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OZET

QUARK PEYNIiRi URETIMINDE BAZI AROMATIK BiTKi YAGLARININ
KULLANIMI UZERINE BiR ARASTIRMA

Zekeriya KORKMAZ

Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali

Quark peyniri, yagsiz veya yag orani ayarlanmis siitten ya sadece siit asiti ile yada siit
asiti fermentasyonu ile birlikte ¢ok az peynir mayasindan da yararlanilarak iiretilen taze
bir peynir ¢esitidir. Quark peyniri lilkemiz siit ve siit iirlinleri pazarma yeni giren bir
iriindiir. Bu ¢alismada; vanilya yagi, portakal yagi, biberiye yagi, kekik yagi ve nane
yagt ilave edilerek tiretimi gerceklestirilen quark peynirlerinin kalite ozelliklerinin

belirlenmesi amaglanmustir.

Bu ¢alisma ile quark peyniri 6zelliklerinin gelistirilmesinin yan1 sira, son yillarda gida
piyasasinda revagta olan light (hafif) ve fonksiyonel iiriinler kapsaminda olusturulacak
driinlerin piyasaya arzi amag¢lanmaktadir. Besleyici ve ekonomik bir peynir tiirii olan
quark peynirinin ticari lretiminde kullanilacak tekniklerin se¢iminde g¢alismamizin
yararli olacagi disiinilmiistiir. Boylelikle quark peyniri pazarinin = gelistirilmesi

saglanabilecektir.

Calismamizda; 3 farkli siit isletmesinde, toplam 6 parti quark peyniri tretimi
gerceklestirilmistir. Elde edilen quark peynirlerine aromatik bitkisel yaglar ilave edilmis
ve homojen bir karisim saglanarak ambalajlanmistir. Quark peynirleri 21 giin
depolanmis ve depolamanmn 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde mikrobiyolojik ve duyusal

analizleri ile pH ol¢timleri gergeklestirilmistir.

Calisma kapsaminda gerceklestirilen mikrobiyolojik analizlerde bazi degerler cok

yiiksek bulunmustur. Duyusal analizlerde ise quark Ornekleri ortalama degerlerde



begenilmistir. Ilave edilen aromatik bitkisel yaglarin antimikrobiyal etkilerinden dolay1
mikrobiyolojik problemleri kismen de olsa 6nledigi, duyusal sonuglar1 da olumlu yonde
etkiledigi tespit edilmistir.

2011, 91 Sayfa

Anahtar Kelimeler: Quark, Vanilya, Portakal, Biberiye, Nane, Kekik.



ABSTRACT

STUDY ON SOME AROMATIC PLANTS OIL ARE USED TO THE
PRODUCTION OF QUARK CHEESE

Zekeriya KORKMAZ

Master Thesis, Department of Food Engineering

Quark cheese is a fresh cheese type which produce by skim or semi-skimmed milk,
only milk acid or milk acid fermantation with using a little cheese yeast. Quark
cheese is a new product for our country’s milk and milk products market. In this
study, was aimed to determine quality properties of producting quark cheese by

adding vanilla oil, orange oil, rosemary oil, thyme oil and peppermint oil.

It is aimed to with this study, as well as the development of quark cheese properties,
supply market of products which will be formed within the scope of light and
functional products which being high demand in recent years at food market place
on the market. It is thinking to be useful to study selection techniques that will use at
the commercial production of quark cheese which is a nutritious and economic

cheese type. Thus, the development of quark cheese market will be provided.

For this purpose, totally 6 party quark cheese was produced in 3 different dairy
factory. Aromatic vegetable oil was added to quark cheese which was obtained and
providing a homogeneous mixture was packed. Quark cheeses stored 21 days and
made microbiological analysis, sensory analysis and pH measurement 1.,7.,14. and

21. days of storage respectively.

Some microbiological values was determined so high in the study. Generally, Quark
samples average values were approved at sensory analysis. It is determined, due to

the antimicrobiological properties of aromatic oils added, microbiological problems



in products are prevented partially and also the sensory properties is developed

positively.

2011, 91 sheet
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1. GIRIS

Siit; disi memeliler tarafindan yavrusuna bakmak igin salgilanan beyaz akigskan bir
maddedir. Eski Misir ve giineybati Asya topluluklarinda inek siitiiniin insan igin

besleyici bir gida maddesi oldugu MO 5000°1i yillarda kesfedilmistir (O’Connor 1993).

Siit; porselen beyazi renginde, kendine has tat ve kokusu olan polidispers yapida bir
gida maddesidir. Siit denildiginde genellikle inek siitii esas alinmaktadir. Siit, ortalama
olarak %12,6 kuru maddeye sahip olup bilesiminde; %4,7 laktoz, %3,7 yag, %3.,4
protein, %0,75 mineral madde igerir (Metin 2001).

Peynir; yagl siit, krema, kismen veya tamamen yag1 alinmais siit, yayikalti veya bunlarin
birka¢inin veya tiimiiniin karigiminin, peynir mayasi enzimi (rennin) veya zararsiz
organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra; peynir suyunun ayrilmasi, pihtinin
sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra

tiiketilen bir siit mamuliidiir (Ugiincii 2002).

Peynir en ¢ok tiiketilen gida maddelerinden birisidir. Muhtemelen siitiin tesadiifi bir
sekilde kesilmesi ile baslamis olan bu seriivende, peynir yapimi sanat ve bilim 1s18inda

ilerlemistir (Gunasekaran and Ak 2003).

Peynirlere; yumusak, yar1 sert ve sert peynirler olarak genis bir gruplandirma
yapilabilir. Yumusak peynirlerin yapimi sert peynirlerden daha kolay olup bircok
tilkede popiiler olan geleneksel yiyeceklerdendir (Fellows 2008).

Peynirin yiizlerce farkli tipi vardir. Ancak tiimii proteinleri pihtilastirarak olusan protein
kesmiklerinden suyun ayrilmasi ilkesine dayanmaktadir (Fellows 2008). Siit ve siit
tirtinlerini saklama teknigi olarak diinya tizerindeki farkli kiiltiirlerde farkli teknikler
tespit edilmis olup asitlendirme ile peynir yapimi da bunlardan birisidir (Hui et all.
2007).



Literatiirde peynirin 2000’e yakin farkli tiirii vardir ve periyodik olarak yeni varyeteler
gelistirilmektedir. Gergekte bu kadar ¢ok ¢esidin olup olmadig1 veya bir peynir tiiriiniin
birkag¢ farkli isimlendirmesinin olup olmadig1 net olarak bilinmemektedir. Diinya tarihi
boyunca o6zgiir veya zorunlu olarak gerceklesen gogler sayesinde peynir tiirleri farkli

bolgelerde taninmis ve yayillmistir (Scott 1981).

Tirkiye’de iiretilen ¢ig siit; igme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, siit tozu gibi
cesitli siit tirlinlerine doniistiiriilmektedir. Bu siit tirtinleri igerisinde toplam ¢ig siitiin
yaklagik %40’1 olmak iizere en 6nemli pay1 peynir almaktadir. Yani toplam 4-5 milyon

ton civarinda bir ¢ig siit peynir iiretimi i¢in ayrilmaktadir (Scott et al. 2007).

Peynir tiretimi diinyada hizli bir ivmeyle artmaktadir. 1999 yilinda 13.2 milyon ton olan
dretim, 2000 yilinda 13.5 milyon tona ulagmistir. Bu artig, tiim {iretici tUlkelerde

goriilmektedir (Capraz ve Yilmaz 2005).

Ozellikle yagsiz peynirler ucuz hayvansal protein kaynagidir ve bu nedenle peynir,
ontimiizdeki yillarda diinya protein aciginin kapatilmasinda onemli bir paya sahip
olacaktir. Ozellikle okul ¢ocuklar1 beslenmesinde giinde 20 gram, yaslilarda 30 gram
peynir alinmasi gerekmektedir (Ates 1999).

Siit sektoriinlin 6nemli sorunlarindan bir tanesi de siit fabrikalarinin toplumun damak
zevkine ve ¢esitli tiiketici gruplarina yonelik iriin gesitliligine gitmeyisidir. Bugiin
diinyada 900 ¢esit peynir, 250 cesit yogurt ve degisik fermente siit iirlinleri Uretilirken,
tilkemizde geleneksel siit {irlinlerinden farkli olarak ciddi boyutta bir {iretim mevcut
degildir. Avrupa ile i¢ ice olan ve yiiksek turizm potansiyeline sahip tilkemizde firiin
yelpazesi yeterince genis degildir. Geleneksel iirlinlerimiz de aroma, meyve, baharat
gibi katkilarla cesitlendirilerek genisletilmemistir. Ayrica diabetik, sportif vb. kisiler
icin de Ozel siit iiriinleri liretilmemektedir. Gerek yurt icinde gerekse yurt disindaki
tilketiciye yonelik {irlin gelistirme faaliyetlerinin arttirilmasi, uluslararasi rekabet

giiclimiiziin artmasina neden olacaktir (Capraz ve Yilmaz 2005).



Peynir iiretiminde ortaya ¢ikan peynir alti suyu %4,9 laktoz, %1,1 protein, %0,2 yag ve
%0,6 tuzlari ihtiva eden bir ¢ozeltidir (Scott1981). Serum proteinleri diger temel protein
kaynaklariyla karsilastirildiklarinda yiiksek biyolojik degere sahiptirler. Protein kaynagi
baz1 gida maddelerinin biyolojik degerleri Cizelge 1.1.’de belirtilmistir (Ozen ve Kilig
2007).

Cizelge 1.1 Protein Kaynag1 Baz1 Gidalarm Biyolojik Degerleri (Ozen ve Kilig 2007).

Protein kaynagi Biyolojik deger
Serum proteini 104
Yumurta 100
Sigir eti 91
Soya 80
Baklagil 74

Bir proteinin biyolojik degeri, insan viicudu tarafindan proteinin sindirimi sonucu
emilen toplam azotun proteine doniistiiriilebilme oranini ifade eder. Serum proteinleri
ayrica dallanmis zincirli yapidaki 106sin, izolésin ve valin gibi aminoasitleri
icermektedir. Dallanmis zincirli yapidaki aminoasitler kan ile kaslara tasinmakta ve
burada enerjiye cevrilmektedir. Serum proteinleri hem biyolojik degerinin yliksek
olmasi hem de dallanmis zincirli yapidaki aminoasitleri i¢cermeleri agisindan sporcu

gidalarmin iiretiminde tercih edilmektedir (Ozen ve Kilig 2007).

Serum proteinlerini B-laktoglobulin  (%50), a-laktalbumin (%20), Kan Serumu
Albumini (%5), Immunglobulinler (%10) ve Proteoz-Peptonlar (%15) olusturur. Serum
proteinlerinin 1stya karsi hassasiyetleri farklidir. Immunglobulinler ve serum albumini
en hassas fraksiyonlar olup, 74°C’de 15 saniyede denatiire olurlar. 3-Laktoglobulin 84-
86 °C, a-laktalbumin 100 °C’de 5 dakikada denatiire olurlar. Proteoz-peptonlar ise 95-
100 °C’de 30 dakika tutulduklari takdirde denatiirasyon baglar (Metin 2001).

Ulkemizde peynir iiretimi genellikle alisilagelen yontemlerle yapilmaktadir. Bu durum

fazla miktarda bir kisim besin unsurlarinin (serum proteini, suda ¢éziinen vitaminlerin



bir kismi, yag) peynir suyuna ge¢cmesine yol agmakta; diger bir deyisle insan besini

olarak degerlendirilememesine neden olmaktadir (Yalgin 1984).

Quark siit proteinini optimal bir bigimde igermektedir. Ayrica kalsiyum, fosfor ve B,
vitamini bakimindan da {istiin bir kaynak olmaktadir. Igerdigi %1 civarmdaki laktik
asitten dolay1 ferahlatici aroma ve tada sahiptir. Kalsiyumun quarkda hemen hemen
tamamen ¢6ziinmiis sekilde bulunmasi, normal peynirin aksine kazein yaninda peynir
suyu proteinlerini de igermesi, ekzogen aminoasitlerini de yeterli miktar ve oranda
bulundurmas: agisindan da quark, son derece 6nemli bir iiriin olmaktadir (Ugiincii ve

Ergiillii 1983).

Quark peyniri, iilkemiz siit ve siit {iriinleri pazarina yeni giren bir iiriindiir. Ozellikle
kurumaddede %10’dan az siit yag1 igeren yagsiz quarkin diisiik kalorili bir gida maddesi
olmasi, Kazein yaninda serum proteinlerini de igermesi sebebi ile besin degerinin diger
slit Urlinlerine gore yiliksek olmasi ve siiriilebilir bir siit {irtinii olmas1 nedeni ile quark
peynirinin siit triinleri pazarinda pay sahibi olacagi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada;
sade ve iriin lizerinde fonksiyonel 6zellikleri olan aromatik bitkisel yaglar kullanilmak
suretiyle quark peyniri tretimi gerceklestirilerek elde edilen {irlinlerin kalite
niteliklerinin karsilastirilmasi amaglanmistir. Boylelikle iilkemiz siit {irtinleri pazarinda

yer almayan quark peynirinin tanitimi ve 6zelliklerinin gelistirilmesi hedeflenmektedir.

Bu ¢alisma; iilkemiz siit teknolojisine yeni fermente siit {irlinleri kazandirmak, daha
saglikli bir diyete yonelmek isteyen tiiketiciye segme sansi saglamak diisiincesiyle
planlanmistir. Calismanin; quark peyniri iizerine yapilacak olan arastirmalara ve bu
irliniin ticari olarak {iretiminde kullanilacak tekniklerin se¢imine yararli olacagi

distintilmiistiir.



2. GENEL BILGILER

2.1 Quark Peyniri

Quark, fermente edilmis siitiin mayalandirilmasi ve seperasyonla konsantre hale
getirilmesi ile elde edilen bir siit Griiniidiir. Romanya ve Macaristan’da bir¢ok peynir
tirti tiretilmektedir. Macaristan’in Taho bolgesinde, 50°den fazla farkli fermente siit
irtinii tretilmektedir. Bunlardan biri olan Tarkturo, bir quark ¢esitidir. Orta Avrupa’da
Razni Sirevi adi altinda birgok quark tiirii bulunmaktadir. Daha giineyde
Montenegro’daki Makedonya daglarinda quark peynirinin  birgok yerel ismi
bulunmaktadir. Bolgede quark ve kesilmis siitten elde edilmis peynirlerin 60’dan fazla
farkli lokal isimlendirmeleri ve lokal yapim teknikleri vardir. Fermente siit
kesmiklerinin iiretimi ilk olarak Avrupa’da (Macaristan’in Taho bdlgesinde)
gerceklestirilmis ve sonralart Koarg, Kwarg, Quarg, Twarog, Sauermilchquark,

Speisequark gibi farkli isimlendirmeler yapilmistir (Scott 1981).

Quark taze olarak tiiketilen ve ekmek {iizerine siiriilebilme yetenegi olan bir peynir
cesitidir. Almanya’da ‘Speisequark’, Avusturya’da ‘Topfen’ olarak adlandirilan yagsiz
quarktan baska, kurumaddede yag orami krema ilavesi ile en az %50-60 olan kremali
veya tam yagl quark gesitleri bulunmaktadir. Ayrica kurumaddede %20-40 oraninda
yag igeren quarka; belirli oranlarda meyve, sarimsak, taze sogan ve ¢éven otu gibi
aromatik bitkiler katilarak farkli tatlar kazandirilmaktadir. Quark tretimi ve tiiketimi

Almanya’da oldukga fazladir (Yaygin 1994).

Quark iiretiminde kullanilan siite ¢ilek, visne bogiirtlen, muz vb. ¢esitli meyveler ilave
edilerek iiriin tatlandirilabilir. Yagsiz siite ilave edilen meyve karisimi oran1 %15-17dir.
Uriin; polietilen kaplara, plastik tiiplere yada cam siselere doldurulur. Istege gore findik,

ceviz, et ve sebzeler (kiip halinde) quarka karistirilabilir (Scott 1981).

Yogurt ile quark arasinda ciddi farklar vardir. Quarkta kullanilan bakteriler (St.
cremoris ve L.lactis) mezofilik iken, yogurtta (L.bulgaricus, L.acidophilus ve
S.thermophilus) termofilik bakteri kiilttirleri kullanilir (Hurt 2005).



Ozellikle yagsiz quark kalorisi diisiik bir gida maddesidir. Yagsiz quarkin 100 grami 75
kcal (314 kj) enerji igermektedir. Yaklasik %12,5-15 oranindaki protein igerigi ise
genellikle kazeinden olusmaktadir. Temel bilesenler yaninda yagsiz quark, siitteki suda
eriyen vitaminlerin ¢ogunu (B, By, C vitaminleri, karoten) igermektedir. Quark’inda
icinde bulundugu bazi taze peynir ¢esitlerinin besin maddeleri bilesimi Cizelge 2.1’de

verilmistir (Yetismeyen vd. 1995).

Cizelge 2.1 Bazi Taze Peynir Cesitlerinin Besin Maddeleri Bilesimi (Yetismeyen vd. 1995).

Yag % | Protein % | Ca B, Vit. Enerji 100 g’da
mg/100g | mg/100g | Kcal Kj
Quark, yagsiz 0,2 12,5 90 0,3 75 314
Quark, %20 Y/KM 4,4 10,8 90 0,29 103 | 430
Quark, %40 Y/KM 10,3 |97 80 0,27 152 | 634
Quark, %60 Y/KM 23,0 8,5 70 0,23 263 1100
Yagsiz-Meyveli Quark | 0,2 10,5 70 0,3 102 | 428
Cottage Peyniri 50 10,0 100 0,28 103 | 430
Tabaka Peynir 2,0 11,6 90 0,3 85 354

Quark yiiksek protein ve kalsiyum ihtiva etmesinin yaninda beslenmede onem arz eden
yiiksek kiikiirt igerigine sahiptir. Ince bagirsak igin 6nemli bakterileri de ihtiva eder. Bu
bakteriler ince bagirsakta mayalar1 dengeler, laktozu parcalar ve tirettigi laktik asit ile
zararli bakterileri yok eder, bazi proteinleri B vitaminlerine ¢evirir, K vitamini

tiretiminde gorev alir (Hurt 2005).

Farkli oranlarda yag igeren quark peynirlerinin bilesimi Cizelge 2.2’de verilmistir
(Ugiincii ve Ergiillii 1983).



Cizelge 2.2 Farkli Yag Oranlarindaki Quark Peynirlerinin Bilesimi (Ugiincii ve Ergiillii 1983).

KM’de %20 Yag | KM’de %40 Yag
Unsurlar Yagsiz Quark | | .
Iceren Quark Iceren Quark
Su 79,4 - -
Temel Protein 17,2 12,6 12
Unsurlar Yag 0,58 4,9 12,1
(9) Laktoz 1,82 6 3,5
Mineral Madde 1 - -
Sodyum 36 33 29
Potasyum 95 120 106
Mineral i
Kalsiyum 71 76 68
Madde i
Demir 0,45 0,4 0,3
(mg)
Fosfor 189 200 -
Klor 150 - -
Vit A (LU) 45 - -
Karoten (mg) 0,007 - -
o Vit. B; (ug) 40 45 -
Vitaminler i
Vit. B, (ug) 310 300 -
Niasin (mg) 0,1 0,1 0,1
Vit. C (mg) 1 + +

100 gram Quark’taki miktarlar1 igermektedir.

Quark, %1 civarinda icerdigi laktik asitten dolay1 ferahlatici bir aroma ve tada sahiptir.
Laktik asit dogada bulunan diger organik asitlere gore daha iyi hazmolabilirlik
gostermektedir. Bununla birlikte istenmeyen mikroorganizmalara kars1 dnleyici etkiye
sahip oldugundan bagirsak florasin1 uygun sekilde etkilemekte ve bagirsaktaki bazi

bozukluklar1 da engellemektedir (Yetismeyen vd.1995).



2.1.1 Quark Peyniri Uretimi

Peynir tiretiminde siit proteininin pargalanmasi ile kesmik olusur. Olusan bu yapr siitteki
suyun tamamini ig¢erdiginden dolayr yumusak kat1 bir jeldir. Ancak zamanla kesmik
stviyt birakmaya baglar ve peynir olusuncaya kadar su uzaklastirilarak yogunlasir

(Carrol 1982).

Literatiirde 30°dan fazla laktik kesmiklerle elde edilen peynir tiirii vardir. Bu peynir
tirleri igerisinde yer alan cottage, quark gibi peynir tiirleri, laktik kesmikler olarak
smiflandirilirlar ve peynir tiirinden olmayan bazi katkilarla lezzetlendirilebilirler (Scott
1981).

Laktik peynir tiirlerinde yaklasik 5 litre siitten 1 kg peynir elde edilir. Bu peynirler cok
yonlii kullanilabilen ve besleyici bir triindiir. Nane, kekik, sarimsak, karanfil gibi
baharatlar ve muz, ananas gibi meyvelerin ilavesi ile farkli niceliklerin eldesi
miimkiindiir. Laktik peynirlerin tiretiminde 85°C pastdrizasyon uygulanir ve derhal 24
°C sicakliklara getirilip starter ilavesi gerceklestirilir. 5 litreye 1ml olacak sekilde peynir
mayasi ilave edilir. Saglam bir jole kivami elde edilince piht1 kesimi gergeklestirilir ve
peynir alt1 suyu siiziiliirken piht1 karistirilir. Pihtiya tuz ilave edilip peynir alt1 suyunun
cikist icin biraz daha bekletildikten sonra ambalajlanir. Bu sekilde elde edilen
peynirlerin raf émrii 5- 10 giindiir (O’Connor 1993).

Laktik tip kesmik elde edebilmek icin basit ekipmanlar yeterlidir. Siit yagin1 ayarlamak
icin genellikle sludging tip merkezkag bir ayirict gerekir. Koagiilasyon / fermentasyon
tekneleri dikdortgen-kare tip veya dikey cevrilebilen tip tekneler olabilir. Normal olarak
sicaklik tekne ceketi boyunca siirekli kontrol edilir. Laktik kesmikler genellikle keten,
naylon veya terilen kumas ortiiler vasitasiyla siiziiliir, sonra tuzlanip paketlenir. Bazen

kesmikler hafifce preslenir (Scott 1981).

Yumusak peynirlerde ¢esitli bitkilerin kullanilmasi tiirlii lezzetler kazandirmaktadir.
Yumusak peynirlerin {iretimi i¢in daha az ekipmana ihtiya¢ duyulur. Yumusak

peynirlerin yapimi sert peynir cesitlerine gore daha basittir. Bu iriinler, yiiksek nem



icerigine sahip oldugundan taze olarak tiiketilmesi gereken peynir tiirleridir (Carrol
1982).

Taze tiiketilen, sade veya meyve ve sebze gibi maddelerle ¢esitlendirilebilen bir peynir
tiri olan quark peynirinin iretimi, hem geleneksel hem de modern yontemlerle
yapilabilmektedir. Quark tretimi, uzun siire klasik, yani gelencksel yonteme gore
yapilmistir. Uretimde yeni tekniklerin gelismesi ve bu tekniklerin randiman iizerine
olumlu etkileri goriildilkce daha modern ve siirekli teknolojilere dogru bir gecis

yaganmustir (Yetismeyen vd.1995).

Quark peyniri tiretiminde; siit fabrikalarinin teknolojik alt yapisina bagli olarak, Klasik
Yontem (siizme torbasi yontemi), Westfallia-Lactal yontemi, Centry-Whey Yo6ntemi,
Termo Yontem ve Ultrafiltrasyon Yontemi olmak {izere baglica 5 ydntemden

yararlanilir (Ugiincii 2004).

Taze fermente siit trlinlerinin basinda gelen quarkin geleneksel tiretiminde tekne siitii
Once starter kiiltlir ve biraz da maya ile pithtilastirilir, preslenir ve siiziilir. Ancak bu
yontemde daha fazla emek harcanmakta ve kalite biyik Olciide garanti
edilememektedir. Uretimde otomasyona ge¢ildiginde, &nce serumun ayrilmasi igin
quark presleri kullanilmistir. Fakat quark seperatorlerinin kesfedilmesi ile quark peyniri;
kontinii, otomatik ve yonlendirilebilir bir sekilde iretilmistir (Sienkiewicz ve

Yetismeyen 2009).

Uretim ve tiiketimi siirekli artis gdsteren quark, uzun siire klasik yonteme gére yapilmus
ve Ozellikle peynir suyunun ayrilmasi baglaminda ¢ok c¢esitli yontemler uygulanmaistir.
Bu amagla dnceleri ‘siizme bezleri’, sonralari pamuk, jiit (Hint keneviri) veya terilenden
dokunmus ‘siizme torbalari’ kullanilmistir. Ancak tliketimin artmasi sonucu biiyiik
isletmeler degisik Ozellikte makine ve aygitlardan yararlanmaya baglamislardir.
Bunlardan en 6nemlileri ‘quark trommelleri’ ve ‘schulenburg quark yapicisi’dir. Daha
sonralar1 quarki peynir suyundan santrifugal gilicle ayirma diisiincesi yayginlagsmis ve ilk
denemeler normal yag ayirma seperatorleriyle gerceklestirilmistir. Bu arada bira ve

sarap teknolojisinde kullanilan santrifiij tip berraklastiricilar da devreye sokulmustur.



Bu alanda yapilan ¢aligmalarin ilerlemesiyle icinde delikli diskler bulunan seperatdrler
gelistirilmis ve bu sayede %16-17 kurumaddeye ulasilarak tiretim siirecinde degismez
oranlarda kurumadde i¢eren quark imalat1 gergeklestirilmistir. Giinlimiizde ise ¢agdas
isletmeler 6zel quark seperatorlerini kullanmaya baslamislardir. Boylece seperasyona
stireklilik kazandirilabilmis, peynir suyundan kaynaklanan yitikler en alt diizeye
indirilebilmis ve quarkda %?23’e kadar varan kurumadde oranlarina ulasilabilmistir.
Ozel quark sogutucular gelistirilmis ve oldukea kiigiik ¢apl borulardan olusan ‘demet
tip borulu sogutucular’ kullanilarak buzlu su ile elverisli sogutma yapilabilmistir. Hatta
70’11 yillarda, ¢aligma ilkesi dondurma yapiminda kullanilan donduruculara benzeyen
‘swept-surface’ tip yiizey kazimali 1s1 degistiriciler kullanilarak; hem daha verimli
sogutma olanagina kavusulmus hem de borulu sogutucularin quarkta yol ac¢tigi bazi

yapisal kusurlar dnlenebilmistir (Ugiincii 2004).

Quark peyniri iiretimi; siite uygulanan 6n islemler, asitlestirme ve pihtilagtirma, pihtinin
peynir suyundan arindirilmasi, quarkin Sogutulmasi ve standardizasyonu ile
ambalajlanmast olarak 5 asamada gerceklestirilir. Klasik yontemle quark peyniri tiretimi
Sekil 2.1°de verilmistir (Ugiincii 2004).
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Yagsiz Siit

|

Pastorizasyon

(85 °C/20 d veya 95 °C/3-5 d)

Starter Kiiltiir(%1,5) l

Fermentasyon
20-22 °C/15-22 saat pH4,55’¢ kadar)

Peynir Mayas1 (rennet)

0,5mI/100It v
Stizme torbalarinda seperasyon —»Peynir Alt1 Suyu

v

Sogutma (<10 °C)
Krema,Baharatlar v
Meyveler, Sekerler >
Stabilizatorler
v
Karigtirma
Ambalajlama

Sekil 2.1 Klasik Yontemle Quark Peyniri Uretiminde Islem Basamaklari (Ugiincii 2004).
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2.1.1.1 Quark Peyniri Uretiminde Siite Uygulanan On Islemler

Fabrikalara kabul edilen siit, ¢esitli mamullere islenmeden Once bazi teknolojik
islemlere tabi tutularak bir 6n hazirlik yapilir. Bu sayede; yasalarla belirlenmis olan
hijyenik 6zelliklerin muhafazasi ve kismen de olsa diizeltilmesi miimkiin olmakta, siitiin
degerlendirme durumuna gore bir 6n hazirlik yapilmakta, isletme igersindeki ¢aligmalar
daha iyi planlanabilmekte ve siitiin dayanma siiresi artirilarak giivenli bir sekilde
depolama yapilabilmektedir. Fabrikaya kabul edilen sogutulmus ¢ig siitiin tamaminin 6n
teknolojik islemlerden gecirilmesi, modern teknolojinin bir geregi haline gelmistir
(Metin 2001).

Peynir yapiminda kullanilacak ¢ig siitiin, duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
hijyenik niteliklerinin iistiin olmas1 gerekmektedir. Ornegin, kimyasal bilesimi normal
olmayan, ozellikle mineral madde dengesi bozulmus ve laktik asit bakterilerinin
gelisimini engelleyen ¢esitli maddeler iceren, laktasyonun ilk ve son asamalarinda
iretilen siitler ile mastitisli hayvanlardan saglanan siitler, peynir yapimi icin elverisli
degildir. Ayrica asitlendirici ve olgunlastirict starter kiiltlirlerin gelismelerini ve
etkinliklerini olumsuz yonde etkileyen antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalintilarin
iceren siitlerin kullanimi da sakincalidir. Diger yandan, genel mikroorganizma yiikii
fazla olan ve Ozellikle peynirlerde sismeye yol acan koliform grubu bakteriler ile
Clostridium ve Bacillus tiirlerini fazla miktarda igeren siitler de peynir yapimi igin

uygun degildir (Ugiincii 2002).

Quark tretiminde kullanilacak hammadde olan siit, peynir teknolojisine uygun
ozelliklerde olmalidir. Ancak zorunlu durumlarda siittozu ve/veya rekonstitiie siit tercih
edilmektedir. Eger siittozu kullanilacaksa, tozun eriyebilirlik ve bakteriyolojik

niteliginin uygun olmasi gerekir (Ugiincii ve Ergiillii 1983).

Siit, fabrikaya kabuliinden igleninceye kadar depolanmak zorundadir. Ciinkii fabrikaya
kabul edilen siitler farkli yerlerden geldigi ve farkli miktarlarda oldugundan bilesimleri
ve dolayisiyla kaliteleri de farklidir. Isletmede belirli bilesimde ve kalitede hammadde

olugsmasi1 amaciyla farkli ozelliklere sahip bu siitler karistirilarak (harmanlanarak)
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isletme i¢in ‘Standart Hammadde’ saglanmis olur. Siitiin bu sekilde depolanmasiyla

tiretim planlamasi ve siirekliligi saglanir (Metin 2001).

Siit, sagim yerinde sliziilmiis olsa bile, isletmede tekrar temizlenmelidir. ‘Kaba
Temizleme’ olarak tanimlanan ve kir tanelerinin ayrilmasini amaglayan bu islem, klasik
yada borulu filtreler yardimiyla gergeklestirilir (Ugiincii 2002). En iyi temizleme
yontemi merkezka¢ kuvvetine dayanarak calisan seperatorler veya siit teknolojisinde
ifade edildigi gibi ‘klarifikatorler’ ile yapilan temizleme islemidir. Klarifikatorle yapilan

temizleme iglemi ile ¢ap1 4-5 mikron olan unsurlar uzaklastirilir (Metin 2001).

Peynire islenecek siit yaginin ayarlanmasi, hem ekonomik agidan hem de yasal kurallara
uygun iretim i¢in gerekli bir islemdir. S6z konusu iglem; ya yag oranlar1 bilinen tam
yagli ve yagsiz siitiin karistirllmasiyla, yada krema ayirma seperatorleri araciligiyla

yapilmaktadir (Ugiincii 2002).

Peynir yapimi igin siit komponentlerinin (yaglar, proteinler, tuzlar, mikroorganizmalar
ve enzimler) siit igerisinde diizenli sekilde yer almasi gerekir. Yagi alinmis siit (%0,1-
0,2) ozellikle laktik lezzetteki peynirlerin yapimi (6rnegin quark ve laktik peynir) igin
daha elveriglidir. Ayrica lretimde yagh siit kullanilmast durumunda peynir suyu
araciligiyla yag kaybinin fazla olma olasihig: yiiksektir. Iste bu sakincayr giderebilmek
i¢in yag orani ayarlanmis hammadde yerine yagsiz siit kullanilmas1 ve yag miktarinin
elde edilen quark peynirine krema ilave edilerek arzulanan diizeye getirilmesi daha
dogru bir uygulamadir. Boylece yag kaybinin en alt diizeyde kalmasi saglanabilir (Scott
1981).

Homojenize siitlerden peynir yapmak olduk¢a zordur. Yag globiilleri kiigiikk yag
tanecikleri halinde dagilarak telemenin su salmasini engeller. Eger miimkiinse peynir

yapiminda en iyisi homojenize edilmemis siit kullanmaktir (Carrol 1982).
Quark yapiminda siite uygulanacak 1s1l islemlerin de ayr1 bir 6nemi vardir. Nitekim kisa

siireli 1sitma yoOntemi, en uygun diizeyde su baglamis quark iiretimi icin yeterli

olmamakta; diger bir anlatimla en diigiik sinereziste en yiiksek jel sikiligma
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ulasilamamakta ve dolayisiyla yliksek randiman saglanamamaktadir. Bu nedenle siitteki
serum proteinlerini yeterince denatiire edebilecek ve bunlarin kazein misellerine
baglanmasini gergeklestirebilecek sicaklik/siire kombinasyonunun seg¢ilmesi gerekir. Bu
baglamda yapilan ¢alismalar, en uygun 1s1l islem normunun ‘90°C / 15 dakika’ veya ‘95
°C | 5 dakika’ oldugunu gostermistir. Nitekim siirekli yontemlerle quark treten
fabrikalarda, 6zellikle {iretim akisinin daha verimli diizenlenebilmesi i¢in 95 °C’de 5
dakika 1sitma tercih edilmektedir. Boylece yukarida da deginildigi gibi, sicakliga
duyarli serum proteinleri biiyiik olgiide denature olur ve ayrica B-laktoglobulin ile
kazein miselleri arasinda da bir kompleks olusur. Isil islemin siitte zorunlu kildig
degisiklikler sonucu siit proteinlerinin dagiliminda, kazein fraksiyonu lehine bir yer
degistirme ortaya cikar. Diger bir anlatimla islemin ileriki evrelerinde siitiin asitle
pihtilasmasinda serum proteinlerinin bir boliimii kazein ile birlikte ¢oker; bdylece
peynir suyunda kalan protein pay1 azalir. Bu durum daha yiiksek randimana yol agar

(Ugiincii 2004).

Siit proteinleri ¢ogunlukla kolloidal halde bulunan kazein kompleksi ve serumda
¢Ozlinmiis halde bulunan serum proteinleri olarak ikiye ayrilabilir. Serum proteinleri
sicakliga kars1 kazeinden daha hassastir ve eger denatiire olurlarsa misel merkezlerini
kaplamaya ydnelir ve pihtilastirict materyalin yetenegini dnleyici rol oynar. Ozellikle a-
laktalbumin ve bazi globulinler ¢ok hizli denatiire olmaktadir. Yiiksek sicaklik
uygulamalarinda siit igersindeki sagmal tuzlar da asitli kosullarda 75°C sicaklik
uygulandiginda serum proteinlerinkine benzer olarak kazein miselindeki enzim
aktivitesini bloke edebilmektedir. Bu durum nemi ¢ok yavas birakan kesmiklere neden
olur. Boylelikle siit bilesenlerindeki proteolitik ve lipolitik reaksiyonlar normale gore

daha yavas olsa da ilerler ve yumusak kesmikler olusur (Scott 1981).

2.1.1.2 Asitlestirme ve Pihtilastirma

Siitteki serum proteinleri pH degisimlerine oldukc¢a stabildir. Dogal yapilari
bozulmadig: siirece enzim etkisine karsi da korunmus proteinler olarak kabul edilir.

Sicaklik degeri ve uygulama siiresine bagli olarak dogal konfigiirasyonlarint muhafaza

edemeyerek denatiire olurlar. Denatlire olmus serum proteinleri tepkime yetenegi
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kazanarak eger ortamda birlesebilecegi baska bir madde yoksa, molekiiller kendi
iclerinde pH, konsantrasyon ve ortamdaki iyonlara bagli olarak c¢okelti veya jel
meydana getirirler. Serum proteinlerinden B-laktoglobulin ve a-laktoalbuminin aktive
olmus molekiilleri, hidrojen kopriileri ve hidrofob baglantilar aracilifiyla kazein
misellerinin yiizeyinde siralanan, 6ncelikle k-kazein ve os-kazeinin polipeptid zincirleri
ile birlesirler. Boylece olusan yeni kompleks kazein miselleri tizerinde koruyucu kolloid
olarak gorev yapar. Yeni olusan kompleks siit mamullerinin kalitesini olumlu yonde
etkileyen Ozellikler gosterir. Her seyden Once fazla miktarda su tutma kapasitesine

sahiptir ve azalan bir sinerezis ile daha siki bir jel olusturur (Metin 2001).

Kazein fraksiyonu ise 1s1l islemlere karsi oldukca stabil olmasina (130 °C 20 d) karsin
pH degisimleri ve enzim aktivitesine hassastir. Toplam kazeinin izoelektrik noktasi
pH4,6-4,7 olarak kabul edilir. Kazeinin dispersiyon yetenegi birinci derecede pH’ya
baghdir. Siitte asitligin artmasi kalsiyum-kazeinat-fosfat kompleksinden kalsiyum ve
fosforun uzaklagsmasina ve ¢éziinmiis olarak ayrilmasina neden olur. Heniiz pHS5,2-5,3
diizeylerinde iken kazein misellerinde destabilizasyon baglar ve bu an koagiilasyonun
baglangici olarak kabul edilir. Enzim etkisi ile kazeinin koagiilasyununda ise rennin
enzimi k-kazein fraksiyonunun peptit zincirinde 105. ve 106. siradaki aminoasitler

arasindaki baglantiy1 pargalar. Boylelikle kazeinin stabilitesi bozulur (Metin 2001).

Olgunlagsmamis peynirler sadece maya peyniri olarak diistiniillmemelidir. Bu tip
peynirler, asit-maya peyniri olarak iiretilir. Ornegin maya peyniri iiretiminde rennin
etkisi %30-100 iken, asit-maya peynirinde bu etki %5-30’dur. Asitlendirmeyle olan
pihtilagtirmada Ca-iyonlar1 kazeinden ayrilip Ca-laktat’a doniistiigii igin asit-maya
peynirinde Ca igerigi (%0,6-0,9), maya peynirine (%1-2,5) gore daha disiiktiir. Taze
peynirlerde kullanilacak maya miktar1 ¢ok az tutulmalidir. Ciinkii bu peynirlerde

Ozellikle renninin neden oldugu proteoliz arzu edilmemektedir (Yetismeyen vd. 1995).

Quark iiretiminde siitiin pthtilastirilmasi, ya sadece laktik asit bakterileriyle asitlendirme
yoluyla veya laktik kiiltiir ile birlikte ¢ok az miktarda peynir mayasi (rennet)
kullanilarak gergeklestirilir. Ancak bunlardan en uygunu, yalmz laktik kiltiir

kullanilarak biyolojik asitlendirme yontemidir. Gergi kiiltiirle birlikte peynir mayasi
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kullanildiginda; protein hem cabuk pihtilagir, hem de daha siki bir piht1 olusur ve
dolayistyla peynir suyu araciligtyla olan protein kayb1 azaldigi i¢in randiman artar. Ama
Ozellikle gereginden fazla miktarda peynir mayasi enzimi katilmasi durumunda,
enzimatik proteolizle ilintili olarak, quarkin tadinda ve diger duyusal 6zelliklerinde
olumsuz yonde degisiklikler ve bu baglamda kalite kayb1 ortaya ¢ikabilir. Bu olgu,
quarkin uzun siire depolanmasi s6z konusu oldugunda daha belirgindir. Bu nedenle

katilacak peynir mayas1 miktar1 ¢ok diisiik diizeylerde tutulmalidir (Ugiincii 2004).

Quark yapiminda, pihti olusumu icin asil olarak biyolojik asitlendirme yontemi
uygulanmaktadir. Uzun bir siire alan bu islem sonucu, hem mamuliin kendisine 6zgii tat
ve kokusu hem de fiziksel nitelikleri sekillenmektedir. Daha stabil bir piht1 elde
edebilmek amaciyla, asitlik belirli bir diizeye, yaklasik 6,3 pH’ya ulastiginda, siite
peynir mayasi eklenir. 1:10000 kuvvetindeki sivi peynir mayasindan 100 litre siite 0,3-
0,5 ml kadar katilmasi, hem daha siki bir pihti olusumuna yardimci olur hem de peynir
suyu ile olan kayip miktarinda azalma saglar. Eger belirtilen miktarda peynir mayasi
kullanildiginda piht1 yeterli sikiliga ulasmiyor ve seperasyonda peynir suyu bulanik bir
goriinimde bulunuyorsa, bu durumda peynir mayasi miktart 1 ml/100 litreye
yiikseltilebilir. Ancak daha fazla peynir mayasi kullanimindan kaginmak gerekir. Aksi
halde basta ‘acilik’ olmak iizere cesitli kalite kusurlar1 ortaya ¢ikabilir (Ugiincii ve

Ergiillii 1983, Ugiincii 2004).

Siitiin asitlendirilmesi, sicak ve soguk olarak iki sekilde yapilir. 20-22 °C’de uygulanan
soguk asitlendirme, sicak asitlendirmeye (25-30 °C) gore giiniimiizde daha ¢ok
uygulanmaktadir. Sicak asitlendirmede, 26-27 °C’de %1-2 Streptococcus cremoris, S.
diacetilactis ve Leuconostoc spp. tip tereyag kiiltiirleri ilave edilir. Asitlik %0,2-0,21’¢
gelene kadar 1-3 saat bekletilir. 100 litreye 1-2 ml toz rennet karistirilir. pH 4,6-4,7 veya
asitlik %4,9-5,4 olana kadar bekletilir. Soguk asitlendirme islemi i¢in ise siite %1-2
oraninda starter kiiltiir ilave edilir ve siit 2,5- 3 saat 6n olgunlasmaya birakilir. Starter
kiiltiir miktar1 ve siitlin sicaklifi ¢ok iyi ayarlanmalidir. Ciinkii quark telemesinin
stizlilmesi sirasinda ayrilan peyniralti suyunun asitlik derecesinin 22-24 °SH veya 4,6-

4,7 pH olmasi gerekir (Scott 1981, Yetismeyen vd. 1995).
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Protein pihtilastirmasindan sonra devam eden asitlendirmede Ca-laktatlar olusmakta,
boylece Ca kopriileri maya jelinden ¢oziinmekte ve izoelektrik noktadaki saf asit-
kazeine benzemektedir. Pihtilasma yaklasik 18 °SH (5,5 pH)’lik asitlik derecesinde
baslar. Bu asitlige de 6-8 saatlik siire sonunda ulasilir. Sicak asitlendirmede pihtilasma,

yaklagik 5 saat sonra gerceklesir ve quarkin siiziilmesi ayn1 giin yapilabilir (Yetismeyen
vd. 1995).

2.1.1.3 Pihtinin Peynir Suyundan Arindirilmasi

Yumusak peynirlerin iiretiminde siit, starter kiltiir ile asitlendirilerek asit pihtisi
olusturulur. Baz1 yumusak tiir peynirlerde enzim pihtisi ile yapinin daha toplu olmasi
istenir. Olusan pitht1 72 °F (22 °C)’ yi gegmeyecek odalarda siiziilmelidir. Aksi takdirde
maya gelisimi ile birlikte gaz olusumu ve kotii lezzetli bir peynir elde edilir. Cok diigiik

sicakliklar ise peynir suyu ¢ikisini giliglestirmektedir (Carrol 1982).

Quark tiretiminde; pihtidan peynir suyunun ayrilmasi asamasinin baglangicinda, peynir
suyunun asitlik derecesinin 22-24 °SH ve pH degerinin 4,6-4,7 olmas1 gerekir. Pihtiya
iligkin s6z konusu degerler ise 20 °SH ve 5 pH’dir. Pihtidan peynir suyunu ayirmak ve
boylece quarkin kurumadde oranint %17-20’ye yiikseltmek i¢in isletmenin teknolojik
alt yapisina gore siizme bezleri veya torbalari, quark tromelleri, quark seperatorleri veya

ultrafiltrasyon teknigi kullanilarak izlenebilecek dort yol vardir (Ugiincii 2004).

Geleneksel yontemle iiretim yapan teknolojik alt yapist yetersiz kiigiik isletmelerde;
peynir suyunun uzaklastirilmasi iglemi, siizme bezlerinde ve torbalarinda yapilir. Bu
amagla pihtinin asitligi %0,55 veya pH 4,5’e ulastiginda kenar uzunlugu 6-8 cm olan
kiipler halinde kesilen pihti, ya peynir tezgahinin lizerine serilmis siizme bezlerine
aktarilir veya slizme torbalarina doldurulur. S6z konusu bu seperasyon islemi serin
kosullarda yapilir (Kosikowski 1978, Ugiincii 2004). Gergi siizme sicakliginin artmasi
peynir suyu ¢ikisint kolaylastirmakta ise de, quarkta asitligin gerekenden fazla gelisme
tehlikesi vardir. Bu nedenle siizmenin yapilacagi ortam sicakliginin 10-12 °C olmasi,
hatta gerekiyorsa siizme islemi silirecinde torbalarin arasina buz parcalar1 konulmasi

duyusal kalite baglaminda olumlu sonuglar verir. Ote yandan, birkac torbanin iist iiste
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yerlestirilmesi ve ayrica birkag saatte bir altiist edilmesi stizmeyi kolaylastiric1 etki
yapar. Peynir suyu c¢ikisint hizlandirmak igin c¢esitli tip preslerden yararlanmak
miimkiindiir. Belirtilen bu yontemle gerceklestirilen siizme islemi sirasinda iiriiniin

mikrobiyal agidan kirlenme olasilig1 ¢ok yiiksektir (Ugiincii 2004).

Filtre bezleri ile peynir alti suyunun uzaklastirilmasi oldukga eski bir yontemdir. Kaba
filtrasyondan sonra peynir alt1 suyunun ayrilmasini hizlandirmak i¢in, pnomatik veya

mekanik ¢alisan pres diizenleri kullanilir (Yetismeyen vd. 1995).

Quark tromelleri (silindirleri) ozellikle kiigiik kapasiteli isletmeler i¢in uygun
diizeneklerdir. Bunlardan roth quark tromelleri, uzun ekseni etrafinda donebilen, kapagi
stizgecli dortgen tanklardir. Bu tip tanklarda pihtilasan kitle, tankin yatay konumda
dondirtiilmesiyle hem pargalanir hem de olusan peynir suyu filtreler araciligiyla kapak
boliimiinden disar1 alinir. Elde edilen quark hemen 5-6 °C’nin altina sogutulur (Ugiincii

2004).

Quark peyniri iiretiminde, pthtinin peynir suyundan ayrilmasi isleminde yararlanilan bir
diger ekipman ise schulenburg quark yapicisidir. Birbiri i¢ine gegebilen yaklasik yarim
daire bigiminde, kemerli iki tekneden olusmustur. Ice gegebilen tekne deliklidir. Distaki
biiyiik teknede siit pihtilastirilir. Piht1 yeterince katilasinca delikli kiiciik tekne pihtiya
daldirilir. Teknenin agirligiyla olusan basing, peynir suyunun ayrilmasina neden olur.
Boylelikle ayrilan peynir suyu, pompayla ayri1 bir depoya aktarilir. Peynir suyu ¢ikist
tamamlaninca, delikli tekne yukar1 kaldirilir ve quark yigimi diger teknede kalir. Uriin
teknenin tabanindaki biiyiik delikten disar1 alinarak olabildigince hizli bir sekilde 5-
6°C’nin altma sogutulur (Ugiincii 2004).

Quark {tiretiminde pihtinin peynir suyundan arindirilmasi, normal kosullarda {iriinde
%20’den daha yiiksek oranda kurumadde diizeyine ulasilabilmesi ve bunun yani sira
kesiksiz {retim yapilabilmesi i¢in en wuygun diizeneklerden biri de quark
seperatorleridir. Giinde en az 10 ton siitii quarka isleyen kuruluslar i¢cin ekonomik olan
bu tip seperatorlerde peynir suyunu ayirma islemine baslanilmadan 6nce piht1 yaklasik

10 dakika siire ile iyice karistirilir (100-200 devir/d) ve gerekirse dayanikliligi
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tyilestirmek i¢in 60-61 °C’de termizasyon islemi uygulanabilir. Bu sirada agiga ¢ikan
peynir suyunun asitligi 25-28 °SH’dir. Sicaklig1 yaklasik 27 °C olan iiriin, bir santrifiij
pompa araciliiyla quark seperatdriine pompalanir. Seperator memelerinin topaklanmis
piht1 parcalariyla tikanmamasi igin, pithtinin bulundugu tank ile seperator arasindaki
iletim hattina bir filtre {initesi yerlestirilir. Seperator girisinin tist boliimiinde bulunan bir
on depoya gelen iiriin, buradan diizenli bir hizla seperatore beslenir. Bu boliimde pihti
besleme miktarmi1 ayarlayarak ve buna uygun bir meme diizenlemesinden
yararlanilarak; elde edilecek quarkin kurumadde orani ayarlanabilir ve beslenen miktar
bir akis debi dlgerinde okunabilir. Seperatdrde peynir suyundan ayrilan quark, seperator
trommelinin ¢evresine yerlestirilmis memelerden disar1 preslenerek alttaki boliimde
toplanir ve oradan kayarak disar1 ¢ikar. Ardindan borulu veya plakali sogutucularda 5-6

°C’ye sogutulur (Ugiincii 2004).

Quark seperatorii ile liretimde, quarkin seperatdre homojen bir kitle seklinde girmesi ve
bu arada olusan havanin alinmasi gerekir. Quark ve peynir alt1 suyu santrifiij kuvvet
etkisiyle ayrilmaktadir. Peynir altt suyu seperatdr govdesinin st kismindan disari
cikarken, govdenin i¢ duvarinda toplanan quark, ¢ikis deliginden disar1 akmaktadir

(Yetismeyen vd. 1995).

Ultrafiltrasyon tekniginin en yaygin kullanim alanlarindan biri de quark iretimidir.
Yatirim giderlerinin yiiksek olmasina karsin, enerji tiikketiminin quark seperatdrlerine
gore disiik olmasi ve ayrica yliksek randiman saglanabilmesi nedeniyle tercih
edilmektedir. Nitekim diger ayirma yontemlerinin kullanilmas1 durumunda 1 kg quark
i¢in 4,5-6 kg yagsiz siit gerekmesine karsin, UF teknigiyle yapilan iiretimde ayn1 miktar

quark icin 3,2-3,4 kg yagsiz siit yeterli olmaktadir (Ugiincii 2004).

UF teknigi ile quark iiretiminde; yagsiz veya yagl siit, kurumadde bakimindan
zenginlestirilebilmekte ve ayirict membranlar yardimiyla su ve algak molekiillii
bilesikler filtre edilmektedir. Boylelikle protein molekiillerinin tamamma yakin
kalmaktadir. Boyle bir yontemde siit, herhangi bir pihtilasma olmadan ve laktoz igerigi

yiikselmeden %40 kurumadde ve %14 protein igerigine konsantre edilebilmektedir.
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Geleneksel yontemde peynir alt1 suyu ile ayrilabilen serum proteinleri, UF ile liretimde

peynirde kaldig1 i¢in randiman ve besin degeri artigi olmaktadir (Yetismeyen vd. 1995).

Ultrafiltrasyon yontemiyle quark tlretiminde 3 farkli yontem uygulanmaktadir. Bu
yontemlerin ilkinde, quark veya peynir iiretiminden arta kalan peynir alti suyu UF
tinitesinden gecirilerek quarkta istenilen kurumadde miktarina kadar konsantre
edilmekte ve sonra bu konsantrat geleneksel yontemle iiretilen quarka ilave
edilmektedir. Ancak ilave edilen miktar %15’1 ge¢gmemelidir. Nitekim bu baglamda
yapilan calismalarda en uygun oranin %10-15 oldugu kanitlanmistir. Bu durumda
duyusal kalitesi kusursuz quark elde edilebilmektedir. Aksi halde, yani peynir suyundan
kazanilan protein konsantratindan katilan miktar %15°1 astiginda, quarkin yapist ve
kivami geleneksel quarktan farkli olmakta, kremimsi bir yap1 olusmaktadir (Ugiincii

2004).

Ikinci yéntem olarak yagsiz siit, son iiriin olarak elde edilecek quarkin kurumadde orani
diizeyine kadar UF teknigiyle konsantre edilir. Elde edilen konsantrat asitlestirilip
pihtilastirilir. Bu yontem ile UF {initesinde son derece yiiksek etkinlik ve verim
saglanabilmekle birlikte arzulanan iiriin kalitesine ulasilamamaktadir. Bunun en belirgin
nedenleri, liretim stlirecinde asitlik gelisimi ile ortaya ¢ikan degisimler ve {iriiniin daha
yiiksek oranda kalsiyum icermesidir. Nitekim geleneksel yontemlerle elde edilen quark,
110-125 mg/100 g kalsiyum icermesine karsin, yagsiz siit konsantratindan yapilan
quarkin kalsiyum miktar1 en az ii¢ kat, aym1 sekilde kiil miktar1 da iki kat daha yiiksektir
(Ugiincii 2004).

UF teknigi ile quark peyniri iiretiminde son yontem olarak siit once asitlestirilip sonra
UF tinitesinde konsantre edilir. Bu yontemle quark iiretiminde {irtin kalitesi son derece
1yl olmaktadir. Zaten UF tekniginden yararlanilarak quark {iretilen siit fabrikalarinda da
cogunlukla bu yontem tercih edilmektedir. Bu yontemde; quark yapiminda kullanilacak
yagsiz siit once 95 °C’de 5 dakika siireyle pastorize edilip asitlendirme sicakligina
sogutulur. Sonra starter kiiltiir ve ¢ok az miktarda (0,5 ml/1001t) peynir mayas: katilir.
Ancak baz1 kaynaklarda UF teknigi ile quark yapiminda peynir mayas: kullanilmasina

gerek olmadig1 belirtilmektedir. inkiibasyon siirecinde pH degeri 4,6’ya ulastiginda,
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olusan piht1 karistirilir ve ardindan termizasyon iglemi (56-60°C/3d) uygulanir. Daha
sonra ultrafiltrasyon sicakligina (38°C) sogutulan {irlin istenen kurumadde oranina kadar
ultrafiltre edilir. Kazanilan konsantrat sogutulur ve sonra diger islemler uygulanir

(Ugiincii 2004).

Quark peyniri tiretiminde, peynir suyunun uzaklastirilmasi yontemi; siit bilesenlerinin
peynire gecis oranini, dolayisiyla peynir randimanim1i dogrudan etkilemektedir. Siit
bilesenlerinin quark peynirine ge¢is oranlart Cizelge 2.3°de verilmistir. Buradan
anlasilacagi gibi ultrafiltrasyon ile quark iiretiminde verim, alisilagelmis quark
tiretimine gore %30 daha fazla olmustur. Kurumadde i¢in belirlenen yiiksek gecis orani,
her seyden Once saf protein gegis oraninin yiiksekligine bagli olup, bu oran UF-quarkta
%100 dolayindadir (Renz and Schaeuen 1987).

Cizelge 2.3 Siit Bilesenlerinin Quark, Peynir Alt1 Suyu ve Permeata Gegis Oranlar1 (Renz and
Schaeuen 1987).

Gecis Orani (% Olarak)
Siit Bilesenleri | Geleneksel Uretim | Ultrafiltrasyon Ile Uretim
Quark | Peynir Suyu | Quark Permeat
Kurumadde | 47,5 52,5 61,6 38,4
Toplam Azot | 79,2 18,9 98,2 2,8
Saf Protein 85,6 11,9 100 -

Laktoz 16,6 65,1 17,8 70,4
Kiil 26,6 73,4 57,8 42,1
Kalsiyum 22,6 77,4 80 20

2.1.1.4 Quark Peynirinin Sogutulmasi ve Standardizasyonu

Quark {iretiminde istenen kurumaddeye ulasildiktan sonra siizme bezleri agilir ve
quarkin konsistensinin iyilestirilmesi i¢in bir malaksérde homojen hamur haline
getirilir. Seperasyon sirasinda quark kitlesinin sicakligi 27 °C’ye ulasabilir. Bu sicaklik

seviyesi, quarkin asitlenmesine neden olabilir. Bundan kaginmak i¢in quark, seperator
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¢ikisinda hemen sogutulmalidir. Sogutma islemi, borulu veya plakali sogutucularda 5-6
°C’ye kadar yapilir (Yetismeyen vd. 1995, Uciincii 2004).

Kiiclik isletmelerde, teknik yetersizlikler nedeniyle paketleme sirasindaki sogutma
islemi geregi gibi yapilamamaktadir. Bu tip isletmelerde iiriin hatalarinin ¢ogu, yetersiz

sogutma ve soguk depolamadaki hatalardan ileri gelmektedir (Yetismeyen vd. 1995).

Degisik yag oranlarindaki quark peyniri tiretiminde tiriiniin belirli oranda yag i¢ermesi
gerekir. Bu amagla ya yag orani ayarlanmusg siit kullanilir, yada sonradan quarka krema
katilir. Hi¢ kuskusuz siitiin yag oraninin ayarlanmasi uygun bir se¢enek degildir. Ciinkii
tiretimin ileriki evrelerinde, 6zellikle seperasyon islemi sirasinda peynir suyuna fazla
miktarda yag gecer. Bu nedenle krema, quark peynirine seperasyondan sonra katilir.
Baz1 seperator tiplerinde kremanin eklenme islemi, iiriin trommeli terk ettikten hemen
sonra krema dozajlanmasi ile gergeklestirilir. Quark peynirine krema ilave edilmesi
islemi; cogunlukla kontinii karistiricilarda, belirli miktarda kremanin bir dozaj pompasi
yardimiyla eklenmesiyle gerceklestirilir. Bu tip bir karistirma diizenegi ile quarka ayrica
meyve, sebze ve ¢esitli baharatlar da karistirilabilir. Kesikli iiretim yapan fabrikalarda

ise krema ve quark, hizl1 yogurma yapilabilen bir teknede karistirilabilir (Ugiincii 2004).

Quarka ilave edilecek krema, ¢ig siitiin %35-40 yag icerecek sekilde separasyonu, elde
edilen kremanm 15200 kN/m? (2200 psi) basingta homojenizasyonu ve HTST prensibi
ile pastorizasyonundan sonra 5 °C’ye sogutulmasi ile elde edilir. Bu krema, mekanik
karistirict makinelerde quark ile karistirilir ve buradan paketleme makinesinin haznesine
sevk edilir (Scott 1981).

Taze quark igerisine ¢ilek, visne, ¢ay liziimii, muz gibi meyveler %15-17 oraninda
karistirtlabilir. Ayrica findik, et ve sebzeler de ilave edilebilmektedir (Scott 1981). Cogu
kez %18-19 kurumadde iceren yagsiz quarka; pastorize krema, bitkisel yag (6rn:
aycicegi yagi), recel, marmelat, meyve piiresi, seker, ¢ikolata kaplama maddesi, tuz
cesitli baharatlar, maydanoz, dereotu, pirasa ve benzerlerinin katilmasiyla yagsiz yada
yagl quark iriinleri hazirlanmaktadir. Ayrica kurumadde orani1 daha yiiksek olan quark

tiplerinin yag oran1 da artirilarak, tam yagli taze peynirler, krema peyniri veya krema
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peyniri esasli taze peynir cesitleri iretilebilmektedir. Bu amagla kullanilacak olan
kurumaddece zengin quark peyniri, seperasyon islemi oncesinde pihtinin 40-50°C’ye
1isitilmast veya presleme islemi ile elde edilebilir. Kuskusuz UF teknigiyle kazanilan
protein konsantratindan yararlanilarak da daha yiiksek oranda kurumadde igeren quark
peyniri retilebilir. Bu tiir triinlerde; o6zellikle krema peyniri gibi taze peynir
cesitlerinde daha kat1 bir konsistense ulasilabilmesi i¢in, siit yaginin tereyagi katilarak

saglanmasinda yarar vardir (Ugiincii 2004).

‘Quark krem-dessert’ olarak bilinen, kremimsi ve kopiiksii konsistense sahip olan
gidalarin iiretimi de giderek yayginlagmaktadir. Bu tiir tirtinlerin hazirlanmasinda azot
yahut karbondioksit gazi veya ¢irpma krema kullanilarak tiriinde %25-30 diizeyinde bir
hacim artis1 saglanabilir. Uriindeki hacim artisini kalic1 hale getirebilmek icin cesitli
hidrokolloidler, 6rnegin %0,8-1 oraninda jelatin kullanilabilir. Bu amagla hazirlanan
jelatin ¢ozeltisi iyice kabardiktan sonra 60 °C’ye 1sitilir ve 30°C’ye sogutulur. Stabilizor
madde heniiz sogutulmamis, yaklasik seperasyon sicakligindaki {irlin igerisine bu
sicaklikta katilir. Boylece stabilizoriin topaklagsmasi onlenir. 15 °C’nin altina sogutulan
tiriine gaz verilerek veya cirpma krema eklenerek kopiirme, hacim artigi saglanir.
Kopiirtme isleminin 15 saniye i¢inde tamamlanmasi gerekir; daha uzun siireler g¢esitli

yapisal kusurlara yol acar (Ugiincii 2004).

2.1.1.5 Quark Peynirinin Ambalajlanmasi

Quark yapiminda ister kisa ister uzun yontem kullanilsin quarkta ilk giin pH’nin
yaklasik 4,5 olmasi istenir. Ambalaja dolum sirasinda pH’nin 4,4-4,55 arasinda,
asitligin 45-55 °SH olmasi gerekmektedir (Uysal vd. 2001).

Paketlemede herhangi bir bulasmadan sakinmak i¢in her tiirlii hijyenik kosullara
uyulmali ve kaplarda ‘tepe boslugu’ kalmayacak sekilde doldurma yapilmalidir.
Ozellikle yiiksek oranda yag iceren quarklar, PVC ve poliester plastik kaplara
paketlenebilir. Ayrica oksidasyon ile ortaya ¢ikan tat degisikliklerinde, 15181 katalitik
etkisinden korunmak icin renkli ambalajlarin kullanilmasi tercih edilmektedir (Ugiincii

ve Ergiillii 1983).
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Quark peyniri iiretiminde islem parametreleri Cizelge 2.4’de verilmistir (Ugiincii 2004)

Cizelge 2.4 Quark Peyniri Uretiminde Uriin ve Islem Parametreleri (Ugiincii 2004).

. Stirekli Yontem Siirekli Yontem Kesikli Yontem
Islemler .y
(Quark Seperatorii) (UF Teknigi) (Stizme Torbast)
95 °C/5d
Isitma 95 °C/5d 95 °C/5d
(72-85 °C/15d)
Asitlestirme
20-22 °C
Sicakligina 27-30 °C 18-24 °C
(26-28 °C)
Sogutma
2-3 saat
On 2-3 saat pH 6,4-6,55’¢ 1-3 saat
Asitlestirme pH 6,4-6,55’¢ kadar kadar pH 6,4-6,55’¢ kadar
18-24 °C, 15-20 saat
20-22 °C, 16-17 (6-8 saat sonra jel
Asil
27-30 °C, saat Kenar uzunlugu
Asitlestirme ve
13-15 saat (26-28 °C, 14-15 10-20 cm olan kareler
Pihtilagtirma ) .
saat) halinde kesilir.)
Tankta karistirilir
(100-200 rpm),
Tankta karistirilir
Pihtinin pH degeri 4,5
(100-200 rpm), P1iht1 kesildikten sonra
. Peyniraltt suyunun
P1iht1 Isleme . i Pihtinin pH degeri par¢alama islemi
asitlik derecesi 26-28
o5 4,6 stirdiiriilmez
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Cizelge 2.4 (Devam) Quark Peyniri Uretiminde Uriin ve Islem Parametreleri (Ugiincii 2004).

27-30 °C’de quark

Siizme torbalarinda;

Konsantre seperatori ile (P1ht1 37-40 °C’de UF
o basing uygulanur,
Etme 40-50 °C’ye nitesinde -
torbalar gevrilir
1sitildiktan sonra)
Quarkin <5°C1s1 <5°Cs1
L o <10 °C soguk depoda
Sogutulmasi degistiricilerde degistiricilerde
Quarkin
Kurumadde %19-20 %17-19 %20-30
Orani
Topaklanmis yapi,
] Koyu kivamli hafif ] ]
Koyu kivamly, tiretim o ) konsistensin
Quarkin o kremimsi, tretim . o
. | hattinda iyi iletilebilir, diizeltilmesi icin
Konsistensi . hattinda iyi o
tasinabilir. . delikli disklerden vb.
taginabilir. o
gecirilir.
Quarkin yag Seperasyon ve UF ve sogutma
) ) ) ) Baslangigta siitte
oraninin sogutma isleminden isleminden sonra
yapilabilir.
ayarlanmasi sonra krema katilir krema katilir.

2.1.2 Quark Peynirinin Raf Omrii

Quark peyniri; kahvaltida yenilebildigi gibi, eritme peyniri tiretiminde de kullanilabilen,

cesitli gidalarla karnistirilarak; turta, pasta, kek, ¢orek, corba, omlet, puding, salata ve

benzerlerinin hazirlanmasinda degerlendirilebilen bir triindir. Quark peyniri tretimi

bugiin birgok tilkede biiyiik bir endiistri kolu haline gelmistir. Normal peynirin aksine

kazein ile birlikte serum proteinlerini de igeren, kalsiyum ve fosfor bakimindan son

derece zengin bir siit mamulii olan ve bu baglamda 6zellikle ¢ocuklar, yashlar ve

hamileler i¢in dnerilen quarkin raf 6mrii 2-10 °C’de 1-3 hafta kadardir. Ancak bu siireyi

uzatmak,

10 °C’den diisiik depolama kosullarinda en az 8 haftaya c¢ikarmak

miimkiindiir. Bu amagla steril kosullar altinda aseptik tiretim, Kimyasal koruyucu madde

kullanilmas1 ve termizasyon ydntemleri uygulanabilmektedir (Ugiincii 2004).
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Aseptik iiretim uygulamalartyla quarkin raf omriinii uzatmak olanakli ise de; bu tiir
tekniklerin hem yatirnrm, hem de iiretim giderlerinin yiiksek olmasi nedeniyle iiriin

pahaliya mal olmaktadir (Ugiincii 2004).

Quark ve quark esasli gidalarin iiretiminde gesitli antimikrobiyal ajanlar kullanilarak
iiriiniin stabilitesini uzun siire koruyabilmek olanaklidir. Kuskusuz bu baglamda dikkat
edilecek en 6nemli noktalar; kullanilacak katki maddelerinin yasal izinli olmasi1 ve
belirtilen miktarlar disinda kullanilmamasidir. Cesitli iilkelerde bu tiir peynirler i¢in izin
verilen koruyucular sorbik asit ve potasyum sorbattir (Ugiincii 2004). Tiirk Gida
Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebliginde
yumusak peynirlerde koruyucu olarak Sorbatlarin 1000 mg/kg, Propiyonik Asit ve
Propiyanatlarin ise sadece ylizey uygulamalarinda QS prensibine gore kullanilabilecegi

bildirilmektedir (Anon. 2008).

Quarkin dayanikliligin1 artirmaya yonelik uygulamalardan biri de termizasyondur. Bu
islemde yararlanilan sicaklik / siire normlar1; 6zellikle iriiniin pH degerine, kurumadde
ve yag oranina bagli olarak belirlenir. Ancak quark {iriinlerinin termizasyonu
cogunlukla 55-75 °C’de 30-60 saniye siire ile gerceklestirilir. Kurumadde orani %40’a
kadar olabilen yagsiz ve yagli normal quark peyniri i¢in ise bu degerler, 1sitma sicakligi
<60 °C ve pH degeri <4,2 olmak {izere sinirlandirilmistir. Belirtilen degerlere
uyulmadiginda iirlin gereginden ¢ok katilasir ve ‘kumlu yap1’ olarak belirlenen kusur
ortaya cikar. Quarkin termizasyonu isleminde; seperasyon isleminden once pihtiya
termizasyon uygulanabilir veya elde edilen quark dogrudan yada dolayli 1sitilarak
termize edilebilir ve ardindan sicak dolumla veya aseptik soguk dolumla ambalajlanir

(Uciincii 2004).

2.1.3 Quark Peynirinin Duyusal Ozellikleri

Her peynirden beklenen baskin bir tekstiirel nitelik vardir. Peynirlerin gériiniisii onlarin

lezzetinden once takdir edilir (Gunasekaran and Ak 2003).
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Peynirin aromasi, ¢ogunlukla olgunlagtirma asamasinda ortaya c¢ikan ucucu
bilesiklerden olusur. Bu bilesenler, esterler, yagl asitler, aldehitler, ketonlar, alkoller,
aminler, hidrojen siilfiir bilesikleri ve amonyag1 kapsar. Aldehitler, ketonlar ve alkoller

muhtemelen aroma gelisiminde daha 6n plandadir (Scott 1981).

Quark; yumusak, macun kivaminda, siiriilebilir 6zellikte, porselen beyazindan krema
sarisina kadar degisen renkli, hafif eksimsi tatda ve olgunlastirilmadan tiiketilen bir taze

peynir cesitidir (Ugiincii 2004).

Degisik  yontemlerle elde edilen quarklarin tiiketici tarafindan  begenilip
begenilmeyecegini belirlemek amaciyla numunelerde ‘kabul ve tercih testleri’ yapilmis
ve bunun icin de ‘ikili kiyaslama testi’, ‘siralama testi’ ve ‘tek Ornek testi’
kullanilmistir. Bu testler sonucu, yagsiz siitten islenen ve krema eklenmeyen
numunelerin kabul edilmedigi, bu tiir numunelerin kuru ve yavan, yapilarinin taneli
oldugu ve oOzellikle damaga yapistigi, ekmege siiriilebilme niteliklerinin son derece
yetersiz oldugu belirlenmistir. Buna karsin kurumaddesinde %30-40 yag iceren quark
numuneleri tercih testlerinde ilk siray1 almiglardir. Bu grup quarklardan 6zellikle peynir
mayast eklenmeksizin imal edilenlerinin, tatlarinin hos ve hafif eksimsi, ekmege
stiriilebilme niteliklerinin ¢ok iyi ve serum ayrilmayan bir yapida olduklar1 gozlenmistir

(Ugiincii ve Ergiillii 1983).

Uysal vd. (2001), quark peynirinin duyusal nitelikleri iizerine yaptiklar1 ¢alismada
iiretilen UF quark, ilk giin yavan ve tatsiz bulunmustur. Ancak yap1 nispeten diizgiin ve
yaglt oldugundan ekmege siiriilebilme 6zelligi iyi olarak degerlendirilmistir. Ancak
quark peyniri mikser ile ¢irpilmasina ragmen istenen homojen yap1 saglanamamistir. En
1yi tat algilamasi 7. giinde olusmus ve siiriilebilme yetenegi yliksek bulunmustur. 14.
giinde baz1 6rneklerin yiizeyinde maya-kiif gelisimi gozlenmistir. Buna ragmen ekmege

stirlilmesi daha kolay olmus, ilk giin rastlanan taneli yap1 gézlenmemistir.

Quark {iretimi agamasinda pithtinin yeterli ¢irpilmasi saglanir veya pihti homojenize

edilebilirse yap1 ve ekmege siiriilebilme 6zelligi daha ¢ok gelistirilebilir. Ayrica istenen
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aromanin olusmasi ic¢in quark iretimi sirasinda asitligin ylikselmesi saglanmalidir

(Uysal vd. 2001).

Renz and Schaeuen (1987), geleneksel yontem ve UF yontemiyle elde edilen quark
peynirlerinin duyusal niteliklerini karsilastirdiklar1 ¢aligmalarinda; UF quark ile
geleneksel quark arasinda goriiniis, koku, yapi (doku) oOlgiitlerinde 6nemli farklar
olmadigini belirlemislerdir. Buna karsilik UF-quarkin tadinin, geleneksel olarak iiretilen
quarktan daha kotii oldugunu tespit etmislerdir. Bu durumun UF-quarkta yiiksek
miktarda bulunan ve aci tada neden olan kalsiyumdan ileri geldigini belirtmislerdir.

Elde edilen sonuglar Cizelge 2.5.’te sunulmustur.

Cizelge 2.5 Geleneksel ve UF Quarkin Duyusal Degerlendirilmesi (Renz and Schaeuen 1987).

Olgiitler Puanlar
Geleneksel Quark UF-Quark
Gorliniis 5 4
Doku 4 3
Koku 5 5
Tat 5 3

UF quarkin duyusal kalitesini diizeltmek i¢in retantattaki kalsiyum oranini diisiirmek
gerekir. Bunun i¢in de kalsiyum, ultrafiltrasyondan 6nce kolloidal formdan ¢dziinmiis
forma doniistiiriiliir ve boylece membrandan gegerek permeat ile birlikte akip gider.
Kalsiyumu ¢oziinebilir hale getirebilmek ig¢in siitiin ultrafiltrasyondan o6nce pH
degerinin disiiriilmesi, diigiik sicakliklarda bir siire depolanmasi, NaCl veya glukonik
asit-lakton katilmas1 gerekmektedir (Renz and Schaeuen 1987).

Quark serumundan ultrafiltrasyon yontemiyle elde edilen retantatin (%17-18 toplam
kurumaddeli) geleneksel yolla elde edilen quarka %2-6 oraninda katilmasi aroma ve
konsistensi artirmaktadir. Siitiin pihtilagtirtlmadan 6nce ultrafiltrasyonla koyulastirmast,
iiriinde ac1 bir tat ve kpiigiimsii bir konsistense yol acar. Uretim esnasinda %1,5 starter

kiiltiir ve 0,25 ml/100 1t peynir mayas:1 kullanarak pihtilagtirdiktan sonra ultrafiltre
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edilmesi diizgiin bir konsistens ve hafif laktik bir aroma elde edilmesini saglamaktadir
(Giirsel ve Giirsoy 1988).

Olgunlagsma, peynir T{retiminden sonra depolama esnasinda mikrobiyolojik Ve
biyokimyasal reaksiyonlarin olustugu dogal bir siirectir. Olgunlagma ile bazi yumusak
peynirler (krem peynir, quark) de dahil olmak {izere benzersiz tatlar, doku ve goriiniis
elde edilir (Gunasekaran and Ak 2003).

Quark ve quark esash iriinlerin dayanikliligin1 artirmak amaciyla g¢esitli stabilizorler
kullanilabilmektedir. Stabilizor kullanimiyla {iriiniin viskozitesi artar, reolojik 6zellikleri
diizelir, sinerezis smirlanir ve bu baglamda {iriiniin su salmasi Onlenir, suyun
baglanmasiyla su aktivitesi (ay<0,96) diiser. Dolayisiyla kimi mikroorganizmalarin
gelismesi gliglesir, termizasyon islemi sirasinda topaklanma olmaz ve bununla ilintili

olarak ‘kumlu yap1’ denilen kusur olusmaz (Ugiincii 2004).

Quark iiretiminde en yaygin kullanilan stabilizorler: pektin, nisasta, jelatin, kegiboynuzu
cekirdegi unu, bazi seliiloz tiirevleri ve agar agar gibi maddelerdir. Katilacak miktar
%0,1-0,5 arasinda degisir. Bu maddeler ya fermentasyon Oncesi siite, yada pihtiya
eklenirler. Stabilizor, suda ¢oziildiikten sonra veya yiiksek turbulenz altinda iiriine kuru
olarak serpilmek suretiyle iiriine ilave edilebilir. Quark esasl tatlilarda stabilizor, seker

ile 1:4 oraninda karistirilir, sonra esit miktar su veya siitle karistirilarak eklenir (Ugiincii

2004).

Transglutaminaz enzimi (Tgaz), protein zincirindeki GIn ile Lys arasinda c¢apraz
baglanmalar gerceklestirir. Bdylelikle olusan protein  modifikasyonu ile disiik
viskoziteli protein ¢bzelti ve/veya dispersiyonlarinda; jel yapr olusturma, mekanik
dayanimi artirma, diisiik yag — protein igerisinde mekanik yapi olusturma, var olan
yapiya eksikligi duyulan amino asit katilimini saglama, tekstiirel deformasyonu ve gida
katki  maddeleri  kullanimin1  azaltma veya tamamen ortadan kaldirma
saglanabilmektedir. Bu enzim sayesinde 1s1 yoluyla jellesmeyen proteinler
jellesebilmekte, yiiksek sicaklikta eriyen jeller, mikrobiyal transglutaminaz

jellesmesinden sonra erimemekte, yag emiilsiyonundaki proteinler, seker ve/veya
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sodyum Klorid varhiginda jellesebilmektedir. Kazeininin, Tgaz i¢in iyi bir substrat
oldugu bilinmektedir. Baz1 uygulamalarda siit proteinlerinin viskoelastik yapisini ve
jellesmesini modifiye etmek amaciyla mikrobiyal Tgaz kullanilmaktadir. Enzim
kullanim1 ile 1sil islemin birlikte kombinasyonu sonucu, p-laktoglobulin veya
emiilsiyonlarinin tizerinde elastik yapr ve daha gii¢lii jel yapisi olusur. Ancak bunun
yan sira Tgaz uygulanmis B—laktoglobulinin reaktivitesinin sodyum kazeinattan daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Tgaz reaksiyonu ile kazeinden isiya direngli sert jel

olustugu gozlenmistir (Yiiksel ve Erdem 2008).

Kuraishi et al. (1997), quark iiretiminde transglutaminaz kullanimi iizerine yapilan
caligmalarinda; Klasik yontemle iiretimi gergeklestirilen quark peynirine 5 {inite gram
protein basina (5U/gp) Tgaz ilave etmislerdir. Kontrol iiriiniindeki hafif islak ve
pargalanabilir yap1, Tgaz ilave edilen orneklerde gozlenmedigi ve daha diizgiin tekstiir

elde edildigi belirtilmektedir.

2.1.4 Quark Peynirinin Kalite Nitelikleri

Quark peynirinin raf émri siiresince kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler

Cizelge 2.6’da verilmistir (Uysal vd. 2001).

Cizelge 2.6 Quark Peynirinin Kimyasal Ozellikleri (Uysal vd. 2001).

Raf Omrii (Giin)
Analizler 1 7 14
% Kurumadde | 20,37 | 20,9 | 20,733

% Yag 8,133 8,2 8,533
SH 28,537 | 41,453 | 41,427
pH 4,9 4717 4,4

% Protein | 10,516 | 10,671 | 10,826
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Peynirler icerdikleri besin 6geleri ile mikroorganizma faaliyeti i¢in uygun goziikseler de
katilan tuz orami ve Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis, L.helveticus ve
L.lactis tarafindan olusturulan asit ile bir¢ok mikroorganizmanin gelisimi
baskilanmaktadir. Ancak yine de basta maya ve kiifler olmak iizere, baz
mikroorganizmalar peynirlerde geliserek istenilmeyen degisimlere yol agarlar (Gokalp
ve Con 1997).

Uysal vd. (2001), quark peyniri {izerine yaptiklar1 ¢alismalarinda; kegi siitiinden yapilan
UF quark oOrneklerinde, maya-kiif sayisini 14 giinliik raf dmriinde ortalama 3.671
log.adet/g olarak tespit etmislerdir. Uretimin 1. giiniinde 2.845 log.adet/g, 7. giiniinde
3.591 log.adet/g, 14. giiniinde ise 4.576 log.adet/g maya-kiif tespit etmislerdir.
Calismalarinda; maya-kiif sayisinin depolama siiresince artan bir seyir i¢inde oldugu,
14. giin baz1 6rneklerin yiizeyinde maya-kiif tabakasi gozlendigini bildirmislerdir. Raf
omrii boyunca quark peynirinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin degisimi Cizelge 2.7’de

verilmistir.

Cizelge 2.7. Quark Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (log. adet/g) (Uysal vd. 2001).

Raf Omrii (giin)

1 7 14
Maya-Kif 2,845 | 3,591 | 4,576
Proteolitik Bakteri | 4,166 | 4,690 | 4,125

Staphylococcus - - -
Lipolitik Bakteri | 3,898 | 3,426 | 4,584

Koliform - - -

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkindaki Teblige gore peynirlerde; Enterobacteriaceae sayisinin en ok 10° kob adet /
gr, S.aureus sayisinin en ¢ok 10? kob adet /g olmasi, Salmonella, L.monocytogenes ve
E.coli O157:H7 mikroorganizmalarinin 25 gramda bulunmamasi gerektigi
belirtilmektedir (Anon. 2010).
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Quark tiretiminde sik rastlanan problemler yiiksek nem, kontaminasyon sonucu lezzet
bozukluklari, kesmikte gerceklesen yiiksek proteolitik aktivite ve partiden partiye
degisen kalite normlaridir (Scott 1981). Quark peynirinde goriilen kalite bozukluklar1 ve
nedenleri Cizelge 2.8’de verilmistir (Anon. 1998).

Cizelge 2.8 Quark Peynirinde Goriilen Kalite Bozukluklari (Anon. 1998).

Kalite Bozuklugu Nedenleri

Kirli, iyi yikanmamis alet-ekipman, torba vs.

kullanilmasi

Kullanilan siitiin iyi kalitede olmamast

Mayamsi ve Bayat Tat
Uygun olmayan sicakliklarda uzun siire
depolama
Maya miktariin fazla olmasi
Aci Tat Mayalama sicakliginin yliksek olmasi

Yetersiz Sogutma

Maya Kontaminasyonu
Yapiskan, Civik, Fermente

Olmus Tat

Yetersiz Sogutma

Mayalamadan Once Yiiksek pH

Eksi Tat

Serumun Cok Yavas Ayrilmasi
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2.2 Aromatik Bitkisel Yaglar

Tikettigimiz gidalarin besleyici olmasi, kaliteli bir yasam siirdiirebilmemiz i¢in sarttir.
Besin kalitesinin yiiksek olmasi, yasam kalitesinin de yliksek olmasinin bir nevi 6n
sartidir. Gegtigimiz yiizyilda, beslenme ve gida konusunda gelistirilen yanlis konseptler,
goriiniim acisindan ¢ekiciligi yiiksek ama besin degeri diisiik {iriinlerin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Endiistriyel {iretim esnasinda islemden gecirilen gidalar, islem geregi o
gilin i¢in 6nemi tam olarak bilinmeyen bazi 6nemli 6zelliklerini yitirmislerdir (6rn.,
kepeksiz un, yagi alinmig siit, margarin, vs.). Bu durum, toplumda yanlis beslenme
aligkanliklarini gelistirmis ve eksik beslenmenin getirdigi sonuglar saglik sorunlari
olarak karsimiza ¢ikmustir. Son yillarda farmakognozi ve gida biliminde bas dondiiriicti
gelismeler ve buluslar gergeklesmistir. Bu gelismeler; gida iirlinlerine viicudumuz i¢in
yararli bazi dogal maddelerin, ekstrelerin veya kimyasallarin katilmasiyla eksik

beslenme sorunlarinin giderilmesi fikrini dogurmustur (Baser 2002).

Peynir iiretiminde dogal tat ve koku maddelerinin kullanimi diinya iizerinde olduk¢a
yaygindir. Taze veya kurutulmus olan otlar, baharatlar veya bunlarin ekstraktlar1 bu
grupta yer almaktadir. Bu maddeler genellikle pihti kesildikten ve peynir suyu
aktarildiktan sonra telemeye ilave edilmektedir. Son yillarda baharat ve baharat benzeri
bitkiler {izerinde yapilan arastirmalarda; gida maddelerine katilmakta olan suni
koruyucu ve tatlandiricilarin terk edilip yerine baharatlarin kullanilmasi gerektigi
goriisii ileri stiriilmektedir. Baharatlarin, baharat ekstraktlarinin ve esansiyel yaglarinin
antibakteriyal, antifungal ve antioksidan oOzelliklere sahip olduklari belirlenmistir.
Baharat ve baharat ekstraktlarmin peynire katilmasinin asil gayesi, peynire aroma
kazandirmak, peynirin mikroorganizma yiikiinii azaltarak onu daha saglikli hale
getirmek, dayanikliligr artirmak ve peynire katilacak tuz miktarmi distlirerek fazla

tuzdan kaynaklanan yap1 bozuklugunu engellemektir (Ayar ve Akyiiz 2003).
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2.2.1 Vanilya (Vanilla planifolia) Yag:

Vanilya, orkide familyasinda yer alan yenilebilir ¢igekli bir bitkidir. Tropikal bir orkide
olan vanilyanin, diinyada 150 ¢esiti bulunmasina karsin sadece Bourbon ve Tahiti tipleri
ticari olarak kullanilmaktadir (Ghazali 2006). Bourbon vanilyasi; Madagaskar,
Komoros gibi Hint okyanusu adalarinda yetistirilen bitkilerden elde edilen vanilyalara

verilen genel bir addir (Batu ve Elyildirim 2009).

Dogal vanilin, vanilya tanesinde agirlik¢a % 2'lik bir oran teskil etmektedir. Baslica
krema, kek ve diger gida iiriinlerinde kullanilan vanilya, ya dogrudan iiriine katilmasiyla
veya sivi preparatta vanilya tanelerinin pisirilmesiyle {irlinlere katilmaktadir. Eger
vanilya taneleri ikiye yarilip katilirsa, tane igindeki giiglii aromalar, preparatlara daha iyi
karisabilmektedir (Batu ve Elyildirim 2009).

Vanilya yetistirilmesindeki zorluklar nedeni ile safrandan sonra en pahali baharat
cesitidir. Ancak gidalarda aroma verici olarak ve parfiim sanayindeki kullanim alanlar1
dolayist ile yaygin bir ticareti vardir. Vanilya oziitiinde bir¢ok bilesik yer almasina
karsin  karakteristik lezzet ve wvanilya kokusundan sorumlu 4-hidroksi-3-
metoksibenzaldehit kimyasal yapisindaki vanilindir. Vanilya ucgucu yagindaki etkili
diger kiiciik bilesen ise piperonal (heliotropin)’dir. Piperonal miktar1 dogal vanilya
kokusunu etkilemektedir. Vanilin ilk kez 1858 yilinda Gobley tarafindan vanilya
kabugundan izole edilmistir. Vanilya 6ziitii tohum kabugundan elde edilir ve farkl
bilesikler igeren bir karisimdir. Sentetik olarak elde edilen 6ziit ise etanol temelli bir
fenolik bilesik olup yiiksek saflikta elde edilebilmektedir. Vanilya basta dondurma
olmak {iizere ¢ikolata, muhallebi, karamel, kahve gibi gida maddelerine aroma verici ve
lezzet tamamlayici olarak kullamlmaktadir. In-vitro ¢alismalarda vanilyanm
antibakteriyal 6zellikleri de tespit edilmistir. Vanilya, vanilin ve esansiyel yaglari aroma

terapide de kullanilmaktadir (Int.Kyn.1).
Vanilya ugucu yag1 genellikle solvent ekstraksiyonu ile elde edilir. Bu sekilde verim

yaklasik %5°dir. Ancak solvent ekstraksiyonunda metanol, etanol, hekzanol, ve diger

organik ¢oziiclilerin kullanilmasi sebebi ile insan sagligi acgisindan giivenilirlikleri
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tartisilmakta olup s6z konusu yontemin insanlarda hepatit ve bobrek rahatsizliklarina

sebep olabilecegi arastirilmaktadir (Ghazali 2006).

Vanillia planifolia bitkisinin antimikrobiyal aktivitesi bilimsel olarak dogrulanmamaistir.
Ancak yapilan arastirmalarda, bitki ekstraktlariin  antimikrobiyal etkileri
goriilmektedir. E.coli ve onun mutantt K12, P.vulgaris, E.aerogenes, B.cereus,
S.faecalis, K.pneumoniae ve S.typhi mikroorganizmalarinda, vanilya bitki ekstraktinin
antimikrobiyal etkisi tlizerine yapilan calismada; ekstraktin, genis spektrumlu bir
antimikrobiyal etkisinin oldugu tespit edilmistir. Bitkinin yaprak ve kok ektraktlarinin
ayr1 olarak incelendigi ¢aligmada her iki ekstraktin da inhibitif yonde eylem gosterdigi
tespit edilmistir. Bir baska ¢alismada; Pseudomonoas aeruginosa bakterisinin sentetik
ilaglara oldukg¢a diren¢li olmasina karsin bitkinin yaprak ekstresine karsi oldukca
duyarli oldugu tespit edilmistir. Goriildigi gibi vanilya bitkisi potansiyel
antimikrobiyal bilesikler igermektedir (Shanmugavalli et al. 2009).

2.2.2 Portakal (Citrus sinensis) Kabugu Yag

Portakal, Terebinthales takiminin Rutaceae familyasinin Citrus cinsine mensup odunsu
bir bitkidir. Portakal (Citrus sinensis L.) kabuklarindan portakal esansi elde edilir.
Bitkinin kabuk, ¢igek ve yapraklarindan parfiimeride koku ve lezzet vermekte kullanilan
ucucu yaglar elde edilir. Organik asitler, sekerler ve C vitamini yoniinden zengindir.
Ayrica ilaglarin terkibine de girerler. Portakal cigeklerinin kaynatilmasindan elde edilen
su, spazm giderir. Portakal kabuklarindan yapilan surup ise mide hastaliklarinda
kullanilir. Soguk alginligi, grip ve nezlede faydali oldugu ve cildi giizellestirdigi
bilinmektedir (Durnaoglu 2006).

Turunggiller; vitamin C, folik asit, potasyum ve pektinle birlikte bir¢ok aktif
fitokimyasallar1 igerir. Bununla birlikte turunggil kabuklarmin vitamin C igerigi,
turunggil meyve suyuna gore daha fazladir. Ayrica kabuk; d-limonin, hesperidin,
naringin ve aropten gibi aktif komponentleri daha fazla icermektedir. Bunlar arasinda d-
limonin kanserojen o6zellik gosteren bilesiklere karst koruyucu kimyasal etki

gostermektedir. Ayrica birkag reaksiyon mekanizmasi ile de antitiimor ozelligi de
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gostermektedir. Hesperidin ve naringin potansiyel kimyasal koruyucu ajan olarak test
edilmistir. Ayrica yine turunggil kabuklarinin deri kanserini azaltici etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Turunggil kabuklar1 yesil kiife sebep olan Penicillium digitatum’a ve

mavi kiife sebep olan P.italicum’a kars1 da kullanilabilmektedir (Turhan vd. 2006).

Turunggil kabuk yagmin bizzat kendisi meyve suyunun duyusal niteliklerini olumsuz
yonde etkiledigi gibi, asir1 miktarda terpen igerigi nedeniyle oksidasyona egilimi de
fazladir. Bu nedenle turunggil suyu fiiretimi sirasinda degerli bir yan iirlin olarak

ayrilmaktadir (Turhan vd. 2006).

Turunggil kabuklarmin renkli kisimlarindan elde edilen yag, 100°den fazla bilesikten
olugmaktadir. Bu yaglarin bilesimi; terpenhidrokarbonlar, oksijenlenmis bilesikler ve
ucucu olmayan bilesikler olmak {izere 3 grupta toplanmaktadir. Oksijene olmus
bilesikler, turunggillerin tadinda 6nemli rol oynar. Oksijenlenmis bilesiklerin miktari,
meyvenin g¢esitine, isleme metoduna, olgunluguna, cevre sartlarina, asil kaynagina ve

agacin gelisimine baglidir (Turhan vd. 2006).

Turunggil yaglari; terpenik hidokarbonlar, alkoller, ketonlar, aldehitler, oksijenlenmis
bilesikler ve diger bilesikleri igeren kompleks bir karisimdir. Turunggil yaglarindaki
onemli bazi bilesikler; a-piren, B-piren, mirisin, limonin, y-terpiren, valensen, sabinen,
neral ve geranialdir. Bir monoterpen olan limonin; lime (yesile bakan bir ¢esit limon) ve
diger turunggil yaglarinin ana bilesigidir. Turunggil kabuk yaglarinda terpen miktari
daha fazla iken sesquiterpen igerigi daha azdir. Turunggil kabuk yaglarinin bilesiminde
yer alan maddeler ve oranlari, yagin karakteristik tat ve koku profilini etkilemektedir
(Turhan vd. 2006).

Antibiyotik direncinin gelismesi hakkinda artan endiselerden dolayi alternatif stratejiler
gelistirme g¢alismasi yapan Amandeep et al. (2009), turunggil kabuklarinda patojenik
bakterilerin gelisimini engelleyen veya bu bakterileri yok eden giiclii antimikrobiyal
Ozellige sahip esansiyel yaglari incelemislerdir. Calismalarinda; E.coli ve B.subtilis

mikroorganizmalarina kars1 portakal kabugu yaginin etkili oldugunu tespit etmislerdir.
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2.2.3 Biberiye (Rosmarinus officinalis) Yagi

Biberiye (Rosmarinus officinalis L.), Lamiaceae familyasina ait énemli bir tibbi ve
aromatik bitki tlriidiir. Misir, Mezopotamya, Cin ve Hindistan’da uzun yillardir tarimi

yapilmaktadir (Banyai et al. 2003).

Eski Yunan ve Romalilar tarafindan ¢ok iyi bilinen biberiye, hem mutfakta hem de tibbi
tedavi amacl olarak kullanilmistir. Ayrica “baglilik” sembolii olarak kabul edilmis ve
diigiin torenlerinde gelin tacina takilmistir. Terapi etkisi antik ¢aglardan beri
bilinmektedir. Hasta odalarinda yakilmak suretiyle havanin temizlenmesinde

kullanilmistir (Aysel 2008).

Biberiye; Akdeniz kiyisinda, kalkerli tepelerde, siirekli yesil kalan, dogal olarak
yetisebilen ¢ok yillik bir bitkidir. Biberiye; 1,8 metre uzunlukta, linear diziligli ve dar
yaprakli bir bitki tiiridiir. Akdeniz iilkelerinde, ABD ve Ingiltere’de iiretilmektedir.
Biberiye bitkisi; 9-28 °C’de, 4.5-8.7 toprak pH’sinda, kayaliktan kumlu topraklara
kadar toleransli olarak yetisebilmekte, kis sonu ve ilkbahar baslarinda
ciceklenebilmekte, ciddi hastalik ve zararlisi olmamakla birlikte sert kis kosullarina
dayanmamaktadir. Kiiltiirii yapilabilmekte veya dogal floradan yilda bir veya iki kez
hasat edilebilmektedir. Biberiye; bilesimindeki ugucu yagdan kaynaklanan hos bir
aromaya sahip olmasi nedeniyle, ozellikle Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerinde
yaygin olarak kullanilan baharatlardan biridir. Biberiye; kozmetik endiistrisinde

kolonya, losyon ve sampuan yapiminda da kullanilmaktadir (Aysel 2008).

Yurdumuzda dogal olarak yetisen biberiye; kusdili, hasalban, akpiiren (Rosmarinus
officinalis L.) adlariyla da bilinen, tibbi, aromatik bir bitki tiiriidiir. Biberiye 50- 100 cm
boyunda, ¢ali goriiniimiinde, kis aylarinda yapragini dokmeyen, ¢igekleri soluk mavi
renkli, ¢ok yillik bitkidir. Genellikle maki florasi i¢cinde bulunan bu tiir, Giiney ve
Kuzey Anadolu ile Ege adalarinda yaygin olarak yetisir. Mersin ve Adana ydresinde
maki florasi i¢inde, orman i¢i bosluklarda, tarla ve tiziim bagi kenarlarinda, 6zellikle de
koruma altindaki agaclandirma sahalar1 iginde yayilis gostermektedir. Canakkale

(Erenkdy), Igel (Tarsus), Yiiregir (Mustafalar Kdyii) ve Hatay (Iskenderun)'da siis
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bitkisi amaciyla yetistiriciligi yapilmaktadir. Akdeniz makiliklerinde dogal olarak
bulunan biberiye; Fransa'nin giiney bolgesinden baslayarak, tilkemizin de dahil oldugu
bir kusak lizerinde ve Afrika'nin kuzeyinde yer alan iilkelerden Tunus ve Cezayir
kiyilarinda dogal olarak yayilis gostermekte olup pek ¢ok tilkede siis bitkisi olarak
yetistirilmektedir (Aysel 2008).

Biberiye bitkisinin; antibakteriyal, antiseptik, simirli antiparazitik, antikonyiilzan,

antispazmodik, antioksidan, antiinflamatuar ve analjezik etkileri vardir (Ghrabi 2005).

Biberiye; kabizlig1 dnleyici, sindirim sistemini uyarici, safra artirict ve idrar soktiiriicii
olarak kullanildig1 gibi yara tedavisinde, ugucu yagi ise romatizma agrilarini dindirici
olarak kullanilmaktadir. Biberiye yapragi tiim halde veya ufalanmis halde ¢orbalarda,
giiveglerde, sosis, balik ve tavuk yemeklerinde lezzet verici olarak kullanilmaktadir.
Ugucu yagi ise gida maddelerinde, parfimeride ve kozmetikte (sabun, krem, sag
tonikleri, sampuanlar vb.) kullanilmaktadir. Bitki ve ekstreleri antibakteriyel ve

antioksidan etkiye sahip olup, bu amagla et ve yag oksidasyonuna kars1 kullanildigi

bilinmektedir (Aysel 2008).

Biberiye ekstreleri, gida tiriinlerinin muhafazasi amaciyla da kullanilirlar. Ayrica, cilt,
akciger, mide, meme, yumurtalik, rahim, kan ve kolon kanserlerini 6nledigi fareler

tizerinde yapilan ¢aligmalarda tespit edilmistir (Baser 2002).

Biberiyenin giiclii bir antioksidan aktiviteye sahip oldugu da bildirilmektedir.
Biberiyede bulunan o6nemli antioksidan aktivite fenolik diterpenlerden; karnosol,
karnosik asit ve rosmarinik asitten ileri gelir. En gii¢lii antioksidan etkiye ise karnosik
asit sahiptir ve bu etki yaklasik karnosoldan ii¢ kat, BHT ve BHA’dan yedi kat daha
fazladir (Aysel 2008). Karnosik asitin hayvansal yaglar i¢in en giiclii antioksidan
oldugu bilinmektedir. Abietatrien tlirevi diterpenler, karnosik asit ve karnosol

biberiyenin antioksidan etkisinin %90’1ndan sorumludur (Baser 2002).

R.officinalis L. tiiriiniin ¢igekli dallarindan su buhar1 destilasyonu ile renksiz veya agik

renkli, baharli ac1 ve serinletici lezzetli, kafur veya okaliptus esansina benzer kokulu bir
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esans elde edilir (Akgiin vd. 2002). Biberiye bitkisinin ince dal ve yapraklarindan elde
edilen bu yagm kimyasal bilesimi cografi koken, hasat zamani, dal ve yapraklarin
durumu, damitma donanimlari ve damitma yontemi ile Onemli degisiklikler
gostermektedir. Biberiye yagmin kimyasal bilesimi Cizelge 2.9°da verilmistir (Atti-
Santos et al. 2005).

Cizelge 2.9 Biberiye Yagmin Kimyasal Bilesimi (Atti-Santos et al. 2005).

Bilesenler 1998 1999 2000
o-pinene 40.55 45.10 41.63
camphene 5.17 6.06 4.73
-pinene 2.70 2.86 2.40
sabinene 0.74 0.67 0.84
myrcene 1.39 1.59 1.71
a-phelandrene 0.50 0.43 0.45
Limonene 341 3.81 3.33
1,8-cineole 17.40 17.59 19.35
y-terpinene 1.11 0.75 0.82
para-cymene 0.99 1.56 1.23
o-terpinolene 0.92 0.69 0.68
chrysanthenone 0.65 0.51 0.53
camphor 2.13 1.63 242
linalool 2.02 1.71 2.16
bornyl acetate 1.39 1.02 0.80
[-caryophyllene 2.80 2.11 2.16
terpinen-4-ol 0.75 0.51 0.70
verbenone 3.83 2.32 3.86
borneol 2.97 2.24 3.10
geraniol 2.68 2.07 2.61

Banyai et al. (2003), biberiye yaginin antioksidan kapasitesinin arastirilmasini igeren

caligmalarinda; 8 farkli bolgeden toplanan biberiye bitkilerinden elde edilen biberiye
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yaglarini incelemislerdir. Bitkilerin yag verimleri 0,368 — 1,691 ml yag / 100g bitki
olarak degisiklik gostermistir. Elde edilen yaglardaki toplam fenol igerikleri 0,2-1,2 mg
/ ml olarak tespit edilmistir. Bitki yaglarindaki antioksidan kapasitesi ise askorbik asit

(AA) ile karsilastirilarak tespit edilmis ve 500-1700 AA mM / L olarak belirlenmistir.

Juhas et al. (2008), biberiye ugucu yaginin antimikrobiyal etkilerini arastiran

calismalarinda; farelerde mikrobiyal temelli olusan penge Odemi ve kolon
iltihaplanmalarinin tedavisi i¢in standart laboratuar soliisyonu, 1250, 2500 ve 5000 ppm
biberiye yagi igeren soliisyonlar, deneklere uygulanmis ve uygulanan soliisyonlardaki
biberiye yagi konsantrasyonu ile tedavi siiresinin ters orantili oldugunu tespit

etmislerdir.

Rasooli et al. (2008), biberiye ve misir anasonundan elde edilen yaglarin antifungal
etkilerini aragtiran ¢alismalarinda; biberiye yaginin oldukea etkili bir antifungal madde
oldugu, ozellikle A.flavus tlizerinde diisiik konsantrasyonlarda bile etki gostererek
aflatoksin Bl olusumunu engelledigini tespit etmislerdir. S6z konusu g¢alismanin

sonuglari Cizelge 2.10.’da verilmistir.

Cizelge 2.10 Biberiye (Rosmarinus officinalis) ve Misir Anasonu (Trachyspermum copticum

L.) Esansiyel Yaglarinin Antifungal Etkileri (Rasooli et al. 2008).

Kuru
Yag ) Kuru Agirliktaki )
Agirliktaki | Aflatoksin % Aflatoksin
Konsantrasyonu Aflatoksin Orani .
Toplam (ng/ml) Inhibisyonu
(ppm) : (ng/mg)
Misel (mg)
Kontrol Sivisi (0) 510£30 693 27,17 0
R.officinalis (250) 480420 640 26,66 1,87
R.officinalis (450) 530+10 ND 0 100
T.copticum (350) 570+20 131 4,59 83,10
T.copticum (450) 590+10 78 2,64 90,28

ND: Tespit edilmemistir.
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2.2.4 Kekik (Origanum vulgare) Yag

Kekik bitkisi ¢imenlik tarla kiyilarinda, orman kiyilarinda ve ¢ayirlardaki karinca
yuvalariin istiinde yer almaktan hoslanir. Giines ve sicak istedigi i¢in, toprak
sicakligiin fazla oldugu kayalik ve daglik bolgelerde ¢ogalir. Kendilerine 6zgii bir
kokuya sahiptir. Kekik oncelikle baharat olarak kullanilir. Yagh ve agir yemeklerin

tadin1 zenginlestirir, sindirimi kolaylastirir ( Benli ve Yigit 2005).

Tiirkiye’de Origanum, Thymus, Thymbra, Saturaje, Sideritis ve Salvia cinsi kekiklerin
yogun olarak yetistigi bilinmektedir. Ulkemizde kekik adi altinda daha ¢ok Origanum
(Mercankosk tiirleri) tiirlerinin satisi yapilmaktadir. Tirkiye’de kekik; baharat olarak
yemeklerde kullanildig1 gibi, gerek kekik suyu, gerekse kekik yagi halk arasinda
tsiitme, soguk algmhg gibi c¢esitli hastaliklarin tedavisinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Halk arasinda “tahtaci otu”, “gilivey otu” ve “pervane otu” olarak
adlandirilan kekigin; kolesterolii diislirdiigli, sara krizini 6nledigi, mide, karin ve bas
agrilarinda etkili oldugu, ani spazmlar1 ¢6zdiigli ve ergenlik sivilcelerinin tedavisinde
etkin rol oynadigi bilinmektedir. Giiniimiizde kekik ¢esitlerinin; antioksidan,
antikanserojen, antidiyabetik ve antikolestremik &zelligi oldugu bilinmektedir. Kekik
bilesiminde genel olarak eterli ugucu yag, thymol, carvacrol, borneol, cymol, pinen,
tanen ve flavonlar icerir. Kekik, igerdigi maddelerle hiicrelerden salgilanan serbest
radikalleri baglayarak saglik acisindan bir¢ok fayda olugturmaktadir. Tiim bu 6zellikleri
ile kekik; yasliligi geciktirmekte, tiimor olusumunu engellemekte, seker hastaligina iyi

gelmekte ve gidalarin bozulmasimi dogal yollarla engellemektedir. Kekik yaginin

bilesimi Cizelge 2.11.’de verilmistir (Bardake¢1 ve Yilmazer 2007).
Kekik ucucu yagmin en etkin maddesi timoldiir. Giiglii bir antimikrobiyaldir. Ugucu

yagda %5-60 oraninda bulunabilmektedir. Ucucu yagda %5-40 oraninda bulunan
karvakroliin de giiglii antimikrobiyal etkisi bulunmaktadir (Coskun 2006).
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Cizelge 2.11 Kekik Yagimin Kiitlece Yiizde Bilesimi (Bardak¢i ve Yilmazer 2007).

Bilesikler Kimyasal formulleri | % Oran
a-pinene C1oH16 1.00
B-Myrecene C1oHz16 0.50
Gama-terpinen C1oH1s 1.18
p-cymene CioH4 2.99
Borneol C10H180 1.65
Terpineol C10H180 0.20
Caryophyllene CisH24 1.16
Carvacrol C10H140 90.80

Kekik esansiyel yaglar1 stoplazmada eksiklik ve sertligi arttirarak mikroorganizmalarin
hiicre duvarin1 bozar veya kalinlagtirir. Kekik yagi gibi esansiyel yaglar diisiik
konsantrasyonlarda Listeria monocytogenes’in gelisimini inhibe eder. Bazi gida
cesitlerini Listera kontaminasyonlarindan korumak igin kekik yagi onerilebilir. Kekik
esansiyel yaglari; hiicre organellerini, hiicre membranin1 ve hiicre duvarini bozarak
Aspergillus niger’e karsi da inhibitor etki gostermektedir. Kekik; S. aureus, V.
parahaemolyticus, S. typhimurium’a karsi yiikksek bir inhibitif etki gostermektedir.
Kekigin Aflatoksin tireten Aspergillus parasiticus NRRL 2999 susuna etkisinin

6
incelendigi bir aragtirmada; 10 spor / ml miktarinda A. parasiticus’un gelisimi, kekik

iceren besiyerinde miktara bagli olarak igermeyenlere gore daha ge¢ olmustur (Coskun

2006).

Kekigin 6nemli esansiyel yag fraksiyonlarindan olan carvacrol, hidrofobik 6zelliginden
dolayr bakteri stoplazmik membranini toplayarak hiicreden potasyum iyonunun
sizmasina neden olmaktadir. Hiicre membraninin zarar gordiigiiniin ilk belirtisi ise
potasyum iyonunun hiicreden disariya sizmasi olup, sizma sonucunda hiicre i¢i pH
azalmakta ve hiicre zar 6zelligini kaybederek, hiicre i¢i tlim sentezlerin engellenmesine

neden olmaktadir (Bozkurt 2005).
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iki kekik tiirii ile birlikte alt1 farkli bitkiden elde edilen esansiyel yaglarin
antimikrobiyal aktivitesi lizerine yapilan bir ¢alismada; bitkilerin esansiyel yaglari izole
edilerek bakteriler lizerine denenmistir. Kekik tiirlerinden elde edilen esansiyel yaglarin;
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Candida albicans iizerinde antimikrobiyal
aktivitesi gozlenirken, Pseudomonas aeruginosa iizerinde etkisiz olduklari saptanmustir.
Kekik bitkisinin esansiyel yaglarmin 9 gram negatif bakteri ve 6 gram pozitif bakteri
tizerinde denendigi bir baska calismada; kekik esansiyel yaglarmin biitiin test
mikroorganizmalarina karsi bakteriyostatik aktivite gosterdigi belirlenmistir. Ayrica
bitkinin ¢igeklerinden elde edilen esansiyel yaglarin daha etkili oldugu tespit edilmistir
(Benli ve Yigit 2005).

Azaz vd. (2002), yaptiklar1 arastirmada; Bati1 ve Gilineydogu Anadolu’dan toplanan kekik
tiirlerinin ugucu yaglarinin patojen bakteri ve mayalar ile saprofitik filament6z funguslara
kars1 gosterdikleri antifungal ve antibakteriyel ozellikleri arastirilmistir. Enterobacter
aerogenes, Pseudomonas aeruginosa, Candida albicans, Salmonella typhimurium

mikroorganizmalari {izerinde kekik yaginin etkin inhibisyon sagladig: tespit edilmistir.

Aydin (2008), yaptig1 calismada; E. coli O157:H7, L. monocytogenes, Y. enterocolitica
ve S. aureus mikroorganizmalari tiizerine Kkekik, nane ve biberiye baharatlarinin
etkilerini, %2’lik laktik asit, sitrik asit, salisilik asit ve sorbik asitin gosterdigi etkiler ile
karsilagtirmali olarak arastirmistir. Kekigin s6z konusu asitler kadar inhibitif etki

gosterdigi digerlerinin de diisiik de olsa inhibisyon sagladigini tespit etmistir.

Ayar ve Akyiliz (2003), farkli baharat ekstrakti ilave edilen peynirlerin olgunlasma
sonrasinda lipoliz oranlarini inceledikleri ¢alismada, en diisiik lipoliz oraninin, kekik
ilave edilen peynirlerde gozlemlendigi belirtilmistir.

2.2.5 Nane (Mentha piperita )Yagi

Latince ismi Mentha piperita olan nane, bati ve dogunun geleneksel olarak kullandigi

diinyanin en eski sifali otlarindan biridir. Antik Yunan, Roma ve Misir kiiltiirlerinde

pisirilerek tiiketilen ve tipta kullanilan bir bitkidir. Nane giiniimiizde ekonomik acidan
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en Onemli aromatik ve tibbi bitkidir. ABD’de yilda 8000 ton nane yagi iiretimi
gerceklestirilmektedir (Gardiner 2000).

Tibbi faydalar1 sayilamayacak kadar ¢ok olan nanenin diinyanin her yerinde birgok
cesiti yetisebilmektedir. Bitkinin yapraklari ve ¢igekli u¢ kisimlart %1-3 oraninda
mentol, menton, flavonoidler, triterpen ve tanen igeren ugucu yagi barmndirir. Icerdigi
esansiyel yaglar, antiseptik ve mantarlar1 Oldiiricii 6zellik tasir. Bu ozelligi
gastroenteritlerde etkili olmasmin bir baska sebebidir. Birka¢ damlasi ile bronsitli
hastalarda gogiise, farenjitli hastalarda bogaza ve siniizitli hastalarda siniislerin tizerine

yapilacak masaj etkili olur. Uyarici 6zelligi vardir (Cif¢i 2008).

Nanede ucucu yagin kompozisyonu, kalite ve aromasini belirlemektedir. Bu
kompozisyon; ekolojik kosullar, ¢esit ve hasat zamanlarina goére degismektedir.
M.piperita yaginda;, mentol orant %50-78, menton orani %10-30, mentofuran orani

%2.5-5 ve mentilasetat oran1 %5-10 arasindadir (Ozgiiven ve Kirict 1999).

Nane yaginda; 20°C deki yogunluk 0.9008, 20°C deki kirilma indisi 1.4588 ve polarize
15181 cevirmesi - 26° olarak tespit edilmistir. Yapilan analizlere gore ugucu yag; % 13.1
manton, % 62.2 total mantol, % 13.9 esterlesmis mantol, % 48.3 serbest mantol ve %
4.3 Mantofuran ihtiva etmektedir (Tanker vd. 1971).

Nalbantbas1 ve Golcii (2009), nane yagininda i¢inde bulundugu 6 farkli bitki yaginin
antimikrobiyal aktivitesi {izerine yaptiklar1 ¢aligmada; Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Candida albicans {iizerinde nane yaginin antimikrobiyal aktivite

gosterdigi, Pseudomonas aeruginosa iizerinde ise etkisiz oldugunu belirlemistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu calismada, quark peyniri iiretimi; 3 farkli siit igletmesinde, isletmelerin siit
ciftliklerinden temin ettikleri inek siitleri kullanilarak yapilmistir. Quark peyniri
iiretiminin gergeklestirildigi 1. isletmede; tereyagi kiiltiirii olarak Danisco firmasina ait
BTO01-NM100 kiiltiirii (S.cremoris-S.diacetilectis), peynir mayasi olarak da Maysa
firmasinin 1/10000 kuvvetindeki peynir mayast kullanilmistir. 2. igletmede tereyagi
kiltiri  olarak Danlac firmasina ait Probat-222 kiltiirii  (L.lactis-S.cremoris-
S.diacetilactis), peynir mayasi olarak da Yayla firmasimin 1/15000 kuvvetindeki peynir
mayas1 kullanilmistir. 3. isletmede tereyag: kiiltiirii olarak Delvo firmasina ait Delvo-
TEC kiiltirti ( L.lactis-L.cremoris), peynir mayasi olarak da Rumeli Maya firmasinin
1/10000 kuvvetindeki peynir mayasi kullanilmistir. Ayrica 3. isletmedeki iiretim
denemesinde, randiman degerlendirmesi igin yapilan ¢alismada; Solvey marka
Kalsiyum Kloriir kullanilmistir. Aromatik bitkisel yag olarak Naturoil firmasinin
Vanilya, Portakal, Kekik ve Nane yaglari ile Karden firmasinin Biberiye yagi

kullanilmistir. Ambalaj materyali olarak 500 gramlik polistiren kaplar kullanilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Quark Peyniri Uretimi

Bu projede 3 siit isletmesinde, toplam 6 quark peyniri {liretimi gergeklestirilmistir.
Uretimlerde, 6,6-6,8 pH’larda ve yagsiz kurumaddeleri %8,9-9,5 arasinda degisen ¢ig

inek siitii kullanilmistir.

Uretimlerde; ¢ig siitiin yag oran1 %0,2-0,3’e ayarlanmis ve 90-95 °C’de 10-12 dakikalik
bir 1s1l iglem uygulanmistir. Siit kurumaddeleri %12’ye yiikseltilmis ve sonrasinda
24°C’ye sogutulmustur. Bu asamada %1-2 oraninda tereyag: kiiltiirii ilave edilmistir. Bir
iiretimde randimana etkisini gorebilmek amaci ile %0,5 oraninda CaCl; ilave edilmistir.

24 °C’de 2-3 saatlik inkiibasyon sonrasinda pH 6,3’e diismiis ve %1-2 oraninda 1/10000
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kuvvetindeki peynir mayas: ile mayalanmigtir. Yaklagik 12-15 saatlik siire sonunda
pH4,5-4,6’ya diismiis ve siizme bezlerine alinarak 10 °C’nin altindaki soguk hava
depolarinda askida tutulmustur. 5-8 saat sonra slizme bezlerindeki quark peynirlerinin
kurumaddeleri %17-18’e ulasmustir. Elde edilen quark peynirleri karistirma diizenekleri
yardimiyla homojen bir yap1 olusana dek karigtirllmistir. Karigtirma islemi sonrasi 6 esit
pargaya boliinmiis, biri sade quark olarak ayrilmis ve digerlerine kekik, nane, portakal,
biberiye ve vanilya yaglarindan 4 ml/kg olacak sekilde ilave edilmistir. Bitkisel yag
ilave edilen quark peynirleri homojen bir karisim olusana dek karistirilmistir. Uretimi
tamamlanan quark peynirleri ambalajlandiktan sonra 21 giin siire ile depolanmuistir.

Depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde analiz edilmistir. Calismada yapilan

iiretimlere ait veriler Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1 Calismada Gergeklestirilen Quark Peyniri Uretim Verileri

1. Uretim 2. Uretim 3. Uretim 4. Uretim 5. Uretim 6. Uretim
ig St
cig 9,2 8,9 9,5 9,3 9,1 8,9
YKM (%)
Cig St pH’s1 6,77 6,65 6,55 6,57 6,84 6,78
Pastorizasyon
92 92 90 92 95 95
Sicakligr (°C)
Pastorizasyon
10 13 10 11 12 11
Siiresi (d)
Seperasyon
Sonrasi Yag 0,24 0,21 0,20 0,20 0,28 0,26
Orani (%)
Inkiibasyon
Baslangic 12 12 11,7 12,3 11,6 12
YKM (%)
Ortalama
Inkiibasyon 248 23,6 243 24,1 229 23,8
Sicaklig1 °C
. ) ) L.lactis L.lactis . .
Ilave Edilen S.cremoris S.cremoris . ) L.lactis L.lactis
S o S.cremoris S.cremoris ) )
Kiltiir S.diacetilactis | S.diacetilactis . . L.cremoris | L.cremoris
S.diacetilactis | S.diacetilactis
Kiltiir
2 1,5 2 1,5 1,3 15
Miktar1 (%)
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Cizelge 3.1 (Devam) Calismada Gergeklestirilen Quark Peyniri Uretim Verileri

CaCl, Ilavesi
(%)
Inkiibasyon
Siiresi (d)

195 175 120 135 160 150

Inkiibasyon
6,35 6,32 6,3 6,24 6,28 6,26
Sonrast pH

Kullanilan
. 1/10000 1/10000 1/15000 1/15000 1/10000 1/10000
Maya Kuvveti

Tlave Edilen
Maya Miktari 1,3 1 1 15 1,2 1,2
(%)
Mayalama
Siiresi (d)

Mayalama

960 1035 870 840 840 900

4,66 4,52 4,74 4,68 4,61 4,57
Sonrast pH

Stizme

Siiresi (d)

240 195 720 630 255 270

Stizme

Sonras1t YKM 20,14 17,96 17,2 17,4 18,4 20,34
(%)

Karistirma

Siiresi (d)

3.2.2 Randiman Hesaplamalari

Uretimi gergeklestirilen quark peynirlerinin tartimlar1 yapilmis ve ¢ig siit kurumaddesi
ile iirlin kurumaddesi goz Oniline alinarak randiman hesaplamalar1 gergeklestirilmistir.
Uretimlerde kullanilan ¢ig siit miktarlar1 farkli olmasi nedeniyle, hesaplamalarda
kolaylik saglamasi ve karsilagtirma yapilabilmesi i¢in tiretimlere giren siit miktarlart 50
kg, elde edilen quark peyniri miktarlar1 da 50 kg ¢ig siitten elde edilebilecek quark
peyniri miktarina gére oranlanmistir. Randiman hesaplamalarinda, ¢ig siit
kurumaddesinin %100 oraninda quark peynirine gegtigi varsayilmis ve kurumadde
tizerinden hareketle asagidaki formiilden yararlanilarak randiman hesaplamalari

gergeklestirilmistir.
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M1 x V1=M2x V2 (3.1)

Bu formiilde;

M1: Cig Siit Miktar1

V1: Cig Siit Kurumaddesi
M2: Uriin Miktar

V2: Uriin Kurumaddesi

3.2.3 Kimyasal Analizler

Quark peyniri orneklerinde; toplam kurumadde, gravimetrik olarak ve % yag, Gerber
yontemi ile tespit edilmistir (Omurtag 1973, Metin ve Oztiirk 2002). Orneklerin pH
degerleri, Testo 205 pH metresi ile belirlenmistir.

3.2.4 Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin mikrobiyolojik analizleri; koliform analizi Violet Red Bile Agar (VRBA),
maya ve kiif analizi Potato Dextrose Agar (PGA) ve Salmonella analizi Brilliant-Green
Phenol-Red Lactose Agar (BPLA) besiyerlerine dokme plak yontemi ile, S.aureus
analizi Baird Parker Agar (BPA) besiyerine yayma yontemi ile gerceklestirilmistir
(Int.Kyn.2).

5. ve 6. iiretimlerin mikrobiyolojik analizlerinde gergeklestirilen paralel ¢alismalarda;
koliform analizlerinde HFS Compact Dry EC, maya ve kiif analizlerinde HFS Compact
Dry YM, Salmonella analizlerinde HFS Compact Dry SL, S.aureus analizlerinde HFS
Compact Dry X-SA hazir besiyerleri kullanilmistir (Int.Kyn.3).

3.2.5 Duyusal Analizler

Stiriilebilir fermente siit trlinleri iizerine daha Once yapilmis calismalar ve f{iriin

Ozellikleri dikkate alinarak Cizelge 3.2°de belirtilen duyusal degerlendirme tablosu
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hazirlanmis ve bu tabloya gore degerlendirme yapilmistir. Duyusal degerlendirme, 10

kisilik bir panelist tarafindan gerceklestirilmistir.

Cizelge 3.2 Sade ve Aromatik Bitkisel Yag Katkili Quark Peynirleri I¢in Duyusal

Degerlendirme Tablosu

Vanilya Portakal Biberiye Kekik Nane
Sade Yagh Kabugu Yagh Yagh Yagh Yagh
PUAN 0(1{2|3(4|0|1|2|3(4|0|1|2|3(4]|0(1|2|3|4]|0({1]|2(3|4|0[1]|2(3|4
Aci Tat

Eski, Bayat Tat

Tabii Olmayan
Yanik Tat
Metalik Tat

Yabanci Tat

Ambalaj Kokusu
Bazik Tat

Pigmis Tat
Eksik Tat

LEZZET (Tat-Koku)

Tat Fazlalig
Okside Tat
Ransit Tat
Eksik Aroma

Yiiksek Aroma
Kirlilik

Mayams: Tat
Eksi Tat

Yumusak

Sert

Homojen

Olmayan

Kumlu

Gevsek

Yapigkan

Cignenebilir
Yaglilik
Siiriilebilirlik

DOKU (Mekanik ve Agiz Hissi)

Serum Ayrilmasi

Homojen
Olmayan Renk

ve Dagilim

GORUNUS

Gaz Olusumu

Yabanci Madde
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3.2.6 Istatistiksel Degerlendirme

Calismada elde edilen quark peyniri 6rneklerinin; pH, mikrobiyolojik ve duyusal analiz
sonuglari, kontrol 6rnegi olan sade quark peyniri analiz sonuglari ile istatistiksel olarak
karsilagtirilmistir. Elde edilen verilerin istatistiksel incelemesi; SPSS ver. 15.0 programi

kullanilarak, t-testi metodu ile gergeklestirilmistir.
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4. BULGULAR

Yapilan calismada 6 kez quark peyniri iiretimi gergeklestirilmistir. Bu iiretimlerden elde
edilen quark peynirleri; 6 esit parcaya boliinmiis, biri sade sekilde kontrol 6rnegi olarak
ayrilmis ve digerlerine calismada kullanilan bitkisel yaglar ilave edilmistir. S6z konusu
ornekler; Cizelge 4.1°de belirtildigi sekilde isimlendirilmis ve depolamanin 1., 7., 14. ve

21. giin analizleri gergeklestirilmistir.

Cizelge 4.1 Calismada Kullanilan Orneklerin Isimlendirmeleri

Sade ) Portakal o )
Vanilya Biberiye Kekik Nane
(Kontrol Kabugu
) Yagh Yagh Yagh Yagh
Ornegi) Yagh
l.
. Al A2 A3 A4 A5 A6
Uretim
.
) Bl B2 B3 B4 B5 B6
Uretim
Il.
W C1 C2 C3 C4 C5 C6
Uretim
V.
. D1 D2 D3 D4 D5 D6
Uretim
V.
. El E2 E3 E4 ES5 E6
Uretim
VI.
. F1 F2 F3 F4 FS F6
Uretim

4.1 Uretimlerdeki Randiman Hesaplamalar

Calismada gergeklestirilen tretimlerde farkli miktarlarda ¢ig siit kullanilmistir.
Randiman hesaplamalari; Ttretimlerdeki randiman oranlarinin karsilastirilmasinda
kolaylik saglamasi agisindan her iiretimde, 50 kg ¢ig siit ve 50 kg ¢ig siitten elde edilen

quark peyniri esas alinarak gerceklestirilmistir. Belirtilen hammaddeye gore
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gerceklesmesi gereken iiriin miktarlar1 ve siit kurumaddesinin quark peynirine gecis

oranlar1 Cizelge 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2 Quark Peynirine Siit Kurumaddesi Gegis Oranlart

. . Gergeklesen
Cig Siit | Cig Siit | Quark - Hesaplanan | Kurumadde
run .
Miktar1 | YKM | YKM Uriin Miktar1 | Ge¢is Orani
Miktari
(kg) (%) | (%) (9) (%)
(9)
L.Uretim 50 92 | 20,14 9700 22840 42,47
I1. Uretim 50 8,9 17,96 10850 24770 43,80
I1. Uretim 50 9,5 17,2 13710 27610 49,65
IV. Uretim 50 9,3 17,4 12840 26720 48,05
V. Uretim 50 9,1 18,4 11140 24720 45,06
VI. Uretim 50 8,9 20,34 10870 21870 49,70

4.2 Orneklerin pH Degerleri

Orneklerin 21 giinliik depolanmas siiresince belirlenen pH degerleri, Cizelge 4.3’de

verilmistir.

Cizelge 4.3 Depolama Siiresince Orneklerin pH Degerleri

1. Giin [ 7. Giin | 14. Giin | 21. Giin
AL| 461 | 457 | 459 | 436
A2| 459 | 453 | 445 | 439
A3| 456 | 451 | 453 | 448
A4| 464 | 462 | 457 | 434
A5 | 461 | 463 | 458 | 456
A6| 457 | 454 | 449 | 441
Bl | 454 | 450 | 437 | 435

52




Cizelge 4.3 (Devam) Depolama Siiresince Orneklerin pH Degerleri

B2 | 458 | 451 | 442 | 442
B3| 460 | 454 | 450 | 451
B4 | 453 | 456 | 448 | 4,39
B5 | 456 | 448 | 452 | 448
B6 | 458 | 454 | 451 | 443
Cl| 451 | 444 | 432 | 436
C2 | 456 | 441 | 439 | 437
C3 | 448 | 450 | 442 | 439
C4 | 453 | 448 | 446 | 441
C5 | 451 | 449 | 446 | 444
C6 | 454 | 445 | 442 | 437
D1 | 462 | 453 | 446 | 4,38
D2 | 458 | 455 | 448 | 434
D3| 454 | 459 | 442 | 437
D4 | 459 | 451 | 448 | 441
D5 | 455 | 454 | 445 | 4,39
D6 | 457 | 450 | 438 | 434
E1| 458 | 455 | 445 | 448
E2 | 464 | 459 | 438 | 435
E3 | 456 | 453 | 442 | 4,38
E4 | 461 | 457 | 448 | 445
E5 | 460 | 453 | 455 | 453
E6 | 458 | 456 | 450 | 444
FL | 465 | 451 | 446 | 441
F2 | 467 | 458 | 438 | 432
F3 | 467 | 459 | 442 | 429
F4 | 460 | 451 | 448 | 441
F5 | 466 | 457 | 455 | 452
F6 | 462 | 456 | 450 | 4,46
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Ilave edilen aromatik bitkisel yag tiiriine gore drneklerin pH degerleri ortalamalarinin

depolama siiresince degisimi Sekil 4.1’de verilmistir.
465
460
455

4,50

445 ——Sade
s —&—Vanilya Yagl
2 Portakal Kabugu Yagh
Q 440 - P
T —— Biberiye Yagli
a —%—Kekik Yagl
435 —o—Nane Yagl

4,30

4,25

4,20

4,15

1. Giin 7.Giin 14. Giin 21.Gin
Depolama Siiresi

Sekil 4.1 Orneklerin Depolama Siiresince pH Degerleri Degisimi

Calismada elde edilen 6rneklere ait pH degerlerinin depolama siiresince degisimlerinin
istatistiksel incelenmesinde; B2, B3 ve D6 orneklerinin pH degisimleri, kontrol
Ornegine gore Onemli bulunmustur. Diger Orneklerin depolama siiresince pH
degisimleri, istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p<0,05).

4.3 Orneklerin Mikrobiyolojik Degerlendirilmesi

Caligsma sonucu elde edilen 6rneklerin 21 giinliikk depolanmas: siirecinde, depolamanin

1.,7., 14. ve 21. giinlerinde mikrobiyolojik analizleri gerceklestirilmistir.
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Koliform analizlerinde elde edilen sonuglar Cizelge 4.4. verilmistir. Orneklere ilave

edilen aromatik bitkisel yag tiiriine gore orneklerin koliform degerleri ortalamalarinin

depolama siiresince degisimi Sekil 4.2.’de verilmistir.

Cizelge 4.4 Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Koliform Sayilari (kob adet/g)

1. Giin | 7. Giin | 14. Giin | 21. Giin
Al - - 1x10! -
A2 - - - -
A3 | 1x10* - 2x10% | 5x10°
A4 - 3x10t | 2x10° | 4x10!
A5 | 1x10* - - -
A6 - - - -
B1 | 3x10° | 5x10° | 2x10° | 4x10°
B2 | 2x10' | 1x10 | 8x10' | 3x10°
B3 | 1x10* - - -
B4 | 2x10° | 7x10* | 3x10' | 5x10!
B5 - - - -
B6 - - - -
C1 | 1,5x10* | 1,2x10° X X
c2 | 1,4x10* X X X
Cc3 | 1,6x10* X X X
c4 | 1,6x10* X X X
C5 | 1,6x10* | 1,3x10* X X
C6 | 1,5x10* X X X
D1 | 2x10° X X X
D2 | 1,8x10* X X X
D3 | 1,2x10* X X X
D4 | 2,4x10° X X X
D5 | 1,6x10* X X X
D6 | 1,8x10° X X X
E1 | 3x10° | 3x10° | 5x10° | 1x10°
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Cizelge 4.4 (Devam) Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Koliform Sayilar1 (kob adet/g)

E2 | 3x10° | 1x10° | 1x10° | 3x10!
E3 | 3x10° | 2x10' | 3x10* | 5x10°
E4 - - 1x10° | 4x10°
E5 - - - -
E6 - - - -
F1 | 1x10' | 3x10' | 7x10° | 5x10°
F2 | 4x10* | 2x10* | 2x10' | ex10t
F3 | 2x10' | 4x10' | 3x10' | 3x10'
F4 - - - 1x10°
F5 | 1x10" - - -
F6 | 3x10" | 3x10' - -

(-) : Tespit Edilemedi

(X) : Sayilamayacak Kadar Cok

1600

1400

1200

1000

800

Koliform Sayisi (kob adet/gr)

600

400

200

1. Giin

7. Gln

14. Giin

Depolama Siiresi

21. Gln

Sekil 4.2 Orneklerin Depolama Siiresince Koliform Degerleri Degisimi
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Orneklerin depolama siiresince koliform degerleri degisimleri istatistiksel anlamda
degerlendirildiginde; E5 ve E6 Orneklerine ait degisimler dnemli bulunurken, diger

orneklerdeki degisimler 6nemsiz bulunmustur (p<0,05).

Depolama siiresince gerceklestirilen Salmonella analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.5’de

verilmigtir.

Cizelge 4.5 Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Salmonella Verileri

1. Giin | 7. Giin | 14. Giin | 21. Giin
Al - - + -
A2 - - - -
A3 - - - -
Ad - - - -
A5 - - - -
A6 - - - -
Bl - - - -
B2 - - - -
B3 - - - -
B4 - - - -
B5 - - - -
B6 - - - -
C1l + + + +
C2 + + - -
C3 + + + +
C4 + + + +
C5 + - - -
C6 + + + +
D1 + + + +
D2 + + - +
D3 + + + +
D4 - + + +

57



Cizelge 4.5. (Devam) Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Salmonella Verileri

D5| + - - +

D6 + + + +
E1| - - - -
E2| - - - -
E3| - - - -
E4 | - - - -
E5 | - + - -
E6 | - - - -
FL| - - - +
2| - - - -
B3| - - - -
F4 | - - - -
5| - - - -
F6 | - - - -

+ : 25 gramda tespit edildi
- . 25 gramda tespit edilmedi

Elde edilen orneklerin depolama siiresince gergeklestirilen S.aureus analizlerine ait

sonuglar Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6 Quark Orneklerinin Depolama Siiresince S.aureus Sayilar1 (kob adet/g)

1. Giin | 7. Gin | 14. Giin | 21. Giin

Al - 2x10% | 5x10° | 1x10°
A2 | 2x10* | 2x10' | 4x10' | 1x10°
A3 - 3x10' | 2x10% | 5x10°

A4 | 1x10' | 4x10" | 2x10" | 1x10°
A5 | 1x10" | 2x10" | 4x10* | 4x10°
A6 | - - 2x10* | 6x10°
B1 | 3x10" | 2x10° | 7x10* | 5x10°

58



Cizelge 4.6 (Devam) Quark Orneklerinin Depolama Siiresince S.aureus Sayilar1 (kob adet/g)

B2 | 1x10' | 3x10' | 1x10® | 2x10°

B3| - - 2x10* | 5x10°
B4 | - | 2x10' | 1x10° | 5x10°
B5 | 1x10" | 6x10" | 2x10° | 2x10°
B6 | - - 3x10" | 5x10°

C1 | 5x10” | 5x10° | 2x10* | 3x10°
C2 | 3x10° | 7x10° | 1x10° | 4x10°
C3 | 2x10? | 1x10° | 5x10° | 1x10*
C4 | 2x10° | 1x10° | 1x10° | 2x10°
C5 | 2x10' | 6x10° | 1x10* | 1x10”
C6 | 3x10° | 1x10° | 5x10° | 4x10°
D1 | 3x10” | 5x10° | 1x10° | 2x10°
D2 | 3x10° | 2x10° | 5x10* | 4x10”
D3 | 5x10° | 7x10° | 7x10* | 5x10°
D4 | 7x10* | 2x10" | 5x10* | 5x10°
D5 | 1x10° | 7x10° | 2x10* | 4x10”
D6 | 2x10° | 5x10° | 5x10° | 2x10°
E1 | 2x10° | 5x10° | 2x10° | 2x10°
E2 | 2x10” | 1x10" | 2x10”° | 2x10°

E3 | 1x10* - 1x10° | 4x10°
E4 - - 3x10* | 2x10°
E5 - 2x10' | 1x10® | 2x10®
E6 | 1x10' | 3x10! | 3x10' | 2x10°
F1 - 1x10% | 3x10° | 3x10°
F2 - - 2x10' | 5x10!
F3 | 2x10! - 1x10t | 3x10!
F4 - - 7x10* | 2x10?
F5 | 2x10' | 5x10* | 6x10' | 1x107
F6 - - 2x101 | 4x10?

(-) : Tespit Edilemedi
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llave edilen aromatik bitkisel yag tiirine gore, Orneklerin S.aureus degerleri

ortalamalarinin depolama stiresince degisimi Sekil 4.3’de verilmistir.

1000

—e—Sade
—&— Vanilya Yagh

Portakal Kabugu Yagl
—— Biberiye Yagl
—%— Kekik Yagh
—o— Nane Yagh

(=]

1. Giin 7. Gin 14. Gin 21. Gin
Depolama Siiresi

Sekil 4.3 Orneklerin Depolama Siiresince S.aureus Degerleri Degisimi

Istatistiksel agidan yapilan degerlendirmede; &rneklerin depolama siiresince S.aureus

degerleri degisimlerinin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Elde edilen orneklerin depolama siiresince gergeklestirilen maya-kiif analizlerine ait

sonuclar Cizelge 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7 Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Maya-Kiif Sayilar1 (kob adet/g)

1. Giin | 7. Giin | 14. Giin | 21. Giin
Al| <20 | <20 | 4x10" | 1x10°
A2 | <20 | <20 <20 | 8x10'
A3| <20 | <20 | 3x10" | 4x10°
Ad4| <20 | <20 <20 | 3x10'
A5| <20 | <20 | 3x10" | 6x10°
A6| <20 | <20 | 4x10" | 5x10°
Bl1| <20 | 3x10" | 4x10° | 6x10°
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Cizelge 4.7 (Devam) Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Maya-Kiif Sayilar1 (kob adet/g)

B2 | 2x10” | 3x10* | 3x10* | 5x10°
B3 | <20 | 3x10" | 3x10" | 4x10
B4 | 3x10" | <20 <20 4x10°"
B5 | <20 | 3x10" | 4x10* | 1x10°
B6 | <20 | 4x10' | 6x10" | 2x10°

Cl1| X X X X
c2| X X X X
c3| X X X X
c4| X | 7x10° X X
c5| X X X X
C6 | 4x10° | X X X
D1 | X X X X
D2 | X X X X
D3| X X X X
D4 | X |5x10° X X
D5 | X X X X
D6 | X X X X

El | <20 | 5x10° | 3x10° | 2x10°
E2 | <20 | <20 | 3x10° | 7x10°
E3 | <20 | 3x10° | 5x10° | 3x10°
E4 | <20 | <20 <20 <20

E5 | <20 | <20 | 4x10° | 3x10°
E6 | <20 | <20 <20 | 4x10°
F1 | <20 | 2x10° | 3x10° | 2x10"
F2 | 3x10' | 5x10" | 5x10" | 4x107
F3 | <20 | <20 | 3x10° | 5x10°
F4 | <20 | <20 | 3x10" | 2x10°
F5 | 4x10' | 6x10" | 2x10° | 4x107
F6 | <20 | 8x10' | 6x10" | 2x10°

(X) : Sayilamayacak Kadar Cok
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llave edilen aromatik bitkisel yag tiirine gore oOrneklerin maya-kiif degerleri

ortalamalarinin depolama stiresince degisimi Sekil 4.4’de verilmistir.

—o—Sade
—&— Vanilya Yagl
Portakal Kabugdu Yadl
—— Biberiye Yagh
—x— Kekik Yagh
—— Nane Yagli

(=}

1. Gin 7. Gin 14. Gin 21. Gin

Depolama Siresi

Sekil 4.4 Orneklerin Depolama Siiresince Maya-Kiif Degerleri Degisimi

Istatistiksel agidan yapilan degerlendirmede; 6rneklerin depolama siiresince maya-kiif

degerleri degisimlerinin dnemsiz oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

4.4. Orneklerin Duyusal Degerlendirilmesi

Elde edilen 6rnekler; depolama siiresinin 1., 7., 14., ve 21. giinlerinde 10 kisilik bir grup
tarafindan duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Ancak C ve D Orneklerinin

mikrobiyolojik degerlerinin ¢ok yiiksek olmasi nedeniyle duyusal degerlendirmeye

alinmamustir. Orneklere ait duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.8°de verilmistir.
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Cizelge 4.8 Quark Orneklerinin Depolama Siiresince Duyusal Analiz Sonuglari

1. Giin | 7. Giin | 14. Giin | 21. Giin
Al| 54 51 42 46
A2 | 76 71 74 58
A3 | 69 65 71 61
Ad| 71 62 53 55
A5 | 58 69 65 56
A6 | 74 83 78 76
Bl 62 68 48 42
B2 73 61 58 63
B3 70 75 68 61
B4 | 66 62 59 55
B5 72 76 62 50
B6 77 84 78 78
El 54 62 43 41
E2 71 74 67 62
E3 59 63 57 o1
E4 62 65 58 63
ES 61 67 62 59
E6 78 84 81 76
F1 67 62 53 36
F2 75 78 71 73
F3 68 73 61 52
F4 73 60 54 43
F5 65 72 67 61
F6 78 89 86 81

Orneklere ilave edilen bitkisel yag siniflarma gore elde edilen duyusal degerlendirme

sonuglar1 Cizelge 4.9°da verilmistir.
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Cizelge 4.9 Ilave Edilen Bitkisel Yag Tiirlerine Gére Quark Orneklerinin Duyusal Analiz

Sonuglart
. Portakal o
Sade Vanilya Kabugu Biberiye Kekik Yagh | Nane Yagh
Yagh Yagh Yagh
Aci Tat 3 4 2 1 1 3
Eski, Bayat Tat 4 4 3 2 3 4
Tabii Olmayan 4 3 2 1 3 4
Yanik Tat 3 3 4 3 2 4
Metalik Tat 1 2 2 2 2 4
Yabanci Tat 2 2 1 3 2 3
= Ambalaj Kokusu 3 3 2 3 3 4
S Bazik Tat 2 2 3 2 3 3
E Pigmis Tat 3 3 4 2 2 3
= Eksik Tat 0 2 3 2 3 4
ﬁ Tat Fazlalig 3 3 3 1 2 4
Y Okside Tat 1 3 2 2 3 2
Ransit Tat 1 3 2 2 3 4
Eksik Aroma 1 3 2 1 4 3
Yiiksek Aroma 2 3 3 1 0 4
Kirlilik 1 2 1 3 3 3
Mayamsi Tat 1 3 2 3 3 4
Eksi Tat 2 3 3 2 3 3
I N N N N N N
Yumusak 1 2 2 3 3 2
7 Sert 2 2 2 1 2 3
T .
S Homojen Olmayan 2 2 3 2 3 3
::* Kumlu 2 3 3 1 2 2
'E Gevsek 2 3 2 3 2 2
g Yapigkan 1 2 3 3 3 1
g Cignenebilir 3 3 3 3 2 2
§ Yaglilik 2 3 4 3 2 3
Siiriilebilirlik 2 3 1 4 3 3
I N N N N N N

Serum Ayrilmasi 2 2 3 4 2 3
é— Homojen Olr?ayan ) ) ) 3 3 3

;E Renk ve Dagilim
:8 Gaz Olusumu 3 3 3 4 3 3
Yabanc1 Madde 4 4 4 4 4 4
Toplam Puan 65 85 79 74 79 99

100 Puan Uzerinden

Toplam Puan 52 69 64 60 64 80
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llave edilen aromatik bitkisel yag tiiriine gore orneklerin duyusal degerlendirme
sonucunda elde edilen duyusal puanlara ait ortalamalarin depolama siiresince degisimi

Sekil 4.5.”de verilmistir.

—&—Sade
—#— Vanilya Yagdl
Portakal Kabugu Yagh
—<— Biberiye Yadl
—x— Kekik Yagl
—o— Nane Yagl

Duyusal Puan

1. Gin 7. Gin 14. Gin 21. Gin

Depolama Siiresi

Sekil 4.5 Orneklerin Depolama Siiresince Duyusal Puanlarinin Degisimi
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5. TARTISMA VE SONUC

5.1 Randiman Sonuclari

Caligmada gerceklestirilen tiretimlerde yapilan randiman hesaplamalarina gore ortalama
olarak 4,35 kilogram ¢ig siitten 1 kilogram quark peyniri elde edilmistir. Ortalama
randiman %23 olarak tespit edilmistir. Cig siitten quark peynirine kurumadde gecis

orant ise %46,45 olarak bulunmustur.

Uciincii (2004), 1 kg quark peyniri {iretimi i¢in 4,5-6 kg yagsiz siit gerekli oldugunu,
ayrica UF teknigi ile quark peyniri liretiminde 1 kg quark iiretimi i¢in 3,2-3,4 kg yagsiz
stitiin yeterli oldugunu belirtmektedir. Calismamizda iiretim geleneksel yontemlerle
gerceklestirilmis olup ortalama olarak 4,35 kg ¢ig siitten 1 kg quark peyniri elde
edilmistir. Dolayist ile ¢alismamizdaki ortalama randiman degeri literatiir bilgisi ile

benzerlik gostermektedir.

Kaya (2007), kiiltiirlii beyaz peynirlerin kalitesi iizerine yaptigi calismada; yiliksek
kaynama sicakliklarinda, kalsiyum kloriir ilave edilmis, kiiltiirlii beyaz peynirlerde
ortalama randimani %17,58 olarak belirlemistir. En yiiksek randiman; 85 °C’de 5
dakika siire ile pastorize edilmis ve %0,03 CaCl, ilave edilmis peynirlerde, %18,5
olarak tespit edilmistir. Calismada, en yiiksek randimanin elde edildigi {iriniin yagsiz
kurumadde oran1 %21,9 olarak belirtilmistir. Ayrica kurumaddede tuz orani da %17,6

olarak tespit edilmistir.

Oksiiz (1989), calismasinda; yagsiz kurumadde oran1 %22 olan ve kurumaddede %8 tuz
igeren klasik beyaz peynirde en yiiksek randimanin %20,03 oldugunu belirlemistir.
Yiiksek sicaklikta 1sitma ve %0,03 oraninda CacCl, ilavesi ile en yiiksek randimana

ulasildig1 belirtilmistir.
Calismamizda elde edilen quark peynirlerinin yagsiz kurumadde ve pastorizasyon

normlari, Kaya (2007) ve Oksiiz (1989)’iin, ¢alismalarinda kullandiklar1 beyaz peynirler

ile benzerlik gostermesine karsin quark peynirinin randiman degerleri daha yiiksek
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bulunmustur. Yapilan ¢alismalarda; beyaz peynirin yagsiz kurumadde miktari, quark
orneklerine gore yiiksek goriinmektedir. Ancak beyaz peynirin kurumaddesindeki tuz
oranini ¢ikardigimizda; beyaz peynirin kurumadde miktari, ¢alismamizda elde edilen ve
tuz ihtiva etmeyen quark oOrneklerinin yagsiz kurumaddelerinin tamaminin altinda
kalmaktadir. Bu durumda Kaya (2007)’nin ¢alismasinda yagsiz ve tuz ihtiva etmeyen
kurumadde oran1 %18, Oksiiz (1989)’iin ¢calismasindaki oran ise %20,24’e diismektedir.
Dolayisi ile galismamizda; quark peyniri randimaninin beyaz peynire oranla oldukca

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Renz and Schaeuen (1987), geleneksel yontemle quark peyniri {retiminde siit
kurumaddesinin quark peynirine gegis oraninin %47,5 oldugunu belirtmektedir.
Geleneksel yontemle yapilan calismamizda, ortalama siit kurumaddesi gecis yiizdesi

%46,45 olup, literatiir bilgisi ile benzerlik gostermektedir.

Wolfschoon-Pombo (1997), %0,01°lik kalsiyum kloriir ilavesinin peynir randimanina
katkisinin 38g/100 kg oldugunu bildirmistir. Ayrica mevsimsel degisikliklerin randiman

konusunda 6nemli farklar olusturdugunu belirtmistir.

VL. iiretimde randimana ve liriiniin duyusal 6zelliklerine etkisini tespit edebilmek amaci
ile liretim esnasinda ¢ig siit miktarinin %0,5°1 oraninda kalsiyum kloriir ilave edilmistir.
S6z konusu {irlinlin duyusal 6zelliklerinde biiytlik bir degisim meydana gelmezken, ¢ig
siitten tiriine kurumadde geg¢is ylizdesi en yiiksek (%49,7) bu liretimde tespit edilmistir.
Dolayis1 ile ¢alismamizda elde edilen sonuclar, literatlir bilgisi ile paralellik arz

etmektedir.

Bayarer (2005), quark peynirleri {izerine yaptigi ¢alismada; %18,2 ile %28,8 arasinda
kurumaddeye sahip quark peynirlerinin, 30 giinlik depolanmasi sonucunda kurumadde
ve kiil miktarlarindaki degisimlerin 6nemsiz diizeyde oldugunu tespit etmistir. Sade
quark peynirlerinin karbonhidrat oranimnin %0,5-3,7 arasinda oldugu ve bu oranin 30

giinliik depolama siiresince 6nemli bir degisim gostermedigini belirlemistir.
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Singh and Waungona (2001), yiiksek sicaklik uygulamasinin protein denatiirasyonuna
sebep oldugunu ve denatiire proteinler sayesinde peynir veriminde artis meydana

geldigini bildirmistir.

Uretimlerde ¢ig siitiin pastdrizasyonu icin 90-95 °C ve 10-13 dakika normlarinda 1s1l
islem uygulanmis ve bdylelikle serum proteinlerinin biiyiik boliimiiniin denatiirasyonu
saglanarak randimanda artis hedeflenmistir. Ancak randiman sonuglar1 goz Oniine
alindiginda; serum proteinlerinin yaklasik %65°lik kismini olusturan B-laktoglobulin,
immunglobulinler ve serum albuminlerinin denatiirasyonu ic¢in gerekli sicakligin
uygulandigi, proteoz-peptonlar ile a-laktalbuminin ise denatiire olmaksizin peynir alti
suyuna gectigi ve bu nedenle kurumadde iizerinden gerceklestirilen randiman hesabinda
istenilen sonuca ulasilamadigi diisiiniilmektedir. Randiman konusunda elde edilen
sonuglarin literatiir bilgisi ile ortiigmesine ragmen quark peyniri liretiminde de peynir

alt1 suyuna kurumadde gegisinin oldugu goriilmektedir.

Calismamizda; quark peyniri randimaninin olduk¢a yiiksek oldugu, iretimde quark
seperatorleri veya ultrafiltrasyon tekniklerinin kullanimai ile s6z konusu randimanin daha
da artirilabilecegi ve bu nedenle quark peynirinin, endistriyel olarak dretimi

gergeklestirilebilecek bir peynir tiirii oldugu diisiiniilmektedir.

5.2 pH Sonuglar

Calismada elde edilen quark peynirlerinin 21 giinliik depolanmas1 siiresince pH
degerleri 4,67-4,29 arasinda degiskenlik gostermistir. Ortalama olarak 1. giin 4,58 olan
pH degeri, 7. giinde 4,53; 14. giinde 4,46 ve 21. giinde 4,40 olarak tespit edilmistir.
Uysal vd. (2001), quark peyniri tiretiminin ilk giiniinde pH’nin 4,5 oldugunu, ambalaja
dolum sirasinda ise pH 4,4-4,55 arasinda, asitligin ise 45-55 °SH arasinda oldugunu

belirtmektedir.

Kelly and O’Donnel (1998), yaptiklar1 calismada; pastorize siitle yapilmis quark
peynirinde, pH degerinin 4,43 oldugunu belirtmektedir.
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Bayarer (2005), yaptig1 ¢alismada; sade quarklarin pH degerlerinin 4,45-4,61 arasinda
oldugunu ve bu degerlerde 30 giinliik depolama stiresince meydana gelen degisimlerin

onemsiz diizeyde oldugunu bildirmektedir.

Uysal vd. (2001), quark peynirinin 14 giinliik depolama siiresince kimyasal 6zellikleri
tizerine yaptiklar1 ¢aligmada; quark peynirinin pH degerinin, depolamanin 1. giiniinde

pH 4,9; 7. giiniinde pH 4,7 ve 14. giiniinde pH 4,4 oldugunu belirlemislerdir.

Calismamizda elde edilen pH sonuglari, daha oOnce yapilmig calismalar ile
ortiismektedir. Orneklerin pH degerleri 1. giinden 21. giine kadar linear bir diisiis
gostermistir. Ancak 1. giin ile 7. giin arasinda 6rneklerdeki pH diisiisii cok az olmus ve
bazi 6rneklerde pH’nin yiikseldigi gozlenmistir. Depolamanin ilk giinlerinde 6rneklerin
pH’sinin, kazeinin izoelektrik noktasi olan pH4,6-4,7 araliginda olmas1 ve kazeinin bu
noktada pH tamponlayicisi olarak gérev yapmasi sebebiyle pH diisiisiinii yavaslattigi

diistiniilmektedir.

Aromatik bitki yaglarinin kullanildig1 6rneklerin pH degerleri ile kontrol 6rneginin pH
degerleri arasinda farkliliklar bulundugu belirlenmistir. Portakal kabugu, kekik ve nane
yagi ilave edilen 6rneklerde ortalama pH degerlerinin, kontrol orneklerine gore daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ozellikle kekik yagi ilave edilen 6rneklerde, pH
degerlerinin daha yiiksek ve depolama siiresince pH diisiisiiniin daha yavas oldugu
belirlenmistir. Kekik yagimin antimikrobiyal etkisinin, diger aromatik bitkisel yaglara
nazaran daha fazla olmasi, ilave edilen kiiltiire ve gelisim gosteren laktik asit
bakterilerine kars1 antimikrobiyal etki gostermesinin bu duruma neden oldugu

diistiniilmektedir.

Uretimler arasinda pH degerleri acisindan belirgin bir fark bulunmamaktadir. Bununla
birlikte F iiretiminde proses asamasinda herhangi bir pH problemi goézlenmezken,
slizme asamasinda istenen kurumaddeye cabuk ulasilmis ve pH ilerlemesi yavas
kalmigtir. Bu durum iiriin pH’larinin depolamanin 1. giiniinde diger iiretimlere gore
daha yiiksek olmasma yol agmistir. Ayni husus kismen de olsa E {iretiminde de

gozlendiginden problemin kiiltiir ¢gesidinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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5.3 Mikrobiyolojik Sonugclar

Calismada elde edilen Orneklerin 21 giinliik depolanmasi siiresince koliform,
salmonella, maya-kiif ve S.aureus analizleri gerceklestirilmistir. Yapilan analizlerde C
ve D iretimlerinde gozlenen ¢ok yiliksek degerler dolayisi ile ortalama degerler

vermenin yaniltici olacagi disiiniilmektedir.

Gida maddelerinin uygun sartlarda tiretilip iiretilmedigi ve herhangi bir mikrobiyal
kontaminasyonun tespitinde, en ¢ok kullanilan indikatér mikrrorganizmalar koliform
grubu bakterilerdir. TS 591 Beyaz Peynir Standardinda, beyaz peynirlerde
bulunabilecek maksimum koliform bakteri sayis1 9 kob adet/g olarak belirtilmistir
(Anon 2006). Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin eritme peyniri
hari¢ diger tim peynirlere ait boliimde ise koliform bakteri sayisi belirtilmemistir (Anon

2010).

Elde edilen koliform verilerinde; 21 giinlik depolama siiresi igerisinde, C ve D
iiretimleri hari¢ Grneklerin koliform grubu bakteri sayis1 0-4x10° kob adet/g arasinda
degismektedir. C ve D iiretimlerinin hemen tamaminda 1x10° kob adet/g’dan fazla
koliform grubu bakteri bulundugu tespit edilmistir. Buna goére kontrol 6rnekleri de dahil
olmak iizere toplam 36 numuneden sadece 6 tanesi, 21 giinliik depolama siirecinde TS
591’°e uygun bulunmustur. 1 numune 21. giin, 1 numune ise 14. giinde TS 591°e uygun

olmayan hale gelmistir.

Aydm (2008), yaptigi ¢alismada; kekik yagmnin koliform ve S.aureus iizerinde inhibitif

etki gosterdigini belirlemistir.

Benli ve Yigit (2005), iki kekik tiirii ile birlikte alt1 farkli bitkiden elde edilen esansiyel
yaglarin antimikrobiyal aktivitesi iizerine yaptiklart ¢alismada; kekik yaginin, 9 gram
negatif ve 6 gram pozitif bakteriye karsi bakteriostatik aktivite gosterdigini

belirlemislerdir.
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Amandeep et al. (2009), yaptiklart g¢alismada; turunggil kabuk yaglarinin E.coli

tizerinde inhibitif etki gosterdigini belirlemislerdir.

Koliform verilerinde uygun bulunan 6 numunenin 3 tanesi nane yagi ilave edilmis, 2
tanesi kekik yagi ilave edilmis, 1 tanesi ise vanilya yagi ilave edilmis 6rneklerdir. C ve
D iiretimlerinde elde edilen Ornekler hari¢ olmak iizere; aromatik bitkisel yag ilave
edilen 6rneklerdeki koliform degerleri, kontrol 6rneklerine nazaran depolama siiresince
oldukc¢a diisiik artis gostermistir. Depolamanin 1. giinii yapilan analizlerde; koliform
grubu bakteri ihtiva eden kekik ve nane yagi ilave edilmis 6rneklerde, 7. glinden sonra
koliform problemi ortadan kalkmustir. {lave edilen aromatik bitkisel yaglarin tamaminin
koliform bakterileri tizerine baskilayici etkisi goriilmekle birlikte, kekik ve nane yaginin
s0z konusu antibakteriyal etkisi, ¢alismada kullanilan diger yaglara gore daha fazla
bulunmustur. Buna goére elde edilen sonuglarin daha 6nce yapilan ¢alismalar ile benzer

oldugu goriilmiistiir.

Kasimoglu (1999), beyaz peynir iiretim asamasinda kontaminasyon kaynaklarinin
belirlenmesi konulu ¢aligmasinda; iiriin olarak elde edilen tuzsuz beyaz peynirin daha

tiretimin ilk giiniinde 10%-10° arasinda koliform ihtiva ettigini belirlemistir.

Bolat (2006), Ankara yoresinde tliketime sunulan 75 farkli beyaz peynir 6rnegi tizerinde
yaptiz1 calismada; Grneklerin sadece 3 tanesinin koliform sayisin 10%ten kiigiik

oldugunu tespit etmistir.

Gokalp ve Con (1997), bazi koliform tiirlerinin -2 °C sicakliklarda bile gelisim
gosterebildigini belirtmektedir. Elde edilen 6rnekler 4 °C’de depolanmis olup koliform
sayisinin depolama stiresi ile dogru orantili olarak artis kaydetmesi sonuglarin literatiir

bilgisi ile paralel oldugunu gostermektedir.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde ve TS 591 Beyaz Peynir

Standardinda, peynirin 25 graminda Salmonella bulunmamasi gerektigi belirtilmistir
(Anon 2006 ve Anon 2010).
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Orneklerin mikrobiyolojik analizlerinde; C ve D iiretimlerinde elde edilen &rneklerin
tamaminda Salmonella tespit edilmistir. A iiretiminde kontrol 6rneginin 14. giiniinde, E
tiretiminin kekik yagi ilave edilen 6rnegin 7. giiniinde ve F tiretiminde kontrol dérneginin
21. giiniinde Salmonella tespit edilmistir. Kontrol érnekleri de dahil olmak iizere elde
edilen 36 Ornegin 21 tanesinde, 21 giinliik depolama siiresince Salmonella tespit
edilmemis ve orneklerin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine ve TS
591 Beyaz Peynir Standardina uygun oldugu belirlenmistir.

Bilgehan (1995), hemen tiim gidalar yanlis isleme ve uygun olmayan hijyen kosullart
neticesinde salmonella ile bulagabilecegini, salmonella kontaminasyonunun gidalar ile

direkt iliskisi olan kisilerce gergeklestigini bildirmistir.

Akgelik vd. (2000), salmonella enfeksiyonlarinda hastalik yapici aktif dozu 10° olarak
belirtmis, ¢ocuklarda ve bagisiklik sistemi zayif olan kisilerde bu dozun 10%ye kadar

diistiigiini bildirmistir.

Johnson et al. (1990), peynirlerin giivenilirligi konulu makalede; peynirlerden
salmonella izolasyon sebebininin, dogrudan peynir yapiminda kullanilan siitiin yetersiz

pastorizasyonuna bagli oldugunu belirtmistir.

Gokalp ve Con (1997), salmonella tiirine ait 109 susun 65 tanesinin 7 °C’de gelisim

gosterdigini bildirmistir.

Calismamizda gergeklestirilen salmonella analizleri sonucunda; C ve D 6rneklerinde
belirgin bir salmonella kontaminasyonunun oldugu goézlenmektedir. S6z konusu
orneklerin pastdrizasyon normlarinin diger Ornekler ile aym1 olmasma ragmen
salmonella problemi ile karsilagilmasi, problemin kaynaginin; Johnson et al. (1990)’un
makalesinde bildirdigi gibi sadece pastorizasyon normlarina bagli olmadigini, Bilgehan
(1995)’in belirttigi sekilde salmonella kontaminasyonunun gidalar ile direkt iligkisi olan
kisilerden kaynaklanabilecegi goriilmiistiir. Salmonella problemine rastlanan C ve D
iiretimlerinde, diger iiretimlerden farkli olarak istenen kurumaddeye ge¢ ulasilmis ve

dolayisiyla siizme siiresi diger iiretimlere gore daha uzun siirmiistiir. Her ne kadar
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stizme islemi 10 °C’nin altindaki odalarda gergeklestirilmis olsa da, slizme agamasinda

s0z konusu kontaminasyonun gergeklestigi diisliniilmektedir.

Azaz vd. (2002), kekik ucucu yaglariin antimikrobiyal 6zellikleri {izerine yaptiklar
caligmalarinda; kekik yaginin salmonella iizerine inhibitif etki gdsterdigini tespit

etmiglerdir.

Shanmugavalli et al. (2009), yaptiklar1 calismada; vanilya bitki ekstraktinin 6zellikle
E.coli ve Salmonella lizerinde genis spektrumlu antimikrobiyal etki gosterdigini tespit

etmislerdir.

Calisma sonucu elde edilen 6rneklerin salmonella verileri incelendiginde; C ve D
tiretimlerine ait kekik ve vanilya yagi ilave edilen 6rneklerde depolamanin 1. giiniinde
salmonella tespit edilmesine karsin, 7. giinden itibaren salmonella tespit edilememistir.
Bu duruma, kekik ve vanilya yaginin antimikrobiyal etkilerinin neden oldugu
diisiniilmektedir. Dolayist ile ¢alisma sonuglarinda; Azaz vd. (2002) ve Shanmugavalli

et al. (2009)’un caligmalarinda belirtilen antimikrobiyal etkiler gézlenmektedir.

TS 591 Beyaz Peynir Standardinda beyaz peynirde bulunabilecek maksimum S.aureus
sayisinin 10 kob adet/g, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde ise

S.aureus sayisinin en ¢ok 100 kob adet/g olmas1 gerektigi belirtilmistir.

Calismamizda; orneklerin 21 gilinlilk depolanmasi siiresince gerceklestirilen S.aureus
analizlerinde, S. aureus sayisi; depolamanim 1. giinii 0-2x10% kob adet/g arasinda, 7.
giinii 0-1x10° kob adet/g arasinda, 14. giinii 1x10'-1x10° kob adet/g arasinda, 21. giinii
ise 3x10*-5x10* kob adet/g olarak tespit edilmistir.

Orneklerin S.aureus analizlerinde; depolamanin 1. giiniinde C ve D iiretimlerinden elde
edilen orneklerin tamami, E {iretimindeki kontrol 6rnegi ile vanilya yagi ilave edilen
ornek, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine aykir1 bulunmustur.
Geriye kalan 22 6rnek, depolamanin 1. giiniinde Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik

Kiriterler Tebligine uygun olarak belirlenmistir.
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Depolamanin 7. gilinlinde gergeklestirilen S.aureus analizlerinde; A, B ve E
tiretimlerinin kontrol o6rnekleri ile C ve D iretimlerinden elde edilen oOrneklerin
tamamimin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun olmadigi,

geriye kalan 21 6rnegin uygun oldugu tespit edilmistir.

Depolamanin 14. giiniinde gergeklestirilen S.aureus analizlerinde; A iiretimin vanilya,
biberiye ve nane yagi ilave edilen 6rnekleri, B {iretiminin portakal ve nane yag ilave
edilen ornekleri, E {iretiminin portakal, biberiye ve nane ilave edilen 6rnekleri ile F
tiretiminin kontrol 6rnegi hari¢ aromatik bitkisel yag ilave orneklerin tamaminin Tiirk

Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun oldugu belirlenmistir.

Orneklerin S.aureus yoniinden depolamanin 21. giiniinde gergeklestirilen analizlerinde;
A {retiminin vanilya, biberiye ve nane yagi ilave edilen 6rnekleri, B iiretiminin portakal
ve nane yagi ilave edilen ornekleri, F liretiminin vanilya, portakal ve kekik yagi ilave
edilen orneklerinin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun

oldugu belirlenmistir.

Nalbantbasi ve Golcii (2009), calismalarinda; nane yagmin S.aureus ve E.coli tizerinde

antimikrobiyal etki gosterdigini tespit etmiglerdir.

Gokalp ve Con (1997), S.aureus’un optimum gelisme sicakliginin 35-40 °C, optimum
pH’nin 7-7,5 arasinda oldugunu belirtmislerdir. Ayrica S.aureus’un 7-47,8 °C ile 4,2-
9,3 pH araliginda gelisim gosterebilecegini bildirmektedirler.

Elde edilen 6rneklerin S.aureus analiz sonuglarinda; depolama siiresince S.aureus sayisi
artis gostermistir. Bu durum 4 °C’de depolama yapilan orneklerde, Gokalp ve Con
(1997)’un bildirdigi sekilde yavas da olsa mikrobiyal gelisimin devam ettigini
gostermektedir. Aromatik bitkisel yag ilave edilen Orneklerin depolama siiresince
gozlenen S.aureus artiginin, kontrol drneklerine gore daha yavas oldugu gozlenmistir.
Ozellikle nane yag1 ilave edilen drneklerdeki S.aureus sayilarmnin, kontrol drneklerine
ve diger aromatik bitkisel yag ilave edilen orneklere gore daha diisiik oldugu, bu

durumun da Nalbantbast ve Golcii (2009) niin ¢alismalari ile ortiistiigli gozlenmektedir.
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TS 591 Beyaz Peynir Standardinda, beyaz peynirlerde bulunabilecek maksimum maya
sayis1 10° kob adet/g, kiif sayis1 10* kob adet/g olarak belirtilmistir (Anon 2006). Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin eritme peyniri hari¢ diger tiim

peynirlere ait boliimde ise maya ve kiif sayis1 belirtilmemistir (Anon 2010).

Calismamizda orneklerin 21 giinliik depolanmasi siiresince gergeklestirilen maya-kiif
analizlerinde; C ve D iiretimlerinin tamaminin 4x10°den fazla maya-kiif icerdigi tespit
edilmistir. C ve D iiretimlerinde elde edilen 6rnekler hari¢ olmak {izere diger drneklerin;
depolamanin 1. giiniinde 0-2x10%kob adet/g, 7. giin 0-5x10° kob adet/g, 14. giin 0-3x10°
kob adet/g, 21. giin 0-2x10° kob adet/g araliklarinda maya-kiif igerdikleri tespit

edilmistir.

Elde edilen sonuglara gore; C ve D firetimlerindeki kontaminasyon dolayist ile s6z
konusu orneklerin 21 giinliikk depolamasi siiresince yapilan maya-kiif analizlerinin

tamaminin TS 591°e uygun olmadig1 tespit edilmistir.

C ve D iiretimlerinde elde edilen drnekler hari¢ olmak iizere, diger 24 6rnegin 1. ve 7.
giin yapilan maya-kif analizlerinde; orneklerin tamaminin TS 591°e uygun oldugu
tespit edilmistir. Depolamanin 14. giiniinde E ve F iiretimlerine ait kontrol drneklerinin
uygun olmadigi, 21. giiniinde ise E ve F iiretimlerine ait kontrol orneklerinin ve E

iiretiminde portakal yagi ilave edilen 6rnegin TS 591°e uygun olmadigi tespit edilmistir.

Kasimoglu (1999), beyaz peynir iiretim asamasinda kontaminasyon kaynaklarinin
belirlenmesi konulu caligmasinda; kontaminasyon kaynagi olarak en onemli etkenin
personel ve ekipmanlar oldugunu belirtmistir. Cig siitiin 72 °C’de pastdrizasyonu
sonrasinda  bile 10*-10° arasinda koliform ve 10'-10° arasinda maya-kiif

bulunabilecegini bildirmistir.

Bayarer (2005), quark peyniri lizerine yaptigi ¢alismada; sade quark peynirinin maya-

kiif degerlerini 7x10* kob adet/g olarak belirlemistir. Calismasinda elde ettigi rneklerin
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30 gilinlik depolanmasi siiresince maya-kiif degerlerinin onemli bir degisim

gostermedigini tespit etmistir.

Gokalp ve Con (1997), baz1 maya ve kiif tiirlerinin -12 °C ve hatta daha diislik
sicakliklarda bile gelisim gosterebilecegini, maya ve kiiflerin genellikle asitlige
dayanimlarinin bakterilere kiyasla daha fazla oldugunu, maya ve kiifler i¢in <3,5 pH’nin

bir giivence sinir1 olabilecegini belirtmislerdir.

Coskun (2006), yaptig1 ¢alismada; kekik esansiyel yaglarinin S.aureus ve kiif tiirlerine
kars1 yiiksek inhibitif etki gosterdigini tespit etmistir.

Rasaoli et al. (2008), biberiye ve misir anasonundan elde edilen yaglarin antifungal
etkilerini aragtiran ¢alismalarinda; biberiye yaginin oldukea etkili bir antifungal madde

oldugu tespit etmislerdir.

Calismamizda elde edilen maya-kiif sonuclarina gore; maya-kiif sayisinin genel olarak
depolama siiresi ile dogru orantili olarak arttig1, pH diisiisleri ile s6z konusu artigin ivime
kazandig1 tespit edilmistir. C ve D iiretimleri hari¢ olmak tiizere diger Orneklerde;
aromatik bitkisel yag ilave edilen orneklerin kontrol 6rneklerine gore daha diisiik
sayilarda maya-kiif ihtiva ettigi ve depolama siiresince s6z konusu 6rneklerdeki maya-
kiif gelisiminin kontrol érneklerine gore daha yavas oldugu tespit edilmistir. Ozellikle
biberiye yagi ilave edilen Orneklerde, maya-kiif sayisinin oldukc¢a diisiikk oldugu
belirlenmistir. Elde edilen sonuglarin, daha 6nce yapilan caligmalar ile benzer oldugu

gOriilmiistir.

Orneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore; quark peynirinin mikrobiyolojik
yonden oldukga hassas oldugu, liretimde meydana gelen hatalar sonucunda tiriinde ¢ok
biiyiilk mikrobiyolojik problemlerin olustugu gozlenmektedir. C ve D iiretimlerinde;
mayalama sonrast pH’nin diger liretimlere gore yiiksek olmasi, istenen kurumaddeye
kisa siirede ulagilamadigindan siizme siiresinin uzun tutulmasi ve slizme islemi uzun
olmasina ragmen siizme sonrasi yagsiz kurumaddenin diger orneklere gore daha diisiik

seviyelerde kalmasi nedeniyle orneklerin mikrobiyolojik yonden bozulmasina neden
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oldugu diisiiniilmektedir. ilave edilen aromatik bitkisel yaglarin tamaminm farkli
seviyelerde antimikrobiyal aktiviteleri bulunmasina karsin, C ve D iretimlerinde elde
edilen 6rneklerde depolama siiresince aromatik bitkisel yaglarin herhangi bir etkisi

gbdzlenememistir.

Northold (1984), makalesinde; siit iirinlerinde patojen varligmin siit kalitesi ve ¢ig
siitlin pastorizasyonuna bagli oldugunu, peynirin olgunlasma doéneminin basinda
Salmonella, S.aureus, E.coli gibi bakterilerin bulunabilecegini, ancak bu bakterilerin

aktif starter kiiltiirler ile baskilanabilecegini belirtmektedir.

Calismamizda; ¢ig siit yiiksek sicakliklarda 1sil isleme tabi tutulmus ve gerekli ekipman
temizligine 6nem verilmis olmasina ragmen, elde edilen 6rneklerde mikrobiyolojik
problemler ile karsilagilmasinin bir nedeni de ilave edilen kiiltiirlerin, asitligi oldukga
yavas gelistirmeleri oldugu tahmin edilmektedir. Ortalama olarak 4 saat siiren ve peynir
suyunun disartya kolayca cikabilmesi i¢in 10 °C civarindaki soguk hava depolarinda
gerceklesen siizme islemine pH 4,6 civarinda giren iiriine, sz konusu depolarda

mikrobiyal kontaminasyonun gergeklestigi diistintilmektedir.

[lave edilen aromatik bitkisel yaglar, calismamizda gerceklestirilen Orneklerde
mikrobiyolojik problemleri kismen Onlemesine karsin, bulasmanin yogun oldugu
tiretimlerde etkisiz kalmistir. Calismamizda karsilasilan mikrobiyolojik problemlerin
giderilmesi i¢in; Uretimde hijyenik kosullarin saglanmasi, daha hizli pH diisiisi
saglayan Kkiiltiirlerin arastirilmasi, daha modern ve quark iretimi i¢in gelistirilmis
ekipmanlarin ~ kullanilmasi,  ambalajlama  isleminin  dolum  makinelerinde
gerceklestirilmesi ve gerekirse ileri paketleme teknolojilerinin kullanilmasinin gerektigi

distiniilmektedir.
5.4 Duyusal Degerlendirme Sonuglari
Calismamizda elde edilen Ornekler; 21 giinlilk depolanma siiresince, degerlendirme

tablosuna gore, 10 kisilik bir ekip tarafindan duyusal degerlendirmelere tabi

tutulmustur. C ve D iiretimlerinden elde edilen 6rneklere 1. glin degerlendirme yapilmis
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ancak mikrobiyolojik sonuglarin oldukca yiiksek ¢ikmasi dolayisi ile sonrasinda
herhangi bir degerlendirme yapilmamistir. S6z konusu Orneklerde gaz gelisimi de
gbzlenmis, bazilarinda 14. giin sonrasinda gozle goriilebilir kif gelismeleri tespit

edilmistir.

Elde edilen orneklerin duyusal degerlendirmesinde; en iyi sonuglar depolamanin 7.
giiniinde elde edilmistir. Orneklerde asitligin artmasi, aromatik bilesiklerin gelismesi ve
ilave edilen aromatik bitkisel yaglarin {riin igerisinde daha homojen dagilarak tat
dengesi olusturmasinin bu duruma neden oldugu diisiiniilmektedir. Depolamanin 21.
giiniine dogru duyusal niteliklerin zayifladigi, yabanci ve ransit tat gelisimlerinin
goriildigil, ozellikle bazi 6rneklerde mayamsi tadin ve ambalaj kokusunun olustugu,
serum ayrilmalarimin gozlendigi, buna bagl olarak kalan kitlenin sert bir yap1 aldigi

belirlenmistir.

Ilave edilen aromatik bitkisel yaglara gore duyusal analiz sonuglar1 karsilastirildiginda;
tiim aromatik bitkisel yag ilave edilen o6rneklerin duyusal degerlendirme sonuglarinin,
kontrol 6rnegine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. En iyi sonuglar, nane yagi
ilave edilen 6rneklerde tespit edilmistir. Nane yagi ilave edilen 6rneklerde herhangi bir
yabanci aroma veya tat gozlenmemistir. Nane yaginin ferahlatict aromasi katilimcilari
olumlu yonde etkilemistir. Nane yagi, quark peyniri yapisimi da diizeltici etkide
bulunmustur. Nane yagi ilave edilen Orneklerin siiriilebilirlik ozelliklerinin diger
orneklere gore daha i1yl oldugu gozlenmistir. Ayrica s6z konusu Orneklerde serum

ayrilmasinin depolama siiresince oldukga diisiik seviyelerde kaldig tespit edilmistir.

Lezzet agisindan Ornekler incelendiginde; nane yaginin yaninda vanilya yaginin da
duyusal degerlendirme sonuglarinin yiliksek oldugu tespit edilmistir. Vanilya yaginin
hafif aromasinin quark peyniri ile uygun bir kombinasyon olusturdugu, kontrol
orneklerinde tespit edilen tat eksikligi ve diger yabanci aromalar1 vanilya yaginin
onledigi belirlenmistir. Ancak vanilya yaginin quark peynirinde yapiskanlik ve serum

ayrilmasi problemlerinde yeterince etkili olmadig1 goriilmiistiir.
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Portakal kabugu yagi ilave edilen 6rneklerin duyusal degerlendirme sonuglari, kontrol
orneklerine gore yliksek bulunmustur. Ancak portakal kabugu yagi ilave edilen
orneklerde; acilik problemi ile yabanci ve metalik tatlar gozlenmistir. Portakal kabugu
yagl, quark peyniri igerisinde oldukc¢a baskin bir aroma olarak on plana ¢ikmis,

stiriilebilirlik 6zelliklerinin diger 6rneklere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Kekik yagi ilave edilen orneklerde de acilik problemi ve metalik tat problemi tespit
edilmistir. Kekik yagmin ¢ok yiiksek aromatik ozellik gostererek, quark peyniri
icerisinde tat dengesizligine yol actifi gdzlenmistir. Yiiksek aroma probleminin

depolama siiresince artig gosterdigi belirlenmistir.

Aromatik bitkisel yag ilave edilen ornekler arasinda en diisiik sonug, biberiye yagi ilave
edilen orneklerde gozlenmistir. S6z konusu 6rneklerde acimsi ve tabii olmayan bir tat
fazlahigr ile aroma fazlaliginin oldugu goézlenmistir. Bunun yaninda séz konusu
orneklerde serum ayrilmasi ve gaz olusumunun yok denecek kadar az oldugu

belirlenmistir.

Ates (1999), ham peynir daha siit halinde iken igerisinde bulunan siit asidi bakterilerinin
(S.lactis ve S.cremoris) mevcut siit sekerini fermente ederek siit asitini olusturdugunu,
diger taraftan bu bakterilerle simbiyoz halde yasayan ve siitte bulunan peptonlagma
koklarinin, azotlu maddeleri peptonize ederek siit asidi bakterilerine besin hazirladigini
belirtmistir. Olgunlagsmanin ileri asamalarinda; koku ve lezzetin olusumu i¢in gerekli
olan pargalanma ancak asit ortamda gerceklestiginden, peynirde asit olusumunun ¢ok
onemli oldugunu ve bu nedenle siit asidi icermeyen bir peynirin olgunlasamayacagini,
anormal bir kitle haline gelecegini belirtmektedir. Peynirde bulunan siit sekeri,
proteinler (kazein) ve yagin pargalanarak, hidrolizasyon ve fermantasyona ugramak
suretiyle olgunlasma olaymin gergeklesecegini, bu asamada genellikle oksidasyon,
dekarboksilasyon, esterlesme, peptonlagma, hidrolizasyon ve dehidralizasyon gibi
tepkimeler gercekleserek her peynirin kendine Ozgli nitelikleri kazanacagini
bildirmektedir. Bu degisiklikler sonucunda; laktik asit, propiyonik asit, asetik asit,

diasetil, etanol, peptidler, aminoasitler, aminler, ketonlar, aldehitler, laktonlar, yag
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asitleri ve CO; gibi yan iriinler olustugunu ve bu iirtinlerin, mamuliin tipik goriiniim,

yapi, lezzet ve aromasi tizerine etkili oldugunu belirtmektedir.

Yalgin (1985), yogurtta aroma ve lezzet bilesikleri gelisimindeki en onemli faktoriin
diasetil ve asetoin olusumu oldugunu belirtmistir. S6z konusu metabolitlerin olusumunu
S.thermophilus’un gergeklestirdigi belirtilirken, S.diacetilactis ilavesinin diasetil
miktarin1 3 kat artirdigi ve asetaldehit miktarinin da belirgin sekilde artis gosterdigi
belirtilmektedir. Ayrica sitratlarin transformasyonu, enzimatik proteolizis sonucu olusan
serbest aminoasitler ve siit 1s1l isleminde ortaya ¢ikan sayisiz ugucu bilesiklerin aromay1

gelistirdigi bildirilmektedir.

Bayarer (2005), sade ve visneli quark peynirleri iizerine yaptig1 calismada; lezzet, doku
ve gOriniis acilarindan sade quark peynirlerinin daha yiikksek puan aldigini tespit
etmistir. Ayrica quark peynirlerinin 30 giinliik depolanmasi siiresince, ozellikle sade

quark peynirlerinde olumsuz yonde degisimler belirlemistir.

Quark peyniri 6rneklerinin duyusal analizleri genel itibari ile incelediginde; orneklerin
kurumaddede yag oraninin %0,2-0,3 arasinda degismesine karsin duyusal analizlerde
yaglilik oraninin ¢ok diisiik olmadigi belirlenmistir. Kullanilan kiiltiiriin olusturdugu

metabolitler ve quarkin kremimsi yapisinin bu duruma neden oldugu diislintilmektedir.

Calismada elde edilen quark peyniri Orneklerinin duyusal analizlerine goére, quark
peynirinin diger peynir tiirleri gibi tek basina tiiketiminde hos bir tat birakmadigi, ancak
unlu mamuller ile birlikte olduk¢a hos bir lezzet olusturdugu belirlenmistir. Aromatik
bitkisel yag ilave edilen orneklerin tiikketiminde yabanci tat algisinin ¢ok fazla oldugu,

sade orneklerin damak tadina daha uygun oldugu belirlenmistir.
Duyusal analizleri gerceklestiren 10 panelistten 2’si sade ve vanilya yagl quark

peynirini diger peynir ¢esitleri ve siit iirlinlerine gére daha iyi bulurken, diger panelistler

quark peyniri yerine diger siit irlinlerinin daha iyi bir tercih olacagini belirtmislerdir.
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Uysal vd. (2001), quark peynirinin Tiirk halk: tarafindan tam olarak bilinmeyen, taze ve
cok kisa siirede tiiketilmesi gereken bir peynir c¢esiti oldugunu, c¢esni acgisindan
sofralarda, ayrica sebzelerle zenginlestirmek surctiyle meze olarak da

kullanilabilecegini belirtmektedir.

Duyusal analiz sonuglarina gore; sade ve aromatik bitkisel yag ilave edilen quark
peyniri 6rneklerine ait veriler tatmin edici bulunmustur. Ozellikle nane ve vanilya yag
ilave edilen ornekler, sevilerek tiiketilebilecek iirlinlerdir. Goriiniis ve doku agisindan
yeterli bulunmayan, ancak lezzeti olduk¢a begenilen sade quark peyniri de bu grupta
degerlendirilebilir. Calismamizda gergeklestirilen duyusal analiz sonuglarina gore
damak tadimiza yabanci olan bu peynir tiiriinlin {ilkemizde sevilerek tiiketilebilmesi
icin; yag oraninin artirilmasi, kahvalti kiiltiiriimiize uygun c¢esniler ilave edilmesi ve

asitliginin artirllmasinin gerektigi diisiiniilmektedir.

Sonug olarak quark peyniri; yliksek randimanli bir peynir tiirii olmasi, besin degerinin
yiiksek olmasi, ekmege siiriilebilir ve yumusak kivamda olmasi, degisik tipte ve farkl
oranlarda hammaddelerin bir araya getirilerek ¢cok degisik aromalarda elde edilebilmesi
gibi Ozelliklerinden dolay1 iilkemizde tiiketici acisindan daha ekonomik {iretimine
yonelik ¢alismalarin artirilmast gerekmektedir. Boylelikle son derece iistiin 6zelliklere

sahip bu {iriin, lilkemizde de yaygin sekilde tiiketilebilir hale getirilebilecektir.
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