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OZET

BLOK TiP ERITME PEYNIiRI URETIMINDE TAVUK YUMURTASI
KULLANIMININ PEYNIRIN FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE
DUYUSAL OZELLIKLERI UZERINE ETKIiSi

CAVUS, Mustafa

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali

1. Tez Danigmani: Yrd. Dog¢. Dr. Bayram YURT
2. Tez Danismani: Yrd. Dog¢. Dr. Hasan CANKURT
Temmuz 2015, 118 Sayfa

Bu calismada, tavuk yumurtasi ilave edilerek blok tipi eritme peyniri liretim
olanaklar1 ve fretilen peynirlerin depolama ile bazi o6zelliklerinde meydana gelen
degisimler arastirilmistir. Bu amacla eritme peyniri formiilasyonuna haslama oncesinde
yumurta aki, yaumurta sarisi ve tiim yumurta olmak iizere yumurtanin 3 farkli kismi ayri
ayr1 eklenmistir. Kontrol ve yumurtali peynirler hazirlandiktan sonra +4 °C’de 2 ay
depolanmistir. Peynirler ilk giin, 15., 30. ve 60. glinlerde analize alinmistir. Peynir
orneklerinin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri test edilmistir.

Elde edilen sonuglardan, tavuk yumurtasi kullanimmin blok tipi eritme
peynirlerinde toplam kuru madde, yag ve protein degerlerini olduk¢a 6nemli (p<<0,001)
diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Peynirlerin depolama boyunca pH ve titrasyon asitligi
(% laktik asit) degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Ayni1 zamanda 6rneklerin L*, a* ve b*
degerlerinde de diisiis meydana gelmistir.

Tekstiir sonuglarina gore kontrol drnegi en yiiksek sertlige sahip peynir cesidi
olmustur. Buna gore yumurta kullanimi sertlik degerlerinde diisiise neden olmustur.
Duyusal degerlendirme sonuglarma gore degerlendirilen tiim parametreler bakimindan
en ylksek puani alan 6rnek yumurta sarili 6rnek olmustur. Yumurta sarisi kullanimi
hem yap1y1 hem de goriiniisii olumlu etkilemistir.

Bu c¢alisma sonunda, blok tipi eritme peyniri liretiminde tavuk yumurtasi
kullaniminin hem tiretim prosesi bakimindan, hem {irliniin raf dmrii bakimmdan hem de
duyusal bakimdan herhangi bir olumsuzluga neden olmadigi anlasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Blok tip eritme peyniri, Tavuk yumurtasi, Eritme tuzu,



ABSTRACT

EFFECT OF THE USE OF EGG IN THE PRODUCTION OF BLOCK TYPE
PROCESSED CHEESE ON PHYSICOCHEMICAL, TEXTURAL AND
SENSORIAL PROPERTIES OF THE CHEESE

CAVUS, Mustafa

Master Thesis, Department of Food Engineering
1st Thesis Adviser: Asst. Prof. Dr. Bayram YURT
2nd Thesis Adviser: Asst. Prof. Dr. Hasan CANKURT

July 2015, 118 page

In this study, by the addition of chicken egg the production possibilities of the
block-typed processed cheese and the changes that occur on the various properties due
to the storage of the produced cheese were analyzed. To this end, before the boiling,
three different parts of the egg; albumen, yolk and whloe egg were added to the
processed cheese formulation. After the preparation of control and the cheese with eg%,
thea/ were stored at + 4 °C for two months. The cheese were analyzed on the first, 15",
30" and 60™ days. The physico-chemical, textural and sensory characteristics of the
cheese samples were tested.

It was determined out of the obtained results that the use of the chicken egg has
significantly affected the total value of dry matter, fat, and protein (p<<0,001). During
the storage, a decrease was observed in the values of pH and titratable acidity (% Lactic
acid). Moreover, there were decreases in the values of L*, a* and b*.

According to the texture results, the control sample stood out to be the cheese
type that has the highest hardness. Accordingly, the use of egg led to the decrease in the
hardness values. Of all the parameters, the sample with yolked-cheese got the highest
point according to the results of the sensory evaluation. The use of yolk affected
positively both the structure and the appearance.

At the end of this study, it is found out that the use of chicken egg in the
production of the block-typed processed cheese did not cause any drawback in terms of
both production process, shelf life and from the sensory point.

Key words: Block type processed cheese, Chicken egg, Melting salt,



ONSOZ VE TESEKKUR

Tiirkiye’de ulusal boyutta en cok tiiketilen peynirlerin beyaz ve kasar peynirleri
oldugu belirtilmektedir. Bununla birlikte son yillarda piyasada taze kasar peyniri olarak
satisa sunulan peynirlerin biiyiik bir kisminin blok tip eritme peyniri oldugu dikkate
alindiginda Tiirkiye’de aslinda en ¢ok satilan peynirlerin beyaz peynir ve blok tip
eritme peyniri oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Ozellikle son 15 yilda Tiirkiye’de blok tipi
eritme peynirin sagladigi avantajlardan dolayr tiretimi artmistir. Blok tipi eritme
peyniri tizerine yapilan ¢alismalarin ¢ogu farkli peynir gesitleri ve farkli eritme tuzu
kullanim olanaklar1 iizerine yogunlasmaktadir. Eritme peyniri {iretiminde yumurta
kullanimi {izerine daha once hi¢ ¢alisma yapilmamistir. Bu ¢aligmada, tavuk yumurtasi
ilave edilerek blok tipi eritme peyniri iiretim olanaklar1 ve iiretilen peynirlerin

depolama ile bazi 6zelliklerinde meydana gelen degisimler arastirilmistir.

Yiiksek lisans ¢alismamin segilmesi, yliriitiilmesi, tez asamasina getirilmesi ve
tezin hazirlanmasinda sahip oldugu bilgi, beceri ve deneyimlerini benimle her zaman
paylasan; maddi-manevi yardimini, destegi ve fedakarligini esirgemeyen ¢ok degerli
Danigmanlarim Sayin Yrd. Dog¢. Dr. Bayram YURT ve Saym Yrd. Do¢. Dr. Hasan
CANKURT’a tezin istatistiklerinin yapiminda destegini esirgemeyen Sayimn Yrd. Dog.
Dr. Onder YILDIZ'a, ¢aligmalarim sirasinda yardimlarin esirgemeyen Sayin Ars. Gor.
Ceyhan YILMAZ, Zafer SAFAK ve Murat CEYLAN’a peynirlerin iiretiminde Safiye
Cikrik¢ioglu Yiiksek Okulu biinyesindeki siit isletmesini kullanmama imkan saglayan
Dog. Dr. Hasan YALCIN’a, desteklerini gordiiglim tiim boliim 6gretim elemanlarina

ve duyusal degerlendirmede yardimci olan tiim panelistlere, tesekkiir ederim.

Mustafa CAVUS
TEMMUZ - 2015
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1. GIRIS

Peynir; yagli, az yagh ya da yagsiz siitiin peynir mayasi olarak bilinen uygun
proteolitik enzimlerle ve/veya bazi organik asitlerle pihtilagtirildiktan sonra peynir alti
suyunun uzaklastirtlmasi, pihtinin sekillendirilmesi ve son asamada tuzlanmas: ile elde
edilen hem taze hem de olgunlastirildiktan sonra tiiketilebilen bir siit {iriiniidiir (Ugiincii,

2008).

Farkli iilkelerde iiretilen siitiin, kullanma sekillerine bakildiginda toplam siit

miktarinin kayda deger bir kisminin peynire islendigi goriilmektedir (Demirci, 1991).

Teknolojinin gelismesiyle beraber iilkemizde siit endiistrisinde de kayda deger
yenilikler olmustur. IDF’nin (Uluslararast Siit¢iiliik Federasyonu) 2012 yilinda
acikladig1 verilere gore biiylikbas ve kiiciikbas hayvanlardan elde edilen toplam siit
miktar1 yaklagik 770 milyon tondur. Diinya toplam siit iiretim miktarinin % 83'iinii inek
stiti olugturmaktadir. Tiirkiye’de siit iiretimi yaklasgik 16 milyon ton olarak tahmin
edilmektedir (Anonymous, 2014). Diger taraftan Diinya genelinde endiistriyel peynir
tretimi 20 milyon tonun tzerinde iken toplam peynir iiretiminin yaklasik %70'ini

Avrupa ve Kuzey Amerika tilkeleri ger¢eklestirmektedir (Anonymous, 2014).

Tirkiye’de 2013 yilinda toplam peynir iretiminin 600.266 ton oldugu
bilinmektedir ve iiretilen toplam peynir miktarmin yaklasik % 95.6’s1 (574.138 ton)
inek siitii kullanilarak tretilmekte iken geriye kalan 26.128 tonluk tiretim miktari ise
koyun, keci, manda ve karisik siitlerden elde edilmektedir. Bolgelere gore farklilik
gostermekle birlikte kisi basina diisen peynir tiiketim miktarimizin ortalama 16.5 kg/yil
oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2013).

Ulkemizde kahvaltilarrmizin énemli bir bileseni olan peynir, iiretimi modern siit
isleme tesislerinde ve mandira olarak bilinen kii¢iik ¢apl isletmelerde gerceklestirilen
en temel siit iriinleri arasinda yerini almaktadir. Cesitli kaynaklar incelendiginde
diinyada toplam 2 bin ile 4 bin arasinda degisen peynir c¢esidi oldugu tahmin
edilmektedir (Demirci, 1990; Gunasekaran ve Ak, 2003), bu peynirlerin yaklasik 500



kadar1 Uluslararas1 Siit¢iiliik Federasyonu (IDF) tarafindan belirlenmistir (Fox ve ark.,
1987). Canakkale Universitesi’nden bir grup arastirmaciya gore Tiirkiye’de yaklasik
200 cesit peynir iiretimi gergeklestirilmektedir (Anonim, 2013a). Tiirkiye’de ulusal
boyutta en ¢ok tiiketilen peynirlerin beyaz ve kasar peyniri oldugu belirtilmektedir
(Celik ve Uysal, 2009). Bununla birlikte son yillarda piyasada taze kasar peyniri olarak
satisa sunulan peynirlerin biiylik bir kisminin blok tip eritme peyniri oldugu dikkate
alindiginda Tiirkiye’de aslinda en ¢ok satilan peynirlerin beyaz peynir ve blok tip eritme

peyniri oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Cankurt, 2015).

Cizelge 1.1.Siit Uretim Miktarindaki Artis ve Inek Peyniri Uretimi (Anonymous, 2014)

Siit Uretim Miktarindaki Artis (milyon ton) Oram (%)
AB-27 152.0 0.0
ABD 90.9 2.1
Hindistan* 60.1 4.7
Cin 37.4 2.4
Brezilya 33.7 2.0
Rusya 31.9 0.9
Yeni Zelanda 20.6 8.5
Tiirkiye 16.0 15.8
Pakistan 13.9 3.8
Arjantin 11.7 1.2
Meksika 11.3 2.1
Ukrayna 10.1 2.6

*Tahmini



Cizelge 1.2.Siit Uretim Miktarindaki Artis ve Inek Peyniri Uretimi (Anonymous, 2014)
(devam)

Siit Uretim Miktarindaki Artis (milyon ton) Oram (%) Inek Peyniri Uretimi

2012 Uretim Miktar1 (Milyon- 11/12 Yillik Biiyiime
Ton) Orani
AB-27 8.8 1.4
ABD 4.9 2.8
Brezilya 0.7 3.1
Misir 0.6 -8.2
Tiirkiye 0.6 8.7
Arjantin 0.5 3.2
Rusya 0.4 4.8

*Tahmini

1.1. Eritme Peyniri

Eritme Peyniri Standardinda ( TS 2176-2015) eritme peynirinin tanimi su
sekilde yapilmistir; “Telemenin, bir veya bir kag ¢esit peynirin, dogrudan dogruya veya
bu tiriinlere gerektiginde siit tozu, peyniralti suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit lirlinleri
katilarak elde edilen karisima emiilsifiye edici tuzlar ilave edilerek, karisimin
pastorizasyon normunda veya daha yiiksek sicakliklarda ve siirelerde 1s1l islem
uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir veya siiriilebilir nitelikler gibi ¢esidine 6zgii

karakteristik 6zellikler gosteren peynirdir.

Diinyada eritme peyniri lretim calismalar1 ilk olarak 1895 yilinda Alman,
Fransiz ve Isvigre peynirlerinin eritme peyniri iiretiminde kullanilmasiyla baslamistir
(Saldamli, 1987). Eritme peyniri 6zellikle son 15 yilda Tiirkiye’de faaliyet gésteren ¢ok
az firma tarafindan tiiketicilerden gelen olumlu geri doniis ve talebin artmasi nedeni ile
tiretilmistir. Giinlimiizde ise eritme peyniri tiretimi oldukg¢a biiylik miktarlara ulagmistir.
Uretim miktarmin artmasiin tek nedeni tiiketici talebi degildir. Ayn1 zamanda baska
avantajlar da saglamaktadir. Bunlar; besin degerinin yiiksek olmasi, sekil olarak sikintili
veya ambalaji hasar gormiis ancak duyusal yonden oOzelliklerini kaybetmeyen

peynirlerin yeniden degerlendirilmesine imkan tanimasi, daha kiigiik paketler ile {iriiniin



paketlenmesini kolaylastirmasi, ekmege siiriilebilir ¢esitlerinin olmasi, degisik tipte ve
farkli oranlarda hammaddenin iiretimde kullanilabiliyor olmasi gibi avantajlardir. Buna
ek olarak yiiksek sicaklikta pastorize edilmesinden dolay1 raf émrii uzundur (Kiermeier
ve Lechner, 1973; Turhan, 1993). Icine katilan baharatlar vb. ¢esni maddelerinden
kaynaklanan farkli bir aromaya sahip olmasi, ¢abukluk ve kolaylik isteyen yerlerde
tiiketimlere uygunluk tagimasi, kantin, yurt gibi toplu tiiketim yerlerinde kolay ve hizl

bir sekilde servis edilmesi de sayilabilecek diger avantajlaridir (Caric ve Kalab, 1993).

Eritme peynir iiretiminde taze ve olgunlagsmis peynirler kullanilabilmektedir.
Fakat blok tipte iiretilen ve 1sitilinca stinmesi beklenen blok tip eritme peynirlerinde
asirt olgun peynir kullanilmasi tercih edilmemektedir. Tam aksine siirtilebilir tipteki
eritme peynirlerinde de taze teleme kullanilmasi peynirde kabarmaya neden oldugu icin
tercih edilmemektedir. Bu dezavantajlardan dolayi siiriilebilir tip eritme peynirinde en
az 1 hafta olgunlasmis teleme veya peynir kullanilmalidir (Ugiincii, 2008; Cankurt,
2015). Tirkiye’de kasar peyniri, tulum peyniri ve beyaz peynir, son zamanlarda da taze
lor peyniri, (Turhan, 1993; Cankurt, 2015) Avrupa ve Amerika’da ise cogunlukla
Cheddar, Emmental, Gravyer, Edam gibi sert ve yar1 sert peynirler eritme peyniri
tiretiminde yaygin kullanilmaktadir. Ciinkii bu peynir ¢esitlerinin hem toplam kuru
madde orani, hem de igerdikleri kazein oranlari yiiksektir. Bundan dolay1 eritme

peynirindeki yapiy1 olumlu ydnde etkilemektedirler (Ugiincii, 1996) .

Eritme peynirleri genellikle bilesim, kivam ve su igerigine gore 3 grup altinda
toplanabilirler. Bunlar; hammadde olarak peynir, eritici tuz, tuz ve renklendiricilerle
birlikte elde edilen blok tipteki eritme peynirleri, buna ek olarak su ve gumlar eklenerek
tiretilen siiriilebilir eritme peyniri ve eritme peyniri gidalar1 olarak da isimlendirilen ve
onceki eritme peynirlerinin iiretiminde ilave olarak; siit, yagsiz siit, peyniralt1 suyu,
krema, albumin, yagsiz peynir ya da organik asitler gibi maddelerden istege gore bir ya

da birkagini igerebilen eritme peyniri tiirleridir (Caric ve Kalab, 1993).

Eritme peyniri tiretimde kullanilacak telemenin veya peynirlerin par¢alama ve
dilimleme yolu ile kiigiik pargalara ayrilmasinin ardindan elde edilmek istenen {iriine
gore hammadde karigiminin ayarlanmasi gerekmektedir. Taze ve olgunlasmis peynirler

uygun oranlarda pagal yapilarak kullanilmalidir. Olgunlasmis peynirler proteinlerin
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pargalanmasi sonucu olduk¢a fazla aroma verdikleri i¢in orantisiz kullanimlar tadin
acilagsmasina neden olabilir. Taze teleme veya taze peynirlerin kullanimi sonucunda
iretilen peynirlerin yapisi istenilenden daha sert olabilir. Bundan dolay:r elde edilmek
istenen eritme peyniri tipine gore olgun ve taze peynirlerin karisim oranlar1 dengeli bir

sekilde ayarlanmalidir (Bursa, 2012).

Kasar peyniri icerdigi besinsel bilesenler bakimindan zengin ve begenilerek
tiiketilen bir peynir ¢esididir. Son dénemlerde ¢ogu isletme kasar peyniri tiretiminde
suda haslama yonteminden ziyade eritme tuzlar1 kullanarak kuru haslama yontemi ile
eritme yontemini tercih etmektedir. Eritme tuzlarinin sagladigi avantajlar ¢ergevesinde
peynirlere % 15-20'yi bulan oranlarda iade alinan {iriinlerden de katilip eritme peyniri
tiretilmektedir Bu iiretim sekli giderek yayginlagsmakta ve bunun sonucunda ortaya
¢ikan iiriin fast food sektorii tarafindan fazlaca kullanilmaktadir (Cankurt, 2015). Kasar
peyniri, dilimlenebilen yari sert peynirlerimizden biridir. Buna ek olarak en Onemli
ozelligi telemenin belli bir pH degerine kadar asitlendirilmesi ve ardindan {iriiniin sicak
suda haglanmasi ve yogrulmasi islemidir (Ugiincii, 2004). Ege Bélgesi'nde, dzellikle
Izmir ve cevresindeki illerdeki isletmelerin ¢ogu suda haslama ydnteminden vazgecip,
emiilsiifiye edici tuzlart kullanarak kasar peyniri liretmeye yonelmislerdir. Emiilsiyon
tarzda iretilen kasar peyniri telemenin yaprak seklinde dogranmasi ve ardindan Stefan
tipi eritme kazaninda c¢esitli eritme tuzlar ile eritilmesi ile iiretilen peynirdir. Eritme
prosesi sonrasi elde edilen hamur farkli boyutlarda gramajlanip kaliplara dokiilmektedir.
Kasar peyniri; Nisan 2006 tarihli TS 3272 yeni Kasar Peyniri Standard“ina gore, “inek
siitli, koyun siitii, keci siitii ve manda siitiiniin veya bunlarin karigimlarinin teknigine
uygun olarak pastorize edildikten sonra islenmesi ve gerektiginde katki maddeleri
ilavesi sonucu elde edilen olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan (en az 90 giin)

sonra tiiketilebilen, kendine 6zgii koku, renk, tat ve aromasi olan sert yapili mamuldiir.

Bu standarda gore kasar peyniri taze ve eski kasar olarak iki sinifa ayrilmistir Bu
iki sinif arasindaki en belirgin fark, eski kasar peynirinin uygun sartlarda en az 90 giin
olgunlastirilmasi, taze kasar peynirinin ise pastorize siit kullanilmasi kosulu ile en az 30

giin olgunlastirildiktan sonra piyasaya siiriilebilmesidir (Gong ve Dinkgi, 2006).



Iyi bir kasar peynirinin; kendine has lezzeti olmali, yap: ve doku bakimindan
homojen, diiz, piiriizsiiz, (dilimlenince parcalanmayan, yap1 olarak iyice kaynasmus,
esnek, agizda kolayca dagilabilen) goriintii olarak temiz, parlak, iyi sekillenmis ve
homojen, kabuk kismi sert, ince, homojen renkte, kiifsiiz, kesitlerinin parlak bir renkte

olmas1 gerektigi belirtilmektedir (Tekinsen, 1978).

Kasar peyniri icin lretilen teleme, pH seviyesi belli bir diizeye geldikten sonra
bir miktar tuz iceren ve sicakligi yaklasik 75-80 °C olan sicak suda haslanmaktadir.
Ancak eritme tuzu kullanilarak telemenin kuru bir sekilde haslanmasi kasar peyniri
tiretimine has bir 6zellik degildir. Peynir c¢esidinin tek olmasi veya taze teleme
kullanilsa bile eritme tuzlar1 kullanilarak iiretilen peynire "Blok Tip Eritme Peyniri"
denilmesi daha iyi bir tanim olacaktir. Eritici tuz olarak ¢ogunlukla sitrik asit ve
fosforik asitin mono, di ve poli tuzlari gibi kimyasallar tercih edilmektedir. Eritme
tuzlart kullanimiyla iade peynirlerin de iiretimde degerlendirilmesine olanak
saglamaktadir. Bu durumdan haberdar igletmelerin bazilar1 % 15-20'ye varan oranlarda
iade peynirleri iiretime katmaktadirlar. Piyasadan toplanan bu iade peynirler fabrikalarin
kendi Trettigi ancak ambalaj materyali bozulmus veya sicaktan dolay1 tekstiirii
bozulmus peynirler olabildigi gibi baska firmalarin iirettigi ve iyice acilasmis, tadi
bozulmus, kiiflenmis peynirler de olabilmektedir. Bu iiretim metodu her tiirlii peyniri
kullanmaya firsat vermesi ve isciligi biiylik oranda azaltmasindan dolayr giderek ¢ok
sayida iiretici tarafindan tercih edilen bir metot olmustur. Ekonomik ve avantajli olmasi
nedeniyle bu teknoloji her giin giderek daha fazla isletme tarafindan uygulanmaktadir
(Gong ve Dinkgi, 2006; Cankurt, 2015).

1.2. Emiilsifiye Edici Tuzlar

Eritme peyniri liretimi i¢in gerekli olan eritici tuzlarinin temel gorevi kalsiyumu
protein sisteminden uzaklastirmaktir. Bu o6zelliginden faydalanmak ic¢in kullanilan
emiilsifiye edici tuzlar; sitratlar, monofosfatlar ve polifosfatlardir (Bursa, 2012). Cizelge

1.1°de bu tuzlarin formiilleri ve sagladigi avantajlarla ilgili bilgiler verilmistir.



Eritme peyniri iiretiminde en biiyiik problem peynirde aci tat olusumuna sebep
olan fosfor igeren emiilsiifiye edici tuzlarin fazla kullanilmasidir (Mayer, 2001). Bundan
dolay1 bu c¢alisma icin iiretilen peynirlerin endiistride iiretilenlerle paralellik tasimasi
icin piyasada tercih edilen miktar kadar eritme tuzu kullanilmistir. Bu sebeple piyasada
taze telemeden blok tip eritme peyniri yapan ii¢ biiylik firmanin formiilasyonlarindan

yararlanilmig ve bu miktarlarin ortalamasi alinarak iiretim yapilmistir (Cankurt, 2015).

Cizelge 1.3. Eritme Tuzu Gruplari ve Karakteristik Ozellikleri (Bursa, 2012)

Emiilsifiye Edici Tuz = Formiilii Karakteristikleri
Sodyum Sitrat 2 NazCgHs0O5. 11H,0 Oldukga fazla kullanim alanina sahip, iyi
NazCgHs0,. 2H,0 erime Ozelliklerine sahip sert peynirler
yapar. lyi kalite 6zellikleri saglar.
Disodyum Fosfat Na,HPO, Iyi sertlesme, tamponlama ve eritme

ozellikleri gosterir  fakat disiik
kremlestirme 6zelliklerine sahiptir.

Trisodyum Fosfat NaszPO, Alkali 6zelligi oldukca yiiksektir. Diisiik
konsantrasyonda kullamilir ve diger
emiilsifiye edicilerle beraber
kullanildiginda iyi dilimlenme ozelligi
Verir.

Sodyum (NaPOs)e Acimsi tat ve sert yapilar olusturur.

hekzametafosfat Bakteriostatiktir. Uriin kolaylikla erimez.

(Graham Tuzu) Tiim tuzlar arasinda en az ¢ozicii

ozelligine sahip olandir.

Tetrasodyum difosfat Polifosfatlar Na,P,0- Iyi kremlestirme ozellikleri, yiiksek
tamponlama kapasitesi, yiiksek protein
¢ozme , kusursuz iyon degisimi gibi
ozellikleri vardir. Istenmeyen ac1 bir tat
VErir.

Emiilsifiye edici tuzlar, peynirin yapisinda bulunan kalsiyum parakazeinattan
kalsiyumun uzaklastirilmasint ve bunun sonucunda ¢oziinme 6zelligi gostermeyen
parakazeinatlarin ¢ozilinebilir hale getirilmesini kolaylastirir. Bu durum emiilsiyon

kapasitesinin artmasini saglar (Hui, 1993).

Eritici tuzlarimin peynirde meydana getirdikleri kimyasal olaylardan bazilari

asagida ozetlenmistir;

- Peynir jelinin stabil olmasimi saglayan iki degerlige sahip kalsiyum ( Ca*?)
iyonunu inaktive ederek, kazeini homojen bir parakazein sol haline doniistiiriirler.
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- Peynirde tiimiiyle heterojen 6zellik gosteren kazeini peptizasyona ugratirlar.

- pH diizenleyici ve tamponlayict Ozelliklerine sahiptirler. Bu avantajlarindan
dolay1 saglam bir kivamda ve uzun siire depolanabilen bir eritme peyniri iliretimini
kolaylastirirlar.

- Bakteriler lizerinde engelleyici ve Oldiiriicii etkiye sahiptirler. Bu o6zellik
sitratlarda c¢ok az, monofosfatlara geldigimizde belirgin olmasina ragmen
polifosfatlarda ¢ok yiiksektir.

- Proteinlerin su alarak sigsmesini saglarlar.

- Yagin emiilsifiye olmasini hizlandirir ve emiilsiyonun stabilizasyonunu saglarlar.

- Sogutma islemi esnasinda arzulanan yap1 olusumunu saglarlar (Ugiincii, 1992;

Hui, 1993; Bursa, 2012).

Eritme peyniri yapiminda eger sitratlar tercih edilecek ise diger tuzlarla yapilana
gore daha yiiksek sicaklikta 1sil isleme maruz birakilmasi gerekmektedir. Buna ek
olarak kullanilacak olan eritme tuzlarinin miktariin en fazla % 3 olmas1 dnerilmektedir.
Ciinkii eritme tuzlarinin Ozelliginden kaynakli aci tat olusmaktadir. Proteindeki
kalsiyum fosfat seviyesi azaltildiginda kazeinin suda ¢oziiniirliik seviyesi ve buna bagh
olarak emiilsiyon wulastirma kapasitesi de artar. Peynirde bulunan kalsiyum-
parakazeinattan, eritme tuzlar1 vasitasiyla ile kalsiyumun uzaklastirilmasi ile birlikte
coziinmeyen parakazeinat ¢oziiniir hale gelmekte ve peynir proteinlerinin emiilsiyon

olusturma kapasitesi fark edilebilir oranda artmaktadir (Alper, 2012).

1.3. Tavuk Yumurtasi

Kanatli hayvanlardan yararlanarak elde edilen 6nemli bir gida maddesi olan
yumurta, besinlerle ilgili hazirlanan yasal diizenlemelerde kullanildiginda bu tavuk
yumurtast olarak anlasilir. Insan beslenmesinde ordek, hindi, bildircin ve kaz gibi
kanathilarin yumurtalar1 ¢ok fazla tercih edilmez iken tavuk yumurtasi organizma igin
gerekli olan besin bilesenlerinin tamamina yakinini igerdiginden dolay1 biyolojik olarak

onemli bir besin maddesidir (Tayar, 1996).



Bir yumurta yaklasik olarak 1/10 kabuktan, 3/10 saridan ve 6/10 oraninda aktan
olusur. Ortalama % 10 protein igerir (Ozen, 1989; Sengiil ve Kanat, 1991; Ayasan ve
Okan 2000). Genel olarak 50-60 gr agirliginda olan bir tavuk yumurtasi, yetiskin bir
bireyin giinliik almas1 gereken protein miktarinin yaklasik % 10’nu karsilamaktadir. Bu
yiizden erigkin bir insanin giinliilk almas1 gereken hayvansal kaynakli protein miktarinin

neredeyse % 25’ini tek bir yumurtadan karsilamak miimkiindiir.

Tek olarak tiiketildigi gibi, birlikte servis yapildigi gidanin besin degerini artiran
ve beslenmede genis bir yere sahip olan yumurta, ¢ogu gida iiriiniin islenmesi esnasinda
emiilgatér, nem tutucu, kabartici, renklendirici, aroma verici ve kalinlastirici gibi
Ozelliklerinin yani sira pisirme kalitesi agisindan hamur olusturma, kalinlastirma,
baglama ve ingrediyen olusturma gibi gorevleri iistlenmesi bakimindan katki maddesi

olarak da kullanimi1 oldukga yaygindir (Tayar, 1996; Surai ve ark., 2001).

Tirkiye’de 2013 yilinda yumurta iiretimi 16.496.751 bin adet olarak
gerceklesmistir. Yumurta tiretim sayilar1 2010 ve 2011 yillarinda kdy tavuk¢ulugunun
dahil edilmemesinden kaynakli olarak nispeten azalmis olsa da yumurta iiretimi her yil

artis gostermektedir (Anonim, 2013).

Cizelge 1.4. Tiirkiye’de Yillik Yumurta Uretimi (Bin Adet) (Anonim, 2013)

Tiirkiye Yumurta Uretimi (Bin Adet)

2006 11733572
2007 12 724 959
2008 13 190 696
2009 13 832 726
2010 11 840 396
2011 12 954 686
2012 14910 774
2013 16 496 751

Not: 2010 yilindan itibaren yumurta miktarina kdy tavukeulugu dahil degildir.

Tiirkiye, diinya yumurta ihracatinda en fazla rol oynayan 10 {iilke arasinda son

yillarda 3. sirada yer almaktadir ve bu alanda 6nemli bir konuma sahiptir. Thracatin



cogunu Orta Dogu iilkelerine ve AB’ye iiye iilkelere gergeklestirmektedir (Anonim,
2013).

Cizelge 1.5. Diinya Yumurta fhracatinda Ilk 10 Ulke (Anonim, 2013)

Ulke 2008 2009 2010 2011 2012

Diinya 2849873 3335902 3386872 3467554 3858673
Hollanda 644444 764471 811240 825953" 914470
Tiirkiye 118921 126618 156195 284053 350516
Amerika 206139 238257 245914 290311 343645
Polanya 180770 206550 189787 205875 301066
Almanya 217599 232563 231784 246485 275780
Fransa 188753 182159 194515 163321 176801
Cin 105535 104126 127112 157905 155585
Ispanya 191565 205624 170684 137719 154314
Belgika 103588 125324 132150 117220 141530
Malezya 90702 88525 103413 126750 134210

2006 yilinda Tiirkiye de kisi basina diisen yumurta tiiketimi ortalama 114 adet
olarak gerceklesirken her yil bu rakam giderek artarak 2013 yili itibariyle 218 adete
ulasmistir (Anonim, 2013). Aym1 zamanda bu rakam tiiketicilerin bilinglenmesi ve
ilkemizde yumurta sektoriiniin hizla gelismesinden dolayt WHO (Diinya Saghk
Orgiitii) tarafindan tavsiye edilen kisi basima minimum diizey olan yilda 180 yumurta

hedefini ge¢cmistir (Anonim, 2013a).
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Cizelge 1.6. Tiirkiye'de Kisi Basina Yumurta Uretimi (Milyon Adet) (Anonim, 2013)

Yillar Uretim Niifus (1000) Kisi Basina Uretim (Adet)
2006 8.401 73.423 114
2007 10.515 70.587 149
2008 11.258 71.517 157
2009 11.920 72.561 164
2010 12.737 73.223 174
2011 13.980 74.224 188
2012 15.677 75.627 207
2013 16.707 76.707 218

1.3.1.  Yumurtann Besleyici Degeri

Yumurta, anne siitliiniin disinda insan i¢in gerekli olan biitiin besin bilesenlerini
bulunduran tek gida kaynagimizdir. Verdigi enerji degerinin diisik (biiylik boy
yumurta=75 Kkkal) olmasma ragmen c¢ogu esansiyel besin Ogesini biinyesinde
bulundurmas: "besleyici degeri yiiksek" gida maddesi olarak tanimlanmasina neden

olmaktadir.

Yumurta tiim besinler arasinda protein bakimindan incelendiginde en kaliteli
proteine sahiptir. Ciinkii insan viicudunun sentezleyemedigi proteini ve kesinlikle
besinler yardimiyla disaridan alinmasi sart olan esansiyel amino asitlerin bilyiik
boliimiinli yapisinda barindirir. Yiiksek sindirilebilirlilige sahiptir ve biiyiik bir kismi
viicut tarafindan kullanilarak viicut proteinlerine doniistiiriilebilmektedir. Bu 6nemli
ozelligi sayesinde, bazi besinlerin protein kalitesinin belirlenmesinde de 6nemli yere
sahiptir. Yumurta proteininden elde edilen fayda yaklasik % 93.7 iken bu oran sirasiyla
stitte % 84.5, balikta % 76, sigir etinde % 74.3 olarak bildirilmistir (Tayar, 1996;
Anonymous, 2000; Copur ve ark., 2004).

11



1.3.2. Yumurtanin Genel Yapisi

Yumurtanin genel yapis1 yumurta sarisi, yumurta aki, kabuk zar1 ve kabuk olmak

tizere dort kisimdan olusur (Scanes, 2004).

1.3.2.a. Yumurta Sarisi

Yumurta sarisinda sirasiyla sar1 kisim, latebra, germinal disk ve vitelin zari
bulunur. Ayni zamanda toplam yumurta agirligimin yaklasik % 31’ni olusturur
(Anonymous, 2000). Yumurta sarist hem miktar olarak hem de kimyasal bilesen olarak
yumurta akindan oldukga farkli yapiya sahiptir. Yumurta saris1 % 48.7 su, % 32.6 yag %
16.6 protein, % 1.0 karbonhidrat ve % 1.1 oraninda kiil (mineral) icerir. Ayn1 zamanda
sar1 veya turuncu renktedir (Tayar, 1996; Roberts ve ark, 1995). Yumurta sarisinin
yuvarlak olmasini saglayan saydam ve ince bir zar vardir ve bu zarin her iki kisminda
yogunlasan helezonik yapidaki baglarla yumurtanin kutup kismina baglidir. Bu baglarin
gorevi sar1 kismi ortada asili tutmaktir (Tayar, 1996; Tokusoglu, 2006).

1.3.2.b. Yumurta Aki (Albumin)

Yumurta aki tim bir yumurtanin yaklasik % 58' ini olustur ve kaba kimyasal
bilesim olarak ortalama % 88 su ve % 12 oraninda toplam kuru madde ihtiva eder.
Toplam kuru maddenin tamamina yakinini protein olusturur. Biitiin bir yumurtada
yumurta aki; yumurta sarisina bitisik salaziferoz tabaka, i¢ seyreltik tabaka, koyu
kivamli tabaka ve dis ince tabaka olmak tizere dort farkli kissmdan meydana gelmistir.
Yumurta aki basit proteinler sinifina dahildir ve ovalbumin, konalbumin, ovoglobulin
ve glukoproteidlerden (ovomukoid ve ovomusin) olusur (Tayar, 1996; Anonymous,
2000 ).

Yumurta aki mikrobiyolojik agidan iki dnemli gorevi listlenmektedir. Yumurta
akinda bulunan zarlarinin yumurtanin sar1 kismini sarmasi ve iyi bir viskoziteye sahip
olmasindan kaynakli yumurta sarisinin kabukla olan etkilesimini engellemektedir. Buna

ek olarak yumurta aki mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen antimikrobiyel ajan
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gorevini istlenir. Bunlardan lizozim gram-pozitif mikroorganizmalarin hiicre zarin
pargalayarak, bu mikroorganizmalarin inaktivasyonunu saglar. Ayrica yiiksek pH (8.3)

degerine sahip olmasida mikroorganizmalarin ¢ogalmasin1 negatif yonde etkileyen

nedenlerden biridir ( Tayar, 1996).

1.3.3.  Yumurtanin Kimyasal Bilesenleri

Yumurta yiiksek kaliteye sahip proteinlere, bazi vitamin ve minerallere sahiptir.
Yumurtanin % 65.6's1 su, % 12.1'1 proteinli maddeler, % 10.5'1 yaglar, % 0.9'au
karbonhidratlar ve son olarak ta % 10.9'u mineral maddelerden olusur. Bu bilesim sabit
olmayip beslenme sekline, tavugun irkina ve yetistirildigi ortama gore degisiklik
gosterir. Tavuk yumurtasinin % kimyasal bilesimi Cizelge 1.6’da verilmistir (Tayar,

1996; Facchini, 2000; Tokusoglu, 2006).

Cizelge 1.7. Yumurtanin Kimyasal Bilesimi (%)

Yumurtanin Kisimlari

Unsurlar Tiim yumurta Kabuk Ak Sar
Agirhik (g) 58.0 6 33 19

Su (%) 65. 6 1.6 87.9 48.7
Toplam kuru madde (%) 34.4 98.4 12.1 51.3
Protein (%) 12.1 3.3 10.6 16.6
Yag (%) 10.5 Eseri Eseri 32.6
Karbonhidrat (%o) 0.9 - 0.9 1.0
Mineral (%) 10.9 95.1 0.6 1.1
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Cizelge 1.8. Orta Boy Bir Tavuk Yumurtasinin Kimyasal Bilesenleri

Bilesim Unsurlar BUTUN BEYAZ SARI
Enerji (kkal) 75 17 59
Protein (g) 6.25 3.52 2.78
Toplam yag (g) 5.01 0 5.12
Toplam karbonhidtrat (g) 0.6 0.3 0.3
Yag asitleri (g) 4.33 0 4.33
Doymus yaglar (g) 1.55 0 1.55
Tekli doymamus yaglar (g) 1.91 0 1.91
Coklu doymams yaglar (g) 0.68 0 0.68
Kolesterol (mg) 213 0 213
Tiamin (mg) 0.031 0.002 0.028
Riboflavin (mg) 0.254 0.151 0.103
Niasin (mg) 0.036 0.031 0.005
B vitamini (mg) 0.070 0.001 0.0069
Folat (mcg) 23.5 1.0 22.5
Vitamin B12 (mcg) 0.50 0.07 0.43
Vitamin A (1U) 3175 0 317
Vitamin E (mg) 0.70 0 0.70
Vitamin D (1U) 24.5 0 245
Kolin (mg) 215.1 0.42 214.6
Biotin (mcg) 9.98 2.34 7.58
Kalsiyum, Ca (mg) 25 2 23
Demir, Fe (mg) 0.72 0.01 0.59
Magnezyum, Mg (mg) 5 4 1
Bakir, Cu (mg) 0.007 0.002 0.004
Iyot, I (mg) 0.024 0.001 0.0022
Cinko, Zn (mg) 0.55 0 0.52
Sodyum, Na (mg) 63 55 7
Manganez, Mn (mg) 0.012 0.001 0.0012

Yumurta yiiksek mineral igerigine sahiptir ve kabuk kismi da oldukga fazla

miktarda kalsiyum igerir. Tavuk yumurtasinin agirlign 45-65 g arasinda degisir ve
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ortalama 58 g olarak kabul edilir. Tiim bir yumurtanin yaklasik % 58’lik kismini
olusturan yumurta aki 32 g, % 31 olan yumurta saris1 19 g ve % 11 olan yumurta
kabugu yaklasik 5-6 g agirligindadir (Tayar, 1996).

1.3.4. Yumurtada Mevcut Renk Maddeleri

Tiiketicilerin yumurta tercihleri c¢ogunlukla altin saris1 ve portakal sarisi
renkleridir. Yumurta sarisina renk veren madde ksantofiller olarak bilinen

oksikarotenoidlerdir (Tokusoglu, 2006).

Karotenoidler, yagda disosiye olan bitkisel ve hayvansal kaynakli tirlinlere sari
renkten kirmizi renge kadar renk veren ve dogada yaklasik yiiz milyon farkli tonlari
ihtiva eden bitkisel renk kaynaklaridir. Sadece bitkiler tarafindan sentezlenebilen
karotenoidler, hayvansal igerikli dokulara yalnizca yemler ve besleme vasitasiyla ile
karigir ve buna ek olarak karotenoidler hayvansal dokuda degisiklige ugratilarak depo
edilirler. Bilhassa yumurta sarisinin rengi bu sekilde modifiye olmus karotenoidler
yardimiyla olusmaktadir. Karotenoidler ayni zamanda yesil yaprakli bitkilerin
bilesiminde de bulunur ancak burdakiler klorofiller tarafindan maskelenmistir

(Tokusoglu, 2006).

Karotenoidlerdeki renk olusumunu karotenoid molekiiliinde bulunan konjuge
cifte baglar1 saglamaktadir. Yapidaki konjuge cifte baglarin sayisi ne kadar artarsa major
absorbsiyon bantlari, daha uzun dalga boyuna sahip kisma dogru yonelir ve renk tonu

(hue) daha fazla kirmizi rengi alir (Alakir, 2005; Tokusoglu, 2006).

Lutein yumurta sarisinin mevcut renginin yaklasik % 70’lik kismini tek bagina
karsiladig1 i¢cin yumurta sarisinin etkin renk maddesidir. Luteinden sonra diger 6nemli
renk maddesi zeaksantindir. Bunlarin disinda, yumurta sarisinin renk olusumunda etkili

bilesenler sirasiyla; karoten, kantaksantin, kriptoksantin ve kapsantindir (Hammond ve
ark., 1997).

Birbirinin stereo izomeri olan lutein ve zeaksantin, karotenoidlerin ksantofil

familyasinin liyeleri arasinda yer almaktadir ve ayn1 zamanda benzer kimyasal yapilara
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sahip olduklart i¢in beraber arastirilmaktadirlar. A vitamininin provitamini olmayan,

renk maddeleridir (Alves-Rodrigues ve Shao., 2004).

Lutein siklikla tiikettigimiz lahanin yapraklarinda, balkabaginda, yumurta
sarisinda, 1spanakta ayn1 zamanda yesil yaprakli sebzelerden; bezelye, brokoli, pirasa ve
yesil biberde oldukca fazla miktarda bulunurken, zeaksantin ise ozellikle turuncu
biberde, sar1 misirda, 1spanakta, pirasa gibi yesil yaprakli sebzelerde ve yumurta
sarisinda ayrica meyvelerden mandarinde, kivide ve son olarak balkabaginin bazi

tiirlerinde olduk¢a fazladir (Hart ve Scott, 1995; Pratt, 1999; Tokusoglu, 2006 ).

Lutein ve zeaksantin, etlik tiir olarak iretilen piliglerin derilerinin rengini ve
yumurta sektorll igin yetistirilen tavuklarin yumurtalarindaki sar1 kismin olusmasini ve
artmasini saglamak amaciyla kullanilirlar. Ksantofil karotenoidler yumurta ve yumurta
sarisina disardan eklenerek renk olusumuna katki saglarlar ve yumurtanin yapisinda
dogal olarak bulunan vitamin gibi hassas maddeleri koruyucu etkileri vardir. Buna ek
olarak tavuklarin bagisiklik sistemini 6nemli Ol¢iide kuvvetlendirir ve hiicrelerini
cevrenin sebep oldugu zararh etkilere karsi korurlar. Yumurtada sar1 renk olusumuna
katkis1 ve antioksidan etkisinin yani sira lutein ve zeaksantinin, hayvanlarin sagligi i¢in
onemli olan detoksifikasyonu kolaylastirdigt ve hayvan verimliligini biiytiik 6lciide

arttirdig1 bilinmektedir (Granado ve ark., 2003).
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2.  KAYNAK BILDIRISLERI

Bu boliimde, kasar peyniri ve kasar peynirine benzeyen peynirler ile eritme tuzu
ilave edilerek iiretilen blok tipi eritme peyniri ve yumurta kullanim ile ilgili yapilan
caligmalar 6zetlenmistir. Kasar peyniri ve buna benzer peynirler ile eritme peynirleri ile
ilgili konularda arastirma yapilmis olmasina ragmen, peynirde yumurta kullanimina
iliskin hentiiz yazil1 bir ¢alismaya rastlanilamamistir. Kasar ve benzeri peynirler ve diger
eritme tipi peynirleri iceren ¢alismalarda; peynirler genel kimyasal bilesimi, renk,
tekstiir ve duyusal nitelikleri yoniinden incelenmistir. Aragtirmalarin bir kismi azot
fraksiyonlari, mikrobiyolojik analizler diger bir kismi da biyokimyasal o6zellikleri
lizerine yogunlagmistir. Son zamanlarda yapilan ¢alismalarda ise hepsi incelenmeye
baslanmistir. Bu kisimdaki literatiir bilgileri, blok tipi eritme peynirleri ve blok tipi

eritme peynirlerine benzeyen peynirler ile ilgili yapilmis ¢alismalart icermektedir.

2.1. Eritme Tuzu Kullanlarak Uretilen Peynirler ile ilgili Yapilan Calismalar

Caric ve ark. (1985) tarafindan eritme tuzu olarak sitrik asit ilk defa 1912 yilinda
Isvigre’de kullanilmistir. Bundan birkag yil sonra eritme peyniri iiretimi Avrupa’da
hizla yayilarak endiistrilesmeye baslamistir. Yine ayni yillarda eritme peyniri
tretiminde sitrat ve fosfat tuzlari kombinasyonu kullanilarak tiretim daha etkin hale
getirilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’nde 20.yy’in ilk g¢eyreginde eritme peyniri
tiretimde Cheddar peyniri kullanilmistir. Giiniimiizde de Gravyer, Cheddar, Roquefort

gibi peynirler kullanarak eritme peyniri iiretilmektedir (Simsek ve Kavas, 1991).

Eritme peyniri iretiminde kullanilan sitratlar i¢in yasal olarak bir siirlama
getirilmezken, iiretimi i¢in yeterli olacak optimum miktarin kullanilmasinda bir sakinca

goriilmemistir (Anonim, 2002).

Oztekin (2003) farkli oranlarda yag igeren beyaz peynirler kullanilarak iiretilen

eritme peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini karsilastirmistir. Eritme
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peynirinde yag iceriginin azalmasiyla titrasyon asitligi, tuz ve toplam azot igerikleri

artarken toplam kurumadde igerigi, penetrometre degeri ve duyusal puanlar diigmiistir.

Yapilan bir aragtirmada dort farkli formiilasyondaki eritme tuzu kullanilip kasar
benzeri peynir Uretilmistir. Kontrol i¢in haslama teknigi kullanilarak tretilen kasar
peynirleri seg¢ilmistir. Eritme tuzlar1 kullanilarak {iretilen peynirlerden alinan randiman
haslama iglemi uygulanarak iiretilen kasar peynirinden daha yiiksek seviyede ¢ikmuistir.
Kasar benzeri peynirlerin ilk giin pH degerleri 5.69-5.76 arasinda degisirken ii¢ aylik
olgunlagmanin sonunda 5.45-5.58 arasinda Olciilmiistiir. Buna ek olarak kontrol i¢in
tiretilen peynirde bu rakam birinci giin ortalama 5.40 iken, 90. giin sonunda ise 5.20’ ye
diismiistiir. Yine ayni ¢alismada peynirlerin olgunlagsma siiresince toplam kuru madde
degerleri % 47-49 arasinda degisiklik gosterirken haslanarak iiretilende ise % 52-56
araliginda ¢ikmistir. Kontrol igin {iretilen orneklerin yag ve protein oranlar1 kasar
benzeri peynirinkinden fazla oldugu tespit edilmistir. Bu ¢aligma sonunda eritme tuzu
kullaniminin peynirde randiman artist saglamasina ragmen, iiretilen kasar peyniri
benzeri iriinlerin depolama sartlarina dayanikli olmadigi bildirilmistir. Buna ilave
olarak eritme tuzu ile liretilen peynirlerin kasar peyniri statiisiinde degerlendirilmesinin
yanlis olacagi bunun Oniine ge¢mek i¢in bu tip peynirlerin kasar benzeri peynir adi
altinda piyasaya siiriilmesinin daha adil olacag: ifade edilmistir. Bu durumun da yeterli
yasal diizenlemeler olmadig: i¢in biiyiik bir sorun olabilir ve haksiz rekabet gelisebilir

(Ciiriik, 2006).

Telemesi haglanarak tretilen kasar peynirleri ile eritici tuzlar kullanilarak
uretilen kasar benzeri peynirler arasindaki ne gibi farkliliklarin oldugunu 6grenmek
amaciyla yapilan bir ¢alismada ilk olarak 5 farkli eritme tuzu bilesimi kullanilarak kasar
benzeri peynir iretilmistir, hemen akabinde kontrol olarak peynir telemesine haglama
islemi uygulayarak standart kasar peyniri iiretilmistir. Depolamanin belirli giinlerinde
yapilan analizler sonucunda bu iki peynir tiiriiniin fizikokimyasal degerlerinin farkli
oldugu anlasilmistir. Depolamanin ilk giliniinde, eritme tuzlari kullanilarak iiretilen
peynirlerin sitrik asit oranlarinin kontrol grubu peynirlerden oldukg¢a yiiksek oldugu
anlasilmistir. Fakat olgunlasma doneminin sonuna dogru bu durum normale donmiistiir.

Ayn1 durum peynir 6rneklerinin fosfor miktarlarinda da yasanmistir (Dinkei, 2006).
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Klasik yontemle tiretilen kasar peynirleri ile eritici tuzlar kullanilarak {iretilen
kasar benzeri trlinler arasindaki farkliliklar: tespit etmek amaciyla yapilan ¢alismada,
piyasada eritme kasar, tost kasar1 ve taze kasar olarak adlandirilan peynir 6rnekleri
alinarak bazi analizler yapilmistir. Bu kapsamda toplam kuru madde, protein, yag, tuz,
kiil, organik asitler ve mineral madde analizleri yapilmistir. Bu analizler sonucunda elde
edilen veriler 15181nda eritme tuzu kullanilarak iiretilen kasar peynirlerinin sitrik asit ve
fosfor igeriklerinin klasik kasar peynirinden olduk¢a yiiksek miktarda oldugu sonucuna

ulasilmistir. (G6ng ve Dingki, 2006).

Eritme peyniri yapimi i¢in kullanilan 6nemli eritici tuzlardan biri de sitrik asit ve
tuzlaridir. Bu tuzlardan en ¢ok kullanilani dilimlenebilir eritme peyniri tiretmek igin

tercih edilen tri sodyum sitrattir (Kapoor ve Metzger, 2008).

Adhikari ve ark. (2009) ekstriizyon yontemini kullanarak trettikleri eritme
peynirlerinin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini ortaya koymuslardir. Tekstiir 6zellikleri
tekstiir profil analizorii kullanilarak belirlenmis olup duyusal degerlendirmeler amaciyla
da tanimlayici duyusal analiz yontemleri ve tiiketici testi uygulanmistir. Sonug olarak
nispeten diisiik nem igerikli peynirlerin yapist daha sert ve ¢ignenebilir bulunurken

cheddar lezzetinin de daha fazla oldugu saptanmistir.

Bu ¢aligmadaki amag blok tipi eritme peynirinin baz1 6zellikleri {izerine tavuk
yumurtasit kullaniminin  olgunlagsma siiresince peynirde meydana getirebilecegi
degisiklikleri belirlemektir. Bununla birlikte yumurta kullanimi ile blok tip eritme
peynirine bazi 6zellikler kazandirilmaya ¢alisitlmistir. Ornegin iiretimde az yagh peynir
kullanilmast durumunda beyaza dogru acilan rengin yumurta sarisi ile tekrar sariya
benzetilmesi ve setlesip elastiklesen yapiy1 yine yumurta sarisindaki emiilgator 6zelligi
tasiyan lesitin ile yumugatmak ve daha cignenebilir hale getirmek hedeflenmistir. Son
olarakta yumurtanin yapisindaki bilesenlerden dolayi blok tip eritme peynirinin besinsel
degeri artirilmaya calisilmis ve yumurta akinin hacim artisina bir etkisinin olup
olmadig1 incelenmistir. On denemelerde hacim artiga bir etkisi olmadig
anlasildigindan dolayr bu o6zellik ile ilgili herhangi bir islem yapilmamistir. Tiim
ornekler iki tekerriirlii iretilmis ve peynir analizleri 3 paralelli yliriitiilmiistiir. 4°C’deki

soguk hava deposunda 2 ay olgunlastirilan peynirlerin 1., 15., 30. ve 60. giinlerinde
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analizleri yapilarak tavuk yumurtasinin farkli kistmlarinin kullaniminin ve olgunlasma
siiresinin peynirin genel bilesimine, renk, tekstiir Ozellikleri ile diger bazi

fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkileri arastirilmistir.

2.2. Kasar Peyniri ile Tlgili Yapilan Cahsmalar

Kars ilinde satisa sunulan kasar peynirlerinden alinan 6rneklerdeki toplam kuru
madde oraninin % 46.49 - 68.41 toplam kuru madde de yag oraninin ortalama % 14.44 -

5046 ve suda ¢oziinen azot degerinin % 0.42 - 3.34 arasinda degistigi bildirilmistir
(Oztek, 1983).

Sakarya ve Istanbul piyasasindaki soguk hava depolarindan alinan kasar
peynirlerinde yapilan analizlerde pH 5.0 - 6.4, arasinda degisirken su aktivitesi degeri
0.85 - 0.97 ve asitlik degerinin % 0.21- 0.97 (laktik asit cinsinden) arasinda oldugu
belirlenmistir (Topal, 1987).

Peynir piyasasinda satilan olgunlastirilmis kasar peyniri orneklerinde toplam
kuru madde degeri ortalama % 58.22 ve protein oranmi ise % 27.15 olarak tespit
edilmistir (Demirci, 1988).

Erzurum piyasasinda satilan kasar peynirlerin bazi 6zelliklerinin incelenmesi
icin yapilan bir ¢aligmada, peynir numunelerinin ortalama tuz miktar1 % 4.32, toplam
asitligi (laktik asit cinsinden) % 2.03 ve pH degeri 5.42 bulunmustur (Kivang, 1989).

Erzurum ve Kars yoresinden almman 13 farkli kasar peyniri 6rneginde toplam
kuru madde miktarlart % 53.98-62.86 arasinda, yag degerleri % 19.75-30.25 arasinda,
protein oranlar1 % 24.03-29.97 arasinda ve son olarak tuz miktarinin % 2.69-3.60

arasinda degistigi saptanmustir (Oztek, 1989).

Samsun, Trabzon ve Ankara illerinde piyasada satilan vakum paketli kasar
peynirlerinden alinan 6rneklerden yapilan analizlerde peynirlerin toplam kuru madde
degeri % 54.06, toplam kuru maddede yag % 40.04 ve toplam asitlik % 0.49 olarak
bulunmustur (Oysun ve Con, 1990).

20



Vakum paketli kasar peynirleri hakkinda detayl1 bilgiye ulagsmak icin yapilan bir
calismada, ortalama olarak toplam kuru madde orani % 53.25- 57.58, yag orani %
25.10-28.00, toplam kuru maddede yag oran1 % 45.72- 49.79, kiil oran1 %4.60-4.82, tuz
orani % 3.97- 4.11, toplam kuru maddede tuz oran1 % 7.17-7.53, protein oran1 % 22.46-
26.62, toplam asitlik miktar1 % 1.27-1.64 ve pH degerleri 5.04- 5.24 arasinda tespit
edilmistir (Kurultay, 1993).

Bursa piyasasinda satilan yedi farkli firmanin kasar peynirlerinin bazi
ozelliklerini tespit etmek i¢in yapilan bir calismada 133 peynir 6rneginde ortalama
protein % 24.93, toplam asitlik % 0.76, toplam kuru maddede tuz % 7.53 ve toplam
kuru maddede yag % 44.54 olarak belirlenmistir (Vatan, 1996).

Kocak ve ark. (1998) Ankara ilinden aldiklar1 42 farkli kasar peynir ornegi
tizerinde yaptiklari analizlerde toplam kuru madde miktarimi % 49.16-62.29, yag
oranlarmi % 12.50-32.75, tuz oranlarin1 % 1.12-5.99, titrasyon asitligi degerlerini %
0.93-1.15 arasinda bulmuslardir. pH degerinin en diisiik oldugu deger 4.91 ve en yiiksek

oldugu deger ise 5.87 olmustur.

Kirklareli il merkezinde satilan vakum ambalajli taze kagsar ve farkli materyaller
kullanilarak kaplanan olgunlastirilmis kasar peynirlerinin incelendigi bir calismada, taze
ve olgun kasar peynirlerinde ortalama deger olarak toplam kuru madde % 52.58-63.54,
protein oran1 % 20.32- 25.76, toplam kuru maddede yag % 50.96- % 44.82, asitlik orani
% 0.9- % 1.07, toplam kuru maddedeki tuz oranmin ise % 4.28-% 6.66 arasinda

degistigi belirlenmistir (Yaldiz, 2002).

Giiven ve ark. (2002) kasar peynirinde yaptiklari bir arastirmada,
olgunlastirmanin peynirlerin titrasyon asitligi, toplam kuru madde, yag, protein ve tuz

oranlarini arttirdigini saptamislardir.

Koca ve ark. (2003) yaptiklar1 bir arastirma kapsaminda ftretttikleri kasar
peynirlerinin randimanint % 8.09 olarak tespit etmislerlerdir. Peynirlerin pH degerinin

depolamanin ilk ayinda azaldigin1 ve daha sonraki siirecte arttigini bildirmislerdir.
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Giiven ve ark. (2004) trettikleri kasar peynirlerini iki ay boyunca depolamislar
ve olgunlasma boyunca peynirlerin pH degerinin diistiigiinii, toplam kuru madde, yag,
protein, tuz , suda ¢0ziinen azot ve ugucu yag asitleri degerlerinin biiyiik oranda artis

gosterdigini bulmuslardir.

Cetinkaya ve ark. (2005) bal mumu kullanarak kapladiklar1 kasar peynirlerini 3-
13 giin arasinda ortalama 10-12°C’de olgunlagtirarak duyusal &zelliklerini
incelemislerdir. Peynirler arasinda agizda biraktiklari his ve kesim ylizeyi bakimindan
herhangi bir fark bulunmazken, lezzet ve aroma, renk ve peynir dis tabakasi, goriiniis ve
tekstlir yoniinden ise peynir gruplar1 arasinda Onemli oranda farkliliklarin oldugu
gozlemlenmistir. Bu sebeple bal mumunun kaplama maddesi olarak kullanabilecegini,
ancak duyusal oOzellik acisindan oOnemli farkliliklart goézlemleyebilmek icin bal

mumunda en az bir hafta siireyle bekletilmesi gerektigi kanatine varmiglardir.

Sert ve ark. (2007) ¢ig siitten ve starter kiiltiir ilave ederek {irettikleri kasar
peynirlerini {i¢ ay boyunca olgunlastirip depolamanin belirli giinlerinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal yonden incelemislerdir. Arastirmacilar, starter kiiltiiriin kasar
peynirinin kimyasal 6zelliklerini etkiledigini bildirmislerdir. Depolamadan sonra peynir
ornekleri arasinda pH, olgunlasma indeksi, suda ¢6ziiniir azot ve protein olmayan azot
yoniinden kayda deger bir fark olugsmamustir. Starter kiiltiir ilavesi, peynirlerin
mikrobiyolojik kalitesini belirli oranda etkilemistir. Starter kiiltiir katilarak yapilan
peynirler, daha yiiksek duyusal puanlara sahip olmustur.

Atasoy (2008) ti¢ farkl siit ¢esidi kullanarak (inek, koyun, keci) trettigi kasar
peynirlerinin pH degisim kinetikleri {izerine arastirmalar yapmistir. pH degisiminin
kinetigi, silit olgunlagsmasi, haslama/bekletme ve baskilama/fermentasyon evrelerinde
belirlenmistir. Olgunlasma asamasinda zamanla siitiin pH degeri logaritmik olarak ve
dogrusal olmayan sekilde azalirken haglama/bekletme ve baskilama/fermentasyon
sathalarinda pH degeri dogrusal bir sekilde azalma gostermistir. Ug siit drneginde de
haslama/bekletme agamasi hari¢ pH azalma siiresinin biiyiik olciide farklilik gosterdigi
saptanmustir. Inek, koyun, kegi siitii arasindaki pH degisim hizi, {ic asama icin biiyiik
Olclide farklilik gdstermistir. Bu hiz degisiminde en hizli kegi siitii olurken en yavas

koyun siitiinlin oldugu belirlenmistir.
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Oksiiztepe ve ark. (2009) tarafindan Elazig ili merkezinde satilan vakum
ambalajli taze kasar peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri arastirilmigtir.
Peynirlerin ortalama % 35.85 su, % 2.74 tuz, % 4.30 toplam kuru maddede tuz, % 41.31
toplam kuru maddede yag ve % 3.47 kiil igerdigi belirlenmistir. Yine ayni ¢aligmada
titrasyon asitligi (laktik asit esdegeri olarak) % 0.42 ve pH degerleri ise 5.49 olarak
bulunmustur. Arastirilan tim numunelerin su ve toplam kuru maddede tuz miktarlar

bakimindan TS 3272 kasar peyniri standardina uygun oldugu belirlenmistir.

Andig ve ark. (2011) cesitli paketleme metotlarin1 kasar peynirleri tizerinde
deneyerek peynirlerin organik asit igerigine etkisini arastirmislardir. Arastirmacilar 6
aylik depolama siiresince peynirlerin sitrik asit igeriginin 312.4-640.2 mg/kg aralifinda
seyrettigini ve depolama boyunca artis ve azalislarin meydana geldigini bildirmislerdir.
Depolamanin ilk safhasinda sitrik asit icerigi 312.4-370.4 mg/kg araliginda iken
depolamadan bir ay sonra bu deger 335.5- 408.6 mg/kg olarak degismistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Peynir iiretiminde inek siitii kullanilmustir. Siitler Erciyes Universitesi Tarimsal
Aragtima Merkezine ait inek c¢iftliginden temin edilmistir. Her ihtimale karsilik bu
siitlerin bazik madde, peroksit ve antibiyotik icerip igermedikleri kontrol edilmistir.
Peynir mayasi, kasar starter kiiltiirleri ve kalsiyum kloriir Konya firmasindan (Intermak
A.S.) satin alinmistir. Blok tipi eritme peynirinin hamuruna katilacak olan yumurtalar
Kayseri piyasasinda faaliyet gosteren bir yumurta firmasindan (Tarim Gida ve
Yumurtacilik Ltd. Sti.) satin almmustir. Peynir érneklerinin iiretimi Erciyes Universitesi
Safiye Cikrik¢ioglu Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi Pilot Uygulama
Merkezi’nde gerceklestirilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Starter Kiiltiirlerin Hazirlanmasi

Yagsiz siit tozundan % 12 toplam kuru maddeli olarak elde edilen rekonstitiie
siitler cam siselere 50°ser ml olacak sekilde aktarilmis 90 °C’de 30 dakika siireyle 1s1l
islem uygulanmigtir. Daha sonra ticari direkt kullanimlik liyofilize peynir starter
kiiltiirlerinden ayr1 ayr1 bu siitlere inokiile edilmis, 35-37 °C’de pihtilasincaya kadar
inkiibasyona birakilmistir. Bu inokulasyon ve inkiibasyon islemleri iki defa daha
tekrarlanarak kiiltiiler aktif hale getirilmistir. Aktiflestirilen kiiltiirler 1 litrelik erlenler
icerisinde, pastorize edilmis rekonstitiie siitlere ayr1 ayr1 % 2 oraninda inokule edilip
inklibasyona  birakildiktan sonra {iretimde kullanilacak isletme kiiltiirlerine

doniistiirilmiistir.
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3.2.2. Eritme Tuzlan

Eritici tuzlar olarak yapisinda fosfat ve sitrat iceren eritme tuzlari tercih
edilmistir. Piyasada Kasomel tuzlar1 olarak bilinen eritme tuzlarindan Kasomel 3112
kodlu eritme tuzundan % 0.3 oraninda ve Kasomel 2185 kodlu eritme tuzundan % 0.7

oraninda peynir telemesine haslama esnasinda katilmistir.

3.2.3. Tez Calisma Plam1 ve Orneklerin Hazirlanmasi

Hamura Uygulama I¢in Uretilen Blok Tip Eritme Peyniri Cesitleri ve

Orneklerin Hazirlanmasi

Hamura Uygulama Icin Uretilen Blok Tip Eritme Peyniri Cesitleri
-Telemesine yumurta aki katilmis blok tip eritme peyniri

-Telemesine yumurta saris1 katilmis blok tip eritme peyniri
-Telemesine tiim yumurta katilmig blok tip eritme peyniri

-Taze telemeden iiretilmis kontrol blok tip eritme peyniri

3.24. Hamura Uygulama Orneklerinin Hazirlanmasi

Uriine islemek iizere alman siitiin platform testleri (SH, pH, antibiyotik, ndtralize
edici madde, toplam kuru madde, briks, yag orani ve hirojen peroksit) yapilmis, uygun
oldugu kanaatine varildiktan sonra islemeye alinmigtir. Siit kaba bir filtrasyondan
gecirildikten sonra buharli ¢ift cidarli kasar proses kazanmda 65 °C’de 30 dakika
tutulmus ardindan mayalama sicaklig: olan 37 °C’ye sogutulup % 2 oraninda dnceden
aktiflestirilmis direkt kullanimlik kasar peyniri starter kiiltiirii eklenmistir. Maya testine
gore maya miktar1 hesaplanip mikrobiyal rennet ile mayalanma siiresi 60 dakika olacak
sekilde mayalanmistir. Bu siire sonunda ayn1 kazanin i¢inde kazanin taraklar ile pihti
kirtlmistir. Telemenin toplanmast i¢in buhar ile 40 °C’ye kadar tekrar 1sitma yapilmus,
sonrasinda teleme bosaltilmistir. Siizme teknesinde siiziildiikten sonra iizerine baski
konmus, starter kiiltiir vasitas1 ile pH degeri 5.80 oluncaya kadar asitlenmesi

saglanmistir. Bu degerde birinci dograma yapilmis, pH degeri 5.40 olunca ikinci
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dograma yapilmistir. pH degeri 5.25 iken teleme, buharli hagslama makinesine alinmig
tizerine % 0.7 oraninda olacak sekilde 2185 kodlu eritme tuzundan (Casomel), % 0.3
oraninda oraninda 3112 kodlu eritme tuzundan (Casomel), ve % 2 sofra tuzundan ilave
edilmistir. Aynt zamanda bu telemelere ayr1i ayr1 olmak iizere 6n denemelerle
belirlenmis optimum oran olan % 7 oraninda yumurta sarisi, tim yumurta ve yumurta
aki ilave edilip 75 °C’de 5 dakika haslanmustir. Elde edilen peynirler yarim kiloluk
olacak sekilde kaliplara dokiilmiistiir. Peynirler kaliplardan sokiildiikten sonra yiizey
kurumasina birakilmis, bu islemden sonra da posetlere vakum ambalajlama yapilip +4
°C’de depolamaya alinmistir (Cankurt, 2015). Orneklerin 1.,15., 30. ve 60. giinlerde

analizleri yapilmistir.
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Sekil 3.1. Blok Tip Eritme Peyniri Uretim Akis Semasi

Blok Tip Eritme Peyniri Uretim Asamasi
Cig Siit
!

Platform Testleri

l
Pastorizasyon (65°C+1°C’de 30 dk)
!
Sogutma (37°C £1°C)
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!

%2 Starter ilavesi

l
Enzim Ilavesi (37°C £1°C ‘de 60 dk’da kesim olgunlugu)

!

P1ht1 kesimi ve Dinlendirme

l
Pihtinin 1sitilmasi (40°C £1°C’ye kadar 5 dk) ve Karstirma

!

Stizme ve Presleme

l
Asitlendirme(pH5.80’¢ kadar)

!

Telemenin Dogranmasi ( 2 defa)
l
Kuru Haglama (eritme tuzlari, kontrol i¢in; 75°C 5 dk (K)
%7 yumurta aki ve eritme tuzlari ; 75°C 5 dk (A)
%7 yumurta saris1 ve eritme tuzlari; 75°C 5 dk (S)
%7 tim yumurta ve eritme tuzlari; 75°C 5 dk) (T)

l
Yogurma ve Kaliplama (500 g’lik plastik kaliplarda)

l
Kurutma ve Cevirme (% 85 nemli, 12-15°C’de 3 giin)
l

Vakum paketleme

!
Depolama (4+1°C’de 60 giin).



3.2.5. Randiman

Blok tip eritme peynirleri kendi i¢ginde her iki tekerriirde de ayn1 anda tiretilecegi
i¢in, tiim blok tip eritme peynirleri i¢in aynidir. Peynir 6rneklerinin randimani agsagidaki
formiil yardimiyla hesaplanmaistir.

Randiman (%) = Ham Peynir miktar1 / Siit Miktar1 x 100

Cizelge 3.1. Blok Tipi Eritme Peynir Cesitlerinin Randimam1 Ve 1 Kg Uriin Igin
Harcanan Siit Miktari

Randiman 10.1

1 kg peynir icin harcanan siit miktar (litre) 9.9

3.2.6. Kullanilan Materyalde Yapilan Analizler

3.2.6.a. Siit Analizleri

Blok tip eritme peyniri tiretiminde kullanilacak ¢ig siitiin pH analizleri masa tipi
pH metre (Ohaus starter 3000) ile toplam asitligi titrasyon yontemiyle Soxhlet-Henkel
(°SH ) cinsinden, toplam kuru madde oranlar1 gravimetrik ydntemle, yag oranlari
Gerber santrifiijii ile belirlenmistir (Kurt ve ark. 1996). Kejdahl yontemiyle siitiin
toplam azot miktar1 belirlenip, bu deger 6.38 faktoriiyle ¢arpilarak % protein miktar
hesaplanmigtir. Siitte soda veya diger notralize edici bazik madde varlig rozalik asit
testi ile (Metin, 2010) briks 6l¢iimii ise ¢ok parametreli siit analiz cihazi (Milkana) ile

yapilmistir.
3.2.6.b. Peynir Mayasi1 Miktarimin Belirlenmesi
Peynir mayas1 kuvvet tayini ve ilave edilecek maya miktarinin belirlenmesi

Ugiincii (2008)’niin belirttigi metotla yapilmistir. Hesaplamada pihtilasma siiresi 60

dakika olarak alinmistir.
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Cizelge 3.2. Peynir Cesitlerinin Uretiminde Kullanilan Siitlerin Ozellikleri

Ozellik Deger
Toplam kuru madde (%) 12.00
Yag (%) 3.55

Protein (%) 3.26

pH 6.72

SH 6.70

Briks 8.63

Antibiyotik -

Notralize edici bazik madde -

Hidrojen peroksit -

- : tespit edilmedi

3.2.7. Peynirde Yapilan Analizler

Peynir analizleri iiretim gerceklestirildikten sonra 1., 15., 30.ve 60. giinlerde 3

paralelli ytiriitiilmiis ve bulunan degerlerin ortalamasi alinmistir.
3.2.8.  Peynirlere Uygulanan Fizikokimyasal Analizler
3.2.8.a. pH Degeri

Peynir 6rneginden 10 g alinip beherde ezildikten sonra tizerine 40 ml saf su
eklenip Ultra Turrax homojenizator (Wise Tis HG-15D) ile homojenize edildikten
sonra, hazirlanan karistmin pH degeri masa tipi pH metre (Ohaus starter 3000)
kullanilarak 6l¢iilmiistiir (Anonymous, 1983; Hannon ve ark., 2003).

3.2.8.b. Titrasyon Asitligi

Peynir 6rneginden 10 g alinip beherde ezildikten sonra iizerine 40 ml saf su

eklenip, indikatdr olarak birkag¢ damla fenol fitaleyn damlatildiktan sonra 0.1 N NaOH
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ile titre edilmistir. Sarfiyata gore toplam asitlik laktik asit cinsinden hesaplanmistir
(Metin 2010).

Asitlik (%) = V.N . E . 100
M
Burada;

V: Titrasyonda harcanan alkali (ml),
N: Alkalinin normalitesi,
E: Organik asidin miliekivalan agirligi,

M: Alinan 6rnek miktari (g).

3.2.8.c. Toplam Kuru Madde Tayini

Peynir orneklerinde toplam kuru madde oranlari, yaklasik 3-5 gr arasindaki
orneklerin 105+2 °C’de sabit bir tartim degerine kadar neminin uzaklagtirilmasi

prensibine dayanarak hesaplanmistir (Anonymous, 1982).

3.2.8.d. Yag ve Toplam Kuru Maddede Yag Oram

Blok tipi eritme peynirlerinin yag oranlari, peynir numuneleri igin 6zel iiretilen
taksimatli skalast 0-40 arasinda degisen biitirometreleri ile Gerber yontemine gore
yapilmigtir. Peynir Orneklerinin toplam kuru madde analizi yapildiktan sonra yag
igerikleri Gerber santrifiijii yardimi ile belirlenmis ve toplam kuru maddede yag orani
asagidaki formiille hesaplanmistir.

% toplam kuru maddede yag = % yag x 100 (Kotterer ve Miinch, 1978).
% toplam kuru madde

3.2.8.e. Tuz ve Toplam Kuru Maddede Tuz Miktari

Peynir oOrneklerinin tuz igerikleri Mohr yontemiyle 0.1 N giimiis nitratla
titrasyon yapilarak belirlenmis ve % tuz orani olarak ifade edilmistir. Bu amagcla
orneklerden 5 g alinip havanda iyice ezilmis, daha sonra 65 °C’lik sicak su ile 500

ml’ye tamamlanarak tuzun suya ge¢mesi saglanmistir. Sonra kaba filtre kagidindan
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stiziiliip bu siizlintiiden 25 ml alinmis, indikator olarak potasyum kromat eklendikten
sonra 0.1 N giimiis nitrat ile titre edilmistir. Tuz miktar1 asagidaki formiile gore

hesaplanarak bulunmustur (Metin, 2010).

% Tuz Miktar1 (g/100 g) = (V2 -V1) x N x mEg x F x 100
Ornek Miktari (g)

V1 = Sahit denemede harcanan AgNO3 miktar1 (ml)
V2 = Esas denemede harcanan AgNO3; miktar1 (ml)
N = AgNOs ¢ozeltisinin normalitesi

mEq = NaCl’lin mili ekivalen agirlig1 (0.0585 g)

F = AgNO3; ¢ozeltisinin faktorii

3.2.8.f. Protein ve Toplam Kuru Maddede Protein Orani

Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan numunelerin Mikro Kjeldahl yontemi
ile belirlenen azot miktarinin siit iirlinleri i¢in gecerli olan 6.38 carpim faktorii ile

carpilmast sonucu hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir (Richardson, 1985; IDF,

1993).

% toplam kuru maddede protein = % protein  x 100
% toplam kuru madde

3.2.9. Renk Analizi

Peynirlerin renkleri Dogan’a (2002) gore Olclilmiistiir. HP Scan Jet 4050 C
tarayic1 ile taranan peynirler, JPG resim formatinda saklanmistir. Saklanan bu
goriintiilerin ‘Lab Color Mod’ (16 Bits/channel) ayarlarinda L*, a*, b* degerleri tespit

edilmistir.

3.2.10. Peynirlere Uygulanan Tekstiirel Analizler

Peynir orneklerinin dokusal ozellikleri TA.XT Plus Texture Analyser doku
Olciim cihazi kullanilarak Ahmed ve arkadaslar1 (2005)’ de belirtilen metoda gore
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belirlenmigtir. Kullanilan cihazin resmi Sekil 3.2’de verilmistir. Analiz edilecek
ornekler 2.0 cm boyutlarinda kiipler seklinde kesilmistir. Baskida 2 cm ¢apinda kiiresel
bashik kullanilmistir. Ayn1 zamanda 30 kg’lik load cell kullanilarak sikistirma hizi 1
mm/sn toplam islem siiresi 10 sn olarak ayarlanarak sikistirma islemi 6rneklerin orijinal
boyutunun % 25’1 sikistirtlacak sekilde gergeklestirilmistir. Doku profil analiz teknigine
gore iki ardisik sikistirma uygulanarak orneklerin doku profili, doku profil analiz

parametreleri dlgiilerek belirlenmistir.
Bu parametreler:

Sertlik (kg): Ik sikistirmada uygulanan maksimum kuvvet olarak

tanimlanmaktadir.

Elastikiyet: Cigneme sirasinda gida maddesinin eski halini alma derecesi olarak
tanimlanmaktadir. Bu deger, birinci sikistirma sonundaki yiikseklik ile ikinci

sikistirmaya baglama yiiksekligi arasindaki mesafedir.

ic yapiskanhk (cmz): Gida maddesinin agizda pargalanmasindan Onceki
deforme olma derecesi olarak tanimlanmaktadir. Bu deger ikinci sikistirmadaki pozitif

alanin birinci sikistirmadaki pozitif alana oranidir.

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

sikigtirma sirasindaki negatif kuvvet alanidir.

Sakizimsihik (kg): Yar1 kati bir gidayr yutulmaya hazir hale getirmek ig¢in
gerekli pargalama kuvveti olarak tanmimlanmaktadir. Sertlik ve i¢ yapiskanlhk

degerlerinin ¢arpimidir.

Cignenebilirlik (kg): Kat1 bir giday1 yutulmaya hazir hale getirmek i¢in gerekli
cigneme kuvveti olarak tanmimlanmaktadir. Sakizimsilik ve elastikiyet degerlerinin

carpimidir.
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Sekil 3.2. Deneme peynirlerinin tekstiir analizlerinin yapildig1 cihaz

3.2.11. Peynirlere Uygulanan Duyusal Analizler

Blok tip eritme peynirlerinin duyusal analizleri, deneyimli 7 panelist tarafindan
puanlama yontemine gore gerceklestirilmistir. Oncelikle egitilen panelistlerle
peynirlerin duyusal kalite kriterlerine uyan puanlar belirlenmistir (EK 1). Peynir
ornekleri buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra, 15-20 g’lik porsiyonlar halinde ekmek ve
su ile panelistlere sunulmustur. Panelistlerden; peynirleri goriiniis, doku, lezzet ve tiim
izlenim kalite Kkarakteristikleri agisindan degerlendirmeler ve peynirlerde puan

diismesine neden olan kusur veya kusurlari isaretlemeleri istenmistir (Koca, 2002).

3.2.12. Verilere Uygulanan Istatistiksel Analizler

Yapilan tiim analizlerin sonucunda elde dilen verilerin istatistiksel analizleri
CoStat 6.3 ve Stat Graphics Centurion 15.1 programlari1 kullanilarak verilerin varyans
analizine tabi tutulmasi ile yapilmistir (Cohort, 2004; Statpoint Inc., 2006). Yumurtali
peynirlerle, kontrol olarak iiretilen peynirler kendi aralarinda karsilagtirilmistir. Coklu
karsilastirma testi olarak LSD kullanilmis ve aralarindaki fark P<0.05 seviyesinde

belirlenmistir.
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4.  ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Blok Tip Eritme Peyniri Calismasina Ait Bulgular

Bu boliimde yumurta ilavesi ile iiretilen blok tip eritme peynirlerinin fiziksel,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinde depolama ile meydana gelen degisimler

incelenmistir.

Ayrica depolama siiresinin peynirlerin 6zellikleri tizerine etkileri tartisilmuis,
bulunan sonuglar istatistiksel yonden degerlendirilmis ve bu konudaki yapilan baska

calismalarla da karsilagtirilarak bulgular yorumlanmaistir.

4.1.1. Blok Tip Eritme Peynirine Ait Fizikokimyasal Analizlere Dair Bulgular

4.1.1.a. IIk Giin Degerleri

Yumurtanin farkli kistmlart kullanilarak tiretilen blok tip eritme peynirlerinin ilk

giin analizlerine ait fizikokimyasal degerler Cizelge 4.1’de verilmistir.

Blok tip eritme peynirlerinin tuz, toplam kuru maddede tuz, toplam kuru madde,
yag, toplam kuru maddede yag, protein ve toplam kuru maddede protein oranlarinin
depolama ile 6nemli oranda degisiklige ugramayacagi Ongoriildiiglinden dolayr bu

degerlerin sadece ilk giin analizleri yapilmistir.

Eritme peynirlerinin toplam kuru madde degeri % 52.580-54.462 arasinda
degisen degerler almistir. Tim peynirler i¢inde en yiiksek toplam kuru madde degerini
yumurta sarist ilaveli peynirler alirken en diisiik degeri ise tiim yumurta ilaveli peynirler
almistir. Yumurta sarisinin toplam kuru madde igerigi yumurtanin akina gore daha
yiiksek oldugu i¢in yumurta sarisi ilaveli peynirlerin toplam kuru madde igeriginin daha

yiiksek bulunmug olmasi beklenen bir durumdur.
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Cizelge 4.1. Yumurtanin Farkli Kisimlari Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Erime
Peynirlerine Ait Ilk Giinkii Baz1 Fizikokimyasal Degerler

Cesit (*) K A S T
Kurumadde (%) Ortalama 53.577 53.072 54.462 52.580
SH 0.084 0.018 0.314 0.666
Yag (%) Ortalama 24563 22.125 25.125 22.938
SH 0.088 0.177 0.177 0.442
Toplam kuru maddede Yag (%)  Ortalama 42.093 43.341 42.233 43.750
SH 0.069 0.009 0.243 0.558
Tuz Tayini (%) Ortalama 1594 1648 1593 1.506
SH 0.007 0.005 0.033 0.022
Toplam kuru maddede Tuz (%)  Ortalama 2976 3.105 2926 2.866
SH 0.019 0.009 0.077 0.078
Protein (%) Ortalama 26.553 27.615 28.749 27.430
SH 0.237 0369 0.101 0.065
Kurumaddede Protein (%) Ortalama 49.532 52.035 52.793 52.175
SH 0.352 0.683 0.118 0.787
Toplam Azot (%) Ortalama 4.162 4328 4506 4.299
SH 0.037 0.058 0.016 0.010

* Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T = Tiim
yumurta ilaveli peynir

Yapilan istatisiksel analizlerde blok tip eritme peyniri iiretiminde yumurtanin
farkli kisimlarinin kullaniminin toplam kuru madde tizerindeki etkisinin onemli diizeyde

oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Kasar peynirinin toplam kuru madde oranlar1 tizerinde yapilan ¢ok sayidaki
arastirmada farkli sonuglar elde edilmistir. Peynirlerin ortalama toplam kuru madde
oranlar1 Demirci (1988) tarafindan % 58.52, Demirci ve Diraman (1990) tarafindan %
57.28, Ayar (1991) tarafindan % 57.34, Kurultay ve Demirci (1995) tarafindan % 57,58,
Vatan (1996) tarafindan % 56.57, Kurultay ve Demirci (1996) tarafindan % 55.42
Kogak ve ark. (1998) tarafindan % 56.13, Giiler (2000) tarafindan % 57.94,Yaldiz
(2002) tarafindan % 52.58, Giil (2009) tarafindan % 54.50 ve Oksiiztepe ve ark. (2009)
tarafindan % 64.15 olarak Olgiilmiistiir. Bunlara ek olarak Yalman (2011) tarafindan

35



tiretilen kasar benzeri peynirlerde % 49.72 bulmustur. Alper (2012) iirettigi eritme
peynirinin toplam kuru madde oranmi % 45.06 olarak tespit etmistir. Bizim
arastirmamizda bulunan degerler Yaldiz (2002) tarafindan ve Giil (2009) tarafindan
yapilan calismalarin degerlerine ¢ok yakin iken diger arastirmacilarin sonuglart ile

benzerlik gostermektedir.

Kasar peyniri tizerine yapilan birgok ¢alismada, vakumlanmis kasar
peynirlerinin depolama boyunca toplam kuru madde oranlarinda kayda deger bir artigin
yasanmadig bildirilmistir (Metin ve Oztiirk, 1991; Koca, 2002; Kegeli ve ark, 2006;
Ciiriik, 2006).

Kasar peynirinin tretiminde kullanilan ¢ig siitiin asitliligi, telemenin siiziilme
sliresi ve peynir alt1 suyuna gegen gida bilesenlerinin miktar1 kasar peynirinin toplam
kuru madde igerigini etkilemektedir. Ayni zamanda maya miktari, mayalama siiresi,
baski agirligr ve siiresi de toplam kuru madde degerini etkileyen faktorlerdendir (Firat,
2006).

Aragtirmamiz kapsaminda tretilen yumurtali blok tip eritme peynirlerinin yag
oranlar1 % 22.125-25.125 arasinda degisen degerler alirken, toplam kuru maddede yag
oranlar1 % 42.233-43.750 arasinda degerler almistir. Yag orani en yiiksek peynir,
yumurta saris1 katkili peynir olurken en diisiik yag oranina sahip peynir ise yumurta aki
ilave edilmis peynir olmustur. Yumurta sarist ilaveli orneklerin yag iceriginin yliksek
olmasinin sebebi tiretiminde kullanilan yumurta sarisinin yag igeriginin yaklasik % 32
(Tokusoglu, 2006) olmasidir. Yumurta akinda ise bu oran % 1’in altindadir

(Anonymous, 2000).

Kasar peynirinin yag orani iizerine ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Peynirlerin
yag oranlart da toplam kuru madde degerleri gibi farklilik gostermistir. Yasar (2007)
yuriittiigii doktora calismasinda peynirlerin olgunlasma siiresince yag degerlerinin
ortalama % 25.53 oldugu bildirmistir. Diger birgok arastirmaci tarafindan yapilan
arastirmalarda da yakin degerler elde edilmistir (Caglar ve Cakmakei, 1998; Aritas,
1999; Oztekin, 2003; Sert, 2004; Ciiriik, 2006; Urkek, 2008; Oksiiztepe ve ark., 2009;

Balkir ve Metin, 2011). Bu ¢alismalarda bulunan yag oranlari bizim ¢alismamizda
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buldugumuz degerlere benzerlik gostermektedir. Ancak arastirmamiz kapsaminda
iirettigimiz peynirlerde kullanilan yumurtalar yaklasik % 65 su igermektedir. Uretimde
kullanilan yumurtadan kaynakli olarak peynirlerin toplam kuru madde orani ve buna
bagli olarak da yag orami bu arastirmacilarin bulduklar1 degerlere nispetle biraz diistik

bulunmustur.

Yapilan istatisiksel analizlerde blok tip eritme peyniri liretiminde yumurtanin
farkli kistmlarmin kullaniminin yag ve toplam kuru maddede yag tizerindeki etkisinin

onemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<<0.01).

Kasar peyniri iizerine aragtirma yapan pek ¢ok aragtirmacit depolamanin yag
oranini arttigini belirtmislerdir (Kurultay ve Demirci, 1996; Kogak ve ark., 1996; Caglar
ve Cakmakgi, 1998; Atamer ve ark., 1999; Aydemir, 2000; Yasar, 2000; Giiven ve ark.,
2002; Giiven ve Tatar, 2004). Bu arastirmacilarin bulduklar1 sonuglara bakilirsa
tiriinlerin ambalajsiz olgunlastirildig1 sonucu ortaya ¢ikar. Muhtemelen zamanla nem
kaybeden liriiniin yag oran1 nispi olarak artig gdstermistir. Ancak bizim arastirmamizda
tirtinlerin vakum paketleme yontemi ile ambalajlanmis olmalarindan dolay1 yag oraninin
degismeyecegi kabul edilmistir. Buna binaen tiim peynirlerin yag orani sadece ilk giin

Olgtilmiistiir.

Toplam kuru maddede yag orani en yiiksek olan 6rnek tiim yumurta ilaveli
peynirler olurken, en diigiik deger kontrol peynirlerinde kaydedilmistir. Kasar peynirinin
toplam kuru maddede yag oranlari iizerine yapilan ¢ok sayidaki aragtirmada farkli
sonuglar elde edilmistir. Farkli arastiricilarin bulduklar1 ortalama toplam kuru maddede
yag oranlar1 % 33.22-56.94 arasinda degisen degerler almistir (Demirci, 1988; Oztek,
1989; Demirci ve Diraman, 1990; Ayar, 1991; Kurultay ve Demirci, 1995; Vatan, 1996;
Kocak ve ark., 1998; Giiler, 2000; Yaldiz, 2002; Balkir, 2006; Oksiiztepe ve ark., 2009).
Sonuglar arasindaki farkliliklar peynir 6rneklerinin iiretiminde kullanilan siitlerin yag
oranlarini, Uretim metotlarinin ve ambalajlama tekniklerinin farklt olmasindan
kaynaklanabilir. Bizim arastirmamizdaki sonuglarin pek c¢ok arastirmacinin buldugu

degerler ile benzerlik gosterdigi ilgili tablolardan gortilebilir.
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Tuzun depolama boyunca peynirde meydana gelen biyokimyasal,
mikrobiyolojik ve enzimatik olaylarin tamami {izerinde 6nemli bir etkisi vardir. Bu

nedenle peynirin aromasi, tekstiirii ve duyusal begenilirligi tuz oranindan en st

diizeyde etkilenir (Guinee, 2004).

Yumurtali eritme peyniri ¢alismamizda peynirlerinin tuz degerleri % 1.506-
1.648 arasinda degismistir. Aradaki farkliliklar iiretim esnasinda bazi peynirlerin
etrafindaki suyu tam olarak emmemesinden kaynaklanabilir. Haslama sirasinda az da
olsa emilmeyen suyun igerisinde ¢6ziinmiis tuzun {iriiniin makinadan alinmasi sirasinda
uzaklagsmasindan dolay1 peynirlerin tuz orani farklilasmis olabilir. Koca ve Metin
(2003) kasar peyniri lizerinde yaptiklari ¢alismada Orneklerin tuz degerini % 1.91,
Keceli ve ark. (2004) yag1 azaltilmis kasar peynirinde yaptiklari ¢alismada tuz oranim
% 1.17 olarak bulmuslardir. Yalman (2011) kasar benzeri peynirler {izerine yaptigi
calismada Orneklerin tuz oranim1 % 0.87-% 1.16, Alper (2012) yiiksek lisans
caligmasinda tirettigi eritme kasar peynirinin tuz oranint % 1.09, Cankurt (2015) tirettigi
blok tip eritme peynirlerinin tuz oranini % 2.04-2.06 arasinda bulmustur. Kasar peyniri
lizerinde c¢alisan arastirmacilar tuz oraninin depolama siiresi igerisinde arttigini
belirtmislerdir (Yaygin ve Dabiri; 1989, Kogak ve ark., 1996; Giiven ve Gérmez, 2004;
Ciriik, 2006; Yasar, 2007). Peynirde bulunan tuz orami iireticinin begenisine ve
tilketicinin Uretim teknigine gore degisiklik arz ettigi icin dier arastirmacilarin
sonuglari ile kendi sonuglarrmizi kiyaslamak pek saglikli olmayacaktir. Oyle ki diger

arastirmacilarin bulduklar1 sonuglar da genis bir degiskenlik gostermektedir.

Orneklerin kurumaddedeki tuz degerleri % 2.866 ile % 3.105 arasinda degisen
degerler almistir. Vatan (1996) Bursa piyasasinda satisa sunulan kasar peynirlerinin

kuru madde de tuz oranin1 ortalama % 7.53 olarak tespit etmistir.

Yaldiz (2002) Kirklareli’de satisa sunulan taze kasar peyniri lizerinde yaptigi
calismada kuru maddede tuz oranini ortalama % 4.70, Ayar (1991) Trabzon’da satilan
kasar peynirlerinde ortalama % 3.16, Ersen (1995) Ankara’da tiiketilen kasar

peynirlerinde ise ortalama % 2.73 seviyesinde bulmustur.
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Peynirlerin protein degerleri % 26.553-28.749 arasinda degisen degerler almistir.
En yiiksek protein degeri yumurta sarisi ilaveli peynirde Ol¢lilmiis iken kontrol 6rnegi
en disiik degeri almistir. Yumurta sarisi ilaveli 6rnek en yiiksek toplam kuru madde
degerine sahip oldugu i¢in oransal olarak igerdigi protein orani da en yliksek olmustur.
Ayn1 zamanda yumurta sarisi ilaveli 6rnegin diger yumurta ilaveli 6rneklere gore daha
yiikksek protein icerigine sahip olmasi yumurta sarisinin yumurta akina ve tiim
yumurtaya gore daha yiiksek oranda protein igermesinden kaynaklanmaktadir. Bunun
nedeni yumurta sarisinda bulunan protein miktar1 yaumurta akindan ve tim yumurtadan
yiikksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Calismamizda bulunan protein oranlar1 farkl
calismalarda (Demirci, 1988; Oztek, 1989; Demirci ve Diraman, 1990; Ayar, 1991;
Kurultay ve Demirci, 1995; Ersen, 1995; Vatan, 1996; Kogak ve ark., 1998; Caglar ve
Cakmakei, 1998; Giiler, 2000; Yaldiz, 2002; Kegeli ve ark., 2004; Estiirk, 2004; Balkir,
2006; Ayar ve ark., 2006; Yasar, 2007; Say, 2008; Yalman, 2011; Solak, 2013; Cankurt,
2015) bildirilen % 18.20-33.09 degerlerinin arasinda bulunmustur. Yani literatiirdeki
sonuglarla uyum igerisindedir. Toplam kuru maddede protein oranlar1 % 49.532 ile %
52.793 arasinda degismistir. Yine protein oranlar1 sonuglarina benzer sekilde en diisiik
degeri kontrol grubu peynirler alirken en yiiksek degeri yumurta sarili peynirler almistir.
Toplam kuru maddede protein oranlari igin de benzer yorumlar yapilabilir. Toplam kuru
maddedeki farklililar 6rneklerin ambalajlama oncesi yapilan kurutma igleminde farkli
kuruma hizlarina sahip olmalarindan kaynaklanabilir. Buna gore en yiiksek toplam
toplam kuru madde degerine sahip 6rnek olan yumurta sarili peynirin protein oraninin

da en yiiksek olmas1 dogal kabul edilmistir.

Yaygin ve Dabiri (1989) kasar peynirleri lizerine yaptiklar1 ¢alismada depolama
stiresince protein miktarlarinin azaldigini belirtirken, Giiven ve ark. (2002) ile Giiven ve

Gormez (2004) protein oraninin peynirin olgunlastik¢a arttigini tespit etmislerdir.

Yapilan istatisiksel analizlerde blok tip eritme peyniri iiretiminde yumurtanin
farklt kisimlarinin kullanimimin protein ve toplam kuru maddede protein iizerindeki

etkisinin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.01).
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4.1.1.b. Blok Tip Eritme Peynirinin pH Degerleri

Yumurtanin farkli kisimlart kullanilarak tiretilen blok tipi eritme peynirlerinin
pH degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik olgunlasma siiresindeKi

degisimleri Cizelge 4.2’de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.1°de verilmistir.

Omneklerin pH degerleri depolamanin ilk 15 giiniinde azalirken 30. giinde artis

olmus fakat depolamanin sonunda yeniden azalma gézlemlenmistir.

Yasar (2007) yaptigi bir arastirmada bazi kasar peyniri Orneklerinin pH
degerlerinin olgunlasmanin 30. giliniine kadar azaldigin1 daha sonra 60. giinde ayni
orneklerin pH degerlerinin arttigini depolamanin sonunda ise tiim Orneklerin pH

degerlerinde yeniden bir azalma oldugunu bildirmistir.

Farkye ve Fox (1990) peynirin tiirline bagli olarak iiretim esnasinda piht1 da
kalan laktozun parcalanmasimin pH degerinin diismesine sebep oldugunu, pH degerinin
artmasina ise olgunlasma esnasinda laktik asitin baska iirlinlere dontismesi ya da alkali

azot igeren bilesiklerin olugmasinin etkili oldugunu bildirmislerdir.

Yapilan istatiksel analizde depolama siiresinin pH degeri tizerine etkisinin eritme

peynirlerinde 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (P <0.05).

Depolamanin ilk giiniinde 6rneklere ait en kiiciikk pH degeri 5.455 ile K peyniri
olurken en yiiksek deger 5.525 ile A peyniri olup, 6rneklerin ilk giinkii ortalama degeri
5.489 olarak bulunmustur. Olgunlagsmanin sonunda ise pH degeri azalarak 5.425°e
diismistiir. Yaygmn ve Dabiri (1989) kasar peynirinde ortalama 5.585 olan pH

degerlerinin 6 aylik olgunlagsma sonrasi ortalama 4.88 ‘e diistiigiinii belirlemislerdir.

Ciirik (2006) eritme tuzu kullanarak ve kullanmadan iiretmis oldugu kasar
peynirlerinde depolamanin 1. gilinlinde peynir 6érneklerinde pH ortalamalarini 5.69-5.76
arasinda bulurken 90. giinde 5.45-5.58 arasina diistiigiinii tespit etmistir. Oksiiz ve ark.
(2001) ve Giliven ve Gormez (2004), kasar peynirlerinde pH degerlerinde depolama

stiresince diisiis yasandigini tespit etmislerdir.
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Onceki yapilan ¢alismalarda kasar peynirinde pH degerinin ¢ok genis araliklarda
araligr degistigi goriilmektedir. Eritme tuzu kullanilarak {iretilen kasar benzeri blok tip
eritme peynirlerinin incelendigi bir calismada eritme tuzu kullanilarak iiretilen peynirin
pH degerlerinin 5.78-5.81 aralifinda degistigi ve bu degerlerin kontrol igin {iretilen
peynirden (5.42) 6nemli olgiide (p<0,01) farklilik gosterdigi gozlemlenmistir (Balkur,
2006). Bunun yaninda kasar ve benzeri peynir tiirlerinde yapilan diger ¢aligmalarda da
olgunlasma sonunda pH degerlerinin distigi bildirilmistir (Mutluer, 2007; Say, 2008;
Yalman, 2011; Cankurt, 2015). Calismamizda pH degerleri suda haslanarak iiretilen

peynirlerden daha yiliksek olmasina ragmen diger ¢alismalarla benzerlik gostererek

depolama sonunda azalmistir.

41



Cizelge 4.2. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen pH Degerleri

SEVIYE (*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A 5.510 0.001 b
K 5.430 0.001 c
S 5.535 0.001 a
T 551 0.001 b
Giin

1 5.489 0.001 b
15 5.440 0.001 c
30 5.630 0.001 a
60 5.425 0.001 d
Cesit* giin (***)

Al 5.525 0.003 e
A15 5.480 0.003 g
A,30 5.645 0.003 b
A,60 5.390 0.003 k
K,1 5.455 0.003 [
K,15 5.387 0.003 k
K,30 5.577 0.003 c
K,60 5.302 0.003 I
S1 5.505 0.003 f
S,15 5.447 0.003 j
S,30 5.642 0.003 b
S,60 5.545 0.003 d
T,1 5.472 0.003 g
T,15 5.447 0.003 J
T,30 5.657 0.003 a
T,60 5.462 0.003 h

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Genel bir degerlendirme yapmak amaciyla elde edilen veriler iki yonli varyans
analizine gore degerlendirilmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda, peynirlerin pH
degerleri iizerine olgunlagma siiresinin, c¢esidin ve olgunlagsma siiresi x ¢esit
interaksiyonunun tamaminin olduk¢a 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge
4.3).
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Sekil 4.1. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen pH Degerleri

Cizelge 4.3. Yumurtanin Farkli Kisimlari Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklar SS KT KO F P
Ac:cesit 3 0.0494898 0.0164966 639.87  0.0000 ***
B:giin 3 0.210196 0.0700654 2717.69  0.0000 ***
A*B 9 0.0372633 0.00414036 160.60  0.0000 ***
Hata 16 0.0004125 0.0000257813

Toplam 31  0.297362

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.1.c. Blok Tip Eritme Peynirinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Asitlik gelisimi, siitiin pihtilasmasi ile baslayip, olgunlasma boyunca devam

eden bir siiregtir. Peynirde toplam asitligi olusturanlar olarak, laktozun fermantasyonu
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sonucunda olusan zararsiz organik asitler, lipoliz sonucu agiga ¢ikan serbest yag asitleri

ve proteoliz iirlinil olan serbest aminoasitler sayilabilir (Cepoglu, 2005).

Yumurtanin farkli kisimlar1 katilarak {iretilen blok tipi eritme peynirlerinin
titrasyon asitligi degerlerine ait iki yonlii varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik
olgunlagma siiresindeki degisimleri Cizelge 4.4’te ve bu degerlerin olusturdugu grafik
Sekil 4.2°de verilmistir.

Olgunlagsmanin ilk giiniinde, genel olarak asitlik degerlerinin diger giinlerdeki
degerlerden daha yiiksek oldugu, depolama siiresi sonunda ise asitligin azaldig

saptanmistir.

Eritme peyniri 0rneklerinin iginde en yiiksek ortalama titrasyon asitligi degerine
0.647 ile A peyniri sahip olurken en disik deger ise 0.499 ile S peynirinde
gdzlenmistir. Orneklerin titrasyon asitligi degerleri birbirine yakin bulunmustur ve

benzer durum depolama siiresince devam etmistir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin titrasyon asitligi degerleri

arasinda farklarin 6nemli oldugu belirlenmistir (P <0.05).

Oksiiztepe ve ark., (2009) piyasada satisa sunulan 50 adet kasar peyniri iizerinde
yaptiklart bir arastirmada Grneklerin ortalama titrasyon asitligi degerini % 0.42 olarak

bildirmiglerdir.

Giiven ve ark. (2002) irettikleri kasar peynirlerinin titrasyon asitligi degerinin
baglangicta % 0.49 bulurken, depolamanin sonunda % 0.70-% 0.72 araliginda oldugunu
bildirmislerdir.

Keles ve ark. (2001) inek ve koyun siitii kullanilarak tiretilen Hellim peynirleri
tizerinde yaptiklar1 aragtirmada 6rneklerin titrasyon asitligi degerlerinin depolamanin ilk
giiniinde % 0.23 ile % 0.32 araliginda degistigi olgunlagsmanin sonunda % 0.39 ile %
0.69 arasinda oldugu ve olgunlagma siiresince titrasyon asitliginde ¢ok az artisg oldugunu

belirtmislerdir.
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Joseph ve Akinyosoye (1997) Bati Afrika yumusak peynirini %5 tuzlu suda
haslayarak yapmislar ve depolamanin ilk 6 giliniinde laktik asit bakterilerinin etkisi ile
titrasyon asitliginin arttigini, olgunlasmanin 6 ile 10. giinlerinde ise azaldiginm

gozlemlemislerdir.
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Cizelge 4.4. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Titrasyon Asitligi Degerleri

SEVIYE (*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A 0.647 0.008 a
K 0.596 0.008 b
S 0.499 0.008 c
T 0.604 0.008 b
Giin

1 1.004 0.008 a
15 0.397 0.008 c
30 0.534 0.008 b
60 0.410 0.008 c
Cesit* giin (***)

Al 1.053 0.017 a
A15 0.398 0.017 ef
A,30 0.562 0.017 d
A,60 0.576 0.017 d
K,1 1.050 0.017 a
K,15 0.378 0.017 f
K,30 0.678 0.017 c
K,60 0.279 0.017 h
S1 0.891 0.017 b
S,15 0.429 0.017 e
S,30 0.326 0.017 g
S,60 0.351 0.017 f
T1 1.023 0.017 a
T,15 0.384 0.017 f
T,30 0.571 0.017 d
T,60 0.436 0.017 e

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*#% Cesit: K =Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Celik ve ark. (2006) farkli miktarlarda yag igeren pastorize siitten iiretilen orgii
peynirlerinde depolamanin 60. giiniine kadar titrasyon asitligi degerinin artis

gosterdigini, olgunlagsmanin 3. ayinda ise asitligin azaldigini tespit etmislerdir.

Yalman (2011) yiiksek lisans ¢alismasi igin iirettigi kasar benzeri peynirlerinin

90 giinliik depolama sonunda titrasyon asitligi degerlerinin azaldigini bildirmistir.

Bunun yaninda kasar peyniri {izerine yapilan ¢ok sayida arastirmada depolama
boyunca titrasyon asitliginin arttig1 bildirilmistir (Bitlis 1992; Giin 1993; Oztiirk, 1993;
Uyanik, 1994; Kogak ve ark., 1996; Atamer, ve ark., 1999; Yasar, 2000; Giiven ve Tatar
Gormez, 2004; Ciiriikk, 2006, Yasar, 2007; Say, 2008; Solak, 2013; Cankurt, 2015).
Buna gore kasar peynirinde titrasyon asitliginin depolama boyunca dalgali bir seyir
izledigi soylenebilir. Bizim calismamizda bulmus oldugumuz sonuglar ile literatiirde

yapilan diger ¢alismalarin sonuglar1 benzerlik géstermektedir.

Genel bir degerlendirme yapmak amaciyla elde edilen veriler iki yonli varyans
analizine gore degerlendirilmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda, peynirlerin pH
degerleri iizerine olgunlasma siiresinin, c¢esidin ve olgunlasma siliresi x g¢esit
interaksiyonunun tamaminin olduk¢a 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge

4.5).
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Degerleri
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Cizelge 4.5. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuglari
Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 0.0934439 0.031148 52.00 0.0000***
B:giin 3 1.95283 0.650943 1086.77  0.0000***
A*B 9 0.17553 0.0195033 32.56 0.0000***
Hata 16  0.00958352  0.00059897
Toplam 31 2.23139

*p <0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.2. Renk (L*) Degerleri

L* degeri beyaz (L=100) ve siyah (L=0) arasindaki fark: verir (Luo, 2006). L*,
a* ve b* renk degerleri 4 filtre kullanilarak elde edilmektedir. L*, a*, b* degerleri ii¢
boyutlu koordinat sistemi ile gosterilmekte ve bu koordinat diizleminde L* degeri dikey
eksende parlakliktan koyuluga ge¢isi gosterirken +a kirmiziliga, -a yesillige, +b sariliga,
-b ise mavilige dogru gidisi gostermektedir (Gould, 1977, Krokida ve ark., 2000).

Yag globiilleri ve kazein miselleri goriinebilir spektrumda 15181 yansittiklarindan
dolay1 peynirin beyaz rengi kazanmasinda onemli gorev iistlenmektedir. Haslama
oncesinde peynirdeki yag miktar1 peynirin renginin beyaz olmasinda olumlu rol
oynarken, haglama sonrasi peynir sogudugu zaman serum proteinleri ayrilmak zorunda
kaldigindan 15181 1iyi bir sekilde yansitamayacagi i¢in peynirin beyazligi azalmaktadir
(Metzger ve ark., 2000).

Yumurtanin farkli kisimlar1 ilave edilerek {iretilen eritme peynirlerinin L*
degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik depolama siiresindeki degisimleri

Cizelge 4.6’da ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.6’dan da anlasilacagi gibi blok tip eritme peynirlerin L* degeri
incelendiginde daha ilk giinden 6rneklerin farklilik arz ettigi goriilmektedir ve benzer
durum depolama boyunca devam etmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda

peynirlerin L* degerleri arasinda farklarin 6nemli diizeyde oldugu gozlemlenmistir
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(P<0.05). Eritme peynirlerinde L* degeri dalgali bir azalis gosterse de depolama

sonunda drneklerin tamaminda ilk giinkiine gore diisiis gézlemlenmistir.

Buna gore peynirlerin L* degerleri olgunlasmanin baslangicinda ortalama
94.53 iken olgunlasmanin sonunda 92.41¢e diismiistiir. Ornekler igerisinde L* degeri en
yiiksek K peyniri iken en diisiik S peynirleri olmustur. Kontrol grubu peynirler diger
peynirlere gore daha parlak oldugu i¢in en yliksek L* degerine sahip olmustur. Bunun
yaninda yumurta sarist ilaveli peynirlerin rengi sar1 agirlikli yani daha koyu oldugu i¢in
en diisiik L* degeri bu peynir ¢esidinde tespit edilmistir. Blok tipi eritme peyniri ve
kasar peyniri lizerine yapilan g¢alismalarda renk degerlerinin Slgildiigii fazla sayida

calisma yoktur.

Oksiiz ve ark. (2001) iirettikleri kasar peynirlerinde L* degerini en diisiik 74.8,
en yiiksek ise 90.1 olarak bulmuslardir. Oksiiz ve ark. (2001) kasar peyniri érneklerinin
L* degerleri arasinda 6nemli bir degisim olmadigini ve depolama siiresince azaldigini
tespit etmislerdir. Johnston ve Darcy (2000) 4°C’de depolanan Mozzarella peynirinde

L* degerinin olgunlagma siiresince azaldigini gozlemlemislerdir.

Say (2008) haslama suyunun tuz konsantrasyonu ve depolama siiresinin kasar
peynirinin  6zellikleri Ttizerine etkilerini arastirmak i¢in iiretmis oldugu kasar
peynirlerinde 60 giinliik depolama siiresi sonunda iiriinlerin L* degerini 72.91 ile 87.47

degerleri arasinda bulmustur.

Blok tipi eritme peyniri ve kasar benzeri diger peynirler iizerine yapilan bazi
caligmalarda L* degerleri olgunlagma ile azalmistir ( Firat, 2006; Giilter, 2011; Cankurt,
2015).

Calismamizdaki peynirlerin L* degeri de olgunlasma ile azalmasina ragmen
diger caligmalardaki sonuglara gore daha yiiksek L* degerine sahiptir. Bunun nedeni
pek cok faktore bagli olabilir. Son liriine uygulanan pastorizasyon sicakligi, lriiniin
kurutma sartlar1 ve siiresi, kullanilan tuz miktar1 ve iiriiniin ambalajlama sekli bunlar
arasinda sayilabilir. Ornegin vakum paketlenmis iiriinlerin agikta olgunlagtirilmus

iriinlere gére daha beyaz olmasi beklenen bir sonugtur.
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Varyans analizi sonucunda peynirlerin L* degerleri  iizerine olgunlasma
stiresinin, ¢esidin ve olgunlagma siiresi x ¢esit interaksiyonunun tamaminin oldukca

onemli diizeyde etkili oldugu belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.15).
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Cizelge 4.6. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanmilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen (L* ) Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A 91.872 0.243 c
K 94.979 0.243 a
S 91.406 0.243 c
T 93.652 0.243 b
Giin

1 94.535 0.243 a
15 92.817 0.243 b
30 92.145 0.243 b
60 92.412 0.243 b
Cesit* giin (***)

Al 94.753 0.487 ab
A/15 93.248 0.487 bc
A,30 86.616 0.487 f
A,60 92.870 0.487 be
K,1 96.752 0.487 a
K,15 91.546 0.487 c
K,30 95.714 0.487 a
K,60 95.905 0.487 a
S,1 90.697 0.487 d
S,15 92.065 0.487 c
S,30 90.187 0.487 d
S,60 92.675 0.487 bc
T1 95.938 0.487 a
T,15 94.410 0.487 b
T,30 96.062 0.487 a
T,60 88.199 0.487 e

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*#% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarist ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Cizelge 4.7. Yumurtanin Farkli Kisimlari Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin L* Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklar SS KT KO F P
Acgesit 3 65.2432 21.7477 45.70 0.0000 ***
B:giin 3 27.7158 9.23859 19.41 0.0000 ***
A*B 9 173.346 19.2607 40.47 0.0000 ***
Hata 16 7.61393 0.475871

Toplam 31 273919

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.2.a. Renk (a*) Degerleri

a* degeri, yesil (-a*) ve kirmizi (+a*) arasindaki farki verir (Luo, 2006). Buna

gore eksiye dogru gidildikge yesillik, artiya dogru gidildik¢e kirmizilik artmaktadir.

Renk analizlerinde a* degeri pozitif ve negatif koordinatlar1 gosterirken ayni
zamanda kirmizi ve yesil renkleri de ifade etmektedir. Pozitif degerler kirmizi rengi
temsil ederken negatif degerler yesil rengi tanimlar (Voss, 1992). Koordinat diizleminin
merkezi renksizdir, a* degerleri arttik¢a ve merkezden uzaklastikga renk ayirimi
belirginlesmektedir (Anon., 1994).
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Yumurtanin farkli kisimlar1 ilave edilerek iiretilen eritme peynirlerinin a*
degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik depolama siiresindeki degisimleri

Cizelge 4.8’de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.4’te verilmistir.

a* degeri daha ilk giinden 6nemli derecede farklilik arz etmistir ve benzer durum

depolama boyunca devam etmistir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin a* degerleri arasinda farklarin
onemli diizeyde oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). Eritme peynirlerinde a* degeri
dalgal1 bir azalis gosterse de depolama sonunda drneklerin tamaminda ilk giinkiine gore

artis tespit edilmistir.

Peynirler iginde ilk giin en diisiik a* degerine -5.39 ile S peynir 6rnegi sahip
olurken en yiiksek deger -7.02 ile T peynirinde kaydedilmistir. Olgunlasmanin 60.
giiniinde sonug tersine donmiis ve S peynir 6rnegi en yliksek degeri almigtir. Depolama
sonunda en diisiik degeri ise A peynir 6rnegi almistir. Oksiiz ve ark. (2001) yapmis
olduklari bir aragtirma kapsaminda iiretmis olduklar1 kasar peynirlerinde a* degerini -
0.76 ile -7.8 arasinda bulmuslardir. Martley ve Michel (2001) Cheddar peynirinde a
degerini ortalama -2.10 olarak gdzlemlemislerdir. Firat (2006) kasar peyniri iizerine
yaptigi ¢alismada peynirlerin a* degerlerini -4.50 ile -4.54 arasinda bulmustur. Say
(2008) calisma yaptig1 kasar peynirlerinde iki aylik depolama siirecinde a* degerinin -
8.21 ile -14.73 degerleri arasinda degistigini saptamistir. Calismamizdaki a* degeri
Oksiiz ve ark. (2001) tarafindan yapilan calismayla benzerlik gostererek peynirlerin
renginin yesil agirlikli oldugu anlagilmaktadir. Bunun yaninda, Say (2008) tarafindan

yapilan ¢alismadan ise daha diisiik a* degerine sahip olmustur.

Elde edilen verilerin iki yonlii varyans analizine gére yorumlanmasi neticesinde
a* degerleri 1lizerine olgunlagsma siiresinin, ¢esidin ve olgunlagsma siiresi x gesit
interaksiyonunun tamaminin oldukc¢a onemli oldugu belirlenmistir p<0.001) (Cizelge

4.9).
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Cizelge 4.8. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen (a*) Degerleri

SEVIYE (*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A -6.582 0.044 d
K -6.142 0.044 b
S -5.124 0.044 a
T -6.285 0.044 c
Giin

1 -6.436 0.044 c
15 -5.855 0.044 a
30 -6.070 0.044 b
60 -5.772 0.044 a
Cesit* giin (***)

Al -6.795 0.088 gh
A15 -6.237 0.088 ef
A,30 -7.094 0.088 h
A,60 -6.202 0.088 ef
K,1 -6.534 0.088 g
K,15 -6.345 0.088 f
K,30 -5.882 0.088 cd
K,60 -5.809 0.088 c
S1 -5.395 0.088 b
S,15 -4.849 0.088 a
5,30 -5.336 0.088 b
S,60 -4.917 0.088 a
T,1 -7.021 0.088 h
T,15 -5.990 0.088 de
T,30 -5.969 0.088 de
T,60 -6.16 0.088 e

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*x% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =
Tim yumurta ilaveli peynir

54



0 T T T 1
1 15 30 60
-1
-2
o: _3 +A
?]
8, .
(=]
© s e — >
e T
% W
-7 ~—
-8
Olgunlasma Siiresi (giin)
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Cizelge 4.9. Yumurtanin Farkli Kisimlari Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin (a*) Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 9.62019 3.20673 204.24 0.0000 ***
B:giin 3 2.10805 0.702683 44.75 0.0000 ***
A*B 9 1.74075 0.193416 12.32 0.0000 ***
Hata 16 0.251217 0.015701

Toplam 31 13.7202

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.2.b. Renk (b*) Degerleri

Renk analizlerinde b* degeri pozitif ve negatif koordinatlara ek olarak sar1 ve
mavi renkleri de tanimlamaktadir. Pozitif degerler sar1 rengi nitelerken, negatif degerler
mavi rengi tanimlar (Voss, 1992). b* degeri, mavi (b*) ve sar1 (+b*) arasindaki farki
verir (Luo, 2006). Koordinat sisteminde merkezi olusturan kisim renksizdir, b*
degerinin artmasi1 ve merkezden uzaklagmasi renk ayirimini belirginlestirmektedir

(Anon., 1994).
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Yumurtanin farkli kisimlart ilave edilerek iiretilen blok tipi eritme peynirlerinin
b*degerlerine ait varyans analizi sonuglari ve 60 giinliik depolama siiresindeki

degisimleri Cizelge 4.10°da ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.5’te verilmistir.

b* degeri de L* ve a* degeri gibi daha ilk giinden 6nemli derecede farklilik arz

etmistir ve benzer durum olgunlagma siiresince devam etmistir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin b* degerleri arasinda farklarin
onemli diizeyde oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). Eritme peynirlerinde b* degeri
diizensiz bir dagilim gdsterse de depolama sonunda orneklerin tamaminda ilk gilinkiine

gore distis tespit edilmistir.

Olgunlagma siirecinin ilk giiniinde 6rneklere ait en kiigiik b* degeri 24.254 ile
kontrol grubu peynirde Olciiliirken en yiliksek deger 39.120 ile beklenildigi gibi yumurta
saris1 ilave edilmis eritme peynirinde l¢iilmiistiir. Oksiiz ve ark. (2001) kasar peyniri
tizerinde yaptiklar bir ¢alismada b* degerini 19.24-28.87 arasinda bulmuslardir. Firat
(2006) pastorize siit kullanarak trettigi kasar peynirlerinde depolama siiresince b*
degerini ortalama 14.64 bulurken, ¢ig siitten iiretilen peynirlerde ise bu rakam ortalama
18.79 olarak tespit edilmistir. Ayn1 zamanda depolama sonunda drneklerin b* degerinde

azalma meydana geldigini bildirmistir.

Say (2008) doktora calismasinda {rettigi kasar peynirlerinde 60 giinliik
depolama siirecinde b* degerinin 28.03-36.33 arasinda degistigini bulmustur. Bu
calismadaki sonuglar bizim ¢alismamizla biiyiik benzerlik gosterirken, Solak (2013) ve
Cankurt (2015) tarafindan yapilan ¢alismalardan daha yiiksek bulunmustur. b* degeri
sarilig1 gosterdigi i¢in bizim ¢alismamizda bu arastirmacilarin ¢calismalarinda trettikleri

peynirlerden daha sar1 renkte peynirler elde edilmistir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore b* degerleri iizerine ¢esidin 6nemli
diizeyde etkisi olurken (p<0.01) olgunlasma ve olgunlasma siiresi X ¢esit

interaksiyonunun 6nemli olmadigi anlagilmistir (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4.10. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen (b* ) Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A 18.342 2.959 c
K 23.374 2.959 bc
S 37.112 2.959 a
T 27.875 2.959 b
Giin

1 29.091 2.959 a
15 28.092 2.959 a
30 27.845 2.959 a
60 21.677 2.959 a
Cesit* giin (***)

Al 24.623 5.918

A15 24.552 5.918

A,30 24.331 5.918

A,60 24.354 5.918

K1 24.254 5.918

K,15 22.677 5.918

K,30 23.64 5.918

K,60 22.927 5.918

S1 39.12 5.918

S,15 37.124 5.918

S,30 34.863 5.918

S,60 37.343 5.918

T1 28.367 5.918

T,15 28.016 5.918

T,30 28.545 5.918

T,60 26.574 5.918

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarist ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.5. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen (b*) Degerleri

Cizelge 4.11. Yumurtanm Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin (b* ) Degerleri Ait VaryansAnalizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Acgesit 3 1525.66 508.554 7.26 0.0027***
B:giin 3 273.58 91.1932 1.30 0.3082
A*B 9 663.301 73.7002 1.05 0.4443
Hata 16 1120.96 70.0602
Toplam 31 3583.51

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.3. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Gida maddelerinin tekstiirel 6zelliklerini belirlemede en ¢ok kullanilan yontem
tekstiir profil analizidir (TPA). TPA’da aymi anda yedi farkli tekstiirel parametre
bulunmakta ve bu degerler giic-zaman kiirvesinden faydalanilarak bulunmaktadir.
Bunlar; kirillganlik (fracturabilty), sertlik (hardness), elastiklik (springiness),
sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness)

ve cignenebilirliliktir (chewiness) (Kahyaoglu ve ark., 2005).
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4.1.3.a. Sertlik Degerleri

Sertlik (hardness, N): Analizi yapilacak iiriine ilk sikistirmada uygulanan

maksimum kuvvet olarak ifade edilmektedir (Kim ve ark., 2004).

Sertlik, peynirin nem ve nem igerisindeki tuz orani ile ilgilidir. Peynirin toplam
kuru madde miktar1 azaldikga yumusama artmakta, nemindeki tuz orani artig
gosterdiginde ise sertlik artmaktadir, buna ek olarak iirliniin yag, potein igerigi ve pH

degeri de sertlik degerlerini etkilemektedir (Kaya, 2002).

Cizelge 4.12°den de goriilecegi gibi peynirlerin sertlik degerleri genel itibari ile
depolama boyunca 6nemli Ol¢iide farklilik gostermistir ve benzer durum depolama
boyunca devam etmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin sertlik

degerleri arasinda farklarin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Bununla birlikte depolama boyunca kii¢iik dalgalanmalar olsa da blok tip eritme
peynirinin sertlik degerleri olgunlasma siiresine bagli olarak artis gostermistir (Sekil
4.6).

Buna gore peynirlerin sertlik degerleri depolamanmn ilk giiniinde ortalama
3167.45 g olarak bulunurken, depolama siiresinin son giiniinde bu rakam artarak
ortalama 5650.78 g olarak bulunmustur. Tiim peynirler i¢inde sertlik degeri en yiiksek
olan 6rnek kontrol grubu peynirler olurken, en diisiik deger ise yumurta aki ilave
edilmis peynirlerde dlgiilmiistiir. Kontrol grubu peynirlerin en yiiksek sertlik degerine
sahip olmasinin sebebi yiiksek toplam kuru maddeli olmasindan kaynaklanabilir.
Bununla beraber yumurta sarisi ilaveli peynirin kontrole gore daha yumusak olmasinin
sebebi yumurta sarisindaki emiilgatér gorevi goren lesitinden kaynakli olabilir. Diger
cesitler arasinda en yumusak peynirlerin yumurta aki olmasinin nedeni yapisinin

yaklasik % 88’ nin su olmasidir (Anonymous, 2000).

Literatiirde bildirilenlere gore (Kaya, 2002) peynirin toplam kuru madde miktari
azaldikca yumusama artmakta, nemindeki tuz orami artis gosterdiginde ise sertlik
artmaktadir. Buna gore yumurta aki ilaveli peynirin en diisiik sertlige sahip olmasi

kismen de olsa bu 6rnegin en yiiksek nem igerigine sahip olmasina baglanabilir.

59



Dabour ve ark. (2006) Cheddar peyniri {izerine yaptiklar: ¢alismada olgunlagma
stiresince yasanan nem kaybinin sertlik degerini artigini belirtmislerdir. Solak (2013)
farkli tip peynirler kullanarak farkli pH degerlerinde direttigi blok tipi eritme
peynirlerinin sertlik degerlerinin ii¢ aylik olgunlasma sonunda ilk giinkii degerlerine
gore arttigini belirtmistir. Bu calismadaki sonuglarla bizim g¢alismamiz benzerlik
gosterirken bizim ¢aligmamazdaki peynirlerin sertlik degeri daha yiiksek bulunmustur.
Peynirlerin sertlik degerinin depolama boyunca artmasmi pH degerindeki azalmayla
iliskilendirebiliriz (Thapa ve Gupta, 1992). Buna ek olarak Kapoor ve Metzger (2008)
eritme tuzlarimin ve pH’nin peynirlerin yapisinda meydana gelen sertlik ve sikilasmada

etkili oldugunu bildirmiglerdir.

Uretilen peynirlerin tamaminda olgunlagsma siiresi icerisinde goriilen artis

istatistiksel olarak olduk¢a 6nemli bulunmustur (p<0.001).

Elde edilen veriler iki yonli varyans analizine gore degerlendirildiginde
Peynirlerin sertlik degerleri tizerine olgunlasma siiresinin, ¢esidin ve olgunlagma siiresi

X ¢esit interaksiyonunun tamaminin ¢ok Onemli oldugu gozlemlenmistir(p<0.001)

(Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.12. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Sertlik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
Cesit

A 3831.49 61.750 c
K 5860.47 61.750 a
S 4267.78 61.750 b
T 4265.7 61.750 b
Giin

1 3167.45 61.750 c
15 3919.38 61.750 b
30 5487.82 61.750 a
60 5650.78 61.750 a
Cesit* giin (***)

Al 2367.6 123.501 i
A/15 3291.91 123.501 h
A,30 4921.78 123.501 cd
A,60 4744.68 123.501 cde
K,1 4650.5 123.501 de
K,15 3780.9 123.501 g
K,30 6950.69 123.501 b
K,60 8059.79 123.501 a
S,1 3018.7 123.501 h
S,15 4119.14 123.501 f
S,30 5080.12 123.501 c
S,60 4853.14 123.501 cd
T1 2633.02 123.501 i
T,15 4485.57 123.501 e
T,30 4998.68 123.501 c
T,60 494553 123.501 cd

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*x% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarist ilaveli peynir; T =
Tim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.6. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Sertlik Degerleri

Cizelge 4.13. Yumurtanm Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Sertlik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 2.87269E7 9.57562E6  209.27  0.0000***
B:giin 3 5.28022E7 1.76007E7  384.65  0.0000***
A*B 9 1.49056E7 1.65618E6 36.20 0.0000***
Hata 32  1.46423E6 45757.2

Toplam 47  9.78989E7

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.3.b. Esneklik

Esneklik (Resilience) ¢igneme esnasinda peynirin eski halini alma derecesi
olarak tanimlanmaktadir. Bu deger, birinci sikistirma sonundaki yiikseklik ile ikinci

sikistirmaya baglama yiiksekligi arasindaki mesafe olarak tanimlanir (Gunasekaran ve

Ak, 2003).

Cizelge 4.14°ten da anlasilacagi gibi blok tip eritme peynirlerin esneklik
degerleri birbirlerine yakin bulunmus ve benzer durum depolama boyunca devam

etmistir.
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Cizelge 4.14. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Esneklik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 0.840 0.001 a
K 0.836 0.001 ab
S 0.811 0.001 b
T 0.833 0.001 c
giin

1 0.854 0.001 a
15 0.817 0.001 c
30 0.820 0.001 c
60 0.829 0.001 b
Cesit* giin (***)

Al 0.865 0.003 a
A15 0.826 0.003 b
A,30 0.837 0.003 b
A,60 0.831 0.003 b
K,1 0.863 0.003 a
K,15 0.827 0.003 b
K,30 0.811 0.003 cd
K,60 0.842 0.003 b
S1 0.831 0.003

S,15 0.798 0.003

S,30 0.805 0.003 d
S,60 0.811 0.003 cd
T1 0.858 0.003 a
T,15 0.816 0.003 c
T,30 0.827 0.003 b
T,60 0.833 0.003 b

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Eritme peynirlerinde esneklik degeri dalgali bir azalis gosterse de depolama

sonunda drneklerin tamaminda ilk giinkiine gore diisiis gézlemlenmistir.

Buna gore peynirlerin esneklik degerleri olgunlasmanin baslangicinda ortalama 0.854
iken olgunlagsmanin sonunda 0.829‘¢ diismiistiir. Peynirlerin tamaminda olgunlasma

stiresince goriilen bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Yun ve ark. (1993b) Mozzerella peyniri iretiminde kullandiklart farkli
enzimlerin, peynirin esneklik degeri {izerinde etkisi olmadigini belirlemislerdir.
Ornekler igerisinde esneklik degeri en yiiksek olan 6rnek yumurta aki ilave edilmis
peynir olmustur. En diisiik deger ise yumurta sarisi ilave edilmis peynirlerde
Olclilmistlir. Yasar (2007) farkli pihtilagtirict enzim kullanimmin ve olgunlasma
siiresinin kasar peynirinin Ozellikleri iizerine etkisini arastirmak icin Urettigi kasar
peynirlerinin esneklik degerlerinin olgunlasmanin baslangicinda 0.80 ile 0.83 arasinda
degistigini, olgunlasmanin sonunda azalarak 0.66 ile 0.70 arasinda Ol¢iildiiglini
bildirmistir. Cankurt (2015) blok tip eritme peynirlerinin esneklik degerlerinin dalgali
bir azalma gdsterdigini, olgunlagsma sonunda ise drneklerin tamaminin ilk giinkiine gore

diistiigiinii belirtmistir.

Varyans analizi sonucunda peynirlerin elastiklik degerleri {izerine olgunlasma
siresinin, ¢esidin ve olgunlagsma siiresi x ¢esit interaksiyonunun tamaminin oldukca

onemli oldugu goézlemlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.15).
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Sekil 4.7. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Elastiklik
Degerleri

Cizelge 4.15. Yumurtanmn Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Elastiklik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 0.0058646 0.00195487 44.06  0.0000***
B:giin 3 0.0104111 0.00347037 78.21  0.0000***
A*B 9 0.00137327 0.000152586 3.44  0.0046***
Hata 32 0.00141983  0.0000443698

Toplam 47  0.0190688

*p<0.05 **p<0.01, *** p<0.001

4.1.3.c. Sakizzmsihk

Sakizimsilik (gumminess, N) yari kati bir gidayr yutulmaya hazir hale getirmek
icin gerekli pargalama kuvveti olup sertlik ve i¢ yapiskanlik degerlerinin carpimidir

(Raphielides ve ark., 1995).

Cizelge 4.16’dan da goriilecegi gibi peynirlerin sakizimsilik degerleri genel
itibar1 ile depolama boyunca 6nemli Olciide farklilik gostermistir ve benzer durum
depolama boyunca devam etmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin

sakizimsilik degerleri arasindaki farklarin 6nemli oldugu belirlenmistir (p>0.05).
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Blok tip eritme peynirinde sakimsizlik degerleri de diger bazi degerler gibi

depolama siiresince dalgalanma gdsterse de depolamanin sonunda artig gostermistir.

Tabloyu yorumladigimizda peynirlerin sakizimsilik degerleri depolamanin
baslangicinda 1818.88-3571.62 arasinda degisirken, olgunlagsma siiresi sonunda bu
deger artarak 3475.44-5349.85 arasinda seyretmistir. Solak (2013) farkli tip peynirler
kullanarak farkli pH degerlerinde iirettigi blok tipi ertime peynirlerinin sakimzimsilik

degerlerinin 90 giinliik depolama sonunda arttigin1 bildirmistir.

Tiim 6rnekler igerisinde sakizimsilik degeri en yiiksek K peynir ¢esidi olurken,
en diisiik deger ise A peynir 6rneginde Ol¢iilmiistiir. Bununla beraber S ve T peynirleri

de ortalama olarak birbirine yakin degerler almistir.

Sakizimsilik degerleri ile sertlik degerleri paralel degisim gdstermistir. Bu
benzerligin sebebi sakizimsilik degerinin, i¢ yapiskanlik ve sertlik degerlerinin

carpilmasi ile hesaplanmasindan kaynaklanmaktadir.

Peynirlerin tiimiinde depolama siiresi igerisinde sakizimsilik degerlerinde

goriilen artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Yapilan varyans analizi sonucunda peynirlerin sakizimsilik degerleri {izerine
olgunlagma stiresinin, ¢esidin ve olgunlagma siiresi x ¢esit interaksiyonunun tamaminin

olduk¢a 6nemli oldugu gozlemlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.17).
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Cizelge 4.16. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Sakizimsilik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 2770.2 51.205 c
K 4116.69 51.205 a
S 3011.43 51.205 b
T 3104.48 51.205 b
giin

1 2389.14 51.205 c
15 2788.29 51.205 b
30 3863.96 51.205 a
60 3961.41 51.205 a
Cesit* giin (***)

Al 1818.88 102.41 f
A,15 2342.07 102.41 f
A,30 3515.9 102.41 cd
A,60 3403.95 102.41 cd
K,1 3571.62 102.41 c
K,15 2730.13 102.41 e
K,30 4815.15 102.41 b
K,60 5349.85 102.41 a
S1 2191.17 102.41 f
S,15 2876.03 102.41 e
S,30 3503.1 102.41 cd
S,60 3475.44 102.41 cd
T,1 1974.89 102.41 f
T,15 3204.96 102.41 d
T,30 3621.69 102.41 C
T,60 3616.4 102.41 c

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.8. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Sakizimsilik
Degerleri

Cizelge 4.17. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Sakizimsilik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 1.27133E7 4.23776E6  134.69  0.0000***
B:giin 3 2.20476E7 7.34919E6  233.58  0.0000***
A*B 9 5.66653E6 629615. 20.01 0.0000***
Hata 32  1.00683E6 31463.4

Toplam 47  4.14342E7

*p<0.05 **p<0.01, *** p<0.001

4.1.3.d. i¢c Yapiskanhk

i¢ yapiskanlik (cohesiveness, cm?) peynirin agizda parcalanmasindan onceki
deforme olma derecesi olarak tanimlanir ve bu deger ikinci sikistirmadaki pozitif alanin

birinci sikistirmadaki pozitif alana oranidir (Koca, 2002).

Cizelge 4.18°de gorildiigii gibi blok tip eritme peynirlerin i¢ yapiskanlik
degerleri birbirlerine yakin bulunmus ve benzer durum depolamanin sonuna kadar
devam etmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda oOrneklerin i¢ yapiskanlik

degerleri arasindaki farklarin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Yun ve ark. (1993b) farkli pihtilagtirict enzimlerinin Mozzarella peynirinin ig
yapiskanlik  degerini  etkilemedigini fakat depolama siiresinin  etkilendigini
bildirmislerdir.

Eritme peynirlerinde i¢ yapiskanlik degeri dalgali bir azalis gOsterse de
depolama siiresi sonunda Orneklerin tamaminda ilk giinkiine gore diisiis oldugu

gorilmiistiir.

Cizelge 4.18’den de anlasilacagi gibi peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri
depolamanin baglangicinda 0.725-0.768 arasinda degisirken, olgunlasma siiresi sonunda
azalma egilimi gostererek 0.662-0.733 degerleri arasinda seyretmistir. Tiim Ornekler
icerisinde i¢ yapiskanlik degeri en yliksek Olciilen 6rnek tiim yumurta ilave edilmis
peynir olurken, en diisiik deger yumurta sarisi ilave edilmis peynirlerde gozlenmistir.
Koca (2000) peynirlerin yag igeriginin artmasinin i¢ yapiskanlik degerini azalttiginm
bildirmistir. Yasar (2007) doktora kapsaminda {irettigi peynirlerin i¢ yapigkanlik
degerlerinin olgunlasma siiresine bagli olarak azalma gosterdigini belirtmistir. Cankurt
(2015) baz1 tibbi ve aromatik bitki ekstraktlar1 ile ugucu yaglar1 kullanarak tiretmis
oldugu blok tip eritme peynirinde i¢ yapiskanlik degerlerinin depolama boyunca dalgali
bir seyir gosterdigini bildirmistir.

Peynirde meydana gelen mikrobiyolojik, enzimatik ve biyokimyasal olaylarin

peynirlerin i¢ yapiskanlik degerini etkiledigi tahmin edilmektedir (Solak, 2013).

Elde edilen veriler iki yonlii varyans analizine gore yorumlandiginda peynirlerin
i¢ yapiskanlik degerleri lizerine olgunlagsma siiresinin, ¢esidin ve olgunlagsma siiresi x
cesit interaksiyonunun tamaminin oldukc¢a Onemli oldugu belirlenmistir (p<0.001)

(Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.18. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen I¢ Yapiskanlik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 0.727 0.003 a
K 0.711 0.003 b
S 0.707 0.003 b
T 0.730 0.003 a
giin

1 0.752 0.003 a
15 0.711 0.003 b
30 0.705 0.003 b
60 0.707 0.003 b
Cesit* giin (***)

Al 0.767 0.006 ab
A,15 0.711 0.006 cdef
A,30 0.714 0.006 cde
A,60 0.717 0.006 cd
K,1 0.768 0.006 a
K,15 0.721 0.006 c
K,30 0.692 0.006 ef
K,60 0.662 0.006 g
S1 0.725 0.006 c
S,15 0.698 0.006 def
S,30 0.689 0.006 f
S,60 0.716 0.006 cd
T,1 0.750 0.006 b
T,15 0.714 0.006 cde
T,30 0.724 0.006 C
T,60 0.733 0.006 c

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata

*** Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =

Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.9. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen i¢ Yapiskanlik
Degerleri

Cizelge 4.19. Yumurtanm Farkli Kisimlart Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin i¢ Yapiskanlik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyans Kaynaklar SS KT KO F P
Ac:cesit 3 0.00493235 0.00164412 11.45 0.0000 ***
B:giin 3 0.0182179 0.00607265 42.29  0.0000 ***
A*B 9 0.010906 0.00121178 8.44  0.0000 ***
Hata 32 0.00459517  0.000143599

Toplam 47  0.0386515

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.3.e. Cignenebilirlik (Chewiness, N)

Cignenebilirlik (Chewiness, N) kati bir gidanin yutulmaya hazir hale getirmek
icin ihtiyag duyulan cigneme kuvvetidir. Sakizimsilik ve elastikiyet degerlerinin

carpimidir (Raphielides ve ark., 1995; Gunesakaran ve ark., 2003)

Blok tip eritme peynirinde ¢ignenebilirlik degerleri depolama boyunca diizenli bir
artis gostermistir ve bu durum depolamanin sonuna kadar devam etmistir. Calismamiz

kapsaminda iirettigimiz eritme peynirleri icerisinde ¢ignenebilirlik degeri en yiiksek
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olan 6rnek kontrol olmustur. En diisiik deger ise yumurta aki ilave edilmis peynirlerde
gozlemlenmistir. Cignenebilirlik degerleri ile sakizimsilik degerleri paralel degisim
gostermistir. Bu benzerligin sebebi ¢ignenebilirlik degerinin sakizimsilik ve elastikiyet

degerlerinin ¢arpilmasi ile elde edilmesinden kaynaklanmaktadir.

Peynirlerin ilk glinkii ortalama ¢ignenebilirlik degeri 2043.29 olurken,
depolamanin son giiniinde bu rakam artarak 3290.53’e ¢ikmistir. Eritme peynirlerin
timiinde depolama siiresi igerisinde goriillen artis istatistiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05).

Cignenebilirlik degerindeki bu artig proteinler ve peynirin yapisinda bulunan diger
bilesenler arasindaki etkilesimin artmasiyla molekiiller arasindaki ¢ekim kuvvetinin

artmasindan kaynaklanmis olabilir.

Yasar (2007) kasar peynirlerinin ¢ignenenebilirlik degerlerinin depolama
stiresine bagli olarak diizensiz bir degisim gosterdigini, ayrica tiim peynirlerde
olgunlagma siiresi icerisinde goriilen bu degisimin istatistiksel olarak onemli olmadigin
bildirmistir. Solak (2013) farkli tip peynirler kullanarak farkli pH degerlerinde iirettigi
blok tipi ertime peynirlerinden bir tanesi hari¢ diger tiim Orneklerin ¢ignenebilirlik
degerlerinin depolama siiresi sonunda arttigini belirtmistir. Cankurt (2015) blok tip
eritme peynirinde ¢ignenebilirlik degerlerinin depolama boyunca bazilarinda diisiis

gosterirken bazilarinda artis bazilarinda ise dalgali bir seyir izledigini bildirmistir.

Varyans analizi sonucunda peynirlerin ¢ignenebilirlik degerleri {izerine
olgunlagma stiresinin, ¢esidin ve olgunlagma siiresi x ¢esit interaksiyonunun tamaminin

oldukga 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.20. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Cignenebilirlik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 2322.46 43.038 c
K 3441.38 43.038 a
S 2440.03 43.038 c
T 2578.31 43.038 b
giin

1 2043.29 43.038 c
15 2280.73 43.038 b
30 3167.64 43.038 a
60 3290.53 43.038 a
Cesit* giin (***)

Al 1575.26 86.076

A15 1936.85 86.076

A,30 2945.56 86.076 cd
A,60 2832.16 86.076 cde
K,1 3082.53 86.076 c
K,15 2269.21 86.076 f
K,30 3909.89 86.076 b
K,60 4503.87 86.076 a
S1 1820.49 86.076 g
S,15 2297.42 86.076 f
S,30 2820.77 86.076 de
S,60 2821.45 86.076 de
T1 1694.87 86.076 g
T,15 2619.42 86.076 e
T,30 2994.32 86.076 c
T,60 3004.62 86.076 c

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*x% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.10. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Cignenebilirlik
Degerleri

Cizelge 4.21. Yumurtanm Farkli Kisimlart Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Cignenebilirlik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 9.29385E6 3.09795E6  139.38  0.0000***
B:giin 3 1.40926E7 4.69755E6  211.34  0.0000***
A*B 9 4.02067E6 446741. 20.10 0.0000***
Hata 32 711277. 22227.4

Toplam 47  2.81184E7

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.3.f. Dis Yapiskanhk Degerleri

Dis yapiskanlik (adhesiveness, cm?) peynir ve diger ylizey arasindaki ¢ekim
kuvvetinin iistesinden gelmek icin gereksinim duyulan is olarak tanimlanmaktadir. Bu

deger birinci sikistirma sirasindaki negatif kuvvet alanidir (Antoniou ve ark., 2000)

Blok tip eritme peynirlerinin dis yapiskanlik degerlerinde depolama boyunca
stirekli bir artis oldugu gozlemlenmistir. Ancak bazi orneklerde artistan sonra tekrar

diisiis oldugu gorilmiistiir.
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Tim peynirlerin depolamanin baslangicinda ortalama -0.578 olarak odlgiilen dis
yapiskanlik degeri, olgunlasmanin son giiniinde -2.128 olarak Olgiilerek yaklasik dort
kat bir artma meydana geldigi goriilmektedir. Eritme peynirlerin tiimiinde depolama

stiresi igerisinde goriilen artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

D1s yapiskanlik degerindeki artisin peynirde meydana gelen biyokimyasal
olaylardan, proteoliz ve nem igeriginden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Buna ek
olarak peynirin kurumadde miktar1 azaldik¢a dis yapiskanlik degeri artmaktadir
(Emmons ve ark., 1980). Antoniou ve ark. (2000) peynirde meydana gelen yiiksek
proteoliz hizininin peynirlerin dis yapiskanlik degerini artirdigint  belirtmislerdir.
Dimitrelli ve Thomasareis (2007) Mozzerella peyniri iizerine yaptiklari ¢alismada dis
yapigskanlik disindaki tekstiirel 6zelliklerin protein oraninin artmasina bagli oldugunu
bildirmislerdir. Solak (2013) farkli tip peynirler kullanarak farkli pH degerlerinde
rettigi blok tipi ertime peynirlerinden iki tanesinin dis yapiskanlik degerlerinin
depolama siiresi sonunda azaldigini diger ikisinin degerlerinin ise artis gosterdigini
bildirmistir. Cankurt (2015) doktora tezi kapsaminda iiretmis oldugu blok tip eritme
peynirlerinin dis yapiskanlik degerlerinde depolama boyunca siirekli bir artis oldugunu

ancak bazi 6rneklerde artigtan sonra tekrar diisiis yasandigini belirtmistir.

Varyans analizi sonuglart yorumlandiginda peynirlerin dis yapiskanlik
degerlerinin iizerine yumurta kullaniminin bir etkisinin olmadig1 (p<0.05), olgunlasma
stiresinin olduk¢a 6nemli oldugu (p<0.001), bununla beraber olgunlagma stiresi x ¢esit

interaksiyonunun daha az 6nemli oldugu gozlemlenmistir (p<<0.01).
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Cizelge 4.22. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Dis Yapiskanlik Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A -1.413 0.159 a
K -1.467 0.159 a
S -1.651 0.159 a
T -1.321 0.159 a
giin

1 -0.578 0.159 a
15 -1.325 0.159 b
30 -1.822 0.159 c
60 -2.128 0.159 c
Cesit* giin (***)

Al -0.522 0.318 ab
A,15 -1.077 0.318 ab
A,30 -1.529 0.318 ab
A,60 -2.526 0.318 bc
K,1 -0.610 0.318 ab
K,15 -1.014 0.318 ab
K,30 -2.757 0.318 c
K,60 -1.488 0.318 ab
S1 -0.663 0.318 ab
S,15 -1.873 0.318

S,30 -1.819 0.318

S,60 -2.251 0.318 bc
T,1 -0.518 0.318 a
T,15 -1.335 0.318 ab
T,30 -1.184 0.318 ab
T,60 -2.247 0.318 bc

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*** Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.11. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Dis Yapiskanlik

Degerleri

Cizelge 4.23. Yumurtanm Farkli Kisimlart Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Dis Yapiskanlik Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 0.697958 0.232653 0.76 0.5229
B:giin 3 16.4787 5.49291 18.02 0.0000 ***
AB 9 6.61791 0.735323 241 0.0322**
Hata 32 9.7518 0.304744

Toplam 47 33.5464

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001

4.1.3.g. Elastikiyet

Elastikiyet (springiness) firiiniin orijinal haline geri toparlanma orani olarak

tanimlanir (Gunesekaran ve ark., 2003).

Cizelge 4.24’ten de anlasilacagi gibi blok tip eritme peynirlerinin elastikiyet
degerleri birbirlerine yakin bulunmus ve benzer durum depolama boyunca devam
etmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin elastikiyet degerleri arasinda

farklarin 6nemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Eritme peynirlerinde elastikiyet degeri dalgali bir azalis gosterse de depolama

sonunda drneklerin tamaminda ilk giinkiine gore diisiis gézlemlenmistir.

Buna gore peynirlerin elastikiyet degerleri olgunlasmanin baslangicinda
ortalama 0.449 iken olgunlasmanin sonunda 0.332 ‘e diismiistiir. Ornekler icerisinde
elastikiyet degeri en yiiksek olan 6rnek tiim yumurta ilave edilmis peynirken en diisitk
degeri ise kontrol peynirler almistir. Solak (2013) tirettigi blok tipi eritme peynirlerinin
elastikiyet degerlerinin olgunlasma boyunca meydana gelen degisiklerden etkilendigini
belirtmistir. Cankurt (2015) eritme peynirlerinde elastiklik degerinin 90 giinliik

olgunlagsma sonunda tiim 6rneklerde ilk glinkiine gore diistiiglini bildirmistir.

Arastirmamiz kapsaminda iiretmis oldugumuz kontorl peynir dahil olmak {izere tiim
peynirlerin olgunlagsma siiresince elastikiyet degerlerinin azaldigi ve bu azalmanin

istatistiksel olarak oldukga 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Varyans analizi sonucunda peynirlerin elastikiyet degerleri tiizerine olgunlasma
stiresinin, ¢esidin ve olgunlasma siiresi x ¢esit interaksiyonunun tamaminin oldukca

onemli oldugu gozlemlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.24. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Elastikiyet Degerleri

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 0.374 0.002 b
K 0.372 0.002 b
S 0.377 0.002 b
T 0.393 0.002 a
giin

1 0.449 0.002 a
15 0.385 0.002 b
30 0.350 0.002 c
60 0.332 0.002 d
Cesit* giin (***)

Al 0.459 0.005 ab
A15 0.381 0.005 def
A,30 0.332 0.005 gh
A,60 0.323 0.005 h
K,1 0.462 0.005 a
K,15 0.392 0.005 d
K,30 0.319 0.005 h
K,60 0.316 0.005 h
S1 0.425 0.005 c
S,15 0.378 0.005 ef
5,30 0.365 0.005 f
S,60 0.341 0.005 g
T1 0.449 0.005

T,15 0.389 0.005

T,30 0.386 0.005 de
T,60 0.346 0.005 g

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*x% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarisi ilaveli peynir; T =
Tim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.12. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Elastikiyet
Degerleri

Cizelge 4.25. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Elastikiyet Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklar1  SS KT KO F P
Acgesit 3 0.00312135 0.00104045 11.73  0.0000***
B:giin 3 0.0955489 0.0318496 359.04  0.0000***
A*B 9 0.0101055 0.00112284 12.66  0.0000***
Hata 32 0.00283867  0.0000887083

Toplam 47 0.111614

*p<0.05 **p<0.01, *** p<0.001

4.1.4. Blok Tip Eritme Peynirinin Duyusal Ozellikleri

Blok Tip Eritme Peyniri Orneklerinin duyusal degerlendirilmesi ©Onceden
egitilmis 7 kisilik bir panelist grubuna yaptirilmistir. Uygulanan analizlerde “Goriiniis”

“Doku” “Lezzet” ve “Tiim Izlenim” &zelliklerinin tamami 5 tam puan {izerinden

degerlendirilmistir.
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4.1.4.a. Goriiniis Puanlar

Yumurtanin farkli kisimlarinin ilavesiyle tretilen blok tip eritme peynirinin
gOriiniis puanlarina ait ¢ift yonlii varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik olgunlasma

stiresindeki degisimleri Cizelge 4.26’da verilmistir.

Cizelge 4.26’dan da anlasilacagi gibi blok tip eritme peynirlerinin goriiniis
puanlar1 incelendiginde daha ilk giinden 6rneklerin farklilik arz ettigi goriilmistiir. Ayni
zamanda bu durum depolama boyunca devam etmistir. Peynirlerin goriiniis puanlarinda
depolama boyunca kiigiik dalgalanmalar olsa da blok tip eritme peynirinin goriiniis
puanlart olgunlasma siiresi sonunda azalmistir (Sekil 4.13). Bu azalma depolamanin

baslangicinda yavas, sonunda ise hizli gergeklesmistir.

Arastirmamizda {rettigimiz peynirlerin gorlinlis puanlar1 depolamanin ilk
giiniinde ortalama 4.14 olarak bulunurken, depolama siiresinin son giiniinde bu rakam
azalarak 3.62 seklinde bulunmugtur. Tim peynirler icinde gorlinlis puanlar
incelendiginde en yiiksek puani S ve T peynirleri alirken, en diisiik goriiniis puanini ise
A peyniri almistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin goriiniis puanlari

arasindaki farklarin 6nemli diizeyde olmadigi gozlemlenmistir (p>0.05).

Panelistlerin yumurta saris1 ilaveli blok tip eritme peynirini tercih etmesinin
sebebi muhtemelen yumurta sarisinin peynirlere kazandirdigi sar1 renk olmustur. Yine
benzer sekilde yumurta aki peynirlerin rengini beyazlattigi i¢in panelistler tarafindan

daha diisiik puanlar almistir.

Ciriik (2006) c¢esitli eritme tuzlar kullanarak iirettigi kasar peynirlerinin

gOriiniis puanlarini en diisiik 4.20 bulurken, en yiiksek 4.50 olarak tespit etmistir.

Giliven ve ark. (2002) kasar peynirlerinin gorlinlis puanlarimin depolama
siiresinin yarisina kadar olan donemde artma, geriye kalan siirelerde ise azalma yoniinde
egilim gosterdigini gozlemlemislerdir. Ciiriik (2006) ve Yasar (2007) yirtittiikleri
doktara caligmalarinda depolama siiresinde kasar peynirlerinin goriiniis puanlarinin

giderek azaldigini tespit etmislerdir.
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Solak (2013) firettigi blok tipi eritme peynirlerinin goriiniis puanlarinin
olgunlasma boyunca peynirde meydana gelen proteolitik, enzimatik ve mikrobiyal

degisiklerden dolay1 depolama sonunda daha diisiik puanlar aldigini belirtmistir.
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Cizelge 4.26. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Goriiniis Puanlar

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 3.803 0.135 a
K 3.946 0.135 a
S 4.089 0.135 a
T 4.089 0.135 a
giin

1 4.142 0.135 a
15 4.0 0.135 ab
30 4.160 0.135 a
60 3.625 0.135

Cesit* giin (***)

Al 3.928 0.270

A15 3.928 0.270

A,30 4.071 0.270

A,60 3.285 0.270

K,1 4.071 0.270

K,15 4.142 0.270

K,30 4.285 0.270

K,60 3.285 0.270

S1 4.357 0.270

S,15 3.714 0.270

S,30 4.285 0.270

S,60 4.0 0.270

T1 4.214 0.270

T,15 4.214 0.270

T,30 4.0 0.270

T,60 3.928 0.270

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir

83



Cankurt (2015) tarafindan blok tip eritme peyniri lizerine yapilan diger bir

caligmada eritme peynirlerinin goriiniis puanlarinin depolamanin sonunda ilk giinkiine

gore daha diisiik puanlar aldigi bildirilmistir.

Genel bir degerlendirme yapmak amaciyla yapilan c¢ift yonlii varyans analizi

sonucunda olgunlagma siiresinin peynirlerin goriinlis puanlart tizerine 6nemli diizeyde

etkili oldugu anlasilirken (p<0.01) cesitlerin ve ¢esit x giliniin etkisinin olmadigi

anlasilmistir (p>0.05).

1 15

Olgunlasma Siiresi (giin)

60

Sekil 4.13. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Goriiniis

Puanlan

Cizelge 4.27. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme

Peynirlerinin Goriiniis Puanlarina Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklari SS KT KO F P
Ac:cesit 1.57143 0.52381 1.02 0.3872
B:giin 3 5.19643 1.73214 3.37 0.0216*
A*B 3.91071 0.434524 0.85 0.5756
Hata 96 49.2857 0.513393

Toplam 111 59.9643

*p<0.05 **p<0.01, *** p<0.001
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4.1.4.h. Doku Puanlari

Yumurtanin farkli kisimlarmin ilavesiyle iiretilen blok tip eritme peynirin doku
puanlaria ait ¢ift yonlii varyans analizi sonuglar1 ve 60 giinliik depolama siiresindeki

degisimleri Cizelge 4.28de verilmistir.

Cizelge 4.28’den de anlagilacagi gibi peynirlerin doku puanlarinda depolama
boyunca diizensiz degisimler olsa da blok tip eritme peynirinin doku puanlari

olgunlagma siiresine bagli olarak azalmistir.

Arastrmamizda elde ettigimiz blok tip eritme peynirlerinin doku puanlari
depolamanin baslangicinda panelistler tarafindan 3.42-4.07 arasinda degisen puanlar
alirken, olgunlagsma siiresi sonunda ise peynirlere verilen puanlar azalarak 3.28-3.64’e

diismiistiir.

Tiim Orneklerin doku puani incelendiginde en diisiik doku puanina K peynir
cesidi sahip olurken, en yiiksek puana goriiniis parametresinde oldugu gibi yumurta

saris1 ilave edilmis peynir sahip olmustur.

Depolamanin 15. giiniinde doku puanlar1 artarken, depolamanin sonuna dogru
doku puanlar1 giderek azalmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin
doku puanlar arasindaki farklarin 6nemli diizeyde olmadigi gézlemlenmistir (p>0.05).
Piacquadio ve ark. (2001) farkli iki tuzlama yontemi kullanarak iirettikleri Mozzarella
peynirlerinin doku puanlarinin depolama siiresince azaldigini bildirmislerdir. Schar ve
Bosset (2002) eritme peynirlerinde meydana gelen doku bozukluklarina olgunlagma
safhasinda meydana gelen fizikokimyasal olaylarin sebep oldugunu bildirmislerdir.
Kasar peynirlerinin doku puanlarinin olgunlagsma siiresince azaldigi ¢ok sayidaki
arastirici tarafindan tespit edilmistir (Giiven ve ark., 2002; Ciirtik, 2006; Yasar 2007).
Solak (2013) blok tip eritme peynirlerinin doku puanlarinin olgunlasma boyunca
peynirde meydana gelen enzimatik ve mikrobiyolojik degisiklerden dolay1r depolama
soununda daha diisiik puanlar aldigin1 bildirmistir. Benzer sonuglar Cankurt (2015)

tarafindan da bildirilmistir.
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Cizelge 4.28. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Doku Puanlar

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 3.678 0.136 a
K 3.625 0.136 a
S 3.875 0.136 a
T 3.857 0.136 a
giin

1 3.803 0.136 a
15 3.910 0.136 a
30 3.785 0.136 a
60 3.535 0.136 a
Cesit* giin (***)

Al 3.785 0.273

A15 3.785 0.273

A,30 3.857 0.273

A,60 3.285 0.273

K,1 3.428 0.273

K,15 3.857 0.273

K,30 3.571 0.273

K,60 3.642 0.273

S1 4.071 0.273

S,15 3.785 0.273

S,30 4.071 0.273

S,60 3.571 0.273

T1 3.928 0.273

T,15 4.214 0.273

T,30 3.642 0.273

T,60 3.642 0.273

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.14. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Doku Puanlari

Elde edilen verilerin ¢ift yonlii varyans analizine gore degerlendirilmesi

sonucunda, peynirlerin doku puanlari iizerine depolama siiresi ve c¢esidin etkisinin

olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.29. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Doku Puanlarina Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyans Kaynaklar SS KT KO F P
Acgesit 1.33036 0.443452 0.85 0.4711
B:giin 2.11607 0.705357 1.35 0.2633
A*B 2.83036 0.314484 0.60 0.7931
Hata 96 50.2143 0.523065

Toplam 111 56.4911

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001
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4.1.4.c. Lezzet Puanlan

Yumurtanin farkli kisimlarinin ilavesiyle iiretilen blok tip eritme peynirlerinin
lezzet puanlarmna ait c¢ift yonlii varyans analizi sonuclar1 ve 60 giinlilk depolama

stiresindeki degisimleri Cizelge 4.30°da verilmistir.

Cizelge 4.30’dan da goriildiigi gibi blok tip eritme peynirlerinin lezzet
puanlarinin depolamanin ilk giiniinden itibaren 6rneklerin tamaminda farklilik arz ettigi
goriilmektedir ve bu farklilik olgunlagsma siiresince devam etmistir. Blok tip eritme
peynirinin lezzet puanlart olgunlagsma siiresine bagli olarak diizenli bir sekilde
azalmistir. Bu azalma depolamanin baglangicinda yavas, sonunda ise hizli

gerceklesmistir.

Calismamizda elde ettigimiz yumurtali peynirlerden S ve T peynirlerinin aldig1
en yiiksek lezzet puanlart sirasiyla 4.07 ve 4.21°dir. A ve K peynirleri ise 3.85 puan
alarak en az lezzet degerine sahip peynir ¢esitleri olmuslardir. Yapilan istatistiksel
analiz sonucunda peynirlerin lezzet puanlari arasindaki farklarin onemli diizeyde

olmadig1 gozlemlenmistir (p>0.05).

Peynirde olgunlasma siiresince lezzet gelisimini etkileyen temel sebep; proteoliz,
lipoliz, laktoz fermantasyonu ve ucucu bilesiklerin olusumunu ihtiva eden ve ayni
zamanda peynir matriksinde gerceklesen c¢esitli ve kompleks biyokimyasal
degisikliklerdir. (Kristoffersen, 1985; Lyne, 1995). Fox ve ark. (1996) ve Fox ve
McSweeney (1996) peynirin kendine 6zgli tat ve aromasmin olusumunda para-k-

kazeinin parcalanmasi sonucu ortaya ¢ikan bilesenlerin etkili oldugunu bildirmislerdir.
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Cizelge 4.30. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Lezzet Puanlar

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 3.517 0.146 a
K 3.571 0.146 a
S 3.803 0.146 a
T 3.839 0.146 a
giin

1 4.0 0.146 a
15 3.75 0.146 a
30 3.714 0.146 a
60 3.267 0.146 b
Cesit* giin (***)

Al 3.857 0.293

A15 3.642 0.293

A,30 3.642 0.293

A,60 2.928 0.293

K,1 3.857 0.293

K,15 3.571 0.293

K,30 3.5 0.293

K,60 3.357 0.293

S1 4.071 0.293

S,15 3.714 0.293

S,30 3.928 0.293

S,60 3.5 0.293

T1 4.214 0.293

T,15 4.071 0.293

T,30 3.785 0.293

T,60 3.285 0.293

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
*#% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta sarist ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Piacquadio ve ark. (2001) iki farkli tuzlama teknigi kullanarak iirettikleri
Mozzarella peynirlerinde, peynirlerin lezzet puanlarinin depolama siiresi uzadikca
diistligiinii bildirmistir. Ciiriik (2006) kasar peynirlerinin lezzet puanlarinin depolamanin
15. giiniinden sonra azaldigini, yine benzer bir ¢alismada Yasar (2007) ise olgunlasma
boyunca orneklerin lezzet puanlarinin distiigiini gézlemlemistir. Solak (2013) blok tipi
eritme peyniri lizerine yaptigt c¢alismada peynirlerin lezzet puanlarinin depolama
sonunda diistiiglini bildirmistir. Aromatik baz1 bitkilerin su ekstraktlarinin ve ugucu
yaglarinin blok tip eritme peynirinin duyusal 6zellikleri {izerine etkisinin incelendigi
yeni bir arastirmada (Cankurt, 2015) eritme peynirlerinin lezzet puanlarinin
depolamanin baslangicinda yiiksek oldugu, olgunlasmanin sonunda ise lezzet

puanlarinin diistiigii bildirilmistir.
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Sekil 4.15. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Olgiilen Lezzet Puanlari

Yapilan ¢ift yonlii varyans analizi incelendiginde peynirlerin lezzet puanlari
tizerine depolama siiresinin ¢ok onemli diizeyde etkili oldugu anlasilirken (p<0.001)

cesidin ve giin x ¢esit interaksiyonunun etkisinin olmadigi belirlenmistir.
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Cizelge 4.31. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Lezzet Puanlarina Ait Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynaklari SS KT KO F P
A:gesit 3 2.20312 0.734375 1.21 0.3089
B:giin 3 7.79241 2.59747 4.29 0.0069 ***
A*B 9 1.4308 0.158978 0.26 0.9829
Hata 96 58.0714 0.604911

Toplam 111 69.4978

*p<0.05 **p<0.01, ***p<0.001

4.1.4.d. Tiim izlenim Puanlar

Yumurtanin farkli kistmlarinin ilavesiyle iiretilen blok tip eritme peynirinin tim
izlenim puanlarina ait ¢iftyonlii varyans analizi sonuglari ve 60 giinliikk depolama

stiresindeki degisimleri Cizelge 4.32°de verilmistir.

Blok tip eritme peynirlerinin tiim izlenim puanlar incelendiginde depolama
boyunca meydana gelen degisimlerin dalgali bir seyir izledigi ancak tiim peynirlerin
genel begeni degerlerinin olgunlasma siiresine bagli olarak azaldigi tespit edilmistir. Bu

azalma olgunlagsmanin ilk zamanlarinda yavasg, sonunda ise hizli gerceklesmistir.

Aragtirmamizda {iirettigimiz peynirlerin tiim izlenim puanlari depolamanin 1.
giiniinde 3.64 ile 4.14 arasinda puanlar alirken, olgunlasmanin 60. giiniinde 2.85 ile 3.71
arasinda degisen puanlar almistir. Tim peynirler igerisinde tiim izlenim puanlari
bakimindan en diisiik puan1 goriiniis ve lezzet 6zelliklerinde de oldugu gibi yumurta aki
ilave edilmis peynir ¢esidi alirken, en yliksek puani diger duyusal 6zelliklerin hepsinde
oldugu gibi yumurta sarisi ilave edilmis peynirler almistir. Panelistler tarafindan verilen
puanlamalara gore en ¢ok begenilen yumurta sarisi ilaveli S peyniri olurken, en az
begenilen peynir ise yumurta aki ilaveli A peyniri olmustur. Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda peynirlerin tlimizlenim puanlart arasindaki farklarin 6nemli diizeyde

olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).
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Cizelge 4.32. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Depolama Boyunca OlgiilenTiim izlenim Puanlari

SEVIYE(*) ORTALAMA SH LSD(**)
cesit

A 3.589 0.138 a
K 3.607 0.138 a
S 3.928 0.138 a
T 3.785 0.138 a
giin

1 3.821 0.138 a
15 4.0 0.138 a
30 3.875 0.138 a
60 3.214 0.138 b
Cesit* giin (***)

Al 3.642 0.276

A15 3.857 0.276

A,30 4.0 0.276

A,60 2.857 0.276

K,1 3.714 0.276

K,15 3.857 0.276

K,30 3.571 0.276

K,60 3.285 0.276

S1 3.785 0.276

S,15 4.0 0.276

S,30 4.214 0.276

S,60 3.714 0.276

T1 4.142 0.276

T,15 4.285 0.276

T,30 3.714 0.276

T,60 3.0 0.276

* Her bir seviye kendi igerisinde degerlendirilmistir ** LSD (P <0.05), SH: Standart Hata
**% Cesit: K = Kontrol peyniri; A = Yumurta aki ilaveli peynir; S = Yumurta saris1 ilaveli peynir; T =
Tiim yumurta ilaveli peynir
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Sekil 4.16. Blok Tipi Eritme Peynirlerinin Depolama Boyunca Tiim Izlenim Puanlar

Yasar (2007) kasar peynirleri {lizerine yaptigr bir arasgtirmada tiim izlenim

puanlarinin depolama siirecinin uzamasi ile diistiiglinii ve olgunlagsma siiresinin ilk

ayindan itibaren tiim izlenim puanlarindaki diisiisiin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu

belirtmistir. Cankurt (2015) doktora tezinde blok tipi eritme peynirlerinin genel begeni

puanlarinin depolama boyunca siirekli bir diisiis arz ettigini belirtmistir.

Cift yonlii varyans analizi sonuglar1 incelendiginde peynirlerin tiim izlenim

puanlar iizerine depolama siiresinin ¢ok Onemli diizeyde etkili oldugu anlasilirken

(p<0.001) c¢esidin ve giin x ¢esit interaksiyonunun etkisinin Onemli olmadigi

belirlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.33. Yumurtanin Farkli Kisimlar1 Kullanilarak Uretilen Blok Tipi Eritme
Peynirlerinin Tiim Izlenim Puanlarma Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyans Kaynaklan SS KT KO F P
Ac:cesit 3 2.16741 0.72247 1.35 0.2639
B:giin 3 10.3103 3.43676 6.41 0.0005***
A*B 4.46652 0.49628 0.93 0.5071
Hata 96 51.5 0.536458
Toplam 111 68.4442

*p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001
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5.  SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada, 6n denemeler yapilarak kullanilmasi gereken yumurta miktari
belirlenmis ve bu miktarlar ilizerinden yumurta ilaveli blok tip eritme peynirleri
tiretilmistir. Yumurta ilavesi pastorizason Oncesindeki safthada yapilmistir. Yumurta
stefan tipi haslama makinesinde teleme ile birlikte pastorize edilmistir. Elde edilen
peynirler vakum ambalajlama teknigi kullanilarak paketlendikten sonra 4+1°C’de iki ay
boyunca soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Iki tekerriirlii yiiriitilen bu
calismada depolamanin 1., 15., 30. ve 60. giiniinde blok tipi eritme peynirlerinin

fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal analizleri yapilmstir.

Yumurtanin farkli kisimlarmi kullanarak iirettigimiz blok tipi eritme
peynirlerinin ilk giin toplam kuru madde, protein, toplam kuru maddede protein, toplam
azot, yag, toplam kuru maddede yag, tuz ve toplam kuru maddede tuz orani analiz

edilmistir.

Tim peynirler i¢inde en yiiksek toplam kuru madde degerini yumurta sarisi
ilaveli peynirler alirken en diisiik degeri ise tiim yumurta ilaveli peynirler almistir. Yag
orani en yiiksek peynir, yumurta sarist katkili peynir olurken en diisiik yag oranina sahip
peynir ise yumurta aki ilave edilmis peynir olmustur. Toplam kuru maddede yag orani
en ylksek olan ornek tiim yumurta ilaveli peynirler olurken, en diisiik deger kontrol

peynirlerinde kaydedilmistir

Calismamiz kapsaminda {iretilen peynirlerden yumurta aki ilaveli peynir en
yiiksek tuz oranina sahip olurken, tiim yumurta ilave edilmis peynir en az tuz icerigine
sahip 6rnek olmustur. Peynirlerin depolama boyunca protein ve toplam kuru maddede
protein degerleri incelendiginde protein orani en yiiksek olan 6rnek yumurta saris1 ilave
edilmis eritme peyniri iken, kontrol grubu olarak {iretilen blok tip eritme peyniri protein
degeri en az olan 6rnek olmustur. Orneklerin toplam kuru maddede protein degerleri

incelendiginde protein oranina benzer yorumlar yapilabilir.
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Peynirlerin pH degerleri incelendiginde en yiiksek pH degeri yumurta sarisi
ilaveli peynirlerde gozlemlenirken en diisik pH degeri tim yumurta ve yumurta aki
ilaveli orneklerde tespit edilmistir. Titrasyon asitligi degerleri pH sonuglarinin tersi
yoniinde degisim gostermistir. Toplam asitligi en yiiksek 6rnek yumurta aki ilaveli

peynir olurken, yumurta saris1 igeren drnek en diisiik toplam asitlige sahip olmustur.

Blok tipi eritme peynirlerinin L* degerleri olgunlasma siiresince azalmustir.
Ornekler igerisinde L* degeri en yiiksek kontrol grubu peyniri olurken, en diisiik degere
sahip Ornek ise yumurta sarisi ilaveli peynir olmustur. Peynirlerin a* degeri en yiiksek
olani yumurta aki ilaveli peynir olmustur. En diisiik deger ise yumurta sarisi ilaveli
peynirde belirlenmistir. Eritme peynirlerinin en yiiksek b* degeri depolamanin
baslangicinda da beklenildigi gibi yumurta sarisit ilaveli olanlarinda goézlenmistir.
Depolama sonuna kadar boyle devam etmistir. En diisiik b* degeri yumurta aki ilaveli

peynirlerde Sl¢iilmiistiir.

Orneklerin TPA degerleri incelendiginde sertlik, ¢cignenebilirlik ve sakizimsilik
paramatreleri benzer degisimler gostererek en yiiksek degerler kontrol grubu
peynirlerde Olciilmistiir. En diisiik degerler yumurta aki ilave edilmis peynir gesidinde
Olclilmiistiir. Bununla beraber i¢ yapiskanlik ve elastikiyet degerlerinde ise tiim yumurta
ilaveli 6rnekler en yiiksek degere sahip olurken, kontrol grubu olarak iiretilen 6rnekler
en diisiik degere sahip olmustur. Tiim 6rnekler igerisinde esneklik degeri en yiiksek olan
ornekler yumurta aki ilaveli peynirler olurken, yumurta sarisi ilaveli 6rnekler en az
esneklige sahip peynir ¢esitleri olmustur. Dis yapiskanlik degerleri bakimindan bir
degerlendirme yapildiginda, yumurta sarist ilaveli peynirlerin en yiiksek, tiim yumurta
ilaveli peynir ¢esidinin ise en diisiik degere sahip oldugu anlagilmistir. Tiim 6rneklerin
tekstiirel ozellikleri incelendiginde olgunlagma boyunca kontrol grubu orneklerin en
yiiksek sertlik degerine sahip oldugu gorilmiistir. Buna goére yumurta kullanimi

peynirlerin sertlik degerlerini diigtirmiistiir.

Bu c¢alisgma kapsaminda iretilen blok tipi eritme peynirlerinin duyusal
degerlendirmesi yapildiginda yumurta sarist kullaniminin genel begeniyi arttirdigi

ancak yumurta aki kullannminin ise genel begeniyi diislirdiigii goriilmiistiir. Duyusal
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degerlendirme sonucunda nerede ise tim parametreler acisindan yumurta sarili

peynirlerin en fazla begenildigi tespit edilmistir.

Sonug olarak blok tip eritme peyniri iiretiminde yumurta kullaniminin herhangi
bir raf omrii kisalmasina neden olmayacagi anlasilmistir. Duyusal degerlendirmeler baz
alindiginda yumurta sarisi ilave edilerek iiretilen peynirlerin kontrol peynirlere gore
daha fazla begenildigi goriilmistir. Peynirde yumurtanin farklt kisimlarinin

kullaniminin su faydalart olmustur;

1. Biiyiik oranda yag ve kazeinden olusan peynirin besin bileseni ¢esitliligi ve
besinsel degeri arttirilmistir.

2. Maliyetler yaklasik %5 diisiiriilmiistiir.

3. Yumurtanin dolayl olarak da olsa tiikketiminin artmasina yardimci olunmustur.

4. Genellikle beyaz renge daha yakin olan peynir rengi yumurta sarisi ile daha
sar1 hale getirilerek tiriiniin albenisi arttirilmigtir.

5. Yapiya suyu baglamak icin kullanilan ve kivam arttiric1 etkisi olan eritme
tuzlariin yapiya sagladigi asirt sertlik giderilmistir.

6. Cig ve pastorize yumurta i¢in yeni bir kullanim alan1 agilmistir.

7. Peyniri sarartmak icin kullanilan yapay renklendiricilerin kullaniminin ve

bunlarin neden oldugu olumsuz mali ve saglik etkilerinin 6niine gecilmistir.

Oneriler

- Tim calisma kapsaminda yapilan degerlendirmeler sonucunda blok tip eritme
peyniri iretiminde tim yumurta veya yumurta aki yerine yumurta sarisi
kullanilmalidur.

- Calisma kapsaminda kullanilmis olan yumurtalarin kullanim orani 6n denemeler
ile belirlendiginden dolay1 yumurta kullanimi %7°1 agmamalidir.

- Caligmada elde edilen peynirler 2 ay depolanmis ve analizleri ylriitiilmustiir.

Benzer ¢aligma daha uzun depolama siireleri i¢in de gerceklestirilmelidir.
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Peynirde kullanilan yumurta sarisinin iginde barindirdigi lesitinden dolay1
yaglilik hissi verme 6zelligi vardir. Buradan hareketle yag orani azaltilmis olan
siitten eritme peyniri yapilarak diyet eritme peyniri yapim olanaklari
arastirilmalidir.

Bu c¢alisma yumurtanin blok tip eritme peyniri iiretiminde kullanim olanaklarini
aragtirmak i¢in yapilmig ve genel bir ¢ergeve ¢izilmeye calisilmistir. Buna ek
olarak yumurtanin eritme peynirinin besin degerlerine etkisinin ele alindig1 6zel
bir ¢alisma yapilmalidir.

Yumurta kullanim1 blok tip eritme peynirinde denenmistir. Buna ek olarak

striilebilir eritme peyniri liretiminde kullanim olanaklar1 da arastirilmalidir.
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EKLER

EK 1 Peynir Cesitlerinin Duyusal Degerlendirmesinde Kullanilan Form:

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelist Ada : Tarih:

Size verilen peynir Orneklerini belirtilen kalite kriterleri agisindan

degerlendirilip 5 puan iizerinden puanlandirmiz. Ayrica peynir drneklerinde puan

diismesine neden olan kusuru ve kusurlari isaretleyiniz. Tesekkiirler.

Ek 1. Kasar Peynirinin Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi

Goriiniis

- Diizglin ve piiriizsiiz goriinlimde Lekesiz, parlak saman saris1 renginde;
homojen renk dagilimi

- Diizgilin ve hafif piiriizli goriiniimde Lekesiz; hafif mat sari; sarilikta
hafif artma ya da azalma homojen renk dagilimi

- Diizgiin olmayan, piiriizlii goriinimde; az sayida lekeli, hafif gézenek
ve catlak iceren; sarilikta artma ya da azalma; homojen olmayan renk dagilimi

- Diizglin olmayan ve piiriizli goriiniimde; lekeli, ¢ok sayida gozenek ve
catlak iceren; agik kahverengi renk; degisik renk olusumlari

- Diizgiin olmayan, c¢ok piiriizlii goriinlimde; ¢ok lekeli, asir1 derecede
gozenek veya catlak iceren; kahverengi renk; kabul edilemeyecek renk
olusumlari (yesil, kirmizi vb.)

Doku

- Taze kasar peynirine 0zgii sertlikte olan Agizda sivagsmayan; kirilgan
olmayan, hafif elastik
- Kabul edilebilir sertlikte, agizda sivagmayan Kirillgan olmayan, hafif
elastik, hafif sert, hafif yumusak
- Sert veya yumusak Agizda hafif sivasan; hafif kirllgan veya elastik
Belirgin sert veya yumusak; agizda sivasan Belirgin derecede
lastigimsi; kirilgan
Ekmege siiriilebilecek kadar yumusak ya da bigakla giicliikle
kesilebilecek derecede sert olan; agizda asir1 sivasan; asir1 kirillgan veya
lastigimsi
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Lezzet

- Kendine 6zgii tipik taze kasar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta

- Kendine 6zgii lezzette fakat hafif tuzlu, hafif yavan, hafif eksi

- Tuzlu; eksi veya hafif okside lezzet; yavan

- Belirgin eksimsi ya da acimsi ya da okside lezzet ya da yabanci lezzet
belirgin yavan veya asir1 tuzlu

- Asirt derecede eksimsi veya yavan veya yabanci lezzet Asir1 okside
lezzet; kabul edilemez tuzluluk

Tiim izlenim

- Cok begendim (¢ok iyi)

- Begendim (iyi)

- Ne begendim ne begenmedim (orta)
- Begendim (kotii )

- Hi¢ begenmedim (¢ok kotii)

Ek 2. Kasar Peynirinin Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi

Peynir Kodu

Kalite karakteristigi

Goriiniis

Pirizla

Lekeli

Homojen olmayan renk

Mat

Sarilikta artma

Sarilikta azalma

GoOzenekli

Catlak

Doku

Sert

Yumusak

Agizda sivagsma

Kirilgan

Elastik
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Ek 2. Kasar Peynirinin Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi (devam)

Peynir Kodu

Kalite karakteristigi

Lezzet

Tuzlu

Yavan

Eksi

Aci

Okside

Yabanci

Tiim izlenim
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