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OZET
Yiksek Lisans Tezi

FARKLI YAG ORANLARINA SAHIP MANDA SUTUNDEN KOY TiPI BEYAZ PEYNIR
URETIMI UZERINE BiR CALISMA

Sadef ABA

Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisu
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Sefik KURULTAY

Calismamizda farkli yag oranlarina sahip manda siitii kullanilarak koy tipi beyaz
peynir iretimi gergeklestirilmistir. %2, %2,5, %3, %3,5 ve %4 yag oranlarina sahip Manda
sitiinden elde edilen beyaz peynir drneklerinin 0., 60., 120. ve 180. depolama glinlerinde
kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal degisimleri ile 0., 60. ve 120. depolama giinlerinde tekstir
Ozellikleri incelenmistir. Olgunlasma donemi boyunca beyaz peynirlerde kuru madde, yag,
kuru maddede yag, kiil, suda eriyen azot, protein ve olgunlagsma indeksi degerleri arasindaki
farkliliklar 6nemli bulunmustur (p<0,05). Mikrobiyolojik 6zellikleri bakimindan beyaz peynir
orneklerinde depolama stiresi boyunca toplam canli bakteri ve koliform bakteri degerlerinde
azalma tespit edilmistir. Peynir drneklerinde 0. glinde maya-kuf, 180. glinde ise koliform
grubu bakteri tespit edilememistir. Beyaz peynirlerde yag miktar: arttik¢a goriiniis, doku ve
lezzet puanlarinin da arttigi belirlenmistir. Tekstiir 6zellikleri degerlendirildiginde 6rnekler
arasindaki sertlik, yapiskanlik, elastiklik, sakizimsilik ve ¢ignene bilirlik degerleri arasindaki

farkliliklar 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Manda sutl, beyaz peynir, fizikokimyasal 6zellikler, mikrobiyolojik
Ozellikler, duyusal ozellikler.

2019, 101 sayfa



ABSTRACT
MSc. Thesis

A STUDY ON VILLAGE TYPE WHITE CHEESE PRODUCTION FROM BUFFALQ’S
MILK CONTAINED DIFFERENT FAT RATIOS

Sadef ABA

Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Naturel and Applied Sciences
Main Science Division of Food Enginnering

Supervisor: Prof. Dr. Sefik KURULTAY

In this study, village type White Cheese production was performed from buffalo milk
contained different amounts of milk fat. White cheese samples obtained from buffalo milk
contained 2%, 2.5%, 3%, 3.5% and 4% milk fat were examined on the 0, 60, 120 and 180
days of storage for their chemical, microbiological and sensory changes. At the same time,
texture properties were examined on the days 0, 60 and 120. During the ripening period,
significant differences in white cheese samples for dry matter, fat, fat in dry matter, ash,
water-soluble nitrogen, protein and maturation index values were determined ( p<0.05). In
terms of microbiological properties, total bacteria and coliform bacteria were decreased in
white cheese samples during the storage period. In the cheese samples, yeast and mold counts
on day 0 and coliform bacteria on day 180 were not detected. Due to the increasis in the fat
content of the cheeses, appearance, texture and flavor scores also increased. When the texture
properties were evaluated, significant differences were found in the values of hardness,

adhesiveness, springiness, gumminess and chewiness ( p<0.05).

Keywords: Buffalo milk, white cheese, physicochemical properties, microbiological

properties, sensory properties.
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ONSOz

Bu ¢alismada sadece manda siitii kullanilarak iiretilen, siit yagi oranlar1 %2 — %2,5 -
%3 - %3,5 ve %4 olan koy tipi beyaz peynir drneklerinin 0. , 60. ,120. ve 180. depolama
giinleri boyunca bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri belirlenmistir.
Tekstiir analizleri 0., 60. ve 120. giinlerde yapilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin bu
konuda daha once farkli siit (inek, koyun, ke¢i siitleri) tiirleri ile iiretilen beyaz peynir
caligmalariyla karsilastirmali degerlendirmesi yapilarak, peynirler arasindaki farklarin ortaya

cikarilmasi ve yeni bulgularin arastirilmas: amaglanmistir.

Bu c¢alismamin planlanmasinda ve olusturulmasinda bana yardimci olan danigman
hocam Prof. Dr. Sefik KURULTAY’A sonsuz siikranlarimi sunarim. Calismamin

hazirlanmasinda yardimlar1 i¢in Dr. Ogr. Uyesi Binnur KAPTAN’a tesekkiirlerimi sunarim.

Peynir tiretim asamasinda tesislerini kullanma imkani1 veren Catalca-Nakkas koyii
Hayvansal {iriinler sektoriinde geng girisimciligin gelistirilmesi projesi’ kapsaminda kurulan
Siit isleme Egitim ve Uretim Tesisi calisanlarina, analizlerin yapimi asamasinda ¢alismama
yardimc1 olan Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi béliimii
hocalarima ve Namik Kemal Universitesi NABILTEM laboratuar1 calisanlarina, laboratuar
calismalarimda bana yardimci olan kiymetli 6grencilerime, her zaman maddi manevi yanimda
olan anneme, babama, esimin ailesine, her konuda destegini ve yardimini benden esirgemeyen
bu hayattaki sansim esim Onur ABA’ ya ve bana minik kalbiyle diinyalar1 veren canim oglum

Ali Kaan ABA’ ya sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



1.GIRiS

Manda sutuniin gegmis yillara kiyasla dinyadaki Gretimi ve manda situnden elde
edilen Grinlerine talep her gegen yil artmaktadir. FAO (2013)’e gOre manda sutliniin pay1
dinyadaki toplam sit tretiminin %11’ini olusturdugu bildirilmistir. En ¢ok st Ureten tlke
Hindistan, tiim manda siitlinlin yaklasik %51’°ini liretmektedir. Hindistan’1 takip eden diger
tilkeler ise Pakistan, Misir, Cin ve Nepal’dir (Khetra ve Arora 2017). Diger bir bilgide
mandanin diinyada ikinci biiytik siit kaynagi oldugu seklindedir (Guo ve Hendricks 2010).
Asya iilkeleri disinda Misir ve baz1 Avrupa iilkelerinde de (italya, Bulgaristan, Romanya ve

Almanya) yilda 2 milyon ton manda siitii tiretildigi bilinmektedir (Sindhu ve Arora 2011).

Turkiye’de ki manda tiri Anadolu Mandasi’dir. Yiizyillar boyunca Anadolu
Mandalart Anadolu ve Trakya bdlgesine ¢ok iyi uyum gostermis olup, bu bolgelere has
ozellikler kazanmigtir. Manda niifusu bakimindan Karadeniz ve Marmara bolgeleri en 6n
sirada yer alirken, bu siray1 takip eden diger bolgelerimiz sirasiyla Dogu Anadolu ve I¢
Anadolu bolgeleridir. Tiirkiye’de manda varhigina bakacak olursak 1930-1970 yillar1 arasi
manda populasyonunda artig goriilmektedir (Sahin 2015). 1970’den sonra ciddi anlamda bir
azalma gorilmektedir. Sekil 1.1°de 2013 yilina kadar yillara gore iilkemizdeki manda varligi

sayilar1 verilmistir.
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Sekil.1.1.Yillara gore iilkemizdeki manda varligi sayilar1 (Sahin 2015)



2013 yilindan itibaren son 5 yildaki manda sayisinin, manda suttiniin ve sadece manda
sttiinden elde edilen peynir Gretiminin arttigi tespit edilmistir (Anonim 2019). Cizelge 1.1°de

son 5 yilin manda sayis1, manda siitii ve manda peyniri miktarlar1 verilmistir (TUIK 2018).

Cizelge 1.1. Ulkemizde son 5 yildaki manda sayis1, manda siitii ve manda peyniri miktarlar

Yillar | Manda | Yillar | Manda | Yillar | Manda

sayisl sutd sutinden
(ton) peynir(ton)
2013 | 33268 | 2013 | 1620 | 2013 0

2014 | 34402 | 2014 | 1489 | 2014 35

2015 | 35354 | 2015 | 1335 | 2015 34

2016 | 41421 | 2016 | 1554 | 2016 37

2017 | 49931 | 2017 | 1574 | 2017 1*

2018 | 54702 | 2018 | 2439 | 2018 419
1*: Gizli Veri

TUIK (2018) verilerine gore ise manda sayis1 2017 yilina gore %9,5 artarak 54.702
bas olarak sayilmistir. Siit liretimine bakildiginda ise 2017 yilinda toplam 22 milyon ton sut
tiretildigi belirtilerek, bu miktarin %90,6’sin1 inek siitii, %6,5’ini koyun siitii, %2,5’ini kegi

sti ve %0,3’0nl ise manda sitinun olusturdugu agiklanmustir.

Mandadan verimli bir sekilde siit alinabilmesi; iyi hijyen kosullari, yasadigi ortamda
su bulunmasi, hayvanmn 6strus durumunun uygun zamanda tespit edilmesi, yil boyunca
hayvanin dogru beslenmesi gibi bir ¢ok faktore baglidir (Guo ve Hendricks 2010). Bunun
yani sira mandalarin diger siit veren hayvanlarin tiiketmedigi kaba yemleri, seliiloz oran
yuksek olan bitkileri tiiketmesi, ortam degisikliklerinden ¢ok etkilenmemesi ve alistirildiginda
makineli sagima da uygun olusu gibi bazi avantajlar1 da sz konusudur. Ozellikle yem
konusunda oldukca ekonomiktir, bu durum hayvan besicileri i¢in avantajli bir durumdur
(Sahin 2015). Inek teknolojisi i¢in kurulmus siit isleme teknolojisi ve ekipman, manda siitii
icin uygun olmayabilir; bu durum ireticiler tarafindan g6z 6niinde bulundurulmalidir (Guo ve

Hendricks 2010).

Mandanin laktasyon siiresi inege gore daha kisadir bu ylizden mandanin verimi daha

diistiktiir. Buna ragmen manda siitii besin 6geleri bakimindan diger siitlere (koyun, inek, keci)



gore daha zengindir. Vitamin ve mineral bakimdan oldukg¢a zengin icerige sahiptir. Ozellikle
manda siitliniin laktoz ve yag miktar1 daha yiiksektir. Yag miktarinin daha fazla olmasi elde
edilen iirinlerde randimani arttirarak, 6rnegin elde edilen peynir, yogurt, kaymak, tereyagi
gibi siit tirtinlerinde kendine has aromaya sahip olmasina neden olmaktadir. Manda situnin
enerji saglama degeri de diger siitlere gore yiiksektir; 100 g manda siitii 109 kalori enerji

saglarken, 100 g inek siitii 70 kalori enerji vermektedir (Sahin 2015).

Manda sitii, yuksek kalitede tam proteinleri icerir, yani vicut icin tim gerekli
aminoasitleri icermektedir (Khedkar ve ark. 2016). Diger one ¢ikan 6zellikleri arasinda kazein
misellerinin daha biiylik olusudur. Bu yiizden inek sitiine gore daha fazla kalsiyum igerir.
Pihtilasma siiresi daha kisadir, lor gerginligi inek siitiine gore daha yiiksektir. inek siitiine
gore viskozitesi, pH’1 ve tamponlanma kapasitesi daha yliksektir. Fermantasyon siireci daha
yavastir. Inek siitiine gore manda siitiinden elde edilen tereyaginin daha sert olmasimin sebebi
de, manda siitiiniin i¢inde daha fazla doymus yag asitlerini barindirmasidir (Guo ve Hendricks
2010). Cizelge 1.2°de 100 g manda sttuniin ayn1 miktardaki sut ¢esitlerine gore besin 6geleri

miktarlar1 verilmistir.

Cizelge 1.2.100 g manda siitiiniin besin 6gelerinin diger siitler ile karsilastirmasi (Sahin 2015)

) KURU . 5 MINERAL | KOLESTEROL
TUR |SU| MADDE |PROTEIN|YAG|LAKTOZ| MADDE (mg)
Manda | 82 17,7 415 |785| 48 0,77 8
Inck | 88 12,4 34 |365| 465 0,75 14
Koyun | 83 17,2 54 |625| 455 0,88 11
Keci | 87 13 37 41 | 445 0.8 10

Kaliteli bir manda peyniri yapimi icin birgok arastirmalar yapilmaktadir. Ozellikle
manda siitii ile sigir siitleri arasindaki énemli farkliliklardan dolay1 sigir siitiine uygulanan
peynir yapim teknikleri manda peyniri lretimi i¢in kullanilamamaktadir. Bu farkliliklar
kimyasal bilesimindeki manda ve sigir siit sisteminin kazein misellerinin, mineral igeriginin
konsantrasyonu ve yapisindaki farkliliklar, 6zellikle peynir mayasi pihtilagsma siiresi, lor

siklig1 ve nem tutma gibi 6zellikler farklilik gostermektedir (Khetra ve Arora 2017).



Manda suttinden bircok Grtin elde edilmektedir. Bunlar kaymak, kaymak lokumu,
sekerleme, tereyagi, dondurma, siitlii tathilar ve peynir gibi degeri yiiksek gidalar
tretilmektedir. italya’da Mozzarella peyniri ve Tiirkiye’de ise Liile Kaymag: en ¢ok bilinen

manda tirtinleridir (Sahin 2015).

Soysal (2009)’ a gore manda sutiyle Uretilen peynirler sertlik derecelerine gore 3’e
ayrilmaktadir. Nem miktart %45°ten fazla olan peynirleri yumusak peynir, bunlara 6rnek
olarak Misir’da “’Domiati, Mush, Karish <, Irak’da ‘’Madhfor’’, italya’da ‘’Mozzarella’’,
Suriye’de “’Algbnab’’ ve Romanya’da “’Vladedsa’’ adiyla bilindigini belirtmistir. Nem orani
%40-45 olan peynirleri ise yar1 sert peynir olarak tanimlayarak, iilkemizde manda sttiinden
uretilen peynirlerin bu kategoride oldugunu bildirmistir. Nem oran1 %40’tan az olan
peynirleri ise sert peynir olarak tanimlamistir. Bunlara 6rnek olarak Bulgaristan’da *’Beyaz
salamura (brine)’’, Suriye’de ise ‘’Akkari (boule)’’ peynirleri oldugunu belirtmistir (Ozsunar
2010).

Diinya piyasasinda manda iiriinleri oranmini arttiran iilkeler Italya, Misir ve Cin’dir.

Cizelge 1.3’de manda siitiinden yapilan peynir ¢esitlerinin iilkelere gore dagilimi verilmistir.

Cizelge 1.3. Ulkelere gore manda siitiinden yapilan peynir gesitleri (Khetra ve Arora 2017)

Peynir Cesitleri Ulkeler

Mozzarella Italya

Paneer Hindistan

Domiati Yunanistan

Queso Blonco Guney ve Orta Amerika
White Brined and Picked | Balkan Ulkeleri

Pamuk ve Guler (2010)’e gdre manda sutinden dretilen Grlnleri miktar olarak
degerlendirirsek; 1 kg Mozzarella peyniri igin 5 litre manda situ gerekli iken, ayni miktar
peynir yapmak icin inek stttinden 8 litre ve Yilmaz (2013)’a gore de 1 kg tereyagi icin 14 kg
inek siitiine karsilik 10 kg manda siitii kullanilmaktadir (Sahin 2015). Goriildiigi iizere daha
az siit ile daha fazla {iriin elde etmek manda siitii ile miimkiin iken, manda siitiiniin azlig1 ve

olan manda siitliniin de pahali olmasi nedeniyle tilkemizde hala fazla tercih edilmemektedir.
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Bu calismada yalniz manda siitii kullanilarak {iretilen, siit yag1 oranlar1 %2 — %2,5 -
%3 - %3,5 - %4 olan sirasiyla A, B, C, D ve E harfleri ile adlandirilan kdy tipi beyaz peynir
orneklerinin 0. , 60. ,120. ve 180. depolama ginleri boyunca bazi fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Tekstir analizleri 0., 60. ve 120. glinlerde
yapilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin bu konuda daha once farkl: siit (inek, koyun,
keci sutleri) turleri ile Uretilen beyaz peynir c¢alismalariyla karsilagtirmali degerlendirmesi
yapilarak, peynirler arasindaki farklarin ortaya ¢ikarilmasi ve yeni bulgularin arastirilmasi
amaglanmistir. Ayrica ¢alismada ortaya ¢ikan verilerin bu konuda ya da benzer konular da

yapilacak ¢alismalara 151k tutmasi hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Beyaz peynir ile ilgili standartlar ve yapilan ¢alismalar

TS 591 Beyaz peynir standardina gore klasik beyaz peynirin tanimi: “Cig,
pastorizasyondan daha diisiik sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis veya pastorize edilmis inek
std, koyun sitd, manda sitii, kegi siitii veya karigimlarina maya ilave edilerek, gerektiginde
katki maddeleri katilmasi ile teknigine gore islenerek ve belli siire olgunlastirilarak elde
edilen mamul” seklinde yapilmaktadir. Beyaz peynir isleme sekillerine gore 2’ye
ayrilmaktadir.  Olgunlastirilan  beyaz  peynirlere  klasik beyaz peynir denirken,
olgunlastirilmamis beyaz peynirlere ise kiiltlirlii beyaz peynir denmektedir. Kiltlrll beyaz
peynir kuru maddede yag miktarima gore 4’e ayrilmaktadir. Kuru maddede yag miktari
(KMY), KMY > %45 ise tam yagl, %36 <KMY<%44,9 ise yagli, %30<KMY<%35,9 ise
yarim yagli ve KMY <%30 ise az yagl beyaz peynir olarak siniflandirilmaktadir. Ayrica
klasik beyaz peynirin kuru maddede yag miktarinin en az %45 olmasi belirtilmektedir. Klasik
beyaz peynir de nem miktar1 en ¢ok %60, kuru maddede tuz en ¢ok %10, laktik asit cinsinden
titre edilebilir asitlik en ¢ok %3 ve pH degeri en az 4,5 oldugu bildirilmistir. Beyaz peynirin
duyusal ozellikleri ise kendine ait tat ve koku disinda yabanci tat ve koku igermemelidir,
beyaz peynir kendine has renk ve goriiniiste olmali, gozle segilebilecek kadar kiif igermemeli
ve peynirler geometrik sekillerde (kare veya dikdortgen prizma veya silindir) olmalidir.
Mikrobiyolojik agidan beyaz peynirler de 25 g veya ml’sinde Salmonella ve L.monocytogenes

bulunmamasi gerektigi belirtilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore Beyaz peynirin tanimi, ¢ig ya da pastorize
edilmis siitiin peynir mayasi kullanilarak elde edilen pihtinin, iiretim farkliliklarina gOre taze
veya olgunlastirilmig sekilde salamurali peynir gesidi olarak yapilmaktadir. Beyaz peynir
cesitleri icerdikleri siit yagi miktarlarina gére 4 ana gruba ayrilmaktadirlar. Beyaz peynirlerin
kuru maddede yag miktar1 %45 ve iizerinde ise tam yagli, en az %25 ve %25-45 arasinda ise
yarim yagli, en az %10 ve %10-25 arasinda ise az yagli, %10’ nun altinda ise yagsiz peynir
grubuna dahil edilmektedirler. Salamurada olgunlastirilan beyaz peynir 6rneklerinin en az 90
giin boyunca depolanmasi gerekmektedir. Ayrica salamurada olgunlastirilan beyaz peynir
orneklerinin igerdikleri nem miktar1 en ¢ok %60 ve kuru maddede tuz miktarlar1 ise en ¢ok
%7,5 olmalidir, bu degerler taze beyaz peynir i¢cin nem miktari en ¢ok %65, kuru maddede tuz

miktari ise %6,5 olmalidir. Sertlik derecesine gore beyaz peynir drneklerinin siniflandiriimasi



ise yagsiz peynir kitlesindeki nem oranma (PYKN) gore; PYKN<49 ise ekstra sert peynir,
49<PYKN<57 ise sert peynir, S7<PYKN<64 ise yar1 sert peynir, 64<PYKN<70 ise yar1
yumusak peynir ve PYKN>70 ise yumusak peynir olarak siiflandirilmaktadir.

Altun (2003) inek siitlinden beyaz peynir iiretimi gerceklestirerek, laboratuarda
peynirleri iki esit miktara aymrarak 4°C ve 8°C’lerde 150 giin boyunca olgunlasmaya
birakmistir. Beyaz peynir orneklerinin 8., 30., 60., 90., 120. ve 150. depolama glinlerinde
kimyasal 6zelliklerini, serbest yag asitlerini ve aroma bilesenlerini incelemistir. Olgunlagsma
sicakliginin peynir kalitesine etkisi arastirilmistir. Bulunan sonuclarda her iki depolama
sicakliginda da beyaz peynir ¢rneklerinin, kuru madde, yag, tuz, titrasyon asitligi, toplam
protein, suda eriyen azot, olgunlasma indeksi degerlerinin 150 giin boyunca arttigi tespit
edilirken; pH, nem orani, kuru maddede yag orani degerlerinin ise azaldig tespit edilmistir.
Ayrica beyaz peynir orneklerinin kiil, kuru maddede protein, kuru maddede tuz degerlerinin

de artan daha sonra azalan degerlerde bulmustur.

Guven ve ark. (2006) inek sutt kullanarak drettikleri beyaz peynir 6rneklerine belli
oranlarda (%0; %0,5; %1; %1,5) kazeinat ilave ederek 1.glin, 3., 6., 9. haftalarda bazi
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda kazeinat ilave
edilen beyaz peynir drneklerinin kontrol peynir 6rnegine gore randimanlarinin yiiksek oldugu
belirtilmistir. En fazla kazeinat (%1,5) ilave edilen beyaz peynir 6rneginin randimaninin en
yiiksek oldugu bildirilmistir. Kimyasal analiz sonuglarinda kazeinat miktar1 arttikga peynir
orneklerinde titrasyon asitligi, piht1 sertligi, protein ve tuz miktarlarinin arttigi; pH, kuru
madde ve yag miktarlarinin ise azaldig: bildirilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarinda ise
beyaz peynir Orneklerinin kazeinat miktar1 arttikca aldiklar1 puanlarin azaldigi tespit
edilmistir. Calisma sonunda beyaz peynire %0,5 oraninda kazeinat katilmasmin uygun

olabilecegi karar1 bildirilmistir.

Kirmaci (2006) koyun sitiine sit yagi yerine kullanilabilecek maddelerin ilavesi ile
uretilen beyaz peynirlerin kalite 0zelliklerini arastirmistir. Bu ¢alismasinda 2 kontrol peynir
ornegi (en yagli peynir drnegi %6,1 siit yagi ile E; en yagsiz peynir 6rnegi %0,9 siit yagi ile A
ornegidir) olmak Uzere, 3 adet de yagsiz siite (%0,9 siit yagi) farkli yag ikame maddeleri
ekleyerek toplam 5 adet peynir rnegi iiretmistir. Uretilen peynir orneklerinin 1., 15., 30. ve
60. giinlerde kimyasal, tekstiir ve duyusal 6zelliklerini incelemistir. En yaglh ve yagsiz beyaz

peynir ornekleri arasindaki farkliliklari degerlendirdigimizde, 60 gunlik olgunlasma dénemi



boyunca peynir orneklerinin kuru madde, yag, protein degerlerinin azaldigi; kuru maddede
yag, suda eriyen azot, olgunlagsma indeksi, tuz, kuru maddede tuz degerlerinin arttig

belirtilmistir.

Karaman (2007) inek siitii kullanarak yagi azaltilmis beyaz peynirlerin kalite
Ozelliklerine krema homojenizasyonun etkisini aragtirmistir. Beyaz peynir érneklerinin 1., 15.,
30., 45., 60. ve 90. depolama gunlerinde kimyasal, mikrobiyolojik, tekstir ve duyusal
Ozelliklerini incelemistir. Kremanin homojenize edilmesi; pH, titrasyon asitligi, laktokok
bakteri sayisi tlizerine bir etkisinin olmadigimi tespit etmistir. Laktokok ve laktobasil
degerlerinin olgunlasma donemi boyunca beyaz peynir drneklerinde arttigr belirlenmistir.
Kremanin homojenize edilmesi 06zellikle tekstiirel Ozelliklerden sertlik, dis yapiskanlik
degerleri Uzerine etki ettigi belirtilmistir. Beyaz peynirlerin duyusal 6zelliklerinde ise,
kremasit homojenize edilen peynirlerin daha yiiksek puan aldig1 tespit edilirken, yagi
azaltilmig ve kremasi homojenize edilmemis beyaz peynir Orneklerinin puanlarinin daha

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Ama ve lem (2014) koyun ve deve sit kullanarak Urettikleri beyaz peynirlerin 1., 3.,
6., 15. ve 21. depolama gilinlerinde kuru madde, kiil, yag, protein ve titre edilebilir asitlik
degerlerini incelemislerdir. Uretilen beyaz peynirler 21 giin boyunca oda sicakliginda peynir
alti sularinda muhafaza edilmislerdir. Uretilen deve ve koyun siitii karigimlarindan beyaz
peynir drneklerinin, koyun siitii miktar1 arttik¢a; kuru madde, protein, yag ve kiil degerlerinin
de arttig1 bildirilmistir. Ayrica peynir siitlerinde koyun siitii miktar1 arttik¢a titrasyon asitlik
degerlerinin de arttig1 tespit edilmistir. Deve siitliniin titrasyon asitliginin daha diisiik oldugu

belirtilmistir.

Kondyli ve ark. (2016) keci siti kullanarak Gretilen beyaz peynir 6rneklerinin 2., 20.,
60., 120. ve 180. depolama giinlerinde kimyasal 6zelliklerini, olgunlasma degisikliklerini ve
organoleptik 6zelliklerini incelemislerdir. Starter kiiltiir olarak Lactobacillus delburueckki
ssp.bulgarius, Streptococcus thermophilus bakterileri kullanildigi belirtilmistir. Uretilen
beyaz peynir drneklerinin olgunlasma donemi boyunca kuru madde, yagsiz kuru madde, tuz,
kuru maddede tuz, suda eriyen azot, olgunlasma indeksi degerlerinin arttigi; pH, protein
degerlerinin azaldig1 ayrica yag degerlerinin ise 120. giine kadar arttig1 daha sonra azaldigi
belirtilmistir. Goriiniis, doku ve lezzet puanlarinin da olgunlasma dénemi boyunca azaldig:

tespit edilmistir.



Oner ve Saridag (2018) inek, koyun, keci sitii kullanarak dretilen beyaz peynir
orneklerinin 1.giin, 3., 6. ve 9. aylarda proteolitik degisimlerini arastirmislardir. Tiim beyaz
peynir Orneklerinin olgunlasma dénemi boyunca suda eriyen azot ve olgunlasma indeksi
degerleri artarken, toplam protein degerlerinin azaldig tespit edilmistir. 0. giin analizlerinde
toplam protein degeri en yliksek olan kegi siitiinden yapilan beyaz peynir iken, en diisiik olan
ise inek siitiinden yapilan beyaz peynir 6rnegi oldugu belirtilmistir. Suda ¢ozlnlr azot
degerleri; inek peyniri icin %1,79-8,53, keci peyniri icin %2,16-4,92 ve koyun peyniri icin
%1,41-6,24 degerlerde bulundugu bildirilmistir. Olgunlasma indeksi degerleri ise; inek
peyniri i¢in %13,24-107,62, keci peyniri igin %13,28-61,87, koyun peyniri i¢in %9,78-90,12

degerlerinde tespit edilmistir.

Cayir (2018) inek siitii, kegi siitli ve bu siitlerin belli oranlarda karisimi ile Hatay koy
peyniri iiretimi gergeklestirmistir. Beyaz peynir iiretim akis semasina benzemekle birlikte
sadece enzim kullanilarak, kiiltiir ilavesi yapilmadan beyaz peynir elde edildigini belirtmistir.
Uretilen Hatay koy peynirlerinin 1., 15., 45. ve 90. depolama giinlerinden fizikokimyasal ve
duyusal ozelliklerini belirlemistir. Yapilan analizler sonucunda Hatay koy peynirlerinin
olgunlagsma donemi boyunca titre edilebilir asitlik degeri, kuru maddede yag, tuz, kuru
maddede tuz, suda eriyen azot, toplam serbest aminoasit, olgunlagsma indeksi ve piht1 sikilig
degerlerinin arttigini; pH, kuru madde, protein, kuru maddede protein degerlerinin azaldigini
tespit etmistir. Ayrica Hatay kéy peynirlerinin tekstirel dzelliklerinden elastikiyet, esneklik

ve i¢ yapiskanlik degerlerinin de olgunlasma donemi boyunca azaldigini belirtmistir.

2.2. Manda siitii ile yapilan beyaz peynir ve diger peynir cesitleri

Masud ve ark. (2007) manda sutiinden Gretilen Paneer peynirinin Kkalitesi Uzerine
pthtilasma sicakliginin etkilerini arastirdiklar1 ¢alismada; peynire islenecek olan siitler 75 °C,
85 °C ve 95 °C isitilmistir. Uretilen peynirlerde protein igeriklerinin, yag igeriklerinin ve
verimlerinde 1s1l islem farkliligin etkisinin goériilmedigi belirtilmistir. 75 °C’de 1sitilan siitiin
85°C ve 95°C’de 1sitilan siitler ile karsilastirildiginda diisiik kiil miktarma ve diisiik kuru
maddeye sahip oldugu belirtilmistir. Duyusal 6zelliklerine bakildiginda Paneer peynirinin
yapisindaki beyazlik ve piirtizsiizliikk pihtilasma sicakliginin diismesiyle artarken, pihtilagsma
sicakligindan bagimsiz olarak Paneer peynir 6rneginin tatl ve findik aromasi lizerine herhangi
bir etkisi olmadigi belirtilmistir. Bunun yani sira en tatmin edici kalitede Paneer peynir

skorunu 85°C’de pihtilastirilan peynir drnegi elde etmistir.



Ozsunar (2010) manda ve inek siitleri ile bu siitlerin karigimlari ile hazirlanmis
mozzarella benzeri peynirler Gretip, peynirlerin fizikokimyasal 6zellikleri ve aroma profili
tizerine yaptig1 ¢calismada; Uretilen peynirleri yag miktarlar1 bakimindan inceledigimizde yag
miktar1 fazla olan sadece manda siitiiyle yapilan peynir 6érneginde, kuru madde, yag, tuz, kil
miktarlart ve pH degerleri diger peynir 6rneklerine gore yiiksek bulunmustur. 60 giinliik
olgunlagma sonucunda en ¢ok tercih edilen peynir drneginin sadece manda siitiiyle yapilan
mozzarella peyniri oldugu belirlenmistir. Ayrica sadece inek sUtl ile Uretilen mozzarella

peynirinin pizza yapiminda en uygun peynir oldugu belirlenmistir.

Kumar ve Kanawjiya (2010) manda siitinden yapilan feta tipi beyaz peynir
orneklerinin tiretiminde kullanilan NaCl yerine farkli miktarlarda KCI’nin kullanilmasinin
peynirler tizerindeki duyusal ve dokusal (tekstiir) ozelliklerindeki degisimi (zerine arastirma
yapmusglardir. 1., 15., 30., 45. ve 60. ginlerde analizlere alinan peynir 6rneklerinin duyusal
Ozelliklerinde NaCl yerine KCI’'nin %30 a kadar kabul edilebilir seviyede oldugu tespit
edilmistir. Tekstiir 6zelliklerinde ise en yliksek sakizimsilik, ¢ignenme ve sertlik degerleri
%100 NaCl iceren kontrol peynirinde tespit edilirken, en az sertlik degeri ise KCI’nin en fazla
katildig1 peynir 6rneginde bulunmustur. Yapiskanlik ve elastikiyet degerlerinin 60 giin
boyunca azaldig1 tespit edilmistir. Sakizimsilik degerinin tiim peynir 6rneklerinde 30. giine
kadar azaldigi, 30. glinden sonra hafif arttig1 tespit edilmistir. Cignenme degerinin de 30.
gune kadar azaldig1 daha sonraki depolama giinlerinde ise hemen hemen ayni degerde oldugu

bulunmustur.

Kumar ve ark. (2012) manda ve inek sitlerinden Urettikleri feta peynirinin duyusal ve
bazi biyokimyasal 6zellikleri tizerine 60 gin boyunca yapmis olduklar ¢alismada; duyusal
nitelik a¢isindan inek siitlinlin manda siitiine gore daha ¢ok puan aldigini, ayn1 zamanda
manda siitlinden elde edilen peynirinde kabul edilebilir diizeyde oldugunu belirtmislerdir.
Kimyasal 6zelliklerinde titrasyon asitligi, pH, ¢oziiniir protein ve serbest yag asit miktarlar
olgunlagsma dénemi boyunca inek siitiinden yapilan feta peynirinde daha yiliksek bulunmustur.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore ise olgunlagsma donemi boyunca inek sutiinden elde
edilen feta peynirindeki toplam canli mikroorganizma ve maya-kif degerleri manda sltiinden
elde edilen feta peynirine gore daha fazla bulundugu ve toplam canli mikroorganizma sayisi
azalirken, maya-kiif degerleri 30. gline kadar artig gosterdikten sonra azalmaya basladig ifade

edilmistir.
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Granados ve ark. (2014) %4,07 ve %10,9 yag oranina sahip manda suttinden c¢apa ad1
verdikleri, Kolombiya Santa Cruz de Mompox’ta iretilen el yapimi hamurlu bir peynir
cesidine mikrobiyolojik, baz1 fizikokimyasal ve tekstiir analizleri uygulayarak iki peynir
arasindaki farklar1 ortaya ¢ikarmislardir. Capa peynirinin beyaz peynir iiretiminden farki,
pastdrize edilip sogutulan siite pH’1 5,2’ye ayarlamak i¢in peynir alt1 suyu ilavesi edilmesidir.
Yapilan analizler sonucunda yag orani fazla olan ¢apa peynirinin yag miktar1 az olan ¢apa
peynirine gore nem miktar1 yiiksek bulunmustur. Ayrica yag icerigi artisinin peynir
orneklerinde protein yapisini zayiflattigi ifade edilmistir. Yag miktar1 az olan ¢apa peynirinde
kiil miktar1 daha yiiksek bulunmustur. Bu durumu, peynir icine salamuradan daha fazla tuz
cekerek ve inorganik maddelerinin daha yiiksek olmasi seklinde agiklamaktadirlar.
Mikrobiyolojik kalitesini belirlemek icin yapilan analizler sonucunda toplam canli ve
koliform bakteri, kiif-maya, Staplycoccus aureus coagulese (+), Clostridium siilfit azaltic
sporlar, Bacillus cereus ve Salmonella spp. sayilar1 olmasi gereken deger araliklarinda
olduklarint belirtmislerdir. Tekstir degerlerinde ise dokusal &zelliklere peynirlerin
fizikokimyasal bilesiminin etki ettigini ortaya koymuslardir. Peynir érneklerinde yag miktari

azaldikca sertlik degerinin de azaldig: tespit edilmistir.

Hussein ve Shalaby (2014) manda sitii kullanarak ¢esitli kiiltiirlerle Urettikleri Kareish
peynirinin dokusal, duyusal ve kimyasal ozelliklerini incelemislerdir. Yapilan g¢alismada
peynir Orneklerinin yag miktarlar1 arttik¢a, kuru madde miktarlari, kiil miktarlari, kuru
maddede tuz miktarlarmin arttigi tespit edilmistir. En yagli peynir 6érneginde pH degerinin
daha diisiik oldugu bulunmustur. Peynirler de yag miktar1 azaldik¢ca pH degeri ylikselmistir.
Dokusal 6zelliklerinde ise Kareish peynirlerinde yag miktari azaldikga sertlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerlerinin azaldigi; elastiklik ve kirllganlik degerlerinin arttigi tespit

edilmistir.

Murtaza ve ark. (2014) manda siitiinden iiretilen Cheddar peynirinin tuz miktarinin
azaltilmasinin doku, lezzet ve duyusal kalitesi iizerine yaptiklari c¢alismada; Cheddar
peynirlerinin sut yagi %4’e standardize edilerek %2,5; 2; 1,5; 1 ve 0,5 miktarlarinda sodyum
kloriir ilave edilerek iiretilmistir. Peynirler 180 giin boyunca 6-8 °C’de depolanarak, ilk
depolamadan 1 hafta sonra analiz edilmislerdir. Yapilan analiz sonuglarinda peynir
orneklerindeki tuz miktarlarinin azalmas: pH, nemdeki tuzun, peynirin sertligini ve
kirilganligint da 6nemli Olglide azaltmig, su aktivitesini ise arttirmigtir. Ayni zamanda

olgunlasma doénemi boyunca proteolizin de arttigi tespit edilmistir. Peynirlerdeki tuz

11



seviyelerinin disiiriilmesi ugucu bilesiklerin miktarini olumlu yonde etkilerken, tiiketiciler
tarafindan duyusal algiyr olumsuz etkiledigi ifade edilmistir. Proteolizi ve su aktivitesini

kontrol ederek tuz miktar1 diisiik, kaliteli Cheddar peyniri yapilabilecegi sonucuna varilmistir.

Mohsin ve ark. (2015) manda ve inek siitiinden yapilan Cheddar peynirlerinin
beslenme degerlendirmesi ve siit kaynagimmin Cheddar peynirinin fizikokimyasal (nem, kiil,
yag, protein, laktoz, toplam kuru madde, yagsiz kuru madde, pH, titre edilebilir asitlik) ve
duyusal 6zelliklerine etkisini arastirmiglardir. Cheddar peynirleri her iki siit kaynagmin belli
oranlarda karistirilmasiyla elde edilmistir. Manda siitii miktarinin fazla oldugu peynir
orneklerinde yag, kiil miktarinin ve protein miktarinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
Arastirma boyunca (li¢ giin) tiim peynir Orneklerinde pH 6,05’ten 5,62 ye kadar diisiis
gosterirken, titrasyon asitligi %0,018’den 0,056’ya yiikseldigi belirtilmistir. Manda siti
miktar1 yiiksek olan peynir orneklerinin iyi duyusal 6zellik gosterdikleri, 6zellikle yiksek
besin degeri, lezzet ve doku kriterlerinde bu peynirlerin daha iyi olduklarini tespit etmislerdir.
Gorlinim 6zelligi bakimindan inek siitii miktarinin fazla oldugu peynir 6rnegi en yiiksek
puani alirken, aromada en tercih edilen peynir 6rnegi iSe yari yariya manda ve inek siitii
kullanilan oldugu belirtilmistir. Tek basina inek siitii yerine farkli miktarlarda manda-inek

sUtl birlesimlerinin Cheddar peyniri yapiminda tercih edilebilecegini belirtmiglerdir.

Shakerian ve ark. (2016) iran manda siitiiniin bilesimini analiz ettikleri ¢alismalarinda;
siitlerin yag iceriklerinin, asitliklerinin, baslangic kiiltiirti ve sicaklik gibi farkli parametrelerin
manda siitiinden yapilan feta peynirleri tizerine etkisi arastirilmistir. Calismadan ¢ikan
sonuglar manda sutunun daha fazla yag, protein ve Ca igerdiginden dolay: inek stitine gore
beyaz peynire islenmesindeki veriminin yiksek oldugu belirlenmistir. Cig manda sttiindeki
asitligin yiiksek olmasi verimi arttirarak yag, protein ve laktoz kayiplarini azalttigi tespit
edilmistir. Ayrica pastorizasyon sicakliklariin onemli Olgiide verimi etkiledigi tespit
edilirken, homojenizasyonun ayni etkiyi gostermedigi bulunmustur. Termofilik ve mezofilik

starter kiiltiirlerin sirasiyla 38°C ve 34°C*de daha iyi aktivite gosterdikleri tespit edilmistir.

Dimitreli ve ark. (2017) manda ve inek siitii karigimlar ile iiretmis olduklar1 beyaz
peynir Orneklerinin fizikokimyasal, tekstiir ve duyusal 6zelliklerini inceledikleri ¢alismada,
peynir 6rneklerindeki siit karisimlarinda manda siitii konsantrasyonu fazla olan 6rneklerde
sertlik, ¢igneme ve esneklik degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. Ayn1 zamanda sadece

manda siitii ile yapilan peynirlerin kabul edilebilirligi inek ve manda siitii karigimlar ile
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hazirlanan diger peynir 6rneklerine kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Tiiketiciler tarafindan

manda siitii ile yapilan beyaz peynir 6rneklerinin duyusal 6zellikleri daha kabul gérmiistiir.
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3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Calismada kullanilan 100 kg manda siitii Kocaeli-Catalca bolgesinde bulunan Nakkas
koyiinden temin edilmistir. Uretimde taze manda siitii kullanilmistir ve siitler iiretim zamanina
kadar +4 °C’de muhafaza edilmistir. Isletmeye gelen siit, sagimi takip eden ilk 2 saat icinde
peynire islenmistir. Peynir iretimi ’Hayvansal iirlinler sektdriinde geng¢ girisimciligin
gelistirilmesi projesi’ kapsaminda kurulan Siit Isleme Egitim ve Uretim Tesisinde
gerceklestirilmistir. Peynir Uretiminde Yayla peynir mayasi (maya kuvveti: 1/16 000 Maysa
Gida San. Tic. A.S., Istanbul Tiirkiye ) kullanilmistir.

3.2.YOntem
3.2.1.Manda sutunden beyaz peynir tretimi

Peynirler geleneksel yontem ile iiretilmistir. Beyaz peynir iiretim akis semasi Sekil
3.1’de verilmistir. Pearson karesi yardimi ile beyaz peynir Gretimi i¢in siitlerin yag oranlari
hesaplanmistir. Yagh siitiin yag miktar1 %7,92, separatOrle yagi ayrilan siitiin yag miktari
%0,92 olarak belirlenmistir. Ilk olarak 50 kg manda siitiiniin kremasi seperatdr yardim ile
ayrilmistir. 5 kg krema ve 45 kg yagsiz manda siitii elde edilmistir. Pearson karesi hesaplama
sonuclarina gore siitlerin yag miktarlar1 standardize edilerek; %2, %2,5, %3, %3,5 ve %4 yag
oranma sahip siit karisimlari elde edilmistir. Elde edilen siit karisimlar1 72 °C’de 2 dakika

boyunca pastérize edildikten sonra mayalama sicakligma(32 °C) kadar sogutulmustur.
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Manda St

\Z

Yag Standardizasyonu
A (%2) B (%2,5) C (%3) D (%3,5) E ( %4)

N7

Pastorizasyon (72° C 2 Dakika)

\Z

Sogutma (32° C)

A4

Enzim ilavesi (1/16 000 kuvvetindeki rennet enzimi)

\Z

Mayalanma (90 dak.)

\NZ

Pihtinin Kesimi ve Stiziilmesi

A4

Baskilama

\NZ

Kesme

A4

Salamura Ilavesi (%14- 18)

\Z

Depolama (4 + 2 °C 'de 6 ay)

Sekil 3.1.K0dy tipi beyaz peynir retimi

Daha sonra 1/16000 kuvvetindeki peynir mayasindan 20 litrelik karigimlarin her birine
1,5-2 ml alinarak 1lik su ile karistirildiktan sonra yag oranlar1 farkli siit karigimlari {izerine
ilave edilmistir. 1,5-2 saatin sonunda sutte pithti olusumu gézlemlenmistir (Sekil 3.2). Olusan
peynir pihtilari cendere bezine dokiilerek siiziilmiistiir. Cendere bezine sikica sarilan
peynirlerin Gzerine agirlik konularak bastirilmistir (Sekil 3.3). 2 saatin sonunda olusan beyaz

peynir 6rnekleri %14-18 tuz oranina sahip salamura igine konulmustur (Sekil 3.4 ve Sekil
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3.5). Ambalaj olarak 8 kg’lik plastik agz1 kapakli kovalar kullanilmistir. Peynirler bomesi 14-

18 olan salamura icinde olgunlasma donemi boyunca +4 °C’de muhafaza edilmistir.

Sekil 3.2.Beyaz peynirde piht1 olusumu Sekil 3.3.Beyaz peynirlerin cendere bezinde
stizme islemi

Sekil 3.4.0lusan beyaz peynir drnegi Sekil 3.5.Beyaz peynirlerin salamurada
bekletilmesi

3.2.2.Manda Sutune Uygulanan Kimyasal Analizler

Manda siitiiniin temin edildigi ’Hayvansal {riinler sektoriinde geng¢ girisimciligin
gelistirilmesi projesi’ kapsaminda kurulan Siit Isleme Egitim ve Uretim Tesisinde bulunan siit
cihaz1 (Multi Test Air Ultra Sound teknolojisine dayali 6l¢iim yapan) tarafindan yapilmistir.
Olgiilen degerler kuru madde, yag miktari, protein miktari, pH degeri ve 6zgiil agirlik

degerleridir.
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3.2.3.Peynirlere uygulanan kimyasal analizler
3.2.3.1.pH tayini

10 gram peynir numunesi 10 ml damitik su ile homojenize edilerek, elde edilen

karisima pH elektrodu daldirilip sabit deger elde edilinceye kadar tutulmustur (Metin 2012).

3.2.3.2. Titrasyon asitligi tayini

10 gram peynir 6rnegi 40 °C’deki 100 ml damitik su ile homojen hale getirilmistir.
Homojen karisim filtre kagidi yardimiyla siizilmistiir. SUzinttiden 25 ml alinarak Uzerine 1-2
damla fenol fitaleyn indikatorii damlatilarak ayarli 0.1 N sahip NaOH ¢ozeltisi ile agik pembe
renge kadar titre edilmistir. Sonug % laktik asit cinsinden belirtilmistir (AOAC 2002).

%Toplam Asitlik (Laktik asit cinsinden) = 2222

x 10 (3.1)

Harcanan her ml 0,1 N NaOH 0,009 g laktik aside es degerdir.
V: Harcanan 0,1 N NaOH miktar1 (mL)

m: Titrasyon da kullanilan peynir miktar1 (g)

Seyreltme islemine gére m degeri yazilmistir. (10/4=2,5 g )

Harcanan her ml 0,1 N NaOH 0,009 g laktik aside es degerdir.

3.2.3.3.Kuru madde tayini

Analiz igin 5 g peynir 6rnegi tartilip 5 saat 102 °C’de etiivde kurutularak sabit agirliga
getirilmistir. Buradan kuru madde miktar1 hesaplama yontemiyle bulunmustur (ISO 2004).
M1-M

%Kuru madde miktanm’;og = > X 100 (3.2)
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M: Kabin darasi (g)

M1: Kabin darasi (g) + Kurutulmus numune (g)

M2: Kabin darasi (g) + Numune (g)
3.2.3.4.Yag tayini

Peynirlerin yag miktar1 Gerber yontemi ile belirlenmistir. 3 g peynir 6rnegi 6zel peynir
biitirometresine konulmustur. Uzerine yavas bir sekilde 10 ml H2SO4 ve 1 ml amil alkol ilave

edilip 65 °C’de ki santrifilj de 5 dakika santrifiijlenmistir. Santrifiijleme islemi sonunda

okunan deger direk yiizde yagi vermektedir (1ISO 2009).

3.2.3.5.Kuru maddede yag miktari

Kuru maddede yag orani, peynirde ki yag miktarinin kuru madde miktarina oranlanip

100 ile carpilmasiyla bulunmustur.

% Peynirdeki yag miktart
) =2 yag x 100 (3.3)

%Kuru maddede yag miktart ( ,
100g %Kuru madde miktart

3.2.3.6.Protein tayini

Peynirlerdeki protein miktar1 Kjeldahl Yontemine gore yapilmistir. Hazirlanan 0,5 g
peynir ornegi tartilarak yakma tiipiine alinmis ve iizerine yogunlugu 1,84 g/cm? olan, %93-
98’lik azotsuz H2SO4 “ten 10 ml ve 2 g K2SOave 0,2 g Cu SO4 konularak yakma diizenegine
yerlestirilmistir. Yakma islemi 400 °C’de yapilmistir. Karigimin renginin berraklasmasi
beklenilmis ve berraklastiktan sonra yakma islemine yarim saat daha devam edilmistir. TUp
icerigi soguduktan sonra 40 ml damitik su ve 40 ml %40’lik NaOH ilave edilerek damitma
islemine gec¢ilmistir. Damitma aletinin damitma toplama kismina i¢inde 3 damla ‘’metilen
mavisi+metil kirmizisi”’ karisik indikatorii damlatilmis 10 ml %4’liikk borik asit bulunan
erlenmayer baglanmistir. Damitma islemine sistemden amonyak gelmeyinceye kadar 5-6
dakika devam edilmistir. Toplanan destilat 0,1 N HCI ile titre edilmistir. Ayrica sahit
denemede yapilmistir. Bulunan % toplam azot miktar1 6,38 faktoriiyle ¢arpilarak protein
miktar1 hesaplanmistir (ISO 2008).
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x100

ml ) _ (V1-VO0)XNx0,014
1009/

%Toplam azot miktart (
V1: Harcanan HCI miktar1 (ml)

Vo: Sahit denemede harcanan HCI miktar1 (ml)
N: HCI ¢ozeltisinin normalitesi (N)

m: Alinan 6rnek miktari (g)

%Protein miktart = (Toplam azot miktart X 6,38) x 100 (3.4)

3.2.3.7.Suda eriyen azot tayini

5 g peynir omegi ile 35 °C’deki 20 ml damitik su bir beherde iyice homojenize
edilmistir. Karigimin sulu kismi 250 mI’lik balon jojeye aktarilmistir. Beherde kalan peynir
ornegi zerine 45 °C’deki saf su ilave edilmistir. Ilave edilen saf su ile birlikte peynir 6rnegi
homojenize edilmeye devam edilmistir. Sulu kisim ayni balon jojeye aktarilmistir. Beherde
peynir 6rnegi bitene kadar ayni isleme devam edilmistir. Balon joje soguduktan sonra saf su
ile ¢izgisine tamamlanmistir. Uzerine 2 damla formaldehit eklenerek oda sicakliginda bir gece
bekletilmistir. Bekleme sonrasinda sulu peynir ¢ozeltisi filtre kagidindan siizilerek elde edilen

stizuntuden 25 ml (0,5 g peynir) alinip suda eriyen azot tayini yapilmistir (ISO 2008).

x 100 (3.5)

; , 1,4X(V1-VO)XNXF
%Suda eriyen azot miktart (%) — Lax( )XNxX

V1: Ornek i¢in harcanan HCI miktar1 (ml)

Vo: K6r denemede harcanan HCI miktar1 (ml)

N: HCI’nin standart volumetrik ¢Ozeltisinin normalitesi
F: HCI ¢ozeltisinin faktord

m: Ornek miktari (g)

19



3.2.3.8.0lgunlasma derecesi

Peynirlerde belirlenen suda ¢ozlnen azotlu maddelerin, toplam azotlu maddelere

oranlanmasiyla bulunmustur, yiizde (%) olarak ifade edilmistir (ISO 2008).

% Suda eriyen azot miktart

%O0lgunlasma derecesi = x 100 (3.6)

% Toplam azot miktart
3.2.3.9.Tuz tayini

5 gram beyaz peynir 6rnegi, sicakligr 60-70 °C olan saf su ile karistirilarak daha sonra
sadece sulu kismi 250 ml’lik balon jojeye aktarilmistir. Bu islem tuzun tamamen suya
gecmesi i¢in 5-6 kez tekrarlanmistir. Soguyan balon joje saf su ile ¢izgisine tamamlanmuistir.
Ornek miktar1 olarak 25 ml pipetlenerek 1-2 ml KoCrO4 indikatorii esliginde 0.1 N AgNOs3
(Glimiis Nitrat) ile kiremit kirmizis1 renge kadar muamele edilip sarfiyat kaydedilmistir.

Sonug %tuz formiilinden hesaplanmigtir (AOAC 2002).

%Tuz miktart (

g ) __ V'X0,00585

x SF x 100 (3.7)
1009

1 mL 0,1 N AgNO3=0,00585 g NaCl’e es deger
V: Harcanan AgNOz miktart (mL)
m: Alinan peynir miktari (g)

SF: Seyreltme faktori ( 5 gram peynir 250 ml’ye seyreltilip analizde 25 ml
kullanilmistir. 250/25=10 seyreltme faktori )

3.2.3.10. Kuru maddede tuz miktari

Kuru maddede tuz orani, peynirde ki tuz miktarinin kuru madde miktarina oranlanip

100 ile carpilmasiyla bulunmustur.

x 100 (3.8)

g ) __ % Peynirdeki tuz miktari

%Kuru maddede tuz miktar (100g

%Kuru madde miktart
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3.2.3.11.Kul tayini

3 g peynir érnekleri porselen krozelere alinarak kademeli olarak 550°C’ye kadar Kiil
firminda 12 saat boyunca yakilmistir. Porselen krozeler soguduktan sonra lizerine 3-4 damla
H20, damlatilarak 550°C’de 12 saat daha 6rneklerin iizeri gri-beyaz olana kadar yakilmistir
(Basoglu ve Uylaser 2004).

%Toplam Kul miktart ( g ) = Mz;lMl x 100 (3.9)

100g

M2: Kiil + Porselen krozenin agirligi (g)
Mz: Sabit tartima getirilen porselen krozenin agirligi (g)

m: Ornek miktari (g)

3.2.4. Tekstlr analizi

Farkl1 siit yag1 oranlaria sahip beyaz peynir drneklerinin tekstiir analizleri Tekirdag
Namik Kemal Universitesi Merkezi Arastirma Laboratuarinda (NABILTEM) yapilmustir.
Peynir 6rneklerinden 2,5x2,5cm tiger adet kiip seklinde kesilmistir. Hazirlanan peynirler diiz
zemine yerlestirilerek ol¢cimleri Stable Micro Sytems marka TA. HD Plus Tekstlr Analiz
Cihazi ile 36 mm silindir probu kullanilarak tekstiir degerleri belirlenmistir. Bu uygulama koy
tipi beyaz peynirlere 0., 60. ve 120. depolama giinlerinde yapilmistir. Ug paralel élgtimiin
ortalama degeri alinarak sonuglar belirlenmistir. Olglilen tekstir ozellikleri; piht1 sikilig
(hardness), elastiklik (springiness), c¢ignenebilme yetenegi (chewiness), yapiskanlik

(adhesiveness) ve sakizimsilik (gumminess) gibi 6zelliklerdir.
3.2.5.Peynirlerin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi

Farkli yag oranlarma sahip manda siitlerinden yapilan beyaz peynir Orneklerinin
duyusal degerlendirmeleri 90.giinden sonra Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimii 6gretim elemanlarindan olusturulan 10 kisilik bir panelist grup
tarafindan yapilmistir. Panelistler 1’den 5’e kadar beyaz peynirlerin goriiniisti, dokusu ve

lezzeti hakkinda puanlar vermistir. Cizelge 3.1. “‘de gosterilen skala 6rnegi kullanilmistir.
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Cizelge 3. 1.Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan analiz formu

GORUNUS

5-Parlak, beyaz ve homojen dagilimi diizgiin kesit

4-Hafif mat, beyaz ve homojen renk dagilimi diizgiin kesit

3-Mat beyaz, kalip iizerinde homojen olmayan renk dagilimi, kesitte biraz diizgiinliikten

sapma, kesitte hafif dagilma var, hafif gézenekli yap1

2-Kesit tizerinde degisik renk olusumlari, gézenek olusumu ve yariklar diizgiin olmayan

kesit, hafif su salma

1-Kabul edilemeyecek derecede koyu renk, asir1 gozenek veya catlak olusumu,

parcalanmis kesit, agir1 su salma.

DOKU

5-Normal sertlikte, ufalanmayan, derli toplu bir yapi.

4-Kabul edilebilir sertlikte, ufalanmayan derli toplu bir yapi.

3-Hafif yumusama ya da sertlesme, agizda hafif sivagsma, hafif unumsu ya da gevsek yapi.

2-Belirgin yumusaklik ya da sertlik; agizda dagilan sivasan unumsu ya da gevsek yapi.

1-Asirt yumusak ya da sert agizda asir1 sivasan asir1 dagilan bir yapi.

LEZZET

5-Kendine 6zgu tipik beyaz peynir lezzetinde, ideal tuzlulukta.

4-Beyaz peynir lezzetinde ancak lezzeti gélgelemeyecek kadar tuzlu.

3-Hafif eksi, fark edilebilir dizeyde tuzlu ya da tuzsuz, hafif yavan.

2-Belirgin eksi veya kifumsi lezzet belirgin tuzluluk, yabanci lezzet olusumu veya yavan.

1-Kabul edilemez diizeyde rahatsiz edici yabanci lezzet, asir1 tuzlu veya yavan.

3.2.6. Mikrobiyolojik analizler

Homojen haline getirilen peynir oOrnekleri Onceden hazirlanip sterilize edilmis
fizyolojik tuzlu su diliisyonlarina aktarilmistir. Dillisyon c¢ozeltilerinden koliform bakteriler
icin 3. ve 4. , maya-kuf sayimi i¢in 5. ve 6., toplam bakteri i¢in ise 7. dilusyon tlplnden
pipetleme yaparak petri kutularina ¢l paralel ekim yapilmistir. Toplam Aerobik Bakteriler
icin Plate Count Agar (PCA)’dan, Koliform grubu bakteriler icin Violet Red Bile Agar
(VRBA)’dan ve Maya ve Kiifler icinse Potato Dextrose Agar (PDA)’dan hazir besiyerileri

kullanilmistir. Yontem olarak dokme plak yontemi uygulanmistir. Petri kutulari ters
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cevrilerek Toplam Aerobik Bakteriler icin 30-32°C 48 saat, Koliform grubu bakteriler igin
30+1 °C’de 24 saat ve maya-kiifler icin ise 21+2 °C’de 7 giin inkiibasyona birakilmustir.

Inkiibasyon sonunda 30-300 koloni veren ekimler dikkate aliarak sayim yapilmistir (Kurt ve
ark. 1996)

3.2.7. istatiksel degerlendirme

Arastirmada %2, %2,5, %3, %3,5 ve %4 yag oranina sahip manda sitiinden yapilan
beyaz peynir 6rneklerinden elde edilen analiz sonuglariin istatistiksel degerlendirmesi SPSS
16 hazir paket program kullanilarak yapilmistir. Buna gore elde edilen analiz sonuglarina
varyans analizi uygulanmig, 6nemli bulunan varyasyon kaynaklarma ise Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi yapilmistir.
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Manda Siitiiniin Ozellikleri
4.1.1. Manda siitiiniin bilesimi

Beyaz peynir iiretiminde kullanilan manda sttt Ozelliklerine ait verileri Cizelge
4.1.’de belirtilmistir. Yag miktarlar1 fakli beyaz peynir iiretiminde kullanilan manda sttinin
kimyasal 6zellikleri 6nceki caligmalarda bulunan degerlere uygun bulunmustur. Sadece yag
orant %7,92 bulunarak diger kaynaklara gore yiiksek bulunmustur. Manda siitii zenginligi ile
bilinmektedir. Manda siitii icerigi genetik, fizyolojik, hayvanin beslenmesi, mevsimsel
degisiklikler veya laktasyon dénemi ve hayvancilik uygulamalar1 gibi bir¢ok parametreye

baglidir (Sindhu ve Arora 2011).

Cizelge 4. 1.Beyaz peynir liretiminde kullanilan manda siitiiniin 6zellikleri

KM(%) | Yag(%) | Protein(%0) pH Ozgul
ag.(g/cm3)
Manda sutl 16,8 7,92 3,5 6,4 1,029

4.2. Beyaz Peynirlerde Depolama Suiresince Saptanan Ozellikler

4.2.1. Kimyasal ozellikler

4.2.1.1. pH degerleri

Beyaz peynir drneklerinin ortalama pH degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma testi

sonuglar Cizelge 4.2°de verilmistir.
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Cizelge 4. 2. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin pH degerlerine ait

Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama Suresi (gin)

Ornekler | 0.giin 60.gun 120.gun 180.gun

A 6,39+0,287%" | 4,7645,774%8 4,64+1,00% 4,58+9,849%°
B 6,51+0,115%" | 4,7645,774% 4,62+0% 4,54+1,000%°
C 6,6+0,361%4 4,86+5,774% 4,65+1,00%¢ 4,62+2,646°
D 6,44+0,465% 4,76+5,774% 4,660 4,61+2,646°
E 6,7+0,200% 4,8+0,132%® 4,63+6,083% 4,58+7,937%°

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl sutten elde edilen peynir; C:%3 yagh
sutten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: sutten elde edilen peynir, E:%4 yagh sitten elde
edilen peynir.

(AB,C,D) Aymi satir icinde farkly biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farkl kii¢iik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar 6nemlidir.

Farkl1 siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir 6rneklerinin pH degerleri depolamanin
0.glinlinde en yiiksek E 6rneginde 6,7, en diisilk A 6rneginde 6,39 olarak bulunmustur. 60,
120 ve 180 giinliik olgunlasma donemlerinde tUm peynir 6rneklerinin pH degerlerinde azalma
oldugu tespit edilmistir. Olgunlagsma siiresi boyunca pH degerlerindeki degisimler ise Sekil

4.1°de verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siresince pH degisimi p<0,05
duzeyinde 6nemli bulunurken, 6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05)
(Ek Cizelge 2). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu
Kargilastirma Testine gore orneklerin pH degisimleri 120. ve 180. gilinler hari¢ diger

depolama gunlerinde (0. ve 60. gin) farkli bulunmustur (p<0,05).

Peynir drneklerindeki pH degerleri ile kuru madde, kiil, tuz, yag, kuru maddede yag,

suda eriyen azot ve olgunlasma indeksi arasinda sirasiyla r: -0,640, r: -0,854, r: -0,660, r: -
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0,456, r: -0,331, r: -0,632 ve r: -0,742 degerlerinde negatif korelasyon oldugu tespit edilmistir
(p<0,01)(EK Cizelge 1).

Alizadeh ve Lavasani (2013), Demiral (2014), Dimitreli ve ark. (2017) yapmis
olduklar1 ¢alismalarda da olgunlasma donemi boyunca pH degerlerinin azaldigi sonucuna

varmiglardir.

\ . [}
5.5 : E

pH

4 T T 1
a 60 120 180

Depolama siiresi (giin)

A% 2 yadhsitien elde edilen peynir; B:2:2,5 yadh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yadh siitten elde edilen peynir, D:%53, 5 yagl siitten elde
edilen peynir, E:%4 yadgh siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.1. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir érneklerinin depolama
stiresince pH degerlerindeki degisimler

4.2.1.2. Kuru madde degerleri(%0)

Beyaz peynir Orneklerinin ortalama kuru madde degerleri ve bu degerlere iliskin

Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.3’de verilmistir.
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Cizelge 4. 3. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin Kuru madde degerlerine

ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.giin 60.gun 120.gun 180.gun
A 39,5+0,2883%° 44,95+3,323%C | 45,1+2,851%" | 45+1,323%
B 40,1+1,522°P 49,95+5,996"* | 48,8+1,229"8 | 48,5+0,700°°
C 42,21+1,116P 51,65+3,943°® | 51,741,572°4 | 51,5+0,500°¢
D 43,89+4,956°C | 53,3+4,845%A | 53 1+1,825%8 | 53+0,624%C
E 44,743,110 54,2+1,587%8 | 54,5+1,323% | 54+0,200%C

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir, B:%2,5 yagh sutten elde edilen peynir; C:%3
yagh sutten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh sitten elde edilen peynir, E:%4 yagh
sutten elde edilen peynir.

(4,B,C,D) Aymi satir iginde farkli biiyiik harfle gésterilen degerler, depolama
giinleri arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler

arasindaki farklar 6nemlidir.

Beyaz peynir orneklerinin 0. giin analizlerinde en fazla yag oranina sahip olan ‘E’
orneginde kuru madde miktar1 44,7 degeri ile en yiksek bulunurken, en diisiik yag oranina
sahip ‘A’ orneginde ise kuru madde miktar1 39,5 degeri ile en diisiik olarak bulunmustur.
Peynir 6rneklerinde yag miktar1 artikga kuru madde degerleri de artmaktadir. Olgunlagsma
stiresi boyunca sadece 0.giin analizleri ile 120.glin analizleri arasinda belirgin bir artig
olmustur. Bunun sebebi olarak da salamuradaki tuzun peynirin igine gegisi olarak
diisiiniilmektedir. Diger aylar arasinda ¢ok belirgin bir farka rastlanmamaistir. Depolama suresi
boyunca peynir Orneklerinin kuru madde miktarlarindaki degisimleri ise Sekil 4.2°de

verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve drnekler arasindaki kuru
madde degisimi 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 3). Ornekler arasindaki farklilig
belirlemek icin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore C ve D Ornekleri birbirine
benzer bulunurken diger Ornekler arasindaki fark istatiksel olarak ©nemli bulunmustur

(p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu
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Karsilastirma testine gore peynir drneklerinin kuru madde igeriklerindeki degisimin ilk giinde
(0.giin) elde edilen degerler hari¢ diger depolama giinlerinde (60., 120., 180. gin) benzer
degisimler belirlenmistir (p<0,05).

Hussein ve Shalaby (2014) manda sutt kullanarak Urettikleri 4 farkli yag oranina sahip
Kareish peynir Orneklerinde, yag oraninin kuru madde iizerine etkisini benzer sekilde

belirlemislerdir

Diger bir arastirmada ise manda sutd, inek sitl ve bu iki siitiin karisimindan yapilan
beyaz peynir 6rneklerinde 90 giin boyunca kuru madde miktarlarinin ayni kaldig: belirtilmistir
(Dimitreli ve ark. 2017)

Siddigue ve Park (2019) kegi siitii ile tirettikleri Cheddar peynirlerin de yag orani fazla

olan peynir 6rneginin kuru madde miktarinin fazla oldugunu tespit etmislerdir.
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Depolamasiiresi [giin)

A% 2 yadhsiitten elde edilen peynir; B:%2,5 yadh siitten elde edilen
peynir; C:%3yadh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadh sitten elde
edilen peynir, E:%54 yadh siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.2. Farkli yag oranina sahip sitlerden elde edilen beyaz peynir érneklerinin depolama
stiresince kurumadde degerlerindeki degisimler
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4.2.1.3.Yag degerleri(%0)

Beyaz peynir 6rneklerinin ortalama yag degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma testi

sonuglar Cizelge 4.4°de verilmistir.

Cizelge 4.4. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin Yag degerlerine ait Varyans
analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.gln 60.gun 120.gUn 180.gun
4,92+2 64620 7,42+2 646°A 7,16+5,292C 7,35+7,00%8
B 6,26+5,29200 8,44+5 29204 7,8+1,00°C 8,18+7,2118
C 7,3+0,1732P 11,02+5,292¢A 10,77+0,2339°B 10+1,1358°C
D 8,68+5,29290 14,16+2,009A 13,88+5,29298 13,8+0,17329¢
E 9,78+2,646°° 14,92+2 646°A 14,65+5,008 14,22+7,211¢C

A:%2 yagl sitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh sutten elde edilen peynir; C:%3 yagl sutten
elde edilen peynir, D:%3,5 yagli sitten elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir.
(A,B,C,D) Ayni satir iginde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri arasindaki
farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkir kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki farklar

onemlidir.

Beklenildigi gibi peynire islenen sut yagi miktar1 fazla olan E beyaz peynir érneginin
yag miktarinin en yiksek 9,78; siit yagi miktar1 en az olan A 6rneginde en diistik 4,92 olarak
bulunmustur. 180 gun boyunca peynir 6rneklerinin yag miktarlarindaki degisimler 60.giine
kadar artan degerler de tespit edilirken diger aylarda belirgin bir degisikligin olmadig tespit
edilmistir. Depolama giinleri boyunca peynir O6rneklerindeki yag degisimleri Sekil 4.3°de

verilmistir.

Yapilan Varyans analiz sonucuna gére depolama siiresince ve drnekler arasindaki yag
miktarlar1 degisimi &nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 4). Ornekler arasi farklilis
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gére A, B, C,D ve E peynir
ornekleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farkliligi

belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglarina gore ilk giinden elde
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edilen degerler (0.glin) hari¢ diger depolama giinlerinde(60., 120. ve 180.giin) meydana gelen

degisimler benzer bulunmustur (p<0,05).

Yag degisimi ile kuru madde arasinda pozitif yonde r: 0,806 degerinde ve kuru
maddede tuz arasinda ise r: -0,832 degerinde negatif korelasyon oldugu belirlenmistir

(p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Romeih ve ark. (2002) peynir orneklerinde olgunlasma dénemi boyunca ¢ok belirgin
sekilde olmasa da yag miktarlarinin azaldigini tespit etmislerdir. Cayir (2018) keci ve inek
stitleri ile bunlarin karigimlarindan elde ettikleri peynir 6rneklerinde olgunlasma donemi

boyunca yag degerlerinde azalma oldugunu tespit etmislerdir.

Granados ve ark. (2014) manda siitii kullanarak trettikleri Capa peynirlerinde yag
orant fazla olan manda siitiinden elde edilen peynirin daha yiiksek yag igerdigini tespit

etmislerdir.
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Depolamasiiresi (giin)

A: %2 yaglisiitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yadh sitten elde edilen peynir, 0:%3,5 yadl siitten elde
edilen peynir, E:%d yagh siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.3. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir érneklerinin depolama
stiresince yag degerlerindeki degisimler
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4.2.1.4. Kuru maddede yag degerleri (%0)

Beyaz peynir Orneklerinin ortalama kuru maddede yag degerleri ve Duncan Coklu

Karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.5°de verilmistir.

Cizelge 4.5. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin Kuru maddede yag
degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonugclari
Depolama suresi (gun)

Ornekler | 0.gin 60.gun 120.gUn 180.gun

A 12,504+0,992°° | 16,568+1,243* 15,917+0,994%¢ 16,34+0,33%
B 15,627+0,64%° 17,053+1,965% 15,89+0,592%C 16,85+0,149%®
C 17,31+0,864°° 21,42+1,653%A 20,81+0,251"8 19,42+2,187°¢
D 19,93+2,032°P 26,72+2,537°A 26,160,947°B 25,04+0,383°C
E 21,95+1,458P 27,5430,834A 26,86+0,580°2 26,83+0,213°C

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir;, B:%2,5 yagh sutten elde edilen peynir; C:%3 yagli
siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh sutten elde edilen peynir, E:%4 yagh sutten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir iginde farkli biiyiik harfle géosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aym siitun icinde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler; drnekler arasindaki

farklar dnemlidir.

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir orneklerinde kuru maddede yag
degerleri 0.glin analizlerinde en diisiik yag miktarma sahip olan A 6rneginde %12,504
bulunurken, en yiiksek yag oranina sahip E 6rneginde %21,95 degerinde bulunmustur. Kuru
maddede yag degerleri, olgunlasma donemi boyunca kuru madde ve yag miktarindaki
degisime bagli olarak 60.giine kadar belirgin bir artis gosterdigi tespit edilirken, diger
depolama gunlerinde (120. ve 180. ginler de) degisken degerlerde oldugu belirlenmistir.
180.guniin sonunda yag miktarlart artan peynir Orneklerinde sirasiyla %16,34, %16,85,
%19,42, %25,04 ve %26,83 olarak bulunmustur. Depolama gunleri boyunca peynir
orneklerindeki kuru maddede ki yag degisimleri Sekil 4.4’de verilmistir.
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Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve drnekler arasindaki kuru
maddede Ki yag miktarlar1 degisimi énemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 5). Ornekler
arast farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore A ve B
ornekleri ile D ve E ornekleri birbirine benzer bulunurken digerleri arasindaki fark 6nemli
bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan
Coklu Karsilagtirma test sonuglarina gore ilk gilin elde edilen degerler (0.giin) hari¢ diger
depolama giinlerinde (60., 120. ve 180.glin) meydana gelen degisimler benzer bulunmustur

(p<0,05).

Kuru maddede yag degisimi ile kuru madde ve yag arasinda r: 0,635 ve r: 0,966 dogru;
kuru maddede tuz arasinda r: -0,714 degerinde negatif oranda korelasyon oldugu tespit

edilmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Hussein ve Shalaby (2014) manda sitd kullanarak Urettikleri Kareish peynirlerinde
yag miktar1 fazla olan peynir 6rneginde kuru maddede yag oranini daha yiliksek bulurken,

diisiik yagli peynir 6rneginde kuru maddede yag oranini daha diisiik bulmuslardir.

Dimitreli ve ark. (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada peynir 6rneklerinin kuru maddede
yag oranlarinin olgunlasma dénemi boyunca degisken degerler de oldugunu tespit etmislerdir.
Cayir (2018) inek, keci sUtU ve karisimlarindan irettigi Hatay koOy tipi beyaz
peynirlerinin olgunlasma dénemi boyunca kuru maddede yag miktarlarinin arttifini tespit

etmistir.
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Depolama siiresi (giin)

Afa2yaghsitten elde edilen peynir; B:% 2,5 yadh siitten elde edifen
peynir; C:%a3 yadh stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadh siitten elde
edilen peynir, E:%4 yadl sttten elde edilen peynir.

Sekil 4.4. Farkli yag oranina sahip sitlerden elde edilen beyaz peynir érneklerinin depolama
stiresince kuru maddede yag degerlerindeki degisimler

4.2.1.5. Titrasyon asitligi degerleri(%0)

Beyaz peynir 6rneklerinin laktik asit cinsinden titrasyon asitlik ortalamalar1 ve Duncan

Coklu Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.6’de verilmistir.
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Cizelge 4.6. Farkli yag oranina sahip siitlerden ftretilen peynirlerin Titrasyon Asitligi
degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclari
Depolama suresi (giin)

Orn. | 0.giin 60.gUn 120.gun 180.giin

A 0,4+1,00° 0,53+2,646%¢ 0,65+7,00% 1,04+4,583A
B 0,43+1,00%° 0,57+1,7323¢ 0,69+3,606%°B 1,06+3,606%°A
C 0,45+1,732°0 0,59+1,732°¢ 0,7+5,00°8 1,06+3,606"*
D 0,5+2,00°P 0,62+2,00%¢ 0,75+4,359°8 1,08+2,646°A
E 0,58+1,732% 0,7+2,004¢ 0,82+2,00%8 1,10+0,1114%

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yaglh siitten elde edilen peynir; C:%3 yagl siitten
elde edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde edilen peynir, E:%4 yagli siitten elde edilen peynir.
(4,B,C,D) Aynmi satir iginde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler, depolama giinleri arasindaki
farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki farklar

onemlidir.

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir orneklerinin olgunlasma donemi
boyunca titrasyon asitligi degerleri 0,4 ile 1,10 degerleri arasinda bulunmustur. 0.gUn
analizinde en yiiksek titrasyon asitligi degeri en yagli peynir olan E 6rneginde 0,58, en diisiik
titrasyon asitligi degeri en az yagli peynir olan A 6rneginde 0,4 olarak tespit edilmistir. Peynir
orneklerinin laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri depolama giinleri boyunca artan
egilim gostermistir. Depolama suresi boyunca peynir Orneklerinin laktik asit cinsinden

titrasyon asitlik degerlerinin degisimleri Sekil 4.5’de verilmistir.

Varyans analiz sonucuna gore depolama suresince ve Ornekler arasindaki titrasyon
asitlik degerlerinde ki degisim dnemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 6). Ornekler arasi
farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma testine goére A ve B, B ve C
ornekleri birbirine benzer bulunurken diger 6rnekler arasindaki fark istatiksel olarak énemli
bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan
Coklu Karsilagtirma testine gore Orneklerin titrasyon asitlik degerleri olgunlasma donemi

boyunca farkli bulunmustur (p<0,05).

Laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin diger fizikokimyasal 6zellikler ile korelasyon

iligkisine bakildiginda kuru madde, kiil, tuz, yag, kuru maddede yag, suda eriyen azot ve
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olgunlagma indeksi ile sirasiyla r: 0,511, r: 0,743, r: 0,366, r: 0,432, r: 0,355, r: 0,578 ve r:
0,771 degerinde dogru; pH ile r: -0,652 degerinde ters oranda iligkisi oldugu tespit edilmistir
(p<0,01). Ayrica titrasyon asitliginin protein ile r: -0,322 degerinde ters yonde korelasyona da
sahip oldugu tespit edilmistir (p<0,05) (Ek Cizelge 1).

Demiral (2014), Mohsin ve ark (2015), Cayir (2018) yapmis olduklar1 ¢alismalarda
olgunlasma donemi boyunca peynir 6rneklerinin titrasyon asitlik degerlerinin arttigini tespit

etmislerdir.

L
X

1 B
05 ,//l ¢

TITRASYON ASITLIK DEGERLERI (% LA)
=
(=]

/’ -

a T T 1
a a0 120 180
Depolama siiresi (giin)
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A% 2yaglsitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%.3 yagh siitten elde edilen peynir, D:%.3,5 yadl sitten elde
edilen peynir, E:%4 yagl sitten elde edilen peynir.

Sekil 4.5. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince titrasyon asitligi degerlerindeki degisimler

4.2.1.6. Protein degerleri(%0)

Beyaz peynir drneklerinin ortalama protein degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma

test sonuglar1 Cizelge 4.7°de verilmistir.
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Cizelge 4.7. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin Protein degerlerine ait
Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (giin)
Ornekler | 0.giin 60.gUn 120.gun 180.guin
A 24,75+0,338 24,62+0,221°® 24,43+6,380°C 24,24+0,510°°
B 24,75+0,191 24,49+0,127°® 24,30+0,168C 24,02+0,168°°
C 24,15+6,380 24+0,230°® 23,94+0,127°C 23,82+0,292°°
D 21,95+0,168* 21,62+6,3808 21,30+0,510°¢ 21,130,418
E 21,18+0,110% 21,054+0,638% 20,92+0,168% 20,61+0,398%°

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir, C:%3 yagh siitten elde
edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde edilen peynir, E: %4 yagl siitten elde edilen peynir.

(4,B,C,D) Ayni satir iginde farkll biiyiik harfle gosterilen degerler, depolama giinleri arasindaki
farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aynmi siitun icinde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki farklar
onemlidir.

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir Orneklerinin protein degerleri
depolamanin 0.giinliinde en yiiksek A 6rneginde 24,75, en diisikk E 6rneginde 21,08 olarak
bulunmustur. Sut yagi oranlar1 %2, %2,5 ve %3 olan peynir orneklerinde ¢ok belirgin bir
sekilde olmasa da yag miktar1 arttikga protein degerinin azaldig1 tespit edilmistir. 0.gln
analizlerin de A ve B drneklerinde protein degeri ayn1 deger de bulunmustur. Olgunlasma
donemi boyunca peynir 6rneklerin de protein degerlerinin azaldigi belirlenmistir. Protein
degerlerindeki azalmanin sebebi olarak da proteolize bagl olarak, zamanla suda eriyen azotun
salamuraya gecmesi seklinde belirtilmistir (Kirmaci 2006, Dimitreli ve ark. 2017). Depolama

stiresince peynir drneklerine ait protein degerlerinin degisimleri Sekil 4.6’da verilmistir

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve Ornekler arasindaki
protein degisimi 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 7). Ornekler arasi farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore A,B ve C 6rnekleri birbirine
benzer bulunurken, E ve D 6rnekleri arasindaki fark istatiksel olarak onemli bulunmustur
(p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu

Karsilagtirma testine gore drneklerin toplam azot miktarlarindaki degisim 60. ve 120.gilin ila
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0. ve 60. gilinler arasinda benzer bulunurken 180. Giinde farkli oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Protein ile kuru madde, yag, kuru maddede yag arasinda sirasiyla r:-0,520, r: -0,821, r:
-0,853 degerinde negatif; tuz ve kuru maddede tuz ile r: 0,339 ve r: 0,644 degerinde pozitif
oranda korelasyon oldugu tespit edilmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Kumar ve ark. (2012) farkli kazein/yag oranina sahip manda siitiinden Urettikleri feta

peynir 6rneklerinde yag miktar1 arttikca protein degerlerinin azaldigini tespit etmislerdir.

Demiral (2014) calismasinda yag orani fazla olan peynir 6érneginde protein degerinin
diisilk, yag oranm1 az olan peynir Orneginde ise protein degerinin yiiksek oldugunu ve

olgunlagma donemi boyunca peynir 6rneklerinde protein degerlerinin diistiiglinii bildirmistir.
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Depolama siiresi (gin)

A% 2yaglsitten elde edilen peynir; B:%52,5 yadh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yagh siitten elde edilen peynir, D:2:3,5 yadh siitten elde
edilen peynir, E:%4 yadl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.6. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir drneklerinin depolama
stiresince Protein degerlerindeki degisimler
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4.2.1.7. Suda eriyen azot degerleri (%)

Beyaz peynir Orneklerinin ortalama suda eriyen azot degerleri ve Duncan Coklu

Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Farkli yag oranma sahip siitlerden firetilen peynirlerin Suda eriyen azot
degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonugclari
Depolama stresi (gin)
Ornek | 0.giin 60.gln 120.giln 180.gun
A 3,667+0,153°° 3,867+5,774%C 4,533+0,115°8 4,933+0,153°%A
B 3,500+1,009° 3,700+0,100%¢ 4,433+5,774% 4,767%5,774%
C 3,300+0,173° 3,533+0,208 4,100+0,100® 4,467+0,115%A
D 2,733+0,1530 3,233+0,153 3,800+0,2658 4,100+0,100°
E 2,167+0,208%° 3,00+0,100% 3,567+0,115% 3,900+0,100*

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir, B:%2,5 yagl siitten elde edilen peynir; C:%3 yagl siitten
elde edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde edilen peynir, E: %4 yagl siitten elde edilen peynir.
(4,B,C,D) Aymi satwr iginde farklr biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri arasindaki
farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun iginde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki farklar
onemlidir.

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma donemi
boyunca suda eriyen azot degerleri 4,933 ile 2,167 degerleri arasinda bulunmustur.
Analizlerin 0.glinlin suda eriyen degerleri en yiiksek A Orneginde 3,667, en diisik E
orneginde 2,167 olarak bulunmustur. Beyaz peynir orneklerinde yag miktar arttikca suda
eriyen azot degerlerinin azaldigi tespit edilmistir. Manda sitiinden Uretilen yag miktarlari
farkli beyaz peynir 6rneklerinin depolama siiresi boyunca suda eriyen azot miktarlar1 artig
gostermistir. Depolama suresince peynir Orneklerine ait suda eriyen azot miktarlar

degisimleri ise Sekil 4.7’de verilmistir

Varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve 6rnekler arasindaki suda eriyen
azot degisimi onemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 8). Ornekler arasi farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore tiim peynir Ornekleri

arasindaki fark Onemli bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farklilig
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belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore 0rneklerin suda eriyen azot

igerigindeki degisimin tum depolama ginlerinde farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Suda eriyen azotun istatiksel olarak kil ile r:0,845, tuz ile r: 0,755, protein ile r:0,458
degerinde dogru; kuru maddede yag ile r:-0,339 degerinde ters oranda korelasyona sahip
oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Kumar ve ark. (2012) inek ve manda sutlyle drettikleri feta peynirlerinde, manda st
ile yapilan peynir 6rneginde suda eriyen azot degerinin inek siitiinden yapilan peynir 6rnegine
gore daha disiik oldugunu ve her iki peynir 6rneginin de olgunlasma doénemi boyunca suda

eriyen azot degerlerinin arttig1 belirtilmistir.

Dimitreli ve ark. (2017) peynir orneklerinde yag miktarinin artmasiyla suda eriyen

azotun diislis gosterdigini ifade etmislerdir.

SUDA ERIYEN AZOT DEGERLERi ['36]
[#5] =
»
\
[ ]

0 T T 1
a &0 120 180
Depolama siiresi (giin)

A2 yail sitten elde edilen peynir; B:%.2,5 yadh sdtten elde edilen
peynir; C:%3 yadl siitten elde edilen peynir, 0:%3,5 vadl siitten elde
edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.7. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince suda eriyen azot degerlerindeki degisimler
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4.2.1.8. Olgunlasma indeksi degerleri(%0)

Beyaz peynir orneklerinin ortalama olgunlagma indeksi degerleri ve Duncan Coklu

Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.9’da verilmistir.

Cizelge 4.9. Farkli yag oranina sahip siitlerden {iretilen peynirlerin olgunlagsma indeksi
degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonugclari
Depolama suresi (guin)
Ornekler | 0.giin 60.gUn 120.gln 180.gun
A 14,81+0,518%° | 15,702+0,328%¢ 18,55+0,475% | 20,35+0,222°A
B 14,14+0,466% | 15,10+0,374% 18,24+0,334% | 19,760,346
C 13,43+0,734°° | 14,460,925 17,52+0,375® | 18,45+0,490°A
D 12,45+0,793°° | 14,86+0,689° 17,04+1,375"® | 18,12+0,383""
E 10,22+0,946%° | 14,260,773 16,91+0,471% | 18,03+0,169*A

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir; C:%3
vagh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: siitten elde edilen peynir, E:%4 yagl
sutten elde edilen peynir.

(A,B,C,D) Ayn1 satir iginde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,de) Aymi siitun i¢inde farkli kiiciik harfle gosterilen degerler; drnekler

arasindaki farklar 6nemlidir.

Manda siitii ile tretilen yag miktarlar1 farkli beyaz peynir 6rneklerinin depolama
giinleri boyunca olgunlasma indeksi degerleri 20,35 ile 10,22 degerleri arasinda bulunmustur.
0. glin analizinde en yiiksek olgunlasma indeksi degerine sahip olan peynir drneginin en
diisiik yagh A 6rneginde oldugu tespit edilmistir. Yag miktarlar1 artan sekilde sirasiyla peynir
orneklerinin 0.glin olgunlasma indeksi degerleri %14,81; %14,14; %13,43; %12,45; %10,22
seklindedir. Yag miktar1 arttik¢a peynir 6rneklerinde olgunlasma indeksi degerlerinin azaldig
tespit edilmistir. Olgunlagsma donemi boyunca tiim peynir 6rneklerinin olgunlasma indeksi
degerleri artmistir. Depolama siiresince olgunlasma indeksi deger degisimleri ise Sekil 4.8’de

gosterilmistir
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Yapilan varyans analiz sonucuna goOre depolama glnleri boyunca ve Ornekler
arasindaki olgunlagma indeksi deger degisimi 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 9).
Ornekler arasi farklilig1 belirlemek igin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore A ve
B ile C ve D peynir érnekleri birbirine benzer bulunurken, E 6rneginin farkli olmasi istatiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek icin
yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore peynir Orneklerinin olgunlasma indeksi

deger degisimleri depolama giinleri boyunca farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Olgunlasma indeksi degerlerinin istatiksel olarak kuru madde ile r: 0,342, kil ile r:
0,894, tuz ile r: 0,689, yag ile r: 0,816 ve suda eriyen azot ile r: 0,929 degerinde dogru oranda
korelasyona sahip oldugu tespit edilmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Romeih ve ark. (2002) inek siitiinden elde ettikleri yag oranlar1 farkli beyaz peynir
orneklerinde; tam yagl peynir 6rneginin olgunlagsma indeksi degeri, az yagli peynir 6rnegine
gore daha disiik bulunmustur ve her iki peynir 6rneginin olgunlasma indeksi degerlerinin

depolama giinleri boyunca artis gosterdigi bildirilmistir.

Cayir (2018) iiretmis oldugu Hatay KOy peynirlerinde olgunlasma dénemi boyunca

olgunlagma indeksi degerlerinin arttigini bildirmistir.
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Depolama siiresi (giin)

A2 yvaghsiitten elde edilen peynir; B:%2,5 yadh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yagh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde
edilen peynir, E:%64 yagh sitten elde edilen peynir.

Sekil 4.8. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
siresince olgunlasma indeksi degerlerindeki degisimler

4.2.1.9. Kul degerleri(%0)

Beyaz peynir de kil miktar1 peynirin organik maddelerinin (protein, yag ve
karbonhidratlar) yanmasindan sonra kalan inorganik maddelerin ( vitaminler, mineraller vb.)
miktarlarin1 gosteren bir degerdir ( Megep 2010). Beyaz peynir drneklerinin ortalama kil

degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.10°da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Farkli yag oranina sahip siitlerden tiretilen peynirlerin kiil degerlerine ait

Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (guin)
Orn. | 0.gun 60.gun 120.gUn 180.gUn
A 6,955+8,662°° 9,027+8,303°C 11,422+3,464°B 11,887+1,664°A
B 6,815+5,00°P 8,930+7,717%¢ 11,145+5,00B 11,456+0,101°A
C 6,417+1,571°P 8,777+2,523C 11,687+5,980°E 11,698+1,113°A
D 7,209+3,732PD 8,475+8,660°C 10,105+1,3228 10,367+2,858A
E 6,128+0,144%° 8,452+45 524%C 10,012+4,326% 10,268+2,778%A

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl siitten elde edilen peynir; C:%3 yagl
stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir iginde farkli biiyiik harfle gésterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farklr kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki

farklar onemlidir.

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma dénemi
boyunca kiil degerleri 6,417 ile 10,012 arasinda bulunmustur. 0.giin analiz sonuglarinda en
yiiksek kiil degeri D 6rneginde 7,209, en diisiik E 6rneginde 6,128 olarak bulunmustur. Bu
degerler diger depolama giinlerine gére yuksek bulunmustur. Bunun sebebi olarak peynir
orneklerinin salamura suyundan arindirilmadan kiil analizine alindig1 seklinde agiklanabilir.
0.giin analizlerinde peynir 6rnekleri arasinda yag miktarlar ile kiil degerleri arasinda iliski
bulunamamistir. Fakat diger depolama glnlerinde genel olarak yag miktar1 arttikga Kkiil
degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. Olgunlasma dénemi boyunca peynir orneklerinde kil
miktarlart artmistir. Salamuradan peynire gecen tuz miktart dogrultusunda artis
gerceklesmistir. Yag miktarlar1 farkli olan beyaz peynir 6rneklerindeki kiil miktarlar1 120.
giine kadar artis gostermektedir, daha sonraki depolama glinlerinde ¢ok fazla bir degisimin
olmadig tespit edilmistir. Depolama siiresince kiil miktarlarindaki degisimleri ise Sekil 4.9’da

verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore; depolama gulnleri boyunca ve Ornekler

arasindaki kiil miktar1 degisimi 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 10). Ornekler arasi

43




farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore A, B ve C drnekleri
birbirine benzer bulunurken diger drnekler arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0,05).
Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
testine gore Orneklerin kiil igerigindeki degisim 0. ve 60. gunler hari¢ diger depolama

gunlerinde ( 120. ve 180.glnler ) benzer oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Peynir Orneklerinde ki kiil igerigi ile kuru madde arasinda r:0,450 degerinde bir
korelasyon belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Granados ve ark. (2014) manda siitinden yag oranlar1 farkli Orettikleri capa
peynirlerinde; yagli olan ¢apa peynirinde kiil miktarinin diisiik oldugu, yagsiz ¢apa peynirinde
ise kiil miktarinin yiiksek oldugu bildirilmistir.

Demiral (2014) yapmis oldugu peynir Orneklerinde yag miktar1 arttik¢a Kkiil
degerlerinin distiigiini bildirmistir. Olgunlasma donemi boyunca peynir 6rneklerinde kiil
degerlerinin ilk &ce artan, daha sonra azalan degerlerde oldugunu ilk giine gore arttigini tespit
etmistir. Kiil degerlerindeki artisin salamuradan peynire gecen tuz miktar1 ile dogru orantili

oldugu seklinde aciklamistir.

Mohsin ve ark. (2015) manda ve inek sutiinden Urettikleri Cheddar peynirlerinde;
sadece manda siitiinden iiretilen Cheddar peynirinde kiil degerinin diger karigimlara gore en
diisiik bulundugunu bildirmislerdir. Cheddar peynir Orneklerinde yag miktar1 arttikca kiil

degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir.
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A% 2yaghsiitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl siitten elde edilen
peynir; C:%3 yadh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadl siitten elde
edilen peynir, E:%4 yagh stitten elde edilen peynir.

Sekil 4.9. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
siiresince Kiil degerlerindeki degisimler

4.2.1.10. Tuz degerleri (%)

Beyaz peynir 6rneklerinde ki tuz miktar1 peynirin kalitesi ve saglikli bir sekilde uzun
streli muhafazasi i¢in 6nemli bir kalite 6lcitidiur. Manda siitiinden yapilan farkli yag
miktarlarma sahip beyaz peynir Orneklerindeki ortalama tuz miktarlar1 ve Duncan Coklu

Karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11.Farkli yag oranina sahip siitlerden diretilen peynirlerin tuz degerlerine ait

Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornek 0.gln 60.gun 120.gUn 180.gUn
7,12+0,11%P 8,073+6,394C 8,46+5,299A 8,35+6,2498
B 7,24+5,29°0 7,897+9,55C 8,09+0,12°A 8+0,60°8
C 7,08+3,610P 7,488+8,19°C 7,89+2 65°A 7,76+7,9408
D 7,36+4,00°° 7,38+2,65°C 7,88+2 654 7,6+0,13%8
E 7,02+2,65%° 7,137+5,48%C 7,75+4,36%A 7 4+4,36%

A:%2 yagh sitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh sitten elde edilen peynir; C:%3 yagh
siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: siitten elde edilen peynir, E:%4 yagh sltten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir i¢inde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Aym siitun icinde farkilr kiiciik harfle gosterilen degerler; ornekler arasindaki

farklar onemlidir.

Farkl1 siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir drneklerinin depolama giinleri boyunca
tuz degerleri 7,02 ile 8,46 arasinda tespit edilmistir. 0.glin analizlerinde en yuksek tuz
degerine D Orneginde 7,36, en diisik E Orneginde 7,02 olarak bulunmustur. Peynir
orneklerinde Onceki ¢aligmalara benzer sonuglar bulunarak, 6zellikle en yagl siit miktarina
sahip olan E Orneginde tuz miktar1 analiz edilen her donem de en diisiik olarak tespit
edilmistir. Daha 6nce yapilan ¢alismalardan da elde edilen verilere gore, peynire islenen siitiin
yag miktar1 arttik¢a peynire gegen tuz miktar1 az olmaktadir sonucu ¢alismamizdaki degerler
ile paralel bulunmustur (Kirmaci 2006). 0.giin analizlerinde siit yaginin peynirde ki tuz
miktarina bir etkisi oldugu sonucuna varilamamistir. 60.glinden itibaren ¢ikan sonuglarda
peynirdeki yag ile tuz miktar1 arasinda ters iliski oldugu tespit edilmistir. Olgunlasma dénemi
boyunca peynir 6rneklerindeki tuz miktarinin arttigi sadece 6.ay analizlerinde hafif bir azalma
oldugu da tespit edilmistir. Bu azalma, peynir ve salamura arasindaki tuz miktarinin
dengelendigi seklinde agiklanabilir (Aykut 2003, Kirmact 2006, Dimitreli 2017). Olgunlagsma

donemi boyunca tuz miktarlarindaki degisimler ise Sekil 4.10°da verilmistir.
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Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve ornekler arasindaki tuz
degerlerindeki degisim onemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 11). Ornekler arasi farklilig:
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore C ve D ornekleri benzer
bulunurken diger ornekler arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0,05). Depolama glnleri
arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore
orneklerin tuz miktarlarindaki degisim 0., 60., 120. ve 180. depolama giinleri boyunca farkli
olarak tespit edilmistir (p<0,05).

Peynir orneklerindeki tuz ile kil miktar1 arasinda r: 0,794 degerinde korelasyon

oldugu tespit edilmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Romeih ve ark. (2002) iiretmis olduklari tam yagh ve az yagh beyaz peynir
orneklerinde; az yagh olan peynir 6rneginde kuru madde oraninin diisiik su oraninin yuksek
olmasina baglh olarak tuz miktarinin daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlasma
donemi boyunca peynir Orneklerinde tuz miktarlarinin ilk 6nce artan daha sonra azalan

degerde oldugunu bildirmislerdir.

Karami ve ark. (2009) Iran tipi ultra filtre Feta peyniri iizerine ¢alismasinda peynir

orneklerinin olgunlagsma donemi boyunca tuz degerlerinin arttigini tespit etmislerdir.

Kumar ve ark. (2012) feta peynirlerinde yag miktarlar arttik¢a peynirlerin icerdigi tuz

miktarlariin azaldigini tespit etmislerdir.

Cayir (2018) Hatay Koy peynirleri ile ilgili ¢alismasinda tiim peynir érneklerinin

diizensiz de olsa 90 giin boyunca tuz degerlerinin artis gosterdigini bildirmistir.
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A2 yaghsitten elde edilen peynir; B:%2, 5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yadh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadl siitten elde
edilen peynir, E:%4 yadgh sitien elde edilen peynir.

Sekil 4.10. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince Tuz degerlerindeki degisimler

4.2.1.11. Kuru maddede tuz degerleri (%0)
Manda siitiinden yapilan farkli yag miktarlarina sahip beyaz peynir drneklerindeki

ortalama tuz miktarlar1 ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.12°de

verilmistir.
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Cizelge 4.12.Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin kuru maddede tuz

degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama stiresi (gin)
Ornekler | 0.giin 60.gun 120.gln 180.gln
A 18,077+1,066% | 17,02+1,281%C | 17,80+1,220%® | 17,06+0,627%
B 18,075+0,801°4 15,94+1,658°° 16,58+0,179°%® 16,50+1,422°¢
C 16,78+0,462* 14,55+1,056°° 15,27+0,4718 15,06+5,046°C
D 16,90+1,796%A 13,92+1,331%P | 14,85+0,552%B | 14,34+0,416%°
E 15,75+1,025% 13,1740,459%° 14,22+0,267%® 13,70+5,006%

A:%2 yagl siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir; C:%3 yagh
siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh siitten elde edilen peynir, E:%4 yagh siitten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir icinde farkly biiyiik harfle gosterilen degerler, depolama giinleri
arasidaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler; oOrnekler arasindaki

farklar 6nemlidir.

Manda siitii kullanilarak iiretilen yag miktarlar1 farkli beyaz peynir érneklerinde kuru
maddede tuz degerleri olgunlagsma donemi boyunca %13,17 ile %18,077 arasinda degisim
gostermistir. 0.glin analizlerinde en diisiik kuru maddede tuz degerine E 6rneginde 15,75, en
yiiksek kuru maddede tuz degerine ise A 6rneginde 18,077 olarak bulunmustur. Olgunlagma
dénemi boyunca en yiiksek kuru maddede tuz degerine, slt yagi miktar1 %2 olan A peynir
ornegi sahip olmustur. Peynir drneklerinde yag miktar arttikga kuru maddede tuz degerinin
azaldig1 tespit edilmistir. Olgunlagsma donemi boyunca kuru maddede tuz degerinin peynir
orneklerinde diizenli olmasa da 0.gilin analiz sonuglarina gore azaldigi tespit edilmistir. Manda
siitinden iiretilen beyaz peynir Orneklerinde kuru maddede tuz degerleri diger yapilan
calismalara gore yiiksek bulunmustur. Olgunlagsma dénemi boyunca kuru maddede ki tuz

miktarlarindaki degisimler ise Sekil 4.11°da verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince ve drnekler arasindaki tuz
degerlerindeki degisim 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 12). Ornekler arasi farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gére E ve D 6rnekleri ile D ve C
ornekleri birbirine benzer bulunurken diger ornekler arasindaki fark 6nemli bulunmustur

(p<0,05). Depolama guinleri arasindaki farkliligi belirlemek igin yapilan Duncan Coklu
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Karsilastirma testine gore 0.gun hari¢ olmak tzere 60., 120. ve 180. depolama glinlerinde

orneklerin tuz miktarlarindaki degisim benzer olarak tespit edilmistir (p<0,05).

Kuru maddede tuz, kuru madde ile r:-0,884 degerinde negatif, tuz ile r:0,337
degerinde pozitif oranda korelasyona sahip oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

Topcu ve Saldamli (2007) pastorize edilmis inek siitiinden Uretilen Tirk Beyaz Peyniri
lizerine yapmis olduklari ¢aligmada, olgunlasma donemi boyunca peynir 6rneklerinde kuru
maddede tuz degerlerinin ilk aylarda artan daha sonra 90.glinde azalan degerde bulduklarini

bildirmislerdir.

Cayir (2018) Hatay Koy peynirlerinde olgunlagsma dénemi boyunca kuru maddede tuz
degerlerini %9,91 ile %13,89 degerleri arasinda ve diizenli olmasa da ilk giin analizlerine gore

peynir drneklerinde kuru maddede tuz degerlerini azalan degerde bulmustur.
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A% 2 yadghsitten elde edilen peynir; B:%.2,5 yadh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yagh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh siitten elde
edilen peynir, E:%4 yadl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.11. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince kuru maddede tuz degerlerindeki degisimler
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4.2.2. Duyusal ozellikleri

Manda siitii kullanilarak iiretilen yag miktarlar1 farkli beyaz peynir drneklerinin 120.
ve 180.gun ortalama duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.13 ve 4.14°de verilmistir.
Peynir orneklerinin duyusal degerlendirmesinde goriiniis, doku, lezzet kriterleri 1-5 puan

arasinda degerlendirilmistir.

Cizelge 4.13. Farkli yag oranina sahip siitlerden tiretilen peynirlerin ortalama duyusal
degerlendirme sonuglar1 (120.giin)

YAG

ORANI(%) |GORUNUS |DOKU [LEZZET | TOPLAM
(%2)-A 41 4,2 3,3 11,6
(%2,5)-B 4,1 42 3,4 11,7
(%3)-C 4.4 3,9 3,5 11,8
(%3,5)-D 4,3 41 35 11,9
(%4)-E 4,5 43 3,6 12,4

Cizelge 4.14. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin ortalama duyusal
degerlendirme sonuglar1 (180.giin)

YAG

ORANI(%) GORUNUS | DOKU | LEZZET | TOPLAM
(%2)-A 4 41 |33 11,4
(%2,5)-B 4,1 41 |34 11,6
(%3)-C 43 43 |35 12,1
(%3,5)-D 43 44 |35 12,2
(%4)-E 4,6 45 |37 12,8

Beyaz peynir 6rneklerinin goriiniis Kriterine verilen puanlar, peynirlerin yag miktari
artig1 ile dogru oranda oldugu tespit edilmistir. %2 slt yagi oranina sahip olan A peynir
orneginde gorliniis 6zelligi olarak; mat beyaz, kalip lizerinde homojen olmayan renk dagilima,
kesitte biraz duzglnlikten sapma, kesitte hafif dagilma, hafif gézenekli yapi tespiti en ¢ok
tercih edilen madde olmustur. %4 sit yagi miktarina sahip olan E peynir 6rneginde ise
goriiniis 6zelligi olarak; hafif mat, beyaz ve homojen renk dagilimina sahip diizgin Kkesitli

madde tercih edilmistir.
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Beyaz peynir drneklerinin doku kriterine verilen puanlara bakacak olursak en diisiik
puani, siit yagi oran1 %3 olan C peynir 6rnegi almistir. En yiiksek puani ise siit yagi oran1 %4

olan E peynir 6rnegi almistir.

Beyaz peynir 6rneklerinin lezzet kriterine 120. ve 180.gunlerde verilen puanlar, peynir
orneklerinin yag miktarlar1 ile dogru oranda oldugu tespit edilmistir. En diisiik puan1 alan A
peynir Oorneginin lezzet ozelligi; hafif eksi, fark edilebilir diizeyde ¢ok tuzlu olarak tespit
edilirken, en yiiksek puani alan E 6rneginde ise lezzet 6zelligi; beyaz peynir tadinda ancak
¢ok tuzlu olarak tespit edilmistir. Her iki duyusal test déneminde de peynir 6rneklerinin ¢ok

tuzlu oldugu ortaya ¢ikmistir.

Peynir orneklerinde yag miktar1 arttikga goriiniis, doku ve lezzet bakimindan
begenilme oranlarmin arttigi belirlenmistir. En yliksek puanlart sit yagi oranm1 %4 olan E
ornegi alirken, en diisiik puanlar1 slt yagi oran1 %2 olan A 6rnegi almistir. Benzer sonug
degerlendirmeleri 6nceki ¢alismalarda da goriilmiistiir (Aykut 2003, Alizadeh ve Lavasani
2013, Dimitreli ve ark. 2017). TS 591 Beyaz peynir standardinda belirtilen; klasik beyaz
peynirin kendine has tat ve kokudan baska herhangi bir tat ve koku igermemesi, gorinimiinde
gozle secilebilecek derecede kiiflii yap1 olmamasi ve kendine 6zgii renk ve goriiniiste olmasi
kriterlerine c¢alismamizdaki koy tipi beyaz peynir Ozellikleri duyusal degerlendirmeler

sonucunda uyum gostermistir.

Madadlou ve ark. (2007) krema homojenizasyonunun az yagl iran Beyaz Peyniri
kalitesi lizerine yapmis oldugu arastirmada aroma ve goriiniis kriterlerinde en yliksek puani en

yagli peynir 6rneginin aldigini belirtmistir.

Peynir orneklerinde ki yag miktarlar1 arttikca; gorliniis agisindan parlak, beyaz,
homojen renk dagilimi ve diizgiin kesit olarak, doku acisindan normal sertlikte, ufalanmayan,
derli toplu bir yap1 olarak ve lezzet agisindan kendine 6zgii tipik beyaz peynir lezzetinde ideal

tuzlulugun hafif Gzerinde oldugu tespit edilmistir.
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4.2.3. Mikrobiyolojik 0zellikleri

4.2.3.1. Toplam bakteri sayis1 (log kob/g)

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir érneklerinin ortalama toplam bakteri

sayisi(Logaritmik degerler olarak) ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge

4.15°de verilmistir.

Cizelge 4.15.Farkli yag oranina sahip siitlerden tiretilen peynirlerin toplam bakteri degerlerine
ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (guin)
Orn. | 0.gun 60.gun 120.gUn 180.gUn
A 8,9+0,265%0A 7,010+2,646%°B 6,220+7,2113°C 5,480+0,174%P
B 8,750+7,071%°A | 6,720+5,292%8 6,390+8,544C 6,140+5,2922300
C 8,840+5,292°A | 6,890+8,544°8 6,180+6,928°C 5,860+5,292PP
D 8,560+5,292°A | 7,340+5,292"8 6,730+2,646°C 5,220+7,211PP
E 8,440+3,464%A | 7,240+5,2923 6,040+5,292%¢ 5,010+3,606%°

A:%2 yagl siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir; C:%3 yagl
stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: siitten elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aym satir iginde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun iginde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar dnemlidir.

Olgunlagma doneminin baslangicinda 8,44-8,9 log kob/g arasinda degisen sayilar,
olgunlasma doneminin sonunda 5,01-6,14 log kob/g araligina gerilemistir. %2,5’luk siit yag1
ile elde edilen (B 0Ornegi) beyaz peynir hari¢, diger tim peynir orneklerinde(A,C,D,E
ornekleri) toplam bakteri sayisinin 3 logaritmik birimden daha fazla diistiigii gézlemlenmistir.
B orneginde ise toplam bakteri sayisindaki diisiis 2 logaritmik birimden daha fazla olmustur.
Benzer sonuglar Kesenkas ve ark. (2012) goriilmiistiir. 0.glin analizlerinde yag orani arttik¢a
toplam bakteri sayisinin azaldigi gozlemlenmesine ragmen, diger depolama aylarinda boyle

bir durum goézlemlenmemistir. Olgunlasma donemi boyunca yag orani ile beyaz peynir
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orneklerinin mikroorganizma yiikii arasinda bir iligki tespit edilmemistir. Kesenkas ve ark.
(2012) yapmis olduklar1 ¢aligmada da benzer sonuglar1 yag oranlart farkli kdy peynirleri
Uzerine yaptiklart ¢alismada bulmustur. Kumar ve ark. (2012) manda ve inek sutiinden
yapmis olduklar1 feta tipi beyaz peynir 6rneklerinin toplam canli bakteri sayim sonuglarinda;
60 gln boyunca inek suttinden dretilen peynir 0rnegindeki toplam canli bakteri sayilarinin
manda sltunden iretilen peynir drneginden fazla oldugunu ve her iki peynir drnegindeki

toplam canli bakteri sayilarinin olgunlasma dénemi boyunca azaldigini tespit etmislerdir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siresince toplam bakteri degisimi
p<0,05’e gdre 6nemli bulunurken, 6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05)
(Ek Cizelge 13). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu
Kargilastirma testine gore peynir Orneklerinin toplam bakteri icerigindeki degisim tiim

olgunlagsma periyodu boyunca farkli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Peynir oOrneklerine yapilan analizler arasindaki korelasyon iliskisine bakildiginda
toplam bakteri degeri ile maya-kif sayimlart arasinda r:-0,615 degerinde, tuz ile r:-0,623, yag
ile r:-0,435 ve titrasyon asitligi ile r: -0,857 degerinde negatif oranda; pH ile r: 0, 884
degerinde pozitif oranda iliskili oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

4.2.3.2. Koliform grubu bakteri sayis1 (log kob/g)

Farkli siit yagi miktarlarina sahip beyaz peynir 6rneklerinin ortalama koliform grup
bakteri sayis1 (Logaritmik degerler olarak) ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglari

Cizelge 4.16’da verilmistir.
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Cizelge 4.16.Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin koliform bakteri
degerlerine ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclari
Depolama suresi (glin)
Orn. | 0.giin 60.gUn 120.giin 180.giin
A 6,480+0,130% 3,960+6,557%8 1,160+3,464% 0,0+0,0%®
B 6,500+0,125% 4,120+0,131%® 1,050+0,0%¢ 0,0+0,0%®
C 6,440+6,083A 4,380+0,131% 1,320+1,00°¢ 0,0+0,0%®
D 6,400+0,100%4 4,200+0,436%8 1,240+1,00%¢ 0,0+0,0%®
E 6,490+6,55724 4,100+2,00%8 1,280+1,00%C 0,0+0,0%°

A:%2 yagl: siitten elde edilen peynir;, B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir;, C:%3 yagli siitten
elde edilen peynir, D:%3,5 yagli siitten elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir..
(4,B,C,D) Aymi satir iginde farklr biiyiik harfle gosterilen degerler, depolama giinleri arasindaki
farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler; drnekler arasindaki farklar

onemlidir.

Olgunlasma donemi baslangicinda 6,5-6,4 log kob/g arasinda degisen sayilar,
olgunlasma doénemi boyunca azalmis, 6.ay da koliform bakteri tespit edilememistir. pH’in
diismesi peynir de bakteri liremesi kontroliinde onemli bir kriterdir (Hayaloglu 2016). PH
degerinin 6. ay da peynir 6rneklerinde 4,54 ile 4,62 degerleri arasinda olmasindan dolay1
koliform bakteri gelisimi gozlemlenmemistir. Depolama suresi boyunca koliform grubu
bakteri sayisinin azalmasi diger calismalarda da benzer sekilde bulunmustur (Kesenkas ve
ark. 2012, Ocak ve ark. 2015). Benzer caligmalarda iiretim asamasinda pastOrize edilen
siitlerde olgunlasma donemi boyunca koliform grubu bakteri tespit edilmedigi belirtilmektedir
(Ocak ve ark. 2015). Bizim calismamizda 0.giinden itibaren koliform grubu bakterilerin tespit
edilmesinin nedeni olarak salamurada uygulanan 1sil islemin yetersiz olmasi ve beyaz
peynirlerin pithtisin1 siizmede kullanilan cendere bezlerinden kaynaklanan bir kontaminasyon

oldugu seklinde agiklanabilir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama siiresince koliform bakteri degisimi
p<0,05’e gore onemli bulunurken, 6rnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05)

(Ek Cizelge 14). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu
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Karsilagtirma testine gore orneklerin koliform bakteri igerigindeki degisim tiim olgunlagma

periyodu boyunca farkli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Peynir Orneklerine yapilan analizler arasindaki korelasyon iliskisine bakildiginda;
koliform bakteri ile maya-kuf sayimlar1 arasinda r:-0,492, tuz ile r:-0,667, yag ile r:-0,349 ve
titrasyon asitligi ile r:-0,875 degerinde negatif yonde; toplam bakteri ile r: 0,947 ve pH ile
r:0,841 degerinde pozitif yonde iliskili oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 1).

4.2.3.3. Maya-kuf (log kob/g)

Olgunlasma dénemi boyunca yag oranlar1 birbirinden farkli beyaz peynir érneklerinin

ortalama maya-kiif sayisi(Logaritmik degerler olarak) degerleri Cizelge 4.17°da verilmistir.

Cizelge 4.17. Farkli yag oranina sahip siitlerden tiretilen peynirlerin maya ve kiif degerlerine
ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama stiresi (gin)
orn. 0.glin 60.gUn 120.gun 180.giin
A 0,0+0,0%° 4,40+0,10° 3,82+0,41"® 2,34+4,00°¢
B 0,0+0,0%P 4,12+1,00%A 3,67+0,28% 1,89+8,54%
C 0,0+0,0%P 4,55+1,00A 3,54+0,15" 2,70+8,66°¢
D 0,0+0,0%P 4,62+0,0° 3,30+0,15"® 2,72+2,65°¢
E 0,0+0,0%P 4,32+2,00%A 3,261,008 2,89+3,61%¢

A:%2 yagl siitten elde edilen peynir;, B:%2,5 yagl siitten elde edilen peynir, C:%3 yagh siitten elde
edilen peynir, D:%3,5 yagl siitten elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir.

(A,B,C,D) Ay satir icinde farkhi biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri arasindaki
farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Aym siitun icinde farkh kiiciik harfle gosterilen degerler; drnekler arasindaki farklar

onemlidir.

Olgunlagsmanin basinda higbir peynir 6rneginde maya-kiif tespit edilmemistir. 60.gin
ve daha sonraki ginlerde bitiin orneklerde maya-kiif varlig: belirlenmistir. Ilerleyen analiz
donemlerinde bu parametreye ait sayilar belirgin bir sekilde diigsmiistiir. 60.giin analizlerinde
4,62-4,12 log kob/g arasinda degisen maya-kiif sayimi 180.giin analizinde 1,89-2,89 log kob/g

olarak tespit edilmistir.
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Orneklerdeki maya-kiif degerleri yapilan diger calismalarda da benzerlik gdstermistir
(Kesenkas ve ark. 2012, Granados ve ark 2014, Ocak ve ark. 2015). 0. ginde maya-kuf
gelisimi gézlenmeyen peynir drneklerinde 60. giinde maya-kiif sayim degerleri 4,12- 4,62 log
kob/g olarak bulunmustur. 60. giinden sonra peynir drneklerinde maya-kuf tespit edilmesinin
nedeni olarak; kaplardan numune alma sirasinda havadan ve kullanilan alet ekipmandan
kaynaklanan bulagsma seklinde agiklanabilir. Sonraki depolama gunleri olan 120. ve 180.
gunlerde maya-kiif degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. Benzer durum ve sonuglar Ocak ve
ark. (2015) tarafindan da bulunmustur. Ayn1 zamanda Kasimoglu (1998) beyaz peynirlerin
liretimi asamasinda bulagsma kaynaklarini arastirmaya yonelik calismasinda havanin 1.

derecede kritik kontrol noktasi oldugunu bildirmistir.

Kumar ve ark. (2012) yapmis olduklar1 ¢calismada olgunlasma dénemi boyunca inek
sitiinden dretilen feta peynirlerinin maya-kiif degerlerinin, manda siitiinden tiretilen peynir

orneklerine gore yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Istatiksel olarak yapilan varyans analiz sonucuna gére depolama siiresince maya-Kif
degisimi p<0,05’¢ gore onemli bulunurken, drnekler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur
(p>0,05) (Ek Cizelge 15). Depolama giinleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in yapilan
Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore Orneklerin maya-kiif icerigindeki degisim

peynirlerin 0., 60., 120. ve 180. depolama giinleri boyunca farkli bulunmustur (p<0,05).

Peynir orneklerine yapilan analizler arasindaki korelasyon iliskisine bakildiginda
maya-kuf ile tuz arasinda r:0,491, yag ile r:0,482, kuru maddede yag ile r:0,366 degerinde
pozitif oranda; pH ile r:-0,848 degerinde negatif oranda iligkili oldugu belirlenmistir (p<0,01)
(Ek Cizelge 1).

4.2.4. Tekstiir degerleri

Manda sutlinden uretilen yag miktarlar1 farkli beyaz peynir Orneklerinin tekstiir
analizleri 0., 60. ve 120. depolama gunlerin de yapilmistir. 120 giinliik olgunlagma dénemi

boyunca tekstiir kromotogram degerleri, Ek Sekil 1., Ek Sekil 2. ve Ek Sekil 3.’de verilmistir.
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4.2.4.1. Sertlik (Hardness), (N)

Szczesniak (2002) sertlik tanimini, peynir numunesinde deformasyona ulagsmak igin ve
duyusal anlamda insanin az1 disleri tarafindan peynire uygulanan kuvvet olarak ifade etmistir
(Chevanan ve ark. 2006). Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin ortalama sertlik degerleri

ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.18’de verilmistir

Cizelge 4.18. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin sertlik degerlerine ait
Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.glin 60.gun 120.gln
A 10174,7+1436,302°C | 18525,54+172,247°A 15324,02+1053,464°
B 9748,26+1051,37° | 18120,6+272,83"A 13826,93+2,293"8
C 7316,74+648,017° 16178,9+382,080°A 10599,07+2354,652°B
D 6025,34+1462,218% 15989,021+252,117% 10443,56+343,431%
E 4608,66+1398,968%°C | 11144,91+968,634%* | 7028,65+921,693%8

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl sutten elde edilen peynir; C:%3 yagh
stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: sitten elde edilen peynir, E:%4 yagh sltten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satwr icinde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar 6nemlidir.

0. depolama giiniin de yag miktar1 en yiiksek olan E 6rneginde sertlik degeri en diisiik
4608,66, en az yag miktarina sahip olan A 6rneginde ise sertlik degeri en yliksek 10174,7
olarak bulunmustur. Yag miktar arttik¢a sertlik degerinin azaldig: tespit edilmistir. Benzer
sonuclar Dimitreli ve ark. (2017) ve Cayir (2018) tarafindan da bulunmustur. Yag miktarlari
farkli olan peynir 6rneklerinde depolama boyunca 60. giine kadar artan dzellik gosteren sertlik
degerleri, 60. glnden sonra azalmaya baslamistir. Bu artisin sebebi; manda siitiinden yapilan
peynir Orneklerin de kuru madde miktart 60. giine kadar belirgin bir sekilde artmistir. Buna

bagl olarak yag miktarlar1 farkli olan peynir 6rneklerinin sertlik degerleri artan daha sonra

58



azalan degerler de bulunmustur. Depolama ginleri boyunca peynir 6rneklerindeki sertlik

degisimleri Sekil 4.12°de verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna g6re ornekler arasindaki sertlik degisimi onemli
bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 17). Ornekler arasi farklilign belirlemek icin yapilan
Duncan Coklu Karsilagtirma testine goére A, B, C drnekleri ile E, B ve D, E peynir drnekleri
p<0,05’e goOre birbirine benzer bulunmustur. Depolama gilinleri arasindaki farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine goére Orneklerin sertlik
degerlerindeki degisim depolama giinleri boyunca (0., 60. ve 120. giin) farkli ve 6nemli
bulunmustur (p<0,05).

Sertlik ile kuru madde arasinda r: 0,360, tuz ile r: 0,370, protein ile r: 0,296,
olgunlasma indeksi ile r: 0,331 duzeyinde dnemli (p<0,05) korelasyon belirlenirken, kil ile
r:0,412, suda eriyen azot ile r:0,384 dizeyinde, pH ile r:-0,635 diizeyinde negatif korelasyon
belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 16).

Inek, keci ve bu siitlerin farkli miktar karisimlarindan Uretilen Hatay koy peynirlerinde
sertlik degerlerinin olgunlasma donemi boyunca artan ve daha sonra azalan degerler de
bulundugu bildirilmistir. Artisin sebebini ise Pastorino ve ark (2003) kalsiyumun proteinler
arasi etkilesimini arttirarak, serumun protein biinyesinden ayrilmasina neden olarak peynirin

daha sert bir yapida olabilecegini agiklamistir (Cayir 2018).

Romeih ve ark. (2002) peynire islenen siitiin yag miktar1 azaldik¢a, proteinlerin baskin

rolinuin artarak peynirin sertlesmesine neden oldugunu belirtmistir.

Hussein ve Shalaby (2014) manda sutinden gesitli sekillerde Urettikleri Kareish

peynirlerinde yag miktar1 azaldik¢a sertlik degerlerinin de azaldigini tespit etmislerdir.

Demiral (2014) en yagli slitten yapilan beyaz peynir orneginde sertlik degerini en
diisiik bulurken, en yagsiz siitten yapilan beyaz peynir drneginde ise en yiiksek sertlik
degerini buldugunu bildirmistir. Ayrica olgunlasma dénemi boyunca ilk 6nce artan daha sonra

azalan sertlik degerlerini tespit etmistir. Arastirmamizda ki sonuglarla benzer bulunmustur.
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Dimitreli ve ark. (2017) yapmis olduklar ¢caligmada farkli miktarlarda manda ve inek
sttlerini karistirarak Urettikleri peynirlerin sertlik degerlerinin, olgunlagsma dénemi boyunca
azalan deger de oldugunu tespit etmislerdir. Bu peynir 6rneklerinin kuru madde degerleri
olgunlasma doénemi boyunca artis géstermeyip, sabit kaldig: tespit edilmistir. Kuru madde
degisimi olmadig1 i¢in pH’nin diislip asitligin yiikselmesi ile peynirlerin sertlik degerlerinin

diisiip peynirlerde yumusuma goriildiigii ifade edilmistir.
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Depolamasiiresi (giin)

A% 2yaghsitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%3yadh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadh sitten
elde edilen peynir, E:%4 yagh siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.12. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince sertlik degerlerindeki degisimler

4.2.4.2. Elastiklik (Springiness), (mm)

Szczesniak (2002) elastikligin  tamimin1  peynire uygulanan kuvvetin ortadan
kaldirildiktan sonra 6rnegin ilk haline donme durumu olarak ifade etmistir (Chevanan ve ark.
2006). Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin ortalama elastiklik degerleri ve Duncan Coklu

Karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.19°da verilmistir
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Cizelge 4.19. Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin elastiklik degerlerine ait
Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.glin 60.gun 120.gln
A 0,841+1,582%¢ 0,902+4,640%A 0,855+2,311%8
B 0,865+2,333% 0,903+1,034%A 0,809+5,0123¢
C 0,895+2,417°C 0,922+4,390"B 0,961+0,125PA
D 0,830+3,108% 0,895+1,382%A 0,851+2,581%8
E 0,851+2,816%C 0,953+1,064%A 0,878+1,432%B

A:%2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen peynir, C:%3 yagl
stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh siitten elde edilen peynir, E:%4 yagh siitten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir icinde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler, érnekler arasindaki

farklar onemlidir.

Farkli siit yag1 miktarlarin sahip beyaz peynir 6rneklerinin 0.glin analizinde elastiklik
degerleri en diisiik D 6rneginde 0,830, en yiiksek C 6rneginde 0,895 olarak bulunmustur. En
az siit yagi oranina sahip olan A peyniri disinda diger peynir 6rnekleri olgunlasma donemi
boyunca 60. gline kadar artan, daha sonra azalan elastiklik degerleri gostermistir. Depolama
giinleri boyunca peynir oOrneklerindeki elastiklik degerlerindeki degisim Sekil 4.13’de
verilmistir. 120.gUn analizinde ise elastiklik degeri en diisiik B 6rneginde 0,809, en yiiksek C
orneginde 0,961 olarak bulunmustur. Kuru madde artisina paralel olarak peynir 6érneklerinde
kuru maddelerin arttig1 donemlerde elastiklik degerlerinin de arttig1 tespit edilmistir (Cayir
2018). A orneginde ise elastiklik degeri olgunlasma donemi boyunca artmistir. Bunun sebebi
olarak peynir iiretiminde homojenizasyonun yeteri kadar iyi yapilamamasi durumunda yag
taneciklerinin ve kalsiyumun peynir sutl icinde homojen bir sekilde dagilamamas: seklinde
aciklanabilir. Peynire islenecek siitiin iyi bir homojenizasyona tabi tutulmasi peynirin kalite

kriterleri tizerine olumlu yonde etkisi oldugu tespit edilmistir (Tunctiirk ve ark. 2009).

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama giinleri boyunca ve 0Ornekler

arasindaki elastiklik degisimi énemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 18). Ornekler arasi
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farklilig1 belirlemek icin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gére A, B, D, E ve E, C
ornekleri birbirine benzer bulunmustur (p<0,05). Depolama giinleri arasindaki farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine goére oOrneklerin elastiklik
degerlerindeki degisim 60.giin hari¢ diger depolama giinlerinde (0. ve 120. giin) benzer
bulunmustur (p<0,05).

Elastiklik ile kuru madde arasinda r:0,309, yag ile r:0,339, kuru maddede yag ile
r:0,310 degerinde dogru; kuru maddede tuz ile r:-0,326, pH ile r:-0,312 degerinde ters oranda
korelasyon oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Ayrica elastiklik ile sertlik arasinda r:0,618,
yapisabilirlik ile r:0,570 dizeyinde korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge
16).

Bagka bir ¢alismada ise yagl siitten ayrilan kremanin yag standardize isleminden énce
iyi bir sekilde homojenize edilmesinin peynirlerin tekstur ozellikleri tzerine olumlu etkisi

oldugu agiklanmistir (Nair ve ark 2000).

Koca (2002) ve Demiral (2014) beyaz peynirlerde yag oranmi azaldikc¢a elastiklik
degerinin arttigin1 belirtmistir. Koca (2002) yag1 az beyaz peynirlerde elastiklik degerinin
daha yiksek bulunmasini, yagin azaltilmasiyla peynirde protein durumunun daha siki ve

yogun hala gelmesiyle agiklamistir.

0,98

0,96

0,94

0,92

0,9 -

0,88 -

0,86

0,84

ELASTIKLIK [SPRINGINESS), mm

0,82

0,8 T 1
0 ] 120
Depolama siiresi (giin)
A2 yagh siitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%3yagh sitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagh sitten
elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.13. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince elastiklik degerlerindeki degisimler
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4.2.4.3. Cignenebilirlik (Chewiness), (N.mm)

Szczesniak (2002) peynir 6rneklerinde ¢ignene bilirlik degerini tekstur kriterlerinin
icinde direk bir 6zellik olmayip ikincil bir 6zellik olarak ve duyusal anlamda peyniri
yutmadan 6nce yutmaya uygun kivamli bir yapiya kavusturmak i¢in gereken enerjinin 6l¢iisii
oldugu seklinde belirtmistir (Chevanan ve ark. 2006). Yag miktarlar1 farkli peynir
orneklerinin ortalama ¢ignenebilirlik degerleri ve Duncan Coklu Karsilagtirma test sonuglari
Cizelge 4.20’de verilmistir.

Cizelge 4.20.Farkli yag oranina sahip siitlerden {iretilen peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerine
ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.glin 60.gun 120.gln
A 5437,901+862,962°C | 8625,384+368,869"* | 7866,657+483,156"°
B 4558,854+1096,647* | 9216,584+308,818** 3449,845+1,154%
C 3992,306+602,121°¢ | 9789,845+269,095A 9184,636+301,721°8
D 2852,889+768,874%C | 5886,041+125,129% 5581,383+487,187%
E 2480,838+631,794%¢ | 7960,295+247,870% 5622,339+536,939%8

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl sutten elde edilen peynir; C:%3 yagh
sutten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: sutten elde edilen peynir, E:%4 yagh sitten elde
edilen peynir.

(4,B,C,D) Aymi satwir i¢inde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler, depolama giinleri
arasindaki farklar onemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farkl kii¢iik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar 6nemlidir.

Yag miktarlar1 farkli peynir érneklerinin 0.giin analizinde ¢ignenebilirlik degerleri en
yiikksek A Orneginde 5437,901, en diisiik E 6rneginde 2480,838 olarak bulunmustur. Beyaz
peynir Orneklerinde yag miktar1 azaldik¢a gignenebilirlik degerlerinin arttigi gorilmistiir.

Olgunlasma dénemi boyunca 60. giine kadar artan, daha sonraki depolama giinlerinde azalan
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degerler olarak tespit edilmistir. Depolama ginleri boyunca peynir 6rneklerindeki ¢ignene
bilirlik degerlerindeki degisim Sekil 4.14’de verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna goére depolama glnleri boyunca ve 0Ornekler
arasindaki ¢ignene bilirlik degerlerindeki degisim 6énemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge
20). Ornekler arasindaki farklilig1 belirlemek igin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine
gore B, D, E 0Ornekleri ile A, C drnekleri birbirine benzer bulunmustur (p<0,05). Depolama
giinleri arasindaki farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore
orneklerin gignene bilirlik degerlerindeki degisim depolama giinleri boyunca (0., 60. ve 120.
guin) farkli bulunmustur (p<0,05).

Cignenebilirlik ile kuru madde arasinda r:0,338, protein ile r:0,307, olgunlagma
indeksi ile r:0,372 duzeyinde (p<0,05) , kil ile r:0,464, tuz ile r:0,408, suda eriyen azot ile
r:0,426, pH ile r:-0,629 (p<0,01) korelasyon tespit edilmistir. Ayrica ¢ignene bilirlik ile sertlik
arasinda r:0,97, yapisa bilirlik ile r:0,477, elastiklik ile r:0,694 ve sakizimsilik ile r:0,987
degerinde 6nemli korelasyona sahip oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 16).

Benzer sonuclar Koca (2002) ve Demiral (2014) yapmis olduklar1 ¢alismalarda da yag
orani azaldikca ¢ignene bilirlik degerlerinin arttig1 bulunmustur. Demiral (2014) olgunlasma
donemi boyunca ¢ignene bilirlik degerlerinin artan daha sonra azalan degerlerde buldugunu

ifade etmistir.

Arslan (2005) yapmis oldugu ¢alismada yag ikame maddeleri kullanarak iirettigi beyaz
peynir érneklerinde ¢ignene bilirlik degerlerinde diizenli bir degisimin olmadigini, drnekler

arasinda birbirinden bagimsiz degerler bulmustur.
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A% 2yadhsitten elde edilen peynir; B:% 2,5 yagh siitten elde edilen
peynir; C:%3 yagh siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadl siitten
elde edilen peynir, E:%4 yadli siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.14. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
siresince gignene bilirlik degerlerindeki degisimler

4.2.4.4. Yapisabilirlik (Adhesiveness), (g.sn)

Tunick (2000) yapisabilirligi, peynir 6rnegi ile temas eden tekstiir cihazi arasindaki
cekici kuvveti engelleyen kuvvet olarak ifade etmistir (Chevanan ve ark. 2006). Bu deger
negatif kuvvet alani olarak ifade edilir (Demiral 2014). Yag miktarlar1 farkli peynir
orneklerinin ortalama yapisabilirlik degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma test sonuglari

Cizelge 4.21°de verilmistir.
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Cizelge 4.21.

Farkli yag oranina sahip siitlerden iiretilen peynirlerin yapiskanlik degerlerine
ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (guin)
Ornekler | 0.glin 60.gun 120.gln
A -233,63+58,296"¢ -2,057+1,8448 -1,74+1,456"A
B -184,84+82,232%® -63,260+2°A -271,407+6,026%°
C -12,172+14,854°¢ -2,460+1,136"* -10,778+2,557%8
D -205,594+95,081°C -15,783+4,5828 -15,416+8,823A
E -70,802+10,257°¢ -15,072+5,839%8 -5,494+2,333%

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl sutten elde edilen peynir; C:%3 yagh
stitten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: sitten elde edilen peynir, E:%4 yagh sltten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir icinde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Ayni siitun icinde farkll kiiciik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar onemlidir.

Yag miktarlar1 farkli beyaz peynir 6rneklerinin yapisabilirlik degerleri 0. giinde -
12,172 ile -233,631 degerleri arasinda bulunmustur. Bu degerler depolama giinleri boyunca
herhangi bir diizende artis ya da azalis géstermemistir. 0.giin analizinde yapisabilirlik degeri
en yiksek C Orneginde -12,172, en diisik A Orneginde -233,63 olarak bulunmustur.
Depolama giinleri boyunca peynir 6rneklerindeki yapisabilirlik degerlerindeki degisim Sekil
4.15°de verilmistir. En yagli peynir 6rnegi (E) hari¢ diger peynir 6rneklerinin yapisabilirlik
degerleri 0.gline gore azalmistir. Degerlerde ki bu degiskenligin sebebi peynir iiretimi
sirasinda islenen yagsiz siitlin ve yagl siitiin yeteri kadar homojenizasyona tabi tutulmadigi
seklinde agiklanabilir. Metzer ve Mistry (1994) Ozellikle kremanin ve peynire islenen siitiin
iyl bir homojenizasyon isleminden ge¢mesi peynirlerin dokusunda olumlu etki ettigini

bildirmislerdir (Nair ve ark. 2000).
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peynir; C:%3yadl siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yodh siitien
elde edilen peynir, E:%4 yadl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.15. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince yapiskanlik degerlerindeki degisimler

Istatiksel olarak yapilan varyans analiz sonucuna gore oOrnekler arasindaki
yapisabilirlik degisimi onemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 21). Ornekler aras1 farklilig
belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma testine gore A, C, D ve E 0Ornekleri
birbirine benzer bulunurken diger 6rnekler arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0,05).
Depolama giinleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmamustir (p>0,05). Depolama gunleri
arasindaki farkliligi belirlemek icin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore
orneklerin yapisabilirlik degerlerindeki degisim 0.gilin hari¢ diger depolama giinlerinde (60.
ve 120. giin) benzer bulunmustur (p<0,05).

Yapisabilirlik ile kuru madde arasinda r: 0,336, titrasyon asitligi ile r: 0,358, yag ile r:
0,469, kuru maddede yag ile r: 0,479 degerinde dogru; pH ile r: -0,414 degerinde ters oranda
korelasyon tespit edilmistir (p<0,01). Ayrica yapisabilirlik ile sertlik arasinda da r: 0,436
degerinde korelasyon tespit edilmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 16).

Nair ve ark. (2000) peynire islenen siitiin yeteri kadar homojenizasyon edilmesinin
sonucu olarak; kazein igeriginde daha ¢ok yag kiiresinin dagilmasi ile peynir dokusunun

kremsi ve pliriizsiiz oldugunu tespit etmislerdir.
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Yapisabilirlik degerlerindeki bu farkliliklar yag miktarlar1 farkli manda siitiinden
yapilan beyaz peynir drneklerinin pH’sina, proteoliz durumuna ve peynire islenen siitiin Ca ve

P oranmiyla iligkili olabilecegi belirtilmistir (Chevanan ve ark. 2006).

Topcu ve Saldamli (2007) pastorize inek sutlinden drettikleri Turk beyaz peynirinde
yapisabilirlik degerlerini olgunlasmanin 30.gilinlinde azalan, diger depolama giinlerinde artan

degerlerde bulmuslardir.

Demiral (2014) trettikleri yagh ve yagsiz peynir 6rneklerinde olgunlasma donemi

boyunca diizensiz degisimlerin oldugunu belirtmistir.

Siddigue ve Park (2019) keci suti kullanarak urettikleri Cheddar peynirlerinde
yapisabilirlik degerlerini olgunlagma donemi boyunca azalan daha sonra artan degerlerde

tespit etmiglerdir.

4.2.4.5. Sakizimsilik (Gumminess), (N)

Demiral (2014) peynir orneklerinde sakizimsilik 6zelligini, bir gidanin agizda kiiguk
pargalara ayrilip yutabilmeye hazir hale gelebilmesi i¢in gereken kuvvetin ifadesidir seklinde
aciklamistir. Sertlik X i¢ yapiskanlik formiilii ile hesaplanmaktadir (Demiral 2014). Yag
miktarlart farkli peynir Orneklerinin ortalama sakizimsilik degerleri ve Duncan Coklu

Karsilastirma test sonuclar Cizelge 4.22°de verilmistir.
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Cizelge 4.22. Farkli yag oranina sahip siitlerden tiretilen peynirlerin sakizimsilik degerlerine
ait Varyans analiz degerleri ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Depolama suresi (gun)
Ornekler | 0.gin 60.gun 120.gln
A 6456,406+918,73C 9560,636+457,924°A 9202,858+638,587°8
B 5251,696+1128,3%® 10211,228+458,93% 4259,556+5,7735E-04%¢
C 4472,677£791,17°¢ | 10618,730+342,4°4 9403,989+1792,603°8
D 3454,696+1009,18% 6574,807+129,623*4 6554,633+524,798%
E 2933,180+845,578% 8355,250+353,365% 6406,715+686,043%8

A:%2 yagh sutten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl sitten elde edilen peynir; C:%3 yagh
sutten elde edilen peynir, D:%3,5 yagl: sutten elde edilen peynir, E:%4 yagh sitten elde
edilen peynir.

(A,B,C,D) Aymi satir i¢inde farkly biiyiik harfle gosterilen degerler; depolama giinleri
arasindaki farklar 6nemlidir.

(a,b,c,d,e) Aymi siitun icinde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler, ornekler arasindaki

farklar onemlidir.

Yag miktarlar1 farkli manda siitiinden iiretilen beyaz peynir 6rneklerinin sakizimsilik
degerleri en yagh E 6rneginde 2993,180 -8355,250- 6406,715; en diisiik yagh A 6rneginde ise
6456,406- 9560,636 -9202,858 degerlerinde bulunmustur. Olgunlasma dénemi boyunca tim
peynir O0rneklerinde sakizimsilik degerleri 60.giine kadar artan degerler de tespit edilirken,
120. giin analizlerinde azalan degerler de bulunmustur. Depolama glnleri boyunca peynir

orneklerindeki sakizimsilik degerlerindeki degisim Sekil 4.16°de verilmistir.

Yapilan varyans analiz sonucuna gore depolama giinleri boyunca ve Ornekler
arasindaki sakizimsilik degerlerindeki degisim 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Ek Cizelge 22).
Ornekler arasindaki farklilig1 belirlemek i¢in yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore
B, D, E ornekleri ile A, C 6rnekleri birbirine benzer bulunmustur (p<0,05). Depolama glnleri
arasindaki farkliligi belirlemek icin yapilan Duncan Coklu Karsilastirma testine gore
orneklerin sakizimsilik degerlerindeki degisim depolama giinleri boyunca (0., 60. ve 120.

guin) farkli bulunmustur (p<0,05).
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Sakizimsilik ile kuru madde arasinda r: 0,322, protein ile r: 0,339 (p<0,05) ve kdl, tuz,
suda eriyen azot, olgunlasma indeksi sirasiyla r: 0,487, r: 0,462, r: 0,474, r: 0,415 ve r: 0,715
degerinde dogru; pH ile r:-0,0651 degerinde ters oranda korelasyon oldugu tespit edilmistir.
Ayrica sakizimsilik degerinin sertlik ile r: 0,977, yapisabilirlik ile r: 0,458, elastiklik ile r:
0,580 degerinde korelasyona sahip oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Ek Cizelge 16).

Koca (2002) taze kasar peynirlerinde yag oraninin azalmasi ile sakizimsilik degerinin

arttigini bildirmistir.

Hussein ve Shalaby (2014) gesitli sekillerde trettikleri Kareish peynirlerinde yag orani

azaldik¢a sakizimsilik degerlerinin azaldigini bulmuslardir.
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A2 yaghsitten elde edilen peynir; B:%2,5 yagl stitten elde edilen
peynir; C:% 3 yadl siitten elde edilen peynir, D:%3,5 yadh siitten
elde edilen peynir, E:%4 yagl siitten elde edilen peynir.

Sekil 4.16. Farkli yag oranina sahip siitlerden elde edilen beyaz peynir 6rneklerinin depolama
stiresince sakizimsilik degerlerindeki degisimler
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5. SONUC VE ONERILER

%2, %2,5, %3, %3,5 ve %4 gibi farkli siit yagi oranlarina sahip manda siti
kullanilarak iiretilen beyaz peynir 6rneklerinin analiz sonuglarini kisaca degerlendirecek
olursak; peynir orneklerinde yag miktar1 arttikga, kuru madde, yag, kuru maddede yag
miktarlar1 ve titrasyon asitliginin arttig1 tespit edilirken; kuru maddede tuz, protein ve pH
degerlerinin azaldig tespit edilmistir. Ayn1 zamanda beyaz peynir 6rneklerinin yag miktari

arttikca tekstiir 6zelliklerinden yapisabilirlik ve elastiklik degerlerinin de arttig1 belirlenmistir.

180 giin boyunca salamurada olgunlastirilan peynir 6rneklerinin kuru maddede tuz
miktarlart Tirk Gida Kodeksinde ( kuru maddede tuz en ¢ok %7,5) ve TS 591 Beyaz peynir
standardinda (kuru maddede tuz en ¢ok %10) izin verilen degerlerden yiiksek bulunmustur.
180. giin analizlerinde yag miktarlar1 artan beyaz peynir Orneklerinin kuru maddede tuz
degerleri sirasiyla; %17,06; %16,50; %15,06; %14,34; %13,70 olarak bulunmustur.

Salamuranin tuz konsantrasyonunun yiiksek olmas1 bu konuda temel belirleyici olmustur.

Peynir drneklerinin mikrobiyolojik sonuglarinda ise 0. giin analizlerinde maya ve kiife
rastlanmayan peynir orneklerinde diger depolama giinlerinde ilk 6nce artan, daha sonra da
azalan degerlerde maya-kiif tespit edilmistir. Toplam canli bakteri ve koliform bakteri
degerleri 60.gtinden itibaren azalan oranlarda bulunmustur ve 180. giin ekim sonuglarinda

koliform bakteri sayimi sifir bulunmustur.

Beyaz peynir 6rneklerinde 180.gin kuru maddede yag miktar1 analiz sonuglart TUrk
Gida Kodeksine gore (10< kuru maddede yag miktari<25) , A (%2 yagh siitten elde edilen
peynir), B (%2,5 yagh siitten elde edilen peynir), C (%3 yaglh siitten elde edilen peynir)
peynir ornekleri az yagli beyaz peynir standardina uygun bulunur iken; D (%3,5 yagl siitten
elde edilen peynir) ve E (%4 yagh siitten elde edilen peynir) peynir 6rnekleri yarim yagl
beyaz peynir standardina (25 < kuru maddede yag < 45) uygun bulunmustur. TS 591 Beyaz
peynir standardina gore tiim peynir 6rneklerinin kuru maddede yag miktarlar1 %30’dan daha
az oldugu i¢in az yagh beyaz peynir standardina girmektedir. Tiirk Gida Kodeksine gore az
yagli ve yarim yagli, TS 591 Beyaz peynir standardina gore az yagli bulunan beyaz peynir
ornekleri duyusal o6zellikleri agisindan (goriintis, doku ve lezzet) degerlendirildiginde
aralarinda ¢ok fazla puan farki olmadigi gorilmiistir. En az siit yagina sahip A peynir

orneginin dahi kabul edilebilir lezzet, doku ve goriiniis puanlar1 aldig1 belirlenmistir. Bunun
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sebebi olarak manda siitiiniin diger siitlere gore (inek, koyun, keci siitleri) daha ¢ok kalsiyum
ve laktoz igermesidir. Peynir siitiiniin yag igerigi azalmasina ragmen kuru maddesi hala
yuksektir ve bu da panelistler tarafindan peynirin duyusal bakimindan begenilmesini

saglamistir.

Bu sonuglardan yola ¢ikarak; tilkemizde 1970’1i yillardan bu yana sayilar siirekli
azalan mandalarin, son yillarda yapilan tesviklerle yeniden artmaya basladigi memnuniyetle
goriilmektedir. Ulkemizde iireticiligi yapilan Anadolu mandalarinin iiretiminin iilke geneline
yayillmasi agisindan, manda siitiiniin kaymak {iretimi haricinde farkli siit iiriinlerine de
islenerek degerlendirilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu manada iilkemizde en ¢ok {iretilen
peynir ¢esidi olan Beyaz Peynir {iretiminde manda siitiiniin de yag orani standardize edilmek
suretiyle rahatlikla kullanilabilecegi ve iiretilen Beyaz peynirin tiiketiciler tarafindan da talep
gorecegi bu calisma ile bir kez daha ortaya konulmustur. Bu sekilde gerek dogal gen
kaynaklarimizin korunmasi ve gerekse de tiiketicilere alternatif siit iiriinlerinin sunulmasi
tilkemiz hayvanciligi ve siit endiistrisi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu konuda gerek
manda lreticilerinin ve gerekse manda siitli isleyen isletmelerin tesvik edilmesi biiylik 6nem

tasimaktadir.
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EKLER

EK Cizelge 1. Peynir 6rneklerinin 180 glinliik olgunlagsma dénemi boyunca kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonug¢larinin korelasyonu

KM Kl Tuz Tuz/KM Yag Yag/KM | Protein S.E.Azot Olg.indks. pH Tit. Asit. Maya-Kuf T.Bakteri
Kl 0,450**
Tuz 0,132 0,794™
Tuz/KM -0,884™ -0,63 0,337
Yag 0,806™ 0,181 -0,164 -0,832™
Yag/KM 0,635 0,055 -0,253 -0,714™ 0,966™
Protein -0,520™ 0,096 0,339 0,644 -0,821™ -0,853"
S.E. Azot 0,107 0,845™ 0,755 0,250 -0,216 -0,339" 0,458™
Olg. indeks 0,342™ 0,894™ 0,689™ 0,001 0,107 -0,020 0,103 0,929™
pH -0,640™ 0,854™ 0,660™ 0,291" -0,456™ -0,331™ 0,088 -0,632™ -0,742™
Tit. Asit. 0,511 0,743 0,366™ -0,321" 0,432™ 0,355™ -0,322" 0,578 0,771" -0,652"
Maya-Kuf 0,647 0,558™ 0,491 -0,372" 0,482™ 0,366™ -0,065 0,318 0,385 -0,848™ 0,262"
T. Bakteri -0,610™ -0,891™ -0,623™ 0,289" -0,435™ -0,319" 0,179 -0,679™ -0,833™ 0,884™ -0,857™ -0,615™
Koliform B. -0,528™ -0,949™ -0,667" 0,197 -0,349™ -0,236 0,123 0,774 -0,911™ 0,841 -0,875™ -0,492™ 0,947

*p<0,01 6nem diizeyinde
*:p<0,05 6nem diizeyinde
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EK Cizelge 2. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin pH ortalamalarina ait varyans analiz
degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: PH

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 39,1352 7 5,591 240,299 0,000
Intercept 1583,223 1 1583,223 68049,101 0,000
ORNEK 8,151E-02 4 2,038E-02 0,876 0,485
SURE 39,054 3 13,018 559,531 0,000
Error 1,210 52 2,327E-02
Total 1623,569 60
Corrected Total 40,345 59

2R Squared=0,970 (Adjusted R Squared=0,966)
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EK Cizelge 3. Yag miktarlar1 farkli peynir &rneklerinin kuru madde ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Kuru madde

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 1344,409% 7 192,058 29,496 0,000
Intercept 141033,168 1 141033,168 21659,881 0,000
ORNEK 523,296 4 130,824 20,092 0,000
SURE 821,113 3 273,704 42,036 0,000
Error 338,586 52 6,511
Total 142716,163 | 60
Corrected Total 1682,995 59

2R Squared=0,799 (Adjusted R Squared=0,772)
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EK Cizelge 4. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin yag ortalamalarina ait varyans analiz
degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Yag

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 558,5212 7 79,789 171,902 0,000
Intercept 60,42,676 1 6042,676 13018,740 0,000
ORNEK 416,496 4 104,124 224,331 0,000
SURE 142,026 3 47,342 101,996 0,000
Error 24,136 52 0,464
Total 6625,333 60
Corrected Total 582,657 59

2R Squared=0,959 (Adjusted R Squared=0,953)
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EK Cizelge 5. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin kuru maddede yag ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Yag/Kuru madde

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 1239,5952 7 177,085 87,987 0,000
Intercept 24898,370 1 24898,370 12371,062 0,000
ORNEK 1064,217 4 266,054 132,192 0,000
SURE 175,378 3 58,459 29,046 0,000
Error 104,657 52 2,013
Total 26242,621 60
Corrected Total 1344,251 59

2R Squared=0,922 (Adjusted R Squared=0,912)
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EK Cizelge 6. Yag miktarlari farkli peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Titrasyon Asitligi

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 3,095? 7 0,442 278,765 0,000
Intercept 30,759 1 30,759 19394,770 0,000
ORNEK 0,148 4 3,692E-02 23,281 0,000
SURE 2,947 3 0,982 619,410 0,000
Error 8,247E-02 52 1,586E-03
Total 33,937 60
Corrected Total 3,177 59

2R Squared=0,974(Adjusted R Squared=0,971)
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EK Cizelge 7.Yag miktarlar1 farkli peynir érneklerinin protein ortalamalarina ait varyans
analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Protein

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 141,497¢ 7 20,214 289,628 0,000
Intercept 32243,556 1 32243,556 461992,434 0,000
ORNEK 139,048 4 34,762 498,077 0,000
SURE 2,449 3 0,816 11,697 0,000
Error 3,629 52 6,979E-02
Total 32388,682 60
Corrected Total 145,126 59

2R Squared=0,975 (Adjusted R Squared=0,972)
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EK Cizelge 8. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin suda eriyen azot ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Suda Eriyen Azot

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 26,5042 7 3,786 143,433 0,000
Intercept 850,514 1 850,514 32219,550 0,000
ORNEK 9,741 4 2,435 92,250 0,000
SURE 16,763 3 5,588 211,677 0,000
Error 1,373 52 2,640E-02
Total 878,390 60
Corrected Total 27,877 59

2R Squared=0,951 (Adjusted R Squared=0,944)
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EK Cizelge 9. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin olgunlasma indeksi degerlerinin
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Olgunlasma indeksi

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 395,5212 7 56,503 89,175 0,000
Intercept 15790,744 1 15790,744 24921,544 0,000
ORNEK 37,155 4 9,289 14,660 0,000
SURE 358,366 3 119,455 188,529 0,000
Error 32,948 52 0,634
Total 16219,212 60
Corrected Total 428,469 59

2R Squared=0,923 (Adjusted R Squared=0,913)
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EK Cizelge 10. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin kil ortalamalarina ait varyans analiz
degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Kl

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 203,705? 7 29,101 219,909 0,000
Intercept 5258,407 1 5258,407 39736,838 0,000
ORNEK 10,389 4 2,597 19,626 0,000
SURE 193,317 3 64,439 486,954 0,000
Error 6,881 52 0,132
Total 5468,994 60
Corrected Total 210,587 59

2R Squared=0,967 (Adjusted R Squared=0,963)
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EK Cizelge 11. Yag miktarlar farkli peynir 6rneklerinin tuz ortalamalarina ait varyans analiz
degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Tuz

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 9,2622 7 1,323 31,608 0,000
Intercept 3510,203 1 3510,203 83851,746 0,000
ORNEK 3,243 4 0,811 19,365 0,000
SURE 6,019 3 2,006 47,931 0,000
Error 2,177 52 4,186E-02
Total 3521,642 60
Corrected Total 11,439 59

2R Squared=0,810 (Adjusted R Squared=0,784)
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EK Cizelge 12. Yag miktarlari farkli peynir 6rneklerinin kuru maddede tuz ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Tuz/Kuru madde

Type 11l Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 160,8122 7 22,973 24,546 0,000
Intercept 15277,166 1 15277,166 16322,990 0,000
ORNEK 128,647 4 32,162 34,363 0,000
SURE 32,165 3 10,722 11,456 0,000
Error 48,668 52 0,936
Total 15486,646 | 60
Corrected Total 209,480 59

4R Squared=0,768 (Adjusted R Squared=0,736)
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EK Cizelge 13. Yag miktarlari farkli peynir 6rneklerinin toplam bakteri ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Toplam Bakteri

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 78,9052 7 11,272 138,054 0,000
Intercept 2801,858 1 2801,858 34315,263 0,000
ORNEK 0,756 4 0,189 2,315 0,070
SURE 78,296 3 26,099 319,640 0,000
Error 4,164 51 8,165E-02
Total 2864,939 59
Corrected Total 83,070 58

2R Squared=0,950 (Adjusted R Squared=0,943)
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EK Cizelge 14. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin koliform bakteri ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Koliform Bakteri

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 382,7662 7 54,681 3255,593 0,000
Intercept 524,276 1 524,276 31214,418 0,000
ORNEK 0,132 4 3,302E-02 1,966 0,113
SURE 382,634 3 127,545 7593,761 0,000
Error 0,873 52 1,680E-02
Total 907,915 60
Corrected Total 383,639 59

2R Squared=0,998 (Adjusted R Squared=0,997)
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EK Cizelge 15. Yag miktarlar farkli peynir 6rneklerinin maya-kuf ortalamalarina ait varyans
analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Maya-Kuf

Type 111 Sum
Source of Squares df | Mean Square F Sig.
Corrected Model 163,4392 7 23,348 386,969 0,000
Intercept 407,787 1 407,787 6758,519 0,000
ORNEK 0,566 4 0,142 2,345 0,067
SURE 162,873 3 54,291 899,800 0,000
Error 3,138 52 6,034E-02
Total 574,363 60
Corrected Total 166,576 59

2R Squared=0,981 (Adjusted R Squared=0,979)
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EK Sekil 1. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin 0.giin tekstiir kromotogram degerleri
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EK Sekil 2. Yag miktarlar1 farkli peynir drneklerinin 60.giin tekstiir kromotogram degerleri
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EK Sekil 3. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin 120.giin tekstiir kromotogram degerleri
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EK Cizelge 16. Peynir orneklerinin 120 giinliik olgunlasma donemi boyunca tekstiir ozellikleri ile

sonuglarinin korelasyonu

kimyasal ve mikrobiyolojik analiz

KM Kl Tuz Tuz/K Yag Yag/K Prot. SE O.indk. pH TitAsi | Maya- | T.Bak. | Kolifor [ SERTLI | YAPIS | ELASTI | SAKIZ
M M Azot t. Kuf m K ABILI KLIK IMSILI
RLIK K
SERTLIK . | 0,412 . . N . - N - .
0,360 N 0,370 -0,170 | 0,180 0,71 0,296" | 0,384 0,331 .| 0197 | 0,723 .. | -0,306
0,635 0,531
YAPISABILIRLIK - 0,436™
0,336" | 0,212 0,168 -0,249 | 0,469™ | 0,479™ | -0,189 [ -0,009 | 0,085 0414 0,358" | 0,444™ | -0,372" | -0,263
ELASTIKLIK 0,618™ | 0,570
0,309" | 0,128 | -0,042 | -0,326" | 0,339" | 0,310 | 0,003 0,001 0,011 | -0,312" | 0,212 | 0,402 | -0,242 | -0,079
SAKIZIMSILIK 0,487" - - 0,977 | 0,458™ | 0,580™
0,322" . 0,462 | -0,090 | 0,128 0,020 | 0,339" | 0,474™ | 0,415™ .. | 0219 [ 0,715" .. | 0,379
0,651 0,575
CIGNENEBILIRLIK 0,464" - - 0,971 | 04777 | 0,694 | 0,987
0,338" A 0,408™ | -0,134 | 0,165 0,063 | 0,307" | 0,426™ | 0,372 .| 0237 | o701" .| -0,355"
0,629 0,557
CIGNENEBILIRLIK 0,464 - - 0,971 | 04777 | 0,694~ | 0,987
0,338" . 0,408™ | -0,134 | 0,165 0,063 | 0,307" | 0,426™ | 0,372 0.62™ 0,237 | 0,701 0.557" -0,355"

“P<0,01 6nem diizeyinde

' P<0,05 6nem diizeyinde
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EK Cizelge 17. Yag miktarlar1 farkli peynir 6rneklerinin sertlik (hardness) ortalamalarina ait
varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Sertlik (Hardness)

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model | 671528068,965% | 6 111921344,828 22,010 0,000
Intercept 61145113780,477 | 1 |61145113780,477 1202,468 0,000
ORNEK 133972585,623 4 33493146,406 6,587 0,000
SURE 537555483,342 2 268777741,671 52,857 0,000
Error 1932288927,749 | 38 5084971,783
Total 6979270777,191 | 45
Corrected Total 864756996,714 | 44

2R Squared=0,777 (Adjusted R Squared=0,741)
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EK Cizelge 18. Yag miktarlari farkli peynir orneklerinin elastiklik (springiness)
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Elastiklik (Springiness)

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6,042E-02% 6 1,007E-02 6,246 0,000
Intercept 34,890 1 34,890 21637,766 0,000
ORNEK 3,149E-02 4 7,872E-03 4,882 0,003
SURE 2,894E-02 2 1,447E-02 8,973 0,001
Error 6,127E-02 38 1,612E-03
Total 35,012 45
Corrected Total 0,122 44

4R Squared=0,497 (Adjusted R Squared=0,417)
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EK Cizelge 19. Yag miktarlar1 farkli peynir &rneklerinin ¢ignenebilirlik (chewiness)
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Cignenebilirlik (Chewiness)

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model | 205993578,538% | 6 34332263,090 17,800 0,000
Intercept 1708528312,304 | 1 | 1708528312,304 885,824 0,000
ORNEK 56955678,118 4 14238919,529 7,382 0,000
SURE 149037900,420 | 2 74518950,210 38,636 0,000
Error 73292301,257 | 38 1928744,770
Total 1987814192,098 | 45
Corrected Total | 279285879,794 | 44

2R Squared=0,738 (Adjusted R Squared=0,696)
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EK Cizelge 20. Yag miktarlanni farkli peynir o6rneklerinin yapisabilirlik (adhesiveness)
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Yapisabilirlik (Adhesiveness)

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 268088,737¢ 6 44681,456 5,765 0,000
Intercept 250410,212 1 250410,212 32,311 0,000
ORNEK 146331,126 4 37439,657 4,831 0,003
SURE 119723,826 2 59165,054 7,634 0,002
Error 293109,343 38 7750,081
Total 813002,010 45
Corrected Total 562591,798 44

2R Squared=0,477 (Adjusted R Squared=0,394)
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EK Cizelge 21. Yag miktarlart farkli peynir oOrneklerinin sakizimsilik (gumminess)
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Depented Variable: Sakizimsilik (Gumminess)

Type 111 Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model | 219189932,254% | 6 36531655,376 20,635 0,000
Intercept 2149622304,165| 1 | 2149622304,165 1214,234 0,000
ORNEK 61841441,707 4 15460360,427 8,733 0,000
SURE 157348490,547 2 78674245,274 44,440 0,000
Error 67273399,224 | 38 1770352,611
Total 2436085635,643 | 45
Corrected Total | 286463331,478 | 44

2R Squared=0,765 (Adjusted R Squared=0,728)
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