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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

BAZI BAHARATLARIN ULTRAFILTRE BEYAZ PEYNIR KALITESI UZERINE
ETKILERI

Gizem PAKSOY

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitusu
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Bilal BILGIN

Bu c¢alismada, bazi baharatlarin ultrafiltrasyon teknolojisi ile iiretilen beyaz peynirin
kimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zellikleri lizerine etkileri incelenmistir. UF beyaz peynire
agirlikga % 0,5 oraninda kekik, dereotu, ¢orek otu, sarimsak tozu, frenk sogani, feslegen
baharatlar1 ilave edilerek peynirler + 4 °C’de muhafaza edilmistir. Peynirlerin 120 giin
boyunca periyodik analizleri yapilarak kimyasal, mikrobiyal ve duyusal degisimleri tespit
edilmistir. Arastrmada elde edilen sonuglar incelendiginde, tiim peynir c¢esitlerinde %
kurumaddede artis oldugu, % yag, % tuz ve pH parametrelerinde ise baharatlarin etkisinin
olmadig: tespit edilmistir. TMAIlar {izerine en etkili baharatin ¢érek otu oldugu, kekik ve
sarimsak tozunun da kiif ve mayalar iizerine etkili oldugu belirlenmistir. Tat yoniinden en ¢ok
kekik ilaveli UF beyaz peynir begenilirken, tiim kriterler agisindan degerlendirme
yapildiginda en begenilen peynir baharat ilave edilmemis olan ultra filtre beyaz peynir
olmustur. Cesitler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Kimyasal (% kurumadde, % yag,
% tuz, pH), mikrobiyolojik (TMAB, kiif ve maya) ve duyusal (tat, goriiniis, yap1, koku) analiz
degerlerinde p<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmustir.

Anahtar kelimeler: peynir, UF beyaz peynir, baharat, mezofil aerob bakteri, kalite

2016, 63 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

EFFECTS OF SOME SPICES ON QUALITY OF ULTRAFILTERED WHITE CHEESE
Gizem PAKSOY

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Bilal BILGIN

In this study effects of some spices on chemical, microbiological and sensory
characteristics of white cheese that produced with ultrafiltration technique have been
investigated. % 0,5 by weight of thyme, dill, black cumin, garlic powder, chives, basil spices
have been added to ultrafiltered white cheese and cheeses have been stored at + 4 °C.
Chemical, microbial and sensory changes of cheeses have been determined by performing
periodic analyzes for 120 days. Considering the results obtained in the study, in all types of
cheeses there is an increase in % dry matter, no effect of spices on % fat, % salt and pH
parameters have been determined. It was determined that the most effective spice is black
cumin on total mesophilic aerobic bacteria, thyme and garlic powder effective on the molds
and yeasts. In terms of taste, the most popular cheese was ultrafiltered white cheese with
added thyme, considering all criteria the most popular cheese is unseasoned ultrafiltered white
cheese. Differences among the samples were found statistically significant at the level of
p<0,05 for chemical (% dry matter, % fat, % salt, pH), microbiological (total mesophilic
aerobic bacteria, mold and yeast) and sensory (taste, appearance, structure, odor) analysis
values.

Key words: cheese, ultrafiltered white cheese, spice, mesophilic aerobic bacteria, quality
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1. GIRIS

Siit ve siit tiriinlerinin insan beslenmesindeki yeri ve dneminin tartismasiz oldugu bir
gercektir. Siitlin viicut i¢in en iyi degerlendirilme sekli siiphesiz onun dogrudan siit olarak
tiiketilmesidir (Tarakg¢1 ve ark. 2001). Bu sekilde siitiin igerdigi degerli besin maddelerinden
en iyi sekilde faydalanilabilir.

Siitiin hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve ¢cabuk bozulmas1 gibi sebeplerden dolay1
her zaman siitiin dogrudan tiikketimi i¢cin temini miimkiin degildir. Gelismis iilkelerin
istatistikler1 siitlin, icme siitii ve tereyagi olarak tiiketiminin giin gectik¢e azalmasina karsilik
peynir {iretim ve tiiketiminin arttigin1 gdstermektedir. Ulkemizde de genel olarak siit, igme
siitii olarak degil peynir, ayran ve yogurt olarak tiiketilmektedir (Anonim 2014a).

Cesitli nedenlerle dogrudan tiiketimi miimkiin olmayan siitii korumak i¢in insanoglu
onu fermente ederek kullanma yoluna gitmistir. iste bu yollardan bir tanesi olan peynir
giinden giine insanlar i¢in vazgecilmez bir iiriin haline gelmis, zengin bilesimi agisindan da
toplum beslenmesinde 6nemli bir yer edinmistir.

Siit iirlinlerinin basinda gelen peynir, Tiirk ve Diinya mutfaklarinda vazgecilmez bir
yere sahiptir. Siliphesiz bu kadar 6nemli bir yere sahip olmasindaki en biiylik etken zengin
besin icerigidir (Ar ve Ugiincii 1985). Igerdigi yiiksek kaliteli proteinler, yag, kalsiyum,
fosfor, yagda ¢oziinen vitaminler (A, D, E ve K) ile vitamin A ve vitamin B2 gibi 6geler
nedeniyle peynir beslenmede ¢ok 6nemli bir etkiye sahiptir (Ayar ve ark. 2006).

Zengin besin igeriginin yani sira peynir biyoyararliligi da yiiksek olan bir iirtindiir.
Yapilan ¢alismalar yiiksek tansiyon, dis ¢iirimesi, obezite ve anti kanserojen o6zellikler
acisindan peynirin saglik tizerinde de olumlu etkileri oldugunu gostermektedir.

Ulkemizde peynir gesitleri arasinda gerek iiretim gerekse tiiketim bakimmdan ilk
sirada yer alan peynir ¢esidi beyaz peynirdir (Ugiincii 2004). Son yillarda gelisen peynir
teknolojisi ve artan iretim maliyetleri ultrafiltrasyon teknigi ile iiretilen beyaz peynirin
Tiirkiye’de oldukga popiiler hale gelmesini saglamistir. Birgok iiretim tesisinde geleneksel
yontemle iiretilen beyaz peynir hatlarmin yerini daha modern bir teknoloji olan ultrafiltrasyon
sistemi almustir.

Ultrafiltrasyon bir membran seperasyon teknolojisidir. Bu filtre yiiksek molekiil
agirhigma sahip maddeleri tutarken su ve diigiilk molekiil agirligma sahip maddeleri ayirabilen

bir membrandir.



Bircok endiistride yer bulan ultrafiltrasyon teknolojisi 6zellikle siit endiistrisinde,
proteinin standardize edilmesi ve zenginlestirilmesi, beyaz peynir liretimi, siittozu {iretimi,
koyulastirilmug siit tiretimi gibi genis bir kullanim alanina sahiptir.

Siit endiistrisinde ultrafiltrasyon, icerigindeki yar1 gecirgen membranlar vasitasi ile
laktoz, mineraller, protein olmayan nitrojen, su ve suda ¢dziinen vitaminleri gecirir (Maubois
ve Mocquot 1974), protein ve yaglari ise tutar. Boylece zengin bilesimli retantat peynire
islenmeye hazir hale gelir.

Baharatlar, insanoglunun kullandigi en eski katki maddeleridir. Genellikle lezzet
vermek, aromay1 glizellestirmek ve gidanin goriinlimiinii zenginlestirmek amaciyla kullanilan
baharatlar (Aran 1988) son zamanlarda insan sagligimi tehdit eden kimyasal ve yapay
koruyuculara alternatif olarak tekrar kullanilmaya baslanmistir. Bu konuda etkili ve toksik
olmayan yabani ot ve baharat ekstraktlari gibi antimikrobiyal etki gdsteren maddelerin
gidalarda kullanilmalar1 uzun zamandan beri ilgi kaynagi olmaktadir (Smid ve Gorris 1989).
Baharatlarin ve yabani otlarin gidalara eklenmesiyle katildig1 gidaya sagladigi aroma yaninda
gosterdigi antioksidatif etki ile oksidatif acilagsmayi 6nlemesi ve bakteriyostatik etki ile de
mikrobiyal bozulmalar1 6nlemesi sayesinde gidanin raf émriinii uzattigi (Beuchat ve Golden
1989) yapilan bir¢ok arastirma ile ispatlanmistir.

Bu ¢alismada; kekik, feslegen, dereotu, ¢érekotu, frenksogani ve sarimsagin ilavesiyle
kimyasal, mikrobiyolojik ve lezzet, aroma, goriiniim gibi duyusal 6zellikler agisindan bu

baharatlarin UF beyaz peynirde kullanilabilirligi aragtirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. UF Beyaz Peynir

Peynir, siitiin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilastirilmast,
degisik sekillerde iglenmesi ve bu arada siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat ve
koku verici zararsiz maddeler katilmasi ve ¢esitli slire ve derecelerde olgunlastirilmasi
sonucunda elde edilen besin degeri yliksek bir siit tirlintidiir (Yetismeyen 1995).

Elde somut tarihsel bir kanit olmasa da peynirin Akdeniz kiyilar1 veya
Mezopotamya’da ya da bugiinkii Giiney-bat1 Asya dedigimiz Indus vadisinde g¢obanlar
tarafindan yapildig1 sanilmaktadir (Bernard ve ark. 2002).

Peynir siitiin konsantre olmus hali oldugundan bir¢cok besin 6gesini daha yogun bir
sekilde (siite gore 8-10 kat daha fazla) icermektedir. Peynir siitteki kazein ve yagim biiyiik bir
kismini bilesiminde bulundurmaktadir (Uraz 1979).

Icerdigi yiiksek kaliteli proteinler, yag, kalsiyum, fosfor, yagda ¢dziinen vitaminler (A,
D, E ve K) ile vitamin A ve vitamin B2 gibi 6geler nedeniyle beslenmede ¢cok dnemli bir
etkiye sahiptir (Ayar ve ark. 2006). Peynir, normal siitten yapildiginda, yiiksek kaliteli
protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin (vitamin B2 ) ve vitamin A yoniinden oldukc¢a zengindir.
Diger bir ifadeyle, peynir temel (esansiyel, eksogen) yag asitleri (linoleik, linolenik ve
arasidonik asitler) ile aminoasitlerin tiimiiniin 6nemli bir kaynagidir (Tekinsen ve Yalgin
1988, Tekingen 1996, Tekinsen ve ark 1997).

Siitte bulunan proteinlerin yaklasik % 75-80’i peynire ge¢mektedir. Peynir
proteinlerindeki esansiyel aminoasitlerden yararlanma orani ortalama % 89,1°dir. Bu oran
yumurta proteinine yakin, siit proteininden ise fazladir. Peynirlerin olgunlagsmasi esnasinda
proteinlerde meydana gelen parcalanmalar proteinlerin sindirilebilirligini artrmaktadir
(Cambaztepe 2006). Peynir hemen hemen tiim yas gruplar1 i¢in % 99 oraninda sindirilebilme
ozelligine sahiptir (Kosikowski 1982).

Bazi peynir ¢esitlerinde yag, protein ve B, vitamini miktarlar1 Cizelge 2.1.’de

gOsterilmistir.



Cizelge 2.1. Bazi peynir ¢esitlerinin kurumaddede yag, protein ve B, igerigi (Demirci 1991)

Peynir Cesidi ~ Kurumadde de yag (g/100g) Protein (g/100g) B, Vitamini (mg/100g)

Cheddar 50 25.4 0.45
Taze Peynir 40 10.1 0.25
Taze Peynir Yagsiz 13.2 0.3
Beyaz Peynir 40 17.6 -
Kasar 45 217.2 -

Peynirin besin igeriginin yani sira saglik tizerine de pozitif etkileri bulunmaktadir.
Zarar goren karaciger hiicrelerinin onarimi ve yenilenmesinde yapt maddesi olarak peynir
proteinlerinin ¢ok yararli oldugu anlasilmistir. BObrek rahatsizliklarinda ve yiiksek kan
basincinda ¢ogu kez tuzsuz taze peynir tavsiye edilir (Demirci 1991).

Peynirde bulunan konjuge linoleik asitin antimutajenik aktivitesi belirlendiginden beri
kanserin onlenmesinde konjuge linoleik asitin rolii iizerinde g¢aligmalar yiiriitiilmektedir.
Konjuge linoleik asitin hiicre ¢ogalmasini modiile edici etkisi, genetik diizenleyici rolii ve
antioksidan mekanizmasiyla kanserin tiim asamalarinda devreye girdigi diisiiniilmektedir
(Belury 2002, Walther ve ark. 2008 ).

Peynir biyoyararliligi yiiksek kalsiyum temininde potansiyel oneme sahip bir gida
maddesidir (O’Brien ve O’Connor 2004). Osteoporoz etiyolojisi oldukg¢a karmasik olsa da,
kalsiyumun kemik gelisimi ve saghigindaki etkisi ile yiiksek kemik kitlesi olusumunda
cocukluk ve genclik yillarinda yeterli kalsiyum alimimin 6nemi bilinmektedir (Heaney 2000).

Kato ve ark. (2002) siganlarla yaptiklar1 denemede peynirle alinan kalsiyumun siitle
alman kalsiyuma gore daha 1yi absorbe edildigini belirtmislerdir. Peynirde kalsiyumun yani
sira magnezyum ve D vitamini gibi peynirin diger bilesenleri de kemik mineral yogunlugunun
olusmasmda ve kemik kaybinm azaltilmasinda nemli rol oynamaktadir (Hayaloglu ve Ozer
2011).

Peynir tiretim teknolojisi son yiizy1l i¢erisinde yapilan yogun arastirmalarla elde edilen
bilgilerin 1s1¢mnda hizli gelismistir. Bunun sonucu olarak giiniimiizde, gelismis iilkelerde,
baslangigta yoresel olan birgok peynir ¢esidi arzulanan standartta ve kalitede yaygin olarak
modern fabrikalarda tiretilmektedir (Tekingen ve Ugar 2007).

Peynir ireten isletmelerde kullanilan ¢ig siitiin mikrobiyolojik kalitesindeki farklilik,
iretim ekipmanlarinin standart olmayisi, belirtilen liretim asamalarmin bir veya birden
fazlasiimn uygulanmamasi iretilen beyaz peynirlerin kalitesinde cesitlilige neden olmaktadir

(Kesenkas 2005).



Ulkemizde uygulanan beyaz peynir yapimi ve teknigi; bdlgelere, isletmelerde mevcut
alet ve ekipmana, ustalarin bilgi ve gorgiisiine ve isletme sahibinin ustaya verdigi direktiflere
gore degismektedir. Bu sebepten dolayi siitiin 1sitilmasi, sogutulmasi, mayalanmasi, pihtmin
islenmesi, peynir suyunun ayrilmasi, baski, kesim, salamura hazirlanmasi, tuzlama,
ambalajlama, tenekelerin kapatilmasi ve peynirlerin olgunlastirilmasi gibi sathalarda pek ¢ok
farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir (Demirci 1991).

Diger yandan son zamanlara yiikselen maliyetler ireticileri zor duruma disiiriirken
maliyetlerin etkisi tiiketicilere de yansimistir. Alim giiciiniin olmadig1 bir piyasada hem yeni
iriin gelistirme hem de teknolojik gelisimlere bagli modifikasyonlar ne yazik ki
gerceklesmemektedir. Artan rekabet ile birlikte kaliteli bununla birlikte diisiik maliyetli {iriin
tiretimi gida endiistrisi i¢in zorunlu hale gelmistir. Uretim teknigindeki farkliliklarin son iiriin
kalitesine etkileri, artan iiretim maliyetleri ve giivenli gida iiretim hedefleri Avrupa’da uzun
yillardir kullanilan ultrafiltrasyon teknolojisinin iilkemizde de son yillarda yaygm hale
gelmesine etken olmustur.

Ultrafiltrasyon sivi akiskanlari yari gecirgen membran ve basing kullanarak genis ve
biiyilk molekiiler agirlikli bilesenleri ayristiran ve konsantre eden kontinii bir prosestir.
(Lonsdale 1972, Blatt 1976).

Ultrafiltrasyon bir membran seperasyon teknolojisi olup, yapisindaki filtreler vasitasi
ile yiiksel molekiil agirhigina sahip maddeleri tutarken su gibi diisiik molekiil agirhigina sahip
maddeleri ayirabilmektedir.

Meyve suyu, sirke, steril su gibi birgok endiistride yer bulan ultrafiltrasyon teknolojisi
ozellikle siit endiistrisinde genis bir kullanim alanina sahiptir. Siit endiistrisinde ultrafiltrasyon
teknolojisinin kullanim alanina 6rnek olarak proteinlerin standardize edilmesi ve konsantre
edilmesi, siittozu tiretimi, koyulastirilmis siit tiretimi ve beyaz peynir tiretimi verilebilir.

Beyaz peynir iiretiminde iilkemizde yaygin olarak kullanilan ultrafiltrasyon teknolojisi
icerigindeki yar1 gecirgen membranlar vasitasi ile peynire islenecek siitteki laktoz, mineral,
protein olmayan nitrojen, su ve suda ¢6ziinen vitaminleri gegirerek (Maubois ve Mocquot
1974) protein ve yaglari tutar.

Ultrafiltrasyon teknigi ile beyaz peynir tiretimi geleneksel yontem ile kiyaslandiginda
yaklasik %16-20’lik bir randiman artig1, maya ve starter kiiltiir kullaniminda da %80 e varan
tasarruflar saglamaktadir.

Geleneksel peynir {iiretiminde peynirde pihtilagmayan serum proteinlerin siitlin

ultrafiltrasyonu ile peynirde tutulabilmekte bu da randiman artis1 saglamaktadir. Siitteki siit



yaginin da tamami konsantratta kaldig1 i¢cin peynir iiretiminde peyniralt1 suyu ile yag kaybi1

hemen hemen yok gibidir (Yetismeyen 1987).

Alpar (1983) mayalama kosullarinin peynir alt1 suyu ile besin maddeleri kayiplaria
olan etkisini arastirdig1 ¢calismasinda, beyaz peynirdeki peynir alt1 suyuna besin maddelerinin
gegis oranlarini su sekilde belirtmistir: Siitteki toplam kurumaddenin % 42,65°1, siit yaginin %
8,26’s1, siit toplam proteininin %22,07’si, siit kazeininin % 4,77’si peynir alt1 suyuna
gecmistir. Bu degerler goz Oniine alindiginda ultrafiltrasyon tekniginin peyniralt1 suyu ile
kayiplarin Oniine gecildigi ve randiman artirnmina katki sagladigi agikca goriilmektedir.

Kullanilan bu teknik ile peynir alt1 suyu kayiplar1 azalirken, liretim maliyetlerinde
onemli bir yer tutan isgiiciinde de otomasyon iiretim sayesinde azalmaya gidilmistir. Uretimin
kontinii bir iiretim olmas1 ve tamamen kapali sistemde prosesin gerceklesmesi ile hijyenik
acidan da oldukea giivenilir bir son {iriin elde edilmektedir.

El degmeden iiretilen ultrafiltrasyon beyaz peynir ile geleneksel yonteme gore hem
daha standart bir iirlin saglanmakta, hem de ortam, ekipman ve personel hijyenine bagh riski
olusturan koliform grubu bakterilerin ve kiif, mayalarin kontaminasyon olasilig1 azalmaktadir.

Beyaz peynirde ultrafiltrasyon tekniginin kullanim avantajlar1 su sekilde siralanabilir;
1. Yiiksek randiman: serum proteinlerinin peynirin i¢inde kalmasina bagli olarak randimanda

yaklasik 9%16-20" lik artis olmaktadir. Peyniralt1 suyu proteinleri peynirin iginde
kaldigindan daha fazla iiriin elde edilir. Bu durum iiriine ayn1 zamanda yiiksek besin
degeri kazandirir.

2. Standart iiriin kalitesi: peynir 6n hazirlik asamasinda kullanilan hammaddeler ve sicaklik,
dozaj miktar1 gibi islem parametreleri otomasyon ile gerceklestirildiginden, personel ve
dis etken parametrelerinin peynir Kkalitesine olan olumsuz etkileri 6nlenmis olur.
Parametre ve bilesenler rahatlikla kontrol altinda tutulur.

3. Peynirler arasindaki agirlhik farki azalir. Geleneksel yontemle iiretilen yumusak tip
peynirler arasindaki agirhik farki + 27g iken ultrafiltrasyon ile iiretilen peynirler arasinda
bu fark + 5 g’1 agsmaz (Maubois ve Mocquot 1974).

4. Mikrobiyal kontaminasyon riskinin azalmasi: hattin tamamen kapali olmas1 el degmeden
bir liretim yapilmasina olanak sagladigindan personel hijyenine bagh olarak olusabilecek
kontaminasyon riskleri ortadan kalkmig olmaktadir. Yine kapali bir sistemin avantaj
olarak CIP ile yikama yapildigindan manuel yikamanin getirecegi temizlik ve
dezenfeksiyon parametre hatalarina bagh olusabilecek kirlilik ve buna bagl mikrobiyal

gelisim Onlenmis olacaktir.



5. Hammadde maliyetlerinde azalma: siitiin peynire islenmesi sirasinda piht1 olusumunu
saglayan maya kullanim miktar1 ultrafiltrasyon teknigi ile iiretimde geleneksel yonteme
gore daha azdir. Baski islemi ile peyniralt1 suyu uzaklastirilmadigindan peynire katilan
tiim hammaddeler peynirin i¢inde kalir.

6. Ekipman, depolama ve nakliye maliyetlerinde azalma: Ultrafiltrasyonda membran alani
gelencksel yontem icin gerekli olan baski ve drenaj alanindan daha az bir yer
gerektirdiginden daha kiiciik hacimlerde ¢aliyma imkani saglar. Son {iriiniin kapladigi
hacim de daha az oldugundan hem depolama hem de nakliye sirasinda bu durum maliyet
avantaji saglar.

7. Yiksek kapasiteli, kontinii hat: {iretim hattinin otomasyon halde olmasi ile proses siiresi
kisalmakta birim zamanda tretilen iirlin adedi artmaktadir. Otomasyon sisteminin bir
avantaji da personel maliyetlerini diisiirmesidir.

8. Cevre kirliliginde azalma: iilkemizde her yil 2 milyon ton peynir alt1 suyu denizlere,
gollere atilmaktadir. Geleneksel peynir alt1 suyu protein, yag ve diger organik maddeleri
iceren zengin bilesimli bir iirlindiir, bu peynir alt1 suyunun kontrolsiiz sekilde denizlere,
gollere bosaltilmasi ile suyun i¢indeki bakteriler bu besini kullanarak ¢ok fazla tirer ve
baliklari kullanmasi gereken oksijeni tiiketirler. Ultrafiltrasyon sonrasi agiga ¢ikan peynir
alt1 suyunda ise membranlar vasitasi ile protein ve yagn biiyilk cogunlugu siitte
kaldigindan biyolojik oksijen ihtiyaci daha diisiik olmakta, ¢evre kirliliginde daha diisiik
bir paya sahip olmaktadir.

2.2. Baharatlar ve Baharatlarin Gidalar Uzerine Etkileri

Baharat, Tiirk Gida Kodeksi baharat tebliginde c¢esitli bitkilerin tohum,
tomurcuk, ¢ekirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi
kisimlarmin kurutulup; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya 6giitiilmesi ile elde edilen
gidalara renk, tat, koku ve lezzet vermek i¢in kullanilan tiriinler seklinde tanimlanmistir (TGK
2013).

Baharatlar, yaprak ve sebze baharatlar (kirmiz1 biber, yesil biber, siis biberi, nane, dere
otu, tere, kekik vb.), kok baharatlar (¢6ven otu, salep), meyve ve tohum baharatlar (rezene,
corekotu, kisnis, hardal, vanilya, karabiber, hindistancevizi, kimyon, yeni bahar, mahlep,
sumak), cigek ve dal baharatlar (targin, karanfil, thlamur) olarak smiflandirilmaktadir.

Baharatlar, insanoglunun kullandig1 en eski katki maddeleridir. Ik ¢aglarda &zellikle

et ve uriinlerinin bozulmasmin 6nlenmesi ve hos olmayan kokularin maskelenmesi amaciyla
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kullanilmiglardir. Bu kullanimlarin  yan1 sira pek c¢ok baharattan tedavi amach da
yararlanilmaktadir (Akgiil 1993).

Daha onceleri ozellikle koruyucu ve lezzet-aroma arttirict etkileri nedeniyle gidalara
katilan baharatlarin kullanimi bir donem gida teknolojisinin ve koruyucu amagh yeni katki
maddelerinin  gelistirilmesiyle daha smirli hale gelmis, sadece lezzet ve aromayi
giizellestirmek ve gidanin gdrliniimiinii zenginlestirmek amaciyla kullanilmistir (Aran 1988).

Temelde gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve
antioksidan Ozellikleri eskiden beri bilinmektedir. Son zamanlarda insan sagligini tehdit eden
kimyasal ve yapay koruyucularin kanserojenik etkiye sahip olmalarindan dolay1 kullanimlar1
giderek azalmakta ve yerini dogal koruyucu 6zelligi olan baharatlar almaya baglamistir.

Gidalara katilan baharat miktar1 genellikle % 0,1-2 arasinda iken bu oran baharatin
etkinlik diizeyine, bireylerin damak zevkine, beslenme aligkanliklarina, kiiltiir ve gevre
farkliliklarina gore degisebilmektedir (Anonim 2007).

Giintimiizde, Uluslararas1 Standardizasyon Tegkilat1 tarafindan Diinya {izerinde 70
kadar baharat tanimlanmistir. Ancak Diinya’nin ¢esitli bolge, ililke ve yorelerinde yiizlerce
bitkiden baharat adi altinda yararlanilmaktadir (Akgiil 1993).

Cesitli iklim ve topografik bdlgelerin bulustugu bir kavsak noktasi olarak Tiirkiye’de
yaklagik 3000’den fazlas1 endemik olmak tiizere 9000 bitki tiiri bulunmaktadir. Bunlar
arasinda 500°den fazla bitki tiirii degerli tibbi aromatik ve boya amag¢h kullanilmaktadir.

Ulkemizde 30 kadar bitki (kimyon, anason, rezene, defne, ¢drekotu, kekik, adagayi,
papatya, meyankokii, sumak, ¢coven, mahlep, giil, kenevir ve hashas basta olmak {izere) dis
pazara sunulmaktadir. Hashas, anason, ¢orekotu, rezene, serbetciotu, giil, kimyon gibi kiiltiiri
yapilan Dbitkilerin diginda kalanlarin tamamma yakini dogal floradan toplanarak
degerlendirilmektedir (Baydar 2005).

Ulkemiz énemli kimyon, kekik ve defne ihracatgisidir. Diinya dis ticaret hacmi 25-30
bin ton olarak tahmin edilen kimyon {iretimimiz bazi yillar 17 bin tona erigsmekte bu da diinya
iiretiminin % 50° sinden fazlasini karsilamaktadir. Yine diinyada en fazla kekik ihra¢ eden
iilke Tiirkiye olup, iilkemizden yilda yaklasik 12.2 bin ton kekik ihra¢ edilmekte ve 22.50
milyon Amerikan Dolar1 gelir elde edilmektedir (Anonim 2006). Diger ihra¢ potansiyeli
yiiksek bitkilerimizden birisi de defne olup diinya defne ihtiyacmm % 90’min {ilkemiz
tarafindan karsilandig1 bildirilmektedir (Anonim 2014a).

Basta aromay1 saglayan ugucu (ugucu yaglar gibi) bilesikler ile ugucu olmayan tat
(alkaloitler gibi) ve renk (karotenoidler gibi) maddeleri baharatlara kendilerine has 6zellikleri

veren bilesiklerdir. Bu baglamda bitkisel materyal ¢ok sayida kimyasal bilesik icerir ve bu
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bilesim basta iklim ve yetistirilme sartlar1 olmak {izere bir¢ok etkene gore farklilik gosterir
(Akgiil 1993).

Baharat ve otlar fenolik asit, flavonoid ve aromatik bilesikler gibi maddelerce
zengindirler (Shan ve ark. 2005, Shan ve ark. 2007). Yapilan son arastirmalarda aroma
bilesiklerinin gidaya sadece duyusal ve kalite bakimindan etkide bulunmadigini, ayni
zamanda antioksidan, antimikrobiyal ve tedavi edici fonksiyonlarda da bulundugu
saptanmigtir.

Baharatlar, aromatik bitkilere nazaran ¢ok daha az yag ve karbonhidrat degerlerine
sahiptirler. Her ikisi de kendilerine 6zgii bazi besinler barmdirirlar. Ornegin; Feslegen ve
karanfil kalsiyum ve potasyum kaynagidirlar. Her ne kadar yemeklerde ya da beslenmede ¢ok
kii¢ciik miktarlarda kullanilsa da yeterli olmaktadir.

Bazi baharatlarin mineral ve vitamin icerikleri su sekildedir;

Sarimsak tozu: Iyi bir magnezyum, B6, Bl ve C vitamini, triptofan, selenyum,
kalsiyum, fosfor, bakir ve protein kaynagidir.

Kekik: Kurutulmus kekik K vitamini, demir, kalsiyum, lif ve magnezyum icin 1yi bir
kaynaktir. Taze kekik C vitamini i¢in milkemmel bir kaynaktir. Kekik antimikrobiyal
etkilerinin yani sira bir hiicre koruyucudur ve beyin saghigini korur. Ayrica antioksidan
ozelliktedir.

Feslegen: 1yi bir K vitamini ( daha ¢ok tazeyken), demir, kalsiyum, A vitamini, diyet
lifi, magnezyum, manganez, C vitamini ve potasyum kaynagidir. Hiicre yapisin1 mutasyondan
koruyarak kalp-damar sagligimi destekler.

Frenk Sogani: Sogangiller familyasindan olup, taze kullanilmalidir. Uzun siireli
pismelerde kokusunu yitirmektedir.

Dereotu: Kendine 0zgii keskin eksimsi lezzeti ile hamurlarda da kullanilmaktadir.

Teskin edici, mide ve bagirsak gazlarimi 6nleyici, hazimsizlig1 giderici 6zellikleri vardir.

Sogan tozu: Manganez, folat, molibden, triptofan, fosfor, bakir, diyet lifi, C vitamini,
B6 vitamini ve kalsiyumun iyi bir kaynagidir. Sogan ayrica, kalp ve damar sagligini gelistirir,
kemik ve bag dokusu sagligini destekler, bazi kanser tiirlerini 6nleyebilir ve kan sekeri
seviyesini diizenlemeye yardimci olur (Zant ve ark. 2011).

Baharatlarin gidalarda temel kullanim amaci aroma saglamaktir. Aroma maddeleri
baharatlarin ugucu yaglari ve ugucu olmayan tat maddelerinden ileri gelmektedir. Baharatlarin
tadin1 ¢ogunlukla ugucu olmayan bilesikler verdigi halde koku ugucu yaglardan kaynaklanir.

Bunun yaninda tat {izerine de 6nemli etkileri vardir.



Baharatlar renk iizerine de etki gostermektedirler. Bir¢ok baharat dogal renklendirici
olarak kullanilmaktadir. Renk bilesenleri; klorofiller, karotenoitler, flavonoitler ve diger bazi
maddelerdir. Ornegin kirmizi biberin karotenoit bilesenlerinden PB-karoten, kriptoksantin
kirmiz1 renk verirken, kapsantin daha koyu kirmizi renk vermektedir. Zencefilde ise sar1 renk
flavonoitten kaynaklanmaktadir (Anonim 2014b).

Renk ve aroma verici dzelliklerinin yani sira baharatlarin antimikrobiyal 6zellikleri de
cesitlilik gostermekte olup; baharat tiirtine, mikroorganizma tiiriine ve baharatin ugucu yag
konsantrasyonuna bagli olarak degismektedir (Giese 1994).

Baharatlarin antimikrobiyal 6zellikleri c¢ogunlukla icerdikleri ugucu yaglardan
kaynaklanmaktadir (Akgiil ve Kivang 1989, Akgiil 1993 ).

Cok sayida muhafaza tekniginin ve koruyucu maddenin kullanimima ragmen islenmis
gidalarda patojenik ve bozulma etmeni bakterilerin neden oldugu gida kaynakli zehirlenme ve
hastaliklar halen gida treticileri, gida giivenligi arastiricilar, yasal birimler ve tiiketiciler i¢in
problem teskil etmektedir. Bu konuda etkili ve toksik olmayan yabani ot ve baharat
ekstraktlar1 gibi antimikrobiyal etki gosteren maddelerin gidalarda kullanilmalari uzun
zamandan beri ilgi kaynagi olmaktadir (Smid ve Gorris 1999). Baharatlarin ve yabani otlarin
gidalara eklenmesiyle katildig1 gidaya sagladigi aroma yaninda gosterdigi antioksidatif etki ile
oksidatif acilasmay1 onlemesi ve bakteriyostatik etki ile de mikrobiyal bozulmalar1 6nlemesi
sayesinde gidanin raf 6mriinii uzattig1 bu giin igin iyi bilinen bir uygulamadir (Beuchat ve
Golden 1989).

Baharat i¢inde bulunan antimikrobiyal etkili esansiyel yaglarin ¢ogu bir hidroksil grup
iceren fenol yapisindaki bilesiklerdir. Bu nedenle fenolik bilesikler antimikrobiyal etkinlik
acisindan gesitli caligmalara konu olmaktadir (Pradhan ve ark. 1999).

Paster ve ark. (1995) tarafindan yapilan arastirmalarda sarimsakta bulunan alicinin,
gram pozitif bakterilerden kalp iltihaplanmasi, kemik iligi iltihaplanmasi ve gida
zehirlenmelerinden sorumlu baslica bakteri olan Staphylococcus aureus® un gram negatif
bakterilerden iiriner sistem rahatsizliklari, mesane iltihabi ve kan zehirlenmesine neden olan
Escherichia coli’ nin gelisimini inhibe ettigi tespit edilmistir.

Deans ve Ritchie (1987)’ nin calismasinda 50 bitkinin ugucu yaglarinin 25 bakteri
tiirline kars1 antibakteriyel 6zellikleri incelenmis en ¢ok inhibisyon 6zelligine sahip on ugucu
yagm kekik, tarcin, defne, karanfil, acibadem, yenibahar, mercankdsk, melekotu ve kiigiik
hindistan cevizi oldugu bulunmustur.

Kekik, nane, defne yapragi ve bunlarm alkol ekstraktlarinin gida zehirlenmelerine yol

acan bakterilerden Salmonella typhimurium, Staphylacoccus aureus, ve Vibrio
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parahaemolyticus’ un gelisimi iizerine engelleyici etkilerinin arastirildigi bir ¢aligmada S.
aureus’ un gelisimini %0,05 konsantrasyonda inhibe eden kekik, en etkili baharat olarak goze
carpmistir (Aktug 1988).

Marino ve ark. (1999) tarafindan yapilan ¢aligmalarda kekik bitkisinin Gram negatif
ve Gram pozitif bakteriler iizerinde bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu belirlenmistir.

Smith-Palmer ve ark. (1998) yirmi bir bitkinin esansiyel yaglarinin ve iki esansmin
antimikrobiyal 6zelliklerini 5 gida patojenine karsi denemislerdir. Campylobacter jejuni, S.
enteritidis, E. coli, S. aureus ve Listeria monocytegenes olan gida patojenleri tizerinde; defne,
kimyon ve kekigin en fazla inhibitor etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Ismail ve Pierson (1990) ise sarimsak, sogan, tarcin, kekik, yabani mercankdsk ve
karabiber yaglarmin 100 ppm konsantrasyonda, karanfil ve yenibahar yaglarmnm ise 150 ppm
konsantrasyonda Clostridium botulinum 67 B’ nin spor olusturmasini engelledigini tespit

etmiglerdir.

2.3. Kimyasal Ozellikler

Probiyotik bakteriler ilave edilerek ve standart yontemle iiretilen UF peynirlerde
depolama siiresince kurumaddede hafif bir artis, kKurumaddede yag degerinde hafif bir azalma,
% tuz degerinde ise hafif bir artis olmasma ragmen analiz sonuclar1 nispeten sabit
kalmistir.pH degerinde ise belirgin bir diisiis goriilmiistiir (Moghari ve ark. 2014).

Mohammadi ve Hanifian (2015)’m UF beyaz peynirlerde yaptiklari arastirmada
depolama ve olgunlastima boyunca peynirlerin nem ve tuz iceriginde belirgin bir degisim
goriilmezken pH 4,6’ya kadar diisiis gostermistir.

Madadlou ve ark. (2006) tarafindan farkli konsantrasyonlarda (% 9, % 13 ve % 17)
salamura i¢inde bekletilerek iiretilen UF iran beyaz peynirlerinin kimyasal dzellikleri sirasiyla
kurumadde: % 31,32-32,80-41,15, yag icerigi: % 11,2-12,4-16,2, pH: 5,00-5,12-5,20, tuz %
4,39-6,37-7,85 olarak tespit edilmistir.

Ultrafiltrasyon ve standart yontem ile iiretilen brick peynirlerinde kurumadde, yag,
kurumaddede yag degerleri her iki numunede de bir birine ¢ok yakin bulunurken, pH degeri
UF numunede daha diisiik olarak tespit edilmistir (Garoutte 1983).

Baharath kasar konusunda Tavaci (1997)’ nin, %5 karabiber, %5 pul biber, %5 ¢emen
ilavesi yapilarak hazirlanan kasar numuneleri tizerinde yaptig1 kimyasal analizlerde, ii¢ aylik
ortalama degerler baz alindiginda en diisitk kurumadde orani sirasi ile sade kasar, ¢emenli,

karabiberli, en yiiksek kurumadde orani ise pul biberli kasarda tespit edilmistir. En diistik ile
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en yiiksek kurumadde arasindaki fark %1,5’tur. Olgunlagsma sonunda kasar numunelerinin
yag oranlar1 %20,50 - % 22,66 arasinda degistigi tespit edilmistir. Ortalama degerler
acisindan en diisiik yag orani sade peynirde sirasi ile gemenli, karabiberli ve en yiiksek pul
biberli kasarda tespit edilmistir. Olgunlagsma sonunda kasar numunelerinin tuz oranlari
incelendiginde, degerlerin %3.08-3.36 arasinda degistigi goriilmiistiir. Ortalama degerler
acisindan en diisiik tuz oran1 pul biberli kasarda tespit edilirken sirasi ile sade, cemenli ve en
yiiksek tuz orani da karabiberli kasarda tespit edilmistir. Olgunlasma sonunda ortalamada en
disik pH degeri pul biberli peynirde sirasi ile karabiberli, sade ve en yiliksek ¢emenli
peynirde dlgiilmiistiir.

Eralp (1953) tarafindan yapilan c¢alismada otlu peynirlerin % 44,95-68,72 arasinda
kurumadde, % 14,0-34,1 arasinda yag, % 3,28-14,51 arasinda tuz, % 19,24-27,39 arasinda
protein, % 0,78-2,88 asitlige sahip oldugu ortaya konmustur. Bu ¢alismay1 Kurt (1968) ve
Kurt ve Akyiiz (1984)’ iin yaptig1 ¢aligmalar takip etmis ve benzer sonuglar raporlanmustir.

[zmen ve Kaptan (1966) Van, Kars, Siirt ve Diyarbakir illerinde iiretilen otlu peynirler
tizerinde yaptiklar1 ¢alismalarda % 46.20 su, % 55,39 kurumadde, % 24,2 yag, % 5,1 tuz, %
21,92 protein ve % 1,69 asitlik tespit etmislerdir.

Gogen (2005) ise yaptig1 bir ¢alismada; otlu peynir yapiminda farkli ot ve ot
karigimlart kullanimmin, kontrol peynirine goére kurumadde, protein, yag degerlerini
digiirdiigiinii, tuz, asitlik ve pH degerlerinde Onemli degisiklik meydana getirmedigi

saptamistir.

2.4. Mikrobiyolojik Ozellikler

Yumusak bir peynir ¢esidi olan domiati peynirine eklenen ¢orek otu, depolama
stiresince toplam bakteri tizerinde belirgin bir etki gostermezken, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli yiikleri iizerinde inhibisyon etki gdstermis ve bu mikroorganizma sayilarinda
diisiis olmasini saglamistir (Hassanien ve ark. 2013).

Arastirma sonuglar1 incelendiginde sogan, sarimsak, kekik ve nane gibi baharatlarin
kendileri ya da 6ziitlerinin E. coli gelisimini inhibe ettikleri ortaya konmustur (Coskun 1990).

Agaoglu ve ark. (1999) ¢orek otu tohumunun hastaliga yol agan mikroorganizmalara
kars1 tesirinin arastirilmasma yonelik ¢alismalarinda ¢6rek otunun E. coli iizerine tesirli
olmadig1 tespit edilirken bir diger ¢alismada ¢orekotunun Escherichia coli’ ye karsi

konsantrasyona bagimli inhibisyon etkisi oldugu belirlenmistir (El-Fatatry 1975).
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Baharat ilave edilerek iiretilmis kasar numunelerinde toplam canli bakteri sayisi en
yiiksek karabiberli numunede bulunmustur. Bunu sade, pul biberli ve ¢emenli kasar drnekleri
takip etmistir. Olgunlasma sonunda ise toplam canli bakteri sayisinda en c¢ok diisiis
karabiberli peynirde tespit edilmistir. Bunu sade, pul biberli ve ¢emenli kasar numuneleri
takip etmistir. Olgunlagsma sonunda kiif ve maya sayisinda en fazla diisiis pul biberli kasar
orneginde sonra sade, sonra karabiberli en az diisiis ise gemenlide gorilmiistiir (Tavact 1997).

Otlu peynirlerde kullanilan otlardan Kekik, Nane, Sirmo ve Mendo bulunan
besiyerlerinde koliform grubu mikroorganizma gelisimi yavaslamistir (Coskun 1990).

Pessini ve ark. (2003) otlu peynire katilan otlarin kimyasal 6zelliklerini arastirdiklar:
caligmalarinda; Sirmo otu ekstraktinin Gram pozitif bakterilere karsi antibakteriyal aktivitesi
saptanirken, Enterobacter hari¢ olmak kaydiyla denenen konsantrasyonlarda genellikle Gram
negatif bakterilere kars1 bir antimikrobiyal etkinin olmadig1 gozlenmistir. Mendi otu Gram
pozitif bakterilere karsi antimikrobiyal etkiye sahipken, Gram negatif bakteriler ile maya
gelisimine kars1 antimikrobiyal etkide bulunmamistir. Siyabo otunun denenen
konsantrasyonlarda Gram pozitif bakterilere karsi antimikrobiyal etkinligi bulunurken,
Enterobacter hari¢ olmak tizere Gram negatif bakterilere kars1 etkisi tespit edilmemistir. Heliz
otunun Gram negatif bakteriler ile test edilen mayaya kars1 antimikrobiyal etkide bulunmadig:
belirlenirken, Gram pozitif bakterilerden Stahylococcus aureus’a, Enterococcus feacalis’e,

Bacillus cereus ve Streptococcus’a karsi ise etkin oldugu belirlenmistir.

2.5. Duyusal Ozellikler

Moghari ve ark. (2014) 8°C de 60 giin siiresince depoladiklar1 fonksiyonel UF
peynirlerin kalite karakteristiklerini inceledikleri ¢aligmalarinda lezzet parametresinde artis,
yap1 parametresinde diisiis tespit ederlerken, goriiniis (renk) parametresinde ise bir degisiklik
tespit etmemislerdir.

Krem peynire kekik ve biberiye ilave edilerek duyusal ve kimyasal analizlerinin
degerlendirildigi calismada, depolamanm 35. giiniinde baharat ilave edilmemis olan krem
peynirde daha yiiksek aci tat tespit edilmistir (Olmedo ve ark. 2013).

Cesitli baharat ilaveleri ile iiretilen krem peynir numunelerinin duyusal analizinde tiim
parametrelerin ortalamasi alindiginda en begenilen numune baharat ilave edilmeyen krem
peynir olmustur (Bursa 2012).

Tarakci ve ark. (2005a)° nin % 2 oraninda siyabo ilave ederek iirettigi otlu peynirlerde,
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ot ilavesi peynirin renk ve goriiniis puanlarini diisiirmiis, fakat yap1 ve tekstiir ile tat ve aroma
puanlarini yiikseltmistir.

Baharatlh kagar konusunda Tavaci (1997)’ nin, %5 karabiber, %5 pul biber, %5 ¢emen
ilavesi yapilarak hazirlanan kagar numuneleri tizerinde yaptig1 duyusal degerlendirmede dis
gorilinlis, i¢ gorinilis yapi, koku, tat parametrelerinde yapilan degerlendirmeler sonucunda
toplamda en yiiksek puani ¢emenli kasar alirken en diisiik puani sirasi ile karabiberli, pul
biberli ve sade kasar peyniri almistur.

Temelde gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve
antioksidan Ozellikleri eskiden beri bilinmekte ve yapilan bilimsel c¢aligmalar ile ispat
edilmistir. Son zamanlarda insan saghigmi tehdit eden kimyasal ve yapay koruyucularin
kanserojenik etkiye sahip olmalarindan dolay1 kullanimlar1 giderek azalmakta ve yerini dogal
koruyucu 6zelligi olan baharatlar almaya baglamistir. Birgok baharat {iretiminde ihracat lideri
konumundaki iilkemiz bu agidan 6nemli bir potansiyele sahiptir.

Baharatlarin  yalnizca antibakteriyel Ozelliklerinden degil, lezzet ve aroma
katkilarindan da faydalanilarak tiiketicilerin yeni lezzetlere acik oldugu giinimiizde yeni
peynir teknolojilerini de kullanarak baharatli peynir tiretimi ile gesitlilik saglanmasi da s6z

konusudur.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada 0zel sektore ait bir peynir isletmesinin ultrafiltrasyon hattinda,
baharatsiz (referans, R) ve farkli baharatlar ile iiretilen UF beyaz peynirler materyal olarak
kullanilmistir. % 0,1 oraninda hassas terazide tartilarak hazirlanan frenk sogani (FS), dereotu
(DO), feslegen (F), sarimsak (S), ¢orek otu (CO), kekik (K) baharatlar1 koagiilasyon asamasi
oncesi UF peynire ilave edilmistir. Toplamda, her biri 500’er gramlik 7 farkli grup peynir
numunesi hazirlanmistir. Bu 7 farkli gruptan 5 farkli zamanda duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizlerde kullanilmak tizere 35 er adet numune ile analizlerde hata ile
karsilagma riskine kars1 her bir gruptan 15’er adet yedek olacak sekilde 105 adet olmak tizere

toplamda 210 adet numunesi hazirlanmustir.

3.1.1. Siit
Arastirmada hammadde olarak Trakya bolgesi ¢iftliklerinden temin edilen inek siitii
kullanilmistir. UF beyaz peynir numunelerinin iiretiminde kullanilan siitiin bazi 6zellikleri

Cizelge 3.1.’de verilmistir.

Cizelge 3.1. Uretimde kullanilan siitiin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

oH 6,65
Yag (%) 3,82
Protein (%) 3,40
Laktoz (%) 5,33

9,36

Yagsiz Kurumadde (%)

3.1.2. Peynir mayasi
Arastirmada Maxiren-600 L mikrobiyal peynir mayasi kullanilmistir. Fransa menseli

maya DSM firmasindan temin edilmis olup 1/60000 kuvvetindedir.

3.1.3. Starter kiiltiir
Arastirmada Tirker Endiistri firmasindan temin edilen Almanya orjinli Danisco
CHOOZIT ™ Feta B LYO 100 DCU liyofilize termofilik ¢oklu tiirlii kiiltiir kullanilmastir.

Kiiltirin kompozisyonu; Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,
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Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus
helveticus.

3.1.4. Sofra tuzu

Peynirlerin yiizeyine, membranm iizerine dozajlanan tuz Ozyil firmasindan temin

edilen, Tiirkiye menseli ince rafine gida sanayi tuzudur.

3.1.5. Baharatlar

Arastirmada kullanilan baharatlar Freeze Dry Foods firmasindan temin edilmis olup,

Peru ve Hindistan orjinlidir.

3.1.6. Besiyerleri

Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) sayimi igin Plate Count Agar (PCA),
Enterobacteriaceae sayimi i¢in Violet Red Bile Dextrose Agar (VRBDA), Escherichia coli
saymmi i¢in Eosin Methylene Blue Lactose Sucrose Agar (EMBLSA), Staphylococcus aureus
sayimi i¢in Baird Parker Agar (BPA), kiif ve maya sayimi igin de Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar (YEGCA) kullanilmistir. Tiim besiyerleri Merck’ten temin edilmistir.

Dehidre besiyerleri {izerlerinde belirtilen oranlarda tartilarak su ile c¢ozeltileri
hazirlanmig ve 1sitilarak eritilmiglerdir. Hazirlanan besiyeri ¢ozeltileri otoklavda 121°C ‘de 15

dk sterilize edildikten sonra 45°C’ lik su banyolarinda hazir hale bekletilmislerdir.

3.1.7. Diliisyon s1vis1
Diliisyon sivis1 olarak fizyolojik tuzlu su kullanilmistir. 8,5 g tuz 1000 ml saf suda
coziilerek 1 I’lik erlenlere konulmustur. Erlenlerdeki fizyolojik tuzlu su 121°C” de 17 dakika

sterilize edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Starter Kkiiltiiriin hazirlanmasi

Kiiltiir paketi agilmadan 6nce agma alan1 % 70’ lik etanol ile dezenfekte edilmistir.

Acilan kiiltiir 50 I lik suyun bulundugu miks tankina yarim paket olarak eklenmistir.

3.2.2. Mikrobiyal mayanin hazirlanmasi
20 I’ lik mayadan 180 ml meziire almmistir. Meziir kullanim 6ncesinde %1 lik hypolu
suda bekletilmis ve kullanim Oncesinde, mikron filtrelerden gecen ve UV lamba ile
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dezenfekte edilen su ile durulanmistir. Olgiilen maya, meziir ile 50 I’lik suyun ve kiiltiiriin

bulundugu miks tankina eklenmistir.

3.2.3. Baharatlarin hazirlanmasi
UF peynire katilacak baharatlarm oran1 % 0,1 olarak belirlenmistir. Uretimi yapilan
peynirler 500 g oldugundan kullanilan baharatlar hassas terazide 0,5 g olarak tartilarak plastik

bardaklara konulmustur.

3.2.4. Siitiin ultrafiltrasyonu ve peynir iiretimi

Peynirin iiretimi dzel sektdre ait bir firmaya ait tesiste gerceklestirilmistir. Uretimde
kullanilan ¢ig inek siitii Trakya bdlgesi ¢iftliklerinden temin edilmistir. On testleri yapilan siit
73°C’ de 15 saniye pastorize edilmistir. Pastorize olan siit ultrafiltrasyon boliimiine gegerek
burada membran filtreler vasitasi ile siitiin su ve laktozu permeat olarak ayrilmis, konsantre
olarak kurumaddesi artan siit retantat olarak prosese devam etmistir. Siitiin ultrafiltrasyonunda
kullanilan filtre polysiilfon materyalden olusan spiral membranlit HFK-131 tipli ve yaklasik
ayirma degeri 10 000 molekiiler agirlik olan UFdir (Koch Membrane Sys. Inc. USA). Bu
filtrasyon teknolojisi ile siitte istenen briks yakalanincaya kadar permeat ayirma islemi
uygulanmustir. Siitiin ultrafiltrasyona besleme basinci 1 bar, konsantre akis hizi 3200 I/s, loop
1,2 ve 3’tin giris ve ¢ikis basinglar1 ise sirasiyla 3,8-0,9 bar, 3,8-0,8 bar, 3,9-0,8 bar’dir.
Kurumadde degeri yaklasik %14 olan siitiin ultrafiltrasyon islemi sonrasi kurumaddesi
%29,5a yiikselmistir. Daha sonra retantat 85°C’ de 30 saniye pastorize edilmistir. Ardindan 5
bar basingta homojenize edilmis ve 10-12°C’ ye sogutulmustur. Dolum hattinda belirlenen
ambalajlara bu asamada baharat, maya ve kiiltiir ileve edilerek dolum yapilmistir. Kutularin
kapatilmasindan Once gerekli tuz kuru tuz olarak hesaplanarak ilave edilmis ve Kkutular
kapatilarak pH: 4,75’e ininceye kadar 29-32°C’de inkiibasyona birakilmistir. Ortalama 18 saat
siiren inkiibasyon sonucunda peynirler soguk hava deposuna (4+2 °C) nakledilmis,
depolamanin 1., 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde gerekli analizler yapilmustir. Uretimi yapilan

peynir drneklerinin iiretim akim semasi Cizelge 3.2.°de verilmistir.

Cizelge 3.2. UF beyaz peynir 6rneklerinin iretim akim semasi
Cig siit

Klarifikasyon

v
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Baktofiigasyon / Standardizasyon / Siit Pastorizasyonu
U Itrafi#rasyon
Konsantre Ara Depolama Tanki 1
Retantat
Retantat pastorizasyonu
Homojenizasyon
Konsantre Ara Depolama Tank1 2

Kutuya dolum; kutuya primoslip piiskiirtilmesi, kiiltiir, maya ve konsantre ilavesi,

baharatlarn ilavesi, kutuya dolum sonras1 antifoam piiskiirtiilmesi
Koagiilasyon tiinelinde konsantrenin mayalanmasi
Kesim
Plastik membran
Tuz
Folyo ile kapama
Kapak kapama
Kodlama
Metal dedektor
Koli*eme
Inkiibasyon

+4°C’de depolama

3.2.5. Kimyasal analizler

3.2.5.1. Kurumadde tayini

UF beyaz peynirlerde kurumadde analizleri TS EN ISO 5534/AC (2014)’ e gore

yapilmistir. Analizde kurutma islemenin yapilacagi etiiviin sicakligint 102+£2 °C' ye
ayarlanarak diiz tabanli aliminyum kurutma kaplar1 kullanilmistir. Yaklasik olarak 20 g kum

iceren bir kap, kendi kapag1 ve kapagm iistiindeki cam bagetle birlikte etiivde 1 saat kadar
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kurutulmustur ve desikatore alinarak soguduktan sonra tartilmistir. Hazirlana kurutma kabimin
bir tarafina kum diizgiin bir sekilde yayilmis, diger tarafina yaklasik 3 g deney numunesi
konulup, kapak ve cam bagette dahil olmak iizere tartilmistr. Kum ve peynir numunesi
homojen sekilde karistirilarak kabin dibine yayilmis ve kapakla birlikte etiivde 3 saat
kurutulmus, desikatorde sogutulduktan sonra tartilmistir. Kurutma kabi ve kapagi tekrar etiive
konularak bu sefer 1 saat kurutulmus ardindan tekrar desikatore konarak oda sicakligina
gelmesinin ardindan tartimi yapilmistir. Bu islem tartimlar arasindaki fark 2 mg veya daha az
oluncaya kadar tekrarlanmig. Kurutma isleminde sabit tartim agirhigi elde edildiginde

asagidaki formiil ile % toplam kurumadde oran1 hesaplanmustir.

% Toplam Kurumadde (g / 100g) = [(mz—mg ) / (M — mg)] x 100
mo = Kap ve kapak + deniz kumu + baget agirligi (g)
m; = Kap ve kapak + deniz kumu + baget + 6rnek agirligi (g)

m, = Kap ve kapak + deniz kumu + baget + kuru 6rnek agirligi (g)

3.2.5.2. Yag tayini

UF beyaz peynir numunelerinde % yag analizi Gerber Metodu’ na gére yapilmistir.
Oncelikle bos bir peynir biitirometresi tartilarak daras1 alinmistir. Ardindan biitirometre igine
yaklasik 3 g peynir numunesi konulmustur. Peynir yiizeyini ortiinceye kadar d=1,50 g /cm?’
lik siilfurik asit (H,SO,) ilave edilmistir. Peynir tamamen eriyinceye kadar 65 + 2°C su
banyosunda bekletilmis ardindan 1 ml amil alkol (CsH11OH) eklenerek biitirometre % 40
taksimatma kadar aym 6zgiil agirliktaki siilfiirik asitle tamamlanmistir. Hafifce galkalanarak
numunenin iyice erimesi ve karigsmasi saglanmustir. Santrifiijde 1020 devir/dakika’ da 5
dakika santriftij edilmistir. 65+2 °C' deki su banyosunda 5 dakika bekletilmis, biitirometre
skalasindan tipa hafifce asagi ¢ekilerek yiizde olarak yag miktar1 okunmustur. Bu deger 100 g
peynirdeki yagin gram olarak miktaridir. Peynirdeki kurumaddedeki yag oranmi bulmak igin

ise asagidaki formiil kullanilmistir.

KM yag orani = % yag orani x 100 / kurumadde orani(%)

3.2.5.3. Kloriir miktan tayini

Peynir numunelerinde tuz analizi Mohr yontemi ile yapilmistr. Peynir
numunelerinden 5 g tartilarak numune posetine konulmus ¢éziinmesi igin {izerine 65 °C’ lik
saf su ilave edilmistir. Stomacherde homojen hale getirilerek, 500 ml’ lik balon jojoye saf su

ile yikanarak aktarilmis, hacmin kalani yine saf su ile tamamlanmistir. Filtre kagidindan
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stizilmiis ve siiziintiiden 250 ml’ lik erlene 25 ml numune alinmistir. % 5° lik potasyum
kromat'tan (K,CrO,4) 3-4 damla damlatilarak 0,1 N Giimiis Nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi ile sabit
kiremit kirmizis1 rengini verinceye kadar titre edilmistir. Istenen renk goriildiigiinde harcanan

sarfiyat asagidaki formiilde yerine konularak numunedeki % tuz miktar1 hesaplanmistir.

% Tuz (g) =[ (0,00585 x V) / m] x SF x100

1 ml 0,1 N AgNOs= 0,00585 g NaCl’e esdeger

V = Harcanan AgNOs; ¢dzeltisinin hacmi (ml)

N = Ayarlanan AgNO3; ¢ozeltisinin derigimi

m = Alinan numune miktar1 (g)

SF = Seyreltme faktorii (6rnek 500 ml’lik balon jojeye seyreltildi, bu ¢ozeltiden de 25
ml alindi. Bu durumda seyreltme faktorii 500/25= 20 dir).

3.2.5.4. pH Analizi

Peynirlerin pH analizleri pH=4 ve pH=7 tampon ¢dzeltileri ile kalibrasyonu yapilan
WTW markali pH metre ile 6l¢tilmiistiir

3.2.6. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizleri yapilacak peynirlerden numune alim islemlerinde bek alevi
altinda agilan ambalajlardan, alkole daldirilarak ispirto ocaginda iyice yakilan bigak vasitasi
ile 10 g’ lik numune almarak steril numune posetine aktarilmistir. Uzerine 90 ml fizyolojik su

eklenerek stomacherde homojenize edilerek numuneler ekim i¢in hazir hale getirilmistir.

3.2.6.1. TMAB analizi

Diliisyonu hazirlanmis numunelerden steril pipet ile 1’er ml alinarak petrilere
eklenmistir. Hazirlanan PCA besiyeri 45°C’ lik su banyosundan alinarak yaklasik 15 ml petri
iizerine dokiilmiis ve sogumaya birakilmistir. Soguyarak katilasan petriler ters cevrilerek
inkiibatore konulmustur. Petriler 37°C’de 48 saat inkiibasyon sonrasinda besiyerinde olusan

tiim koloniler sayilarak seyreltme faktorii ile okuma yapilmustir.

3.2.6.2. Enterobacteriaceae analizi

Diliisyonu hazirlanmis numunelerden steril pipet ile 1’er ml alinarak petrilere
eklenmistir. Hazirlanan VRBDA besiyeri 45°C’ lik su banyosundan alinarak yaklagik 15 ml

petri tizerine dokiilmiis ve sogumaya birakilmistir. Soguyarak katilasan petriler ters ¢evrilerek
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inkiibatore konulmustur. 37°C’de 2442 saat inkiibasyon sonrasinda besiyerinde olusan koyu

kirmiz1 renkli koloniler sayilarak seyreltme faktorii ile okuma yapilmustir.

3.2.6.3. Escherichia coli analizi

Diliisyonu hazirlanmis numunelerden steril pipet ile 1’er ml alinarak petrilere
eklenmistir. Hazirlanan EMB besiyeri 45°C’ lik su banyosundan alinarak yaklasik 15 ml petri
iizerine dokiilmiis ve sogumaya birakilmistir. Soguyarak katilasan petriler ters g¢evrilerek
inkiibatore konulmustur. 37°C’de 24 saat inkiibasyon sonrasinda besiyerinde olusan menekse
renkli ve yansiyan 1sikla yesilimsi metalik parlak goriilen koloniler sayilarak seyreltme

faktori ile okuma yapilmaistir.

3.2.6.4. Staphylococcus aureus analizi

Staphylococcus aureus analizi i¢in hazirlanan BPA besiyerine 45°C’° lik su
banyosundan alindiginda yumurta sarisi-tellurtit emiilsiyonu ilave edilmistir. Yumurta sarisi-
tellurit emiilsiyonu buzdolabinda saklanmasi gereken bir katki olup buzdolabindan ¢ikarildigi
gibi bazal besiyerine eklenirse yer yer jellesmeler olacagindan bu emiilsiyon Onceden
buzdolabindan ¢ikartilarak oda sicakligina geldiginde bazal besiyerine eklenmistir.

Staphylococcus aureus analizinde yayma plak yontemi kullanilmis olup hazirlanan
besi yerinden yaklasik 15 ml petriye aktarildiktan sonra hazirlanan numune diliisyonlarindan
steril pipet ile 1’er ml alinarak ekim yapilmistir.

37°C’ de 24 saat inkiibasyon sonrasinda etrafi saydam zonlu 1,5 - 2,5 mm capl siyah
parlak koloniler Staphylococcus aureus olarak sayilarak seyreltme faktorii ile okuma

yapilmaistir.

3.2.6.5. Kiif ve maya analizi

Diliisyonu hazirlanmis numunelerden steril pipet ile 1’er ml alinarak petrilere
eklenmistir. Hazirlanan YGC besiyeri 45°C’ lik su banyosundan alinarak yaklasik 15 ml petri
iizerine dokiilmiis ve sogumaya birakilmistir. Soguyarak katilagan petriler ters ¢evrilerek
inkiibatore konulmustur. 25°C’de 4 -5 giin inkiibasyon sonrasinda besiyerinde olusan kiif ve

maya kolonileri ayr1 ayr1 sayilarak seyreltme faktorii ile okuma yapilmistir.

3.2.7. Duyusal analizler
Baharatsiz ve 6 cesit baharat ilavesi yapilarak iretilen numunelerin muhafaza

stirelerinin 1., 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde konusunda uzman 6 kisilik panelist grubun
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katilimi ile 5 puan iizerinden duyusal degerlendirme yapilmuistir.
Degerlendirmelerde kalite-kantite duyusal analiz yOnteminden puanlama testi
uygulanmistir. Panelistlere uygulanan duyusal degerlendirme formu Cizelge 3.3.°te

verilmistir.

Cizelge 3.3. Duyusal degerlendirmede kullanilan panelist degerlendirme formu

PUANLAMA TESTI

Panelistin Ad1 Soyadt : Tarih / Saat :
Aciklama: Asagida size verilmis olan baharatli beyaz peynir 6rneklerini ve baharatsiz olarak tiretilen
referans numuneyi kalite kriterleri agisindan ayri ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite Ornekler —
kriterleri Referans Kekikli Sarimsakli | Feslegenli | Dereotlu sorgiﬂlh Corek otlu
Gorliniis
Yap1
Koku
Tat
Puan degeri ile ilgili agiklamalar : 1= Cok kotii 2= Kotii 3=0Orta 4=1yi 5= Cok iyi
Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:

Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler
Gortiniis: Kendine 6zgii renk ve goriiniis, prizmatik | >Goriiniis: Pargalanmus, fazla delikli kalip,
g0riiniim, bozulmamis kalip, eklenen baharatin eklenen baharatin homojen olmayan renk
homojen renk dagilimi dagilimi, kiifli goriiniim

Yapi: Kesitte gatlak, yarik, ¢ok sert, cok
Yapu: Piiriizsiiz, homojen kesit, sert, yar1 sert yap1 yumusak yapi, baharat lekesi yogun, piirtizlii
yap1

Koku: Kendine has koku, eklenen baharat kokusu Koku: Maya, kiif kokusu, yabanci koku

Tat: Zayif baharat aromasi, ¢ok yogun baharat

Tat: Kendine has tat, eklenen baharat tadi .
aromasl, aci tat, eksi , maya tad

3.2.8. Istatistiksel analizler

Arastirmada peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri istatistiksel
olarak SPSS 18:0 paket programi (SPSS Inc. Chicago Illinois) kullanilarak degerlendirilmis
ve depolama siiresince olusan degisiklikler ve ¢esitler arasindaki farkliliklar1 gérmek igin
varyans analizleri yapilmistir. Varyans analizlerinde 6nemli bulunan degiskenlerin dnem

seviyelerini belirlemek i¢in Duncan testi uygulanmstir (Sosyal 1992).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Kimyasal Analiz Sonug¢lan

4.1.1 Kurumadde degerleri

Aragtirma sonucunda kontrol 6rnegi ve baharatlh UF beyaz peynir orneklerinde

depolama siiresince elde edilen % kurumadde degerleri Cizelge 4.1.’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Depolama siiresince peynir numunelerinin % kurumadde degerleri

% Kurumadde

Giinler R S FS DO coO F K

1 36,25 35,85 36,43 36,18 36,30 36,48 35,20
30 36,68 36,15 36,79 36,70 36,66 37,25 36,10
60 36,85 36,32 37,11 36,83 37,01 37,39 36,33
90 36,80 36,38 36,87 36,91 37,14 37,30 36,25
120 36,81 36,38 36,90 36,90 37,15 37,32 36,30
Ortalama 36,68 36,22 36,82 36,70 36,85 37,15 36,04
Maksimum 36,85 36,38 37,11 36,91 37,15 37,39 36,33
Minimum 36,25 35,85 36,43 36,18 36,30 36,48 35,20

R: Referans; S: Sarimsak; FS: Frenk sogani; DO: Dereotu; CO: Corekotu; F: Feslegen; K: Kekik

Baglangi¢ kurumadde degerleri incelendiginde peynir numunelerinin %35,20 ile
%36,48 kurumadde araliginda oldugu goriilmektedir. Elde edilen degerler Moghari ve ark.
(2014)’nm UF peynirlerde elde ettikleri baslangi¢c kurumadde sonuglar1 olan %36,7-%37,2 ile

benzerlik gostermektedir.

Depolama siiresince tiim peynir ¢esitlerinde % kurumaddede hafif bir artis
goriilmiistiir. Numunelerin depolama siiresince % kurumadde degerlerindeki degisim Sekil

4.1.”de verilmistir.
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Giinler

Sekil 4.1. Depolama siiresince % kurumadde degerlerinde olusan degisimleri

Depolamanin 120. giiniinde numunelerin kurumadde degerleri %36,30 ile %37,32
araligma yiikselmistir. En fazla % kurumadde artis1 %3,12 ile kekikli UF beyaz peynirde
gortiliirken en diistik artis %1,29 ile frenk soganli beyaz peynirde goriilmiistiir.

Peynir orneklerinin % kurumadde degerlerindeki farkliliklar1 belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizi ve Duncan testinde depolama siiresince olusan degisiklikler ve cesitler

arasindaki farkliliklar P<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Orneklerin % kurumadde degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 8,25 2,06 40,91
Peynir Cesitleri 6 13,28 2,21 43,93"
Hata 70 3,53 0,05

Genel 80

*p < 0,05 diizeyinde 6nemli

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarma
gore Orneklerin % kurumadde degerleri K<S<R<DO<FS<CO<F seklinde bir dizilis
gostermis, istatistiksel olarak R, DO, FS ve CO 6rnekleri ayni, K, S ve F 6rneklerinden farkl
gruplarda yer almistir (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.3. Orneklerin % kurumadde degerleri Duncan testi sonuclar1 (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
K 36,04 A
S 36,22 B
R 36,68 C
DO 36,70 ¢
FS 36,82 C
¢O 36,85 C
F 37,15 D

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, goriiniis puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

Moghari ve ark. (2014)’nin 8 C’de 60 giin depoladiklar1 UF peynir numunelerinde %
kurumadde artis % 37,2°den %37,6’ya seklinde goriilmiis ve arastirma sonucumuz ile
benzerlik gostermisti. Mohammadi ve Hanifian (2015)’m UF peynirlerde yaptiklari
calismada, elde ettigimiz sonuctan farkli olarak olgunlasma ve depolama siiresince peynirin
kurumadde igeriginde belirgin bir degisiklik olmadig1 goriilmiistiir. Yetismeyen (1987)’in UF
slitten beyaz peynir iiretimini arastirdigi ¢alismasinda 1 aylik olgunlasma sonunda, bir diger
calismada Sirmo baharati ile hazirlanan beyaz peynirlerde 90 giinliikk olgunlasma sonunda
peynirlerin kurumaddelerinde artis goriilmiistiir (Tarak¢r ve Kiiglikoner 2006). Yapilan

arastirma sonuglar1 bizim arastirmamizda elde edilen sonug ile paralellik gostermektedir.

4.1.2. Yag degerleri
Arastirmamizda tiretilen peynirlerin % yag igerikleri ve depolama siiresince meydana

gelen degisimler Cizelge 4.4. ve Sekil 4.2. *de verilmistir.

Cizelge 4.4. Depolama siiresince peynir numunelerinin % yag degerleri

% Yag Degerleri

Giinler R S FS DO cO F K

1 17,5 16,0 18,0 17,0 17,5 16,5 17,5
30 17,0 16,5 17,0 16,5 17,0 16,5 16,0
60 17,0 16,0 16,5 16,5 16,5 16,0 16,5
90 16,5 16,0 16,5 16,5 17,0 16,0 16,5
120 16,5 16,0 16,5 16,5 17,0 16,0 16,5
Ortalama 16,90 16,10 16,90 16,60 17,00 16,20 16,60
Maksimum 17,50 16,50 18,00 17,00 17,50 16,50 17,50
Minimum 16,50 16,00 16,50 16,50 16,50 16,00 16,00

R: Referans; S: Sarimsak; FS: Frenk sogani; DO: Dereotu; CO: Corekotu; F: Feslegen; K: Kekik
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Analiz sonuglar1 incelendiginde peynirlerin baglangi¢ yag iceriklerinin % 16 - 18
degerleri arasinda degisim gosterdigi goriilmektedir. Elde edilen degerler Yetismeyen

(1987)’in tespit ettigi degerlere benzer ¢ikmigtir.

ER

mS

mFS
® DO
®CO
wF

mK

1 30 60 90 120
Ginler

Sekil 4.2. Depolama siiresince % yag degerlerinde olusan degisimleri

Depolama siiresi sonunda ise yag igerikleri %16-17 degerleri arasinda goriilmekte olup
belirgin bir fark gézlemlenmemistir. Bu durum Yetismeyen (1987)’in UF peynirlerde siitteki
siit yaginin tamaminin retantatta kaldigi i¢in peynir alt1 suyu ile siit yagi kaybmin hemen
hemen yok gibi oldugu goriisiine uymaktadir. Benzer konuda Renner ve Omeroglu (1981) UF
peynir liretiminde geleneksel yonteme gore siitteki yagin peynire gecis oraninin daha yiiksek
oldugunu saptamiglardir. Peynirlerin yag oranina baharatlarin ilavesi etki etmemektedir.
Numunelerin ortalama yag miktarlar1 incelendiginde ¢orek otlu UF beyaz peynirin %17 ile en
yiikksek yag icerigine sahip oldugu, %16,90 yag icerigi ile referans ve frenk soganli
numunelerin onu takip ettigi, dereotlu, keklik, feslegenli ve sarimsakli numunelerin yag
oranlarinin ise % 16,60 - %16,10 degerleri arasinda degistigi tespit edilmistir. Peynir

orneklerinin % yag degerlerinde olusan farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans

analizi sonuclar1 Cizelge 4.5°te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Orneklerin % yag degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 8,06 2,01 7,62
Peynir Cesitleri 6 11,23 1,87 7,08
Hata 70 18,50 0,26

Genel 80

*p <0,05 diizeyinde 6nemli

Yapilan varyans analizi sonuglarma gore %yag degerlerinde depolama sirasinda
olusan degisiklikler ve ¢esitler arasindaki farkliliklar p<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmuistir.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglaria
gore Ornekler % yag degerleri bakimimndan S<F<DO<K<R<FS<CO seklinde dizilis
gostermiglerdir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Orneklerin % yag degerleri Duncan testi sonuglar1 (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
S 16,10 A
F 16,20 A
DO 16,60 B
K 16,60 B
R 16,90 B
FS 16,90 B
¢O 17,00 B

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, goriiniis puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

DO, K, R, FS, CO o6rnekleri kendi aralarinda ayn1 grupta ve diger drneklerden farkli
cikmiglardir. Ayrica S ve F Ornekleri de istatistiksel olarak ayni grupta ¢ikmistir.
Baharathi peynir numunelerindeki %yag orani degerlerinin birbirine olduk¢a yakin
olmasi peynirlerin tiretiminde ultrafiltrasyon teknolojisinin kullanim avantaji olarak karsimiza
cikmaktadir. Peynir iiretiminde ultrafiltrasyon teknolojisinin kullanim1 peynir alt1 suyu ile yag
kaybini Onleyerek standart proses basamaklarmin uygulanmasmi saglayarak peynirlerin

ortalama % yag degerleri arasinda yag farkini minimize etmistir.

4.1.3. Tuz degerleri
Arastirmada {iretilen peynir numunelerindeki % tuz orani Cizelge 4.7.’te verilmistir.
Otomasyon hattinda optik kontroller ile otomatik dozajlanan tuzun numunelerdeki baslangi¢

% miktar1 2,80-3,27 arasinda degigmektedir.
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Cizelge 4.7. Depolama siiresince peynir numunelerinin % tuz degerleri

% Tuz Degerleri

Giin R S FS DO co F K

1 3,27 2,80 3,04 3,04 2,80 3,27 3,04
30 3,10 2,57 2,98 2,87 2,62 2,92 2,75
60 3,00 2,65 2,84 2,78 2,88 2,98 2,87
90 3,10 2,72 2,96 2,87 2,80 2,98 2,80
120 3,00 2,72 2,90 2,84 2,82 3,00 2,80
Ortalama 3,09 2,69 2,94 2,88 2,78 3,03 2,85
Maksimum 3,27 2,80 3,04 3,04 2,88 3,27 3,04
Minimum 3,00 2,57 2,84 2,78 2,62 2,92 2,75

R: Referans; S: Sarimsak; FS: Frenk sogani; DO: Dereotu; CO: Corekotu; F: Feslegen; K: Kekik

Dink¢i (1999) tarafindan beyaz peynirlerin olgunlagsmasi {izerine yapilan bir
arastirmada, peynirlerin tuz igerikleri %2.58 ile 4.04 arasinda bulunmustur. Bulunan bu sonug
bizim arastirma sonuglarimiz ile paralellik géstermektedir.

Numunelerin depolama siiresince % tuz degerlerindeki degisim Sekil 4.3.°te

verilmistir.
3,40
3,20 -
3,00 - HR
msS
N 2,80 -
- mFS
X 2,60 - m DO
2,40 - mCO
mF
2,20 -
mK
2,00 -
1 30 60 90 120
Gilin

Sekil 4.3. Depolama siiresince % tuz degerlerinde olugan degisimleri

Depolama siiresince takip edilen analiz sonuglar1 incelendiginde peynir numunelerinin
% tuz oranlarinda kayda deger bir fark goriilmemistir. Az da olsa goriilen fark ise kullanilan

analiz methoduna bagli olarak olusmustur. Tuz analiz methodu g6z 6niine alindiginda analizin

28



tamamlanmasi i¢in numune kiremit kirmizi rengi almalidir. Gorsel olarak degerlendirilen bu
renk sarfiyatta az da olsa degisiklige neden olmakta ve kullanilan hesaplama denkleminde
sonuca biiyiik bir fark olarak yansimaktadir.

Depolama siiresince peynir orneklerinin % tuz degerlerinde olusan degisiklikler ve

cesitler arasindaki farkliliklar Cizelge 4.8.’de yer alan varyans analizinde gosterilmistir.

Cizelge 4.8. Orneklerin %tuz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 0,56 0,14 9,57
Peynir Cesitleri 6 1,74 0,29 19,86
Hata 70 1,02 0,02

Genel 80

* p < 0,05 diizeyinde 6nemli

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore depolama siiresince olusan degisklikler ve
cesitler arasindaki farkliliklar p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla % tuz degerleri lizerinden yapilan

Duncan testi sonuglar1 Cizelge 4.9.’da verilmistir.

Cizelge 4.9. Orneklerin % yag degerleri Duncan testi sonuglar1 (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
S 2,69 A
¢O 2,78 B

K 2,85 BC
DO 2,88 C

FS 2,94 CD

F 3,03 DE

R 3,09 E

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, goriiniis puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

Ornekler %tuz degerleri yoniinden S<CO<K<DO<FS<F<R seklinde bir dizilis
gostermislerdir. S 6rnegi en diislik ortalama degeri alarak diger 6rneklerden istatistiksel olarak
farkli grupta yer almistir. CO 6rnegi K 6rnegine yakim, R 6rnegi F 6rnegine yakin, DO 6rnegi
de hem K 6rnegine hem de FS 6rnegine yakin ¢ikmuigtir.

Moghari ve ark. (2014)’nin probiyotik bakteri igeren UF peynirlerin kalite

karakterizasyonlarin1 inceledikleri ¢aligmalarinda peynirlerin % tuz kompozisyonu nispeten
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sabit kalmigtir. Mohammadi ve Hanifian (2015)’in UF peynirlerde yaptiklar1 ¢aligmada
olgunlagsma ve depolama siiresince peynirin tuz iceriginde belirgin bir degisiklik olmadigi
goriilmiistiir. Arastrmamizda elde edilen sonuglar s6z konusu arastirmalar ile benzerlik

gostermektedir.

4.1.4. pH degerleri

Arastirmamizda iretilen peynirlerin depolama siiresince takip edilen pH degerleri
Cizelge 4.10.’da verilmistir. Sonuglar incelendiginde pH degerlerinin 4,40 ve 4,64 arasinda
degistigi goriilmektedir. Uretimin baslangicinda 4,58 ile 4,64 araliinda olan pH degerleri
30., 60. ve 90. giinlerde diislis gostererek 4,40 ile 4,50 arali§ina inmistir. 90. giin en diistiik pH
degerleri 4,40 ile referans, dereotlu ve ¢orek otlu numunelerde goriiliirken 90. giin pH deger
en yliksek numune sarimsakly, frenk soganl ve kekikli peynirler olmustur. Depolamanmn 120.
giiniinde 6lgiilen pH degerlerinin 90. giin ile ayni oldugu dolayasi ile pH degerlerinin 90.

giinden sonra sabitlendigi gorilmiistiir.

Cizelge 4.10. Depolama siiresince peynir numunelerinin pH degerleri

pH Degerleri

Giin R S FS DO 6(0) F K

1 4,59 4,64 4,61 4,58 4,63 4,61 4,59
30 4,55 4,60 4,55 4,46 4,55 4,5 4,50
60 4,45 4,55 4,50 4,40 4,40 4,43 4,55
90 4,40 4,50 4,50 4,40 4,40 4,5 4,44
120 4,40 4,50 4,50 4,40 4,40 4,5 4,44
Ortalama 4,48 4,56 4,53 4,45 4,48 4,51 4,50
Maksimum 4,59 4,64 4,61 4,58 4,63 4,61 4,59
Minimum 4,40 4,50 4,50 4,40 4,40 4,43 4,44

R: Referans; S: Sarimsak; FS: Frenk sogani; DO: Dereotu; CO: Corekotu; F: Feslegen; K: Kekik

Peynir numunelerinin depolama siiresince pH degerlerinde olusan degisim Sekil

4.4.°de verilmistir.
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Sekil 4.4. Depolama siiresince pH degerlerinde olusan degisimleri

Uretimden itibaren en fazla pH diisiisii ¢érek otlu peynirde goriiliirken bunu sirasiyla
sade, dereotlu, kekikli, sarimsakli feslegenli, frenk soganl peynirler takip etmistir.

pH analizinde elde edilen sonuglar Uysal (1996)’ in degisik miktarlarda Kkiltiir
kullanilarak tiretilen beyaz peynirde proteoliz diizeyini arastirdigi ¢alismasindaki pH sonuglar1
ile uyusmaktadir.

Yerlikaya (2008)’nin kaparili beyaz peyniri iiretimi ve Ozellikleri tizerine yaptigi
arastrmada da olgunlasma siiresince pH’in diistiigii goriilmiistiir. Coskun (1995) tarafindan
farkli metodlarla iretilen otlu peynirlerde olgunlasma siiresi boyunca meydana gelen
degismeler iizerine yapilan ¢alismada peynirlerin pH degerleri 1.glinden baslayarak 15.giine
kadar diisiis gostermis, 30.glinde hafif artis gostererek olgunlagsmanin 60.giiniine dogru
diismeye devam etmistir. Her iki caligma da arastirmamizda buldugumuz sonuca uymaktadir.

Arastirmalarda elde ettigimiz sonuca benzer sekilde goriilen pH parametresindeki
diisiis, Tunail ve ark. (1984) tarafindan depolama siirecinde proteoliz sonucu ag¢iga ¢ikan bazi
par¢alanma Triinlerinin peynire tampon bir 6zellik kazandirmasi ve laktik asidin proteoliz
iirlinlerinin bir kismi ile nétralize olmasi seklinde agiklanmuistir.

Peynir Orneklerinin pH degerlerindeki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Orneklerin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 0,39 0,10 20,63
Peynir Cesitleri 6 0,12 0,02 4,33*
Hata 70 0,33 0,00

Genel 80

*p <0,05 diizeyinde 6nemli

Varyans analiz sonuglarina gore depolama siiresince olusan degisiklikler ve cesitler

arasindaki farkliliklar p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla % tuz degerleri lizerinden yapilan

Duncan testi sonuglarmma gore ornekler pH degerleri bakimmmdan DO<CO<R<K<F<FS<S

seklinde istatistiksel bir dizilim gostermislerdir (Cizelge 4.12).

DO 06rnegi istatistiksel olarak ayn1 CO ve R drneklerine yakin diger 6rneklerden farkli

bulunmustur. CO 6rnegi R, K ve F 6rneklerine yakin, FS ve S 6rneklerinden farkli ¢ikmistir.

Ayrica F, FS ve S ornekleri birbirlerine benzer gruplarda yer almislardir.

Cizelge 4.12. Orneklerin pH degerleri Duncan testi sonuglari (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
DO 4,45 A
¢O 4,48 AB

R 4,48 ABC
K 4,50 BCD

F 4,51 BCD
FS 4,53 CD

S 4,56 D

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, goriiniis puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar

4.2.1. TMAB sayis1

Numunelerimizde depolama siiresince TMAB analiz sonuglar1 Cizelge 4.13.’te yer

almaktadir.
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Cizelge 4.13. Depolama siiresince peynir numunelerinin TMAB sayis1 logio kob/g

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi

Giin R S FS DO cO F K

1 3,52 3,52 3,53 3,52 3,49 3,52 3,53
30 3,48 3,48 3,46 3,48 3,44 3,45 3,47
60 3,35 3,26 3,16 3,26 3,09 3,03 3,19
90 3,12 3,02 2,96 2,93 2,83 2,90 2,81
120 2,94 2,77 2,74 2,65 2,32 2,45 2,48
Ortalama 3,28 3,21 3,17 3,17 3,03 3,07 3,09
Maksimum 3,52 3,52 3,53 3,52 3,49 3,52 3,53
Minimum 2,94 2,77 2,74 2,65 2,32 2,45 2,48

R: Referans; S: Sarimsak; FS: Frenk sogani; DO: Dereotu; CO: Corekotu; F: Feslegen; K: Kekik

Baharatli peynirlerin TMAB sayilar1 {iretimlerinin baslangicinda 3,49 - 3,53 logio
kob/g arasinda iken depolama siiresince diisiis gostererek 2,32 - 2,94 logio kob/g araligina
inmistir. Depolama siiresince mikroorganizma sayisindaki diisiise benzer sonug¢ Simsek ve
Sagdi¢ (2006) tarafindan Dolaz peynirlerinde tespit edilmistir.

Tarake¢1 ve ark. (2005) inek siitiinden trettikleri ve 90 giin siire ile olgunlastirdiklar
tulum peynirlerinde TMAB bakteri sayisinin olgunlagsma boyunca giderek azaldigini ve 90.
giin en diisiik degerini aldigin1 kaydetmislerdir. Elde edilen sonug¢ arastirma sonucumuz ile
uyumludur.

Depolama siiresince TMAB sayisindaki degisimler Sekil 4.5.’te gosterilmistir
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Sekil 4.5. Depolama siiresince TMAB sayis1 logiokob/g degisimleri

Aragtirmada kullanilan baharatlarin depolama siiresince TMAB sayisi tizerine etkileri
degerlendirildiginde 120. giin peynir numunelerindeki mikrobiyal azalma en goktan en aza
sirastyla; ¢orek otlu, feslegenli, kekikli, dereotlu, frenk soganli, sarimsakl, referans
numunede goriilmistiir. Mikrobiyal yiikte en ¢ok azalma baslangicta log 3,49 kob/g’dan, 120.
giin log 2,32 kob/g’a diisen ¢orek otlu numunede gorilmiistiir.

Referans peynirde baslangigta log 3,52 kob/g olan bakteri yiikiiniin 90. giin log 3,13
kob/g’a, 120. giin ise log 2,94 kob/g’a distiigii tespit edilmistir. Referans peynirdeki
mikrobiyal yiik en yliksek diisiisti 90.gilin gostermistir.

Aragtirmada kullanilan sarimsakli ve frenk soganli numunelerin TMAB sayisi {izerine
etkileri hemen hemen ayni olarak goriilmiistiir. iki baharat tiiriinde siras: ile baslangigta log
3,52 kob/g ve log 3,53 kob/g olan bakteri sayisi raf 6mrii sonuna gelindiginde log 2,77 kob/g,
log 2,74 kob/g’e diismiistiir. Her iki baharatl peynir de, referans peynirimize gére TMAB
sayist lizerine daha fazla disiis etkisi gostermistir. Bu da sarimsak ve frenk soganmin TMA
bakteriler tizerine inhibe edici etkisi oldugunu gostermistir.

Baharatl eritme peyniri iizerine yapilan bir ¢galismada %1 ve %3 oraninda sarimsakli
ilaveli eritme peynirlerinin  TMAB sayilar1 incelenmis, peynir numunelerinin  TMAB
sayisinda sirasi ile %35,31 ve %36,78 oraninda diislis goriilmiistiir (Bursa 2012). Elde edilen
bu sonug, bizim ¢aligma sonuglarimiza benzerlik gostermektedir.

Arastrmamizda kullanilan diger bir baharat olan dereotunun ilavesi ile tretilen UF

34



beyaz peynirin TMAB sayisindaki logaritmik diisiis hizinin 90. giine kadar artis gosterdigi,
60. giin ile 90. giin araliginda en yiliksek sonrasinda ise yavasladigi tespit edilmistir.
Baslangigta log 3,52 kob/g olan mikroorganizma yiikiiniin depolama sonunda log 2,65 kob/g *
a kadar geriledigi goriilmiistiir.

Bursa (2012)’nin arastirmasinda dereotu ilavesi ile iretilen eritme peynirindeki
TMAB sayis1 diger baharat tiirleri ile liretilen peynirlerin bakteri sayisindan daha fazla diisiis
gosterirken bizim arastrmamizda TMAB tizerine en etkin sonu¢ ¢orek otlu numuneden
alimustir.

Depolama siiresi sonunda baslangic yiikleri goz Oniine alindiginda ¢orek otlu
numunede TMAB sayisindaki diisis referans numunedeki diistis ile kiyaslandiginda
aralarmda belirgin bir farkin bulundugu ve c¢orekotunun TMAB iizerinde arastirmada
kullanilan diger baharatlardan daha etkili oldugu goriilmektedir.

Corek otunun bilesenlerinden ditimokinonun gram-pozitif bakterilere karsi anti-
bakteriyel etki gosterdigi El-Fatatry (1975) nin ¢alismasinda da belirlenmistir.

Diger bir baharat ¢esidimiz olan feslegenin TMAIlar iizerindeki inhibisyon etkisi son
baharat c¢esidimiz olan kekik ile birbirine yakindir. Feslegen ilaveli beyaz peynirde
baslangigta log 3,52 kob/g olan bakteri sayisi1 keklide log 3,53 kob/g’tiir. Depolama siiresi
sonuna gelindiginde mikrobiyal yiik sirasi ile log 2,45 kob/g, log 2,48 kob/g’e diismiistiir.

Feslegenli numunede logaritmik diisiis hiz1 en yiiksek 90. ve 120. giin araliginda
goriilirken, keklide 60. ve 90. giin araliginda goriilmiistir. Her iki baharath peynir de,
referans numuneye gére TMAB sayisi tizerine daha fazla diisiis etkisi gostermistir.

Peynir orneklerinin depolama siiresince TMAB sayilarinda olusan degisiklikler ve
cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge

4.14’te verilmistir.

Cizelge 4.14. Orneklerin TMAB sayilarina ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Glinler 4 11,73 2,93 280,23
Peynir Cesitleri 6 0,68 0,11 10,76*
Hata 70 0,73 0,01

Genel 80

*p < 0,05 diizeyinde 6nemli
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Varyans analizi sonucuna gore depolama siiresince TMAB sayilarinda olusan
degisiklikler ve gesitler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde onemli
bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarina
gore Ornekler TMAB sayilar1 bakimindan CO<F<K<DO<FS<S<R seklinde dizilis
gostermislerdir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Orneklerin TMAB sayilar1 Duncan testi sonuglari (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
Co 3,03 A

F 3,07 A

K 3,10 AB
DO 3,17 BC
FS 3,17 BC

S 3,21 C

R 3,28 D

(1) Farkli harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, TMAB sayilar1 bakimindan istatistiksel olarak farklidir

CO ornegi ile F, DO o6rnegi ile FS ayn1 grupta yer almig, K 6rnegi de her iki gruba
benzer olarak goriilmiistiir. Ayrica S 6rnegi DO ile FS 6rneklerine benzer, R 6rnegi ise farkli
gruplarda yer almiglardir.

Yapilan ¢aligmalarda da bizim sonuglarimiza benzer olarak kekik bitkisinin Gram
negatif ve Gram pozitif bakteriler {izerinde bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu
belirlenmistir (Marino ve ark. 1999).

Farag ve ark. (1989) ’nin gesitli baharatlarin inhibitér etkilerini arastirdiklari
caligmalarinda, baharatlarin ugucu yaglarmin ve temel bilesenlerinin Gram(-) bakteriler
iizerine Gram(+) bakterilere oranla daha etkili oldugunu tespit etmisler ve en etkili yaglarin

bizim sonucumuzdan farkl olarak kekik ve kimyon yaglar1 oldugunu bulmuslardir.

4.2.2 Enterobacteriaceae sayisi

Yapilan aragtirmada referans ve baharat ilaveleri ile iiretimi yapilan UF beyaz peynir
numunelerinin baglangi¢ ve depolama siiresince Enterobacteriaceae yiikleri negatif
oldugundan kullanilan baharatlarin  bu mikroorganizma iizerine inhibisyon etkisi
degerlendirilememistir.

Daha oOnce yapilan arasgtrma sonuglart incelendiginde otlu peynirlerde kullanilan
kekik, nane, sirmo ve mendo bulunan besiyerlerinde koliform grubu mikroorganizma

gelisiminin yavasladig1 goriilmiistiir (Coskun 1990).
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4.2.3 Escherichia coli sayisi

Yapilan aragtirmada numunelerinin baslangi¢ ve raf 6mrii siiresince Escherichia coli
(E.coli) yiikleri negatif oldugundan kullanilan baharatlarin bu mikroorganizma iizerine
inhibisyon etkisi degerlendirilememistir. Yiikiin negatif ¢ikmasmin nedeni c¢aligmada
kullanilan siitiin hijyenik sekilde sagilip depolanan ¢iftlik siitii olmasi bunun yani sira
ultrafiltrasyon prosesinin tamamen kapali bir sistemde el degmeden ve iki kez pastorizasyon
islemi uygulanarak yiiriitiilmesidir. Bu sayede hem baslangi¢ yiikii, hem de sonradan
olusabilecek kontaminasyon riskine bagli mikroorganizma gelisimi 6nlenmistir.

Arastirma sonuglar1 incelendiginde sogan, sarimsak, kekik ve nane gibi baharatlarin
kendileri ya da 6ziitlerinin E. coli gelisimini inhibe ettikleri ortaya konmustur (Coskun 1990).

Agaoglu ve ark. (1999) c¢orek otu tohumunun hastalifa yol agan mikroorganizmalara
kars1 tesirinin arastirilmasma yonelik c¢aligmalarinda ¢orek otunun E. Coli tizerine tesirli
olmadig1 tespit edilirken bir diger calismada c¢orekotunun Escherichia coli’ye karst
konsantrasyona bagimli inhibisyon etkisi oldugu belirlenmistir (El-Fatatry 1975).

4°C’de 42 giin boyunca depolanan ¢orek otu ilaveli peynirlerde E.coli yiikiinde diisiis

goriilmiistlir (Hassanien ve ark. 2013).

4.2.4 Staphylococcus aureus sayisi

Staphylococcus aureus (S. aureus) ozellikle insan mukozasindan, el, ekipman, yilizey
vasitasi ile bulasan bir mikroorganizma tiiriidiir. Arastirmamizda baharatli UF beyaz peynirler
tamamen kapali bir sistemde iiretildiginden, iiretim hatt1 da otomasyon sekilde cip sistemi ile
temizlenip dezenfekte edildiginden numunelerin hi¢ birinde baslangi¢ ve depolama siiresince
S. aureus ’a rastlanmamustir.

Daha onceki arastirma sonuclari incelendiginde ¢orek otunun S. aureus’a karsi
antibakteriyel etki gosterdigi goriilmektedir (El-Fatatry 1975).

Bourgou ve ark. (2010) Tunus’tan toplanan ¢6rek otu tohumlarinin yagi ve
bilesenlerinin S. aureus ilizerinde antibakteriyel 6zelliklerini arastirmiglar ve ¢orek otu yaginin
antibakteriyel 0zelliginin esas olarak timokinon igeriginden kaynaklandig1 sonucuna
varmislardir.

Fontecha ve ark. (1990) Ispanya’da yaygim olarak tiiketilen majorero peynirlerinde
telemede 5,0 x 10° kob/g olan S. aureus sayisinin 90. giinde ortamdan tamamen
kayboldugunu saptamugslardir. S. aureus sayismin diismesini tuz ve su aktivitesinin
yiikselmesine ve yag asitlerinin artmasina baglamiglardir.

Santos ve Genigeorgis (1981) Brezilya’da tiiketilen Minas peynirlerini ¢ig ve pastorize
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slitten liretimigler ve siitlere S. aureus suslarmni inokiile etmislerdir. Calismada ¢ig siit ile
iiretilen tim peynirlerin S. aureus sayilar1 pastdrize siitten iretilen peynirlerden fazla
cikmustir.
Agaoglu ve ark. (1999) corek otunun patojen mikroorganizmalara karsi etkisini
arastirdigi caligmalarinda ¢orek otunun, S. aureus gelisimini durdurdugunu tespit etmislerdir.
Otlu peynirlerde yapilan ¢aligmada S. aureus sayisinda 15. giinden itibaren belirgin bir
diisiis tespit edilmistir (Akkaya 2001).

4.2.5 Kiiif ve maya sayisi

UF peynir orneklerinden sadece sarimsak ilave edilende 1. giin, kekikli 6rnekte ise 1.
ve 30. gilinlerde srasiyla 1, 1,69 ve 1 logl0 kob/g kiif-maya goriilmiistir. Bu durum
rekontaminasyondan kaynaklanmig olabilir.

Baslangi¢ yiiklerinin ¢ok diisiik ve negatif olmasmin nedeni iki kez uygulanan
pastorizasyon islemi ve kiif-mayanin kontaminasyon kaynagi olan ortam havasi ve ekipman
yiizeylerinin hijyenik kurallara uygun olmasidir. Bilgin (1996)’in belirttigi 6zellikle kiiflerin
ortamdaki havadan bile bulasabilecegi riski liretimimizin tamamen kapali bir sistem ile
gergeklestirilerek, kogiilasyon ve dolum bdliimlerinde hepafiltre kullanimi ile elemine
edilmistir.

Mustafaoglu (2011)’nun inek siitli, kegi siitii ve bu siitlerin karigimindan yapmis
oldugu otlu peynirlerde, olgunlasma siiresince maya-kiif sayisinda azalma oldugu
goriilmiistiir. Yiikte goriilen azalma bizim arastirma sonuglarimiz ile uyumludur.

Kiif-maya sayisindaki azalma diger arastirma sonuglar1 ile de uyum gostermektedir

(Kilig ve ark. 2002, Kilig ve ark. 2004, Tarake1 ve ark. 2005b).

4.3. Duyusal Analiz Sonuclar

Depolama siiresince 1., 30., 60., 90. ve 120. giinlerde yapilan duyusal kontrollerde
numunelerin goriiniis, yapi, koku ve tat kriterleri 5 puan iizerinden degerlendirilmistir.

Hazirlanan baharath ve referans numuneler Sekil 4.6’da sunulmustur.
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Sekil 4.6a. Referans numune

Sekil 4.6b. Sarimsakli numune
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Sekil 4.6¢. Frenk soganli numune

Sekil 4.6d. Dereotlu numune
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Sekil 4.6e. Corek otlu numune

Sekil 4.6f. Feslegenli numune
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Sekil 4.6g. Kekikli numune

Numunelerin tat puan degerleri Cizelge 4.16°da verilmistir. Depolama siiresince

numunelerin tat puanlar1 2,53 ile 4,50 arasinda degisim gostermistir.

Cizelge 4.16. Depolama siiresince peynir numunelerinin tat puanlari

Tat

Giin R S FS DO cO F K

1 4,00 3,53 3,15 3,68 4,25 3,60 4,10
30 4,50 3,66 3,66 3,83 4,42 3,70 4,33
60 4,49 3,40 3,80 3,61 3,73 3,70 4,37
90 3,00 3,16 2,66 3,33 3,25 3,15 3,66
120 3,16 3,30 2,53 3,45 3,10 3,35 3,54
Ortalama 3,83 3,41 3,16 3,58 3,75 3,50 4,00
Maksimum 4,50 3,66 3,80 3,83 4,42 3,70 4,37
Minimum 3,00 3,16 2,53 3,33 3,10 3,15 3,54

Baslangicta en yiiksek tat puan degerini 4,25 puan ile ¢orekotlu numune alirken

depolama siiresi sonunda gelindiginde tat puani en yiiksek numune kekikli numune olmustur.
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Depolama siiresince peynir numunelerinin tat puan degerlerinde olusan degisimler

Sekil 4.7.’de verilmistir.
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Sekil 4.7. Depolama siiresince tat puan degisimleri

Numunelerin depolama siiresi sonundaki ortalama puanlar1 degerlendirildiginde tat
yoniinden en c¢ok kekikli numune begenilmis bunu siras1 ile referans, ¢orek otlu, dereotlu,
feslegenli, sarimsakli ve frenk soganli numuneler takip etmistir. 120. giine gelindiginde tiim
numunelerde baslangi¢ puanlarma gore diisiis goriilmiistiir.

Panelistler tarafindan da belirtilen goriislere gore baslangicta baharath peynirlerin tadi
begenilmis ancak zayif aromali olarak degerlendirilmistir. Peynirde tat etkisi en yiiksek
baharatlar frenk sogani ve sarimsak olmus ancak bu baharatlar panelistlerden tat yoniinden en
diisiik puanlar1 alan baharatlar olmustur. Bu durum bu iki baharatin peynirde kullaniminin
tiiketicilerin damak tadina uymadigini seklinde yorumlanmaigtir.

Depolama siireci sonuna gelindiginde ise baharat ilaveli numunelerde hafif acilik
hissedilmis ancak ayni1 acilik bazi panelistlerce referans peynirimiz olan sade beyaz peynirde
de hissedildiginden starter kiiltliriin ¢alismasma ve yag asitlerinin pargalanmasma bagl bir
acilik olarak yorumlanmustir.

Peynir orneklerinin tat puan degerlerindeki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan

varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.17.’de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Orneklerin tat puan degerlerine ait varyans analiz sonuglar1

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 12,8 3,20 57,615
Peynir Cesitleri 6 7,13 1,19 21,40
Hata 70 5,22 0,05

Genel 80

*p <0,05 diizeyinde 6nemli

Elde edilen varyans analiz sonuglarina gore depolama siiresince tat parametresinde
olusan degisiklikler ve cesitler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglaria

gore orneklerin tat puan degerleri Cizelge 4.18.’de verilmistir.

Cizelge 4.18. Orneklerin goriiniis puan degerleri Duncan testi sonuglari (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
FS 3,16 A

S 3,41 B

F 3,50 B
DO 3,58 BC
¢O 3,75 CD

R 3,83 DE

K 4,00 E

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, tat puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

Duncan testi sonuglarina gore FS, DO, CO, R, K 6rnekleri farkli, S ve F 6rnekleri ayni
grupta yer almislardir. Ortalama tat puan degerlerine bagl istatistiksel dizilis ise
FS<S<F<DO<CO<R<K seklinde olmustur

Numunelerin goriiniis puanlar1 Cizelge 4.19.’da verilmistir. Depolama siiresince

numunelerin goriiniis puanlar1 2,19 ile 4,66 arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 4.19. Depolama siiresince peynir numunelerinin goriiniis puanlari

Goriintis

Gilin R S FS DO CcO F K

1 4,38 3,58 3,80 2,82 3,25 3,15 2,78
30 4,50 3,25 3,16 2,66 3,38 3,00 3,06
60 4,66 3,00 2,19 2,66 2,71 2,65 2,83
90 4,53 3,16 2,50 2,66 2,56 2,50 3,00
120 4,41 3,28 2,50 2,50 2,50 2,45 2,92
Ortalama 4,50 3,25 2,83 2,66 2,88 2,75 2,92
Maksimum 4,66 3,58 3,80 2,82 3,38 3,15 3,06
Minimum 4,38 3,00 2,19 2,50 2,50 2,45 2,78

Referans numune hem baslangigta hem de 120. giine gelindiginde goriiniis yoniinden
en yliksek puan alan numune olmustur. Baslangi¢ goriiniis puani1 4,38 olan referans numune
depolama siiresi sonunda ise baslangi¢ puanindan da yiiksek bir puan ile 4,41 puan almistir.

Depolama siiresince numunelerin goriinlis puan degisimleri Sekil 4.8.’da verilmistir.
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Sekil 4.8. Depolama siiresince goriiniis puan degisimleri

Numunelerin depolama siiresi sonundaki ortalama puanlar1 degerlendirildiginde
goriinlis yoniinden en c¢ok begenilen numune referans olurken bunu sirasi ile sarimsakli,
kekikli, ¢orek otlu, frenk soganli, feslegenli ve dereotlu beyaz peynirler takip etmistir.
Baslangi¢ puanlarma bakildiginda 120. giinde referans ve kekikli numunelerin goriiniis

puanlar1 artig gosterirken diger tiim numunelerin puanlarinda diislis goriilmiistiir.
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Panelistlerce de belirtilen yorumlara goére baharatlar peynirde homojen dagilim
gostermeyerek peynirin ylizeyinde toplanmistir. Kutuya dolum sirasinda ilave edilen
baharatlar dolum basinci ile homojen karismustir ancak koagiilasyon siiresince piht1 tutana
kadar baharatlarin ylizeye ¢ikarak burada biriktigi kanisina varilmigtir.

Peynir Orneklerinin goriiniis puan degerlerindeki farkliliklar1 belirlemek amaciyla

yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.20.’de verilmistir.

Cizelge 4.20. Orneklerin goriiniis puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 3,69 0,92 337,55
Peynir Cesitleri 6 36,44 6,07 222295
Hata 70 0,191 0,00

Genel 80

* p <0,05 diizeyinde 6nemli

Varyans analiz sonuglarina gére depolama siiresince olusan degisiklikler ve cesitler
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarma
gore ornekler goriiniis puan degerleri bakimindan DO<F<FS<CO<K<S<R seklinde dizilis
gostermiglerdir (Cizelge 4.21). FS 6rnegi CO o6rnegine yakin, DO, F, K, S, R 6rneklerinden
ise farkli bulunmustur. Ayrica DO, F, FS, K, S ve R 6rnekleri birbirlerinden farkli gruplarda

yer almiglardir.

Cizelge 4.21. Orneklerin gériiniis puan degerleri Duncan testi sonuglar1 (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
DO 2,66 A

F 2,75 B

FS 2,85 C
¢O 2,88 CD

K 2,92 D

S 3,25 E

R 4,50 F

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, goriiniis puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir.

Numunelerin degerlendirilen yapi puanlar1 Cizelge 4.22.°de verilmistir. Depolama

sliresince numunelerin yap1 puanlar1 2,75 ile 5,00 arasinda degisim gostermistir.

46



Cizelge 4.22. Depolama siiresince peynir numunelerinin yap1 puanlari

Yap1

Giin R S FS DO cO F K

1 4,50 3,16 3,75 4,50 5,00 4,21 4,00
30 4,66 3,20 3,66 4,50 4,56 4,16 4,39
60 4,30 3,06 3,42 4,00 4,50 3,80 4,33
90 3,83 2,83 3,16 3,50 3,69 3,50 3,66
120 3,96 2,75 3,06 3,50 3,50 3,48 3,62
Ortalama 4,25 3,00 3,41 4,00 4,25 3,83 4,00
Maksimum 4,66 3,20 3,75 4,50 5,00 4,21 4,39
Minimum 3,83 2,75 3,06 3,50 3,50 3,48 3,62

Baslangicta en yiliksek yapt puan degerini 5,00 puan ile ¢orekotlu numune alirken
depolama siiresi sonunda gelindiginde en yiiksek puani alan numune referans olmustur.

Numunelerin ortalama yap1 puanlar1 degerlendirildiginde referans ve ¢orek otlu beyaz
peynirler esit 6lclide begeni gorerek panelistlerden en yiliksek puani almislardir. Dereotu ve
kekik ilaveli numuneler de ayni sekilde esit puan alarak referans ve ¢orek otlu peynirlerden
sonra begeni goren peynir ¢esitleri olmuslardir. Bunlar1 feslegenli, frenk soganli ve sarimsak
ilaveli numuneler takip etmistir.

Depolama siiresince numunelerin yap1 puan degerleri degisimleri Sekil 4.9’da

belirtilmistir.
5,00
4,50
ER
4,00 ms
- HFS
£ 3,50
> m DO
3,00 ®CO
mF
2,50
mK
2,00
1 30 60 90 120
Gilin

Sekil 4.9. Depolama siiresince yap1 puan degisimleri

Yap1 yoniinden degerlendirilen numuneler arasinda referans numune ile

kiyaslandiginda biiyiik farklar olmadigi, peynirlerin yapilarinin depolama siiresince
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birbirlerine benzer oldugu tespit edilmistir. 120. giinde frenk soganli peynirde hafif
yumusama goriilmils, yapida goriilen bu yumusamanin baharat ilavesine bagli olmadigi,
depolama boyunca olgunlagsmaya bagli bir yumusama oldugu seklinde degerlendirilmistir.

Depolama siiresince yap1 puan degerlerinde olusan degisiklikler ve ¢esitler arasindaki

farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.23.’te verilmistir.

Cizelge 4.23. Orneklerin yap1 puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 11,43 2,86 556,80
Peynir Cesitleri 6 19,13 3,19 621,27
Hata 70 0,359 0,01

Genel 80

*p <0,05 diizeyinde 6nemli

Varyans analizi sonucglarina gére depolama siiresince olusan degisiklikler ve ¢esitler
arasindaki farkliliklar p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarma
gore orneklerin yapi puan degerleri Cizelge 4.24.’te verilmistir. Cizelge incelendiginde

ornekler SSFS<F<DO<K<R<CO seklinde dizilis gostermislerdir.

Cizelge 4.24. Orneklerin yap1 puan degerleri Duncan testi sonuglari (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
S 3,00 A
FS 3,41 B
F 3,83 C
DO 4,00 D
K 4,00 D
R 4,25 E
¢co 4,25 E

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, yapt puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir.

DO ile K 6rnegi, R ile CO 6rnegi yapr puan degerleri agisindan istatistiksel olarak
ayni, S, FS ve F 6rnekleri ise tamamen farkli ¢ikmislardir.
Numunelerin koku puanlar1 Cizelge 4.25.°de verilmistir. Depolama siiresince

numunelerin koku puanlari 3,34 ile 4,65 arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 4.25. Depolama siiresince peynir numunelerinin koku puanlari

Koku

Giin R S FS DO cO F K

1 4,45 4,10 3,85 4,65 4,35 4,41 4,40
30 4,33 3,83 3,68 4,50 4,20 3,93 4,33
60 4,21 3,58 3,66 4,19 3,80 3,75 4,30
90 4,16 3,50 3,66 3,83 3,62 3,68 4,16
120 4,10 3,34 3,45 3,68 3,43 3,40 4,06
Ortalama 4,25 3,67 3,66 4,17 3,88 3,83 4,25
Maksimum 4,45 4,10 3,85 4,65 4,35 4,41 4,40
Minimum 4,10 3,34 3,45 3,68 3,43 3,40 4,06

Koku yoniinden numunelerin ortalama puanlar1 degerlendirildiginde referans ve
kekikli numuneler en yiiksek puani alirken onlar1 dereotlu, ¢érek otlu, feslegenli, sarimsakli
ve frenk soganli numuneler takip etmistir. Frenk sogani ve sarimsak tada oldugu gibi kokuya
da en fazla etkisini veren ancak panelistlerce en az begenilen numuneler olmustur.

Numunelerin depolama siiresince koku puanlarindaki degisim Sekil 4.10.’da

verilmistir.

5,00
4,50
ER
4,00 - mS
> HmFS
S 3,50 -
2 m DO
3,00 - = CO
m
2,50 - F
mK
2,00 -
1 30 60 90 120
Gilin

Sekil 4.10. Depolama siiresince koku puan degisimleri

Koku parametresi agisindan numunelerin baslangigtaki degerlendirmede aldiklar1
puanlar depolamanin ilerleyen giinlerinde diigiis gostermistir.

Depolama siiresince koku puan degerlerinde olusan degisiklikler ve ¢esitler arasindaki
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farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge 4.26.’da

verilmistir.

Cizelge 4.26. Orneklerin koku puan degerlerine ait varyans analiz sonuglari

KAYNAK DF KARE TOP. KARE ORT. F
Giinler 4 5,90 1,47 342,83
Peynir Cesitleri 6 6,13 1,02 237,60*
Hata 70 0,30 0,00

Genel 80

*p <0,05 diizeyinde 6nemli

Varyans analizi sonuglarina gére depolama siiresince olusan degisiklikler ve ¢esitler
arasindaki farkliliklar p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cesitler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan testi sonuglarma
gore Ornekler koku puan degerleri bakimmdan FS<S<F<CO<DO<R<K seklinde dizilis
gostermislerdir. FS ile S, F ile CO ve R ile K istatistiksel olarak ayn1 grupta, DO 6rnegi ise
farkli grupta yer almislardir (Cizelge 4.27. ).

Cizelge 4.27. Orneklerin koku puan degerleri Duncan testi sonuglari (1)

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
FS 3,66 A
S 3,67 A
F 3,83 B
¢O 3,88 B
DO 4,17 C
R 4,25 D
K 4,25 D

(1) Farkl harflerle gosterilen peynir 6rnekleri, koku puan degerleri bakimindan istatistiksel olarak farklidir

Numunelerin depolama siiresince degerlendirilen tiim parametrelerden aldiklari puan

ortalamalar1 Cizelge 4.28. ve Sekil 4.11.’de belirtilmistir.
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Cizelge 4.28. Depolama siiresince peynir numunelerinin tiim parametre puan ortalamalari

Numuneler Goriiniis Yap1 Koku Tat Ortalama
R 4,50 4,25 4,25 3,83 4,20
S 3,25 3,00 3,67 3,41 3,33
FS 2,83 3,41 3,66 3,16 3,27
DO 2,66 4,00 4,17 3,58 3,60
(6[0) 2,88 4,25 3,88 3,75 3,69
F 2,75 3,83 3,83 3,50 3,48
K 2,92 4,00 4,25 4,00 3,79

Her bir numunenin depolama siiresince kontrolleri yapilan tiim duyusal degerlendirme
kriterlerinin ortalamasi alindiginda en g¢ok begenilen numunenin referans oldugu sonucu
cikmaktadir. Baharat ilaveli numunelerde bir birine yakin ortalama puanlar ¢ikarken en diisiik
puan alan numune ise frenk soganl peynir olmustur. Bu nedenle frenk sogani ve ona en yakin
puani alan sarimsagin UF peynirde kullaniminin tiiketicilerin damak tadina uygun olmadigi

ve panelistlerce tercih edilmedigi tespit edilmistir.

Kekikli 4 Sarimsakli

= T{m parametre

Feslegenli Frenk Soganli ortalamalari

/ \
Corek Otlu Dereotlu

Sekil 4.11. Numunelerin tiim parametre duyusal puan ortalamalar1

Referans numunenin baharathi peynirlere goére daha yiiksek puan almasmin nedeni,

analizler swrasinda her biri ayr1 ayri1 begenilen baharath peynirlerin panelistlerin aliskin
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olduklar1 referans peynir ile kiyaslandiginda alisgkin olduklar1 referans peynir 6zelliklerinin
daha agir basarak panelistlerin tercihlerini bu yonde yaptiklarina baglanmistir.
Arastirmamizda elde edilen tat puanlar1 Bech (1993) ve Yetismeyen ve ark. (1998)’nin
elde ettikleri tat puanlari ile benzerdir.
Duyusal analiz parametrelerinde depolama siirecinde puanlarda diisiis gézlemlenirken,
Tarakg1 ve Kiiciikoner (2006)’in ¢alismasinda baharatli beyaz peynirlerin goriiniig, yap1 ve tat

parametrelerinde olgunlasma siiresince artig goriilmiistiir.
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5. SONUC

Yapilan c¢alismada {ilkemizde peynir teknolojisinde son yillarda yayginlasan
ultrafiltrasyon yontemi ile {iretilen beyaz peynirlere 6 farkl ¢esit baharat % 0,1 oraninda ilave
edilerek iiretim yapilmis ve bu baharatlarin peynir lizerindeki kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal etkileri ortaya konmustur.

Kimyasal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde numunelerin baslangic kurumadde
degerleri % 35,20 ile % 36,48 arasinda degisim gostermis depolama siiresi boyunca tiim
numunelerde ¢ok az bir artis goriilerek kurumadde degerleri %36,30 ile % 37,32 araligina
yiikselmistir. Depolama siireci sonunda en diisiik kurumadde degeri kekikli peynirde en
yiiksek kurumadde degeri feslegenli peynirde goriilmiistiir.

Peynirlerin yag iceriklerinin % 16-18 degerleri arasinda degisim gosterdigi
gOriilmiistiir. Peynirlerin yag oranma baharatlarin ilavesi etki etmemektedir. Peynir
numunelerinin yag oranlar1 arasindaki bu diisiik farkin ultrafiltrasyon teknolojisinin avantaji
oldugu goriilmektedir. Peynir iiretiminde ultrafiltrasyon teknolojisinin kullanimi peynir alt1
suyu ile yag kaybimi Onleyerek standart proses basamaklarinin uygulanmasmi saglayarak
peynirlerin ortalama % yag degerleri arasinda yag farkin1i minimize etmistir.

Tim peynir ¢esitlerinde depolama siiresince pH degerlerinde diisiis goriilmiis bu
durumun kullanilan starter kiiltiiriin etkisine bagli olarak asitligin artmaya devam ettigini
gostermistir.

Depolama siiresince takip edilen tuz analiz sonuglari incelendiginde peynir
numunelerinin % tuz oranlarinda kayda deger bir fark goriilmemistir. Bunun nedeni her bir
kutuya eklenen tuzun otomatik olarak dozajlanmasidir. Raf 6mrii siiresince az da olsa goriilen
fark ise raf omrii siirecinde peynirin yapisina giren tuzun diflizyonundaki farkliliklardan ileri
gelmektedir. Numune tuzlar1 arasindaki kii¢iik farkin bir diger nedeni kullanilan analiz
methoduna bagli olarak olustugu diistiniilmektedir. Tuz analiz metodu g6z 6niine alindiginda
analizin tamamlanmasi i¢in numune kiremit kirmizi rengi almaldir. Gorsel olarak
degerlendirilen bu renk sarfiyatta az da olsa degisiklife neden olmakta ve kullanilan
hesaplama denkleminde sonuca biiyiik bir fark olarak yansimaktadir.

Mikrobiyolojik analizler incelendiginde UF beyaz peynirlere ilave edilen sarimsak ve
frenk soganinin TMAB sayist ilizerine etkileri hemen hemen ayni olarak goriilmiis,
dereotunun TMAB sayisindaki logaritmik diisiis hizinin 90. giine kadar artis gosterdigi
sonrasinda azaldigi, 120. giin sonunda ise log 2,65 kob/g ¢ a kadar geriledigi goriilmiistiir.

Feslegen ve kekigin ise baslangic yikii géz Oniine alindiginda 120. giin sonunda
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mikroorganizma sayisinin sirasiyla log 2,45 kob/g ve log 2,48 kob/g ‘a distiigii tespit
edilmistir. Arastirmamizda TMAlIar {izerine en etkin baharat ¢orek otu olarak belirlenmistir.
Corek otu ilavesi ile depolama sonunda mikroorganizma yiikii log 3,49 kob/g’dan, log 2.32
kob/g’a diigmiistiir.

Yapilan analizler neticesinde iiretim bagindan depolama siiresi sonuna kadar TMAB
sayisindaki en fazla diisiis sirasi ile ¢orek otu, feslegen, kekik, dereotu, frenk sogani, sarimsak
ilave edilen peynir numunelerinde goriiliirken en az diisiis baharat ilave edilmeyen, referans
peynirde goriilmiistiir. Tim sonuglar g6z oniine alindiginda baharat ilave edilen numunelerin
hepsinde TMABYyiikii baharat ilave edilmeden firetilen referans peynirden daha disiiktiir. Bu
sonu¢ bize kullanilan baharatlarm TMA bakteriler {izerine inhibisyon etkisi oldugunu
gostermektedir. Tiim peynir ¢esitlerinde baslangic ve depolama siiresince yapilan analizlerde
Enterobactericeae, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus yiikleri negatif oldugundan bu
mikroorganzimalar iizerine baharatlarin etkisi dl¢iilememistir.

Kiif-maya analizlerinde sarimsakli ve kekikli UF peynirlerde 1-1,69 kob/g olan yiikler,
sarimsaklt beyaz peynirde 30. giine kadar, kekikli beyaz peynirde ise 60. giine kadar
sifirlanmigtir. Elde edilen sonu¢ sarimsak ve kekigin kiif-maya iizerine etkili oldugunu
gostermektedir. Diger baharatli peynir numunelerinde baslangi¢c ve depolama siiresince kiif-
maya iiremesine rastlanmadigindan degerlendirme yapilamamastir.

Gilintimiizde cogunlukla lezzet ve aromayi giizellestirme amaci ile yemeklerde
kullanilan baharatlarin arastrmamizin  sonucunda da belirlenmis olan antimikrobiyal
etkilerinden faydalanilarak peynir ve diger gidalarda dogal koruyucu olarak kullanimi biiyiik
faydalar saglayacaktir. Bu sayede tiiketiciler hem kimyasal koruyuculari sagligi tehdit eden
etkilerinden korunacak hem de baharat potansiyeli zengin olan iilkemiz i¢in yeni bir pazar
potansiyeli olusacaktir.

Tiketicilerin yeni lezzetlere yonelmesi, yeni tatlara acik olmasi hemen hemen her
sofrada tiiketilen peynire cesitli baharat ilaveleri yapilarak iiretilmesi konusunda gelismeye
acik bir pazar oldugunun gostergesidir. Arastirmamizin amaclarindan biri de ¢esitli
baharatlarin ilavesi ile UF beyaz peynirlere yeni tatlar kazandirmak olmustur. Duyusal panel
sonuglar1 degerlendirildiginde tat yoniinden en ¢ok kekikli UF beyaz peynir begenilmis bunu
swrasi ile referans, ¢orek otlu, dereotlu, feslegenli, sarimsakli ve frenk soganli peynirler takip
etmistir. % 0,1 oraninda baharat ilavesi, frenk sogani ve sarimsak icin yeterli olurken, diger
baharat cesitleri i¢in peynirde zayif bir aromaya sebep olmustur. Duyusal analizde

degerlendirilen tiim parametreler goz oniine alindiginda panelistlerce en ¢ok begenilen peynir
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cesidi baharat ilave edilmeyen referans peynir olmustur. Bu durum panelistlerin aliskin
olduklar1 damak tadina yoneldiklerine baglanmistir.

Numunelerde baharatlarin yiizeye toplanmasi, tiikketim sirasinda homojen olmayan bir
tat dagilimina ve hos olmayan bir goriiniise neden olmustur. Baharatlar dolum asamasinda
ilave edildikten sonra koagiilasyon sirasinda peynir piht1 tutmadan uygulanacak karistirma
islemi ile bu olumsuzlugun oniine gegilebilir. Baharatlarin toz hale getirildikten sonra ilave

edilmesi ile de bu durumun 6niine gegilebilecegi diisliniilmektedir.

55



6. KAYNAKLAR

Adam RC (1974). Peynir. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymlar1 Ege Universitesi
Matbaas1 No. 176, 268s, Bornova.

Agaoglu S, Berktas M, Gudiictioglu H (1999). Corek otu (Nigella sativa) tohumunun
antimikrobiyal aktivitesi lizerine bir arastirma. Yiizliinci Yil Universitesi Saglik
Bilimleri Dergisi, 5: 1-2, 15-17.

Akgil A (1993). Baharat Bilimi ve Teknolojisi. Gida Tek. Derg. Dernegi, 15:451.

Akgiil A, Kivang M (1989). Baharatlarda Sorbik Asit ve Sodyum Kloriiriin Antimikrobiyal
Etkileri. Doga Tiirk Tar. Ve Or. Dergisi, 13: 1-9.

Akkaya L (2001). Otlu Peynirlerde Enterotoksijenik Staphylococcus aureus Suslarinin
[:Jreme ve Enterotoksin Olusturma Yetenekleri. Doktora Tezi, Yiziinci Yil
Universitesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi, Van.

Aktug SE, Karapmar M (1988). Sensitivity of Some Common Food Poisoning Bacteria to
Thyme, Mint and Bay Leaves. Int. J. Food Microbiol. , 3(6): 349-354.

Al-Badran DSH, Al-Omar ME, Al-Fayadh MH (1987). The Use of Microbial Rennet
(Rennillase) in Soft White Cheesemaking. Dairy Sci. Abstr., 50(7): 5515.

Alpar O (1983). Beyaz peynir ve Kasar Peynir Yapiminda Peynir Suyu ile Olan Baz1 Besin
Maddeleri Kayiplarina Maya Miktari, Mayalama Sicaklig1 ve Siirenin Etkisi. Doktora
Tezi, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Uriinleri Teknolojisi Boliimii,
Ankara.

Anonim (2006). http://www.igeme.com.tr/ (erisim tarihi, 06.10.15)
Anonim (2007). http://www.forumakademi.org

Anonim (2014a). 2013/2014 Yilina Ait Siit ve Siit Uriinleri Durum ve Tahmin Raporu
Yaymlanmistir
http://arastirma.tarim.gov.tr/tepge/Sayfalar/GormeEngellilerDetay.aspx?Ogeld=14&L.i
ste=Haber (erisim tarihi, 06.10.15).

Anonim (2014b). http://www.antioksidan.info/antioksidan-yiyecekler/antioksidan-baharatlar.
Html (erisim tarihi, 10.02.14).

Aran N (1998). Microbiological Study of Kashar Cheese. Milch wissens chaft, 53(10): 565-
568.

Ayar A, Akin N, Sert D (2006). Bazi Peynir Cesitlerinin Mineral Kompozisyonu ve Beslenme
Yoniinden Onemi. Tiirkiye 9. Gida Kongresi, Bolu.

Baydar H (2005). Tibbi, Aromatik ve Keyf Bitkileri Bilimi ve Teknolojisi, Siileyman Demirel
Universitesi Ziraat Fakiiltesi SDU Yayinlar1 No. 51, 216s, Isparta.

Bech AM (1993). Characterising ripening in UF-cheese. Dairy Sci. Abstr., 55(6): 4080.

Belury MA (2002). Inhibition of carcinogenesis by conjugated linoleic acid: Potential
mechanisms of action. J. Nutr., 132: 2995-2998.

Bernard N, Rance PB, Botkine F, Dieterlen J (2002). Cheeses of the World. Rizzoli, 255s,
Fransa.

Beuchat LR, Golden DA (1989). Antimicrobials Occurring Naturally in Foods. Food
Technol., 43: 134-142.

56



Bilgin B (1996). Tath ve Dort Farkli Kiiltiir Kombinasyonu ile Eksitilen Kremalardan Elde
Edilen Tereyaglarin Depolama Siiresince, Bazi Duyusal, Fiziksel, Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastrma. Doktora Tezi,
Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Blatt WF (1976). Membrane Separation Processes, Principles and Practice of Ultrafiltration,
Ed: Meares P, Scientific Publishing Co., New York, 81-120.

Bourgou S, Pichette A, Marzouk B, Legault J (2010). Bioactivities of black cumin essential
oil and its main terpenes from Tunisia. South African Journal of Botany, 76: 210-216.

Bursa IA (2012). Eritme Peynirinde Farkli Baharat Ilavesinin Escherichia coli ve
Staphylococcus aureus Uzerine Inhibisyon Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Namik Kemal
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Cambaztepe F (2006). Farkli Sekillerde Muhafaza Edilen Civil Peynirlerinde Proteoliz ve
Bazi Mikrobiyolojik, Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozelliklerin Tespiti. Yiiksek
Lisans Tezi, Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum.

Coskun H (1990). Van Otlu Peynirlerinde, Peynire Katilan Otlarin Peynirin Duyusal, Fiziksel,
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Niteliklerine, Olgunlasmasma Etkileri Uzerinde Bir
Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, Yiiziincii Y1l Universitesi, Van.

Coskun H (1995). Farkli Metodlarla Uretilen Otlu Peynirlerde Olgunlasma Siiresi Boyunca
Meydana Gelen Degismeler. Doktora Tezi, Yiiziincii Y1l Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi, Van.

Deans SG, Ritchie G (1987). Antibacterial properties of plant essential oils. Int. J. Food
Microbiol., 5(2): 165-180.

Demirci M (1991). Peynirin Beslenmedeki Yeri ve Onemi, Her Yoniiyle Peynir. Trakya
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaym No. 125, Tekirdag.

El-Fatatry HM (1975). Isolation and structure assignment of an antimicrobial principle from
the volatile oil of Nigella sativa L. Seeds, Pharmazie, 30(2): 109-111.

Eralp M (1953). Tiirkiye’nin Bazi Mahalli Peynirleri Uzerinde Arastirmalar. Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 16: 227-229.

Farag RS, Daw ZY, Hewedi FM ve EL-Baroty GSA (1989). Antimicrobial activity of some
Egyptian spice essential oils. J.Food Protect., 52(9): 665-667.

Fontecha J, Pelaez C, Juarez M, Requena T, Gomez C, Ramos M (1990). Biochemical and
Microbiological Characteristics Hard Goat’s Cheese. J. Dairy Sci., 73: 1150-1157.

Garoutte CA (1983).Studies on Whey Processing and Cheese Manufacture by Ultrafiltration.
Ph.D. Thesis, University of Wisconsin-Madison Food Science, Madison.

Giese J (1994). Spices and Seasoning Blends: A Taste for All Seasons. Food Technol., 48(4):
87-98.

Gogen B (2005). Farkli Ot Kombinasyonlar1 Kullanilarak Yapilan Otlu Peynirlerin
Ozellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Yiiziincii Y1l Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Van.

Hagras AEA, El-Ghandour, MA, Hammad YA, Hofi AA (1983). Pruduction of Ras Cheese
from recombined milk. Egyptian J. Dairy Sci., 11: 271-279.

57



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): 280-288.

Hayaloglu AA, Ozer B (2011). Peynir Biliminin Temelleri. Sidas Medya Ltd. Sti., 643s,
[zmir.

Heaney RP (2000). Calcium Dairy Products and Osteoporosis. J. Am. Coll.Nutr., 19: 83-99.

Ismail AA, Pierson MD (1990). Inhibition of germination, outgrowth and vegetative growth
of C.botulinum 67 B by spice oils. J.Food Protect., 53(9): 755-758.

Izmen E, Kaptan N (1966). Dogu Illerimizde Yapilan Mahalli Peynirlerden Otlu Peynirler
Uzerinde Arastirmalar. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, 276: 1-45.

Karapmar M , Unliitiirk A (1982). Peynir Yapimmda Mikrobiyal rennet kullanim1. Gida, 7
(2): 73-76.
Kato K, Takada Y, Matsuyama H, Kawasaki Y, Aoe S, Yano H, Toba Y (2002). Milk

Calcium Taken With Cheese Increases Bone Mineral Density and Bone Strength in
Growing Rats. Biosci. Biotechnol. Biochem., 66: 2342-2346.

Kesenkas H (2005). Beyaz Peynir Uretiminde Baz1 Mayalarin Starter Kiiltiir Olarak Kullanim
Olanaklarmin Arastirilmasi. Doktora Tezi, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Boliimii, Izmir.

Kili¢ S, Uysal H, Kavas G, Kesenkas H ve Akbulut N (2002). Pilot tesis kosullarinda
pastorize kegi siitiinden ¢imi peyniri iiretimi. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,
39 (3): 56-63.

Kili¢ S, Uysal H, Kavas G, Kesenkas H ve Akbulut N (2004). Kegi siitiinden ultrafiltrasyon
kullanilarak iiretilen feta benzeri beyaz peynirlerin bazi 6zellikleri. Geleneksel Gidalar
Sempozyumu, Van.

Kim KS, Kim YK (1986). Studies on the ripening of Cheddar Cheese made with Muccor
rennet. Dairy Sci. Abstr., 48(12): 7524.

Konar A (1998). Siit Teknolojisi. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Genel Yaym
No0.140, 189 s, Adana.

Kosikowski FV (1982). Cheese and fermented milk foods. 701s, New York.

Kurt A (1968). Van otlu peynirleri iizerinde arastirmalar. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Zirai Arastirma Enstitiisii Biilteni, 33: 1-29.

Kurt A, Akyliz N (1984). Van Otlu Peynirinin Yapilis1 ve Mikrobiyolojik, Fiziksel ve
Kimyasal Nitelikleri. Gida Dergisi, 9(3): 141-146.

Lawrence RC, Creamer LK, Gilles J (1987). Texture development during cheese ripening. J.
Dairy Sci., 70: 1748-1760.

Lonsdale HK (1972). Theory and Practice of Reverse Osmosis and Ultrafiltration. Industrial
Processing with Membranes, Ed: Lacey RL, Loeb S, John Wiley and Sons Inc., New
York, 123-178.

Lucisano M, Peri C, Donati E (1985). Studies on coagulation of milk ultrafiltration retantates.
I. Coagulation kinetics. Milchwissenschaft, 40(10): 600-604.

58



Madadlou A, Khosrowshahi A, Mousavi ME, Farmani J (2006). The influence of brine
concentration on chemical composition and texture of Iranian White cheese. Journal
of Food Engineering, 81: 330-335.

Marino M, Bersani C, Comi G (1999). Antimicrobial activity of the essential oils of Thymus
vulgaris L. Measured using a bioimpedometric method. J Food Prot, 62(9): 1017-
1023.

Maubois JL, Mocquot G (1974). Application of Membrane Ultrafiltration to Preparation of
Various Types of Cheese. Journal of Dairy Science Vol. 58, No. 7: 1001-1007.

Moghari AA, Razavi SH, Ehsani MR, Mousavi M (2014). Development and Critical Quality
Characterization of Functional UF-Feta Cheese by Incorporating Probiotic Bacteria.
Journal of Food Processing and Preservation, 39: 599-605.

Mohammadi K, Hanifian S (2015). Growth and enterotoxin production of Staphylococcus
aureus in Iranian ultra-filtered white cheese. Internation Journal of Dairy Technology,
Vol 68, No 1: 111-117.

Mustafaoglu AE (2011). Kegi Siitii, Inek Siitii ve Bu Siitlerin Karisimmdan Yapilan Otlu
Peynirlerde Olgunlasma Boyunca Meydana Gelen Degismeler. Y.Lisans Tezi, Abant
[zzet Baysal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bolu.

O’Brien NM, O Connor TP (2004). Nutritional Aspects of Chese. Cheese Chemistry, Physics
and Microbiology, Ed: FoxPF, Mc Sweeney PLH, Cogan TM, Guinee TP, Elsevier
Academic Press, London, 573-581.

Olmedo RH, Nepote V, Grosso NR (2013). Preservation of sensory and chemical properties
in flavoured cheese prepared with cream cheese base using oregano and rosemary
essential oils. LWT - Food Science and Technology, 53: 409-417.

Oztek L (1981). Mucor miehei Kiif Mantarlarindan elde edilen mikrobiyal Maya “Hannilase *
i Beyaz Peynir ve Kasar Peyniri Yapiminda Kullanimi Uzerine Arastirmalar. Doktora
Tezi, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit ve Gida Teknolojisi Boliimii, Erzurum.

Paster N, Menasherov M, Ravid U, Juven B (1995). Antifungal Activity of Oregano and
Thyme Essential Oils Applied as Fumigants Against Fungi Attacking Stored Grain. J.
Food Protect., 58: 81-85.

Pessini GL, Filho BPD, Nakamura CV, Cortez DAG (2003). Antibacterial Activity of
Extracts and Neolignans from Piper Regnellii (Mig.) C. DC. var. pallescens (C. DC.)
Yunck. Memorias do Instituto Oswaldo Cruz, 98(8): 1115-1120.

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):
121-123.

Renner E, Omeroglu S (1981). Herstellung von Weisskase aus ultrafiltrierter Milch. Milchw.,
36(6): 334-338.

Reuter H, Hisserich D, Prokopek D (1981). Beitrag zur Formalkinetik der Labgerinnung von
durch Ultrafiltrasyon konjentrierter Milch. Milchwissenschaft, 36(1): 13-18.

Santos Clemente dos E, Genigeorgis C (1981). Survival and Growth of Staphylococcus
aureus in Raw Commercial Manufacturing of Brazilian Minas Cheese. J.Food
Protect., 44(3): 177-184.

59



Shan B, Cai YZ, Sun M, Corke H (2005). Antioxidant Capacity of 26 Spice Extracts and
Characterization of Their Phenolic Constituents. J. Agric. Food Chem., 53: 7749-
7759.

Shan B, Cai YZ, Brooks JD, Corke H (2007). The in vitro Antibacterial Activity of Dietary
Spice and Medicinal Herb Extracts. Int. J. Food Microbiol., 117: 112-119.

Smid EJ, Gorris LGM (1989). Natural Antimicrobials for Food Preservation. Handbook of
Food Preservation, Ed: Rahman MS, Marcel Dekker Inc., New York, 285-308.

Smith-Palmer A, Stewart J, Fyfe L (1998). Antimicrobial properties of plant essential oils and
essences against five important food-borne pathogens. Letters Applied Micobiol.,
26(2):118-122.

Simgsek B, Sagdic O (2006). Isparta ve yoresinde iiretilen Dolaz (Tort) peynirinin bazi
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri. Siilleyman Demirel Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisti Dergisi, 10 (3): 346-351.

Sosyal I (1992). Biyometrenin Prensipleri. Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi
yaymlar1 95.

Tarake¢1 Z, Kiigiikoner E, Yurt B (2001). Ordu ve yoresinde imal edilen kesin yapilist ve bazi
ozellikleri iizerinde bir arastirma. Gida, 26(4): 295-300.

Tarake¢1 Z, Durmaz H, Sagiin E (2005a). Siyabonun (Ferula sp.) Otlu Peynirin Olgunlagmasi
Uzerine Etkisi. Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Bilimleri Dergisi,
15(1): 53-56.

Tarak¢1 Z, Kiigiikoner E, Sancak H, Ekici K (2005b). Inek siitiinden iiretilerek cam
kavanozlarda olgunlastirilan tulum peynirinin  bazi dzellikleri. Yiiziinci Y1l
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 16(1): 9-14.

Tarak¢1 Z, Kiigiikoner E (2006). Effect of Different Cultures on Physico-chemical and
Sensory Properties of Low-fat Herby Cheese. Food Sci. Tech. Int., 12(5): 423-428.

Tavact MC (1997). Cesitli Baharatlarin [lavesi ile Yapilan Vakum Paketlenmis Kasar
Peynirleri Uzerine Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, Namik Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi, Tekirdag.

Tekingen KK, Ugar G (2007). Konya yoresinde tiretilen mahalli tulum peynirleri. Akademik
Guda, 5: 33-37.

Tekinsen OC, Yal¢in S (1988). Siit ve Uriinleri, Vitaminler. Selcuk Universitesi Yayinlar: No.
46, Konya.

Tekingen OC (1996). Siit Uriinleri Teknolojisi, Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Yayini, 330s, Konya.

Tekinsen O C, Atasever M ve Keles A (1997) Siit Uriinleri Uretimi ve Kontrolii. Selguk
Universitesi Basimevi, Konya.

Tunail N, Uraz T, Alpar O, Halkman AK (1984). izole suslarla ve ticari laktik asit bakterileri
ile yapilan Beyaz peynirlerde mikroorganizma-kalite iligkisinin belirlenmesi iizerine
aragtirmalar. Doga Bilim Dergisi, 2,9(1): 95.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi 2013/12

Uraz T (1979). Peynirlerde Aci Tadin Olusumu. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayinlari, 28: 13.

60



Uysal HR (1996). Degisik miktarlarda kiiltiir kullanilarak iiretilen beyaz peynirlerde proteoliz
diizeyi iizerine arastrmalar. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 33 (1): 107
114.

Ucgiincii M (2004). A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Meta Basim, 543s, {zmir.

Walther B, Schmid A, Sieber R, Wehrmiiller K (2008). Cheese in Nutrition and Health. Dairy
Sci Technol. 88, 389-405.

Yerlikaya O (2008). Kaparili Beyaz Peynir Uretimi ve Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma.
Yiiksek Lisans Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Izmir.

Yetismeyen A (1987). UF siitten beyaz peynir liretiminin arastirilmasi. Gida, 12(1): 13-17.

Yetismeyen A (1995). Siit Teknolojisi. Ankara Universitesi Halkla Iligkiler ve Yaym Unitesi
No. 1420, 410s, Ankara.

Yetismeyen A, Cimer A, Ozer M, Odabast S, Deveci O (1998). Ultrafiltrasyon Teknigi ile
Salamura Beyaz Peynir Uretiminde Kalite Uzerine Degisik Maya Enzimlerinin Etkisi.
Gida, 23: 3-9.

61



TESEKKUR

Yiiksek lisans tezimin hazirlanmasinda, bana her tiirli konuda yardimei olan
danigsmanim sayin hocam Dog. Dr. Bilal BILGIN’e, degerli katkilarindan dolay1 Yrd. Dog.
Dr. Binnur KAPTAN’a, tez calismalarim boyunca tiim kaynaklarini kullanmama imkan
saglayan, bana her tiirlii destegi gosteren Bahgivan Gida ailesine tesekkiirlerimi sunarim.

Tez hazirlik siirecim boyunca yanimda olarak bana destek veren, anlayis gosteren
degerli esim Serkan’a, ilgi ve destegini esirgemeyen kardesime ve son olarak da bana
yasammm boyunca gerekli egitimi ve imkani saglayan anneme ve babama sonsuz
tesekkiirlerimi sunarim.

62



OZGECMIS

1986 yilinda Kirklareli’de dogdu. {lkdgrenimimi Fatih Ilkokulu’nda, orta 6grenim ve
liseyi Babaeski Anadolu Lisesi’nde tamamladi. 2009 yilinda Ege Universitesi Gida
Miihendisli bolimiinden mezun olarak 6zel sektorde calisma hayatina basladi. Kalite giivence
yoneticisi olarak ¢alistig1 dosnemde Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi bdliimiinde
yiiksek lisans egitimine basladi. Halen Gida Miihendisi olarak ¢alismaktadir.

63



