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OZET

Bu calisma, ev kosullarinda {iiretilen ve endistriyel tiretimi bulunmayan
Akgcakatik peynirinin farkl kiiltiir kombinasyonlari (yogurt ve yogurt+peynir kiiltiirii),
mayalama sicakliklar1 (45 ve 20°C) ve geleneksel ambalaj materyali (oglak iskembesi,
karin) ile Polietilen ambalajlarda olgunlastirilarak kalite kriterlerini incelemek
amaciyla yapilmistir. Calismamizda 8 farkli tipte Akgakatik peyniri tiretilmis ve 3 ay
olgunlagsmaya birakilmigtir. Olgunlagmanin 1., 30., 60. ve 90. giiniinde kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleriyapilmistir. Peynir 6rneklerinin
olgunlagsma siiresince asitlik, kurumadde, yag, toplam azot, protein, olgunlasma
indeksi, su aktivitesi degerleri birbirinden 6nemli derecede farklilik goéstermistir.
Akgakatik peynirlerinde toplam 16 adet amino asit tespit edilmistir. Bunlar igerisinde
en yiiksek miktarlar glutamik asit, histidin, tirozin, izolosin, fenilalanin ve 16sinde

saptanmistir. Toplam 27 adet serbest yag asidi belirlenmis ve olgunlagsma dénemine
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gore miktarlar1 farkli bulunmustur. Uretimde karanfil kullamldig1 igin peynirlerde
euganol ve sinnemaldehit orani yliksek bulunmustur. Peynirin karin igerisinde
muhafaza edilmesi nedeniyle zamanla renk matlasmakta ve parlakligini
kaybetmektedir. Bu nedenle de oglak iskembesine (karin) basilarak olgunlastirilan
orneklerin homojen rengini muhafaza edemedigi, rengin kahverengimsi bir renge
dogru degistigi belirlenmistir. Olgunlasmanin 60. giiniinden sonra mayamsi tat ve
koku gelisimi gozlenmistir. Mikrobiyolojik analiz sonug¢larina gore, depolama
sliresince mezofilik bakteri sayisi, Lactobacillus spp., Lactococcus spp. diizenli

azalma gostermistir. Ayrica lipolitik bakteri igeriginin depolamanin 30. giiniine kadar

yavas azaldigi, 30. giinden sonra hizli bir azalma gdsterdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler; Akgakatik peyniri, ¢orekotu, karanfil, geleneksel peynirler,

starter kaltar
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ABSTRACT

This study examines the quality properties of Akcakatik cheese, which is
produced in homemade conditions and has no industrial production, by ripening it in
polyethylene packages with different culture combinations (yoghurt and yoghurt +
cheese culture), fermentation temperatures (45 and 20°C) and traditional casing
material (goat stomach, karin). In the study, 8 different types of Akcakatik cheese were
produced and left to mature for 3 months. Chemical, biochemical, microbiological and
sensory analyzes were carried out on 1%, 30", 60" and 90" day of maturation. The
acidity, dry matter, fat, total nitrogen, protein, ripening index, water activity values of
cheese samples varied significantly during the ripening period. A total of 16 amino
acids were found in Akcatik cheese. The highest amounts were found in glutamic acid,
histidine, tyrosine, isoleucine, phenylalanine and leucine. A total of 27 free fatty acids
were identified and their amounts were different according to maturation period. Since
the cloves were used in the production, the ratio of eugenol and cinnamaldehyde in the

cheese was found high. Because the cheese is stored in the goat stomach (karin), the
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color becomes dull with time and loses its brightness. For this reason, it was
determined that the samples ripened in the karin could not maintain a homogeneous
color and changed to a brownish color. After the 60th day of maturation, the
development of yeast taste and smell was observed. According to microbiological
analysis results, the number of mesophilic bacteria, Lactobacillus spp, Lactococcus
spp. showed a steady decline. It has also been found that the content of lipolytic
bacteria decreases slowly until the 30th day of storage and shows a rapid decline after
30 days.

Keywords; Akcakatik cheese, black cumin, clove, starter culture, traditional cheese
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1. GIRIS

Besin degeri acisindan dogumdan itibaren ¢ocukluk, gebelik ve yaslhlik gibi
yasamimizin bir ¢ok doneminde 6nemli bir yeri olan siit, ayn1 zamanda ¢ok cabuk
bozulabilen bir gidadir. Igme siitii olarak tiiketiminin yani sira hem siitiin besin
degerini korumak hem de diger iiriinlere doniistiiriilerek raf dmriinti uzatmak amaciyla
tiretilen en 6dnemli tirtinlerden biri peynirdir. Peynirin ne zaman ve nasil tiretildigi ilgili
bilgilere bakildiginda, ge¢cmisinin bilinen yazili tarih Oncesine kadar uzandigi
goriilmektedir. Tarihsel bir kanit olmamakla birlikte, peynirin ilk kez Mezopotamya
veya Indus vadisinde yasayan cobanlar tarafindan yaklasik 8.000 yil dnce iiretildigi
ifade edilmektedir. Bir bagka goriise gore siitiin eksitilerek pitilagtirilmasi ile peynirin

tiretildigi ilk bolgenin Avrasya oldugu belirtilmektedir (116).

Konu ile ilgili bir baska bilgiye gore, Orta Asya Tiirk gocerleri ile Glineydogu
Anadolu ve Mezopotamya’da hayvancilikla ge¢inen topluluklarin benzeri siit iirtinleri
tikettigi tahmin edilmektedir (51,183). Farkli goriisler olmasimna ragmen peynirin
ortaya ¢ikmasindaki genel fikir, siitiineksimesi ve pihtilagmasi sonucu ortaya ¢iktig
yoniindedir. Geleneksel yontemlerle ylizyillardir uygulanan teknige gore ise, tuluk
veya tulum olarak adlandirilan kiigiikbas hayvan derilerine, karin veya rumen olarak
adlandirilan kegi veya koyun iskembesine ve bu hayvanlarin bagirsaklarina aktarilan
stitin  rennet enzimi ile pihtilastigi diistiniilmektedir (121). Ancak giiniimiizde
uygulanan geleneksel peynir iiretim yontemlerinde piht1 elde edildikten sonra, belirli
bir kurumadde igerigine sahip telemenin belirtilen ambalaj materyallerine basilmasi

sonucu elde edilmekte ve bu ambalajlarda 3 aydan 1 yila kadar depolanabilmektedir.

Peynir, diinyanin hemen her yerinde inek, koyun, ke¢i veya bunlarin
karisimindan elde edilen siitlerden iiretilen ve sevilerek tiiketilen bir siit {irliniidiir
(239). Son yillarda, dzellikle italya gibi baz1 Avrupa iilkelerinde esek siitiinden peynir
tiretimleri de goriilmektedir. Genel bir tanimlama yapilirsa peynir, ¢ig veya pastorize
slitiin peynir mayasi olarak adlandirilan proteolitik enzimlerle veya zararsiz organik

asitlerle pihtilastirilmasi, farkli sekillerde islenmesi, tat ve aroma vermek amaciyla



bazi ¢esni maddelerin ilavesi, taze veya olgunlastirilmasi sonucu elde edilen bir siit

mamuliidiir (389).

Uluslararasi Siitciiliik Federasyonu (IDF) 2016 verilerine gore, diinyada toplam
stit tiretimi 2015 yilinda %2 oraninda artarak yaklagik 818 milyon tona ulagsmistir. Bu
artigta en bliyilik paya sahip tilkeler Avrupa Birligi (AB) ve Hindistan’dir.Uluslararasi
Siit¢iiliik Federasyonu (IDF) 2016 verilerine gore, diinyada toplam siit iiretimi 2015
yilinda %2 oraninda artarak yaklasik 818 milyon tona ulagsmistir. Bu artista en biiyiik
paya sahip tlkeler Avrupa Birligi (AB) ve Hindistan’dir. Uluslararasi Ciftlik
Kargilagtirma Ag1 (IFCN) verilerine bakildiginda, diinyada iiretilen toplam inek ve
manda siitiiniin % 62’si sanayide islenmektedir. IDF’nin yapmis oldugu 60 iilkeyi
kapsayan bagka bir arastirmada ise, sanayiye aktarilan ¢ig siit miktar1 bir 6nceki yila

oranla %1,1 oraninda artis gostermistir (16).

Tiirkiye’de siit liretim miktar1 siit hayvanlarinin laktasyon verimleri ve hayvan
varhigindaki artisla dogru orantil olarak yiikselmektedir. Ozellikle son 2 yilda goriilen
siit {iretimindeki artigin y1llik %12 oldugu gézlenmistir. TUIK verilerine bakildiginda
stit tiretimi 2016 yilinda 18 489 162 ton iken, 2017 yilinda 20 699 894 ton diizeyine
yiikselmistir. Uretilen siit miktarmnin hayvan tiirlerine gére dagilimima bakildiginda
%90.6’smn1in inek siitii, %6.5’inin koyun siitii. %2.5’inin keci siitli ve %0.3’{iniin
manda siitii oldugu goériilmektedir. 2017 yili TUIK verilerine gére siit ve siit iiriinleri
tiretiminin cogunlugunu %34 ile i¢gme siitili, %28’ini yogurt, %16’sin1 ayran ve %15’ ini

inek peyniri olusturmaktadir (16).

Diinyada {iretilen siitiin yaklagik {igte birinin peynire islendigini bilinmekle
birlikte (234), 2016 IDF verilerine gore diinya toplam peynir iiretiminin 2015 y1l1 i¢in
23 milyon ton oldugu tahmin edilmektedir (16). Tiirkiye’de peynir iiretim miktarlart
incelendiginde, tiim siitlerden elde edilen toplam peynir miktar1 687 206 tondur.
Bunun 658 545 tonu inek siitiinden, 2 243 tonu koyun siitlinden, 370 tonu keci
stittinden ve 25 937 tonu ise en az iki siitiin karistmindan tiretilmektedir. Peynirlerin

tip smiflandirmasia gore ise yumusak tip tiretimi 141 019 ton iken, orta yumusak



peynir 237 339 ton, sert peynir 100 748, orta sert 192 870 ton ve ekstra sert peynir 6
840 ton Ttretildigi belirtilmektedir(21).

2017 yilinda TUIK tarafindan yaymlanan siit ve siit {iriinleri {iretim
istatistiklerine gore entegre siit isletmeleri tarafindan toplanan inek siiti miktar
toplamt 9.1 milyon tona ulastigi goriilmektedir. Siit iirlinleri tiretim miktarlari
acisindan ele alindiginda, inek siitiinden elde edilen peynir miktar1 662 151 ton, koyun,
kec¢i, manda ve bu siitlerin karisimindan elde edilen peynirlerin {iretim miktarmin 27

758 ton oldugu belirtilmektedir (21).

Peynir cesitliliginin ortaya ¢ikmasinda farkli hayvan tiirlerine ait siitlerin
tiretimde kullanilmasi tek basina etken degildir. Ozellikle iilkelerin kendi kiiltiir ve
gelisim diizeylerine, siitiin bilesimine, endiistriyel tiretimlerdeki teknolojik islemlere,
kullanilan ¢esni maddelerine ve nihayetinde taze ya da olgunlagtirma durumlarina gore
cesitlilik goriilmektedir (115). Diinyada 2000°den fazla peynir ¢esidi oldugu,
Ingiltere’de 700, Fransa ve Italya’da 700 gesit peynir iiretildigi bilinmektedir (363).
Bunlarin birgogu sadece belirli bir cografi bolgede tiretilmekte ve iiretildigi yerde
tilketilmektedir. Tiirkiye’de ise 110°dan fazla ¢esit peynir iiretilmekte olup, bunlarin
en popiiler olanlar1 Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleridir. TUIK verilerin gore, iiretilen
peynirlerin yaklasik % 60°1n1 Beyaz peynir, % 15’ini Kasar ve % 15’ini ise Tulum ve
Mihali¢ olusturmaktadir. Kalan % 10’luk kismini ise diger yoresel peynirleri teskil
etmektedir (180). Ancak, halen daha bazi1 bolgelerimizde heniiz ticari bir degeri

olmayan, iiretilmedigi i¢in yok olma asamasina gelmis peynirlerimiz mevcuttur.

Geleneksel peynirlerin  ambalajlanmasinda  ve muhafazasinda farkl
materyaller kullanilmaktadir. Bunlardan en yaygin olarak kullanilan1 ke¢i veya koyun
derileridir (162). Uzun yillardan beri kullanilan bu materyal disinda, 6zellikle Akdeniz
Bolgesinde yasayan yoriiklerin tereyag ve peynir i¢in kullandiklar1 bir diger ambalaj
materyali karin yani kuzu veya oglak iskembesidir. Ancak deri ve karinin anatomik
yapisindaki farklilik, icersine basilan ve aylarca olgunlastirilmas: saglanan peynir
karakteristik 6zelligini de etkilemektedir. Akgakatik peyniri de liretim yonteminin yani

sira geleneksel ambalaj materyeli olarak karina basilmasi acisindan farklilik



gostermektedir. Burdur ili kdylerinde iiretilen ve “asci katig1” olarak bilinen peynirin
ad1 giiniimiize gelinceye kadar Akgakatik olarak degismistir. Geleneksel bir peynir
cesidi olan Akgakatik peyniri, tam yagh inek ve/veya kegi siitiinden iiretilmis siizme
yogurtlarina, tuz ve ¢orekotu-karanfil ilave edildikten sonra bez torbalarda veya karin
icinde kurutulmasiyla elde edilen hafif eksi tatta bir peynir ¢esididir. Bu peynire ait
tiretim yontemleri ve kimyasal bilesimi hakkinda fazla bir bilgi bulunmamakla birlikte,
bilimsel olarak sadece birkag¢ arastirmaci konu ile ilgili olarak ¢alisma yapmustir (225,

353).

Geleneksel peynirlerimizin giin 1s18ina ¢ikartilmast ve endiistriyel tiretime
doniistiiriilmesi Gida Tarim ve Hayvancihik Bakanlhigi, TUBITAK gibigesitli
kurumlarin {ilke politikas1 haline gelmistir. Tiirkiye 2023 vizyonu igerisinde yer alan
kalkinma planinda, iilkenin katma degeri yliksek olan hizmet ve sanayi sektorleri
odaginda bir ekonomik yapiya sahip olmasimni amaglamaktadirBu amagla da, Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin 2013-2017 Stratejik Plani’nda yer alan
“Hammaddelerin elde edildigi ilk asamadan itibaren her tiirlii gida maddesinin ve gida
ile temasta bulunan madde ve malzemelerin {iretimi, islenmesi, muhafazasi,
depolanmasi ve pazarlanmasi1 asamalarinda uluslararasi standartlara uygun olarak gida
giivenilirligini temin etmek ve tiiketici sagligini en tist seviyede korumak™ amacina
uygun olarak geleneksel {riinlerimizin de endiistriyel {iretime yoneltilmesi
gerekmektedir. Ancak bunu uygularken, geleneksel tiriiniin korunmasi ve bolgesinde

tiretilerek Cografi Isaret Tescil belgelerinin alinmasina da dikkat edilmelidir.

Burdur, 868 ton/giinliik siit liretim kapasitesi ile siit sektoriinde diger illerdeki
stit isletmelerine de hammadde ihtiyacin1 karsilayan onemli bir ilimizdir. Ancak
bolgedeki siit isletmelerinde ve kdy pazarlarinda Beyaz peynir, Kasar peyniri, Koy
peyniri, yogurt, siizme yogurt, ayran, tereyagr ve kaymak disinda siit tirlini

iiretilmemektedir. Uretilen iiriinlerin de il disinda bir marka degeri bulunmamaktadir.



Bu calisma;

Geleneksel bir iiriin olan Akgakatik peynirinin iiretiminin hem geleneksel hem
de alternatif endiistriyel iiretimi yapilarak iirlin karakteristik 6zelliklerinin
degerlendirilmesi,

Yok olma asamasinda olan Akgakatik peynirinin endiistriyel iiretime uygun bir
sekilde standardize edilmesi, hijyenik ambalaj materyalinde paketlenerek
iretiminin yayginlastirilmasi ve ticari degerinin artirilmas,

Endiistriyel iretimde gida giivenligini saglayacak tiretim parametrelerinin
degerlendirilmesi,

Standart iiriin liretiminin saglanmasi,

Kiiltiir kullanimi saglanarak peynir aromasinin giiclendirilmesi,

Geleneksel ambalaj materyali ile endiistriyel iiretime uygun ambalaj
materyalinde olgunlagma sirasinda etkisinin belirlenmesi,

Akcakatik peynirinin Cografi Isaret Tescil Belgesinin diizenlenmesine kaynak
teskil etmesi,

Geleneksel peynirlerimizin tanitildig bilimsel dergi ve kitaplarda yer almasin

saglamak amaciyla gerceklestirilmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Geleneksel Peynirlerin Onemi ve Uretimi

Anadolu topraklari ylizyillardir birgok medeniyetin bir arada yasadigi 6énemli
bir yer olmustur. Her uygarlik kendinden bir¢ok eser birakmakla birlikte, beslenme
kiltiiriinde de zengin bir ¢esitlilik saglamistir. Siit ve iiriinleri a¢isindan bakildiginda
geleneksel olarak lretilen peynirlerin sayisi onemsenecek kadar fazladir. Biiyiik
kentlere go¢ olaylarinin artmasiin yani sira, tliketici taleplerinin degismesi ve
beslenme aligkanliklarindaki degisimler, geleneksel peynirlerin endiistriyel iiretime
aktarilmasina hiz kazandirmistir. Boylece mabhalli iiretimlerden kendi bolgelerinin
disinda da iiretimleri yapilarak Tiirkiye peynir kiiltiiriiniin daha da zenginlesmesine

araci olunmustur.

Bir tilkedeki geleneksellik cografik yapi, iklim farkliliklar1 ve bitki ortiistindeki
zenginlik gibi biribiri ile iliskili bir¢ok faktorlerle beraber, o bdlgede yasayan
bireylerinin 6rf ve adetleriyle de yiizyillardir uygulanan bir yasamin sonucu
olugsmaktadir. Tiirk mutfagi olarak Diinya iilkeleri arasinda 6zel bir yeri olan
Tirkiye’de, ayn1 zamanda birgok geleneksel peynir iiretilmekte ve taninmaktadir. En
cok tiiketilen peynirlerin basinda gelen Beyaz peynir Trakya, Marmara, Ege ve Orta
Anadolu’da yaygin iiretilmektedir. Edirne ve Biga Yarimadasi’nda 6zellikle Ezine’de
tretilen ve markalagmis peynirlerimiz Tiirkiye’nin en kiymetli Beyaz peynirleri
arasinda kabul edilmektedir. Endiistriyel boyutta Beyaz peynir liretiminde pastorize

veya termize edilmis inek siitii ile koyun ya da kegi siitleri kullanilmaktadir (3).

2017 yili TUIK verilerine gére Tiirkiye’de iiretilen peynirlerin %95.98’i inek
siitlinden, %4.02’s1 koyun, keci, manda veya bu siitlerin karisimindan iiretilmektedir.
Ancak daha yogun bir lezzete sahip olmast bakimindan, 6zellikle yaylalarda yoriik
hayat1 yagayan veya gog ettigi illerde hala geleneksel yasamini devam ettiren birgok
insan, tam yagl koyun siitiinden iiretilen Beyaz peynir tiiketmeyi tercih etmektedir.
Akdeniz bolgesi ve Dogu Anadolu bdlgesinde yasayan kesim koyun ve keci
stitlerinden tiretilen peynirleri tercih ederken, diger bolgelerde inek siitiinden iiretilen

peynirler tiiketilmektedir .



Beyaz peynir yumusak yapili, tuzlu ve eksimsi tada sahip, salamurada
olgunlastirilan ve en ¢ok tiiketilen peynir g¢esidimizdir (122,175). Beyaz peynir
kazein/yag icerigi 0,7/0,8 ayarlanmis siitiin 74 °C “ de 15 saniye, 65° C’de 20-30
dakika (363) veya 68° C’de 10 dakika pastorize edildikten sonra 30-32° C’ ye
sogutulmasinin ardindan %1-2 oraninda starter kiiltiir ilave edilmesi ile meydana
gelmektedir. Kiiltlirlii beyaz peynir iiretiminde 1s1l islemin bozdugu iyonik kalsiyum
dengesinin korunabilmesi i¢in %0.02 CaCl: ilave edilmektedir. Mayalama kuvveti
belirlenmis rennet enzimi ile mayalama yapildiktan pihti kesilir, peyniralti suyu ayrilir
ve taze peynir %12-14 tuz iceren salamurada 4+2°C olgunlastirmaya birakilir (166).
Genellikle saklama sekli olarak salamura yontemi kullanilir(109). Bu yontem peynirin
icerigine oldugu gibi tat ve aromasina, sertlik ya da yumusakligina etki etmektedir.
Deniz ya da kaya tuzunun farkli oranlarda karistirilmasi ile elde edilen salamura suyu

peynirin aromasini kaybetmeden uzun siire olgunlagsmasini saglar (51).

Tiirkiye’de 6nemli bir ticari degeri olan Kasar peyniri ise pihtisi haslanmis
peynirler grubunda yer almaktadir. Pihtis1 haslanmis peynirler Dogu Akdeniz,
Gilineydogu Anadolu, basta Kars olmak ftizere Dogu Anadolu, Marmara ve
Karadeniz’de tiretilen “plastik teleme” olarak adlandirilan peynirlerdir. Bu sekilde
tanimlanmasinin en 6énemli nedenti 1s1 ile karsilastiginda erimeye uygun yapiya sahip

olmalart ve tiiketilirken agizda hissedilen elastik yapidir (51).

Kasar peyniri, telemesi haslanan veya yogurularak sekillendirilen, plastik
telemeli, deliksiz peynirlerin tipik bir 6rnegi olup taze ya da olgunlastirilarak (Eski
Kasar) tiiketilir (183). En Kkaliteli geleneksel Kasar peyniri koyun siitiinden
iiretilmektedir. Ozellikle Kars ve Ardahan illerini kapsayan ilge ve kdylerde Kars
Kasar peyniri ve Kars Gravyere Peyniri gibi 6zel peynirlerimiz mevcuttur (163,385).
Ancak niifus sayisinin artmasi, insanlarin kdylerinde kalip hayvancilikla ugrasmamasi,
geng neslin kiiciikbas hayvancilikla ugrasmamasi gibi bir¢ok etken, giliniimiizde
¢ogunlukla inek siitiiniin peynir sektoriinde kullanimina neden olmaktadir (163, 375).
Endiistriyel Kasar peyniri iiretiminde baktigimizda sadece inek siitii kullanilarak Kasar
peyniri tiretildigi goriilmektedir. Pastorize edilmis siite starter kiiltiir ilave edilerek ya

da ¢ig siite starter kiiltiir ilave etmeden Kasar peyniri yapmak miimkiindiir. Islak



haglama olarak adlandirilan bu yontemde siitiin 60-70°SH asitligine kadar fermente
edilmesi gerekmektedir. Geleneksel Kagar peyniri {liretiminde, ¢ig siite 1 saatte pihti
olusumu gercgeklesecek sekilde peynir mayasi ilave edilir. Uygun nitelikte piht1 elde
edildikten sonra, pitht1 kirilir, baskiya alinir, elde edilen telemenin fermantasyonu
gerceklestirilir, teleme kesilir, %4-8 NaCl iceren 65-75°C sicak suda pihtiya haglama,
sekil verme ve kaliplama islemleri yapilir. Kaliplamanin ardindan peynirler 6n
olgunlagma i¢in 15-20°C’de olgunlagsma odalarinda bekletilir. Peynirler %70-75 bagil
nem igeren olgunlagma odalarinda en az 3 ay depolanir (49,92,189). Ancak depolama
asamasinda yasanan sorunlar ve {irlin maliyetinin artmasi nedeniyle, Kasar peynirinde
olgunlagma siiresini kisaltmak ve maliyeti azaltmak amaciyla geleneksel tiretimlerden
vazgecilerek, taze Kasar peyniri olarak piyasaya siiriilmiistiir. Ancak giiniimiizde
isletmelerin biiyiik bir cogunlugu kuru haslama olarak bilinen, tiretiminde eritici tuz
ve pH diizenleyicilerin ilave edildigi, 70-72°C’lerde 6zel tasarimli bir cihaz igersinde
telemenin hamur haline getirilerek kaliba basildigi tretim sekli yillardir

uygulanmaktadir.

Tiirkiye’de tiretilen peynirler iginde 6nemli bir yeri olan tulum peyniri, iiretim
bakimindan Beyaz peynir ve Kasar peynirinden sonra {igiincii sirada yer almaktadir
(167, 253). Tulum peyniri, Trakya bolgesi hari¢ olmak iizere, Tirkiye’nin birgok
yoresinde iiretilen ve lretildigi yorenin topraklarini, geleneklerini en iyi yansitan bir
peynir ¢esididir (51, 252). Bu peynir ¢esidinde taze peynir tuzlanip deri tulumlara ya
da toprak kaplara basilarak muhafaza edilmektedir. Geleneksel iiretimde kegi ya da
koyun derisinden yapilan tulumlara basilmasi yaygin isminin ‘tulum’ olarak kalmasina
neden olmustur (163). Koyun ya da keci tuluma basarak peyniri muhafaza etmek ve
olgunlastirmak Tiirklerin Orta Asya’dan giinlimiize kadar uyguladiklar1 geleneksel bir

yontemdir (115).

Geleneksel Tulum peyniri, Kasar ve Beyaz peynirin yapilamadig1 yaylalarda
tereyag lretiminden arta kalan yagsiz siitiin degerlendirilmesi amaciyla iiretilen bir
peynir olmakla birlikte, tiiketici talebini karsilamak amaciyla mandira ve siit
isletmelerinde de iiretimi giin gectikte artan bir {iriin haline gelmistir. Ancak gerek

yasal uygulamalar gerekse tiretimde daha kolay islenmesi ve ucuz maliyeti nedeniyle



plastik bidonlara basilarak satisa sunuldugu goriilmektedir. Bununla birlikte, halen
daha uygun bir ambalaj materyali gelistirilemedigi i¢in Tulum peyniri liretiminde bir

standardizasyon saglanamamustir (105, 162, 359).

Tulum peynirleri iiretildigi bolgeye, yapim teknigine, hammadde ve ambalaj
materyalindeki degisiklik nedeniyle yaklasik 30 farkli ¢ceside sahiptir. Baslica tulum
peynirleri; Malatya’da Tomas peyniri, Erzincan’da koyun siitiinden yapilan Savak
(Safak) Tulum peyniri, kegi siitiinden yapilan Afyon Tulumu, keg¢i siitiinden yapilan
Antalya Cimi Tulum peyniri, Konya yoresinde iiretilen yesil kiiflii Divle Tulum
peyniri, Ordu ¢dkelekli Tulumu (Olaman) ve Izmir salamura tulum peyniri olarak
siralanabilir (251, 377). Bunlarin arasinda iilke genelinde tiiketimi yaygin olanlar

Erzincan Savak ve Izmir Salamurali Tulum peynirleridir (179).

Tulum peyniri iiretiminde yaghh ya da yagsiz koyun, keci veya inek siitii
kullanilmaktadir. Uretimde kullamlacak olan ¢i§ veya pastorize siit 32-35°C’de
mayalandiktan sonra baskiya alinir. Baski islemi geleneksel yontemlerde cuvallar
igerisinde, endiistriyel iiretimde ise cendere bezi icerisinde gergeklestirilerek pihtinin
kurumaddesi %45-50 olacak sekilde suyunun atmasi saglanir. Bu uygulama geleneksel
Tulum peyniri iiretiminde ambalaj olarak deri tulum kullanildigi i¢in ¢ok Snemli
degildir, ¢iinkli zamana bagli olarak deri gozeneklerinden telemenin suyu uzaklastig
icin istenilen kurumadde diizeyine olgunlagma sirasinda ulagilmasi miimkiindiir (162,
332). Ancak plastik bidon veya cam ambalaj gibi materyallerde peynirin muhafaza
edilmesi, ac1 suyunu digar1 atamadigindan basta acilasma olmak iizere kimyasal ve
mikrobiyolojik bircok bozulmaya neden olacaktir. Ayrica bagirsak gibi alternatif
ambalajlarda Tulum peyniri liretmenin peynir kurumasina neden olmasi gibi olumsuz
yonleri bulunmaktadir (46). Baskidan ¢ikan teleme elle veya 6zel bigaklarla kii¢iik
parcaciklar halinde ufalanarak ortalama %3 oraninda tuzlanir ve 6nceden hazirlanmis
tuluma, plastik ya da diger ambalaj materyallerinin i¢ine basilir. Geleneksel yontemle
tiretilen Tulum peynirleri deri ambalaj igerisinde yaklagik tic-dort ay bekletilerek
olgunlagtirilir. Yaylalarda c¢obanlar tarafindan {iretimin Nisan-Mayis aylarinda
baslayip, Eyliil-Ekim aylarinda sonlandirildigi bilinmektedir. Ancak endiistriyel

tiretimlerde ozellikle pastorize siit ve kiiltiir kullanilarak yapilan peynirlerin 1 ay



icersinde satisa sunuldugu goriilmektedir. (162). Tulum peyniri hemen tiikketilmeyen,
belli bir olgunlasma siireci gegiren, sert tip peynir grubundadir. Tulum peyniri keskin
kokulu, genzi yakan acilikta, gbzeneksiz bir peynirdir. Peynirin deri ile temas eden
kisimlarinin sar1 oldugu ice dogru olan kisimlarin ise beyaz oldugu gozlenmektedir
(115). Mevcut dogal aromasinda saklandigi ambalaj materyalinin etkisi oldugu ve

ambalaj materyaline gore aromasinin degistigi belirtilmistir (395).

Aroma iizerinde etkisi olan tulum, geleneksel olarak “tulkuk” veya “tultik”
olarak adlandirilmakta, koyun ya da keci derisinden yapilmaktadir. Yoreden yoreye
ismi degigmekte olan tuluma Burdur yoresinde peynir ya da ¢okelegin basildigi oglak
ve kuzu derisine “bagalak™ ya da “bagana” denilmektedir. Konya yoresinde ise kuzu
derisinden yapilan tulumlara “peynir baganasi” adi verilmistir. Malatya ‘da iiretilen
tulum peynirleri ise Yunancada ‘deri mesin’ karsiligina gelen tomas sdzciliglinden

esinlenerek ‘Tomas Peyniri ¢ olarak adlandirilmaktadir (165, 378).

Gilinlimiizde tulum peynirinin yaygin iiretilmesi, Avrupa Birligi kisitlamalari,
kiigiikbas hayvan derilerinin azalmasi, yasal kisitlamalar gibi etkenler nedeniyle bir
yandan geleneksel iiretimi devam ederken diger yandan da alternatif ambalaj
materyallerine yonelim artmaktadir. Bunlarin basinda plastik bidonlar, polietilenler,
cam kavanozlar, kuzu ya da oglak iskembesi (karin), canak, kiip veya benzeri toprak

ambalajlar gelmektedir (46, 113, 178, 360).

Anadolu peynir kiiltiirinde hammadde olarak sadece ¢ig siitiin peynir mayasi
ile pihtilagtirlarak peynir iiretimi gerceklestirilmedigi, yogurt veya ayran gibi
hammaddelerden de yararlanildigi goriilmektedir. Birgok yorede siitiin kendiliginden
eksitilmesi, yogurt elde edildikten sonra kaynatilarak piht1 elde edilmesi, Orta Asya’da
tereyag yapildiktan arta kalan yayikalt1 suyuna tuz katilarak kaynatilip siiziildiikten
sonra ‘cokelek, kes, sogut’ gibi iirlinlerin eldesi veya yogurdun bez torbalarda
stiziildiikten sonra kiiciik topaklar halinde karin icerisinde serin bir yerde kurutulmasi
ile elde edilen Akcakatik peyniri veya Dogu ve Giineydogu Bolgesinde yogurdun
kurutulmasiyla elde edilen kurut gibi maya kullanilmadan {iretilen geleneksel

tirtinlerimiz de mevcuttur (52, 63, 226, 230, 232, 280, 331).
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Anadolu’da geleneksel ¢cokelek iiretimine bakildiginda tereyagindan arta kalan
ayran, kalayli kaplar icerisine bosaltildiktan sonra hafif ateste 1sitilir. Piht1 olusumu
basladiktan sonra, dinlenmeye birakilir ve piht1 ¢okelerek serum ayrilmasi goriiliir.
Peynir suyu olarak tanimlanan berrak yesilimsi renkteki su, bez keselerden siiziilerek
uzaklastirilir. Bir siire asilarak fazla suyundan uzaklastirilan pihti, elle sekillendirilerek
yuvarlak hale getirilir ve {izerine tag konularak suyunun uzaklastirilmasi saglanir. Elde
edilen teleme tuzlandiktan sonra taze olarak tiiketilir veya bazi bolgelerde oldugu gibi
kiiplere basilarak kislik olarak serin bir yerde depolanir. Bu amagla serin ve giines
almayan bir bolgedeki toprakta 1.5-2 m derinliginde ¢ukur agilarak, kiip i¢indeki
peynir basasagi olacak sekilde topraga yerlestirilir ve ihtiya¢ durumunda ¢ikarilarak
tiketilir (280).

Tulum peynirinde oldugu gibi her yorenin kendine oOzgii verdigi bir
isimlendirme vardir. Bati Anadolu, Trakya ve Karadeniz’de ‘eksimik’, Akdeniz ve
Dogu Anadolu’da ‘siit koptu, akkatik, torak, urda, siit kirmas1’, Karadeniz’de ‘kurgi,
minci, eksimik’, Ege Bolgesi’nde ‘kirik tokmak’, Antakya’da ‘Stirk’, Dogu Anadolu’

da ‘cacik, jajik’ gibi isimlerle anilsa da en yaygin ismi ‘¢cokelek’tir (52).

Yapilis yontemlerindeki benzerlik ve goriiniislerinin ayni olmasi nedeniyle
cokelek ve lor peyniri genelde birbiriyle karigtirilir (52). Ancak hem firetimde
kullanilan hammaddeleri hem de iiretim sekilleri itibariyle onemli farkliliklar
bulunmaktadir. Cokelek peyniri siitiin asitlik artist sonucunda kendiliginden
pihtilagmasi ya da ayran, tereyagindan arta kalan suyun 1s1 ile tesvik edilmesi sonucu
elde edilirken, lor peyniri tam yagli koyun, kegci, inek siitlerinden yapilan peynirden
arta kalan PAS’lar1 veya igerisine %30 siit ilave edilerek kaynatilmasi sonucunda
iiretilmektedir. Elde edilen piht1 tiilbent ya da cendere bezinden siiziilerek toplanir ve
ambalajlara konularak taze peynir olarak satilir. Peynirler tuzlu ya da tuzsuz olarak
tiiketilir (317). Cokelek ve lor peyniri ucuz olmasi sebebiyle gelir seviyesi diisiik olan

kisilerin en fazla tiikettikleri peynir grubu igerisinde yer almaktadir (116).
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2.2. Ekonomik Degere Sahip Diger Yoresel Peynirler

Son yillarda endiistriyel tiretimlerde saglik ac¢isindan tehlikeli olabilecek katk1
maddelerinin kullanilmasi, tiiketicileri dogal ve yerel iiriinlere yonelmesine neden
olmaktadir. Ozellikle Tiirkiye’de kanser vakalarinin artmas, tiiketicileri organik
gidalara ve dolayisiyla da organik siit ve siit iirlinlerine yoneltmektedir. Bunun en

biiyiik nedeni de gida giivenligine sahip bir tiriin tiikettiklerini diisiinmeleridir (229).

Geleneksel gidalar, dogal kosullarda iiretilen, tretimleri nesilden nesile
aktarilan, iiretim asamalar1 bilinen ve bir alan veya bolgede iiretilen {iriinler olarak
bilinir (379). Geleneksel iiriinlerin belirli bir bolgeye ait olmasi ve bdlgedeki endemik
bitkilerle hayvanlarin beslenmesi, tiriiniin kendisine 6zgii tat, aroma ve bilesime sahip
olmasma neden olmaktadir. Ayrica bolgede yasayan halkin peynire farkli iiretim
islemleri uygulamasi veya farkl ot, baharat gibi ¢esni maddeleri ilave etmesi, farkli
ambalaj materyallerinde olgunlagtirmalar1 da bu olusumlarda 6nemli faktorlerdir
(117). Avrupada yapilan bir ¢alismada ise ‘geleneksel gida’ tanimi farkli bir yapi
gostermektedir. Ozel kutlamalarda veya mevsiminde tiiketilen, bir nesilden diger bir
nesle aktarilan, ¢cok az isleme maruz kalmis ya da hi¢bir islem yapilmamas, tiretildigi

sehri, bolgeyi ya da alan1 temsil eden gidalardir (25, 28).

Cetinkaya (97), Tirkiye’de 193 ¢esit peynir oldugunu ve Beyaz, Kasar ve
Tulum gibi peynirlerimizin disinda, iiretilen peynir miktarinin %10’u geleneksel
peynirleri icermektedir Bu peynirlerinin ¢ogunun iiretimi ve bazi &zelliklerinin
birbirine benzedigi goriillmektedir (184). Tablo 2.2.1°de iiretildigi siitiin cinsine gore

peynirlerin siniflandirilmasi verilmistir.
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Tablo 2.1. Siitlin cinsine gore peynirlerin siniflandirilmasi (202).

Inek Siitii

Peynirleri

Koyun Siitii

Peynirleri

Keci Siitii Peynirleri

Yumusak Pihtilarin Isitilmasi
ya da Pihtis1 Haslanan

Peynirler

Gravyer Peyniri
Sagak Peyniri
Deve dili Peyniri
Tonya kasari
Torba Peyniri
Sulu Peyniri

Yayla Peyniri

Abaza Peyniri
Antep Sikma
Peyniri

Aya Ovma Peyniri
Cabalt1 ¢okelegi
Divle Peyniri
Erzincan Tulum
Giresun Aci Peyniri
Kasar Peyniri
Kazikl1 Peyniri
Kelle Peyniri
Mihali¢ Peyniri
Otlu Peyniri

Savak Peyniri

Tel Peyniri

Tomas Peyniri
Tulum Peyniri
Urfa Beyaz Peyniri
Yaprak Peyniri

Antep Sikma Peyniri
Cepni Peyniri

Cimi Peyniri

Egridir Kelle Peyniri
Gonen Y oriik Peyniri
Kartal Peyniri

Kelle Peyniri

Kibris Kegi Peyniri
Koponesti Peyniri
Sepet Peyniri

Siitlii Peyniri (Toros)
Teleme Peyniri

Urfa Beyaz Peyniri

Abaza Peyniri
Antep Sikma Peyniri
Ayas Basma Peyniri
Ayas Ogma Peyniri
Bez Tulum

Civil Peyniri
Cerkez Peyniri
Deve Dili Peyniri
Dil Peyniri

Eridik Peyniri
Eritme Peyniri
Gravyer Peyniri
Hellim Peyniri
Kasar Peyniri
Kayseri Comlek
Kolete Peyniri

Kiip Peyniri
Mengen Peyniri
Orgii Peyniri
Parmak Peyniri
Sikma Peyniri
Siinme Peyniri
Telli Peyniri
Yaprak Peyniri

Yumne Peyniri
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Tablo 2.2. Geleneksel peynirlerin 6zelliklerine gore siniflandirilmasi (202).

Aromali Baharath Peyniralti Asitlendirilmis  Ayrandan Kiiflii Peynirler
Peynirler Peynirler suyundan Siit Peynirleri Yapilan
iiretilen Peynirler
Peynirler
Armola Peyniri  Biberli ¢cokelek  Eksi Peyniri Armola Peyniri ~ Ayran Arakli Peyniri
Ayas Ovma Cacik Peyniri Kirlihanim Biberli ¢okelek  kirmasi Civil Peyniri
Peyniri Cara Peyniri Peyniri Civil Peyniri Cacik Divle Peyniri
Karaman Cimi Peyniri Koponesti Cerkez Peyniri Peyniri Eridik Peyniri
Peyniri Coban Peyniri Peyniri Cokelek Cokelek Gorcola
Konya Kiifli Koponesti Lor Peyniri Eksimik Kesmiik Golbast Tulumu
Peyniri Peyniri Minzi Erdik Peynir Kes Karin Kaymagi
Sirvatka Otlu lor Otlu lor Kiktokmak Kurgi Kirlihanim
Surke Siitgiiler Tulum  Sirvatka Peyniri Minzi Konya Kiiflii
Van Otlu Sor loru Kolete Peyniri Peskiiten Peyniri
Peyniri Yumne Peyniri Kiilek Peyniri Serto Surk
Yalvag Kiip Malatya Surke Tokat Kiip
Peyniri Cokelegi Cokelegi
Sor Cheese Tulum Peyniri
Tokat Kiip Yayla Peynir
Cokelek

Tiirkiye’de baslica Ege, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz

bolgelerinde yore kosullarina, siire gelen aliskanliklara, iklim sartlarina, hayvan tiir ve

ik farkliligina bagl olarak, farkli teknikler kullanarak c¢esitli yoresel peynirler

iiretilmektedir. Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde {iretimi sinirli kalmis, bolge ekonomisi

sartlariin  de8ismesiyle unutulmaya yiiz tutmus daha bircok peynir c¢esidi

bulunmaktadir (149).

Unsal (378) tarafindan yapilan bir calismada, bolgelere gore geleneksel peynir

cesitliligindeki say1 su sekilde verilmektedir: Marmara Bolgesi 25, Akdeniz Bolgesi
33, Dogu Anadolu Bélgesi 34, Ege Bolgesi 24, Karadeniz Bolgesi 43, I¢ Anadolu

Bolgesi 20, Gilineydogu Anadolu Bolgesi 14. iiretilen yoresel peynirler bolgesel olarak

kategorize edilmis ancak 6zelliklerine gore bir siniflandirma yapilmamistir (187).
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Peynirlerin smiflandirilmasinda bazi temel farkliliklara 6nem verilmektedir.
Ulkemizde en ¢ok cesitlilige sahip olan peynirlerin smiflandiriimasi yapilirken, siitiin
tiirli, kivam, olgunlastirma, iiretim sekli, mikrobiyolojik 6zellikler, kimyasal bilesim,
katki maddeleri, yag igerigi, tuz igerigi, tuzlama sekli, iiretim yeri gibi faktorler goz
Oonline almir. Peynirin fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal bilesimine gore
siiflandirilmasi, bilimsel verilere dayandigi ig¢in daha anlamli kabul edilebilir.
Tirkiye‘de ise yoresel peynirler ilk kez asagidaki Tablo 2.2.3.’de gorildiigi gibi
siiflandirilmistir (202).

Tablo 2.3. Tiirkiye’deki yoresel peynirlerin gesitli 6zelliklerine gore siniflandirilmasi
(202).

Tuzlu Peynirler  Tuzsuz Salamurah Tel Peynirleri  Tulum Gozenekli

Peynirler  Peynirler Peynirleri peynirler
Aho Peyniri Ham Cokelek  Beyaz Peyniri Civil Peyniri Bergama Gravyer Peyniri
Antep Sitkma Peyniri Kiinefe Civil Peyniri Kadina Peyniri Cimi Mihalig¢ Peyniri
Civil (salamura) Teleme Egridir Kelle Sagak Peyniri Erzincan Torba Peyniri
Hellim Peyniri Tulum Kagar ~ Peyniri Siinme Peyniri Golbast
Koponesti Peyniri Peyniri Ezme Peyniri Tekne Peyniri Kargi
Mihalig¢ Peyniri Hellim Peyniri Telli Peyniri Serto
Sepet Peyniri Mihalig¢ Peyniri Telli kremal1  Siitgiiler
Sikma Peyniri Otlu Peyniri Peyniri Tulum
Sor loru Yayla Peyniri Kasar Peyniri
Van otlu (salamura) Yusufeli  Kiilek

Peyniri
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Tablo 2.4. Geleneksel peynirlerin tipine gore siniflandirtimasi (202).

Sert Yumusak Taze Yeraltinda Yagsiz Tam Yagh
Peynirler Peynirler Tiiketilen Olgunlastirllan  Peynirler Peynirler
Peynirler Peynirler
Cerkez Peyniri Armola Peyniri Abaza Peyniri Aho Peyniri Abaza Peyniri Abaza Peyniri
Gravyer Peyniri Beyaz Peynir Beyaz Peynir Ayas Basma Ayas Basma Ayas Ovma
Hellim Peyniri Deve dili Cerkez Peyniri Ayas Ogma Peyniri Peyniri
Kasar Peyniri Koponesti Dil Peyniri Cara Peyniri Civil Peyniri Canak Peyniri
Mihali¢ Peyniri Peyniri Eksi Peyniri Canak Peyniri Cerkez Peyniri Cimi Tulum
Minzi kurut Pestigen Eridik Peyniri Dévme Peyniri Eksimik Peyniri
Tulum Kasar  Taze kasar Ezme Peyniri Kirktokmak Peyniri ~ Ham Cokelek Divle Tulum
Peyniri Taze lor Ham ¢okelek Kiilek Peyniri Imansiz Peyniri Peyniri
Tire Camur  Kagar Peyniri Kiip Peyniri Kadina telli  Eridik Peyniri
Peyniri Kiinefe Peyniri Kiipecik Peyniri Peyniri Erzincan Tulum
Lor Minzi Karaman tulum  Godelek Peyniri
Minzi Testi Peyniri Peyniri Gravyer Peyniri
Siinme Peyniri Yalvag Kiip Peyniri ~ Kelle ¢okelek Karin kaymagi
Tel Peyniri Yaprak Peyniri Kesmiik Kasar Peyniri
Teleme Yayla Peyniri Kolete Peyniri Mihali¢ Peyniri
Tonya Kasar  Yer Peyniri Lor Peskiiten
Peyniri Malatya ¢okelegi  Sepet Peyniri
Yumne Peyniri Sagak Peyniri Serto Peyniri
Siit kirmast Yumme Peyniri
Tel Cheese

Tiirkiye’de {retilen peynirlere bakildiginda biiyiik bir kismu biiyiik
mandiralarda iiretilirken, sadece kiicgiik bir kismi modern isletmelerde tiretilmektedir.
Geleneksel peynirler ise iiretildikleri bolgede ekonomik bir deger tasimakla birlikte,
daha fazla taninmis olan Van otlu peyniri, Ceg¢il peyniri, Cerkez peyniri, Ezine peyniri,
Hellim peyniri gibi geleneksel peynirler biiyiik firmalar tarafindan yurt i¢i ve yurt dist
pazarlarda satilmaktadir. Geleneksel peynirlerin liretiminde, iiretim metotlarinin bolge
halkina istihdam saglamasi, mandira usulii isletmelerde daha az bir sermaye ile
tiretilmesi, daha kolay kontrol altinda tutulmas1 gibi nedenlerden dolay: fabrikasyon
tiretimde fazla tercih edilmemektedir (55). Bununla birlikte modern fiiriin isleme

teknikleriyle tiretilmesi durumunda giivenilir ve kaliteli {irlin eldesi miimkiin olacaktir
(12, 94).

Geleneksel peynirlerin iiretim modernizasyonundan 6nce peynirlerin aroma

maddeleri ve ugucu bilesenlerinin tespit edilmesi, kimyasal ve mikrobiyolojik
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ozelliklerinin belirlenmesi gerekmektedir. Daha sonra ki agamada ise ¢ig siit yerine
pastorize siit tercih edilmeli, iiretim prosesine uygun ve iriiniin kendine 6zgii

niteliklerini koruyabilecek ozellikte starter kiiltiir kullanmaya 6zen gosterilmelidir
(113).

Bu bolimde Tiirkiye’de farkli bolgelerde iiretilen peynirler hakkinda bilgi

verilmektedir.

2.2.1. Akdeniz Bolgesinin Yoresel Peynirleri

YiizyillardirY oriik-Gogerlere  ev  sahipligi  yapan Akdeniz bdlgesinin
Tiirkiye’nin en zengin endemik bitki Ortiisiine sahip olmast siitlerindeki lezzete
yansimakta ve Mersin Bezde Tulumu, ¢okelegi, ¢corekotlu Comlek peyniri, Adana
Kozan gdgerlerinin Ofleme peyniri, Hatay Siinme peyniri, Stkma peyniri ve Siirk ile
taninmaktadir (52). Bolgede sigir, koyun ve keci yaylaklarda, kisin ise daha algak
yerlere gogerek kislaklarda yetistirilmektedir. En yaygin yetistirilen hayvan

Toroslar’in sarp yamaglarini kolayca yasamini siirdiirebilen kil kegisidir (26).
2.2.2. Burdur Hosmerim Peyniri

Burdur ili ve ilgelerinde, 6zellikle Toros yaylalarinda gécebe hayati yasayan
yoriiklerin liretmis oldugu bir peynir tiirii olan hdgmerim, ayn1 zamanda bolgede siit
kaymaginin ateste uzun siire kavrulmasi ile elde edilen “kaymak kavurmasi™na da
verilen bir isimdir. Hégmerim peyniri agiz siitiinden, kaymaktan ve taze ¢ig siitten
tiretilebilmektedir (165). Agiz siitlinden yapilan peynirin tadi taze ¢ig siitten yapilan
peynirle ayn1 degildir. Bu yiizden kaymak ve taze siitten yapimi tercih edilmektedir.
Hosmerim, sarimst kahverengi renkte, eksimsi, yarisert yapida asir1 yanik kokusuna

sahip bir peynir olup, yore halk pazarlarinda satilmaktadir.

Hosmerim peynirine en yakin iiriin, yine Toros yaylalarinda 6zellikle Isparta
ve ¢evresinde, Antalya, Afyon illerinde Dolaz (Tort) peyniridir (291, 353). Ancak bu
peynirin Hosmerimden farki iiretimde ayrica yogurt, yayikalti suyu ve peyniraltt
suyunun da yer almasidir (165, 292). Geleneksel yontemle iiretilen Dolaz peyniri deri

igerisinde muhafaza edilirken, Hosmerim peyniri giiniimiizde ¢uvallar igerisinde serin
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bir yerde depolanmaktadir. Hosmerim peyniri taze olarak tiiketilebildigi gibi, 2-3 ay
olgunlagtirilabilmektedir. Burdur ili Goélhisar ilge ve kdylerinden toplanan 20 adet
peynir Ornegi incelenmis ve ortalama olarak kurumadde igerigi %52.99, pH degeri
4.68, asitlik derecesi (% L.A.) %1.55, yag oran1 %22.60, kurumaddede yag oram
%4.54, tuz icerigi %4.17, kurumaddede tuz oran1 %8.02, asit degeri 2,08 mg KOH/ g
yag, toplam azot igerigi %2.24, suda eriyen azot orani %0.55, protein olmayan azot
orani %0.38, olgunlasma katsayis1 %24.73 olarak tespit edilmistir. CIE renk sistemine
gbre yapilan analizde L, a* ve b* degerleri sirasiyla 56.27, 8.57, 17.96 oldugu
belirlenmistir. Orneklerin HPLC-UYV ile yapilan hidroksi metil furfurol iceriklerinin
ise 10.10-898.50 mg/kg oldugu saptanmistir. Orneklerin mikrobiyolojik analiz
sonuglarina gore toplam bakteri, maya-kiif ve koliform bakteri sayilari sirasiyla 3.9 log
kob/g, 3.9 log kob/g, 4.6 log kob/g olarak belirlenmistir. Orneklerde E. coli tespit
edilmemistir (165).

2.2.3. Isparta Yalvag Kiip (Oveleme) Peyniri

Koyun ve keci siitii kullanilarak yapilan peynir ismini Isparta‘nin Yalvag
ilgesinden almistir. Siitler ¢ig veya 1sitilarak mayalanmakta ve 1-2 saat piht1 olugsmasi
icin beklenmektedir. Olusan pihti cendere bezine aktirilir, bezin agz1 baglanarak
tizerine agirlik konulur ve suyun siiziilmesi saglanir. Yaklasik 5 saat devam eden
stiziilme islemi sonrasinda teleme torbadan c¢ikarilip elle pargalanarak ufalanir.
Ufalamadan sonra telemenin igerisine ¢orekotu ya da boy otu konulup, tuz ilave edilip
karistirilir. Kiiplere konulacak olan peynir bir siire bekletilir. Kiiplere konulmadan
once kiiplin dibine bir miktar tuz konulur ve hi¢ bosluk kalmayacak sekilde kiipe
basilir. Kiiplerin agzi camur ile sivanir ve agiz kismi topraga gelecek bigimde
yerlestirilerek gevsek bir toprak ya da kum ile ortiilerek tstleri kapatilir. Kiipler bir
iple kuyuya sarkitilarak da 2-3 ay olgunlagmaya birakilabilir (19, 299).

2.2.4. Antalya Cimi Tulum

Antalya’nin Akseki ve Serik yaylarinda, Manavgat kdylerinde iiretilen bir
¢esit tulum peyniri olarak tanimlanmaktadir. Geleneksel Cimi peyniri iiretiminde ¢ig

stit kullanilmaktadir (378).
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Keci ya da koyun siitli kullanilarak iiretilen Cimi peyniri i¢in taze sagilan siit
kendi sicakliginda ya da hafif 1sitilarak mayalanmaktadir (7). Geleneksel yontemle
oglak veya kuzu sirdeninden elde edilen peynir mayasi ile 1-1.5 saat sonra pihti elde
edilmekte ve kirilmaktadir. Kese ya da tuluk olarak adlandirilan bez torbalara
aktarildiktan sonra, 2-3 saat kendi halinde siiziiliir ve iizerine tas konularak 24 saat
baskiya alinmaktadir. Elde edilen teleme ufalandiktan sonra igerisine kalin tuz ilave
edilir, harmanlanir ve deri tulumlarin kilsiz i¢ tarafina siki bir sekilde basilir (202).
Yaylardaki dogal mahzen ya da obruk denilen i¢i karla dolu magaralara 3-4 ay
olgunlastirilmaya birakilir. Peynirlerin iiretimi Nisan —Mayis aylarinda baglayip, Ekim
ay1 itibariyle tiiketime sunulmaktadir (13). Kegi siitiinden {iretilen ve 90 giin siiren
olgunlagma siiresince Cimi peynirinde kurumadde %55.52-61.01, yag %28.97-30.63,
tuz %3.40-3.83, pH 5.05-5.19, toplam azot 21.57-22.79, suda ¢6ziinen azot % 2.50-
3.65, olgunlagsma indeksi 11.28-16.0 arasinda tespit edilmistir (210).

2.2.5. Antalya Yogurt Cokelegi

Yogurttan yapilan tereyag iiretimi sirasinda arta kalan ayranin yagsiz kisminin
isitilip gliriitilmesiyle elde edilen yumusak yapida bir peynirdir. Yayik ayram
asitliginin artmasini saglamak amaciyla birka¢ giin bekletilir. Bir kazan veya tencere
igerisinde 1sitilan ayran, pihtt olusturmaya basladigt an 1s1l iglem sonlandilir. 15-20
dakika dinlendirildikten sonra biriken tortu bez torbalara toplanir ve yiiksek bir yerden
asilir. Bez torbada 1 giin bekletilerek peynir suyunun uzaklastirilmas: saglanir.

Yumusak yap1 da bir peynir tiirii oldugu i¢in kisa siirede tiikketilmelidir (13). .

2.2.6. Antalya Tulum Peyniri

Koyun ve kegi siitleri siiziilerek 1s1l igleme tabi tutulur ve mayalama sicakligina
kadar sogutulur. Maya ilavesi yapildiktan sonra, 2-3 saat sonra piht1 bez torbalara
konulur. Pihtinin suyunun siiziilmesi saglanmak amaciyla birka¢ giin bekletilir
ardindan salamura icerisinde bekletmeye alinir. 2-3 aylik olgunlasmanin sonunda
salamuradan ¢ikarilip kurutulur. Peynir ufalanarak keci veya koyun derilerine basilir.
Bazi iireticilerin deri peynirinin igerisine ¢okelekle harmanlayarak deriye bastigi

goriilmektedir (13).
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2.2.7. Antalya Korkuteli Cokelekli Coban Peyniri

Antalya Korkuteli Coban peyniri asit pihtisi ile maya pihtisinin karigimindan
elde edilen bir peynir tiiriidiir. Kendiliginden gelisen asitlik sonucu elde edilen ¢okelek
ile sagimdan hemen sonra inegin memesinden ¢iktig1 sicaklikla mayalanan peynir
pihtisinin karigimindan {iretilir. Peynir koyun-kegi ve inek siitlerinin ayr1 ayri ya da
karisimi seklinde bir kap igerisinde toplanan siitlerin yagi alinir ve 1-2 giin oda
sicakliginda bekletilir. Asitligi artan siitler yogurt kivamini alinca 1s1l islem uygulanir.
Sicakligin etkisiyle ¢okmeye baslayan pihtt sogumaya birakilir. Ozel olarak
hazirlanmis bez keselere dokiilerek yiiksek bir yere asilir ve suyunun siiziilmesi
saglanir. Ureten kisinin tecriibesine bagl olarak yeterli miktarda suyunu atan peynir
tuzlanarak harmanlanir. Uretimde kullanilacak diger peynir iiretimi igin inek siitii
hayvandan sagildiktan hemen sonra peynir mayasi ile mayalanir. Pihti olusumunun
ardindan piht1 bez torbalarda siiziiliir ve baskiya alinir. Baskidan ¢ikan peynir kiiciik
pargalara boliinerek kuru tuzlama yontemiyle tuzlanir. Son asamada her iki peynir

pihtis1 harmanlanarak tiiketilir (13, 19).

2.2.8. Hatay Testi Cara Peyniri

Hatay ilinde mahalli olarak iiretilengorekotu, kekik igeren ve testi igerisinde
olgunlagtirilan yoresel bir peynirdir (19). Geleneksel testi, comlek kiip peynirlerinin
en giizel orneklerinden biridir. Yorede igi sirh testilere ‘Cara’ ismi verildginden, bu
testilere basilan peynir de ismini buradan almaktadir (22, 116). Cara peyniri
tiretiminde daha cok keci siitii kullanilmakta, kegi siitiintin bulunmadigr mevsimlerde
ise inek siitii tercih edilmektedir. Cara peyniri, Cokelek ve taze peynirin 1:1 oraninda
karisimindan olusan telemeye tuz ilave edilerek harmanlanmasiyla elde edilir. Uretimi
sirasinda siit 30-32°C sicaklikta mayalanir, 1 saatlik pihtilasmanin ardindan pihtt
kesilir, bez torbalara alinir ve baskiya alinarak ham peynir elde edilir. Daha sonra 1
cm biylikligiinde kesilir ve her dilim arasina tuz koyarak 2-3 giin bekletilir (156).
Gozeneksiz, kesildiginde ufalanan yari sert ya da sert yapida, porselen beyaz renkli,

kendine has ve kokuya sahip bir peynir meydana gelir (13).
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Peynir ve ¢okelekle ayr1 ayr1 ¢orekotu ile yogurulur ve ‘Cara’ denilen toprak
testilere ya da Antakya’ da Katremise olarak adlandirilan ve peynir basmak igin
kullanilan 6zel cam kavanozlara basilir. Bu agsamada bir kat peynir bir kat ¢okelek ve
biraz tuz ilave edilerek testi veya cam kavanoz tamamen doldurulur. Kiiplerin agzi
bezle baglanip ters ¢evrilerek kalan suyun bir hafta boyunca siiziilmesi saglanir(52).
Bu siirenin sonunda geleneksel iiretimde testilerin agz1 agilarak {izerine bir avug tuz ve
kekik konularak tekrar agizlar1 bezle sikica ortiiliir. Daha sonra testilerin agiz kismi
ahsap kiilii, tuz, zeytinyagi ve su karigimi ile miihiirlenir ve bu karisim kurutulduktan
sonra bir parga bezle sikica ortiiliir (243). Testiler serin bir yerde agzi agagi1 gelecek
sekilde topraga gomiiliir (22). Bu sekilde 4 ay olgunlastirilir. Taze peynir ve ¢okelegin
kendine has bir aromast vardir. Kiip igersine her iki peynirin birlikte basilmasiyla

birlikte daha 6zel bir peynir aromasi ortaya ¢ikar (52).

2.2.9. Hatay Siirk

Arapca’da ‘cokelek’ anlamina gelen Siirk,asitligi ilerlemis siitiin veya yayik
altr ayraninin kaynatilmasi sonucunda elde edilen ¢okelegin baharatla karistirilmasi ve
olgunlagmaya birakilmasi ile elde edilen bir peynir ¢esididir. Hatay’da genellikle koylerde
ve kiiciik isletmelerde mahalli olarak {iiretilir. Asitligi ilerlemis siit veya yayik altindan
kalan ayranin kaynatilmasiyla ¢okelek {iretilir. Bu ¢okelegin igerisine karabiber,
karanfil, kekik, kirmiz1 biber, kimyon, kisnis, kii¢iik hindistan cevizi, mahlep, nane,
tarcin, yenibahar, sarimsak ve tuz ilave edilerek bir kap igerisinde yogurulur. Elde
edilen karsim armut (konik) sekli verildikten sonra iizerine tiilbent Ortiilerek 3-4 giin
gblgede kurutulur. Hazirlanan taze Siirk 20-25 giin bekletilip kiiflendirildikten sonra
tiketilir (96).

2.2.10. Mersin Ham Cokelegi

Bolgenin tiirkiilere konu olmus, ismiyle iinlii bir peyniridir. Tiirkiye’nin her
yerinde lretilen ve bolgelere gore farkli isimlerle anilan c¢okelek peyniri graniil
seklinde, yagsiz, tuzsuz bir peynirdir (52). Yogurdun yayiklanmasindan elde edilen

tereyaglarindan arta kalan ayran hammadde olarak kullanilmaktadir. Kaynatilan
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ayranin iist kisminda olusan pihtilar, bez torbalarda siiziiliir. Elde edilen peynir taze

olarak tiiketilebildigi gibi, tuzlanip 2 ay kadar saklanabilir (13).

2.2.11. Mersin Bezde Tulum

Taze keci ya da koyun siitlinden yapilan peynirler bez tulumlara basiimak
suretiyle elde edilen bir peynirdir. Koyun ya da ke¢i kilindan dokunan tulumlara
Mersin bolgesinde gelencksel ismiyle “Biikme Bezi” denilmektedir. Bu bezlerin en
onemli oOzelligi telemeyi yagini atmadan siizerek, tuluma basilacak peynirin
olgunlagmasi i¢in ideal kosullar1 saglamaktir. Pastorize edilip mayalanan siitten olusan
teleme kesilir, siiziiliir ardindan baskilanir. Pas’1 uzaklasan teleme ovalanir ve tuzlanip
50 kilogramlik biiyiik biikkme bezlerine aktarilir. 100-150 Kilogramlik taslarla tizerine
baski uygulanir ve 3 giin boyunca baskida tutulur. Torbadan peynir suyu c¢ikisi
olmadiginda baski siiresi tamamlanmig sayilir ve bezlerden peynir ¢ikarilip ovalanir,
bulgur biiyiikliigiinde, kupkuru ve yagli bir peynir elde edilir. Damak tadina gore tuz,
corekotu, kekik ilave edilerek biikme bezlerinden daha kii¢iik tulumlara basilir.
Cukurova bolgesinde en ¢ok kullanilan baharat olan ¢orekotu; peynirin olgunlagma
sireci 1ilerledikce peynire farkli bir lezzet saglamaktadir. Peynir dolumu
tamamlandiginda, bez tulumun agiz kismina bir avu¢ un kepegi doldurularak hava
almayacak sekilde sikica dikilir ve Konya Divle Tulum peynirinin olgunlastirildig:
Divrigi’de bulunan obrukta olgunlagmaya birakilir. Bahar aylarinda yapilan peynirler

sonbaharda olgunlagmalarini tamamlayarak Mersin’e getirilerek tiiketiciye sunulur
(52).

2.2.12. Corekotlu Yumak (Miselle) Peyniri

Inek siitiinden iiretilen tel peynirlere yumaga benzeyen bir sekil verilmesi
nedeniyle “miselle” olarak adlandirilir. Mayalama ve pihtilasmanin ardindan gift
cidarli kazanlarda hamur haline getirilen telemeye ¢orekotu ya da mahlep ilave edilir.
Peynir hamuru 6nce kiigiik hacimlere ayrilip siindiiriilerek tek tek ince peynir ipleri
yapilir. Bu ipler daha sonra yumak gibi sarilip diiglimlenir. Peynirin kendini toplamasi

ve seklini korumasi amaciyla salamuraya atilir (52).
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2.2.13. Adana Kozan Ofeleme Peyniri

Taze peynirin ¢esitli islemlerden gecirilmesi ile yapilan bir peynirdir. Taze
peynir 10 giin baskilanarak icerisindeki su iyice uzaklastirilir. Yorede “Ofeleme”
kelimesi ufalamak anlaminda kullanilmaktadir. Dolayisiyla baski islemi sonrasi
kurumaddesi yiiksek olan bu telemenin el i¢inde ovalanarak ufalandirilmas: yani
ofelendirilmesiyle peynir parcalanir. igerisine taze tuzsuz tereyagi eklenip tekrar
yogrulur, ¢orekotu ilave edilir. Bez torbalara sikica basilip 5 giin bekletilen peynir
tekrar ayn1 sekilde pargalanarak tuzlanir ve so asama olarak bez torbaya ya da cam

kavanoza basilir (52).

2.2.14. Adana Kuru Cokelegi

Kekik ve gesitli biberlerin yarim yagh ya da tam yagh ¢okelek igerisine
konulmasiyla elde edilen bir peynirdir. Asitligi ilerlemis siitten ya da Pas’dan yapilan
cokelegin (veya lor) igerisine tuz, kekik, toz biber ilave edilerek giizel bir sekilde
yogurulur ve 200-250 g kadar porsiyon olacak sekilde avug i¢ine alinarak yuvarlak bir
sekil verilir. Bu sekilde hazirlanan top seklindeki peynirler tepsiye dizilerek {izerine
ince bir tiilbent ortiiliir ve kurumasi i¢in 5-6 giin giineste bekletilir. Kuruyan ¢okelekler

direk olarak tiiketilebildigi gibi, dondurucularda yaklasik 2 yil saklanabilir (19).

2.2.15. Dolaz Peyniri

Dolaz peyniri Isparta, Antalya ve Afyon ¢evrelerinden Yoriikler tarafindan
tiretilen ve iiretiminde koyun, keci, inek siitii ile bu siitlerden elde edilen peyniralti
suyu, yayik alti suyu, yogurt ve lor peyniri kullanilarak, uzun bir siire 1sil islem
uygulanarak elde edilen kahverenginde geleneksel bir peynirdir (292, 353). Isparta ve
ilgelerinde yasayan Karakoyunlu, Hayta, Honamli, Sarikeg¢ili Yoriiklerinin {iretmis
olduklar1 bu peynir, son zamanlarda Ozellikle kiigiikbag hayvanciligin azalmasi
nedeniyle ¢ok fazla tiretilmedigi ve endiistriyel iiretime doniistiiriilememis bir peynir
¢esididir (292). Dolaz peyniri yapiminda peynir alt1 suyuna istege bagl olarak siizme
yogurt veya siit (yaklasik %1-5) ile lor peyniri katilir ve kaynayincaya kadar 1s1l islem

uygulanir. Isil islem boyunca yoresel olarak ‘bissek’ adi verilen uzun, ucu silindirik
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tahta karistirict ile karistirihir. Kaynatilan igerik azaldik¢a yavas yavas PAS ilave
edilir.10-15 saat kadar iiriin hafif yogurt kivaminda rengi sari-acik kahverengi olana
dek kaynatilmaktadir. Isil islem sonrasinda peynir sogutulur, 12 saat bekletildikten
sonra bez keselere aktarilir. Keselerde 3-4 giin kadar olgunlasan peynir, tuzlanip tekrar
keselere konulur. 5 giin daha keselerde bekletilen peynir, deri tulumlara basilir.

3

Ambalaj materyali olarak bu deriler ‘Ak deri © olarak adlandirilan kilsiz derilerdir.
Istege bagl olarak tulumlara basilma esnasinda tereyag ya da ¢drekotu ilave edilir.
Tulumlar 15°C serinlikte olan odalarda 15-20 giin bekletildikten sonra tiikketime

sunulur (392, 353).

2.2.16. Anamur Yoresi Kes cesitleri

Anadolu’nun bir¢ok yoresinde Kesk, Kesiik, Kis ya da Cokelek olarak
adlandirilan Kes yag1 alinmis yogurttan yapilmaktadir (82). Kurutularak iiretildigi bazi
yorelerde “kurut” olarak bilinmektedir. Bu peynirlerin iiretimi peyniralti suyunun
1s1itilmasi ya da asit ile ¢oktiiriilmesi sonucunda olmaktadir (353). Anamur Y 6riikleri
ke¢i ve koyun siitiinden iirettikleri peynirden arta kalan PAS’1t uzun siire
kaynatmaktadirlar. Daha sonra baskiya alinan peynir Sar1 Kes olarak adlandirilir (45).
Isparta, Antalya ve Afyon civari Yoriikleri Sar1 Keg’e benzer iiretilen Dolaz ya da Tort,
Silifke civarinda ise Horg olarak bilinmektedir (199). Anamur yoresinde Taze Kes
(Ham Kes,Yas Kes), Sar1 Kes, Deri Kesi (Katik Kes,Ovmali Kes), Gok Kes (Kiifli
Kes) ve Kuru Kes olmak iizere hammaddeleri ayni1 teknikleri farkli Kes’ler tiretilmekte

ve liretim sekline gore isimlendirilmektedir (199).

2.3. ASIT ve MAYA PIHTISI OLUSUM MEKANIZMASI

2.3.1. Asit Pihtisinin Olusum Mekanizmasi

Asit pihtisi, kazeinlerin asitlik gelisimi ve 1s1 ile denaturasyona ugramis serum
proteinlerinin stabilitesini yitirip kazeinler ile interaksiyona ugramasiyla olusan ag
yapisidir. Bu interaksiyonlarin sonucunda ortam kosullar1 ve interaksiyon
kuvvetlerinin (Van der Walls ve Born itme kuvveti, Hidrofobik etki, Hidrojen baglar
vb.) etkisine bagl olarak bir jel yapis1 meydana gelir (306). Ozellikle 1s1l islem serum

proteinleri denaturasyonunu saglayarak uygun ag (network) yapisinin meydana
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gelmesinde etkilidir (323). Siitte dogal halde dengede bulunan bu proteinler 1s1 ile
uyarildiklarindan yapilarinda meydana gelen degisim sonucunda islevlerini yerine
getirebilmektedirler (302). K-kazein ve - laktoalbiimin basta olmak {izere tiim protein

fraksiyonlari etkin goérev almaktadir (356).

Proteinlerin yapisi primer, sekonder, tersiyer ve kuarterner olmak iizere dort
grupta simiflandirilmaktadir. Aminoasit rezidiilerinin polipeptid zincirinden olusan
primer yapi, ¢apraz baglanmis disiilfit baglari ve peptid baglari ile stabilize olmaktadir.
Is1 uygulanmasinda kovalent baglarin yerleri degismedigi i¢in primer yapi
bozulmamaktadir. Ancak sekonder ve tersiyer yapilar 1s1 etkisi ile parcalanmaktadir

(302).

Siitte bulunan serum proteinleri ise primer yapinin haricinde, kazeinlerde
bulunmayan sekonder ve tersiyer yapilara sahiptir. Bu yapilari stabilize eden
interaksiyon kuvvetleri, 1sinin etkisi ile kirilmakta ve dogal globiiller 6zelligini
kaybetmektedir. Bu degisim “1s1 denatiirasyonu” olarak adlandirilmaktadir (340-341).
B-laktoglobulin basta olmak iizere biitlin serum proteinleri (proteoz pepton harig) 1siya
duyarlidir (306). Ancak B-laktoglobulin ve kismen a- laktoalbiiminde meydana gelen

tersinmez degisim Onem arz etmektedir.

Is1 etkisi ile olusan degisimler sonucunda serum proteinleri 6nce kendi
aralarinda, daha sonra kazein miselleri (6zellikle k-kazein) ile interaksiyona girer.
Kendi aralarinda girdikleri interaksiyon, pH ve ortamda bulunan iyonik kuvvetlere

(6zellikle Ca*?) baghidir (191).

Sicakligin etkisi ile denature olan serum proteinlerinden aktif —SH gruplari
aci8a cikmaktadir. Bu —SH gruplarn aracigiyla B-laktoglobulin molekiilleri kendi
aralarinda birleserek kiiclik agregatlar, bu agregatlarda disiilfid (S-S) baglar1 ile
birleserek daha biiyiik agregatlar meydana getirmektedir. Asit jelinin olusumu i¢in
temel faktor 1s1 ile tesvik edilmis B-laktoglobulin/ K-kazein komplesinin olugmasi
olarak tanimlanmaktadir (302). Ancak [B-laktoglobulin/K-kazein arasinda

interaksiyonun gergeklesmesi i¢in Oncelikle o- laktoalbiimin ile B-laktoglobulin
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arasinda kompleks olusmasi gerekmektedir (112,129, 173). Is1 uygulamasinin etkisi
ile B-laktoglobulinin sistein rezidiilerinde bulunan tiol (-SH) gruplar1 oksidasyona
ugramaktadir. SH gruplarmin oksidasyonu ile tiol (-SH) ve disiilfid (S-S) baglar
degisim reaksiyonu gerceklesmektedir. Bu degisim dekiikiirt afinite gostererek H" olan
ilgisini birakip S-S kopriileri kurmaktadir. S-S baglar arasindaki bag kovalenttir. Yani
sicakligin etkisi ile siilfidril-distilfid iliski degisimi ile intermolekiiller distilfid
kopriileri  olusmaktadir. Bu kopriiler ile de o- laktoalbiimin/ B-laktoglobulin
kompleksini meydana getirmektedir. Olusan bu kompleks stabilitesini etkili tutan en

onemli faktor tiol- disiilfit degisim reaksiyonu olmaktadir (306-307).

Denatiire serum proteini

(B1aktoglobulin) - T
- N e
Kazein miseli ‘ /;.f—sn ) Kiikiirt

képriileri
. : Serum proteini
,_@ |/ (p-aktoglobulin) @ S

Denatu " } t/ /

T 5 | @;

Sekil 2.1. Serum proteinlerinde 1s1 ile meydana gelen denatiirasyon (9).

Serum proteinleri ile kazein arasindaki interaksiyon, kalsiyum kopriileri,
hidrojen ve hidrofobik baglarinin devreye girmesiyle yapi tersinmez bir interaksiyon
seklini almaktadir (291). Kazein miselleri ile interaksiyona giren serum proteinleri
olusturduklart yeni kompleksin hacminin artmasina neden olmaktadir. K-kazein ile
serum proteinleri ii¢ boyutlu ag yapisin1 olusturup serbest suyu baglamaya

baglamaktadir (307).

Asit jeli olusumunun bir diger faktorii gelisen asitliktir. Siitiin 6nemli bir
bileseni olan laktoz ya siitiin dogal florasinda yer alan mikroorganizmalar ya da
pastorize siite ilave edilen starter kiiltiiriin metabolik aktiviteleri sonucunda laktik
aside doniismesiyle baglamaktadir (307). Laktik asit konsantrasyonun artmasiyla
kazeinlerin asidik karakterdeki fonksiyonel gruplarimin iyonizasyon yetenegi
zayiflamaktadir. Bu nedenle kazein miselleri {izerindeki potansiyel yiik azalmakta ve

kazeinlerin kalsiyum baglama kapasitesi diismektedir. Bagka bir ifade ile kalsiyum
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¢ozlinlirliigh artmaktadir. Kalsiyum ve inorganik fosfatlarin misellerden ayrilmasiyla
kazein demineralizasyonu ger¢eklesmektedir. Laktik asit konsantrasyonun artmastyla
kazein misellerinin etrafindaki ¢ift tabaka notrlenir ve kazein miselleri stabilitelerini
koruyamaz. Bu nedenle kazein kolloidal formunu kaybederek ¢okelme egilimine
gecer. Kazeinin misellerden ayrilmasinda en 6nemli faktorler sicaklik ve pH’dir. Siitiin
pH’s1 5.2-5.1°¢ diistiigiinde kazein demineralizasyonu baslamaktadir. pH degerinin
4.6-4.7 diizeyine diismesiyle demineralizasyon biiyiik dl¢iide tamamlanmaktadir. Ug
boyutlu k-kazein—B-laktoalbumin kompleksi olan yap1 serbest suyu bu ag yapisi igine
hapsetmektedir (185, 307).

Sicaklik faktOriiniin ise uygulanan 1sil iglem siiresi ile baglantili oldugu
goriilmektedir. Denatiirasyon orani ve denatlirasyon karakteri, matriks yapisinin
olugmasinda biiyiikk 6nem tasimaktadir. Sicaklik ve uygulama siiresi arttikga serum
proteinleri denatiirasyon oraninin arttigi bilinmektedir (306). Denatiirasyonun
tersinmez Ozellikte olmasi gerekmektedir (297) ve 60-65°C’ye kadar uygulanan
sicakliklarda serum proteinleri denaturasyonu tersinir 6zelliktedir (374). Tiol gruplari
okside olmadik¢a ve disiilfit ara degisim reaksiyonlar1 meydan gelmedigi siirece
denatiirasyon tersinir karakterli olmaktadir. Ancak klasik pastorizasyon normlarinin
tizerindeki sicakliklarda uygulanan 1si1l islem, denaturasyonu tersinmez kilmaktadir

(302).

Grigorov (144) ve Kalab (198), 80°C’de 20 dakika 1s1l islem uygulanmasi ile
optimum yap1 elde edildigini belirtmistir. Daha yiiksek sicakliklarda proteinlerin

hidrofilik 6zelliginin zayiflamasi nedeniyle interaksiyon oraninda diisiis goriildiigii
bildirilmektedir (302).

Asit pthtis1t modifiye ve demineralize olmus altmiseller ve bunlarin arasinda
hapsedilmis su fazindan olusan bir ag yapidir (61). Bu ag yapisindan peyniraltt suyunu
uzaklagtirabilmek olduk¢a zor olmaktadir. Bu nedenle asit pihtisindan Pas’i
uzaklastirabilmek i¢in pihtiya 1sil islem uygulanmaktadir. Bu tip peynirlerin

yapiminda genellikle asitlendirme, 1s1l islem ile birlikte yapilmaktadir. Asit
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pihtilarindan daha ¢ok yumusak, su igerigi fazla, kuru madde orani diisiik lor, Cottage,

Ricotta gibi peynirler iiretilmektedir (382).

Polar Yizey Kalsiyum fosfat bakimy PS5

zenginmisel YISV

Sekil 2.2. Kazein miselinin asitle pithtilagsmasi (27)

Maya pihtilarina gore oldukga sert ve kirilgan yap1 olan kazeinin misellerdeki
kompleks yapisin1 kaybettigi belirtilmektedir. Bu durumda asit pihtisi kalsiyum fosfat
icermemektedir. Asit pithtisinin reolojik 6zelliklerini siitiin niteligi ve asidifikasyon

kosullar etkilemektedir (382). Asit pihtisi asagidaki sekille ifade edilmektedir:

Ca -kazeinat -fosfat kompleksi +laktik asit => Asit kazein jeli + Ca —laktat + Ca-
fosfat

(kolloidal) (coken) (¢Oziinen) (¢oziinen)

Sekil 2.3. Asit etkisiyle kazeinin pihtilasma mekanizmasi (281).

2.3.2. Enzim ile Pihtilasma Mekanizmasi

Diinyada iiretilen peynirlerin yaklagik %75’1 proteolitik enzimlerle
pihtilastirilarak elde edilmektedir (238). Proteolitik enzimler arasinda peynir
teknolojisinde en c¢ok kullanilan enzim “rennet”dir. Hayvansal proteazlardan olan
rennet, halk arasinda “peynir mayasi1” olarak bilinmektedir. Bu enzim geleneksel
yontemlerle siit emme cagindaki gevis getiren hayvanlarin (buzagi, kuzu, oglak)

midelerinin dordiincii kismindan (sirden) ekstrasyon metoduyla elde edilmektedir
(375).
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Rennet enzimi, hidrolaz grubunun endopeptidaz alt grubunda bulunmaktadir.
Molekiil agirligi 30 700 dalton ve izoelektrik noktasi 4.6-4.7 pH’dir. Optimum ¢aligsma
sicakligr 20-40 °C arasinda degismekte, 55°C’nin ilizerindeki sicaklikta denatiire

olmaktadir (281).

Siitiin enzimle pihtilastirilmasi 3 asama da gergeklesmektedir (238);
- Enzimatik proteoliz asamasi,
- Agregasyon asamasi

- Jellesme asamasi

Enzimatik asamada, k-kazein rennet tarafindan Pheigs- Metigs ana vals
bagindan pargalanarak, 1-105 zincirli para-k-kazein ve 106-169 zincirli
glikomakropeptid olmak iizere iki kisma ayrilmaktadir. iki degerli iyonlar iceren (Ca,
P, Mg) para-k-kazein hidrofobik yap1 da olup miseller {izerine tutunmaktadir.
Glikomakropeptid ise hidrofilik o6zelliktedir ve misellerden ayrilarak seruma

gecmektedir (185).

Kazeinlerin stabilitesi yiizeyinde bulunan misele ve zeta potansiyelini
saglayan negatif yilke baghdir. Bu negatif yilk misellerin pihtilagmamasini
saglamaktadir (281). Enzimin etkisi ile “sa¢” benzeri ¢ikintilar gibi goriiniimii olan
glikomakropeptidin seruma dogru misellerden ayrilmasi, misellerin zeta potansiyelini
%40 oraninda distirmektedir (281, 100). Bu durum k-kazeinin misel stabilitesi
tizerindeki koruyucu etkisinin kaybolmasina neden olmaktadir. Stabilitesini kaybeden
misellerin itme c¢ekme dengeleri bozulmakta ve pihtilasma i¢in uygun bir ortam
meydan gelmektedir (185, 281). Misellerin birbirine yakinlagsmasiyla baslayan
enzimatik asama, k-kazein molekiillerindeki makropeptidlerin %85-90’1 ayrildigi
zaman tamamlanmaktadir. Enzim konsantrasyonu, iyonik kuvvet, pH ve 1s1l islem
enzimatik asamay1 etkilemektedir (185). Ozellikle pH’nin diismesi ile proteoliz
hizlanmakta, pthtilasma siiresi kisalmaktadir (3, 124, 236). Iyonik kuvvet ise enzimin
kazeine baglanmasini tesvik etmektedir. Siite uygulanan 1s1l islem normu da 70°C’nin
tizerinde uygulandiginda, [-laktoglobulinin denaturasyonuna ve Kkazein ile

interaksiyona girmesine neden olmaktadir. Bu durum enzimin kazeine baglanmasin
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zorlastirmaktadir. Bu nedenle uygulanan sicakligin derecesine bagl olarak pihtilasma
siiresi dogrudan etkilenmektedir. Enzimatik asama tamamlandiginda, misellerde
kiiciilme, misellerin negatif yiiklerinde azalma ve viskozitede gerilme meydana

gelmektedir (281).

Enzim etkisiyle %85 oraninda pargalanmasiyla stabiliteleri bozulan kazein
miselleri, iyon halindeki kalsiyum varliginda agregatlar olusturma egilimine
girmektedirler (185, 262). Agregasyon asamasi olarak adlandirilan bu asamada,
misellerin  agregasyonu elektrostatik ve hidrofobik degisimler sonucunda
olusmaktadir. Bu olusumda kismen van der Waals kuvvetleri etkili olmaktadir.
Agregasyon i¢in iyon halinde kalsiyumun ortamda bulunmasina ihtiya¢ duyulmaktadir
(382). Kalsiyum iyonlar1 para-kazeinlerin negatif yiiklii bolgelerinde kopriiler kurarak
agregasyonu saglamakta, negatif yiikleri notlirleyerek elektrostatik ¢ekimleri
zayiflatmakta ve “kalsiyum-para-kazeinat” kompleksini olusturmaktadir (236).
Ortamda kalsiyum bulunmamasi durumunda para-k-kazein diger kazein fraksiyonlari

gibi davranmakta ve pihtilagsma gergeklesmemektedir (185).

Primary Phase

Negatively charged end

~——3 dissolved in whey

Para-Kappa-Casein Chymosin enzyme

Fhospnste

Sekil 2.4. Kazeinin Enzimle Pihtilasma Asamalari (28)

Agregasyonun hizi, sicaklik, kalsiyum icerigi ve aktif enzim konsantrasyonuna
baghdir. Bu faktorlerdeki degerler arttikga agregasyon hizi ve sikiligi artmaktadir
(155). Ancak enzimin inaktivasyonuna neden olacak sicaklik derecelerinde sapmalar
enzimin ¢alismasini olumsuz yonde etkilemektedir (185). Fox ve ark. (140), enzimin
optimum ¢alisma sicakliginin 45°C oldugunu bildirmektedir. Ayrica peynire islenecek
siite uygulanan 1s1l islemin derecesi de Onemli olmaktadir. 40°C‘nin {iizerinde
uygulanan 1s1l islemlerde serum proteinlerinin denatiirasyonu sonucunda, misellerin

yiizeyi ortiilmekte, siitliin kolloidal ve iyon halindeki kalsiyum miktarinda degisimler
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meydana gelmektedir. Bu degisimler nedeniyle misel agregasyonu olumsuz

etkilenmektedir (179).

Kazein konsantrasyonu ve siitiin pH’s1 da agregasyon hizini etkilemektedir.
Kazein konsantrasyonun ve agregasyonu hizinin birbirine orantili oldugu
bilinmektedir. Agregasyon agamasinda siitiin pH’s1 oldukg¢a dnemlidir. Siitiin normal
pH’sinda oldukg¢a aktif olan enzim; pH distiik¢e etkisinde azalma goriillmektedir
(149). Siitiin pH’smin 6.7°den 5.6’ya diismesiyle meydana gelen azalma siirecinde,
agregasyon hizi da 7 birimden 1 birime inmektedir (179, 255).

Iplik formundaki kazeinler kiimeleserek 10 kat daha biiyiik ve genis
partikiillere doniiserek kiime seklinde agregatlar olusturmaktadir (371). Agregatlarin
birlesmesi sonucunda da jellesme gerceklesmektedir (179). Ag olusumu ile baslayan
jellesme giderek kati bir yap1 kazanmakta ve pihti halini almaktadir (275). Jellesme
fazinda pH’nin diigsmesi jelin sikiligini artirmaktadir. pH 6.0’a kadar diismeye devam
etmekle birlikte, pH’daki azalmanin devam etmesi, demineralizasyon ve misellerde

kalsiyum ayrilmasina neden olmaktadir (58).

Zincir formu

—_——— S T
— 3 — SIS

pihtilasma zamam

Matriks olusumu

—-t‘f?' -3‘
" ‘h»-: = " -
‘ﬂ -

diizgiin matriks: kiiciik poriu zayif jel iri taneli matriks: biyik poriu sertjel
Sekil 2.5. Agregasyon asamasi kazein matriksinin olusmasi (24)

Kazeinin enzimle pihtilagsmasi asagidaki sekil ile gosterilebilir :

Rennet
k-kazein —> Para-k-kazein + Glikomakropeptit
(kolloidal) (Coziiniir)
Ca+2
Para-k-kazein —>Dikalsiyum-para-kazein

(p1htyjel)
Sekil.2.6. Kazeinin enzimle pihtilagmasi (328)
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2.4. PEYNIR URETIMINDE STARTER KULTUR
KULLANIMI

Fermente siit iirlinleri, peynir ve diger siit lirlinlerine 6zgii tat ve aroma,
goriinliim, yap1 ve tekstiiriin gelistirilmesi ve tirlinlin raf dmriiniin uzatilmasi1 amaciyla
pastorize siit ya da kremaya katilan belirli 6zellikteki mikroorganizma topluluguna

starter kiltiir denilmektedir (186).

Modern peynir iiretiminde, kontrollii ve genis olanakli {iretim
amagclanmaktadir. Bu amagla, tiretim parametrelerine gore degisiklik gostermeyen,
peynirde istenilen 6zellikleri, iiretim serisinde standart saglayabilecek starter kiiltiirler

kullanilmaktadir (186).

19. yiizyilda siitciiliikte ileri diizeyde olan Danimarka, Hollanda ve Almanya
gibi iilkeler, daha kaliteli irlin iiretmek amaciyla peynir, tereyag gibi iirlinleri
incelemislerdir. Starter kiiltiirlin varlig1 ve ilgili ¢alismalar yaklasik 6000 yildan beri
bilinmesine ragmen, Tiirkiye’de starter kiiltiir kullanim alaninda ilk adim peynir
tiretiminde olmustur. En fazla starter kiiltiiriin kullanildig: siit mamiilii olan peynirde
starter kiltlir yaklasik 100 yildir kullanilmaktadir. 1970’11 yillarda Almanya ve
Hollanda’dan once sivi daha sonra liyofilize kiiltiirler ithal edilerek starter kiiltiir
kullanimina baglanmistir (386). Giinlimiizde siitiin peynire doniismesinde, peynirin
kendine 6zgii tat ve aromasinda rol oynayan bakteri izolasyonlar1 ve tanimlamalari

yapilabilmektedir (186).

Tiirkiye’de starter kiiltiir ile ilgili birgok arastirma yapilmis olmasina ragmen
standardize edilmis, herkes tarafindan kabul gormiis bir kiiltiir bulunmamaktadir (65,
279). Genel olarak peynir endiistrisinde farkli tiir ve suslar1 bulunduran starter
kiiltiirler kullanilmaktadir. Bunlar mezofilik, termofilik, mezofilik-termofilik karigik

suslar olabilmektedir (176, 186).

Starter kiiltiirler secilirken iirin 6zellikleri, kalite standartlarina uyum ve

tiikketicinin istekleri onem kazanmaktadir. Starter kiiltiirin beklenen kalitede, saglikli
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ve giivenilir iriin ortaya c¢ikarabilmesi i¢in kullanilacak siit pastorize edilerek
istenmeyen mikroorganizmalar inaktive edilmekte ve vejetatif faaliyet gostermeleri
sinirlandirilmaktadir. Daha sonra iiretilecek {iriine 0zgii yapi, tat ve aromanin

gelismesini saglayacak starter kiiltiir ilave edilmektedir (177).

Kiiltiirlerdeki bakteri, maya, kiif gibi mikroorganizmalarin siitteki faaliyetleri
sonucunda fermantasyon ve acia cikan metabolitler peynirin karakterini ortaya
cikarmaktadir (186). Bu nedenle de farkli peynir tipleri i¢in farkli starter kiiltiir

kombinasyonlarina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Peynir tiretiminde en ¢ok kullanilan mikroorganizmalar; Lactococcus lactis
subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostocmesenteroides subsp.
cremoris, Enterococcus durans, Lactobacillus casei,Lactobacillus plantarum,

Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’dur (175).

Peynir mikroflorasinda bulunan mikroorganizmalara iki gruba ayrilmaktadir.
Bunlar; baslatici laktik asit bakterileri ve ikincil mikroorganizmalardir. Baglatici laktik
asit bakterileri peynire islenecek siitiin asitligini arttirmaktadir. Ayni zamanda
olgunlagma siiresinde sahip olduklar1 enzimler sayesinde peynirin karakteristik
yapisini olusturmaktadirlar. Asitlige etki etmeyen ikincil mikroorganizma grubu ise
laktik asit bakterilerinin disinda maya ve kiiflerden de olusabilmektedir. Bu grup
mikroorganizmalar olgunlasma siirecinde organik asitlerin olusumuna katki
saglamaktadirlar (56). Giiniimiizde peynir lezzetinin gelistirilmesi ve olgunlagsmanin
kisa siirede gergeklestirilmesi amaciyla, peynirin enzim ile islenmesi sonucu elde
edilen enzim modifiye peynir teknigi gelistirilmistir. Bu uygulamada peynir
olgunlagmasi kontrollii bir sekilde gerceklestirmek i¢in peynir pihtisina bazi enzimler
ilave edilmekte ve karisim enzim ¢esitliligine bagl olarak 30-50°C’de inkiibe
edilmektedir. Sonucta 1-7 gilin gibi bir siire sonunda, uzun siiren olgunlastirma
sonunda elde edilen peynir lezzetine 15-30 kat kadar daha yogun lezzete sahip bir

sekilde ve diisitk maliyetli bir sekilde ulasilabilmektedir (123).

33



2.4.1. Starter Kiiltiiriin Fonksiyonel Ozellikleri

Starter kiiltiir olarak kullanilan mikroorganizmalarin gelismesi, cogalmasi ve
olusturduklar1 metabolitler siit iirlinleri agisindan 6nem arz etmektedir. Starter kiiltiir
olarak secilen mikroorganizmalar metabolik faaliyetlerini siirdiiriirken sadece
mikroorganizma sayisinda degil, {iriiniin fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve yapisal
Ozelliklerinde de degisiklikler meydana getirmektedir. Boylece liriiniin kendine 6zgi

karakteristik nitelikleri kazandirilmaktadir (269, 363, 367).

Siite  uygulanan 1s1l  islem zararli bakterilerin yaninda  zararli
mikroorganizmalar1 da yok etmektedir. Siitteki yararli mikroorganizmalarin yok
olmasi yani sira termik islemlere dayanikli bakterilerin siitte kalmas1 ve/veya iiretim
ortamindan istenmeyen mikroorganizmalarin bulagmasi istenilen kalitede peynir
tiretimi gerceklesmesini engellemektedir. Bu nedenle termik islem gérmiis siitlerden

tiretilen peynirlere, disardan starter kiiltiir ilave edilmektedir (240).

Starter kiiltiiriin temel islevleriarasindaasit olusturma, proteoliz ve lipoliz,
lezzet ve aroma bilesiklerinin olusumunda rol almasi ve zararli bakterilerin
inhibisyonu gibi o6zellikler tanimlanmaktadir (363). Bu ozellikler siit iiriinleri

acisindan son derece 6nemlidir (367).

2.4.2. Starter Kiiltiirlerin Asit Uretme Yetenegi

Gida endiistrisinde starter kiiltiiriin asit tiretmesi, kiiltiiriin aktif oldugunun
gostergesi olarak tanimlanmaktadir. Siit endistrisinde starter kiiltiir, siitiin
pihtilasmasinda, pihtidan suyun ayrilmasinda ve peynir yapimim etkili olan Ca™
stabilizasyonunda, {iriiniin tat, aroma ve dokusal ozelliklerinde rol oynamaktadir
(224).

Starter kiiltlirler igerisinde yer alan laktik asit bakterilerin se¢iminde dikkat
edilen ilk kriter asit olusturma 6zellikleridir. Bu kriter 3 tip olarak belirlenmektedir
(224):
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1. Uygulama kosullarinda asitlik kinetigi

2. Uriiniin karakterini olusturan ve onun korunmasini saglayan fermantasyonun son
pH’s1 veya asitligi

3. Diisiik sicaklikta gelisen yavas asitlik yada post-asitifikasyon

Asit olusturma aktivitesi laktik asit bakterilerinin gelisme ¢ogalma gibi evreleri
ile 1iliskilidir. Laktik asit bakterileri, laktozu metabolize ederek laktik asidi
olusturmaktadir. Laktoz, bu bakterilerin salgiladiklar1 enzime c¢esidine gore
homofermantatif veya heterofermentatif olmak tiizere iki farkli fermantasyona
ugramaktadir (186). Homofermentatif enzim salgilayan bakteriler Embden-Meyerhof-
Parnas yolunu kullanarak %90 oraninda laktik asit olusturmaktadir. Heterofermentatif
laktik asit bakterileri ise Leloir yolunu, fosfo ketolaz yolunu izleyerek en az %50
oraninda laktik asit, %30-50 oraninda etil alkol ve asetik asit ile CO2> meydana
getirmektedir (270, 370).

Siit teknolojisinde yogurt tiretiminde Lactobacillus bulgaricus ve peynir ve
olgunlastirilmis kremada kullanilan Lc.lactis homofermetatif bakterilerdir. Tereyag
tiretiminde aroma olusturan Leuconostoc citrovorum ve Leuconostoc dextranicum ise

heterofermantatif bakterilere 6rnek verilebilmektedir (281).

Laktoz fermantasyonu pH 5.2-5.3 civarinda baglaylp pH 4,6’da {iriiniin
karakteristik 6zelliklerinin meydan gelmesiyle son bulmaktadir. Laktik asit olusumu

starter bakterilerin islevine ve ortam bilesenlerine bagli olarak degismektedir (86).

Pappa ve ark. (312), mezofilik, termofilik, mezofilik-termofilik karisik suslar
iceren kiiltiirlerin teleme peynirinin duyusal 6zellikleri ve bilesimine yaptig1 etkiyi
incelemislerdir. Yapilan calismada, mezofilik ve termofilik karisik suslari igeren
kiiltiirlerin hizli asit olusturma o6zelligi gosterdigini, termofilik kiiltiirlerin asitlik
olusturma yeteneginin diisiik oldugunu belirlemislerdir. Peynir kiiltiiriiniin asit
olusturma kapasitesinin ilk 24 saatte 6nemli oldugunu, tat bakimindan mezofilik

kiltiirlerin termofilik kiiltiirlerden daha olumlu etki gosterdigi ifade edilmektedir.
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Starter bakterinin asitlesme aktivitesi; kiiltiirii olusturan laktik bakterinin
metabolizma ve gelismesi ile direk ilgilidir. Bu aktivite iizerinde etlili faktorler
hiicrenin fizyolojik durumu, asilama orani, sicaklik, inkiibasyon siiresi, kiiltiir

ortaminin Kalitesi olarak tanimlanmaktadir (224).

Starter kiiltlirin peynirde baslica gorevi siit asitligini artirmak ve peynir
olgunlagmasina katkida bulunmaktir (56). Laktik bakterilerin laktik asit iiretmeleri
sonucunda pH’da azalma goriilmektedir. Laktoz fermantasyonu nedeni ile pH’da
meydana gelen azalma, siitiin pihtilagmasina neden olmaktadir. Asitlik aktivitesi
sonucunda meydana gelen laktik asit, peynire islenecek siitte 6n asitlendirme yaparak
pihtilastirict enzimin etkiligini arttirir, yeterli miktarda peyniralti suyunun ayrilmasini
saglar, pihtilasma islemini kolaylastirir, salamuradan tuz alimini yonlendirir, tat ve
aromanin olumasina katki saglar. Ayrica gelisen asitlik antimikrobiyel etki gosterek,
farkli pH araliklarinda faaliyet gosteren zararli ve/veya patojen mikroorganizmalarin
gelisimini baskilamakta veya inhibe etmektedir. Bdylece peynirlerin raf Omrii
uzamaktadir. Ayrica asitlikte meydana gelen artis peynirin tat, aroma ve tekstiir

ozelliklerinde 6nemli degisimlere neden olmaktadir (186, 326).

2.4.3. Starter Kiiltiiriin Proteolitik Aktivitesi

Starter kiiltiiriin teknolojik yonden bir islevi de proteolizdir. Proteoliz
mikroorganizmalarin salgiladiklar1 enzimlerle proteinlerin pargalanmasidir (375).
Laktik bakterilerin azot metabolizmast i¢in gerekli olan bu aktivite, fermente siit

tirtinlerinin yapi, tekstiir, tat ve aroma 6zelliklerini de etkilemektedir (224).

Laktik asit bakterileri gelisme ve ¢ogalabilmeleri i¢in gerekli olan aminoasiti
sentez yetenegine sahip degildir, bu nedenle ekzogen bir kaynaktan temin etmesi
gerekmektedir. En iyi kaynaklardan biri olan siit, laktik asit bakterilerinin gelismeleri
icin zorunlu olan amino asit ve peptitleri icermektedir. Siitiin baglica temel proteini
olan kazein laktik asit bakterilerinin gelisebilmesinde temel kaynak olmaktadir (128).

Kazein proteolitik enzimlerin etkisiyle 6nce biiyiik molekiillii peptitlere, daha sonra
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peptidaz enzimleri ile amino asitlere hidrolize olmaktadir (240). Bu hidrolizasyon

amonyak olusumuna kadar devam edebilmektedir (277).

Proteoliz peynirin olgunlagsma siirecinde  starter kiiltiir bakterilerinin
salgiladiklar1 endo ve ekzo enzimler ile telemede kalan peynir mayast ile
gerceklesmektedir. Bu enzimler :

1. Proteinazlar/endopeptidazlar: Proteinlerin igindeki peptit baglarini hidrolize ederek

peptitleri aci8a ¢ikarmaktadir.
2. Peptidazlar/ekzopeptidazlar: Amino asitleri agiga ¢ikaran aminopeptidaz grubudur.

Peptid ve proteinlerin amino ve karboksil gruplari tizerinde etkili olmaktadir (224).

Starter bakterinin proteolitik aktivite gosterebilmesi i¢in 4 onemli kosul
bulunmaktadir (186). Bunlar;
1. Kazeini oligopeptitler hidrolize eden bir proteinaz sistemi
2. Oligopeptitleri aminoasit ve daha kiiclik peptitlere hidrolize edecek bir peptidaz
sistemi
3. Aminoasit ve peptitlerin hiicre i¢ine tasinma sistemleri
4. Peptitleri hidrolize ederek yapic1 aminoasitlere ¢evirecek intraseliiler peptidazlarin

varligi

Starter kiiltlir peynir mayas1 enzimler ile birlikte kazeini kismen hidrolize
etmekte, peynirde duyusal ve dokusal degisikliklere neden olmaktadir. Proteoliz
sonucnda olusan peptit ve aminoasitler, kimsayal tepkimelere ugrayarak peynirin
lezzetinde yeni aromalar olusturmakta, peynirde ikincil floranin gelismesine katki

saglamaktadir (375).

Proteoliz laktik asit bakterilerinin gelismeleri i¢in bir kriter olmanin yanisira,
fermente siit iirlinlerinin tat ve aromasinin olusmasinda da 6nemli diizeyde yer aldig
belirtilmektedir. Bu nedenle starter kiiltiir olarak kullanilacak suslarda yeterli

proteolitik aktivite aranmaktadir(265, 392).
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2.4.4. Starter Kiiltiiriin Lipolitik Aktivitesi

Siitin - 6nemli bilesenlerinden biri olan siit lipitlerini yag esterleri
olusturmaktadir. Yag esterleri %98 trigliserid, mono-digliserid, serbest yag asitleri,
fosfolipidler, streoller, karatenoidler, ve yagda ¢oziinen vitaminlerden olugmaktadir.
Lipoliz de siit lipidlerinin enzimatik hidrolizasyonudur. Lipolitik enzimlerin etkisiyle

stit lipidleri yapi taslar1 olan gliserin ve yag asitlerine pargalanmaktadir (49).

Lipaz enzimi siitiin dogal yapisinda bulunabildigi gibi , mikrobiyel kaynakli da
olabilmektedir (186). Lipoprotein lipaz1 olarak adlandirilan dogal lipaz yaklasik %8
karbonhidrat iceren bir glikoproteindir. Yag globiil membran1 bozulmadig: siirece
lipoliz olusmamaktadir. Mikrobiyel lipaz ise sogukta depolama esnasinda kontamine
psikrofilik ve diger lipolitik bakterilerin salgiladiklari lipaz enzimi etkisiyle meydana
gelen lipolizdir (49).

Genel anlamda laktik starter bakterilerin lipolitik aktivitesinin zayif oldugu
bilinmektedir. Mezofilik starter bakterilerin mono ve digliseridleri hidrolize ettigi,
trigliseriler tizerinde ise yeterli etkiye sahip olmadig bildirilmektedir. Termofilik
bakteriler ise lipoliz konusunda yeterli etkiye sahip bulunmaktadir. Laktik kiiltiirlerin
zayif lipolitik aktivitesi, rennet kullami ya da yardimci kiiltiirler ile ikincil flora
tarafindan desteklenmektedir (186, 375).

Peynirin karakteristik tat ve aromasinda etkili olmasi nedeniyle 6zellikle bazi
peynirlerin (Tulum, Roquefort,vb.) iiretiminde lipolitik aktiviteye sahip kiiltiirler
kullanilmaktadir. Trigliseridlerin hidrolize olmasiyla serbest hale gegen 6zellikle kisa
zincirli yag asitleri (biitirik, kaprinik, kaproik) bu peynirlerde kuvvetli, keskin, yakici

tat ve aroma olusturmaktadir (49).

2.4.5. Starter Kiiltiiriin Aroma Olusturma Aktivitesi

Starter kiiltiiriin bir diger islevi de iiriin ¢cesidine 6zgii yap1 ve tekstiiriin yanisira

tat ve aromay1 olusturmaktir. Karbonhidratlarin pargalanmaiyla olusan laktik asit ve
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diger organik asitler, CO2, aldehitler, proteinlerin hidrolizasyonu ile peptit ve
aminoasitler, lipitlerin par¢calanmasiyla ortaya ¢ikan yag asitleri ve bazi bakterilerin
sitrat metabolizmasinin aktiflesmesi sonucu ortaya ¢ikan diasetilin her biri tat ve

aroma olusumuna katkida bulunmaktadir (186).

Stit trtinlerinin karakteristik aroma profilini, agirlikli olarak mezofilik ve
termofilik starter kiiltlir tarafindan salgilanan enzimler sonucunda olusan laktik asit,
asetik asit, formik asit, biitirik asit, piruvik asit, oksalik, ve suksinik asit gibi ugucu ya
da ugucu olmayan organik asitler ile asetaldehit, diasetil, aseton gibi karbonil

bilesikleri olusturmaktadir (357).

Peynirde starter kiiltiirlin  proteolitik aktivitesi sonucu olusan peptitler,
aminoasitler, ve bunlarin parcalanma triinleri tat ve kokunun olugmasinda en biiyiik
etkendir. Aminoasitlerden triptofan, glisin, histidin, arginin, asparajin asit, lisin,
tirosin, ve serinin triiniin koku ve tat Uizerine etkisi heniiz belirlenememistir. Ancak
valinin elma kokusu, fenilalanin ve norldsinin Cheddar peyniri kokusu, prolinnin tatl
bir mantar kokusu, metiyonin ve glutamik asidi peynir ile et arasi bir tada sahip oldugu

bilinmektedir (357).

Aroma olugumunu etkileyen bir diger reaksiyon da, trigliseridlerin enzimatik
hidrolizasyonu sonucunda serbest hale gegen yag asitleri, gliserol, mono ve
digliserole doniistiiriilmesidir. Peynirin tat ve aromasi tizerinde 6zellikle kisa zincirli
yag asitleri etkili olmaktadir (4,80). Starter kiiltiiriin enzimatik faaliyetleri sonucunda
olusan pargalanmalardan sonra ikincil {riinler olusmaktadir. B-keto asitler, metil
ketonlar, ikincil alkolleri, laktonlar meydana gelmektedir. Roquefort, Stilton gibi kiiflii
peynirlerde lipoliz tesvik edilmektedir. Bu amacla istenilen keskin aroma i¢in lipaz

preparatlari kullanilmaktadir (239).

2.4.6. Starter Kiiltiiriin Antimikrobiyal Aktivitesi
Cig siitten islenmis ya da olgunlasmamis peynirde bazi patojen

mikroorganizmalarin gelismesi ve insan sagligini olumsuz etkilemesi s6z konusu

olabilmektedir. Giiniimiizde Brucellosis, Listerosis, Shigellosis gibi hayvanlardan
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veya bunlardan elde edilen hayvansal iiriinlerden kaynaklanan patojenlere bagli olarak
goriilen enfeksiyonlar ile Salmonella spp. ve Staphylococcus spp.’nin iirettigi toksinler
nedeniyle gida zehirlenmelerimeydana gelebilmektedir (126, 375). Bunlar gibi patojen
ve saprofit mikroorganizmalarin gelismesi engellemek starter kiltiir faaliyeti ile
miimkiin olabilmektedir. Starter kiiltiirlin gelismesi esnasinda olusan laktik asit, asetik
asit, sitrik asit , propiyonik asit, H20>, ¢esitli ugucu yag asitleri, antibiyotik ve

bakteriyosinler inhibitor etkiyi saglamaktadir (375).

Starter kiiltiir olarak kullanilan bakterinin asit liretme yetenegi sonucunda
olusan laktik asit, patojen bakteriler {izerine inhibitor etki gosterebilmektedir. Laktoz
hidrolizasyonu sonucunda laktik asit ve diger organik asitlerin agiga ¢ikmasi, bazi
bakteriler tarafindan salgilanan H20,, Ozellikle bazi starter kiiltiirler tarafindan
salgilanan bakteriyosin ve benzer bilesikler ortamda antimikrobiyel bir sistem

meydana getirmektedir (147, 186, 375).

Laktik asit dissosiye olmamis molekiiller seklinde hiicreye girerek ortamin
pH’sim1  diisiirmektedir. Daha sonra dissosiye olarak promotiv giicii nétralize
etmektedir. Bu durumda membrana bagli transport sistemine miidahale ederek madde
gecisini engellemektedir. Laktik asit pH 5 civarinda sporlu bakteriler {izerinde
inhibitdr etki gdstermekle birlikte, maya ve kiif tizerinde etkisi sinirli olmaktadir (147,
336).

Starter kiiltiirii olusturan bakterilerin bazilar1 bakteriyosin {iretebilme
yetenegine sahiptir. Bakteriyosin, protein ve polipeptit gibi makro molekiiler yapida
antibiyotik benzeri, laktik antogonizm denilen mikrobiyal etkiyi yaratmaktadir.
Bakteriyosinler ribozomda sentezlenir ve bir¢ogu plazmidlerde kodlanmistir (99).
Nisin ve Pediosin A gibi laktik asit bakterilerinin cogu G (+) bakteriler iizerinde
bakterisit etki gostermektedir. Ozellikle nisin, peynir teknolojisinde peynirin
olgunlagma asamasinda laktati fermente ederek gaz olusturan tiir olarak bilinen
Clostridium’un gelismesine engel olmaktadir (186, 375). Bu sayede peynir

teknolojisinde gec sisme olarak bilinen kusurun 6niine gegilmektedir.
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Siitiin kendine 6zgli mekanizmasina aktif hale gecen H2O,, tiyosiyanat ve
laktoperoksidaz ile kompleks olusturmaktadir. Bu kompleks, patojen ve E.coli gibi

bakterilerin varliginda inhibisyon etki gostermektedir (375).

2.4.7. Starter Kiiltiir Kullaniminin Peynir Uzerine Etkisi

Giliniimiizde peynir iiretiminde, peynirin istenilen niteklerini olusturabilecek
ticari starter kiltiirler kullanilmaktadir. Bu kiiltiirler siite inokiile edilmeden Once,
gelisme ve cogalma ortamlarinin yabanci mikrorganizmalardan elemine edilmis
olmasi gerekmektedir. Termik iglemlerle siit, mikrobiyel giivence altina alinmaktadir.
Ancak bu asamada zararli ve patojen mikrroganizmalarin yani sira siitiin dogal
florasinda bulunan mikroorganizmalar da yok edilmektedir. Starter kiiltiir kullanimi

ile bu mikrooganizmalarin bir kismi takviye edilebilmektedir (387).

Peynir iiretimi siirecinde starter kiiltiiriin bir takim etkileri olmaktadir;
» Siitiin  astiligi artmakta, kullanilan peynir mayas1 (rennet) miktar1 azalmakta ve
ptht1 olusum siiresi kisalmaktadir.
» Pihtidan yeterli miktarda peyniralti suyu ayrildigi i¢in kurumadde miktar
dengelenebilmektedir. Pihtinin reolojik 6zelliklerini olumlu yonde etkilemektedir.
» Olgunlagma asamasinda peynire dzgii tat ve aromay1 olusturmaktadir.
» Starter kiiltiiriin asit olusturma yetenegi ve proteolitik aktivitesi sayesinde inhibitor
etkiye sahip antimikrobiyel maddeler aciga ¢ikmaktadir. Bu maddeler kalite kaybina
neden olan mikroorganizmalarin ve bazi patojenlerin etkinligini ve gelismesini
siirlandirmaktadir (108, 233, 297).
» Peynirde pH’nin diismesi sonucunda istenmeyen mikroorganizmalar inhibe
olmakta, Urliinlin raf 6mrii uzamaktadir.
» Standart kalite ve istenilen nitelikte peynir elde edilebilmektedir.
> Is akis1 ve zamandan tasarruf elde edilmektedir (184, 186).

Tiirkiye’de “klasik™ ve “kiiltiirlii” olarak tarif edilen iki farkli tipte beyaz peynir

iiretimi yapilmaktadir. Klasik peynir, ¢ig siit yada diistiik sicaklikta (63°C/30 dakika ya

da 65°C/5 dakika) 1s1l islem gormiis siitten starter kiiltiir katilmadan gelenekesel
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yontemle tiretilen peynirdir. Kiiltiirlii peynir ise yiiksek sicaklikta (75°C/5 dakika ya
da 80-85 °C/2-3 saniye) 1s1l islem gérmiis siitten starter kiiltiir kullanilarak tiretilen
peynirdir. Bu peynir grubu endiistriyel yontem ile iiretilen peynir olarak da
tanimlanabilir. Geleneksel yontem daha cok kiiciik isletmelerde uygulanirken,
endiistriyel yontem daha gelismis isletmelerde uygulanmaktadir (78). Ancak iilkemize
O0zgli peynir iretiminde silite ilave edilebilecek starter kiiltiir olabilecek
mikroorganizmalar hakkinda uygun kiiltiir kombinasyonlarin yaratilamamasi, kii¢lik
Olcekli isletmelerin geleneksel liretim yontemlerinden vazgegememesi, arastirma-
gelistirme laboratuvari olan isletmelerin sayisinin az olmasi ve yeni iiriin gelisimi igin
uygun sartlarin yaratilamamasi, kiiciik isletmelerdeki peynir ustalarinin geleneksel
iiretimden vazgecememeleri ve nihayetinde tiiketici tercihleri peynirlerin ¢ig siitten ya
da diisiik sicaklikta 1s1l islem gormiis siitlerden iiretilmesine neden olabilmektedir.
Endiistriyel agidan bakildiginda bu durum, geleneksel peynirlerin standart kalite ve
Olciide yapilamamasina ve ¢ogunlukla da kalite kusurlarina neden olmaktadir. Ancak
yiiksek sicakliklara maruz kalan siitte istenmeyen mikroorganizma florast yok
edilirken, ayn1 zamanda peynir teknolojisi i¢in gerekli olan mikroorganizmalar da
rediiksiyona ugramaktadir. Bu nedenle iriin kalitesinde etkili olan floranin geri

kazanimi igin starter kiiltiirlin siite ilave edilmesi zorunlu olmaktadir (69).

Peynir endiistrisinin bir diger 6nemli soruna da starter kiiltiir konusunda diga
bagimli olmasidir. Tiirkiye’de endiistriyel boyutta bir starter kiiltiir iiretiminin
olmamas iireticileri dis alima mecbur birakmis durumdadir (93). ithal edilen starter
kiiltiirlerin ~ geleneksel peynirlerimizde kullanimina bakildiginda, geleneksel
peynirlerimizin karakteristik tat, aroma ve tekstiirel yapilarina uygun olmadiklart ve
hizl1 olgunlasma stireci nedeniyle peyniri tiiketilemez hale getirdikleri belirtilmektedir
(93). Bununla birlikte, endiistriyel {iretim ve giivenli gida tiretimi i¢in bu kiiltiirlerin

kullanimi gereklidir (317).

Bulut (69), asitle pihtilagtirilan peynirlerin taze tiiketildigini, rennetle
pihtilagtirilan peynirlerin ise 2-3 haftadan 2 yila kadar bir olgunlagsma siireci
geciridigini ifade etmektedir. Geleneksel peynirlerin birgogu hammadde olarak siit,

ayran ve yogurt kullanilmasina ragmen, taze olarak satisa sunulanlarda starter kiiltiir
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kullaniminin olmadig diisiiniilmektedir. Cokelek, ayran kirmasi, lor gibi hammaddesi
asitlendirilmis siit, yogurt veya peyniralt1 suyu olan peynirlerin yapiminda genellikle
kiltiir kullanilmamaktadir. Ancak yogurt, ayran ve peyniralt1 suyu kullanilarak peynir
iiretiminin ilk islem asamasinda, siitten yogurt veya peynir eldesi olmakta, dolayisiyla
siit 0onceden bir fermantasyon isleminden ge¢mektedir. Bu nedenle starter kiiltiir
kullanilarak iiretilmis bu hammaddelerden iiretilen peynirlerin yapi, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri de degismektedir. Ornegin hammaddesi siit veya yogurt
olan bir ¢okelek peyniri farkl yapisal 6zelliklere ve aromaya sahiptir (164). Ayrica ¢ig
stitten iiretilen baz1 geleneksel peynirlerde pihtiya yogurt veya olgun peynir ilavesi ile
harmanlama yapildiktan sonra deri veya kiiplerde olgunlastirilmasi ya da siite
mayalama asamasinda peyniralti suyu ilave edilmesiyle, peynir iiretiminde kiiltiir
kullanimmin geleneksel uygulamalar1 olarak goriilmektedir (228). Ister direk isterse
indirekt yolla olsun, peynir iiretiminde starter kiltiir ilavesinin geleneksel ve
endiistriyel peynirlerin birgok karakteristik 6zelligini etkiledigi bilinmektedir (223,
388).

Birgok arastirmaci ¢ig siitten, starter kiiltlir kullanmadan iiretilen peynirlerde
starter olmayan bakterilerin peynirde aroma olusumu ve sekonder proteoliz iizerine
etkisini belirlemek amaciyla ¢alismalar yapmistir. Bu ¢alismalarda ¢ig siitten iiretilen
peynirlerin 1s1l islem gérmiis siitlerden yapilan peynirlere oranla daha aromatik ve
proteoliz degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (146, 179, 183, 267, 275).
Cig siitten peynir liretmek ¢ok riskli olsa da, kiiltiir kullanilarak yapilan bir¢ok peynir
cesidi geleneksel iirlin karakteristik 6zelliklerini gostermemektedir (106, 177, 244).
Bunun en biiylik nedeni dogal florada bolgeye 6zgii bakteri suslarinin yer almasi ve

peynir olgunlagmasi sirasinda farkli yap1 ve aromaya neden olmasidir.

Beyaz peynirde uygun starter kiiltiir kombinasyonlar1 iizerine yapilan bir
calismada, Kontrol grubu olarak bir ticari kiiltiir olan Lyofast CMS (Lactococcus lactis
subs. lactis and Lactococcus lactis subs. cremoris), digerlerinde ise elde edilen
izolatlarin degisik kombinasyonlari kullanilarak [Lactococcus lactis subs. lactis (%13)
+ Lactobacillus brevis (%40)+ Lactobacillus paracasei (%47); Lactococcus lactis subs.
lactis (%36)+ Lactobacillus paracasei (%64); Lactococcus lactis subs. lactis (%24,5)

+ Lactobacillus paracasei (%28,5) + Lactobacillus brevis (%47)] peynir iretimi
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gerceklestirilmistir (219). Farkli starter kiiltiir kombinasyonu kullaniminin Beyaz
perynir kalitesi iizerine etkisinin incelendigi bu ¢alismada, Lactococcus lactis subs.
lactis (%13) + Lactobacillus brevis (%40)+ Lactobacillus paracasei (%4)
kombinasyonunu igeren peynir 6zelliklerinin digerlerinden daha iyi oldugu ve Beyaz

peynir iiretiminde kullanilabilecegi 6nerilmistir.

Izmir teneke Tulum peyniri iiretiminde Lactococcuslactis, Lactococcus
cremoris, Lactococcus diacetylactis, Lueconostoc cremoris, Lactobacillus casel,
Enterococcus faceum igeren 4 farkl: starter kiiltiir kombinasyonunun kullanildig: bir
calismada (245), L. lactis (%5), L. cremoris (%30), L. diacetylactis (%20), Leu.
cremoris (%10) ve Lb. helveticus (%35) igeren kiiltiirlerin en uygun sonug verdigi,
%35°den daha diigiik oranda Lb. helveticus’un kullanildiginda asitlik gelisiminin ve

peynirde géz olusumunun kontrol altina alinabilecegi ifade edilmektedir.

Beyaz peynirin iiretiminde bazi mayalarin starter kiiltlir olarak kullanim
olanaklarinin incelendigi bir ¢aligmada, Lactococcus lactis subsp. lactis +Lactococcus
lactis subsp. Cremoris igeren siitlere,destek maya kiiltiirli olarak Yarrowia lipolytica
NCAIM Y00591, Debaryomyces hansenii NCAEVI YO 1022 ve Kluyveromyces
marxianus NCAIM Y1 070 ilave edilmistir. Uretilen peynirler 90 giin olgunlastiriimus
ve bu siire igerisinde peynirin bazi 6zellikleri incelenmistir. Beyaz peynirin asitligi
kullanilan destek Kkiiltiirlerinden etkiledigi belirlenmistir. Peynir orneklerinde
Debaryomyces hansenii disinda diger maya gruplarinin olgunlagsma sonuna kadar
canliligmi koruyamadigi, ancak kontrol 6rnegine gore daha yiiksek olgunlagsma
indeksi, suda ¢dzlinen azot ve tirozin degerlerine sahip oldugu belirlenmistir Yarrowia
lipolytica igeren drneklerin duyusal niteliklerinin diger peynirlerden daha iyi oldugu
belirlenmistir (221).

Geleneksel peynirlerimiz icersinde yer alan ve ¢ig siitten iretildikten sonra
obruk veya mahzenlerde olgunlastirilan peynirlerde kaginilmaz olan sonug kiif
gelisimidir. Ozellikle Divle Tulum peyniri gibi kendisine dzgii yapu, tat-koku ve renk
degisimleri olan bu peynirin kiif florasini ortaya koymak iizere yapilan bir ¢alismada,

140 adet peynir 6rneginde yapilan aragtirma sonucunda, elde edilen 296 izolattaki
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kiiflerin %87.16’sin1 Penicillium, %12.84’iinii Aspergillus cinsleri olugturmustur. P.
roqueforti’nin analizde kullanilan peynirlerde dominant tiir oldugu (%42.91), diger
tiirler igerisinde %22.30 P. verrucosum var. cylopium, %5.07 P. camamberti, %4.72
P. brevicompactum, %4.72 P. chrysogenum, %4.05 P. frequentans ve %3.37 P.
echinulatum bulundugu tespit edilmistir (309).

2.5. KARANFIL ve COREKOTU

Tibbi ve aromatik bitkiler insanlik tarithinden beri kullanilmaktadir. Bu bitkiler
kimi zaman deneme yanilma yontemleri, kimi zaman profesyonel tip vasitasiyla gerek

gidaya aroma vermek, gerek insan, hayvan ve hatta bitki sagligi i¢in kullanilmaktadir

(29-31, 48).

Sahin (350) tarafindan aktarilan bilgiye gore; Tiirkiye’de yaklasik olarak
3.700’t endemik (endemic, authentic) olan 12000’in {iizerinde bitki tiiri
bulunmaktadir. I¢ ve dis ticareti yapilan tibbi ve aromatik bitkiler hakkinda yapilan bir
calismaya gore; bitki tiirii sayis1 alt tiirler de dahil olmak iizere 500 tanesini tibbi

aromatik bitkiler oldugu bildirilmektedir (197).

Tibbi ve aromatik bitkilerin en ¢ok kullanim alanlarn ilag, parfiim, kozmetik,
dis macunu, sabun, seker, mesrubat sanayi olup, baharat olarak da tiiketildigi
bildirilmektedir. Yine kozmetik, gida, kimya ve ila¢ gibi bir ¢ok sanayi dalinda
kullanilan ugucu yaglarin tibbi ve aromatik bitkilerden elde edildigi bilinmektedir
(393). Bununla birlikte, siis bitkisi ve dogal pestisit olarak degerlendirildigi de
goriilmektedir (98).

Son yillarda tibbi ve aromatik bitkilere karsi ilginin artma nedeni, insanlarin
saglik iizerine endiseleri ve giivenli gida talebidir (310). Hassas tiiketici gruplarinda
(yashilar, hamileler, bebekler, vb.) kimyasal ilaglarin kullanilamamasi nedeniyle,
insanlarin tibbi bitkilerin kullanildig fitoterapi, homoepati gibi “alternatif tip”a karsi

yoneldigi goriillmektedir.
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Bununla birlikte, tibbi ve aromatik bitki listesinde yer alan bir¢ok baharat ve ot
cesitlerinin ylizyillardir siiregelen bir diger kullanim sekli de peynir iiretiminde
kullanimidir. Geleneksel peynirlerimiz igerisinde yer alan Corekotlu Tulum peynirleri,
Van otlu peyniri, Siirk Peyniri, Zahterli ¢okelek peyniri gibi bdlge kiiltliriine gore
degisik sekillerde pihtiya ilave edilerek iiretilen gesnili peynirlerimiz bulunmaktadir
(117, 378). Bu baharatlar peynire farkli bir lezzet sunmakla beraber, saglik agisindan
da oOnemli etkileri bulunmaktadir. Bu boliimde karanfil ve ¢orekotunun genel

tanimlamasi ve saglik lizerine etkileri irdelenecektir.

2.5.1. Karanfilin Tanimi, Aroma ve Saghk Uzerine Etkisi

Karanfil, latince ismiyle Syzygium aromaticum (L.), Myrtaceae familyasindan
olup, tlirtine bagl olarak silindirikten piramid seklinde gévde yapisina sahip agacin

¢icek tomurcuklarindan elde edilir (30, 290).

Anayurdu, Endonezya'da bulunan Moluk Takimadalar1 olmasina ragmen,
giiniimiizde Endonazya’dan ¢ok Afrika iilkelerinde yetistirilmektedir. Tirkiyedeki
iklim sartlar1 nedeniyle yetistirilmediginden, Afrika iilkelerinden ithal edilmektedir
(312).

Karanfil agaci yilin her mevsimi yesil kalan, yapraklari1 dokmeyen 10-20
metre kadar uzayabilen bir agactir. Yaplarinin iri ve parlaktir. Dallar1 kargilikli
siralanmis, iizerinde salgi benekleri bulunmaktadir. Pembe c¢igekleri olan karanfil
kurudugunda kahverengine doniismektedir. Hos kokusu olan bu tomurcuklar karanfil

olarak adlandirilmaktadir (31)

Sekil 2.7. Karanfil Tomurcuklar1 (31)
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Diger baharat cesitleri gibi kendine 6zgili kokusu ve saglik iizerine olumlu etkisi
nedeniyle karanfil de bir¢cok alanda kullanilmaktadir. Karanfile tipik kokusunu ve
lezzetini veren eugenol (2 metoksi-4-allil fenol), antimikrobiyel ve analjezik bir
bilesiktir.Eugenol, Syzygium soyuna ait karanfil bitkisinin ve diger bazi bitkilerin
yaginda bulunan kisa hidrokarbon zincirli bir methoksifenoldiir. Karanfil ekstraktinin
%70-95 oraninda biiylik bir kismint olusturan Eugenol, antioksidatif ozellige de
sahiptir (121, 141). Ayrica hiicre membranin1 ve hiicre organellerini de inhibe

etmektedir (2, 130, 389).

Karanfil tane veya toz halde kullanildig1 gibi, ugucu yagi ekstrakte edilerek de
degerlendirilmektedir. Karanfilin ugucu yagi, kurutulmus tomurcuktan su veya su
buhar1 damitma teknikleri ile elde edilmektedir. Elde edilen karanfile gore degisiklik
gosteren ugucu yag verimi ortalama %17 civarindadir (2, 153, 290). Ugucu yag
karanfilin yapraklarindan ve ¢igek saplarindan da elde edilebilmektedir, ancak bu
kisimlardan elde edilen yaglarda eugenol az ve kalitesi diisiik, rengi ise kahverengi
olmaktadir (389).

Karanfilin genel bilesiminde 6.9 gr su, 6 gr protein, 20.1 gr yag, 61.2 gr
karbonhidrat, 9.6 gr lif, 5.9 gr kiil, 646 mg Ca, 9 mg Fe, 264 mg Mg, 105mg P, 1102
mg K, 243mg Na,Img Zn, 81 mg C vitamini, 1 mg niasin, 530 IU A vitamini
bulunmaktadir. Karanfil yaginin %10-15nin ugucu yag oldugu, %13 tanen, %10 sabit
yag bulundugu belirtilmektedir. Ugucu olmayan yag eter ekstrakti1 %6-12dir. Ugucu
yag igerigini ise %80-90 eugenol, %9 karyofillen, %7 eugenol asetat, humulen,
ylangen, metoksi benzaldehit, 2-heptenon, benzil alkol, benzaldehit ve kavikol

olusturmaktadir (2).

Karanfil bitkisi uzun yillardan beri kullanilan bir baharat tiirtidiir. Mutfaklarda,
firinlarda, yemeklerde, meyve, sebze, et liriinlerinde, ekmek, kek, ¢orek, pasta gibi
gidalarin yapinda biitiin tane yada toz olarak kullanilmaktadir. Gida disinda eczacilik

ve kozmetik sektorlerinde de kullanim1 yaygindir (2).
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Ilag, gida ve kozmetik endiistrilerinde, dogada bulunan bioaktif maddece
zengin tiirlerin kullanilmas1 saglik agisinda fayda saglamaktadir. Karanfil de sahip

oldugu antimikrobiyel 0zellik sayesinde saglik agisindan 6nem arz eden bir baharat

tiiri olarak degerlendirilmektedir (250, 288).

Syzygium (Fam.Myrtaceae ) tiirlerinin anbakteriyel ve anti-inflamatuar etkiye
sahiptir. Kumar ve ark (250) tarafindan karanfilin antimikrobiyel etkisi iizerine yapilan
arastirmada, Karanfili, S. aureus, K. pneumoniae, E. faecalis M. smegmatis, M. luteus
ve C. albicans tizerinde inhibitor etki gosterdigi, P.aeruginosa ve E.coli iizerinde ise
herhangi bir etki gostermedigi belirtilmistir. Nkanga ve Uraih (289) ise karanfilin S.

aureus’un gelisimini engelledigini belirlemistir.

Syzygium aromaticum tomurcuklarinin ditiretik, odontaljik, gaz ve agiz kokusu
giderici, uyarici, mide bulantisini bastirict etkilerinin olmasi nedeniyle halk arasinda
ilag gibi kullanildig1 bildirilmektedir (67). Bunun yani sira aroma verici olarak

kullanilmaktadir.

Karanfil icerdigi eugenol nedeniyle dis hekimliginde uzun yillardir anestezik
ve mikrop 6ldiirticii olarak kullanilmaktadir. Agriyan disin lizerine tatbik edildiginde
agrida azalmalarin goriildiigii, kotii koku nefes yada sogan, sarimsak kokusunu

gidermek icin yemeklerden sonra karanfil ¢ignendigi belirtilmektedir.

Bir bagka calismada ise, saglikli ve diyabetli farelerde karanfil yaginin
hipoglisemik etkisi aragtirllmistir (73). Yapilan arastirma sonucunda diyabet ilaci
verilen kontrol grubu ile karanfil yagi verilen grubun arasinda br farklilik
bulunmamistir. Karanfil yagini diyabet ilac1 kadar etkin olabilecegi gézlemlenmistir.
Karanfilin antimikrobiyel etkisinin kanitlanmasi, gidalarda  iirin kalitesini
arttirabilcek olmasi, aromasmin kendine has olmasi {iriin c¢esitlililigi agisindan

kullaniminin yayginlasabilecegini gostermektedir.
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2.5.2. Corekotunun Tanimi, Aroma ve Saghk Uzerine Etkisi

Botanik adi Nigella sativa L. olan ¢orekotu, Ranunculaceae (Diigiin
cicegigiller) familyasindan olup yabani olarak veya kiiltiirle tiretilen tek yillik otsu bir
bitkidir. Basta Dogu Akdeniz olmak {izere Balkanlar, Kuzey Afrika, Orta Dogu ve
Hindistan gibi 1liman ve sicak iilkelerde tohumla iiretilmektedir (53, 84, 362).

Tiirkiye ‘de 12 adet Nigella L. tiiri yetismektedir. Bunlardan Nigella sativa,
Nigella damascena ve Nigella arvensis‘in tohumlari tibbi bitki aromatik bitki olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de tarimi yapilan ve ticari olarak degerlendirilen tek
corekotu tiirli Nigella sativa’dir. Yaygin olarak Burdur, Afyonkarahisar ve Konya
yorelerinde yetistirilmektedir. Birgok tlilkede kozmetik, gida ve ila¢ sanayinde yaygin
olarak kullanilmasina ragmen Tiirkiye‘de baharat amacl olarak kullanilmaktadir (2,
254, 362).

Corekotu, N. sativa tiirline giren bitkilerin kapsiil igerisindeki tohumudur.
Tohum mat siyah renkli 1.5-2 mm uzunlukta, ti¢ yiizlii, sert ve piiriizsiiz ylizeyli tipik

ve Ozel kokulu, keskin ve acimsi lezzetlidir (2, 84).

Nigella kelimesi latince siyahimsi anlamina gelen ‘nigellus’dan tiiretilmistir.
N. sativa bitkisi; ¢orekotu, kara tohum, siyah kimyon veya bereket tanesi olarak
isimlendirilmektedir (329).

Corekotu glikoz, ramnoz, ksiloz, arabinoz, nisasta i¢cermeyen polisakkarit,
linoleik asit, linolenik asit, 8’1 esansiyel olmak {izere 15 adet amino asit, karoten,
kalsiyum, demir, sodyum, potasyum gibi besin maddelerinden olusmaktadir. Corekotu
%35-40 yag, act madde, ugucu yag, saponin, tanen, nigelon, thymochinon
icermektedir. Icerigindeki en onemli diger bilesenleri ise thymoquinone,

dithymoquinone, thymohydroquinone ve thymol’dur (301).

Corekotunun  kimyasal bilesimi; bitkinin hasat mevsimine, c¢esidine,

yetistirildigi bolgeye gore degisiklik gostermektedir (6, 346).
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Wagner and Fransworth (381), ¢orekotu igeriginin %6.4 su, %4 kiil, %32 yag,
%20.2 protein, %6.6 ham seliilloz ve %37.4 karbonhidrat; yagin %1.2 miristik asit,
%8.4 palmitik asit, %2.9 stearik asit, %17.9 oleik asit, %60.8 linoleik asit, az miktarda
arasidik asit ve %1.7 eikosadienoik asitlerden olustugunu tespit etmislerdir. Shah ve
Kasturi (335) ise yaptigi c¢alismada paralel bulgularin disinda 9.52 mg/100g

tokoferoliinde bulundugunu ifade etmektedir.

Son yillarda ¢orekotunu yagmin gidalarda ve saglik alaninda kullanmaya
baslanmasiyla c¢orekotunun bilesimi de arastirma konusu olmustur (68). Yapilan
aragtirmalarda ¢orekotunun ugucu yaglarmin antimikrobiyel, antikanserojen,
antienflammatuar, antidiyabetik, antiradikal 6zelliklerinin oldugu belirtmektedirler

(66, 266, 346).

Besinler igerisindeki viicudumuza yararli maddeler nitrosotik olarak
tanimlanmaktadir. Corekotunun da  biyolojik aktif maddeleri; timokinon,
timohidrokinon, ditimokinon olarak belirlenmistir. Bu nedenle ¢orekotundaki

nitrosdtik madde timokinon olarak kabul edildigi belirtilmektedir (372).

Asya ve Orta Dogu iilkelerinde gelenekesel tip yontemlerinde ¢ok eskiden beri
ilag olarak c¢esitli hastaliklarin tedavisinde c¢orekotu kullanildigi bilinmektedir.
Gilinlimiizde de soguk alginligi, bas agrisi, astim, idrar sokiicii, sarilik, gaz giderici,

romatizma gibi hastaliklarin tedavisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (372).
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Tablo 2.5. Corektonun (Nigella sativa L) Kimyasal Bilesimi (301).

Icerik Tirleri

Karbonhidratlar Glikoz, ramnoz, ksiloz, arabinoz, nisasta olmayan polisakkaritler

(%33,9) (%5,5)

Yaglar(%32- Linoleik, linolenik, oleik, alnitoleik, arachidonik, eikosadienok

40) asitler

Doymamis Yag Palmitik, stearik, myristik asitler

Asitleri

Yar1 Doymus

Yag Asidleri

Steroller Betasosterol,sykloeikolenol, sykloartenol, streol esterler ve sterol
glikosidler

Ucgucu Yaglar ~ Thymoquinon,dithymoquinon,thymohydroquinon, nigellon,

(%0,4) thymol, carvacrol, alfa ve beta pinen, d-limonene, p-cymen, d-
cytronellol,2-(2 methoxypropyl)-5-methyl-1,4-benzenediol

Proteinler Aminoasitler (Arjinin, loysin, threonine, glutamik asit, lizin, prolin,

(%16-19.9) throsine, metiyonine) ve digerleri

Mineraller Kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum, demir, selenium

Vitaminler A, B, C vitaminleri

Diger Sabunlar  Triterpenler (Alpha hedrin), steroidaller (acetyl steril glycoside,
steryl glycosideler)

Alkaloidler Nigellicine, nigellidine, nigellimine-N-oxide

Kumarinler 6-methoxyxycoumarine, 7-hydroxy- coumarine, 7- oxycoumarine

Ayrica modern tibbin gelismedigi, alternatif tip ve homeopatik bitkilerin

yaygin oldugu bolgelerde ¢orekotunun tohum 6zsuyu ve yaginin, boceklere, viriislere

ve bakterilere kars1 etkili oldugu, akrep, oriimcek sokmalarina, kedi, kopek

isirmalarina karsi da kullanildigr bildirilmektedir (119, 344).

Kaya ve ark. (218) tarafindan yapilan ¢alismada, ¢érekotu tohumunun insanin

hiicresel bagisiklik sistemi tizerine etkisini incelenmis ve ¢orekotu tohumunun insan

bagisiklik sistemini gliclendirebilecegini tespit etmislerdir.
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Corekotu tohumunun esas bileseninin timokinon oldugunu ve farmakolojik
acidan en aktif kismi olusturdugu bilinmektedir (5). Nader ve ark. (286), ¢orekotunun
HDL-kolestrol konsantrasyonunu arttrirken, toplam kolestrol, LDL ve trigliserid

diizeyini 6nemli oranda azaltigini tespit etmistir.

Kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nemli nedenlerinden birinin de lipid
bozukluklar1 oldugu one siiriilmektedir. Corekotunun lipid profili {izerindeki etkisine
bakildiginda olumlu etkiler gosterdigi, serum trigliserid ve LDL kolestroliinii 6nemli
Olcii de azalttig1 yapilan ¢aligmalarla desteklenmektedir. Corektounun lipit profiline
yapmis oldugu bu etkinin en ¢ok timokinon, sterol ve flavanoidler lizerinden oldugu

diistiniilmektedir (372).

Ayrica ¢orekotunu ekstraktinin  kanser hiicreleri iizerindeki etkisi
arastirilmistir. Yapilan aragtirmada c¢orekotunun hiicreler lizerinde inhibe edici
etkisinin oldugu, kemik iliginin ¢érekotu ekstrakti ile muamele edilmesinden sonra
bagisiklik sistemi ile ilgili hiicrelerin sayilarinda artisin oldugu, kan ve ilik

olusumunun uyarildig: belirtilmistir (278).

Corekotunun hastaliklara neden olan mikroorganizmalar tizerindeki etkisine
yonelik yapilan arastirmalarda Klebsiella pneumoniae, Salmonella Typhimurium, S.
Aureus, Bacillus cereus, E. coli ve Candida albicans gibi mikroorganizmalar iizerine

etkisi incelenmis ve sadece S.aureus’un gelisimini engelledigi tespit edilmistir (1).

Mashhadian and Rakhshandeh (273) tarafindan yapilan bir bagka ¢alismada,
Nigella sativa tohumlarinin su, metanol, kloroform ekstrelerinin, Candida albicans,
koagiilaz pozitif S. aureus ve Pseudomonas aeruginosa’ya karsi antimikrobiyal
etkileri oldugu tespit edilmistir. Nigella sativa tohumu yag 6rneklerinin gram pozitif
bakterilere kars1 gram negatif bakterilerden daha gok aktif oldugu belirlenmistir (241).
Nair ve ark. (287), ise L. monocytogenes'in ¢ogalmasini engellemek igin uygun

dozlarda ¢orekotunun kullanilabilecegini ifade etmislerdir.
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In vitro kosullarda ¢orekotu yaginin patojen, gidalarda bozulma yapan ve laktik
asit bakterilerine kars1 antibakteriyel etkisini belirlemek amaciyla, toplam 24 bakteri
lizerinde inceleeme yapilmistir. Arastirma sonucunda bu etkinin ¢oérekotu bilesiminde
yiikksek miktarda bulunan timokinon, p-cymene ve karvakrol bilesenlerinden

kaynaklanabilecegi ifade edilmistir (44).

Islam ve ark. (196) tarafindan yapilan baska bir calismada; ¢orekotu yagmin
antifungal aktivitesi patojenik ve endiistriyel suslardan olusan 20 mantara kars: test

edilmis ve yagin mantarlara kars1 belirgin derecede aktivite gosterdigi saptanmustir.

Corekotu unlu gidalarda (ekmek, ¢orek, biskuvi) siis unsuru olarak, macun,
peynir, pasta, tursu gibi gidalarda aroma verici olarak kullanilmaktadir. Ayrica
fonksiyonel ozellikleri nedeniyle kozmetik ve diyet ek friinlerinde de
kullanilmaktadir. Giliglii aromaya sahip olmasi nedeniyle kahve, cay ekmek ve

salatalarda kullanimi oldukga yaygindir (77, 84, 99).

Corektonun bir diger 6zellikligi de; sentetik antioksidanlardan daha iyi bir
antioksidatif etki gostermesidir (205). Cakmake1 ve ark. (89) tarafindan yapilan bir
arastirmada ¢Orektou ugucu yaglarinin tereyag stabilitesi lizerine etkileri arastirilmis
ve antioksodan Ozellikteki sentetik koruyuculara ile karsilagtirilmigtir. Arastirma
sonucunda ¢orektonun antioksidan 6zellikte sentetik koruyucularla hemen hemen ayni

etkiyi gosterdigi belirlenmistir.

Ceylan (72), Erzincan tulum peynirinin baharatl ¢esitlerinin yapilabilirliginin
arastirilmasindan gesitli baharatlar karisimlarini (nane + pul biber + ac1 biber + ceviz,
reyhan + yenibahar + ceviz, ¢orek otu + as otu + Hindistan cevizi, toz gemen + kimyon
+ karabiber + ac1 biber) kullanmistir. Aragtirma sonuglarina gore baharat ve zeytinyagi
karsimlarinin peynirlerin fiziksel, kimyasal ve baz1 biyokimyasal 6zellikler lizerine
istatistiksel acidan etkisiz oldugu; lipoliz derecesi {lizerine ise baharat
kombinasyonunun etkili oldugu belirlemistir. Duyusal analizlerde en ¢ok begenilen
peynirde Hindistan cevizi + ag otu + ¢orek otu baharat karisiminin kullanildig: ifade

etmistir.
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Domiati peynirine eklenen ¢orekotunun ise depolama siiresi boyunca toplam
bakteri tizerinde 6nemli bir etki gostermezken, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli bakteri yiiklerinde inhibisyon etkisi gostermis ve mikroorganizmalar sayilarinda

diisiis goriildiigii belirtilmistir (172).

Cakir (84), baharatlarin beslenme, antimikrobiyal, antioksidan ve daha pek ¢ok
yonden faydali oldugunu gida endiistrisinde tiikketimi riskli iirlinlerde
yayginlagtirilmas1 gerektigini, bu iirlinlerden birinin de peynir oldugunu ifade

etmektedir.

2.6. KARANFIL ve COREKOTU KULLANILAN
GELENEKSEL PEYNIRLERIMIiZ

Glinlimiizde az islem gormiis gidalara ve dogal katkili iiriinlere talebin
artmasiyla baharatlar gida teknolojisinde tat, aroma, kotii kokuyu maskelemenin
yanisira dogal muhafaza amaciyla da kullanilmaya baslanmistir. Yapilan
aragtirmalarda baharatlarin antioksidan, antimikrobiyal/antifungal, besin degerini

koruma ve gidanin raf 6mrii izerinde olumlu etkileri oldugu goriilmustiir (151) .

Baharatlarin siit ve iriinlerinde kullanimina bakildiginda, antioksidan ve
koruyucu 6zellikleri nedeniyle daha saglikli ve fonksiyonel olmasinin yanisira, gabuk
bozulmay1 engelledigi ve duyusal agidan tiiketicinin severek tiiketebilecegi iiriin
cesitliligi sagladig goriilmektedir. Bu nedenle de 6zellikle farkli peynirlerin ve diger
siit iriinlerinin daha 6zel bir yapi, renk ve aroma kazandirmasi agisindan faydali

oldugu belirtilmektedir (51, 151).

Siit ve tiriinlerinde baharatlarin kullanimi ile yapilan arastirmalarda, baharatin
kendisi, yagi/esansiyel yagi ve ekstrakti kullanilmaktadir. Boylece iirlinlerin
antimikrobiyel olarak korunmasi saglamakta ve antioksidan kapasiteleri artmaktadir
(151).

Geleneksel peynirlerimizde yaygin olarak kullanilan ot ve baharatlar arasinda

kirmiz1 ve yesil biber (paprika, habanero, chipotle, jalapefio, cayenne), karabiber,
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bayirturpu, kekik, karanfil, kimyon, karaman kimyonu, maydanoz, hindistan cevizi,
feslegen, sogan/ sarimsak ve kuru domates kullanilmaktadir. Katki yapilan bu
baharatlarin orani, peynire islenen pihtinin %1’inden az olmamas1 gerektigi
bildirilmektedir. Ancak bu oran peynir tiiriine ve kullanilan ¢esni maddesinin 6zelligine
gore degisebilmektedir. Peynir endiistrisinde otlar ve baharatlar, sebzeler ve diger
cesni maddeleri aslinda ticari olarak peynir aromasini ¢esitlendirmek, peynire tat
vermek, peynirin yapisini diizeltmek ve iiretici farkindaligi yaratmak amaciyla

kullanilmaktadir (151) .

Sethi ve ark. (334) tarafindan yapilan arastirmada da zencefil, sarimsak,
karanfil, kimyon, hardal, Hindistan {iziimii, Aloe vera ve safran bitkilerinin metanol
ile hazirlanmis olan ekstraktlarinin Escherichia coli, Bacillus subtilis, Pseudomonas
florescens, Serratia marscens, Citrobacter frendii, Klebsiella pneumonia,
Staphylococcus aureus ve Proteus vulgaris bakterilerine karsi antimikrobiyal
aktiviteleri test edilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda kimyon ve karafilin diger bitki
tiirlerine oranla mikroorganizmalara kars1 daha yiiksek oranda antimikrobiyel aktivite

gosterdigi goriilmiistiir.

Corekotu tohumlarinin etken maddesi olan  kinonlarin [ditimokinon,
timohidrokinon (THQ) ve timokinon (TQ)] antimaya aktivitesini in vitro kosullarda
ortaya koymak amaciyla yapilan bir ¢aligmada, siit {iriiniinde bozulmaya neden olan
6 maya tiirline kars1 etkisi incelenmistir. Arastirmada, pH 4.0 ve pH 5.5°da
Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces marxianus, Pichia anomala, Saccharomyces
cerevisiae, Yarrowia lipolytica, Zygosaccharomyces microellipsoides suslarinin
biiyiimesini etkiledigi ve dnemli diizeyde antimaya etkisi gosterdigi tespit edilmistir.
Arastirmacilar dogal orjinli antimaya ajanmi1 olarak c¢orekotu tohumlarmin siit

endiistrisinde kullanilabilecegini belirtmislerdir (170).

Cesitli baharat ve bitkiler ilave edilen Roquefort peynirinde antioksidan
aktivitesi lizerine yapilan bir baska calismada, kullanilan baharatlarin ve bitkilerin
DPPH" radikaliindirgeme aktivitesini yiikselttigi ve higbir madde igermeyen
Roquefort peynirinden daha yiiksek bir aktivite ortaya koydugu tespit edilmistir (43).
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Geleneksel bir tereyag iriini olan ‘Pannerin’ nin raf Oomriinli arttirmak
amaciyla dogal koruyucu olan baharatlarin potansiyellerinin belirlenmesi amaciyla,
kakule, tar¢in, karanfil, kimyon, hindistan cevizi, biber, tuz, star anason, defne yapragi,
zerdegal ve vanilya kullanilmistir. In vitro ortamda antibakteriyel 6zellikleri iizerine
yapilan ¢alismada, karafil yagi uygulanmis 6rnegin raf dmriinii 40 giin uzattig1 tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirmelerle de desteklenen pannerin raf dmriinii uzatmak

amaciyla bio-koruyucu olarak karanfil yaginin kullanilabilecegi belirtilmistir (174).

Geleneksel peynirlerimizin bazilarinda yoreye gore degisen bitkiler ve
baharatlar kullanilmaktadir. Bu baharatlar gerek peynire aroma vermesi, gerekse
yorenin geleneksel tiretim seklini temsil etmesi bakimindan degisiklik gostermektedir.
Tiirkiye peynirlerinde yaygin olarak kullanilan baharatlardan biri de ¢orekotudur.
Karanfil ise olduk¢a az kullanilmaktadir. Hatay yoresine 6zgii Siirk peynirinde ise her
iki baharatta kullanilmaktadir. Tiirkiye’deki ¢orekotlu peynirlerden bazilar1 agsagida

aciklanmaktadir:

2.6.1. Siirk

Hatay bolgesinde koylerde ve yoredeki kiiciik isletmelerde iiretilmektedir.
Arapca karsilig ‘¢okelek’ olan siirk yayikalti ayranina 1s1l islem uygulanmas: ile elde
edilen ¢okelekten yapilmaktadir. Cokelegin icerisine ¢orekotu, karabiber, karanfil,
zahter, kirmiz1 biber, kimyon, kisnig, mahlep, nane, tar¢in gibi baharatlar ve sarimsak
ve tuz ilave edilerek yogrulur. Hazirlanan karisima armut sekli verilir. Uzerine tiilbent
ortiilerek 3-4 giin golgede kurutulur. 20-25 giinliik kisa bir olgunlagsma bekletilmesinin
ardinda tiikketime hazir hale gelir (118).

Durmaz ve ark. (118) tarafindan siirkiin kimyasal ve duyusal nitelikleri
incelenmistir. 25 siirk 6rnegi lizerinde yapilan ¢aligmada, ortalama kurumadde oram
% 49.82, yag oran1 % 14.66, tuz oran1 % 5.36, protein oran1 % 26.43, titrasyon asitligi
% 1.44 ve pH degeri 5.81 bulunmustur. Arastirmacilar elde ettikleri sonuglar1 dnceki
caligmalarla karsilagtirdiklarinda, siirk {iretiminin degisik hammadde kullanilmas1 ve

standart bir {iretiminin olmamasi nedeniyle {lirlinler {izerinde farkli varyanslarin
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oldugunu belirtmisglerdir. Ayrica peynirin karakteristik 6zellikleri, iretimde kullanilan
baharat ve diger katki maddelerinin miktar ve ¢esidine, peyniri yapan kisiye, bolge

bitki oOrtiisii yapisina gore degismektedir.

Sagdic ve ark. (328) Beyaz peynir igerisine farkli oranlarda kekik, kirmizi biber
kullanarak tirettikleri 3 ¢esit siirk peynirini 20°C de 1 hafta kuruttuktan sonra, analiz
etmislerdir. Calismada A 6rnegi %7.4 kekik, B 6rnegi %10.7 kirmizi biber ve C 6rnegi
ise % 10.7 kirmiz1 biber ve %7.4 kekik kullanarak hazirlanmig, peynirlerin kimyasal
ve mikrobiyolojik Ozellikleri incelenmistir. Siirk orneklerinin kimyasal analiz
sonuclari; pH 4.32, titrasyon asitligi %1.36, tuz %52.63, yag %7.75, protein %1.78
olarak tespit edilmistir. Peynirlerin organoleptik 6zellikleri agisindan birbirine benzer
oldugu saptanmistir.Hatay ilinde taze, kiiflii ve cam kavanozda zeytinyagi iginde
muhafaza edilerek satilan toplam 60 adet siirk 6rneginin incelendigi bir ¢alismada,
Siirk peynirinde ortalama olarak sirasiyla toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 7.60,
8.05 ve 5.82; maya ve kif 4.32, 6.42 ve 1.43; Lactobacillus—Leuconostoc—
Pediococcus 5.85, 6.85 ve 3.87; laktik streptokoklar 6.41, 6.66 ve 3.76; koliform
bakteri 1.87, 2.04 ve 1.17; Enterobacteriaceae 2.99, 2.58 ve 1.52; Staphylococcus—
Micrococcus 3.30, 2.37 ve 1.73; E. coli 2.29, 1.52 ve 1.04; S. aureus 1.35, 1.93 ve
1.48, anaeroblar ise 1.22, 1.03 ve 1.15 log10 kob/g olarak tespit edilmistir. Kimyasal
analizlerde edilen sonuglar ise sirasiyla ortalama pH 4.49, 5.25 ve 5.34; asitlik (L.A
cinsinden) %1.04, %1.62 ve %0.86; kuru madde %39.27, %46.91 ve %58.56; kuru
madde de tuz %5.39, %8.41 ve %4.37; protein %17.56, %19.45 ve %26.68; kiil %4.42,
%35.90 ve %3.95; yag %9.90, %8.81 ve %17.56; aw degeri 0.90, 0.81 ve 0.91 olarak
belirlenmistir. Aragtirmada zeytinyag: icerisinde muhafaza edilen orneklerin duyusal
nitelikler agisindan daha fazla puan aldig1 gézlenmistir (314). Kose ve Ocak (258) ise
geleneksel Siirk peynirinde mineral madde igeriklerini Mn 0.42-1.20 mg/kg, Fe 1.95-
45.71 mg/kg, Cu 0.58-5.66 mg/kg, Zn 2.26-15.37 mg/kg, Mg 70-522.52 mg/kg ve Ca
429.21-4094.40 mg/kg olarak tespit etmistir.
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2.6.2. Tulum Peynirleri

Cig ya da pastorize sitiin asitlendirilmesi ya da enzimatik yollarla
pihtilagtirilmasi ile elde edilen telemenin 2-3 giin baskida bekletilip, belli bir siire
olgunlagtirilmasi, tulumlara ya da ¢esitli ambalajlara basilmasi, sonucunda elde edilen,
beyaz-kremimsi homojen renkli, kesildiginde ufalanabilen hafif sert yapili, eksimsi,
yaglimsi, genizde hosa giden bir acilik hissi olusturan karakteristik 6zelliklere sahip

bir peynir tiiridiir (117, 162) .

Geleneksel olarak tiretilen tulum peynirlerimizin en ¢ok taninanlardan biri olan
ve keci deri icerisine basilan Savak Tulum peyniri Dogu Anadolu Bdlgesinde,
salamura kullanilarak hazirlanan Izmir Teneke Tulum peyniri ise Ege Bolgesinde
tiretilmekte, diger bolgelerde de bazilarinda ¢orekotu kullanilarak, degisik isimlerle

geleneksel ve endiistriyel liretimi devam etmektedir.

Mersin ili kdylerinde iiretilen tulum peynirleri, bolgede *biikkme’ adiyla bilinen
keci, koyun kilindan dokunan bezlere basilmaktadir. Pastorize edilen siitten elde edilen
hafif tuzlu, yagli bir yapida olan telemeye ¢orekotu ilave edilir ve bez tulumlara
basilarak, serin yerlerde depolanir. Mersin Bolgesinde bu tulum peynirine ‘Corekotlu

Tulum’ ya da ‘Bezde Tulum’ denilmektedir (52).

Tulum peynirlerine katilan ¢drekotunun peynirin aromastyla birlikte farkli bir
aroma meydana gelmektedir (52).Basta aromay1 saglayan ugucu (ugucu yaglar gibi)
bilesikler ile ugucu olmayan tat (alkaloitler gibi) ve renk (karotenoidler gibi) maddeleri
baharatlara kendilerine has Ozellikleri veren bilesiklerdir. Bu baglamda bitkisel
materyal ¢cok sayida kimyasal bilesik icerir ve bu 9 bilesim basta iklim ve yetistirilme

sartlar1 olmak iizere birgok etkene gore farklilik gdsterir (2).
Baharatlar, aromatik bitkilere nazaran ¢ok daha az yag ve karbonhidrat

degerlerine sahiptirler. Her ikisi de kendilerine 6zgii bazi besinler barindirirlar.

Ornegin; Feslegen ve karanfil kalsiyum ve potasyum kaynagidirlar (311).
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Baharat i¢inde bulunan antimikrobiyal etkili esansiyel yaglarin cogu bir
hidroksil grup igeren fenol yapisindaki bilesiklerdir. Bu nedenle fenolik bilesikler
antimikrobiyal etkinlik ag¢isindan ¢esitli ¢alismalara konu olmaktadir (321).

2.6.3. Mersin Haslama Peyniri

Cig siitin mayalanmasiyla olusan telemenin kaynatilmasiyla iiretilmektedir.
Mayalanan peynir pihtt kiriminin ardindan teleme biikme bezlerinin igerisine
basilmasi sirasinda istege bagli olarak g¢orekotu ilave edilmektedir. Bezlere elle
baskilanarak yuvarlak sekil verilmektedir. Bezlerde sekillendirilen peynir bezle
igerisinde peyniraltt suyu bulunan kazanin igine atililarak yaklasik yarim saat kadar
haslanmaktadir. Haslama sonunda elde edilen peynir ya taze tiiketilebilmekte ya da

salamurada bekletilerek uzun siire depolanabilmektedir (52).

2.6.4. Aydin Corekotlu Peynir

Peynir tiretiminden arta kalan peyniraltu suyuna siit ilave edilmesiyle elde
edilen ¢orekotlu lor peyniridir. Uretiminde Kasar peyniri ya da Beyaz peynir
tretiminden elde edilen Pas’a taze siit ilave edilip kaynatilmaktadir. Olusan pihtinin
dibe c¢okmesiyle siizme islemi uygulanmaktadir. Olusan lora c¢orekotu ilave
edilmektedir. Kisa raf dmrii olan peynirin dayanim siiresini arttirmak igin peynire %2-
3 oraninda tuz ilavesi yapilmaktadir. Kiiplere ya da fincanlara basilarak serin yerlerde

depolanmaktadir (34).

2.6.5. Abaza Corekotlu Peyniri

Geleneksel olarak tam yagli koyun siitlerinden tiretilen peynir, inek siitlerinden
de {iretilmektedir. Sakarya, Kayseri- Pinarbasi gibi Cerkez halkin yogun oldugu

bolgelerde tiretilmektedir.

Tam yaglh ¢ig siit sagim sicakliginda mayalanarak, ocak iistiinde kisa siire

tutularak piht1 olusu saglanmaktadir. Piht1 kesildikten sonra kendi haline birakilmakta
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ve daha sonra elle toplanip sepetlere konulmaktadir. Uzerlerine agirlik konularak
baskiya alinan peynir 1-2 saat kadar siizdiiriilmektedir. Baski sonrasinda 10 cm’lik
kaliplar seklinde kesilerek tuzlanir ve oda sicakliginda ikinci fermantasyon igin
bekletilir. Ertesi giin kalip peynirler 70°C sicakligindaki suya atilarak haslanir.
Haglanan peynir hamurlari ¢ikarilip elle yogrulur. Bir diger yontem de dilimlenmis
peynirlerin bakir legene alinip iizerlerine kaynar su dokiilerek hamur haline
dontstiiriilmesidir. Yogurma asamasinda hamur kivamindaki peynire ¢orekotu ilave
edilmektedir. Peynir hamuru sicak halini korurken, elle oriilerek pide sekline getirilir.
Dinlenmeye birakilan peynir, kuru tuzlama yapilarak 2-4 ay siireyle hava almadan
muhafaza edilebilmektedir. istenilen durumlarda odun atesinde tiitsiilendirilmektedir

(52, 378).

2.6.6. Corekotlu Comlek Peyniri

Corekotlu comlek peyniri; geleneksel testi, ¢omlek ve kiip peynirlerinin en iyi
orneklerinden biridir. Koyun ve inek siitleri karisimindan olusan karisimdan tiretilen
taze peynir kibritten biiyiikk pargalara ayrilarak tuzla harmanlanmak ve 2 giin
bekletilerek peynirin suyu iyice uzaklastirilmaktadir. Elde edilen peynir ¢okelek,
corekotu ve tuzla karistirilmaktadir. Cara denilen testilere hava kalmayacak sekilde
basilan peynir, testinin agzi bir bezle baglandiktan sonra ters ¢evirilerek 1 hafta kadar
bekletilmektedir. Siire sonudan agiz kismi agilarak bastirilarak kekik ve tuz ilave
edilmektedir. Geleneksel iiretimde testinin agz1 killi toprak ve samanla yapilan harg

ile stvanarak 4 ay olgunlastirmaya birakilmaktadir (52, 378).

2.7. PEYNIR TEKNOLOJISINDE GELENEKSEL VE ENDUSTRIYEL
AMBALAJ MATERYALI KULLANIMI

2.7.1. Farkli Ambalajlarin Peynirde Kullanim
Ambalaj tiiketicinin iriinle karsilastifinda {riinlin 6zelliklerini tasiyan ilk

materyaldir. Uriine ait dzelliklerin yansitilmasinda bir ara¢ olan ambalaj, iriiniin

korunmasi, tasinmas, iiriiniin maliyetini diisiirmede kolaylik saglamaktadir. Uriinii
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ambalajlamanin koruma, iletisim, kapsama ve fayda saglama olmak tizere dort temel
fonksiyonu bulunmaktadir. Kapsama fonksiyonu en temel fonksiyon olup dis koruma
kabinmn 6zelliklerini icermektedir. Uriiniin bir yerden baska bir yere tasimasinda
kolaylik saglayan ve iiriiniin giivenli bir sekilde tasinmasini saglayan fonksiyondur.
Koruma fonksiyonu ise, triiniin dis etkilere karsi icersindeki zarar gelmesini

engelleme 6zelligidir (376).

Tiiketiciyi Uiriin satin alirken etkileyen faktorler; psikolojik faktorler, duygusal
faktorler, fiyat ve dig faktorlerdir. Bu anlamda ambalaj, kalite gostergesi bakimindan
bir dig faktordiir. Hem ¢ekicilik hem de iiriin hakkinda bilgi verme 06zelligi ile kalite
ozelligini yansitmaktadir. Yani tiiketicinin satin alma kararinda etkili olmaktadir (101,
103).

Ambealaj, tiiketici ve firmalar agisindan 6nem arz etmektedir. Bu 6nemi ortaya
koyan faktorler soyle agiklanmaktadir (70);

o Geleneksel iireticiyi etkileme yontemleri azalirken, ambalajin bir iletisim
araci olarak etkisi artmaktadir.

e Piyasada kalma yontemlerinin 6nemi, geleneksel reklam araglarindan
pazar ortamindaki tanitim araglarina dogru kaymaktadir.

e Tiiketici bilincide marka ayrimi azalmakta buna karsin farklilagtirma ve
tanimlama araci olarak ambalajin 6nemi artmaktadir.

e Uriin kalitesi ve kaliteyi koruma gerekliligi artmaktadir.

e Uriin ve miisteri giivenligi gereksinimi artmaktadir.

e Uriin hakkindaki bilgilerin tiiketiciye sunulmas1 gerekliligi artmaktadir.

e Ambalaj sayesinde iirline iligkin arti deger olusturmak miimkiin hale

gelmektedir.

Gida sanayinde ambalaj, icerisine konulan giday: son tiiketiciye bozulmadan,
en az maliyetle, giivenilir sekilde ulasmasini ve tanimlanmasini saglayacak bir arag
olarak goriilmektedir. Tiiketicinin satin alma kararin1 vermeden 6nce gordiigii son
somut resim olan ve gizli bir satici olan ambalaj ayn1 zamanda {iriinii koruma,
dayanikliligini arttirma, yiikleme, bosaltma, stoklama, kullanma sirasinda kolaylik

saglama, tiiketiciyi satin almaya ikna etme gdrevlerini listlenmektedir (374).
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Peynir endiistrisinde peynirin genel ozellikleri, geleneksel aromasi, tiiketici
istegi, geleneksel tiretim formati ve 29261 sayili Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde
belirtilen Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligine ve Gida Hijyeni Yonetmeligi hiikiimlerine uygun ambalaj sec¢imi

yapilmaktadir (33).

Gida ile temas sonrasinda meydana gelen ve gidaya madde gecisinin olmasi
durumu migrasyon olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle her bir ambalaj grubu icin
bazi uluslararasi lilkelerde toplam ve spesifik migrasyon degerlerinde sinirlamalar
getirilmekte ve konu ile ilgili aragtirmalar yapilmaktadir. Tiirkiye’ de de Resmi Gazete
sayis1 28157 olan Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi ‘nde bulunan ‘Malzeme ve malzeme gruplarindan gidaya; insan sagligini
tehlikeye sokacak veya gidanin bilesiminde istenmeyen degisimlere neden olacak veya
duyusal 6zelliklerinde degisiklige neden olacak miktarda gecis olamaz.” maddesi yer
almaktadir. Bu madde ile malzeme gruplarindan gidaya gegebilecek migrasyonu yasal

olarak kayit altina almaktadir (33).

Gidaya ambalaj materyalinden gecisin gidanin depolanmasi ve raf émrii ile
iliskili oldugunu belirtmek amaciyla Biricik ve ark. (59) tarafindan bir aragtirma
yapilmustir. Eritme peyniri, siitlag ve ¢ikolata vb. gidalari lizerinde yapilan aragtirmada
gidalarda paketleme Oncesi ve paketleme sonrasi aliiminyiim icerigine bakilmistir.
Periyodik araliklarla yapilan kontrollerde depolama siireci arttikga gidaya gecen

aliiminyum miktarininda artiglarin oldugu gozlemlenmistir.

Giliniimiizde geleneksel iiriinlerin muhafazasinda kullanilan ambalaj
materyallerinin yasal uygulamalar nedeniyle endiistriyel iiretimlerde kullanilmasina
izinverilmemektedir. Ancak endiistriyel ambalaj materyallerinin de igerdikleri sentetik
materyaller nedeniyle iiriin bilesimine gectigi ve saglik agisindan tehlike yaratabilme
olasihigr da vardir. Ornegin, esnek, biikiilebilir ve istenilen renklerde iiretilebilen
plastik ambalaj materyallerinden sicaklik ve mekanik basing etkisiyle gerek plastik
gerekse yapisinda bulunan katkilar ozellikle uzun siire depolanabilen gidalara

ambalajindan gegebilir (256-257).Bu nedenle son yillarda gida ambalaj materyalleri
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izerine yapilan ¢aligmalar, bir yandan deri gibi geleneksel ambalaj materyallerine
uygun yapida ve endiistriyel olarak iretilebilecek {iriinlere diger yandan da
nanoteknolojik materyallerin kullanilarak hem saglik hem de yesil teknolojilerin

uygulanmasina yonelik olmaktadir (298, 395).

Tiirkiye Peynirlerinde Kullanilan Bazi Ambalaj Materyalleri :

2.7.1.1. Deri

Ulkemizde Tulum peyniri denildiginde ilk akla gelen keci derisine basilmis ve
magara, obruk veya mahzenlerde olgunlastirilmis peynirlere gelmektedir. Tulum
peyniri iretiminde daha dayanikli olmasi nedeniyle yilizyillardir geleneksel ambalaj
materyali olarak kullanilmaktadir. Kegi derisi ise hem dayanikli olmas1 hem de kiigiik
hacimli olmasi nedeniyle 6zellikle tercih edilmektedir. Bununla birlikte kuzu derileri
de bu amagla kullanilmaktadir (162). Koyun derisinde yer alan yag ve ter bezleri
miktarinin kegi derisine gére daha fazla olmasi nedeniyle; koyun derileri daha gevsek
ve daha gozenekli bir yapiya sahiptir. Ayrica ke¢i derisi daha homojen yapili, sirgalart
daha diizgiin ve daha belirgin goriinlimliidiir. Kalin kolojen lif demetlerine sahip
olmasi ve daha fazla lif icermesi nedeniyle de kegi derisi koyun derisine oranla daha
dayanikli oldugu ifade edilmektedir (296, 330). Keg¢i derilerinin retikular yapisinda
yag hiicrelerinin az olmasi, yag igeriginin az olmasina neden olmaktadir. Bu durumda
lif demetlerinin Orgiisel yapilari ve acilarinin koyun derisinden farkli olmasina neden

olmaktadir. Bu nedenle kegi derileri daha sik1 ve dolgun bir yapida olmaktadir (163).

Derinin ambalaj olarak kullanima hazirlanmasinda bolgelere gore degisiklik
gorilmektedir. Ama genel olarak uygulanan yontem, sonbaharda dip killar1 ¢iktiktan
sonra tulum seklinde kesilen derinin, hayvandan bir biitiin olarak ¢ikarilip, et ve yag
dokularindan jilet veya bigak gibi kesici aletlerle temizlendikten sonra tuzlanip
kurutularak muhafaza edilmesidir. Tulum peyniri {iretiminde istendiginde hafif
islatilmakta veya bir gece Onceden 0Ozel olarak hazirlanmis hamur veya yogurt
siiriilerek yumusatilmasidir (90, 163, 168). Peynir {iretiminde derinin ambalaj

materyali olarak kullaniminda da bdlgeden bolgeye degisen uygulamalar vardir.
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Geleneksel Tulum Peyniri liretiminde genellikle derinin i¢ kismina basilmaktadir,
ancak Manisa, Izmir gibi baz1 illerdeki iireticilerin derinin kill1 yiizeyine de peynir

bastig1 goriilmektedir (163).

Derinin kalitesi, peynirde olasabilecek bozulmalar nedeniyle Onem arz
etmektedir. Derinin kalitesi etkileyen faktorlerin basinda hayvanin 1rki, cinsi, yasi ve
yetistirildigi bolge gelmektedir. Hayvanlarin irklarina gore deri yiizey alani, agirligi,
kalinligy, cilt tipi ve striiktiirel yapilar1 degismektedir. Ke¢i derisinin biiyiikliigii 0.5-
0.9 m?, kuzu derisinin ise 0.2-0.5 m?'dir (143). Kiigiikbas hayvanlarda derinin kalinlig
hayvanlarin her yerinde ayni olmamaktadir (365). Derisi alinan hayvanin disi ya da
erkek olmasi da derinin yapisinin etkilemektedir. Disi hayvan derileri daha ince fakat
daha esnek yapiya sahiptir. Erkek hayvan derileri ise daha agir ve kismen daha kalin
yapidadir. Hayvanin yasinin da deri 6zellikleri tizerine etkisi bulunmaktadir. Geng
hayvan derileri daha kompakt, daha iyi bir cilt modeline sahiptir. Yasli hayvan derileri
ise daha kalin olmakta bunun nedeni ise doku gelisimi ve madde aligverislerinin
birbirlerinden farkli olmasi olarak agiklanmaktadir. Bu nedenle derilerin su igerikleri,
protein yapist ve hiicreler arasi maddelerin miktar ve nitelikleri  degisiklik

gostermektedir (14).

Tulum peynirinin deride ambalajlanmasina iligkin 29261 sayili Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebliginde; “Tulum peyniri, peynirin 6zelligini bozmayan, peyniri
etkilemeyen ve peynirden etkilenmeyen deri tulumlar veya 6zel mevzuatina uygun
kollogen kilif, suni bagirsak ve plastikler vb. icinde piyasaya arz edilir.” ibaresi ile

yasal olarak belirtilmistir (32).

Farkli nitelikteki ambalajlarin peynirin fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozelliklerini etkiledigi konusunda cesitli arastirmalar bulunmaktadir. Bostan (63)
tarafindan yapilan aragtirmada, plastik ambalajlarda hazirlanan tulum peynirinin dogal
tulum i¢inde hazirlananlara gore kimyasal ve mikrobiyolojik agidan bir fark
bulunmadigi, duyusal agidan plastik ambalajdaki tulum peynirlerinin daha ¢ok
begenildigi belirlenmistir. Giiven ve Konar (169), tulum ve plastik ambalajda 120 giin

siireyle olgunlastirilan peynir orneklerini karsilastirmistir.  Yapilan arastirmada,
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tulumda olgunlastirilan peynirlerin daha ¢ok begenildigini, kimyasal bilesim, asitlik
ve olgunlagsma dereceleri arasinda bir fark olmadigini belirtmislerdir. Ancak plastik
ambalajda olgunlastirilan peynirlerin kuru madde, yag, protein, kuru maddede yag ve
kuru madde de protein igeriklerinin daha diisiik oldugunu saptamislardir. Peynirlerin
olgunlagma derecelerinin ilk 90 giin i¢inde yaklasik % 10’luk bir artig gosterirken,
sonraki donemlerde bu artisin %2.5-4.5 oranlarina distiigii goriilmiistiir. Duyusal
degerlendirme sonucunda ise 90 giinden fazla olgunlastirilmaya birakilmamasini, bu
stire sonrasinda peynirin duyusal niteliklerini olumsuz etkiledigini vurgulamislardir.
Ayni1 ambalaj tiirlerinin Tulum peynirinin mikrobiyolojik kalitesine etkisini inceleyen
Giiven ve Konar (169) toplam bakteri yiikiiniin 8.1x10° adet/g sevisyesinden ilk ayda
artis gosterdigini, daha sonraki aylarda ritmik bir azalma meydana geldigini tespit
etmislerdir. Koliform bakteri sayis1 baslangicta yiiksek diizeyde (3.1x10° adet/g) iken,
olgunlasma sonunda 1.3x10' ve 9.1x10' adet/g seviyelerine azalmistir. Yapilan
arastirmada killi yiizeyi i¢erde olan tulumlara basilan peynirlerde koliform ve maya-
kiif igeriklerinin yiiksek oldugu ve bu sekilde ambalajlamanin mikrobiyolojik agidan

uygun olmayacagi sonucuna varilmistir.

Inek ve koyun siitlerinden iiretilen tulum peynirleri drneklerinin kegi derisi-kil
dista, keci derisi-kil icte, plastik polietilen olmak ftizere 3 farkli ambalajda
olgunlagtirilmas: iizerine  yapilan bir arastirmada, peynirler 7 ay siireyle
olgunlastirilmis ve siit ¢esidi ile ambalaj materyalinin tulum peyniri iizerinde 6nemli
etkilerinin oldugu belirlenmistir. Ambalaj materyallerinin peynirin kurumadde, yag,
protein ile olgunlagma dereceleri, koliform, maya- kiif igerikleri ve duyusal nitelikleri
tizerinde farkliliklar gosterdigi belirtilmigtir. Deri ambalajda bulunan peynirlerin
plastik ambalajda bulunan peynirlere gore kuru madde, yag ve protein oranlarinin
yiiksek oldugunu bildirilmistir. Bununla birlikte, plastik ambalajda bulunan
peynirlerin deri ambalajda bulunan peynirlere gore daha Once olgunlasmalarina
ragmen daha yiiksek asitlik derecesinde oldugunu, istatistiksel agidan Onemli
bulunmadig1 da tespit edilmistir. Derinin killi yilizeyinde basilan peynirlerin ise,
koliform ve maya-kiif iceriklerinin diger materyallerde depolanan peynirlere oranla
daha yiiksek oldugu ifade edilmistir. Arastirma sonuglarindan birisi de, plastik

ambalajda bulunan peynirlerin en iyi renk ve goriiniis 0Ozelliklerine sahip olmasi,
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ancak killi ylizeyi disarida olan deri tulumlarda  bulunan peynirlerin diger
materyallerdeki peynirlere oranla en iyi yapi, kivam, tat ve koku 6zelliklerine sahip

olmasidir (168).

Geleneksel peynir iiretiminde deriyi ambalaj olarak kullananlar arasinda
Hirvatistan, Bosna Hersek ve Karadag gibi yiizyillarca farkli kiiltiirlerin bir arada
oldugu diger iilkeler de bulunmaktadir. Koyun, keci, inek ve manda siitleri ile bu
stitlerin karigim1  kullanilarak iiretilen bu iilkelerdeki peynirlerde kullanilacak siit
kalitesinin yani1 sira peynirin depolanacagi ambalaj da Ozenle hazirlanmaktadir.
Derinin ambalaj olarak hazirlanma agamasi bu iilkelerde de Tirkiye ile benzerdir.
Ancak deri ylizeyi sirke ya da geleneksel alkollii igkileri olan ‘rakija’ ile dezenfekte
edilmesi gibi farkli yonleri de mevcuttur. Genellikle biitiin kol, bacak yada boyun
kismindan yapilan derilerin bir ucu sikica baglanir ve delik, yirtik olmadigi kontrol
edilmektedir. Peynir konulacak hazir hale getirildiginde kuru deri 1lik su ya da
peyniraltt suyu ile yumusatilmaktadir (58, 368).

Tiirkiye’de de genelde keci derisi kullanilmasina ragmen Kargi Tulum
peynirinde koyun derisi kullanilmakta olup, hazirlanmast 6zel islemler
gerektirmektedir. Hayvandan soyulan koyun derisinin kaba tliyleri kirkilarak
uzaklagtilir. Deri aksamdan 1lik suyla 1slatirak ertesi giin i¢i ve dis1 kolay temizlenecek
kivama getirilmektedir. Bir gece 1slatilarak bekletilen derisinin ertesi giin i¢ ve dis
kismi deterjanla yikanir, suyla 1yi bir sekilde durulanir ve kurumaya birakilir. Derinin
kokusunu almasi i¢in hazirlanan hamur macun seklinde derinin i¢ kismina siiriilmekte,
bu sekilde bir gece bekletilmekte, daha sonra siriklara asilarak kurutulmakta ve deri
tizerinden hamur bigakla kazinarak uzaklastirilmaktadir. Deri ardindan bohga seklinde
katlanarak bir gece daha bekletilmektedir. Deriler 10-12 c¢m olacak sekilde ufak
porsiyonlara ayrilarak, iizerindeki tiiyler tras edildikten sonra yorgan ignesi ile
dikilmektedir. Tuzlanarak iist iiste istiflenen deriler serin bir yerde depolanmaktadir.
Kullanima hazir hale getirilen deriler, dnce 1slak ya da kuru bezle silinerek tuz

uzaklastirildiktan sonra kullanilmaktadir (227).
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Kalit Tudor ve ark. (200) tarafindan deri ambalajlarda olgunlastirilan peynirler
tizerinde yapilan arasgtirmada peynirin iiretildigi cografyanin peynirin renk, yapi,
tekstiir lizerinde etkili oldugunu belirtilmistir. Bunun yani sira plastik ambalaj ve
tulumlarda olgunlastirilan peynirlerin karsilastirilmasinda, toplam serbest yag asitleri
diizeyinde bir farklilik yok iken yalmizca bir serbest yag asidi iizerinde farklilik
belirlenmistir. Bu serbest yag asidinin deri de olgunlastirilan peynirlerde biitiin
olgunlastirma donemi boyunca yiiksek oldugu da belirlenmistir. Ayrica tirozin, serin,
aspartik asit, glutamik asit, lisin ve histidin amino asitlerinin plastik ambalajda

olgunlagtirilan peynirlerden daha yiiksek konsantrasyonda oldugu da tespit edilmistir.

Geleneksel yontemle iiretilen yoresel Tulum peynirlerin ¢ogu kegi derisine
basilmakta olup, Kargi Tulum peynirinde oldugu gibi koyun derisine de basilanlar
bulunmaktadir (227). Ancak endiistriyel olarak Tulum peynirinin ya da bir¢cok yoresel
peynirin  lretiminin yayginlagsmasi, yasal kisitlamalarin bulunmasi nedeniyle
peynirleri ambalajmada deri yerine plastik bidon, cam kavanoz, bez ve plastik torbalar
alternatif olarak kullanilmaktadir (333). Bir diger faktor ise ambalajin hijyenik
durumu, kolay islenebilmesi, talep edilen gramjda tiretilebilmesi, depolama, tagima ve
i¢ pazara katki saglamasidir. Alternatif ambalajlarin mevcut avantajlari bulunsa da
peynirin kendine has karakteristik tat, koku ve goriiniime deri ambalajda ulastigi

yapilan ¢alismalarla ortaya konulmustur (169, 220).

2.7.1.2. Bez

Genellikle Konya’nin Eregli ilgesinde {iretilen tulum peynirlerinin
ambalajlanmasinda kullanilan bir materyaldir. Peynirler bezden dikilmis bez tulumlar
icerisinde olgunlastirilmaktadir. Ayrica peynirin miktarina bagl olarak bez cuvallar
da kullanilmaktadir. Peynir bez tulumlarin igerisine sicak halde dokiiliir, sekil almasi
icin ufalanir, tuzlanir ve sicak sudan gegirilir. Sekil verilen tulumlar soguk hava

depolarinda 1-2 ayligina olgunlagsmaya birakilir (97).
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2.7.1.3. Plastik Bidon

Son yillarda ambalajin daha ucuz ve daha dayanikli olmasi, kolay ulasilabilir
olmasi gibi nedenlerle plastik bidonlar peynir endiistrisinde kullanilmaya baglamistir
(168). Ancak bu tip ambalaj materyalinin tasimasi gereken bir takim Ozellikler
bulunmaktadir. 28710 Resmi Gazete sayili Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden
Plastik Madde Ve Malzemeler Tebligi’nde ve ekinde plastik sinifi ve {iriin cinsine gore
plastik ayrim1 yapilmistir. Plastik keci derisiyle kiyaslandiginda daha dayanikli, daha
ucuz, kolay elde edilir ve istenilen hacimde tiretilebilmesi gibi avantajlar tagimaktadir.
Ayrica diisiik miktarda da olsa hava-su buhar1 gegirgenliginin bulunmasi peynirin
rutubetini atmasi bakimindan fayda saglamaktadir. Ancak bu tip ambalajlarda peynir
gibi asiditeli ve yagli iiriinlerin uzun siire depolanmasi kansorojen madde gegisi riskini
getirmekte oldugu bildirilmistir. Yasal olarak Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden
Plastik Madde Ve Malzemeler Tebligi’'nde de migrasyon gecis limiti belirtilmektedir
(33).

Hayaloglu ark. (178) keg¢i derisinde ve plastik bidonlarda 150 giin siireyle
olgunlastirilan Tulum peynirleri tizerinde yaptiklari ¢calismada, asitlik degerlerlerinin
olgunlagmanin ilk 30 giiniinde plastik bidonlarda yiiksek oldugunu ancak depolama
sonunda aradaki farkin kayboldugunu tespit etmislerdir. Peynirlerin asitlik diizeyinin
Laktik Asit cinsinden %3’{in altinda bulundugunu, pH degerinin ise olgunlagmanin ilk
giinlerinde 4.8 pH iken olgunlasma sonunda pH 5.24’e yiikseldigini, énemli bir
degisimin olmadigin1 belirtmislerdir. Olgunlasma sonunda plastik bidonlardaki
peynirlerin kurumaddelerinin %51.23-51.94, deri tulumuna basilan peynirlerin ise
62.87-68.40 arasinda kuru maddeye sahip oldugu tespit edilmistir. iki materyal
arasindaki farkin nedeni tulumun gézenekli yapiya sahip olmasi olarak gosterilmistir.
Tuz oranlarma bakildiginda ise plastik bidonlardaki peynirlerin %4.31 iken deri tulum
da olanlarin ise %9.28 olarak belirlenmistir. Peynirlerin yag oralarinda herhangi bir
farklilik goriilmezken, protein oranlarmin plastik ambalajda %16.7, deri tulumlarda

ise %20.5 oldugu tespit edilmistir.
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2.7.1.4. Teneke

Teneke, Ege Bolgesi’nde iiretilen ‘Izmir Tulum’ ya da ‘teneke tulum peyniri’
peynirinde ambalaj materyali olarak lakli sekilde kullanilmaktadir (176, 230). Kesilen
peynir salamuraya atilmadan, bir sira peynir bir sira tuz olacak sekilde tenekeye
dizilmektedir. Dolduran tenekeler tizerleri ortiilerek iki gilin bekletilir, bu siirecte
peynir igerisindeki peyniralt1 suyunu atar, tuzlu oldugu iginde ‘tuzlu salamura’ olarak
adlandirilmaktadir. Tenekeler kapatilmadan tuz,su ve gerektiginde pH kontrolleri
yapilmaktadir. Salamurali tulum peyniri denilen bu peynirin sebei tenekede suyunun

birikmesinden dolayidir (222).

2.7.1.5. Yar Sentetik Kilif ve Polietilen Ambalaj

Keles (220) ¢ig ve pastdrize siitten liretilen ve deri, plastik ve sentetik kilifta 3
ay olgunlastirilan Tulum peynirinde olgunlagma siiresince kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri acgisindan fark olmadigini belirlemistir. Ancak 6rneklerin duyusal
degerlendirme sonucunda ¢ig siitten yapilan ve sentetik kilifta olgunlastirilan

peynirlerin daha fazla begenildigi tespit edilmistir.

Tekingen ve ark., (364) Tulum peyniri tiretiminde yar1 sentetik kiliflara basilan
ve vakumlu ile vakumsuz ambalajlanan peynirlerin karakteristik 6zellikleri
incelenmistir. Arastirmada telemenin kiliflara doldurulmasiyla elde edilen peynirler
7°C ve 18°C depolanmistir. Olgunlasmanin baslangicinda vakumlu ambalajlanan
orneklerde kurumadde %45.44, kurumaddede yag %40.27, kurumaddede tuz %4.92,
kiil %6.39, asitlik (%L.A.) 0.88 ve pH 5.09, vakumsuz ambalajdaki peynirlerde ise
kurumadde %45.44, kurumaddede yag %40.09, kurumaddede tuz %4.92, kiil %6.42,
asitlik (%L.A.) 0.88 ve pH 5.09 olarak belirlenmistir. Vakumlu ambalajlanan
orneklerde kurumadde %64.16, kurumaddede yag %44.92, kurumaddede tuz %6.09,
kiil %6,04, asitlik (%L.A.) 1.13 ve pH 4.35, vakumsuz ambalajdaki peynirlerde ise
kurumadde %75.91, kurumaddede yag %44,57, kurumaddede tuz %6.17, kiil %6.75,
asitlik %1.07 L.A. ve pH 4.48 olarak saptanmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore

vakumlu 6rnekler vakumsuz 6rneklere gore yapi, lezzet, goriiniim ve renk agisindan
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daha yiiksek puanlar aldig1 tespit edilmistir. Aragtirmada peynirlerin sentetik kiliflarda

olgunlagmasinin uygun olabilecegi kanaatine varilmistir.

Polietilen ambalaj ve tulumlar arasindaki farklar1 gérebilmek amaciyla tulum
peyniri ilizerinde yapilan bir baska calismada, mikrobiyolojik yonden bir fark
bulunmazken, plastik ambalajda bulunan peynirlerin kuru madde, yag, protein, kuru
maddede yag ve kuru maddede protein oranlarinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir
(169).

2.7.1.6. Toprak testi, kiip ve ¢canak

Avanos Kiip peyniri, Develi Siindiirme peyniri, Nigde Kiip peyniri, Sivas Kiip
peyniri gibi geleneksel peynirlerin olgunlastirilmas: toprak kiip, testi ya da canak
igerisinde gergeklesmektedir (163).

Peynir basiminda kullanilacak kiipler, demir orami1 fazla olan dayanikli
topraktan yapilmaktadir. Kiipiin dengeli olmasi ve igerisine el girecek kadar agiz
genisliginin olmasina dikkat edilmektedir. Peynirin kalan suyunu disar1 atabilmesi i¢in

kiip ya da testinin i¢inin sirsiz olmas1 gerektigi bildirilmektedir (52).

Sivas kiip peyniri iizerine yapilan bir ¢aligmada, 25 adet 6rnek incelenmis ve
ortalama kurumaddesi %49.58, yag miktar1 %9.52, kurumaddede % yag miktar
%18.52, tuz miktar1 % 4.84, kiil miktar1 % 13.70, titrasyon asitligi %0.48 la, pH degeri
5.82, toplam mezofil aerob bakteri 2.08x10" kob/g, psikrofilik bakteri 6.13x10° kog/g,
maya-kiif sayis1 da 3,75x10" kob/g olarak belirlenmistir (319).

Ankara, Yozgat ve Nevsehir illerinden toplanan 60 adet Kiip peynirinde
yapilan analizlerde, kuru madde miktart % 50.45-66.61, yag miktar1 % 28.87-39.46 ve
kiil miktar1 % 4.19-6.32 olarak belirlenirken, Orneklerin %41’inde Aflatoksin M1

varlig1 tespit edilmis ve miktarlarinin 0.016 pg/kg ile 0.136 pg/kg arasinda degistigi
belirlenmistir (242).
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2.7.1.7. Cam Kavanoz

Cam ambalajlar bircok gida maddesi i¢in kullanilan 6nemli materyallerden
birisidir. Tiirkiye’de birgok firmanin geri doniisiimsiiz, kii¢iik hacimlerde ve agzi
kapatilabilir cam ambalajlar1 peynir ambalajlamasinda da kullanildig1 goriilmektedir.
Ancak hijyenik kalitesi ve endiistriyel iliretime uygunlugu deriden ¢ok daha iyi
olmasima ragmen, su buhar1 ve nem gegcirgenliginin olmamasi, agir olmasi, agiz
kisminin hava alabilme olasilifinin olmasi gibi sorun yaratabilecek Ozellikleri de
bulunmaktadir (163). Ayrica peynirin kurumaddesi iyi ayarlanmadigi zaman cam
kavanozlara basildiginda, su aktivitesinin yiiksek olmasindan dolay1 daha kisa siirede

acilasma riski de vardir.

Tarak¢1r ve ark., (360) inek siitiinden {iretilen Tulum peynirini ambalaj
materyali olarak cam kavanozlara basarak 7+10°C’de 90 giin siireyle olgunlagtirmis
ve bu slirecte peynirlerdeki kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
degisimler incelemistir. Peynirlerin 2. ve 90. giin analiz sonuglarina gére, pH 5.99-
5.38, kurumadde oran1 %48.32-57.75, yag %21.50-26.17, tuz %3.42-3.48, kiil 4.91-
5.07, olgunlasma oran1 %8.59-35.73 ve asit degeri 1.53-8.97 mg KOH/g yag olarak

tespit edilmistir.

2.7.1.8. Ahsap Malzeme

Peynir endiistrisinde yaygin olarak kullanilmayan bir ambalaj materyalidir.
Sengiil ve ark. (351) tarafindan ¢i§ ve pastdrize siitten {iiretilen tulum peynirinde
yapilan ¢alismada peynirler plastik bidon, deri ve ahsap kutu malzeme
depolamislardir. Arastirmada toplam bakteri, koliform bakteri, maya-kif, E coli
sayisiin olgunlagsmanin 90. giinline kadar azalma meydana geldigi, 6zellikle ahsap
kutuda olgunlastirilan peynirlerde maya-kiif iceriginin diger orneklerden daha az

gelisme gosterdigi saptanmugtir.

Gida endiistrisinde gida giivenligi ve kalite hedeflerindeki gelismelerin artmasi

ile birlikte, az islem gormiis, kolay hazirlanabilen, tiiketme hazir, pratik,

71



ambalajlanmig gidalarda talep artmaktadir (209). Ambalaj endiistriside bu baglamda
gidanin depolama siiresicinde meydana fiziksel, kimyasal, mikrobiyel degisiklikleri
azaltmak ya da 6nlemek amaciyla ¢esitli yontemler gelistirmistir. Isitma, sogutma gibi
sicaklik degisimi, su aktivitesinin diisiilmesi, kiirleme, tuzlama, pH kontrolii,
antimikrobiyal madde ilavesi, kontrollii atmosferde depolama ve ambalajlama gibi

yontemler bu degisikliklerin basinda gelmektedir (75).

Ambalaj materyalinin etkisiyle iirliniin duyusal 6zelliklerinin olumlu yonde
etkilenmesi, raf dmriiniin uzatilmasi, bozulmaya neden olabilecek patojen bakteri,
maya ve kiiflerin aktivitesinin yavaglatilmast ve durdurulmasi amaciyla uygulanan

yontemlerden biri de modifiye atmosfer paketlemedir (217, 282, 293).

Modifiye atmosfer paketleme (MAP), oksijen, karbondioksit ve azot gazi
kullanilarak paket igerisindeki kompozisyonu degistirme esasina dayanmaktadir
(132). Gida maddesinin ozelligine gore bu gazlarin paket igerisinde kompozisyonu
degismektedir (125). Gida igerisindeki oksijenin uzaklastirilmasi ya da azaltilmasi
indirekt etki géstermektedir. Kiiflerin oksijen gereksinimi oldukga fazladir ve vakum
paketleme de burusuk pakette oksijen tamamen uzaklastirilamaz, dolayisiyla maya-
kif gelisimi vakum paketlemede de hala meydana gelebilmektedir. Karbondioksit
konsantrasyonun artirilmasi, oksijenin uzaklagmasi ile uygulanan MAP teknigi ile
irtiniin raf dmrii uzamaktadir, karbondioksit peynir tarafindan da absorbe edilmekte

paket igerisinde bir vakum etkisi olusmaktadir (190).

Dilimlenmis peynirlerde veya rendelenmis daha yaygin kullanilan MAP
teknigi, kiiflerin gelisimini 6nlemek, paket seridi boyunca ¢okmeleri engellemek ve

paketin seklini korumak amaciyla %70 N2 ve %30 CO2’den olugmaktadir (316).

Glinlimiizde teknolojinin gelismesi iirlin 6zelliklerinin korunmasi, raf mriiniin
uzatilmast  amaciyla ambalajin  koruma  fonksiyonuna ilave ozellikler
kazandirilmaktadir (60). Bunlardan biri olan aktif ambalajlar, oksijeni ve etileni tutan,
karbondioksiti tutan ve salan, nem diizenleyici ya da tutucu, antimikrobiyel aktiviteye

sahip ambalaj tiirleridir (131, 171).
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Yenilebilir filmler aktif amabalajlamanin bir formudur. Kaplamalar ve
yenilebilir fimler, dogal veya kimyasal antimikrobiyal ajanlar, antioksidanlar, enzim
ya da probiyotikler, mineraller ve vitaminler gibi islevsel bilesenler dahil bir arag
olarak kullanilabilir (57).

Peynir teknolojisinde de yenilebilir film ambalaj uygulamalar1 ve bu konu da
arastirmalar yapilmistir (95). Yapilan aragtirma sonuglarindan bazilart;

- Gorgonzola peynirine %2 ve %4 oraninda natamisin igeren seluloz esaslh
filmler uygulanmis ve filmlerin Penicillium roqueforti iizerine antimikrobiyal
etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda peynirlerin daha az kiiflendigi
gozlemlenmistir (294).

- %1.5 kekik ve karanfil ugucu yaglari ile % 1.5 sorbitol-peynir alt1 suyu izolat
esasli film geleneksel Kasar peynirinin kaplamasinda kullanilmistir. Calismada
kekik ve karanfil ugucu yagi katkili filmin Kasar peynirinin fiziksel-kimyasal
ozellikleri iizerinde olumlu etkileri oldugu belirlenmistir. Ayrica ugucu yag
icerikli filmlerin depolama siiresici boyunca E. coli 0157: H7, L.
monocytogenes Ve S. aureus diizeylerinin azalttig1 tespit edilmistir (215).

- Torlak ve Nizamlioglu (366)’nun yaptig1 benzer bir ¢alismada, kekik ve
karanfil ugucu yaglari ve kitosan iceren yenilebilir filmlerin S. aureusve
Escherichia coli O157:H7’ye kars1 antimikrobiyal etkinlikleri arastirilmis ve
tim film tiplerinin antimikrobiyal etkinliginin 6nemli diizeyde oldugu

bulunmustur.

Yapilan arastirmalar, geleneksel iiretimler, duyusal, fiziksel kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler sonucunda peynirin yapimina dair her asama ayni olsa da
depolama veya olgunlagma amaciyla kullanilan ambalajlarda peynirin karakteristik

ozellikleri degisebilmektedir.
2.7.1.9. Karin Ambalaj Kullanim
Yoresel dilde ‘karin’ olarak adlandirilan kegi, koyun iskembeleri (rumen)

peynir, tereyagi ve kaymak muhafazasinda tulum benzeri ambalaj materyali olarak

kullanilmaktadir (161).
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Mide besin maddelerinin depolandigi genis bosluklu bir organdir ve bu organ
duvarinin lumene bakan kismi (tunika mukoza), evcil hayvanlarda farkli yapisal
ozellikler gostermektedir. Bu kapsamda basit ve bilesik mide olmak tizere 2 tip
mideden s6z edilmektedir. Bilesik midelerde organin bir kismi kutan, bir diger kismi
ise grandiiler mukozaya sahiptir. Kutan ya da glanduler mukozali boliimler yan yana
veya ayri ayri da bulunabilmektedir. Bu ayrima goére bilesik mide, tek tirnakli
hayvalarin sahip oldugu tek odacikli mide ya da inek, koyun, kegi gibi gevis getiren
hayvanlarin (ruminant) sahip oldugu ¢ok odacikli mide yapisi olarak iki alt boliime
ayrilmaktadir (36, 41).

Bilesik ¢ok odacikli mide, yemek borusunu takip eden genislemenin ardindan
dort kompartmandan olusmaktadir. Bunlar; Reticulum (borkenek), Rumen (iskembe),
Omasum (kirkbayir), Abomasum (sirden)’dur (152). On mide kism1 bunlardan ilk iicii
tamamiyle kutanla, sonuncusu ise glanduler mukoza ile kaplidir. Ruminantlarin mide
yapisi bu tipte olup, tamamen glanduler yapida olan dordiincii kisim ise basit mide

yapisinda bulunmaktadir (40-41).

Sekil 2.8. Rumenin anatomik goriiniisii (42)

Rumen, dort odacikli mideye sahip olan ruminantlarin mide kisimlarinin ilki
ve en biiyiik alana sahip olanidir. Kutan mukozaya sahip olan rumen bes farkli
katmandan olugsmaktadir. Tunika mukoza, lamina epitelyalis, lamina propriya, tunika
muskularis, tunika seroza bu katmanlar1 olusturmaktadir. Tunika mukoza lumene
uzanan parmak benzeri ¢ikintilarla (papilla ruminis) donatilmistir. Lamina epitelyalis
ise ¢ok katl1 yass1 ve olduk¢a kalindir. Bu katmanin lumene bakan yiizii belirgin bir
boynuzlagsma gosterir. Boynuzlasan bu boliimdeki hiicreler, rumen sivisinin etkisiyle

siser ve kesecik (vezikiil) halini alir (42).
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Sekil 2.9. Rumen i¢ Kesiti (41)

Lamina propriya ise yapisindaki ince kollagen iplikleri ile bol miktardaki
elastik iplik¢ikler, cok siki bir kece Orgiisii olusturmaktadir. Bu doku, epitel kat i¢gine
cok belirgin mikroskobik papillalar géndermektedir. Diiz kas hiicrelerinden olusan ve
iki katman halinde bulunan tunika muskularis ise, rumenin bdlgelerine gore
degismektedir. Kas hiicrelerinin yonii i¢ katmandakiler sirkiiler, dis katmandakiler
longitudinal yonliidiir. Rumen baglangi¢ kismindan sulkus 6zofagikus boyunca iskelet
kaslarina sahip bir yapidadir. Bu yap1 6zofagus duvarindan rumene gecen kas
hiicrelerinden kaynaklanmaktadir. Tunika seroza rumeni distan saran peritonun viseral
yapragidir. Bu kismin altinda gevsek bagdoku (subseroza) bulunmaktadir. Rumenin
kimi bolgelerinde oldukca yaygin goriilen subseroza iginde bol miktarda yag doku

toplanmaktadir (42).

Ruminantlarin mide yapisinda, retikulum ile rumen tam olarak ayrilmamigtir.
Retikulum alinan besinlerin rumene veya omasuma taginmasini saglamakta ve gevis
getirme sirasinda rumen igeriginin agiza tekrar dondiiriilmesinde (regurgitation) rol

almaktadir (152).

Rumen ise bir fermantasyon figis1 gibi islev gormekte, olduk¢a fazla
mikrobiyal populasyona sahiptir (152). Yenidogan yavrularda steril olan rumen siit
gecisinin Sulcusoesophageusla, abomasuma gegmeye baslamasiyla bakteri florasida
rumene tasinmaya baslamaktadir. ilk yerlesen bakteriler; laktobasiller, koliformlar ve
streptokoklar olmaktadir. Zamanla artan fermantasyon ile birlikte rumen i¢i yapisinda
papilla gelisimi ve mikroorganizma cesitliligi baslamaktadir. Baslangigta laktati

fermete edici bakteri yiikii giderek azalarak proteolitik, seliilolitik diger tiir bakteri ve
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protozoonlar yerlesip geliserek eriskinlerin rumenindeki karmasik mikroorganizma
toplulugu ortaya ¢ikmaktadir (35).

Gegmisten gilinlimiize gelen siit tiriinlerini muhafaza yontemlerinden biri de
karina (rumene) basmaktir. Geleneksel siit iiriinlerinden Akcakatik peyniri, Karin
kaymagi peyniri ve geleneksel ismi karinyagi olan tereyaginin muhafazasinda
kullanilmaktadir. Karinlar ambalaj materyali olarak kullanilmadan 6nce birtakim 6n
islemlerden ge¢mektedir. Rumenlerin temizlenmesinde degisik  yOntemler

kullanilmaktadir (161).

Rumen kaba pisliginden arindirilarak sonra bol su ile temizlenmektedir.
Temizlenen rumen 1-2 giin kirece yatirilmaktadir. Su ile kirecinde arindirilan rumen
kazanlarda kaynatilmaktadir. Daha sonra kurutma islemine ge¢ilmektedir. Bir diger
yontem ise, kaba pisliginden arindirilan rumen %1 NaOH ¢ozeltisi ile firgalanarak
temizlenmektedir. Istenmeyen zarlar ve dokular uzaklastirilmakta, bol su ile yikanan
rumen kaya tuzu ile tuzlanmaktadir. Yaz aylarinda 2 giin, kis aylarinda 5-7 giin
tuzlanan rumen, diizgiin sekilde kurutulabilmesi i¢in pompa yardimiyla sisirilerek
asilmaya birakilmaktadir. Kurumaya birakilan rumen, bir hafta aski da bekletilir,
ardindan igerisine tuz ilave edilerek kullanim siiresine kadar muhafaza edilmektedir.
Bir bagka yontemde ise kaba kirinden arindirilan rumen; bol suyu ile yikanip kaynayan
su da 8-10 dakika haslanmaktadir. Tuzlanan rumenl-2 giin bekletilerek

kurutulmaktadir. Kurutma siiresi ortalama 1 ay siiresinde olmaktadir (161).

Sekil 2.10. Temizlenmis ve Kurutulmus Rumen Goriintiileri (40).
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Kisiye gore ya da bolgeye hazirlanmasi degisiklik gosteren karin ambalaj
genellikle Dogu Anadolu, Dogu Karadeniz ve Akdeniz Bolgesinde 6zellikle Isparta
Stitciiler ilgesinde, Burdur ilinde yaygin goriilmektedir. Bu bolgelerin disinda
Ordu/Aybasti, Erzurum/Pasinler, Erzincan/Imrali, Kars/Sarikamis ve Hanak,

Gilimiishane il ve ilgelerinde peynir ambalajlanmasinda kullanilmaktadir (86, 202).

Adin1 ambalaj materyalinden alan ve yoresel bir peynir ¢esidimiz olan Karin
Kaymag: peyniri, Dogu Anadolu bélgesinde Giimiishane, Erzurum ve Kars illeri
cevresinde yerel halkin ihityaglarini karsilamak amaciyla iiretilen yoresel bir peynir
cesididir. Geleneksel olarak koyun siitiinden iiretilen peynir, koyun siitiiniin az
bulunmasi durumunda inek siitiinden de iiretilmektedir. Uretiminde yagli siitlerin
tercih edildigi peynir, 29-34 °C’de mayalanmaktadir. 90-180 dakika pihtilasma
stiresinin ardindan bez torbalara alinarak siiziilmektedir. Yaklasik 10-36 saat siiziilme
isleminin ardindan, %2-3 tuz ilavesinin edilerek ufalanir ve inek yada koyun siitiinden
yapilmis krema veya tereyag ilave edilerek yogrulmaktadir. Peynir Onceden
hazirlanmis temizlenmis, kurutulmus keci ve koyun iskembelerine doldurulup agzi
sikica baglanarak diiz bir zeminde 3 giin siireyle, 50-140 kg agirliginda bir agirlikla
baskilanmaktadir. Baskilama siireci sonrasinda 5-10°C’de 2-3 ay olgunlagmaya

birakilmaktadir (86).

Malatya Peyniri yag1 alinmuis siit ya da peyniralti suyu kendi haline birakilarak
asitliginin artmasi saglanmaktadir. Daha sonra kaynatilarak pihtilastirilan teleme, suyu
tamamen buharlasana kadar kaynatilmaktadir. 30 dakika dinlendirilen peynire tuz ve
yogurt ilave edilerek ufalanir ve kuzu/koyun iskembesine basilmaktadir. 1-2 ay

olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedir (201).

Karin yagi Burdur, Denizli, Afyon ve Antalya yorelerinde geleneksel olarak
tiretilen tereyagidir. Geleneksel yontemde yogurdun tulum icerisinde yayiklanmasi ile
iiretilen karinyagi, giiniimiizde kremanin yayiklanmasi sonucu elde edilmektedir.
Karin kaymagi iiretimi geleneksel yayik tereyag iiretimine benzerlik gostermektedir.
Fakat karinyag lretiminde geleneksel terayagindan farkli olarak yogurt giin asiri

tuluklara ilave edilmekte olup, iizerine agirlik bastirilarak siiziilmeye birakilmaktadir.
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Bu uygulamaya giin asir1 tabi tutulan karinyagi iiretiminde, hem tuluklarda yagin
birikmesi, hem de birikme siireci boyunca fermantasyonun devam etmesi
saglanmaktadir. 20-30 giinliik siirecte istenilen miktara ve yapiya ulasildiginda soguk
su ile yikanip toparlanarak tereyag kiitleleri elde edilmektedir. Elde edilen bu yag

temizlenmis karinlara basilmaktadir (159-160).

2.8. GELENEKSEL URUNLERIN BOLGE iCiN ONEMi VE COGRAFI
ISARET KAVRAMI

Burdur’daki tarimsal faaliyet oranlarina bakildiginda, kayith isletmelerin
%15°1 bitkisel, %15°i hayvansal, %70’i hem hayvansal hem bitkisel iiretim faaliyeti
gdstermektedir. Sehrin temel ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayalidir. Ozellikle siit
sigirciligl, damizlik diive ve siit iiretimi ile Tiirkiye‘nin 6nde gelen illerinden biridir
(20). Bu faaliyetlerin gilinliikk siit miktarina yansimasi yaklagik 800 ton civarinda
oldugu belirtilmektedir. Bu degerlere bakildiginda Burdur ilindeki mevcut siitii
degerlendirebilecek siit isletmelerinin de Burdur ekonomisine ciddi katkilarinin olmasi
gerektigi beklenmektedir. Ancak il simrlarn icerisinde sadece 14 siit isletmesi
bulunmakta ve mevcut siitiin %27’sini igleyebilmektedir. Geriye kalan siitin %73’
ise il disindaki biiytlik 6lgekli siit fabrikalarina gonderilmektedir. Bu kadar mevcut siit
potansiyeli olan bir sehirde biiyiik 6l¢ekli bir siit isleme fabrikasinin bulunmamasi
sehir ekonomisinin baglica sorunudur (20). Ayrica bolgede marka haline gelmis bir
geleneksel siit Tiriinti bulunmamaktadir. Oysa bolgede halk pazarlarinda satisa sunulan
inek veya keci siitlinden iiretilen ve yaniksi bir aromasi olan kdkez yogurdu, Gélhisar,
Tefenni ilge koylerinde {iretilen kahverengimsi renkte, eksimsi tadda hésmerim
peyniri, kdy peynirleri, kaymak, tereyaginin karin igerisine basilmasiyla iiretilen
karinyagi, kes, cokelek gibi bir¢ok siit iirlinii iiretilmektedir. Akgakatik peyniri de
gerek bolgede gerekse geleneksel peynirler igerisinde gereken ilgiyi gdrememis ve yok
olma agamasina gelmis, karanfil ve ¢orekotu icern lezetli bir peynirdir. Biitiin bu
tirtinlerin bolgedeki siit isletmelerinde {iretilip, marka haline getirilememesi de

bolgenin bir baska temel sorunudur.
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Bolgedeki siit potansiyelinin fazla olmasi, bolge kiiltiiriiniin gecmisi ve
geleneksel iiriinlerin bolge icin arz ettigi dnem, yoredeki geleneksel siit iirlinlerini
arastirmaya tesvik etmektedir. Bu aragtirmalarin sonucunda bolgedeki geleneksel siit

tirlinlerinin korunmas1 saglanmalidir.

1990’1 yillarin bitimine yakin yeni bir kavram olarak*“Avrupa tarimsal gida
cografyas1” ortaya ¢ikmistir. Bu cografya da kaliteli gida iiretimi ve yoresel {iriinlerin
degerlendirilmesi gibi diisiinceler yer almaktadir (148, 195, 272, 284). Bu diisiinceler
Cografi Isaret kavramimi tanimlamaktadir. Bu kavram ile yoresel gidalarda kalite

artmasi ve yerel pazarlarda gida iretimi ile birlikte ekonomik kalkinma tesvik
edilmektedir (195, 315).

1992 yilinda AB bu konu ile bir ¢alisma yapmis ve PDO (Protected
Designation of Origin, Orijinin Korunmus Ismi) ve PGI (Protected Geographical
Indication, Korunmus Cografi Isaretlemeler) gibi diizenlemeleri getirmistir (332).
Cografi Isaretler belirli bir bolgeden temin edilen bir iiriinii tamtan, kalitesini, iiniinii

veya diger 6zelliklerini o cografyadan alan, o bolgeyi temsil eden bir belirtegtir (187).

Cografi Isaretler, ayirt edici isaretler arasinda en eski olanidir vekullandiklar
triinlerin kokenini belirtme etkisiyle markalarin ilk yiizii olarak karsimiza
cikmaktadir. Bolge i¢in 6nem kazanmuis tirlinleri digerlerinden ayirt etmek amaciyla
kullanilmiglardir. Cografi isaretler mense adi ve mahreg isareti olarak iki sekilde

incelenir.

Mense adi, biitiin tiretim adimlar1 ve iiriine uygulanacak islemlerin belirtilen
cografi sinirlar i¢inde yapilmasinin zorunlu oldugu firiinlere verilen isimdir. Menge

adina sahip tirlin o bolge disinda iiretilememektedir (18).

Mense adini alan {irlin esas nitelik ve 6zelliklerini sinirlart belli cografyadan
saglamaktadir. Ikinci sart ise mense adina sahip iiriin {iretim siirecini o cografyada
tamamlamis olmalidir. Mense iiriin ile cografi bdlge arasindaki bag oldukca

kuvvetlidir. Uriin kendisine has &zellikleri bu cografyadan almalidir (308). Diger bir
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ifadeyle cografi isaret korumasinda bulunan iiriin tiim agsamalarini belirtilen cografi
bolgede tamamlamas: halinde boyle cografi isaretlere ‘mense ad1’ denir. Ornegin;
Roquefort peyniri, Ezine peyniri gibi sadece bulunduklari yerde tiretilebilen bu iiriinler
tekil ve essiz tirlinlerdir. Mense tescili yapilmis iirlinlere 6rnek olarak, Isparta giili,
Erzincan tulum peyniri, Kayseri pastirmasi, Pervari bali ve Antep fistig1 verilebilir.
Mense tescili almig bu {irtinler kalite ve niteliklerini cografi ¢evresinden ve kiiltiirel

Ozelliklerinden alabilirler (91).

Mahreg isaretinde ise rilinlin belirgin 6zelliginin bir cografi bolge ile
tanimlanmasi i¢in iretim, islenme ya da diger islemlerden birinin o bolgede
gerceklestirilmesi olarak tanimlanir. Bu cografi isarete sahip {riin liretimin bir
kisminin belirtilen bolgede gegirmesi durumunda mahreg isaretini alir. Diger islemler

farkli bolgelerde ve alanlarda da yapilabilir (18, 295).

Mahreg isarete sahip lriinler ait olduklar1 cografya disinda da {iretilebilirler
ancak o bolgeye ait hammadde ve iiretim yOntemlerini aynen uygulamak ve ayni
kaliteyi korumak durumundadirlar (23). Mahreg isareti tasiyan bazi iiriinler, Corum
leblebisi, Gaziantep baklavasi, Antakya kiinefesi, Kula el halisi, Trabzon telkariye ve

hasiridir (295).

Tiirkiye’nin de sosyoekonomik durumu géz oniine alindiginda kirsal alanlarin
kalkindirilmasi 6ncelikli konular arasindadir. AB niteliginde yerel ve kiiltiirel mirasin
korunmasi, gelistirilmesi bu sayede kirsal turizmi hareketlendirmek agisindan yerel
triinlerin 6nemi artmaktadir. Bu durum AB bazinda gelisen bu vizyonunun
benimsenmesine neden olmustur. Geleneksel {iriinlerin korunmasi ve bu iiriinlerin
kaynagi olan esas alanlarda yasayan ehli insanlar tarafindan {iretilmesi avantajindan

yararlanmast icin Cografi Isaret kavrami her gegen giin artmaktadir (204).

Hala AB uyum siirecinde olan Tiirkiye, cografi isaret kavramina ilk olarak
1995 yilinda yiiriirliige giren 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname ve bu kararnamenin 555 sayili Cografi Isaretlerin

Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Uygulama Seklini Gosterir
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Yénetmelik ile adim atmustir. Yasalagmasi i¢in 2007 yilinda meclise Cografi Isaret
Kanun taslagini sunulmustur. Bu taslakta “’yoresel ve geleneksel ozelliklere sahip
irlinlerin tegvikini ve iiretimleri arttirmak, piyasa degerlerinin bolgesel, kirsal
ekonomiye katkida bulunmasini saglamak, iiretim yontemi ve garanti teskil etmek
suretiyle tiiketiciye yiiksek kalitede erisimi kolaylastirmak, adil ticareti saglamak,
gerekli unsurlarin bir araya gelmesi sonucunda tarim, maden, el sanatlar1 ve benzeri
alanlarda ortaya ¢ikan kanunda yer alan agiklama ve sartlara uygun her ¢esit {liriiniin
cografi igaret veya geleneksek iiriin adiyla koruma altina alinmasi i¢in kurallar1 ve

sartlar1 belirlemek olarak” tanimlamistir (204).

2012 yilindan itibaren Tiirkiye’de toplam cografi isaretli {irlin sayisi
151°dir.Basvurusu degerlendirmeye alinan iirlin sayist ise 171°dir. Tiirkiye‘de isaretli
tiriin dagilimma bakildiginda meyve ve sebze grubunun 6n planda oldugu bunu
tarimsal triinler ve gida drlinlerinin takip ettigi gortilmektedir. AB kapsaminda
bakildiginda 2003 yili itibariyle 618 cografi isaretli iiriin olup, bunlarin %53 ‘liik
kismini Fransa, Italya ve Portekiz olusturmaktadir. En fazla iiriin grubu et ve et {iriinleri
olurken peynirler bunu takip etmektedir (349). Cografi isaret kavrami Tirkiye’
acisindan ele alindiginda, kirsal alanlarin yogunlugu ve kiiltiirel zenginliklerin g6z ardi
edilemeyecek Olclide olmasi cografi isaret ve onun getirilerine olan 6nemi acikca

gostermektedir (204).

Tiirkiye’de 1lk olarak 01.09.1996 yilinda Stimer Hal1 Bolge Miidiirliikleri’nin
25 tane hali dokumasi tescillenmistir. Cografi isaret tesciline sahip olmasi gereken
yoresel {irlin sayist ise 2500°diir (295). Bunlarin bugiin sadece 209’u tescillidir. Tescil

stiresi devam eden 373 tiriin bulunmaktadir (24).

Cografi isaret tescilinde en fazla paya sahip olan siif %26.5 pay ile geleneksel
el sanatlaridir. Bu grupta hali ve kilimler énemli yer tutmaktadir. Ikinci sirada ise
%23.1 oranla tarimsal iiriinler bulunmaktadir. Bu {irlin grubu i¢inde iiziim 7 adet, biber
3 adet tescile sahiptir. Diger iiriinlere bakildiginda Antep fistig1, Giresun tombul

findig1, Anamur muzu, Diyarbakir karpuzu, Finike portakali, Salihli kirazi birer tescil
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bulunmaktadir.Y 6resel yemek, aperatif vb. yiyecek grubunda ise 25 adet cografi isaret

bulunmaktir (91).

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore cografi isaret olarak tescil edilmis
peynirler; ilgili ulusal veya uluslararasi kuruluslar tarafindan iiretim yeri, metodu ve
karakteristik Ozellikleri agisindan belgelendirilerek tescillenen peynirler olarak

tanimlanmaktadir (15).

Tiirkiye’de tescil edilen toplam cografi isaret sayisi 204 olup, tescillenen 8
adet geleneksel peynirimiz bulunmaktadir. Bunlar: Diyarbakir Orgii Peyniri, Edirne
Beyaz Peyniri, Erzurum Civil Peyniri Erzurum Kiiflii Civil Peyniri(Gégermis) Peynir,

Erzincan Tulum Peyniri, Kars Kasari, Hellim ve Ezine Peyniridir (25).

Basgvuru asamasinda ise Aybasti Beyaz Peyniri, Bergama Tulum Peyniri,
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri, Konya Gok Peyniri (Konya Yesil Peyniri),
Malkara Eski Kasar Peyniri, Manyas Kelle Peyniri, Yozgat Canak Peyniri, Unye Koy
Peyniri, izmir Tulum Peynir, Antakya Siirkii, Antep Peyniri, Ezine Eski Kasar1, Ezine
Inek Peyniri, Kirklareli Beyaz Peyniri, Kirklareli Eski Kasar Peyniri, Kirklareli
Olgunlastirilmis Beyaz Peyniri, Maras Parmak Peyniri, Parmigiano reggiano (Reggio
Parmesani), Van Otlu Peyniri, Savak Tulum Peyniri yer almaktadir (24- 25).

Goriildugi lizere, geleneksel iirlinlerin korunmasi hem bolge hem iilke
acisindan oldukg¢a 6nemlidir. Bu nedenle geleneksel peynirlerin bolge disinda bir pazar
payina sahip olabilmesi icin oncelikle iiretim 6zelliklerinin incelenmesi, endiistriyel
tiriin olarak degerlendirilmesi ve nihayetind de korunmasi i¢in cografi igaret belgesinin

alinmasi1 gerekmektedir.
2.8. PEYNIRDE AROMA OLUSUMU
Siitii alinan hayvanin tiirii, beslenmesi, peynirin iiretim, depolama kosullar

peynirde aroma tizerinde etkili unsurlardir. Kismen siitiin islenmeden 6nceki hali ve

ozellikleri, agirlikli olarak tiretim, depolama periyodu boyunca olusan bir dizi

82



kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda ortaya ¢ikan bilesiklerin duyu
organlari lizerinde tanimlanmasi ya da algilanmasi peynirde aroma kavramini ifade

etmektedir (188).

Peynir aromas1 3 temel metabolik olaya dayanmaktadir. Bu metabolik olaylarin
gerceklesmesinde laktoz, lipitler ve proteinler gibi siitiin temel bilesenleri rol
oynamaktadir (107, 271). Siitiin temel bisenlerinin par¢alanmasiyla meydana gelen
biyokimyasal reaksiyonlar; peynirin olgunlagsmasi sirasinda gergeklesmekte ve peynir

aromasinda etkili olmaktadir (133, 337).

Siitiin yapisinda bulunan dogal enzimler, pihtilastirict enzimler, peynir tiretimi
ve olgunlagsmasinda kullanilan starter kiiltiirlerden kaynakli enzimler bu metabolik
olaylarin kaynagidir (342, 383). Peynir matriksinde mikrooganizma ve enzimler
laktoz, protein, sitrat ve lipitleri aroma bilesiklerine doniistiirmektedir. Bu dontisiim de

laktik asit bakterileri anahtar mekanizmalarda rol almaktadir (234, 278).

Proteinler peptitler ve serbest amino asitlere hidrolizi olmakta, serbest amino
asitler katabolize olmakta, lipitler ise serbest yag asitlerine pargalanmakta ve serbest

yag asitleri de esterlere donlismektedir (345).

Metabolik reaksiyonlar sonucu meydan gelen yag asitleri, ketonlar, alkoller,
laktonlar, esterler, aldehitler, siilfiir bilesikleri, aminler ve pirazinler gibi bilesiklerin
varligt konsantrasyonu ve oranlart belirli tip peynirlerin karakteristigini

olusturmaktadir (260, 347).

Peynir gibi kompleks gidalarda aroma, metabolik reaksiyonlar sonucunda
meydana gelen ugucu veya ugucu olmayan bilesikler gibi degisik kimyasal ve
fizikokimyasal bilesiklerden olusmaktadir. Ugucu olmayan bilesikler sadece tadini
etkilerken, ugucu bilesikler hem tadin1 hemde aromasini etkilemektedir. Peynirin
aromasinda alkoller, aldehitler, esterler, dikarboniller, kisa ve orta zincirli serbest yag
asitleri, metil ketonlar, laktonlar, fenolik bilesikler ve siilfiir bilesikleri gibi 6nemli

aroma bilesikleri yer almaktadir (263).
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Laktoz Yag Kazein

Glikoliz Lipoliz Protcoliz (Faz 1)
Peptidoliz (Faz 2)

Laktik asit Yag asitleri Amino asitler (Faz 3)

{(diasetil/propiyvonik asit)

AROMA BILESENLERI

Sekil 2.11. Siit iirtinlerinde aroma olusumu (339)

2.9.1. Peynirin Olgunlasma Mekanizmasi

Peynirin olgunlasma mekanizmasi, peynir siitiine mayanin ilave edilmesi ile
baslayip (kazeinin hidrolozi) olusan makro molekiillii peptitlerin amino asitlere kadar
parcalandig1 proteoliz, lipitlerin serbest yag asitlerine kadar pargalandig lipoliz, ve
kalint1 laktozun piriivik ve laktik aside doniistiigii biyokimyasal olaylar dizisidir (139,
189).

Peynirin olgunlasmasinda genellikle bes unsur etki etmektedir (189):
Kullanilan peynir mayasi ya da yerine kullanilan proteinazlar

Cig siitiin dogal yapisinda bulunan enzimler

Starter bakterilerden kaynaklanan hiicre i¢i enzimler

Sekonder starter bakterilerden kaynaklanan enzimler

o~ w0 DN

Starter olmayan bakterilerden kaynaklanan enzimler

Peynir iiretiminde siite ilave edilen enzimin biiyiik bir kismiPasile pihtidan
ayrilmakta, ancak %4-6 oraninda enzim pihtida kalmaktadir (136, 138). Pihtida kalan
enzim miktar1 peynirin tat, aroma ve tekstiir olusumunda onemli etkiye sahiptir.
Pihtida kalan enzimler suda ¢6ziinen azotlu maddeler ile kazein fraksiyonlar: {izerine
etkili olmaktadir. Ozellikle kazeinin baslangic hidrolizi acisindan &nem arz
etmektedir. Kalinti enzim kazeinin disinda as1- kazeini de Phezs-Phe 24 bagimna etki
ederek proteolize ugratmaktadir. Bu etkiyi peynir iiretim esnasinda degil olgunlasma
sathasinda gostermekte olup buna bagl olarak peynirde yumusak tekstiir olusuma

neden olmaktadir (189, 211).
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Bakteriyel olarak olgunlastirilan yani starter kiiltlirli peynirlerin tamaminda
pihtilastirict enzimin primer proteoliz iizerinde etkili oldugu, sekonder proteoliz
tizerinde daha az etki gosterdigi yapilan ¢alismalarla tespit edilmistir (158). Bu nedenle
pihtilastirict enzimler kazeinin baslangi¢ hidrolizinde etkili oldugu daha ileriki

asamalarda starter mikroorganizmalarin daha etkin rol aldig1 goriilmustiir (176, 189).

Siitlin dogal yapisinda bulunan enzimler peynirin olgunlasma mekanizmasina
izerine etki etmektedir. Plazmin, en ¢ok katki saglayan ve iizerinde en ¢ok calisilan
enzimdir. Plazmin, kazein misellerinde plazminojen aktivatorleri halinde
bulunmaktadir. as2 ve B- kazeinleri basta olmak tizere tiim kazeinlere kars:1 aktiftir.
Plazminin Lys kalintis1 olan baglara ilgisinin olmasi nedeniyle, B-kazein tlizerindeki
Lysos- LyS29, LySi0s —His106 Ve LySi07-Gluios baglarina etki ederek B-kazein ; yi-
kazein, y» ve ys3- kazein gibi y-kazein fraksiyonlar1 ile proteoz-pepton azotu

fraksiyonlarina ayirmaktadir (189).

Peynirin olgunlagsmasinda starter bakterilerin salgiladigi enzimler de yer
almaktadir. Genellikle laktik asit bakterilerinden olusan starter bakteriler
geligebilmeleri i¢in amino asit gesitliligine gereksinim duymaktadirlar.  Geligme
ortamlarinda yeterli amino asit bulunmadig: takdirde sahip olduklari proteinaz ve
peptidazlar ile kazeini belirli diizeyde pargalayarak amino aside doniistiirmektedirler
(81, 137). Dogal kosullara zayif proteolitik aktiviteye sahip olmalarina karsin, peynirin
olgunlagma siirecinde c¢esitli peptitlerin ve amino asitlerin olusumu igin yiiksek
performans gostermektedirler (62, 136-137, 380).

Peynirde olgunlagsma agamasi, her peynir ¢esidine gore renk, koku, tat, kivam,
g0z, delik gibi olusumlarin tamamlandigi evredir. Bu evrede her peynir kendine 6zgii
ozellikleri kazanmaktadir. Diger bir ifadeyle ham telemenin lezzetli peynire doniistiigii
evredir. Bu siirece sicaklik, nem, tuz, pH, siire, telemenin bilesimi, telemenin

mikrobiyal icerigi ve enzimler etki etmektedir (8, 87).

Olgunlasma sirasinda glikoliz birka¢ giin ile birkac hafta arasinda

tamamlanirken, proteoliz ve lipoliz olgunlagma siireci boyunca devam etmektedir.

85



Peynirde meydana gelen bu biyokimyasal degisiklikler siras1 ile degil birbiriyle i¢ ice
meydana gelmektedir (87).

Glikoliz, 6zellikle termofilik, kismen de mezofilik laktik asit bakterilerinin siite
ilave edilmesi ile baslamaktadir. Peynirin iiretimine basladiktan 4-6 saat sonra
telemedeki laktozun tamami hidrolize olmakta ve olgunlagsmanin ilk 24-48 saatinde
bliyiik boliimii laktik aside doniismektedir. Laktoz, [-galaktosidaz enzimi ile Once
glikoz ve galaktoza parcalanir, daha sonra glikoz laktik aside doniismektedir. Bu
degisim starter bakterilerin homofermantatif olmasi durumunda Embden- Meyerhof-
Parnas (EMP) yolunu izleyerek piirivat ve laktik aside doniismesiyle
gerceklesmektedir.  Ancak ortamda heterofermentatif laktik asit bakterilerinin
bulunmasi durumunda ise glikoz yikim1 EMB yolunu ile degil, fosfoketolaz glikolitik
iz yolu ile ger¢eklesmektedir. Dolayisiyla laktik asidin yaninda asetik asit, etil alkol,
CO: ile iz miktarda propiyonik asit, formik asit, asetaldehit ve diasetil gibi {riinler
olugmaktadir. Bu durum baz tipik 6zellikleri olan peynirlerin(Emmental, peyniri gibi

) {iretiminde 6nem arz etmektedir (377).

Sitrat La]ittoz
Gglakroz T eloir Glul:gz
S olu
Tagatoz-6-P Glukoz-6-P
Dﬂlidlloksia seton-P  — > Glisel‘aldehit—?»—P
» Okzaloasetat ———® Pirlivat

\ Asetat

Acsetaldehir Dyiasertil

l

Asetoin
Etanol

Asetat

Sekil 2.12. Laktoz ve sitrat metabolizmasi (271)

Peynirin olgunlasmasindaki degisimlerden biri proteolizdir. Proteolizde kazein
once biiyiikk molekiillii agirlikli peptitlere, daha sonrada kiigiik molekiillii peptitlere,
ardindan da serbest amino asitlere pargalanmaktadir. Meydana gelen amino asitler

ileriki safhalarda dekarboksilasyon, deaminasyon, destilfiirrasyon ve transaminasyon
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yollariyla parcalanarak aminler, amonyak, ketoasitler, aldehitler aromatik asitler, yag

asitleri gibi triinlere doniismektedirler (240).

Olgunlagma sirasinda meydana gelen degisimlerden biri de lipolizdir.
Lipidlerin enzimatik yolla parcalanmasi baslangigta yag asitleri ve alkoller
olugsmaktadir. Daha sonras ikincil iiriinler olan p—keto asitler, metil ketonlar, ikincil
alkoller olusmaktadir. Lipoliz sonucunda meydana gelen ikincil iirlinler, peynirin tat
ve aromasinda amino asit ve onlarin pargalanma iiriinlerinden daha etkili olmaktadir.
Baz1 peynirlerde (Roquefort, Stilton gibi kiiflii peynirlerde) keskin aromay1 elde
etmek amaciyla lipoliz tesvik edilmektedir (239).

2.9.2. Peynirde Proteoliz

Proteoliz, peynirin olgunlagmasinda goriilen en karmasik ve en Onemli
biyokimyasal olaydir. Proteolizin meydana gelme orant en diisiik olandan
(Mozzeralla), en fazla olana kadar (mavikiifli tiirler) degisiklik gostermektedir (8).
Preoteoliz siiresince peynir dort biiyiik degisim meydan gelmektedir (276):

1. Peynirde protein matriksi par¢alanmasi

2. Bazi ac1 peptid ve amino asitlerin olusumu

3. Aroma maddelerinin olugmasinda rol oynayan serbest amino asitlerin ortaya
¢ikmast

4. Agizda ¢igneme sirasinda lezzet maddelerinin salinmasina yardimci olacak

sekilde peynir matriksinin degigsmesidir.

Peynir iiretimi sirasinda siite ilave edilen rennet enzimi daha ¢ok kazeinin
primer proteolizinden, starter bakteriler ise kazein tiirevlerini kiigiik peptitlere ve

amino asitlere dontistiirerek sekonder proteolizden sorumludur (189).

Rennet enzimi olgunlasma siirecinde kazeinin pargalanma mekanizmasi
tizerinde ilk etki gosteren enzimdir. Siitiin pihtilagsmas1 asamasinda k-kazeini Pheyos-
Metios arasindaki peptid bagini hidrolize ederek baglamaktadir. Enzimin biiyiik bir
kism1 peyniralti suyu ile atilmaktadir, ptht1 da yalnzica %10-15’1 kalmaktadir. Enzimin
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pihtida kalma oranini; enzimin miktari, enzimin pH’si, 1s1l islemlere kars1 stabilitesi,
pihtinin kesilmesi, siiziilme pH’s1, pihtinin yikanmasi, 1sitilmasi telemenin haglanmasi,

peynirdeki su miktar1 gibi faktorler etki etmektedir (376).

Arastirmacilara gore proteoliz 3 agsamada gergeklesmektedir. Birinci asamada;
- Amino asitlerden karboksil gruplarimin uzaklastirilmast ve aminlerin
dekarboksilasyonu,
- Amino grubunun uzaklastirilarak a- ketoasitlerin olusturdugu deaminasyon
- Serbest bir amino asitten bir amino grubunun bir o-ketoasit grubuna
aktarilmasi transaminasyon
- Siilfiir igeren amino asitlerden siilfiiriin uzaklastirilmasi desiilfiirasyon
- Amino asitlerin yan zincirlerinin hidrolizi gerceklesmektedir.
Ikinci asamada ise birinci asamada olusan aminlerin a-ketoasitlerin ya da

amino asitlerin deaminaz enzimleri ile aldehitlee doniismesi gergeklesir.

Son asamada, ara bilesikler olan aldehitlerin alkollere indirgenmesi veya
asitlere oksidasyonu gozlenmektedir (189). Ancak bazi arastirmacilar proteolizin iki
asamada  gergeklestigini  belirtmektedir. Birinci  asamaeliminasyon  olarak
adlandirilmaktadir. Aminoliyazlar rol almakta olup, aromatik amino asitler bu yolda
katabolize olur ve metiyoninden fenol, indol ve metantiyol olusumu
gerceklesmektedir. Transaminasyon olarak bilinen ikinci asamada ise, ara bilesikler
olan a-ketoasit meydana gelmektedir. Daha sonra a-ketoasitler; aldehitlere, alkollere,
karboksil asitlere, hidroksi asitlere ve birkag farkli biyokimyasal reaksiyonla

metiyoninden metantiyolepar¢alanmaktadir (394).
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Sekil 2.13. Peynir olgunlasmasi esnasinda amino asitlerin mikrobiyolojik

katabolizmasi (260).

2.9.3. Peynirde Lipoliz

Siit yagi olgunlastirilmis ve taze tiiketilen peynirin lezzetinde baslica rol alan
bir siit bilesenidir. Olgunlastirilmis peynirlerde olgunlagma siirecinde siit yagi bir
takim biyokimyasal degisikliklere ugramaktadir. Lipoliz de bu degisikliklerden biridir
(283).

Lipoliz, lipaz enzimi aracilifiyla cesitli gliseritlerden serbest yag asitlerinin
ortaya ¢iktig1 biyokimyasal bir reaksiyondur. Lipaz enziminin kaynaklar1 degisiklik
gostermektedir. Siitiin dogal yapisinda bulunan lipaz, starter bakteriler tarafindan
salgilanan lipaz, ikincil starter ve starter olmayan mikroorganizmlardan salgilanan

lipaz ve peynir iiretimi sirasinda disardan ilave edilen lipaz olarak siranabilir (110,
283).
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Sekil 2.14. Lipitlerden aroma maddelerinin olusumu (260)

Siit lipidlerinden lezzet maddeleri olusumu ve olusan degisiklikler Sekil
2.9.4.°de aciklanmistir. Sekilden de anlasilacagi {iizere, P-oksidasyon ya da
ketonizasyon denilen degisimlerde doymus yag asitleri, dehidrogenazlarin etkisi ile -
ketonik asitlere doniigmektede, sonra da dekarboksilasyon yoluyla metil ketonlari
olusturmaktadir. Aroma maddeleri olan metil ketonlar ayn1 zamanda indirgenerek

ikincil alkolleri meydana getirirler (376).

Taze peynir aromasi genellikle {iretim asamasi sirasinda kullanilan starter
bakterilerin laktoz ve sitrat fermantasyonu sonucunda olusan asetaldehit ve diasetil
karbonil bilesiklerinden meydana gelmektedir. Ancak olgunlastirilan peynirin
aromasini ¢ig siitlin florasi, starter, starter olmayan bakterilerin enzimleri, peynir

mayasi, kaynakli enzimlerle birlikte kompleks reaksiyonlar olusturmaktadir (371).
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3. GEREC VE YONTEMLER

3.1. Gerecler
3.1.1. Akcakatik Peyniri Uretiminde Kullanilan Siit

Burdur Organize Sanayi Bolgesinde bulunan Bursiit Siit ve Uriinleri
Isletmesinden temin edilen taze inek siitii kullanilmistir. Peynir iiretimleri Mehmet
Akif Ersoy Universitesi Burdur Gida Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu Gida
Isleme Bolimii Siit ve Uriinleri Teknolojisi Programi Laboratuvarlarinda

gerceklestirilmistir.

3.1.2. Akgakatik Peyniri Uretiminde Kullamlan Starter Kiiltiirler

Burdur Organize Sanayi Bdlgesinde bulunan Cavusogullari Siit ve Gida
Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S.’den temin edilen Micromilk Y-400-1 ve YB-B1

kodlu yogurt kiltiirleri ve Chr-Hansen WhiteDaily51 kodlu peynir Kkiiltiirleri

kullanilmistir.

3.1.3. Ak¢akatik Peyniri Uretiminde Kullanilan CaCl. Cozeltisi

Burdur Organize Sanayi Bdlgesinde bulunan Cavusogullari Siit ve Gida
Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S.’den temin edilen kat1 formdaki CaCl,’den %40’ ik
¢Ozeltisi hazirlanarak kullanilmistir.

3.1.4. Ak¢akatik Peyniri Uretiminde Kullanilan Peynir Mayasi

Burdur Organize Sanayi Bdlgesinde bulunan Cavusogullari Siit ve Gida

mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S.’den temin edilen Renmaks sivi peynir mayasi

kullanilmistir.
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3.1.5. Akcakatik Peyniri Uretiminde Kullamlan Tuz, Karanfil ve
Corekotu

Burdur ili marketlerinden temin edilen ince graniillii kaya tuzu ile Antalya ili
aktarlarindan temin edilen toz karanfil (1.25 g/ kg peynir) ve ¢orekotu (2.5 g/kg peynir)

olacak sekilde ilave edilmistir.

3.1.6. Ak¢akatik Peyniri Uretiminde Kullamlan Ambalaj Materyalleri

Burdur Organize Sanayi Bolgesinde bulunan Bursiit Siit ve Uriinleri
Isletmesinden temin edilen vakumlanabilir dzellikteki polietilen ambalaj materyali
kullanilmistir. Arastirmada Denizli Dazkir il¢esindeki iireticilerden temin edilen
kurutulmus karin Ornekleri, olgunlastirilacak peynir ebatlarina gore kesilmis ve

icerisine peynir yerlestirildikten sonra siki bir sekilde dikilmistir.

3.1.7. Ak¢akatik Peyniri Uretimi

Peynir tretiminde hammadde olarak inek siiti kullanilmistir. Geleneksel
Akcakatik peyniri Uiretimi iki farkli mayalama sicakliginda gergeklestirilmistir. Birinci
tiretimd yag1 alinmamig 80 litre ¢ig siit, yaklagik 85°C’de 25 dakika 1s1l igleme tabi
tutulduktan sonra mayalama sicakligi olan 45°C’ye sogutulmustur. Bu sicaklikta,
endiistriyel {iretime uygun yogurt ve yogurt-peynir (1/1) starter kiltiirlerden %3
inokiile edilmistir. Fermantasyon islemi yaklasik 2,5-3 saat stirdiiriilerek ve pH 4.7°de
inkiibasyona son verilmis ve elde edilen yogurtlar buzdolab1 sicakliginda (+4°C) 1
gece depolanmistir. Geleneksel yogurt liretiminden sonra keselere aktarilan 6rnekler,
baskiya alinarak siizme yogurt iiretimi gergeklestirilmistir. On denemelerle kurumadde
orant %45 dilizeyine ayarlanmis ve {iretimde bu deger iizerinden iiretim
gerceklestirilmistir. Stizme islemi tamamlanarak yogurtlara %3 tuz ilave edilmis ve
yine on denemelerle belirlenen oranda toz karanfil (1.25 g/kg peynir) ve ¢orek otu
ilavesi (2.5.g/kg peynir) gergeklestirilmis, plastik peynir kaliplarina basilarak
orneklere sekil verilmistir. Elde edilen peynirler kuzu veya oglak iskembesi geleneksel

iretimi, vakumlanabilir ambalaja (PE/PA) paketleme islemi ile de endiistriyel iiretime
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uygunlugunu incelemek flizere yaklasik 400-450 g miktarinda vakumlanmadan

ambalajlanmig ve 3 aylik depolama siiresince +4°C’de muhafaza edilmistir.

Pihtilastirici enzim ilavesi gegeklestirilecek ikinci peynir tretiminde ise
pastorize edilen siit, mayalama sicakligi olan 20°C’ye sogutulmustur. Bu siite 12 saat
tizerinden miktara gére peynir mayast ve %0.02 oraninda CaCl, ilave edilmistir.
Burada diisiik sicaklikta uzun siire mayalama ile kullanilan kiiltiir etkisiyle asitlik
gelisiminin saglanmasi ve diislik oranda enzim etkisinin saglanmasi esas alinmustir.
Ayrica yogurt ve yogurt-peynir (1/1) kiltiiri ilave edilerek elde edilen pthti birinci
yontemde belirtildigi gibi peynire islenmistir. Peynirlerin analizleri 1., 30., 60. ve 90.

giinlerde gergeklestirilmistir. Uretim 3 tekerriirlii olarak yapilmustir.
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Sekil 3.1. Akcakatik Peyniri Uretimi
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Ornek Kodlari;

Al: %3 Yogurt Kiiltiirlii 45°C/3h inkiibasyon Polietilen Ambalaj

A2: %3 Yogurt Kiiltiirlii 45°C/3h inkiibasyon Karin Ambalaj

B1:%3 Yogurt Kiiltiirli + Peynir Kiiltiirlii 45°C/3h inkiibasyon Polietilen Ambalaj
B2:%3 Yogurt Kiiltiirlii + Peynir Kiiltiirlii 45°C/3h inkiibasyon Karin Ambalaj

C1: %3 Yogurt Kiiltiirlii + Peynir Mayas1 20°C/24 h inkiibasyon Polietilen Ambalaj
C2:%3 Yogurt Kiiltiirlii + Peynir Mayas1 20°C/24 h inkiibasyon Karin Ambalaj
D1:%3 Yogurt Kiiltirlii + Peynir Kiiltirlii+t Peynir Mayast 20°C/24h inkiibasyon
Polietilen Ambalaj

D2: %3 Yogurt Kiiltiirli + Peynir Kiiltiirli+ Peynir Mayas1 20°C/24h inkiibasyon
Karin Ambalaj

3.2. YONTEM
3.2.1. Cig Siitte Yapilan Analizler

3.2.1.1.Titrasyon Asitligi

Titrasyon asitligi Anonymous (38)’a gore belirlenmis ve % laktik asit

cinsinden hesaplanmistir.

3.2.1.2. pH

Orneklerin pH degerleri Mettler Doledo pH metre kullanilarak &lgiilmiistiir
(10).

3.2.1.3. Toplam KurumaddeTayini

Nikel kaplar, etiivde 105°C’de 1 saat kurutulduktan sonra, desikatorde 15
dakika sogutulmus ve hassas terazide tartilarak daralar1 alinnmistir. Uzerine 3-4 mLsiit
ilave edilerek Ornek tartilmis ve tekrar etiive yerlestirilmistir. Siitin suyunu
uzaklastirmak amaciyla etiivde 105°C’de 4 saat tutulan kaplar, desikatorde sogutularak

tartilmis, sonra tekrar etiivdel saat kurutulmustur. Ornekler tekrar desikatdre aliarak
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sogutulmus ve tartilmistir. Son iki tartim arasindaki fark 0,5 mg oluncaya kadar
kurutma islemine devam edilmistir. Elde edilen son degerler kullanilarak 6rneklerin

kuru madde oranlar1 asagidaki formiil yardimiyla yilizde olarak belirlenmistir (38).

M1-M>
Kurumadde (%) = x 100 (3.2)
M2-M

M = Kurutma kabi1 agirhigi (g)
M1 = Kurutma kab1 ve siit 6rneginin agirligi (g)

M2 = Kurutma kab1 ve rutubeti uzaklastirilmis siit 6rneginin agirhig (g)

3.2.1.4. Yag Tayini

Gerber yonteminin kullanildig:i bu analizde siit biitirometresinin igerisine 10
mL H2SO4 (6zgiil agirhigi 1.82 g/cm3) konulmus ve {izerine yavas bir sekilde 11 mL
siit ilave edilmistir. Ornek iizerine 1 mL amil alkol ilave edildikten sonra
blitirometrenin agzi lastik tipa ile kapatilip 5 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij

isleminden sonra, biitirometre skalasindan w/w olarak yag miktart okunmustur (11).
3.2.1.5. Ozgiil Agirhik Tayini
Siit dansimetresi kullanilarak Anonim (12)’e gore yapilmstir.
3.2.1.6. Antibiyotik Testi
BetaStar hizli antibiyotik test kitleri kullanilarak p-laktam ve tetrasiklin

antibiyotiklerinin varlig1 arastirilmigtir. Analizde kullanilan kitler Peyma Chr-Hansen
A.S. (Istanbul)’den temin edilmistir.
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3.2.1.7. Toplam Azot Tayini

Kjeldahl yontemine gore (37) belirlenmistir. Cig siit 6rneginden tam 0.5 mL
ornek alinarak tlizerine bir miktar CuSO4/K2SOs (1/10 w/w) ilave edilmis ve 10 mL
derisik H>SOs konularak yakma islemi gerceklestirilmigtir. Yakma islemi

tamamlandiktan sonra Kjeldahl diizeneginde toplam azot tayini yapilmistir.

(VS-VB)x1,4007xN
Toplam Azot (%)= (3.3)
w

formiilii kullanilarak hesaplama yapilmistir.
N: HCI’in kesin normalitesi

Vs: Ornek i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)
VB: Sahit i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)
W: Ornek agirhigi (g)

3.2.2. Peynirde Yapilacak Kimyasal Analizler

3.2.2.1. Titrasyon Asitligi Tayini

Peynir 6rneginden hassas terazide 10 g tartilarak 150 mL hacmindeki behere
aktarilmistir. Ardindan iizerine 40°C’deki, daha 6nceden 10 dk kaynatilip sogutulmus
saf sudan ilave edilerek ve cam bagetle 6rnegin ezilmesi saglanmustir. Ornek kaba
filtre kagidindan stiziilerek 25 mL serum 6rnegi alinmis ve lizerine birkag damla fenol
fitalein indikatorii damlatilarak 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Titrasyon

sonucunda biiretten harcanan miktara gore % laktik asit degeri hesaplanmustir (48).

3.2.2.2. pH Tayini

Tartilan 10 g 6rnek 10 ml suyla karistirildiktan sonra bu karistmin pH degeri
Mettler Doledo pH metre kullanilarak belirlenmistir.
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3.2.2.3. Yag Tayini

Gerber peynir biitirometresinin kadehgik kismina3 g peynir 6rnegi tartilmis ve
tizerine 10 ml d=1.55H2S0O4 konularak 70 °C’lik su banyosunda 6rnek eritilmistir.
Daha sonra 6rnek tizerine 6nce 1 ml amil alkol, sonra biitirometrenin 35 taksimatina
kadar d=1,55H2SO; ilave edilmis ve biitirometrenin agzi lastik tipayla kapatilip 10
dak. santrifiij edilmistir. Santrifiij isleminden sonra, biitirometre skalasindan % g

olarak yag miktari okunmustur (11).

3.2.2.4. Kuru Madde Tayini

Onceden etiivde kurutulup, tartimi alman kurutma kabi icerisine, 5 g peynir
ornegi alinarak ve etiivde, 105 °C ’de sabit agirhiga gelene kadar tutulmustir. islem

sonunda % kuru madde miktar1 hesaplanmustir (10).

3.2.2.5. Kiil Tayini

Onceden etiivde kurutulup, tartim1 alman porselen kap igerisine, 3 g peynir
ornegi alinmis ve kiil firminda, 550°C ’de sabit agirliga gelene kadar tutulmustur.

Islem sonunda % kiil miktar1 hesaplanmistir (10).

3.2.2.6. Tuz Tayini

Yaklasik 5 g peynir 6rnegi saf su ile havanda ezilerek, yalniz sulu kisim 500
ml’lik 6l¢iili balona alinip saf suyla ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Kaba filtre
kagidindan siiziilerek, siiziintiiden 25 ml alinmig ve tizerine 0.5 ml KoCrO4 (potasyum
kromat) indikatorii ilave edilerek 0.1 N AgNOg3 (giimiis nitrat) ile kalict kiremit
kirmizisi renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan giimiis nitrat miktarina gore

% tuz hesaplanmustir (39).
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3.2.2.7. Toplam Azot, Suda Coziinen Azot, Protein Olmayan Azot, Amino
Azot, Proteoz-pepton Azot Analizleri ve Olgunlasma Indeksinin

Belirlenmesi

Peynirlerde azot fraksiyonlarinin 6rnek hazirlanmast Gripon ve ark. (145)’na
gore yapildiktan sonra IDF metoduna gore Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir.
Toplam azot, suda ¢6ziinen azot, protein olmayan azot, amino azot orani, proteoz

pepton azotu miktarlar1 belirlenerek ve olgunlasma indeksi hesaplanmastir.

3.2.2.8. Serbest Amino Asit Analizi

Serbest amino asit analizi Edman reaktifi kullanilarak tiirevlendirme
prensibiyle Shimadzu Ultra hizl1 likit kromatografisi LC-MS 20 AT cihazi ile Mehmet
Akif Ersoy Universitesi Bilimsel Arastirma ve Uygulama Merkezinde hizmet alimi
seklinde yaptirilmistir. HPLC’de yapilan cihazin kosullar1 asagida verilmistir
Mazzucco ve ark. (274) ve Kose ve ark. (245)’nin yontemleri modifiye edilerek
kullanilmastir.

Kullanilan Sistem: ShimadzuProminence Marka HPLC

CBM: 20ACBM

Dedektor: DAD (SPD-M20A)

Kolon Firini: CTO-10ASVp

Pompa: LC20 AT

Autosampler: SIL 20ACHT

Bilgisayar Programi: LC Solution

Mobil Faz: A: 0.1 M Amonyum asetat B: Asetonitril (HPLC analizinde Kése,
ve ark., (2011)’nun metodu modifiye edilerek kullanilmistir.

Gradient Program:

Siire (dK) A% B%
1 80 20
25 50 50
40 20 80
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KolonACE5 C-18 (250x4.6 mm, 5 um)
Kolon Sicakligt: 40°C

Akis hizi: 1 mL/dak

Enjeksiyon hacmi: 50 pL

Sonuglar 254 nm’de degerlendirilmistir.

Geri Kazanim Degerleri: % 80

3.2.2.9. Ugucu Bilesen Kompozisyonunun Belirlenmesi

Ugucu aroma bilesikleri, Karagali ve ark. (207) kullandiklar1 yontem modifiye
edilip headspace analizi; solid-faz mikroektraksiyon teknolojisi (HS-SPME)
uygulanarak Gaz Kromotografisi-Kiitle spekroskopisi (GC-MS; shimadzu QP2010,

Japonya) ile belirlenmistir.

Orneklerin Hazirlanmasi; SPME analizlerinin her biri igin analiz edilecek 2 gr
ornek; igerisine 3 g Na2S04 ve 10 pL internal (i¢) standart soliisyonu (IS: (652 mg/L
cyclohexanone) ilave edilerek bir viale alinmistir. SPME enjektorii vial septumundan
igeri yerlestirilmis ve SPME elyafi (carboxen—polydimethylsiloxane (CAR/PDMS),
75 wm SPME fibre Stable Flex Supelco, Bellefonte, PA, USA) ile 60°C’de 50 dakika
orneklenme zamani boyunca vial tepe boslugundaki ugucu aroma bilesenleri absorbe

edilmistir.

Kromatografik kosullar;

Enjeksiyon islemi siplitsiz modda 250°C’deki GC injeksiyon portunda 10 dk
boyunca ugucularin termal desorpsiyonu i¢in uygulanmistir. Analizde stabilwax kolon
olarak stabilwax kolan (stabilwax; 60 m, 0.32 mm id. 0,25 um film kalinlig1; Restek,
USA) tasiyic1 gaz olarak helyum gazi (3 mL/dk) kullanilmistir. GC programi olarak;
40°C’de 2 dk. bekletme, 7°C’/dk artiglarla 40°C’den 100°C’ye ulasma ve 5 dk
bekletme, 4°C’/dk artiglarla 100°C’den 130°C’ye ulagma ve 2 dk bekletme, 4°C’/dk
artiglarla 130°C’den 200°C’ye ulasma ve 2 dk bekletme, 15°C’/dk artiglarla
200°C’den 235°C’ye ulasma ve 4 dk bekletme, olarak belirlenmistir. GC’den edilen
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ucucu bilesiklerin piklerinin tanimlanmasi ve standart bilesenlerin MS verileriyle
karsilastirilmast icin MS’de yer alan NIST, Wiley ve Aroma (FFNSC, Flavor and
Fragrance Natural and Synthetic Compounds) kiitiiphanelerinden yararlanilmistir.
Analiz edilen Ornekteki belirlenen her bir ucucu aroma bileseninin miktari;
“cyclohexanone” internal standart kullanilarak relatif konsantrasyonu (ng/kg) olarak
belirlenmistir (relatif konsantrasyon (pg/kg) = (bilinmeyen bilesenin pik alani/ internal

standardin pik alan1) x internal standart (ug) / 6rnek miktari (kg)).

3.2.2.10. Serbet Yag Asitlerinin Belirlenmesi

Peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresinde serbest yag asitlerindeki degisim gaz
kromatografisi ile yapilacak ve Mehmet Akif Ersoy Universitesi Bilimsel Arastirma
ve Uygulama Merkezinde hizmet alimi seklinde gergeklestirilmistir. Orneklerin
analizleri Yilmazer ve Secilmig(391)’e gére yapilmistir. Kullanilan cihaz ve kosullar

asagida verilmistir.

Cihaz: Agilant Marka gaz kromatografi/kiitle spektroskopisi (AGILENT 5975 C)
Program : MSDCHEM

Kolon : DB WAX (50*0.20 mm, 0.20 pum)

Calisma Sicakligi : Firin baglangig sicakligi80°C’dir. 60°C’de 4 dakika bekletildikten
sonra dakikada 13°C’lik bir artigla 175°C’ye ¢ikilmistir. Bu sicaklikta 27 dakika
beklenmistir. Sonra dakikada 13°C’lik artisla 175°C’ye ¢ikilmistir. Bu sicaklikta 27
dakika beklenmistir. Daha sonraki asamada 4°C’lik bir artigla 215°C’ye ulasilmis, bu
sicaklikta 5 dakika beklenmistir. Sonrasinda dakikada 4°C’lik artisla 240°C’ye
ulagilmistir. Bu sicaklikta 15 dakika beklenmistir. Dedektor ve enjektor sicaklig
240°C, enjeksiyon hacmi 1 pl.

Dedektor sicakligt ve enjektor sicakligr 240°C

Tiirevlendirici : Metanolik HCI1 derisimi 1.5 M, tiirevlendirme sicakligi 80°C ve
tiirevlendirme siiresi 2 saat

Akis hiz1 : 1 ml/dk

Split Orani : 20:1
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3.2.2.11. Asit Degeri
Downey (114)’e gore yapilmuistir.
3.2.2.12. Renk Analizi

Minolta CR-400 renk cihazi (Minolta Corp, Ramsey, NJ, ABD) kullanilarak
CIE L*a*b* renk degerleri tespit edilecektir.

3.2.2.13. Su Aktivitesi

Orneklerin olgunlasma siiresince su aktivitesi degerleri (aw), portatif bir
higrometre cihazi (Novasina AG, CH 8853, Labswift aw, Lachen, Switzerland)

kullanilarak belirlenmistir.

3.2.2.14. Tirozin

Hull (192)’a gore spektrofotometrik olarak tespit edilmistir.

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Aseptik olarak steril kaplara alinan Akgakatik peyniri 6rneklerinin
mikrobiyolojik analizleri Anonim (12)’e gore yapilmistir. Peynir 6rneklerinden 10 g

steril ve filtreli stomaker posetlerine tartilarak {izerine 90 ml steril peptonlu su ilave

edilmis ve stomakerda 30 sn homojen hale getirilmistir.

3.2.3.1. Toplam Mezofilik Bakteri Sayimi

Peptonlu su ile hazirlanan diliisyonlardan 1 ml 6rnek petri kutularina alinarak,

45°C’ye sogutulmus PCA (Plate Count Agar)’dan 15 ml petri kutusuna dokiilmiistiir.
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30°C ’deki 48 saat inkiibasyondan sonra 30-300 koloni bulunduran petrilerdeki
koloniler sayilmigtir (39).

3.2.3.2. Lactobacillus spp. Sayimi

Hazirlanan diliisyonlardan 1 mL 6rnek steril petri kutularina pipetlendikten
sonra, 45°C’ ye kadar sogutulmus 15 mL Rogosa Agar (Merck) petri kutusuna ilave
edilmistir. Inkiibasyon 37°C’de 3 giin %6°lik CO- inkiibatrde gergeklestirilerek, 30-
300 koloni bulunduran petrilerden sayimlar yapilmistir (39).

3.2.3.3. Lactococcus spp. Sayimi

Hazirlanan diliisyonlardan 1 mL 6rnek petri kutularina pipetlendikten sonra,
45°C’ye kadar sogutulmus 15 mL M17 Agar (Merck) petri kutusuna ilave edilmistir.
Inkiibasyon 37°C’de 3 giin %6’lik CO2 inkiibatorde gerceklestirilerek, 30-300 koloni

bulunduran petrilerden sayimlar yapilmistir (39).

3.2.3.4. Maya ve Kiif Sayim

Peptonlu su ile hazirlanan diliisyonlardan 1 ml 6rnek petri kutularina alinarak,
45°C’ye kadar sogutulmus PDA (Potato Dekstroz Agar)’dan 15 ml petri kutusuna
dokiilerek ve 25°C’de 48-72 saat inkiibasyondan sonra 30-300 koloni bulunduran
petrilerdeki koloniler sayilmistir (39).

3.2.3.5. Koliform Bakteri Sayim
Hazirlanan diliisyonlardan 1 ml 6rnek petri kutularina alinarak, 45°C’ye kadar
sogutulmus VRB (Violet Red Bile Agar)’dan 15 ml petri kutusuna dokiilerek ve

37°C’de 24-48 saat inkiibasyondan sonra 30-300 koloni bulunduran petrilerdeki
koloniler sayilmistir (39).
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3.2.3.6. Lipolitik Bakteri Sayimi

Tereyag: eritilip siiziilerek saf yag eldesinden sonra 50g/L olacak sekilde
Nutrient Agar besiyerine aktarilmistir. Ayrica filtrasyonla steril edilmis olan Victorial
Blue (1/1500) indikator boya olarak ilave edilerek dokme plak yontemine gore ekim
yapilmustir. Ornekler 20-25°C’de 3-4 giin inkiibe edilerek inkiibasyon sonunda agik

mavi zemin tizerine koyu mavi zon olusturan koloniler sayilmistir (338).

3.2.3.7. Proteolitik Bakteri Sayim

Tributrin Agar’a %10 KM’li steril yagsiz siitten %10 oraninda ilave edilerek
petri plaklarina yayma yontemi ile ekim yapilmistir. Plaklar 21°C’de 72 saat inkiibe
edildikten sonra %1’lik HCI asit ¢ozeltisinden ilave edilip, fazla asit ortamdan
almmistir. Besiyeri lizerinde agik zona sahip koloniler proteolitik bakteri olarak

sayillmustir (261).

3.2.4. Duyusal Analiz

Bu calismada duyusal analizler 1. gilinden itibaren baslayarak analiz
giinlerinde devam etmistir.Lawless ve Heymann (259)’dan yararlanilarak modifiye
edilen puantaj cetveline gore MAKU Burdur Meslek Yiiksekokulu Siit ve Siit Uriinleri
Bolimii Ogretim elemanlarindan olusan 6 kisilik panelist grubu tarafindan

gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme formu EK-1 olarak sunulmustur.

3.2.5. istatistiksel Analizler

On denemeler sonrasinda iiretim asamasinda her bir muamele kombinasyonu
3 tekerriirlii yiiriitiilecektir. Tim analizlerde her 6rnek igin ii¢ paralel diizenlenecektir.
Veriler istatistik analize tabi tutulmadan 6nce normal dagilis gosterip gostermedigi
Kolmogorov-Smirnov testi ile kontrol edilerek normal dagilis gosterip gostermedigi

gozlenecektir. Normal dagilis gostermeyen mikrobiyolojik analiz sonuglar1 logaritmik
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transformasyona tabi tutulduktan sonra istatistik analiz yapilacaktir. Faktorleri; 1- Asit
Pihtis1 2.Maya Pihtis1 3. Kiiltiir Kombinasyonlar1 4. Ambalaj 5.Depolama

Deneme laboratuar sartlarinda ylriitiilecegi i¢in Tesadiif parsellerinde bes
faktorlii faktoriyel deneme olmustur. Varyans analizinde sonuglar Istatistiksel olarak
onemli bulunan 6zelliklerin ikili karsilastirmalart TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile
yapilmustir. Onemlilik diizeyi olarak p<0.01 ve p<0.05 alimustir (344). Istatistiksel
analiz sonucunda olusturulan tablolarda veriler, standart sapma degerleriyle birlikte

sunulmustur.
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4. BULGULAR
4.1. Peynir Uretiminde Kullanilan Cig Siitiin Ozellikleri

Akgakatik peyniri liretiminde kullanilan ¢ig siitlere ait ortalama degerler,

standart hatalariyla birlikte Tablo 4.1°de sunulmustur.

Tablo 4.1. Peynir Uretiminde Kullanilan Cig Siitlerin Baz1 Ozellikleri (n=3)

Ozellik Ortalama
Deger
Titrasyon Asitligi (% Laktik asit cinsinden) 0,16+0,02
pH 6,67+0,02
Toplam Kurumadde (%) 11,34+0,03
Yag (%) 3,54+0,01
Toplam Azot (%) 0,52+0,00
Ozgiil Agirlik (g/cm®) 1,0316+0,00
Antibiyotik Testi Negatif

Peynir liretiminde kullanilan ¢ig siitiin, kurumadde, yag, toplam azot, titrasyon
asitligi, pH ve 6zgiil agirlik degerleri bakimindan inek siitii genel ortalama bilesimine
sahip oldugu ve antibiyotik igermedigi tespit edilmistir.

4.2. Peynir Orneklerinin Kimyasal ve Biyokimyasal Ozellikleri

4.2.1. Titrasyon Asitligi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii

igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen titrasyon asitligi (% laktik asit)

degerleri Tablo 4.2.’de verilmistir.
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Tablo 4.2. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Titrasyon Asitligi Degerleri
(% Laktik Asit)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.12+0.2828C 1.3040.21¢ABC 1.18+0.8P8C 1.6+£0.638C
A2 1.12+0.3288C 1.1940.26°BC 1.55+0.46%A8 1.31+0.06"ABC
Bl 1.09+0.2828C 1.04+0.69B¢ 0.98+0.7¢BC 0.97+0.598C
B2 1.04+0.28%8C 1.8+£0.6% 1.12+0.1BC 1.11£0.36°BC
C1 0.88+0.24%C 1.09+£0.3198¢ 1.00+£0.17¢BC 1.10-£0.25¢8C
Cc2 1.04:£0.24%C 1.27+0.69°BC 1.49-£(.43ABC 1.29+0.20PABC
D1 1.03+0.1838C 1.10-£0.2598¢ 1.14+0.6"BC 1.01+£0.0498¢
D2 1.00-£0.1938C 1.57+0.60PAB 1.56+0.22348 1.41£1.13%ABC

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde 6rneklerin titrasyon asitligi degerlerinde 6nemli bir
farklilik bulunmamastir (P>0.05). 90 giinliik depolama siiresince 6rneklerin asitliginde
bir artig goriilmistiir. Bu artisin temel nedeninin, kullanilan starter kiiltiir farkliligindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. 30. giinde hemen hemen tiim 6rneklerin asitliginde
bir artis gozlenmis, en yliksek B2, en diisiik de B1 6rneginde tespit edilmistir. 60.
giinde A2 ve C2 drneklerinde artis goriiliirken diger 6rneklerde hafif azalmanin oldugu
gozlemlenmistir. 90. glinde yapilan analizlerde sadece Al Orneginde istatistiksel

acidan 6nemli bir artis gortiilmistiir (P<0.05).
4.2.2. pH
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii

iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen pH degerleri Tablo 4.3’de

verilmistir.
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Tablo 4.3. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresinceph Degerleri(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 3.93+0.018 4.04+0.279%A 4.06+0.21%A 4.07+0.20°A
A2 3.93+0.018 4.10+0.30¢CA 4.1340.28%4 4.09+0.19¢A8
B1 3.90+0.01°8 4.14+0.31°A 4.1340.26%A 4.07+0.25°8
B2 3.90+0.01PBC 4.23+0.27°A 4.194(.32¢A8 4.1140.295B
C1 4.63+0.01%A 4.33+(0.28% 4.324+0.30°8 4.27+0.32°%8
C2 4.63+0.01A 4.35+0.31%C 4.43+0.32%8 4.3440.38%8C
D1 4.56+0.01%~ 4.22+0.18% 4.23+0.17% 4.18+0.23B8
D2 4.56+0.01~ 4.28+0.218 4.3440.22B 4.274+0.238

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde Orneklere ait pH degerleri 3.90-4.63 arasinda
degisim gostermistir. Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak ve farkl
ambalaj materyallerinde olgunlastirilan o6rneklerin pH degerlerindeki degisim
diizeyleri farklilik gostermektedir (P<0.05). 90. Giinliik depolama siiresi boyunca
orneklerin pH degerlerinde 60.giine kadar dnemsiz bir artig, 60. glinden sonra bir
diisiis goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak; asitliginin artmasinin 6rneklerde pH degerini
diistirdiigii  distiniilmektedir. 30. giinde hemen hemen tiim Orneklerde azalma
goriilmiis, en yiiksek degerin C2 Ornegine ait oldugu, en diisiikk degerin ise Al
Ornegine ait oldugu tespit edilmistir. 60. giinde tiim 6rneklerde kismi bir artis oldugu
gbzlemlenmistir. 90. glinde yapilan analizlerde ise sadece C2 Grneginde istatistiki

acidan bir artig goriilmiistiir.

4.2.3. Kurumadde

Asit ve maya pihtilarindan tiretilen, polietilen ve karin ambalajlarda depolanan

Akcakatik peynirlerine ait kurumadde icerikleri Tablo 4.4’te verilmistir.
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Tablo 4.4. Akgakatik Peynirlerine Ait Kurumadde Degerleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 45.16+0.8%C 47.224(.43A8 48.47+2.2°A 46.68+1.4°8
A2 45.16+0.8%CP 64.07+0.7¢C 81.83+1.5%8 83.95+0.284
B1 45.23+1.1%¢ 46.03+0.898¢ 48.62+0.6"8 52.28+1.3A
B2 45.23+1.1%° 70.49+1.3°C 80.77+1.128 78.70+0.9PAB
C1 43.67+1.6% 44.22+1.2°A8 46.17+0.4°A 47.42+0.6°~
C2 43.67+1.6% 82.79+0.5%A 79.49+0.7%A 79.15+0.4PA
D1 43.5242.0%C 56.81+0.5A 46.23+0.3%8 45.94+0.3°B
D2 43.5242.0%C 79.3540.12%A8 81.43+0.68 84.67+042A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Olgunlasma siiresinin 1. gliniinde drneklerde belirtilen kurumadde degerleride
istatistiki agidan herhangi bir farklilik goriilmemistir (P>0.05). 30. giinde Al, BI,
C1, D1 orneklerinde diisiik bir artis goriiliirken, diger Orneklerin kuru madde
degerlerinde 6nemli bir artis goriillmektedir (p<0.05). 30. giin depolama siirecinde C2
orneginde % 82.79 kurumadde ile en yiiksek deger goriiliirken, ayni liretim metodu
ve sicaklik normu uygulanan C1 6rneginde ise %44.22 kurumadde ile en diisiik deger
goriilmistiir. 60. giin 6rneklerinde tiim 6rneklerde hafif bir artis goriilmekte olup en
yiiksek kurumadde degeri A2 6rneginde, en diisiik C1 6rneginde tespit edilmistir. 90.
giiniin sonunda Ornekler arasinda kurumadde degerlerine bakildiginda polietilen
ambalaj ve karin ambalajda depolanan 6rneklerde kurumadde degerlerinin farklilig:
acikca ortaya ¢ikmaktadir. Bu farkliliga neden olarak ambalaj materyali ve ambalaj

materyalinin fonksiyonlar1 gosterilmektedir.

4.2.4. Yag ve Kurumaddede Yag Icerigi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen yag oranlar1 Tablo 4.5°de

verilmistir.
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Tablo 4.5. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Yag Oranlar1 (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 24.33+0.51%8 22.5+0.55% 28.33+8.31°%A 22.0+0.01¢
A2 24.33+0.51%¢ 35.0+0.0128 38.20+2.36%A 39.0+1.10%4
B1 24.25+0.2%® 22.540.55% 33.67+9.81° 22.540.55%
B2 24.25+0.2%¢ 33+0.01%8 36.00+2.2%8 38.0+0.01%
C1 23.0£1.10%8 22.0+0.01¢¢ 29.5+11.5%A 23.5+1.64%8
c2 23.0£1.10%B 32.02+0.01° 32.5+0.54P 31.5+8.20A
D1 22.33+0.5208 30.50+2.30A 29.2+1.8%A 32.0+8.8°A
D2 22.33+0.52%8 36.05+0.0128 38.33+1.92A 37.542.73%A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde yag igerikleri birbirine benzer bulunmus, 6rneklerde
ait yag oranlari %22.33-24.33 arasinda degisiklik gostermistir (P>0.05). Karin
ambalajda depolanan A2, B2, C2, D2 6rneklerinde kurumadde i¢eriginin zamana bagl
olarak degismesi sonucunda, yag iceriginde Onemli artislarin meydana geldigi
gorilmiistiir.

Depolama sonunda polietilen ambalaj ve karin ambalajlarda muhafaza edilen
edilen orneklere ait yag icerikleri % 22-39 olarak belirlenmistir. 90. giiniin sonunda
A1 orneginde yiiksek yag iceriginin oldugu tespit edilmistir.

Farkli ambalaj materyallerinde depolanan peynirlerin nem igerigi
degisebilmektedir. Peynirin de yag orani kitlede bulunan mevcut su orantyla iligkilidir.
Bu nedenle daha az degisken olan kurumadde i¢indeki yag oraniyla ifade etmek daha
uygun olmaktadir. Peynir 6rneklerine ait kurumadde yag igerikleri hesaplanarak Tablo

4.6’da verilmistir.

110



Tablo 4.6. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Kurumaddede Yag Oranlari

(%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 53.87+1.31% 47.3+0.71%8 48.3+11.5% 46.3+0.51°8
A2 53.87+1.31%A 41.23+4.5%8 46.44+3.0°® 46.6+0.6°®
Bl 53.61+1.04% 49.3+1.9%8 55.4+5.9°A 48.8+0.4A
B2 53.61+1.04% 42.7+4.9% 42.6+4.9% 51.242.34°A
C1 52.67+2.05 50.8+2.1A 55.22+18.4%A 54.6+1.5%A
C2 52.674+2.5%4 35.334+4.034¢ 40.72+1.9® 37.7+4.42%
D1 51.3142.3228 53.69+29.9%®  62.5£14.91 63.5+5.01%A
D2 51.314+2.32% 39.2745.30%C  47.07+2.34%8 44.43+2.9%8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde 6rneklerin kurumadde yag igeriklerinde tespit edilen
az bir degisimin istatistiki olarak dnemli bulunmadig: saptanmistir (P>0.05). 30. giinde
D1 6rnegi harig, diger 6rneklerde bir diislis meydana gelmistir. C2 6rneginin %35.33
yag orani ile en diisiik degere sahip oldugu goriilmiistiir. Depolamanin 60. giliniinde ise
peynirlerin yag oranlarinda bir artis meydana gelmistir. D1 6rnegi %62.5 yag orant ile
en degere sahip iken, C2 orneginin %40.72 degeri ile en diisiik yag oranina sahip
oldugu goriilmiistiir. 90. giinde 6rneklerde 6nemli derecede farklilik oldugu gézlenmis,
ozellikle C2 6rneginde %37.7 yag orani en diisiik, D1 6rnegide % 63.5 yag orani ile
en yliksek degere sahip olmustur (P<0.05).

4.2.5. Kiil Miktari
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri

iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen kiil oranlar1 Tablo 4.7°de

verilmistir.
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Tablo 4.7. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Kiil Miktar1 (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 2.06+0.1%8 2.15+0.08%A 1.92+0.55¢€ 2.05+0.42°8
A2 2.06+0.12P 4.06+1.44%4 2.88+1.95¢ 3.82+1.2928
B1 1.83+0.468 2.15+0.57%A 2.1540.55% 2.16+0.50PA
B2 1.83+0.46° 3.08+2.25¢ 3.614£2.25% 3.92+0.98%
C1 1.87+0.18A 2.07+0.219 1.94+0.24%A 2.03+0.21°A
C2 1.87+0.18P 3.96+0.67%A 2.99+0.948 2.03+0.54¢C
D1 1.87+0.03% 1.97+0.219 1.87+0.17%8 1.85+0.17%8
D2 1.87+0.03b¢ 3.40+£0.27° 3.71£1.59%A 3.79+0.31%A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Akgakatik peynirlerinin 1. gliniinde kiil miktarlar1 %1.83-2.06 arasinda
degismistir (P>0.05). Al ve A2 6rneklerinde sirasiyla %2.06 ile en yiiksek deger tespit
edilmistir. Olgunlasmanin 30. giinlinde 6rneklerin kiil degerlerinde 6zellikle A2,B2,
C2, D2 orneklerinde 6nemli miktarda artis goriilmiistiir (P<0.05). A2 6rneginde en
yiiksek kiil degeri goriiliirken , D1 6rneginde en diisiik kiil degeri tespit edilmistir. 60.
giinde polietilen ambalajda depolanan peynirlerde meydana gelen degisim 6nemsiz
bulunurken, karin ambalajda depolanan peynirlerde meydana gelen degisim onemli
bulunmustur. D1 6rneginin en diisiik degere sahip iken, D2 6rneginin ise en yiiksek
kiil degeri belirlenmistir. 90 giinliik depolama sonunda 6rnekler incelendiginde ise,
B2 6rneginin en yiiksek (%3.92) , D1 6rneginin en diisiik (%1.85) kiil degerine sahip
oldugu goriilmiistiir (P<0.05).

4.2.6. Tuz ve Kurumaddede Tuz ¢erigi
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii

iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen tuz oranlari Tablo 4.8’de

verilmistir.
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Tablo 4.8. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Tuz Oranlar1 (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 1.05+1.3%8 0.87+0.18°C 0.85+0.15% 1.2540.25
A2 1.05+1.3%8 0.94+0.30P8 1.38+0.17°A 1.42+0.72%A
Bl 1.23+0.32%4 0.92+0.208 0.92+0.19® 1.2140.53°A
B2 1.23+0.32%8 1.38+0.61%4 1.38+0.4204 1.29+0.318
C1 1.11+0.32P4 0.90+0.12°8 0.98+0.16% 1.2340.18%
Cc2 1.11+0.32°¢ 1.31+0.36% 1.50+0.14%4 1.50+0.17%4
D1 1.29+0.21%4 0.84+0.12°® 0.84+0.17%® 1.2540.54°A
D2 1.29+0.21%® 1.37+0.18%® 1.44+0.12%A 1.40+0.36"

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde ornekler arasinda tuzoranin %1.05-%1.35 oldugu
belirlenmistir. Ornekler arasindaki farkliligin istatistiksel agidan énemi bulunmamistir
(P >0.05). En yiiksek B2 6rneginde, en diisiik A2 6rneginde tuz oranina rastlanmistir.
Olgunlagsmanin 30. giiniinde B1 ve C2 6rnegi haric meydana gelen degsimlerin
onemsiz oldugu tespit edilmistir. B1 orneginde, 1. giine kiyasla énemli derece bir
azalma goriiliirken, C2 6rneginde fark edilir diizeyde bir artis goriilmiistiir. 60. giine
baktigimizda A2 6rnegi hari¢ tiim 6rneklerde benzer artiglar meydana gelmistir. A2
orneginde diger orneklerden fazla miktarda tuz artisinin oldugu tespit edilmistir. 90.

giinde ise tiim 6rneklerde benzer degerler elde edilmistir.

Peynirde tuz igerigi; yag igeriginde oldugu gibi peynirdeki mevcut suyun
uzaklagmasi/ buharlagsmasi sonucu peynir kurumaddesinde meydana gelen artistan
etkilenmektedir. Aymi zamanda tuzun hidroskopik 6zelligi peynirin olgunlagmasi
sirasinda peynirin nem igeriginin dengelenmesine de etki etmektedir. Bu durum peynir
kurumaddesinde bulunan tuz igerigini de dogrudan etkilemektedir. Akgakatik peyniri

orneklerine ait kurumadde de tuz igerikleri Tablo 4.9°da verilmistir.
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Tablo 4.9. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Kurumadde Tuz Oranlari

(%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 2.32+0.43"8 1.84+0.4%C 1.79+0.382€ 2.68+0.54PA
A2 2.32+0.40A 1.45+0.382%C 1.69+0.2128 1.69+0.83¢B
B1 2.72+0.76% 2.00+0.46% 1.91+0.192¢ 2.40+1.05%A
B2 2.72+0.76 A 2.00+0.8228 1.71+0.5%8 1.8141.038
Cc1l 2.5440.87°A 2.05+0.29%8 2.12+0.33%8 2.49+1.28%A
C2 2.5440.87°A 1.58+0.42%8 1.89+0.17%8 1.924+0.23¢8
D1 2.96+1.0%8 1.64+0.57%C 1.81+0.322B¢ 2.7241.25%A
D2 2.96+1.02A 1.73+0.25%8 1.77+0.15% 1.66+0.42°8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Olgunlagsmanin 1. giiniinde 6rneklerin kurumadde tuz degerleri %2.32-2.96
arasinda gorlilmiistiir. Olgunlagmanin baglangicinda Al ve A2 6rneginde en diisiik, D1
ve D2 oOrneklerinde en yiiksek kurumadde tuz igerigi saptanmistir. 30. giin
degerlerinde hafif bir azalma goriilmiistiir. A2 6rneginde en diisiik, C1 6rneginde en
yiikksek kurumadde de tuz igerigi belirlenmistir. 60. ve 90. giin drneklerinin tuz
iceriginde  hafif bir artig olarak goriilen degisim, 90 giinlik olgunlagsma
sonundapolietilen ambalajda olgunlastirilan 6rneklerde istatistiki ac¢idan 6nemli

bulunmustur (P<0.05).
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4.2.7. Toplam Azot, Suda Coziinen Azot, Protein Olmayan Azot, Amino
Azot, Proteoz-Pepton Azot Analizleri ve Olgunlasma Indeksi

4.2.7.1. Toplam Azot
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen toplam azot igerigi Tablo 4.10°da

verilmistir.

Tablo 4.10. Peynir Orneklerinin Olgunlasma SiiresinceToplam Azot icerigi

(%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 4.20+0.01%4 4.30+0.03"A 3.08+0.02°¢ 3.50+0.02"8
A2 4.20+0.01% 4.90+0.05%® 5.32+0.01%* 3.36+0.02°P
Bl 3.78+0.03A 3.50+0.11°® 3.36+0.11°¢ 3.50+0.04%8
B2 3.78+0.03¢ 4.90+0.018 3.29+0.21°P 5.74+0.11%
C1 2.94+0.21°® 3.22+0.01% 2.38+0.05% 3.08+0.01°®
C2 2.94+0.21°¢ 4.6+0.21%8 5.32+0.05% 3.09:0.42<C
D1 3.99+0.0128 4.45+0.38 3.64+0.01°¢ 3.39+0.38¢
D2 3.99+0.012¢ 4.48+0.01"® 5.60+0.02% 3.04+0.38°P

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde 6rneklere ait toplam azot icerigi %2.94-4.20 arasinda
degisim gostermistir. Depolamanin ilk giiniinde en diistik toplam azot igerigi C1 ve C2
orneginde tespit edilmis, en yiikksek azot igerigi ise Al ve A2 oOrneklerinde
belirlenmistir. Depolamanin 30.gliniinde B1 6rnegi hari¢ diger 6rneklerde toplam azot
igerigindeki artma seklinde degisim gostermistir. 60. giinde ise B2 6rnegi harig, karin
ambalaja basilan Orneklerin toplam azot igerikleri yiiksek degerde belirlenmistir
(P<0.05). Depolamanin 90. giiniinde 6rnekler arasindaki toplam azot diizeyindeki
degisim dnemli bulunmus, B2 6rneginin toplam azot miktar1 diger drneklerden yiiksek

tespit edilmistir( P<0.05).
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4.2.7.2. Protein

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri

igeren peynirlerin depolama siiresince tespit protein igerigi Tablo 4.11°de verilmistir.

Tablo 4.11. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Protein Igerikleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 26.80+0.2%8 27.7+0.1°A 19.66+0.2P 22.34+0.13°C
A2 26.80+0.2%8 31.274+0.3% 33.96+0.1% 21.44+0.12°C
B1 24.13+0.1°A 22.34+0.3°8 21.44+0.3%8 22.33+0.1°8
B2 24.13+0.1°¢ 31.27+0.2% 21.00£0.21°C  36.64+0.14%4
C1 18.76+0.1%® 20.56+0.01°4  15.18+0.319C  19.68+0.31°*
c2 18.76+0.1°¢ 29.49+0.2°8 33.96+0.11%  19.65+0.11°
D1 25.47+0.2% 28.38+0.1°A 23.24+0.3%%¢  21.62+0.21°C
D2 25.47+0.2%8C 28.6+0.2°8 35.75+0.2%4 19.39+0.31¢¢

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde Orneklere ait protein igerikleri %18.76-26.80
arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. C1 ve C2 6rneginde en diisiik protein
icerigi tespit edilirken. Al ve A2 6rneginde en yiiksek protein miktar1 belirlenmistir.
C1 o6rneginin diger 6rneklerde farkli oldugu ve bu farkliligin istatistiksel agidan 6nemli
oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Orneklere ait protein igeriginde 30. giinde en yiiksek
degerlerin A2 ve B2 orneklerinde oldugu, C1 6rneginde en diisiik protein iceriginin
oldugu belirlenmistir. Depolamanin 60. giiniinde Orneklerin ¢ogunun protein
iceriginde azalmalarin meydana geldigi goriiliirken, D2 6rneginde artis goriilmiistiir.
Olgunlasmanin 90. giiniinde diger 6rneklerin depolama boyunca gosterdigi degisim ile
kiyaslandiginda, D2 6rneginde 90. giiniin sonunda bulunan azalma diger 6rneklerden

farkli bulunmustur (P<0.05).
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4.2.7.3. Suda Eriyen Azot
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen suda eriyen azot igerigi Tablo

4.12°de verilmistir.

Tablo 4.12. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Suda Eriyen Azot Icerigi (%)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.52+0.01°¢ 0.65+0.21°®®  0.45+0.01¢C 0.90+0.019
A2 0.52+0.01°¢ 0.67+0.01°®®  0.67+0.01% 0.85+0.019
B1 0.52+0.03%A 0.52+0.04%  0.61+0.03%" 0.60+0.01°A
B2 0.52+0.038 0.52+0.02%  0.56+0.03% 1.3440.01A
C1 0.56+0.01°P 1.20+0.01°"®  0.9+0.01¢C 1.40+0.01°A
C2 0.56+0.01°¢ 1.404+0.01°48  1.56+0.01°A 1.15+0.01°8
D1 1.12+0.01%¢ 1.38+0.041°®8  1.41+0.018 1.57+0.01~
D2 1.12+0.012° 1.83+0.0128  2.13+0.041**  1.50+0.04%C

ab.e: Tabloda uygulamalara ait farkl: harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giliniinde orneklere ait suda eriyen azot igerigi %0.52- 1.12
arasinda tespit edilmistir. Maya pihtistyla tiretilen ve peynir kiiltiirii igeren D1 ve D2
orneginde en yliksek degere rastlanirken, diger 6rneklerin bulgulart birbirine benzer
bulunmustur (P<0.05). Tablo incelendiginde olgunlagsma siiresi boyunca mayalama
sicakliginin farkli olmasi1 ve peynir mayasi ilavesinin, 6rneklerin suda eriyen azot
icerigini etkiledigi sOylenebilir. Olgunlagmanin sonunda D1 ve D2 6rneginin suda
eriyen azot degerinin en yiiksek oldugu, B1 6rnegininde en diisiik degere sahip oldugu
tespit edilmistir (P<0.05). Olgunlasma siiresinin baglangicinda benzer degere sahip
olan 6rneklerin, depolamanin sonuna dogru suda eriyen azot i¢eriklerinin arttig1, ancak

bu artisin B2, C1 ve C2 oOrneklerinde onemli derecede farklilik gosterdigi tespit

edilmistir. Uretimde kullanilan starter kiiltiir ¢esidi ve mayalama seklinin farkl
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olmasindan dolay1 olgunlagma siiresince starter kiiltiirlerin irettigi veya pihtida tutulan

enzim etkisinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

4.2.7.4. Olgunlasma Indeksi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen olgunlasma indeksi Tablo 4.13°de

verilmistir.

Tablo 4.13. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince Olgunlasma Indeksi(%6)

(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 12.44+0.19C 15.05+0.479 14.55+0.2¢8 25.60.15%
A2 12.44+0.19¢ 13.7140.01¢%B 12.63+0.4f 25.6+0.2°A
B1 13.83+0.4°C 14.93+0.2% 17.78+0.21% 17.07+0.31A
B2 13.83+0.4°C 10.67+0.01 17.02+0.12%® 23.41+0.129A
C1 24.13+0.2°C 37.10+0.11%® 37.65+0.5"8 46.06+2.1°A
c2 24.13+0.2°P 30.71+0.238 29.47+0.1°¢ 36.74+1.4%
D1 28.10+0.320 31.07+0.10°¢ 38.97+0.328 46.19+0.3°A
D2 28.10+0.32¢ 40.83+0.9128 38.21+0.73%8 49.17+0.49A

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1.giiniinde Orneklere ait olgunlasma indeksi %12.44-28.10
arasinda degismektedir. Depolamanin baslangicinda Ornekler arasinda goriilen
olgunlagma indeksi degerlerine gore maya pihtisindan tiretilen peynirlerin daha hizl
bir sekilde proteolize ugradigi soylenebilir. 30. giin Orneklerinde olgunlasma
indeksinde goriilen artis devam ederek, D2 Orneginde en yiiksek seviyeye ulastigi
tespit edilmistir. 60. glin 6rneklerinde hemen hemen tiim 6rnekler benzer olgunlasma
indeksi degerine sahip olurken, en 6nemli artig B2 ve D1 6rneklerinde tespit edilmistir
(P<0.05). Depolamanin 90. giiniinde ise Bl 0Ornegi harig, diger tiim Orneklerin
olgunlagsma indeksinde bir artis goriilmiis ve enyiiksek olgunlasma indeksine sahip

olan D2 6rnegindeki artis istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur(P<0.05). B1 6rnegi
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%17.01’lik bir olgunlagsma indeksi degeri ile en yavas olgunlagsma egilimi gdsteren
ornek olmustur. Ayrica depolamanin ilk giiniinden itibaren peynir mayasi ilave edilen
ve 20°C’de mayalanan peynir 6rneklerinde olgunlagsma indeksinin diger dérneklerden
daha fazla oldugu tespit edilmistir. Burada pihtida tutulan peynir mayasinin

olgunlagsmada 6nemli bir etki yarattig1 diisiiniilmektedir.

4.2.7.5. Amino Azotu

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen amino azot igerigi Tablo 4.14’de

verilmistir.

Tablo 4.14. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Amino Azot Igerigi(%) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 3.68+0.012A 3.68+0.021%A 2.63+0.0198 2.61+0.01°B
A2 3.68+0.01%A 4.23+0.0128 4.65+0.01%8 2.52+0.01¢C
B1 3.26+0.01PA 2.98+0.01°8 2.76+0.019 2.90+0.01°8
B2 3.26+0.01PA 4.38+0.013 2.73+0.019C 4.42+0.0134
C1 2.38+0.01%8 2.03+0.01¢C 1.50+0.01 4.46+0.0134
C2 2.38+0.01%8 3.20+0.01°A 3.75+0.010A 1.99+0.019
D1 2.84+0.038°B 3.07+0.01°A 2.22+0.01¢¢ 1.83+0.019P
D2 2.84+0.038¢°B 2.65+0.0419¢ 3.47+0.041°8 1.55+0.034¢P

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giinliinde 6rneklere ait amino azot icerigi 2.38-3.68 arasinda
bulunmustur. Depolama siiresince artis ve azalis seklinde diizensiz bir dagilim
gosteren amino azot oranlarinda, B2 ve C1 ornekleri hari¢, peynirlerde 6nemli
derecede azalma tespit edilmistir (P<0.05). Depolama sonunda %1.55 ile D2 6rnegi
en az amino asit igerigine sahip iken, en yiiksek degerler C1 ve B2 (%4.46 ve %4.42)

orneklerinde belirlenmistir.
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4.2.7.6. Proteoz PeptonAzotu

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri

igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen proteoz pepton igerigi Tablo

4.15°de verilmistir.

Tablo 4.15. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Proteoz Pepton
Icerigi(%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 0.23+0.01 2B 0.21+0.02 28 0.24+0.01 A 0.25+0.010A
A2 0.23+0.01 aB¢ 0.22+0.01 € 0.26+0.01 A 0.21+0.01 ¢4
B1 0.23+0.02 A 0.24+0.01 %A 0.18+0.01 ¢ 0.20+0.01 cdB
B2 0.23+0.02 2AB 0.23+0.01 € 0.19+0.01 o€ 0.28+0.01 A
C1 0.20+0.03 b€ 0.22+0.02 28 0.22+0.01 beB 0.25+0.01 bA
C2 0.20+0.03 b€ 0.23+0.01 28 0.26+0.01 0.19+0.01 9¢
D1 0.24+0.01 0.21+0.0328 0.24+0.01 A 0.18+0.01 9¢
D2 0.24+0.01 0.23+0.01%8 0.26+0.01 0.20+0.01 ¢d€

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Olgunlagsmanin baslangicinda yapilan analizlerde 6rneklere ait proteoz pepton
icerigi %0.20-0.24 arasinda degisim gdstermis, ornekler arasinda istatistiki agidan bir
farklilik bulunmamustir (P>0.05). Orneklere ait proteoz pepton oranlarinin depolama
stireci boyunca 6nce azaldigi, daha sonra arttig1 ve depolamanin sonunda kismen artis
gosterdigisaptanmistir. Depolama sonunda B2 6rneginde en yiiksek proteoz pepton

oranina rastlanirken, D1 6rneginde en diisiik degere (%0.18) rastlanmistir (P<0.05).
4.2.7.7. Protein Olmayan Azot
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii

iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen protein olmayan azot igerigi Tablo

4.16°da verilmistir.
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Tablo 4.16. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Protein Olmayan Azot

Icerigi

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.53£0.01° 0.35+£0.02  0.41+0.01°® 0.47+0.01%%
A2 0.53+0.01°~ 0.47£0.01¢®  0.41+0.02¢8  0.47+0.02%
B1 0.41+0.02¢8 0.58+0.02%4  0.58+0.02¢¢  0.35+0.01¢C
B2 0.41+0.02¢° 0.58+0.02%8  0.47+0.01<  1.06+0.02°A
C1 0.53+0.02%¢ 0.76+0.01"®  0.76+0.02°8 1.11+0.02 24
C2 0.53+0.02%¢ 0.71£0.02%®  0.72+0.01%® 0.88+0.01¢A
D1 0.76+0.02%® 0.66+0.01<¢  0.66+.0.02°¢¢  1.06+0.02°A
D2 0.76+0.02%¢ 0.94+0.0228  0.94+0.01%® 1.28+0.0134

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Peynir 6rneklerinin protein olmayan azot miktarlar1 olgunlagmanin 1. giiniinde
%0.41-0.76 arasinda degisim gostermistir (P<0.05). Olgunlasmanin baslangicinda
tiretimde sadece yogurt kiiltiirii kullanilmis drneklerin degerleri benzer olup (P>0.05),
digerleri dnemli derecede farklilik gostermistir (P<0.05). En yiiksek degere sahip olan
D1 ve D2 orneklerinin protein olmayan azot igerikleri olgunlasmanin diger
donemlerinde de yiiksek degerlere sahip olmustur (P<0.05). Olgunlagsmanin son
doneminde yapilan analizler sonucu, asit ve maya pihtisindan iiretim yapmanin
peynirlerin protein olmayan azot igeriklerini O6nemli derecede etkiledigi tespit

edilmistir (P<0.05).

4.2.8. Serbest Amino Asit

Akgakatik peynirlerinin 90 giinliik olgunlasma siiresince tespit edilen serbest
amino asit igeriklerinde degisim asagida verilmistir. Peynirlerin depolanmasi sirasinda
arjinin, serin, glisin, alanin, prolin, valin, tireonin, methionin, isoldsin, 16sin, fenil
alanin, tirozin, aspartik asit, glutamik asit, histidin ve lisin olmak {izere toplam 16 adet

amino asit incelenmistir.
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Arjinin

Orneklerin 1. giinde arjinin miktar1 0.25- 4.05 pg/g olarak belirlenmistir.
Calismada peynir kiiltiirii ilave edilmis 6rneklerden yiiksek sicaklikta mayalanan Bl
ve B2 0rnegdi ile diisiik sicaklikta mayalanan D1 ve D2 6rneklerinin en yiiksek degere
sahip oldugu ve bu degerlerin istatistiksel olarak diger peynirlerden 6nemli derecede
farkli oldugu belirlenmistir (P<0.05). Ancak A2 O&rnegine ait arjinin igerigi
olgunlagsmanin her doneminde diizenli bir artis gostererek 90. giinde 15.38 ug/g

diizeyine ulagsmistir (P<0.05).

Tablo 4.17. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Arjinin icerigi(ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 0.25+0.05¢ 0.42+0.03%8 4.03+0.01°4 0.42+0.01°8
A2 0.25+0.05P 0.49+0.01%¢ 2.20+0.01% 15.38+0.04%
Bl 4.25+0.02%¢ 6.36+0.0328 24.94+0.05% 1.69+0.01P
B2 4.25+0.02%4 1.54+0.02¢P 3.71+0.028 2.45+0.02¢C
C1 1.68+0.01°¢ 4.10+0.01°A 2.61+0.02% 4.27+0.03%4
C2 1.68+0.01°A 0.79+0.02%8 0.19+0.01°¢ 0.74+0.01°8
D1 4.05+0.02%8 1.78+0.01¢¢ 4.38+0.03A 4.38+0.02°*
D2 4.05+0.02%A 0.40+0.01¢¢ 0.17+0.01°P 1.00+0.01%

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Serin

Akcakatik peynirlerinin serin igerigindeki degisim incelendiginde (Tablo
4.18), hem sicaklik ve kiiltiir gesitliligi hemde ambalaj farkliliginin etkili oldugu
gorilmektedir. Olgunlagsma baslangicinda asit ve maya pihtisindan elde edilen
orneklerde goriilen farklilik, depolama sonunda da tespit edilmistir (P<0.05). Al ve
A2 orneginde 11.64 pg/g olan baslangic diizeyi, polietilen ambalajda olgunlastirilan
Al orneginde 10.16 pg/g seviyesine, karin icerisinde olgunlasan peynirde ise 2.32
ug/g diizeyine inmistir. Benzer sekilde B1 ve B2 orneklerinde polietilen ambalaja
basilanda 6.43 pg/g olan miktar, karina basilanda 0.33 pg/g diizeyine; C1 ve C2

orneklerinde polietilen ambalaja basilanda 3.39 pg/g olan miktar, karina basilanda
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0.39 pg/g diizeyine ulastigir gézlenmis, bu 6rneklerde ambalajlamadaki farkliligin

etkisinin oldugu goézlenmistir (P<0.05).

Tablo 4.18. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Serin Icerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 11.64+0.3% 11.70+0.2% 11.33+£0.3% 10.16+0.4%8
A2 11.64+0.3% 7.3240.4°¢ 9.2640.2°8 2.32+0.290
Bl 1.43+0.04°P 1.97+0.02¢¢ 12.11+0.4%4 6.43+0.1°8
B2 1.43+0.04°A 0.9140.01% 0.48+0.01%C 0.33+0.1°%¢
C1 0.76+0.02¢8 0.32+0.02 0.21+0.12%¢ 3.39+0.05¢A
C2 0.76+0.02¢A 0.45+0.01°8 0.77+0.02A 0.39+0.02°B
D1 0.47+0.01%8 0.30+0.02 0.63+0.03A 0.46+0.03°B
D2 0.47+0.01%8 0.47+0.03%8 0.69+0.01¢A 0.36+0.02¢¢

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Glisin

Asit ve maya pihtisindan elde edilen Akgakatik peynirlerinin glisin igerikleri
olgunlagsmanin her doneminde Onemli farkliliklar goéstermistir (P<0.05). Glisin
iceriginde meydana gelen degisimin nedenleri mayalama sicakliklarindan ve ambalaj
cesitliliginden kaynaklanma olasiligi vardir. Ciinkii A1 ve A2 Ornegi harig¢ diger
orneklerde karina basilarak olgunlastirilan peynirlerde belirlenen farkliliklar
istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (P<0.05). Tiim peynirlerde olgunlagma
donemleri arasinda miktar olarak artig ve azalislar belirlense de, 90. giinde A2 ile B2,
C2 ile D2, Al ile DI orneklerinin miktarlar1 benzer bulunmustur (P>0.05). Tiim
peynirler igerisinde en yiiksek glisin igerigi 90. giinde 22.69 pg/g ile Bl 6rneginde

saptanmistir.
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Tablo 4.19. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Glisin Igerigi(ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 12.18+0.1"A 8.37+0.1°8 7.36+0.32%¢ 3.86+0.04°P
A2 12.18+0.1%8 22.23+0.3%4 7.14+0.213%¢ 5.67+0.02°P
Bl 13.53+0.32%¢ 19.01+0.31%8 4.57+0.02¢P 22.69+0.4%4
B2 13.53+0.3% 7.62+0.41%8 1.03+0.01°° 5.45+0.03°C
C1 1.37+0.019¢ 3.07+0.02°8 6.64+0.20° 2.48+0.029
C2 1.37+0.01% 1.29+0.01% 3.78+0.23% 0.72+0.04¢°C
D1 2.1540.02¢C 7.35+0.02°A 1.84+0.22¢P 3.49+0.02°8
D2 2.15+0.02¢8 7.1140.125A 0.80+0.02 0.77+0.01¢¢
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
Alanin

Orneklerin alanin miktar1 diizensiz bir degisim gdstermektedir. Bunun birgok
nedeni olabilir. Ozellikle biyokimyasal reaksiyonlarda bazi maddelerin diger
metabolitlerin olusumunda temel veya 6nciil madde olarak kullanildig1 goriilmektedir.
Bu nedenle, depolama siirecinde alanin miktar1 da diger amino asitlerde oldugu gibi
etkilenmis olabilir. Olgunlagmanin 1. Giiniinde 1.86 pg/g D1 ve D2 6rneklerinde tespit
edilen alanin miktar1 polietilen ambalajda 0.38 pg/g, karin ambalajda 0.73 pg/g
diizeyine inmistir (P<0.05). Al ve A2 orneklerinde de benzer sekilde azalma

goriliirken, C1 orneginde 0.94 pg/g diizeyinden 15.45 pg/g diizeyine ¢ok biiyiik bir

artis tespit edilmistir.
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Tablo 4.20. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Alanin Icerigi(ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.35+0.02°8 1.66+0.03A 0.61+0.02¢¢ 0.84+0.02%
A2 1.35+0.02°8 1.86+0.03A 1.31+0.21%8 1.21+0.01°8
Bl 1.09+0.01¢P 3.25+0.0128 5.17+0.03%A 2.79+0.2°C
B2 1.0940.01¢¢ 2.37+0.03°A 1.19+0.02°® 1.24+0.04°8
C1 0.94+0.02¢8 0.81+0.02%8 0.11+0.02%¢ 15.45+0.3%
C2 0.940.02¢A 0.54+0.01°8 0.17+0.01%C 0.62+0.02%8
D1 1.86+0.01% 0.96+0.02% 1.72+0.02°A 0.38+0.01%¢
D2 1.86+0.01% 0.39+0.04¢%¢ 0.09+0.03¢P 0.73£0.02¢

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
Prolin
Olgunlasmanin ilk giiniinde yogurt kiiltiiriinden iiretilen A1 ve A2 6rneklerinde
0.66 ng/g, C1 ve C2 orneklerinde ise 0.82 ng/g olarak belirlenen prolin miktari peynir
kiiltiirii ile kombine edilmis B1 ve B2 orneklerinde 1.41 pg/g, D1 ve D2 6rneklerinde
1.91 pg/g olarak tespit edilmis ve starter kiiltiir kombinasyonun etkisi 6nemli
bulunmustur (P<0.05). 90 giin siiren olgunlasma sonunda asit pihtisindan elde edilen
ve farkli ambalajlarda olgunlastirilan peynirlerin prolin igerigi benzer bulunmustur
(P>0.05). Bununla birlikte, maya pihtist olan C1 ve C2 ornekleri ile D1 ve D2
orneklerinde ambalaj cesitliligi onemli bir farkliliga neden olmustur (P<0.05). C1 ve
D1 orneklerinde 2.11 ng/g ve 2.55 ng/g olan prolin miktari, 0.61 pg/g ve 0.88 pg/g

seviyesine azalmistir.
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Tablo 4.21. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Prolin icerigi (ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.6640.03% 0.59+0.02%¢ 1.1240.02¢4 0.90+0.24°8
A2 0.6640.03% 0.6140.03% 0.09+0.01°¢ 1.12+0.02°A
Bl 1.41+0.02°A 2.40+0.022A 8.19+0.022A 2.43+0.014
B2 1.41+0.02°8 2.70+0.022A 2.47+0.03°A 2.42+0.02%
C1 0.82+0.01¢¢ 1.75+0.02°8 1.28+0.02¢6 2.11£0.31%4
C2 0.82+0.01¢A 0.5440.01% 0.2140.02%¢ 0.61+0.02¢A8
D1 1.91+0.02% 0.97+0.02¢¢ 2.45+0.02°A 2.55+0.02%
D2 1.91+0.02% 0.37+0.02¢¢ 0.19+0.03%C 0.88+0.03°°B

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Valin

Akgakatik peynirinde yiiksek miktarda belirlenen serbest amino asitlerden biri
olan valin amino asidi, lisin, 16sin, histidin ve sistein olusumunda oldugu gibil.
delbrueckii subsp. bulgaricus’un proteolitik aktivitesi sonucu siit proteininden agiga
¢ikmaktadir (257).Arastirmamizda da, oOzellikle iretimin birinci giiniinde asit
pihtisindan elde edilen orneklerde valin miktar1 maya pihtisindan elde edilen diger
orneklere gore oldukca yiiksek degerlerde tespit edilmistir. Asit pihtisindan iiretilen
Al, A2, Bl ve B2 orneklerinde sirastyla 16.03 pg/g, 16.03 ng/g, 16.26 ng/g ve 16.26
png/g bulunmustur. Maya pihtis1 6rneklerinde ise valin oran1 0.96 pg/g ve 1.70 pg/g
olarak oldukca diisiik diizeyde tespit edilmistir (P<0.05). Olgunlasmanin diger
donemlerinde de benzer sekilde farklilik gozlenmistir. 90 giin siiren olgunlagma
sonrasinda Ozellikle maya pihtisindan yapilan peynirlerin ambalajindaki farklilik,
valin miktarim1  etkilemis, karin ambalaja kiyasla polietilen ambalajda

olgunlastirilanlarda hemen hemen %50°1ik bir artisin oldugu tespit edilmistir (P<0.05).
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Tablo 4.22. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Valin igerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 16.03+0.02% 21.714+0.02°A 15.39+0.02P8 16.84+0.028
A2 16.03+0.02%A 14.99+0.02°A 11.73+0.02°8 14.54+0.025A
Bl 16.26+0.02%° 38.36+0.02%8 47.94+0.0224 23.32+0.02%¢
B2 16.26+0.02%8 9.28+0.024¢ 6.69+0.02¢P 21.75+0.02%
C1 1.70+0.02°8 1.40+0.3™® 1.67+0.021%® 3.76+0.02¢A
C2 1.70£0.02°48 2.01+0.02°4 1.12+0.02f¢ 1.57+0.0298
D1 0.96+0.02¢P 1.76+0.02°C 2.58+0.02°8 3.34+0.02°A
D2 0.96+0.02°B 1.44+0.02 0.97+0.0218 1.65+0.029A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
Treonin

Esansiyel amino asitlerden biri olan treonin, Ak¢akatik peynirinde depolama
siiresince meydana gelen degisim Tablo 4.23’de verilmistir. Olgunlagsmanin 1.
giinlinde Ornekler arasindaki fark istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Treonin igerigi asit pithtisindan iiretilen peynirlerde 0.75-12.82 pg/g, maya pihtisindan
tiretilen peynirlerde 1.28-1.61 pg/g olarak tespit edilmis ve analiz bulgular1 6rnekler
arasinda istatistiksel farkliligm oldugunu ortaya koymustur (P<0.05). Orneklerin 30.,
60. ve 90. giinlerinde treonin igerikleri olduk¢a degiskenlik gostermistir. B1 ve B2

orneklerinde diizenli bir sekilde artmanin, D1 ve D2 6rneklerinde ise azalmanin oldugu

goriilmistiir (P<0.05).
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Tablo 4.23. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Treonin icerigi (ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 12.82+0.02% 3.58+0.02%¢ 15.40+0.024 14.53+0.02°A
A2 12.82+0.02%4 3.63+0.0228 2.79+0.02%C 11.99+0.02°4
Bl 0.75+0.02%° 1.67+0.02°¢ 9.69+0.02¢8 23.04+0.02%4
B2 0.75+0.02%C 3.43+0.0228 11.79+0.0254 12.26+0.02°A
C1 1.28+0.02¢48 1.23+0.020A8 1.03+0.02°8 1.51+0.02¢A
C2 1.28+0.02¢A 0.88+0.02¢8 1.3540.02¢4 0.91+0.02%8
D1 1.6140.02°A 1.1640.02°¢ 1.2140.02%¢ 1.36+0.02°B
D2 1.6140.02°A 1.1540.02°8 1.36:+0.02¢8 0.90+0.02¢

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Methionin

Orneklerin methionin igerigi olgunlasmanin farkli zaman peryodunda énemli
derecede farklilik gostermistir. Genel olarak degerlendirdigimizde asit ve maya pihtisi
peynirlerinin kiiltiir kullanimiyla etkilendigini s6ylemek miimkiindiir. Olgunlasmanin
1. gliniinde 6.93-16.14 ng/g olarak tespit edilen methionin igerigi, olgunlagsmanin 60.
giiniinde 46.25 pg/g (B1) diizeyine kadar yiikselmesine ragmen, olgunlagsmanin
sonunda 0.48 pg/g(C2) ve 24.68 ng/g (B1) degerleri arasinda degisim gostermistir
(P<0.05). Olgunlagsmanin sonunda asit pihtisindan elde edilen peynirlerin maya

pihtisindan elde edilenlere gore daha fazla methionin icerdigi gézlenmistir (P<0.05).
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Tablo 4.24. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Methionin Icerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 16.14+0.02%8 12.77+0.025¢ 20.13+0.02°A 19.19+0.0254
A2 16.14+0.02%8 11.96+0.02°¢ 16.05+0.02°8 20.94£0.02%A
Bl 9.50+0.02°¢ 9.19+0.02¢¢ 46.25+0.0224 24.68+0.02%8
B2 9.50+0.02°¢ 20.52+0.02% 15.45+0.02°8 21.14+0.0224
C1 7.93+0.02°A 6.55+0.0294 0.43+0.02® 0.76+0.0298
C2 7.93+0.02¢A 0.84+0.02% 3.66+0.02°B 0.48+0.024
D1 6.93+0.02°C 8.14+0.02°8 13.06+0.02¢A 13.25+0.02¢A
D2 6.93+0.02°C 3.31+0.02¢P 7.10+0.029 11.35+0.02¢A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
izolésin

Akgakitk peynirinde en fazla miktarda belirlenen amino asitlerden biri de
izoldsindir. Olgunlagmanin baslangicinda 27.47-40.59 pg/g arasinda degisen izoldsin
miktar1 geleneksel olarak iiretilen A1 ve A2 Orneklerinde yiiksek miktarda tespit
edilmis ve bu deger istatistiksel olarak diger 6rneklerden farkli bulunmustur (P<0.05).
Ornekler igersinde izoldsin miktar1 agisindan en dnemli bulgular 60. giinde B1 (381.93
ng/g) ve Al (135.30 pg/g) orneklerinde, 90. giinde ise D1 (119.87 pg/g) ve B1 (108.97
ng/g) orneklerinde saptanmistir (P<0.05). Ayrica maya pihtisindan iiretilen ve karin

igerisinde olgunlastirilan peynirlerin 1zolosin igerikleri diger ornekten oldukca

dustiktiir (P<0.05).
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Tablo 4.25. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Izoldsin Igerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 40.59+0.622C 52.25+0.7°8 135.30+4.12P4 14.71+0.69°
A2 40.59+0.622P 94.49+1.3% 130.68+3.45A 82.12+1.1°¢
B1 27.47+0.8"P 44.00+0.14°C 381.93+5.33%4 108.97+4.2%8
B2 27.47+0.8°8 18.91+0.32°C 13.84+0.39C 57.37+0.3%A
C1 30.85+1.43A 30.72+0.7°A 24.07+0.2°8 8.30+0.5%¢
C2 30.85+1.43A 3.37+0.398C 5.10+0.01°8 2.39+0.01%
D1 31.49+2.22B 14.54+0.11¢C 33.34+2.9%8 119.87+3.7%4
D2 31.49+2.230A 2.56+0.014¢ 4.77+0.17°8 3.58+0.02C
abc. Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
yg g
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
Losin

Peynir 6rneklerinin 16sin igerikleri 1. giinde 8.06-17.95 pg/g arasinda degisim
gostermis, Ornekler arasi farklilik oOnemli bulunmustur (P<0.05). Olgunlasma
doneminde orneklerde diizensiz artma ve azalma seklinde egilim goriilmiis olup, 30.

giinde en yiiksek degere sahip olan A1 6rnegindeki 89.29 ng/g diizeyi, 90. giinde 51.98

ug/g azalmistir (P<0.05). Diger peynir oOrneklerinde de benzer durumlar tespit

edilmistir. Bununla birlikte olgunlasmanin 90. giiniinde asit pihtisindan iretilen

peynirlerin 16sin miktari, D1 6rnegi haric maya pihtisindan elde edilen 6rneklerden

onemli derecede yiiksek bulunmustur (P<0.05).
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Tablo 4.26. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Losin Igerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 17.95+0.01%¢ 89.29+3.5%4 14.72+0.25¢ 51.98+4.138
A2 17.95+0.01% 20.77+1.1°A 11.75+0.4% 20.03+0.33%
Bl 15.86+0.02%0 80.88+2.3*A 36.60+6.2%8 24.78+0.12%
B2 15.86+0.023C 23.68+1.2°A 17.16+2.1%8 15.81+0.324¢
C1 8.060.03A 6.86+0.328 5.69+0.129C 3.89+0.1°0°
C2 8.06+0.03A 1.12+0.02% 0.65+0.01°¢ 1.27+0.02™®
D1 13.08+0.018 7.93+0.11¢¢ 5.02+0.03% 34.97+0.12°A
D2 13.08+0.014 1.51+0.01% 0.58+0.02°¢ 1.17+0.01™

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Fenilalanin

Tablo 4.27°de verilmis olan fenilalanin igerigindeki degisimler incelendiginde,
peynir kiiltiirii ile kombine edilmis 6rneklerde daha yiliksek degerlerin tespit edildigi
goriilmektedir. Olgunlagmanin 1. gliniinde B1 ve B2 orneklerinde 2.45 ng/g, D1 ve
D2 orneklerinde ise 4.31 pg/g olarak bulunmustur (P<0.05). B1 6rneginde 60. giinde
18.31 pg/g seviyesine ulasan fenilalanin miktari, 90. giinde 4.23 ng/g kadar diismiistiir
(P<0.05). Genel olarak degerlendirildiginde asit pihtisi ile yapilan peynirlerin

fenilalanin miktari istatistiksel olarak farkli bulunmustur (P<0.05).

131



Tablo 4.27. Peynirlerin Olgunlagma Siiresince Fenilalanin Icerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.92+0.02°C 2.09+0.02¢B¢ 2.29+0.02°8 3.13+0.02°A
A2 1.9240.02¢°C 5.52+0.02% 1.98+0.029¢ 3.47+0.02°8
B1 2.45+0.02°C 1.35+0.029° 18.31+0.02%A 4.23+0.02%®
B2 2.45+0.02°C 3.38+0.02°4 3.02+0.02%8 3.48+0.02°A
C1 1.88+0.02¢A 1.90+0.0294 0.33+0.02® 0.31+0.0298
Cc2 1.88+0.02¢A 0.81+0.02°8 0.72+0.02°8 0.48+0.024¢
D1 4.31+0.023A 0.92+0.02¢¢ 2.08+0.02°8 2.43+0.02°8
D2 4.31+0.023A 0.69+0.02°8 0.67+0.02¢°8 0.55+0.0298
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
p g g
farklidir (p<0.05)
Tirozin

Peynir Orneklerinin tirozin igerikleri 1. giinde 5.52-17.49 png/g arasinda
degisim gostermistir. Uretimin yapildigi ilk giin analizlerinde peynir kiiltiirii ilave
edilmis orneklerde tirozin igeriginin yliksek olmasi onemli goriilmiistiir (P<0.05).
Ayrica olgunlagsmanin 90. giiniinde polietilen ve karin ambalaj kullanimin etkisi ¢ok
belirgin bir sekilde goriilmektedir (P<0.05). Karin igerisinde olgunlastirilan tim

orneklerin tirozin icerigi diisiik miktarlarda tespit edilmis ve bu farklilik istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).
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Tablo 4.28. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Tirozin Icerigi (ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 7.8440.02¢¢ 8.70+0.02°¢ 12.24+0.02°8 15.69+0.02°A
A2 7.840.02°A 2.82+0.02¢¢ 4.08+0.02°8 3.97+0.02%8
Bl 17.49+0.02%¢ 34.64+0.02%8 53.98+0.02% 30.32+0.02%8
B2 17.49+0.02%4 1.20£0.02¢9¢ 3.22+0.02% 4.29+0.02%8
C1 5.52+0.02%8 9.91+0.02°A 5.65+0.02¢8 8.00+0.02¢A
C2 5.52+0.02% 2.80+0.02¢8 0.90+0.02°A 3.28+0.02%8
D1 11.05+0.02°8 0.92+0.029P 9.2440.02b¢ 16.66+0.02°A
D2 11.05+0.02°A 0.69+0.02¢% 0.94+0.02¢¢ 3.91+0.02¢

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Aspartik Asit

Farkli iretim kosullarinda elde edilen Akgakatik peynirinin aspartik asit
icerikleri Tablo 4.29’da verilmistir.  Asit ve maya pihtisindan farkli kiiltiir
kombinasyonlariyla elde edilen 6rneklerden D1 ve D2 6rneginin 1. giinde tespit edilen
aspartik asit miktar1 49.79 pg/g ile olgunlasma siiresince en yiiksek degere sahip
olmustur (P<0.05). Bunu sirasiyla A1, A2, B1 ve B2 ornekleri takip etmis, en diisiik
degere sahip olan ornekler C1 ve C2 olmustur (P<0.05). Olgunlagsma siiresince
diizensiz artig ve azalma gosteren drneklerin, 90 giin sonra elde ettikleri aspartik asit

miktarina gore B2 6rnegi diger 6rneklerden farkli (P<0.05), C1 ile D1 ve Al ile Bl

benzer (P>0.05) bulunmustur.
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Tablo 4.29. Peynirlerin Olgunlagma Siiresince Aspartik Asit icerigi (ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 16.62+0.24 11.83+0.14C 13.71+0.3%8 5.85+0.01%
A2 16.62+0.2° 11.27+0.32% 10.51+0.3°8 1.32+0.01%¢
Bl 17.41+0.35%A 6.96+0.0198C 8.73+0.12% 5.52+0.02%C
B2 17.41+0.35A 17.97+0.2°A 11.83+0.15° 18.32+0.12%
C1 3.11+0.02¢P 42.01+£2.1%A 35.02+3.2%8 12.82+0.24°C
C2 3.11+0.02¢¢ 14.02+0.08%* 3.63+0.02¢¢ 8.67+0.126
D1 49.79+2.323A 13.86+0.12°C 15.38+0.32°8 14.48+0.3458¢
D2 49.79+2.3284 4.10+0.05%¢ 3.94+0.12¢¢ 8.81+0.12°8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Glutamik Asit

Peynir 6rneklerinin olgunlagsma siiresince belirlenen glutamik asit icerikleri
incelendiginde, en yiiksek degerlerin 1. glinde maya pihtist elde edilerek iiretilen C1,
C2, D1 ve D2 érneklerinde oldugu goriilmektedir (Tablo 4.30). Orneklerin 30 ve 60.
giin depolanmasi sirasinda glutamik asit miktarlarinin diizensiz bir sekilde azalip artis
gosterdigi goriilmektedir. Olgunlagmanin 90. giiniinde D1 (14.28 ng/g) ve B2 (10.78
ng/g) orneklerinin glutamik asit icerigi yiiksek bulunmusgtur.

Tablo 4.30. Peynirlerin Olgunlasma SiiresinceGlutamik Asit Igerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3.59+0.124® 5.01+0.02% 2.00+0.024¢ 3.12+0.0298
A2 3.59+0.1248 5.17+0.02A 3.20+0.020¢8 2.17+0.02¢¢
Bl 6.53+0.2¢A 2.99+0.02¢8 6.93+0.02% 6.88+0.02¢A
B2 6.53+0.2¢B 2.09+0.02¢¢ 1.62+0.02°° 10.78+0.020A
C1l 22.45+0.023 4.58+0.02°¢ 2.64+0.02¢P 5.64+0.02°8
C2 22.45+0.023 0.84+0.02¢° 2.52+0.02¢¢ 3.04+0.0298
D1 15.99+0.02B 1.08+0.02%° 4.34+0.02°C 14.28+0.02%4
D2 15.99-+0.0204 1.83+0.02°P 4.16+0.0208 3.49+0.024¢
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
p gu g $
farklidir (p<0.05)
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Histidin

Histidin, bir biyojen amin olan histaminin olusumu i¢in peynirde 6énemli bir
amino asittir. Peynir Orneklerinin olgunlasma baslangicinda, o6zellikle maya
pihtisindan elde edilen C1, C2, D1 ve D2 o6rneklerinde miktariin yiiksek ¢ikmasi
tiretimde kullanilan kiiltiirlerin enzimatik etkisinden kaynaklandigi disiiniilmektedir.
Akgakatik peynirlerinin asit pihtis1 ve maya pihtisindan iiretilmesinin yanisira, yogurt
kiltliriiyle birlikte peynir kiiltiirtiniin kullanilmasinin da bu olusumda 6nemli rol
oynadigi gozlenmektedir. Orneklerde histidin igerigi en yiiksek peynirler
olgunlagmanin 1. giinlinde D1 ve D2 olarak belirlenmistir (P<0.05). Depolamanin 30.
giiniinde A1l ve Bl ornekleri en yiiksek histidin seviyesine ulasarak sirastyla 194.63
ng/g ve 92.63 pg/g degerine ulasmistir. Bu donemde A2 6rnegi hari¢ diger 6rneklerde
onemli bir sekilde histidin igerigi azalmistir (P<0.05). Bunun en 6nemli nedeni
histidinin, mikrobiyel proteaz enzimlerin dekarboksilasyon sonucu histamini
indirgemesi olabilir. Olgunlasmanin 60. giiniinde histidin degerleri azalirken, 6rnekler
arasindaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P<0.05). Depolamanin son
giiniinde ise 43.36 pg/g histamin ihtiva eden B2 6rnegi ile 42.94 pg/g histidin igeren
Cl ornekleri olmustur. Orneklerin histidin igerigi {iizerine uygulamlarin ve

depolamanin birlikte etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Tablo 4.31. Peynirlerin Olgunlagma Siiresince Histidin Igerigi (ng/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 42.82+3.18 194.63+6.3% 12.20+0.2°C 11.29+0.05%°
A2 42.82+3.18 52.17+3.02¢A 27.32+0.62°C 22.1442.2¢C
B1 78.56+5.2%8 92.63+2.2°A 39.57+0.32%¢ 27.34+1.2¢P
B2 78.56+5.204 35.70+1.1% 14.36+0.08°C 43.36+2.8%8
C1 208.06+10% 49.93+0.02¢8 21.92+0.04°¢ 42.94+3.7%8
C2 208.06+10%A 14.22+0.03 31.98+0.06%8 38.64+2.0%8
D1 215.21+13A 19.61+0.14°%¢ 20.95+2 308 31.30+2.28
D2 215.21+132%4 15.58+0.11™ 26.48+0.02°C 39.07+3.128

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
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Lisin

Orneklerin lisin igerigi olgunlasma siiresince 0.48 ng/g ile 2.94 ug/g arasinda
belirlenmistir. Olgunlagsmanin 1. giinlinde 6rnekler arasindaki farklilik belirgin bir
sekilde goziikmektedir (Tablo 4.32). Asit pihtisindan yapilip farkli  kiiltiir
kombinasyonlar1 igeren oOrneklerdeki farklilik, benzer sekilde maya pihtisindan
tiretilen peynirlerde de gozlenmistir (P<0.05). Yogurt kiiltiirii kullanilan 6rneklerde
0.79 ng/g (D1 ve D2) ve 3.30 ng/g (A1l ve A2) olarak tespit edilen lisin miktari, peynir
kiiltiirli ile kombine edilen 6rneklerden B1 ve B2 6rneginde 13.79 ng/g, D1 ve D2
orneginde ise 1.44 pg/g olarak saptanmistir (P<0.05). Polietilen ve karin ambaljinda
olgunlagmanin 30. ve 60. giinlerde peynirlerdeki lisin igerigi ambalaj tipine gore
onemli derecede farklilik gdstermis ve karina basilan peynirlerde lisin miktar1 diisiik
bulunmustur (P<0.05). 90. giinde ise B1 (21.34 pg/g) ve B2 6rneklerinde (11.42 png/g)
onemli derecede lisin tespit edilmis ve tim Orneklerde elde edilen bulgular
incelendiginde hem uygulamalarin hem de depolama siiresice meydana gelen farklilik

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Tablo 4.32. Peynirlerin Olgunlasma Siiresince Lisin Igerigi (ug/g) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3.30+0.24°¢ 12.88+0.3% 5.77+0.08" 1.5940.029P
A2 3.30+0.24°¢ 3.00+0.02°¢ 5.49+0.11°8 7.23+0.04A
Bl 13.79+0.32%8 16.65+0.7%8 2.94+3 2%C 21.34+3 .23
B2 13.79+0.3234 2.78+0.02°8 3.00+0.02°8 11.42+1.03A
C1 0.79+0.01¢ 0.98+0.01¢¢ 1.05+0.02%8 2.12+0.029A
C2 0.79+0.01% 0.90+0.01¢A 0.48+0.02¢¢ 0.69+0.01°8
D1 1.44+0.02°8 2.89+0.02°A 1.61+0.01% 0.94+0.02¢¢
D2 1.44+0.02°A 0.69+0.2°8 0.43+0.02¢¢ 1.00+0.01%A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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4.2.9. Ucucu Bilesen Kompozisyonu

Peynir olgunlasmasi, glikoliz, lipoliz ve proteoliz gibi kompleks biyokimyasal
reaksiyonlar sonucu olusan ve peynir tipine gore karakteristik 6zellikler kazandirilan
onemli bir agamadir. Bu siirecte liretimde kullanilan pihtilagtirici enzimler, plazmin,
lipoprotein lipaz gibi siitten gecen dogal enzimler, starter bakteriler ve
enzimleri,bakteriyel otolitik enzimler, ikincil mikrofloradan gelen enzimler, starter
olmayan bakteriler ve olgunlasmayi hizlandirmak amaciyla kullanilan enzimler ve son
yillarda gelistirilen 6nceden {iretilip kurutulan ve toz halinde iiretimde kullanilan

enzim modifiye peynirlerin etkisi ile olusabilmektedir (123, 135).

Peynir bilesiminde yer alan protein, yag ve karbonhidratlarin pargalanarak
serbest amino asit ve serbest yag asidi gibimeydana gelen metabolitlerin tek baslarina
veya kendi aralarinda yeniden reaksiyona girmesiyle olusan maddelerle peynir
aromast olusmakta ve olgunlagsma siiresine bagli olarak daha yogun bir aroma

kazanmasina neden olmaktadir (276).

Bu boliimde ¢alismada s6z konusu olan Akgakatik peynirlerinin 90 giin siiren
olgunlagma siiresince meydana gelen ugucu aroma bilesenlerinin bulgular1 verilmistir.
Akgakatik peynirinin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde toplam 56 adet ugucu aroma
bilesenleri tespit edilmistir. Bunlardan 7 tanesi alkoller, 7 tanesi aldehitler, 7 tanesi
ketonlar, 10 tanesi karboksilik asitler, 9 tanesi esterler, 3 tanesi laktonlar, 8 tanesi
terpenler, 3 tanesi fenil propanoidler ve 2 tanesini de digerleri grubundan ugucu aroma

bilesenleri olusturmustur.
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Alkoller Grubu
3-methyl-1-butanol

Peynir 6rneklerinin 3-metil-1-butanol igerikleri olgunlagsma siiresince 6nemli
derecede farklilik gdstermistir. Asit pihtis1 ve maya pihtisinda yapilan ve farkli
kiiltiirler iceren 6rneklerin 3-metil-1-butanol miktar1 B1, B2, D1 ve D2 6rneklerinde
benzer (P>0.05), diger 6rneklerde farklilik géstermistir (P<0.05). Olgunlasmanin 30,
60 ve 90. giinlerinde farkli diizeylerde tespit edilen 3-metil-1-butanol miktari
olgunlagma siiresince 0-12629.2 png/kg arasinda degistigi belirlenmistir.

Tablo 4.33. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 3-Metil-1-Butanol Icerikleri

(ng/kg) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 139.27+1.3C 829.05+11.4¢B 4234.9£26.24PA 3848.89+29.34°A
A2 139.27+1.3 <€ 0 307.5+1.32¢A 418.37+1.21 A
Bl 748.13+4.4%8 2977.79+9.5PA 508.15+4.66 9€ 2110.33+15.689A
B2 748.13+4.4 %8 2555.93+2.7 A 856.82+1.52 B 3198.21+33.28°A
c1l 52.02:+0.05 9° 457.18+2.34C 12629.2+100 2 6987.8+1.33 28
C2 52.02+0.05 9 4884.21+30.53A 884.21+1.53°8 4744.08+56.58 PA
D1 649.93+6.51 8 431.94+0.059¢ 761.64+0.47 B 1004.08+10.6 A
D2 649.93+6.51 28 227.81+0.19°¢8 0 0
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
P gu g §
farklidir (p<0.05)
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1-Heptanol

Peynir 6rneklerinin 1. giiniinde 1-heptanol icermedigi belirlenmistir. Ancak 30.
giinde sadece geleneksel ambalaj materyali olan karina basilan peynirlerde farkli
oranlarda 1- heptanol tespit edilmis, bu 6rnekler arasinda da istatistiksel agidan 6nemli
farkliliklar gézlenmistir (P<0.05). 60. giinde B2 6rnegi disinda diger asit pihtisindan
tiretilen peynirlerde 1-heptanol tespit edilememesine ragmen, maya pihtisindan
tiretilen peynirlerden karin ambalajda olanlarin istatistiksel olarak biribirine benzer

oldugu, ancak 90. giinde iki 6rnekte de tespit edilemedigi gézlenmistir.

Tablo 4.34. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince 1-Heptanol Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0 0 0 0
A2 0 194.13+0.34¢A 0 0
Bl 0 0 0 0
B2 0 1712.06+3.98A 218.89+0.06°¢ 563.75+£5.91%8
C1 0 0 1616.224+13.5%4 600.57+0.3528
Cc2 0 537.8+3.398 302.02+0.72%% 0
D1 0 0 148.61+0.07<8 163.06+0.17%8
D2 0 217.03+0.12<6 351.8+3.028 0

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

1-Nonanol

Peynirlerin 1-nonanol igerikleri 1. giin analizlerine gore yogurt kiiltiirii
kullanilan asit pihtisindan elde edilen A1 ve A2 6rnekleri ile yogurt ve peynir kiiltiirii
ilave edilmis maya pihtisindan iiretilen D1 ve D2 orneklerinde yiiksek diizeyde
bulunmus ve oOrnekler arasinda farkliligin istatistiksel olarak ©onemli oldugu
saptanmistir (P<0.05). Olgunlagsmanin 90. giiniinde ise yogurt kiiltiirii ilave edilen asit

ve maya pihtisi peynirlerinin benzer miktarlarda oldugu gézlenmistir (P>0.05).
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Tablo 4.35. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 1-Nonanol igerikleri (ng/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 297.49+3 .495C 22837.1£314 %A 325.83+1.1°C 764.18+7.228
A2 297.4943 49bA 217.69+0.16 34 299.39+1.15°¢A 0

B1 147.01+0.02°C 464.35+1.62°A 361.15+1.73¢B 450.8+0.18 <A
B2 147.01£0.02 € 1184.83+7.66 PA 481.23+2.43b8 330.23+3.42°¢8
C1 193.32+0.98 B 65.75+0.33 9C 277.08+0.98 B 642.8+3.1bA
c2 193.32+0.98 B 250.88+1.98¢A 0 0

D1 590.02+5.87 2A 0 214.81+0.51 € 363.61+0.24 B
D2 590.02+5.87 28 399.37+0.32°¢C 601.72+3.46%8 1898.28+2.19 A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

1-Oktanol /Kapril Alkol

Orneklerin 1-oktanol igerikleri olgunlasmanimn ilk giiniinde 119.88-548.17
ng/kg arasinda degisim gostermistir (P<0.05). Elde edilen birinci giiniin verilerine
gore, peynir kiiltiirli ilavesinin peynirlerin 1-oktanol igerigini artirdig1 tespit edilmistir
(P<0.05). 90. giinde ise en yiiksek veri 5482.13 ug/kg ile C1 6rneginde belirlenmis ve
polietilen ambalajda olgunlastirilmis diger 6rneklerle 6nemli bir farklilik gostermistir
(P<0.05). Karin ambalajda olgunlastirilan ve peynir kiiltlirii igeren C2 ve D2
orneklerinin 1-oktanol igerikleri benzer (P>0.05), diger orneklerden yiiksek degerde
tespit edilmistir (P<0.05).
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Tablo 4.36. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 1-Oktanol/Kapril Alkol

(ng/kg) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 119.88+1.199%8 168.48+23.3% 0 414.1143.42°¢A
A2 119.88+1.199 263.83+0.37C 516.06+1.6 9% 826.32+3.44 A
B1 548.17+1.03%A 0 243.34+0.13¢8 0

B2 548.17+1.032¢ 560.39+76.1 %€ 1774.57+16.5A 674.85+3.77%
C1 250.23+1.03¢P 524.78+2.2 % 22062.41£17% 5482.13+0.5%8
C2 250.23+1.03¢P 376.54+47.2C 729.18+4.63°¢8 1565.88+16 94
D1 356.45+3.56 "~ 0 188.33+0.48 ¢C 227.95+0.06 ¢B
D2 356.45+3.56 ¢ 511.57+0.38 28 421.23+].598¢ 1516.9+150A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

1-Pentanol

Ornekler igersinde asit pihtisindan iiretilen peynirlerin 1-pentanol igerikleri 1.
giinde diger oOrneklerden oOnemli derecede farkli bulunmustur (P<0.05). Maya
pihtisindan iiretilen ve yogurt kiiltiirii iceren O6rneklerde 40.84 pg/kg olarak tespit
edilen 1-pentanol, peynir kiiltiirii ilave edilen D1 ve D2 6rneklerinde belirlenememistir
(P<0.05). Bununla birlikte olgunlasmanin 90. giiniinde en yiiksek deger C2 ve D2

orneklerinde saptanmistir (P<0.05).
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Tablo 4.37.

Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 1-Pentanol Igerikleri

ng/kg(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 240.99+1.95PC 10555.18+145 A 551.55+5.54°B 565.66+2.36%8
A2 240.9941.95b8 898.52+0.47bA 0 0
B1 491.23+1.01%8 254.35+0.894C 940.83+0.930A 403.46+1.1%8
B2 491.23+1,0128 704.77+3.96%A 683.3+5.46°A 0
C1 40.84+0.07°8 0 588.79+2.27%A 0
C2 40.84+0.07°C 687.49+0.65 0 2932.54+342A
D1 0 0 1581.95+182A 227.82+0.29°B
D2 0 288.95+0.9448 0 2598.64+5.92A

abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Etanol

Peynir olgunlasmasinda ortaya ¢ikan en 6nemli aroma bilesenlerinden biri olan
etanol, Akcakatik peynirinde de miktar olarak olgunlasma siiresince 6nemli diizeyde
tespit edilmistir. Olgunlagmanin 1. giiniinde A1 ve A2 ile D1 ve D2 6rneklerinde tespit
edilen yliksek degerler ile peynir kiiltiirii ilave edilmis asit ve maya pihtisinin etkisini
ciddi bir sekilde ortaya koymustur (P<0.05). Olgunlasmanin her doneminde 6rneklerin
yiiksek miktarda etanol icermesinin yani sira, farkli giinlerde etanol miktarinin 6nemli
derecede artis ve azalis gosterdigi saptanmistir. Olgunlasmanin sona erdirildigi 90.
giinde, 37066.58 pg/kg ile B1, 33598.6 pg/kg ile C1 Ornekleri onemli derecede
farklilik gostermistir (P<0.05).
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Tablo 4.38. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince Etanoligerikleri (ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 4565.83+47"C 1976.54+17¢0 65643.7+156 A 28034.52+267"8
A2 4565.83:47°C 8955.51+5.63% 1758.81+12¢P 6015.9+32.99%8
B1 1762.3+3.91°C 1705.57+16%¢ 10341.47£10%8 37066.58+265
B2 1762.3+3.91C 11373.3749.2°A 14926.91+9.9°4 4750.3+44.72%8
C1 1677.74+6.68<C 10627.1+119 2B 10410.61+138 33598.6+335 A
C2 1677.74+6.680 9587.71+92P8 4122.64+23.29C 16961.85+216%A
D1 7514.98+63% 4000.7+7.76% 6536.4+32¢08 18647.88+41A
D2 7514.98+63%8¢ 6029.5+16.12¢C 8182.71+83% 15239.64+10%

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

1-Hekzanol

Orneklerin 1-hekzanol igerikleri olgunlasmanin baslangicinda en yiiksek D1 ve
D2, en diisiik olarak da C1 ve C2 Orneklerinde belirlenirken olgunlasmanin son
doneminde B2 ve C1 o6rneginde blirlenmis, B1 6rneginde 60. giinden itibaren 1-
hekzanol tespit edilememistir (P<0.05). Bu degisimlerde asit pihtisinin karin

ambalajda, maya pihtisinin da polietilen ambalajda depolanmasi etken olmus olabilir.
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Tablo 4.39. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 1-Hekzanol Icerikleri (png/kg)

(n=3)
Ornekler 1.giin 30.giin 60.giin 90.giin

Al 378.07+3.55%8 775.01£9.364 0 529.13+4.57™®

A2 378.07+3.55%8 816.31+0.52¢A 439.3742.18° 796.68+3.17°A

Bl 345.82+3.150A 166.9+0.76°8 0 0

B2 345.82+3.15P 4771.73+59.3% 1755.37+3%€ 8267.29+87.234
C1 110.25+0.86°P 466.73+4.43%C 42536.8+3302A 5488.89+7208

C2 110.25+0.86°C 7330.81+94.324 2071.81+20.88 2061.16+22.2°8
D1 465.42+4.65% 0 417.742.048 2062.35+1.91¢A
D2 465.42+4.65%C 518.41+0.619¢ 2068.59+24 .20 1860.45+5.4848

abc: Tabloda uygulamalara ait farkl: harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Aldehitler

Bu grup igerisinde asetaldehit, 2-heptenal, benzaldehit, hekzanal, nonanal,
oktanal ve sinnemaldehit olmak {izere toplam 7 adet ugucu aroma bilesenleritespit
edilmistir. Geleneksel Akcakatik peyniri tiretiminde sadece yogurt kiiltiirii kullanildig:
icin calismada asetaldehit iceriginin yliksek olmasi beklentisi olmasina ragmen,
ozellikle 1. glinde elde edilen verilere bakildiginda D1 ve D2 &rnekleri (1219.75
ng/kg) ile B1 ve B2 (455.46 pg/kg) orneklerinin asetaldehit miktarlar1 geleneksel
iretim olan Al ve A2 (363.93 pg/kg) orneklerinkinden daha yiiksek oldugu, bu
olusumda peynir kiiltiiriiniin de etkisi oldugu diisiiniilmektedir (P<0.05).
Olgunlasmanin ilerleyen donemlerinde polietilen ambalajda olgunlastirilan asit pihtisi
peynirlerinin asetaldehit icerikleri yiiksek miktarda iken , maya pihtisindan elde edilen
ve karin ambalajda olgunlastirilan peynirlerde 2-2.5 kat daha fazla asetaldehit oldugu
tespit edilmistir (P<0.05) (Tablo 4.40).
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Tablo 4.40. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Asetaldehit Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 363.93+2.850P 863.88+10.56 ¢ 4324.53+36.434 2243.69+25.8%8
A2 363.93+2.858 1092.33+1.18% 398.4+1.154% 423.94+2.48 B
Bl 455,46+4,398 162.85+1.064¢ 388.57+2.934B 836.2+2.3354
B2 455.46+4,39 8 1241.15+6.41% 1059.7+6.67 oA 305.01+2.21¢8
C1l 176.27+0.31¢¢ 430.14+1.8¢8 531.25+2.32 ¢ 955.83+5.7394
C2 176.27+0.31¢C 409.65+0.18¢8 272.01+£0.749¢ 1146.1+10.73 A
D1 1219.75+12.723  317.83+0.58 € 175.69+0.9¢P 509.86+2.01¢8
D2 1219.75+12.72%  399.89+0.15¢ 658.84+5.69 <€ 2266.6+21.75
abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

2-Heptanal igerikleri incelendiginde, 1. giinde maya pihtisindan elde edilen

orneklerde miktarinin daha fazla oldugu belirlenmistir (P<0.05). Olgunlagsmanin son

doneminde ise karin ambalajda olgunlastirilanlarin miktar1 6nemli derecede farkli

bulunmustur (P<0.05).

Tablo 4.41. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince 2-Heptenal Igerikleri (ng/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 152.98+1.03%¢ 1786.17+24.8% 440.91+0.14¢8 320.27+0.26 8
A2 152.98+1.03 P 327.34+0.2¢C 707.6+4.8 %8 1219.17+0.33%4
Bl 253.83+2.1%8C 164.65+0.81 9 345.48+0.66 & 593.3+£0.59%
B2 253.834+2.1%® 2063.9+13.14 980.37+6.27 % 789.5+6.98 ¢
C1l 178.77+0.43 ¢ 315.95+1.07°¢8 405.25+3.12¢<8 562.89+0.79 94
C2 178.77+0.43 ¢ 465.01+1.42¢8 391.78+1.69°¢ 812.17+6.77 A
D1 307.98+1.19%¢ 818.19+3.4754 552.55+0.09 beB 787.69+1.5¢A
D2 307.98+1.19%¢ 598.25+6.15¢ 1279.8249.19%  2100.81£14.46
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Orneklerin benzaldehit miktar1, 1. giinde asit pthtis1 peynirlerde daha yiiksek
seviyede oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Olgunlagsmanin 90. giiniinde ise polietilen
ambalajda olgunlastirilan A1, B1, C1 ve D1 6rneklerinde miktar1 énemli derecede

diisiik, maya pihtis1 peynirlerinde yiliksek miktarda bulunmustur (P<0.05).

Tablo 4.42. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Benzaldehit igerikleri (ng/kg)

(n O?;‘)nekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 427.3444.06 86.45+£2.5 0 169.61+1.12
A2 427.3444.06 0 534.78+1.96 1366.62+0.24
Bl 1742.78+3.1 592.43+2.31 337.3+£0.7 223+1.59
B2 1742.78+3.1 3305.41+29 1960.6+16.8 966.56+2.33
C1 250.51+0.09 1149.18+12 1240.49+8.8 1972.39+15
C2 250.51+0.09 3019.7438 953.41+1.94 5545.95+73
D1 787.11+£7.86 876.71+6.69 479.84+1.01 1553.87+13
D2 787.11+7.8 476.52+0.05 660.08+4.51 1668.04+8.5

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Calisamada 1. giinde Al, A2, B1 ve B2 orneklerinin hekzanal miktar1 diger
orneklerden oldukga fazla bulunmus ve 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugu
tespit edilmistir (P<0.05). Olgunlasma sonunda, karin i¢inde olgunlastirilan

peynirlerden D2 6rneginde en yiiksek deger (3133.73 pg/kg) elde edilmistir (P<0.05)
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Tablo 4.43. Peynir Oreklerinin Olgunlasma Siiresince Hekzanal Igerikleri (ng/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 492.48+4.03 6801.4+91.5 0 909.99+7.5
A2 492.48+4.03 805.15+0.41 764.25+5.38 1033.64+2.21
Bl 639.29+1.72 506.96+2.55 383.28+0.11 505.0242.5
B2 639.29+1.72 2122.4149.99 1288.69+11.86 780.29+1.44
C1 268.42+2.34 283.06+0.08 456.37+2.27 386.96+0.14
C2 268.42+2.34 1391.79+0.32 1466.39+5.17 740.76+1.82
D1 293.41+0.97 0 521.21+2.11 343.48+0.81
D2 293.41+0.97 759.89+3.9 698.42+0.17 3133.73+37.44
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Orneklerin nonanal igerikleri 1. giinde asit pihtis1 6rneklerde 6nemli berecede

farkli bulunmustur (P<0.05). Olgunlasma sonunda karin icerisinde olgunlastrilan

orneklerdeki nonanal miktar1 C2 6rnegi harig, diger orneklerde yiiksek belirlenmistir

(P<0.05).

Tablo 4.44. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Nonanal Igerikleri(pg/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1273.17£12.7 554.05+7.09 474.12+0.09 544.16+0.36
A2 1273.17£12.7 427.49+0.29 1772.29+11.2 3272.83+0.67
Bl 1061.37+7 406.88+2.72 837.15+1.04 1615.6+15.13
B2 1061.37+7 4167.6+44.02 1314.43+5.18 1738.93+11.76
Ci 895.69+7.06 0 316.51+1.48 1109.99+4.34
C2 895.69+7.06 603.79+0.13 393.06+2.68 774.93+£1.15
D1 736.39+1.3 488.08+2.42 537.66+2.75 594.86+0.71
D2 736.39+1.3 996.16+9.41 1377.5+6.35 3879.75+41.08
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Peynirlerin oktanal miktarinda olduk¢a degisken sonuglar elde edilmistir. Asit
pihtisinda sadece yogurt kiiltiirii kullanilan 6rnekle, maya pihtisinda peynir kiiltiirii
ilaveli Ornegin degerleri yiiksek ve onemli bulunmustur (P<0.05). Olgunlasma
siiresince oldukca fazla degisim gosteren oktanal miktarinda, donemsel olarak goriilen

farklilik, lipoliz, proteoliz, glikoliz gibi bir¢ok faktérden etkilenmis olabilir.

Tablo 4.45. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Oktanal Icerikleri(ng/kg)

(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 151.64+0.91 849.39+39.2 0 0
A2 151.64+0.91 131.23+0.19 331.2+1.38 831.3+2.42
Bl 0 0 0 912.3247.18
B2 0 1371.8+15.7 414.03+3.27 0
C1 68.55+0.06 60.28+0.29 0 289.2+0.09
C2 68.55+0.06 501.47+2.41 322.89+1.31 229.12+£2.71
D1 617.81+6.3 0 0 234.54+0.04
D2 617.8146. 198.22+1.97 1076.08+12.4 2230.25+1.7

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Peynir Orneklerinin sinnamaldehit icerikleri olgunlasmanin 1. giiniinde
(7345.07 ng/kg) B1 ve B2 orneklerinde en yiiksek miktarda bulunmus bunu sirasiyla
D1, D2, Al, A2, C1 ve C2 ornekleri izlemistir (P<0.05). Olgunlasma sonunda
orneklerde 881.62-3899.02 ng/kg arasinda tespit edilmis olup, B1 ve B2 birbirine

benzer, diger 6rnekler arasinda 6nemli derecede farklilik gdzlenmistir (P>0.05).
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Tablo 4.46.  Peynir Orneklerinin  Olgunlasma  Siiresince  Sinnamaldehit
I¢erikleri(png/kg) (n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 1199.19+14.4 2586.02+29.3 5607.75+4.59 1379.14£11.8
A2 1199.19+14 .4 1208.19+2.21 967.4+5.07 1819.86+5.6
B1 7345.07+101 2131.61+7.87 995.6+5.02 1616.98+7.65
B2 7345.07+101 3201.21426 2214.4+14.8 1666.71+13.3
C1 712.73+0.08 527.68+3.54 1111.64+8.2 1259.36+4.1
C2 712.73+0.08 771.14+5.71 309.06+0.7 881.62+6.75
D1 3012.33+34.81 1552.02+1.54 674.14+4.04 1476.52+3.01
D2 3012.33+34.81 1010.28+9.69 3018.6+32.62 3899.02+0.73

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Ketonlar

Peynir 6rneklerinde 7 adet keton grubu olarak 2-3 butandion (diasetil), 2-
butanon, 2-heptanon, 2-nonanon, 2-propanon, 6-Metil-5-heptan-2-on ve nonil metil
keton tespit edilmistir. Bu ucucu bilesiklerin olgunlasma siiresince belirlenen
miktarlar1 asagidaki tablolarda sunulmustur. Metil ketonlar, yag asitlerinin beta
oksidasyonu sonucu olustugundan, olgunlagsmanin farkli donemlerinde miktarlar1 da
olgunlagsma kosullari, enzim

irtin  kimyasal kompozisyonu ve mikrobiyel

konsantrasyonu gibi bir¢ok faktoriin etkisiyle degisebilmektedir.
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Tablo 4.47. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 2-3 Butandion (Diasetil)
Icerikleri(ug/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 412.43+£3.19 1848.12+25.39 483.4+0.2 0
A2 412.43+£3.19 911.3+1.26 708.55+4.11 0
Bl 507.55+2.37 551.67+1.64 610.88+1.18 0
B2 507.55+2.37 2251.4+4.81 1043.77+1.29 934.1
C1l 411.1443.19 287.12+1.98 252.27+1.81 492.45+0.05
C2 411.1443.19 835.05+3.05 0 707.23+£8.41
D1 318.98+0.87 381.07+1.41 321.55+1.04 269.79+0.29
D2 318.98+0.87 396.26+2.94 594.5+4.3 583.32+0.59
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.48. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince 2-Butanon/Metil Etil Keton
Icerikleri(ug/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 117.56+1.07 696.29+9.37 0 0
A2 117.56+1.07 200.03+0.5 165.45+0.89 0
Bl 0 129.26+0.48 137.4+0.02 196.46+1.44
B2 0 286.62+0.3 210.74+0.16 0
C1 0 0 0 0
Cc2 0 201.1+1.43 0 0
D1 365.2+3.72 0 0 88.14+0.04
D2 365.2+£3.72 115.24+0.18 0 654.25+1.87
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.49. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 2-Heptanon Igerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3463.64+17 828.39+3.76 2638.62+0.58 3093.27+0.82
A2 3463.64+17 4836.29+2.99 4535.84+7.1 4725.48+26.7
Bl 5471.4+48.3 4078.66+17.8 3147.75+6.32 2472.38+19.06
B2 5471.4+48.3 12946.97+110 6527.04+6.93 3075.59+12.84
C1l 1425.37+1.53 2727.28+13.5 3346.49+4.4 0
C2 1425.37+1.53 6803.78+29.5 4849.76+5.13 4679.48+38.4
D1 2734.71+1.76 4183.71+43.2 3455.83+2.29 2177.14+18
D2 2734.71+1.76 4376.96+10.9 5180.3+2.41 10953.57+73
abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.50. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince 2-Nonanon /Metil Heptil

Keton Icerikleri(ug/kg) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 4131.52+49.69 1431.41+15.32 2675+17.87 2588.77+10.59
A2 4131.52+49.69 3569.95+2.17 4596.39+17.01 6238.34+18.96
B1 4089.82+35.31 3753.1£10.52 2453.62+4.93 1875.1+13.41
B2 4089.82+35.31 10351.23+76.5 5531.33+11.51 3504.26+23.75
C1 765.2+0.99 1763.85+4.44 2376.31+18.4 2893.7849.19
C2 765.2+0.99 2105.23+8.72 1274.3942.95 4254.53+38.27
D1 1511.34+3.4 3944.6+1.28 2539.91+2.43 2621.57+8.71
D2 1511.34+3.4 2186.87+10.79 3604.95+8.36 7836.39+28.48
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

151



Tablo 4.51. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 2-Propanon/Aseton Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 27096.44+307 2451.05+32.08 37566.54+78.7 4072.04+50.6
A2 27096.44+307 24277.71x18 5612.6+59.12 23440.32+87.7
Bl 8828.46+116 6529.35+60.72 17167.11+£96.5 31758.38+142
B2 8828.46+116 27772.63+£26.5 55726.91+22.7 18687.19+261
C1 9330.22+6.42 6196.8+12.66 14291.45+196 20248.65+34.2
C2 9330.22+6.42 8988.83+44.23 7598.05+20.5 24403.35+£340
D1 31905.82+259 26725.82+43.7 4587.99+62.23 15734.34+109
D2 31905.82+259 27891.28+9.35 29580.55+287 35997.96+289

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.52. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 6-Metil-5-Hepten-2-On
Icerikleri (ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 275.13+1.76 887.66+£11.97 0 0
A2 275.13+1.76 184.66+0.33 478.55+2.67 390.16+0.65
B1 273.88+1.23 0 0 0
B2 273.88+1.23 1779.04+0.73 0 0
C1l 318.47+0.04 476.04+2.75 0 348.48+1.54
C2 318.47+0.04 231.66+0.37 265.42+1.13 0
D1 458.84+4.62 0 0 163.41+0.49
D2 458.84+4.62 237.82+1.1 2212.39+25.88 0
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.53. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Nonil Metil Keton Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 584.92+5.96 80018.38+109 1953.72+6.27 1384.12+16.07
A2 584.92+5.96 459.89+0.35 745.96+0.67 1821.89+1.67
B1 858.53+4.01 731.79+1.62 1342.16+11.83 1496.13+10.7
B2 858.53+4.01 2619.64+18.7 1859.96+11.34 848.29+6.71
C1 488.9+1.59 436.03+2.19 838.84+8.17 1425.56+2.29
C2 488.9+1.59 390.64+2.32 186.51+0.86 1785.88+20.86
D1 856.55+6.94 1893.22+3.55 563.66+1.29 833.86+1.97
D2 856.55+6.94 474.1+4 .46 1242.27+9.09 2198.15+6.57

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Karboksilik Asitler

Aminoasit katabolizmasi sonucu olusan o-—keto asitlerin, enzimatik ya da
kimyasal reaksiyonlarla ortaya ¢ikan ve peynir lezzetini etkileyen dnemli pargalanma
tirtinlerden bir tanesi de karboksilik asitlerdir (127). Bu ¢alismada asetik asit, biitanoik
asit, dekanoik asit, enantik asit, hekzanoik asit, laurik asit, oktanoik asit, pentanoik
asit, tetradekanoik asit, 9-dekanoik asit olmak tizere 10 adet karboksilik asit grubunda
yer alan ugucu bilesen tespit edilmistir. Bunlar igerisinde Orneklerin asetik asit,
biitanoik asit, hekzanoik asit, laurik asit, oktanoik asit olgunlagsmanin her doneminde
onemli miktarlarda tespit edilmis ve Ornekler arasindaki degisimler Onemli

bulunmustur.
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Tablo 4.54. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Asetik Asit Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 5119.04+9 8 2289.58+1.06 9 10933.51+31.7A 5526.02+30 9
A2 5119.04+9 8 3294.21+2.03%® 13948.69+19bA 17414.29+53bA
Bl 4263.13+14.,9b8C 3523.25+39 ¢ 6134.5+£18.46 ¢ 14488.86+775A
B2 4263.13+14.9%8 17013.83+21% 15897.15+91 54 11829.41+£101 beA
C1 4082.54+32.9%8 5351.83+38.4¢8 7640.35+81 A8 9298.44431 9A
C2 4082.54+32.9%¢ 7786.52+14.3%8 6878.3+10.48 8 12054.99+75 beA
D1 7828.84+58.6%8 7392.42+18.48 6066.32+0.98 & 10479.35+87 A
D2 7828.84+58.63%¢ 7749.31+4.74¢ 22254.21+157%8 49716.624+443 4
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.55. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Butanoik Asit icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 19860.71+52.6°¢ 11875.88+2.86C 74598.4+421.7°%A 43754.98+348 B
A2 19860.71+52.6 %8 9730.83+16.89 ¢ 18399.15+63.3¢B 26009.69+88.6 94
B1 36555.5+19.48 % 40678.32+£288 °B 49608.71+£256 2B 72616.85+629 A
B2 36555.5+19.48 % 23740.02+171°8 70080.61+667 A 27217.35+61.9%
Cc1 18369.52+101C 60240.02+£244 bA 62735.55+342 %A 36751.14+7.04 ¢
c2 18369.52+1018 16359.49+79 B 16347.13£93.5%8 90347.86+1113 %A
D1 49918.78+530 28 100505.71702 2 29460.96+98.4 ¢ 35239.11+34.1 ¢BC
D2 49918.78+53028 9915.32+0.34P 29798.29+291 ¢ 76563.02+392 A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.56. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Dekanoik Asit icerikleri
(ng/kg) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 9310.96+83.59 10377.47+142 7424779540 43573.99+521
A2 9310.96+83.59 0 9298.01+3.37 19895.19+10.8
B1 25041.79+116 14654.33+36.5 43988.19+411 51235.7+431

B2 25041.79+116 19150.68+52.2 50996.53+546 12261.91+126
C1 11932.39+81.5 15965.99+158 41091.17+285 34004.9+162.6
c2 11932.39+81.5 0 0 78457.17+1043
D1 31644.56+399 79024.37+293 9797.2+67.7 15661.12+4.36
D2 31644.56+399 4172.47+40.1 12669.18+143 32451.04+96.7

abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.57. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Heptanoik Asit Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 235.5+1.68 0 3052+17.77 1074.53+10.79
A2 235.5+1.68 0 0 1540.2+6.64
Bl 858.84+4.68 715.83+1.93 861.21+7.9 766.61+0.71
B2 858.84+4.68 0 2485.52+4.3 0

C1 585.31+0.46 886.77+9.03 1025.43+7.21 824.57+0.36
C2 585.31+0.46 0 106.67+0.21 2924.64+34.74
D1 634.03+6.19 2577.29+14.68 524.94+0.28 613.94+0.69
D2 634.03+6.19 0 0 842.73+1.29

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.58. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Hekzanoik Asit Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 27468.0694.8 % 4826.3+30.66 0 89311.93+528%A  63468.65:452.8F
A2 27468.06:£94.8 AB 11316.93+6 25455.82+5.36A8  38472.18+88.58 °A
B1 613209222028 46560.62+290™  61623.97+393MAB  72479.88+304 bA
B2 61320.92+220 % 33924.87+199 € 84277.73+7773A 32254.62+194 °C
C1 26280.37+81.9P0 62206.33+333 %8 70087+£578.1234 47951.71£224¢C
c2 26280.37+81.9%A 16174.18+52 %8 14281.38+59 98 119387.48+147 %
D1 52570.07+454.2%  124092.09+668°A  41643.42+102°C  46322.38+18.1°EC
D2 52570.07+454.2 % 11046.85+19.290 29637.35+2195cC 86819.86+169.8 A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.59. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Laurik Asit igerikleri (ug/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1093.8+9.49C 1085.67+12.62 € 12330.47+45.07 %A 5643.11+64.85"8
A2 1093.8+9.498 289.73+0.16 °C 1809.24+1.1198 3333.9+7.64¢A
B1 3552.28+19.18 %8¢ 2586.84+7.65 °C 5462.57+44.94 b8 9452.84+101.3%A
B2 3552.28+19.183A8 2632.4+0.39 bBC 5260.7+36.99 A 1872.43+17.629
C1 1579.43+12.29 8 1718.64+15.25°B 4133.36+38.46 A 5377.59+22.43A
C2 1579.43+12.29 8 1039.07+10.43 B 364.02+3.06 ¢ 11632.59+155.1 %4
D1 4083.63+51.76% 0931.83+47.97 3 1177.11+9.64 9C 1964.62+2.51 9¢
D2 4083.63+51.76 A8 1320.93+15.24C 2338.38+24.99¢8 5062.59+11.07 A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.60. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

(ng/kg)(n=3)

Siiresince Oktanoikasit Icerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 24475.15+189.8°¢ 14702.55+159.9 P 139451.664920 24 98559.45+1083 bB
A2 24475.15+189.8 %8 9741.78+12.874¢ 21267.91+14.42 8 46647.47+24.29°A
Bl 64909.59+276 43779.99+213.1C 98266.21£904.8 A8 106047.05+626 3
B2 64909.59+276 28 46928.77+228 BC 123682.82+129 A 36635.91+320.7 <€
C1 32573.19+1445C 56958.95+479 % 81149.18+869.9 A 73709.4+334.37PA
C2 32573.19+144 8 12010.31+63.08 ¢ 8380.55+50.24¢ 160229.6+2093 24
D1 67301.6+749.138 181266.91+560. % 34195.75+139.3¢C 48546.13+£27.12<C
D2 67301.6+749.1%8 9575.09+62.92 9 29305.97+242 ¢ 84099.01+2155
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.61. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Pentanoikasit Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 378.93+3.59 0 0 0
A2 378.93+3.59 0 0 0
Bl 253+0.32 0 0 2078.42+4 .4
B2 253+0.32 0 0 0
C1 0 0 0 0
C2 0 320.06+1.61 0 0
D1 0 0 0 0
D2 0 957.89+0.05 0 0
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.62. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince TetradekanoikAsit Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 790.75+6.86 0 12875.56+66 3326.1+26.36
A2 790.75+6.86 843.74+0.82 0 2251.55+4.41
Bl 4716.73+47.9 0 3212.01+16.0 9212.1+71.09
B2 4716.73+47.9 2027.11+1.13 2429+0.54 0
C1l 1100.19+6.45 1365.58+7.79 2083.75+15.74 3812.02+0.33
C2 1100.19+6.45 0 0 3956.41+46.9
D1 2706.53+25.8 5534.68+18.2 0 2043.61+1.39
D2 2706.53+25.8 540.37+0.86 3156.09+36.5 3706.56+3.43
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.63. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 9-Dekenoikasit Icerikleri
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(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1254.03+13.3 9587.34+131 0 1269.35+10.5
A2 1254.03+13.3 0 831.06+1.69 2023.52+3.62
B1 1743.88+3.11 0 1307.71£1.1 0
B2 1743.88+3.11 1410.08+4.76 821.19+0.84 1174.58+12
C1 1300.15+11.3 563.73+3.55 3808.67+43.2 1807.34+0.5
C2 1300.15+11.3 418.02+2.93 193.11+1.63 8644.27+102.3
D1 1040.57£10.7 9908.51+4.72 349.27+0.21 1610.98+3.42
D2 1040.57£10.7 486.34+0.06 910.04+9.78 3255.32+5.51
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)



Esterler

Esterler grubu igerisinde peynir Orneklerinde toplam 9 adet bilesen tespit
edilmistir. Izobiitil laktat, etil asetat, metil asetat, etil biitirat, metil biitirat-2, metil
kaprat, etil kaproat, etil oktanoat ve metil oktanoat olarak belirlenen bu bilesiklerin
peynir aromasinda 6nemli etkileri olmaktadir. Peynirin meyvemsi tadindan sorumlu
olan bu bilesikler i¢erisinde miktar agisindan en 6nemlileri etil asetat, etil biitirat, metil

asetat, etil oktanoat olarak belirlenmistir.

Tablo 4.64. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince izobiitil Laktat Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 617.72+5.89 7595.34+104.6 0 257.68+2.11
A2 617.72+5.89 108.42+0.09 0 0

Bl 0 231.28+0.83 0 0

B2 0 0 0 584.394+6.22
C1 86.14+0.06 302.4+1.77 0 0

C2 86.14+0.06 175.3+£0.05 224.834+0.78 1035.02+12.37
D1 383.64+4.14 0 0 0

D2 383.64+4.14 149.28+0.51 0 586.68+0.53

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.65. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Etil Asetat Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 2892.02+23.3 11218.93+142 3590.75+27 2521.1+6.7
A2 2892.02+23.3 5708.49+2.42 1843.73+£5.6 1443.34+5.9
Bl 2281.49+1.47 1816.68+12.9 2906.77+10.7 4822.61+19.8
B2 2281.49+1.47 6644.21+60.2 4906.67+29.5 2476.84+15.3
C1l 821.86+1.76 1755.64+4.65 2401.58+11.6 3363.14+2.38
C2 821.86+1.76 4611.94+13 .4 2085.46+5.32 3645.3+27.33
D1 2901.3+0.88 2023.15+5.64 1431.26+7.56 2849.18+3.88
D2 2901.3+0.88 4548.37+14.2 2612.62+25.09 9610.41+83.6
abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.66. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Metil Asetat Icerikleri

(ng/kg)(n=3)
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Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1443.83+17.0 9070.46+127 1204.04+8.78 789.43+6.87
A2 1443.83+17.0 1400.99+3.11 658.3+2.71 719.08+7.09
Bl 752.56+0.65 500.92+2.91 628.9+5.45 1776.43+1.61
B2 752.56+0.65 1698.85+1.06 2435.27+1.86 663.51+6.85
C1 418.92+0.38 372.38+1.76 845.1+6.59 576.34+1.56
C2 418.92+0.38 464.97+2.08 348.46+0.72 1267.56+14.9
D1 1306.64+7.73 561.67+3.25 584.39+0.7 817.32+6.46
D2 1306.64+7.73 1419.33+1.05 1447.44+11.4 1768.83+10.45
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)



Tablo 4.67. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

(ng/kg)(n=3)

Siiresince Etil Biitirat Igerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 272.52+0.79 2395.67432.35 6069.88+71.54 6444.51+£77.76
A2 272.52+0.79 429.89+0.22 575.28+2.3 604.63+1.57
Bl 250.11+0.56 152.87+0.6 990.43+8.16 1311.3+7.81
B2 250.11+0.56 963.94+6.65 635.96+1.18 596.44+2.86
C1 185.65+0.59 1997.66+9.41 1536.87+12.76 2411.57+25.21
C2 185.65+0.59 1221.67+10.5 876.73+6.23 3036.42+37.47
D1 263.98+0.45 452.84+0.32 897.58+4 1124.4448.97
D2 263.98+0.45 414.84+0.56 413.95+1.37 1008.28+3.16
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.68. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince Metil Biitirat-2 Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 170.79+0.37 3165.984+43.54 2515.4+4.51 796.14+6.8
A2 170.79+0.37 184.68+0.17 338.35+1.31 268.02+0.88
Bl 269.75+0.43 423.39+£5.21 525.21+4.94 470.55+1.22
B2 269.75+0.43 0 459.13+£3.44 118.08+1.22
C1 214.52+0.2 297.63+1.43 394294281 636.6+2.93
C2 214.52+0.2 189.24+0.64 244.01+1.95 632.27+7.48
D1 420.42+1.8 721.05+0.67 339.34+0.77 305.03+0.69
D2 420.42+1.8 268.22+0.76 438.64+1.23 731.55+1
abe: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.69. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Metil Kaprat Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 701.03+8.78 5259.94+72.38 4578.42452.87 724.3+2.44
A2 701.03+8.78 0 0 0
B1l 204.85+0.33 244.15+0.73 1434.04£16.23 829.45+6.1
B2 204.85+0.33 0 1341.1942.77 0
C1 470.37+£2.44 447.85+2.3 1939.17+14.03 889.35+9.67
C2 470.37+2.44 184.85+1.15 0 475.14+5.67
D1 701.83+5.5 5953.114£9.21 427.88+3.51 278.28+0.81
D2 701.83+5.56 0 0 444.47+0.12
abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.70. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Etil Kaproat Igerikleri(pg/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 270.73+0.87 801.33+10.62 6817.1277.35 6636.12+71.2
A2 270.73+£0.87 436.69+0.24 710.97+4.06 548.01£1.21
Bl 414.18+2.75 216.29+0.19 1202.88+8.11 1507.1+2.5
B2 414.1842.75 978.548.35 749.04+2.64 538.49-40.69
C1 205.54+0.38 1676.33+£17.34 1640.68+8.02 2362.45+22.32
Cc2 205.54+0.38 954.01+10.68 509.96+4.67 3732.76+48.47
D1 254.12+0.82 716.75+4.46 1445.18+7.74 1397.49+9.43
D2 254.12+0.82 380.37+0.55 596.53+4.18 1070.15+3.87
abe: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

162



Tablo 4.71. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Etil Oktanoat Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 691.22+6.34 1472.05+20.2 50346.89+533 44315.51+554
A2 691.22+6.34  530.43:0.29 775.51+3.45 1565.57+2.19
B1 1748.65+15.8  1888.01+7.57 10718.08+98 11881.76+2.3
B2 1748.65+15.8  819.87+0.97 7798.1+11.62 2265.85+23.7
C1 976.78+4.87 11224.2+149 5300.72+28.6 9567.5+13.16
C2 976.78+4.87 1387.93+8.08 743.32+1.37 28927.66+341
D1 2295.08+22.6  6527.13+23.6 6828.39+52.4 6876.02+60.8
D2 2295.08+22.9  2037.42+0.51 795.51+2.15 2788.44+5.92

abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.72. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Metil Oktanoat Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 542.17+5.21 1973.76+4.35 6099.45+65.86 7620.87+66.53
A2 542.17+5.21 0 0 0
Bl 898.11+1.29 1256=+18.65 5407.58+5.39 3498.64+33.53
B2 898.111.29 0 0 0
C1 2918.12427.07 1781.49+8.96 3594.1+£25.45 3152.214+30.58
Cc2 2918.12+27.07 0 0 0
D1 1535.98+2.94 14975.91+£33.46 6871.75+16.04 1342.16+2.16
D2 1535.98+2.94 0 0 0

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Laktonlar

Gidalarda 1s1l igslemin etkisiyle olusan laktonlarin olusumunda gama veya delta
hidroksi asit ile trigliseritler dnemlidir. Genellikle yiiksek sicaklikta 1s1l islem gormiis
iriinlerde aromayi1 olusturan temel bilesenlerden biridir. Bu bilesenler iiriine
“seftalimsi, tatlimsi ve siite benzer” aroma kazandirmaktadir. Calismada lakton
grubunda 5-dekanolid, 4-metil lakton ve 3-Dodekalakton olmak iizere 3 adet bilesen
tespit edilmistir. Laktonlardan biri olarak belirlenen 5-Dekanolid miktarlart
incelendiginde sadece yogurt kiiltiirii igceren Al ve C1 Orneklerinin olgunlagma
siiresince miktarinin arttigt  belirlenmistir  (P<0.05). Karin ambalaja basilan
peynirlerden A2 ve C2 6rneklerinin ise olgunlagsmanin 30. giinden sonra 5-Dekanolid

icermedigi tespit edilmistir.

Tablo 4.73. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince 5-Dekanolid Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 218.47+2.16 1587.28+21.93 715.24+0.19 762+5.66
A2 218.47+2.16 0 0 0
B1 0 233.78+0.75 239.11+0.05 951.52+7.18
B2 0 715.84+2.78 326.3+0.08 920.47+9.72
C1 168.980.01 151.410.74 702.34+5.65 655.84:£0.37
C2 168.98+0.01 0 0 0
D1 0 0 254.35+0.24 52.25+0.37
D2 0 0 338.97+3.5 556.33+1.07

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.74. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 4-Metillakton Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 265.66+2.52 39938.56+563 0 282.87+2.53
A2 265.66+2.52 142.14+0.11 0 0

Bl 0 0 0 0

B2 0 0 208.19£0.06 0

C1 0 0 540.7+4.79 0

C2 0 363.26+0.42 290.21+0.1 1354.13+16.25
D1 274.38+2.79 0 0 0

D2 274.38+2.79 256.04+0.6 774.21+9.06 0

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.75. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince A-Dodekalakton Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0 0 546.3+0.44 0
A2 0 0 223.55+0.86 347.69+2.76
Bl 110.69+0.12 0 263.5+1.41 704.39+2.58
B2 110.69+0.12 0 0 740.04£5.7
C1 120.37+0.18 0 138.3+0.87 186.09+1.92
C2 120.37+0.18 0 0 433.58+0.58
D1 226.51+£2.04 279.9+0.01 132.68+0.13 295.66+3.48
D2 226.51+2.04 0 0 0
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Terpenler

Stit ve siit lrlinlerinde terpenlerin bulunmasi, siit hayvanin yetistirildigi
bolgenin bitki ortiisiine ve yedigi yemlerde kullanilan bitki karisimlarina bagh olarak
degismektedir. Calismada ¢orekotu ve karanfil kullanildigi i¢in, bunlara ait terpenlerin
peynirde bulunmasi son derece 6nemlidir. Ciinkii ¢orekotu ve karanfil yaglarinin her
ikisinin de saglik iizerine olumlu etkileri bulunmaktadir. Peynir 6rneklerinin o-
B-Mirsen,

bulunmustur. Ozellikle iiretimde kullanilan karanfil etkisiyle karyofilen miktarmin

Humulen, 4-Terpineol, limonen ve Kkaryofilen igerikleri yiiksek

olgunlagsma siiresince Ozellikle karin ambalajda miktar1 6nemli derecede artis

gostermistir (P<0.05).

Tablo 4.76. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince o-Humulen Icerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1873.55+23.61®AB  1078.56+11.59°® 2345.62+1429%A  1855.45+12.84 A8
A2 1873.55+23.61 ¢ 1371.3+1.48C 2731.43+23.93% 5320.85+28.71%A
B1 2747+28.94%A 1993.19:1.23 ¢ 2139.85+12.342AB 2434.87+1.07 A8
B2 2747+28.9438 4375.53£18.98%A 2920.59+3.62 2767.63+25.08 b8
Cc1 1189.59+1.19%8 926.54+2.52°8 1412.68+5.488 2620.53+3.21 %A
Cc2 1189.59+1.19%8 1094.44:4.54 8 734.22+5.8<C 3549.01+35.8 A
D1 1348.7+10.378 3688.87+9.312A 1800.7+7.748 1751.92+1.62°8
D2 1348.7+£10.37 8 1010.48+9.48 B 2545.62+10348 3458.66+15.8 A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.77. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

(ng/kg)(n=3)

Siiresince a-Terpinolen igerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1316.87+9.76 9052.94+124.62 0 0
A2 1316.87+9.76 0 976.3+3.71 2298.234+4.99
Bl 404.19+0.51 217.41+0.86 197.65+0.07 210.5+1.51
B2 404.19+0.51 1618.57+13.47 0 655.7446.88
C1 421.93+1.62 3818.734+20.16 163.12+1.21 268.95+0.04
C2 421.93+1.62 1336.67+9.24 711.45+1.9 0
D1 1247.56+13.05 0 0 463.22+3.18
D2 1247.56+13.05 794.59+1.46 4289.944+49.14 3374.74+5.51
abc. Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.78. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince B-Mirsen igerikleri (ng/kg)
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(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3455.75+38 34 4913.72+673A 1375.31+128 1160.91+7 <8
A2 3455.75+38 28 3826.21+1.1%8 4025.04+34 38 5574.91+£323A
Bl 1296.45+10°8 1165.67+0.8 B 1189.14+2.7b8 2765.42+28 bA
B2 1296.45+10°8 2935.52429 A 3513.99+24 34 1428.56+18 B
C1 2601.4::29 8 1324.0742.1C 1739.94:8.5C 5321.92+50 %
Cc2 2601.4:29 A 995.84+5.58 B 826.4+2.98 B 724.75+8.03 %8
D1 1959.12+5.858 1093.36+5.2 B¢ 4273.99::49 %A 837.6+2.74C
D2 1959.12+5.8b8 2270.54+]1.3PA8 2971.95£19 A 2848.25+0.504
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)



Tablo 4.79. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

(ng/kg)(n=3)

Siiresince y-Terpinen Icerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 146.74+0.62 13649.58+192.82 0 723.76£5.9
A2 146.74+0.62 445.53+0.28 1007.76+5.32 270.06+0.05
B1l 165.22+0.25 60.79+0.14 150.14+0.11 254.04+0.32
B2 165.2240.25 1735.27+0.37 281.30 0
C1 321.11+0.08 423.86+2.53 0 0
C2 321.11+0.08 209.69+0.23 590.04+6.44 1055.98+13.83
D1 689.53:6.84 0 208.16:1.06 0
D2 689.53+6.84 159.92+0.09 2882.64+35.39 469.58+1.69
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.80. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 4-Terpineol Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 319.63+3.73 9162.8+128.88 501.66+3.11 415.5540.8
A2 319.63+3.73 313.03+0.24 421.14+1.92 723.72+0.47
B1 623.02+6.62 429.44+0.61 418.38+0.88 535.81+1.85
B2 623.02+6.62 943.08+8.44 412.61+0.43 355.79+2.74
C1 209.38+1.08 246.1+1.06 545.68+3.02 732.19+0.43
C2 209.38+1.08 249.62+0.49 186.3+0.26 364.55+2.52
D1 841.11+8.44 761.7+2.25 472.39+0.4 531.79+2.09
D2 841.11+8.44 228.41+0.07 421.77+0.55 654.93+4.49
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.81.
(ng/kg)(n=3)

Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Limonen Icerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 2700.38+25.35%A 565.66+7.749C 1746.57=1.44%  1295572.22¢8
A2 2700.38+25.3528 3026.51+1.628 4831.74+26.62 A8 5625.89+17.833A
B1 1516.71+2.64 bA 1221.243.16°A 1133.4+2.81bA 0
B2 1516.71+2.64 ¢ 8813.58+1.14 %A 3077.1:+8.53%®  2172.12+11.85%8
C1 2376.02+27.05%  2049.23+0.98 b8 1161.04+7.09%C  6091.73+0.42 %A
C2 2376.02£27.05%A  1721.16+7.29 A8 1491.21+3.58 1619.88+3.81 b8
D1 1582.44:1.82 8 930.39::1.04 ¢ 3660.64+34.26°A  1415.141.46 B
D2 1582.44:1.82 ¢ 2311.43+0.1%8 2679.14+18.94%  5080.7+36.57 A
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.82. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Sabinen Igerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 184.57+0.67 6237.09+87.72 212.36+0.27 180.32+0.86
A2 184.57+0.67 528.36+0.3 608.06+3.35 338.39+1.03
B1 209.94+0.34 190.74+1.93 304.52+1.34 530.47+4.16
B2 209.94+0.34 801.99+5.52 303.37+0.96 194.09+1.27
C1 186.53+2.09 278.83+1.72 257.33+0.12 0
Cc2 186.53+2.09 256.58+0.13 316.04+0.07 0
D1 665.03+6.66 304.74+0.43 245.53+0.36 106.19+0.2
D2 665.03+6.66 341.57+2.22 335.11+1.68 621.04+4.52
ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.83. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Karyofilen igerikleri (ng/kg)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 17931.73+215% 2709.83+0.66 € 20309.75+11820A 14973.46+67.25 8
A2 17931.73+215%8C 15775.98+19°C 23033.39+181 28 40389.23+226 %
B1l 18297.21+140 % 17780.2+3.88 bA 18632.54+107 20A 20410.66+2.7154
B2 18297.21+140% 42622.34+2333A 27323.2+57.35%8 24087.65+219.3 8
C1 10831.08+22.58 28 8814.68+21.24 % 13814.71+63.34 8 22858.49+25.48 A
C2 10831.08+22.58 %8 11980.92+40.4 %8 8135.95+35.89¢8 27988.98+2779A
D1 11883.95+64.25 8 30607.06+95.17 2 16059.35+36.48 °B 16510.68+7.45°8
D2 11883.95+64.25%€ 10009.43+74.64 C 23455.1+64.97 28 32867.69+164 @A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.84. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Isoeugenol Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 982.647.74P 5046.41+34.84 %A 2738.73+2.32%B 1597.2+5.259
A2 982.64+7.74°8 2243.48+0.79 bA 2307.02+16.820A 2909.56:+3.04 bA
Bl 5706.7+64.32%A 1086.71+1.49¢ 2027.88+1.53 b8 2318.82+16.15¢8
B2 5706.7+64.32%A 2642.73+5.09 bec 3972.74+22 %8 2366.31+8.38 C
C1 909.1+0.28 <€ 1196.87+1.96 % 2358.1+8.68 A 2259.42+8.18 A
Cc2 909.140.28 1903.05+6.01 B 1507.2845.49 8 3341.8+22bA
D1 2174.87+22.8 A8 3242.45+15.7A 1115.8943.75® 1303.27+2.198
D2 2174.87+22.8"8 1700.32+10.81%8 5602.95+56.98 2 5123.14+5.26 %A
abc: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Tablo 4.85. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

(ng/kg)(n=3)

Siiresince  Aseteugenol Icerikleri

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1301.08+15.4208 3059.13+41.93A 3317.87+13.5223A 1647.22+15.01¢<B
A2 1301.08+15.4208 946.6+0.87 <€ 1783.67+10.81 8 3533.99+12.74 A
B1l 920.59+1.09 b€ 1252.96+5.06 B 2293.23+7.82A 2835.54+92.88 %A
B2 920.59+1.09 b€ 3814.71+7.47 3B 2996.88+2.26 2B 4077.919+5.453
C1 1016.7+4.058 702.15+3.46 9 1021.27+7.658 2553.57+2.92 bA
C2 1016.7+4.05 8 931.61+5.42¢B 549.95+2.67 ¢ 2762.16+32.66 %A
D1 2197.78424.9523A 2520.63+4.250A 1001.49+6.31 b8 1414.05+1.18¢<B
D2 2197.78424.9528 1106.11+11.12¢<C 3291.35+30.793 4114.42+7.563
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
p g g S
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.86. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince m-Eugenol Icerikleri

(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 26208.04+250.99 9B 6336.14+£61.17C 70865.85+310 A 71068.95+598 ¢A
A2 26208.04+250.99 € 50429.85+53 b8 54834.6+222 B 107756.47+264 A
Bl 151882.71+1532 %A 45524.32+129 8 74504.12+17 8 112358.36+137 P
B2 151882.71+1532 %A 150200.12+210 34 153313.13444 %A 150174.49+156 A
C1 43500.65+74.76 ¢ 37086.52+2525C 72575.88+155%8 161274.32+43 bA
C2 43500.65+74.76 8 36826.62+277%8 20012.39+122 98 263333.62+315 %
D1 83786.74+833.84%8  112501.81+164%A 39795+87.89 «IC 152364.74+320 PA
D2 83786.74+833.84%8 4845078449 bC 1264352141162 169582.614164 YA
abc: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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Digerleri

Bu grupta yer alan 3,7-Dimetildekan ve karbondioksit miktarlari, donemlere
bagli olarak azalma ve artma seklinde bir egilim gostermistir. Olgunlagmanin birinci
giinlerinde belirlenen her iki bilesigin, depolamanin bazi giinlerinde tespit edilemedigi

gorilmistiir.

Tablo 4.87. Peynir Orneklerinin Olgunlasma 3,7-Dimetildekan Igerikleri
(ng/kg)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 487.442.54 608.63+8.38 0 0
A2 487.44+2 54 0 339.8+1.54 0
B1 196.54+0.25 0 0 0
B2 196.54+0.25 771.81+0.44 630.57+5.27 0
C1 39.84+0.03 73.79+0.22 307.83+£2.15 0
C2 39.84+0.03 0 637.8+1.92 937.6+11.44
D1 1033.62+10 0 0 169.38+0.18
D2 1033.62+10 45307 0 1297.63+1.7
ab.: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Tablo 4.88. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Karbon Dioksit icerikleri (ug/kg) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1220.05+9.33 5633.2+75.98 3064.18+11.01 0
A2 1220.05+9.33 1325.02+0.65 1066.698+3.54 1129.42+3.64
B1 1465.779+0.84 483.5546+0.71 556.3697+6.72 0
B2 1465.779+0.84 2913.018+5.12 0 3646.65+28.39
Cc1 652.68+0.41 0 785.161+3.64 398.7778+7.81
Cc2 652.68+0.41 777.19+1.6 809.5+0.62 0
D1 675.867+1.24 1402.352+1.86 624.2339+4.36 734.4556+3.24
D2 675.867+1.24 1020.377+5.35 0 1186.84+0.61
ab; Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
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4.2.10. Serbet Yag Asitleri

Cig siitten veya pastdrize siitten yapilan peynirlerin olgunlasma asamasinda en
onemli biyokimyasal olaydan biri lipolizdir. Proteoliz ve glikolizis ile birlikte, peynir
tipine bagli olmakla birlikte, ¢ig siitten gelen dogal lipazlar, starter olmayan bakteriler,
starter olarak kullanilan laktik asit bakterileri, pthtinin asitligine bagli olarak telemede
tutulan pihtilastirici enzim miktari, lipolizi hizlandirmak amaciyla kullanilan gesitli
enzimlerin etkisiyle trigiliseridlerin hidrolize olmasi peynir aromasi ig¢in dnemli bir
kriterdir. Ozellikle kisa ve orta zincirli yag asitleri miktar1 peynirlerin karakteristik
aromasinda etkili olmaktadir (102). Ciinkii bu yag asitleri etil ketonlar, esterler ve

tioesterler gibi aromatik tiriinlerin meydana gelmesinde 6nciil maddedir (139, 276).

Biitirik Asit (C4:0)

Farkli iiretim parametreleri sonucunda elde edilen Akcgakatik peynirlerinin

depolama siiresince biitirik asit i¢erigindeki degisim Tablo 4.89°da verilmistir.

Tablo4.89. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Biitirik Asit Igerikleri (%)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.312+0.012A 1.079+0.0228 1.1060.0228 0.616+0.049
A2 1.312+0.012A 0.873+0.01°8 1.249+0.03* 0.635+0.03%
B1 1.256+0.05 1.149+0.03%A 0.836+0.01°® 0.743+0.02°®
B2 1.256+0.05 1.047+0.02%8 1.122+0.04%48 1.050+0.03%8
C1 1.426+0.06*4 0.983+0.018 0.925+0.02¢8 1.028+0.01%8
C2 1.426+0.06*4 1.107+0.03%8 1.069+0.01208 0.487+0.01¢C
D1 1.102+0.01¢A 1.111+0.03*A 0.958+0.01°A8 0.815+0.0208
D2 1.102+0.01A 1.169+0.0224 1.185+0.05* 0.774+0.01°®

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Orneklerin 1. giinde biitirik asit miktarlar1 1.102 —1.426 mg/ g peynir arasinda

degistigi belirlenmistir (P<0.05). Olgunlagma siiresince Orneklerin biitirik asit
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degerlerinde degisim farklilik gdstermistir. Ozellikle yogurt kiiltiirii igeren A1, A2, C1
ve C2 orneklerinin 1. glinde igerdigi biitirik asit miktar1 6nemli bulunmustur (P<0.05).
30. giinde 6rneklerde tespit edilen degerler birbirine yakin iken, 90. giinde geleneksel
yontemle iiretilen A1 ve A2 orneklerine ait degerler benzer (P>0.05), diger 6rnekler
onemli derecede farkli bulunmustur (P<0.05). Olgunlagsma sonunda en diisiik degere
sahip olan yogurt kiiltiirii iceren ve diisiik mayalama sicakliginda iiretilen C2 6rnegi
olmustur. B2 ve C1 6rneklerinin biitirik asit igerigi ise diger drneklerden yiiksek
bulunmus olup, tretim sicakligi, kiiltiir ve ambalaj materyali farklilig1 buna etken

olmus olabilir.

Kaproik Asit (C6:0)

Deneme orneklerinin kaproik asit i¢erigindeki degisim incelendiginde (Tablo
4.90), olgunlagsmanin baslangicinda peynirde tespit edilen kaproik asit miktarinin
1.526-1.689 arasinda degistigi belirlenmistir. Yogurt ve yogurt + peynir kiiltiirii iceren
orneklerin biribirine benzer degerlere sahip oldugu goziikiirken, aradaki farkin
istatistiksel agidan 6nemli olmadigi tespit edilmistir (P>0.05). Olgunlasmanin 30, 60
ve 90. giinlerde tespit edilen degerlerde azalma oldugu belirlenmistir (P<0.05).
Depolama sonucunda en yiiksek degere C1 (1.467 ) ve B2 (1.435 ) ornekleri sahip
olmustur. Peynir kiiltiirli iceren asit pihtist ile yogurt kiiltiirii iceren maya pihtisinda
degerlerin yliksek c¢ikmasi, geleneksel yontemle iiretilen ve karin igerisinde
olgunlagtirilan A2 6rneginin en diisiik deger almasi, endiistriyel liretime {irtiniin adapte

edilebilecegini gostermektedir.
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Tablo 4.90. Peynir Orneklerinin Olgunlasma

Siiresince Kaproik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.689+0.022A 1.512+0.02?048 1.461+0.01208 1.275+0.01°C
A2 1.689+0.022A 1.494+0.048 1.529+0.02%8 1.129+0.02¢¢
B1 1.577+0.05% 1.566+0.01°A 1.341+0.01%8 1.307+0.028
B2 1.577+0.05* 1.585+0.022A 1.548+0.022A 1.435+0.01%8
C1 1.650+0.03*A 1.51140.03*8 1.356+0.03"8¢ 1.467+0.02%8
C2 1.650+0.03*A 1.500+0.01°048 1.429+0.02208 1.194+0.01°¢
D1 1.526+0.04*A 1.593+0.01%4 1.439+0.0120A 1.25140.03"
D2 1.526+0.042A 1.516+0.02%A 1.425+0.0328 1.214+0.020¢

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Heptanoik asit (C7:0)

Orneklerin heptanoik asit igerikleri {iiretimin 1. giiniinde %0.014-0.024
arasinda degismis olup, yogurt kiiltiirii ilave edilen 6rneklere kiyasla (A1, A2, C1 ve
C2) yogurt ve peynir kiiltliri iceren 6rneklerde daha yiiksek degerde bulunmustur.
Olgunlagsmanin 30. giiniinde A1 ve A2 6rneklerinde 6nemli bir degisim olmazken, B1
ve B2 orneklerinde azalma, C1 ve C2 6rneklerinde ise artis gdzlenmistir. Olgunlasma
stiresince geleneksel liretim yontemine gore iiretilen vakum ve karin ambalajda
olgunlastirilan 6rnekte (Al ve A2) heptanoik asit icerigi degismezken, olgunlagsmanin
60. ve 90. giinlerinde en yiiksek heptanoik asit igerigine sahip olan 6rnegin peynir
mayasi ile yapilan ve kiiltiir kombinasyonu olan ve karin igerisinde olgunlastirilan
peynir oldugu (D2), bunu %0.028 diizeyinde heptanoik asit iceren vakumda
olgunlastirilmig ve peynir mayasindan {iretilen sadece yogurt kiiltiirii i¢ceren 6rnek
izlemistir. Vakumda olgunlastirilan peynirlerin birbirine yakin degerlere sahip oldugu

gorilmektedir (P>0.05).
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Tablo 4.91. Peynir Omeklerinin Olgunlasma Siiresince Heptanoik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.016+0.01¢A 0.015+0.01¢A 0.010+0.01¢%® 0.016+0.03A
A2 0.016+0.01¢A 0.015+0.01¢A 0.018+0.03bcA 0.014+0.01b¢B
B1 0.024+0.0124 0.015+0.02¢B 0.015+0.03¢8 0.015+0.03b¢B
B2 0.024+0.0124 0.013+0.01¢¢ 0.020+0.03%8 0.017+0.0108
C1 0.014+0.03¢B 0.023+0.01b~ 0.014+0.03¢d8 0.028+0.03A
C2 0.014+0.03¢¢ 0.031+0.032A 0.018+0.030B 0.013+0.01¢¢
D1 0.018+0.010¢ 0.036+0.032A 0.025:£0.01%8 0.021+0.03%8
D2 0.018+0.01%8 0.016:0.02¢B 0.030+£0.012A 0.033+0.03*A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Kaprilik asit

Akgakatik peyniri 6rneklerinin kaprilik asit miktarlari depolamanin 1. giiniinde
%1.311-1.405 arasinda degistigi goriilmektedir. Yapilan ilk gilin analizlerinde
mayalama sicakligi ve farkli mayalama teknigi uygulanmis Orneklerin degerleri
birbirinden énemli derecede farkli bulunmustur (P<0.05). (Tablo 4.92). Genel olarak
tiim peynirlerde hafif bir azalma egiliminin 60. glinde goriildiigii, karma basilan B2,
C2 ve D2 orneklerinde bunun 6nemli olmadigi (P>0.05), ancak diger orneklerde
istatistiksel olarak azalmanin 6nemli oldugu (p<0.05), 90. giinde ise B2, D1 ve D2
orneklerinde azalma goriiliirken diger orneklerin 60. giindeki seviyelerini korudugu
belirlenmistir (p>0.05). Olgunlagsma sonunda 90. giin B2, D1, D2 6rneklerinin kaprilik

asit diizeyinde onemli bir azalma goriiliirken (P<0.05), diger 6rneklerin miktar1 60.

giin verileri ile benzer bulunmustur (P>0.05).
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Tablo 4.92. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince Kaprilik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.405+0.022A 1.379+0.01%8 1.292+0.03%C 1.2060.04%C
A2 1.405+0.022A 1.424+0.012A 1.287+0.03%8 1.208+0.048
B1 1.385+0.01%A 1.342+0.01°4 1.230+0.01°8 1.245+0.0328
B2 1.385+0.012A 1.396+0.0124 1.359+0.032A 1.256+0.01%8
C1 1.311+0.020A 1.331+0.01P4 1.226+0.03%8 1.258+0.03%48
C2 1.311£0.02°4 1.299+0.03°48 1.231+0.02%8 1.209+0.012°8
D1 1.336+0.01°A 1.385+0.03%A 1.235+0.01°%8 1.127+0.03%¢
D2 1.336+0.01°A 1.321+0.03°A 1.305+0.03%4 1.136+0.03%8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Metil Nonanoat (C9:0)

Farkli tretim parametreleriyle elde edilen peynirlerin Metil Nonanoat
igeriklerine bakildiginda, olgunlagsmanin 1. glinlinde A1 ve A2 drneklerinin igerikleri
diger orneklerden Onemli derecede farklilik gostermistir (P<0.05)(Tablo 4.93).
Orneklerin 90 giinliik olgunlasma siiresince metil nonanoat iceriginin B1 ve C1’de
degismedigi, A1 ve A2’de diizenli bir azalma oldugu, C2, D1 ve D2’de ise yaklasik
2.5- 3 kata varan bir artisin goriildiigii tespit edilmistir (P<0.05). Ayrica ayn1 sicaklikta
siitten mayalanarak elde edilen asit ve maya pihtisindan tiretilen, yogurt+peynir
kiltlirii iceren ve geleneksel ambalajda muhafaza edilen C2 ve D2 6rneklerindeki
benzer diizeyde artis gozlenmistir (P>0.05). Orneklerde hem uygulamalar hem de

depolama siiresince meydana gelen farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(P<0.05).
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Tablo 4.93. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Metil Nonanoat Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.032+0.03%A 0.023+0.038 0.020+£0.03°8 0.021+0.038
A2 0.032+0.032A 0.025+0.0208 0.016+0.02¢ 0.018+0.01¢
B1 0.023+0.03bA 0.022+0.030A 0.021+0.03°A8 0.022+0.03¢A
B2 0.023+0.03%8 0.023+0.03°B 0.037£0.03PA 0.018+0.03¢
C1 0.021+0.0308 0.024+0.01°A 0.023£0.03°A8 0.023+0.01¢A8
C2 0.021+0.030¢ 0.022:+0.03bcC 0.067+0.03%8 0.072+0.03%A
D1 0.022:+0.030C 0.021+0.03¢ 0.036+0.038 0.049+0.03%A
D2 0.022+0.030P 0.048+0.03% 0.061+0.03%8 0.073+0.03%A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Kaprik asit (C10:0)

Diiz zincirli yag asitlerinden olan valerik, kaproik, kaprik ve lavrik asit peynir
aromasinda onemli bir katki saglar. Tablo 4.94’de de goriildiigii gibi, Akgakatik
peynirinde yapilan analizler sonucunda, kaprik asit miktarinin bir¢cok serbest yag

asitlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tiim peynirlerin 60. giine kadar igcerdigi kaprik asit miktar1 %2.879 ile %3.066
arasinda degismis ve Ornekler arasindaki farklilik istatistiksel agidan Onemsiz
bulunmustur (P>0.05). Ancak 60. giinde C1, C2 ve D1 6rneklerinde meydana gelen
azalma istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05). Olgunlasmanin son gliniinde
yapilan analizlerde asit pihtisindan yapilan ve sadece yogurt kiiltiirii iceren
peynirlerden A2 6rneginin kaprik asit miktart en diisiik (%2.365), maya pihtisindan
yogurt kiiltiirii kullanilarak yapilan C2 6rneginde ise en yliksek (%2.889) bulunmustur
(P<0.05). Orneklerin farkli ambalajlarda olgunlastirilmas: da kaprik asit miktarini
etkilemis, A2 6rnegi hari¢ diger 6rneklerde farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05).
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Tablo 4.94. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Kaprik Asit icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3.066+0.042A 2.975+0.03%A 2.903+0.03%® 2.606+0.035C
A2 3.066+0.042A 3.038+0.0284 2.893+0.03% 2.365+0.03°C
B1 2.980+0.03%A 2.838+0.04%A 2.921+0.03%A 2.574+0.03C
B2 2.980+0.03%A 2.982+0.022A 2.830+0.03% 2.537+0.035C
C1 2.886+0.432A8 2.943+0.022A 2.6210.03¢ 2.724+0.03208
c2 2.886+0.41%A 2.927+0.122A 2.610+0.03%8 2.899-+0.40%A
D1 2.963+0.02%A 3.064+0.23%A 2.667+£0.31PA 2.591+0.0208
D2 2.963+0.02%A 2.879+0.03%A 2.795+0.122A8B 2.685+0.01"8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Benzoik asit

Calismada 90 giin siiren olgunlagsma sirasinda peynirlerin benzoik asit
icerigindeki degisim %0.194-0.330 arasinda belirlenmistir (Tablo 4.95) Farkli tiretim
parametrelerinden elde edilen orneklerin 1. giine ait benzoik asit iceriklerine
bakildiginda, en yiiksek degere diisiik mayalama sicakliginda elde edilen C1 ve C2
ornegi ile, en diisiik degere yiliksek mayalama sicakliginda iiretilen B1 ve B2 6rnekleri
sahip olmustur (P<0.05). Orneklerin depolama siiresince benzoik asit miktarlari
depolamanin farkli zamanlarinda azalma ve artma seklinde egilim gostermistir. Ayrica
tim zaman araliginda en diisiik deger 90. giinde C2 6rneginde (%0.182) tespit

edilmistir.
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Tablo 4.95. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Benzoik Asit Igerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.297+0.03* 0.250+0.03A 0.268+0.03 0.254+0.03*
A2 0.297+0.03* 0.207+0.03A 0.207+0.03* 0.262+0.03*
Bl 0.194+0.03 0.308+0.03A 0.218+0.03 0.246+0.03*A
B2 0.194+0.03 0.295+0.032A 0.306+0.03 0.245+0.03*
C1 0.307+0.03* 0.292+0.034 0.223+0.03 0.271+0.03
C2 0.307+0.03* 0.222+0.03*A 0.197+0.03*A 0.182+0.03*
D1 0.289+0.03% 0.267+0.03*A 0.330+0.03*A 0.202+0.03*A
D2 0.289+0.03% 0.291+0.03*A 0.305+0.03* 0.224+0.03*A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

10-Undekenoik asit (C11:1)

Peynir 6rneklerinin 10-Undekenoik asit igerikleri olgunlagma siiresince 6nemli
bir farklilik gostermemis, genel olarak bulgular benzer bulunmustur (P>0.05).
Olgunlasmanin 1. giiniinde %0.314-0.337 olan 10-Undekenoik asit igerigi 90. giinde
%0.288-0.348 arasinda degisim gostermistir (Tablo 4.96).
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Tablo 4.96. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince 10-Undekenoik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.334+0.03* 0.371+0.012A 0.329+0.0224 0.333+0.0124
A2 0.334+0.03* 0.334+0.022A 0.318+0.03 0.266+0.0224
Bl 0.348+0.02% 0.343+0.022A 0.319+0.0124 0.327+0.0224
B2 0.348+0.02% 0.361+0.022A 0.343+0.0224 0.340+0.0124
C1 0.314+0.04%4 0.347+0.0124 0.327+0.03 0.348+0.03*
C2 0.314+0.04%A 0.342+0.02°A 0.275+0.022A 0.337+0.03*
D1 0.337+0.02%4 0.362+0.03%A 0.322+0.01%A 0.307+0.022A
D2 0.337+0.03* 0.325+0.012A 0.315+0.022A 0.284+0.03*A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Undekanoik asit (C11:0)

Akgakatik peyniri drneklerinin undekanoik asit miktarlar1 1. giinde %0.031-
0.057, 30. giinlinde %0.040-0.089, 60. giiniinde 0.035-0.075 ve 90. giiniinde %0.033-
0.080 arasinda tespit edilmistir. Orneklerin en yiiksek undekanoik asit igerigi 30. ve

60. giinde D2 6rneginde, 90. giinde ise A2 6rneginde belirlenmistir.
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Tablo 4.97. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Undekanoik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.031+0.01°B 0.0540.03PA 0.0360.02°8 0.036+0.028
A2 0.03120.01¢¢ 0.059+0.018 0.035+0.02¢¢ 0.080+0.028A
B1 0.057+0.03%A 0.052+0.020A 0.0360.028 0.038+0.02¢8
B2 0.057+0.03%A 0.050+0.03P2 0.039+0.02¢8 0.040+0.02¢8
C1 0.041+0.018 0.040+0.02¢8 0.037+0.03¢8 0.050+0.020A
c2 0.0410.01PA 0.045+0.01¢A 0.049+0.020A 0.039+0.04°A
D1 0.0410.02PA 0.043+0.,02¢A 0.038+0.02¢A8 0.033+0.02¢8
D2 0.041+0.020° 0.089:£0.012A 0.075+0.02%8 0.058+0.020C

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Laurik asit (C12:0)

Laurik asit peynirde keskin ve 1siric1 tada neden olan yag asitlerden bir
tanesidir. Bu nedenle o6zellikle uzun olgunlagma siiresine Sahip peynirlerde
karakteristik aroma verir. Peynir Orneklerinin laurik asit igerikleri olgunlagma
stiresince %3.224 ile %3.614 arasinda degismistir (Tablo 4.98). Genel olarak
orneklerin laurik asit igeriginde 1. giin ile 30. giin arasinda diizenli bir artig, 60. ve 90.
giinde ise baz1 drneklerde azalma oldugu sdylenebilir (P<0.05). Depolamanin son
giintinde C1 ve C2 6rneklerinde sirasiyla %3.446 ve % 3.515’1ik bir oranla en yiiksek
degere sahip oldugu goriilmektedir. Yiiksek sicaklikta mayalanan asit pihtisindan elde
edilen peynirlerin laurik asit miktarinin, diisiik sicaklikta mayalanan ancak sadece

yogurt kiiltiirii igeren 6rneklerden daha az oldugu tespit edilmistir (P<0.05).
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Tablo 4.98. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Laurik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 3.357 3.651 3.602 3.224
A2 3.357 3.628 3.511 3.295
Bl 3.610 3.530 3.333 3.233
B2 3.610 3.567 3.593 3.310
C1l 3.514 3.526 3.329 3.406
C2 3.514 3.614 3.406 3.515
D1 3.564 3.719 3.413 3.244
D2 3.564 3.607 3.520 3.235

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Siylopropanennonaoik asit

Akgakatik peynirlerinin siylopropanennonaoik asit icerigindeki degisimler
incelendiginde, olgunlasmanin belirli donemlerinde azalma ve artma seklinde bir
egilimin oldugu goriilmektedir (Tablo 4.99). Olgunlagsmanin 1. giiniinde asit pihtisiyla
tiretilen peynirlerde %0.092-0.093, maya pihtisiyla iiretilen peynirlerde ise %0.085
olarak belirlenen siylopropanennonaoikasit miktarinin mayalama tekniginden
etkilendigi sdylenebilir (P<0.05). Ancak olgunlagsmanin diger donemlerinde A1, A2
ve B1 drneklerinde diizenli bir azalma meydana gelmistir. Olgunlasma zamanmnin 1.
ayinda A2, B2, C1 ve D1 6rneklerinde goriilen artis, diger zamanlarda azalma seklinde
egilim gdstermistir. Olgunlagma sonunda, s6z konusu asidin en yiiksek degeri %0.089
ile B2, C1 ve C2 drneklerinde, en diisiik degerin ise %0.079 ile A1 ve D1 6rneklerinde

tespit edilmistir.
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Tablo 4.99. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Siylopropanennonaoikasit

icerikleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.093+0.022A 0.090+0.03%A 0.082+0.02%B 0.079+0.02°8
A2 0.093+0.012A 0.094+0.012A 0.087+0.0228 0.080-+0.02°¢
B1 0.092+0.022A 0.085+0.028 0.078+0.0220C 0.071+0.02¢P
B2 0.092+0.0128 0.104+0.0224 0.083+0.02%¢ 0.089+0.0228¢
C1 0.085+0.02A 0.090+0.012A 0.082:0.022A 0.089+0.022A
C2 0.085+0.01°4 0.087+0.01°4 0.079+0.01°4 0.089+0.02%A
D1 0.085+0.01°4 0.093+0.02%A 0.081+0.02°4 0.079+0.02°A
D2 0.085+0.02°4 0.086+0.01°4 0.080+0.02°4 0.083+0.022°A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Siylopropanennonaoik Asit 12-Heksil

Peynir 6rneklerinin 90 giin siiren depolama sirasinda tespit edilen siylopropane
nonaoikasit 12-heksil miktarlart Tablo 4.100°de verilmistir. Peynir {iretiminin 1.
gintinde elde edilen sonuglar tiim 6rneklerde benzer bulunmus, istatistiksel agidan
onemli bir farklilik tespit edilmemistir (P>0.05). Depolamanin 30. giiniinde meydana
gelen hafif bir artig, 60. ve 90. giinlerde azalma seklinde egilim gdstermistir.
Olgunlagsmanin 1. giiniinde %0.093-0.095 arasinda degisen siylopropane nonaoikasit
12-heksil miktari, 90. giinde %0.071-0.089 olarak belirlenmistir.
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Tablo 4.100. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Siylopropanennonaoikasit

12-Heksil Igerikleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.093+0.022A 0.096+0.02°0A 0.091+0.022048 0.079+0.02b¢
A2 0.093£0.0220A 0.099+0.0224 0.093+0.022A 0.079+0.0208
B1 0.095+0.032A 0.0970.012A 0.0930.03%A 0.071:£0.01b8
B2 0.095+0.032A 0.0940.020A 0.0940.022A 0.089+0.0128
C1 0.0900.03% 0.105+0.0124 0.088+0.038 0.089+0.0228
c2 0.090+0.0228 0.094+0.020A 0.087+0.0208 0.089+0.0128
D1 0.095+0.03248 0.099:£0,022A 0.089+0.0328 0.079+0.01tC
D2 0.095+0.028A 0.094+0.020A 0.087+0.038 0.083+0.03208

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Miristik Asit (C14:0)

Uzun zincirli doymus yag asitleri icerisinde yer alan miristik asit, peynir
bilesiminde yer alan yag asitleri icerisinde Onemli sayilabilecek bir oranda yer
almaktadir (122). Olgunlagmanin 1. giiniinde D1 ve D2 Orneklerine ait miristik asit
iceriginin yliksek olmasi dikkat cekicidir (P<0.05). Olgunlagsmanin 30, 60 ve 90.
giinlerinde Orneklerin miristik asit igerikleri artis ve azalis seklinde dalgalanma
gostermistir. Depolama sonunda en yiiksek degere %11.473 ile C2 6rnegi, en diisiik

degere ise %10.273 ile B1 6rnegi sahip olmustur (Tablo 4.101).
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Tablo 4.101. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Miristikasit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 11.287+0.02PAB 11.504-£0.02%A 11.726+0.02°A 10.455+0.0258
A2 11.287+0.02A 11.30620.020A 11.277+0.022A 10.711+0.0228
B1 11.238+0.020A 11.189+0.020A 10.859+0.022048 10.273+0.0258
B2 11.238+0.020AB 10.929+0.0258 11.511+0.022A 10.690+0.02208
Cc1 11.282+0.020A 11.014-0.0220A 10.694+0.0258 11.103+0.022A
c2 11.282+0.020A 11.588+0.02:A 10.821+0.02e8 11.473+0.022A
D1 14.599-+0.022A 11.936+0.02%8 10.805=0.028¢ 10.485+0.025C
D2 14.599+0.022A 11.398+0.0258 10.825+0.028¢ 10.608+0.023C

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Miristoleik asit (C14:1)

Ormneklerin  miristoleik asit icerikleri Tablo 4.102’de  verilmistir.
Olgunlagsmanin 1. glinlinde yogurt ve peynir kiiltiiriiniin her ikisini iceren ve asit
pthtisindan iiretilen B1 ve B2 ile maya pihtisindan olusan D1 ve D2 6rneklerinin
miristoleik asit igerikleri diger orneklerden yiiksek bulunmustur (P<0.05). Ancak
olgunlagsmanin 30. giinlinde asit pthtisindan yapilan ancak karin i¢inde olgunlastirilan
A2 ve B2 oOrnekleri ile maya pihtisindan elde edilen ancak polietilen ambalajda
olgunlagtirilan C1 ve D1 orneklerinde miristoleik asit miktart yliksek bulunmustur.
Olgunlagmanin 60. giiniinde A1 ve B2 6rneklerinin miridtoleik asit icerikleri sirasiyla
%1.110 ve %1.105 ile en yiiksek deger olarak belirlenmistir. Olgunlasma sonunda tiim
orneklerden elde edilen veriler arasinda istatistiksel agidan Onemli bir farklilik

bulunmamaistir (P>0.05).
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Tablo 4.102. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Miristoleikasit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.089+0.03%B 1.116£0.020A 1.110+0.012A 1.066=0.02%8
A2 1.089+0.038 1.146+0.0124 1.093+0.0208 1.060+0.0328
B1 1.13740.0284 1.109+0.022A 1.017+0.02¢8 1.051+0.0328
B2 1.137+0.022A 1.15620.023A 1.105+0.032AB 1.095+0.0228
C1 1.0400.1%8 1.118+0.01bA 1.068+0.028 1.060+0.0128
c2 1.040+0.018 1.102:£0.,02bA 1.045+0.03b8 1.098+0.028A
D1 1.108+0.0228 1.139+0.012A 1.038+0.03b8 0.975+0.228
D2 1.108+0.028A 1.1030.02bA 1.052+0.01b8 0.999-+0.228

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Metil 12-Metil Tetradekanoat (a-C15:0)

Peynir 6rneklerinde tespit edilen metil 12-metil tetradekanoat miktarlari, Tablo
4.103’de gosterilmistir. Depolamanin ilk giliniinde %0.565-0.604 arasinda belirlenen
degerlere gore uygulamalarin metil 12-metil tetradekanoat miktarina etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (P>0.05). Olgunlagsmanin 30. giiniinde Al, A2, B1, Cl
ve D1 orneklerinde degerlerde artis gdzlenmis ve 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik
gozlenmemistir (P<0.05). C2 6rneginde 30. giinde tespit edilen artig, 60. ve 90. giinde
azalsa da ilk giin verilerine gore istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Olgunlagsmanin son déneminde A2 6rneginde onemli derecede bir azalma (%0.412),

B2 ve C1 orneklerinde de artis saptanmustir.
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Tablo 4.103. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Metil 12-Metil Teradekanoat
Icerikleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.604+0.022A 0.614+0.020A 0.602+0.013A 0.597+0.01PA
A2 0.604+0.0224 0.614+0.0124 0.5910.02204 0.412+0.02%8
B1 0.577+0.012A 0.6050.0220A 0.567+0.01% 0.583+0.0220A
B2 0.577+0.02%8 0.599+0.02208 0.605+0.02248 0.619+0.01%A
C1 0.565+0.02% 0.5760.01% 0.584+0.0120A8 0.605+0.01°A
c2 0.565+0.015C 0.617+0.012A 0.602+0.02%8 0.602+0.0208
D1 0.590+0.022A8 0.610+0.022A 0.563+0.0208 0.511+0.01¢C
D2 0.590+0.022AB 0.573+0.018 0.605+0.012A 0.538+0.01¢C

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Pentadekanoik asit (15:0)

Akgakatik peynirlerinde olgunlasma siiresince tespit edilen pentadekanoik asit
miktarlar1 Tablo 4.104’te verilmistir. Olgunlagmanin 1. giiniinde benzer degerlere
sahip olan 6rneklerin (P>0.05), 30. glinden itibaren farklilik gosterdigi ve farklililigin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.05). Olgunlagsmanin 90. giinlinde
en yliksek degere sahip olan B2 (%0.282) 6rnegini, %0.267 orani ile A2 ve C2
ornekleri takip etmistir. Bu 6rnekler karin igersinde olgunlastirilmis peynirlerde tespit
edilmis olmasina ragmen, ayni etki benzer ambalajda olgunlastirilan D2 6rneginde

gbzlenmemistir (P<0.05).
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Tablo 4.104. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Pentadekanoik Asit icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.253+0.02%8 0.268+0.020A 0.238+0.02°¢ 0.247+0.02P8
A2 0.253+0.0228 0.282+0.01%A 0.248+0.01¢C 0.267+0.0128
B1 0.270+0.012A 0.273+0.012A 0.377+0.0228 0.246:£0.0258
B2 0.270+0.012A 0.264+0.028 0.270+0.02°4 0.282+0.01%A
C1 0.252+0.02%8 0.265+0.018 0.362+0.022A 0.218+0.02¢C
c2 0.252+0.0128 0.264+0.020A 0.246+0.01¢8 0.267+0.0120A
D1 0.274+0.01%A 0.263+0.01PA 0.236+0.02¢C 0.240+0.0208
D2 0.274+0.01%A 0.243+0.02¢8 0.234+0.02¢8 0.231+0.02¢8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Cis-10 pentadekanoik asit (C15:1)

Orneklerin cis-pentadekanoikasitigeriklerini gdsteren Tablo 4.105°de da
goriildiigii gibi, depolamanin 1. giinlinde asit ve maya pihtis1 olma durumuna gore
onemli bir farklilik tespit edilmistir (P<0.05). Al, A2, B1 ve B2 orneklerinde cis-
pentadekanoikasitigerikleri, diger 6rneklerden hemen hemen %50 oraninda daha fazla
tespit edilmistir. Olgunlasmanin 30. giiniinden sonra C1, C2, D1 ve D2 6rneklerinde
goriilen yaklasik %100’lik bir artigla, tiim peynirlerde hemen hemen ayni seviyede
cis-pentadekanoikasitmiktari belirlenmistir. Bu asamada C2 (%1.115) ve D1 (%1.106)
ornekleri en yiliksek puani almis ve olgunlasma sonuna kadar degerlerinde artig
goriilmiistiir (P<0.05). Depolamanin 60. ve 90. giinlerinde en 6nemli artis1 C2 6rnegi
gostermistir. Genel olarak degerlendirildiginde uygulamalarin peynirde depolama

sliresince cis-pentadekanoikasitigeriklerini etkiledigi soylenebilir.
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Tablo 4.105. Peynir Orneklerinin
Icerikleri (%)(n=3)

Olgunlasma Siiresince Cis-Pentadekanoikasit

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.060+0.02%8 1.072+0.01%8 1.085+0.02¢8 1.309+0.023"
A2 1.060+0.0228 1.001£0.04%8 1.002+0.05°8 1.229+0.02¢A
B1 1.096+0.012¢ 1.053£0.03%C 1.252+0.0298 1.409+0.0284
B2 1.096+0.012¢ 1.076+0.022C 1.509:£0.01°A 1.434+0.0228
C1 0.449+0.020° 1.068+0.022C 1.2640.02208 1.380+0.02bA
c2 0.499+0.020P 1.115+0.028C 1.665+0.028A 1.446+0.0228
D1 0.444:0.020° 1.106+0.012C 1.450+0.03¢A 1.239+0.02¢B
D2 0.444-0.020C 0.988+0.0208 1.321+0.020A 1.358+0,020A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Palmitik asit(C16:0)

Uzun zincirli doymus yag asidi olarak bir¢ok peynir tipinde dnemli miktarlara
sahip olan palmitik asitin Akg¢akatik peynirlerindeki icerigi Tabo 4.106’da verilmistir.
Peynir orneklerini palmitik asit icerikleri depolama siiresince %27.605-31.448
arasinda, diizensiz bir degisim gostermistir. Genel olarak degerlendirildiginde 6rnekler

arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmemistir (P>0.05).
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Tablo 4.106. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Palmitik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 29.344£0.2°A 30.141+0.022A 30.337+0.02%A 27.605+0.3%
A2 29.344:+0.2%A 29.149+0.012A 30.443+0.01%A 30.350+0.01%A
B1 29.865+0.3%A 30.423+0.012A 28.889+0.2A 29.144+0.01%A
B2 29.865+0.3%A 29.981:+0.1%A 30.345+0.01%A 29.216+0.02%A
C1 30.138+0.22A 29.855:£0.22A 28.684:+0.3%A 29.095+0.012A
c2 30.138+0.2%A 29.907+0.2%A 29.554:£0.022A 29.972:0.022A
D1 29.907+0.22A 31.448+0.022A 29.094+0.012A 28.314+0.3%A
D2 29.907+0.22A 30.883+0.2%A 29.124:0.02%A 28.097+0.2%A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Palmitoleik asit (C16:1)
Peynir Orneklerinin depolamanin 1. giiniinde palmiteoleik asit igerikleri
incelendiginde asit ve maya pihtisindan iiretilen ve yogurt-peynir kiiltiirii ilave edilmis

B1, B2, D1 ve D2 6rneklerinde farklilik oldugu goriilmektedir (P<0.05).

Olgunlagsmanin sonlandirildigi 90. giine kadar, hemen hemen tiim 6rneklerin
palmitoleik asit icerigindeki degisim artis seklinde goriilmiistiir. Ancak en yiiksek
degere %1.782 orani ile B1, %1.531 ile de D1 6rneginde goriilmiistiir (P<0.05). Farkh
sicaklikta, farkli mayalama teknigi ile elde edilen bu peynirlerin ortak 6zelligi yogurt
+ peynir kiiltiirii icermesi ve polietilen ambalajda olgunlastirilmasidir. Ayrica
olgunlasma sonunda karin ambalaja basilan peynirlerin miktari, polietilen
ambalajdakilerden daha diisiik belirlenmis, ancak sadece B2 ve D2 6rneklerine ait

degerler istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur.
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Tablo 4.107. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Palmitoleik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.031+0.02°8 1.372+0.012A 1.389+0.022A 1.32740.02A
A2 1.03120.02¢C 1.402+0.02%4 1.404+0.02%4 1.289+0.02°8
B1 1.371+0.0228 1.329:£0.0328 1.28240.02bC 1.782+0.0224
B2 1.371£0.02%4 1.362+0.022A 1.326+0.022A 1.287+0.02¢8
C1 1.201+0.01%8 1.182+0.02%8 1.375+0.022A 1.320+0.02¢A
c2 1.201+0.018 1.30040.0520AB 1.370+0.022A 1.313+0.02¢A
D1 1.345+0.0228 1.372+0.0328 1.388+0,02208 1.531+0.020A
D2 1.345+0.022A8 1.34520.0420AB 1.401+0.028A 1.278+0.02¢B

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Heptadekanoik asit (C17:0)

Tablo 4.108’de verilen heptadekanoik asit sonuglarina gore, peynir
orneklerinin mayalama tekniginden ziyade mayalama sicakligindan etkilendigi
sOylenebilir. Ciinkii yliksek mayalama sicakliginda yogurt kiiltlirii ile iiretilen
peynirlerin (Al ve A2) heptadekanoik asit igerigi, diisiik mayalama sicakligi olan ve
yogurt + peynir kiiltiirii iceren (D1 ve D2) peynirlerinki ile benzer (P>0.05), digerleri
ile onemli derecede farkli bulunmugstur (P<0.05). Burada yogurt ve peynir kiiltiirlerinin
daha uygun sicaklik kosullarinda etkinlik gosterdigi sdylenebilir. Olgunlagsmanin 1.
giiniinde %0.253-0.564 arasinda degisen heptadekanoik asit degerleri, olgunlagsma
sonunda %0.273-0.497 arasinda belirlenmistir. Bununla birlikte D1 6rneginde 30.
giinde, A2 ve D2 6rneginde 60. giinde, A1 6rneginde de 90. giinde heptadekanoik asit
miktarinda 6nemli derecede azalma meydana gelmistir (P<0.05). Bununla birlikte B1,

B2 ve C1 6rneklerinde de belirgin derecede bir artis tespit edilmistir (P<0.05).
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Tablo 4.108. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Heptadekanoik Asit
Icerikleri (%)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.527+0.03%A 0.532+0.02%A 0.530+0.02°A 0.289+0.038
A2 0.527+0.03%A 0.536+0.0124 0.243+0.0298 0.273+0.028
B1 0.274+0.028 0.290+0.01¢8 0.293+0.01°%8 0.339+0.01PA
B2 0.274+0.028 0.267+0.02%8 0.236+0.029C 0.338+0.020A
C1 0.253:£0.03°6C 0.233+0.03¢C 0.277+0.03% 0.497+0.03%A
c2 0.253+0.03C 0.458+0.01PA 0.332+0.02¢8 0.341+0.0208
D1 0.564+0.01%A 0.480+0.028 0.313+0.02¢C 0.342+0.020C
D2 0.564+0.01%A 0.511+0.0220A 0.420+0.018 0.352+0.03C

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Cis-10 heptadekanoik asit (C17:1)

Orneklerin cis-10 heptadekanoik asit icerikleri Tablo 4.109°da verilmistir.
Peynir tiretiminin 1. giiniinde cis-10 heptadekanoik asit miktarlar1 6nemli derecede
farklilik gostermistir (P<0.05). Bu olusumda hem mayalama sicakligt hem de
kullanilan starter kiiltiir farkliligimin etkisinin 6nemli olabilecegi diisiiniilmektedir.
Orneklerin 30. giinden sonra azalma ve artma seklinde diizensiz bir degisim gosterdigi
gorilmektedir. Ancak tiim 6rneklerin degerleri olgunlagsmanin 60. giiniinde 6nemli
derecede artmis, en yiiksek artis B2, C1 ve B1 orneklerinde gozlenmistir (P<0.05).
Depolamnin 90. giinlinde ise, cis-10 heptadekanoik asit miktarlar1 %0.481-0.592

arasinda degismistir.
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Tablo 4.109. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Cis-10 Heptadekanoik Asit
Icerikleri (%) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 1.060+0.05% 0.478+0.01°8 1.085+0.02°A 0.501:£0.0228
A2 1.060+0.05%A 0.493+0.01°8 1.002:0.04°A 0.524+0.0228
B1 0.561+0.03%8 0.5080.04%8 1.252+0.03%A 0.551+0.0228
B2 0.561+0.03%8 0.551+0.01%8 1.509+0.03%A 0.505:£0.0228
C1 0.449+0.01¢C 0.512+0.0208 1.26420.040A 0.5050.02208
c2 0.44940.01¢C 1.11540.01%A 0.486+0.01%C 0.592+0.0228
D1 0.44440.02¢C 1.10620.022A 0.500+0.02%8 0.535+0.02%8
D2 0.44440.02¢C 0.988+0.03% 0.502+0.01% 0.481+0.02°8C

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Stearik asit (C18:0)

Yoresel ve yabanci tip peynirlerin karakteristik aromasindan sorumlu olan bir
diger yag asidi steraik asit olup, olgunlagsma asamasinda Akgakatik peynirlerinin
bilesiminde de yiliksek oranlarda oldugu tespit edilmis ve elde edilen veriler Tablo
4.110°da sunulmustur. Ozellikle iiretimin diisiik sicaklikta az maya kullanimiyla elde
edilen ve yogurt + peynir kiiltiirli iceren D1 ve D2 o6rneklerinde birinci glinde en
yiiksek degerler elde edilmis ve Ornekler arasinda istatistiksel agidan Onemli
farkliliklar belirlenmistir (P<0.05). Depolamnin 30. ve 60. giinlerinde o6rneklerin
bazilar1 benzer sonuclar verirken (Al ve C1), bazilarinda da azalma (A2, C2, D1 ve
D2) ve artma (B1 ve C2)gézlenmistir (P<0.05). Olgunlasmanin sonunda en yiiksek
degerler karin ambalajda depolanan A2 ve B2 orneklerinde belirlenmis ve diger

orneklerden 6nemli derecede farkli oldugu istatistiksel olarak tespit edilmistir
(P<0.05).
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Tablo 4.110. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Stearik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 10.151+0.01%8 10.488+0.029A 10.205+0.0258 10.167+0.03®
A2 10.151+0.010BC 9.802+0.02¢C 10.462+0.02°8 11.490+0.01%A
B1 10.299-+0.02°C 10.874+0.01°A 10.549+0.01°8 10.565:0.030°8
B2 10.299-0.0208 9.832+0.01¢C 10.041+0.01¢8 11.154+0.03%A
C1 10.374+0.02°8 10.784+0.02A 10.257+0.03% 10.612+0.020°A
c2 10.374+0.02%8 11.173+0.01%A 11.245+0.02A 10.2110.03¢®
D1 11.312+0.037 10.170+0.025C 10.7490.0228 10.799+0.0258
D2 11.312+0.03% 10.001+0.015P 10.345+0.02°C 10.692+0.01%8

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Oleik asit (C18:1n9c)
Doymamis yag asitleri igcerisinde dnemli bir yeri olan oleik asidin olgunlagma

stiresince Akgakatik peynirlerinde belirlenen miktarlar1 Tablo 4.111°de verilmistir.

Tablodan da goriildiigli gibi, peynir bilesiminde yer alan yag asitleri i¢erisinde
en Onemlilerden birini oleik asit olusturmaktadir. Bununla birlikte, yogurt kiiltiirii
iceren Orneklerdeki oleik asit miktarlarinin diger 6rneklerden 6nemli derecede farkl
olmasi da dikkat ¢ekicidir (P<0.05). Oleik asit miktar1 1. giinde en yiiksek Al ve A2
(%29.010), en disik D1 ve D2 (%23.399) 6rneklerinde belirlenmistir (P<0.05).
Bununla birlikte, diger zamanlarda farkli degerler tespit edilse de, 90. giinde Al, D1
ve D2 orneklerde belirlenen degerler sirastyla %30.642, %28.342 ve %28.838 olmus

ve istatistiksel agidan onemli bir farklilik géstermistir (P<0.05).
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Tablo 4.111. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Oleik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 29.010+0.4% 25.199:£0.4C 25.2490.39 30.642+0.2%A
A2 29.010::0.4%A 27.110+0.1%8 25.4640.19C 27.136+0.1°8
B1 25.980£0.3C 25.302:£0.2°C 29.092+0.3% 27.452+0.28
B2 25.980£0.3°8 26.149+0.0220A 25.002:£0.34C 25.983+0.1%
C1 26.704:+0.2°8 25.963+0.33C 29.092:+0.2%A 26.109:£0.3%
c2 26.704+0.25A 25.000+0.3¢C 25.603+0.1¢8 25.525+0.2¢8
D1 23.399+0.1¢C 23.734+0.4C 27.268+0.208 28.340+0.15A
D2 23.399+0.1¢0 25.788+0.1%C 26.850+0.1°8 28.838+0.20A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkl harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Linoleik asit (C18:2n6c)

Linoleik asit, esansiyel yag asitleri igerisinde yer almasi nedeniyle saglik
acisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle de gerek siit ve tiriinleri gerekse diger bitkisel
yaglardan diyetle alimina 6zen gosterilmelidir. Bu g¢alismada {iretilen Akgakatik
peynirlerinin  linoleik asit igerikleri Tablo 4.112°de verilmistir. Uretimin
gerceklestirildigi birinci giin analizlerinde 6rneklerin asit ve maya pihtist olmasindan
ziyade, kullanilan kiiltiir kombinasyonlarinin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle
yogurt ve peynir kiiltiiri iceren 6rneklerdeki linoleik asit miktar1 %2.312 (B1 ve B2)
ve %2.100 (D1 ve D2) olarak belirlenmis ve orneklerdeki farklilik istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (P<0.05). Olgunlagsma sirasinda oleik asit miktarlarinin diizenli
olmasa da bir artig gosterdigi ve bu periyotta peynirlerde tespit edilen miktarlarin
onemli oldugu belirlenmistir (P<0.05). Genel olarak bakildiginda en yiiksek
degerlere30. giinde %2.636 ve %2.598 ile B2 ve A2, 60. giinde %2.706 ve % 2.532 ile
C2 ve D1, 90. giinde %3.000 ve %2.721 ile C2 ve D1 &rnekleri sahip olmustur.

196



Tablo 4.112. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince Linoleik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 2.007+0.02bcC 2.198+0.02¢8 1.827+0.03¢D 2.554+0.01°A
A2 2.007+0.0208 2.598+0.032A 2.061+0.0208 2.61120.020A
B1 2.312+0.01248 2.073+0.02°¢ 2.284+0.02¢8 2.462+0.030A
B2 2.31240.012¢ 2.636+0.0124 2.158+0.02¢P 2.582+0.048
C1 1.827+0.03°C 2.589+0.0428 2.464+0.01%8 2.819+0.0280A
c2 1.827+0.03¢0 2.383+0.01C 2.706+0.02%8 3.000+0.022A
D1 2.100+0.020C 2.080+0.01¢C 2.532+0.0308 2.721+0.01bA
D2 2.100+0.0208 2.115+0.03¢8 2.432+0,020A 2.510£0.020A

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Gamma-Linolenik asit (C18:3n6)

Orneklerin 90 giinliik olgunlasma zamaninda elde edilen y-linolenik asit
miktarlarina bakildiginda (Tablo 4.113), zamana bagli olarak 6nemli diizeyde artis
gosterdigi  goriilmektedir (P<0.05). Olgunlasmanin 1. giiniinde %0.120-%0.168
arasinda degisen y-linolenik asit diizeyi, olgunlasma sonunda %0.167-%1.068’e kadar
artis gostermistir. Depolama sirasinda en onemli artis Bl ve C2 Orneklerinde
belirlenmis ve diger 6rneklerden istatistiksel olarak farklilik gosterdigi tespit edilmistir
(P<0.05).
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Tablo 4.113. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince Gamma-Linolenik Asit
Icerikleri (%) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.120+0.04°C 0.152+0.01¢C 0.210+0.01°8 0.934+0.02A
A2 0.120+0.04% 0.197+0.0208 0.149:0.0395¢ 0.872+0.03A
B1 0.168+0.02%C 0.161+0.02¢C 0.200+0.02¢8 1.068+0.013A
B2 0.168+0.0220 0.207+0.018 0.268+0.01"8 0.9010.02PA
C1 0.139+0.018 0.153+0.038 0.149+0.03%8 0.7110.022A
C2 0.139+0.01¢P 0.497+0.018 0.331+£0.012C 1.012+0.012A
D1 0.155+0.020C 0.1000.03¢P 0.208::0.02¢8 0.937+0.032%A
D2 0.155+0.0208 0.204+0.038 0.312+0.02%A 0.167+0.0298

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Linolenik asit (C18:3n3)

Orneklerin 1. giinde tespit edilen linolenik asit igerikleri incelendiginde, yogurt
kiiltirii katilarak yapilan A1, A2, C1 ve C2 6rneklerinin diger 6rneklerden daha fazla
linolenik asite sahip oldugu ve bu miktarlarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu
saptanmistir (P<0.05). Depolama siiresince C2 6rnegi diizenli bir artis gosterirken,
diger ornekler 30, 60 ve 60. gilinlerde dalgalanma gostermistir. Olgunlagma sonunda
elde edilen verilere bakildiginda polietilen ambalajlarda elde edilen linolenik asit

igerikleri, C1 6rnegi hari¢ diger 6rneklerde yiiksek bulunmustur (P<0.05).
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Tablo 4.114. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Linolenik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.809+0.02%¢ 0.813+0.03%¢ 1.077+0.02%4 0.934+0.02bB
A2 0.809+0.02%8 0.811:+0.048 0.911£0.020A 0.872:+0.02¢AB
B1 0.728+0.01¢ 0.817+0.028 0.701£0.02¢¢ 1.068+0.0224
B2 0.728+0.018 0.992:+0.0224 0.737+0.02°8 0.901+0.020A
C1 0.803+0.02%8 0.749+0.02¢¢ 0.990:£0.0220A 0.711£0.02¢¢
C2 0.803+0.02%® 0.813+0.048 1.01140.0284 1.01240.0234
D1 0.676+0.01¢0 0.820+0.038 0.766+0.02¢ 0.937+0.020A
D2 0.676+0.01¢P 0.877+0.0208 0.965+0.0220A 0.784+0.02¢4¢

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Arasidik asit (C20:0)

Uzun zincirli doymamis bir yag asidi olan aragidik asitin Akgakatik peynirinde
tespit edilen miktarlar1 Tablo 4.115°de verilmistir. Olgunlasmanin 1. giiniinde en
yiiksek degere sahip olan A1, A2, D1 ve D2 6rneklerinin istatistiksel olarak birbiriyle
benzer (P>0.05), diger 6rneklerden 6nemli derecede farkli oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). 30. giinde A2 6rnegi harig, karin igerisinde olgunlastirilan B2, C2 ve D2
orneklerinin miktar1 artis gostermis ve polietilen ambalajlarda olgunlagtirilan
peynirlerden farklilik gosterdigi saptanmistir (P<0.05). Olgunlasmanin son doneminde
elde edilen verilere gore, C1 ve D2 Orneklerinin degerlerinin yiliksek (%0.487 ve
0.455), C2 ve Al oOrneklerinin diisiik (%0.237 ve %0.274) degerlere sahip oldugu
belirlenmistir (P<0.05).
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Tablo 4.115. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Arasidik Asit Icerikleri

(%)(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.144+0.01%0 0.212+0.03 0.3500.02°A 0.274+0.02°
A2 0.144+0.01%C 0.179+0.03¢1¢ 0.328+0.022A 0.296+0.0258
B1 0.104+0.02C 0.203+0.04°8 0.23240.02°8 0.31140.02°
B2 0.104+0.02C 0.218+0.03B 0.285:0.025A 0.293:£0.020¢A
C1 0.113+0.01°¢ 0.267:0.0108 0.247+0.0258 0.487+0.02%A
c2 0.113+0.015¢ 0.424+0.022A 0.231£0.02°8 0.2370.02°8
D1 0.148+0.02%8 0.120+0.01¢8 0.3830.022A 0.3710.020A
D2 0.14840.02%€ 0.448+0.022A 0.375+0.02:8 0.455+0.022A
abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
p g g $
farklidir (p<0.05)

4.2.11. Asit Degeri

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii

iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen asit degeri igerigi Tablo 4.116” da

verilmistir.

Tablo 4.116. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresinceasit Degeri Igerigi (mg
KOH/g yag) (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 4.09+0.08% 4.82+0.15% 5.35+0.32P4 5.04+0.36A8
A2 4.09+0.08%8 5.20:£0.66°* 4.12+0.55%8 4.18+0.28°8
B1 4.15+0.05%8 3.87+0.12% 4.38+0.59%* 3.88+0.37%
B2 4.15+0.05%8 2.78+0.52¢0 6.39:0.03%A 3.54+0.93%C
C1l 4.14£0.06* 3.87+0.129 3.08+0.17% 3.97+0.35%
C2 4.14+0.06™ 2.78+0.52¢C 3.75+0.83% 4.45+0.85%
D1 4.14+0.06%° 7.57+1.32%A 6.48+0.32%8 5.4240.435C
D2 4.14+0.06%® 3.62+0.319C 4.09+0.94°8 6.24+0.36%

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
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Depolamanin 1. giiniinde 6rneklere ait asit degeri diizeyinde benzer degerler

tespit edilmis, budegerler arasinda istatistiki agidan Onemli bir farklilik
belirlenmemistir (P>0.05). Olgunlasmanin baslangi¢ doneminde 6rneklerin asit degeri
verileri %4.09-4.15 arasinda tespit edilmistir. Olgunlagsmanin 30. giiniinde B2 ve C2
ornekleri harig, diger 6rneklerin asit degerlerinde artig goriiliirken,B1 ve C1 ile B2 ve
C2 orneklerinde azalma goriilmiis (P<0.05) ve belirtilen Orneklerdeki degerler
birbirine benzer bulunmustur (P>0.05). 90. giin analizlerinde, 6rneklerinde Al, D1 ve
D2 orneklerinde tespit edilen degerler, diger 6rneklerden 6nemli derecede farkli

bulunmustur (P<0.05).

4.2.12. Renk Analizi
4.2.12.1. Renk Analizi L Degeri

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen renk analiz L igerigi Tablo 4.117’

de verilmistir.

Tablo 4.117. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresincerenk Analizi L Degeri (n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 85.25+3.87%A 90.75+2.96°A 87.78+2.31°  87.65+1.06*
A2 85.25+3.87%8 90.35+2.90°A 79.38+3.41°® 757242398
B1 85.95+3.26% 90.35+2.9%A 90.11+0.55*A  85.59+4.26*
B2 85.95+3.26°BC 82.10+3.29¢A 74.10+6.76%8 74.843.93%8
C1 83.31+1.76™ 89.4743.76% 87.66+1.94°A  87.47+1.98
C2 83.31£1.76* 83.91+0.21PA 74.59+1.88 73.63+2.65%8
D1 86.94+2.08* 88.78+2.68°4 91.243.02%4 88.93+1.73%A
D2 86.94+2.08*A 81.52+3.01¢A 74.14+9.7°C 72.84+3.1°C

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Akgakatik peyniri 6rneklerine ait CIE L degeri 1.glinde 83.31-86.94 arasinda

degisim gosterdigi ve Ornekler arasinda istatistiki agidan herhangi bir farklilik
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bulunmadig belirlenmistir (P>0.05). Genel olarak depolamanin 30. giiniinde CIE L
degerlerinin artt1g1, A1 6rneginin en yiiksek CIE L degerine sahipoldugu goriilmiistiir.
Depolanin 60. giiniinde ise, D1 6rnegi hari¢ diger 6rneklere ait CIE L degerinin hafif
azaltig1 tespit edilmistir. 90. giinde 6rneklerin CIE L degerlerinin polietilen ambalaj ve
karm igerisine basilan Orneklerdeki CIE L degerlerinin 6nemli derecede farklilik
gosterdigi, karmn igerisindeki 6rneklerin parlaklik degeri olarak bilinen L degerinde
azalma oldugu saptanmistir (P<0.05). D1 oOrneginde en yiiksek CIE L degeri
goriiliirken, D2 6rneginde en diisiik CIE L degeri saptanmustir.

4.2.12.2. Renk Analizi a* Degeri
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen renk analiz a*degeri Tablo 4.118’

de verilmistir.

Tablo 4.118. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince Renk Analizi A Degeri

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al -1.51£0.14% -1.20+0.49°8 -0.75£0.38%®  -1.56+0.15"A
A2 -1.51+0.14%® -0.94+£0.20%C  -2.21+].75% -2.35+0.44%
B1 -1.28+0.17° -0.94+0.29°®8 -0.93+0.42°8 -1.12+0.37°A
B2 -1.28+0.17%® -1.12+0.43¢C -1.27+1.06°® -1.45+0.28°A
C1 -1.04+0.31°® -1.05+0.46°8 -0.98+0.55%8 -1.38+0.66°A
c2 -1.04+0.31°8 -1.4240.79%A -1.124£0.16"  -1.17+1.0198B
D1 -1.35+0.49°A -0.79+0.58% -0.90+0.63°8 -1.27+0.55%
D2 -1.35+0.4908¢ -1.20+0.61°C -2.74+1.81%A -1.72+1.120®8

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde CIE a* degerleri -0.4- -1.51 arasinda degisim
gostermistir. Orneklere ait CIE a* degerleride C1 ornegindeki farklilik 6nemli

bulunmustur (P<0.05). Ornekler arasinda en diisiik deger C1 6rnegine ait oldugu, en
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yiiksek degerin A1 6rneginde oldugu tespit edilmistir. 30. giinde 6rneklere ait CIE a*
degerlerinin birbirlerine benzer degerler oldugu goriilmiistiir. 60 giinde karin ambalaj
ve polietilen ambalajda depolanan Orneklerin CIE a* degerlerinde farkliliklar
gbzlenmis, polietilen ambalajdaki degerlerin daha diisiik oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). 90. giin 6rneklerinde ise CIE a* degerlerinde 6nemli bir farklilik bulunmaz

iken, A2 drneginde en yiiksek degere rastlanmustir.

4.2.12.3. Renk Analizib* Degeri

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen 6rneklere ait renk analiz b*degeri

Tablo 3.119°da verilmistir.

Tablo 4.119. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresincerenk Analizi b* Degeri

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 11.30+0.56%8 11.88+0.62°8 11.32+2.0508 12.21+0.87¢A
A2 11.30+0.56%® 12.57+1.37%8 14.87+2.85%A 14.47+0.92A
B1 10.52+1.46%8 11.76+0.13bA8 11.32+1.0148 12.62+0.96%A
B2 10.52+1.46% 12.87+1.19%® 13.79+2.9%48 15.16+2.67%A
C1 11.46+0.44%A 11.41+0.41°A 10.75+0.9A 11.51+0.61°A
C2 11.46+0.44%8 11.85+1.208 12.43+0.5448 13.72+0.99°A
D1 10.56+0.9% 10.91+1.5%8 10.68+0.77° 12.39+0.79°A
D2 10.56+0.92¢ 12.83+1.15P 11.92+3.63548 13.2+1.845A

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giiniinde 6rneklere ait CIE b” degerleri 10.52-11.46 arasinda
degisim gostermektedir. Olgunlasmanin 1. giiniinde en diisiik CIE b"degeri B1 ve B2
orneginde, en yiiksek CIE b” degeri C1 ve C2 6rneginde tespitedilmistir. Depolamanin
30. giiniinde tiim drneklerin CIE b” degerinde ¢ok az bir artis goriilmiistiir. 60. giinde
ise polietilen ambalajda muhafaza edilen 6rneklerde 6nemsiz bir degisiklik olurken,

karin ambalajda depolanan Orneklerde hafif bir artis goriilmistiir. Depolamanin
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sonunda polietilen ambalajda tespit edilen degerlerin benzer oldugu, karin
ambalajlarda depolanan Orneklere ait degerlerin ise daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir (P<0.05).

4.2.13. Su Aktivitesi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen su aktivitesi degerleri Tablo

3.120’de verilmistir.

Tablo 4.120. Peynir Orneklerinin Olgunlagma Siiresince Su Aktivitesi Degerleri

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 0.94+0.008** 0.93+0.005% 0.93+0.003% 0.93+0.005%
A2 0.94+0.00824 0.81+0.0458 0.78+0.018"8 0.71+0.61"8
Bl 0.94+0.008%4 0.93+0.005 %A 0.93+0.004 A 0.93+0.006 A
B2 0.94+0.008*4 0.78+0.548 0.78+0.54 "8 0.67+0.05°C
C1 0.91+0.006 % 0.93+0.004 A 0.93+0.002%A 0.94+0.001 A
C2 0.91+0.006 ** 0.78+0.102 B 0.78+0.042 8 0.72+0.035 "8
D1 0.90+0.005 A 0.93+0.003 A 0.93+0.003 * 0.93+0.002 A
D2 0.90+0.005 A 0.76+0.067%8 0.76+0.024 8 0.66+0.024¢

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolamanin 1. giintinde 6rneklere ait su aktivitesi degerleri istatistiki acidan
benzer bulunmustur (P>0.05). Olgunlasmanin 30. giiniinden sonra polietilen
ambalajlarda depolanan 6rneklerin su aktivitesi degerlerinde farklilik goriilmez iken,
karin ambalajda depolanan drneklerde nem kaybinin olmasi nedeniyle su aktivite
degerinin diistiigi goriilmiistiir (P<0.05). Depolamanin 60. ve 90. giinlerinde su
aktivitelerindeki degisim ambalaj tiplerine bagh olarak benzerlik gostermistir. 90.

giinde ise su aktivitesinin polietilen ambalajlarda degismedigi, karin ambalajlarda
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azaldig1 goriilmistiir (P<0.05). Bu donemde karin igerisinde olgunlastirilan B2 ve D2

orneginde en diisiik su aktivitesi degeri belirlenmistir (P<0.05).

4.2.14. Tirozin

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen Tirozin degerleri Tablo 4.121° de

verilmistir.

Tablo4.121. Peynir Orneklerinin Olgunlagsma Siiresince Tirozin Degerleri (mg/g)

(n=3)
Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 0.645+0.001%*  0.647+0.004 ** 0.65+0.04 A 0.65+0.05 A

A2 0.646+0.001 24 0.65+0.04 A 0.65+0.002%*  0.648+0.001
Bl 0.646+0.001*"  0.648+0.006%4  0.65+0.005% 0.649+0.01 %
B2 0.648+0.001**  0.65+0.004*  0.649+£0.003**  0.651+0.001%*
C1 0.648+0.001*"  0.648+0.007**  0.649+0.087*  0.65+0.0112*
C2 0.643+£0.001**  0.648+0.006**  0.649+£0.007**  0.649+0.005**
D1 0.65+0.001 A 0.65+0.007 % 0.65+0.009 A 0.65+0.009 %A
D2 0.64+0.001 A 0.65+0.006 ** 0.65+0.003 A 0.65+0.008 *A

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)
ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Depolama siirecinin 1. gilinline drneklere ait tirozin degerleri istatistiki agidan
onemsiz bulunmustur (P>0.05). Orneklerin tirozin degerlerinin 0.64-0.65 arasinda
oldugu tespit edilmistir. Orneklere ait tirozin degerlerine depolama siireci boyunca

farklilik goriilmemistir (P<0.05).
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4.3. Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4.3.1. Toplam Mezofilik Bakteri Sayisi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
iceren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen toplam mezofilik bakteri sayisi

Tablo 4.122’de verilmistir.

Tablo 4.122. Peynir Orneklerinin Olgunlasma SiiresinceToplam Mezofilik Bakteri
Sayist ((log kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 7.03+£1.91%8 6.69+0.618 5.65+2.5%C 8.25+1.313
A2 7.03£1.91# 6.28+0.6"8 6.2+1.13%8 7.6+1.77°A
Bl 7.7+1.28% 7.2+0.08%A 6.25+0.6%8 7.19+1.43bA
B2 7.7+1.28% 7.6+0.39%A 6.03+0.8128 7.12+0.390A
C1 6.77+0.68%B 6.86:£1.268 6.53+1.0728 8.45+] .5
C2 6.77+0.68% 6.77+0.5%8 4.7774+0.9¢C 7.37+1.490A
D1 7.01+0.71%8 6.94+1 .38 5.96+0.71%8 7.46+£0.47°A
D2 7.01+0.7128 6.39+0.97¢¢ 5.2840.19¢<¢ 7.59+1.90A

ab¢: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Olgunlagma stiresinin 1. giiniinde belirlenen toplam mezofilik bakteri sayisi
6.77-7.7 log kob/g olarak tespit edilmistir (P<0.05). Ornekler arasinda C1 6rnegine ait
toplam mezofilik bakteri sayis1 diger rneklerden farkli bulunmustur. Olgunlagmanin
30. giiniinde Orneklere ait mezofilik bakteri sayisi azalmistir. Olgunlagsma siireci
boyunca mezofilik bakteri sayisi diizenli olarak azalmistir. Ancak depolamanin 90.

giinde yeniden bir artisin oldugu tespit edilmistir.
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4.3.2. Lactobacillus spp. Sayis1
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen Lactobacillus spp. sayist Tablo

4.123’de verilmistir.

Tablo 4.123. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Lactobacillus Spp. Sayisi

(log kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 9.09+0.904 8.25+0.91%A 6.72+1.1628 4.82+0.81PC
A2 9.09+0.90 A 7.54+1.02 8 4.89+0.42 <€ 4.6+1.3PC
B1 8.6+1.363 7.42+1.19bA 6.1+1.032C 5.97+1.07%€
B2 8.6+1.363 7.96+0.62 A 5.43+2.50C 5.22+0.51%¢
C1 8.4+1.370A 8.13+0.64 8 4.3343.92¢8 4.45+0.85%8
C2 8.4+1.370A 8.27+1.213A 5.45+] 98 5.61+2.01%8
D1 9.3240.37% 5.67+4.92 B 2.00+3.4640 4.8140.80C
D2 9.32+0.37 %A 7.99+0.44 28 5.82+3.163C 5.44+1.6

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirii
igeren peynirlere ait Lactobacillus spp. sayist depolamanin 1. giiniinde 8.4- 9.32 log
kob/g olarak tespit etmistir. Depolama siiresi arttik¢a 6rneklere ait Lactobacillus spp.
sayisinda diizenli olarak azalma meydana gelmistir.  Orneklere ait en yiiksek
Lactobacillus spp. sayisinin D1 ve D2 6rneginde oldugu tespit edilmistir (P<0.05). 30.
giin orneklerinde Lactobacillus spp. sayisinin azaldigi en diisiik degerin D1 6rneginde
oldugu tespit edilmistir. 60. giin 6rneklerinde Lactobacillus spp. sayisinin azalmaya

devam ettigi goriilmiistiir. Olgunlagsmanin sonunda C1 6rneginin en diisiik degere

sahip oldugu tespit edilmistir.
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4.3.3. Lactococcus spp. Sayisi
Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirti
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen Lactococcus spp. sayisi Tablo

4.124°de verilmistir.

Tablo 4.124. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Lactococcus Spp. Sayisi (log

kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 7.07+0.54A 6.44£1.91°®  537+0.61° 3.92+0.8°°
A2 7.07+0.54%8 7.78+0.17°4  5.43+0.66A 1.23+2.13%
Bl 7.12+0.32°A 7.74£0.71°A  6.73£0.66%° 1.30+£2.25%
B2 7.12+0.32°A 7.7420.71°A 5.27+0.8%8 1.40+2.43¢C
C1 7.17+0.48"8 8.27+0.16* 4.15+3.6%¢ 3.60+3.29°¢
C2 7.17+0.48"8 7.61£1.38°A  5.13+0.84°C 1.16+2.1°©
D1 7.75+0.28%8 8.25+0.77%  4.33+£3.75¢ 7.75+0.28%8
D2 7.75+0.28% 7.94£1.16°A  4.55+0.22°8 3.55+3.8C

ab: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

Olgunlagmanin 1.gilinlinde 6rnekler arasinda Lactococcus spp. bakteri sayisi
7.07-7.75 log kob/g olarak tespit edilmistir. Ornekler arasinda D1 ve D2 drneginde
belirlenen bakteri sayisinin diger 6rneklerden farkli bulunmasi istatistiki agidan 6nemli
bulunmustur P<0.05). 30. giin 6rneklerinde Lactococcus spp. sayisinin hafif arttigi
ancak onemli diizeyde olmadigi tespit edilmistir. Ancak 60. giin 6rneklerinde ciddi bir
azalmanin goriildiigii tespit edilmistir. Depolamanin sonunda ise bakteri yiikiiniin iyice

azaldig1 karin ambalajlarda azalma miktarinin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
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4.3.4. Maya- Kiif Sayisi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiirti
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen maya-kiifsayis1 Tablo 4.125’de

verilmistir.

Tablo 4.125. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Maya-Kiif Sayis1 (log
kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 4.04+0.53% 3.26+2.999C 6.63+£0.10*A 4.7144.08°
A2 4.04+0.53% 5.75+0.86*A 5.84+0.29PA 4.543.920c8
B1 3.44+1.1%C 5.540.61%A 5.78+ 0.28A 4.5343.920B
B2 3.44+1.1%° 5.45+0.42%8 6.5+0.74%A 4.96+4.3¢C
C1 2.83+2.4¢P 4.51+1.44°C 6.37+0.343 5.44+4.68%B
C2 2.8342.4¢C 5.63+2.45%A 5.53+0.07%A 5.09+4.41%8
D1 2.37+0.17°P 4.51+0.98 5.384+0.01¢A 3.6+1.165¢
D2 2.37+0.17°C 4.92+1.68 5.68+0.320cA 5.6+2.83%A
a,b,c

: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC. Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

Olgunlagsmanin 1.glinlinde drneklere ait maya-kiif sayisi1 2.37-4.04 log kob/g

arasinda degisim gostermistir.

4.3.5. Lipolitik Bakteri Sayisi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen lipolitik sayis1 Tablo 4.126°da
verilmistir.

Olgunlagsmanin 1. giiniinde Orneklere ait lipolitik bakteri sayis1 4.15-4.68
log/kob g arasinda bulunmustur. B1 ve B2 oOrneklerin ait bakteri ylikiiniin diger
orneklerde farkli oldugi tespit edilmistir (P<0.05). 30. giinde orneklerin lipolitik

bakteri iceriginin azaldig1, en diisiik degerin C1 drnegine ait oldugu tespit edilmistir.
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Depolamanin 60. giiniinde lipolitik bakteri diizeyinin hizla azaldigim1 en yiiksek
bakteri iceriginin D2 Orneginde, en diisikk bakteri iceriginin ise Bl Orneginde
bulunmustur. Depolamanin 90. giiniinde ise lipolitik bakteri diizeyinin azalmaya
devam ettigiC2 6rneginde yok denecek kadar azaldigi ve en diisiik degere sahip oldugu

gorilmistir.

Tablo 4.126. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Lipolitik Bakteri Sayisi

(log kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin

Al 4.15+1.19%A 2.94+1.34% 1.003+0.87°¢  0.563+0.982°
A2 4.1541.9%A 2.5540.8°8 0.93+0.82C 0.43+0.75P
B1 4.6842.1%A 2.97+1.24% 0.78+0.68°C 0.49+0.85PP
B2 4.6842.1A 2.62+1.05% 0.87+0.75¢ 0.33+0.58°®
C1 4.36+0.750A 2.31+1.31% 0.87+0.75¢ 0.560.982P
C2 4.36+0.75A 2.48+1.08¢8 1.07+0.928¢ 0.11+0.1¢P

D1 4.34+1.06"8 3.06+1.1%8 0.98+0.852C 0.51+0.85%P
D2 4.34+1.06A 2.73+0.94°B 1.2+1.028¢ 0.43+0.75°

a,b,c.

: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

ABC: Tabloda depolama giinleri farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden

farklidir (p<0.05)

4.3.6. Proteolitik Bakteri Sayisi

Farkli mayalama sicaklik ve yontemleri kullanilarak yogurt ve peynir kiiltiiri
igeren peynirlerin depolama siiresince tespit edilen proteolitik bakteri sayis1 Tablo

4.127°de verilmistir.
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Tablo 4.127. Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Proteolitik Bakteri Sayisi

(log kob/g)(n=3)

Ornekler 1. Giin 30.Giin 60.Giin 90. Giin
Al 4.07+0.2% 4.24+0.71°A 4.7+1.02%4 2.9+1.5%¢
A2 4.07+0.2% 4.4+0.34°A 4.94+0.4° 2.21+3.82°¢
Bl 4.3+0.49% 4.59+0.52%8 5.71+1.4284 3.41+£1.95%¢
B2 4.3£0.49% 4.91+1.6*A 5.05+0.65% 2.13+1.66"8
C1 4.21+0.42% 4.22+0.458 4.86+0.21°A 1.16£2¢¢
C2 4.21+0.42%4 4.33+0.57"8 4.6+1.235A 1.43+£2.49
D1 3.8+0.51%8 4.12+0.8"A 4.12+0.964 1.59+£2.75%
D2 3.8+0.51%A 4.31£0.41°A 4,22+0.82°4 2.04+£3.534

abe: Tabloda uygulamalara ait farkli harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

AB.C: Tabloda depolama giinleri farkl1 harflerle simgelenmis ortalamalar birbirinden
farklidir (p<0.05)

4.4. Peynir Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Akcakatik peynirlerinin 1., 30., 60. ve 90. giinlerde duyusal 6zelliklerini
gosteren tanimlayici analiz bulgular1 Tablo 4.128, 4.129ve 4.130’da sunulmustur.
Orneklerin goriiniis, kitle ve yap1 iizerinden verilen puanlamalara bakildiginda karin
igerisinde olgunlastirilan orneklerin polietilen ambalajda olgunlastirilan 6rneklerden

o6enmli derecede farklilik gosterdigi belirlenmistir (P<0.05).

Orneklerin kremimsi, homojen ve diizgiin goriiniimlii olarak belirtilen goriiniis
ozelliklerine verilen puanlar incelendiginde, karin igerisinde olgunlagtirmanin gerek
kuruluga neden olmasi gerekse karanfilden dolay1 renginin kahverengiye dogru
donmesi nedeniyle olgunlasmanin 30. giliniinden itibaren diisiik puanla
degerlendirildigi goriilmektedir (P<0.05). Olgunlagsmanin birinci giiniinde A1, A2, B1,
B2 ve C1 ornekleri 4.43 puanla en yiiksek, D1 ve D2 6rnekleri ise 4.0 puanla en diisiik
degerlere sahip olmustur (P<0.05). Olgunlagsmanin diger giinlerinde polietilen
ambalajda olgunlastirilan 6rneklere benzer degerler alirken (P>0.05), karina basilan
ornek puanlarinda azalma meydana gelmis ve A2 o6rnegi 3.33, B2 6rnegi 3.67, C2

ornegi 3.5 ve D2 6rnegi 3.2 puan almistir. Ambalaj materyalinin olgunlagsma siiresince
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peynir goriiniimii {izerine etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05). Karma basilan
orneklerin 30. giine kadar, polietilen ambalajda olgunlastirilan peynirlerin ise
olgunlasma sonuna kadar rengini korudugu goriilmiistiir. Ancak geleneksel bir iiriin
olan Akgakatik peynirinin karin iginde muhafaza edildigi goz oniine alinirsa, deneme
peynirlerinin olumsuz olarak nitelendirilebilecek bir durumu goziikmemektedir.

Bununla birlikte tiiketici tercihlerinin etkilenebilecegi de unutulmamalidir.

Orneklerin mat-soluk beyaz rengini koruyup korumadigimi anlamak igin
yapilan puanlamada, depolama zamanina bagli olarak karina basilan 6rneklerin mat
renk aldig1 goriilmiis ve polietilen ambalajlardaki peynir 6rnekleri olan A1, B1, C1 ve
D1 o6rnekleri ile 30. giinden itibaren 6nemli derecede farklilik gosterdigi belirlenmistir
(P<0.05). Olgunlagma sonunda karina basilan A2, B2, C2 ve D2 6rneklerinin puanlari
sirastyla 3.5, 3.67, 2.83 ve 3.67 olarak tespit edilmistir. Polietilen ambalajlardaki
orneklerde ise degerler 4.66-4.83 arasinda degismistir (P<0.05). Orneklerin gériiniim
tizerinden degerlendirildigi bir diger 0Ozellik ise homojen renk 06zelliginin
incelenmesidir. Orneklerden polietilen ambalajda depolananlar, karmn ambalajda

olanlara gore homojen rengini korumuslardir (P<0.05).

Depolama siiresine bagli olarak 30. giinden sonra karin ambalaj igerisinde
olgunlastirilan peynirlerin renginin kahverengi renge dogru degistigi ve bu degisimin
ambalaj materyalleri arasinda onemli bir fark yarattigi goézlenmistir (P<0.05).
Olgunlagsmanin basinda polietilen ambalajlarda depolanan 6rneklerin kahverengimsi
renk puanlar1 1. giinde 4.71-5.0 puan, 90. giinde ise 4.5-5.0 puan; karin ambalajda
olgunlastirilanlarda ise 1. glinde 4.71-4.86 puan, 90. giinde ise 2.83-3.33 puan almistir
(P<0.05). Orneklerde yiizeysel olarak bir kiif gelisimi olmadig1 i¢in peynirlerin kiiflii

goriiniim puanlar1 yiiksek olmus, ornekler istatistiksel agidan birbirine benzer

bulunmustur (P>0.05).

Peynir 6rneklerinin kitle ve yap1 6zellikleri incelendiginde, kurumadde ve yag
igerigine bagli olarak 6rneklerin depolama siiresince yapisinin etkilenmesinin yani
sira, asit ve maya pihtist olma durumuna gore de etkilenmenin gergeklestigi ve bu

degisimin Onemli oldugu belirlenmistir (P<0.05). Olgunlagmanin baslangicinda
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orneklerin asir1 sert veya asirt yumusak yapi iizerinden aldigi puanlara bakildiginda
Al 8.71; A2 8.72; B1 8.83; B2 8.73; C1 ve C2 8.85; D1 ve D2 ise 8.86 puan aldig
gorilmektedir. Asit pithtisindan elde edilen peynirlerin puanlari maya pihtisindan elde
edilen peynirlerden daha diisiik bulunmustur (P<0.05). Olgunlagsmanin 90. giiniinde
ise Al 8.55; A2 7.00; B1 8.73; B2 6.85; C1 7.85; C2 7.00; D1 8.53 ve D2 ise 6.83
puan almigtir. Karina basilan 6rneklerin nem kaybindan dolay1 asir1 sert bir yap1 almis
ve bu degisim istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0.05). Orneklerin yagl-
yapigkan yap1 6zellikleri incelendiginde, asit pihtisi peynirlerin daha diisiik puan aldig1
ve 1. glinde 4.0-4.14 puan araliginda oldugu, maya peynirlerinin ise 3.30-3.57 puan
aldig1 ve daha yagli-yapiskan bir yapiya sahip oldugu belirlenmistir (P<0.05).

Akcakatik peyniri geleneksel liretiminde slizme yogurttan iiretilmesi ve karin
ambalaj igerisinde olgunlastirilmasi sonucu hafif eksimsi bir tada sahip bir peynirdir.
Bu nedenle de agiza alindiginda, kendine 6zgii eksimsi kokusunun hissedilmesi
gerekmektedir. Calismada elde ettigimiz bulgular, iiretimin birinci giinlinde hafif
eksimsi kokunun hissedilebildigini gdstermektedir. Mayalama stiresi kisa olan A1, B1,
B2 ve B2 oOrneklerinin 1. giin koku {iizerinden verilen puanlar1 4.29-4.42; disiik
sicaklikta uzun siire mayalanan ve sadece yogurt kiiltiirii iceren C1 ve C2 6rneklerinde
3.85 puan; DI ve D2 o6rneklerinde 4.14-4.20 puan alarak liretim yonteminin koku
tizerinde etkili oldugu tespit edilmistir (P<0.05).0Olgunlagmanin 90. giiniinde polietilen
ambalajdaki peynir ornekleri 4.16-4.5 arasinda puan alirken, karin ambalajdaki
orneklerde eksimsi koku daha yogun hissedilmis ve 3.16-3.83 arasinda bir puan

almistir (P>0.05).

Akgcakatik peynirinin en dnemli 6zelligi icerisinde karanfil i¢germesidir. Bu
nedenle de katim oranma bagl olarak koku yogunlugu degismektedir. Orneklerde
belirlenen karanfil kokusu normal diizeyde oldugu sdylenebilir. Ciinkii asir1 karanfil
katim1 sadece koku ozelligini etkilemekte kalmayacak, olgunlasmanin diger
donemlerinde peynirde acilasmaya da sebebiyet verebilecektir. Olgunlagsmanin
baslangicinda drneklere verilen karanfil kokusu hissetme yogunlugu puanlart 3.20-
3.71 arasinda degismistir. Olgunlagsma sonunda ise 2.5-2.83 puan aralifina inmistir

(P<0.05). Bunun karin ambalajda hava gecirgenligi 6zelliginden dolayr kokunun
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disartya salinmasi ve peynirdeki yogunlugunun azalma gostermesi seklinde
yorumlamak miimkiindiir. Orneklerde depolama siiresine bagli olarak maya-kiif
gelisimi goriilebilmektedir. Bu nedenle de 6rneklerde zaman iginde maya-kiif kokusu
yogunlugu artmaktadir. Uretimin birinci giiniinde yapilan duyusal degerlendirmede,
Al, A2, Cl, C2, D1 ve D2 orneklerinde 4.43-4.85 puan alan mayams1 koku B1 ve B2
orneklerinde 3.85 puan olarak degerlendirilmistir (P<0.05). Orneklerde bu asamada
kiif kokusu algilanmadigi icin tiim 6rnekler 5.0 puan olarak degerlendirilmistir. Ancak
olgunlagma donemlerine paralel olarak maya kokusu hakim olmaya baslamis ve tiim
orneklerde maya kokusu hissedildiginde puanlarda bir azalma olmustur. Ozellikle B2,
C1, C2 ve D2 6rnekleri 3.33 ile 3.50 arasinda en diisiik puana sahip olmustur (P<0.05).
Maya kokusu daha az algilanan peynirlerde (A1, A2, B1, D1) 3.60-3.83 puan arasinda
degismistir (P<0.05). Orneklerin kiif kokusu zamana bagl olarak drneklerde énemli
degisim gostermis (P<0.05), ancak yabanci koku algilanmadigindan puanlar arasinda

onemli bir farkliligin olmadig1 belirlenmistir (P<0.05).

Akgakatik peyniri hafif eksimsi tata sahip olmakla birlikte, karanfil tadin1 da
iceren bir peynirdir. Bu nedenle diger geleneksel peynirlerden farkli bir tada sahiptir.
Orneklerin {iretimin birinci giiniinde kendine dzgii tat {izerinden verilen puanlar 4.00-
4.85 arasinda degismistir. Burada tad alginin degismesinde en 6nemli nedenin kiiltiir
kombinasyonundan kaynaklandig1 sdylenebilir. Ciinkii yogurt kiiltiirii iceren Al ve A2
4.86 puan, C1 ve C2 4.43 puan alirken; B1 ve B2 4.14, D1 ve D2 4.00 puan almis ve
tat yogunlugundaki farklilik 6nemli bulunmustur (P<0.05). Peynir 6rnekleri arasinda
90. giinde en az puani alan 6rnek 3.20 puan ile D1 6rnegi olmustur. Bunu B2 (3.35
puan), C2 (3.40 puan) ve A2 (3.50 puan) ornekleri takip etmistir (P<0.05). Duyusal
degerlendirmenin bir baska 6nemli kismi ise karanfil tadinin algisi1 olusturmaktadir.
Tim peynirlerin 1. giinde yapilan duyusal degerlendirmeye gore karanfil tadinin
birbirine benzer oldugu bulunmustur (P<0.05). Ancak olgunlagsmanin ilerleyen
zamanlarinda puanlarda azalma oldugu goriilmistiir (P<0.05). Olgunlagmanin 90.
giintinde B2 2.95 puan; C1, C2 ve D2 2.85 puan; Al ve D1 2.75 puan; A2 2.65 puan
almistir (P<0.05). Kurumaddesi diisiik, su aktivitesi yiiksek gidalarda bozulma
Ozellikle maya-kiif iceriginde olmakta, bu da iirin tadim1 olumsuz yonde

etkilemektedir. Akgakatik peynirlerinde de olgunlasmanin 1. giinlinde maya tad1 algis1
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tizerinden yapilan degerlendirmede 6rneklerin 3.14- 3.71 arasinda puanlar aldig1 ve en
diisiik puanin D2 6rnegine verildigi saptanmistir (P<0.01). Orneklerin 60. giinden

sonra maya tadi énemli derecede diismiis ve Orneklerde 1.85-2.50 puan araliginda

oldugu tespit edilmistir (P<0.05).
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Tablo 4.128. Peynir 6rneklerinin tanimlayici analiz goriiniis, kitle ve yap1 sonuglari

Ornek TANIMLAYICI KELIME
Kremimsi, Mat-Soluk  Homojen  Kahverengimsi Kiifla Diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz,  Kesildiginde tamamen Yaghimsi-
homojen ve beyaz renk  renklilik renk gbriinim  homojen kesit, asir1 asir1 dagilip ufalanmayacak Yapigkan yap1
diizglin sert veya asir1 yumusak diizeyde birbiriyle
goriiniim olmayan kaynamus yari sert yap1

Al 1 4.43 4.71 4.42 5.00 5.00 8.71 8.29 4.14
30 5.0 5.0 4.60 4.80 5.00 8.50 8.20 3.80
60 5.0 5.0 4.90 4.75 5.00 8.45 8.80 3.40
90 5.0 4.66 5.0 4.5 5.00 8.55 8.5 3.20

A2 1 4.43 4.71 4.42 4.86 5.00 8.72 8.29 4.14
30 4.4 4.40 4.25 4.20 5.00 7.80 7.60 4.80
60 3.75 3.25 4.35 3.75 5.00 7.25 6.45 5.00
90 3.33 3.50 4.00 3.33 4.95 7.00 6.90 4.95

Bl 1 4.43 4.57 4.57 4.85 5.00 8.83 7.29 4.10
30 4.4 4.20 4.60 5.0 5.00 8.40 8.00 4.80
60 5.0 5.0 5.00 5.00 5.00 8.50 8.70 3.6
90 5.0 4.83 5.00 5.0 5.00 8.73 8.00 3.65

B2 1 4.43 4.57 4.57 4.85 5.00 8.83 8.00 4.00
30 4.0 4.00 3.60 4.40 4.95 8.30 7.80 3.60
60 3.75 3.75 4.25 3.75 5.00 7.50 6.50 4.50
90 3.67 3.67 4.00 2.83 5.00 6.85 6.90 4.95
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Tablo 4.128. Peynir 6rneklerinin tanimlayici analiz goriiniis, kitle ve yap1 sonuglari (devam)

Ornek TANIMLAYICI KELIME
Kremimsi, Mat-Soluk Homojen Kahverengimsi Kiafli Diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz, Kesildiginde tamamen dagilip Yaglimsi-
homojen ve beyaz renk renklilik renk gbriinim  homojen kesit, agir1 agirt ufalanmayacak diizeyde Yapigkan
diizgiin gorlinim sert veya asir1 yumusak birbiriyle kaynamis yar1 sert yapt
olmayan Yap1

C1 1 4.43 4.42 4.57 4.71 5.00 8.85 8.43 3.57
30. 3.6 3.80 4.00 4.80 4.95 7.80 7.60 4.1

60 4.75 5.0 5.00 4.50 5.00 7.75 7.75 3.85

90 4.83 4.83 4.50 5.0 5.00 7.85 7.67 3.65

C2 1 4.29 4.42 4.57 4.71 5.00 8.85 8.29 3.57
30 3.2 3.00 3.60 4.40 4.90 7.60 7.40 4.25

60 4.0 3.75 4.50 3.75 5.00 7.50 6.50 4.85

90 3.5 2.83 4.33 2.83 7.00 7.17 5.00

D1 1 4.0 4.57 4.57 471 5.00 8.86 8.43 3.57
30 4.0 4.00 4.20 4.40 4.90 8.20 7.60 3.70

60 5.0 4.5 5.0 5.00 5.00 8.25 8.25 3.25

90 5.0 4.83 5.00 4.5 500 8.53 8.20 3.30

D2 1 4.0 4.57 4.57 471 5.00 8.86 8.29 3.55
30 3.6 3.40 3.80 4.00 4.95 7.60 7.80 4.30

60 4.0 3.75 4.5 3.75 5.00 7.50 6.75 4.80

90 3.2 3.67 3.67 3.00 5.00 6.83 6.50 5.00
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Tablo 4.129. Peynir 6rneklerinin tanimlayict analiz koku sonuglart

Ornek Tanimlayici Kelime
Hissedilebilir Hafif eksimsi koku Hissedilebilir Mayams1 koku Kiifimsii koku Yabanci koku
yogunlukta karanfil kokusu
kendine 6zgii koku
Al 1 4.42 4.29 3.71 4.57 5.00 5.00
30 4.60 4.40 4.00 3.95 4.85 5.00
60 3.25 3.90 3.00 4.25 4.90 5.00
90 4.33 3.83 2.66 3.83 4.16 4.85
A2 1 4.42 4.29 3.71 4.43 5.00 5.00
30 4.00 3.60 3.40 4.00 4.75 4.95
60 3.00 3.50 4.20 4.00 4.80 5.00
90 3.83 3.50 3.00 3.63 4.33 4.65
B1 1 4.29 4.00 3.42 3.85 5.00 4.85
30 3.60 3.60 2.85 3.50 4.85 5.00
60 3.25 3.00 3.00 3.75 4.6 5.00
90 4.16 3.90 2.5 3.66 4.00 4.95
B2 1 4.29 4.00 3.42 3.85 5.00 4.85
30 3.60 3.30 2.60 3.60 4.75 5.00
60 3.50 3.75 3.25 4.00 4.65 5.00
90 333 3.15 2.83 353 3.65 4.85
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Tablo 4.129. Peynir 6rneklerinin tanimlayici analiz koku sonuglari (devam)

Ornek Tanimlayici Kelime
Hissedilebilir Hafif eksimsi koku Hissedilebilir Mayams1 koku Kiifimsii koku Yabanci koku
yogunlukta karanfil kokusu
kendine 6zgii koku
C1 1 3.85 3.28 3.25 4.57 5.00 5.00
30 3.60 3.80 2.25 3.80 4.00 5.00
60 3.45 3.25 3.50 3.00 3.85 4.85
90 4.5 3.50 2.5 3.33 3.95 4.85
c2 1 3.85 3.28 3.20 4.43 5.00 5.00
30 3.75 3.60 2.80 3.40 4.20 5.00
60 3.45 3.50 3.50 3.50 3.50 4.95
90 3.33 3.45 2.67 3.50 3.60 4.90
D1 1 4.14 2.85 3.26 4.85 5.00 5.00
30 4.60 4.20 3.20 4.20 4.40 5.00
60 3.50 3.25 2.75 3.75 3.85 5.00
90 4.16 3.65 2.67 3.80 3.95 4.75
D2 1 4.14 3.14 3.14 4.85 5.00 5.00
30 4.20 4.20 3.65 4.40 4.60 5.00
60 3.75 3.75 2.75 4.00 4.10 4.95
90 3.16 3.25 2.83 3.35 3.85 4.75
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Tablo 4.130. Peynir 6rneklerinin tanimlayici analiz tat sonuglari

Ornek Tanimlayic1 Kelime
Agizda Hosa giden hafif Hosa giden Mayams1 Pigmis tat Yavan tat Tuzlu tat
hissedilebilir eksimsi, yaglimsi karanfil tadi tat
yogunlukta tat
kendine 6zgii tat
Al 1 4.86 4.85 3.10 3.71 3.71 3.42 3.57
30 4.60 4.40 2.85 3.20 3.20 3.40 3.20
60 3.50 3.00 2.80 2.75 3.25 3.50 3.25
90 4.30 3.30 2.75 2.20 3.33 3.00 3.15
A2 1 4.86 4.85 2.95 3.28 3.71 3.20 3.28
30 4.00 4.40 3.10 3.20 3.00 3.00 3.00
60 3.75 3.85 2.85 3.00 3.00 3.25 3.25
90 3.50 3.00 2.65 2.25 3.10 3.16 3.00
B1 1 4.14 4.65 3.20 3.42 4.00 3.57 3.57
30 4.20 4.20 3.00 2.80 3.00 3.20 3.00
60 4.00 4.00 2.85 3.00 3.00 3.25 3.25
90 4.30 3.83 2.65 2.50 3.16 3.16 3.00
B2 1 4.14 4.65 3.10 3.29 3.95 3.20 3.57
30 3.45 4.30 2.95 3.20 3.40 2.80 3.20
60 3.40 3.75 2.90 3.00 3.00 2.75 3.00
90 3.35 3.15 2.95 2.20 3.30 3.16 3.50
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Tablo 4.130. Peynir 6rneklerinin tanimlayici analiz tat sonuglari (devam)

Ornek Tanimlayic1 Kelime
Agizda hissedilebilir Hosa giden hafif Hosa giden Mayamsi Pismis  Yavantat Tuzlu tat
yogunlukta kendine eksimsi, yaglimsi tat karanfil tad tat tat
0zgii tat
C1 1 4.43 4.50 3.30 3.29 3.57 3.28 3.42
30 4.20 3.85 3.15 2.65 3.30 2.80 3.40
60 3.15 3.50 2.95 2.50 2.75 3.00 3.25
90 2.65 2.90 2.85 1.85 3.10 3.16 2.85
c2 1 4.43 4.50 3.15 3.29 3.57 3.42 4.00
30 4.00 3.65 2.95 2.95 3.20 3.00 3.20
60 3.75 3.40 2.90 2.25 3.00 3.00 3.25
90 3.40 3.15 2.85 2.20 3.10 3.30 3.20
D1 1 4.00 3.95 3.00 3.57 3.71 3.42 3.28
30 4.40 3.65 2.85 3.00 3.30 3.00 3.20
60 3.65 3.00 2.90 2.25 3.00 2.75 3.00
90 3.20 3.00 2.75 2.15 3.20 2.60 2.85
D2 1 4.00 3.95 2.95 3.14 3.57 3.42 3.15
30 4.20 3.80 2.90 2.85 3.35 3.40 3.30
60 3.80 3.75 2.85 2.25 3.30 2.75 3.25
90 3.75 3.55 2.85 2.50 3.40 2.95 3.00
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5. TARTISMA
5.1. Laktik Asit

Peynir orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinin depolama siiresince arttig1
gbzlenmistir. Ornekler arasindaki farkliliklarin kullanilan starter kiiltiir ¢esitliliginden
ve ambalaj materyalinden kaynaklandigi soylenebilir. Ciinkii yogurt ve/veya
yogurt+peynir kiiltiirii igeren 6rneklerin laktik asit olusturma yetenekleri birbirinden
farkli oldugu gibi, polietilen ambalaj ve karin ambalajinda nem degeri degiskenlik
gosterdigi igin fermantasyon diizeyi de farkli olmaktadir. Ayrica depolamanin 30.
giiniinden sonra peynirlerde tampon madde olusumu goézlenebilmekte, bdylece

titrasyon asitligi degerlerinde azalma goriilebilmektedir.

Kavaz ve ark., (216), ¢okelek ve lor peynirinin kalite kriterleri {izerine yaptgi
bir calismada, 21 giin siiren depolama siiresince titrasyon asitliginin ¢okelek
peynirinde %0.27-%0.29 laktik asit, lor peynirde ise % 0.17-%0.24 laktik asit arasinda
degistigini tespit etmislerdir. Siitiin asitlendirilmesi veya Pas’in islenmesi sonucunda
elde edilen ve taze olarak tiiketilen peynirlerde titrasyon asitligi degerleri ilk bir aylik
depolama siiresince degismeden kalabilmektedir. Ancak 3-6 ay veya daha uzun siire
depolanan peynirlerde asitlik gelisimi depolama kosullarma bagli olarak

degismektedir (157).

Kirdar ve ark., (232), Burdur bolgesinde iiretilen ve yaklastk 3 ay
olgunlagtirilmis olan 15 adet Akcgakatik peynir oOrneklerinde titrasyon asitligi
degerlerinin %1.36-%2.95 laktik asit arasinda degistigini tespit etmistir.

Simsgek ve Tuncer (355), taze ve 2-4 ay siireyle olgunlastirilmis baz1 Akgakatik
peynirleri iizerinde yaptigi arastirma sonucunda, titrasyon asitlik degerlerinin farkli
oldugunusaptamislardir. Taze peynirlerde titrasyon asitlik degerleri %1.5-%2.76
laktik asit arasinda degisirken, olgunlastirilan peynirlerde bu deger %1.94-%2.76

laktik asit arasinda belirlenmistir.
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Calismamizda depolama siiresince titrasyona asitligi degerleri 3 ay siiresince
%0.88-%1.57 laktik asit arasinda degismistir. Diger arastirmacilarin verileri ile
karsilastirildiginda geleneksel yontem ile iiretilmis olmasi ve dis ortamda
olgunlagmas1  saglanan peynirlerin asitliginin  yiiksek bulunmasi normal
kargilanmaktadir. Calismada elde edilen peynirler +4°C sicaklikta muhafaza
edildiginden, mikroorganizmalarin asit {iretimleri kontrol altina alinmistir. Bu nedenle
de elde edilen iiriinlerin bozulmadan ve eksime kusuru goriilmeden, istenilen asitlik

diizeyinde kalmas1 saglanmistir.

5.2. pH Degerleri

Peynir 6rneklerinin pH degerlerinin depolama siiresince dalgali bir artis ve
azalma gosterdigi tespit edilmistir. Depolama siiresi boyunca meydana gelen bu
degisimin, peynirde kalan laktozun degradasyonu ve laktik asidin olusumu ile kismi
bir artisin goriildiigii, olgunlagma siiresince gelisen mayalarin laktik asidi parcalamasi
ve protein degredasyonu ile amonyak olusumunun da azalmaya sebep oldugu
gosterilebilir (277). Ayrica peynirlerde kullanilan yogurt ve/veya yogurt+peynir
kiltlirlerinin laktik asit olusturma yeteneklerinin farkli olmasi peynir 6rneklerinde elde

edilen farkli pH degerlerinin nedenini ortaya koymaktadir.

Ozbek ve Giizeller (300), yogurt peyniri iiretiminde yogurt miktarmin etkisi
lizerine yaptig1 ¢alismada, yogurt miktarinin / yogurt starter kiiltiiriiniin peynirlerin
kimyasal yapisini istatistiki diizeyde etkiledigini tespit etmistir. Yogurt miktarinin

artmastyla pH degerinin distiigii, pH degerlerinin 4.86-5.44 arasinda degistigi

belirlenmistir.
Tulum peynirinde starter kiiltiir kullanimmin peynirin 6zellikleri {izerine
etkisini inceleyen Bostan (64), calismada pH degerinin depolamanin 15. giiniinde 4.6-

4.9 arasinda, 90. giin sonunda 5.0-5.4 diizeyine artis gosterdigini tespit etmistir.

Peynir iiretiminde kullanilan starter kiiltlir kadar peynir siitiine uygulanan 1s1l

islem, depolama kosullar1 ve ambalaj materyali de peynirin 6zelliklerine etki ettigi

223



bilinmektedir. Bulut (69), pastorize ve ¢ig siitten yapilmis ve farkli siirelerde
olgunlastirilan Mihali¢ peyniri Orneklerinin kimyasal 6zelliklerini incelemistir.
Calismada pastorize siitten tretilen Mihali¢ peynirlerinde 1. giinde 4.86 olan pH
degerinin, 90. giinde 4.78 pH’ya diistiiglinii tespit etmistir. Bunun yani sira ¢ig siitten

tiretilen peynirlerde 1. giinde pH 4.78 iken, 90. giinde pH 4.84 olarak saptamuistir.

Tarak¢t ve ark. (360), inek siitiinden iiretilerek cam kavanozlarda
olgunlastiritlan tulum peynirinin baz1 Ozellikleri {izerine yaptig1 calismada
depolamanin 2. giiniinde pH degerini 5.99 olarak, 90. giiniinde ise pH 5.38 olarak tespit

etmistir.

Simsek ve Tuncer (55), taze ve olgunlastrilmis bazi Akcakatik peynirler
lizerinde yaptigi arastirmada, Orneklerin bir kismini 2-4 ay depolamistir. Taze
Akgakatik peynirlerinde, pH degerleri 3.68-4.29 aralifinda iken olgunlagtirilmis
Akcakatik peynirlerinde 3.69-4.04 pH olarak saptanmistir.

Yaptigimiz c¢alisma da depolama siiresince pH degerleri 3 ay siiresince pH
3.90-4.63 arasinda degismistir. Simsek ve Giin (354), Burdur ilinde iiretilen Akgakatik
peynirlerininyagasitleri diizeyinin belirlenmesi iizerine yapmis oldugu arastirmada
Akgakatik peynirlerinin ortalama pH 5.12 degerine sahip oldugunu belirtmistir. Diger
aragtirmacilarin  verileri ile karsilastirildiginda {retilen peynirlerin endiistriyel
sartlarda tiretilmis olmasi, kontrollii kosullarda depolanmasi gibi faktorler gbz 6niine

alinarak benzer degerlerin goriildiigii sdylenebilir.

5.3. Kurumadde

Peynir orneklerine kurumadde degerleri 6zellikle karina basilan drneklerde
depolama siiresi boyunca artmistir. Olgunlasmanin baslangicinda %42.44-46.54
arasinda kurumadde degerlerinin, 30. giinden itibaren karin ambalaj materyalindeki
peynirlerde hizli bir kurumadde artis1 goriilmiistiir. Farkli ambalaj; materyalleri

izerine yapilan galismalarda benzer sonuglar alinmistir. Tekinsen ve ark. (364)
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peynirde kurumadde degisiminin kullanilan siitiin tiird, tiretim sekli, depolama siiresi

depo kosullar1 ve kullanilan ambalaj materyalinin etkili oldugu bildirilmistir.

Giin (163), alternatif ambalajlarin Tulum peynirinde kullanilmasi {izerine
yaptig1 arastirmada kegi derisine basilan peynir kurumaddesinin diger peynirlerde
farkli deger gosterdigini, olgunlasma siiresinin sonunda kegi derisine basilan peynirin
en yuksek kurumadde degerinde oldugunu tespit etmistir. Bunun nedeni olarak tulum,
karin vb. gibi hayvansal organlarin depolama siiresince deri gézeneklerinden siirekli

nem kaybinin goriilmesi farkliligin nedeni olarak goriilebilir.

Keles (220), pastdrize siitten iiretilen Tulum peynirlerinin deri, plastik bidon
ve Nalo FAser I ticari adiyla bilinen sentetik kiliflarda olgunlastirilmas: sonucunda
meydana gelen degisimleri incelemistir. Depolamanin ilk gilinlerinde %51.41 olan
kurumadde igeriginin olgunlasmanin 90. giiniinde deri, plastik bidon ve sentetik
kiliflardaki peynirlerde sirastyla %56.33, %56.28 ve %61.69 olarak belirlemistir.

Kirdar ve ark. (232), piyasadan temin ettikleri olgunlagtirilmig 15 farkli
Akgakatik peyniri lizerinde yaptiklart arastirmadapeynirlerin kurumaddelerini %79.71
olarak belirlerken, Simsek ve Giin (354), yaptiklar1 arastirmada peynir 6rneklerine ait

kurumadde degerleri %73.96 olarak tespit edilmistir.

Simsek ve Tuncer (355), olgunlastirilmis ve taze Akcakatik peynir
orneklerinde kurumadde degerlerini taze Akcakatik peynirlerinde %62.66-77.55
arasinda oldugunu, olgunlastirilmis Akgakatik peynirlerinde ise % 61.68- 82.63

kurumadde oldugunu tespit etmistir.

5.3. Yag

Peynir orneklerinin yag igerikleri depolama siiresince olgunlastirildiklar
ambalaj materyaline bagh olarak 6nemli diizeyde degismistir. 90 giinliilk depolama

siiresi boyunca polietilen ambalajda depolanan peynirlerde D1 6rnegi harig, diger

orneklerde istatistiki acidan Onemli bir degisiklik olmadigr goriilmiistiir. Karin
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ambalajlarda ise, depolamanin 30. giiniinden itibaren ilk giinkii yag oranlar1 arasinda
artislar oldugu goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak; karin ambalajin polietilen ambalaja
gore farkli yapilarda olmasi ve peynirlerin kurumadde ve nem igeriklerinde meydana
getirdigi degisiklik nedeniyle peynir kitlesinde mutlak bir yag artistnin oldugu

sOylenebilir.

Simsek ve Tuncer (355), taze ve olgunlastirilmis Akgakatik peynirlerinde
yaptig1 aragtirmada, taze Akcakatik peynirlerinde yag oranlarinin %26.33-40 arasinda
degistigini belirtmistir. Depolama siirecine tabi tutulan Akgakatik peynirlerinde ise
%16.5-40 arasinda degistigini ortalama %31.86 yag icerigine sahip olduklarini ifade

etmistir.

Kirdar ve ark. (232), piyasadan temin ettikleri olgunlagtirilmig 15 farkli
Akgcakatik peyniri tizerinde yaptiklari aragtirmada peynirlerin yag oranlarinin %21-34

arasinda degistigini ifade etmislerdir.

Simgek ve Giin (354), Akgakatik peynirinin yag asitleri diizeyinin
belirlenmesine iliskin yaptiklar1 arastirmada peynirlerin yag oranlarinin %25.52

oldugunu belirtmislerdir.

Durmaz ve ark. (118), Siirkpeynirinin kimyasal ve duyusal nitelikleri {izerine
yaptiklart arastirmada Siirk peynirinin %25.5 yag oranina sahip oldugunu tespit

etmislerdir.

Arslaner (47), farkli ambalaj materyalinde olgunlastirilan Tulum peyniri
orneklerinde yaptig1 arastirmada tulum, plastik bidon, seliilozik kilif, bez torba ve
dogal bagirsakta olgunlastirilan peynirlerin olgunlasma sonunda kurumaddedeki yag
igeriklerinin sirasiyla %33, %29.88, %30.63, %33.50 ve % 41.50 olarak tespit
edilmistir. Orneklerde kurumaddedeki yag iceriklerinin {iriiniin nem kaybina baglh

olarak degistigini ifade etmistir.
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Simgek ve Giin(354), Akgakatik peynirinin yag asitleri diizeyinin
belirlenmesine iligkin yaptiklar1 arastirmada peynire ait kurumaddede yag oranini
%34.87 oldugunu belirtmistir.

Kirdar ve ark. (232), piyasadan temin ettikleri olgunlastirilmis 15 farkli
Akgakatik peyniri iizerinde yaptiklart arastirmada peynirlerin kurumadde yag oraninin

%32.18 oldugu tespit etmistir.

Elde ettigimiz veriler ile diger arastirmacilarin verileri karsilastirildiginda, yag
ve kurumadde yag oranlariin bulgularimizdan farkli oldugu goriilmektedir. Bu
farklilik siitii alinan hayvan irki ve beslenme rasyonu disinda, 6zellikle iiretim teknigi

ve ambalaj materyallerinin 6zelligi gibi bir¢ok faktérden kaynaklanabilmektedir.

5.5. Kiil

Siitiin dogal bilesiminde bulunan ve telemeye iiretim esnasinda katki yapilan
tuzlardan olusan mineral maddeler peynirin kil igerigini dogrudan etkiledigi

bilinmektedir ( 163).

90. giinliik depolama siiresinde karin ambalajda depolanan peynirlerin
polietilen ambalajda depolanan peynirlere oranla daha fazla kiil igerdikleri

gorilmiistiir. Bu durumun peynirlerin kurumaddesi ile ilgili oldugu diistiniilmektedir.

Geleneksel yontem ve farkli siitlerden 1s1l iglem uygulanarak elde edilen
Erzincan Tulum peynirlerini farkli ambalaj materyallerinde 90 giin olgunlastiran
Arslaner (47), geleneksel yontemle iiretilen ve deri ambalajda muhafaza edilen
peynirlerin kiil miktarmin %4.84’den %5.02’ye yiikseldigini ve diger ambalaj
materyallerinde de kil miktarinin kurumadde miktarina bagl olarak arttigi
belirlemistir. Yapilan ¢alismada en yiiksek kiil miktar1 %6.99 oranla dogal bagirsak
ambalajda depolanan peynirde tespit edilmistir. Bagirsak ile yakin bir anatomik
yapiya sahip olan karin icersinde peynirde nem azalmasindan dolay1 kiil igeriginde

tespit edilen benzer artis ¢aligma orneklerinde de gézlenmistir.
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Kirdar ve ark. (232), Akdeniz Bolgesi’nden toplanan Akgakatik peynirlerinin
mineral madde ve iz elementleri iizerine yaptig1 aragtirmada, Akcakatik peynirlerinde
kiil degerlerini %4.89-8.53 olarak tespit etmistir. Yapilan calismada kiil degerini
etkileyen Mg, K ve Ca degerleri sirasiyla mineral madde miktarlar1 49.62, 417.74 ve
2842.24 mg/kg olarak dl¢ilmiistiir.

5.6. Tuz ve Kurumaddede Tuz Icerigi

Peynirde tuz oraniolgunlagsma esnasinda meydana gelen para-kazein
hidrolizasyonu, lipoliz, proteoliz, ve glikoliz gibi biyokimyasal degisimler, enzimatik
aktiviteler, mikrobiyolojik gelismeler ve peynir kompozisyonu iizerinde 6énemli bir
etkiye sahiptir. Ayn1 zamanda peynirdeki tuz miktari, peynirin aromasini, reolojisini,

tekstiirel 6zelliklerini ve toplam kalitesini dogrudan etkilemektedir (154).

Katsiari ve ark. (213) peynir kitlesinde tuz miktarindaki azalmanin, proteoliz
seviyesi, asitlik ve acilikta artisa sertlik ve tuzlulukta azalisa ve anormal
fermantasyona neden olabilecegini ifade etmektedir. Giiler ve Uraz (157), kurumadde
de tuz miktari ile pH degeri arasinda pozitif bir iliski oldugunu ve bu iki parametrenin

peynirin diizenli olgunlagmasi i¢in en 6nemli faktorler oldugunu bildirmislerdir.

Depolama siireci boyunca orneklere ait tuz igerigi diizenli olarak artmistir. Bu
durumun depolama siiresi boyunca peynirde bulunan mevcut suyun azalmasina bagh
olarak kurumadde de meydana gelen artistan kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir.
Ayrica, beyaz peynirler iizerinde yapilan ¢aligmalarda tuz miktarinin olgunlagma
stiresince arttif1 ve en fazla tuza olgunlagmanin son evresinde rastlandigi bircok

arastirmaci tarafindan belirlenmistir (150, 348, 373).

Simgek ve Tuncer (355), taze ve olgunlastirllmis bazi Akgakatik peynirler
tizerinde yaptig1 arastirmada; peynirlerin tuz igeriklerinin %4.32 — 16.54 arasinda
degistigini ifade etmistir. Taze Akcakatik peynirlerine oranlara olgunlastirilan

peynirlerin tuz miktar1 ortalamalarinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Kirdar ve ark. (231), piyasadan temin ettikleri olgunlastirtlmis 15 farkli
Akgakatik peyniri lizerinde yaptiklar aragtirmada peynirlerin tuz oranlarin en diigiik

ve en yiiksek degerlerini sirasiyla % 3.96-9.28 olarak tespit etmistir.

Yaptigimiz ¢alismada bulunan tuz oranlar1 diger arastirmacilarin bulgularina
oranla daha diisilk bulunmustur. Bunun temel nedeni {irliniin endiistriyel {iretimde
yasal diizenlemelere uygun olarak tretilmesinin tasarlanmis olmasidir. Ciinkii ev
yapimi geleneksel peynirlerin {liretiminde, muhafaza kosullar iyilestirilemedigi i¢in
peynirin raf dmriinii uzatmak amaciyla asirt tuz kullanimi tercih edilebilmektedir.
Geleneksel ve endiistriyel iiretim konusunda Beyaz peynirlerde proteoliz ve lipolizin
incelenmesi tizerine yapilan bir arastirmada, geleneksel tiretim ile {iretilen peynirlerde
endiistriyel yontemle liretilen peynirlere oranla daha fazla tuz iceriginin oldugunu

tespit edilmistir (78).

5.7. Toplam Azot

Peynirde toplam azot miktar1 peynirin proteoliz ve protein diizeyinin bilinmesi

bakimindan olgunlasma siireci boyunca belirlenmesi gereken bir parametredir (258).

Proteoliz peynirin en karmagik ve en 6nemli biokimyasal olgusudur. Peynirin
olgunlagma siiresi boyunca meydan gelen proteoliz, en diisiik orandanen yiiksek orana
kadar farklilik gostermektedir (8,134). Siitiin dogal proteazlari ile baslayan proteoliz,
starter kiiltlir ve peynir mayas1 ilavesi ile hizlanmaktadir. Peynirin olgunlasma siiresi

boyunca devam eden proteoliz peynirin kendine 6zgii karakterini ortaya ¢ikarmaktadir
(135).

90 giinliik olgunlagmanin sonunda drneklerin toplam azot degerlerde kismi
azalma goriilmistiir. 90 gilinliik depolama siiresinde dalgal1 bir artis ve azalis gosteren
orneklerde depolama siiresi sonunda hemen hemen yakin degerlerde toplam azot

icerigi tespit edilmistir.
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Simsek ve Sagdi¢ (353), Isparta ve yoresinde iiretilen Dolaz (Tort) peynirinin
baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelemek iizere yaptiklari arastirmada
koyun, keci ve inek kaynakli peynirlere ait toplam azot degerlerini sirastyla %2.36,

2.26 ve 2.54 olarak tespit etmislerdir.

Dink¢i ve ark. (111), Kargi Tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri lizerine yaptiklar1 aragtirmada inek, koyun ve manda siitlerinden iiretilen
peynirlere ait toplam azot igeriginin ortalama %3.35 oldugunu tespit etmislerdir.
Yaptiklart arastirmada kurumadde igerigi yiiksek olan Orneklerde toplam azot

iceriginin diger drneklere kiyasla toplam azot diizeyinin fazla oldugu goriilmiistiir.

Ozer ve ark. (305) ise, pastdrize siitten iiretilen ve haslama islemi uygulanan
Urfa peynirlerinde toplam azot degerlerinde meydana gelen azalmanin, ¢ig siitten

tiretilen ve haslanan Urfa peynirinden daha fazla oldugunu tespit etmislerdir.

Golge (149), Kelle peynirlerinin 6zellikleri tizerine starter kiiltiir kullaniminin
etkilerini inceledigi arastirmada ¢ig siitten starter kiiltiir kullanilmadan ve pastorize
stitten 2 farkl ticari starter kiiltiir karigtmi (Str. thermophilus+Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Str. thermophilus+Lb. helveticus) kullanilarak Kelle peyniri tiretilmis ve
90 giin siireyle olgunlagtirilmistir. Peynirlerin depolama siiresi boyunca toplam azot
degerlerinin azaldigini tespit etmistir. Depolama siiresi boyunca en diisiik degerin 90.
giiniinde %2.40, en yiiksek degerin ayn1 6rnege ait %2.87 diizeyinde oldugunu tespit

etmistir.

Diger aragtirmacilarin ¢aligmalar1 ile yaptigimiz arastirma kiyaslandiginda,
toplam azot degeri diger arastirmalarda oldugu depolama siiresi boyunca azalma
gostermistir. Ancak ayni pihti yapisinda yapilan benzer toplam azot degerlerine
bakildiginda, calismamizda tespit edilen toplam azot degeri daha yiiksek bulunmustur.
Piht1 yapilart ayn olmasma ragmen kurumadde oranlarinda goriilen farkliliktan
kaynakli oldugu diistiniilmektedir. Ayrica ¢alismamizda 45 ve 20°C’de uygulanan

mayalama sicakliklarinin ve siiresinin de bu olusumda etkili oldugu diisiiniilmektedir.
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5.8. Protein

Depolama siiresi boyunca tiim orneklere ait protein diizeyinde azalmalarin
meydana geldigi tespit edilmistir. Olgunlasma siiresinin sonunda ambalaj materyali ve
pihtt yapisinin Orneklere ait protein igerigine etki ettigi tespit edilmistir. Karin
ambalajda depolanan ve mayalama sicaklig1 yiiksek olan 6rnekte (B2) bulunan protein

diizeyi diger 6rneklerden farkli bulunmustur.

Giin (163) alternatif kilif uygulamalarmin Tulum peynirinin bazi dzellikleri
tizerine etkilerini arastirdifi c¢alismada, ambalaj materyalinin protein icerigini
etkiledigini tespit etmistir. Calismada bariyer oOzelligi tasiyan ambalajlarda
olgunlastirilan peynirlerde nispeten nem kaybinin diisikk olmasi nedeniyle protein
iceriklerinde degisimin az oldugu belirtilmistir. Ayrica keci derisine basilan 6rnegin
stirekli nem kaybederek kurumadde bilesimindeki artigin protein diizeyine etki ettigi

de calisma sonucu olarak vurgulanmaktadir.

Golge (149) Kelle peyniri iiretiminde starter kiiltiiriin etkisi {izerine yaptigi
arastirmada, protein igeriklerinin depolamanin 45. giiniine kadar Orneklerin bir
kisminda kismen arttigini, 90. giinlinde en diisiik seviyeye geldigini tespit etmistir.
Caligmada protein oranlarinin tiim 6rneklerde depolamanin 45. giiniine kadar arttig1 ve

90. giinde en diisiik seviyeye ulagtigi belirtilmistir.

Ceylan ve ark. (74), farkli ambalaj materyallerinde 3 ay olgunlastirilan Tulum
peynirlerinin kegi derisi, plastik ambalaj ve ¢omlek igerisindeki baslangi¢c protein
oranlarinin sirasiyla %20.42, %17.01, %17,01 seviyesinden olgunlasmanin sonunda

%28.10, %21.81, %26.70 diizeyine ulastigint saptamistir.
5.9. Suda Eriyen Azot
Peynirin koku, tat, ve yapis1 bakimindan 6nemli olan ve olgunlagma siirecinde

proteolize bagli olarak gelisen Ogelerden biri de suda eriyen azot miktaridir.

Olgunlasmamis peynirlerde toplam azotlu maddelerin bir kismi1 peynir iiretiminde
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kullanilan enzimler ve starter kiiltliriin etkisi ile pargalanip proteoz-pepton, amino
asitler gibi suda ¢oziiniir basit azotlu bilesiklere doniismektedir. Olgunlagma siiresinde
ise proteinlerin proteolize ugramasi sonucunda ortamda serbest amino asit ve peptit
miktarlar1 artmaktadir. Bu durum olgunlasmasiiresi sonunda peynirin tat-koku ve

tekstiirle ilgili 6zelliklerini meydana getirmektedir (342, 384).

Orneklere ait suda eriyen azot diizeyinin depolama siiresinin sonunda nispeten
artmus oldugu tespit edilmistir. Orneklerin suda eriyen azot igeriklerinde peynir starter
kiiltiirii ilave edilen 6rnekler ile sadece yogurt kiiltiirii kullanilan 6rnekler arasinda
suda eriyen azot diizeyinin farkli oldugu tespit edilmistir. Bu degisimde iiretimde

kullanilan starter kiiltiir ¢esidinin ve aktivitesinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Golge (149) Kelle peyniri tiretiminde starter kiiltiirtin etkisi tizerine yaptigi
arastirmada, peynirlerin suda ¢ozlinen azot oranlar1 olgunlasma siiresine bagli olarak
%0.08 ile 9%0.23 arasinda degistigini ve en yiiksek suda eriyen azot miktarinin kiltiir
kullanilmayan Ornekte bulundugunu belirlemistir. Ancak peynirde kiltiir
kullanilmadig1 i¢in meydana gelen proteolizin peynire sonradan kontamine olan baska

bir mikroorganizmadan kaynakli olabilecegi ifade edilmistir.

Simsek ve Sagdi¢ (353), Isparta ve yoresinde tiretilen Dolaz (Tort) peynirinin
baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelemek iizere yaptiklari arastirmada
peynirlere koyun, keci ve inek kaynakli peynirlere ait suda eriyen azot degerlerinin
sirastyla %0.18, %0.25 ve %0.38 oldugunu tespit etmislerdir. Calismada aym
zamanda suda eriyen azot miktar1 ile olgunlasma katsayisi arasindaki iliskinin

istatistiksel agidan 6nemli oldugu belirtilmistir.

Dinkg¢i ve ark. (111), Kargi Tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri lizerine yaptiklar1 arastirmada inek, koyun ve manda siitlerinden iiretilen
peynirlere ait suda eriyen azot degerlerinin ise %3.26-3.46 diizeyinde oldugunu

ortalama degerin %3.35 olarak tespit edildigini belirtmektedir.
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Bedel (54), klasik yontem(A), pastorize siitte kiiltiir ilave edilerek (B) ve farkli
oranlarda enzim ilave edilerek (%0.01 ve %0.03) iretilen Tulum peynirlerinin
olgunlagma siiresince gerceklestirilen suda eriyen azot igeriklerinin diizenli arttigin
belirlemistir. Arastirmada A, B, C ve D orneklerinin 1. giinde suda eriyen azot
icerikleri %0.18, %0.20, %0.22 ve %0.24 diizeyinde saptanmistir. Orneklerin 90
giinliik olgunlagma siiresince sirastyla %0.52, %0.50, %0.60 ve %0.71 seviyelerine

yiikseldigi tespit edilmistir.

5.10. Olgunlasma Indeksi

Peynirde proteolitik aktivitenin ve buna bagli olarak olgunlasma diizeyinin
belirlenmesinde kullanilan olgunlasma indeksi suda ¢6ziinen azot miktarinin toplam

azot miktarina oranlanmasiyla elde edilen bir degerdir.

Depolama siiresi boyunca 6rneklere ait olgunlasma indeksinde diizenli bir artig
goriilmiistiir. Orneklere ait olgunlasma indeksi 1. giiniinden itibaren peynir mayasi
ilave edilen ve diisiik sicaklikta mayalanan Orneklerde diger 6rneklere oranla daha
fazla oldugu belirlenmistir. Arastirmada elde edilen verilere gore, farkli mayalama
teknikleri ile iretilen 6rneklerde, 6zellikle peynir mayasi ilavesinin proteolitik etkisi
nedeniyle olgunlagma indeksine etki ettigi diisiiniilmektedir. Caligmada elde edilen
bulgular incelendiginde, ambalaj materyalinin farkli olmas1 da bu degisimde énemli

bir diger parametredir.

Dinkgi ve ark. (111), Kargi Tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada Orneklere ait olgunlasma indeksi
diizeylerinde en diisiik degeri %6.95, en yiiksek degeri % 24.97 olarak tespit etmistir.
Yapilan arastirmada, suda eriyen azot diizeylerinde goriilen farkliliklarin olgunlasma
indeksine de yansidigini, en diisiik suda eriyen azot miktariin olgunlagsma indeksiyle

paralel ilerledigini belirlemistir.

Simsek ve Sagdi¢ (353), Isparta ve yoresinde tiretilen Dolaz (Tort) peynirinin

baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelemek iizere yaptiklari arastirmada

233



orneklere ait olgunlagma indeksinin ortalama 9%10.95 oldugunu ve suda eriyen azot

ve olgunlasma indeksi arasindaki farkin 6nemli oldugunu bulmustur.

Renner (325), olgunlagsma indeksinin peynir tiirtine gore degisiklik gosterdigini
bu degerin %10-60 arasinda oldugunu belirtmistir. Tam olgun peynirler tanimlarken
%33-66 olgunlasma katsayisina sahip peynirler oldugu, %33’1in altinda kalan degere
sahip peynirlerin az olgun peynirler sinifina dahiledildigi bildirilmektedir (390).

Depolama siireci boyunca peynirin bilesimindeki su igeriginin degisim

gostermesi, suda eriyen azot ve olgunlagma katsayisini etkilemektedir (163).

Yaptigimiz ¢alismada orneklere ait olgunlagsma indeksi diizeylerinin diger
aragtirmalardan farkli olmasinin nedeni, farkli tiir siitlerin kullanilmasi, geleneksel
tiretim yontemlerinin ve kullanilan ilave maddelerin farkli olmasi veya olgunlagma

kosullarindaki parametrelerin degismesidir.

5.11. Amino Azotu

Toplam azotlu madde oranindan suda ¢oziinen azotlu madde oraninin
cikarilmasi ile hesaplanan amino azot igerikleri olgunlagsma siiresince %1.50-4.65
arasinda degisim gostermistir. Kazein azotunun olgunlasma siiresince azalmasi, o- ve
B-kazeinin hidrolize olarak peptidlere ve amino asitlere kadar parcalanmasindan
kaynaklanmaktadir (185).Karaca (206), proteolitik ve lipolitik enzim kullanarak
iirettigi Beyaz peynirlerde amino azot oranin depolama siiresi boyunca azaldigini ifade

etmistir.

Celikbilek (94),Stkma peynirinin zellikleri lizerine pastorizasyon ve
pihtilagma siirelerinin etkileri aragtirmasinda orneklere ait amino azot degerlerini
%3,44-4.60 arasinda tespit etmistir. Caligmada ¢ig siitten {iretilen peynirin enyiiksek
amino azot degerine sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica peynirlere ait degerlerin 90
giinliik depolama siireci boyunca amino azot oranlarinda azalma meydana geldigi

tespit etmistir.
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Tarak¢t ve ark (359), inek siitiinden diretilerek cam kavanozlarda
olgunlastirilan Tulum peynirinin bazi 6zelliklerini inceledigi ¢alismada amino azot
oraninin depolama siireci boyunca arttigini tespit etmistir. Orneklerin 2., 30., 60. ve
90. giinde yapilan amino azotu degerleri sirasiyla %1.68, %4.84, %6.22 ve %8.94

olarak bulunmustur.

5.12. Proteoz Pepton Azotu

Serum proteinlerinin 6nemli bir bileseni olan proteoz pepton azotu, yiiksek
sicaklikta (85-90°C) 1s1l islem gormiis ve 4.6-4.7 pH’da kazeinin ¢oktiiriilmesinden
sonra serum kisminda kalan ve %12’lik triklor asetik asit ile ¢oktiiriilerek elde edilen
azot kismidir (383). Bu nedenle 6zellikle bir¢ok fermente siit iiriinii ve 6zellikle peynir
ve yogurt icin Onemli bir bilesendir. Arastirmada olgunlasma siiresince Orneklerin
proteoz pepton azotu igerikleri farkli depolama giinlerinde artis ve azalis seklinde
egilim gostermis ve en Onemli farklilik 60. ve 90. giinlerde tespit edilmistir.
Olgunlasmanin 90. giiniinde geleneksel iiretim yontemi uygulanan Akcakatik
peynirlerinden A1l 6rneginde (%0.25) ve yine asit pihtisi olarak iiretilen ancak peynir
kiiltiirli iceren ve karin ambalajda muhafaza edilen B2 6rneginde (%0.28) goriilen
farklilik 6nemlidir. Genel bir degerlendirme yapildiginda, arastirmada asit ve maya
pihtisindan elde edilen peynirlerin proteoz pepton azotu igeriklerinin biribirinden

farkli olmasi, mayalama kosullarindan ve yontemlerinden de etkilenmis olabilir.

Celikbilek (94), Sikma peynirleri iizerinde yaptig1 aragtirmada orneklere ait
proteoz pepton oranlarini depolamanin ilk giliniinde % 0.07-0.32 arasinda oldugunu
belirlemistir. Isil islem uygulamasinin peynirlere ait proteoz pepton azotu oranina etki
ettigini ¢ig siitten dretilenlerden farkli olarak oldugu tespit etmistir (P<0.05).
Pihtilagsma siiresinin proteoz pepton azotu iizerine etki etmedigini bildirmistir.

Arastirmaci proteoz pepton oranin depolama siiresi boyunca arttigini tespit etmistir.

Golge (149), cig siitten starter kiiltiir kullanilmadan ve pastorize siitten 2 farkl

ticari starter kiiltiir karigimi (Str. thermophilus + Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve
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Str. thermophilus + Lb. helveticus) kullanarak Kelle peyniri tiretmis ve 90 giin siireyle

olgunlastirmistir. Depolama siirecinin 1. giiniinde orneklere proteoz pepton %2.33-
2.89 degerleri arasinda oldugunu ve tiim 6rneklerde de olgunlagma siiresi boyunca artis
oldugunu gozlemlemistir. En yiiksek degerin kontrol 6rneginde oldugunu tespit

etmistir.

5.13. Protein Olmayan Azot

Proteolizin takip edilmesinin pratik yollarindan biri de azotlu madde fraksiyon
oranlarinin  belirlenmesidir. Azotlu maddeleri de birbiriden ayirmak, alt
fraksiyonlarina ¢ozlindiirmek ig¢in bazi kimyasal maddelerden yararlanilmaktadir.
Protein olmayan azot, amino asitlerden kisa zincirli peptidlerin par¢alanmasiyla
olusmaktadir. Ozellikle %12’lik TCA’da sadece 2-20 rezidiilii kiigiik peptitler ve
aminoasitler, aminler, {ire ve amonyak gibi kiigiik molekiil agirlikli azotlu bilesikler
coziinmektedir. Bu bilesikler TCA’da ¢06ziinebildigi i¢in, peynirde proteinaz
aktivitesinin gostergesi olarak degerlendirilmektedir (176,264). Arastirmadan elde
edilen bulgulara gore, peynir mayasi ilave edilerek tiretilen 6rneklerin protein olmayan
azot igeriklerinin yliksek olmasi, mayalama seklinin 6nemli derecede etkili oldugunu
gostermektedir. Bu olusumda 6zellikle maya pihtisindan elde edilen, peynir kiiltiirti
iceren ve karin ambalajda olgunlastirilan D2 6rneginde en yiiksek degere (%1.28)
ulastig1 tespit edilmistir. Bu nedenle peynirde protein olmayan azot igeriginin iiretim
yontemi, kullanilan kiiltiir, peynir tipi ve ambalajma materyali 6zelliginden etkilendigi

sOylenebilir.

Bu konuda yapilan ¢alismalar farkli peynir tiplerinde protein olmayan azot
igeriginin  degisebildigini  gostermektedir. Karatekin  (211), baz1 iretim
parametrelerinin Malatya peynirinin fonksiyonel ve olgunlasma ozellikleri {izerine
etkisini inceledigi calismada Peynirlerin 90 giinliik olgunlagma siiresince %12 TCA’da
¢ozilinen azot oranlarinin depolama siiresi boyunca arttigini, enzim miktar1 arttirilmis

ornekte protein olmayan azotun Once arttigini 60. glinden sonra azaldigini tespit
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etmistir. Depolamanin 1. giiniinde protein olmayan azot degerlerinin 1.21- 4.03

arasinda oldugunu tespit etmistir.

Karagol (208), koyun ve inek siitlerinden iiretilen karin kaymagi peynirinin
olgunlastirilmasiyla meydana gelen degisikliklerin arastirilmasi iizerine yaptig
calismada olgunlagma siiresi boyunca orneklere ait protein olmayan azot miktarinin
degisik seviye ve oranlarda arttigini belirtmistir. Olgunlasmanin 90. giliniinde protein

olmayan azot oranin 2.91-3.81 arasinda oldugunu tespit etmistir.

Cakmakg1 ve ark. (88), Tulum peyniri lizerinde yaptiklari aragtirmada 90.gilinde
orneklere ait protein olmayan azot degerini %8.49-10.26 arasinda tepit etmistir ancak
Tarak¢1 ve Durmus (361) karin ambalajda olgunlastirdigi Tulum peynirlerinde elde
ettigi bulgunun %4.33 oldugu bildirmistir.

Hatay bolgesinde tiretilen ve asit pithtisindan elde edilenSiirk peynirinin protein

olmayan azot miktar1 %0.17-1.32 olarak tespit edilmistir (118).

Mutlag ve ark. (285) Beyaz peynirde depolamanin 15. giiniinde protein olmaya
azot miktarmin 1.6 kat arttigini, starter kiiltiir ilave edilmeden yapilan kontrol grubu

hari¢ 6rneklere ait degerlerin artis oranlarinin 1.42-1.5 oldugunu saptamustir.

5.14. Serbest Amino Asit

Peynir olgunlasmasinin en Onemli asamasit olan proteoliz sonucu, siit
proteinlerinin serbest amino asitlere ve daha kiigiik peptidlere katabolize olmasinda
birgok faktdr etkilidir (129). Ozellikle iiretimde kullanilan peynir mayasi, kullanilan
starter kiiltiir, {irline sonradan bulagsan mikroorganizmalarin enzimleri ve olgunlagmayi
hizlandirict katki maddeleri gibi birgok etken nedeniyle peynir tipine de bagli olmak
lizere siit proteinleri pargalanmaktadir. Bu katabolizma sonucu olusan peptidler
peynirde acilik etmeni, serbest amino asitler ise peynirin karakteristik aromasindan

sorumlu tutulmaktadir (102).
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Geleneksel bir peynir olan Akgakatik peyniri iizerine yapilan bu calismada,
arjinin, serin, glisin, alanin, prolin, valin, tireonin, methionin, isoldsin, 16sin, fenil
alanin, tirozin, aspartik asit, glutamik asit, histidin ve lisin olmak {izere toplam 16 adet
amino asit tespit edilmistir. Bunlar icerisinde en yiiksek miktarlar glutamik asit,
histidin, tirozin, izoldsin, fenilalanin ve 16sinde tespit edilmistir. Peynirin olgunlagma
doneminde diizensiz artma ve azalmalarin olmasinin en 6nemli nedeni ya kursor olarak
kullanilmalar1 ya da baska metabolitlere par¢alanmalaridir (133). Ozellikle peynirin
olgunlagma doneminde 16sin, fenilalanin ve prolin amino asitlerinin yiiksek miktarda
olugmasi, peynirde acilasmaya neden olmaktadir. Bazi Orneklerde olgunlasma
sirasinda duyusal olarak hissedilen aciligin sebebi bu amino asitlerden kaynakli

olabilir.

Uretimde kullanilan siitiin tiiriine, iiretim tekniklerine, peynir ¢esidine,
ambalajlama ve olgunlagsma kosullarina gore yoresel ve yabanci tip peynirlerin serbest
yag asidi kompozisyonlar1 degisebilmektedir. Inek siitiinden termofilik kiiltiir
Kullanilarak iiretilen Teleme peyniri lizerine yapilan bir ¢alismada, 16sin, glutamik asit,
fenilalanin, valin ve lisin icerikli 6nemli bulunmustur. Arastirmada lisin ve glutamik
asit degerlerinin yiiksek bulundugu ve sirasiyla 63.6 mg/100 g ve 33.8 mg/100 g
diizeylerinde bulundugu belirlenmistir (312).

Pinho ve ark. (320), Azeitao peynirinde baslica amino asitlerin prolin (85,8
mg/kg kurumadde), valin (81,8 mg/kg kurumadde) ve izolosin (133 mg/kg

kurumadde) oldugunu tespit etmislerdir.

Termofilik kiiltiir kullanim1 ile elde edilen Teleme peynirinde amino asit
diizeyi 25,2 mg/100g 16sin, 15,0 mg/100g glutamik asit, 33,8 mg/100g fenilalanin,
18,4 mg/100g valin ve 63,6 mg/100g lisin olarak tespit edilmistir (313).

Isparta ilinde {iretilen geleneksel peynirlerimizden Dolaz peyniri ilizerine

yapilan bir ¢alismada, serbest amino asit miktarlari en yiiksek alanin (1,83 mg/100g)

16sin-izol6sin (1,81 mg/100g) ve histidin (1,22 mg/100g) olarak saptanmistir (291).
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Giin (163) ise deri, plastik bidon ve farkli oksijen gegirgenligi &zelliklerine
sahip ti¢ farkli kilif igerisinde olgunlastirdigi Tulum peynirlerinde toplam 16 adet
amino asit tespit etmis ve 120 giin siiren depolama sirasinda tiim 6rneklerde glutamik

asit, prolin, 16sin ve lizin igeriklerinin en yiiksek diizeyde oldugunu saptamustir.

5.15. Ugucu BilesenKompozisyonu

Esterler peynir kitlesinde meyvemsi, ¢igegimsi aromaya neden olur, bazi yag
asitlerinin meydana getirdigi keskin aromayi, aminlerin olusturdugu aci tadi ve tat
azaltici etkiyi meydana getirirler. Esterlerin algilanma esigi diisiik oldugu igin

peynirde ¢ok az miktarda bulunmalari bile peynir aromasini etkilemektedir (142).

Aldehitler amino asitlerin katabolizmasi sonucu transaminasyon ya da Strecker
degredasyonu soncu olusmaktadir. Aldehitlerin algilanma esik degeri ¢ok diisiik

diizeydedir. Peynire turunggil, yesil ot, malt kokusu verirler (80, 83, 283).

Aldehitler amino asit katabolizmasi sonucunda olusmaktadir ve Valin, Isolosin
ve Losin amino asitleri sirasiyla 2-metilprpanal, 2- metilbutanal, ve 3-metilbutanal
olusturmaktadir. Amino asitler aminotransferaz enziminin etkisi ile a-keto asitlere,
oradan da aldehitlere doniismektedir (158). Geleneksel Akgakatik peyniri iiretiminde
sadece yogurt kiiltiirii kullanildig: i¢in calismada asetaldehit i¢eriginin yiiksek olmast
beklentisi olmasina ragmen, 6zellikle 1. giinde elde edilen verilere bakildiginda D1 ve
D2 ornekleri ile B1 ve B2 orneklerinin asetaldehit miktarlar1 geleneksel {iretim olan
Al ve A2 oOrneklerinkinden daha yiiksek oldugu gozlenistir. Bu farkliligin ortaya
¢ikmasinda peynir kiiltliriiniin de etkisinin oldugu gdzlenmistir. Olgunlagmanin
ilerleyen donemlerinde maya pihtisindan elde edilen ve karin ambalajda
olgunlastirilan peynirlerde 2-2.5 kat daha fazla asetaldehit oldugu tespit edilmistir.
Benzer sekilde 2-heptanal igerigi karma basilan 6rneklerde yiiksek tespit edilmistir.
Orneklerde sinnemaldehit igeriginin yiiksek olmasi beklenen bir durumdur. Ciinkii
karanfil yagi bilesiminde en Onemli maddelerden biri sinnemattir ve karanfil
kullanilmayan diger geleneksel peynirlerde bulunmasi s6zkonusu degildir. Bu nedenle

karanfil i¢eren peynirlerin 6zellikle saglik agisindan 6nemli bir etkisinin olmasi bu tiir
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peynirlerin gelistirilmesi ve iiretiminin yayginlastilmasi agisindan son derece

Onemlidir.

Ketonlar ve metil ketonlar, ppm ya da ppb gibi diisiik algilanma esik degerine
sahip tereyagi ve mavi-kiiflii peynirlerin aromasindan sorumlu bilesiklerdir (83, 277,
283). Calismada tespit edilen 7 adet keton grubundan en 6nemlisinin 2-heptanone, 2-
nonanone, 2-propanone ve nonil metil keton oldugu gozlenmistir. Peynire tereyag
aromasi kazandiran 2-3 butandiol (diasetil) miktar1 olgunlasmanin ilk doneminde tiim
orneklerde 318.88-507.55 pg/kg arasinda tespit edilmistir. Yogurt kiltiirii ilave
edilemis olan ve farkli sicakliklarda mayalanan A1, A2, C1 ve C2 o6rneklerinde 2-3
butandion miktarinin benzer olmasi, mayalama siiresi uzun olan C1 ve C2 6rneklerinde
kiiltiir aktivisinin etkili oldugunu gdstermektedir. Olgunlagma sonunda A1, A2 ve Bl
orneklerinde 2-3 butandion tespit edilememis olmasi, kokusuz bilesen olan asetoine

indirgendigini diisiindiirmektedir. Ancak ¢alismamizda asetoin tespit edilememistir.

Alkoller mavi-kiifli veya yiizeyden olgunlasan (Camembert, Brie,
Gorgonzola, Kiiflii peynir, Stilton, Limburger, Kopanisti) peynirlerinde, sert, ve
kismen uzun siire olgunlastirilan peynirlerde (Cheddar, Grana, Ragusano, Pecorino,
Kasar, Canak ve Tulum) o6nemli bir yer tutmaktadir (71, 179, 181-182, 343).
Calismada 7 adet alkol grubu tespit edilmistir. Bunlar icerisinde en yiiksek oran etanol
ve 1-hekzanolde tespit edilmistir. Olgunlagma siiresince alkol miktarlar1 6zellikle
polietilen ambalaj ve karin ambalajda olgunlasmadan etkilendigi sOylenebilir. Ayrica

bazi alkol gruplarinda asit ve maya pihtisi olma durumu da 6nemli bir etken olmustur.

Cig siitte yok denecek kadar az bulunan laktonlar, siit iiriinlerinde olgunlagma
stirecinde ortaya ¢ikmaktadir (282). Peynirde siit yaginda bulunan hidroksi yag asidi
trigliserdilerin hidrolizi, ardindanda kaltonizasyonla laktonlar olusmaktadir (83).
Laktonlar peynirde meyvemsi (seftali, kayisi, Hindistan cevizi) aromasina neden
olmaktadir (282).
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Fenol bilesikleri bitki orjinli, peynirden iz miktarda izole edilen bilesiklerdir.
Peynirde az miktarda bulunmalari durumunda olumlu sonug alinirken, fazla miktarda

bulunmalari peynirde renk degisimi ya da tat bozukluklarina sebep olmaktadir.

Kubickova ve Grosch (248), Camembert peyniri lizerine yaptig1 bir ¢calismada,
belirlemis olduklar1 42 koku verici maddeden 17 tanesinin olgunlagsmanin
baslangicinda tespit etmislerdir. Arastirmacilar Camembert peynirinin karakteristik
ozelligini veren maddelerin 2,3-butandion, 3- metilbiitanal, metiyonal, 1-okten-3-ol,
1-okten-3-one, feniletil asetat, 2-undekan, 8- dekalakton, butirik asit ve 3-metil-1-

butanoik asit oldugunu belirtmislerdir.

5.16. Serbet Yag Asitleri

Bir¢ok peynirde olgunlasma kriteri olarak bilinen yag asitleri, trigliserdilerin

lipaz ya da esteraz sonucu olusmaktadir (157, 213- 214).

Serbest yag asitleri aromaya direk katki saglamakla birlikte an1 zamanda ester,
metil keton, alkol ve laktonlarin olusumunda Onciill maddelerdir. Peynirin
olgunlagmasi siirecinde meydana gelen yag asitlerinin ¢ok az1 2-6 karbonlu olup, 2
karbonlu olanlar asetik, 3 karbonlu olanlar propanoik yag asidi olarak
degerlendirilmektedir (283). Ancak bu yag asitleri laktoz metabolizmasi sonucu
meydana gelmekte olup, kisa zincirli yag asitleri, amino asit katabolizmas1 ve aldehit,

keton, ester oksidasyonu sonucu meydana gelmektedir. (83).

Her yag asidinin algilanma esik degeri peynirin bilesiminden etkilenmektedir,
bunun nedeni her yag asidinin polaritesinin ayr1 olmasidir. Peynirin pH’s1 arttikca
serbest yag asitlerinin uguculugu azalmakta ve daha az aroma aktif olmaktadir. Ciinkii

peynir kitlesindeki alkali bilesikler nedeniyle noétralize olmakta ve ransit aroma

hissedilmemektedir (71, 189, 327).

Peynir aromasinda 6-12 arasi karbon sayisina sahip yag asitleri ransit, ¢iiriik

meyve, meyvemsi, ter kokusu vb. gibi aromalar olusturmaktadir (259). Karbon sayisi
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yiikksek olan yag asitlerinin hissedilebilmeleri i¢in daha fazla yogunlukta olmasi

gerekmektedir(71, 327).

Prandini ve ark. (322), endiistriyel peynirlerin serbest yag asitleri ve konjuge
linoleik asit (CLA) konsantrasyonlar1 iizerine yaptigi arastirmada, inek, koyun ve kegi
peynirleri arasinda istatistiksel farklilik oldugunu bunun nedenin farkli ruminantlar
oldugunu belirtmistir. En yiiksek CLA degerinin ke¢i peynirinde oldugunu (9.86mg/g
yag), bununla birlikte ke¢i peynirinin %1.63 vaksenik , % 0.75 a-linoleik, %1.80 laktik
asit ve % 16.83 oleik asit igerdigini tespit etmistir. Inek siitii peynirlerinde %5.66 mg/g
yag, %0.95 vaksenik, % 0.34 a-linoleik , % 2.09 laktik asit ve %18.54 oleik asit

bulmustur.

Mallatou ve ark. (259) inek, koyun, ke¢i ve karisim siitlerinden iiretilen
olgunlagma siirecindeki Teleme peyniri iizerinde yaptig1 arastirmada toplam serbest
yag asitleri miktarin1 koyun, keci, koyun+ keci, inek siitlerinden yapilan peynirlerde
sirastyla 343+49, 410421, 358+16 ve 650+0 olarak tespit etmistir. 180 giinliik
olgunlagsma periyodunda kisa zincirli yag asitleri (C2 —Cg) peynirlerinaromalarinda
onemli bir yer tuttugunu, olgunlagsmanin ilk 60 giiniinde biitiin peynirlerde artis
gosterdiklerini gozlemlemistir. Orta zincirli serbest yag asitlerinin ise (C10 —C14 ) bu
stiregte azaldigini ifade etmistir. Uzun zincirli yag asitleri ise (Ci6-C1s:2 ) ise
olgunlagsma siiresi boyunca sabit kalmistir. Arastirmacilar butirik asidin 60 giin
boyunca yavas yavas arttigini ancak diger arastirmacilarin bulgularinda diisiik diizeyde
oldugunu belirtmistir. Kaprilik asidin ise olgunlagsma siireci boyunca hafifce
degistigini ancak kaprik asidin siire¢ boyunca arttigini tespit etmislerdir. Kaprilik ve
kaprik asidin keg¢i siitiinden yapilan peynirlerde koyun siitiinden yapilan peynirlere

oranlara yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Kinik ve ark. (225), Tirkiye‘de en fazla tiiketilen sert ve yumusak peynirler
tizerinde yaptig1 incelemede toplam 29 farkli peynir 6rmegini incelemislerdir. Tespit
ettikleri yag asitlerinin icerisinde en fazla palmitik asidin oldugunu ardindan stearik
asit ve miristik asidin takip ettigini gdzlemlemistir. Ornekler icerisinde en yiiksek

diizeyde (%5.93-29.38) palmitik asit bulunmustur. Yapilan arastirmada Tulum

242



peynirde doymus yag asitlerini 71.903+1.21, doymamuis yag asitlerinin 25.811, ¢oklu
doymamis yag asitlerinin 1.083+1.03, toplam doymamis yag asitlerini 26.894+3.48
oldugunu belirlemistir. Olgunlastirilmis kasar peynirinde ise bu degerlerin doymus

yag asitleri hari¢ arttig1 tespit edilmistir.

Burdur iline bagl kdylerinden toplanan 15 adet Akgakatik peynirinde yapilan
serbest yag asitlerinin analizi sonucunda, doymus yag asitleri oranlar1 en diisiik
%56.45 ve enyiiksekte %66.77 olarak belirlenmistir. Orneklerin toplam doymamus yag
asitleri miktar1 %27.52 ile %37.63 arasinda tespit edilmistir. Arastirmacilar, 6rneklerin
tekli doymamis yag asitleri degerlerinin %30.69 bulunurken, ¢oklu doymamis yag
asitleri miktarin1 %2.510larak saptamislardir (167).

5.17. Asit Degeri

Lipolizin derecesi olarak ifade edilen asit degeri, siit ve tiriinlerinde ransid tat
ve aroma yogunlugunun gostergesidir. Siitte 0.8-2.74 meq/100g degerleri arasinda
degisim gostermektedir. Provoleone, Roquefort ve Tulum peyniri gibi peynirlerde
onemli olan asit degeri iirlinlerin tat ve aromasini etkiledigi i¢in belirli oranlar arasinda

olmasi istenmektedir (104).

Caligmamizda depolama siireci boyunca asit degerinin arttigi gozlenmistir.
Karm ambalajlarda depolanan 6rneklerdeasit degeri diizeyinin, polietilen ambalajlara
oranla daha fazla oldugu gozlemlenmistir. Bunun nedeninin yiiksek kurumadde
degerine sahip orneklerde kurumadde de yag oraninin artmasi ve karin ambalajda
oksijen ve su buhari gecirgenliginin daha yiiksek olmasi nedeniyle lipid oksidasyonu
ve lipoliz etkisiyle yag asitlerinden ortaya ¢ikan aci peptidlerin asit degeri miktarini

etkiledigi diisiiniilmektedir.

Farkli ambalaj materyallerinde olgunlastirilan Tulum peynirleri iizerine
yapilan bir calismada, 1. giine ait asit degeri diizeyinin 1,47 ile 1,61 mg KOH/g yag
arasinda degisim gosterdigi, peynirler arasindaki fakliligin 6nemli olmadig

gozlenmistir (168). Peynir 6rneklerinin 30. giine kadar olan olgunlasma siirecinde
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uygulamalarin etkisi 6nemsiz bulunurken, 60. giinden sonra alternatif kilif
orneklerinin farklilik gdstermeye basladig: tespit edilmistir. Ozellikle yiiksek bariyer
Ozellige sahip ambalajda olgunlastirilan 6rnegin asit degeri, deri tulum ve yiiksek
dansiteli plastik ambalajda olgunlastirilan peynirlerde saptanan degerlerden farkh
bulunmustur. Olgunlasma sonunda deri ambalajda 12.92 mg KOH/g yag olan asit
degeri miktar1, yiiksek gecirgen 6zellige sahip kilif ambalajda 49.14 mg KOH/g yag

diizeyine ulastig1 ve peynirlerde acilik hissedildigi gézlenmistir.

Karagdl (208), koyun ve inek siitlerinden {iretilen karin kaymagi peynirinin
olgunlastirilmasiyla meydana gelen degisiklikleri lizerine yaptig1 arastirmada da
orneklere ait asit degerinin 3. giinde 0.46-0.60 mg KOH/yag oldugunu ve depolama
siiresi boyunca bu degerlerin arttifini tespit etmistir. Depolamanin 90. giinlinde
orneklere ait asit degerinin 2.60 mg KOH/yag ile 5.38 mg KOH/yag arasinda degistigi
belirlenmistir. Calismada o6rnekler arasinda en yiiksek kurumadde degerine sahip olan

Ornegin asit degerinin de yiiksek diizeyde oldugu gozlemlenmistir.

Tarake1 ve ark. (359), taze peynir orneklerine ait asit degerinin 0.40-1.88mg
KOH/g yag, olgunlastirilmis peynirlere ait degerlerin ise 2.36-6.76 mg KOH/g yag

arasinda degisim gosterdigini belirlemistir.

Kocgak ve ark.(237), lipaz enziminin Tulum peyniri olgunlagsmada etkisini
inceledigi arastirmada, lipaz enziminin katilim oranina bagh olarak olgunlagma siiresi
boyunca asit degeri diizeyinin arttifin1 ve peynirlerde lipolizin artmasi nedeniyle daha
kisa siirede olgunlagsma gosterdigini belirlemistir. Olgunlagsmanin ilerleyen

donemlerinde ise Tulum peynirlerinde acilasma goriildiigii tespit edilmistir.

Ayar ve Akyiiz (51), olgunlasma esnasinda Beyaz peynirin lipoliz derecesi
lizerine bazi baharat ekstraktlarinin etkisini belirlemek iizere yaptiklar1 arastirmada,
kekik, nane ve sirmo otu ilave edilen peynir o6rnekleri 90 giin olgunlastiriimistir.
Depolama siiresince en yiiksek asit degerinin kontrol 6rnegi ile nane+sirmo otu ilave
edilen 6rnekte oldugu tespit edilmistir. Calismada en diisiik asit degerine sahip 6rnegin

sirmo+ nane ilave edilen peynir oldugu saptanmustir.
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Yaptigimiz ¢aligma sonuglart ile diger arastirmacilarin  bulgular
karsilastirildiginda, olgunlastirilan peynirlere ait asit degeri diizeyinin benzer
sonuglara rastlandig1 ve peynir tipine gore az da olsa degisebildigi tespit edilmistir.
Corekotu ve karanfil ilavesinin diger arastirmacilarin baharat ilavesinde oldugu gibi

asit degerine etkisi olmadig1 tespit edilmistir.

5.18. Renk Analizi
5.18.1. Renk Analizi L Degeri

Depolama siirecinin 1. giinlinden itibaren 6rneklere ait CIE L degerinde diizenli
olarak bir azalma goriilmiistiir. Depolama boyunca kaybedilen su ve nem igerigindeki
degisimin 6zellikle karin ambalajlarda depolanan 6rneklere ait CIE L degerinde etkili

olmustur.

Okur ve Giizel-Seydim (292), geleneksel Dolaz peynirinde bazi karakteristik
ozelliklerin belirlenmesi iizerine yaptig1 arastirmada peynirlere ait CIE L degerinin
66.20-68.30 arasinda degisim gosterdigini tespit etmistir. Bu peynirde renk degerinin
azalmasi, iliretiminde peyniralti suyu kullanilmasi ve uzun siiren 1s1l igslem sonrasinda
maillard reaksiyonu sonucu geleneksel dolaz peyniri renginin koyu kahverengimsi

renk almasindan kaynaklanmaktadir.

Ozbek ve Giizeller (300), yogurt peyniri iiretiminde yogurt miktarinin etkisi
lizerine yaptigi ¢alismada orneklere ait CIE L degerinin 80.71-85.69 arasinda
oldugunu belirlemistir. Ornekler arasindaki en yiiksek degerin, yiiksek oranda yogurt

iceren peynir rneginde oldugu belirlenmistir.

Deveci (109), Beyaz peynir iiretiminde kullanilan farkli baharat tiirlerinin
olgunlagsmaya etkileri lizerine yaptig1 ¢alismada, 6rneklere ait CIE L degerinde en
diisiik diizeyde olanlara 79.69-80.89 ve 82.10 degerlerine sahip olan kekik, isot ve
nane ilaveli peynirlerde belirlemistir. Arastirmada en yiiksek degerin baharat ilavesi

olmayan kontrol 6rneginde (96.18) oldugu saptanmustir.
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Yapilan ¢aligmalarda baharat ya da ambalaj materyalinin peynirlerin CIE L
degerini etkiledigi goriilmektedir. Ancak ilave edilen ¢orekotu peynirde renk
degisimine sebep olmazken, karanfil kullaniminin rengi etkileyebilecegi gbzlenmistir.
Ciinkii toz halde karanfil kullanimi, olgunlagsmanin ileriki donemlerinde rengin
kahverengimsi olmasina sebep olmaktadir. Ancak caligmada polietilen ambalajda
olgunlastirilan 6rneklerde nem kaybi 6nemli goriilmedigi ve standart bir karanfil
ilavesi gergeklestirildigi i¢in renk degisiminin 6nemli bir etkisi gdzlenmemistir.
Bununla birlikte, karin icerisinde olgunlastirilan 6rneklerde hem nem kaybi hem de
kullanilan karanfilin zamanla renk iizerine 6nemli derecede etkili oldugu sdylenebilir.
Bu etkinin duyusal degerlendirmelerde yansimasi, ozellikle 60. ve 90. giinlerde

goriinlim {izerine verilen puanlara da yansidig tespit edilmistir.

5.18.2. Renk Analizi a* Degeri

Orneklere ait CIE a* degerleri depolama siiresinin sonunda goriilen
degisimlerin temel nedeni, karina basilan mablajlarda nem kaybindan kaynakli
kuruma ve renk degisimidir. Ayrica 6rneklere ilave edilen karanfilin de nem kaybina
bagl olarak a* degerini etkiledigi diisiiniilmektedir. EI-Nimr ve ark. (120) tarafindan
gergeklestirilen bir ¢alismada, 6rneklerin nem igerigi ve su aktivitesine bagl olarak

renk degerlerinde degisim meydana gelebildigi bildirilmektedir.

Okur ve Giizel-Seydim (292), geleneksel Dolaz peynirinde CIE a* degerlerinin
11.21-12.66, Giin (163) deri ambalajda olgunlastirilan Tulum peynirinde -2.81, plastik

ambalajda olgunlagtirilanda -2.82 arasinda oldugunu tespit etmistir.

5.18.3. Renk Analizi b” Degeri

CIE sistemine gore belirlenen b* degeri sar1 renk indeksi olarak ifade
edilmektedir. Orneklere ait CIE b" degerinde depolama sonunda gériilen artisin

kullanilan ambalaj materyalinden etkilendigisdylenebilir. Yapilan analizler sonucunda

Karin ambalajda depolanan 6rneklerde b* degerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Peynirlerin iiretim yénteminin CIE b~ degerine etki etmedigi, ayni ambalaj tiiriinde

farkli pitht1 yapisinda bulunan peynirlerin benzer degerlere sahip oldugu belirlenmistir.

Okur ve Giizel-Seydim (292) geleneksel Dolaz peynirinde bazi karakteristik
ozelliklerin belirlenmesi iizerine yaptig1 arastirmada Orneklere ait CIE b* degerini
23.36-25.94 arasinda tespit etmistir. Bu degerlerin yliksek olmasi, geleneksel peynir
iiretimindeki yontem ve kullanilan hammadde/yardimc1 madde ve uygulanan 1s1l islem
normlarinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Dolaz peynirinin iiretimindePasile
kaynatilip kahverengi renk almasi saglanmaktadir. Bu durumda peynirde 6lgiilen renk
degeri, Akcakatik peynirinden elde edilenle neden farklilik gosterdigini net bir sekilde
ortaya koymaktadir.

Hammaddesi yogurt olan bir baska geleneksel peynir iiretiminde, 6rneklere ait
CIE b"degerinin 11.14-13.52 arasinda oldugutespit edilmistir. Orneklerdeki bu
degerler, hammaddesi yogurt olan Akgakatik peynirinden elde ettigimiz degerlerle

benzerlik gostermektedir.

5.19. Su Aktivitesi

Normal kosullar altinda, gidanin buhar basincinin, ayni sicakliktaki suyun
buhar basincina orani olarak tanimlanan su aktivitesi, suyun gidaya ‘baglanma
derecesi’ olarak da tanimlanmaktadir (255). Su aktivitesi gidalarin mikrobiyal
gelisimi, kimyasal ve biyokimyasal bozulmasina etki etmesi nedeniyle, gidanin raf
omriinii degistirebilmektedir. Orneklere ait su aktivitesi degerlerine bakildiginda
depolamanin 1. giiniinde benzer degerler elde edildigi ancak depolama siiresinin
artmasiyla karin ambalajlarda su aktivitesi degerinin azaldig1 goriilmiistiir. Polietilen
amabalajdan daha diisiik degerin belirlenmesinin nedeni, polietilen ambalajin bariyer
ozellik tagimasi ve peynirden nem kaybinin engellenmesi ve sonugta karin ambalaja
oranla nem degerinin olgunlasma siiresince korunmasidir. Karin ambalaj gézenekli bir
yapiya sahiptir ve olgunlagma siiresince peynir 6rneklerinden nem kaybi, zamana baglh

olarak artmis ve su aktivitesi de diisiik degerlere ulasmistir. Diger uygulamalarin
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peynirlerin su aktivitesi degerine etkisi 6nemli olmamakla birlikte, su aktivitesinin

diismesi peynirlerin mikrobiyel 6zelliklerini etkilemistir.

Demir ve ark.(105), vakum paketli Savak Tulum peynirlerinde potasyum
sorbatin kullanimi iizerine yaptigi arastirmada 6rneklere ait su aktivitelerinin 0.80-0.94
arasinda oldugunu tespit etmistir. Orneklere ait su aktivitesi degerleri 0.88- 0.94
arasinda bulunmus ve en yliksek degerlerin kontrol 6rneginde oldugu saptamistir.
Aragtirmacilar depolama siireci boyunca su aktivitelerinin azaldigin1 ve en diisiik

degerin 240. giinde oldugunu tespit etmislerdir.

Kirdar ve ark.(232), piyasadan temin ettikleri olgunlastirilmis 15 farkli
Akcakatik peyniri lizerinde yaptiklar1 aragtirmada su aktivitesi degerlerinin 0.68- 0.83

arasinda oldugunu ortalam degerin 0.74 oldugunu tespit etmistir.

Yaptigimiz arastirmada su aktivite degerleri diger arastirmacilarin bulgulari ile
karsilastirildiginda benzer sonuglarin elde edildigi gériilmiistiir. Ozellikle Ak¢akatik
peyniri iizerine yapilan c¢alismalarda, karn ambalajda depolamanin etkisi benzer

bulunmustur.

5.20. Tirozin

Peynirin olgunlagsmasi sirasinda proteoliz diizeyinin belirlenmesinde
yararlanilan tirozin miktari, alkolde, suda veya trikloroasetik asitte (TCA) ¢6ziinen
toplam serbest tirozin miktarinin kolometrik olarak belirlenmesiyle l¢tilmiistiir(314).
Bu yontem Kjeldahl yontemiyle belirlenen suda ¢6ziinen azot miktarinin daha uzun
zaman almasi ve daha zor olmasi nedeniyle daha ¢ok tercih edilmektedir (249,304).
Bazi arastiricilar peynirin olgunlagma siirecinin belirlenmesinde, depolama siirecinde
aci8a ¢ikan tirozin miktarinin suda ¢6ziinen protein iceriginden daha hassas bir kriter
olabilecegini digiinmektedir (314). Yaptigimiz c¢alismada depolama siirecinin
peynirlerin tirozin degerlerine etkisinin istatistiksel olarak onemli olmadig: tespit

edilmistir.
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Dink¢i ve ark.(111), Kargi Tulum peynirleri 6rneklerinin tirozin
degerleri0.022-0.134 mg/g arasinda degismis olup, orneklerin olgunlagsma indeksi

degerleri ile benzerlik gosterdigini belirtmistir.

Giiler ve Uraz (157), Ankara ilinde marketlerden satin alinan Tulum peyniri
orneklerinin tirozin miktarmi ortalama 1.17 mg/g olarak belirlemislerdir. Oner ve ark.
(299) tarafindan yapilan bir baska ¢alismada ise Tulum peynirlerindeortalama 0.59

mg/g tirozin igerdigi bulunmustur.

Kesenkas (221), Beyaz peynir iiretiminde bazi mayalarin starter kiiltiir olarak
kullanim olanaklarinin arastirilmasi {izerine yaptigi calismada depolama siiresi
boyunca 6rneklere ait tirozin degerlerinin arttigini ancak ortalama degerlerin benzerlik

gosterdigini ifade etmektedir.

Peynir iizerine yapilan calismalarin tirozin degeri bulgulari ile yaptigimiz
calismadaki degerler kismen benzerlik gosterdigi, Tulum peyniri gibi uzun siire
olgunlastirilan peynirlerde tirozin miktarinin sert veya yumusak tip peynir olma
durumu, starter kiiltiir kullanimi, olgunlagma siiresinin uzun veya kisa olmasi gibi

iiretim parametrelerine bagl olarak degisebildigi goriilmektedir.

5.21. Mikrobiyolojik Analizler
5.21.1. Toplam Mezofilik Bakteri Sayis1

Depolama siiresi boyunca mezofilik bakteri sayisit diizenli azalma gostermistir.
Olgunlasma baglangicinda asit ve maya pihtis1 elde edilirken kullanilan mayalama
sicakliklariin farkliligy, ilk giin degerlerinde C1, C2, D1 ve D2 6rneklerinde toplam
mezofilik bakteri sayisinin daha az oldugunu gosterse de, istatistiksel a¢idan bu
degisimin 6nemli olmadig1 goriilmektedir. Olgunlagma zaman ilerledikge tiim drnekte
toplam mezofilik bakteri iceriginde artis gozlenmis, olgunlasma sonunda en yiiksek
degere C2 orneginde ulasilmistir. Bakteri sayisinin uzun siire korunmasi, olgunlasma
sirasindaki kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlarin devamliligi agisindan olumlu

goriinse de bozulmalar agisindan riskli oldugunu gostermektedir. Olgunlagmanin 60.
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giiniine kadar, peynir 6rneklerinde artan asitlik ve/veya nem igerigindeki azalmanin,
toplam mezofilik bakteri sayisinin bu siireye kadar azalmasinda etkili oldugunu
diisiindiirmektedir. Ancak daha sonra peynirde tampon maddelerinin artmasi ile

bakteri iremesinin olabilecegine dair bir degisimin olabilecegi 90. giinde gézlenmistir.

Simsek ve Tuncer (355), taze ve olgunlastirilmis baz1 Akgakatik peynirler
tizerinde yaptig1 arastirmada taze Akg¢akatik peynirlerine ait toplam mezofilik bakteri
sayisin1 7.21- 8.13 log kob/g, olgunlagsmis Akgaktik peynirlerinde ise 7.12-8.52log
kob/g degerleri arasinda bulmustur.

Kirdar ve ark. (232), piyasadan topladig1 geleneksel Akgakatik peynirlerinde
toplam mezofilik bakteri sayisini 4.08-7.20 log kob/g olarak tespit etmistir.

Ates ve Patir (50), starter kiiltiirlii Tulum peynirinin olgunlasmasi sirasinda
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinde meydana gelen degisimler {izerine
yaptig1 arastirmada peynire ait toplam mezofilik bakteri sayisinin olgunlagma
stiresinin 15.giinden 30. gline kadar artis gosterdigini, olgunlagmanin ilerlemesiyle

bakteri sayisinin azaldigini belirtmistir.

Yaptigimiz ¢aligmada elde edilen bulgular diger arastiricilarin bulgularina

benzer bulunmustur.

5.21.2. Lactobacillus spp. Sayisi

Depolama siiresi boyunca Lactobacillus spp. sayisi diizenli olarak azalmistir.
Depolama siireci boyunca polietilen ambalajda depolanan Orneklerde saptanan
Lactobacillus spp. sayisinin karin amabalajda depolanan 6rneklerden fazla oldugu
goriilmektedir. Karin ambalajda su aktivitesinin daha az olmasi, kurumadde igeriginin

yiiksek olmasi gibi nedenlerden kaynakli oldugu diistintilmektedir.

Calim (90), Konya ve ¢evresinde farkli tip ambalajlarda tiiketime sunulan

Tulum peynirlerinin kalite nitelikleri iizerine yaptig1 arastirmada Lactobacillus spp.
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sayisinin 7.24-7.71 log kob/g arasinda oldugunu, en yiiksek degerin bidon ambalajda
endiistriyel tiretimden gelen peynir 6rneginde, en diisiik degerin ise endiistriyel tiretim
metoduyla iretilmis bez ambalajda depolanmis peynir 6rneginde oldugunu

belirlemistir.

Dinkgi ve ark. (111), Karg1 yoresel pazarindan satin alinan 6 ¢esit Tulum
peynirinin kimyasal mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledigi arastirmada peynirlere ait
Lactobacillus spp. bakteri sayisinin 6.95-7.51 log kob/g degerleri arasinda degisim

gosterdigini tespit etmistir.

Arastirmalar ile elde ettigimiz bulgular olgunlasmanin 30. giiniine kadar uyum
saglamakta olup, depolama siiresinin artmasiyla Lactobacillus spp. bakteri sayisinin
azaldig1 saptanmistir. Bakteri sayisinin azalmasmin karin amabalajlarda daha fazla

oranda oldugu, bu azalmada su aktivitesinin azalmastyla ilgili oldugu goriilmiistiir.

5.21.3. Lactococcus spp. Sayisi

Lactococcus’lar laktik asit bakteri grubunun en énemli grubu olup, peynir gibi

bir¢cok fermente gidanin liretiminde starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir.

Peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresince diizenli olarak azalma gosterdigi ve
depolamanin sonunda azalma oramin arttign goriilmiistiir. Orneklerden karin
ambalajlarda olanlarda azalmanin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Ayrica B1 6rnegi
harig, polietilen ambalajda olgunlastirilan ve su aktivitesi yliksek olan peynirlerin

Lactococcus spp. sayisi daha yliksek tespit edilmistir.

Patir ve Ates (318) kurut tizerine yaptiklari ¢alismada, piyasadan temin ettikleri

25 adet 6rnekte Lactococcus sayismni 1,13 x 10% kob /g olarak saptamustir.
Sengiil ve ark. (352), ¢ig ve pastorize siitten iiretilen Kasar peynirlerinin

olgunlagma siiresince bazi mikrobiyolojik Ozelliklerinin karsilastirilmasi {izerine

yaptig1 caligmada pastorize siitten iiretilen peynirlere ait bakteri sayisinin 30. giine
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kadar diizenli arttigini, olgunlasmanin 60. giiniinde azaldigini, 90. giinde ise hizli bir
azalma oldugunu tespit etmistir. Diger peynir 6rneginde ise 30. giinde hizli bir arts,

60. giinde hizl1 bir azalma 90. giinde ise énemli bir degisim goriilmemistir.

Kirdar ve ark. (232), piyasadan temin ettikleri olgunlastirtlmis 15 farkli
Akgakatik peyniri iizerinde yaptiklari arastirmada Lactococcus spp. sayisini 3.30-6.81

log kob/g olarak tespit etmistir.

Karatekin (211) bazi iiretim parametrelerinin Malatya peynirinin fonksiyonel
ve olgunlagma 6zellikleri tizerine etkisi yaptig1 arastirmada farkli oranlarda ilave ettigi
buzagi renneti ve mikrobiyal rennetin peynir iizerinde etkilerini incelemistir. Yapilan
incelemede 1 kat oraninda ilave ettigi buzagi rennet bulunan peynirlerde Lactococcus
spp. sayisinin depolama siiresince azaldigini, 5.02-6.01og kob/g arasinda degisim
gosterdigini belirlemistir. Arastirmada, enzim oran1 4 Kkat olarak artirildiginda
Lactococcus spp. sayisinin 4.48-6.04 log kob/g arasinda degisim gosterdigi

belirlenmistir.

Yaptigimiz calismada rennet ilavesinin daha 6nceki arastirmacilarin elde ettigi
bulgulara yakin sonuglar elde edilmistir. Mayalama sicakliklarmin farkliligi,
Lactococcus spp. sayisim etkiledigi diisiiniilmektedir. Ozellikle 20°C’de iiretilen
peynir kiiltiirii ve peynir mayas1 iceren D1 ve D2 Orneklerinde 90 giin siiren
olgunlagsma sonunda onemli derecede bir farklilik saptanmistir. Ancak ambalaj
materyalinin karin ambalaj olmasi, su aktivitesinde kayiplara neden olmasi

Lactococcus spp. sayisini olumsuz yonde etkilemistir.

5.21.4. Maya- Kiif Sayisi

Maya-kiif, o6zellikle yogurt ve peynir gibi siit Uriinlerinde en Onemli
mikroorganizma gruplarindan birisidir. Yiiksek sicakliklarda 1s1l islem gorerek islenen
tiriinlerde bile ¢apraz kontaminasyon sonucu bulasan bu grup mikroorganizmalar,
hemen hemen her depolama kosullarinda iireyerek aktivitelerini gostermekte, ileri

diizeyde iiremeleri sonucunda da irliniin kalite kriterlerini olumsuz ydnde
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etkilemektedir. Bu nedenle hem endiistriyel hem de geleneksel iiriin tiretimlerde en
cok sikinti yaratan bir grup olarak goriilmektedir. Akcakatik peyniri de kurutma islemi
dogal kosullarda yapilan bir peynir tipi oldugundan, maya-kiif kontaminasyonu
neredeyse kaginilmazdir. Bu nedenle de iirtinlerde bulunmasi ve depolama siiresince
sayisinin artmast her zaman beklenen bir risk faktoriidiir. Deneme peynirlerinde de
benzer sonuglar gézlenmis ve depolama siiresince tiim 6rneklerin maya-kiif sayisinda

artis gozlenmistir.

Tarak¢1 ve ark. (358), Dumas c¢okeleginin iiretimi ve bazi Ozelliklerinin
incelemesine iligskin ¢alismada 12 adet Dumas peyniri piyasadan toplanmis, yapilan
analizlerde minimum degerin 2.5x10° log kob/g, maksimum degerin 4.0x107 log kob/g

oldugu saptanmustir.

Ates ve Patir (50), starter kiiltiirlii Tulum peynirinin olgunlasmasi sirasinda
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinde meydana gelen degisimler {izerine
yapti§1 arastirmada maya-kiif ortalama degerini 2.7x10* log kob/g olarak bulmustur.
Aragtirmacilar kurut tizerine yaptiklar ¢alismasinda ise maya ve kiif sayisini ortalama
1.12 x 10* kob /g olarak belirlemistir (318). Kirdar ve ark. (232) ise Akgakatik peyniri
izerine yaptig1 calismada, piyasadan topladiklari 6rneklerin maya-kif igeriklerini
1.99-3.70 log kob/g olarak saptamistir. Ancak bu peynirlerin ortalama %79.71
kurumaddeli ve 0.75 su aktivitesine sahip oldugu disiiniildigiinde, maya-kif sayisi

etkilenmis olabilir.

Tarakg1 ve ark.(360) tarafindan cam kavaozlarda olgunlastirilan Tulum peyniri
lizerine yapilan bir ¢aligmada, orneklere ait maya- kiif sayisinin depolamanin 1.
giiniinde 7.00 log kob/g oldugu ve 90 giin siiren depolama sonunda sayinin azaldigi
tespit edilmistir.

Kavas ve ark. (215), c¢okelek ve lor peynirinin kalite 6zellikleri {izerine yaptigi
arastirmada, ¢okelek peynirinde maya-kiif sayisinin depolama siiresi boyunca arttigini,
depolamanin ilk giiniinde 4.27 log kob/g oldugunu, depolama siireci sonunda bu

degerin 5.79 log kob/g seviyesine yiikseldigini tespit etmislerdir. Lor peynirinde ise
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maya-kiif sayisinin depolama siiresi boyunca arttii, ancak degerlerin ¢okelek

peynirinden daha diisiik diizeyde oldugu belirlenmistir.

Karatepe ve Patir (212), karanfil ekstraktinin (Eugenol ve Timol) pastorize
tereyaginin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi {izerine etkisi lizerine yaptig1
arastirmada, kontrol grubu 6rneginin 2.44 log kob/g, eugenol ilaveli tereyag 6rneginde
maya kif sayisinin 2.30 log kob/g, timolilaveli 6rnekte ise 3.17 log kob/g oldugunu
saptamistir. 60.gilinliikk depolama siiresi boyunca kontrol 6rneginde maya-kiif sayisinin
depolama siiresi boyunca arttigi, eugenol ve timol igeren 6rneklerde ise zamanla

azaldig1 belirlenmistir.

5.21.5. Lipolitik Bakteri Sayisi

Lipolitik aktiviteye sahip olan mikroorganizmalarin varligini tespit etmek
lizere yapilan analiz sonucu, 6rneklere ait lipolitik bakteri miktarinin depolamanin 30.
giinline kadar yavas, daha sonraki donemlerde hizli bir sekilde azaldigi tespit
edilmistir. Lipolitik bakteri sayisi, karin ambalaj materyalinde depolanan peynirde
polietilende depolanan peynirlere kiyasla lipolitik bakteri yiikiinlin zamana bagl
olarak daha fazla azaldig1 tespit edilmistir. Burada gozlenen degisimin su aktivitesinde

meydana gelen azalmadan kaynaklandig1 diigiiniilmektedir.

Tarakg1 ve ark. (361), Tulum peyniri iizerine yaptigi arastirmada 90 giinliik
olgunlagma siiresi boyunca lipolitik bakteri diizeyinin 5.29-5.46 log kob/g arasinda
degisim gosterdigini, depolama siiresi boyunca lipolitik bakteri diizeyinin diizenli

olarak azaldigin belirlemislerdir.

Demir ve ark. (105) vakum paketli Savak Tulum peynirlerinde potasyum
sorbatin kullanimi iizerine yaptig1 ¢calismada lipolitik bakteri diizeyini depolamanin ilk
giiniinde 5.5- 7.12 log kob/g olarak tespit etmis ancak potasyum sorbat miktarinin
artmasiyla lipolitik bakteri diizeyinin azaldigini belirlemistir. Kontrol 6rneginde ise

depolama siireci boyunca lipolitik bakteri yiikiiniin arttig1 gozlemlenmistir.
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5.21.6. Proteolitik Bakteri Sayisi

Proteolitik bakteriler Ozellikle siit ve triinlerinde proteini pargalayarak
istenmeyen tat ve kokuya neden olmaktadirlar. Orneklerde 60 giine kadar artan
proteolitik bakteri igerigi, olgunlagsmanin 90. gilinlinde 6nemli derecede azalma

gostermistir.

Demir ve ark. (105),vakum paketli Savak Tulum peynirlerinde potasyum
sorbatin kullaniminin arastrilmasinda proteolitik bakterilerin depolama siiresi boyunca
arttigin1 belirlemistir. Kontrol 6rneginde proteolitik bakteri yiikiiniin 7.46- 8.65 log

kob/g arasinda oldugunu belirtmistir.

Tarake1 ve ark. (361), cam kavanozlarda olgunlastirdigi Tulum peynirlerine ait
proteolitik bakterilerin olgunlagma siiresi boyunca azaldigini tespit etmistir. 1, 30, 60

ve 90. giin analizlerinde sirastyla 6.37- 6.36-5.67-4.64 log kob/g olarak bulunmustur.

5.22. Peynir Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Peynirlerin en 6nemli 6zelliklerinden biri de geleneksel rengin korunmasi,
rengin c¢esitli etkenler sonucu soluk-mat rengi kazanmamasidir. Ancak geleneksel
Akcakatik peynirinin endiistriyel boyutta liretime doniistliriilememesi nedeniyle,
caligmalar kisith kalmakta ve standart bir iiretim gerceklestirilememektedir. Bu
nedenle peynirin karin igerisinde muhafaza edilmesi nedeniyle zamanla renk
matlagmakta ve parlakligini kaybetmektedir. Bu ¢alismada karin icersine basilarak
olgunlagtirilan ~ 6rneklerin  homojen rengini muhafaza edemedigi, rengin
kahverengimsi bir renge dogru degistigi belirlenmistir. Bunun yanisira, depolama
stiresince Orneklerde yiizeysel kiif gelisiminin olmayisi, polietilen ambalaj icerisinde
3 ay siliren bir depolama isleminin gergeklestirilebilecegi sonucunu ortaya

koymaktadir.

Peynirlerin {iretimi sirasinda asit ve maya pihtisi olma durumuna goére yapisal

Ozelliklerin etkilendigi ve bunun peynirin olgunlasma siiresince genel yapisina
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yansidig1 tespit edilmistir. Ozellikle diisiik sicaklikta uzun mayalama siiresine tabi
tutulan C1, C2, D1 ve D2 6rneklerinin yapist 1. giinde daha yumusak ve daha yagli-
yapiskan bir striiktiir géstermistir. Bu durum polietilen ambalajda olgunlastirilan ve
nemini muhafaza eden C1 ve DI 0&rneklerinde devamlilik gdstermistir. Bununla
birlikte, kuru bir peynir tiiketmek yerine, belirli bir yapisal 6zellige sahip peyniri
tilketmek tiiketici tercihi olabilir. Bu nedenle de kurumaddesini diizenleyerek
polietilen ambalajlarda iirlinli piyasaya siirmek s6z konusu olabilecektir.
Olgunlasmanin 30. giiniinden sonra polietilen ambalajlarda yap1 olarak onemli bir
degisim olmamakla birlikte, karin ambalajin gozenekli olmasi ve su buhari
gecirgenliginin daha yiiksek olmasi nedeniyle nem kaybi olmus ve peynirler asir1 sert
bir yapiya sahip olmustur. Benzer durum deri igerisinde olgunlastirilan tulum

peynirleri igin de tespit edilmistir (163).

Orneklerin kendine 6zgii koku puanlar1 degerlendirildiginde olgunlagsmanin
baslangicinda istenildigi gibi hafif eksimsi kokuya sahip oldugu belirlenmis, ancak 3
ay sonra degerlendirildiginde karin ambalajda olgunlastirilan Orneklerde koku

yogunlugu daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Uzun siire olgunlastirilan peynirlerde zamana bagli olarak maya ve kiif
kokusunun olusma olasilig1 vardir. Ciinkii maya—kiif grubu hemen hemen her tiirlii
ortamda gelisebilme &zelligine sahiptir. Ozellikle iiriiniin su aktivitesi ve pH degeri
uygunsa, hizli bir gelisim gostererek liriinde yogun maya-kiif kokusu olusmaktadir.
Orneklerden A2 harig, diger 6rneklerde karina basilan diger peynirlerden daha yogun
maya kokusu algilanmasi, karin materyalinden kontaminasyonu olabilecegini

diisiindiirmektedir. Benzer durum kiif kokusu icin de gecerli olmustur.

Tat tlizerinden verilen puanlar irdelendiginde, yogurt kiiltiirii iceren 6rneklerin
duyusal olarak daha fazla begenildigi goriilmektedir. Bununla birlikte peynir kiiltiirii
iceren B1 Ornegi ile geleneksel iiretime sahip Al Ornegi 6rnegi en fazla begenilen
peynirler olmustur. Bu nedenle endiistriyel liretime doniistiiriiliirken peynir lezzetini
artirmak amaciyla alternatif olarak peynir kiiltiirii de ilave edilebilecegi sonucuna

vartlmistir. Peynirlerin karanfil tadi olgunlasmanin basinda ve son giiniinde degisim
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gostermistir. Bunun en biiyiik nedeni proteoliz, lipoliz ve glikoliz nedeniyle olusan
bilesenler ile maya tadinin daha baskin hale gelmesi olabilir. Ozellikle olgunlasmanin
60. giinlinden sonra maya tadinin yogun bir sekilde hissedildigi panelistler tarafindan
da algilanmistir. Bu nedenle Akgakatik peynirinin endiistriyel {iretime adapte
edilmesinde duyusal o6zelliklerinin ¢ok 1iyi degerlendirilerek teknolojik iiretim
parametrelerinin iyi bir sekilde standardize edilemesi gerekmektedir. Bununla birlikte
tanimlayici analiz olarak tat karakterizasyonu tanimlanirken degerlendirilen pismis tat,
yavan tat ve tuzlu tat ozelliklerinin yiiksek puan alarak olumlu degerlendirildigi

goriilmektedir.

Deveci (109), Beyaz peynir iiretiminde kullanilan farkli baharat tiirlerinin
olgunlagmaya etkilerinin arastirilmasi konusunda yaptigi ¢calismada; biri kontrol grubu
olmak tizere ¢orekotu, nane, kekik, pulbiber ve isot baharatlar1 ilave edilerek pihti
yapilar1 aym1 6 farkli ornegi incelemistir. Yapilan incelemede renk ve goriiniis
bakimindan puanlamada kontrol grubundan sonra en ¢ok ¢orekotlu peynirlerin yiliksek
puan aldigr goriilmistiir. Olgunlagma siiresinde ise bu durumun degistigi ¢orekotlu
orneklerin daha yiiksek puan aldigr goriilmiistiir. Koku digerlerine bakildiginda
corekotlu peynirin 90. giinde en yiiksek puan aldigi, kekik ve isotunbunu takip ettigi
goriilmiistiir.  Olgunlagsma  siiresinin ~ sonunda  genel kabul edilebilirlik
degerlendirmesinde ¢orektonun 8.27 puanla kontrol grubundan bile (8.24) daha
yiiksek puan aldig1 goriilmiistiir.

Cakiar (84), Corekotu (Nigella Sativa L.) ilavesinin Erzincan tulum peynirinin
bazi kalite 6zellikleri lizerine etkisi arastirmasinda kontrol grubu, %1 ve %2 ¢orekotu
ilaveli 6rneklere ait en diisiik renk ve goriiniis puan1 (7,79) olgunlasma siiresinin 90.
giintinde %1 ¢orekotlu Tulum peyniri 6rneginde, en yiiksek renk ve goriiniis puani ise
(7,96) olgunlagsmanin 60. giiniinde kontrol Tulum peyniri 6rneginde belirlenmistir.
Tulum peyniri 6rneklerine ait en diisiik lezzet puani (7,50) olgunlasma siiresinin 90.
giinlinde kontrol Tulum peyniri Ornegi, en yiiksek lezzet puam ise (7,84)
olgunlagmanin 60. giliniinde %2 c¢orekotlu Tulum peyniri 6rnegi almistir. Tulum
peyniri orneklerine panalistler tarafindan verilen genel kabul edilebilirlik puanlarina

gore en diisiik genel kabul edilebilirlik puani (7,42) olgunlasma siiresinin 90. giiniinde
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%1 ¢orekotlu Tulum peyniri 6rneginde, en yliksek genel kabul edilebilirlik puani ise

(7,86) olgunlagmanin 60. giiniinde kontrol Tulum peyniri 6rneginde belirlenmistir.

Ratiba ve ark. (324), ke¢i peynirinden yapilan yumusak beyaz peynirlere
kakule , kekik ve karanfilin etkileri arastirmasinda tiim 6rneklere %1 ve %2 oraninda
baharat ilave etmistir. Olgunlagsmanin ilk giiniinde kontrol grubunun en yiiksek puani
aldigi, olgunlasmanin 30. giiniinde kakuleli orneklerin daha yiiksek puan aldigi,
karanfili orneklerin depolama siiresi arttitkga begenilme oranin distiigii tespit

edilmistir.

5.23. Sonug Ve Oneriler

Akcakatik peyniri, Burdur bolgesinde yoresel iiretimi evlerde gergeklestirilen
ve henliz daha pazarda veya endiistriyel iiretime gegememis, hatta yok olma agsamasina
gelmis bir peynir ¢esidimizdir. Son yillarda yoresel ve dogal iirlinlere kars: tiiketici
egiliminin artmast hem bilimsel hem de endiistriyel {iretime yeni iiriin kazandirma
calismalarini1 hizlandirmistir. Ozellikle son zamanlarda cografi isaret tescil belgeleri

lizerine ¢alismalar hiz kazanmstir.

Bu ¢aligma, hem geleneksel Akgakatik peyniri 6zelliklerini belirlemek hem de
farkli kiiltiir ve ambalaj materyalleri kullanarak, {irlinlin endiistriyel iiretime
yonlendirilmesini saglamak amaciyla gerceklestirilmistir. Bu nedenle de hem peynirin
tiretim teknolojisine katki saglayacak parametreler iizerine kurgulanma yapilmis hem
de gelenekselligi korunmaya calisilmistir. Bu nedenle {iretilen peynirler 3 ay siiresince
1., 30., 60. ve 90. giinlerinde kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

Ozellikleri incelenmistir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda asagidaki bilgiler Oneri olarak
sunulmaktadir;
- Akgakatik peynirinin ulusal ve uluslararasi platformlarda, elde edilen veriler
dogrultusunda literatiirdeki eksikliklerin hizli bir sekilde giderilmesi
gerekmektedir,
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Akgcakatik peynirinin endistriyel {iretime uygunlugunu saglamak amaciyla iiriin
standardi olusturulmaly, siit isletmeleri ile ortak ¢aligsmalar yiiriitiilmelidir,
Akgakatik peynirinin raf 6mrii lizerine alternatif uygulamalar ¢alisilmalidir,
Akgakatik peynirinin cografi isaret tescil belgesi bagvurulari i¢in gerekli kurum

ve Kuruluslarla ortak ¢aligmalar planlanmalidir.

259



10.

11.

12.

KAYNAKLAR

Agaoglu S, Berktas M, Giidiiciioglu H (1999): Corek otu (Nigella sativa)

tohumunun antimikrobiyal aktivitesi tlizerine bir arastirma. Yiiziincii Yil

Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 5(1/2), s:15-17.

Akgiil, A(1993): Baharat Bilimi ve Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegi

Yayinlari, No: 15.

Akin N (1998): Siite Uygulanan bazi Islemlerin Siitiin Pihtilasma Niteligi

Uzerine Etkisi. Gida, 23, s: 115-119.

Akin, N, Aydemir S, Ko¢ak C, Yildiz MA (2003): Changes Of Free Faty

Acid Contents and Sensory Properties Of White Pickled Cheese During

Ripening. Food Chemistry, 80, s:77-83.

Ali BH, Blunden G (2003) Pharmacological and toxicological properties of

Nigella sativa. Phytother Research, 17, p:299-305.

Al-Jassir MS (1992): Chemical composition and microflora of black cumin

(Nigella sativa L.) seeds growing in Saudi Arabia. Food Chemistry, 45,p:239-

242.

Alpkent Z, Milci S, Goncii A (2004): Antalya Piyasasinda satilan Cimi Tulum

Peynirlerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri. Geleneksel Gidalar

Sempozyumu, 23-24 Eyliil 2004, Van, s: 437-440.

Altun M (2003): Beyaz Peynirin Olgunlagmasi Sirasinda Meydana gelen

Degisikliklerin incelenmesi. Istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Kimya Anabilim Dali Doktora Tezi, Istanbul, s:144.

Anonim (1995): Dairy Processing Handbook, Tetrapak Proceessing System

AB, Lund, Sweden.

Anonim (1983):Gida maddeleri muayene ve analiz metotlari, 7C Tarim,

Orman ve Koyigleri Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Ankara
Anonim(1990): Siitte yag tayini Gerber metodu (rutin yontem), TS 8189,
Tiirk Standartlari Enstitiisii Yaymlart, Ankara.

Anonim (2001): Gida Sanayii Ozel Ihtisas Raporu. Siit ve Siit Uriinleri Alt

Komisyon Raporu. Devlet Planlama Tegskilat1 VIII. Bes Yillik Kalkinma Plani.

DPT yaymn no: 2636-OIK:644, s: 83, Ankara.

260



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Anonim(2009):Akdeniz Bolgesi Peynirleri.
http://suyununsuyu.blogspot.com.tr/2009/09/akdeniz-bolgesi-yoresel-

peynirleri.html. (Erisim Tarihi: 27.11.2017).

Anonim (2011): Kimya Teknolojisi, Kiigiikbas hayvan derileri.
http://cygm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprogramlari/kimya/moduller/
KucukbasHayvanDerileri.pdf. (Erisim Tarihi: 25.06.2018).

Anonim (2015): Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi. Resmi Gazete, 8 Subat
2015, Say1: 29261.

Anonim (2016): Diinya ve Tiirkiye'de Siit Sektdr Istatistikleri.

http://www.ulusalsutkonseyi.org.tr/media/2016-sut-raporu.pdf.
(ErisimTarihi:23.08.2017).
Anonim (2016): Tiirkiye’de Stit ve Uriinleri Uretimi.

https://www.asuder.orq.tr/veriler/turkiyede-sut-ve-sut-urunleri/sut-ve-sut-
urunleri-uretimi-2016 (Erisim Tarihi:25.08.2017).

Anonim (2016): Tirkiye peynirleri ve peynirlerde cografi isaretin 6nemi.
http://www.dunyagida.com.tr/haber/turkiye-peynirleri-ve-peynirlerde-cografi-
isaretin-onemi/5063 (Erisim Tarihi: 02.09.2017)

Anonim (2017): Akdeniz Bolgesi’nde Uretilen Peynirler.

http://holistikfikirler.com/akdenizbolgesipeynircesitleri/  (Erisim  Tarihi:
03.12.2017).

Anonim (2017): Burdur hakkinda genel bilgiler. http://www.burdur.gov.tr/
(Erisim Tarihi: 04.12.2017).

Anonim (2017):http://www.setbir.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-
istatistikleri-2017/ (Erisim Tarihi: 04.12.2017).

Anonim(2017):Siirk ve Carra Peyniri. http://hataygastronomi.com/arsivier/
2861 (Erisim Tarihi: 02.11.2017)

Anonim (2017):555 Sayili KHK., 1995, “Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkinda 555 Sayili Kanun Hiikkmiinde Kararname” RG: 27/06/1995 —
22326, (http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/laws/informationDetail ?id=1
04), ( Erisim Tarihi:03.09.2017). (Oraman,2015).

Anonim (2017):(http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalL.ist/).
(Erisim Tarihi:03.09.2017).

261


http://suyununsuyu.blogspot.com.tr/2009/09/akdeniz-bolgesi-yoresel-peynirleri.html
http://suyununsuyu.blogspot.com.tr/2009/09/akdeniz-bolgesi-yoresel-peynirleri.html
http://cygm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprogramlari/kimya/moduller/KucukbasHayvanDerileri.pdf
http://cygm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprogramlari/kimya/moduller/KucukbasHayvanDerileri.pdf
http://www.ulusalsutkonseyi.org.tr/media/2016-sut-raporu.pdf.
https://www.asuder.org.tr/veriler/turkiyede-sut-ve-sut-urunleri/sut-ve-sut-urunleri-uretimi-2016
https://www.asuder.org.tr/veriler/turkiyede-sut-ve-sut-urunleri/sut-ve-sut-urunleri-uretimi-2016
http://www.dunyagida.com.tr/haber/turkiye-peynirleri-ve-peynirlerde-cografi-isaretin-onemi/5063
http://www.dunyagida.com.tr/haber/turkiye-peynirleri-ve-peynirlerde-cografi-isaretin-onemi/5063
http://holistikfikirler.com/akdenizbolgesipeynircesitleri/
http://www.burdur.gov.tr/
http://www.setbir.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-istatistikleri-2017/
http://www.setbir.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-istatistikleri-2017/
http://hataygastronomi.com/arsivler/%202861
http://hataygastronomi.com/arsivler/%202861
http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/laws/informationDetail?id=104
http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/laws/informationDetail?id=104
http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalList/

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Anonim (2017):
(http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRegisteredL ist/).
(Erisim Tarihi: 03.09.2017).

Anonim  (2017):(http://www.apelasyon.com/Yazi/504-yoresel-peynirler---i)
(Erisim Tarihi: 09.09.2017).

Anonim (2017): Peynir Isleme Teknolojisi 2.
(http://slideplayer.biz.tr/slide/9272486/) (Erisim Tarihi: 01.01.2018).
Anonim (2017): The Courtyard Dairy.

(https://www.thecourtyarddairy.co.uk/about/) (Erisim Tarihi: 01.01.2018).
Anonim  (2018):Tibbi ve  Aromatik  Bitkiler = Sektér  Raporu.
(http://www.oran.org.tr/images/dosyalar/20170915124415 0.pdf ) ( Erisim
Tarihi: 30.01.2018).

Anonim (2018):Karanfil (Syzigium aromaticum (L.) Merr. Et Perry.

(https://www.researchgate.net/publication/291971781 Karanfil Syzigium ar
omaticum_L_Merr_et Perry) ( Erisim Tarihi:11.02.2018).

Anonim  (2018):Karanfil ~ Agaci.  (https://www.agac.gen.tr/karanfil-

agaci.html). (Erisim Tarihi: 11.02.2018).

Anonim (2018): Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (Teblig No: 2015/6).
(http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/02/20150208-16.htm)  (Erisim
Tarihi: 10.03.2018).

Anonim (2018): Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Plastik Madde Ve
Malzemeler Tebligi (Teblig No: 2013/34). (
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18594&Mevzuatlli
ski=0&sourceXmlSearch=plastik ). (Erigsim Tarihi: 18.03.2018).

Anonim (2018): Ege Bolgesi Yoresel Peynirleri.
(http://acar.coolpage.biz/ege.html) .(Erisim Tarihi: 12.03.2018).

Anonim (2018): Sindirim Fizyolojisi.
(https://acikders.ankara.edu.tr/pluginfile.php/9921/mod_resource/content/0/Si
ndirim%20Fizyolojisi%20Prof.Dr.%20Nesrin%20SULU.pdf). (Erisim
Tarihi:22.04.2018).

262


http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRegisteredList/
http://www.apelasyon.com/Yazi/504-yoresel-peynirler---i
http://slideplayer.biz.tr/slide/9272486/
https://www.thecourtyarddairy.co.uk/about/
http://www.oran.org.tr/images/dosyalar/20170915124415_0.pdf
https://www.researchgate.net/publication/291971781_Karanfil_Syzigium_aromaticum_L_Merr_et_Perry
https://www.researchgate.net/publication/291971781_Karanfil_Syzigium_aromaticum_L_Merr_et_Perry
https://www.agac.gen.tr/karanfil-agaci.html
https://www.agac.gen.tr/karanfil-agaci.html
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/02/20150208-16.htm
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18594&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=plastik
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.18594&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=plastik
http://acar.coolpage.biz/ege.html
https://acikders.ankara.edu.tr/pluginfile.php/9921/mod_resource/content/0/Sindirim%20Fizyolojisi%20Prof.Dr.%20Nesrin%20SULU.pdf
https://acikders.ankara.edu.tr/pluginfile.php/9921/mod_resource/content/0/Sindirim%20Fizyolojisi%20Prof.Dr.%20Nesrin%20SULU.pdf

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

Anonim (2016): Hayvanlarda Mide Yapisi.
(https://www.melaxtarimmarket.com/Hayvanlarda-mide-yapisi,DP-16.html)
(Erisim Tarihi: 25.04.2018).

Anonymous (1993): Milk determination of nitrogen content, IDF Standart
20B.

Anonymous (2000a): AOAC Offical Method 926.124. Acidity of Cheese.
Titrimetric Method. Official Methods of analysis of AOAC International, Vol.
2, 17th ed., Gaithersburg, USA.

Anonymous (2000b): AOAC Official method 975.20. Salt in cheese. Official
Methods of Analysis of AOAC International, Vol:2, 17th ed., Gaithersburg,
USA

Anonymous (2013):Rumenin anatomik
yapisi.(https://br.depositphotos.com/37549473/stock-illustration-ruminant-
stomach.html ) (Erisim Tarihi: 22.04.2018).

Anonymous (2018):Rumen I¢ Kesidi.(http://www.sliderbase.com/spitem-
954-1.html ) (Erisim Tarihi: 22.04.2018).

Anonymous (2008): Temizlenmis Rumen Goriintileri

(http://adambalic.typepad.com/the_art_and_mystery of fo/2008/01/address-
to-a-ha.html) (Erisim Tarihi: 22.04.2018).

Apostolidis E, Kwon Y1, Shetty K (2007): Inhibitory Potential of Herb, Fruit,
and Fungal-Enriched Cheese Against Key Enzymes Linked to Type 2 Diabetes

and Hypertension. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 8,
s:46-54.

Arnia M, Sagdic O, Gecgel U (2005): Antibacterial effect of Turkish black
cumin (Nigella sativa L.) oils. Grasas y Aceites, 56, p:259-262.

Arict M, Celikyurt G (2010):Sarikes: Olgunlastirilmis Lor Peyniri.
1.Uluslararas: "Adriyatik'ten Kafkaslar'a Geleneksel Gidalar" Sempozyumu,
Tekirdag, s:239.

Arslaner A (2008): Geleneksel yontem ve farkli siitlerden 1s1l islem
uygulanarak tiretilen ve farkli ambalaj materyallerinde olgunlastirilan Erzincan
Tulum peynirinde bazi kalite niteliklerinin tespiti. Atatiirk Univ. Fen Bilimleri

Ens. Gida Miih. ABD., Doktora Tezi, Erzurum, s: 182.

263


https://www.melaxtarimmarket.com/Hayvanlarda-mide-yapisi,DP-16.html
https://br.depositphotos.com/37549473/stock-illustration-ruminant-stomach.html
https://br.depositphotos.com/37549473/stock-illustration-ruminant-stomach.html
http://www.sliderbase.com/spitem-954-1.html
http://www.sliderbase.com/spitem-954-1.html
http://adambalic.typepad.com/the_art_and_mystery_of_fo/2008/01/address-to-a-ha.html
http://adambalic.typepad.com/the_art_and_mystery_of_fo/2008/01/address-to-a-ha.html

47.

48.

49.
50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

Arslaner A, Bakire 1 (2009): Geleneksel peynir gesitlerimizden Erzincan
Tulum peynirinin farkli ambalaj materyallerinde olgunlastirilmasi iizerine bir
arastirma. |l. Geleneksel Gidalar Sempozyum Kitabi, Van, s: 147-152.

Arslan Neset (2017):Tibbi Bitkilerin Yetistiriciligine Ve Pazarlamasina Genel
Bir Bakis. Erzincan Tibbi Aromatik Bitkiler Calistayr Sunu Kitapg¢igi,
Erzincan, s:47-70.

Atamer M (2016): Tereyag Teknolojisi.Sidas Medya Ltd. Sti., Izmir, s:1- 135.
Ates G, Patir B (2001): Starter Kiltiirli Tulum Peynirinin Olgunlagmasi
Sirasinda Duyusal, Kimyasal Ve Mikrobiyolojik Niteliklerinde Meydana
Gelen Degisimler Uzerine Arastirmalar. F.U.Saglik Bil. Dergisi,15(1), s:45-56.
Ayar A, Akyiiz N (2003): Olgunlasma Esnasinda Beyaz Peynirin Lipolizi
Uzerine lave Edilen Bazi Baharat Ekstraklarinin Etkisi. Gida, 28(3), s: 295-
303.

Bal-Onur B, Aksoy-Biber N (2015): Peynir Askina, Kiltir Yayinlari,
Istanbul.

Baytop T (1984): Tiirkiye de Bitkiler Ile Tedavi (Ge¢miste ve Bugiin). Istanbul
Universitesi Yayinlar1 No:3255, Sanal Matbaacilik, Istanbul, s:520.

Bedel A, Kilic S (2000): Izmir Tulum peynirinin olgunlasma siiresi {izerinde
kiiltiiriin ve ticari enzimin rolii. Ege Uni. Ziraat Fak. Dergisi,37 (1), s:73-79.
Benkerroum N, Tammme AY ( 2004): Technology Transfer of Some
Moroccan Traditional Dairy Products (Lben, Jben and Smen) to Small
Industrial Scale. Food Microbiology, 21, p: 399-413.

Beresford TP, Fitzsimons NA, Brennan NL, Andcogan TM (2001): Recent
Advances In Cheese Microbiology, International Dairy Journal,11, p: 259
274.

Bifani V, Ramirez C, Ihl M, Rubilar M, Garcia A, N Zaritzky (2007):
Effects of Murta (Ugni Molinae Turcz) Extract on Gas And Water Vapor
Permeability of Carboxymethylcellulose-Based Edible Films. Food Science
and Technology, 40, p:1473-1481.

Bijeljac S, Sari¢ Z (2005): Autohtoni mlijecni proizvodi sa osnovama

sirarstva, Poljoprivredni Fakultet Univerziteta u Sarajevu, Sarajevo.

264



59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

Biricik GF, Coplii N, Dagdelen AF (2015):Gida Ile Temas Eden Madde Ve
Malzemelerden Gidaya Gegebilecek AliiminyumMiktar1 Ve Bunun Riskleri.
Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science -
Technology, 15, s:1-8.

Brody AL(2002): Action in Active and Intelligent Packaging. Food
Technology, 56 (2), p:70-71.

Brule G, Lenoir J (1986): The Coagulation of milk. Ed(s): Eck A, Cheese-
making Science and Technology, 2" ed. Lavoisier Publishing, Newyork, p:
1-21.

Bockelmann W (1995): The proteolytic system of starter and non-starter
bacteria: components and their importance for cheese ripening. Int. Dairy J.,5,
p: 977-994.

Bostan K (1991): Degisik Ambalajlar Iicinde Bulunan Tulum Peynirlerinin
Duyusal,Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri, “Her Yoniiyle Peynir”,
TrakyaUniversitesi, Tekirdag Ziraat Fak. Yaym No:125 II. Baski, s: 249-253,
Bostan K (1991): Tulum peynirlerinde starter kiiltiir kullanabilirligi tizerine
bir arastirma, Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Doktora Tezi, Istanbul.,
s: 106.

Bostan K, Ugur M, Ciftcioglu G (1992): Tulum Peynirinde Laktik Asit
Bakterileri ve Kiif Floras1. Istanbul Univ. Vet. Fak. Derg.,17(2), s:111-118.
Bourgou S, Pichette A, Marzouk B, Legault J (2012): Antioxidant, Anti-
Inflammatory, Anticancer and Antibacterial, activities of extracts from Nigella
sativa (black cumin) plant parts. Journal of Food Biochemistry, 36, p:539-546.
Boulos L(1983): Compounds from Syzygium aromaticum possessing growth
inhibitory activity against oral pathogens. J. Natural Products, 59, p:987-990.
Bulca S (2014): Corek Otunun Bilesenleri Ve Bu Yagin Ve Diger Bazi Ugucu
Yaglarin Antioksidan Olarak Gida Teknolojisinde Kullanimi. Adnan Menderes
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 11(2), s:29 — 36.

Bulut B (2006):Cig Ve Pastérize Siitten Islenen Mihalig Peynirinin Kimyasal
Bilesimi Ve Olgunlagsma Sirasindaki Mikrobiyal Florasindaki Degisimin
Belirlenmesi. Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Konya, s:99.

265



70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

Butkeviciene V, Stravinskiene J, Riitelione A (2008): Impact of consumer
package communication on consumer decision making process. Kauno
Technologijos Universitetas Engineering Economics, 56 (1), p: 57-65.
Cantor MD, van den Tempel T, Hansen TK, Ardo Y (2004): Blue Cheese.
Ed(s): Fox PF, McSweeney PLH, Cogan TM,Guinee TP.Cheese: Chemistry,
Physics and Microbiyology, Vol. 1, Elsevier Academic Press, London, p: 175-
198.

Ceylan ZG (1998):Erzincan tulum peynirinin baharath ¢esitlerinin
yapilabilirligi iizerine arastirmalar. Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Miihendisligi Ana Bilimdalr Yiiksek Lisans Tezi, Erzurum.
Ceylan E, Ozbek H, Oztiirk A (2004): Eugenia Carpyophyllata Myrtaceae
(Karanfil) Ucucu Yagimin Median Letal Doz (LDsp) Diizeyi ve Saglikli ve
Diyabetli Farelerde Hipoglisemik Etkisinin Arastirilmasi. Vet. Bil. Derg.,20,1,
S: 45-51.

Ceylan ZG, Caglar A, Cakmakeg S (2007): Some physicochemical,
microbiological, and sensory properties of Tulum cheese produced from ewe’s
milk via a modified method. International Journal of Dairy Technology, 60
(3), p:191-198.

Cha DS, Chinnan MS(2004): Biopolymer Based Antimicrobial Packaging.
Food Scientific Nutrition, 44, 223-237.

Chamba JF, Prost F (1989): Le Lait 69, 417.

Cheikh Rouhou S, Besbes S, Hentati B, Bleker C, Deroanne C, Attia H
(2007):Nigella sativa L. Chemical composition and physicochemacal
characteristics of lipid fraction. Food Chemistry, 101, p: 673-681.

Cinbas T (2004): iki Farkli Uretim Yontemiyle Uretilen Beyaz Peynirlerde
Proteoliz Ve Lipoliz. Istanbul Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul.

Cogan TM, Accolas JP (1996): Dairy Starter Cultures, Vch Publisher,
Canada, p:277.

Collins YF, Mcsweeney PLH, Wilkinson MG (2004): Lipolyses and
Catabolism Of Fatty Acids In Cheese, Chemistry, Ed(s): Fox FP, Mcsweeney

266



81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

90.

PLH, Cogan TM, Guine TP, Physics and Microbiology, Volume:1,General
Aspect, 3rd Edn, Elsevier Academic Pres, Amsterdam, p: 373-389.

Collins YF, McSweeney PLH, Wilkinson MG (2003): Evidence of a
relationship between autolysis of starter bacteria and lipolysis in Cheddar
cheese during ripening. J. Dairy Res., 70, p: 105-113.

Coskun H, Bayrak A, Cakir I, Akoglu IT, Kiralan M, Isleyen F (2008):
Bolu ve Cevresinde Uretilen ve Geleneksel Bir Siit Uriinii Olan Kes. Diinya
Gida Dergisi, 13, s: 42-48.

Curioni PMG, Bosset JO (2002): Keys odorants in various cheese types as
determineted by gas chomatography-olfactometry. Int. Dairy J., 12, p: 959-
984.

Cakir Y (2012):Corekotu (Nigella Sativa L.) Ilavesinin Erzincan Tulum
Peynirinin Bazi Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi. Atatiirk Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti Gida Miihendisligi Anabilimdali Yiiksek Lisans Tezi,
Erzurum.

Cakmaka S, Caglar A (1995): Kasar peynirinin hizli olgunlastirilmasinda
proteaz ve lipaz enzimlerinin farkli ydntemlerle kullanim1. Atatiirk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 26, 262-284.

Cakmaka S, Sengiil M, Caglar A (1995):Karin Kaymagi Peynirinin Uretim
Teknigi ve Baz1 Kimyasal Ozellikleri. Gida, $:199-203.

Cakmake1 S (2008): Peynirde Olgunlagma. Tirkiye 10. Gida Kongresi,
Erzurum.

Cakmakaq S, Giirses M, Gundogdu E (2011): The effect of different
packaging materials on proteolysis, sensory scores and gross composition of
tulum cheese. African Journal of Biotechnology Vol. 10(21), p: 4444-4449.
Cakmaka S, Giindogdu E, Dagdemir E, Erdogan U (2014): Investigation
of the Possible Use of Black Cumin Nigella sativa L.) Essential Oil on Butter
Stability. Kafkas Univ. Vet. Fak. Derg.,20, p:533-539.

Calim HD (2007): Konya Ve Cevresinde Farkli Tip Ambalajlarda Tiiketime
Sunulan Tulum Peynirlerinin Kalite Nitelikleri.Selguk Universitesi Saglik
Bilimleri Enstitiisii Besin Hijyeni Ve Teknolojisi Anabilim DaliDoktora Tezi,

Konya.

267



91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.
98.

99.

Caliskan V, Ko¢ H (2010): Tiirkiye’de Cografi Isaretlerin Dagilimi
Ozelliklerinin Ve Cografi Isaret Potansiyelinin Degerlendirilmesi. Dogu
Cografya Dergisi, 28, 5:193-214.

Cayir Ustiindag H, Yal¢in H (2017): Bakteriyosinler ve Gidalarda Kullanimy,
MAKU Sag. Bil. Enst. Derg.,5 (1), s: 53-65.

Celik S, Uysal S (2009): Beyaz Peynirin Bilesim, Kalite, Mikroflora ve
Olgunlasmasi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,40 (1), 141-151.
Celikbilek (2010): Sikma Peynirinin Ozellikleri Pastorizasyon Islemi ve
Pihtilasma Siiresinin Etkileri. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Adana.
CelikelA,AkinBM(2017):YenilebilirFilmlervePeynirTeknolojisinde
Kullanim1. Batman Universitesi Yasam Bilimleri Dergisi, Cilt 7 Say12/2, s:50-~
58.

Celikyurt G (2008): Siirk Peynirinin Bazi1 Ozelliklerinin Belirlenmesi Ve izole
Edilen Laktik Asit Bakterilerinin PCR Yontemiyle Tanimlanmasi. Namik
Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dall,
Tekirdag.

Cetinkaya A (2005): Yoresel Peynirlerimiz, Abp Yaymevi. s:212.

Cmnar, N, Uysal F, Karagiizel O, Kaya AS (2014): BATEM Tibbi Aromatik
Bitkiler Koleksiyon Bahgesi: Tiirlerin Adaptasyonu ve Fenolojik Gozlemleri.
11. Tibbi ve Aromatik Bitkiler Sempozyumu, Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez
Aragtirma 1stasy0nu, Yalova.

D'Antuono LF, Moretti A, Lovato AFS, (2002): Seeed Yyield, yield
components, oil content and essential oil content and composition of Nigella
sativa, L., Nigella damescena, L. Ind. Crops Prod.15, p: 59-69.

100.Dalgleish DG (1984):Measurement of Electrophoretic Mobilities and Zeta

Potentials of Particles From Milk Using Laser Doppler Electrophoresis. J.
Dairy Res., 51, 425-438.

101.Dantas MIS, Minim VPR, Deliza R, Puschmann R (2004): The Effect of

packaging onthe perception of minimally processed products.Journal of
International Food & AgribusinessMarketing, 16 (2), p: 71-83.

268



102.Delgado FJ, Gonz alez-Crespo Cava R, Ramirez R(2011): Free Fatty Acids
and Oxidative Changes of a Raw Goat Milk Cheese through Maturation,
Journal of Food Science, 76 (4) s:669-673.

103.De Souza EAM, Minim VPR, Coimbra JSR, Da Rocha R A (2006):
Modeling consumer intension to puchase fresh produce. Journal of Sensory
Studies, 22, p:115-125.

104.Deeth HC, Fitz-Gerald CH, Snow AJ (1983): A gas chromatografic method
for the quantitative determination of free fatty acids in milk and milk products.
New Zealand Journal of Dairy Science and Technology, 18, p:13-20.

105.Demir P, Oksiiztepe G, incili GK, ilhak O (2015): Vakum Paketli Savak
Tulum Peynirlerinde Potasyum SorbatinKullanimi. Kafkas Univ Vet Fak
Derg.,23 (1), s: 23-30.

106.Demirci M, Simsek O(1997): Siit Isleme Teknolojisi, Hasad Yaymcilik,
Istanbul.

107.Demirci FS (2012): Beyaz peynirde aroma profilinin karakterizasyonu,
Ankara Universitesi Fen Bilimleri Ens. Siit T eknolojisi Anabilimdali, Yiiksek
Lisans Tezi, Ankara, s: 114.

108.Desmazeaud M (1995): Growth Inhibitors of Lactic Acid Bacteria. Ed(s):
Cogan TM, Accolas JP, Dairy Starter Cultures, Wiley-VCH, New York,p: 131-
154.

109.Deveci F (2016): Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Farkli Baharat
Tiirlerinin Olgunlasmaya Etkilerinin Arastirilmas1.Ordu  Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti Gida Miihendisligi Anabilim Dalinda Yiiksek Lisans tezi,
Ordu.

110.Dinkgi N, Gong S (2000): Mucor miehei’den elde edilen lipaz (Piccantese A)
enziminin Beyaz peynirin olgunlagsmasinda kullanilmasi {izerine arastirmalar.
Ege Univ. Ziraat Fak. Dergisi,37, 141-148.

111.Dinkci N, Unal G, Akalin AS, Varol S, Gén¢ S (2012): Kargi Tulum
Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri. Ege Univ. Ziraat Fak.
Derg.,49 (3),p: 287-292.

269



112.Doi H, Ibuki F, Kanamori M (1981): Effect of carbonhdyrate moiety of k-
casein on the complex formation with [-lactoglobulin. Agricultural and
Biological Chemistry, 45, p:2351-2353.

113.Dost A, Yenikan H, Okumus F, Isikh ND (2004): Bazi Geleneksel
Peynirlerin Uretim Yontemleri. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, Van, s: 271-
274.

114.Downey, W.K. (1975): Butter quality; Oxidative and hydrolytic rancidity in
salted sweet cream and slightly salted ripened cream butter. Published by an
Foras Taluntais 19, Review series no:7, p:142, Dublin.

115.Duman-Aydin B, Giilmez M (2008): Investigation of Alternative Methods in
Making Erzincan Tulum Cheese. Kafkas Univ. Vet. Fak. Dergisi, 14(1), p: 67-
73.

116.Durlu-Ozkaya F, Giin I (2007a): Anadolu’da peynir kiiltiirii, Uluslararasi
Asya ve Kuzey Afrika Calismalar1 Kongresi Kitabi, s:10-15.

117.Durlu-Ozkaya F, Giin I (2007b): Traditional Turkish cheeses. International
Symposium Historical cheeses of Countries around the Archipelago
Mediterraneo, December 6-8, Thessaloniki, Greece, p: 65-88.

118. Durmaz H, Tarakqa Z, Sagun E, Aygiin O (2004):Siirkiin Kimyasal ve
Duyusal Nitelikleri. F.U. Saglik Bil. Dergisi,18(2), s: 85-90.

119. El-Fatatr, HM (1975): Isolation and structure assignment of an antimicrobial
principle from the volatile oil of Nigella sativa L. Seeds. Pharmazie,30(2),
p:109-111.

120.EI-Nimr AA, Eissa HA, EI-Abd MM, Mehriz AA, Abbas HM, Bayoumi
HM (2010): Water activity, color characteristics and sensory properties of
Egyptian Gouda cheese during ripening. Journal of American Science, 6 (10)
S: 447-453.

121.Emir Coban O, Patir B (2010): Antioksidan Etkili Baz1 Bitki ve Baharatlarin
Gidalarda Kullanimi. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, Cilt:5, No:2, s: 7-
19.

122. Eralp M (1974):Peynir Teknolojisi, Ankara Universitesi Yayinlari, Ankara,
No0:533, s: 331.

270



123.Erbay Z, Bas D, Kendirci P, Cam M, Kelebek H, Salum P, Selli S. (2016):
Lezzet Katkis1 Olarak Peynir ve Enzim Modifiye Peynir Tekniginde Giincel
Durum, Akademik Gida, 14 (2) s:209-217.

124. Erdem YK (1997): The Effect of Calsium Chloride Concentration and pH on
the Clotting Time the Renneting of Milk. Gida, 22, p: 449-455.

125. Erkan ME, Aksu H (2006): Modifiye Atmosfer Paketleme Tekniginin
Dilimlenmis Taze Kasar Peynirinin Mikrobiyolojik Ve Duyusal Ozellikleri
Uzerine EtKisi. Istanbul Univ. Vet. Fak. Derg.,32(1), s:57-68.

126. Erol 1 (2007):Gida Hijyeni ve Mikrobiyolojisi. Pozitif Matbacilik Ltd. Sti.,
Ankara, s: 126,286.

127 .Ertekin B, Okur OD, Giizel-Seydim Z (2009): Peynirde aminoasit
katabolizmasi ile lezzet bilesenlerinin olusumu. Gida,34 (1) s:43-50.

128. Ertiirkmen P (2014): Beyaz Peynir Uretimi I¢in Starter Kiiltiir Izolasyonu Ve
Bu Kiiltiirlerin Peynirin Ozellikleri Uzerine Etkisi, Siileyman Demirel
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilimdal Yiiksek
Lisans Tezi, Isparta.

129.Euber JR, Brunner JR (1982): Interaction of k- casein with immobilised [-
lactoglobulin. Journal of Dairy Science, 65, p:2384-2387.

130.Evren M, Tekgiiler B (2011): Ucucu Yaglarin Antimikrobiyel Ozellikleri.
Elektronik Mikrobiyoloji Dergisi. 9(3), s: 28-40.

131.Floros JD, Dock LL, Han JH (1997): Active Packaging Technologics and
Applications. Food Cosmetic Drug Packaging, 20, p:10-17.

132.Fierheller MG (1991): MAP of miscellaneous products. Ed(s): Ooraiku
B,Stiles M.E. Modified atmosphere packaging of food, E. Horwood. New
York, p: 60-246.

133.Forde A, Fitzgerald GF (2000): Biotechnological approaches to the
understanding and improvement of mature cheese flavour. Current Opinion in
Biotechnology, 11, p: 484-489.

134.Fox PF (1989): Proteolysis during cheese manufacture and ripening, Journal
of Dairy Science, 72 (6), p:1379-1400.

271



135.Fox PF, Law J, McSweeney PLH, Wallace J (1993): Biochemistry of cheese
ripening. Ed(s): Fox PF, In Cheese: Chemistry, Pysics and Microbiology, Vol.
1, Chapman and Hall, London, p:389-438.

136.Fox PF, McSweeney PLH (1996): Proteolysis in Cheese During Ripening.
Food Rev. Int.,12, p: 457-509.

137.Fox PH, O’Connor TP, McSweeney PLH, Guinee TP, O’Brien NM (1996):
Cheese: Physical, chemical, biochemical and nutritional aspects. Adv. Food
Nutr. Res.,39, p: 163-328.

138.Fox PF, McSweeney PLH (1997): Rennets: Their role in milk coagulation
and cheese ripening. Ed(s): Law BA. Microbiology and Biochemistry of
Cheese and Fermented Milk, Blackie Academic&Professional, London, p: 1-
49.

139.Fox PF, Wallace JM (1997): Formation of flavour compounds in cheese,
Advances in Applied Microbiology, 45, s:17-71.

140.Fox PF, Guinee TP, Cogan TM, McSweeney PLH (2000): Fundementals of
Cheese Science. Aspen Publisher, USA, p: 587.

141.Fujisawa S, Atsumi T, Kadoma Y, Sakagami H (2002): Antioxidant and
prooxidant action of eugenol related compound and their cytotoxicity.
Toxicology; 177, p: 39-54.

142.Gallois A, Avila M , Medina M, Nunez M (2005): Influence of a bacteriocin-
producing lactic culture onthe compounds, odour and aroma of Hispanico
cheese. Int., Dairy J.,15, p: 1034-1043.

143.Gerhard J (1996): Possible defects in leather production, Definations, causes,
consuquences, remedies and types of leather, Hemsbach, ISBN 3-00-001555-
8, Germany.

144.Grigorov H (1986): Effect of heat treaments on cow’s milk on hydrophilic
properties of the protein in Bulgarian Yoghurt. 17.th Intern. Dairy Congres,
Section F, 5, p: 649.

145.Gripon JC, Desmazeaud MJ, Le Bars D, Bergere JL (1975): Etude du role
des micro-organismes et des enzymes au cours de la maturation des fromages

Il. - Influence De La Presure Commerciale, Le Lait, 548, p:502-516.

272



146.Gomez MJ, Rodriguez E, Gaya P, Nunez M, Medina M (1999):
Characteristics of Manchego cheese manufactured from raw and pasteurized
ovine milk and with defined-strain or commercial mixed—strain starter cultures.
J, Dairy Sci.,82, p:2300-2307.

147.Gonzales L, Sandoval H, Sacristan N, Castro JM, Fresno JM, Tornadgjo
ME (2007): Identification Of Lactic Acid Bacteria Isolated From Genestoso
Cheese Throughout Ripening and Study Of Their Antimicrobial Activity. Food
Control, 18, p: 716-722.

148.Goodman D (2004): Rural Europe Redux Reflections on Alternative Agro-
food Networks and Paradigm Change, Sociologia Ruralis,44, p: 3-16.

149.Golge O (2009): Kelle Peynirlerinin Ozellikleri Uzerine Starter Kiiltiir
Kullaniminin Etkileri. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Adana.

150.Goéllii E, Kocak C (1989): Kazein / Yag Orani Farkli Siitlerden Imal Edilen
Beyaz Peynirlerin Bazi Nitelikleri Uzerine Arastirmalar. Doga, TU.
Veterinerlik ve Hayvancilik Dergisi, 13 (3), s: 265-272.

151.Goncii B ve Akin SM (2017): Baharat Cesitlerinin Peynirde Kullanima.
Harran Universitesi Miihendislik Dergisi, 01, s:44-53.

152. Gorgiilii M (2004): Sindirim Sistemi ve Besleme. Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Zootekni Béliimii Ders Notlari.

153.Guenther E (1953): The essential oils. D. Van Nostrand Company, p: 751.

154.Guinee TP (2004): Salting and the Role of Salt in Cheese. International Journal
of Dairy Technology, 57, p: 99-109 .

155.Gunasekaran S, Ak MM (2003): Cheese Rheology and Texture. CRC Press,
London, p: 11-12.

156.Giiler MB (1999): Production of Hatay Region Surk (Kiiflii Cokelek) and
Carra (testi) cheeses, characteristics and possibilities of standardization. PhD
thesis, University of Cukurova, Institute of Science, Department of Food
Engineering, Adana.

157.Giiler Z, Uraz T (2003): Proteolytic and lipolytic composition of Tulum
cheeses. Milchwissenschaft, 58 (9-10), p: 502-505.

273



158.Giiler Z, Uraz T (2004): Relationships between proteolytic and lipolytic
activity and sensory properties (taste and odour) of traditional Turkish white
cheese. Soci. Dairy Technol.,57, p: 237-242.

159.Giin I (2003): Burdur ‘da Uretilen Karmyaglarinin Baz1 Kalite Ozellkleri ve
Uretim Teknolojisi. S.D.U. Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 7(71), s:77.

160.Giin 1 (2004): Traditional Dairy Product: Karinyagi. International Dairy
Symposium, Isparta, Turkey.

161.Giin I, Aveu U, inal M (2010): Karina Basilarak Muhafaza Edilen Geleneksel
Siit Uriinleri. 1. Uluslararas1 Adriyatik’ ten Kafkaslar’a Geleneksel Gidalar
Sempozyumu Bildiri Kitab1, Tekirdag, s:261-264.

162.Giin i, Seydim ZB (2011): Ulkemizde iiretilen Tulum peynirleri ve bazi
ozellikleri. Siit Diinyast,6 (31), s: 56-59.

163.Giin 1 (2012): Alternatif Kilif Uygulamalarmin Tulum peynirinin Bazi
Nitelikleri Uzerine Etkileri. Siileyman Demirel Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali Doktora Tezi, Isparta.

164.Giin I, Giineser O, Karagiil-Yiiceer Y, Giizel-Seydim Z, Torun F, Cakici
S. (2012): Farkli yodntemlerle iiretilen ¢okelek peynirinin aroma aktif
bilesenlerinin gaz kromatografi olfaktometri (GCO) yontemiyle belirlenmesi,
III. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 10-12 Mayis, Konya, s: 531.

165.Giin 1, Sar1 E, Oral RA, Sarioglu K (2012): Burdur Hosmerim peynirinin
bazi ozellikleri, 111. Geleneksel Gidalar Kongresi, 10-12 Mayis, Konya.

166.Giindiiz HH (1982): Tomas peyniri. I. Tomas peyniri dogal florasi, Gida, 7
(5), 5:227-230.

167.Giirsoy A, Senel E, Giirsel A, Deveci O, Karademir E, Yaman S (2001):
Yag icerigi azaltilmis Beyaz peynirin iretiminde 1sil islem uygulanan
Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus bulgaricus kiiltiirlerin kullanimia.
Gida, 26(5),375-383.

168.Giiven M (1993): Inek, koyun ve kegi siitlerinden iiretilen farkli materyallerde
olgunlastiritlan Tulum peynirlerinin 6zellikleri iizerine karsilastirilmali bir

arastirma, Cukurova Universitesi Doktora Tezi, Adana.

274



169.Giiven M, Konar A (1994): Inek Siitlerinden Uretilen ve Farkli Materyallerde
Olgunlastirilan Tulum Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri, Gida Derg.,
19(3), s: 179-185.

170.Halamova K, Kokoska L, Flesar J, Sklenickova O, Svobodova B, Marsik,
P (2010): In vitro antifungal effect of black cumin seed quinones against dairy
spoilage yeasts at different acidity levels. J Food Prot.,73 (12), p:2291-2295.

171.Han JH (2000): Antimicrobial Food Packaging. Food Technology, 54 (3), p:
56-65.

172.Hassanien MFR, Mahgoub SA, El-Zahar KM (2013):Soft cheese
supplemented with black cumin oil: Impact on food borne pathogens and
quality during storage. Saudi Journal of Biological Sciences, 21(3), p:280-288.

173.Haque Z, Kinsella JE (1988): Interaction between heated k-casein and -
lactoglobulin predominance of hydrohobic interaction in the initial stages of
complex formation. Journal of Dairy Research,55,p: 67-80.

174.Havanur S, Adi VK (2014): Spice Based Treatment To Increase The Shelf
Life Of Panner Clove A Promising Spice. Journal of Microbiology,
Biotechnology and Food Sciences, vol. 3, no: 6, p:463-466.

175. Hayaloglu AA, Giiven M, Fox PF (2002): Microbiological, biochemical and
technological properties of Turkish White Cheese ‘Beyaz Peynir’. Int. Dairy
J.,12, 635-648.

176. Hayaloglu AA (2003): Starter Kiiltiir olarak Kullanilan Baz1 Lactococcus
suslarinin Beyaz Peynirlerin ozellikleri ve Olgunlasma Uzerine Etkileri.
Cukurova Universitesi Doktora Tezi, Adana.

177.Hayaloglu AA, Giiven M, Fox PF, McSweeney PLH (2005): Influence of
starters on chemical, biochemical and sensory changes in Turkish White-
Brined cheese. J. Dairy Sci.,88 ; p: 3460-3467.

178. Hayalogu AA, Cakmaka S, Brechany EY, Deegan KC, McSweeney PLH
(2007): Microbiology, biochemistry and volatile composition of Tulum cheese
ripened in goat’s skin or plastic bags, Journal of Dairy Science, 90, p:1102-
1121.

275



179. Hayaloglu AA, Brenchany EY (2007): Influence of milk pasteurization and
scalding temperature on the volatile compounds of Malatya, a farmhouse
Halloumi-type cheese. Lait, 87, p: 39-57.

180.Hayaloglu AA (2008): Tiirkiye 'nin peynirleri — Genel bir perspektif. Tiirkiye
10. Gida Kongresi; 21-23 May1s 2008, Erzurum

181.Hayalloglu AA,Brechany EY, Deegan KC, McSweeney PLH (2008):
Characterization of chemistry, biochemistry and volitile profiles of Kiiflii
Chesse, a mouldripened variety. LWT-Food Sci. Technol.,41, p: 1323-1334.

182.Hayaloglu AA (2009):Volatile composition and protelysisin traditionally
produced mature Kashar cheese. Int. J.Food Sci. Technol.,90, 99-110.

183.Hayaloglu AA, Deegan KC, McSweneey PLH (2010): Effect of milk
pasteurization and curd scalding temperature on proteolysis in Malatya, A
Halloumi- type cheese. Dairy Sci. Technol.,90, p: 99-110.

184.Hayaloglu AA, Ozer B (2011a): Peynir Biliminin Temelleri. Editorler:
Hayaloglu A, Ozer B. Giris, Béliim 1, 1. baski, Sidas Medya Ltd Sti, Izmir, s:
1-9.

185.Hayaloglu AA, Ozer B (2011b): Kazein Kimyas: ve Siitiin Pihtilasma
Mekanizmasi. Editorler: Kogak C, Giizel- Seydim ZB. Peynir Biliminin
Temelleri. 1. baski, Sidas Medya Ltd Sti, Izmir, s: 53-76.

186. Hayaloglu AA, Ozer B (2011c): Peynirin Starter Kiiltiirleri. Editor: Kilig S.
Peynir Biliminin Temelleri. 1. bask1, Sidas Medya Ltd Sti, izmir, s: 121-172.

187. Hayaloglu AA, Ozer B (2011c):Tiirkive Peynirleri. Editor: Cakmake1 S.
Peynir Biliminin Temelleri. 1. baski, Sidas Medya Ltd Sti, Izmir, s: 85- 633.

188. Hayaloglu AA, Ozer B (2011d): Peynirde Aroma. Editor: Avsar YK,
Karagiil-Yiiceer Y, Hayaloglu AA. 1. baski, Sidas Medya Ltd Sti, Izmir, s: 263-
302.

189. Hayaloglu AA, Ozer B (2011e): Peynirde Olgunlagma. Editér: Hayaloglu
AA, Ozer B. 1. baski, Sidas Medya Ltd Sti, izmir, s: 173-210.

190. Hocking AD, Faedo M (1992): Fungi causing thread mold spoilage of
vacuum packaged cheddar cheese during maturation. Int. J. Food
Microbiol.,16, p:123-130.

276



191.Hollar CM, Paris N, Hsieh A, Cockley KD ( 1995): FActors affecting the
denaturation and aggregatin of whey proteins in heated whey-protein
concentrate mixtures. Journal of Dairy Science, 78(2), p:260-267.

192.Hull ME (1947): Studies on milk proteins. 1l. Colorimetric determination of
the partial hydrolysis of the proteins in milk. J. Dairy Sci.,30, p:881-884.

193. Ihcah G (2005): Cografi Isaretler, Cografi Isaretlerde Denetim ve Denetimde
Akreditasyonun Onemi, Ankara Universitesi, Avrupa Topluluklar1 Arastirma
Uygulama Merkezi (ATAUM) 36. Donem Avrupa Birligi Temel Egitim
Programi Semineri.

194.11bery B, Kneafsey M (2000): Producer Constructions of Quality in Regional
Speciality Food Production: a Case Study from South West England, Journal
of Rural Studies, 16, p:30-217.

195.1lbery B, Maye D (2005): Alternative (Shorter) Food Supply Chains and
Specialist Livestock Products in the Scottish—English Borders, Environment
and Planning A,37, p:44-823.

196.Islam SKN, Ahsan M, Hassan CM, Malek MA (1989): Antifungal activities
of the oils of Nigella sativa seeds. Pakistan Journal of Pharmaceutical
Sciences, 2, p:25-28.

197.1pek A (2017):Tiirkiye 'de Tibbi ve Aromatik Bitkiler (TAB) Uzerine Yapilan
Bilimsel Arastirmalarin Degerlendirilmesi. Tibbi Aromatik Bitkiler Calistay
Sunum Kitap¢181, Erzincan, s: 8.

198.Kalab M, Emmons DB (1976): Milk gel structure. V. Microsructure of
yoghurt as related to the heating milk. Milch,31, (7), p: 402-407.

199.Kalender M, Giizeller N (2013): Anamur Yoresi Kes Cesitleri ve Bazi
Kimyasal Ozellikleri. C.U.Z.F. Dergisi, 28 (2), s:1—10.

200.Kalit Tudor M, Kalit S, Havranek J (2010):An overview of researches on
cheeses ripening in animal skin. Mljekarstvo, 60 (3), p:149-155.

201.Kamber U (2005): Geleneksel Anadolu Peynirleri, Miki Matbaacilik San. Tic.
Ltd. Sti. Ivedik/Ankara, s: 225.

202.Kamber U (2015): Traditional Turkey Cheeses and Their Classification. Van
Veterinary Journal. 26 (3), p:161-171.

277



203.Kan M, Giilgubuk B (2008): Kirsal Ekonominin Canlanmasinda ve Yerel
Sahiplenmede Cografi Isaretler. U. U. Ziraat Fakiiltesi Dergisi, Cilt 22, Say1
2,8:57-66.

204.Kan M, Giilcubuk B, Kan A, Kiiciikcongar M (2010): Cografi Isaret Olarak
Karaman Divle Tulum Peyniri. KMU Sosyal ve Ekonomik Arastirmalar
Dergisi, 12 (19), s:15-23.

205.Kar Y, Sen N, Tekeli Y (2007): Samsun yoresinde ve Misir iilkesinde
yetistirilen ¢orekotu (Nigella sativa L.) tohumlarmin antioksidan aktivite
yoniinden incelenmesi. Siileyman Demirel Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi
Fen Dergisi (E-Dergi),2, s:197-203.

206.Karaca OB (2000): Mikrobiyolojik Kaynakli Proteolitik ve Lipolitik Enzim
Kullaniminin Beyaz Peynirlerin Ozellikleri ve Olgunlasma Hizlari Uzerine
Etkileri. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi. Adana, s: 89.

207 .Karacah R, Ozdemir N, ConAH (2018): Aromatic and functional aspects of
kefir produced using soya milk and Bifidobacterium species. Int J Dairy
Technol. doi:10.1111/1471-0307.12537

208.Karagol MA (2017): Koyun Ve Inek Siitlerinden Uretilen Karin Kaymag:
Peynirinin Olgunlastirilmasiyla Meydana Gelen Degisikliklerin Arastirilmasi.
Ordu Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, Ordu.

209.Karagoz Z, Candogan K (2007): Et Teknolojisinde Antimikrobiyal
Ambalajlama. Gida Teknolojisi, 32 (3), p: 113-122.

210.Karagozlu C, Kilic S, Akbulut N. (2009): Some Characteristics of Cimi
Tulum Cheese From Producing Goat Milk, Bulgarian Journal of Agricultural
Science, 15 (4) p: 292-297.

211.Karatekin B (2014):Bazi Uretim Parametrelerinin Malatya Peynirinin
Fonksiyonel Ve Olgunlasma Ozellikleri Uzerine Etkisi. [nénii Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi,
Malatya.

212 Karatepe P, Patir B (2012): Eugenol ve Thymol’iin Pastérize Tereyaginin
Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi. F.U.Sag. Bil
.Vet.Derg.,26 (1), p: 35- 46.

278


callto:1471-0307.12537

213.Katsiari MC, Alichanidis E, Voutsinas LP, Roussis I1G (2000): Proteolysis
in reduced sodium Feta cheese made by partial substitution of NaCl by KCI.
Int. Dairy J.,10, p; 635-646.

214.Katsari MC, Voutsinas LP, Alichanids E, Rousisi 1G (2001): Lipolysis in
reduced sodium Kefalgreviera cheese made by partial replacement of NACL
with KCI. Int. Dairy J.,11, p:193-197.

215.Kavas G, Kavas N, Saygilh D (2015): The Effects of Thyme and Clove
Essential Oil Fortified Edible Films on The Physical, Chemical And
Microbiological Characteristics of Kashar Cheese. Journal of Food Quality,
38, p:405-412.

216.Kavaz A, Aslaner A, Bakirci I (2012) : Comparison of quality characteristics
of Cokelek and Lor cheeses. African Journal of Biotechnology, Vol. 11(26), p:
6871-6877.

217.Kaya I (2001):Baz1 Cerez Tiirii Gidalarda Modifiye Atmosferde Paketlemeye
Bagh Kalite Degisimi Uzerine Bir Arastirma. Istanbul Universitesi Saglik
Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul.

218.Kaya MS, Kar, M, Ozbek H (2003): Cérekotu tohumunun insan hiicresel
bagisiklik sisteminin CD3+, CD4+, CD8+ hiicreleri ve toplam 16kosit sayis1
tizerine etkileri. Genel Tip Dergisi, 13(3), $:109-112.

219.Kayagil F (2006): Effect Of Traditional Starter Cultures On Quality Of
Cheese. Middle East Technical University The Degree Of Master Of Science
In Biotechnology, Ankara, p: 75.

220.Keles A (1995): Cig ve Pastorize Siitten Uretilen Tulum Peynirinin Farkli
Ambalajlarda Olgunlastirilmasinin  Kaliteye Etkisi Uzerine Arastirmalar,
Selcuk Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilimdalr Doktora Tezi, Konya.

221.Kesenkas H (2005): Beyaz peynir iiretiminde bazi mayalarin starter kiiltiir
olarak kullanim olanaklarinin arastirilmasi, Ege Universitesi / Fen Bilimleri
Enstitiisii / Siit Teknolojisi Anabilim Dali, Doktora Tezi, 1zmir, s: 210

222 Kih¢ S, Gong S (1990): Izmir Tulum Peynirinin Kimi Ozellikleri Uzerine
Arastirmalar, I. E.U. Zir. Fak. Derg.,27(3), s:155-167.

223.Kih¢ S (2010): Siit Mikrobiyolojisi. Sidas Medya Ltd. Sti., Izmir, s: 680.

279



224 Kah¢ S (2014): Siit Endiistrisinde Laktik Asit Bakterileri, 3. Baski, Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, No: 542, izmir, s: 318-326.

225.Kimik O, Giirsoy O, Seckin K (2005): Cholesterol Contetnt and Fatty Acid
Composition of Most Consumed Turkish Hard and Soft Cheeses.Czech J.
Food Sc.,23, p: 166-172.

226.Kirdar SS (2004): A reasearch on Kes cheese. Recent developments in dairy
science and technology. International Dairy Symposium, May 24-28 2004, p:
239- 241. Isparta-Turkey

227 Kirdar SS, Giin 1 (2011): Kargi Tulum Cheese; A special Tulum cheese
varieties produced in Turkey. 4th International Congress on Food and Nutrition
together with 3rd SAFE Consortium International Congress on Food Safety,
Istanbul, p:121-122.

228 Kirdar SS, Giin I (2010): Kargi Tulum Peyniri. Siit Diinyas: Dergisi, 38, p:60-
62.

229.Kirdar SS, Eren S (2016): Organik Siit. Siit Uriinleri Gida Tarim ve
Hayvancilik Dergisi, s: 48-55.

230.Kirdar SS, Kose S, Yurdakul O, Ocak E (2017):Survey On The
Microbiological And Chemical Characteristics Of Akcakatik Cheese In The
West Mediterranean Region. European International Journal of Science and
Technology Vol. 6 No:7, p:25-35.

231.Kirdar SS, Yurdakul Kursun O, Kalit S, Tudor Kalit M (2018):
Microbiological changes throughout ripening of Kes cheese. Journal of central
European Agriculture, 19 (1) p: 61-71.

232.Kirdar SS, Ocak E, Kose S (2013): Mineral and Trace Metal Levels of
Akgakatik Cheese Collected from Mediterranean Region-Turkey. Asian
Journal of Chemistry, 25(3), s:1643-1646.

233.Klaenhammer TR (1988): Bacteriocin of lactic acid basteria. Biochemie,70,
p: 337-339.

234.Kranenburg R, Kleerebezem M, Vlieg JH, Ursing BM, Boekhorst J, Smit
BA,Ayad EHE, Smit G, Siezen RJ (2002): Flavour formation from amino
acids by lactic acid bacteria: predictions from genome sequence analysis.

International Dairy Journal,Vol: 12, p: 111-121.

280


http://abs.mehmetakif.edu.tr/yonetim/dashboard.php?page=yayinEkle&yayinID=56156
http://abs.mehmetakif.edu.tr/yonetim/dashboard.php?page=yayinEkle&yayinID=56156
http://abs.mehmetakif.edu.tr/yonetim/dashboard.php?page=yayinEkle&yayinID=56156
http://abs.mehmetakif.edu.tr/yonetim/dashboard.php?page=yayinEkle&yayinID=56156
javascript:yayinGoster(77675)
javascript:yayinGoster(77675)
javascript:yayinGoster(77675)

235.Koca N (1996): Cesitli starter kiiltiir kombinasyonlarmin izmir teneke Tulum
peynirinin nitelikleri iizerine etkileri, Ege Universitesi Gida Miihendisligi
Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Izmir, s : 146.

236.Kocak C, Devrim H (1989): Isil Islemin Inek ve Koyun Siitlerinin Peynir
Mayasi ile Pihtilasma Yetenegi Uzerine Etkisi. Gida, 14, s: 3-8.

237.Kocak C, Avsar YK, Giirsel A, Semiz A (1995): Effect of lipase enzyme
(Palatase A 750 L) on the ripening of Tulum cheese. Tr. J. Of Agriculture and
Forestry, 19, p:171-177.

238.Ko¢ak C (1988): Siite Uygulanan Isil Islemlerin Siitiin Peynir Mayasi Ile
Pihtilagma Yetenegine Etkisi. 1. Uluslararast Gida Sempozyomu Kitabi, Bursa
5:203-206.

239.Kog¢ak C (2010): Peynir Teknolojisi, Editor(ler): Yetisemeyen A. Siit
Teknolojisi, Ankara Universitesi Yaymlar1 No: 249, Ankara, s: 170-171.

240.Kocak C (2015):Peynir Teknolojisi, Ankara Universitesi Yaymlari, Ankara,
No0:1625, s:1, 109-116.

241.Kokoska L, Havlik J, Valterova I, Sovova H, Sajfrtova M, Jankovska |
(2008): Comparison of chemical composition and antibacterial activity of
Nigella sativa seed essential oils obtained by different extraction methods.
Journal of Food Protection, 71, p:2475-2480.

242 Koluacik HA (2014): Toprak ambalajda olgunlastirilan geleneksel Kiip
peynirlerinde Aflatoksin M1 diizeyinin belirlenmesi, Namik Kemal
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Yiiksek
Lisans Tezi, Tekirdag, s: 30.

243.Konar A, Giiler MB (1998): Hatay Cara (Testi) Cheese, Chemical
composition and level of proteolysis. Traditional Dairy Products and Milk and
Dairy Products Symposium;21-22 May, Tekirdag, p: 145-153.

244 . Korkmaz AG (2011): Yogurt ve peynir igin starter kiiltiir iiretimi, Ankara
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Yiiksek

Lisans Tezi, Ankara, s: 82.

281



245. Kose S, Kakhkkaya N, Koral S, Tufan B, Buruk CK, Aydin F (2011):
Commercial test kits and the determination of histamine in traditional (ethnic)
fish products-evaluation against an EU accepted HPLC method, Food
Chemistry, 125 (4) p:1490-1497.

246.Kose S, Ocak E (2014): Yogurtta Lezzet Bilesenlerinin Olusumu ve Bu
Olusum Uzerine Etki Eden Faktorler, Akademik Gida, 12(2) s:101-107.

247 Kose S, Ocak E. (2015): Geleneksel Siirk Peynirinde Bazi Karakteristik
Ozelliklerin Belirlenmesi, Akademik Gida, 13 (2) s: 135-139.

248.Kubickova J, Grosh W (1997): Evolution of potent odorants of Camembert
cheese by dilution and consantration techniques. Int. Dairy J. 7, s:65-70.

249.Kuchroo CN, Fox PF (1983): Fractionation of the water soluble nitrogen from
Cheddar cheese: chromatographic methods. Milchwissenschaft,38, p:76.

250.Kumar N, Abdulkader JBM, Rangaswami P, Irulappan I (1997):Introduction to
Spices, Plantation Crops, Medicinal and Aromatic Plants. New Delhi, Oxford and
IBH Publishing. .

251.Kurt A, Giindiiz HH, Demirci M (1979): Tomas peynirleri iizerinde
arastirmalar. Atatiirk Uni. Zir. Fak., Zir. Dergisi. 10 (1-2),s: 37-49.

252.Kurt A, Oztek L (1984):Savak Tulum Peynirinin Yapim Teknigi Uzerinde
Arastirmalar. Atatiirk Univ. Zir. Fak. Derg.,15 (3-4), s: 65-77.

253.Kurt A (1994): Siit Teknolojisi. Atatiirk Univ. Yay. No: 573, Zir. Fak. Yay.
No: 257, Ders Kitaplar1 Serisi No: 40, 3. baski, Erzurum.

254 Kiicitkemre D (2009): Corekotunda (Nigella sativa L.) Farkli Sira Araliklart
ve Ekim Normunun Verim ve Kalite Uzerine Etkileri. Gaziosmanpasa
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tezi, Tokat,s:70.

255.Labuza TP (1977): The properties of water in relationship to water binding in
foods, Journal of Food Process. Preserv, 1, p:167-190.

256.Lau KY, Barbano DM, Rasmussen RR (1991): Influence of pasteurization
of milk on protein breakdown in Cheddar cheese during aging. J. Dairy
Science, 74, p:727-740.

257.Lau O, Wong S (2000): Contamination in food from packaging material,
Journal of Chromatography A, 882, p: 255-270.

282


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814610013269#!

258.Law BA (1987): Proteolysis in Relation to Normal and Accelerated Cheese
Ripening. Ed(s): Fox PF. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology. New
York, Elsevier, Elsevier Applied Science, London, 1,p:365-392.

259.Lawless HT, Heymann H (1999): Sensory Evaluation of Food: Principles and
Practices. Chapman & Hall, New York.

260.Le Quere JL, Molimard P (2002): Cheese Flavour. Ed(s): Roginsk H, Fuguay
JW, Fox PF. Encyclopedia of Dairy Science, Academic Press, London, p: 330-
340.

261.Lee JS, Kraft AA (1984): Proteolytic microorganisms. Ed(s): In Speck ML
In: Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods,
APHA, Washington DC, p:155-159.

262.Lomholt SB, Qvist KB (1999): The Formation of Cheese Curd. Ed(s):Law
BA, In Techonology of Cheese Making ,Sheffield Academic Pres Ltdi.,
England.

263.Longo MA, Sanroman MA (2006): Production of Food Aroma Compounds:
Microbial and Enzymatic Methodologies. Review. Food Technol.
Biotechnol.,44(3), p: 335-353, ISSN 1330-9862 (FTB-1648).

264.Lopez-Fandino R, Ardo Y (1991): Effect of heat treatment on the
proteolyticpeptidolytic enzyme system of a Lactobacillus Delbrueckii Subsp.
Bulgaricus Strain. Journal of Dairy Research, 58,p: 469-475.

265.Luoma S, Peltoniemi K, Joutsjoki V, Rantanen T, Tamminen M,
Heikkinen 1, Palva, A (2001): Expression of Six Peptidases from
Lactobacillus Helveticusin Lactococcus Lactis. Applied and Environmental
Microbiology, 67(3), p:1232-1238.

266.Lutterodt H, Luther M, Slavin M, Yin JJ, Parry J, Gao JM, Yu LL (2010):
Fatty acid profile, thymoquinone content, oxidative stability, and
antioxidantproperties of coldpressed black cumin seed oils. LWT-Food Sci.
Technol, 43, p:1409-1413.

267.Lynch CM, McSweeney PLH, Fox PF, Cogan TM, Drinan FD (1997):
Contribution of starter lactococci and non-starter lactobacilli to proteolysis in
Cheddar cheese with controlled microflora. Lait, 77, p: 441-459.

283



268.Mallatou H, Pappa E, Massouras T (2003): Changes in free fatty acids
during ripening of Teleme cheese made with ewes’, goats’, cows’or mixture of
ews’and goats’ milk. International Dairy Journall3, p:211-219.

269.Mallia S, Fernandez-Garcia E, Bosset JO (2005): Comparison of Purge and
Trap and Solid Phase Microextraction Techniques for Studying the Volatile
Aroma Compounds of Three European PDO Hard Cheeses. International
Dairy Journal,15 (6-9), p:741-758.

270.Mandigan MT, Martinko JM, Dunlap PV, Clark DP (2009): Biology of
Microorganisms, 12" ed., Cuming Pb, San Francisco, p: 1061.

271.Marilley L, Casey MG (2004): Flavours of cheese products: metabolic
pathways, analytical tools and identification of producing strains. Review
article. International Journal of Food Microbiology. Vol: 90, p: 139-159.

272.Marsden T, Banks J, Bristow G (2002): The Social Management of Rural
Nature: Understanding Agrarian-based Rural Development, Environment and
Planning A,34, p:25-8009.

273.Mashhadian NV, Rakhshandeh H (2005): Antibacterial and antifungal
effects of Nigella sativa extracts against S. aureus, P. aeroginosa and C.
albicans. Pakistan Journal of Medical Sciences, 21, p:47-52.

274. Mazzucco E, Gosetti F, Bobba M, Marengo E, Robotti E, Gennaro MC
(2010): High-Performance Liquid Chromatography—Ultraviolet Detection
Method for the Simultaneous Determination of Typical Biogenic Amines and
Precursor Amino Acids. Applications in Food Chemistry, J. Agric. Food
Chem.58 (1), p: 127-134.

275.McSweeney PLH, Fox PF, Lucey JA, Jordan KN, Cogan TM (1993):
Contribution of the indigenous microflora to the maturation of Cheddar cheese.
Int. Dairy J.,3, p: 613-634.

276.McSweeney PL, Sousa MJ(2000): Biochemical pathways fort he production
of flavour compounds in cheeses during ripening: A review, Le Lait,80,s: 293-
324.

277.Mcsweeney PLH (2004): Biochemistry Of Cheese Ripening: Introduction
Overview, Ed(s): Fox PF, Mcsweeney PLH, Cogan TM, Guinee TP, In Cheese:

284


https://pubs.acs.org/author/Mazzucco%2C+Eleonora
https://pubs.acs.org/author/Gosetti%2C+Fabio
https://pubs.acs.org/author/Bobba%2C+Marco
https://pubs.acs.org/author/Marengo%2C+Emilio
https://pubs.acs.org/author/Robotti%2C+Elisa
https://pubs.acs.org/author/Gennaro%2C+Maria+Carla

Chemistry, Physics and Microbiology 3" Edition, General Aspects, Vol:1,
p:347-360.

278.McSweeney PLH, Sousa MJ (2000): Biochemical pathways for the
production of flavour compounds in cheeses during ripening: A review. Le
Lait,80, p: 293-324.

279.Medenica R, Mukerjee S, Huschart T, Koffskey J, Corbit W (1993):
Nigella sativa plant extract increases number and activity of immune
component cell in humans. Experimental Hematology, 21(3), p:1186.

280.Meijer W, Kingma F, Schalkwijk S, Brandsma H, Hugenholtz J (2004):
Role of Starter Lysis in Cheese Production. IDF Symposium on Cheese..
Ripening, Characterization & Technology Book of Abstracts, Prague, Czech
Republic.

281.Memis E, Ersoy Y (2007): Geleneksel Gida Muhafaza Ydntemleri.
Uluslararas1 Asya ve Kuzey Afrika Caligmalar1 Kongresi Kitabi, s:884-885.

282.Metin M (2012):Siit Teknolojisi Siitiin Bilesimi ve Islenmesi, 11. Baski, Ege
Universitesi Basimevi, Izmir, s: 134-152.

283.Moir CJ, Eyles MJ, Davey JA(1993):Inhibition of Pseudomonads in cottage
cheese by packaging in atmospheres containing carbon dioxide. Food
Microbiol.,10, p: 345-351.

284.Molimard P, Spinnler HE (1996): Rewiew: compounds involved in the flavor
of source mold-ripened cheese: origins and properties. J. Dairy Sci.,79, p: 169-
184.

285.Murdoch J, Marsden T, Banks J (2000): Quality, Nature and Embeddedness:
Some Theoretical Considerations in the Context of the Food Sector, Economic
Geography,76 (2), p: 25-107.

286.Mutlag M, Al-Otaibi W, Andrew R (2006): Effect of Chymosin Reduction
and Salt Substitution on the Properties of White Salted Cheese. International
Dairy Journal, 16 (8), p:903-909.

287.Nader MA, El-Agamy DS, Suddek GM.(2010): Protective effects of propolis
and thymoquinone on development of atherosclerosis in cholesterol-fed
rabbits. Arch Pharmacol Res., 33,p: 637-643.

285



288.Nair MKM, Vasudevan P, Venkitanarayanan K (2005): Antibacterial effect
of black seed oil on Listeria monocytogenes. Food Control, 16, p:395-398.

289.Nassar MI, Gaara AH, EI-Ghorab AH, Farrag AH, Shen H, Huqg E, Mabry
TJ (2007):Chemical Constituents of Clove (Syzygium aromaticum, Fam.
Myrtaceae) and their Antioxidant Activity. Latinoamer Quim, 35/3, p: 47-57.

290.Nkanga ES, Uraih N (1981):Prevalence of Staphylococcus aureus in meat
samples in Benin City, Nigeria and possible control by use of condiments. J
Food Prot.,44, p:4-8.

291.Nurdjannah N, Bermawie N (2001): Research Institute for Spice and
Medicinal Crops. Ed(s): Peter KV, Hanbook of herbs and spice, volume
1,Published in North and South America by CRC Press LLC 2000 Corporate
Blvd, USA.

292.0kur OD (2010): Geleneksel Dolaz peyniri iiriin karakteristiklerinin
belirlenmesi ve iiretim standardizasyonu, Siileyman Demirel Uni. Fen Bilimleri
Ens. Gida Miih. ABD., Doktora tezi, Isparta, s:177.

293.0kur DO, Giizel- Seydim Z (2011): Geleneksel Dolaz Peynirinde Bazi
Karakteristik Ozelliklerin Belirlenmesi. Ege Univ. Ziraat Fak. Derg.,48(2),
s:113-117.

294.0Olarte C, Gonzalez-Fandos E, Sanz SA (2001):Proposed methodology to
determine the sensory quality of a fresh goat's cheese (Cameros Cheese):
Application to cheeses packaged modified atmospheres. Food Quality and
Preference, 12, p: 163-170.

295.0liveira TM, Soares NFF, Pereira RM, Fraga KF (2007): Development
and Evaluation of Antimicrobial Natamycin Incorporated film in Gorgonzola
Cheese Conservation. Packaging Technology and Science, 20, p:147-153.

296.0raman Y (2015): Tiirkiye’de Cografi Isaretli Uriinler. Balkan ve Yakin Dogu
Sosyal Bilimler Dergisi, 01(01), s: 76-85.

297.0rpak A (2001): Kis keci derilerinde boyama sorunlarinin giderilmesi.
Siileyman Demirel Uni. Fen Bilim. Ens. Kimya ABD., Yiiksek Lisans tezi,
Isparta.

298.0uwehand AC, Vesterlund S (2004): Antimicrobial Components from Lactic
Acid Bacteria. Ed(s): Salminen S, von Wright A, Ouwehnd A, Lactic Acid

286



Bacteria- Microbiological and Functional Aspects, Marker Dekker, New York,
p: 375-395.

299.0uyang H. (2014): Selection and application of green packaging materials,
Advanced Materials, 886, p: 289-293.

300.0ner Z, Sarioglu T, Demir E (2010): Isparta Yalva¢ Kiip (Oveleme)
Peynirinin  Ozelliklerinin ~ Belirlenmesi. 1. Uluslararas1 “Adriyatik’ten
Kafkaslar’a Geleneksel Gidalar” Sempozyumu, Tekirdag, s: 347-349.

301.0zbek C, Giizeller N (2017):Yogurt Peyniri Uretiminde Kullanilan Yogurt
Miktarinin Peynirin Baz1 Ozelliklerine Etkisi. Adii Ziraat Derg,14(1), s: 35-38.

302.0z¢elik U, Bayram i (2012):Cérek Otunun (Nigella Sativa) Kuzularda Besi
Performansi, Bazi Kan ve Rumen s1vis1 Parametreleri Uzerine Etkisi. Kocatepe
Vet J.,5(2), 5:27-33.

303.0zer BH, Atamer M (1994): Yogurt jelinin Olusumunda Serum Proteinlerinin
Etkisi. Gida,19(3), $:155-159.

304.0zer (1997): Rheological of Labneh (Concentrated Yogurt). The University of
Reading Doktora Tezi, UK. s:129-133.

305.0zer B, Atasoy F, Akin S (2002): Some properties of Urfa cheese (a
traditional white-brined Turkish cheese) produced from bovine and ovine
milks. International Journal of Dairy Technology, 55(2), p: 94-99.

306.0zer BH, Atasoy AF, Yetismeyen A, Deveci O (2004): Development of
Proteolysis in Ultrafiltered Turkish White-Brined Cheese (Urfa Type) —Effect
of Brine Concentration. Milchwissenschaft, 59 (3/4), p:146-149.

307.0zer B (2006): Yogurt Bilimi ve Teknolojisi, 1.Baski, Sidas Medya Ltd.Sti.,
[zmir. 5:483.

308.0zer B (2014): Fermente Siit Uriinleri Teknolojisi Ders Notlar. Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii, Ankara, (Baskida).

309.0zgiir D (2012):  Tiirk Hukukunda Cografi Isaretlerin Denetimi. Il
Geleneksel Gidalar Sempozyumu, Konya, s: 68-70.

310.0zkalp B, Durak Y (1998): Konya ve civar kiiflii peynirlerinde kiif florasinin
arastirilmasi. Tr. J. of Biology,22, s: 341-346.

311.0zkan G (2014): Fitoterapi ve Homeopati Uygulamalari. 1. Tibbi Ve
Aromatik Bitkiler Sempozyumu 23-25 Eyliil, Yalova, s:1.

287



312.Paksoy, G (2016): Bazi Baharatlarin Ultrafiltre Beyaz Peynir Kalitesi Uzerine
Etkileri, Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans
Tezi, Tekirdag, 72s.

313.Pappa EC, Kandarakis EM, Amfantakis R, Zerfirndis GK (2006):
Influence of Types of Milk and Culture on the Manufacturing Practices,
Composition and Sensory Characteristics of Teleme Cheese During Ripening.
Food Control, 17 (7), p:570-581.

314.Pappa EC, Sotirakoglou K(2008): Changes of free amino acid content of
Teleme cheese made with different types of milk and culture, Food
Chemistry111, p:606—615.

315.Park YW (2001): Proteolysis and lipolysis of goat milk cheese, Journal of
Dairy Science,84, p:84-92.

316.Parrott N, Wilson N, Murdoch J (2002): Spatializing Quality: Regional
Protection and the Alternative Geography of Food, European Urban and
Regional Studies,9, p:61-241.

317.Parry RT (1993): Principles and applications of modi- fied atmosphere
packaging of foods. Blackie Academic & Professional Publishers, NewYork,
p:305.

318.Patir B, Ates G, Dincoglu AH, Kok F (2001): Elaz1g Tiiketime Sunulan
Tulum Peynirinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kalitesi ile Laktik Asit
Bakterileri Uzerine Arastirmalar. Firat Univ., Saghk Bilimler, Derg.s:1-8.

319.Patir B, Ates G(2002): Kurutun Mikrobiyolojik ve Kimyasal Bazi Nitelikleri
Uzerine Arastirmalar. Turkish Journal of Veterinary and Animal Sciences, 26,
5:785-792.

320.Pekel M, Korukluoglu M (2006): Sivas yoresinde iiretilen kiip peynirinin
iiretim yontemi, mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi, Tiirkiye 9. Gida Kongresi,
24-26 Mayis 2006, Bolu, s: 493.

321. Pinho O, Ferreira IMPL, Mendes E, Oliveira BM, Ferreira M (2001):

Effect of temperature on evolution of free amino acid and biogenic amine
contents during storage of Azeitao cheese, Food Chemistry, 75 (3) p: 287-291.

322.Pradhan KJ, Variyar PS, Bandekar JR (1999): Antimicrobial activity of
novel phenolic compounds from green pepper (Piper nigrum L.),
Lebensm.Wiss.-und Technol., 32 (2) s:121-123.

288


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814601001091#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814601001091#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814601001091#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814601001091#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814601001091#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/75/3

323.Prandini A, Sigolo S, Piva G (2011): A comparative study of fatty acid
compossition and CLA concentration in commercial cheeses. Journal of Food
Composition and Ananlysis, 14, p: 55-61.

324.Rasic J, Kurmann JA (1978): Yoghurt. Technical Dairy Publishing House,
Vol:1,Copenhagen.

325.Ratiba BAE, Wedad AM, Mohamed OEI-D, Abd El-Baky, HM EI-
A(2006): Effect Of Cardamom, Thyme And Clove Powder On The
Composition And Quality Of White Soft Cheese Made From Goat's Milk.
Assiut Journal of Agricultural Science, 37 (4) , p:139-157.

326.Renner E (1983): Milk and dairy products in human nutrition,
Wolswirtsschaftlicher verlag, Munchen, p: 450.

327.Ross RP, Stanton C, Hill C, Fitzgerald GF, Coffey A(2000): Novel Cultures
For Cheese Gmprovement. Trends In Food Science Technology, 11, p: 96-104.

328.Sable S, Cottenceau G (1999): Current knowledge of soft cheeses flavor and
related compounds. J. Agric. Food Chem.,47, p: 4825-4836.

329.Sagdi¢ O, Simsek B, Gursoy O, Padem H (2005): Some Characteristics of
Surk, a Traditional Turkish Cheese. Archiv fiir Lebensmittelhygiene, 56, p: 13-
15.

330.Salem ML, Hossain MS (2000): Protective effect of black seed oil from
Nigella sativa against murine cytomegalovirus infection. International Journal
of Immunopharmacology, 22, p: 729-740.

331.Sar1 O (1996): Deri Analiz ve kalite Kontrol Ders Notlari, Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Deri Teknolojisi Béliimii, Bornova / Izmir.

332.Say D, Soltani M, Giizeler N (2015): Kurutulmus Yogurtlar: Kurut ve Kashk,
Pamukkale Universitesi Muh Bilim Derg, 21 (9), 428-432.

333.Scintu MF, Piredda G ( 2007):Typicity and Biodiversity of Goat and Sheep
Milk Products, Small Ruminant Research,68, p: 221-231.

334.Sert D, Akin N, (2008): Tiirkiye'de bazi énemli Tulum peyniri ¢esitlerinin
geleneksel iiretim metotlar:, Tirkiye 10. Gida Kongresi, 21-23 Mayzis,
Erzurum, s:717-720.

289



335.Sethi S, Dutta A, Gupta BL, Gupta S (2013):Antimicrobial activity of spices
against isolated food borne pathogens, International Journal of Pharmacy and
Pharmaceutical Sciences,5, p: 260-262.

336.Shah S, Kasturi SR (2003): Study on antioxidant and antimicrobial properties
of black cumin (Nigella sativa Linn). Journal Food Science Technology-
Mysore40, p:70-73.

337.Shelef LA (194): Antimicrobial effects of lactates. J. Food Prot.,57(5), p: 445-
450.

338.Sienkiewicz T, Yetisemiyen A (2009): Temel Siit Uriinleri Uretiminde
Anahtar Bilgiler. Sim Matbaacilik Kagit¢ilik Tic. Ltd. Sti. Ankara 2009.

339.Smith JL, Alford JA (1984): Lipolytic microorganism. Ed(s): In Speck ML.
Compendium of Methods for the Examination of Foods, APHA, Washington
DC, p:148-154.

340.Smit G, Verheul A, Kranenburg R, Ayad E, Siezen R, Engels W (2000):.
Cheese flavour development by enzymatic conversions of peptides and amino
acids. Food Research International. Vol: 33, p:153-160.

341.Sing H, Creamer LK (1992): Heat Stability of Milk. Editor: Fox PF, Proteins,
Advanced Dairy Chemistry, VVol:1 London, p: 621-656

342.Sing H (1995): Heat-Induced Changes in casein, including interactions in
whith whey proteins. Ed(s): Fox PF, IDF Special Issue N0:9501, Heat- induced
Changes in milk , 2"9end., Brussels , p: 86-104.

343.Sousa MJ, Ardé Y, McSweeney PLH (2001): Advances in the study of
proteolysis during cheese ripening. International Dairy Journal.VVol:11. P:
327-345.

344.Spinnler HE, Gripon JC (2004): Surface mould- ripened chees. Ed(s): Fox
PH, McSweeney PLH, Cogan TM, Guinee TP. Cheese: Chemistry, Physics and
Microbiyology, Vol. 1, Elsevier Academic Press, London, p:157-174.

345. SPSS (2018):SPSS statistical software (version 20.0for Windows, SPSS,
Chicago)

346.Steele JL, Broadbent JR (2005): Cheese Flavor and the Genomics of Lactic
Acid Bacteria.ASM News ,Volume 71, Number 3, p:121-128.

290



347.Sultan MT, Butt MS, Anjum FM, Jamil A, Akhtar S, Nasir M (2009):
Nutritional profile of indigenous cultivar of Black cumin seeds and antioxidant
potential of its fixed and essential oil. Pak J Bot,41, p:1321-1330.

348.Surburg H, Panten J (2006): Common Fragrance and Flavor Materials:
preparation, properties and uses. 5th completely revised and enlarged edition.
Wiley. Vch Verlag GmBH& Co. KgaA, Weinheim. ISBN-13: 978-3-527-
31315-0. ISBN-10: 3-527-31315-X.

349.Sahan, N, Konar A, Kleeberger A (1996): Hidrojen Peroksit, Isil Islem
Uygulamalart ve Olgunlagsma Siiresinin Beyaz Peynirin Kimyasal Niteligine
Etkisi. Gida, 21 (2), s:109-117.

350.Sahin A, Meral Y (2012): Tiirkiye’de Cografi Isaretleme ve Yoresel Uriinler.
Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 5 (2), s: 88-92.

351.Sahin B (2013): Farkli Ekim Zamanlarinda Yetistirilen Baz1 Tibbi Bitkilerin
Verim ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi. Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, Konya.

352.Sengiil M, Tiirkoglu H, Cakmake1 S, Con AH (2001): Effects of Casing
Materials and Ripening Period on Some Microbiological Properties of Tulum

Cheese, Pakistan Journal of Biological Sciences, 4(7), p: 854-857.

353.Sengiil M, Erkaya T, Firat N (2011):Cig ve Pastérize Siitten Uretilen Kagsar
Peynirlerinin Olgunlasma Siiresince Bazi Mikrobiyolojik Ozelliklerinin
Karsilastirilmasi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 41 (2), s:149-
156.

354.Simsek B, Sagdic O (2006): Isparta ve Yoresinde Uretilen Dolaz (Tort)
Peynirinin Baz1 Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri. Siileyman Demirel
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi,10(3), s:346-351.

355. Simsek B, Giin I (2009): Free Fatty Acid Composition of Ak¢akatik Cheese,
A Traditional Turkish Dairy Product. Asian Journal of Chemistry,21(8), p:
5923-5928.

356.Simsek B, Tuncer Y (2018): Some Properties of Fresh and Ripened
Traditional Akcakatik Cheese. Korean J. Food Sci. An.,38(1), p:110-122.

357.Tamime AY, Robinson RK (1984): Yoghurt Science and Techonolgy,
Pergamen Press, Oxford. p:30.

291


javascript:yayinGoster(55155)
javascript:yayinGoster(55155)
javascript:yayinGoster(55155)

358. Tammme AY, Robmson RK (2007): Historical Background. In: Yoghurt
Science and Technology, Woodhead Publishing, Cambridge. p: 1-12.

359.Tarake¢1 Z, Yurt B, Kiiciikoner E (2003): Darende Dumas Cokeleginin
Yapilis1 ve Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma. Gida, 28(4), s:421-427.

360.Tarake¢1 Z, Durmaz H, Sagun E Aygiin O (2004): Evaluation of chemical
characteristics and proteolysis and lipolysis levels in Hatay Sikma Cheese. Vet.
Bil. Derg.,20(1), p: 53-59.

361.Taraka Z, Kiiciikoner E, Sancak H, Ekici K (2005): Inek Siitiinden
Uretilerek Cam Kavanozlarda Olgunlastirilan Tulum Peynirinin Bazi
Ozellikleri. YYU Vet. Fak. Derg.,16 (1), :9-14.

362.Taraker Z, Durmus Y (2016): Effects of packaging materials on some
ripening characteristics of Tulum cheese packaging materials and ripening
characteristics. Mljekarstvo, 66 (4), p:293-303.

363.Tekin YS, Giilmezoglu N, Ayta¢ Z (2016):Fosfor Dozlarinin Corek Otunun
(Nigella sativa L.) Verim ve Kalitesine Etkisi. III. Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Sempozyumu Tam Metin Bildirileri Kitabi, Antalya, s:183.

364.Tekingsen OC, Atasever M (1994). Siit Uretiminde Starter Kiiltiir. Selcuk
Univ. Vet. Fak. Yayin Unitesi, Konya.

365.Tekingsen OC, Nizamhoglu M, Keles A, Atasever M, Giiner A (1998):
Tulum peyniri tiretiminde yar1 sentetik kiliflarin kullanilabilme imkanlart ve
vakum ambalajlamnin kaliteye etkisi, Vet. Bil. Derg.14 (2), s: 63-70.

366.Toptas A (1998): Deride kalite tesbiti ve deri teknolojisi, Sade Ofset
Matbaacilik, Istanbul, s:55.

367.Torlak E, Nizamhoglu M (2011): Ugucu Yag Iceren Yenilebilir Kitosan
Filmlerinin Staphylococcus aureus ve Escherichia coli O157:H7 Uzerine
Etkinlikleri. Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi,8, p:125-129.

368.Tongu¢ IE, Yerlikaya O, Karagozlii C (2007): Gida Miihendisligi 5.
Kongresi. Ankara, s:167- 171.

369.Tudor M, Kalit S, Havranek J, Kai¢ D, Vrdoljak M (2009): Tehnologija
proizvodnje 1 kvaliteta sira iz miSine. 44. hrvatski & 4. medunarodni simpozij

agronoma, 16- 20. veljace 2009., Opatija, Hrvatska, Zbornik saZetaka, s:238.

292



370.Tuncer Y, Simsek B (2009):Geleneksel Ak¢akatik Peynirlerinden Laktik Asit
Bakterilerinin Izolasyonu Tammlanmasi. XVI. Biyoteknolojisi Kongresi
Biyoteknoloji 2009 Kongreler Kitabi, Antalya, s: 50.

371.Tunail N (2009):Mikrobiyoloji,Pelin Ofset, Ankara, s: 448.

372.Urbach G (1977): The flavour of milk and dairy products: Il.Cheese:
Contribution of volatile compounds. Int. Dairy Tech.,50 , p: 79-88.

373.Usta C, Kaplan-Algin A (2016): Kardiyovaskiiler Hastaliklara Corekotu
(Nigella Sativa) Ile Fitoterapdtik Yaklasim. Ankara Akupunktur ve
Tamamlayict Tip Dergisi, 4(1),s:15-21.

374.Uraz T, Yetismeyen A, Atamer, M (1990): Kurutulmus Peyniralti Suyunun
Beyaz Peynir Yapiminda Kullanma Olanaklar1 Uzerine Bir Arastirma. Gida,
15 (3), s: 137-143.

375.Uciincii M (2007): Food Packing Technology (in Turkish), Ege Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir, s: 896.

376.Ugiincii M (2008a): 4’ dan Z’ye Peynir Ugiincii, Teknolojisi, cilt 1, 2.baski,
Meta Basim Matbaacilik Hizmetleri, Izmir, s:74.

377.Uciincii M (2008b): 4’ dan Z 'ye Peynir Teknolojisi, cilt 2, 2.baski, Meta Basim
Matbaacilik Hizmetleri, [zmir, s:748

378.Uciincii (2010): Siit ve Uriinleri Mamiilleri Teknolojisi. Meta Basim
Matbaacilik Hizmetleri, Bornova/izmir, s: 319-323.

379.Unsal A (1997): Siit uyuyunca, Tiirkiye Peynirleri, YKY's: 96.

380. Vanhonacker F, Verbeke W, Guerrero L, Claret A, Sulmont-Rosse C,
Raude J (2010): How European Consumers define the concept of traditional
foods: Evidence from a survey in six countries, Agribusiness, 26 (4) p:453-
476.

381.Visser S (1993): Proteolytic enzymes and their relation to cheese ripening and
flavor. An overview. J.Dairy Sci.,76, p:329-350.

382.Wagner H, Fransworth NR (1990): Economic and medicinal plant research.
Plants and Traditional Medicine, Academic Press, VVol: 4, London.p:50.

383.Walstra P , Geurts TJ, Noomen A, Jelma A, Van Boekel MAJS (1999):
Dairy Technology Inc, Marker Dekker, Newyork.p:20.

293



384.Wilkinson MG, Kilcawley KN (2005): Mechanisms of incorporation and

release of enzymes into cheese during ripening. Review. International Dairy
Journal.Vol: 15, p: 817-830.
385.Wishah R (2007): Peynir Uretiminde Starter Kiiltiirlere Ek Olarak Bazi
Bakteri Suslarinin Kullanimi ve Bunun Peynir Ozelliklerine Etkisi, Hacettepe
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara, s:113.
386.Yasar K (2007):Farkli pihtilastirici enzim kullaniminin ve olgunlagsma
siiresinin Kasar peynirinin dzellikleri iizerine etkisi. Cukurova Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Doktora Tezi, Adana

387.Yaygin H, Kili¢ S, (1993): Siit Endiistrisinde Saf Kiiltiir, Altindag Matbaacilik,
[zmir.

388.Yetisemeyen A (2000): Siit Teknolojisi, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi,
Ankara, No:1511, s: 229.
389.Yetisemeyen A (2005):Siit Teknolojisi, Ankara Universitesi Basimevi, Yayin
No: 1546, s: 185.
390.Yildirnm Aybakir M (2015):Baharatin Antimikrobiyel Etkisinin Engeller
Teknolojisi Kapsaminda Incelenmesi. Ankara Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Ankara

391.Yildiz F (2003): Ankara piyasasinda satilan Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal niteliklerinin saptanmasi, Ankara Uni. Fen Bilimleri
Enstitiisii, Siit teknolojisi anabilimdali, Yiiksek Lisans Tezi, s: 60.

392. Yilmazer M, Secilmis H (2006): Bazi serbest yag asitlerinin metalonik HCI
ortaminda tiirevlendirilmesindeki kosullarin incelenmesi, I11. Ulusal Analitik
Kimya Kongresi, Canakkale, s: 25.

393.Yiiceer- Karagiil Y, Isleten M, Mendes M (2009): Ezine Peyniri I. Aroma

Karakterizasyonu. Gida, 34 (6), s: 373-380.
394.Yiicer A, Altintas A (2012): Tiirkiye'nin Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Politikalar:. Tibbi ve Aromatik Bitkiler Sempozyumu, Tokat.

395.Yvon M, Rijnen L (2001): Cheese flavor formation by amino acid catabolism.
Int. Dairy J.,11, p:185-201.

396.Zheng B (2012): Green packaging materials and modern packaging design,

Applied Mechanics and Materials 271, p: 77-80.

294



EK-1

Panelist adi : Tarih:
Duyusal Degerlendirme Formu

Deney Adi:
Deney Yapacak Kiginin Adi:
Tanimlar:

1. Testimiz; sayilabilir derecelendirme duyusal analiz testidir. Testimizde Urun ile
ilgili kesit-dis goruints-yapi, koku, tat ve genel dederlendirme bagliklari altinda
Akcakatik peynirine 6zgu spesifik tanimlayici kelimeler yer almaktadir.

2. Her bashgin altinda Urdn igin istenilen 6zellikler belirtiimistir. Latfen, ézellikleri
okuduktan sonra dikkatli bir sekilde puanlama yapiniz. Formda belirtildigi gibi
karakteristik ozelligi tagiyan ornek (ler) i¢in agciklama kisminda yer alan
puanlari vermeniz uygundur. Karakteristik tanimlayici kelimeye uygun
ozellik tagimayan orneklerde puanlarini uygun sekilde azaltmaniz
gerekmektedir.

3. Diigurilen Puanlama Nedenleri

4. Ornekler arasinda lutfen su---kraker---su seklinde agzimizi galkalamaya 6zen
goOsteriniz.

Goriiniis

Akcakatik peynirinin

Karakteristik Peynir 6rnekleri

6zelligini ifade eden "
tanimlayici kelime A B C D E F G H
Kremimsi, homojen ve 0-5

dizgun goérinimli
Mat-soluk beyaz renk 0-5

Homojen renklilik 0-5
Kahverengimsi renk 0-5
Kafla gérindm 0-5
Toplam Puan 25
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Kitle ve Yap1

Akcakatik peynirinin
Karakteristik
ozelligini ifade eden
tanimlayici kelime

Peynir ornekleri
Puan

Duzgun, purizsiz,
lekesiz, homojen kesit,
asiri sert veya asiri
yumusak olmayan
Kesildiginde tamamen
dagilip ufalanmayacak
duzeyde birbiriyle 0-10
kaynasmis yari sert
yapl
Yaglimsi-yapiskan 0-5
yapl

Toplam Puan 25

0-10

Koku

Akcgakatik peynirinin
Karakteristik
ozelligini ifade eden
tanimlayici kelime

Peynir ornekleri
Puan

Hissedilebilir 0-5
yogunlukta kendine
0zgu koku

Hafif eksimsi koku
Hissedilebilir karanfil 0-5
kokusu

Mayamsi koku 0-5

Kifimsi koku 0-5

Yabanci koku 0
Toplam Puan 25

296



Tat

Akcakatik peynirinin
Karakteristik ozelligini

Peynir ornekleri

ifade eden tanimlayici Puan B C D E = G
kelime
Agdizda hissedilebilir
yogdunlukta kendine 0-5
6zgu tat
Hosa giden hafif eksimsi

N 0-5
/ yaghmsi tat
Hosa giden karanfil tadi 0-3
Mayamsi/kifimsu tat 0-3
Pismis tat 0-3
Yavan tat 0-3
Tuzlu tat 0-3
Toplam Puan 25
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