ig sOtin mikrobiyolojik kalitesindeki
farklilik, Gretim ekipmanlarinin standart olmayisi, belirtilen Gretim
asamalarinin bir veya birden fazlasinin uygulanmamasi Uretilen beyaz

peynirlerin kalitesinde ¢esitlilige neden olmaktadir (Kesenkas, 2005).

Arastirmamiza esin ve 6rnek olusturan Van Otlu Peyniri Anadolu’da
sevilerek tlketilmektedir. Anadolumuz’'un hemen her kdésesinde
halkimizin, bitkilerin kullanimiyla ilgili yillar boyu bircok aci ve zor

deneyden sonra tecrlbeleriyle elde ettigi koklli gelenekleri vardir.

Rauf Cemil Adam’in 1970 yilinda vyazdidi Peynir kitabi
incelendiginde adacayl (Sage cheese), ananasli, anasonlu (Cosette),
ardich, muhtelif baharatli, biberiyeli, defneli, dereotlu, domatesli, hiyar
tursulu (Zwibelkase), ispanakli (Salbeikase), karabiberli, karanfilli,
kerevizli, kirmizi biberli, maydanozlu, naneli, murverli, patatesli, soganl,

yenibaharli ve soganli peynirlerden séz edilmektedir (Adam, 1974).

Yine ayni literatlirde (Adam, 1974) Gombolya adi verilen bir peynire
kapari katildigindan bahsedilmektedir. Ancak o tarihten sonraki

literatrlerde bu bilgiye ve peynir gesidine rastlanmamistir. Fransa’da
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1987 yihinda “light” tip firincilik Grtnlerinde peynir ve kaparinin kullanimi
Uzerine bir patent alinmistir (Cladi and Lowenguth, 1987).

Otlu peynirler en ¢ok kuru ve salamurali olmak Uzere iki sekilde
uretilmekte ve daha ¢ok kuru olani tercih edilmektedir. Otlu peynir esas
itibariyle ¢ig koyun sutliinden islenmektedir. Koyunlardan elde edilen
sutler sGz0llp, yaklasik 30°C’de mayalanmaktadir. Koyun sirdeni (zerine
bir miktar sap, karabiber, zencefil, targin, karanfil ve toz seker ekilip su ile
karistirildiktan sonra, kiiplere konan mayadan 4 teneke site karsihk 100
ml. ilave edilmektedir. Mayalanma 2 saat kadar sirmekte, daha sonra
olusan pihtt stzilmek UGzere bez torbalara aktariimaktadir. Piht
aktarilirken bir kat pihtidan bir kat da 6zel olarak hazirlanmis ot
karisimindan ildve edilmektedir. Otla birlikte peynirin torbalara
doldurulma iglemi bittikten sonra torbanin agzi kapatilip, tzerine agirlik
konarak bir bakima preslenmekie ve suyunun uzaklastirilmasina
yardimci olunmaktadir (yaklasik 3-4 saat kadar). Daha sonra kaliplar
halinde kesilir. Kesme isleminden sonra iki farkh sekilde tuzlanarak
olgunlastiriimakta veya taze olarak tilketiimektedir. Birinci sekilde,
salamura tuzlama metodu kullanilmaktadir. ikincisinde ise peynir kaliplari
belli mtddet kuru tuzlamaya tabi tutulduktan sonra, toprak kiplere veya
plastik bidonlara sikica basiimaktadir. Basma isleminde peynir kaliplari
arasina caciklar veya ufalanmig peynir konarak bosluk kalmamasina
dikkat edilmektedir. Siki doldurulmus plastik kaplar, agzi degisik
yapraklarla kapatildiktan sonra ters cevrilerek topraga gdmuilmektedir.
Burada peynirler en az 3 ay olmak Uzere 7 aya kadar
olgunlastiriimaktadir.
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Otlu peynirler, peynir pihtisina peynir suyu stizilmeden sonra veya
stzuldikten sonra cesitli kokulu otlarin karigtiriimasiyla elde edilen
peynirlerdir (Demirci ve Simsek, 1997). Otlarin bir baska deyisle yabani
bitkilerin, gida maddelerinde kullanimi uzun yillar &ncesine
dayanmaktadir.  Yabani  bitkiler gidalarda tad ve aromayi
zenginlegtirmesinin yaninda, antimikrobiyal etki gdstermekte ve gidalara
bulasan 6nemli patojenleri engelleyici 6zellikler de gdsterebilmektedir
(Coskun, 1998).

Otlu peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Gzerine yapilan
bir arastirmada, mevcut teknikler kullanilarak ve 6zellikle beyaz peynir
dretim teknigi takip edilerek Uretilen otlu peynirlerin, orijinal otlu peynir
ozellik tasimadigi ortaya konmustur (Coskun ve Oztiirk, 2000).

Coskun ve Oztiirk (1998) tarafindan Van Otlu Peynirinin tiiketim
aliskanhklari GOzerine vyapilan bir calismada, Van ybéresinde otlu
peynirlerin hemen her 6gin ve mevsimde tiketildigi, peynirin otlarin
verdigi tad ve aromadan dolay! tercih edildigi, ot oraninin normal
dizeyde olmasinin istendigi, peynirlerin en az 3 ay olgunlastinidig: ve
kisi basi otlu peynir tiketiminin yilda 14.74 kg olarak gercgeklestigi
saptanmistir.

Bakirci ve ark. (1998) Van ve ydresinde Uretilen otlu lorlar tzerine
bir arastirma yapmis ve otlu lorlarin iyi bir besin kaynagi oldugu fakat
mikrobiyolojik agidan ilkel ve sagliksiz kosullarda Uretildigi belirlenmigtir.



19

Allium sp. (sirmo), Anthriscus nemorosa (mendi, mendo), Ferula sp.
(heliz) bitkilerini iceren Van otlu peynirinin sican sindirim sistemi ve bazi
kan parametreleri Gzerine yapilan bir calismada tek basina yada bitkilerle
birlikte peynir aliniminin sican mide ve duodenumunda bir etkisinin
olmadigi, otlu peynirlerin sican serum trigliserid dizeyini arttirdigi
sonucuna variimistir (Ozbek ve ark., 2005).

Otlu lorlarin mineral madde igerikleri Uzerine yapilan baska bir
arastirmada, otlu lorlarin 6zellikle demir olmak Uzere bazi mineral
maddelerince zengin oldugu bulunmus ve bu da kullanilan otlara

baglanmigtir (Kilicel ve ark., 2004).

Kapari, Capparaceae familyasindan kurak ve yari kurak kokenli,
derin, kalin ve sarmagsik koékli, 50-100 cm yUksekliginde odunsu gévdeli,
tire gbre dedismekle birlikte yatik yada yiksek dalli, cogunlukla dikenli
ve 3500°den fazla tar0 olan bir bitkidir. Ekonomik émri 30-40 vyih
bulabilen kapari, kurakliga dayanikli bir bitki olup, en sicak ve kurak
dénemde cicek acarak meyve vermektedir (Sat, 2006). Akdeniz ve yakin
dogu Ulkelerinde birkac tlr ve cok sayida cesit icermektedir. Bu tirler
sunlardir:  Capparis decidua, Capparis cartilaginea, Capparis
mucronifolia, Capparis leucophylla, Capparis ovata, Capparis spinosa.
Ulkemizde ise yalnizca Capparis spinosa ve Capparis ovata tirleri
bulunmaktadir (Duran, 2006).

Kapari cok verimli, ekonomik getirisi oldukca yiksek olan bir bitkidir.
Eskiden beri; gida ve tedavi amagli kullanilan kapari bitkisinin bezelye

blydkligindeki tomurcuklarinin protein, vitamin, mineral, polifenolik
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maddeler, kaparirutin ve glukokaparin yéninden zengin olmasi onu
fonksiyonel bir besin haline getirmektedir. Gida olarak kullaniimasinin
yaninda c¢esitli organlarin tedavisinde ve kozmetik Uretiminde de
kullaniimaktadir (Sat, 2006).

Kaparinin idrar séktirtct, kabizlik giderici, balgam séktlrtca, agri
kesici, antitimor 6zellikte oldugu ve romatizma, skorbit, multiple skleroz,
hemoroid gibi rahatsizliklara iyi geldigi iddia edilmektedir (Anonymous,
2008; Nadaroglu et al., 2008). Uluslararasi Kanser Enstitisiinde yapilan
calismalarda; antitimér aktivitesi saglayan 100’den fazla ekstraktin
hazirlanmasinda kullanilan 201 cinse dahil 58.000 bitki taksonundan,
250 taksonun kapariye ait oldugu belirtiimektedir (Duran, 2006).

Dlnyada baslica Uretici ve/veya ihracatci Ulkeler arasinda sirasiyla
ispanya, Fas ve italya yer almaktadir. Tirkiye’de son zamanlarda
(ambalajli) 3.4 bin tona ulasabilen ihracati ile s6z sahibi olmaya
baslamistir. Ulkemizde kapari Karadeniz (az miktarda) de dahil hemen
her bdlgede kendiliginden yetismektedir. Ozellikle izmir, Urla, Karaburun,
Salihli, Alasehir, Bergama, Burdur ve Denizl’de gdrilmektedir.
Ulkemizde, kapariler isletmelere %18-20 tuz konsantrasyonunda
salamura icinde veya kuru tuzlama seklinde getiriimektedir. Tartim,
aylklama ve kalibrasyon islemlerinden sonra bidonlardaki kapari
salamurasinin konsantrasyonu %20’ye tamamlanir. Piyasaya verilecegi
zaman tuz orani %2,2-4.0 (denge halinde) arasinda olmasi saglanir.
Ayrica salamuraya %1.5-2.5 arasi olacak sekilde alkol sirkesi ilave edilir.
Son olarak 55-66°C’de 10-15 dakika kavanozlarda pastérize edilir
(Kalkan ve ark., 1999).
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Kaparinin aroma profilini olusturan bilesikler olan kikdrt, izobatil
izotiyosiyanat ve sildo-oktasiklosUlfir bugine kadar gidalarda hemen hig
rastlanmamis bilesiklerdendir. Kapari; protein, vitamin ve mineral
maddelerce oldukga zengin bir bilesime sahiptir. 100 gram yenebilen
kurumaddede, 67 mg kalsiyum, 65 mg fosfor, 9 mg demir, 24.01g protein
bulunmaktadir (Rodrigo et al., 1992 ; Sat, 2006).

Bagci ve ark. (1999) tarafindan kaparinin farelerde karaciger
enzimleri ve bazi kan parametreleri Uzerine yapilan bir arastirmada,
kapari meyvelerinin % 1’lik inflzyonunun 30 gin kullanim sonunda
farelerde karaciger enzimleri ve bazi kan parametreleri Gzerine olumsuz

bir etki géstermedigi belirtilmistir.

Ozcan (1997) tarafindan kapari ¢icek tomurcuklarinin
fermantasyonunda yogurt, laktik asit ve starter kullanmiglardir.
Fermantasyonun 3. gundnde tomurcuk renginin %6 tuz + %0.5 laktik
asitli 6rnekte parlak sarimtirak kahverengimsi yesile dénmesi, kokudaki
keskinligin ve tattaki aciligin digerlerine gére daha cabuk azaldidi,
duyusal 6zelliklerinin daha iyi oldugu ve fermantasyon siresinin biraz
daha kisa oldugu belirtiimigtir. Bunu salamura ve goérints 6zellikleri
bakimindan %6 tuz + %1 starter, %6 tuz + %2 yogurt ve %6 tuzlu

ornekler izlemigtir.

Ozcan (1999) tarafindan ham ve salamura kaparilerin fiziksel,
kimyasal Ozellikleri ve yag asitleri bilesimi tGzerine yapilan bir calismada,

Kapari meyvelerinin salamuraya islenmesiyle ham protein, ham yag,
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indirgen seker, K, P, Cu, Zn ve Mn iceriklerinin degisik oranlarda azaldigi
tespit edilmigtir.

Nadaroglu ve ark. (2008) tarafindan kapari bitkisinin antioksidan ve
antiradikal 6zellikleri Gzerine yaptiklari bir calismada, kapari (Capparis
spinosa)’nin dogal antioksidan kaynag olarak kullanilabilecegi sonucuna
varmislardir. Bu bulgu, kaparinin gida olarak kullanimini arttiracak arti bir
deger olarak algilanmaktadir.

Ylcel ve Arici (2007) salamura konsantrasyonunun kaparinin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine etkisi Gzerine yaptiklari bir calismada,
%14 tuz iceren salamurada bekletilen kaparilerin fiziksel ve kimyasal
Ozellikler acisindan kabul edilebilir dizeyde oldugu sonucuna

varmiglardir.

Duran (2006) kapari bitkisi kapsullerinden proteaz enzimini
saflastirarak  peynir  Uretiminde  kullanihp  kullanilamayacagini
arastirmistir. Arastirma sonunda elde edilen yeni proteaz enziminin

peynir Gretiminde kullanilabilecegi sonucuna varmistir.

Yapilan literatir ¢ahsgmalarinda kaparinin daha c¢ok yemeklerin
yaninda g¢esni ve garnitir olarak kullanildigi belirlenmig, beyaz peynir de
dahil olmak Uzere higbir peynirin Gretimine kullanildidina dair veriye

rastlaniimamistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1.Sit

Arastirmada hammadde olarak inek sutl kullaniimistir. Kaparili
beyaz peynirlerin (iretiminde kullanilan inek sitil, E.U. Ziraat Fakdltesi
Menemen Arastirma, Uygulama ve Uretim Ciftliginde yetistirilen
hayvanlardan elde edilen suttdr.

3.1.2. Peynir Mayasi
Kaparili peynirlerin  Uretiminde Mayasan® (Mayasan A.S.,
ISTANBUL) peynir mayasi kullanilmistir.

3.1.3. Starter Kultir
Arastirmada dondurularak kurutulmus formda beyaz peynir kilttrQ
(Ezal®, Texel, France TM082) kullaniimigtir.

3.1.4. Kalsiyum Klortr ( CaCl,)

Peynir Gretiminde kullanilan CaCl, (Horasan Kimya, ANKARA) ticari
olarak elde edilmistir. 100 kg site 20 g olarak hesaplanmis ve % 40’k
solUsyonu hazirlanarak peynire islenecek site ilave edilmistir.

3.1.5. Kaya Tuzu ve Salamura ( NaCl )

Peynirlerin tuzlanmasi ve salamuranin hazirlanmasinda kaya tuzu
(Atilgan Tuz Fabrikasi, CANAKKALE) kullaniimistir. Peynirin pH’sina
gére salamura pH'si %90’k laktik asitle (Merck, GERMANY)

ayarlanmigtir.
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3.1.6. Kapari

Kaparili beyaz peynirlerin Uretiminde kullanilan kapari konserve
halde Susitas A.S. (izmir Atatiirk Organize Sanayi Bolgesi 10039 sok.
No:12 Cigli — iZMiR)’den saglanmistir. Kapariler % 1 asitli ve 3.5 pH'da
olup, % 10 oraninda tuz igermektedir.

3.1.7. Ambalaj Materyali

Arastirmada Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Sit Teknolojisi
Béltimi Pilot isletmesinde peynir Uretiminde kullanilan yuvarlak kapakli
tenekeler ve 500¢g’lik plastik ambalajlar kullaniimistir.

3.1.8. Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar
Arastirmada Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Sit Teknolojisi
Bolimil Pilot isletmesinde bulunan alet ve ekipmanlar (pastérizatér, ¢ift

cidarh tank, peynir teknesi vb.) kullaniimistir.
3.2. YONTEM

3.2.1. Starter Kiltaran Hazirlanmasi

Liyofilize kadltirden isletme kultirl eldesinde sit tozu (Pinar Siit
A.S.) ile hazirlanan %12 yagsiz kurumaddeli 1,5 L stt kullaniimistir.
Hazirlanan sit 90°C’de 15 dakika pastérize edilmis ve hizlica 30°C’ye
sogutulmustur. icersine aseptik kosullarda 1,35g starter kiltir ilave
edilerek asilanmis ve 30°C'de pH’'si yaklaskk pH = 45 - 46'ya
distinceye kadar bekletiimistir. Daha sonra soguk hava deposunda
4 - 6°C’de muhafaza edilmis ve Uretimde %0,5 oraninda kullaniimigtir.
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3.2.2. Siite ilave Edilecek Peynir Mayasi Miktarinin Hesaplanmasi
Site ilave edilecek peynir mayasi miktari Uglincii (2004)'ye gére
hesaplanmigtir. Hesaplamada pihti olusum slresi 75 dakika alinmis ve

asagidaki formul kullanilarak hesaplanmistir.
Maya miktari (ml) = (AxBxC) / (DxE)

A: Deneyde kullanilan maya miktari (ml)

B: Teknedeki stt miktari (L)

C: Deneyde kullanilan stin pihtilagma stresi (s)
D: Deneyde kullanilan stt miktari (ml)

E: Teknedeki sutte istenen pihti olusum siresi (s)

3.2.3. Kaparilerin Hazirlanmasi

Salamura halinde 5kg’lik ambalajlar halinde alinan kapariler
dretimden bir gin 6énce suda bekletilerek, tuz oranlarinin dismesi
saglanmistir. Daha sonra salamuralari siOzUlmis ve tane kapari
meyveleri alinmistir. Urline gesitlilik vermek amaciyla bir kisim kapari

parcalayici yardimiyla parcalanmigtir.

3.2.4. Peynir Uretimi

Peynirlerin Gretimi Ege Universitesi Ziraat Fakltesi Siit Teknolojisi
Bslimi Pilot Isletmesinde gerceklestirilmistir. Uretimde, E.U. Ziraat
Fakiltesi Menemen Arastirma, Uygulama ve Uretim Giftligi'nden
getirtilen ¢ig inek sutd kullanilmigtir. Kaparili beyaz peynir Gretim akis
semasl! Cizelge 3.1.de verilmigtir. Olgunlasmay takip eden 0., 30., 60.
ve 90. glnlerde tesadlfi olarak segilen peynirlerin fiziksel, kimyasal,
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mikrobiyolojik, yapisal ve duyusal analizleri yapilmistir. TUBITAK
Marmara Arastirma Merkezi'nde yapilan yag asitleri kompozisyonu
analizi ve mineral madde tayini ile TUBITAK Ankara Test ve Arastirma
Laboratuar’nda yapilan aminoasit analizleri i¢in ayrilan peynirler vakum
uygulanip etiketlenerek ambalajlanmis ve derin dondurucuda -18
2C’de muhafaza edilmigtir.
Cig Sut (inek suti)
l
Pastérizasyon (sicaklik 72°C’de 2 dk.)
l
Sogutma (31-32°C)
l

CaCl, Ilavesi

!

Kaltir ilavesi

l

Mayalama

i)
Pihti Kirma

l

Peynir Suyunun Ayriimasi

Salamura Kaparinin Tane Salamura Kaparinin Pargalanmis
Olarak ilavesi (%8) Olarak ilavesi (%8)
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Presleme ( Baski )

l

Kesim

l

Salamurada Tuzlama

l

Peynir kaliplarini tekli olarak kapatma, salamura ilavesi

l

Depolama, olgunlastirma
Sekil 3.1. Kaparili Beyaz Peynir Uretim Akis Semasi

1. CiG SUT ALIMI: Menemen Tarimsal Arastirma, Uygulama ve
Uretim Ciftligi'nden getirilen sitin kurumadde, yag, asitlik, pH,

protein analizleri yapiimistir.

2. PASTORIZASYON: Kaparili Beyaz Peynir'e islenecek siit siizme
islemini takiben pastérizatérde 72°C’de 2 dakika pastorize
edilmistir.

3. MAYALAMA SICAKLIGINA SOGUTMA: Pastdrizasyon islemi
tamamlanan sut hizla 32°C’ye sogutulmustur.

4. TEKNEYE ALMA: Pastorize edilmis ve sogutulmus st peynir

teknesine alinmigtir.
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. KULTUR ILAVESI: Arastirmada beyaz peynir kiltir(i iceren

isletme klltirinden % 0,5 oraninda asilama gerceklestirilmistir.

. CaCl, ILAVESI: Kalsiyum Kloriir orani % 0,02 olacak sekilde ilave

edilmis ve iyice karistiriimigtir.

. ON OLGUNLASTIRMA: On olgunlastirma slresi (32°C) 30

dakika olarak ayarlanmistir.

. MAYALAMA: Pihti kirma suresi 75 dakika olacak cizelgede

hesaplanan peynir mayasi 1:9 oraninda suyla seyreltilerek stte
ilave edilmis ve iyice karistiriimistir.

. PIHTILASTIRMA: Sit peynir teknesinde 75 dakika slreyle

pihtilagsmaya birakilmistir.

10.PIHTI KESIM OLGUNLUGUNUN BELIRLENMESI: Temiz bir

bicak yardimiyla pihtinin kolay ayrilip ayriimadigi kontrol edilerek,
bulanik olmayan yesilimsi-sari renkte peynir suyunun olustugu

tespit edilmistir (Uclincl, 1996).

11.TELEMENIN KESIiMi: Kesim olgunluguna gelen pihti enine ve

boyuna olmak Uzere 1’er cm genigligindeki kesiciler yardimiyla

kesilmistir. Boylelikle 1 cm buyUkliginde pihtilar saglanmigtir.

12.KESIM SONRASI DINLENDIRME: Kesim sonrasi 30 dakika

beklenerek peynir suyunun pihtidan ayrilmasi saglanmistir.
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13.KARISTIRMA: Peynir suyu ve pihti iyice karigtiriimistir.

14.PEYNIR SUYUNUN AYRILMASI, KAPARILERIN ILAVESi VE
BASKIYA ALMA: Hafif sulu kalacak sekilde peynir suyu alinan
teleme iki farkh yere alinarak hazirlanmis olan salamura kapari
meyveleri (tane ve parcall) %8 oraninda ilave edilerek iyice
karistiriimis, tizerine agirlik yerlestirilerek baskiya alinmistir. ilave
edilecek kapari orani daha dnce gerceklestirilen 6n denemelerle

belirlenmisgtir.

15.PEYNIRIN KESILMESI: Baski (zerinden alinan peynirler esit
blyUklUkte olacak sekilde kesilmigtir.

16.SALAMURADA BEKLETME: Peynir pH'sina gbére ayarlanmis
olan %12'lik salamura peynir kaliplarina ilave edilmis ve 180
dakika kadar bu sekilde bekletilmigtir.

17.TENEKELERE YERLESTIRME VE DOLUM SALAMURASI
ILAVESI: Siire sonunda salamuradan alinan peynir kaliplari
tenekelere dizilerek Uzerine %12’lik salamura ilave edilerek
kapatiimistir. 30. gin analize alinirken peynir kaliplari alinarak
tekli plastik kaplara alinmis ve %10’luk salamura ilave edilmistir.

18.DEPOLAMA: Peynirler E.U. Ziraat Fakiltesi Sit Teknolojisi
Bolimi Pilot isletmesinde bulunan soduk hava deposunda
depolanmigtir. Depolamanin 1., 30., 60. ve 90. glnlerinde

analizleri yapiimistir.
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3.2.5. Ornek Alma

Peynire igslenecek ¢ig sit ve kaparili peynirlerde yapilacak analizler
icin 6rnekler TS591 Beyaz Peynir Standardina uygun olarak alinmistir.
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezinde yapilacak olan yag asitleri
kompozisyonu, mineral madde, TUBITAK Test ve Arastirma
Laboratuvar’nda yapilacak amino asit analizleri i¢in 6érnekler partiler

halinde vakum ile ambalajlanmis ve dondurularak muhafaza edilmistir.

3.2.6. Kaparili Peynire islenecek Cig Sitte Fiziksel ve Kimyasal

Analizler

3.2.6.1. Kurumadde
Gig sOtlerde kurumadde gravimetrik yontemle gergeklestirilmistir
(Oysun, 1996).

3.2.6.2. pH
pH 6lcimlerinde elektrotlu dijital pH-metreden (HANNA Instruments
pH211, Portugal) yararlaniimigtir.

3.2.6.3. Yag
Suitlerde yag icerikleri Gerber ydntemiyle tespit edilmistir (Oysun,
1996).

3.2.6.4. Titrasyon Asitligi
Sutlerde titrasyon asitligi titrasyon ydntemi kullanilarak, Soxhelet-
Henkel metoduyla belirlenmistir (Oysun 1996).
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3.2.6.5. Toplam Azot (TN) ve Protein

Cig ve i1sil islem gdrmUs inek, koyun ve keci sitlerinde toplam azot
icin érnek hazirlama Rowland (1938)’a g6re yapilmistir. Buna gére 100
ml’lik élct balonuna 5 ml sit tartilarak aktarildiktan sonra, hacim saf su
ile 100 ml'ye tamamlanarak iyice karistirnimistir. Seyreltiimis sttten 20 ml
kjeldahl tiplerine alinarak, mikro kjeldahl yéntemiyle sttlerde toplam azot
belirlenmigtir. Boylelikle 1ml st 6rnegi alinmis olmustur. Toplam azot
icerigi 6,38 katsayisi ile carpilarak protein igerigi hesaplanmistir
(Anonymous, 1993).

3.2.6.6. Protein Olmayan Azot (NPN)

Protein olmayan azot i¢in 6rnek hazirlama Rowland (1938)’a gére
gergeklestiriimistir. Bu amagla 50 ml’lik 6lgt balonuna 10 ml sit
aktariimis ve %15’lik (w/v) TCA (triklor asetik asit) ile hacim 50 mlye
tamamlanmistir. Cékelmenin gerceklesmesi ve durulmasi igin bir sire
beklendikten sonra Whatman No:40 filtre kagdidi yardimi ile karisim
sUzUlmuUstar. Filtrattan 20 ml. (8ml. st 6rnegi) kjeldahl tlplerine alinarak
mikro kjeldahl ydéntemiyle NPN saptamasi yapilmigtir  (Anonymous,
1993).

3.2.6.7. Kazein Olmayan Azot (NCN)

Sltlerde kazein olmayan azot Rowland (1938)'a gbére o&rnek
hazirlanarak bulunmustur. Bunun i¢in 100 ml’lik él¢ct balonuna 10 ml st
alinmig, Uzerine 40 °C’deki saf sudan yaklasik 70 ml ve % 10’luk asetik
asitten 1 ml eklenerek karistirilmistir. Reaksiyonun tamamlanmasi ve
tam presipitasyon icin 10 dakika beklenmis, karisima 1 ml 1 N sodyum
asetat ilave edilip tekrar kangstirilarak sogumaya birakilmigtir.
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Soguduktan sonra saf su ile hacim 100 ml'ye tamamlanarak kazein ve
yag cokeltilerinin durulmasinin ardindan Whatman No:40 filtre kagidi ile
stizme islemi gerceklestiriimigtir. Filtrattan 20 ml. (2ml. st 6érnegi )
alinarak toplam azotta oldugu gibi analiz edilmigtir (Anonymous, 1993).

3.2.6.8. Toplam Albumin Azotu (TAN)

Peynire iglenecek olan ¢ig sitte toplam albumin azotu saptanmasi
Ascaffenburg and Drewry (1958)'e gbre 6rnek hazirlanarak yapilmistir.
Buna gore 40 ml st 100 ml'lik 6lgli balonuna konularak 40°C’ye isitiimig
ve % 40’'hk (w/v) 40 ml sodyum silfat ilave edilmigtir. Daha sonra karigim
20°C’ye sogutularak %20’lik (w/v) tuz c¢ozeltisi ile 100 mlye
tamamlanmig ve Whatman No:4 filtre kagidiyla filtre edilmistir. 10 ml
filtrat ( 4 ml. st érnedi ) mikro kjeldahl tiplerine alinarak sttlerde toplam
albumin azotu saptanmistir (Anonymous, 1993).

3.2.6.9. B Laktoglobulin Azotu (B-Ig N)

Sutlerde B-laktoglobulin azotu Ascaffenburg ve Drewry (1958)'e
gbre o6rnek hazirlanarak tespit edilmistir. Toplam albumin azotu
filtratindan 40 ml alinarak 50 ml.’lik balona aktarilmig ve Uzerine 1 ml (15
ml HCI /100 ml su) HCI c¢ozeltisi ilave edilerek karistirimistir.
Cokelmenin olusmasi icin yarim saat beklenmis ve Whatman No:40 filtre
kagidi yardimi ile sGzOlmuUgtdr. Filtrattan 10 ml. ( 3.2ml. sOt 6rnegi )
kjeldahl tlplerine konularak, mikro kjeldahl yéntemiyle sultlerde B-

laktoglobulin azotu belirlenmigstir (Anonymous, 1993).
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3.2.7. Kaparili Peynir Orneklerinde Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.7.1. Kurumadde
Peynir drneklerinde kurumadde gravimetrik yéntemle TS591 Beyaz
Peynir Standardi’nda belirtilen yéntemle E.U. Ziraat Fakiiltesi Siit

Teknolojisi Bolumu’nde gergeklestirilmistir (Anonim, 2006a).

3.2.7.2. Yag ve Kurumaddede Yag

Peynir drneklerinde yag orani Gerber yéntemi ile E.U. Ziraat
Fakulltesi Sit Teknolojisi Bolimid’'nde belirlenmigtir (Oysun, 1995).
Kurumaddedeki yag, peynirlerin kurumaddeleri dikkate alinarak oranti
yoluyla hesaplanmistir.

3.2.7.3. Tuz ve Kurumaddede Tuz

Peynirlerin tuz orani titrasyon ydntemiyle E.U. Ziraat Fakiltesi Siit
Teknolojisi Bolimi’nde belirlenmistir. Kurumaddede tuz miktar
peynirlerin kurumaddeleri dikkate alinarak oranti yoluyla hesaplanmigtir
(Oysun, 1995).

3.2.7.4. pH Degeri
Peynirlerin pH élcimlerinde elektrotlu dijital pH-metreden (HANNA
Instruments pH211, Portugal) yararlaniimigtir.

3.2.7.5. Titrasyon Asitligi / % Laktik Asit Degeri

Peynirlerin titrasyon asitlikleri TS591 Beyaz Peynir Standardi’nda
belirtilen yéntem ile E.U. Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi Balimi’nde
belirlenmigtir (Anonim, 2006a).
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3.2.7.6. Toplam Azot (TN) ve Protein

Peynirlerdeki toplam azot miktari E.U. Ziraat Fakiiltesi Merkez
Laboratuar’'nda Kjeltec cihazi kullanilarak Kjeldahl ybéntemi ile
belirlenmistir. Azot miktari 6,38 katsayisi ile c¢arpilarak protein orani
belirlenmistir (Renner, 1993).

Peynirlerin toplam azot icerikleri Gripon et al. (1975)na gbre
saptanmigtir. Karistiricidan gecirilerek homojen hale getirilmis peynir
6rneklerinden 100 ml’lik behere 10 g tartiimig, ayni zamanda 100 ml’lik
ayri bir behere 40 ml 0.5 M trisodyum sitrat (pH:7) konulmustur.
Trisodyum sitrat yavasca peynir érnegi Gzerine dokllerek cam baget
yardimiyla ezilmistir. Bu iglem trisodyum sitrat bitinceye kadar devam
etmistir. 40°C’ye ayarlanmis karistiricih su banyosunda 5 dakikalik
araliklarla karistirilarak 30 dakika tutulmustur. Kanstiriciya alinan érnek
30 saniye sureler ile 4 kez hizli devirde karistirilmigtir. Her bir karistirma
arasinda 30 saniye beklenmigtir. Daha sonra karisim 200 ml'lik 6lcl
balonuna alinmistir. Ardindan karistirici su ile yikanarak yavas devirde 2
kez calkalanarak &l¢gl balonuna aktariimistir. KépUkler kayboluncaya
kadar beklenmig ve hacim 200 ml'ye tamamlanarak 6rnek hazirlanmistir.

Hazirlanan 6rnekten 2 ml (0.1 g peynir) kjeldahl tlplerine alinarak
azot tayini yapilmistir. Ydéntemdeki tek farklilik peynirde TN
saptanmasinda 4 ml H.SO4 kullaniimasidir.

3.2.7.7. Suda Coziinen Azot (WSN)
Toplam azot igin hazirlanan &rnegin 150 ml’'si 6lgh silindiri

yardimiyla 400 ml'lik bir behere alinmistir. Gézeltinin pH’si 1 N HCI ile
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4.40’a ayarlanmis, 200 ml'lik élct balonuna aktarilarak elektrot ve beher
iyice yikanarak hacim 200 ml'ye tamamlanmistir. Whatman No:42 filtre

kagidi ile 2 defa filtre edilerek stok drnekler hazir hale getirilmistir.

Hazirlanan stok érnekten 5 ml (0.1875 g peynir) alinarak analize
alinmisgtir.  Yéontemdeki  farklihk peynirde suda c¢b6zlnen azot
saptanmasinda 5 ml H»SO, kullanilmig ve yakma asamasinda
berraklastiktan sonra 5 dakika daha ayni sicaklikta tutulmustur
(Anonymous, 1980).

3.2.7.8. Protein Olmayan Azot (NPN) (TCA Azotu)

3.2.7.7. 'de hazirlanan stok &6rnekten 100 ml’lik behere 24 ml
alinarak Uzerine % 60 (w/v)’hk TCA (trikloro asetik asit)’ den 6 ml ilave
edilmigtir. Karistinlarak oda sicakliginda 1 saat beklenmis ve Whatman
No: 42 filtre kagidi ile sGzUlmastUr Filtrattan 8 ml (0.24 g peynir) alinarak
analiz yapimistir. Analizde 5 ml H,SO4 kullanilmis ve yakma
asamasinda karigim berraklastiktan sonra 5 dakika daha ayni sicaklikta
bekletilmistir (Anonymous, 1980).

3.2.7.9. Proteoz-Pepton Azotu (PPN)
Proteoz-pepton azotu, suda ¢ézinen azot degerinden (WSN)
protein olmayan azot (NPN) degerinin ¢ikariimasiyla hesaplanmistir.

3.2.7.10. Olgunlagma Katsayisi
Peynir 6rneklerinin olgunlasma indeksleri iki farkli olgunlasma
indeksi formull kullanilarak hesaplanmigtir (Venema et al., 1987).



36

Olgunlagma indeksi (1) = WSN x 100
TN
Olgunlagma indeksi (2) = Protein Olmayan Azot  x 100
Toplam Azot

3.2.7.11. Serbest Yag Asitleri Degeri

Serbest yag asidi miktarini gbésteren asit degeri Renner (1993)’e
gbre belirlenmigtir. Sonug, oleik asit olarak degdil harcanan KOH’ in
esdegeri olarak ifade edilmigtir. Peynirlerin yag orani dikkate alinarak 8-
10 g arasinda yag elde edilecek cizelgede tartilan peynir érnekleri
havana aktarilarak, U(zerine kselgur eklenmigtir. Havan tokmagi
yardimiyla yag globil membraninin parcalanmasi saglanarak karigimin
yag orani artinlmistir. Daha sonra saf dietil eter yardimiyla U¢ kez
yikanarak yag ekstraksiyonu saglanmis, ekstrat kaba filtre kagidindan
stzllerek eter-yag karigsimi elde edilmis ve rotary evaporatorde 45 °C'de
eter uzaklastirilarak saf yag alinmistir. Yag 45 °C’lik su banyosunda eter
kokusu tamamen yok olana kadar bekletilmistir. Tartilan 4 g yag 6rnegi
Uzerine 40 ml alkol-eter karigimi (1: 1) ilave edilerek, alkolde hazirlanmis
0.1 N KOH ile % 71’lik fenolfitalein yardimi ile titre edilmistir. Sonug¢
asagida formul kullanilarak hesaplanmistir (Renner, 1993).

V (ml) x N x 56.11
Asit degeri (mg KOH/g yag) =

M
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Formiulde;

V: Titrasyonda harcanan KOH miktari (ml)
N: Titrasyonda kullanilan KOH’in gercek normalitesi
M: Ornek (yag) miktari (g)

3.2.7.12. Tirozin Tayini

Peynir 6rneklerinde tirozin tayini Citti et al. (1963)’a gore yapilmistir.
Parcalanarak homojen hale getiriimis peynir 6rneginden 1 gram alinarak
cam tip icersine konmustur. Uzerine 4ml. saf su ve 10ml. 0,72N TCA
ilave edilmis ve calkalanarak karanlikta 10dk. dinlendirilmistir. Whatman
No: 42 filtre kagidindan suzilerek 5ml. stzintiye 10ml. Na,COz; +
NasP.07 cbzeltisi (759 NaCOs; ve 10g. NasP.O; tartilarak 500ml.’ye
tamamlanip kansgtirilir.) ve 3ml. folin ¢ozeltisi (1:2 folin : su) ilave
edilmistir. 4500dev./dk 30dk. santrifllj edildikten sonra berrak kisimdan
alinan 6rnek 650nm’de spekirometrede analiz edilmistir. Uygun
araliklarda tirozin standartlari hazirlanarak regresyon denklemi
yardimiyla tirozin miktarlar hesaplanmistir (Citti et al., 1963).

3.2.7.13. Yag Asitleri Kompozisyonu

Tum peynir drneklerinin yag asitleri kompozisyonu IUPAC Il D19
yontemiyle TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Gida Bilimi ve
Teknolojisi Arastirma Enstitlisi  (Gebze-KOCAELI)'nde belirlenmistir
(Paquot, 1979).
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3.2.7.14. Mineral Madde Tayini

Peynir 6rneklerinin mineral madde (Ca, P, K, Mn, Zn) igerikleri
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Gida Bilimi ve Teknolojisi
Arastirma Enstitiisii (Gebze-KOCAELIi)'nde belirlenmistir. Ca, Mn ve K
analizleri AOAC 985.35.2005’e, Fosfor analizi AOAC 986.24.2005’e ve
Cinko analizi AOAC 999.10.2005’e gbére gerceklestiriimistir (AOAC,
2005).

3.2.7.15. Serbest Amino Asit Tayini

Beyaz peynir &rneklerinin aminoasit icerikleri OZCAN ve SENYUVA
(2006)’ya gore, TUBITAK Ankara Test ve Arastirma Laboratuari
(Tubitak-ATAL) 'nda belirlenmisgtir.

3.2.8. Kaparili Peynir Orneklerinde Dokusal Analizler

3.2.8.1. Tekstur Profil Analizi (TPA)

Peynir 6rneklerinin tekstir 6zellikleri Awad et al. (2002)'e gbre,
Celal Bayar Universitesi Mihendislik Fakiiltesi Gida Mihendisligi
Boélimd’nde bulunan, Teksture Analyser TA-XT Plus (Vienna Court,
Surrey Gu7 YL, England) cihaz ile belirlenmistir.

C.B.U. Mihenislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bélimii'ne gétiiriilen
peynir Orneklerinin ambalajlar acilarak 23mm capindaki keskin
paslanmaz celik sonda ile drnekler alinmistir. Silindir seklindeki érnek
daha sonra falcata yardimiyla 20mm uzunlugunda kesilmistir. Boylelikle
20mm yUksekliginde ve 23mm capinda bir silindir elde edilmistir. Cihazin
kalibrasyonu asagidaki parametreler kullanilarak yapilmigtir.
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Return Distance (mm) : 25
Return Speed (mm/sec) : 20
Contact Force (g) o1

Cihaz ile ilgili diger 6zellikler sunlardir;

Mode: Measure force in compression
Option: Return to start

Pre-Test Speed: 2.0 mm/s

Test Speed: 1.0 mm/s

Past Test Speed: 1.0 mm/s
Distance: 10mm

Trigger Type: Auto - 3¢

Data Acquisition Rate: 200pps

TPA; 6rnedi birinci  sikistirma ile deformasyona ugratip,
sikistirmanin kaldirilmasindan sonra ikinci bir sikigtirma deformasyonu
ile insanin ¢igneme hareketini taklit etmektedir. TPA parametrelerinin
hesaplanmasi cihazin yazihmi dogrultusunda yapilmigtir (KARAMAN,
2007).

3.2.8.1.1. Sertlik (Hardness, kg)
Peynir érnegine birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir

(F) ve kg, g ve N ile ifade edilebilmektedir.



40

3.2.8.1.2. Dis Yapiskanlik (Adhesiveness, kgs)

Birinci sikigtirma sonrasindaki negatif kuvvet alani (As) olarak ifade
edilmektedir ve gida ile gidanin temasta bulundugu materyal ylzeyi
arasindaki ¢ekim kuvvetini kaldirmak igin gerekli olan is olarak ifade
edilmektedir ve birimi kgs, gs ve N'dur.

3.2.8.1.3. ic Yapigkanlik ( Cohesiveness)

Gida 6rneginin agizda kirllmadan 6nceki deforme edilme derecesi
yada gidanin i¢ baglarinin mukavemeti olarak tanimlanmaktadir. ikinci
sikistirma sonrasindaki pozitif alanin, birinci sikistirma sonrasindaki

pozitif alana olan oranidir. Bu parametrenin birimi bulunmamaktadir.

3.2.8.1.4. Sakizimsilik (Gumminess)

Yari kati bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilebilmesi icin
gereken parcalama kuvveti olarak ifade edilmektedir. Sakizimsilik =
sertlik x i¢ yapiskanlik olarak tanimlanir. Bu parametrenin de birimi

bulunmamaktadir.

3.2.8.1.5. Elastikiyet — Sirulebilirlik (Springiness )

Gida maddesinin cignenme sirasinda eski halini alma derecesi
olarak tanimlanmaktadir.Gidanin birinci baski ile ikinci baski arasinda
gecen zaman iginde gidanin yiksekligindeki geri dénisimddr. Bu

parametrenin birimi yoktur.
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3.2.8.1.6. Cignenebilirlik (Chewiness )

Kati bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi icin gereken
cigneme kuvvetidir. Cignenebilirik asagidaki esitlikler yardimiyla
bulunmaktadir.

Gignenebilirlik = elastikiyet x sakizimsilik

Cignenebilirlik = elastikiyet x sertlik x i¢ yapiskanlik
3.2.9. Kaparili Peynir Orneklerinde Mikrobiyolojik Analizler

3.2.9.1. Dilisyon Sivilarinin Hazirlanmasi

Aseptik kosullarda 10 gram peynir érnegi, steril stomacker posetine
tartilmis ve Gzerine 90 ml steril ringer sollisyonu ilave edilmistir. Colworth
Stomacher 400 (Seward Laboratory, U.K.) marka stomacker kullanilarak
iki dakika sureyle parcalanmig ve 1ml alinarak 9ml’lik ringer solusyonuna
(Merck KGaA, Darmstadt, Germany) ilave edilerek karistiriimistir. Bir

6nceki dilisyonlardan 1 ml alinarak dilisyon serileri hazirlanmistir.

3.2.9.2. Besi Yerlerinin Hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analizlerde kullanilacak besiyeri ve dilisyon sivilari
hazirlanip pH seviyeleri ayarlandiktan sonra 121°C’de 15 dakika sterilize
edilmistir.

3.2.9.3. Kultlur Bakterilerinin Sayimi

Peynir érneklerindeki laktobasillerin sayiminda MRS agar (Merck
KGaA Darmstadt, Germany) kullanimistir. Uygun dilisyonlardan paralel
ekimi gergeklestirilen petri kaplari 37°C'de 72 saat anaerobik ortam
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yaratilarak inkibasyona birakilmigtir. Anaerobik ortam saglamak igin
anaerobik jar ve kit (Anaerocult A) (Merck KGaA, Darmstadt, Germany)

kullaniimigtir (Anonymous, 2005).

Peynir Uretiminde kullanilan laktokoklarin sayiminda M17 Agar
(Merck KGaA, Darmstadt, Germany) kullaniimigtir. 37°C’de 48 saat

inkibasyon sonrasinda sayim gerceklestirilmistir (Anonim, 2005).

3.2.9.4. Maya Sayimi

Peynir 6rneklerindeki maya miktarlari PDA besiyeri (Merck KGaA,
Darmstadt, Germany) kullanilarak gerceklestiriimistir. 25°C’'de 4 gin
inkibasyon sonunda gelisen tim koloniler toplam maya olarak
saylimistir (Anonim, 2005).

3.2.10. Randiman
Randiman; peynir miktari ve sut miktarini dikkate alan Hinrichs
(2001)’e gére hesaplanmistir.

Buna gére randiman Asagidaki formil dikkate alinarak hesaplanmistir:

Randiman = Peynir Miktar (Kq) x 100
Sat Miktan (L)

3.2.11. Duyusal Degerlendirme
Peynirlerin ~ duyusal  degerlendirmesinde  puanlama  testi
kullanilmistir (Uysal ve ark., 2004). Puanlama testi Ege Universitesi Siit

Teknolojisi Bélumu 6gretim Uyeleri tarafindan gergeklestirilmistir. Kaparili
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beyaz peynirlerin duyusal degerlendirmesinde kullanilan puanlama testi
Gizelge 3.1.de verilmigtir.

3.2.12. istatiksel Analiz Metotlari

Arastirmada kapari meyvesi beyaz peynire iki farkli sekilde ilave
edilmis ve Uc¢ tekerrlrli olarak gergeklestirilmistir. Peynirlerin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve dokusal Ozelliklerine kapari meyveleri
eklenmesinin etkisini belirlemek amaciyla varyans analizi (ANOVA)
uygulanmigtir. Bu amacgla SPSS versiyon 09,05 (SPSS Inc. Chicago,
lllinois) istatistik analiz paket programi kullaniimigtir (SPSS, 1999).

Cizelge 3.1. Kaparili Beyaz Peynirlerin Kalite Ozelliklerinin Puanlama ile
Degerlendiriimesi

PANA__LiSTiN ADIve SOYADI @i TARIH: oo
MAMUL : Kaparili Beyaz Peynir

Size sunulan iki peynir 6rneginden 6zelliklerine gdre bir tanesini tercih ediniz. Daha
sonra; her ozellik icin verilmis agiklamalar kisminda, o6zelliklerin tasidigi 6zelligi
karsisinda isaretleyiniz. Her bir kisimda tercih sebebinizi belirtiniz.

OZELLIKLER ORNEKLER

A B

KITLEve YAPI 1-5

Hatasiz

Sert Yapi

Coksert Yapi

Yumusak Yapi

Dagilabilen Yapi

Kesitte Yarik ve Catlak

Kumlu Yap!

Lekeli Kesit

GORUNUM  1-5

Hatasiz

Kirli

Sari Renkli

Kapariler Parlak

Kapariler Solgun

Bir Ornek Olmayan Renk
Dagihm

Bir Ornek Olmayan Kapari
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Dagilimi

KUfli Gorinim

Cok Fazla Delik ve Gbézenek

Yarik ve Catlak Olusumu

Parcalanmis Kalip

LEZZET 1-5

Hatasiz

Kendine Ozgli

Yavan

Maya

Eksi

Pismis — Metalik Tat

Kapari Aromasi Fazla

Kapari Aromasi Orta

Kapari Aromasi Az

Ransit ( Aci ) Tat

Asirt Tuzlu

Normal Tuzlu

Az Tuzlu

Diger

KOKU

1-5

Kendine Ozgli

Mayamsi Koku

Eksimsi Koku

Kifiumst Koku

Hayvansal Koku

Yem ve Ot Kokusu

Yabanci Koku

TUM iZLENIM

Kéta (1)

yi (2)

Cok lyi (3)
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Bu bdélimde arastirmada elde edilen bulgular ve bulgulara iliskin

yorum ve tartismalara yer verilmistir.

4.1. Kaparili Peynire islenen Siitlerin Genel Ozellikleri

Tam st Granlerinde oldugu gibi, peynirin kalite 6zellikleri agisindan,
hammadde olarak kullanilan ¢ig sOtlin bilesimi ve &zellikleri énem
tasimaktadir. Kaparili peynirlerin tretiminde kullanilan ¢ig sttin bilegimi
ve bazi 6zellikleri belirlenmis ve elde edilen sonuclar standart sapmalari
ile birlikte Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1.de kaparili beyaz peynir Gretiminde kullanilan sitlerin
nitelikleri standat sapmalan ile verilmistir. Buna g6re kaparili beyaz
peynir Uretiminde kullanilan sttin ortalama kurumadde degeri % 12.70,
yag orani % 4.50 ve protein orani % 4.3 olarak belirlenmigtir. pH
degerleri ortalama 6.70 olarak belirlenmis olup, titrasyon asitligi (% laktik
asit) % 1.61 olarak tespit edilmigtir. 22.8.2006 tarihli resmi Gazete’de
yayinlanan, Tiurk Gida Kodeksi Cig ve Isil islem Gérmis icme Sitleri
Tebligi’'ne goére c¢ig inek sutl en az %2.8 protein, %3.5 yag, %8.5 yagsiz
kurumadde icermeli ve asitliginin laktik asit cinsinden %0.14-0.20 olmasi
gerekmektedir. Buna gbére peynirlerin Gretiminde kullanilan ¢ig inek
sutleri Turk Gida Kodeksi Cig ve Isil islem Gérmis icme Sitleri

Tebligi’'ne uygunluk géstermektedir (Anonymous, 2006b).
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Cizelge 4.1. Kaparili Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Siitiin Nitelikleri

Nitelik Ortalama Deger + Std.Sapma (n=3)
pH 6.70 + 0.14
Titrasyon asitligi (g 100g”" l.a.) 0.18 £ 0.01
Kurumadde (g 100g™) 12.70 + 0.69
Yag (g 100g™) 4,50 +0.42
Laktoz (g 100g™") 3.65 +0.35
Toplam Azot (TN) (g 100g™) 0.68 + 0.02
Protein Olmayan Azot (NPN) (g 100g™") 0.07 £0.00
Kazein Olmayan Azot (NCN) (g 100g™) 0.11+£0.03
Toplam Albumin Azotu (TAN) (g 100g™") 0.12 + 0.05
B-Laktoglobulin Azotu (8-Ig N) (g 100 g™) 0.08 +0.01
Protein (g 100 g™") 4.30 +0.02
Kiil (g 100g™7) 0.65 + 0.02

4.2. Uretilen Kaparili Beyaz Peynirlerin Bilesimleri ve Kimyasal
Ozellikleri

Uretilen deneme peynirlerinde kontrol érnegi (kapari ilave edilmemis
arin) K, kaparinin tane olarak eklendigi arin T, kaparinin pargalanmig
olarak ilave edildigi Griin ise P harfi ile kodlanmistir.

4.2.1. Kurumadde

Bilindigi Uzere peynirin kuru maddesini yag, protein, laktoz, tuz ve
mineral maddeler meydana getirmektedir. Bu bilesenlerin miktarlari
peynirin  randimanini, besinsel degerini ve duyusal 6zelliklerini

etkilemektedir.

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin kurumadde igerikleri ve 90
gunlik depolama sidresince kurumadde iceriklerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.2. ve Sekil 4.1.’de verilmistir. Yapilan varyans
analizi ve Duncan testinde kontrol ve kaparili beyaz peynirlerde
depolama sturesince kurumadde degisimi istatiksel olarak 6énemli
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bulunmustur (p<0.05). Kontrol érnegi ile karsilastirildiginda, &zellikle
tane kaparili peynirde depolama slresince kurumadde icerigindeki
azalma fazla olmasina karsin, parcali kaparili peynirde kurumadde

degisimi cok fazla olmamistir.

Cizelge 4.2. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Sdresince Kurumadde
Miktarlarinin Degisimi (%)
Ginler Uriin Cesidi
K T P
1 4555+0.07% |43.84+239% |46.64+1.89%
30 4580 +0.07 % [39.72+0.66°% |44.17+0.61°"
60 43.33+0.04°" [3851+371% |[44.11+279%
90 43.87 +0.04° |38.39+3.08° |45.13+0.61
Ortalama 4489+1.42" |[40.11%3.13° 45.01 +1.71"
25¢9 - Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
XY2 . Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
60,00
50,00
{ 40,00 -
e oK
g 30,00 BT
g oP
2 20,00 +—] -
10,00 -
0,00

1 30 60 20

Olgunlagma Siiresi (Glun)

Sekil 4.1. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince % Kurumadde
Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Peynir &rnekleri arasinda karsilastirma yapildiginda, peynir
Orneklerinin  kurumadde icerikleri arasinda farkhliklar bulunmaktadir

(p<0.5). Ortalama degerler acisindan incelendiginde, en ylksek
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kurumadde icerigine parcalanmis kaparili peynir sahip olmakta, bunu
kontrol ve taneli kaparili peynir izlemektedir.

Beyaz peynir gibi salamurada olgunlastirilan peynirlerde kurumadde
orani azalmaktadir. Bunun nedeni suda ¢dzinir protein ve peptidlerin
salamuraya gecmesine baglanmaktadir. Ayrica olgunlagsma sirasinda
Osi-kazeindeki peptit baglarinin  parcalanarak, olusan yeni iyonik
gruplarin salamuradaki suyu baglamasi ve disiUk sicaklik derecelerinde
yapilan depolama sirasinda proteinlerin su absorbe etme yeteneklerinin
artmasi, peynirdeki kurumadde miktarini disurebilmektedir (Kesenkas,
2004).

Dagdemir ve ark. (2003) farkh starter kiltrler kullanilarak Urettigi
salamura beyaz peynir érneklerindeki kurumadde oranlarinin %38 ile
%62 arasinda degistigini belirlemistir. Coskun ve Oztiirk (2000) iki farkli
isletmeden aldiklari 15’er otlu peynir Gzerinde yaptiklari bir arastirmada
kurumadde oranlarini  %36.25 - %46.80 arasinda bulmustur.
Arastirmamizda elde ettigimiz kurumadde degerleri arastiricilarin
bulgulariyla paralellik gdstermektedir. Bakirci ve ark. (1998) Van
ybresinde satisa sunulan otlu lorlardan 15 6rnek almis ve kimyasal
Ozelliklerini incelemiglerdir. Yaptiklari arastirma sonucu kurumadde
oranlarinin %28.44-38.39 arasinda degistigini belirlemiglerdir.

Arastirma bulgularimiza paralel olarak salamurada olgunlastirilan
beyaz peynir ve otlu peynirlerin kurumadde degerlerinde azalmalar
meydana geldigi calismalarla da gdsterilmistir. Bu arastirmalara érnek
verdigimizde, Girsoy (2005) bazi probiyotik bakterilerin destek kulttr
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olarak beyaz peynir Ureminde kullanimi Gzerine yaptigi calismada
olgunlagsma siresince 6rneklerin kurumadde miktarlarinda azalmalar
gorildigini tespit etmistir. Yine Oner ve ark. (2006) tarafindan yapilan
bir calismada da beyaz peynirlerin kurumadde iceriklerinin depolama
stresince azaldigi tespit edilmigtir. Karaman (2007) tarafindan
homojenizasyonun yagi azaltilmig beyaz peynir 6zellikleri Gzerine etkileri
Uzerine yapilan calismada ise depolama suresince peynir érneklerinin

kurumadde miktarlarinda artislar belirlenmisgtir.

4.2.2. Yag ve Kurumaddede Yag

Satiin en 6nemli bilesenlerinden olan st yagi, peynirin tat, aroma
ve tekstlrl UOzerine etki etmektedir. Ayrica sOt yadl beslenme ve
ekonomik acidan da 6nem tagimaktadir.

Arastirmamizda dretilen peynirlerin yag igerikleri ve depolama
sUresince yag miktarlarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.3 ve
Sekil 4.2.de verilmigtir.

Cizelge 4.3. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Yag

Miktarlarinin  Degisimi (%)
Ginler Uriin Cesidi
K T P
1 23.00 + 1.41 2" 23.00 +0.02 %" 26.00 + 0.06 *
30 24.00 + 0.00 ™* 22.00 + 0.04°" 24.00 + 0.05 %%
60 24.00 £ 0.00 ™* 21.00 +0.00 * 22.00 +0.02 %"
90 24.00 +1.41 ™ 21.00 + 0.00 ¥ 23.00+0.00 "
Ortalama 23.75+0.05 " 21.75+0.05 " 23.75+0.05 "
a, b, c,d

farklidir.
XY,

farklidir.

: Ayni situnda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 dlizeyinde birbirinden

: Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
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Cizelge 4.3. ve Sekil 4.2. incelendiginde, peynirlerin yag
iceriklerinin % 21.00 - 26.00 degerleri arasinda degisim gdsterdigi
gorilmektedir. Kaparilerde yag bulunmadigindan peynirlerin yag oranina
kapari ilavesi etki etmemektedir. Peynirlerin yad oranlarinda
olgunlagsmaya bagli olarak artma veya azalmalar gérilmektedir.
Peynirlerin ortalama yag icerikleri incelendiginde parcalanmis kaparili ve
kontrol peynirinin % yag igeriklerinin birbirine esit oldugu (% 23.75),
taneli kaparili peynirin ise daha disik oldugu (% 21.75) gértilmektedir.

30,00
25,00 T
20,00 +— —
® oK
)8) 15,00 T—1 I BT
> oP
10,00 -
5,00 -
0,00 . . .
1 30 60 90
Olgunlagma Siresi (Giin)

Sekil 4.2. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Yag Miktarlarinin
Degisimi (+Standart Sapma)

Daha 6nce de bahsedildigi gibi salamurada olgunlastirilan
peynirlerde olgunlasma stresince kurumadde miktarinda degisimler
meydana geldiginden, peynir bilesiminde degisimler meydana
gelebilmektedir. Bu ylzden yad ve tuz gibi bilesenler kurumadde
icerisindeki oranlari dikkate alinarak degerlendiriimektedir (Anonim,
2006a).



Cizelge 4.4. ve Sekil 4.3. ‘de Uretilen peynirlerin kurumaddede yag

icerikleri

degismeler verilmigtir.

Cizelge 4.4. Kaparili

Beyaz Peynirlerin

ve depolama siresince kurumadde yag

Olgunlagsma Sduresince

iceriklerindeki

Kurumaddede Yag  Miktarlarinin Degisimi (%)

Ginler Uriin Cesidi

K T P

1 51.50 + 0.00 53.28 +8.53°" 55.56 + 9.89 %

30 52.34+0.00°" 55.34 + 6.21 % 55.52 + 8.77 %

60 55.43 + 0.00 %" 56.00 + 3.55 &% 49.75 + 3.30 ™

90 54.74 +0.00 °" 55.80+3.11 50.12 + 3.63 >

Ortalama 53.50 + 1.74 ' 55.11 + 4.52 % 52,74 +6.11°
2 2.%9 - Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X 1 Ayni satirda farkh harflerle gdsterilen degerler p<0.05 dlzeyinde birbirinden
farkhdir.

70,00
60,00
& 50,00 T
p
Q 40,00 - oK
30,00 -+ — ;,:
20,00
10,00 +— —
.00 1 ‘ 30 ‘ 60 ‘ 90
Olgunlagsma Siresi (Gun)

Sekil 4.3. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Kurumaddede Yag
Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde Uretilen peynirinin
depolama sulresince kurumaddede yag igeriklerinin degisimi istatistiksel
olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
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Tim degerler dikkate alindiginda, parcalh Grindn icerdigi
kurumaddede yagd azalma gdsterirken, kontrol ve parcali kaparili
peynirde yag oraninda az da olsa artis gérilmustir. Uretilen peynirlerin
kurumaddede yag icerikleri arasinda karsilastirildiginda en yiksek yag
icerigine tane kaparili peynir sahip olurken, bunu kontrol ve parcanmis
kaparili peynir izlemistir. Kurumaddede yag igeriklerindeki bu farkhhgin,
peynirlerin  kurumadde igeriklerindeki  farkliliktan ileri  geldigi
disUnulmektedir.

Tdm &rnekler dikkate alindiginda, peynirlerin kurumaddedeki yag
oranlari % 49.75-56.00 arasinda degismektedir. Ulkemizde Tirk Gida
Kodeksi'nde peynirler igin bir teblig bulunmamaktadir. TSE tarafindan
2006 yilinda cikartilan TS 591 Beyaz Peynir Standardi’'na gére, beyaz
peynir kurumaddede icerdigi yag miktarina gbére su sekilde
siniflandinimaktadir (Anonymous, 2006a):

* Tam Yagh Beyaz Peynir : Kitlece en az %45
* Yagh Beyaz Peynir : Kitlece en az %30
* Yarim Yagh Beyaz Peynir : Kitlece en az %20

* Az Yagh (Yavan) Beyaz Peynir : Kltlece %20°den az.

TSE 591 Beyaz Peynir Standardi’'na gére Uretilen tim peynirler tam
yagl beyaz peynir sinifina dahil olmaktadir.

Hayaloglu et al. (2002), Turkiye’de Uretilen taze ve olgun salamura
beyaz peynirlerdeki yag oraninin %14.55 ile %22.75 arasinda degistigini
belirtmistir. Yine Hayaloglu (2003) farkh starter kudlttrler kullanarak
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urettigi beyaz peynir 6rneklerinde yag ve kurumaddede yag oranlarini
siraslyla %19.08-25.42 ve %48.04-51.76 arasinda degistigini bulmustur.
Arastirmamizda elde ettigimiz yag ve kurumaddede yagd degerleri genel
olarak literatir bilgileriyle uyumluluk g&stermektedir. Veriler dikkate
alindiginda bulgularimizin bazi arastirma verilerinden ylksek c¢iktigi
gbrulmektedir (Oysun ve ark., 1997; Hayaloglu et al., 2002; Karaman,

2007). Bu da tretimde kullanilan sittin yag orani ile iligkili olmaktadir.

4.2.3. Tuz ve Kurumaddede Tuz

Tuzlama, olgunlastirilarak tlketilen gidalarin hemen tamaminda
uygulanan 6nemli bir iglemdir. Peynirde fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal 6zelliklerin degisiminde énemli role sahip olan tuzlama;
sute tuz katilmasi, pihtinin tuzlanmasi, kuru tuzlama ve salamurada
tuzlama olmak Gzere dort farkli sekilde yapiimaktadir. Beyaz peynirlerde
ise salamurada tuzlama teknigi kullaniimaktadir ve beyaz peynir tuzu
salamuradan almaktadir (Glven ve ark., 2003). Peynir Uretiminde tuz
mikrobiyal koruyucu olma, lezzete katkida bulunma, peynir suyu oranini
ayarlama, dayanikliigin arttinlmasi ve sodyum kaynagi olarak 6nem
tasimaktadir. Ayrica tuz, peynirdeki su aktivitesinin de bir belirleyicisidir.

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin % tuz oranlarn ve bu oranlarda
depolama slresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.5. ve
Sekil 4.4. ‘de verilmistir. Buna gbére peynirlerin ortalama tuz igerikleri
% 3.52 — 5.86 arasinda degisim gdstermektedir.
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Cizelge 4.5. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Sdresince Tuz
Miktarlarinin Degisimi (%)

Uriin Cesidi
Gunler K T P
1 3.52 +0.06 > 4.62 +0.05 % 4.46 +1.51 %
30 3.84 +0.05 > 467 +0.02°" 5.58 +0.05 **
60 4.42 +0.04 % 5.17 £0.00 *" 5.86 + 0.04 **
90 450 +0.03 % 5.48 +0.04 %" 5.78 +0.02
Ortalama 4.07 £0.05° 498 +0.05 " 5.42+0.05 "
& 0¢9 - Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
XY : Ayni satirda farkh harflerle gosterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
farklidir.
7,00
6,00 -
5,00 -
[ 4,00 — |BK
‘g |T
F 3,00 aP
2,00 - ||
1,00 A
0,00 T -
1 30 60 90
Olgunlagma Siresi (Giin)

Sekil 4.4. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siiresince Tuz Miktarlarinin Degisimi
(xStandart Sapma)

Tuz, peynirin su fazinda eriyen bir bileseni olmasi nedeniyle peynir
kitlesindeki su miktarindan etkilenmektedir. Ayni zamanda kurumadde
iceriklerindeki farkhliklar da peynirde tuz penetrasyonu Uzerine etkili
olmaktadir (Girsoy, 2005). Bu nedenle tuz igerigi kurumadde bazinda
degerlendiriimektedir. Arastirmada Uretilen peynirlerin kurumaddedeki
tuz oranlari ile bu oranlarin depolama slresince degisimleri Cizelge 4.6.
ve Sekil 4.5. ‘de verilmistir. Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde
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peynirlerin depolama siresince kurumaddede tuz degerlerindeki artiglar

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.6. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince
Kurumaddede Tuz Miktarlarinin Degisimi (%)

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 7.74 £0.06 > 10.58 + 1.51 2" 957 +0.77 %
30 8.39 + 0.05 * 11.78 +1.05 " 13.25+1.31 ™
60 10.22 +0.10 % 13.43+1.29 % 13.29 + 0.59 °"
90 10.27 £ 0.04 % 14.29+0.24 12.81+1.48°%
Ortalama 9.15+1.19° 1252 +1.76 * 12.23+1.85 "
25¢ 9 Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
XY, 1 Ayni satirda farkh harflerle gdsterilen degerler p<0.05 dlzeyinde birbirinden
farkhdir.
16,00
14,00 I T =
;\'o‘ 12,00 -
3 10,00 T — oK
8,00 aT
6,00 kil
e
2 4,00 - —
2,00 -
0,00 T - -
1 30 60 90
Olgunlagma Siresi (Glun)
Sekil 4.5. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Kurumaddede Tuz

Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Cizelge 4.6. ve Sekil 4.5. incelendiginde, ortalama kurumaddede
tuz oranlarinin % 7.74 - 14.29 arasinda degistigi goriilmektedir. Uretilen
peynirler arasinda farkliliklar incelendiginde, peynir érnekleri arasinda
kurumaddede tuz igerikleri arasinda farkliklar oldugu gériimektedir
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(p<0.5). Tane kaparili peynirde kurumaddede tuz oraninin digerlerinde
gbre daha ylksek oldugu , bunu parcalanmis kaparili ve kontrol

6rnegininin izledigi gértlmektedir.

Uretilen peynirler TS 591 beyaz peynir standardi’na gére tam yagli,
yagll, yarim yagh ve yavan peynirlerin tuz igerikleri en fazla %10
olmaldir. Buna gbre depolamanin ilk glnlerinde standarda uygun olan
tuz icerikleri, olgunlasmanin ileriki asamalarinda belirtilen seviyeyi
gecmistir.

Kapari ilave edilmis peynirlerde tuz oraninin yikselmesi konserve
kapari meyvelerinden gelen tuzdan kaynaklandigi 6ngoérilmektedir.
Tuzlama sorununa bugline kadar kesin bir ¢6zim getirilemediginden,
peynirlerin tuz oranlari blylk bir aralikta degisim g&stermektedir

(Hayaloglu ve ark., 2003).

Demiryol (1983) inek sitinden elde ettigi beyaz peynirlerde
kurumaddede tuz oranlarinin %11.3 ile 15.5 arasinda degistigini
belirlemistir. Cakmakgi ve Kurt (1993) tarafindan yapilan calismada
olgun salamura beyaz peynirinde kurumaddede tuz oranlari %18.37
olarak bulunmustur. Dink¢i (1999) tarafindan Mucor mieheiden elde
edilen lipaz (Piccantase A) enziminin beyaz peynirin olgunlagsmasinda
kullanilmasi Uzerine yapilan bir arastirmada peynirlerin tuz igerikleri
%2.58 ile 4.04 arasinda bulunmustur. Guler ve Uraz (2004) tarafindan
yapilan bir arastirmada, Ankara piyasasindan topladiklari 30 beyaz
peynir drneginde kurumaddede tuz oranini % 5.74-12.78 arasinda

bulmustur.
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Calismada tuz igerigi acisindan elde edilen bulgular bazi arastirma
sonuglari ile yakin degerler géstermektedir. Pek cok calismada tuz ve
kurumaddede tuz oranlarinin yiksek oldugu goéralmektedir. Tuz
iceriginde meydana gelen bu farkliliklar salamurada bekletme, kuru
tuzlama, dolum salamurasinin tuz orani, peynir ve salamura asitligi,
peynirin bilesimi gibi etmenlere bagh oldudu diger c¢alismalarda da
belirtiimektedir (Génc ve Gahun, 1982; Kinik, 1987).

4.2.4. pH Degeri

Asitlik diizeyi uluslararasi élcim sekli olan pH ile yapiimaktadir. St
ve sut UrGnlerinde aktlel asitlik olarak bilinen pH degerini serbest ve aktif
hidrojen iyonu ile dengede bulunan diger bilesikler meydana getirir. Bu
tip bilesikleri; serbest bazik bilesikler, serbest nétral tampon bilesikleri,
proteine bagli asidik ve bazik gruplar ile serbest organik asitler
olusturabilmektedir (Oztek, 1985). Peynir teknolojisinde pratik olarak
olgunlasma basamaklarinin kontrolii pH tespiti ile yapilmaktadir. Tim
peynir ¢cesitlerinde oldugu gibi beyaz peynirlerde de fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik degisimlerin aciklanmasinda pH degeri bir kriter olarak

kullaniimaktadir.

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin pH degerleri ile bu degerlerde
90 gunlik depolama siresince meydana gelen degismeler Cizelge 4.7.
ve Sekil 4.6.’da verilmigtir.
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Cizelge 4.7. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince

Miktarlarinin Degigimi

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 523+ 0.04 % 5.13 + 0.39 ** 520+0.28"°"
30 5.13 +0.04 ** 5.63 +0.39 & 543 +0.25%
60 4.93 +0.04 % 513+0.11°" 5.20 + 0.07 **
90 478 +0.04 % 518 +0.11 > 515+0.21 %
Ortalama 5.01+0.20 ' 5.26 +0.31 " 5.24 +0.20 *
259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
X2 . Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
7,00
6,00 -
5,00 -
4,00 +— | 8K
i aT
3,00 - oP
2,00 +— —
1,00 A
0,00

1 30 60 90

Olgunlagma Siresi (Giin)

Sekil 4.6. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siiresince pH Miktarlarinin Degisimi
(xStandart Sapma)

Gizelge 4.7. ve Sekil 4.6. incelendiginde ortalama pH degerlerinin
4.78 ve 5.63 arasinda degistigi gortlmektedir. Yapilan varyans analizi
ve Duncan testinde depolamanin kontrol érnegine dnemli etki gésterdigi
(p<0.5) belirlenirken, tane ve parcall kaparili peynir érneklerinde sadece
30. ginde bu etki belirlenmistir.  Taneli ve parcali kaparili peynir
6rneklerinde pH degeri en yiksek 30. gliinde gbérilmesine karsin, kontrol

érnedinde depolamanin  1.giiniinde belirlenmistir. Uretilen  peynir
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6rneklerinin ortalama pH degerleri arasinda karsilastirma yapildiginda
tane ve pargalanmig kaparili peynirlerin pH degerleri birbirine ¢ok yakin

iken, kontrol peynirinde daha disuk dizeyde belirlenmistir (5.01).

Coskun (1995) tarafindan farkh metodlarla Uretilen otlu peynirlerde
olgunlagsma siresi boyunca meydana gelen degismeler Gzerine yapilan
calismada peynirlerin pH degerleri 1.glinden bagslayarak 15.gline kadar
disis gbstermis, 30.glnde hafif artis gdbstererek olgunlagsmanin
60.glinlne dogru dismeye devam etmistir. Arastirmamizda s6z konusu
Cizelge ve Sekil incelendiginde, kontrol érnegdinde pH degerinin énemli
bir sekilde dastigu, kaparili peynir érneklerinde ise pH dederlerinin cok
fazla degismedigi gértlmektedir.

Beyaz peynir Uzerine daha 6énce yapilmis olan calismalarda pH
degerlerini; Simsek (1989) 5.16 — 4.19, Gindiz ve Daglhoglu (1989)
5.89 —4.17, Tayar (1995) 5.94 — 4.38 arasinda bulmusglardir.

4.2.5. Titrasyon Asitligi / % Laktik Asit Degeri

Peynirlerdeki asitligin blylk bir kismi azotlu maddelerden, az bir
kismi da olgunlagsma sirasinda laktik asit ve proteolitik bakterilerin
faaliyetleri sonucu laktoz ve azotlu maddelerin parcalanmasi ile meydana
gelen organik asitlerden ileri gelmektedir. Peynirlerin olgunlasmasinda
rol oynayan sit asidi fermantasyonu kazana alinan sitte baslamakta ve

dretimin diger asamalarinda devam etmektedir.
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Arastirmamizda dretilen peynir &rneklerinde belirlenen titrasyon

asitlikleri ve depolama suresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.8.

ve Sekil 4.7.” de verilmistir.

Cizelge 4.8. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Slresince Titrasyon
Asitligi (LA) Miktarlarinin Degisimi (%)

Ginler Uriin Cesidi
K T P
1 0.67 +0.05 %" 0.81+0.13% 0.69 +0.07 &
30 0.88 + 0.04 ** 0.85+0.18 %" 0.70 + 0.09
60 1.00 + 0.01 & 0.88+0.22 0.72+0.13%
90 1.09 + 0.01 & 0.86 + 0.26 &' 0.75+0.24 *
Ortalama 0.91+0.17* 0.85+0.16 ' 0.71+0.11°
a, b, c d

: Ayni sOtunda farkh harflerle gdsterilen degerler p<0.05 duzeyinde birbirinden
farkhdir.
Y. : Ayni satirda farkh harflerle gdésterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
farkhdir

1,20

1,00 +

0,40 -

)
£ 0,80 -
3 aK
0,60 =T
oP
£
E
2

0,20 -

0,00

1 30 60 90

Olgunlagma Siuresi (Giin)

Sekil 4.7. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Titrasyon Asitligi
Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve duncan testinde kontrol peynirinde %
laktik asit miktarlarinda depolama sliresince meydana gelen degismeler
istatistiksel olarak énemli bulunmus (p<0.05), tane ve pargalanmig
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kaparili érneklerde ise énemsiz bulunmustur (p>0.05). Sbz konusu
cizelge ve sekil incelendiginde tim peynir érneklerinin titrasyon asitligi
dizeylerinde duzenli bir sekilde artis goérllmektedir. Ancak tane ve
parcalanmig kaparili peynir 6rneklerinde asitlik gelisimi ¢ok yavas

ilerlemisgtir.

Gursoy (1996) tarafindan yapilan arastirmada beyaz peynirlerin
olgunlasmanin 7. gininden itibaren belirgin bir azalma ve daha sonraki
dénemlerde ise hemen hemen ayni dizeyde kalma gibi egilimlerin
oldugu belirlenmigtir. Peynir 6rneklerinin tuz oranlarindaki artisa bagli
olarak titrasyon asitliklerinde de azalmalar kaydedilmistir. Cizelge 4.8. ve
Sekil 4.7. incelendiginde, 90 guUnlik olgunlagsma periyodu sonunda
ortalama en digsUk titrasyon asitliginin parcal kaparili peynirde (% 0.75),
en ylUksek deger ise kontrol érneginde (% 1.09) gérilmektedir. Kontrol
6rnegi ile kargilastirildiginda tane ve parcalanmis kaparili peynirde asitlik
dizeyinin az ilerledigi gértlmekte, bu da kaparilerin kiltlr bakterileri
Uzerine etki edebilecegdi yoninde yorumlanmistir.

4.2.6. Toplam Azot (TN) ve Protein
Toplam azot orani, peynirlerin hem protein igeriklerini hem de
proteoliz diizeylerini belirlemede kullanilan dnemli bir parametredir.

Arastirmamizda Uretilen 6rneklerin toplam azot igerikleri ve bu
degerlerin olgunlasma stiresince degisimleri Cizelge 4.9. ve Sekil 4.8.de
gO6rilmektedir.
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Cizelge 4.9. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Toplam
Azot Miktarlarinin Degisimi (%)

Ginler Uriin Cesidi
K T P
1 1.97 £0.01 ¥ 2.87+0.10% 2.66+0.20 **
30 1.97 £0.01 ¥ 217 +0.69°" 3.07+1.20™
60 1.96 + 0.00 *' 1.96 + 0.40 " 3.50 £ 0.00
90 1.96 + 0.00 *' 1.81£0.58 3.43+010%
Ortalama 1.84+0.35° 220 +0.57 ' 3.17+0.58 "
& 0.¢ 9. Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
XY : Ayni satirda farkh harflerle gosterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
farklidir.
4,50
4,00 .
3,50 ==
3,00
% 2,50 =K
l'g. 2,00 1 T — ;:’
R 1,50 +— —
1,00 -
0,50
0,00 T T T
1 30 60 90
Olgunlagsma Siresi (Glun)

Sekil 4.8. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Suresince Toplam Azot Miktarlarinin
Degisimi (£Standart Sapma)

Cizelge 4.9. ve Sekil 4.8. incelendiginde, Uretilen peynirlerin toplam
azot icerikleri % 1.81 ile 3.50 arasinda degistigi ve olgunlasma suresince
artma yada azalmalarin belirlendigi gériimektedir. Kontrol ve tam kaparili
peynir 6rneklerinde toplam azot miktarinda azalma goérullrken, parcali
kaparili peynir 6rneginde toplam azot miktarinin artis gésterdigi ve en
ylksek seviyenin depolamanin 60. gininde tespit edildigi gériimektedir.
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Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde kontrol peynirinde
toplam azot miktarinin depolama siresince degdisimi istatistiksel olarak
6nemsiz bulunmus (p>0.05), tam ve parcalanmig kaparili peynirlerde ise
(p<0.05). farkliliklar
incelendiginde, kapari ilave edilen peynirlerde, kontrol 6rnegine gbre

dnemli  bulunmustur Ornekler  arasinda
daha ylksek toplam azot tespit edilmistir. Bunun nedeni, kaparilerin

iceriginde bulunan azotlu maddelerden ileri gelmektedir.

Arastirmamizda kaparili beyaz peynir 6rneklerinde olgunlasma
stresince elde edilen toplam azot miktarlari 6.38 azot faktdéri ile
carpilarak protein oranlarina dénustiriimis ve elde edilen degerler
Cizelge 4.10 ve Sekil 4.9.da verilmisgtir.

Cizelge 4.10. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Protein
Miktarlarinin Degisimi (%)

Giinler Uriin Cesidi

K

T

P

1

12.57 + 0.01 ¥

18.31 +0.01 2"

16.97 + 1.26 d*

30 12.57 + 0.00 ¥ 13.84+0.69"°" 19.59 + 7.97 &
60 12.50 + 0.00 @" 12.50 + 0.40 " 22.33+0.00 ¥
90 12.50 + 0.00 @" 11.55 + 0.58 % 21.89 £ 0.63 ™
Ortalama 12.53 £+ 0.05 ° 14.03 £ 0.57 ' 20.19+3.73*
25¢d- Ayni siitunda farkll harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X, Y, Z

farkhdir

: Ayni satirda farkli harflerle gdésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
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Sekil 4.9. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Silresince Protein  Miktarlarinin
Degisimi (£Standart Sapma)

Cizelge 4.10 ve Sekil 4.9. incelendiginde peynir érneklerinin protein
iceriklerinin %11.55 ile 22.33 degerleri arasinda degisim gdstermistir.
Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde kontrol peynirinde protein
miktarinin depolama siresince degisimi istatistiksel olarak énemsiz
bulunmus (p>0.05), tam ve parcalanmis kaparili peynirlerde ise énemli
bulunmustur (p<0.05). Parcali kaparili 6rnegin ise protein igeriginin daha
ylksek oldugu ve en ylksek seviyeye depolamanin 60. gliniinde ulastigi
gbrilmektedir. Peynir &rnekleri arasinda karsilastirma yapildiginda,
toplam azot iceriklerinde oldugu gibi Ornekler arasinda farkliliklar
mevcuttur. Tane ve parcalanmis kaparili peynirlerin kontrol peynirine
gbre daha yiksek oranda protein icermelerinin nedeni, ilave edilen
kaparilerin yaklasik % 4 oraninda protein igermelerinden ileri

gelmektedir.

Toplam azot ve buna bagh olarak protein oranlarindaki azalma

kazeinin enzimler tarafindan pargalanmasi sonucu meydana gelen suda
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¢6zUnlr o6zellikli disuk molekdl agirlikli peptitlerin ve amino asitlerin
salamuraya gecme egdiliminden kaynaklandigi  disundlmektedir
(Girsoy,2005).

Dinkgi (1999) esteraz-lipaz enzim preparati kullanarak drettigi beyaz
peynir &rneklerinde toplam azot miktarinin 45 gunlik olgunlasma
suresince azaldigini belirtmistir. Hayaloglu (2003) farkl starter kilttrler
kullanarak Grettigi beyaz peynir 6rneklerinde toplam azot iceriklerinin
depolamanin ilerleyen asamalarinda azaldigini ve protein oranlarinin
%12.78 ile %17.27 arasinda degistigini belirlemistir. Glrsel ve ark.
(2003) yag icerigi azaltlmis beyaz peynir Uretiminde dondurulmus
Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
kaltdrlerini kullanmiglar ve 6rneklerde toplam azot igeriginin depolama
suresince azaldigini ve toplam azot igeriginin %2.70 ile %3.94 arasinda
degistigini tespit etmislerdir. Oner et al. (2006) beyaz peynirlerin
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri Gzerine yaptiklari ¢calismada toplam
azot miktarinin depolama suresince azaldigini  belirlemislerdir.
Arastirmamizda elde ettigimiz bulular arastirma sonugclariyla benzerlik
gbstermektedir.

4.2.7. Suda Coziinen Azot (WSN)

Her peynir cesidinin kendine has tat, koku, renk, kivam, gdzenek
gibi 6zelliklerinin alabilmesi igin belirli sartlar altinda olgunlastiriimasi
gerekmektedir. Olgunlagsmanin ve proteolizin bir gbstergesi olarak suda
¢6zlinen azot degerlendiriimektedir (Oztek, 1994).
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Arastirmamizda

hesaplanan suda ¢6zinen azot degerleri ve depolama siresince

dretilen  peynirlerde

olgunlagsma

meydana gelen degisimler Cizelge 4.11 ve Sekil 4.10.’da verilmistir.

Cizelge 4.11. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Slresince Suda

Co6zinen Azot Miktarlarinin Degisimi (%)

slresince

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 0.15+0.02 0.29 +0.06 °" 0.56 + 0.01
30 0.30 £ 0.02°" 0.34+0.05°" 0.56 + 0.01 &%
60 0.41+0.02°" 0.40 £ 0.05 2" 0.58 +0.10 &%
90 0.52+0.06 %" 0.52+0.32°7" 0.60 + 0.00 &
Ortalama 0.35%0.02 " 0.40 £ 0.18 " 0.52+0.02*
& 5% 9 Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
%Y. Z . Ayni satirda farkll harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
1,00
0,90 - -
0,80
§ 0,70
;, 0,60 oK
§ 0,50 1 aT
.(,-; 0,40 - ae
‘:’: 0,30 ||
0,20 |
0,10 A
0,00 -

1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 4.10. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Suda Go6zinen Azot
Miktarlarinin Degisimi (+ Standart Sapma)

Gizelge 4.11 ve Sekil 4.10."da goéruldugu gibi tim 6rneklerde suda
c¢6zlnen azot oranlarl olgunlasma siresince artis gdstermistir. Ancak,
parcalanmis kaparili peynir 6rneginde baslangicta belirlenen suda
cbzlnen azot iceriginin ylksek olusu dikkat ¢ekmektedir. Yapilan
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varyans analizi ve Duncan testinde kontrol ve tane kaparili peynir
6rneklerinin depolama stiresince suda ¢ézinen azot icerikleri istatistiksel
olarak o6nemli bulunurken (p<0.05), pargalanmis kaparili peynir
Orneginde ise 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Ornekler arasinda karsilastirma yapildiginda depolamanin 30.
gundnden itibaren kontrol ve tane kaparili peynirde birbirine yakin
degerler belirlenirken, parcalanmis kaparili 6rnekte daha ylksek degerler

belirlenmisgtir.

Akbulut ve ark. (1996) farkli tuzlama ydéntemleriyle Urettikleri beyaz
peynirlerde suda ¢dziinen azot degerinin olgunlasma sidresince dnemli
dizeyde artis goOsterdigini ve olgunlasma sidresi sonunda en ylksek
degeri aldigini belirlemistir. Hayaloglu (2003) starter kultir olarak
kullandidi bazi Lactococ suslarinin beyaz peynirlerin 6zellikleri ve
olgunlasma Uzerine etkilerini arastirdigi calismasinda, elde ettigi
peynirlerde suda ¢dzinlr azot oranlarinin % 0.13 ile %0.50 arasinda
degistigini belirlemis ve degerlerin depolama slresince arttigini tespit
etmistir. Gursel et al. (2003) dondurulmus Lactobacillus helveticus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus kulttrleri kullanarak Grettikleri
yag icerigi azaltlmis beyaz peynir 6érneklerinde suda ¢dzinen azot
miktarini %0.43 ile %0.69 arasinda degistigini ve depolama silresince
azalma meydana geldigini tespit etmislerdir. Arastirmamizda elde
ettigimiz degerler arastiricilarin  elde ettigi degerlerle benzerlik
gOstermektedir.
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4.2.8. Protein olmayan azot (NPN) (TCA azotu)

Peynirlerde olgunlasma siresi ve proteoliz dizeyine bagli olarak
artis gbsteren ve daha ileri parcalanmanin bir gdstergesi olarak
deg@erlendirilen protein olmayan azot, suda eriyen azotun énemli bir
kismini olusturmaktadir. Azotlu bilesiklerin son parcalanma Urdnleri olan,
kicUk molekdl agirlikh peptitleri, amino asitleri ve amonyag iceren
protein olmayan azot dlzeyi, proteolizin ileri agamalari hakkinda bilgi
veren 6nemli bir parametredir (Anonymous, 1991).

Kontrol ve kaparili beyaz peynir drneklerine ait protein olmayan
azot (NPN) icerikleri ve depolama siresince meydana gelen degdisimler
Cizelge 4.12. Sekil 4.11.’de verilmigtir.

Cizelge 4.12. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Protein
Olmayan Azot Miktarlarinin Degisimi (%)

Giinler Uriin Cesidi
K T P

1 0.13+0.07 % 0.16 +0.01 °" 0.33+0.01 %"

30 0.22+0.01°" 0.21 +0.01°" 0.41 +0.01 >*

60 0.33+0.07 ** 0.25+0.02 " 0.37 +0.01 >*

90 0.47 +0.01 % 0.28 + 0.00 * 0.53+0.01 2"

Ortalama 0.29+0.14" 0.22 £+ 0.05 ¢ 0.38+0.24
259 Ayni siitunda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
X, Y, Z

farkhdir.

: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
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Sekil 4.11. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Protein Olmayan Azot
Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde 6rneklerin depolama
suresince protein olmayan azot icerikleri istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.05).

S6z konusu sekil ve gizelge incelendiginde tim Orneklerin protein
olmayan azot icerikle depolama siresince artig géstermistir. En yUksek
seviyeye ise depolamanin 90. giiniinde ulasiimistir. Ornekler arasinda
karsilastirma yapildiginda, en yiksek protein olmayan azot icerigine
parcalanmig kaparili peynir érneginde belirlenirken, bunu kontrol ve tane

kaparili peynir 6rneginin izledigi gérilmektedir.

4.2.9. Proteoz-pepton azotu (PPN)

Suda c¢6zinen azotun %12’lik trikloro asetik asit (TCA) ile
pihtilasan  béliminld  olusturan  proteoz-pepton  azotu, peynir
olgunlagsmasinin saptanmasinda kullanilan indikatdér azot fraksiyonlari

arasinda yer almaktadir (Christensen et al. 1991).



70

Cizelge 4.13. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Suresince Proteoz-Pepton

Azotu Miktarlarinin Degisimi (%)

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 0.02 +0.00 * 0.13+0.00°" 0.24 +0.01
30 0.08 £0.00 *" 0.14 +£0.01 > 0.15+0.00 **
60 0.08 + 0.00 * 0.16+0.01 ™ 0.12+0.01°"
90 0.05 + 0.00 ** 0.24 +0.00 & 0.08 £0.01°"
Ortalama 0.06 + 0.00 ' 0.17 £ 0.05 * 0.15+ 0.06 *
259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X Y. 2 . Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
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Sekil 4.12. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Proteoz-Pepton Azotu
Miktarlarinin Degisimi (xStandart Sapma)

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin proteoz-pepton azotu igerikleri
ve depolama siresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.13 ve
Sekil 4.12'de verilmistir.

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynir 6rneklerinin
proteoz-pepton azotu degisimleri istatistiksel olarak dnemli bulunmustur
(p<0.05). S6z konusu sekil ve cizelge incelendiginde, proteoz-pepton
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azotu iceriklerinde depolamanin farkh dénemlerinde, artis yada
azalmalar géralmektedir. Kontrol peynirinde baglangigta ¢ok dustk olan
proteoz-pepton azotu miktari (%0.02) olgunlasmanin ileriki asamalarinda
artis gbéstermis, depolama slresi sonunda tekrar azalmistir. Parcalanmis
kaparili 6rnekle karsilastirildiginda, tane kaparili érnegin proteoz-pepton
azotu miktari artis g0sterirken, parcalanmis kaparili Grinde azalma

gOstermigtir.

4.2.10. Olgunlagsma Katsayisi

Olgunlasma, degisik 0zellikteki sOtin bilesiminde yer alan
maddelerin belirli kosullar altinda, degisik enzimlerin etkinligi sonucu
parcalanmasiyla peynire 6zgl tat, aroma, koku, yapi, kabuk ve yenilebilir
6zelligin saglandidi belli bir surectir. Olgunlasma zaman gerektiren ve
pahali bir devredir. Bu nedenle peynir kalitesi, peynir Uretiminde
kullanilan sutiin kalitesi ve uygulanan Uretim yéntemi kadar olgunlasma
kosullarinin da tam olarak saglanmasina baghdir (Kili¢ ve Vapur, 2003).

Olgunlagsma sirasinda peynirde meydana gelen degisimler iki
kisimda incelenebilmektedir;

1. Buharlasma ile su kaybi

2. Peynirin bilesimine giren maddelerde meydana gelen degisimler.
Bunlar da;

a. Laktozun fermantasyonu (glikoliz)

b. Proteinlerin pargcalanmasi (proteoliz)

c. Sat yaginin pargalanmasi (lipoliz)
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Peynirlerde olgunlagsma slresince, sayilan enzimatik tepkimeler
sonucunda, sut asidi, kimi peynir ¢esitlerinde propiyon asidi, asetik asit,
asetaldehit, diasetil, etilalkol, karbondioksit gibi CGrlnlerin yani sira
peptidler, serbest amino asitleri, aminler, serbest yag asitleri vb.
maddeler olusmaktadir. Sonugta peynirler, gesidine 6zgu tat, koku, yapi
vb. 6zellikleri kazanmaktadir (Ugiincii, 1999).

Peynir teknolojisinde olgunlasmanin gdstergesi olarak kabul edilen
suda ¢bziinen azot miktari, peynirlerin toplam azot ve nem iceriklerine
bagli olarak farkhlik gésterebilmektedir (Glrsoy, 2005).

Suda c¢Ozinir azot bazindaki olgunlasma indeksi 1 olarak
tanimlanirken; TCA’da ¢6zinlr azot bazindaki olgunlagsma indeksi 2

olarak tanimlanmistir.

Ararstirmamizda elde ettigimiz olgunlasma indeksi 1 degerleri
Cizelge 4.14 ve Sekil 4.13.te, olgunlagsma indeksi 2 degerleri ise
Cizelge 4.15 ve Sekil 4.14.’te verilmigtir.

Cizelge 4.14. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma indeksi (1)
Degerlerinin Olgunlagsma Siresince Degdisimi (%)

Ginler Uriin Cesidi
K T P

1 7.56 + 0.08 9.76 + 0.08 *" 21.05+0.01 >

30 15.22 + 0.02 ®" 15.67 +0.03°" | 18.24 +0.03 &

60 20.91 +0.02 %% 20.41 +0.04°" 16.57 + 0.00 %

90 26.52 + 0.02 % 28.73+0.04 | 17.55+0.06 %

Ortalama 17.55 +7.50 ' 18.64 +7.42* 18.35+1.78 %

& 5% 9 Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X, Y, Z

farkhdir.

: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden




73

35,00

30,00

n
o
o
1S3

20,00

15,00

Olgunlagma indeksi (1)
>
o
o

o
=)
)

o
o
1S3

30

60
Olgunlagma Siiresi (Giin)

90

=134
aT
ap

Sekil 4.13. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma indeksi (1) Degerlerinin Olgunlagma
Sdresince Degisimi (+Standart Sapma)

Cizelge 4.15. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma indeksi (2)
Degerlerinin Olgunlagma Siiresince Degdisimi (%)

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 6.65 + 0.07 5.40 + 0.01 &' 8.65 +0.01 &
30 11.21 £0.06 ™* 9.68 + 0.04 °" 4.88 +0.04
60 16.84 + 0.06 * 12.76 £ 0.01 ¢" 3.17 £ 0.04 **
90 23.98 + 0.03 ¥ 15.47 + 0.03 " 2.04 +0.00 ¥
Ortalama 14.67 £ 6.93* 10.83 +4.00 ' 4.68 +2.67 ©
a, b, c,d

farkhdir.
X, Y

farkhdir.

1 Ayni sltunda farkh harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden

: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
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Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynirlerin depolama
sUresince olgunlasma indeksi 1 ve 2 degerlerinin degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.15. ve Sekil 4.14. incelendiginde kontrol ve taneli kaparili
beyaz peynirlerin olgunlasma indeksi 1 ve 2 deg@erlerinin artis gésterdigi,
parcall kaparili beyaz peynirde ise olgunlasma indeksi 1 degerinde
90.gun artis ve olgunlasma indeksi 1 degerinde azalma belirlenmistir.
Gursel ve ark. (2003) Urettikleri tam yagli beyaz peynirlerde olgunlagsma
indeksi (1) degerinin 11.49 ile 26.65 arasinda degistigini ve depolama
sUresince artis oldugunu belirlemiglerdir. Karaman (2007) homojenize
olmamis kremadan Uretilen yagsiz beyaz peynir érneklerinde olgunlasma
indeksi (1) degerinin %8.87 ile 26.98 arasinda, olgunlasma indeksi (2)
degerinin ise %6.93 ile 34.12 oldugunu ve depolama stresince artis

g6raldigana  saptamistir.  Olgunlasma indeksi degerinin  depolama
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suresince artis gOsterdigi pek ¢ok arastirmaci tarafindan da belirlenmistir
(Kesenkas, 2004; Girsoy, 2005; Oner et al., 2006).

4.2.11. Serbest Yag Asitleri Degeri

Peynirin olgunlasmasi sirasinda, yagin bir kismi hidrolize
olmaktadir. Hidrolitik Grlinler arasinda en blytk éneme, bitirik, kaproik,
kaprilik ve kaprik asitleri igerisine alan ugucu yag asitleri sahiptir. Asetik
ve propiyonik asitler hem yagin hidrolizi hem de laktat fermentasyonu
sonucu meydana gelmekte ve bunlar da miktar olarak yag asitleri
arasinda dikkate alinmasi gereken bilesenleri olusturmaktadir. 4’den 16
karbonluya kadar olan serbest yag asitleri peynirin aromasi Gzerinde
6nemli etkiye sahiptir (Ayar ve Akylz, 2003). Lipoliz derecesini
belirlemek icin kullanilan yéntemlerden birisi olan toplam serbest yag
asitleri degeri (ADV = Acid Degree Value) 100g sut yaginda bulunan
serbest yag asitlerini nétralize etmek icin gerekli olan alkalinin esdeger

miktari olarak tanimlanmaktadir (Kesenkas, 2005).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerde belirlenen % serbest yag
asitleri degerleri ve bu degerlerin depolama siresince degisimi
Cizelge 4.16. ve Sekil 4.15.’te verilmigtir.
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Cizelge 4.16. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Slresince Serbest
Yag Asitleri Degeri Miktarlarinin Degisimi (mg KOH / g yag)

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 1.33+£0.10* 1.22+0.00 *" 1.28 +0.07 *
30 1.38 £ 0.03 ™ 1.33+0.00 " 1.33+0.1 *
60 1.51+£0.05 > 1.40 +£0.00 * 1.47+£0.1 %
90 1.54 +0.00 ** 1.54 +£0.00 ©* 1.54 £ 0.00 **
Ortalama 1.44+0.10" 1.37+0.12" 1.40 +0.13 "
259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
X : Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 dlzeyinde birbirinden
farkhdir.
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Sekil 4.15. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Suresince Serbest Yag Asitleri

Degeri Miktarlarinin Degisimi (£ Standart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynir 6rneklerinin
depolama siresince serbest yag asitleri degerinin degdisimi istatistiksel

olarak énemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.16. ve Sekil 4.15. incelendiginde dretilen tim peynir
6rneklerinde toplam serbest yag asitleri degerinin olgunlagsma siresince
arttigi gérilmektedir.Ornekler arasinda karsilastirma yapildiginda, peynir

6rnekleri depolamanin ilk dénemlerinde serbest yag icerikleri bakimindan
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birbirlerine yakin degerler almistir. Depolamanin son gininde ise tim

drtnlerin toplam serbest yag asitleri degeri esit (% 1.54) bulunmustur.

Farkli peynir tiplerinde serbest yag asitlerinin dizenli olarak arttigi
cesitli arastirmacilar tarafindan belirlenmistir (Dinkgi, 1999; Karaman,
2007).

4.2.12. Tirozin

Tirozin analizi, peynirlerde proteolitik aktivitenin belirlenmesinde
kullanilan bir yéntemdir. Kultlr bakterileri gelisebilmek icin pek cok amino
asite ihtiya¢ duymaktadir (Rajagopal and Sandine, 1990). S6z konusu
ybntem bazi arastiricilar tarafindan, kolay uygulanabilir olmasi ve daha
az zaman gerektirmesi bakimindan Kjeldahl yéntemiyle peynirin suda
¢b6zlnen fraksiyonundaki azot miktarinin belirlenmesi yéntemine gére
daha ¢ok tercih edilmektedir. Hatta bazi arastiricilar peynirin olgunlasma
derecesinin belirlenmesinde; olgunlasma sirasinda ag¢iga cikan toplam
tirozin miktarinin suda ¢6zinen protein iceriginden daha hassas bir kriter
oldugunu belirtmektedirler (Hegazi and Abo El Noga, 1991; Kesenkas,
2005).

Arastirmamizda Uretilen peynir drneklerinin tirozin igerikleri ve bu
degerlerin depolama suresince degisimi Cizelge 4.11. ve Sekil 4.16.'da

verilmistir.
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Cizelge 4.17. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Suresince Tirozin
Miktarlarinin Degisimi (mg/kQ)

Giinler Uriin Cesidi
K T P
1 1.3840.01 % 3.16+0.91°" 4.04+2.31 >
30 3.16+0.03 %" 2.90+1.89 * 4.19+1.17 "
60 2.66+0.03 ™ 4.37+3.42 % 6.18+0.85 %
90 1.94+0.02 * 4.43+2.38 % 3.64+3.30 °'
Ortalama 2.2810.73 “ 3.3121.91 ' 4.51+1.93 "
259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
* : Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
9,00
8,00 p— =
7,00
£ 600 T
f 5,00 T - aK
T 1 ar
'E 3,00 +
2,00 1 —
1,00 +— =
0,00 —

1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 4.16. Kaparili Beyaz Peynirlerin Depolama stresince Tirozin Miktarlarindaki
Degisim (£ Standart Sapma)

Cizelge 4.17. ve Sekil 4.16. incelendiginde kontrol érneginin tirozin
icerigi 30.gin en ylUksek seviyeye ulasmis ve olgunlagsmanin ileriki
dbénemlerinde azalma gdstermistir. Tane kaparili érnekte 30. glnde
1. gline gére azalma goriimis ve olgunlasmanin 60. ve 90. glnlerinde
artis gostermigstir. Parcalanmis kaparili 6rnekte ise, tirozin icerikleri daha
yuksek bulunmus ve en ylksek deger depolamanin 60.gininde
kaydedilmis, depolama slresi sonunda ise tekrar azalma gdstermistir.
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Guler ve Uraz (2004) Ankara piyasasindan temin ettikleri beyaz
peynir Orneklerinde tirozin igeriklerinin  0.15-1.10 mg/g arasinda
degistigini belirtmiglerdir. Glrsel ve ark. (2003) yag icerigi azaltiimis
beyaz peynir Uretiminde dondurulmus Lactobacillus helveticus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus kultirlerini kullanmisglar ve az
yagli kontrol &rneklerinde tirozin miktarinin 0.58 ile 1.78 arasinda
degistigini  ve tirozin igeriginin  depolama slresince arttigini
belirlemislerdir. Yine ayni calismada tam yagl kontrol érneklerinde tirozin
miktari 0.46 ile 1.83 arasinda bulunmustur. Arastirmamizda elde

ettigimiz bulgular sz konusu arastirmalara gére ytksek bulunmustur.

4.2.13. Yag Asitleri Kompozisyonu

Peynirin lezzetinin olusumunda serbest yag asitleri dnemli role
sahiptir. Peynir kitlesindeki serbest yag asitlerinin baslica kaynaklari;
trigliseritlerin enzimatik hidrolizi (lipoliz) sonucu olugsan maddeler ile
bakterilerin karbonhidrat ve protein (amino asit) metabolizmalarina ait
artnlerdir. Yag asitleri, peynire direkt tat ve koku verme 6zelligine sahip
olmalarinin yaninda peynirlerin aromasini etkileyen metil ketonlar, ikincil
alkoller, laktonlar, alifatik ve aromatik esterlerin olusumunda 6éncu bilesik

olarak gorev alirlar (Kesenkas, 2005).

Lipoliz olayi, sit yaginin mikroorganizmalarca olusturulan lipaz
enzimiyle serbest yag asitlerine parcalanmasidir. Yag asitlerine kadar
parcalanma az da olsa her peynir cesidinde goértilmektedir. Yag
asitlerinin daha ileri derecede pargalanmasi ise 0&zellikle kufle
olgunlastirilan peynirlerde gérilmektedir. Bu da peynirin karakteristik
tadini meydana getirmektedir (Oztek, 1996).
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Arastirmada Uretilen peynir Orneklerinde depolama suresince
belirlenen doymus ve doymamis yag asitleri kompozisyonu
Cizelge 4.18.de, yag asitlerine ait bir kromotogram ise Sekil 4.17°de

verilmigtir.

S6z konusu gizelge incelendiginde, gerek tam ve pargalanmig
kaparili  peynirlerin, gerekse kontrol peynirlerinin yag asitleri
kompozisyonlarinin birbirine benzedigi gériimektedir. Bununla birlikte
olgunlagsma stiresi boyunca yag asitlerinin toplam miktar icindeki oranlari
cok fazla degismemisgtir.



Cizelge 4.18. Kaparili Beyaz Peynirlerin Yag Asitleri Kompozisyonu (g/100g toplam yag asidi) ( n=3)

81

Peynir
Cesidi K T P
Giinler 1 30 60 90 Ort. 1 30 60 90 Ort 1 30 60 90 Ort.
ca:0 2,638 2,584 2,489 2,417 2,532 | 2,421 2,306 2,421 2,340 2372 2,507 2,408 2,200 2,414 2382
ce:0 1,945 1,899 1,853 1,797 1,873 | 1,708 1,801 1,877 1,839 1,806 1,930 1897 1,770 1,868 1866
ca:0 1,220 1,202 1,183 1,154 1,189 | 1,258 1,199 1,254 1,238 1237 1,268 1258 1,195 1,244 1241
c10:0 2,614 2,595 2,583 2,524 2,579 | 2,851 2,795 2,839 2,833 2830 2,866 2,853 2,774 2,843 2834
ci:0 0,167 0,140 0,267 0,258 0,208 | 0,164 0,155 0,070 0,101 0.123 0,165 0.162 0,156 0,165 0.162
ciz:0 2,885 2,569 2,870 2,85 2,793 | 3,219 3,220 3,254 3,254 3.237 3,230 8.231 3,200 3,248 3.221
c13:0 0,116 0,106 0,139 0,107 0,117 | 0,119 0,118 0,117 0,116 0.119 0,116 0.115 0,126 0,116 0.118
c1a:0 10,138 11,182 10,194 10,330 10,461 | 10,784 10,902 10,931 10,961 10,895 10,812 10,849 10,880 10,939 10,870
c14:1 1,496 1,487 1,487 2,225 1,674 | 1,529 1,505 1,498 1,493 1,506 1,522 1504 1,483 1,505 1,504
c15:0 1,157 1,158 1,181 1,181 1,169 | 1,160 1,170 1,176 1,187 1173 1,159 1,173 1,182 1,164 1170
c15:1 0,355 0,368 0,379 0,375 0,369 | 0,349 0,349 0,377 0,360 0,359 0,359 0.347 0,355 0,352 0,353
c16:0 29,168 29,462 29,507 30,109 29,561 | 30,497 31,085 30,905 31,164 30,913 30,585 80,827 31,108 31,021 30,885
c16:1 2,007 1,998 1,989 1,951 1,986 | 1,943 1,906 1,897 1,904 1913 1,926 1918 1,910 1,905 1915
cir:0 0,723 0,734 0,736 0,750 0,736 | 0,706 0,719 0,713 0,718 0.4 0,711 0.716 0,723 0,7145 0.716
cira 0,523 0,522 0,482 0,508 0,509 | 0,532 0,479 0,487 0,472 0,493 0,492 0.481 0,480 0,471 0,481
c18:0 9,950 10,144 10,177 10,642 10,230 | 9,712 10,050 9,861 9,993 9,904 9,756 9877 10,105 9,912 9,913
C18:1n9t 0,867 0,866 0,842 0,863 0,859 | 0,822 0,886 0,916 0,893 0879 0,842 0.870 0,863 0,895 0,868
C18:1n9c 24,849 24,696 24,675 23,923 24,536 | 22,444 22,339 22,024 22,081 22,222 22,600 22,428 22,424 22,169 22,405
C18:2n6t 0,420 0,417 0,415 0,319 0,393 | 0,410 0,417 0,427 0,391 0411 0,417 0,393 0,418 0,389 0,404
C18:2n6¢c 2,103 2,101 2,099
2,181 2,155 2,150 11,086 4,393 | 2,167 2,079 2,085 2,080 2,125 2,092 2,076
c20:0 0,142 0,142 0,137 0,154 0,144 | 0,141 0,148 0,177 0,146 0.153 0,143 0.145 0,146 0,148 0,146
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Cizelge 4.18. Kaparili Beyaz Peynirlerin Yag Asitleri Kompozisyonu (g/100g toplam yag asidi) ( n=3 )

(Devami)
C18:3n3 0,203 0,199 0,194 0,193 0,197 | 0,200 0,189 0,213 0,191 0,198 0,206 0.202 0,198 0,198 0,201
C20:1n9 0,492 0,491 0,488 0,468 0,485 | 0,474 0,458 0,518 0,459 o4 0,468 0.468 0,462 0,462 0,465
C20:3n3 0,109 0,106 0,101 0,102 0,104 | 0,105 0,106 0,111 0,107 0,107 0,111 0.108 0,104 0,103 0,106
C21:0 0,033 0 0,052 0,030 0,029 | 0,030 0,031 0,048 0,015 | 0,031 0,031 0,027 | 0,030 0 0,022
C22:0 0,069 0,027 0,053 0,068 0,054 | 0,031 0,049 0,050 0,032 | 0,041 0,0328 0,047 | 0,032 0,033 0,036
C22:2 0,211 0,198 0,199 0,198 0,201 | 0,193 0,186 0,191 0,189 | 0,190 0,191 0,191 | 0,186 0,185 0,188
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Butirik asit (C4:0) salamurada olgunlastirilan peynirlerin lezzetinde
ve ransit tat olusumunda &énemli role sahip bir yag asidi olarak
bilinmektedir (Akalin ve ark., 1998). ilgili cizelgede de gorildigu Uzere,
peynirlerin batirik asit icerikleri ortalama % 2,372- 2.532 arasinda
degismistir. Kontrol 6rnegi ile karsilastinidiginda, kaparili peynirlerin
batirik asit iceriklerinin daha disik oldugu gértlmektedir. Toplam yag
asitleri icerisinde kaproik (C6:0) ve kaprilik (C8:0) asitler sirasiyla %
1,806 — 1,873, % 1,189 — 1,241 arasinda degisen ortalama degerler
almistir. Beyaz peynir benzeri pek cok peynirde butirik, kaproik ve
kaprilik asitlerin starter kaynakh lipolitik aktivitenin bir gdstergesi
oldugunu belirtiimektedir. Ayrica bu yagd asitleri tadi kolayca
etkileyebilmektedir.

Toplam yag asitleri icerisinde kaprik (C:10), laurik (C:12) ve miristik
(C14:0) asitler sirasiyla % 2,579 — 2,834, % 2,793 — 3,237 ve % 10,461 —
10.895 arasinda degisen degerler almistir. Cizelge 4.19°'da goruldugu
gibi, drnekler arasinda karsilastirma yapildiginda, kaparili érneklerde,
bahsedilen U¢ yag asidinin orani kontrol 6rnegine gére daha ylksek
bulundugu gdérilmektedir. S6z konusu yag asitlerine ait bulgular,

Kesenkas (2005)’e gore biraz yliksek bulunmustur.

ilgili cizelgeden uzun zincirli yag asitleri (C16-C20) incelendiginde
palmitik asidin (C16:0) toplam yas asitleri icerisinde en blylk paya
sahip oldugu ve ortalama % 29,561 — 30,913 arasinda oldugu
gorilmektedir. Ornekler arasinda karsilastirma yapildiginda kaparili
drneklerin palmitik asit icerikleri kontrol érneklerine gbére daha ylksek
bulunmus ve en ylksek deger tam parcali Urinde (%30,913)
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belirlenmigtir. Parcali ve taneli kaparili 6érnek arasinda palmitik asit
acisindan 6nemli fark yoktur. Palmitik asitten sonra en yiksek orana
sahip yag asidi, oleik asit (C18:1 cis-9,12) olarak belirlenmis ve bunu
stearik asit (C18:0) takip etmektedir. Toplam yag asitleri icerisinde oleik
ve stearik asit sirasiyla ortalama % 22,222 — 24,536 ve % 9,904 —
10,230 arasinda degisen degerler almistir. Lipoliz diizeyi hakkinda bilgi
verdigi, hatta tat ve koku hatalarina sebep olabilecedi belirtilen
palmitoleik asitin (C16:1) yag asitleri kompozisyonu icerisindeki payi
ortalamasi % 1,913 - 1,986 arasinda degismektedir. Kompozisyonda
dikkat ceken bir diger yag asidi olan linoleik asit (C18:2 cis-9,12)
ortalama % 2,099 — 4,393 arasinda degismektedir. Kontrol érnegi ile
karsilastinlldiginda ise kaparili beyaz peynir érneklerinin linoleik icerikleri
daha disUk bulunmustur.
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4.2.14. Mineral Maddeler

insan vicudu protein, yag ve su ile birlikte her zaman anorganik
maddeleri de ihtiva etmektedir. Bunlar vicudun vyapisina ve
fonksiyonuna eslik ederler ve eksikliklerinde saglik Gzerine olumsuz
etkileri gorllebilmektedir. Yani yasam olaylari igin bazi anorganik
element ve iyonlarin vicutta bulunmalari gerekmektedir (Keskin, 1975).

izelement seviyeleri bazi geleneksel ve yeni siit Grinlerinin besinsel
ve/veya toksikolojik Ozellikleri acisindan 6nem tasimaktadir. Ayrica,
drtnlerin kalite ve bilesimine katkida bulunmaktadir (Mendil, 2006).

Hemen hemen tim peynir cesitleri besin degeri ylksek stt yagi,
protein ve yagda eriyen vitaminlerin yani sira mineral maddeler
bakimindan da zengindir. Ozellikle kalsiyum ve fosfor agisindan zengin
olup, ginde 100 g. Tuketilen yumusak peynir ¢esitleri insanlarin gtnlik
kalsiyum ve fosfor ihtiyacinin %50’sini, sert peynir ¢esitleri de tamamini
karsilamaktadir (Kilig ve ark., 2002).

Peynirlerin mineral madde igerigi Uretimde kullanilan sGtin
kompozisyonu, peynir tretimi ve olgunlastirma proseduri gibi faktorlere
bagli olarak degisebilmektedir. Salamurada olgunlastinilan peynirlerde,
pHya bagli olarak bazi mineraller peynirden ayrilarak salamuraya
gecmektedir. Ozellikle peynirdeki kalsiyum ve fosforun %25-30'unun
salamuraya gecebilecegi bildiriimistir. Bu nedenle peynirlerin besleyici
degeri olgunlasma periyodunun degisik asamalarinda farkhlik gdsterebilir
(Sagun ve ark., 2005).
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4.2.14.1. Kalsiyum Miktan

Esansiyel 20 mineralden biri olan kalsiyum st minerali olarak da
adlandiriimaktadir ve c¢ogunlukla kemik sagligi ile iliskilendiriimektedir
(Cashman, 2006). St drOnlerinin icerdikleri kalsiyum 6zellikle gUglu
kemik ve diglerin olusumunda ve kas miktarinin ayarlanmasinda énem
tasimaktadir (Noél et.al, 2008). Vlcuttaki kalsiyumun % 99’u kemiklerde,

% 1’lik kismi ise kan ve vlcut sivilarinda depolanmaktadir (Kése,2002).

Gida maddelerinin kalsiyum kaynagi olarak degerlendiriimesinde bir
gidanin kalsiyum igerigi ve bu kalsiyumdan vicudun ne oranda
yararlanilacagi énemlidir. Diyetteki bir cok faktdrlere bagl olmak Gzere
ortalama kalsiyum emilim orani %30 civarindadir. Kazeinin sindirimi
sirasinda olusan fosfopeptitler, laktoz ve sitrat gibi sOtin cesitli
bilesenleri kalsiyum absorbsiyonu Uzerine  olumlu etkide
bulunabilmektedir (Demirci, 2005).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin  kalsiyum oranlari ile bu
oranlarin depolama slresince degisimi Cizelge 4.19 ve Sekil 4.18’de
verilmistir.

Cizelge 4.19. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Kalsiyum
Miktarlarinin Degisimi (mg/kg)

Uriin Cesidi
Gilinler K T P
1 7530 +21.75 ™% 6274 +513.71 * 7214 +605.28 @'
30 6762 +21.76 * 5523 + 851.00 > 6265 + 279.66 "

90 7893 +21.75 % 5081 + 1170.62 % 5716 + 865.15°"
Ortalama 7062 +21.75* 5626 + 873.35 ° 6398 + 835.77 "
259 Ayni siitunda farkll harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.

XY,

: Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 duzeyinde birbirinden
farkhdir.
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Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde depolamanin peynirlerin
kalsiyum igeriklerine olan etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmusgtur
(p<0.5). Cizelge ve sekilde de goérildigiu gibi deneme peynirlerinin
kalsiyum icerikleri ortalama 6526 — 7062 mg / kg arasinda degigsmektedir.
Ortalama degerlere bakildiginda en yuksek kalsiyum igerigine kontrol
peyniri, onu tane kaparili Grtn takip etmistir. En disik kalsiyum icerigine
ise parcalanmis kaparili peynir sahiptir. Tane ve parcali kaparili
Orneklerde kalsiyum miktari depolama stlresince azalma gdsterirken,
kontrol peynirinde artis tespit edilmistir. Peynirlerin kalsiyum iceriklerinde
meydana gelebilecek degisimler, peynirlerden salamuraya mineral
kalsiyum  gegislerinden  kaynaklanabilmektedir. ~ Kaparili ~ peynir
6rneklerinde belirlenen kalsiyum igeriklerinin disik olmasi, peynirlere
ilave edilen kaparilerde kalsiyumun peynire gére dislk bulunmasi
nedeniyledir. Analiz sonucu olarak kilogramdaki kalsiyum miktari
verildiginden, peynirin igerdigi kapariler peynir miktarina dahil olmustur.



89

Mendil (2006) bazi peynir ¢esitlerinin mineral madde ve iz element
seviyeleri Uzerine yaptigi bir calismada beyaz peynir 6rneklerinin
kalsiyum iceriklerini ortalama 3718 mg /kg olarak bulmustur. Elde
ettigimiz bulgular arastiricinin sonuglarina gére ylUksek belirlenmistir.
Kiic ve ark. (2002) tarafindan beyaz peynirlerin kalsiyum igerikleri
Uzerine yapilan bir arastirmada 31 adet beyaz peynir érneginin kalsiyum
iceriklerinin 4250 — 10020mg /kg arasinda bulundugu belirtiimektedir.
Elde ettigimiz sonuglar arastiricilarin  bulgularn  ile  paralellik
gbstermektedir.

4.2.14.2. Fosfor Miktari

Fosfor dogada yaygin olarak bulunan bir element oldugundan
besinlerle birlikte bolca alinmaktadir. Vicuttaki fosforun gogu kemiklerde
ve kanda bulunur ve miktari 600-900 g. civarindadir. Fosfor kemik
olusumun yani sira karbonhidrat ve yad ara metabolizmalar igin de
gereklidir. Hlcreler yedek enerji olarak fosfat baglarini kullanirlar (Kilig
ve ark., 2002).

Kalsiyum / fosfor oranina &nem verilmektedir. CUnkl fosfor
oraninin normalden daha yiksek olmasi kalsiyum absorbsiyonunu
bozmaktadir. Bir diyetin bitiiniinde olmasi gereken Ca/P orani 1/1.5i
gecmemelidir (Demirci, 2005).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin ortalama fosfor icerikleri ve
depolama siresince meydana gelen degisiklikler Cizelge 4.20. ve
Sekil 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.20. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Sturesince Fosfor
Miktarlarinin Degisimi (mg/kQ)

Uriin Cesidi
Gunler K T P
1 34.71+1.81% 38.93 +36.37 " 57.67 + 26.45 %
30 123.05 + 1.81 83.73 £ 22.09 * 92.44 +3.92%"
90 100.19 +1.81 ™% 51.35+1.17™ 78.53 £5.09 %"
Ortalama 85.98+1.81" 58.00 + 28.11° 76.21+19.82 "
& 0¢ 9. Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
%Y. 2 . Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
140
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T 80 BK
£ mT
=
= 60 | op
2 40 - -
i
20 | -
0 T T T
1 30 90 Ortalama
Olgunlagma Siiresi (Giin)
Sekil 4.19. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Silresince Fosfor  Miktarlarinin

Degisimi (mg/kg)

S6z konusu cizelge ve sekil incelendiginde deneme peynirlerinin
ortalama fosfor icerikleri 58.00 — 85.98 mg / kg arasinda degismekte tim
peynir érneklerinde en ylksek fosfor igerikleri depolamanin 30. giniinde
belirlenmistir. Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde depolamanin
peynirlerin fosfor iceriklerine olan etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.5). Kalsiyum iceriginde oldugu gibi en ylUksek fosfor
icerigi kontrol peynirinde gérilmus, bunu parcali ve taneli kaparili beyaz
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peynir takip etmistir. Yine bunun nedeni ilave edilen kaparilerde fosfor

iceriginin peynire gbre distk olmasindan kaynaklanmaktadir.

Kihg ve ark. (2002) topladiklari beyaz peynir drneklerinde fosfor
iceriklerini 295 — 448.09mg / 100g olarak bulmustur. Arastiricilarin elde
ettigi degerler bulgularimizdan yiksek bulunmustur.

4.2.14.3. Potasyum Miktari

insanda en fazla bulunan intraselliiler bir katyon olan potasyumun
sodyum ile tam bir metabolik iligkisi vardir. Gunlik diyetle alinabilecek
potasyum miktar 1.9-5.5g. arasindadir. Sodyum/potasyum oranindaki
belirgin dengesizligin yiksek kan basincina yol actigi tartisiimaktadir.
Bunun vyaninda asit-baz dengesinin saglanmasi, ozmotik basincin
dizenlemesi gibi etkileri de vardir.Calismalar, diyet yoluyla potasyum
aliminin arttirilmasinin, sodyum dizeyine bagli hipertansiyonu énlemede
etkili oldugunu gd6stermektedir (Reddy and Marth, 1991; Noél et.al,
2008).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin potasyum icerikleri ve potasyum
miktarlarinda depolama slresince meydana gelen degisiklikler
Cizelge 4.21 ve Sekil 4.20.’de verilmigtir.
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Cizelge 4.21. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince
Potasyum Miktarlarinin Degisimi (mg/kg)

Uriin Cesidi
Gunler K T P
1 2148 +67.88 °" 1949 + 346.48 2663 +387.14 **
30 1779 £ 0.00* 1944 +368.40 %" 2530 + 424.97 **
90 2273 +4.24 °" 2024 +20.15* 2625 +223.45 %
Ortalama 2067 +231.73 " 1972 +229.85 © 2606 + 282.52

259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden

farklidir.
X : Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden

farklidir.
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Sekil 4.20. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Suresince Potasyum Miktarlarinin
Degisimi (mg/kg)

Cizelge 4.21. ve Sekil 4.20. incelendiginde deneme peynirlerinin
ortalama potasyum miktarlari 1972 — 2606 mg / kg arasinda degisim
géstermis ve en yuksek potasyum igerigi parcali kaparili peynirde
g6rilmis, bunu kontrol ve taneli kaparili peynir takip etmigtir. Yapilan
varyans analizi ve Duncan testinde depolamanin peynirlerin potasyum
iceriklerine olan etkisi istatistiksel olarak éenmli bulunmustur (p<0.5).
Parcali kaparili peynir ve diger peynirler arasinda potasyum miktarindaki
fark gbze garpmaktadir. En ylksek potasyum igerigi pargalanmis kaparili
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peynir 6érneginde gdruliurken, bunu kontrol ve tane kaparili peynir érnegi

izlemektedir.

Kilc ve ark. (2002) yaptiklari arastirmada beyaz peynirlerin
potasyum igeriklerinin
Bulduklari
g6stermektedir. Mendil (2006) yaptigr arastirmada beyaz peynirlerde

1160 — 2850mg / kg arasinda bulmuslardir.

sonuclar  arastirmamizdaki  bulgular ile  paralellik
potasyum icerigini ortalama 305 + 30 ug / g oalarak bulmustur. Arastirma

bulgularimiz bu degerlerden fark edilir derecede ylksek ¢cikmistir.

4.2.14.4. Mangan Miktari

Toprakta, hayvan ve bitki dokularinda ve suda yaygin olarak
bulunan mangan, karbonhidrat ve yaglardan enerji saglanmasi igin
gereken enzimlere yardimci olmakta, kemik olusumunda rol almaktadir
(Kavas, 2000).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin mangan miktarlari ve bu
miktarlarin depolama slresince degisimi Cizelge 4.22. ve Sekil 4.21.’de

verilmistir.

Cizelge 4.22. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Mangan
Miktarlarinin Degisimi (mg/kg)

Uriin Cesidi
Gilinler K T P

1

140.80 +1.13 %

283.63 + 6.26

206.58 + 9.37 '

30 133.95+1.34 °" 184.25 +21.07 ™% 184.95 + 12.94 °*
90 99.99 +0.35 %" 164.33+61.62 162.40 + 21.00
Ortalama 124.91 + 19.69 ™ 210.74 +64.21 " 184.64 + 23.01
25¢ 9 Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
XY, Z

farkhdir.

: Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 duzeyinde birbirinden
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Sekil 4.21. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Mangan  Miktarlarinin
Degisimi (mg/kg)

S6z konusu sekil ve cizelge incelendiginde deneme peynirlerinin
ortalama mangan igeriklerinin 124.91 — 210.74 mg / kg arasinda degistigi
g6rilmektedir. Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde depolamanin
peynirlerin mangan iceriklerine olan etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.5). Depolamanin 1.gtndnde diger Grlnlere gére tam
parcali 6rnekte ylUksek olan mangan igerigi depolamanin 90.gindnde
digerek parcali kaparili 6rnek ile ayni seviyeye gelmistir. Ortalama
degerler ele alindidinda en yuksek mangan iceriginin taneli kaparili
O6rnekte bunu sirasiyla parcali kaparili ve kontrol 6rneginin izledigi
gorilmektedir. Kaparili peynirlerin mangan iceriklerinin kontrol érnegine
gbére ylUksek olmasinin nedeni kapari meyvesinin mangan igeriginden

kaynaklanmaktadir.

4.2.15.5. Cinko Miktari
Cinko normal gelisme ve blyUime icin gerekli olan esansiyel bir
elementtir ve insan vicudunda cok sayida enzim sistemi ile iligkili

bulunmaktadir (Kinkk et al., 2001). Cinko ayrnica tim canl
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organizmalarda biyokimyasal fonksiyonlara sahiptir. Esansiyel olmasinin
yaninda fazla miktarda alindiginda toksikolojik etki de gdsterebilmektedir
(Mendil, 2006).

Kontrol, tane kaparili ve pargall kaparili peynirlerin ortalama ¢inko
icerikleri ve depolama stresince meydana gelen degisiklikler Cizelge
4.23 ve Sekil 4.22. 'de verilmistir.

Cizelge 4.23. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Cinko
Miktarlarinin Degisimi (mg/kg)

Uriin Cesidi
Gilinler K T P
1 30.44 +0.62 %" 29.78 +1.97 ¥ 31.41+1276 ¥
30 30.98 +0.03 ' 27.65+3.85% 28.28 + 12.94 *"
20 28.18 + 025 °" 25.66 +2.40 ' 24.83 +21.00 *"
Ortalama 29.87 +1.36 " 27.70 +2.88 ¢ 28.17 +64.51 "
25¢ 9 Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
X : Ayni satirda farkl harflerle gésterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
farkhdir.
35
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Sekil 4.22. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Cinko  Miktarlarinin

Degisimi (mg/kg)
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Cizelge 4.23. ve Sekil 4.22. incelendiginde deneme peynirlerinin
cinko iceriklerinin 27.20 — 29.87 mg / kg arasinda degistigi gériimektedir.
Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde depolamanin peynirlerin
kalsiyum igeriklerine olan etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(p<0.5). En ylksek ¢inko igerigi kontrol érneginde tespit edilmig, bunu
parcalanmis ve tane kaparili peynir izlemigtir. Kontrol peynirinde en
yuksek cinko icerigi 30. ginde gorilmesine karsin, tane ve parcall
kaparili drneklerde cinko igerikleri depolama siresince azalma gdstermis
ve en yuksek degerler depolamanin 1.gininde belirlenmistir.

Mendil (2006) beyaz peynirlerin ortalama g¢inko igerigini 12.0 = 1.1
olarak tespit etmistir. Bu degerlerler ile karsilastirildiginda
Arastirmamizda elde ettigimiz mangan miktari daha yiksek bulunmustur.

4.2.15. Serbest Amino Asit Kompozisyonu

Amino asitler zincir formunda ve kaide olarak dallanmamis
hidrokarbonlardan ortaya ¢ikmaktadir. Bir veya daha fazla sayida
hidrojen atomunun yerine amino gruplari gelmigtir (Demirci, 1999).
Protein yapisini olusturan amino asitler st ve st Grlnlerinde énemli
miktarlarda bulunmaktadir. Elzem (izol6sin, [8sin, lizin, metiyonin,
fenilalanin, treonin, triptofan, valin, kismi olarak histidin ve arginin) ve
elzem olmayan (alanin, aspartik asit, sistin, glutamik asit, glisin, prolin,
serin, tirozin) amino asitler dengeli olarak siitte bulunmaktadir (Unal ve
Besler, 2006).

Taze peynirlerde bulunan azotlu maddeler esas olarak kazein ve

parakazeindir. SUtteki kazeinin parakazeine dénlisimi maya enzimiyle
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olmaktadir. Pargalanma &zellikle st proteinlerinden kazein Uzerinde
olmaktadir. Proteinlerin pargalanmasi sonucu meydana gelen serbest
amino asitlerin miktarinin peynir cesidine gére degismektedir (Oztek,
1996).

Peynirlerin olgunlagsmasi sirasinda proteolitik enzimler kazenin
parcalanmasina, bu da ortamda bulunan serbest amino asitlerin
artmasina yol acar. Bu amino asitlerin bakteriyel enzimlerle
dekarboksilasyonu sonucunda ise biyojen aminler olusur (Yildiz ve
Yetismeyen, 2005).

Peynir pihtisinda bulunan kazeinler rennet ve sltte dogal olarak
bulunan plazmin vasitasiyla hidrolize edilerek peynir Gretimi ve
olgunlagmasi sirasinda blyik ve orta blyUklukteki peptitlere pargalanir.
Bu peptitler starter laktik asit bakterilerinin peptidazlari ile daha ileri
seviyede parcalanarak kiguk molekil agirligindaki peptitlere ve serbest
amino asitlere kadar parcalanmaktadir. Aromatik, dallanmis zincirli ve
sulfar iceren amino asitler ugucu aroma bilesiklerinin olusumunda 6n
bilesiklerdir (Glrsoy ve Kinik, 2006).

Proteoliz, peynir olgunlasmasinda yapi ve aroma gelisimi agisindan
temel prosestir. Beyaz peynirde proteoliz depolama siresince devam
etmektedir. Peynir salamurasindaki tuz konsantrasyonu, tim olgunlagsma
asamalarinda az da olsa proteoliz slresi ve oranini etkilemektedir
(Hayaloglu et al., 2002).
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Arastirmamizda Uretilen peynir 6rneklerine ait serbest amino asit
icerikleri ve depolama slresince meydana gelen degisimler

Cizelge 4.24 ’te verilmistir. Cizelge 4.25. incelendiginde;

Yapisinda kakirt bulunan ve temel amino asitlerden biri olan
metiyonin miktarlari ortalama 5.91 - 5.75mg / 100g peynir arasindadir.
Kontrol ve taneli kaparili 6rnegin metiyonin igerigi esit bulunmus, parcali
kaparili 6rnegin ise fazla fark olmamakla birlikte daha distk
bulunmustur. Depolama siresince metiyonin iceriklerinin degisimini

inceledigimizde, depolama stresince miktarlarda artis belirlenmistir.

Proteinlerin bilesiminde distk miktarda bulunan bir amino asit olan
triptofan icerigi Cizelge 4.25'de de gérildigu gibi ortalama 1.49 — 1.90
mg /100g olarak tespit edilmistir. En ylksek triptofan igerigi kontrol
peynirinde (1.90mg /100g) gbértlmds bunu sirasiyla taneli ve pargali
kaparili peynir izlemistir. Genel anlamda tim deneme peynirlerinin

triptofan icerikleri depolama stiresince artis géstermistir.

Dallanmig yapi gb6steren treonin amino asidi miktarlari ortalama
2.86 — 3.40 mg/100g arasinda degisme gbstermis ve depolama
stresince miktarinda artis gértlmastir. Bu amino asit de triptofan amino
asidinde oldugu gibi en yiksek kontrol érneginde gériimus, bunu tanel
ve parcall kaparili 6rnek takip etmistir.
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Amino Kontrol Taneli Parcali
Asit (mg/100g peynir) (mg/100g peynir) (mg/100g peynir)
Olgunlagsma Siresi Olgunlagsma Suresi Olgunlagsma Suresi
1 30 60 90 Ort. 1 30 60 90 Ort. 1 30 60 90 Ort.

Ala 529 | 5.88 8.66 11.93 7.94 | 3.85 3.76 6.36 8.90 5.72 | 5.47 5.59 4.19 8.63 5.97
Arg 1.06 | 0.55 0.49 0.44 0.64 | 1.33 1.10 1.36 1.02 1.20 | 1.01 1.28 1.12 2.34 1.44
Asn 2.62 | 9.60 4.03 3.63 5.05 | 3.68 5.61 11.38 15.57 9.06 | 5.16 8.87 7.20 8.03 7.32
Asp 3.21 3.26 2.29 2.63 2.85 | 3.02 3.54 4.99 6.10 4.41 | 3.13 3.47 4.54 3.85 3.75
Cys 228 | 7.38 9.22 6.91 6.45 | 2.27 4.10 8.55 6.43 5.34 | 3.07 5.58 3.17 10.85 5.67
C-c 419 | 4.80 5.29 3.88 4.54 | 3.90 4.73 2.43 1.65 3.18 | 2.68 4.22 2.39 3.89 3.30
Gin 1.37 | 0.02 0.02 0.02 0.34 | 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 | 0.17 0.02 0.02 0.02 0.06
Glu 1.09 1.28 1.26 1.58 1.30 | 0.95 1.07 1.22 1.50 1.19 | 0.64 1.25 0.50 1.26 0.91
Gly 0.86 1.98 2.46 3.45 219 | 0.77 1.15 2.32 3.38 1.91 | 0.95 1.50 1.22 3.34 1.75
His 1.28 | 2.01 2.08 2.27 1.91 | 1.13 1.29 2.43 3.25 2.03 | 0.83 1.90 1.42 3.10 1.81
Hyp 0.89 | 0.51 0.68 0.79 0.72 | 0.76 0.50 0.50 0.51 0.57 | 1.06 0.72 0.35 0.44 0.64
Leu-ile 2.87 14.96 19.86 27.98 16.42 | 5.52 8.90 21.21 31.08 16.68 | 6.82 12.08 11.15 28.74 14.70
Lys 415 | 24.23 16.85 22.45 16.92 | 12.62 18.77 32.69 52.86 29.24 | 17.77 23.31 25.41 51.52 20.50
Met 1.22 | 5.64 7.06 9.70 5.91 | 1.79 3.46 7.67 10.71 5.91 | 2.69 4.88 5.21 10.16 5.75
Phe 4.72 19.69 28.06 34.46 21.73 | 7.35 11.94 25.15 28.99 18.36 | 9.72 17.10 15.43 27.73 17.50
Pro 280 | 7.67 7.85 10.63 7.24 | 3.84 5.89 12.37 17.81 9.98 | 4.71 6.64 7.14 14.28 8.19
Ser 1.21 4.18 3.77 3.01 3.04 | 1.22 2.34 3.19 3.85 2.65 | 1.81 3.06 2.93 3.98 2.95
Thr 1.00 | 3.21 3.69 5.71 3.40 | 0.87 1.60 3.88 6.09 3.11 | 1.45 2.41 2.40 5.17 2.86
Trp 0.21 2.04 2.49 2.87 1.90 | 0.36 1.13 2.47 2.94 1.73 | 0.72 0.61 1.20 3.41 1.49
Val 2.30 10.89 16.03 22.68 12.98 | 4.34 6.69 14.54 22.83 12.10 | 5.57 8.73 7.53 19.50 10.33

Ala: Alanin, Arg: Arginin, Asn: Aspargin, Cys: Sistein, C-c: Sistin, GiIn: Glutamin, Glu: Glutamik Asit, Gly: Glisin, His: Histidin,
Hyp: Hidroksiprolin, Leu-ile: Lésin-izolésin, Lys: Lisin, Met: Metiyonin, Phe: Fenilalanin, Pro: Prolin, Ser: Serin, Thr: Treonin,
Triptofan,

Trp:

Val:

Valin
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Proteinlerin  hepsinde yaklasik %4-5 civarinda bulunan ve
organizmada tirozin aminoasidine ddénisebilen bir aminoasit olan
fenilalaninin miktar ortalama 17.50-21.73 mg /100g arasinda degisim
gbstermis ve miktar olarak oldukca ylksek seviyede belirlenmigtir.
Depolama stresine bagll olarak diger amino asitlerde oldugu gibi artis
gbstermistir.

Deneme peynirlerinin  16sin-izolésin igeriklerine  baktigimizda,
miktarlarin ortalama 14.70-16.78 arasinda degistigi ve en ylksek
degerlerin taneli kaparili GUrinde belirlendigi, bunu parcal kaparili ve
kontrol &rneginin izledigi goértilmektedir. Bu amino asit bebeklerin

gelisiminde énemli gbrevleri vardir.

Daha ¢ok hayvansal besinlerde bulunan valin amino asidi miktarlar
10.33-12.98mg / 100g arasinda degismis ve en ylksek seviye kontrol
6rneginde tesbit edilmigtir. Valin miktarinin depolama suresince
degisimine bakildiginda surekli artis géstermistir.

Bitkisel Grtinlerde kisith olup daha ¢ok hayvansal kaynaklarda (et,
sUt, yumurta) bulunan lisin insan saglig! igin énemli bir amino asittir.
Cizelge 4.25 ’ten de gorllecegi gibi deneme peynirlerinin ortalama lisin
icerikleri  16.92 - 29.24mg/100g arasinda degismistir. Taneli Grinde
oldukga yuksek tespit edilen bu amino asit kontrol peynirinde oldukca
distk bulunmustur. Yine diger amino asitlerde oldugu gibi lisin amino
asidi depolama suresince artig géstermistir.
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Globulinin yapisinda, arginin ve lisin ile birlikte bulunan histidin
miktarlar, ortalama 1.81-2.08mg /100g arasinda degismistir. En ylksek
deger taneli kaparili érnekte tespit edilmis olup, bunu kontrol ve parcal
kaparili Grin takip etmigtir.

Protaminlerin % 87’sini olusturan arginin miktarlar Cizelge 4.24.de
de gbéraldiagi gibi 0.64 - 144mg/100g arasinda degisim gbéstermis ve en
yUksek miktarlar parcali kaparili Griinde gérGimustir. Kontrol ve taneli
kaparili 6rneklerde azalma gérultrken, parcall kaparili 6rnekte artis tespit
edilmistir.

Alanin hemen hemen bitln proteinlerde bulunabilmektedir. Bir ¢cok
alifatik ve aromatik amino asitler alaninin substitusyon Urinleridirler.
Cizelge 4.25’de de @6ruldiagld gibi deneme peynirlerinin  alanin
iceriklerinin ortalama 5.72 - 7.94mg/100g arasinda degistigi ve en ylksek
seviyenin kontrol peynirinde oldugu g6rilmektedir. Miktarlar ise

depolama stiresince artis gdstermigtir.

Aspargin bir cok proteinde, 6zellikle bitki embriyosunda ve gencg
bitkilerde bulunan bir amino asittir. Deneme peynirlerinin ortalama
aspargin icerikleri 2.25 — 4.41mg /100g arasinda degismistir. Kontrol
peynirinde aspargin icerigi ag¢isindan depolama slresince azalma
gbrulirken, tane ve parcal érneklerde artis tespit edilmistir. Ortalama
degerlere bakildiginda en ylksek aspargin icerigine taneli kaparili 6rnek
sahip olurken, bunu pargali ve kontrol peynirleri izlemigtir.
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Gok zor ¢bdzinen bir amino asit olan sistin proteinlerin ¢ogunda
% 1 — 2 oraninda bulunmaktadir. Cizelge 4.25.de de goruldugu gibi
deneme peynirlerinin ortalama sistin igerikleri 3.18 - 4.54mg /100g
arasinda degismistir. Ortalama en ylksek sistin miktari kontrol

peynirinde bulunmus, bunu parcali ve taneli 6rnek izlemistir.

Vicuttan zehirli madde atma mekanizmasina katilan ve bir ¢ok
proteinde bulunmayan glisin miktarlar ortalama 1.75 — 2.19mg /100g
arasinda degismistir. TUm O6rneklerde glisin  miktarlar  depolama
slresince artis gbéstermis ve en ylksek miktar kontrol &rneginde

belirlenmistir.

Prolin proteinlerde %4 -7 oraninda bulunmakta ve temel amino
asitlerden sayllmamaktadir. Deneme peynirlerinin  prolin icerikleri
Cizelge 3.25.’te de @6rluldigl gibi ortalama %-7.24 — 9.98mg /100g
arasinda degismistir. En yUksek prolin miktari taneli Grinde tespit
edilmistir. Prolin igerigi bakimindan kapari ilaveli érnekler daha ylksek

bulunmustur.

Bir ¢cok proteinin yapitasi olan ve fosfolipid bileseni olarak bugday
ve cgavdar embriyosunda bulunan serin fosfoproteidlerde (sit kazeini,
yumurta vitellini gibi) treonin yaninda fosfat asidi ile esterlesmis olarak
bulunmaktadir. Deneme peynirlerinin serin igerikleri ortalama 2.65 —
3.04mg /kg arasinda degismis ve en ylksek seviye kontrol érneginde

belirlenmistir.
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4.3. Kaparili Beyaz Peynirlerin Dokusal Ozellikleri

4.3.1. Peynirlerin Doku Analizleri (Tekstir Profil Analizi)

Tekstlr, dokunma ve hissetme terimleriyle, gidalarin duyusal
karakteristiginin belirlenmesidir. Gérinim ve tat gibi parametrelerle de
iliskilidir. Gidalarda tekstlr gidanin kalitesi ile ilgili olup, direk musteri
bedenilirliginde etkili olan énemli bir parametredir. Gidalarin tekstirel
Ozellikleri Grdn tipi ve depo sartlarina bagl olarak cesitli ve degiskendir.
Ayrica tekstir sonuclar gidalarda énemli bir kalite kriteridir. Gidalarin
depolanmasi siresince tekstirel degisimlerin belirlenmesi, raf émri ile
iligkisinin ortaya konulmasi, raf émri konusunda yapilan calismalarin
6nemini arttirmaktadir (Aday ve Caner, 2007).

Peynir kalitesinin tanimlanmasinda ve belirlenmesinde énemli bir
yere sahip olan doku profili, ayni zamanda peynirin tercihi ve
tiketilmesinde birincil 6zellik kabul edilmektedir. Peynirlerin  doku
profilleri ile ilgili calismalar incelendiginde, ¢cogunun doku &zellikleri ile
ilgili olarak; sertlik, dig yapigkanlik, i¢ yapiskanhk, sakizimsilik, elastikiyet
ve cignenebilirik olmak Gzere 6 farkli &6zellik Uzerinde duruldugu

g6rilmektedir (Karaman, 2007).

Beyaz peynire kapari ilavesiyle elde edilen peynirlerde tekstir
analiznde uyumsuzluk yasanmistir. Ornegin alinmasi sirasinda
kaparilerin denk gelmesi ile tam bir silindir alinamamis, bu nedenle basta
sertlik Ozellikleri olmak Uzere diger parametrelerin analizi ve

hesaplanmasinda problem ortaya ¢ikmistir.
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4.3.1.1. Sertlik ( Hardness, kg)

Sertlik, duyusal olarak bir maddeyi disler arasinda veya dil ve
damak arasinda sikistirmak igin gerekli olan kuvvet olarak ifade
edilmektedir (Altug, 1993).Yani ilk sikistirmada uygulanan maksimum
kuvvettir (Mehenktas ve Metin, 2007).

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin sertlik degerleri ve depolama
slresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.25. ve Sekil 4.23’ de

verilmigtir.

Cizelge 4.25. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagll Olarak Sertlik
Ozelliklerinin Degisimi (kg)

Uriin Cesidi
Giinler K T P

1 1.81+0.07 ' 2.21 +£0.08 ¥ 1.36+0.01"

30 1.73+0.02°" 220 +0.15 % 1.73+0.01 %

60 1.71 £0.05 ™ 1.04+017 1.20+0.01 ™"

90 1.08 £0,01 ™ 0.94 +0.03°" 0.56 + 0.01 *

Ortalama 1.58 £ 0.05 * 1.60 + 0.65 * 0.96+0.35 '

259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X, Y, Z

farkhdir.

: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden




105

n
43
)

g
=}
S}

o
=]
|

=134
aT
ap

Sertlik (kg)

k=3
S)
|

o
134
S

0,00

1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 4.23. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagh Olarak Sertlik Ozelliklerinin
Degisimi ( £ Standart Sapma )

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde kontrol ve kaparili beyaz
peynir o6rneklerinin depolama siresince sertlik degerlerinin  degisimi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Peynir Orneklerinin
hepsinde sertlik degerleri disls gdstermistir. Uriinler arasinda
degerlendirme yapildiginda, en ylksek sertlik dederine tane kaparili
peynirin, bunu kontrol ve parcalanmis Kkaparili peynirin izledigi
gorulmektedir. Depolamanin son gunlerinde sertlik degerlerinin énemli

derecede azaldigi gérilmektedir.

Mehenktas ve Metin (2007) yagi azltiimis beyaz peynirler Gzerinde
yaptigi bir calismada sertlik degerlerinin 1.13kg ile 8.37 arasinda
degistigini ve olgunlasma suresinin peynirlerin sertligi Gzerine etki ettigini
belirlemigtir. Calismada tam yagli kontrol érnegi, yag! azaltiimis peynir
Orneklerine  gbére, en dislk sertlik degeri  sergilemigtir.
Topcu ve Saldamli (2006) beyaz peynirlerin olgunlasma stiresince
tekstir 6zelliklerini incelemis ve sertlik degerlerinde depolama suresince
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artis yada azalmalar belirlemistir. Depolamanin 1. gintne gére sertlik
degeri 90. giin daha ylksek belirlenmistir.

4.3.1.2. Dis Yapiskanlik (Adhesiveness, kgs)

Dis yapigskanlik damaga yapismis olan gida maddesinin dil ile
ayrilabilmesi igin gerekli olan bir kuvvet olarak tanimlanmaktadir (Truong
et al.,, 2002). Bu deger birinci sikistirma sirasindaki negatif kuvvet
alanidir (Mehenktas ve Metin, 2007). Koca ve Metin (2004) sertlik ile dis
yapiskanlik arasinda negatif bir iliski oldugunu belirtmistir.

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin dis yapiskanlik (adhesiveness)
degerleri ile bu degerlerin depolama siresince degisimi Cizelge 4.26 ve
Sekil 4.24. ‘de verilmistir.

Cizelge 4.26. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagli Olarak Dig
Yapigkanlik Ozelliklerinin Degisimi (kgs)

Uriin Cesidi
Glnler K T P
1 13.77 £0.29 % 25.67 +0.05 °* 20.00 + 0.33 %"
30 16.24 £2.49 ¢ 30.04 +7.13% 16.24 +2.49 ®Y
60 22.57 £0.09 °" 42.32 +3.84 ™% 12.92+0.87 %
90 67.58 +6.89 % 67.58 +6.89 17.24+0.18""
Ortalama 30.04 +255 " 34.40 +21.75” 16.34 +2.57 %

259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden

farklidir.
%Y. Z . Ayni satirda farkll harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
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Sekil 4.24. Deneme peynirlerinin  Olgunlasmaya Baghh Olarak Dis Yapigkanlk
Ozelliklerinin Degisimi (kgs)( + Standart Sapma )

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynir &6rneklerinin
depolama slresince dis yapiskanhk degerlerinin degisimi istatistiksel
olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Cizelge 4.26. ve Sekil 4.24.
incelendiginde peynir érneklerinin dis yapiskanlik degerlerinin 13.77 ile
67.58 kgs arasinda degistigini ve degerlerin depolama stresince arttigi
gorilmektedir. Ornekler arasinda karsilastirma yapildiginda, en yiiksek
dis yapiskanlik degerine tane kaparili peynir géstermekte, bunu kontrol
ve pargalanmis kaparili peynir izlemektedir. Karaman (2007) tarafindan
yapilan calismada homejinize edilmemis kremadan Uretilen tam yagl
peynirlerde dis yapiskanlik degerlerinin 9.45 — 27.96 kgs arasinda

degistigi  belirlenmistir. Arastirmamizda elde ettigimiz sonuclar, séz

konusu arastiricinin sonuglarina gére yiksek bulunmustur.

4.3.1.3. ic Yapigkanlik (Cohesiveness)
ic yapiskanlik; gida 6érneginin adizda kirilmadan énceki deforme
edilme derecesidir (Altug, 1993).
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Deneme peynirlerine ait i¢ yapigkanlik degerleri ve depolama
slresince meydana gelen degismeler Cizelge 4.27. ve Sekil 4.25. ‘de

verilmigtir.

Cizelge 4.27. Deneme Peynirlerinin Olgunlagsmaya Bagli Olarak ic
Yapigkanlik Ozelliklerinin Degisimi

Uriin Cesidi
Gilnler K T P
1 0.44 +0.01 % 0.53+0.01 > 0.68+0.17 %
30 0.71 £0.07 " 0.47 £+ 0.04 > 0.57 +0.22 %"
60 0.59 +0.04°" 0.14+0.02% 0.25 + 0.04 °*
90 0.28 £ 0.05 ~* 0.29 + 0.01 ** 0.15+0.01°"
Ortalama 0.51+0.26 " 0.36 £0.16 * 0.41+0.26°
259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
%Y. 2 . Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
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Sekil 4.25. Deneme peynirlerinin  Olgunlasmaya Bagl Olarak ic Yapigkanlik
Ozelliklerinin Degisimi (+ Standart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynir &rneklerinin
depolama suresince i¢c yapiskanhk degerlerinin degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Cizelge 4.27. ve Sekil 4.25.
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incelendiginde peynir érneklerinin i¢ yapiskanlk degerlerinin 0.14 ile 0.71
arasinda degistigi gértlmektedir. Tim peynir érneklerinde en ylksek i¢
yapiskanlik degeri 30. ginde belirlenmistir. Topcu ve Saldamli (2006)
tarafindan yapilan calismada beyaz peynir érneklerinin i¢ yapiskanlk
degerlerinin 0.33 ile 0.41 arasinda degistigini belirlemistir. Elde ettigimiz
sonuglar arastiricinin sonuglarina gére yiksek bulunmustur. Mehenktas
ve Metin (2007) arastirmalarinda Urettikleri tam yagh kontrol érneginde i¢
yapiskanlk degerlerinin 0.498 ile 0.672 arasinda bulmustur. Elde

ettigimiz sonugclar arastirici sonuclarina gére disuk bulunmustur.

4.3.1.4. Sakizimsilik (Gumminess)

Sakizimsilik, yari kati bir gidanin yutmaya hazir hale getiriimesi igin
gerekli olan pargalama kuvveti veya sayisidir (Altug, 1993). Analitik
olarak ise sertlik ile i¢ yapiskanhgin ¢arpimi olarak tanimlanmaktadir.

Deneme peynirlerine ait sakimsilik degerleri ve depolama
sUresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.28. ve Sekil 4.26.’te

verilmistir.

Cizelge 4.28. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagli Olarak
Sakizimsilik Ozelliklerinin Degisimi (kg)

Uriin Cesidi
Gilinler K T P

1 1.36 £0.07 1.10+0.16 " 0.90 +0.01 ¥

30 1.23+0.12% 1.04 £0.15% 0.68 +0.27 ™"

60 1.02 £ 0.04 °% 0.27+0.02% 0.43 +0.07 ®Y

90 0.30 +0.08 ¥ 0.15+0.00 ™ 0.08 +0.01 *"

Ortalama 0.97 +0.44* 0.64 +0.47 " 0.52 +0.34 "

25¢9- Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
XY, Z

: Ayni satirda farkli harflerle gdsterilen degerler p<0.05 duzeyinde birbirinden
farkhdir.
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Sekil 4.26. Deneme peynirlerinin Olgunlagmaya Bagh Olarak Sakizimsilik Ozelliklerinin
Degisimi (£ Standart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve duncan testinde kontrol ve kaparili beyaz
peynir Orneklerinin  depolama slresince sakizimsilik degerlerinin
azalmasi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tim
drneklerde sakizimsilik 6zellikleri depola suresince azalmigtir. Topgu ve
Saldamh (2006) tarafindan  beyaz peynirlerde yapilan c¢alismada
peynirlerin sakizimsilik degerlerinin 0.97 ile 1.67 arasinda degistigini
belirlemis, en ylksek sakizimsilik degerini depolamanin 60. gininde
tespit etmistir. Mehenktas ve Metin (2007) tam yagh beyaz peynir
orneklerinde sakizimsilik degerlerini ortalama 1.29 olarak belirlemistir.
Arastirmamizda elde ettigimiz degerler sbéz konusu arastirmacilarin

sonuglarina gére disik gikmigtir.

4.3.1.5. Elastikiyet — Sirllebilirlik (Springiness)
Elastikiyet, gida maddelerinin cignenmesi sirasinda gida maddesinin
eski halini alma derecesi olarak tanimlanmaktadir (Truong et al., 2002).

Analitik olarak; cihazda birinci baskilama arasinda gecen zaman iginde
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gidanin yiksekligindeki geri ddonisim olarak tanimlanmaktadir (Bourne,
1978).

Kontrol ve kaparili deneme peynirlerine ait elastikiyet-surilebilirlik
degerleri ve depolama sidresince meydana gelen degisimler
Gizelge 4.29. ve Sekil 4.27°da verilmigtir.

Cizelge 4.29. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagli Olarak
Elastikiyet Ozelliklerinin Degisimi

0,40

Uriin Cesidi
Gnler K T P
1 0.91 +0.01 ¥ 0.87 £0.01°" 0.94 +0.04 %
30 0.95 +0.06 ** 0.85+0.00°" 0.85 +0.01 *
60 0.71 £0.01 ¥ 0.83 +0.01 ¥ 0.59 +0.02*"
90 0.82 +0.00 ™ 0.80 + 0.03 ®Y 0.87 +0.00 **
Ortalama 0.82 + 0.08 ™* 0.84 +0.03 ' 0.81+0.14°
25¢ 9 Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X 1 Ayni satirda farkl harflerle gésterilen degerler p<0.05 dizeyinde birbirinden
farklidir.
1,20
1,00
% 0,80
3 ok
3 0,60 - aT
z ar

0,20

0,00

1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 4.27. Deneme peynirlerinin Olgunlagsmaya Bagli Olarak Elastikiyet-Sarilebilirlik
Ozelliklerinin Degisimi (+ Standart Sapma)
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Yapilan varyans analizi ve duncan testinde kontrol ve kaparili beyaz
peynir érneklerinin depolama siresince surllebilirlik degerlerinin degisimi
istatistiksel olarak édnemli bulunmustur (p<0.05). S6z konusu ¢izelge ve
sekil incelendiginde  peynir  dérneklerinin  elastikiyet-strulebilirlik
degerlerinin 0.59 ile 0.95 arasinda degistigi gorlimektedir. Karaman
(2007) tarafindan yapilan arastirmada homojenize olmamis kremadan
dretilen tam yagh peynirlerde elastikiyet-surilebilirlik  degerlerinin
0.56 — 0.73 arasinda oldugu belirlenmistir. Arastirmamizda elde ettigimiz

degerler arastiricinin degerlerine yakin bulunmustur.

4.3.1.6. Cignenebilirlik (Chewiness)

Gida maddesinin yutulabilecek hale getirilebilmesi igin gerekli olan
cigneme sayisina cignenebilirlik denilmektedir. Analitik olarak ise
sakizimsilik ile elastikiyetin ¢arpilmasi sonucunda elde edilen deger

olarak tanimlanmaktadir (Bourne, 1978).

Deneme peynirlerine ait c¢ignenebilirlik degerleri ve depolama
stresince meydana gelen degdisimler Cizelge 4.30. ve Sekil 4.28'de
verilmigtir.

Cizelge 4.30. Deneme peynirlerinin Olgunlasmaya Bagl Olarak
Cignenehilirlik Ozelliklerinin Degisimi (kg)

Uriin Cesidi
Gnler K T P

1 1.14+0.02 % 0.88+0.11 %" 0.52 +0.01 ¥

30 1.04 £0.01 0.88 +0.13 %" 0.36 +0.06 **

60 0.72 £0.01 ™% 0.23 +0.02 > 0.39+0.14°"

90 0.25 +0.06 ** 0.12+0.00°" 0.07 +0.01 %

Ortalama 0.78 +0.37 % 0.53+0.39 " 0.34+0.19°

& 5% 9 Ayni situnda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
XY,

farklidir.

: Ayni satirda farkli harflerle goésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
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Sekil 4.28. Deneme peynirlerinin  Olgunlagsmaya Bagli Olarak Gignenebilirlik
Ozelliklerinin Degisimi (+ Standart Sapma )

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde kontrol ve kaparili beyaz
peynir Orneklerinin  depolama sUresince c¢ignenebilirlik degerlerinin
degisimi istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur (p<0.05). Tim

Orneklerde cignenebilirlik 6zellikleri azalma gbstermistir.

4.4. Kaparili Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ulkemizde beyaz peynir Ureticileri genellikle sadece Lactococcus
lactis ssp. lactis ve Lactococcus lactis ssp. cremoris iceren ticari starter
kiltdrleri tercih etmektedirler. Bu bakteriler pihtida sertlik olusturmakta ve

patojen bakterilerin gelisimini inhibe etmektedir (Karaman, 2007).

4.4.1. Kultar Bakterileri
4.4.1.1. Laktobasil Turleri

Arastimamizda Uretilen peynirlerin laktobasil bakterilerinin sayisi ve
depolama stiresince degdisimleri Cizelge 4.31 ve Sekil 4.29.’de verilmistir.
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Cizelge 4.31. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Laktobasil
Miktarlarinin Degisimi (log cfu/Q)
Uriin Cesidi
Ginler K T P
1 6.83 £ 0.04 ** 7.76 £2.06 ' 8.04 £ 0.79
30 6.48 £ 0.04 8.40+1.13% 7.97 £0.81 %
60 6.78 £0.03 ™ 8.13 +1.48™ 7.66 +0.48°"
90 8.09 £ 0.07 8.03 £ 0.57 ™ 7.45+021°
Ortalama 7.04 £ 0.66 “ 8.08+1.10" 7.78 £0.54 '
209 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
%Y. 2 . Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
12,00
10,00 A
]
5 8,00 -
E o K
6,00 +— I -
3 ar
§ 4001 -
8
i 2,00 +— —
0,00 T T T
1 30 60 20
Olgunlagsma Siresi (Gun)

Sekil 4.29. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Laktobasil Miktarlarinin Degisimi
(x Standat Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde tim peynirinin
depolama stresince laktobasil miktarinin degisimi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (p<0.5). Peynirlerin laktobasil sayilari incelendiginde
ortalama deger olarak bakildiginda en yUksek miktar taneli Grinde
belirlenmis, bunu parcall ve kontrol érnegi izlemistir. Kontrol érneginde
laktobasil miktari 30.glinde azalma g0sterirken, en ylksek seviyeye
90.gunde kaydedilmigtir. Taneli drnekte ise

kaparili 1.glne Qore
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30.glnde artis kaydedilirken depolamanin ileriki glinlerinde az da olsa
artis kaydedilmistir. Parcali kaparili 6rnekte ise depolama slresince

azalma goéraimustar.

4.4.1.2. Laktokok Trleri
Arastimamizda Uretilen peynirlerin laktokok bakterilerinin sayisi ve
depolama suresince degisimleri Cizelge 4.32. ve Sekil 4.30.da

verilmistir.

Cizelge 4.32. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Laktokok
Miktarlarinin Degisimi (log cfu/Q)

Uriin Cesidi
Gilinler K T P
1 8.55 + 0.01 * 8.90+0.42 % 751 +231°
30 8.37 £0.01 °" 8.74+0.62 % 7.93+1.68%
60 7.96 £ 0.03 ©' 8.26 £ 0.74 ™ 8.00 +1.48 %"
90 7.09 £0.01 % 7.89+1.00 7.70 £1.07 "
Ortalama 7.99 +0.60 ° 8.45+0.69 7.78+1.30
25¢9 - Ayni siitunda farkl harflerle gdsterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
X : Ayni satirda farkli harflerle goésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farklidir.
12,00
10,00
[}
5 8,00 +—1
:§ @ K
6,00 |T
3 ar
§ 400
g
2,00
0,00
1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Glun)

Sekil 4.30. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Laktokok Miktarlarinin Degisimi

(+ Standart Sapma)
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Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynirin depolama
slresince laktokok miktarinin degisimi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmus (p<0.5).

Cizelge 4.32. ve Sekil 4.30. incelendiginde ortalama laktokok
saylilari en yUksek kontrol érneginde kaydedilirken, bunu taneli ve pargali
arin izlemistir. Kontrol ve taneli kaparili érneklerde depolama stiresince
laktokok miktarlarinda azalma goralirken, parcali Grinde baslangicta
disUk olan laktokok icerigi artis gbstermistir.

4.4.2. Maya-Kuf Miktar

Arastirmamizda dretilen peynirlerin maya-kif sayisi ve depolama
stresince degisimleri Cizelge 4.33. ve Sekil 4.31.’de verilmistir.
Gergeklestirilen analizde kife rastlanmamistir. Bu nedenle gizelge ve
sekilde maya sayilari verilmigtir.

Cizelge 4.33. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Maya
Miktarlarinin Degisimi(log cfu/Q)

Uriin Cesidi
Gilnler K T P

1 3.09+0.01 % 353+0.11°" 3.69+0.69

30 3.61+0.03° 3.83+0.50 % 359+0.58%

60 4.48 +0.04 > 3.86+0.32"°" 3.08+0.11"

90 450 +0.03 412+0.82% 2.97 £0.01 >

Ortalama 3.92+0.64% 3.83+0.44 " 3.33+0.48 %

259 Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
farkhdir.
X, Y

farkhdir.

: Ayni satirda farkli harflerle gésterilen degerler p<0.05 diizeyinde birbirinden
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Sekil 4.31. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Maya Miktarlarinin Degisimi
(+ Standart Sapma)

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde peynirlerin depolama
suiresince maya miktarinin degisimi istatistiksel olarak &nemli
bulunmustur (p<0.5). Cizelge 4.34 ve Sekil 4.31. incelendiginde kontrol
6rneginin maya miktari depolamanin ilk 2 ayi suresince artis géstermis
ve 60. ve 90. gin maya miktarlari birbirine ¢ok yakin bulunmustur.
Kontrol 6rnedi ile karsilastirildiginda, taneli Grinin maya icerigi daha
depolamanin ilk giiniinde daha ylksek olmasina kargin, kontrol 6rnegine
gbre daha yavas bir artis gdstermistir. Depolamanin son iki ayinda
kontrol érnegdinin maya miktar taneli Grinden daha ylksek bulunmustur.
Bunun nedeni kapari meyvelerinin mayalar Gzerine etkili olabilecegidir.
Parcali Urlinde ise baslangictaki maya icerigi tim Grlinlere nazaran daha
yUksek olmasina karsin, depolama stiresince azalma géstermistir. Bunun
nedeni kapari meyvesinin parcalanmis halde ilavesiyle maya miktarinin
kontrol atina alinmasi ve azalmaya neden olmasi seklinde

yorumlanmigtir.
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4.5. Peynir Randimani

Peynir  teknolojisinde randiman, ekonomik acidan &nem
tasimaktadir. Peynir randimani UGzerine peynirde alikonan yag ve protein
miktari etki etmektedir (Arslan, 2005). Uretilen peynirlerin randimanlari

Gizelge 4.34.’de verilmigtir.

Cizelge 4.34. Deneme Peynirlerinin Randimanlari (n=3)

Peynir Cesidi * Randiman ( Hinrichs, 2001)
K 8.18+0.2
T 7.46 £0.2
P 7.46 £0.2

* K :Kapariilave edilmeden uretilen beyaz peynir (kontrol),
T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,
P: : Kapari meyvesinin pargalanmis olarak ilave edildigi peynir.

GCizelge 4.34. incelendiginde kontrol 6rneginde randimanin daha
dislk oldugunu goértulmektedir. Bunun nedeni tam ve parcali kaparili
drneklere kapari ilavesidir. Glnkd kapari ilavesi ile elde edilen peynir

miktari fazla olarak gériinmektedir.

4.6. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme, gidalarin cesitli karakteristiklerine karsi
gérme, koklama, tat alma, dokunma ya da igsitme duygularinin tepkilerini
6lcen, analiz eden ve agiklayan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir
(Akbulut ve Kinik, 1991; Uysal ve ark., 2004). Peynirlerin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitelerinin yaninda duyusal 6zellikleri de
6nem tasimaktadir. Ayrica yeni Urin gelistirme ¢alismalarinda duyusal
analizler buyik 6nem tasimaktadir. CUnku tlketiciler besin igeriginin
yUksek olmasinin yaninda tat, lezzet ve gérinUs olarak iyi olan gidalan

tercih etmektedir.
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Arastirmamizda kaparili peynirler ile beyaz peynir duyusal 6zellikler
acisindan kiyaslanmamistir. Zira kaparili peynir Gretimi ile, calismanin
amacinda da belirtildigi Uzere farkli bir lezzet ve c¢esni yaratabilmek
hedeflenmigtir. Bu nedenle tane ve pargalanmis kaparili peynirler

birbirleri ile kiyaslanarak duyusal yonden degerlendirilmigtir.

4.5.1. Kitle ve Yapi
Arastirmamizda Uretilen peynirlerin olgunlagsma siresince kitle ve
yap! acisindan aldigi puanlar Cizelge 4.35 ve Sekil 4.32. ‘de verilmistir.

Cizelge 4.35. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Kitle-
Yapi Puanlarinda Meydana Gelen Degisimler (n=3)

Uriin Cesidi
Gnler T P
1 4.75 4.63
30 4.75 4.63
60 413 3.75
90 413 3.75
Ortalama 4.44 4.19

T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,
P: : Kapari meyvesinin pargalanmis olarak ilave edildigi peynir.

5,00
4,50
4,00 [ | [ |
3,50 -
3,00
2,50
2,00 -
1,50
1,00 1
0,50
0,00

oT
@pP

Kitle-Yapi

1 30 60 90

Olgunlagma Siiresi (Giin)

Sekil 4.32. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Kitle-Yapi Puanlarinda
Meydana Gelen Degisimler
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Cizelge 4.35 ve Sekil 4.32. incelendiginde, depolama slresince
peynirlerin aldigi puanlarda bir azalma goéralmektedir. Taneli ve
parcalanmigs kaparili peynir karsilastirildiginda tane kaparili peynirin daha
yuksek puan aldigi gérilmektedir. Puanlamada meydana gelen dusise,
olgunlasmaya bagl olarak peynir yapisinda meydana gelen yumusama
neden olmaktadir.

4.5.2. GOorinim
Arastirmamizda Uretilen peynirlerin  olgunlagsma  siresince
gérinis acisindan aldigr puanlar Cizelge 4.36. ve Sekil 4.33. ‘de

verilmigtir.

Cizelge 4.36. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince
GO6runim Puanlarinda Meydana Gelen Degisimler (n=3)

Uriin Cesidi
Glinler T P
1 4.25 4.38
30 4.25 4.25
60 4.25 3.75
90 4.00 3.50
Ortalama 4.19 3.97

T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,
P: : Kapari meyvesinin parcalanmis olarak ilave edildigi peynir.
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Sekil 4.33. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Goériinim Puanlarinda
Meydana Gelen Degisimler

Cizelge 4.36. Sekil 4.33. incelendiginde, gérinim agisindan tane
kaparili peynirin parcali Grine gére daha fazla begenildigi gértlmektedir.
Bunun nedenlerinden biri pargali kaparili Grinde, kaparilerin
parcalanmasi nedeniyle bir érnek olmayan renk dagilimi olmaktadir. 1.
ve 90. gln arasinda aldiklari puanlar incelendiginde aralarinda c¢ok
blydk bir fark goérilmemektedir. Ortalama degerlere bakildiginda da

taneli Grlin daha fazla puan almigtir.
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Resim 4.1. Tane ve kaparili beyaz peynir érneklerinin gérinisi

Resim 4.2. Tane ve kaparili beyaz peynir érneklerinin gérintist
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Panelist yorumlari incelendiginde taneli Griinin daha iyi gérindigu
belirtiimektedir. Pargali Grinde meydana gelen renk farkhhklar tiketici
bedenisini taneli Griine kaydirmigtir.

4.5.3. Lezzet
Arastirmamizda Uretilen peynirlerin olgunlasma stresince lezzet

acisindan aldigi puanlar Cizelge 4.37 ve Sekil 4.34 ‘te verilmistir.

Cizelge 4.37. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Siresince Lezzet
Puanlarinda Meydana Gelen Degisimler (n=3)

Uriin Cesidi
Ginler T P
1 3.75 3.75
30 3.63 3.50
60 3.63 3.38
90 3.50 3.13
Ortalama 3,63 3,44

T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,
P: : Kapari meyvesinin pargalanmis olarak ilave edildigi peynir.

3,80
3,70
3,60 -
3,50
3,40 1
3,30
3,20
3,10 1
3,00
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2,80
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Lezzet

1 30 60 90
Olgunlagma Siiresi (Glin)

Sekil 4.34. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Lezzet Puanlarinda
Meydana Gelen Degisimler
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Cizelge 4.37 ve Sekil 4.34. incelendiginde lezzet agisindan 1.
glnde iki arinde de fark gérilmemektedir. Bunun nedeni 1.gln peynirin
ham tada sahip olmasi g&sterilebilmektedir. Depolamanin ilerleyen
glnlerinde peynir érneklerinin aldigi puanlar giderek dismus, 6zellikler
parcalanmis kaparili Grlin tane kaparili Griine gbére daha az belirlenmistir.
Panelistler tarafindan da belirtilen gériglere gb6re, olgunlasmanin

ilerleyen asamalarinda

4.5.4. Koku
Arastirmamizda Uretilen peynirlerin olgunlasma slresince koku

acisindan aldigi puanlar Cizelge 4.38 ve Sekil 4.35 ‘te verilmistir.

Cizelge 4.38. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Suresince Koku

Puanlarinda Meydana Gelen Degisimler (n=3)

Uriin Cesidi
Glinler T P
1 4.25 4.25
30 412 4.00
60 4.00 3.88
90 3.88 3.63
Ortalama 4.06 3,94

T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,

P: : Kapari meyvesinin parcalanmis olarak ilave edildigi peynir.
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Sekil 4.35. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Siresince Koku Puanlarinda
Meydana Gelen Degisimler

Cizelge 4.38. ve Sekil 4.35. incelendiginde koku &zellikleri
acisindan olgunlagsmanin 1. gUnUnde verilen puanlar aynidir.
Olgunlasmanin ilerleyen ginlerinde aldiklari puanlar giderek dusts
gostermistir. Ozellikle parcalanmis kaparili érnegin aldi§i puanlar tane
kaparili 6rnede nazaran daha duisuUktir. Bunun nedeni kaparilerin
parcalanarak ilavesi ile meydana gelen tat ve aromanin yayilmasi ve
yabanci tat ve aromanin olgunlasmanin ileriki giinlerinde daha da ortaya
¢tkmasina baglanmistir.

4.5.5. Tiim izlenim
Puanlama cizelgesinde kitle ve vyapi, gérinim, lezzet, koku
6zelliklerine ek olarak, tim izlenim skalasi yapilarak panelistlerin 3 puan

tzerinden degerlendirmeleri istemistir.

Arastirmamizda Uretilen peynirlerin olgunlagsma siresince tim
izlenim acisindan aldigi puanlar Cizelge 4.39. ve Sekil 4.36. ‘te

verilmistir.
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Cizelge 4.39. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagsma Sdresince TUm

izlenim Puanlarinda Meydana Gelen Degisimler (n=3)

Uriin Cesidi
Ginler T P
1 2.13 2.25
30 1.94 2.14
60 1.86 1.63
920 1.75 1.57
Ortalama 1.92 1.90
T :Kapari meyvesinin tane olarak ilave edildigi peynir,
P: : Kapari meyvesinin parcalanmis olarak ilave edildigi peynir.
2,50
2,00
E 1,50
3 =T
£ 1,00 mP
2
0,50
0,00
30 60 920
Olgunlasma Saresi (Gun)

Sekil 4.36. Kaparili Beyaz Peynirlerin Olgunlagma Siiresince Tim izlenim Puanlarinda

Meydana Gelen Degisimler

Cizelge 4.39 ve Sekil 4.36. incelendiginde tim izlenim agisindan

parcalanmis kaparili 6rnek depolamanin 1. giiniinde ¢ok az da olsa daha

yuksek puan almasinda karsin, olgunlasmanin 90. gininde aldigi puan

tane kaparili érnege gére daha disik olmustur. Ortalama degerlere

bakildiginda iki Grin arasinda c¢ok énemli bir fark gdérilmemektedir.

Depolamanin 1. gininde parcali 6rnek daha yiksek tim izlenim puani

(2.13)

almasina karsin,

taneli kaparili 6rnegin depolamanin 90.

glnlindeki puan ortalamasi daha yiksek deger (1.75) almistir.
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5. SONUC

Calismamizda kapari ilave edilerek elde edilen kaparili beyaz
peynirler ve kontrol Ornedi arasinda bazi fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik dzellikler arasinda farkhliklar meydana geldigi, ancak bazi
kalite kriterleri arasinda ve standarda uygunluk agisindan da énemli fark
olmadigi, birbirine yakin dederler elde edildigi istatistiksel olarak ortaya
konmustur. Uretilen peynirlerin temel kompozisyonunda 90 ginlik
depolama surecinde ise beyaz peynir karakteristigine uygun ve
istatistiksel olarak 6nemli degismeler meydana gelmigtir.

Uretilen peynirlerin tuz iceriklerinin yilksek olmasi olumsuz bir 6zellik
olarak goérulmektedir. Bunun nedeni, salamura kapari kullaniimasi ve
kaparilerden gelen tuz olarak goérlimuUstir. Bu nedenle bekletme
salamurasi ve dolum salamurasinin tuz konsantrasyonun dasdrilmesi
faydali olacaktir. Yada kaparili beyaz peynir Gretimi icin kullanilacak

salamura kapari Uretiminde daha az tuz kullanimi da énerilebilir.

Uretiminde kullanilan starter kdiltirlerin  depolama siirecinde
degisimi mikrobiyal sayimda incelendiginde; Laktobasil igerigi tane ve
parcalanmis kaparili peynir dérneklerinde kontrol drnegine gore yulksek
bulunurken, tane kaparili peynir érneklerinin laktokok ve maya sayimi
sonuglari kontrol ve parcalanmis kaparili peynir érnegine gére daha

yuksek bulunmustur.

Duyusal analizde kontrol 6rnegi dikkate alinmayarak tane ve
parcalanmis kaparili peynir érneklerin sonuclari dikkate alinmistir. Kitle

ve yapl, goérinim, lezzet, koku faktérlerinin degerlendirildigi kiyaslamada
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her bir kriter agisindan tane kaparili érneklerin pargalanmis kaparili
O6rneklere kiyasla daha yiksek puanlar aldigi belirlenmistir. Ancak
panelistlerin degerlendirmesinde de belirttigi Gzere depolamanin ilerleyen
zamanlarinda yani olgunlagsmanin ileriki asamalarinda duyusal
6zelliklerinde bazi olumsuzluklar gérilmesi nedeniyle, bdyle bir peynirin
daha c¢ok taze peynir olarak tiketilmesinin uygun olacadi sonucuna
variimigtir. Yine de buna karsin U¢ tam puan Uzerinden degerlendirilen
peynir érnekleri depolamanin 90. giininde dahi taneli kaparili peynirler
1.75, pargali kaparili peynir érnekleri 1.57 alarak % 50 begeni (zerinde
kalmislardir.

Bu calismada peynirlerde doku analizi de yapilmistir. Gidalarda
tekstir gidanin kalitesi ile ilgili olup, direk misteri begenilirliginde etkili
olan dénemli bir parametredir. Gidalarin tekstlrel ézellikleri Grln tipi ve
depo sartlarina baglh olarak cesitli ve degiskenlik gdésterir. Peynir
kalitesinin tanimlanmasinda ve belirlenmesinde 6nemli bir yere sahip
olan doku profili, ayni zamanda peynirin tercihi ve tlketilmesinde birincil
6zellik kabul edilmektedir. Yapilan TPA analizinde peynirlere kapari
ilavesinden kaynaklanan sorunlar ortaya c¢ikmigtir. Yani cihaz bu
peynirlere uyumsuzluk gdstermistir. Peynir érneklerinin hepsinde sertlik
degerleri depolama siiresince disls gdéstermistir. Urlinler arasinda
degerlendirme yapildiginda, en ylksek sertlik dederine tane kaparili
peynirin, bunu kontrol ve parcalanmis kaparili peynirin izledigi
belirlenmigtir. Depolamanin son glnlerinde sertlik degerlerinin énemli
derecede azaldigi goéralmektedir. Peynir kitlesinde suyun artmasi
peynirdeki sertligin azalmasina neden olmaktadir. Dis yapiskanlk
damaga yapismis olan gida maddesinin dil ile ayrilabilmesi icin gerekli
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olan bir kuvvet olarak tanimlanmaktadir Arastirmamizda Uretilen
peynirlerin dis yapiskanlik (adhesiveness) degerleri ile bu degerlerin
depolama slresince degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmus, gida
6rnedinin agizda kirilmadan énceki deforme edilmesini ifade eden i¢
yapigkanlik, yari kati bir gidanin yutmaya hazir hale getiriimesi igin
gerekli olan parcalama kuvveti veya sayisini ifade eden sakizimsilik,
gida maddelerinin ¢ignenmesi sirasinda gida maddesinin eski halini
alma derecesi olarak tanimlanan elastikiyet, gida maddesinin
yutulabilecek hale getirilebilmesi icin gerekli olan ¢igneme sayisini ifade
eden ¢ignenebilirlik istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).

Yine arastirmamizi planlarken ©6éngérdigimiz kapariden ileri
gelebilecek bazi mineral madde degerlerindeki artisa baktigimizda
kaparili peynir &6rneklerinin  kontrol 6rnegine goére kalsiyum, fosfor
acisindan bir miktar diasik, mangan agsindan ise kaparili érnekler
kontrole gb6re ylUksek bulunmustur. Kaparili peynirlerde bu dederlerin
yiksek bulunmasinin nedeni, kaparilerin kalsiyum, fosfor igeriklerinin
distk olmasi olarak disuntlmektedir. Kaparili érneklerin ortalama
mangan ddzeyi kontrol &érneginin tanelide % 40, parcali da % 32
Uzerindedir. CUnk{, ilave edilen kaparilerde manganin, peynirde disutk
bulunmasi  kaparili  peynirlerde manganin  yiksek c¢ikmasiyla
sonuglanmigtir. Bilindigi Uzere mangan  vicutta karbonhidrat ve
yaglardan enerji alinmasi icin yardimci olmakta, kemik olusumunda rol

oynamaktadir.

Galismamizda dretilen kaparili peynir &érneklerinin yad asitleri
kompozisyonu da kontrol drnegimizle benzerlik géstermektedir. Ozellikle
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starter kiltr kaynakl lipolitik aktivitenin gdstergesi olan butirik (C4:0),
kaprolik (C6:0) ve kaprilik (C8:0) asitleri kaparili peynirlerde ve kontrol
O6rneginde hemen hemen ayni dederlerde bulunmasi kaparinin lipolitik
aktiviteyi desteklememesi agisindan dnemlidir. Yine peynirlerin lipoliz
dlizeyi acgisindan bize bilgi veren, son Uriinde tat ve koku hatalarina
neden olan palmitoleik asidin kaparili érnekler ile kontrol érnegi arasinda
benzer bulunmasi, duyusal verilerinde bunu desteklemesi dnemlidir.
Kaparili peynir érneklerinde palmitik asit (C16:0) kontrol érnegine gore
daha ylUksek bulunmustur. Buna karsin oleik asit (C18:1 cis-9,12) ve
stearik asit (C18:0) dlizeyleri kontrol érneginde yiksek bulunmustur.

Peynir Orneklerinin ortalama serbest amino asit kompozisyonu
irdelendiginde kontrol 6rneginde alanin, sistein, glisin, treonin ve valin
ylksek bulunurken kaparili érneklerde ise arginin, asparagin, asparin,
lisin, prolin dizeyleri yiksek bulunmustur. Ozellikle asparagin bitki
embriyosunda bulunan bir aminoasitdir. Calismamizda depolama
suresince kontrol 6rneginde asparagin orani diserken kaparili 6rneklerde

yUkselmigtir.

Bu amacla yapilacak olan bundan sonraki ¢alismalarda;

e Pilot tesis kosullarinda elde edilen sonuglarin, igletme
sartlarinda da denenerek sonuglarin degerlendirilmesi,

e Kullanilan salamura konsantrasyonunun dusurilerek,
peynirlerin daha diasik tuz icerigine sahip olarak elde
edilmesi veya peynir UOretimine uygun salamurali kapari

Uretilmesi,
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e Beyaz peynire ilave edilen kapari miktarinin ve kullanilan
st cinsinin  (inek+koyun, inek+koyun + Kkeci gibi)
degistirilerek tiketici begenisine sunulmasi ve farkin
arastiriimasi,

e Tenekelere dolumda kullanilacak salamuranin ve
kaparilerin tuz konsantrasyonunun dusurllerek fazla tuzlu

peynirlerin dnline gegilmesi,

Ulkemizde (retilen beyaz peynir ve diger peynirler calismamizda
oldugu gibi zenginlestirilebilirse, bu durum hem tlketicilere daha saghkl
gida sunulmasini saglayacak, hem de Ureticiler icin bu tip GrGnlerin
Uretimi daha cazip hale gelecektir. Ozellikle son yillarda artan alternatif
fonksiyonel gida pazarinda cesnili peynirlere olan ilginin arttigi da

unutulmamaldir.
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