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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

KEKIKLI KIMYONLU BEYAZ PEYNIR URETIMI

Stikriye DEVRANBAY

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali
Damisman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu tez c¢aligmasinda ii¢ farkli formiilasyonda kekik ve kimyon karigimi kullanilarak
beyaz peynir iretimi yapilmig, elde edilen peynirler orneklerinin fizikokimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri aragtirilmistir.

Depolama siiresinin 1. 30. 60. ve 90. giinlerinde 6rneklerde; pH, siit asitligi cinsinden
asitlik, kuru madde, tuz, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, E.coli O157, Listeria
monocytogenes, Salmonella typhi, koliform grubu bakteri sayisi, koagulaz pozitif

stafilokoklarin sayisi, ile maya ve kiif sayilari incelenmistir.

Depolama siiresinin sonunda suda ¢6ziinen protein, tekstiir (sertlik) analizi, C vitamini,
¢inko (Zn), demir (Fe), kalsiyum (Ca), magnezyum (Mg) ve potasyum (K) analizleri
yapilarak, ilave edilen baharat karisiminin, beyaz peynirin fizikokimyasal kalitesi
tizerine etkisi arastirilmis olup duyusal analizleri ve genel kabul edilebilirlik puanlar

belirlenmistir.

Yapilan ¢aligmada, ilave edilen baharat karisim oranlarina baglh olarak; enerji degeri, C
vitamini, magnezyum (Mg), demir (Fe), kalsiyum (Ca), potasyum (K) ve ¢inko (Zn)
miktarlarinda 6nemli diizeyde artis oldugu tespit edilmistir (p<0.05).



Depolama siiresi boyunca (E.coli 0157, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Salmonella typhi patojen bakterilerinin gelisimi gézlenmezken, Kiif-
maya sayisinda 60. giine kadar artis oldugu, 90. giin de ise azalma oldugu hatta DK
numunesinde kiifiin tamamen yok oldugu goriilmistir. Toplam mezofilik aerobik
bakteri sayisinda artis tespit edilmis ancak en fazla baharat oranina sahip DK 6rneginde
diger orneklere gore daha yavas bir artis oldugu tespit edilmistir. Kekik ve kimyon
karisimlarinin mikroorganizmalarin tamaminin yok edilmesinde etili olmadigi, ancak

azaltic1 gorev tistlendigi tespit edilmistir (p<0.05).

Depolama sonunda tekstiir analizi ve duyusal analiz yapilmis olup; 90 giinlik
olgunlagma siiresini tamamlamis olmasina ragmen, kekik ve kimyon katkili peynirlerin
yapisint korudugu, ayrica igerdigi baharatlar nedeniyle aromatik lezzet ve aroma

olustugu tespit edilmistir. Kisaca beyaz peynir fonksiyonel 6zellik kazanmistir.

Depolama siiresinin uzatilabilmesi, olgunlasmaya onemli etkisi ve beyaz peynirin
kendine has besin igerigine Onemli katkis1 ve topluma farkli damak lezzetinin
kazandirilmasi amaciyla beyaz peynir iiretiminde kekik ve kimyon karigimlarindan

yararlanilabilir.

2016, xiv + 63 sayfa

Anahtar Kelimeler: Beyaz Peynir, Kekik, Kimyon,



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

PRODUCTION OF THYME AND CUMIN FLAVARED WHITE CHEESE

Stikriye DEVRANBAY
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Abdullah CAGLAR

In this thesis, three different percentage of cumin and thyme mixture were used in the
production of cheese which obtained by the production method of white cheese, the
cheese samples obtained physicochemical, microbiological and sensory properties were

investigated.

The storage time of 1st 30th, 60th and 90th days; in the samples; pH, acidity in terms of
milk acidity, dry matter, salt, total aerobic bacterial count, E.coli O157, Listeria
monocytogenes, Salmonella typhi, coliform bacteria counts, coagulase by the number of

positive staphylococcus, yeast and mold counts were examined.

At the end of storage periods; soluble protein, texture (hardness ) analysis, vitamin C,
zinc (Zn), iron ( Fe), calcium (Ca ), magnesium (Mg ) and potassium ( K) analyzes are
performed. Cheese samples with added different (thyme - cumin ) spice mixture, have
investigated of any effect on the physico-chemical quality of the cheese, sensory

analysis and general acceptability was determined by points.
In this study, due to the added spice mixture ratio; energy value, vitamin C, magnesium
(Mg), iron (Fe), calcium (Ca ), potassium (K ) and zinc ( Zn) has been found that the

differences are significant in quantity (p<0.05).

During Storage period, on the cheese samples (E.coli O157, Staphylococcus aureus,

Listeria monocytogenes, Salmonella typhi) pathogenic bacteria development couldn’t



observed.In the number of mold &yeast increased until 60th days and then the
decrease has been seen the 90th day. even at the DK sample, that mold was
completely disappeared. Increase in the number of mesophilic aerobic bacteria were
detected. But it have been found to have a slower growth compared to the maximum
DK other instances, for example with spices rate. Thyme and cumin mixtures are not
effective in the eradication of all microorganisms, but has been found to reduce the task
undertaken (p<0.05).

At the end of storage, texture analysis and sensory analysis made; although the cheese
completed of 90th day aging period, thyme and cumin addition protect the structure of
the cheese. It has also been found that the spices that contain aromatic flavor and aroma
formed. In short, white cheese became functional feature.

To prolong the storage period, and feta cheese ripening a significant impact on the
nutritional content of the unique and important contribution to society in order to gain
different palate flavors of thyme and cumin mixture utilized in the production of feta

cheese.

2016, xiv + 63 pages

Key words: White Cheese, Thyme, Cumin
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1. GIRIS

Beslenme, karin doyurmak, aclik duygusunu bastirmak ya da canin gektigi seyleri
yemek igmek olmayip, yasam kalitesini yiikseltmek ve sagligi korumak gelistirmek igin
viicudun ihtiyag duydugu besin 6gelerini uygun zamanlarda ve gerektigi ol¢iide almak

icin bilingli yapilmasi gereken bir eylemdir (Anonim 2004).

Saglikli beslenme, hayat boyu tiim canlilarin yasam kalitesinin arttirilmasi, sagliginin
korunmasi, gelistirilmesi ve saglikli yasam bi¢imlerinin benimsenmesi ile beslenmeye
bagl kronik hastaliklarin (bazi kanser tiirleri, koroner kalp hastaliklar1, osteoporoz,
hipertansiyon, diyabet, vb.) 6nlenmesi ve tedavisine yonelik beslenme bigimidir. Fakat
beslenme konusundaki bilingsizlik beslenme sorunlarinin artarak biiylimesine sebep
olmaktadir. Bu yiizden saglikli beslenmeye yonelik egitim programlarinin etkin ve

stirekli olmasi gerekmektedir (Yiicecan 2001).

Viicudun islevlerini yerine getirebilmek i¢in ihtiya¢ duyulan besin 6geleri gidanin
icerdigi besin degeri ile Ol¢lilmektedir. Bu sebeple siitun besin degerini, temel
bilesenleri iizerinde agiklamak miimkiindiir. Siit bilesiminde 200 civarinda farkli besin
0gesi bulundurmaktadir. Bu ylizden viicudun ihtiyaci olan besin 6gelerinin tamami
dengeli ve yeterli bir sekilde siitte toplanmistir. Bundan dolay: siit ustun 6zelliklere

sahip bir gida maddesi olarak taninmaktadir (Ozcan et al. 1998).

Tirkiye “de iiretilen ¢ig siit; igme siitii, peynir, tereyagi, yogurt, dondurma, siit tozu gibi
cesitli siit iirlinlerine dontistliriilmektedir. Peynir, bu siit {irlinleri igerisinde toplam ¢ig
stitiin yaklasik %40°1 olmak iizere en 6nemli pay1 almaktadir. Yani yaklagik 4-5 milyon

ton ¢ig siit peynir {iretimine ayrilmaktadir (Scott et al. 2007).

Peynir, ilkelerin mutfak zenginliginin ve gelismisliginin gostergesidir.  Diinyada
binlerce tiirii olan peynirin Tiirkiye'de yaklagik 50 tiirli biliniyor ve iretiliyor. Yoresel

iiretimlerinde eklenmesiyle bu yiizlerce ¢eside ulasabilmektedir (Ugiincii 2004).



Peynir, siitiin zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilastirilmasi veya peynir mayasi
ilavesi ile degisik sekillerde islenmesi ve siiziilmesi, sekil verilmesi, tuzlanmasi, kimi
zaman koku ve tat verici zararsiz maddeler katilmasi ve c¢esitli derece ve siirelerde
olgunlastirilmas1 sonucunda elde edilen besin igerigi yiiksek bir siit mamuliidiir

(Yetismeyen 1995).

Peynirin yapisinda bulunan serum proteinleri, vitaminler, siit serumundaki ¢6ziinen
tuzlar ve diger besin unsurlarinin bulunmasinin yani sira, sindiriminin kolay olmasindan
dolayr giinliikk diyette onemli yer tutar. Peynir 6zellikle igermis oldugu yiiksek kaliteli
protein, vitamin B2, vitamin A, Ca ve siit yagi, yoniinden oldukca zengindir (Eralp
1974).

Ozellikle lor ve beyaz peynir protein acisindan olduk¢a zengindir. Beyaz peynirin
100g’1 gilinliik fosfor gereksiniminin %62'sini ve kalsiyum gereksiniminin %76'sini,
karsilamaktadir. Kemik ve dis gelisimi i¢in kalsiyum 6nemli bir mineraldir. Hamile
veya emziren kadinlar, ¢cocuklar kalsiyuma daha ¢ok gereksinim duyarlar. Bu sebeple
peynir ile birlikte diger siit trtinlerini de tilketmeleri gerekmektedir. Ciinkii peynirdeki
kalsiyumun biyolojik degeri yiiksektir ve insan viicudu tarafindan kolayca kullanilabilir.
Fosfor ise bobrek fonksiyonu, kas kasilmasi, sinir ve kas aktivitesi i¢in viicuda alinmasi
gereken bir mineraldir. Birlikte dogal olarak bulunan fosfor ve kalsiyum siit ve siit

iiriinlerinde ayrilmaz bir par¢adir (Int. Kyn.1)

Peynir iiretimi diinyada giderek ¢cogalmaktadir. 1999 yilinda tiretim giinliik 13.2 milyon
ton iken, 2000 yilinda giinliik olarak 13.5 milyon ton civarindadir. Uretim miktarindaki
bu yiikselis iiretici olan tiim iilkelerde goriilmektedir. Tiim iretici {ilkelerde bu artis

gorilmektedir (Capraz ve Yilmaz 2005).

Siit fabrikalarinin farkli hedef kitlelerine ve toplumun damak zevkine yonelik iiriin
cesitliligine gitmeyisi siit sektorlinlin 6nemli sorunlarindan bir tanesidir. Bugiin
iilkemizde geleneksel siit liriinlerinden farkli olarak ciddi boyutta bir {liretim mevcut
degildir fakat diinyada 250 cesit yogurt, 900 cesit peynir ve degisik fermente siit

tirtinleri iretilmektedir. Yiiksek turizm potansiyeline sahip ve Avrupa ile i¢ ice olan



tilkemizde iriin cesitliligi yeterli degildir. Geleneksel iiriinlerimiz meyve, aroma,
baharat gibi katkilarla gesitlendirilerek genisletilmemistir. Ayrica sportif, diyabetik vb.
kisiler icin de oOzel siit iriinleri tretilmemektedir. Uluslararas1 rekabet gilicimiiziin
artmasi i¢in gerek yurt icinde gerekse yurt disindaki tiiketiciye yonelik iiriin gelistirme

faaliyetlerinin arttirilmasi gerekmektedir (Capraz ve Yilmaz 2005).

Diinya iizerinde bitki ¢esitlerinin 750.000 ile 1.000.000 civarinda oldugu bilinmektedir.
Bitki ¢esitlerinin %1-10“u kadarmmin insanlar ve hayvanlar tarafindan besin olarak
kullanildig1 tahmin edilmektedir. Bu orandan ¢ok daha fazlasinin ise tibbi amagh
kullanildigr bilinmektedir (Baytop 1999, Cowan 1999). Bitki ve baharatlar gidalarda
antimikrobiyal ve antioksidan etkileriyle gidalar1 koruyarak raf dmriinii arttirmaktadir,

yani sadece aroma ve tat vermekle kalmamaktadir.

Gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan bitkisel iirlinler de kisaca “Baharat” olarak
tanimlanabilir. Lezzet vermek igin bitkinin kok, kabuk veya yaprak gibi bir organ1 da
kurutularak kullanilabilir. Cogu baharatin etken maddesi ucgucu yaglardir; ciinkii
baharatlarin temel kullanim amaglari gidalara lezzet vermek oldugu igin renk, koku
veya tat maddeleri igerikleri yiiksek olmalidir. Ugucu olmayan bilesenlerin ¢ogu renk ve
tat vericilerdir. Baharatlar tek basina temel gida olarak tiiketilemezler. Az miktarda bazi
besin bilesenlerini igermelerine ragmen temel gida olarak tanimlanmalar1 uygun degildir

(Akgiil 1993).

Cok uzun ve koklii bir gegmise sahip olan baharatlar, ilk baslarda dini térenlerde, koku
maddeleri liretiminde ve bitkisel tedavi amagh kullanilmiglardir. Daha sonra bu
kullanim alanlarina gidalar1 korumak ve dayanikliliklarii artirmak ve lezzet vermek
gibi alanlar da eklenmistir. Giinlimiizde baharatlarin kullanim alan1 sadece gida ve
eczacilikla sinirli degildir, parfiimeri ve kozmetik endiistrileri de baharatlar1 yogun

bicimde kullanmaya baslamistir (Van del Doll 1981).

Dogal bilimlerin gelismesiyle yiizyildir seri halde modern analiz yontemleriyle bitkiler

analiz edilmeye baslanmistir ve antimikrobiyal etkileri oldugu bilinen bitkilerin etken



maddeleri belirlenmistir. 19. yy sonlarindan itibaren bazi baharatlar ve bilesenleri,

Ozellikle antimikrobiyal 6zellikleri bakimindan incelenmistir (Shelef 1983).

Son yillarda tiiketici, katki maddesi kullanilmayan dogal iiriinlere odaklanmaktadir.
Bununla beraber sentetik antioksidanlar sagliga zararli oldugu icin arastirmacilarin
calismalari bitkilerde olusan dogal antioksidanlar {izerine yogunlagsmistir (Skrede et al.
2004). Dogal antioksidanlar baharat ve bitkilerde bulunan flavonoidler, fenolik asitler,

vitaminler, ugucu bilesikler gibi fenolik bilesikler olarak siniflandirilmaktadir.

Gidalarda ticari olarak dogal antioksidanlar; bitkisel yag bileseni, flavonoid, tokoferol,
askorbik asit, baharat ve bitki olarak kullanilmaktadir. Antioksidanlar; adagayi, liziim
cekirdegi tohumu ekstrakti, sakayik, kekik, melekotu, kamis, mercankdsk, kimyon, aloe
vera, zencefil, hardal, biberiye ekstraktlarini iceren farkli tiirdeki bitkilerden elde e
dilmistir (Fiorentino et al. 2008).

Gida endiistrisinde bitki ekstraktlarinin kullanimi gida saklama siiresini uzatabilmek
amaciyla giin gectikge artmaktadir. Bitki baharatlarin dogal olmalar1 ve viicutta kalinti
birakmamalari nedeniyle bitkilerin ve baharatlarin, antimikrobiyal olarak ozellikle

organik gida iiretiminde 6nemli bir yer bulacagi tahmin edilmektedir (Cerit 2008).

Insan refahinin artmasi gida kaynakli hastaliklarin énlenmesi igin ciddi beklentilerin
olusmasina sebep olurken beslenmede ¢esitlilige de yol agmistir. Dolay olarak insanlar
en 1yi sekilde beslenmek ve bu esnada sagligin1 korumak istemektedir. Bu yiizden bazi
sentetik katkilar uzun zamandir gida {iretiminde kullanilmaktadir. Bunlarin giivenli olup
olmadiklar1 tam olarak bilinmemekle beraber, gida endiistrisinde kullanilabilen dogal
antimikrobiyal etkili bitkilerin, diger bir¢ok antimikrobiyallere gore son derece giivenli
oldugu bilinmektedir. Bunlardan uygun yontemle elde edilebilecek ekstraktlar gida
muhafazasinda bir aroma-lezzet bileseni olmanin yani sira antimikrobiyal etki de
gostermektedirler (Akgiil 1993, Can et.al. 1998, Nostro et al. 2000, Sagdig et.al. 2002,
Nair et al. 2005).



2. GENEL BIiLGILER

2.1 Beyaz Peynir Genel Ozellikleri

Beyaz peynir; TS 591 No’lu standarda gore, kuru madde de yag oran1 bakimindan
yagsiz (kuru madde de <%20 yag), yarim yagl (kuru madde de %20-29 yag), yagh
(kuru madde de %30-44), tam yagl (kuru madde de en az %45) peynir olmak iizere 4
farkli tiire ayrilmistir. Kuru madde de rutubet miktariin en ¢ok %60, tuz oraninin ise en

fazla %10 olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim 2006).

Fazla miktardaki protein igerigi ile peynir protein diyetinde diger besinlerle birlikte
tiketilmesi durumunda, Ozellikle icerdigi fazla lisin ile bazi besinlerin (unlu
mamullerin) biyolojik degerinin, 53’den 76’ya, yiikseltilmesinde onemli rol oynar.
Eksik unsurlar1 (6rnegin vitamin C) kolayhkla diger bazi besinlerle (sebzelerle-marul)

karsilanabilen nadir besinlerden biri de peynirdir (Baysal 1999).

Ulkemizde, yeterli donanimdan yoksun kiiciik isletmelerde peynir iiretiminin biiyiik bir
boliimii starter kiiltiir kullanmaksizin yapilmaktadir (Hayaloglu et al. 2005). Endiistriyel
boyutta beyaz peynir iiretiminde pastorize inek siitii kullanilmakla birlikte kegi ve
koyun siitleri de kullanilmaktadir. Dagdemir (2006)’ya gore; peynir yapim asamalari
isletmelerde ¢alisan ustalarin bilgi ve becerisine bagl kalmakta, bu durum bilesimleri
farkli ve hijyenik kaliteden yoksun peynirlerin {iiretilmesine sebep olmaktadir.
Gilinlimiizde beyaz peynir iiretimin bir kismi kiiciik aile isletmelerinde geleneksel
yontemlerle yapilirken, {iretim genellikle mandira ve modern isletmelerde
gerceklestirilmektedir. Geleneksel beyaz peynir liretiminde standart bilesim ve kalitede
peynir bulmak her zaman miimkiin olmamaktadir ¢iinkii beyaz peynir iiretiminde ¢ig siit

kullanildigindan dolay1 halk saglig1 agisindan risk olusturmaktadir.

Salamura beyaz peynir ornekleri iizerine yapilan bir ¢alismada, peynir 6rneklerinde
ortalama kuru madde %39.49, yag %14.56, protein %17.06, kiil %6.42, pH 5.74 olarak
bulunmustur (Celik et al. 1998). Yine farkli bir ¢alismada kuru madde %31.35-38.59,
yag %16.04 — 21.15, pH 4.38-5.4 olarak gosterilmistir (Tayar 1995).



Peynirin yapiminda ¢ogunlukla inek siitii kullanilmakta ve gittikge inek siitiiniin

kullanimi, diger hayvan siitlerine gore artmaktadir.
Ulkemizde piyasadan rastgele toplanan peynir cesitlerine ait baz1 kimyasal dzellikler ve

mineral madde miktarlar1 Cizelge 2.1 ve Cizelge 2.2°de gosterilmistir (Ayar et al.
2006).

Cizelge 2.1 Ulkemiz piyasasinda satisa sunulan peynirlerden rastgele toplanan cesitlere bazi

kimyasal 6zellikler.

(%) Protein (%) Yag E}:ﬁgg: ru pH (%) Tuz

Kasar 29.16+1.29b  27.66+4.63a 63.1644.92a 4.84+0.33 bc 4.09+0.80 bc
Beyaz 14.26+1.01d 17.16+1.86c 35.80+2.33d 4.30+0.26c  3.42+0.91c

Lor 13.11+0.89d 13.16+2.31c 31.47+2.49d 5.36+0.21b 1.77+0.49d
Tulum 2593+2.23c¢  23.33+£1.50ab 53.56+4.56b 4.86+0.58 bc 4.09+0.32 bc
Kiiflii 36.20+2.61a 4.16:0.75d  48.88£3.81bc 598+0.59a 5.46+1.04 ab
Orgii 27.71£1.85bc 2220+4.63b 58.38+2.62a 5.03+0.14b 6.14+1.32a
Civil 34.40+1.92a 4.08+1.42d 43.96+2.56 ¢ 5.02+£0.27b 3.87+0.54c

*Sonuglar 6 adet 6rnegin ortalamasinin alinmasiyla elde edilmistir.

Peynir cesitlerinde, %protein oraninin en yiiksek 36.20 ile kiiflii peynirde bulunurken,
en disiik 13.11 degeri ile lor peynir de bulunmakta oldugu anlasilmaktadir. %yag
miktar1 degisimine bakildiginda en yiiksek kasar peyniri drneklerinde 27.66 civarinda
iken en diisiik civil peynir gesitlerinde 4.08 civarinda tespit edilmistir. %kuru madde
miktarina bakildiginda yine en yiiksek kasar peyniri 63.16 iken lor peyniri 31.47 ile en
az kuru maddeye sahip peynir g¢esididir. pH lor peyniri 5.36 pH ile en bazik peynir
cesidi iken beyaz peynir 4.30 pH ile en asidik peynir ¢esidi olarak belirlenmistir. %tuz
miktar1 karsilastirildiginda 6.14 miktar1 ile en yliksek tuz oranina sahip peynir ¢esidi
orgii peynir olurken 1.77 ile en diisiikk tuz miktarina sahip peynir g¢esidi lor peyniri

oldugu saptanmistir.



Ulkemizdeki bazi peynir cesitlerinin mineral madde miktarlar1 incelendiginde; Orgii
peynir ¢esidi 67.16 mg/100g Mg, 3318 mg/100g Na ve 0.55 mg/100g Cu mineralleri
yoniinden en yliksek ¢esittir, Lor peynir ¢esidi Cu mineralini igermezken, Mg (33.5
mg/100g), Ca (449 (mg/100g), Na (616 mg/100g) ve Fe (0.11 mg/100g) olmak iizere en
az mineral madde igerigine sahiptir. Fe yoniinden en zengin peynir ¢esidi 0.82 mg/100g

olarak tespit edilen kasar peyniri olarak tespit edilmistir ( Cizelge 2.2).

Cizelge 2.2 Ulkemiz piyasasinda satisa sunulan peynirlerden rastgele toplanan cesitlere ait bazi
mineral madde degerleri (mg/100gr) (Ayar A. et al. 2006).

Mg Ca Na P Cu Fe
Kasar 65.23 a 1172 a 1605 ¢ 2103 a 0.52a 0.82
Beyaz 37.36b 637 bc 1511c 807 b 0.12 ab 0.19
Lor 335D 449 c 616d 948 b 0.00b 0.11
Tulum 40.11 b 918 ab 670d 955D 0.33ab 0.71
Kiiflii 52.83 ab 748 bc 2170 b 1767 a 0.20 ab 0.90
Orgii 67.16 a 993 ab 3318a 1815a 0.55a 0.42
Civil 47.03 ab 701 be 1599 c 1708 a 0.26 ab 0.54

*Sonuglar 6 adet 6rnegin ortalamasinin alinmasiyla elde edilmistir.

Cig siitteki mikroorganizmalarin bir kismi peynire gegmemesi ve aktivitelere bagh
olarak cesitli kusurlara (6rn; delik, sislik ve catlak) sebep olmamasi i¢in peynir

yapilacak siitiin bakteriyolojik yonden iyi kalitede olmas1 gerekir (Tekingen 1996).

Hijyenik agidan istenmeyen Mycobacterium tuberculosis, Brucella abortus, Coxiella
burnetti ile kotii tat ve koku olusturan, peynir yapisinda bozukluklara neden olan
koliform ve biitirik asit bakterilerinin oldiiriilmesi peynire islenecek siitlin uygun

pastdrizasyonuyla saglanmis olur (Oksiiz 1989).

Siit asirt derecede 1sitildigr zaman maya ve pihtilasma yetenegi azalmaktadir bu sebeple

peynire islenecek siitiin sicaklig1 ve siiresi cok onemlidir (Oksiiz 1989, Uciincii 1984).

Peynir genellikle 5 ana asamada {iretilir. Bu asamalar;



- Siitiin hazirlanmasi,

- Asit veya enzimle siitiin pihtilastiriimast,

- Teleme elde etmek i¢in peynir suyunun ayrilmasi,
- Telemenin islenmesi,

- Peynirin olgunlastirilmasidir (Basaran 1990).

Peynirin olgunlasmasi, diger bir ifadeyle telemenin peynire doniismesi, olgunlasma
sartlart (151, rutubet ve siire) ve telemenin biyokimyasal bilesimi ve telemenin

mikrobiyal igerigi ile ilgilidir (Tekinsen 1996).

Peynirde olgunlasma asamasinda; siitten, mikroorganizmalardan ve mayadan gelen
enzimler tarafindan karbonhidratlar, proteinler ve yaglar biyokimyasal degisimlere
ugrayarak; peynirde yag asitleri, aminler, laktik asit, esterler, pettiler ve alkoller gibi bir
cok iiriin olugsmaktadir. Bu tiriinler de peynirlerde yapi, tat ve kokuyu belirlemektedir
(Caglar 1992). Ayar vd. (2000)’a gore peynirlerin tat, koku gelisimi teknolojik,
mikrobiyolojik ve biyokimyasal olarak ¢ok kompleks bir prosestir. Proteoliz fermente
siit Uriinlerinin karakteristik aroma, tat, renk, tekstiir gelisimleri lizerinde etkili olan
onemli biyokimyasal reaksiyonlardan biridir (Arora and Lee 1990). Laktobasiller,
peynirin islenmesinde gerekli olan, proteaz, aminopeptidaz ve peptidazlarin en 6nemli
kaynagindan birisidir. Proteinlerin pargalanma islemi olan proteolizi, fermentasyon ve
olgunlasma periyodunda gelisen mikroorganizmalarin yani sira endopepdidazlar
tarafindan uzun peptidik zincirlerin koparilmasi, karboksipeptidaz ve amino peptidazlar
tarafindan da ug¢ aminoasitlere ayrilmasi, mikroflora, fizikokimyasal kosullar ve
ozellikle de pH’ya bagli olarak bazi enzimlerin katobolik etkisi ile aminoasitlerin baska

yan Uriinlere doniisiimii ile olusmaktadir (Frey et al. 1986, Giirsoy et. al. 2000).

2.2 Baharatlar

Baharatlarin kullanimu ile ilgili ilk yazili bilgiler, MO 5000 civarinda Ortadogu ve
cevresinde tespit edilmistir. Fakat yapilan bazi arastirmalarda Irak ve cevresinde

civanpercemi gibi baharatlarin kullanildigina dair bilgilere ulasilmistir. Daha 6nce tadi



bozulmaya baglayan av hayvanlarinin tadin1 gizlemek amaciyla kullanilan baharatlar,
zaman igerisinde kozmetik, ilag ve aroma verici olarak bir ¢ok alanda kullanilmigtir
(Kustes 2013). Akgiil (1993)’e gére baharatlar;

Hafif Baharatlar; Paprika, Kisnis

Aci baharatlar; Kirmizibiber, Siyah ve Beyaz Biber, Zencefil, Hardal

Aromatik Bitkiler; Sogan, Sarimsak, Arpacik Sogan, Kereviz

Aromatik Baharatlar; Yenibahar, Kakule, Tar¢in, Karanfil, Kimyon, Dereotu, Rezene,
Cemen, Hindistan Cevizi Otlar Feslegen, Defne, Dereotu Yapraklari, Mercan Kosk,

Tarhun, Kekik seklinde siniflandirtlmistir (Akgiil 1993).

Calismamizda kullanacagimiz kekik ve kimyon baharatlar1 aromatik baharatlar sinifina

girmektedir.

Etkili maddeyi olusturan bilesiklerin miktar1 her bitkide farklilik gosterir. Bitkilerin
bilesiklerinin etkinligi bitkinin yetistigi alan iklim kosullar1 ve mikroorganizmalarin

tiirlerine bagli olarak da degisiklik gostermektedir. A (Thompson ve Cannon 1987).

2.2. Kekik Bitkisinin Genel Ozellikleri

Giin gectikce degeri artan sifali ve tibbi bitkilerin 6nemi bilinen bir gercektir. Kekik de
bu bitkilerden bir tanesidir. Ulkemizde baz1 cografi bolgelerde kekigin endemik tiirleri

yetismektedir. Bunun yani sira tibbi ve sifali bitkilerin ¢cogunlugunun gen merkezidir.

Demirhan (1974), “De re Medicana” adli eserinde Romali hekim Celcus (MS.3-64),
kekik yaginin antiseptik 6zelliginden bahsetmektedir. Siddetli okstirtigli olan ¢ocuklara
sarapla kaynatilmis kekik verildigini X. Yiizyillda Dr. Trotula belirtmistir (Demirhan
1974). Eskiden Yunanlilar’in bu bitkiyi narkotik zehirlere karsi ve cilt altlarinda veya
diger dokulardaki su toplanmasina kars1 kullandig: bildirilmektedir (Holtam and Hylton
1979). Bu orneklerden de anlasildigi itizere kekik eskiden beri tedavi amaci ile

kullanilmistir.



Kekik, diinya iizerinde 40 tiirle temsil edilen Labiatae (Lamiaceae) familyasinin bir
cinsi olup kokulu bitkilerdendir. Kendine has kokusunu karvakrol ve timolden
almaktadir. Bu giin degisik kiiltiirlerde insanlar bu sekilde adlandirmiglardir. Labiatae
familyasindan 38 adet Thymus tiirii, 14 adet Satureja tiirii ve Corydothymus capitatus ve
23 adet Origanum tiirli, kekik olarak bilinmektedir. Akdeniz Bolgesi’nde, Kanarya
Adalarinda Kuzey Afrika'dan Habesistan'a kadar uzanan yerlerde ve Asya ve Avrupa’da
bulunan bu bitkiler genellikle kalkerli, derin olmayan, gevsek, ilimli ve humuslu

topraklar sever.

Ulkemizde 1500 metre rakima kadar yayilis gosteren, 14 adeti endemik olarak yetisen
37-40 arasinda tiir bulunur. Ulkemizde yaygm olan Thymus serpyllum (kir kekigi,
yabani kekik, kekik, sater) Asya ve Avrupa’da da yaygindir. Ulkemizde yaygin oldugu
yerler: Kayseri, Izmit, Dogu Karadeniz, Bursa Tiirkiye de yaygin olarak yetistigi
yerlerdir. Antalya yoresinde yetisen endemik bir tiirdiir. Thymus vulgaris iilkemizde
dogal olarak, (adi kekik, biiyikk kekik, sater kekigi) yetismemektedir. Thymus
longicaulis sp. chavbardii var. antelyensis, tiiriidiir. Baz1 kekik bitkileri Resim 2.1°de

gdsterilmistir (Int.Kyn.2).

e
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Resim 2.1 Diinya’da yayilig gosteren bazi kekik tiirleri. (A: Thymus vulgaris. B: Satureja
montana. C:Cordothymus capittaus. D: Origanum majarona.).
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Cogunlukla ilag ve baharat olarak kullanilan beyaz kekik Bati ve Giliney Anadolu
bolgelerinde yetismektedir. Yine kokusu kekigi andiran bagka pek c¢ok bitki tiirii ile ayni
familyadan olan Origanum tiirii de kekik olarak bilinmekte ve kullanimina devam
edilmektedir (ili 2003).

Kivrik yaprakli, 25-30 cm yiiksekliginde bir kekik tiirii olan Thymus vulgaris Giiney
Avrupa kokenli bir bitkidir ve yaygin olarak tarimi yapilir. Bazi yorelerde, kurutulmus
cigcek ve yapraklari ¢ok eskiden beri baharat olarak kullanilan bitkiden kekik bali iiretilir
(11i 2003).

Istanbul kekigi (O. heracleoticum), Trakya ve Ege Boélgesinde yetisen, calimsi
goriintislii ve beyaz ¢icekli sik tiiylii, Origanum tiirlerinden olan ¢ok yillik bir bitkidir
ve yaygin bir bigimde kekik adiyla satisa sunulur. Ugucu yagindan kekik yagina benzer
bicimde yararlanilir. Yaklasik yiizde 4-5 oraninda ugucu yag (baslica bileseni karvakrol)
iceren bitki kekik yerine baharat olarak kullanilir (ili 2003).

Izmir Kekigi (O. onites) Bat1 ve Giiney Anadolu’da yaygindir ve beyaz cicekli, 50-
60cm yiikseklikte bir tiirdiir. Halk arasinda Kekik otu (O. sipyleum), ya da Giivey otu
olarak bilinen genelde baharat olarak kullanilan ya da idrar arttirici, hazmettirici, gaz
soktiirticii etkilerinden dolay1 ¢ay olarak igilir. Ayn1 familyadan olan ve Trakya ile Bati
ve Giliney Anadolu’da yaygin olan Thymbra spicata “’Karabas Kekik’’ ya da “’Kara
Kekik’’adiyla bilinen kekik tirtidiir. Antiseptik etkisi nedeniyle ilag olarak da
yararlanilir halk arasinda baharat ve ¢ay gibi de kullanilir (ili 2003).

Sagdic ve Ozrtiirk (2010) ilk defa kekik bitkisinden sindirim kolaylastiric, istah agici,
idrar soktiiriicii ve soguk alginligi tedavisinde de faydalanildigini, dezenfekte edici
etkiye sahip oldugunu ayrica bazi gidalarda goriilen oksidasyonunun engellenmesinde

kekik ve yagindan faydalanildigini belirtmisglerdir (Akarca 2013).
Kekik bitkisi yemeklerin tadini1 zenginlestirdigi gibi yagh ve agir olan yemeklerinde

sindirimini kolaylastirir. Halk arasinda genellikle baharat olarak kullanilir. Kekigin

baslica kullanim alanlar1, akciger ve bronslar, mide ve bagirsaklardir. Bitkinin 6nemli
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etkin maddesi olan ucucu yag, kana karisip, bronsiyal kaslar1 etkileyerek, kramplari

¢ozebilir. Bolgedeki bakteri gelisimine engel olur. (Int.Kyn.3).

Kekik ozellikle K ve Ca gibi makro, Na, Fe, Zn ve Mn gibi mikro besin mineralleri
bakimindan olduk¢a zengin bir baharattir. Literatiirlerde de kekigin %0.94-2.48 N,
%0.18-1.27 P, %1.12-1.77 K, %0.77-1.89 Ca ve %0.12-0.41 Mg ihtiva ettigi rapor
edilmektedir (Anonymous 1996).

2.3 Kimyon (Cuminum cyminum) Bitkisinin Genel Ozellikleri

Kimyon (Cuminum cyminum), maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan Mayis-
Haziran aylar1 arasinda, beyaz ve pembemsi renkli ¢igekleri agan, 40-60 cm boyunda,
bir yillik otsu bir bitki tiiriidiir. Anavatan1 Dogu Akdeniz ve Orta Dogu'dur (Sahin
2013).

Govdeleri dik, istte dallanir. Yapraklart iplik gibi pargali ve tliysiizdiir. Cigekler
semsiye durumunda toplanmiglardir. Semsiye, 3-5 saplidir. Cigekler beyaz veya pembe
renklidir. Meyvesi koseli, oval sekilli, 4-5 mm boyundadir. Temmuzda meyveler
olgunlagir. Ozel kokuludur ve meyveleri sabit ve ugucu yag, tanen ve regine

tasimaktadir. Ugucu yagi bakimmdan 6nemli bir baharat bitkisidir (Sahin 2013).

Resim 2.2 Taze Kimyon (Cuminum Cyminum) ve kurutulmus kimyon.

Maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan olan “Kimyon (Cuminum cyminum)”’, Mayis-

Haziran aylar1 arasinda, beyaz ve pembemsi renkli ¢igekleri agan, 40-60 cm boyunda,

12


http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiVycaemM3KAhXDrxoKHb91BMsQjRwIBw&url=http://www.ziraatfakultesi.com/tavsiye/bitkiler/kimyon-yetistiriciligi.html&bvm=bv.113034660,bs.2,d.bGQ&psig=AFQjCNGntSuyArLoovs8mULPpelK2XeNdA&ust=1454093947251839
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiVycaemM3KAhXDrxoKHb91BMsQjRwIBw&url=http://www.ziraatfakultesi.com/tavsiye/bitkiler/kimyon-yetistiriciligi.html&bvm=bv.113034660,bs.2,d.bGQ&psig=AFQjCNGntSuyArLoovs8mULPpelK2XeNdA&ust=1454093947251839

bir yillik otsu bir bitki tiiriidiir. Anavatanm1 Dogu Akdeniz ve Orta Dogu'dur. Ozel
kokuludur ve meyveleri sabit ve ugucu yag, tanen ve regine tasimaktadir. Ugucu yagi
bakimindan 6nemli bir baharat bitkisidir. Cigekler semsiye durumunda toplanmislardir.
Yapraklar iplik gibi pargali ve tiiysiizdiir. Govdeleri dik, Ustte dallanir. Semsiye, 3-5
saplidir. Cigekler beyaz veya pembe renklidir. Meyvesi koseli, oval sekilli, 4-5 mm
boyundadir ve meyveler Temmuz ayinda olgunlasir (Sahin 2013).

Kimyonun diinyada genel olarak en c¢ok yetistirildigi iilkeler: Iran, Ozbekistan,
Tacikistan, Tirkiye, Fas, Misir, Hindistan, Suriye, Meksika ve Sili'dir. Su ve besin
maddesi isteginin azlig1, yetisme siiresinin kisalig1 ile nadas alanlarinin daraltilmasinda
kullanilabilecek bitkilerden biri olan kimyon, Tiirkiye'de en fazla i¢ Anadolu bolgesinde
kiiltiirli yapilan bir ilag ve baharat bitkisidir (Kan 1990).

Kimyon baharati, 6zellikle Kuzey Afrika, Orta Dogu, bat1 Cin, Hindistan ve Meksika
mutfaginda ¢ok kullanilan bir baharattir. Kimyon bitkisinin olgunlastiktan sonra
toplanip kurutulan tohumlarindan ya da bu tohumlarin 6giitiilmesinden elde edilir.
Keskin, ac1 ve biraz sert bir tadi vardir. Ozellikle et yemeklerine katilir. Kebap gibi pek
cok yoresel yemekte, ayrica bazi igkilere ve hamur yemeklerine ¢esni katmak igin
kullanilir. Midevi, gaz giderici, terletici olarak kullanilir (int. Kyn.4). 100gr kekik ve
Kimyonun besin bilesenleri Cizelge 2.3 de verilmistir (Akgiil 1993)

Cizelge 2.3 Kekik ve kimyon baharatinin kimyasal bilesimi (Akgiil 1993).

Kimyon Kekik

Su :8.1¢g P :499mg Su 1 7.8¢ Mg : 220 mg
Yag :18.3¢ Na :168 mg Protein :9.1g P : 201 mg
Lif 110549 Cvit. :8mg Yag :74¢g K : 814 mg
Ca : 931 mg Niasin : 5 mg Kh :63.9¢ Na : 55 mg
Protein :17.8¢g K 1788 Lif :18.6¢ Zn : 6 mg
mg

Kh 14429 Zn :5mg Kal 1179 Niasin :5mg
Kiil 1769 Tiamin : 1 mg Ca : 1890 mg Avit. 3800 IU
Fe : 66 mg Avit. :1270 Fe : 124 mg

IU

Mg : 366 mg
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3. LITERATUR BILGILERI

Literatiirde kekik ekstreleri, esansiyel yaglar1 ile ilgili siit {iriinlerinde yapilmis
calismalar bulunmakla birlikte peynir konusunda yapilmis ¢alismalarin sayisi oldukca
azdir. Kekik ve kimyon ekstrelerinin kullanilarak gidalar lizerindeki etkileri arastirilmis
bir¢ok calisma vardir ancak baharat olarak kullanildigi ¢alismalar siit iiriinlerinde sinirh

sayidadir.

Literatlirde kekik esansiyel yaglari, kekik ekstreleri ile ilgili peynir konusunda yapilmig
calismalarin sayist oldukga azken diger siit driinlerinde yapilmig ¢aligmalar
bulunmaktadir. Kimyon ve kekik ekstrelerinin baharat olarak kullanildig: caligmalar siit
tiriinlerinde siirlidir; ancak bunlar kullanilarak gidalar tizerindeki etkileri aragtirilmis

bir¢ok ¢alisma vardir.

3.1 Kekik ve Kimyon Ekstraktlarinin Kullanilmasiyla flgili Yapilan Bazi

Calismalar

Korkmaz (2011), yapmis oldugu calismada, aromatik bitki yaglarinin kullanildigi
orneklerin pH degerleri ile kontrol Orneginin pH degerleri arasinda farkliliklar
bulundugu belirlenmistir. Portakal kabugu, kekik ve nane yag ilave edilen 6rneklerde
ortalama pH degerlerinin, kontrol 6rneklerine gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Ozellikle kekik yagi ilave edilen rneklerde, pH degerlerinin daha yiiksek ve depolama

stiresince pH diisiisiiniin daha yavas oldugu belirlenmistir.

Cesitli baharat, bitki ve mantarlarla zenginlestirilmis Cedar, Feta ve Roquefort
peynirlerinde toplam fenolik bilesen ve DPPH radikali indirgeme analizleri
zenginlestirmenin antioksidan aktiviteye etkisini belirlemek igin gergeklestirilmistir.
Sade peynir, bitkilerce zenginlestirilmis peynir ve Roquefort peynirlerinin antioksidan
aktivitesinin incelendigi bu ¢alismada DPPH radikali indirgeme aktivitesini en yiiksek
Roquefort peyniri sergilerken, bitkilerce zenginlestirilmis peynir sade peynirden daha
yiiksek bir aktivite ortaya koymustur (Apostolidis et al. 2007).
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Kamel (2000), tibbi ve aromatik bitkilerin yapisinda yer alan aktif bilesiklerin bitkiye
antifungal, antioksidan, antibakteriyel, antiviriitik, antiseptik, hipokolesterolemik,

spazmolitik ve analjezik 6zellik kazandirdigin1 belirtmektedir.

Tereyaginda yag oksidasyonunu engellemek i¢in dogal antioksidanlarin kullanilmasi
konusunda ¢alismalar yapilmaktadir. Kekik ve kimyon esansiyel yaglarinin oda
sicakliginda saklanan tereyaginda oksidasyonu engelledigi yapilan bir ¢caligmayla ortaya
koyulmustur. Asit ve peroksit degerleri Olgiilerek tereyaginda oksidasyon takip
edilmistir. Depolama boyunca asit degerlerinde kademeli bir artig goriiliirken peroksit
degerlerinde ¢ok az degisiklik saptanmistir. Kekik ve kimyon esansiyel yaglarin
tereyagina ilave edilmesi asit degerlerinde ¢ok az bir artisa sebep olmustur. Tereyaginda
yag oksidasyonunun inhibe edilmesinde 200 ppm dolayinda kekik ve kimyon esansiyel

yag asitleri BHT kullanimina gore daha etkili bir sonug vermistir (Emmons et al. 1986).

Tereyaginda, Satureja cilicica esansiyel yaginin antioksidan aktivelerini saptamak igin
calisma yapilmistir. Calismada tereyagima %0.5, %1 ve %2 oranlarinda antioksidan
olarak esansiyel yag ilave edilip bunlar, 60 giin depolama boyunca 4 ve 20 °C’de analiz
edilmistir. Tereyaginda S. cilicica esansiyel yagi ¢ok yiiksek bir antioksidan etki
gostermistir. Esansiyel yag konsantrasyonunun artmasmna bagli olarak yaglarinda
antioksidan aktivitelerinde artig goriilmistiir. Sonu¢ olarak tereyaginda S. cilicica
esansiyel yaginin hem dogal aroma maddesi olarak hem de dogal antioksidan

kullanilabildigi gériilmiistiir (Ozkan et al. 2007).

Salmonella enteritidis NCTC 4444 ve L. monocytogenes NCTC 11994 ilave edilerek
yapilan bir ¢alismada yagl ve yarim yagli yumusak peynirlerde defne, tar¢in, kekik ve
sarimsak Oziitleri kullanilmistir. Calisma sonunda az yagli peynirlerde kekik 06ziitiiniin
S. enteritidis e kars1 diger Oziitlerin yagh peynirlerde gosterdigi etki kadar etki sagladigi
goriilmistiir (Smith et al. 2001).

Akyliz ve Ayar (2003), olgunlagsma esnasinda beyaz peynirin iizerine katilan nane ve

kekik ekstraktlarinin etkisini inceledikleri ¢alismada, kekik ekstraktinin bakteri, maya

ve kiif faaliyetlerini az da olsa engelledigini saptamislardir.
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Kekik ugucu yaginin ilave edildigi labne peynir ve yogurtta S. thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus bakterilerinin kekik yagi ilavesiyle birlikte azalma sagladigini
El-Nawawy vd. (1998) vurgulamislardir.

Seydim ve Sarikus (2006), S. aureus, L. monocytogenes E. coli O157:H7, L. plantarum
ve S. Enteritidis gibi 5 gida patojeni ile antibakteriyel aktivite ¢aligmasi yapmislardir.
Farkli baharat ekstraktlar1 iceren peynir alt1 suyu proteininden iiretilmis film disklerini
besi yeri {izerine uygulamislar ve olusan inhibisyon zonlarmi O6l¢mislerdir. %2
konsantrasyon diizeyindeki kekik ugucu yagini iceren filmin, sarimsak ve biberiye ve
ucucu yagini igeren filmlerle kiyaslandiginda bu bakterilere kars1 daha ¢ok etkili oldugu

tespit edilmistir.

Kekik ugucu yag1 ve bilesenleri konusunda iizerinde bir¢ok ¢alisma yapilan bitkilerden
biridir. Diinyadaki en 6nemli ve yaygin olarak kullanilan baharatlardan bir tanesi
kekiktir. Ugucu yaginda thymol, terpineol, borneol, carvacrol, p-simen, cymol, linalol
gibi bilesenler mevcuttur. Thymol giiclii bir antimikrobiyaldir. Bazi iilkelerde tek basina
gida aroma katkisi olabilmektedir (Akgiil 1993).

Kekikte bulunan timolun starter kiiltiirlerini azaltict yonde etki ettigi kekik ugucu

yaginin siit iiriinlerindeki antimikrobiyal etkisini belirlemek i¢in yapilan bir ¢alismada

bildirilmektedir (Viuda- Martos et al. 2008).
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4. MATERYAL VE METOT

4.1 Materyal

Bu caligmada, siit isletmesinde bolgeden ve cevre illerden temin edilen inek siitleri
kullanilarak beyaz peynir iiretimi yapilmistir. Beyaz peynir liretiminin gergeklestirildigi
isletmede peynir mayasi olarak da Renmax firmasinin 1/16000 kuvvetindeki peynir
mayasi kullanilmistir. Solvey marka kalsiyum kloriir (CaCl2) kullanilmistir. Arifoglu
marka, kapali ambalajda kurutulmus kekik (Origanum) ve kimyon (Cuminum cyminum)
baharatlar1 kullanilmistir. Daha 6nce oranlar1 uygun karisim oranlarini belirlemek igin
calismalar yapilmis olup uygun olan tat, gorsel ve tiiketilebilirlik durumu
degerlendirildikten sonra karisim oranlarina karar verilmistir. 650 gramlik polistren

kaplar ambalaj materyali olarak kullanilmistir.

4.2 Metot

4.2.1 Calismada Kullamlan Baharatlarin Isimlendirilmeleri ve Formiilasyonlar:

Yapmis oldugumuz calismada ornekler igerdikleri kimyon ve baharat karisimi

oranlarina gore asagidaki sekilde isimlendirilmislerdir.

A: Sade Beyaz Peynir (Kontrol) Ornegi
BK: %0.15 (0.75+0.75) Kekik+ Kimyon katkili beyaz peynir
CK: %0.20 (0.1+0.1) Kekik+ Kimyon katkili beyaz peynir

DK: %0.30 (0.75+0.75) Kekik+ Kimyon katkili beyazpeynir
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4.2.2 Kekikli Kimyonlu Beyaz Peynir Uretimi

Peynirlerin iiretimine gecilmeden once 6n denemeler yapilmis ve iiretimde kullanilacak
kekik ve kimyon baharatlarinin oranlar belirlenmistir. Peynirlerin iiretimi iki tekerrtirlii
olarak gergeklestirilmistir. Peynir iiretimi Cebeci Siit ve Siit Uriinleri fabrikasinda beyaz
peynir iiretim boliimiinde gerceklestirilmistir. Peynir {iretim islem basamaklar1 Sekil

4.1’de verilmistir.

Cig siite gerekli 6n kontrollerin (kuru madde, ph, yag, titrasyon asitligi) yapilmasindan
sonra kaba filtrelerden ve klarifikatérden gecirilerek depolama tanklarina alinmastir.
Depolama tanklarindan pastorizeye gelen siit 250 p filtreden gegirilmis, tiriine gore yag
orani standardize edilmis ve 85°C’de 2-3 dk pastorize edilmistir. 42-43°C° de
pastorizatorden ¢ikan siit teknelere alinmig %0.7 oraninda termofilik starter kiiltlir ve
%0.02 oraninda CaClz ilave edilmistir. Siitiin asitligi pH 6.00 oluncaya kadar 10 dk 6n
olgunlastirmaya birakilmis ve 60 dakikada pihti olusacak sekilde maya ilave edilmistir
(Tekingen et al. 1997).

Yaklagik 1 saat sonra olusan pihti 0.5x0.5 cm boyutlarinda kesilerek kiip seklinde
teleme elde edilmis ve teleme 20 dk bekletilmistir. Tekne ig¢indeki branda ¢ikartilarak
teleme beze sarilmis ve sislenmistir. Uzerine baski levhalari konularak peynir alti
suyunun uzaklastirilmasi saglanmistir. Baskilama iglemi 1 saat siirdiikten sonra suyunu
bir miktar kaybetmis olan teleme kdy peyniri kaliplarina alinmistir. K&y peyniri
kaliplari, alt1 delikli iginde teleme suyunun uzaklasmasi i¢in slizgeci bulunan, iizerinde
de her noktaya esit miktarda basin¢g uygulanacak sekilde diizenlenmis olan aparati
olmak kosuluyla toplam 3 parcadan olusmaktadir. Kalip igerisindeki suyunun bir
kismint atmis olan telemeye, teleme miktarma gore %0.15 (0.075 kekik + 0.075
kimyon), %0.20 (0.10 kekik + 0.10 kimyon) ve %0.30 (0.15 kekik + 0.15 kimyon)
oranlarinda hazirlanmis olan karisimlar eklenmis ve 3 saat daha baskilama islemine
devam edilmistir. Peynirin asitligi 5.85-5.90 pH ya ulastiginda sertligi kontrol edilerek
kesilmistir. 30°C’de 13°Bome salamurada son {iriin tuz miktar1 %2 olacak sekilde 4 saat
bekletilmistir. Daha sonra salamuradan alinip kaliplarina konulmustur. Ayni islem

asamasi tiim numuneler i¢in ve katkisiz standart peynir i¢in uygulanmistir.
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Siitiin Fabrikaya Gelisi ve On Kontroller
Cig Eiit
Kaba Filtreden Siizine + Klarifikator
Cig Siit Depolamei Tankina Alimi1
Filtre Etme, Stafdardizasyon
Pastoriizasyon (85°C’de 2-3 dk)
Siitiin Teknelere Alinmam (42-43°C)
Starter Kiiltiir {lavesi (%1) + CaCl2 Ilavesi (%0.02)
On Olgunlastirma (10 dk)
Mayalama (42°C ‘de 6.00 pH) <—Maya ilavesi
Piht1 Olusmasi

\/

Piht1 Kirilmasi

v

Sisleme
\

Baskilama

(%0.15, %0.20 ve %0.30 Oranlarmdaki* kekik+ kimyon karigimlarinin ilavesi)

o

Kesim (pH 5.90)

_— \ _
Salamura Ilavesi (13 bome, 5.50 p+H, 30°C, bekleme siiresi 4 saat)

Kaselere Dolum

\
Dinlendirme
Salamura ilavesi+ Kafe Kapama (pH 5.30)

Depolama (+4°C’de)

Sekil 4.1 Kekik ve kimyonlu beyaz peynir iiretimi akis semasi.
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Resim 4.1 Baskilama. Resim 4.2 Kesim.

Resim 4.3 Salamurada bekletme. Resim 4.4 Dinlendirme ve dolum.

4.2.3 Fiziksel Analizler ve Kimyasal Analizler

4.2.3.1 pH Tayini

HANNA HI9024 model pH metre cihaziyla 6rneklerin pH degerleri belirlenmistir.

4.2.3.2 Titrasyon asitligi Tayini (%olaktik asit cinsinden)

Belli miktardaki 6rnegin, belli konsantrasyondaki bir baz ¢ozeltisiyle titrasyonu yoluyla

titrasyon asitligi saptanmaktadir (Cemeroglu 1992).

Analiz i¢1 10 gr 6rnek numunesi tartilipl100 ml saf su ile 1yice ogiitiildiikten sonra filtre
edilmis ve 0.1 N NaOH ile agik pembe renk alincaya kadar titre edilerek sarfiyat
bulunup %titrasyon asitligi hesaplama yontemi ile belirlenmistir. Titrasyon asitligi

asagidaki esitlikten yararlanilarak hesaplanmigtir.
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Titrasyon Asitligi (%) = == x 100 (4.1)

Burada;

V: Harcanan 0,01 N NaOH miktar1, ml

F: Baskin asitin miliekivalent agirlig1 (Laktik asit hesaplamasi i¢in 0,009)
E: 1 ml 0,1 N NaOH’1n esdeger asit miktari(malik asit cinsinden)

M: Titre edilen 6rnegin gercek miktari, g.

4.2.3.4 Kuru Madde Miktarimin Belirlenmesi

Orneklerde kuru madde orami, FOSS cihaz1 ile &lgiilerek %kuru madde olarak
belirlenmistir. Ayrica toplam kuru madde, gravimetrik olarak analizi karsilagtirmali

olarak yapilmustir.

Numuneler homojen hale getirildikten sonra cihazda iiriin miktarin1 belirtmek i¢in
kullanilan aparata petri yerlestirilir. Petri iizerinde leke olmamasina dikkat edilir. Uriin
stk olmamalidir ve petri kabindan tasmamalidir. Aparatin petri hizasinda olmasi
saglanir. Cihazin igerisine petri kabi yerlestirilir “’products’ boéliimiinden peynir
cesitleri i¢in ’Chesee Moisture_PetriLid’’ grubu seg¢ilir ve ekrana {irin ismi yazilir.
“’Collect” tusu ile islem baslatilir. 40 sn siire icerisinde ¢ikan sonug¢ bilgisayara

otomatik olarak kaydedilir.

Resim 4.5 Food Scan Dairy Cihazi.
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4.2.3.5 Suda Coziinen Kuru Madde (SCKM) Miktarimin Belirlenmesi

Carl Zeiss marka abbe refraktometresi ile 20°C ’de kekikli kimyonlu beyaz peynir ve
sade beyaz peynir Orneklerinde suda ¢oOziinliir kuru madde miktar1 belirlenmistir.
Salamuralardan refraktometre iizerine 6rnek alinarak degerler okunmus ve sonuglar

kaydedilmistir (Cemeroglu 1992).

4.2.3.6 Kiil Miktarinin Belirlenmesi
Orneklerde kiil tayini icin yaklasik 3g numune krozelerde tartilip, kurutma dolabinda
yaklasik 105°C°de kurutulmustur. Once diisiik derecede olmak iizere kiil firminda

550°C’de kil rengi beyazlayincaya kadar yakilarak sonra desikatorde sogutulup,
tartilmis ve kiil oran1 %olarak hesaplanmigtir (Oysun 1996).

Toplam Kiil (%) = >— x 100 (4.2)

A: Kroze + numune agirhigi
B: Yakma sonucu kiil + kroze agirligi

D: Kroze agirhigi

4.2.3.7 Yag Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerde yag orami, FOSS cihaz1 ile 6lgiilerek %yag olarak belirlenmistir. Ayrica
%yag, gerber yontemi ile karsilastirmali olarak yapilmustir (Metin ve Oztiirk 2002).
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4.2.3.8 Tuz Miktarmin Belirlenmesi

Sonuglar %olarak ifade edilmistir. Orneklerin tuz oranlar1 ‘Mohr Titrasyon Y &ntemi’ne
gore, hazirlanan Ornegin ayarli 0.1 N AgNO3 ile titre edilmesi ile belirlenmistir
(Bradley et al.1993). Ayrica 6rneklerde tuz orani, FOSS cihazi ile de karsilastirilmali

Olciilerek %tuz miktar1 belirlenmistir.

Tuz (%) = V—XFX‘;'fOSS“‘* x 100 (4.3)

Burada;
V:Harcanan 0.1 N AgNO3 miktari, ml
F: 0.1 N AgNO3 faktorii

M:Titre edilen 6rnegin gercek miktari, g.

4.2.3.9 Enerji Degeri Hesaplanmasi

Gida maddelerinde kalori degerleri hesaplanmasi yapilmadan 6nce numunede %yag,
%kiil, %protein, ve nem analizleri yapilir. Bu degerler toplanip 100 den cikartilir
boylece karbonhidrat miktar1 belirlenmis olur. Formiil yontemi kullanilarak hesaplama
yapilmistir. Bir gida maddesinin verecegi kalori bakimindan besin degerini hesaplamak
icin 6dnce bu maddenin protein, yag ve karbonhidrat yiizdeleri analizle belirlenmistir

(Int. Kyn.5). Enerji degeri hesaplamasi asagidaki esitlikten yararlanilarak yapilmistir.

Karbonhidrat = 100- (Kiil + Protein +Nem + Yag ) (4.4)

Enerji = [(Karbonhidrat- Diyet Lif) x4] + (Yag x 9) + (Protein x 4 ) (4.5)
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4.2.3.10 Vitamin Analizi (Vitamin-C)

Arastirmada C vitamini analizleri LC-MS/MS cihazinda sade peynir ve katkili peynir

ornekleriyle yapilmistir (Int. Kyn.6).

4.2.3.11 Mineral Madde Analizi

Arastirmada kalsiyum (C), potasyum (K), demir (Fe), magnezyum (Mg), ¢inko (Zn)
oranlarina iligkin analizler NMKL-161 ICP MS cihainda sade peynir ve katkili peynir
orneklerinde yapilmistir (Int. Kyn.7).

4.2.3.12 Suda Coziinen Protein Miktari

Suda erimeyen azotlu maddelerin, suda eriyebilir hale gelmesi olarak agiklanan

olgunlagma durumu Kjeldahl metodu kullanilarak belirlenmistir.

Daras1 alinmig bir saat camui igerisinde 10 g peynir numunesi tartilarak porselen havan
igerisine alinir. Uzerine kaynama noktasinin altinda ki sicaklikta 20 ml saf su ilave
edilerek ezilir ve sulandirilir. Sivi kisitm 250 ml’lik balon joje igerisine alinir. Balon
icerisindeki sivi miktart 200 ml oluncaya kadar bu isleme devam edilir. Balon igerigi
200 ml’ye ulastiktan sonra balon sogumaya birakilir, soguduktan sonra saf su ile 250
ml’ye tamamlanir. lyice karigtirilir ve siizgeg kagidi yardimu ile siiziiliir. Siiziintiiden 25
ml (1 g peynir) alinarak kjeldahl metodu ile suda eriyen toplam azot miktari tespit edilir.

0.625 faktorii ile ¢arpilarak siit iirtinlerindeki protein orani hesaplanir (Kurt et al. 2007).

4.2.3.13 Tekstiir Analizi

Tekstiir analizi olgunlasmanin 90. giiniinde yapilmistir. Esit hacimde numuneler
kesilerek TA HD plus marka tekstiir analiz cihaziyla Orneklerin tekstiir analizi

yapilmistir.
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Resim 4.6 Tekstir Analiz Cihazi.

Sikistirma modu ile sertlik analizi yapilmistir. Her 6rnek icin 3 defa sikistirma analizi

tekrar edilmis ve ortalama sonug belirlenmistir.
Test Oncesi Hizi: Imm/sn

Test Hiz1: 5 mm/sn

Mesafe: 25 mm

Gerinim: %10

Tetik Kuvveti : 5.0 gr /probe

4.2.4 Mikrobiyolojik Analizler

4.2.4.1 Koliform Grubu Bakteri Sayim

Analiz edilecek peynir Ornekleri, 90 ml steril ringer ¢o6zeltisi bulunan analiz
kavanozlarina 10 gr olacak sekilde tartilir. Cozelti kapaklar1 kapatilip iyice calkalanir.
Koliform grubu bakteri sayisi, VRB (Violet Red Bile) agar (merck) kullanilarak yayma
plak yontemi ile yapilmistir. Su banyosunda sterilize olan besiyeri, yaklasik olarak 12.5

ml olacak sekilde petri kaplarina dokiilmistiir. Besiyerinin bie siire donmasi beklenir
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(Ozdemir ve Sert 1996). Ardindan hazirlanan dilusyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde
0.1’er ml petri kutularina ilave edilir. Bir siire sonra ikinci bir katman daha dokiilerek
karistirtlir. Besiyerleri katilastiktan sonra, petri kutular1 ters gevrilerek 24-48 saat
boyunca 30°C’deki inkubatorlerde bekletilir. Inkiibasyon isleminden sonra, yiizeyde
tireyen 0.5 mm den daha biiyliik pembe-kirmiz1 renkli koloniler sayilir (Anonim 1989,
Halkman 2005, Akarca 2013). Biitiin dilusyonlar ve paraleller sayildiktan sonra bakteri
say1s1 asagidaki formiille hesaplanir (Halkman 2005).

N=C/[Vx(n1+0.1xn2) xd (4.6)

Burada;

N : Gida 6rneginin 1 gram ya da 1 mililitresindeki mikroorganizma sayisi
C : Sayimu yapilan tiim petri kutularindaki koloni sayisinin toplami

V : Sayimi yapilan petri kutularina aktarilan hacim (mL)

nl: ilk seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi
n2: Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi

d : Saymmin yapildig1 ardisik iki seyreltiden daha konsantre olanin seyrelme orani

4.2.4.2 E.Coli 0157

Peynir numunelerinden ¢ift paralelli olarak, 6n zenginlestirme amaciyla 25 er gram
steril stomacher posetine alinmis ve iizerine 225 ml peptonlu su ilave homojen halae
getirilir. 36-37 °C’de 22-24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonu tamamlanan
numunelerden 1 er ml alinarak E.coli 0157 Chromogenic Agar iizerine ekim yapilmis

ve 36-37 °C’de 24-48 saatte leylak rengi koloni olusumunun varligi gézlemlenmistir.
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4.2.4.3 Salmonella saymm

Salmonella analizi vidas yontemi ile yapilmistir. Peynir numunelerinden 6n zenginlestirme
amaciyla steril igerisinde 225 ml tamponlanmis peptonlu su bulunan cam kavanoz igerisine
25 gr peynir 6rnekleri alinmig ve 36-37 °C’de 16-20 saat siire ile inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon isleminin tamamlanmasindan sonra hazirlanms kiiltirden 0.1 ml almarak 10
ml RVS broth igeren tiiplere konulup 41.5°C-42.5°C’de 6-8 saat inkiibasyona birakilmustir.
Ayni kiiltirden 1 ml alinarak 10 ml MKTTn novobiocin igeren liplere aktarilarak 36-
37°C'de 6-8 saat inkiibasyona birakilmstir. Inkiibasyon sonunda MKTTn besiyerinden 0.1
ml ve RVS broth besiyerinden 1 ml alinarak 10 ml Mannose broth (M-broth) igeren tiiplere
aktarilip, 41.5°C- 42.5°C’de 16-20 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
stiresi sonunda iki tlipten 1'er ml steril tiipe alinip 15 dakika 100°C'deki su banyosunda
tutularak oda sicakligina getirilmis, 500 ul alinmis ve vidas cihazina yerlestirilmistir. 45

dakika sonunda sonug¢ alinmistir (Oktay 2005). Calisma ¢ift paralelli olarak yiirGitiilmustiir.

Resim 4.7 Vidas cihazi.

4.2.4.4 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes analizi vidas cihazi ile yapilmistir. Peynir numunelerinden ¢ift
paralelli olarak, 6n zenginlestirme amaciyla 25 er gram steril stomacher posetine
alimmig ve lizerine 225 ml Half-Braser Broth (Biomerieux) ilave edilerek en yiiksek

hizda 2 dk siireyle homojenize edilmistir.
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Hazirlanmig olan numune torbasi 30°C’de 24-26 saat siire inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon siiresinin tamamlanmasindan sonra 500 pl alinarak Biomerieux vidas

cihaziin kitlerine analiz edilmek tizere yerlestirilmis ve 70 dk sonra sonu¢ alinmigtir

(Oktay 2005).

4.2.4.5 Koagulaz Pozitif Stafilokok Sayis1

S. aureus analizinde Baird Parker Agar (BPA) en ¢ok kullanilan besiyeridir. Agar ¢alisma
prensibi, S. aureus 'un potasyum telliiriti indirgemesi ve yumurta sarisini hidrolize etmesi

ozelligine dayanir.

Gida numunesi uygun sartlarda alinir laboratuarda tartilir. Diliisyon sivisi eklenerek
homojenizasyon islemine tabi tutulur. Daha sonra Baird Parker Agar’a uygun dilusyon ve
miktarda ekim yapilir. Ekim yapilan petri kaplar 48 saat, 35+1°C’de etiivde inkiibasyona
birakilir. Inkiibasyon sonunda petri ortaminda goriilen piiriizsiiz, konveks, yuvarlak, dar ve
cevresinde yar1 saydam bir zon bulunan, siyah-gri parlak ve 2-3 mm capindaki koloniler

siipheli S. aureus kolonileridir (int. Kyn.8).

4.2.3.5 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Bu amagla Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 5

giin siire ile 25° C’ de inkiibasyona birakilarak olusan koloniler sayilmaktadir (Unliitas

ve Turantas 1996).

4.2.4.6 Kiif ve maya
Kiif ve maya sayisinin belirlenmesinde Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar

(DRBC) besiyeri kullanilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 35°C’de 48 saat boyunca

inkiibasyona birakilarak olusan koloniler sayilmaktadir (Unliitas ve Turantas 1996).
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4.2.5 Duyusal Analizler

Duyusal analizler, puanlama testleri uygulanarak yapilmistir. Duyusal analiz
degerlendirmesi 10 panelistin katilimiyla gerceklestirilmistir. Panelistler A, BK, CK ve
DK peynir numunelerini 1. Giin, 30. Giin, 60. Gin ve 90. Giin sonunda
degerlendirmisler ve verdikleri puanlarin ortalamalari alinarak genel begeni puani

hesaplanmustir.

Cizelge 4.1 Duyusal analiz degerleri.

Ozellikler Degerler

Renk ve Gortiniis Kendine has goriiniis ve renkte olmali, gozle goriiniir
sekilde dalgali renk, homojen olmayan yapi ve
alisilmis beyaz peynir renginden uzak bir renk
olmamalidir.

Yapi ve Tekstiir Kendine has peynir kokusunun yaninda ve baharat
kokusu da hissedilmelidir. Cok sert ya da cok
yumusak olmamalidir.

Tat ve Aroma Kendine has peynir tadinda olmali, acimis ya da
eksimis olmamalidir. Baharat aromasi
hissedilmelidir.

Genel Begeni (ortalama begeni ~ Tiim panelistlerin  verdigi puanlarin ortalamasi
orani) aliarak belirlenecektir.

4.2.6 istatiksel Analizler

Calismamizda kontrol ve iic degisik oranda baharat karisimi ile {iiretilen beyaz
peynirlerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degerlerin istatistiksel
degerlendirilmesinde varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi SPSS for
Windows Realeasa ver.17.0 (2008) paket programi kullanilarak yapilmistir (SPSS
2008).
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5. BULGULAR

5.1. Beyaz Peynirlerin Uretiminde Kullanilan Cig Siitlerin Kimyasal Ozellikleri

Beyaz peynirlerin {iretiminde kullanilan ¢ig siitlerin 6zellikleri Cizelge 5.1°de

belirtilmistir.

Cizelge 5.1 Cig siitiin kimyasal 6zellikleri.

Uretim No pH Kuru Yag (%)  Protein (%) Ozgiil

madde (%0) Agirhk
1. Uretim 6.46 11.43 3.3 3.04 1.0281
2. Uretim 6.44 11.40 3.4 3.06 1.0279

5.2 Beyaz Peynirlerin Kimyasal Analizleri

5.2.1 Uretim Sonras1 Kimyasal Analizler

Beyaz peynirlerin iiretim sonrasi kimyasal analiz sonuglart Cizelge 5.2’de belirtilmistir.

Cizelge 5.2 Uretim sonras1 beyaz peynirlerin kimyasal analiz degerleri.

Numune pH Kuru Nem Yag Protein Tuz Kiil
Cinsi Madde (%) (%) (%) (%) (%) (%)
A 5.30a 39.64c 60.36a 17.36c 14.80c  190c  3.23c

BK 5.30a 41.09b 5891b 17.72b 15.85b  1.95b  3.27c
CK 5.26ab 41.18b 58.82b 17.79b 15.88b  2.06b  3.69b
DK 5.22b 41.78a 58.22¢c 18.11a 16.30a 2.23a 3.94a

*. Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karigimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ayn1 siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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5.2.2 Enerji Degeri

Beyaz peynirlerinin depolama siiresi sonunda enerji degerleri (kcal/100g) Cizelge
5.3’da belirtilmis olup, depolama siiresi sonunda enerji degerleri (kcal/100g) Sekil

5.7’de gosterilmistir.

Cizelge 5.3 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda enerji degerleri (kcal/100g).
Numune kodlamasi A BK CK DK

Enerji Degerleri (kcal7100g)  230.6a 237.56b 240.23c 244.75d

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karisimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Aym siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

250
245 7ay
é" ——A
< 240
E ] == BK
< 235
= CK
>% ’
§ 230 DK
2 275
w
220

Sekil 5.1 Beyaz peynirlerin Enerji Degerleri (kcal/100g).

5.2.3 Beyaz Peynirlerin Depolanma Siiresi Boyunca Kimyasal Analizleri

Depolama siiresince beyaz peynirlerde pH, kuru madde, asitlik, suda ¢oziinen kuru

madde ve tuz degerlerindeki degisimler gosterilmistir.

31



5.2.3.1 pH Degeri
Beyaz peynirlerinin depolama siiresi boyunca pH degerleri Cizelge 5.4’de belirtilmis
olup, depolama siiresi boyunca pH degerlerindeki degisimler ise Sekil 5.1°de

gosterilmistir.

Cizelge 5.4 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca pH degerleri.

Giinler A BK CK DK

1. giin 5.30aA 5.30aA 5.26aA 5.22aA
30. giin 5.10aB 4.99aB 5.01aB 5.03aB
60. giin 5.06aB 4.90aBC 4.96aB 4.97aB
90. giin 5.00aB 4.85aC 4.92aB 4.93aB

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karigimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhidir,

A, B, C(]) Ayn siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

5,40
5,30 \
5,20

5,10
5,00 —8—BK
4,90 \I<. CcK
4,80 DK

4,70

4,60 T T T 1
1.glin 30.glin 60.gun 90.gun

L 4
>

Depolama Zamani (Glinler)

Sekil 5.2 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca pH degerlerindeki degisimler.
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5.2.3.2 Kuru Madde Miktari

Beyaz peynirlerinin depolama siiresi boyunca %kuru madde miktarlar1 Cizelge 5.5’de
belirtilmis olup, depolama siiresi boyunca kuru madde miktarlarindaki %degisimler ise

Sekil 5.3°de gosterilmistir.

Cizelge 5.5 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca kuru madde miktarlari (%).*

Giinler A BK CK DK

1. giin 39.64bA 41.09aA 41.18aA 41.78aA
30. giin 38.91aAB 39.20aB 37.94aB 39.74aB
60. giin 37.28bB 36.93bC 37.03bC 38.98aB
90. giin 34.46¢cC 36.03bD 36.17bC 38.91aB

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimi.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhidir,

A, B, C(]) Ayn siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.3 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca (%) kuru madde miktarlarindaki
degisimler.
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5.2.3.3 Asitlik

Beyaz peynirlerin depolama siiresi boyunca siit asidi cinsinden asitlik degerleri Cizelge
5.6’da belirtilmis, depolama siiresi boyunca asitlik degisimleri ise Sekil 5.4’da

gosterilmistir.

Cizelge 5.6 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca asitlik (%l.a) degerleri.

Giinler A BK CK DK

1. giin 0.56bD 0.56bB 0.60aB 0.61aB

30. giin 0.86aC 0.99aA 1.00aAB 1.01aAB
60. giin 0.92bB 1.02aA 1.07aA 1.07aA

90. giin 0.95aA 1.17aA 1.35aA 1.38aA

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigima.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhidir,

A, B, C(]) Ayn siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.4 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca asitlik degerlerindeki (%l.a) degisimler.
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5.2.3.4 Suda Coziinen Kuru Madde

Beyaz peynirlerin depolama siiresi boyunca suda ¢6ziinen kuru madde degerleri Cizelge
5.7°de belirtilmis, depolama siiresi boyunca asitlik degisimleri ise Sekil 5.5’de

gosterilmistir.

Cizelge 5.7 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca suda ¢6ziinen kuru madde degerleri
(%).

Giinler A BK CK DK
1. giin - - - -

30. giin 12.50cD 18.09aA 16.56aC 17.20bB
60. giin 18.60bA 14.11cC 14.07cC 17.87aB
90. giin 21.70aA 15.00bB 14.50bB 16.20cB

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidur,

A, B, C(]) Aym siitunda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.5 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca suda ¢6ziinen kuru madde degerlerindeki
degisimler.
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5.2.3.5 Tuz Miktar

Beyaz peynirlerin depolama siiresi boyunca tuz oranlari (%) Cizelge 5.8’de belirtilmis

olup, depolama siiresi tuz miktarindaki degisimler (%) ise Sekil 5.6’de gosterilmistir.

Cizelge 5.8 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca tuz degerleri (%).

Giinler A BK CK DK
1. giin 1.90cD 1.95bD 2.06aD 2.23aD
30. giin 2.09cC 2.61bC 2.90aC 2.99aC
60. giin 2.64cB 3.18bB 3.22abB 3.31aB
90. giin 2.96bA 3.43aA 3.49A 3.55aA

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Aym siitunda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.6 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca tuz degerlerindeki degisimler.
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5.2.4 Beyaz Peynirlerin Depolanma Siiresi Sonunda Kimyasal Analizleri

5.2.4.1 Fe, Zn, Mg, K, Ca ve Vitamin C Degerleri

Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda C vitamini, Mg, Ca, K, Zn ve Fe degerleri
Cizelge 5.9’de, depolanma siiresi sonunda Zn ve Fe degerlerindeki degisimler Sekil
5.7°de, depolanma siiresi sonunda Mg ve K degerlerindeki degisimler Sekil 5.9°de,
depolama siiresi sonundaki Ca miktarlarindaki degisimler Sekil 5.9’da ve depolanma

stiresi sonundaki Vitamin C miktarlarindaki degisimler Sekil 5.10°da gosterilmistir.

Cizelge 5.9 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda Fe ve Zn degerleri (mg/kg).

A BK CK DK
Fe 8.6¢C 8.8¢c 16.0b 21.2a
Zn 18.4d 21.1c 28.0b 32.8a
Mg 135.2¢c 176b 192a 192a
K 228.1d 244c 280b 322.8a
Ca 1012d 1344c 1828b 2352a
Vitamin C 0.757c 1.105b 1.472a 1.585a

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karisimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karigimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhidir,

A, B, C(]) Ay siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.7 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda Fe ve Zn degerlerindeki degisimler.
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Sekil 5.8 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda Mg ve K degerlerindeki degisimler
(mg/kg).
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Sekil 5.9 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda Ca degerlerindeki degisimler (mg/kg).
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Sekil 5.10 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda vit. C degerlerindeki degisimler
(mg/kg).

5.3 Beyaz Peynirlerin Fiziksel Analizleri

5.3.1 Tekstiir (Sertlik) Degeri

Beyaz peynirlerinin depolama siiresi sonunda sertlik degerleri c¢izelge 5.10°da
belirtilmis olup, depolama siiresi sonunda sertlik degerlerindeki degisimler ise sekil

5.11°de gosterilmistir.

Cizelge 5.10 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda sertlik ve kesme degerleri.

Ornek Tipi Ortalama
Sertlik Kesme
A 4.725d 1.865c¢
BK 7.245c¢ 6.19b
CK 7.715b 6.19b
DK 8.465a 9.36a

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karisimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karigimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigima.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ay siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.11 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda sertlik ve kesme degerlerindeki
degisimler (mg/kg).

5.3.2 Suda Coziinen Protein Miktari ve Olgunlasma Durumu

Beyaz peynirlerin 90 giin depolanma siiresi sonunda suda ¢oziinen protein miktarlari ve
olgunlagma durumlar1 Cizelge 5.11°de belirtilmis olup, depolama siiresi sonunda suda
¢ozlinen protein miktarlar1 ve olgunlagsma indeksi oranindaki degisimler ise Sekil

5.12°de gosterilmistir.

Cizelge 5.11 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda suda ¢oziinen protein miktarlar1 ve
olgunlagsma durumlari (%).

90. giin sonunda  Suda Coziinen Protein Miktar: Olgunlasma
Indeksi (%)

A 1.51d 10.20d

BK 1.96¢ 12.37c

CK 2.14b 13.48b

DK 2.28a 13.99a

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karisimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karigimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.12 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi sonunda suda ¢dziinen protein miktarlari ve
olgunlagma durumlarindaki degisimler (%)

5.4 Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Analizleri

5.4.1 Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Beyaz peynirlerin depolanmasi sirasinda koliform grubu bakterilere ait iireme

gozlenmemistir.

5.4.2 Koagulaz Pozitif Staphylococcus Sayisi

Beyaz peynirlerin depolanmasi sirasinda Koagulaz Pozitif Staphylococcus bakterilerine

ait ireme gozlenmemistir.

5.4.3 E.coli 0157 Sayisi

Beyaz peynirlerin depolanmasi sirasinda E.coli O157 bakterilerine ait tireme

gozlenmemistir.
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5.4.4 Salmonella spp. Sayisi

Beyaz peynirlerin depolanmasi sirasinda Salmonella spp. bakterilerine ait {ireme

gozlenmemistir.

5.4.5 Listeria mnocytogenes Sayisi

Beyaz peynirlerin depolanmasi sirasinda Listeria mnocytogenes bakterilerine ait {ireme

gbzlenmemistir.

5.4.6 Kiif ve Maya Sayisi

Beyaz peynirlerin depolama siiresi boyunca kiif-maya sayisi Cizelge 5.12°de, kiif
sayisindaki degisim Sekil 5.13’de ve maya sayisindaki degisim Sekil 5.14’de

verilmigtir.

Cizelge 5.12 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca kiif- maya sayisi (Log).

1. giin 30. giin 60. giin 90. giin
Kiif Maya Kiif Maya Kif Maya Kiif Maya
A <1 3.00 3.00b 3.24a 3.77a 45la 3.48a 4.38a
BK <1 <1 3.00b <1 359 4.3b 3.3b 4.00b
CK <1 <1 3.00b <1 3.48a 4.18c 3.0c 3.87bc
DK <1 <1 3.00b <1 3.24a 4.12c <1 3.65¢

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ay siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

42



3,5

2 / \ R—
/ A .
1 / \

\
NV | -\

1. giln 30. glin 60. gin 90. glin

Sekil 5.13 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca kiif- maya sayisindaki degisimler (log).
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Sekil 5. 14 Beyaz peynirlerin depolanma siiresinin sonunda maya sayisindaki degisimler (log).
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5.4.7 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1 (TAMB)
Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi

Cizelge 5.13’de, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisindaki degisim ise Sekil 5.12°de

gosterilmistir.

Cizelge 5.13 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca toplam aerobik mezofilik bakteri

sayisi (Log).
1. giin 30. giin 60. giin 90. giin
TAMB TAMB TAMB TAMB
A <1 4.22a 4.38a X
BK <1 3.0bC 4.03bB 7.02aA
CK <1 3.0bC 3.84bcB 7.0aA
DK <1 3.0bC 3.59¢cB 6.9aA

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karisimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ay siitunda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.15 Beyaz peynirlerin depolanma siiresi boyunca toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisindaki degisimler (log).
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5.5 Beyaz Peynirlerin Duyusal Analizleri

Beyaz peynir Orneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 5.14’de, depolama

stiresince beyaz peynir drneklerine ait toplam puanlar ise, Sekil 5.16’de belirtilmistir.

Cizelge 5.14 Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglart

Ornek Renkve Yapive Tatve Genel  Toplam
Depolama Zamani goriinits  Tekstiir  koku begeni

A 3.70aA 3.40bA  3.30bB  3.46bA  13.86

BK 3.00cB 3.20cA 3.30bB 3.13dC  12.63

1. giin CK  370aA  340cA 2.80bB 3.30cB  13.20
DK  370aA  320cA 4.40aA 3.40bA  14.70
A 390aA _ 400aA 390aA 380aA 1560
BK  380aB  380aB 360aC 373aB  14.93
30. giin CK  370aC  380aB 370aB 363aC  14.83
DK  3.80aB  380aB 3.30bD 3.63aC 1453
A 385A  3500C  2.50cC  3.23cB _ 13.08
BK  350bB  3.40bD 3.80aA 356bA  14.26
60. giin CK  340bC  3.70abA 3.70aAB 3.60abA  14.40
DK  370aAB 3.60abB 3.60bB  3.63aA 1453
A 180bC _ 160cC _ 2.20dB 186dD  7.46
BK  310cB  300dB 3.55abA 3.23cC  12.88
90. giin CK  350aA 350bcA 350aA 350bA  14.00

DK 3.00bB  3.50bAA 3.60bA  3.36bB 13.46

*: Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir.

A: Kontrol 6rnegi, BK: %0.15 kekik + kimyon karigimi, CK: %0.20 kekik + kimyon karisimi, DK: %0.30
kekik + kimyon karigimu.

a, b, ¢ (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir,

A, B, C(]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 5.16 Beyaz peynirlerin depolanma siiresinin sonunda toplam duyusal degerlendirme
puanlarindaki degisimler.
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6. TARTISMA VE SONUC

6.1 Beyaz Peynirlerin Kimyasal Analiz Degerleri

6.1.1 Beyaz Peynirlerin pH Degerleri

Yaptigimiz ¢alismada elde edilen verilere gore depolama baslangicinda 6rneklerdeki pH
degisiminin 6nemsiz oldugu (p>0.05), 30. 60. ve 90. giinlerde depolamanin sonunda ise

orneklerdeki pH degisiminin istatiksel olarak dnemli goriilmiistir (p<0.05).

Peynirlerin depolama siiresince pH’daki degisimler incelendiginde en hizli pH
degisiminin BK 6rneginde oldugu goriilmiistiir. pH degerindeki diisiis, asitligin artmasi
yani olgunlagsmanin da gostergesidir. En hizli olgunlagsma dénemi 30. giiniin sonunda
tim Orneklerde gorilmistir. Bu sonuca gore BK, CK ve DK peynirlerindeki

baharatlarin olgunlagmay1 hizlandirici etkilerinin oldugu tespit edilmistir (Cizelge 5.4).

Beyaz peynirin olgunlagmasi, peynir bilesimini olusturan mikrobiyolojik ve kimyasal
ozelliklerine ait degisimlerin birbiriyle bagli ve ayn1 zamanh olarak gerceklesmesi ile

tilketime uygun hale gelmesinde 6nemli bir siiregtir (Baran 2015).

Farkye ve Fox (1990), yaptiklar1 ¢alismada peynir iiretimi esnasinda piht1 biinyesinde
kalmis olan laktozun parcalanmasi ile peynirin ¢esidine baglh olarak pH degerinin
azaldigini, olgunlagsma esnasinda ise laktik asidin diger iiriinlere pargalanmasi ya da
azotlu alkali bilesiklerin meydana gelmesiyle pH degerinde artisin goriildiigiinii

bildirmislerdir.

6.1.2 Beyaz Peynirlerin Kuru Madde Degerleri

Tespit edilen verilere gore salamura igerisinde depolanmasi yapilan beyaz peynir

orneklerinin  kuru maddelerinde azalma oldugu goriilmiistiir. Depolamanin
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baslangicinda %3.64 ile %41.78 arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 5.5).
Depolanma siiresi sonunda en fazla kuru madde kaybinin %13.07 ile A o6rneginde
gozlemlenirken (p<0.05), en az kuru madde kaybinin %6.9 ile DK kodlu 6rnekte oldugu

tespit edilmistir.

Varyans analizi sonucunda depolama siiresi boyunca baharat karisim oranlarinin, kuru
maddedeki degisim {izerine etkisi istatiksel olarak 6nemli bulundugu belirlenmistir

(p<0.05) .

Giiven vd. (2016), %12 konsantrasyona sahip beyaz peynir 6rneklerinde tespit ettikleri
kuru madde miktarlarindan (33.15-35.06) daha yiliksek degerlerde olurken; Saltan
Evrensel vd. (1998), belirledikleri miktara (39-35.5) yakin bulunmustur.

6.1.3 Beyaz Peynirlerin Asitlik Degerleri

Elde edilen verilere gére depolama siiresi boyunca tiim 6rneklerde asitlik degerinde artis
oldugu goézlemlenmistir. En diisiik titrasyon asitligi depolamanin baslangicinda 0.59 ile
A orneginde oldugu, baharat ilave edilmis beyaz peynir orneklerinde ise biraz daha
yiiksek degerlerde oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Depolama siiresinin sonunda en
diisiik asitlik degeri 0.95 ile A 6rneginde tespit edilmis olup (Cizelge 5.6), baharat
ilaveli 6rneklerin i¢inde asitlik degeri en yiiksek olan 1.38 ile DK 6rnegi oldugu ancak
baharat ilaveli beyaz peynir 6rneklerinde 6nemli diizeyde bir degisim goriilmemistir
(p>0.05). Uretim esnasinda ilave edilen farkli oranlardaki baharat karisimlarinin asitlik
artisina Sebep oldugu diisiiniilmektedir. Titrasyon asitliginin artisi iizerinde olgunlagma

stiresinin etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Varyans analizi sonucunda depolama siiresi boyunca peynir 6rneklerinden A 6rnegine
ait asitlik degerleri arasinda istatiksel olarak onemli diizeyde fark tespit edilmesine
karsin (p<005), depolama siiresi sonunda BK, CK ve DK o&rneklerine ait asitlik

degerleri arasinda arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamuistir (p>0.05).
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Beyaz peynir oOrneklerininin tamaminda olgunlasma siiresi boyunca siit asitligi
cinsinden asitligin; peynirde mevcut olan, laktozu fermente edebilme 6zelligine sahip
olan bakterilerin faaliyetleri sonucunda olusan laktik asit miktarina baglh olarak arttigi

diistiniilmektedir.

6.1.4 Beyaz Peynirlerin Suda Coéziinen Kuru Madde Miktarlari

Arastirma sonuglarina gore depolama siiresi boyunca suda ¢oziinen kuru madde
miktarlar ¢izelge 5.7°da gosterilmistir. 60.giin depolama sonunda; A Orneginde suda
¢ozlinen kuru madde miktarinda %48.8 oraninda artis goriiliirken, DK 6rneginde %3.9
oraninda artis gozlemlenmistir. BK ve CK orneklerinde 60.glin depolama siiresinin

sonunda %15-22 arasinda suda ¢oziinen kuru madde degerinde azalma goriilmiistiir
(p<0.05).

Varyans analizi sonucunda beyaz peynir drneklerinden A ve CK o6rneklerindeki 30.
giindeki degisimin istatiksel diizeyde onemli oldugu 60.glin sonunda ise Ave DK
orneklerindeki degisimin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). 90giin depolamanin
sonunda A, BK ve CK 6rneklerindeki degisimler istatiksel olarak 6nemsiz olarak tespit

edilirken (p>0.05); DK 6rnegindeki degisim 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tespit edilen %kuru madde oranlari, Giiven ve ark.’nin %12 konsantrasyona sahip
beyaz peynir Orneklerinde tespit ettikleri miktardan (33.15-35.06) daha yiiksek
degerlerde olurken, Saltan Evrensel vd.(1998)’nin belirledikleri miktara (39-35.5) yakin
bulunmustur. Baran (2015) ise calismasinda olgunlastirilan peynirlerde kuru madde

oranlarinin arttigini belirtmistir. Yapilan calismada azaldig: tespit edilmistir.

6.1.5 Beyaz Peynirlerin Tuz Miktarlar:

Baharat karisimli beyaz peynirlerin depolanma siireci sonunda 6rneklerin tuz miktarlari

cizelge 5.8°de gosterilmistir.
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Tespit edilen bulgulara goére depolama siiresince 6rneklerin tamaminda tuz miktarinda

artis oldugu goriilmiistiir.

Depolama siiresi sonunda tuz miktarinda %75.9 ile en fazla artisin BK 6rneginde
oldugu tespit edilmistir. En az artis ise %55.48 ile A 6rneginde olmustur. BK, CK ve
DK ornekleri karsilagtirildiginda depolama sonunda 6nemli bir degisim

gbzlemlenmemistir.

Varyans analizi sonucunda depolama siiresi boyunca peynir 6rneklerinden A drnegine
ait tuz miktar1 arasinda istatiksel olarak 6nemli diizeyde fark tespit edilmesine karsin
(p<0.05), depolama siiresi sonunda BK, CK ve DK o&rneklerine ait tuz miktarlari

arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamustir (p>0.05).

6.1.6 Beyaz Peynirlerin Fe, Zn, Mg, K, Ca ve Vitamin C Degerleri

Beyaz peynir orneklerinin mineral madde bilesenlerinin degisimi ¢izelge 5.9°da
gosterilmistir. A 6rneginde 8.6 mg/kg Fe bulunurken, BK 6rneginde 8.8 mg/ kg, CK
orneginde 16.0 mg/kg ve DK orneginde 21.2 mg/kg miktarinda tespit edilmistir.
Varyans analiz sonucuna gore depolama sonunda beyaz peynir ornekleri arasindaki
degisim istatiksel diizeyde onemli bulunmustur (p<0.05). A 6rnegindeki Fe miktarina
gore yaklasik olarak; BK orneginde %2.3, CK orneginde %86.01 ve DK orneginde
%146.5 miktarinda daha fazla Fe icerdigi goriilmektedir. Bu artisin baharat karisim

oraninin artmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

A Orneginde 18.4 mg/kg Zn bulunurken, BK 6rneginde 21.1 mg/kg, CK o6rneginde 28.0
mg/kg ve DK orneginde 32.8 mg/kg bulundugu tespit edilmistir. Varyans analiz
sonucuna gore depolama sonunda beyaz peynir ornekleri arasindaki degisim istatiksel
diizeyde 6nemli bulunmustur (p<0.05). A Ornegindeki Zn miktarina gore yaklagsik
olarak; BK 0Orneginde %14.7, CK oOrneginde %52.17 ve DK oOrneginde %78.3
miktarinda daha fazla Zn igerdigi goriilmektedir. Bu artisin baharat karistm oraninin

artmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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A orneginde 135.2 mg/kg Mg bulunurken, BK ve CK o6rneklerinde 176 mg/ kg ve DK
orneginde 192 mg/kg bulundugu tespit edilmistir. Varyans analiz sonucuna gore
depolama sonunda beyaz peynir o6rnekleri arasindaki degisim istatiksel diizeyde énemli
bulunmustur (p<0.05). CK ve DK 6rnekleri arasindaki degisim istatiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (p>0.05). A 6rnegindeki Mg miktarina gore yaklasik olarak; BK ve CK
orneklerinde %30.18 ve DK oOrneginde %42 miktarinda daha fazla mg igerdigi
gorilmektedir. Bu artisin baharat karisim oraninin artmasindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. BK ve CK orneklerinde ise baharat karisim orani farkinin Mg miktari

degisiminde etkisinin olmadig1 goriilmiistir.

Beyaz peynir orneklerinin K miktarlarindaki degisimler incelendiginde; A Orneginde
228.1 mg/kg K bulunurken, BK 6rneginde 244 mg/kg, CK 6rneginde 280 mg/kg ve DK
oreginde 322.8 mg/kg bulundugu tespit edilmistir. Varyans analiz sonucuna gore
depolama sonunda beyaz peynir 6rnekleri arasindaki degisim istatiksel diizeyde dnemli
bulunmustur (p<0.05). A 6rnegindeki K miktarina gore yaklasik olarak; BK orneginde
%10, CK orneginde %22.75 ve DK 6rneginde %41.5 miktarinda daha fazla K igerdigi
goriilmektedir. Bu artisin baharat karisim oraninin artmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Beyaz peynir drneklerinin Ca miktarlarindaki degisimler incelendiginde; A drneginde
1012 mg/kg Ca bulunurken, BK 6rneginde 1344 mg/kg, CK 6rneginde 1828 mg/kg ve
DK 6rneginde 2352 mg/kg bulundugu tespit edilmistir. Varyans analiz sonucuna gore
depolama sonunda beyaz peynir ornekleri arasindaki degisim istatiksel diizeyde 6nemli
bulunmustur (p<0.05). A 6rnegindeki Ca miktarina gore yaklasik olarak; BK drneginde
%32.81, CK orneginde %80.1 ve DK 6rneginde %132.4 miktarinda daha fazla Ca
icerdigi goriilmektedir. Bu artisin baharat karisim oraninin artmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Beyaz peynir Orneklerinin Vitamin C miktarlarindaki degisimler incelendiginde; A
orneginde 0.757 mg/kg Ca bulunurken, BK 6rneginde 1.105 mg/kg, CK orneginde
1.472 mg/kg ve DK 6rneginde 1.585 mg/kg bulundugu tespit edilmistir. Varyans analiz

sonucuna gore depolama sonunda beyaz peynir 6rnekleri arasindaki degisim istatiksel
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diizeyde 6nemli bulunmustur (p<0.05). A o&rnegindeki Vitamin C miktarina gore
yaklasik olarak; BK 6rneginde %45.9, CK 6rneginde %94.45 ve DK 6rneginde %109.4
miktarinda daha fazla Vitamin C icerdigi goriilmektedir. Kimyon bitkisinin igermis
oldugu C vitamininden dolay1 ve baharat karisim oraninin artmasindan da orantili olarak

artisin oldugu diisiiniilmektedir.

Kekik ozellikle K ve Ca gibi makro, Na, Fe, Zn ve Mn gibi mikro besin mineralleri

bakimindan oldukga zengin bir baharattir (Anon 2003).

6.1.7 Beyaz Peynirlerin Tekstiir (Sertlik) Degerleri

Sertlik, peynir numunesine ilk sikistirmada uygulanan maksimum kuvvet miktaridir
(Yasar 2007). Peynir numunelerinin depolama sonunda tekstiir (sertlik) degerleri
Cizelge 5.10°da gosterilmistir. Yapilan calisma sonucuna gore katki maddesi arttik¢a

sertligin artt1g1 tespit edilmistir.

A orneginde sertlik degeri 4.725 olarak belirlenmistir. Depolama sonunda kivami ¢ok
yumusak oldugu i¢in kesme 1.865 degerinde bulunmustur.. Varyans analizine gore BK,
CK ve DK o6rneklerinin sertlik ve kesme degerleri A 6rnegine gore onemli oldugu
goriilmiistiir (p<0.05). BK orneginin sertlik degeri 7.245, kesme degeri 6.19 olarak
tespit edilmis, CK o6rneginin sertlik degeri 7.715, kesme degeri 6.19; DK 6rneginin
sertlik degeri 8.465, kesme degeri 9.36 olarak tespit edilmistir.

Varyans analizi sonucuna gore sertlik parametresinde 6nemli diizeyde farklilik oldugu

goriilmistiir (p<0.05).

Sonug olarak depolama siiresi boyunca A 6rnegi kivaml bir hal alirken, DK 6rnegi en
sert haline ulagmistir. BK ve CK 6rneklerinin sertlik degerleri birbirine yakin olarak
bulunmustur. Tuz miktar1 yiiksek olan peynirlerin yapisinda ¢ok fazla degisim olmadigi

da gozlemlenmistir.
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Kaya (2002), Sertlik parametresini etkileyen faktoriin icerdigi nem ile ters orantili
oldugunu, nem miktarinin artmasiyla sertligin azaldigini, nem igerigindeki tuz
miktarinin artmasi sertligin artmasinda etkili oldugunu belirtmistir. Lawrence vd.
(1987), Peynir kuru maddesinin, pH sinin, tuzunun, proteoliz oraninin ve derinliginin

tekstiirli etkiledigini belirtmislerdir.

6.1.8 Suda Coziinen Protein Degerleri ve Olgunlagsma indeksindeki Degisimler

Olgunlagsma, peynir fiiretiminden sonra depolama esnasinda mikrobiyolojik ve
biyokimyasal reaksiyonlarin olustugu dogal bir siirectir. Olgunlasma ile baz1 yumusak

peynirler (krem peynir, quark) de dahil olmak iizere benzersiz tatlar, doku ve goriiniis

elde edilir (Gunasekaran ve Ak 2003).

Beyaz peynir numunelerinde 90 giin depolamanin sonunda suda ¢oziinen protein
miktarlari gizelge 5.11°de verilmistir. A 6rneginde olgunlagsma indeksi oran1 %10.2 iken

en yiiksek DK 6rneginde (%13.99) olarak belirlenmistir.

Yapilan varyans analizi sonucunda depolama siiresinin sonunda kullanilan katk1
miktarindaki artisa bagli olarak, olgunlasma indeksi oraninda artis oldugu
goriilmektedir. Kullanilan kekik ve kimyon baharatlarinin istatistiksel olarak p<0.05

diizeyinde 6nemli derecede etkili bulundugu belirlenmistir,

Glinlimiize kadar yapilmis olan calismalar da olgunlasma indeksi; %11.49-26.65,
%8.32-20.61, %11.08-25.51,%10.95-22.90 olarak tespit edilmistir ( Celik ve Uysal
2009).

Ayar ve Akyiliz (2003), farkli baharat ekstrakti ilave edilen peynirlerin olgunlagma
sonrasinda lipoliz oranlarini incelemis olduklar1 c¢alismalarinda, kekik ilave edilen

peynirlerde en diisiik lipoliz oraninin tespit edildigini belirtmislerdir.
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6.2 Beyaz Peynirlerin Mikrobiyolojik Degerleri

Olgunlasma  siiresince beyaz peynir numunelerinin  mikrobiyal analizleri
degerlendirilmistir. Beyaz peynir orneklerinde depolanma siiresi boyunca koliform
grubu bakteriler, koagulaz pozitif staphyloccoccus, E.coli 0157 ve Listeria
monocytogenes bakterilerinin iiremedigi gozlemlenmistir. Uretimde kullanilan siitiin
pastorize edilmis olmasi, iiretim alaninda ve depolama esnasinda hijyen kurallarina

uyulmus olmasindan olabilecegi diistiniilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde ve TS 591 Beyaz Peynir
Standardinda, peynirin 25 graminda Salmonella bulunmamasi gerektigi belirtilmigtir

(Anon 2006 ve Anon 2010).

6.2.1 Beyaz Peynirlerin Kiif ve Maya Sayisindaki Degisimler

Depolama siiresi boyunca peynir numunelerinde kiif maya degisimi incelendiginde kiif
ve maya gelisimi tiim 6rneklerde artmistir ancak en fazla artis 3.48 log kob/g olarak A
orneginde olmustur. 90. giin de kiif ve maya gelisimi dort ornekte de azalmaya
baglamistir. DK 6rneginde kiif gelisimi tamamen son bulmus, maya sayisi ise 3.65 log

kob/g degerine gerilemistir (Cizelge 5.12).

Varyans analizi sonucuna gore 60. giinde maya miktarindaki degisim, 90. giinde ise kiif
ve maya miktarlarindaki degisim istaiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Kiif ve
mayanin azalmasinda depolama siiresi boyunca peynir asitliginin artmis olmasinin da

etkisinin oldugu diisiiniilmektedir.
Akyliz ve Ayar (2003), olgunlagma esnasinda beyaz peynirin iizerine katilan nane ve

kekik ekstraktlarinin etkisini inceledikleri ¢alismada, kekik ekstraktinin bakteri, maya

ve kiif faaliyetlerini az da olsa engelledigini saptamiglardir.
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Farkli arastirmacilar tarafindan kekik ekstraktinin degisik konsantrasyonlari ile yapilan
calismalarda konsantrasyon miktarinin artmasiyla fitopatojen funguslara karsi daha
yiiksek etkilerin elde edildigi baska arastirmacilar tarafindan da tespit edilmistir (Yegen
et al. 1992; Boyraz ve Ozcan 1997; Boyraz ve Ozcan 2006).

6.2.2 Beyaz Peynirlerde Toplam Mezofilik Aerobik bakteri Sayisi

Beyaz peynir orneklerinde toplam aerobik bakteri sayisinin depolama siiresi boyunca
arttigi goézlemlenmistir. Ancak en fazla artisin A 6rneginde oldugu, DK 6rneginde ise
digerlerine gére artisin daha az oldugu tespit edilmistir. Ilave edilen baharat karisim
oraninin artmasina bagli olarak toplam aerobik bakteri sayisinin artis hizinin yavaslatici
etkisi oldugu diistiniilmektedir (Cizelge 5.13). Varyans analizi sonucuna gore 60.glinde
maya miktarindaki degisim, 90. giinde ise kiif ve maya miktarlarindaki degisim

istatiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).

6.3 Beyaz Peynirlerin Duyusal Analizlerinin Degerlendirilmesi

Bir iirlinlin tiiketici tarafindan begeni ve kabul gdérmesinde duyusal Ozellikler ¢ok
onemlidir. Duyusal toplam puanlarin degisimleri ¢izelge 5.15°de verilmistir. Duyusal
degerlendirmenin varyans analizi sonucuna gore olgunlagsma siiresince toplam puandaki

degisimi istatiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05)

Olgunlasmanin ilk giiniinde beyaz peynir oOrnekleri arasinda onemli diizeyde fark
bulunmamistir ancak olgunlagmanin 30.giinlinde 15.60 puan ile en yiiksek toplam puani
almasina ragmen depolama siiresinin sonunda 7.46 puana gerileyerek %82.57 civarinda
onemli diizeyde puan kaybetmistir. Puan kaybinin esas sebebinin ise renk- goriiniis ve
yapi- tekstiir parametrelerinden dolay1 kaybetmis olmasidir. Baharat karisimi ilave
edilmis olan diger Orneklerin olgunlasma siiresinin sonuna kadar duyusal kalite
kriterlerinde olumsuz degisim gozlemlenmemistir. 30. ve 60. giin sonunda farkli

oranlarda kekik ve kimyon karisimi ilave edilmis olan peynir Orneklerinin toplam
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puanlar1 birbirine ¢ok yakin oldugu goriilmiistiir. 90 giinliik depolama sonunda ise en
yiiksek begeni puanini 14.0 puan ile CK 6rnegi alirken bunu sirastyla DK, BK takip
etmistir. Duyusal degerlendirme yapan katilimcilar en ¢ok %0.2 kekik ve kimyon

karisimli beyaz opeynir 6rnegini begenmistir.

Beyaz peynirin olgunlagmasi, peynir bilesimini olusturan mikrobiyolojik ve kimyasal
Ozelliklerine ait degisimlerin birbiriyle bagli ve ayn1 zamanl olarak gerceklesmesi ile
tikketime uygun hale gelmesinde 6nemli bir siiregtir (Baran 2015). Depolama stiresince
karsilagilan bazi kusurlarin Onlenebilmesi, olgunlagmaya oOnemli etkisi ve besin

icerigindeki dnemli katkis1 nedeniyle kekik ve kimyon karigimlarindan yararlanilabilir.

Bu caligmada beyaz peynirde {i¢ farkli oranda kekik ve kimyon bitki karisimlarinin
peynir kalitesi tizerine etkileri arastirilmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda peynirin
olgunlagsmasinin hizlanmasi ve depolama siiresinin 6nemli miktarda artmasi bakimidan
miihim bir durum tespit edilmistir. Bunu yani1 sira, mineral madde bakimindan peynire
katki saglandig1 ancak mikrobiyal agcidan TMAB, maya ve kiifler lizerinde tamamen yok
edici bir antimikrobiyal etkisinin ¢ok fazla olmadig:1 fakat depolama siiresi boyunca

gelisimi azaltici etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Tiiketicilerin glinlimiizde katki maddesi igermeyen gidalara yonelmesi, baharat ve
ekstrelerin gidaya tat ve aroma vermek, gidayr korumak ve gesitlendirmek amaciyla
kullanimini arttirmigtir. Sofralarimizin vazgegilmez bir pargasi olan beyaz peynirin
kekik ve kimyon kullanilarak iiretilmesi ile her yastan tiiketici grubunun tiiketebilecegi

bu yeni iirliniin siit sektoriine kazandirilmasi amaglanmuistir.

Bu c¢alisma ile kekik ve kimyon baharatlarinin ilave edilmesi ile beyaz peynire

fonksiyonel 6zellik kazandirilmistir.
Sonug olarak; beyaz peynirlerin kekik ve kimyon karigimi ile katkilandirilmasi peynirin

besin bilesenlerine olumlu etkide bulunmustur. Olgunlasma siiresi sonunda kalite

karakteristiklerine olumlu yonde etki etmistir.
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