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OZET
Yiksek Lisans Tezi

KASAR PEYNIR URETIMINDE BITKISEL YAGLARIN (PALM YAGI)
KULLANILABILIRLIGININ ARASTIRILMASI

Hacer KARABIYIK
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damisman: Yrd. Dog. Dr. Dilek DEMIRBUKER KAVAK

Bu calismanin amaci kasar peynir iiretiminde bitkisel yaglardan palm yaginin
kullanilabilirliginin arastirilmasi ve dogal/legal yolla iiretilen kasar ile tagsisli tiretilen
kasarlar arasindaki temel fizikokimyasal, yapisal ve duyusal farkliliklarin
belirlenmesidir. Calismada {i¢ farkli formiilasyonda palm yagi igeren kasar peyniri
tiretilmis ve 90 giin siireyle depolanmistir. Peynirlerin depolama siiresince yag, kuru
madde, tuz, pH ve titrasyon asitligi analizleri, tekstiir profil analizi (TPA), renk ve
duyusal analizleri yapilmistir. Ayrica iiretilen peynirlerde bitkisel yag miktarinin
belirleyicisi olan B-sitosterol, gaz kromatografisi ile analizlenmistir. Sonuglarda, B-
sitosterol miktar1 tespit edilebilir diizeyde bulunmustur. Depolama boyunca higbir
peynir grubunda yag ayrilmasi tespit edilmemistir. Depolama siiresinin tekstiir tizerinde
onemli etkisi oldugu saptanmistir. Farkli formiilasyondaki peynirlerde duyusal agidan
belirgin bir fark gozlenmemistir. Sonu¢ olarak, bitkisel yag ilaveli olmasina karsin
temel kalite kriterleri bakimindan gida standartlarina uygun kasar peyniri

tretilebilmistir.
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ABSTRACT
M.Sc Thesis

INVESTIGATION OF VEGETABLE OIL (PALM OIL) USE IN KASHAR CHEESE
PRODUCTION

Hacer KARABIYIK
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Yrd. Dog. Dr. Dilek DEMIRBUKER KAVAK

The aim of this study is to investigate the usage of palm oil as vegetable oil in kashar
cheese production and to determine the basic physicochemical, textural and sensory
differences between naturally/legally produced kashars and adultrated kashars. In this
study, kashar cheese containing palm oil was produced with three different formulations
and stored for 90 days. During storage of kashar cheese, fat, dry matter, salt, pH,
titratable acidity, texture profile analysis (TPA), colour and sensory analysis were
conducted. Additionally, B-sitosterol content was analzyed which is a marker of
vagatable addition in kashar cheese. Results showed that 3-sitosterol content was in the
detectable range. No oil seperation was detected in the cheese groups during the storage
period. There was not significant difference in sensory evaluations of cheeses produced
with different formulations. In conclusion, despite of containing vegetable oil, kashar

cheeses meeting food standards in terms of basic quality criteria were produced.
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1. GIRIS

Cok eski bir gegmisi olan peynirin birgok ¢esidi yapilmakta ve bugiin diinyada 1000’1
askin peynir cesidi oldugu tahmin edilmektedir (Akin, 2010). Ulkemizde de ¢ok farkl1
peynir ¢esidi bulunmakta olup bunlardan ekonomik degeri fazla olan ve hemen her
yerde taninan peynir ¢esitleri beyaz, kasar ve tulum peyniridir. Bunlar disinda daha
cok iiretildigi yerlerde taninan Mihali¢ peyniri, Dil peyniri, Otlu peynir ve Cokelek ile
Avrupa ve Amerika kaynakli Emmental, Edam, Rokfor gibi peynirlere
rastlanmaktadir. Ulkemizde iiretilen bu kadar ¢cok peynir cesidi bulunmakla beraber,
beyaz, kasar, tulum ve mihali¢ peynirleri en ¢ok iiretilen ve tiiketilen peynir ¢esitleridir
(Giin sen ve Biiylikyoriik 2003). Bunlardan kagar peyniri, %17°lik bir tiiketim orani ile
beyaz peynirden sonra en ¢ok tiiketilen peynir olma 6zelligine sahiptir (Sahsene 1999).

TS 3272 Kasar Peyniri Standardi'nda (Anon. 1999), kasar peyniri, "inek, koyun, keci
siitlerinin veya bunlarin karisimlarinin dogrudan ya da pastorize edildikten sonra
imalat teknigine gore islenmesi ve gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu
elde edilen, olgunlagtirilmadan veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, kendine
ozgl, koku, renk, tat ve aromasi olan sert yapili siit mamuliidiir" seklinde
tanimlanmistir. S6z konusu standartta, "taze kasar peyniri" ve "eski kasar peyniri* nin
tanim1 da yapilmaktadir. Eski kasar peyniri, "imal edildikten sonra kendine o6zgii
nitelikleri kazanmasi i¢in belirli sartlarda en az 90 giin olgunlastirildiktan sonra
piyasaya arz edilen peynirdir"; taze kasar peyniri ise, "pastorize siitten imal edilen,
olgunlagma islemine tabi tutulmayan ve taze olarak piyasaya arz edilen peynirdir"”
seklinde tanimlanmistir. Taze kasar peynirinin {iiretimden hemen sonra satisa
sunulmast ve fiiretilen kasar peynirlerinin biiyiik bir kisminin taze kasar olmasi

nedeniyle, bu peynir giderek 6nem kazanmustir.

Ulkemizde, mandira, kooperatif isletmeleri ve fabrikalarda uygulanan iiretim ve
sanitasyon yontemleri ile uygulanan teknolojik diizey hem birbirinden hem de kendi
iclerinde degisiklik gostermektedir. Bu da iirlin maliyeti iizerinde etkili olmaktadir.
Kasar peyniri sadece kahvaltilarda tiiketilen bir peynir ¢esidi olmayip pizza, peynirli
pide, tost, sandvig, makarna gibi {iriinlerde, restoranlarda pek ¢ok yemekte

kullanilan bir peynir ¢esididir. Dolayisiyla tiiketici kahvaltilik olarak tiiketmiyorsa,



peyniri dogrudan gormeyip, islenmis haliyle gida igerisinde tiikketmektedir. Diger bir
ifadeyle kahvaltilik amacla peynir alirken kasar peynirinin kendine 06zgii
ozelliklerine gore bir degerlendirme yapip sonra satin almaya karar verilmesine
ragmen, diger gidalarin hazirlanmasinda kullanildig: takdirde tiiketici peyniri ancak
gida icerisinde sekil degistirmis haliyle ve kismen degisik bir tat alarak tiiketmektedir.
O halde bu amagcla kullanilan kasar peynirinin kalitesi ancak kullanan tarafindan
kontrol edilebilir, son tiiketicinin bu sans1 yoktur. Buna gére peynirin kalitesinden gok
fiyati 6nem kazanmaktadir. Pizza ve pide i¢erisindeki en pahali malzeme peynirdir.
Peyniri bu amagla kullanan iiretici maliyeti diisiirmek i¢in miimkiin oldugu 6l¢iide ucuz
kasar peyniri kullanmak isteyecektir. Bilindigi gibi kasar peyniri {iretiminde randiman
diisiiktiir. 11 kg siitten ortalama 1 kg kadar kasar peyniri tiretilir. Yani sadece
hammadde maliyeti 13 TL civarindadir. Buna isletme masraflari, ambalaj masraflari ve
diger giderler eklendiginde maliyet 15 TL'ye ¢ikar. Bu maliyete bir de kar eklenirse
yukarida sozii edilen gidalara boyle bir kasar peynirinin katilmasi oldukga zorlasir
veya Uriiniin satis fiyati ¢ok yiikselir. Tiirk toplumunun ekonomik giicli ¢ok iyi
olmadig1 icin, {riinlerin maliyetini asagiya c¢ekmek icin girdi maliyetlerini
distirmek gerekir. Girdi maliyetleri icgerisinde kasar peyniri Onemli bir yer
tuttuguna gore, ucuz kasar satin alip bunu degisik sekillerde gida igerisinde
kullanmak iireticilerin isine gelmektedir. Bir yerde talep varsa, mutlaka arz da
olacaktir. Eger kontrol mekanizmasi iyi c¢alismiyorsa, o zaman bir ¢ok Yyola

bagvurarak taklit ve tagsis edilmis kasar peyniri tiretilmesi giindeme gelmektedir.

28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili Resmi Gazetede (Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararname, (sayfa: 5) ve 9 Haziran 1998
tarih ve 23367 sayili Resmi Gazetede yaymlanan Tarim ve Koyisleri Bakanliginin
"Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y6netmelik"te (sayfa:93) "Gida
maddesinin mevzuata veya izin verilen 6zelliklerine aykir1 olarak iiretilmesi" tagsis,
"Gida maddesini sekil, bilesim ve nitelikler itibariyle evsafinda olmayan ozellikleri
haiz gibi gostermeyi" ise taklit olarak tanimlanmigtir. Bu tiir {iriinlerin liretiminin
yapilmasi yasal olmadigr gibi, maliyetinin ucuz olmasi nedeniyle, taze kasar
peynirlerine oranla ¢cok daha diisiik fiyat ile satilmasi1 haksiz rekabete yol agmaktadir.

Ayrica, insan beslenmesi ve sagligi acisindan da cesitli olumsuz etkileri



bulunmaktadir. Yasal diizenleme boyle olmasina karsin taze kasar peyniri iiretiminde
taklit ve tagsis devam etmektedir ve bunu ¢ogu zaman belirlemek miimkiin

olmamaktadir.

Kasar peynirinin maliyetini diisiirmek i¢in ¢ok farkli hilelere bagvurulmaktadir.
Taklit ve tagsis yapilan {iriinlerin tespit edilmesi de oldukca giictiir. Ciinkii taklit ve
tagsis amacli kullanilan {iriin ¢esidi ¢ok fazla olup bu iirtinlerle ilgili yeterli bilgi
bulmak giictiir. Ozellikle ilkel yontemlerle ¢alisan merdivenalt: diye tabir edilen
mandiralar pek ¢ok hileli yollara bagvurmaktadir. Son yillarda basinda hileli kasar

peynirleri ile ilgili haberlere sikca rastlamak miimkiindiir.

Piyasada yapilan incelemeler sonunda basvurulan hile yollarinin baslicalari

sunlardir:

e Miktarim1 arttirmak igin telemeye ¢esitli nisasta, patates gibi maddelerin

katilmasi,
e Siit yag1 yerine bitkisel yag kullanilmasi,
e Bozuk ve kiiflenmis peynirlerin yeniden kullanilmasi,
e Soya proteini kullanilmasi,
e Kazein veya onun kalsiyum, potasyum ve magnezyum tuzlarinin kullanilmasi.
Taklit ve tagsis yapilarak iretilen sézde kasar peynir telemesinde gerekli
emiilsiyonun saglanmasi amaciyla eritme tuzlar1 ve eritme peynir imalatinda kullanilan
1sitic/karistiricr ekipmanlardan yararlanilmaktadir.
Son yillarda hile ve tagsisin giderek yayginlagmasi halki ve firmalari

endiselendirmistir. Ciinkii firmalar agisindan haksiz bir rekabete neden olmakta; insan

sagligi acisindan da ne gibi zararlar doguracagi belli olmayan iirlinler halkin



tiikketimine sunulmaktadir. Uretici firmalar, bu konuda 6nlem almmas: icin biiyiik

miicadele vermektedirler.

Maliyeti diisiirmek amaciyla yapilan hilelerden birisi de siitiin kremasinin ¢ekilip yerine
daha ucuz olan bitkisel yagin katilmasidir. Siit kremasinin kilogram fiyati yaklasik 15
TL olup; yerine ilave edilen bitkisel yagin kilogram fiyat1 ise 2,5-3,00 TL arasindadir.

Bu da dogrudan maliyeti diisiirmektedir.

Bitkisel yaglardan olan palm yagi % 50 doymus yag oranina sahiptir. Oda sicakliginda
yart kati halde bulunur. Bunun yaninda doymus yag igeriginin 6dnemli bir kismini
(%44,3) Diinya Saglk Orgiitii’niin kardiyovaskiiler hastaliklar igin risk faktorii sayilan
palmitik asit olusturmaktadir. Bu nedenle saglik agisindan giivenilirligi tartisilan bir

yagdir.

Bu calismada, farkli oranlarda bitkisel yag iceren (palm yagi) kasar peyniri ile siit
kremas: igeren kasar peyniri iiretilmis ve liretimde 6nemli bir parametre olan bitkisel
yag oranlarinin degistirilmesiyle elde edilen {iriinlerin bazi fiziksel, kimyasal ve
tekstiirel ozellikleri belirlenmeye calisiimigtir. Boylece tiiketiciyi aldatmaya yonelik
bitkisel yag ilaveli olarak piyasaya siiriilen kasar peynirlerin tiiketici tarafindan ayirt

edilmesinin miimkiin olup olmadig: bilimsel agidan tespit edilmeye ¢aligiimstir.



2. LITERATUR BILGILERI
2.1 Kasar Peyniri Uretimi

Kasar peynirine islenecek siit 65 °C de 30 dakika veya 74 °C de 1-2 dakika siireyle
pastorize edilip, mayalama sicakligi olan 32-34 °C ye sogutulur. Ardindan % 0,5-I
oraninda starter kiiltir ve % 0,01 CaCl, ilave edilerek yarim saat kadar on
olgunlagsmaya birakilir. On olgunlasma islemi pH 6,5-6,3 arasma kadar yapilmalidir.
Pihtiya 40-60 dakika kesim olgunluguna gelecek sekilde peynir mayasi ilave edilir.
Kesim olgunluguna gelen pihti, piht1 kiricilar yardimiyla bezelye tanesi biiyiikliiglinde
kiipler seklinde kesilir ve 5-10 dk kadar dinlendirilir. Daha sonra teknedeki piht1 ve
peynir suyu yaklasik 10 dk karigtirillir. Karigtirma esnasinda kazan cidarina buhar
verilir ve sicaklik 36-38 °C’ye cikarilir. Sicakligin yiikseltilmesiyle siiziilmeyi islemi
kolaylasir ve peynir telemesinin kalitesi artar. Bu sicaklikta yaklasik 10-15 dk kadar
karigtirilir. Suyunu verip sertlesen pihti cendere bezinden siiziilerek 1 kg telemeye 1-4
kg agirlik gelecek sekilde baski uygulanir. Sonra baski miktar1 giderek artirilir ve 2-4

saat baskiya alinir. Daha sonra teleme bloklara ayrilarak fermantasyona birakilir.

Telemenin haslama kivamma gelip gelmedigini kontrol edilir. Bu amagla; ‘sicim
cekme’, ‘yaprak agma’ deneyleri ile ‘asitlik’ tayini yapilir. ‘sicim ¢ekme’ deneyi i¢in
bir parca teleme alinir ve bir kap i¢inde 72 °C’deki suda haglanip elle yogrulur. Sonra
teleme iki ucundan ¢ekilir ve sicim gibi uzayip uzamadigi gozlenir. Yeterince fermente
olan teleme 2-3 m uzayabildigi halde, az ya da gereginden fazla fermente olmus
teleme ¢abuk kopar ve piirlizlii olur. ‘yaprak agma’ deneyinde; sicim ¢ekme deneyinde
oldugu gibi haglanip yogrulan telemenin diizgilin ve piiriizsiiz olarak yirtilmadan agilip
acilmadig1 ve rengin sarimsi parlak olup olmadigi kontrol edilir. Tam fermente olmus
teleme, yirtilmadan agilir, iizeri piirlizsiiz ve parlaktir. Yeterince fermente olmamis
teleme cok az agilir, agir1 fermente olan teleme hi¢ acilmaz, yirtilip pargalanir. Yeterli
fermente olan telemenin titrasyon asitligi 50-65 °SH, pH degeri ise 5,0-4,8 diizeyine

ulasir (Ugiincii, 1999). pH 4,8'den sonra teleme ¢iiriimekte ve haglanmamaktadir.

Fermantasyonu tamamlamis teleme 0,5 cm kalinliginda ve el biiyiikliiglinde kesilerek

% 4-10 arasinda tuz igeren, 70-85 °C deki sicak su igerisinde 1-3 dakika



haslanmaktadir. Sekil verilerek 0,25-5 kg kaliplarda bir giin ters diiz edilerek
bekletilmektedir. Daha sonra 12-15 °C de % 85 nemde 1-2 giin kurutularak PVC ile
vakum paketlenmektedir (Demirci ve Simsek 1997, Yetismeyen 2000, Yasar 2000).
Kasar peyniri iiretiminde 70-75 °C de pihtinin haslanmasi yer aldigindan, geleneksel
iiretimde 1s1l islem ve starter kullanimi yaygin degildir (Yetismeyen 2000). Ayrica
son yillarda siit isletmeleri kurutma olmamasi ve randimanin daha fazla olmasi

nedeniyle  eritme  tipi  kasar  peyniri  {lretmeyi  tercih  etmektedir.

2.2 Kasar Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Kasar peynirin kimyasal bilesimine ait literatiirde ¢ok cesitli calismalar mevcuttur.
Akyliz (1978), ¢ig inek siitiinden yaptig1 taze kasar peynirlerinde, kuru madde % 54,
85-% 54,56, yag % 26, kuru madde de yag % 47,40-% 47,65, kil % 2,11-% 3,13;
toplam protein % 21,62-% 21,65, yagsiz kuru madde % 28,85-% 28,56 ve pH'nin 6,20-
6,21 arasinda degistigini belirtmistir.

Sahin (1980), ii¢ farkli yag oOzelligine sahip ¢ig inek siitiinden yaptig1 kasar
peynirlerinde taze iken baza fiziksel ve kimyasal degerlerini kuru madde % 54,50-%
59,18, yag % 14,50-% 26,50 toplam protein % 31,96-% 32,79 olarak belirtmistir.
Oztek (1983), ¢ig inek siitiinden yaptig1 iki grup taze kasar peynirlerinde kuru madde
% 55,87-% 58,31, yag % 28,83-% 31,00, kuru maddede yag % 51,35-% 55,48, biitiin
kiil % 2,05-% 2,28, protein % 21,15-% 24,66, yagsiz kuru madde % 24,87-% 28,23,
pH 5,00-5,10 olarak tespit etmistir. Kars ili piyasasindan sagladigi 6rnekler de ise bu
degerleri ortalama; kuru madde % 60,28, yag % 25,89, kuru madde de yag % 42,58,
biitiin kiil % 4,19, tuz % 4,1962, kuru madde de tuz % 6,95, protein % 28,65, yagsiz
kuru madde % 34,39, pH 5,00-5,05 olarak buldugunu belirtmistir.

Ozkok (1984), yagi alinmis siitlerden geleneksel ydntem ile yaptigi taze kasar
peynirlerinde kuru madde % 52,8, yag % 22,60, kuru maddede yag % 43, kuru
maddede tuz % 2.84, protein % 5,60, yagsiz kuru madde % 30,20, normal yagl
stitlerden geleneksel yontem ile yapilan kasar peynirlerinde ise kuru madde % 55, yag

% 28,8, kuramaddede yag % 47, kuru maddede tuz % 3,27, protein oran1 % 24,8,



yagsiz kuru madde % 26,2 olarak bildirilmistir. Biitiin 6rnekler i¢in kiil oran1 % 3,4,

tuz degeri de % 1,2-% 1,3 arasinda bulunmustur.

Demirci (1988), piyasada satilan olgun kasar peynirleri iizerine yaptigi bir
arastirmada, kuru madde, yag, kiil ve protein degerlerini sirasiyla % 58,22, % 25,90,
% 4,67, % 27,15 olarak saptamistir.

Kivang (1989), 48 kasar peyniri 6rneginin bazi1 kimyasal analizleri ile mikrobiyal
florasini incelemistir. Peynir 6érneklerinin ortalama su miktar1 % 34,60, tuz % 4,32,

asitlik % 2,03 ve pH 5,42 olarak saptanmustir.

Yaygin ve Dabir1 (1989), inek siitiinden yapilan taze kasar peynirinde kurumadde
oranim % 76,69 olarak belirlemisler ve 12°C' de 6 ay olgunlastinlan peynirlerde
kuru madde oraninin % 78,035'e ¢iktigin1 bulmuslardir". Arastiricilar, kasar
peynirlerinin ortalama asitlik derecesini 77,69 SH ve pH derecesini de olgunlasma
periyoduna bagl olarak 4,87 ile 5,60 arasinda ve protein oranini da % 30,58 olarak

belirtmislerdir.

Demirci ve Diraman (1990), Trakya bolgesinde faaliyet gosteren, vakum paketli
taze kasar peyniri iireten isletmelerden alinmis olan 16 adet peynir 6rneginin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ozellikleri ve enerji degerlerini incelemislerdir. Ortalama
olarak, kuru madde, su, yag, kuru madde de yag, tuz, yagsiz kuru madde,
kurumaddede tuz, toplam kiil, protein, pH degerleri; sirasiyla % 57,85, % 42,715, %
24,110, % 42,072, % 2,82, % 33,178, % 5,050, % 26,42, % 5,17 olarak bildirilmistir.

Ayar (1991), 'Trabzon ili dahilinde tiiketime sunulan kasar peynirlerinin tiiziik ve
standarda uygunlugu' isimli ¢alismasinda ortalama degerler olarak; duyusal 6zellikler
24 puan iizerinden 15,21 puan, kabuk miktar1 % 3,98, ¢ap ve ylikseklik 25,09 ve
10,86 cm, su miktar1 % 42,66, yag % 25,10, kurumadde (KM) de yag % 43,63, tuz
% 3,16, KM'de tuz % 5,49, toplam kiil % 4,31, saf kil % 1,15, toplam azotlu
maddeler % 26,72, suda ¢bziinen azotlu maddeler % 4,29, olgunlasma derecesi

% 15,65 ve asitlik 91,71 SH sonuglarini tespit etmistir. Arastirma sonuglarina



gore su miktar1 bakimindan peynir orneklerinin % 78,33'liniin ve teker boyutlar
bakimindan % 75'inin standart; kurumaddede yag miktar1 bakimindan % 3,33"{iniin,
kurumaddede tuz miktar1 bakimindan % 11,66'sinin standart ve tiiziige uygun

olmadigin bildirmistir.

Metin ve Oztiirk (1991), 3 grup degisik ambalajla vakum paketlenmis kasar
peynirlerinin olgunlagma siiresince fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemislerdir.
30. giin; kuru madde % 59,01, pH 4,78, asitlik(SH) degerleri 30,3, toplam azot %
4,15, suda ¢oziinen azotlu maddeler % 0,228, olgunlasma indeksi 5,50, 60. giin;
kuru madde % 59,16, pH 5,01, asitlik degeri 28,9, toplam azot % 4,00, suda ¢6ziinen
azotlu maddeler % 0.239, olgunlagma indeksi 5.98, 90. giin; kuru madde % 59,56, pH
4,89, asitlik degeri 29,6, toplam azot % 3,92, suda ¢oziinen azotlu maddeler % 0,255,
olgunlasma indeksi 6,50 olarak belirtmislerdir.

Kurultay (1993), vakum ambalajlanmis kasar peynirlerinde kuru madde orani %
53,25-% 57,58, yag oranint % 25,1-28,0, kuru maddede yag oranim1 % 45,72-%
49,79, kil oranim % 4,60-% 4,82, tuz oranim1 % 3.97-% 4.11, kuru madde de tuz
oranim1 % 7,17-% 7,53, proteini % 22,46-% 26,62, olgunlasma derecesini % 6,84-%
15,34, pH degerlerini 5,04-5,24 arasinda bulundugunu bildirmistir.

Tavact (1997), gesitli baharatlar (cemen, pul biber, karabiber) ilave ederek yaptig
vakumlu ambalajlanmis kasar peynirlerinde ortalama kuru madde degerlerini, %
56,81-% 58,33, kuru madde de yagin % 36,30-% 39,45, kuru madde de tuzun %
5,30-%8,0, protein miktarinin % 30,97-% 32,09, pH degerlerinin 5,42-5,47 ve
SH degerlerinin 65,4-70 arasinda degistigini belirtmistir.

Diraman ve Demirci (1999), Trakya Bolgesi'ndeki ii¢ ile (Edirne, Tekirdag ve
Kirklareli) ait 21 adet degisik firmadan farkli zamanlarda sagladiktan kasar
peynirlerinde kurumadde, kiil, yag, kalsiyum, fosfor ve nitrit belirlemeleri
yapmiglardir. Ortalama deger olarak % 52,71 (+ 2,703) kurumadde, % 22,976 (+
3,511) yag, 550,5 mg/100 g. (£ 23,748) fosfor, ve Ca/P oranlarin1 1,55 (+ 0,155)



olarak tespit etmislerdir. Vakum paketlenmis taze kasar peyniri 6rneklerinin enerji

degerlerini ortalama 326,6 (+ 23,903) Kcal./100 g bulmuslardir.

Yaldiz ve Kurdal (2003), Kirklareli il merkezinde tiiketime sunulan taze ve esKi
kasar peynirlerinin kimyasal bilesimini ve hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada taze kasar peyniri orneklerinde ortalama kurumadde % 52,58,
protein % 20,32, titrasyon asitligini % 0,90 (laktik asit), siit yagt % 50,96
(kurumadde de), tuz % 4,70 (kurumadde de) ve kiill % 3,00; eski kasar peyniri
orneklerinde ortalama kurumadde % 63,54, protein % 25,26, titrasyon asitligi % 1,07
(laktik asit), siit yagi % 44,82 (kurumadde de), tuz % 6,66 (kurumadde de) ve kiil %
4,36 olarak bulmuslardir.

Yukaridaki caligmalardan da goriilebilecegi iizere kasar peynirinin bilesimi bdlgeye,
sitliin tipine, hayvanin beslenmesi gibi faktorlere bagli olarak cok az da olsa

farkliliklar gosterebilmektedir.

2.3 Kasar Peynirlerinin Kalite Ozelliklerini Etkileyen Faktérler

Kasar peynirinin kalite 6zelliklerini etkileyen faktorler; siit ve uygulanan islemler,

starter kiiltiir kullanim1, enzim kullanimi, ambalaj ve olgunlagtirmadir.

2.3.1 Siit ve Diger Islemler

Yaygin ve Dabiri (1989), inek koyun ve kegi siitleriyle ayr1 ayr1 kasar peyniri
yapmiglardir. Elde edilen verilerden inek siitiinden kaliteli denebilecek kasar peyniri
yapilabilmekle birlikte; kuru madde, yag ve protein yoniinden zengin olan koyun
siitlinlin bu peynir yapimi i¢in en uygun siit oldugu anlasilmistir. Kegi siitiinden
tiretilen peynirlerin ise; renk, tat ve aroma bakimindan karakteristik kasar peyniri

niteliginde olmadig: bildirmistir.

Koca ve Metin (2004), farkli yag oranlarina standardize edilen inek siiti (% 1,0,

0,8, 0,6 ve 0,1) kullanarak yag1 azaltilmis taze kasar peynirleri ve kiyaslamak amaciyla



tam yagl taze kasar peyniri liretmistir. Peynirlerin yag oram azaldik¢a, su ve protein
oraninin arttiini, yagsiz peynir kitlesinde su i¢erikleri ve randimanin azaldigin1 tespit
etmiglerdir. Yag1 azaltilmig peynir Orneklerinin tam yaglh peynire kiyasla, pH
degerlerini daha yiiksek, suda tuz oranlarini daha diisiik bulmuslardir. Ayrica yag
oraninin azalmasi ile birlikte, dis yapiskanlik hari¢ doku profil analiz parametrelerinin
degerlerinde artis, duyusal kalite karakteristiklerinin puanlarinda ise diisiis
saptamiglardir. Yagi azaltilmis peynirlerde en belirgin olarak; sertlik ve lastiksilikte
artis, kauguksu doku, agizda ¢igneme gugliigii, yavan lezzet, seffaflik ve renkte

koyulasma kusurlarini belirlemislerdir.

2.3.2 Starter Kiiltiir Kullanim

Akytiz (1983), kasar peyniri tiretiminde kullanilan kiiltiirlerin, peynir 6rneklerinin
toplam mikroorganizma, toplam siit asidi, proteolitik ve lipolitik mikroorganizma

sayilarina 6nemli etkide bulundugunu bildirmistir.

Halkman ve Halkman (1991), kasar peyniri starter kombinasyonu olusturmak ig¢in
literatiir bilgileri 1518inda 6 bakteri ile 4 farkli kombinasyon olusturmus, her
kombinasyon i¢in 3 farkli katilma oraninin hangisinin starter kombinasyonu olarak
denenebilecegi 0., 4., 8., 12., 16., 20. ve 24. saatlerdeki laktik asit olusturma, pH ile
saf kiiltiirde haslama oncesi ve sonrasi canli hiicre sayilarina gore belirlemistir.
Sonug olarak % 70 S. thermophilus + % 30 L. bulgaricus, % 25 S. lactis + % 50 S.
faecalis + % 25 L. bulgaricus; % 25 S. lactis + % 25 S. thermophilus + % 50 L.
helveticus; % 40 L. lactis + % 40 S. cremoris + % 20 S. thermophilus
karigimlarinin - kasar peyniri starter kiiltiirii olarak denenmek {izere se¢ildigi

belirtilmistir.

Kurultay (1993), ¢ig ve pastorize siite degisik kiiltiir kombinasyonlar1 ilavesiyle
yapilan vakum paketlenmis kasar peynirleri lizerine yapmis oldugu arastirmada 5
cesit peynir karsilastirmistir. Bu 5 ¢esit peynirden 4' i ¢ig siite, digeri pastorize siite
kiiltlir ilave ederek tiretilmistir. Yapilan duyusal analizler sonucunda kiiltiir ilavesinin

kasar kalitesini olumlu etkiledigini bildirmistir.
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Halkman ve ark. (1994), kasar peyniri iiretiminde standardizasyonu saglamak
amaciyla 4 farkl kiiltiir kombinasyonu ile geleneksel kasar peyniri liretim yontemini
karsilagtirmislardir. Arastirma sonuglarina gore kullanilan starter kiiltiir
kombinasyonlarindan herhangi biri digerine oranla agik bir {istiinliik gostermemistir.
Bununla beraber ¢ogu mandira diizeyindeki isletmeler i¢in kasar peyniri liretiminde

yogurttan starter olarak yararlanilmasi kullanim kolaylig1 agisindan onerilmistir.

Oksiiz ve ark. (2000), Brevibacterium tinens starter kiiltiiriinii iki farkli metodla
kasar peynirine inokiile etmigler ve 0., 15. ve 30. giinlerde peynirlerin bazi fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal ve renk oOzelliklerindeki degisiklikleri
incelemislerdir. Analiz sonuglarina gore, peynir siitiine veya peynir Yylizeyine
Brevibacterium linens inokiilasyonunun; kurumadde, yag, suda ¢6ziinen azot ve
titrasyon asilligini istatistiki ag¢idan Onemli diizeyde (p<0.01) etkiledigini
bildirmiglerdir. Brevibacterium linens kiiltiir soliisyonuna daldirilan peynirlerde
toplam bakteri ve Brevibacterium linens sayilarim en yiiksek diizeyde bulmuslardir.
Ayrica Brevibacterium linens 'in yiiksek proteolitik ve lipolitik aktivitesinden dolayi
duyusal degerlendirmede bu kiiltiirle asilanan peynirlerin en diisiik puanlan aldigini

bildirmislerdir.

2.3.3 Enzim Kullanim

Oztek (1981), beyaz ve kasar peynirlerinin iiretiminde Mucor michief den elde
edilen enzimi kullanarak, sirden mayasi ile karsilagtirmali bir arastirma yapmustir.
Arastirict bu ¢alismasinda mikrobiyal mayanin beyaz ve kasar peynirinin bilesimine
giren su, yag, toplam protein, biitiin kiil ve tuz miktar1 {izerine olan etkisinin sirden
mayasindan farkli olmadigini, tek farkliigin suda eriyen azot oranlari ve olgunluk

durumlarinda ortaya ¢iktigini belirtmistir.

Oztiirk (1993), kasar peynirinin olgunlasmasini hizlandirmak amaciyla 4 farkl
oranda Neutrase 0,5L enzimi ile 2 farkli oranda Neutrase 0,5L/palatese A 750L enzimi
kombinasyonlarini denemistir. Enzim ilavesinin peynirin kalitesini ve olgunlagsma

diizeyini ne yonde etkiledigini belirlemek i¢in, imalattan sonra 1., 15., 30., 60. ve 90.
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giinlerde fiziksel ve kimyasal analizler yapmis ve peynir Orneklerini duyusal
degerlendirmeye tabi tutmustur. Sonug olarak; nétral proteaz ile Hpaz/notral proteaz
kombinasyonlarinin, peynirin pH degeri ile kuru madde ve tuz oranlar1 iizerinde
onemli bir etki géstermedigini belirlemistir. Buna karsin; ilave edilen Neutrase 0.5L
miktarinin artmasina paralel olarak, drneklerin % 12 triklorasetik asitte ¢oziiniir
azot ile suda ¢Ozilinlir azot igeriklerinin hizla arttigim ve olgunlasma degerlerinin
yiikseldigim tespit etmistir. Ancak, yiksek dozda enzim ilavesinin peynirin tat, koku
ve vyapisint olumsuz yonde etkiledigini vurgulamistir. Elde edilen bilgilerin
istatistiksel degerlendirilmeleri sonucunda; kasar peyniri telemesine 0,02 ml/kg ve
0,04 ml/kg miktarinda Neutrase 0,5 L ilave edilen gruplarin duyusal yonden
tatmin edici oldugunu ve olgunlagsma siiresinin de yaklasik % 30-65 arasinda

kisaldigim ifade etmistir.

Cakmake1 ve Caglar (1995), "Kasar peynirinin hizli olgunlastirilmasmda proteaz ve
lipaz enzimlerinin farkli yontemlerle kullanim1 ve peynirde serbest ugucu yag asitleri"
adli caligmasinda kasar peyniri tiretiminde, pastorize inek siitiine; bir lipaz (Palatase
M), bir proteaz (Neutrase) ve bu iki enzimin bir kombinasyonunda olusan ii¢ farkli
enzim seviyesi (slit miktar1 esas alinarak; % 0,0001 Palatase M, % 0.004 Neutrase,
% 0,0001 Palatase M + 0,004 Neutrase) iki ayr1 metotla (direkt siite ve
mikroenkapsiilasyon) uygulamiglardir. Uretilen peynirlerde olgunlagma siiresi
boyunca (2., 30., 60. ve 90. giin) serbest ucucu yag asitlerinin miktarinin belirlenerek
¢ig siitten yapilan Kontrol-I ve pastorize siite %1 oramnda Streptococgus lactis ve
Streptococcus cremoris kiiltiirleri (1/1) katilarak yapilan Kontrol-I11 peynirleri ile
karsilagtirmislardir. Kontrol grubu peynirlerinde 90. giinde olusan serbest ugucu yag
asitleri miktar1 mikroenkapsiilasyon teknigi ile % 0,0001 Palatase M + %0,004
Neutrase enzim ilavesi (Mik L+P) ile yaklasik 30-60 giin i¢cinde olusmustur. Bu
muameleyi direkt yontemle % 0,0001 Palatase M + % 0,004 Neutrase (Di-L+P)
muamelesi izlemistir. Bu sonuca dayanarak, kasar peynirinin  hizh
olgunlastirilmasinda s6z konusu enzim katkilarmin tavsiye edilebilir bir sonug

verdigini belirtmislerdir.
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Tunctiirk (1996), enzim ve starter Kkiiltiir ilavesi ile yaptigi kasar peyniri
orneklerinde olgunlagsma siiresinin ilerlemesi ile birlikte kazein pargalanma

iirlinlerinin de arttigimi bildirmistir.

2.3.4 Ambalaj

Ozer (1969), kasar peynirlerinin ambalajinda c¢uval yerine plastik filmden yapilma
torbalar kullanarak % 21 olan agirhik kaybinin % 1'e distiiglinii, yine kasar
peynirlerinde su kaybinin polietilen torbalar icinde % 0,75 olurken, acgikta
bekletilenlerde % 7,92 oldugunu, ayrica polietilen torbalar i¢indeki peynirlerde kabuk
kaybimin olmadigini digerlerinde % 10,25 oraninda kabuk kaybi1 oldugunu, bu sekilde
acikta olgunlastinlan peynirde agirlik kaybimin % 18' 1 buldugunu bildirmistir.

Topal (1987), yaptig1 bir caligmada 3 farkli ambalaj malzemesinin (Croyavac BK1,
BK2 ve BK3) kasar peynirinin olgunlagsmasina ve yilizey kiiflenmesine etkisini
inceleyerek; deneme gruplarinda olgunlagsma parametresi sayilan duyusal, fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik  Ozelliklerin ~ geleneksel depolardaki  beklentiler

dogrultusunda gerceklestigini belirtmistir.

Metin ve Oztiirk (1991), vakum paketlenmis taze kasar peynirleri iizerine yapmis
olduklar1 arastirmada kasar peynirinin PA/PE ve Cryovac filmle ambalajlandigi
taktirde, olgunlagsmasini slirdiirmekte oldugunu, firenin ¢ok azaldigim, islemlerden
biiyiik tasarruf saglandigi gibi, dis goriiniiste miikemmele yakin bir sonu¢ elde

edildigini bildirmislerdir.

2.3.5 Olgunlastirma

Yapilan aragtirmalarda olgunlagtirma siiresince, kasar peynirlerinin kuru madde
diizeyinin artti1 bildirilmistir. Buna sebep, bu siirede sicakligin etkisi sonucu olan

buharlasmadir. Bu durum kasar peynirinde fire ve randiman kayiplarina yol acar

(Oztek 1974). Olgunlasma ile peynirde lezzet, aroma ve tat yiikselir (Ozer 1969,
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Akyiiz 1978, Ozkok 1984, Kurdal 1982). Ancak olgunlastirma ile total

mikroorganizma sayisi taze durumundakine gore daha azalir (Tekinsen 1978).

Kuru maddedeki yag orani1 olgunlasmanin sonuna dogru taze durumundakine yakin
dereceye iner, yani bir azalma goriiliir. Buna sebep lipolitik bakterilerin faaliyetidir.
Yagsiz kuru maddede ise taze duruma gore artis gosterir. Proteolitik
mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucu protein miktarinda taze kasar peynirine
oranla artis olur. Kuru maddede olan artis yatimda yag, protein, tuz ve mineral
madde konsantrasyonlarinda ve bunlarin kuru maddede olan miktarlarinda da taze

kasar peynirine gore artislar olusur (Akyiiz 1978, Ozkdk 1984).

2.4 Peynirde Tekstiir Profil Analizi (TPA)

TPA enstriimantal verilerden duyusal parametreler saglayan ve gidanin agiz ig¢indeki
parcalanma siirecini gosteren iki asamali baski testi yontemidir. Bu yontem genellikle
kat1 ve yar1 kat1 gidalarda kullanilmaktadir. Bu teknikte direkt olarak gidalarin tasima

sirasinda ugradiklar1 zararlar veya agizda maruz kaldiklar1 kuvvet dl¢tilmektedir.

Tekstiir cihazindan elde edilen grafikte alan ve uzunluk yardimlariyla istenilen duyusal
ozelliklerin agiklamas1 Cizelge 2.1’de verilmektedir. TPA yonteminde iki baski
uygulanmasinin sebebi dislerdeki ¢cignemeyi taklit etmektir. Ciinkii bir {irliniin duyusal
yolla agizda 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in en az iki kere ¢ignenmesi gerekmektedir
(Bourne, 2002; Rosenthal, 1999; Khan, 1997; Caner ve Aday, 2008). Peynirin tekstiir

ve erime Ozellikleri bir ¢ok faktor tarafindan etkilenmektedir. Bunlar;

o peynirin bilesimi

° pH

o kazein ile serum proteinleri arasindaki interaksiyonlar
o proteoliz,

o Ca igerigi

. iyonik giic,
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. tuz igerigi

tretim sartlaridir (Kindstedt, 1991, 1993; McMahon ve ark., 1993; Rowney ve ark.,
1999; Guinee, 2002; Lucey ve ark., 2003).

Cizelge 2.1 TPA Terimlerinin Tanimi ve Olgiimii

TPA Terimi

Tanim

Olciimii

Sertlik-Hardness (N)

Esneklik-Springiness (m)

I¢ Yapiskanlik-

Cohesiveness

Sakizimsilik-Gumminess

(N)

Cignenebilirlik-Chewiness

()

Esneme- Resilience

Belirli bir deformasyon i¢in

gerekli kuvvet

[k baskinin bitimi ile ikinci
baskinin baglangici
arasindaki siirede drnegin

ilk halini aldig1 uzunluk

Uriin kitlesini olusturan i¢

baglarin giicii

Yar1 kat1 bir giday1 yutmaya
hazir hale gelinceye kadar
parcalamak i¢in gerekli

enerji

Kati bir giday1 yutmaya
hazir hale getirinceye kadar

cignemek i¢in gerekli enerji

Uriiniin orijinal haline

gelmek icin gosterdigi etki

P1’e karsilik gelen kuvvet

d2

A2/Al

Sertlik*i¢ yapiskanlik

Sertlik*i¢

yapiskanlik*Esneklik

Alw/Al

Friedman ve ark., 1963; Szczesniak, 1963; Bourne 1968; Gunesekaran ve Ak, 2003.
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2.5 Palm Yag

Palm yagi, Elaeis guineensis olarak bilinen, Malezya, Bati ve Orta Afrika ile
Endonezya’ da ekimi yaygin olarak yapilan yagli meyvenin pulp kismindan (yag orani
% 50) elde edilen bir yagdir. Meyvenin ¢ekirdeginden elde edilen ve laurik asit (% 40-
52) igerigi yliksek olan yag ise palm ¢ekirdegi yagi olarak bilinmektedir.

Palm meyvesi 0Ozellikle hasat ve isleme sirasinda kuvvetli enzimatik hidroliz
reaksiyonlarina maruz kaldigi i¢in bazi durumlarda palm yaginin serbest yag asidi
icerigi % 50 ye kadar yiikselebilmektedir. Iyi kaliteli meyvelerden elde edilen palm
yaginin bile serbest yag asidi icerigi diger bitkisel kaynakli yaglardan daha yiiksektir.

Palm yaginin bazi karakteristik 6zellikleri asagida verilmistir.

Palm yag1 % 38-52 oleik, % 5-11 linoleik asit igerigi ile oleiklinoleik grubu yaglar
arasinda yer almaktadir. Palm yaginin doymus yag asitlerinden palmitik asit icerigi ise
% 32- 45 arasinda degismektedir. Yar1 kat1 haldeki palm yaginda doymamis yag
asitlerinin % 85’ den fazlasi gliserol molekiiliiniin 2- pozisyonunda yer almaktadir.
Trigliserid yapist ve serbest yag asidi igerigi ise palm yagmin erime ve plastik

Ozelliklerini etkilemektedir.

Sekil 2.1 Palm meyvesi
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Sekil 2.2 Palm tohumu

Cizelge 2.2 Palm Yaginin Baz1 Karakteristik Ozellikleri (Swern 1982)

Analizler Degerler
Kirilma indeksi(40 0C) 1,457-,459
Erime noktas1 °C 38-45
Iyot say1si 46-60
Sabunlagma sayist 196-202
Sabunlagsmayan madde miktari % 0,2-0,5
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Cizelge 2.3 Palm Yagmin Yag Asiti ve Trigliserit Kompozisyonu (Swern 1982)

Analizler Degerler
Yag Asitleri (% agirhk)
Miristik 0,5-6
Palmitik 32-45
Stearik 2-7
Linoleik 5-11
Oleik 38-52

Gliseritler (% mol)

Trimalimitin 2-5,5
Dipalmitostearin 1-3,5
Unsaturated dipalmitin 16,5-43
Unsaturated-palmitostearin 10-16
Triunsaturated 3,1-14
Palmitodiunsaturated 31-51

Palm yaginin % 0,2- 1,0 arasinda degisen sabunlasmayan maddelerinin % 0,03- 0,15’
ini karotenoidler, % 0,003- 0,11’ ini tokoferoller, % 0.03- 0.10” unu steroller, % 0,05-
0,10’ unu fosfatidler, % 0,08’ ini alkoller olusturmaktadir.

Palm yagindan, farkli kristalizasyon teknikleri ile 15 farkli fraksiyon elde etmek
miimkiindiir. S6z konusu fraksiyonlarin yag asitleri dagilimlari ile birlikte, 6zellikle
ergime araliklar birbirinden farkhidir. Ornegin, palm yagi 33-39 A°C arasinda
ergirken, fraksiyonlar1 olan palm olein 20-22A°C araliginda, palm stearin ise 50 A°C
civarinda ergimektedir. Tiirkiye'de ergime noktasinin yiiksek olmasi nedeniyle
marketlerde s1v1 yag olarak satilmamaktadir. Benzer sekilde palm ¢ekirdegi yaginin da
fraksiyonlarini elde etmek miimkiindiir. Yag asiti bilesimi acisindan Hindistan cevizi
yagina ¢ok benzeyen palm ¢ekirdegi yagi, gida ve 6zellikle gida disi alanlarda (sabun
ve deterjan yapiminda) yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Ciinkii bilesiminde % 82
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civarinda kisa ve orta zincirli doymus yag asitleri bulunmaktadir. Palm olein bir ¢ok
Asya, Uzak Dogu ve Afrika iilkesinde pisirme veya kizartma yagi olarak

kullanilmaktadir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Tez galismasinda kullanilan inek siitii, Konya ili, Meram ilgesi, Loras Mahallesi,
Karaman Caddesi No: 822 adresinde faaliyet gdsteren Unyemsan Koyiim Siit’ten;
katki maddelerinden maya, Tuzla Kimya Sanayicileri Organize Sanayi Bolgesi Melek
Aras Bulvar1 No:54 34956 Tuzla Istanbul adresinde faaliyet gosteren Maysa Gida’dan;
palm yagi, Kiigiik Bakkal Koy Mahallesi Demir sokak. Nol/A kat 4 Atasehir Istanbul

adresinde faaliyet gosteren Marsa Yag Sanayi ve Tic. As.’den temin edilmistir.

3.1.1 Cig Siit

Calismada Konya yoresinde liretilen aksam ve sabah siitleri sagimdan sonra sogutma
tanklarina alinarak + 4 °C'ye kadar sogutulmus ve tanker ile siitiin islenecegi
fabrikaya nakledilmistir. Siit, denemenin yapilacagi siit ve siit mamulleri lretimi
yapan Unyemsan Koyiim Siit tesislerine nakledilmis, 6n kontrollerden gegirildikten
sonra temizleme seperatoriinden gecirilip sogutularak depo tanklarinda +4 °C'de

bekletilmistir. Kullanilan siitiin pH’s1 6,65; yag1 % 3,5; kurumaddesi 9,8 brikstir.

3.1.2 Palm Ya@

Calismada kullanilan palm yaginin analizleri Cizelge 3.1° de verilmistir.
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Cizelge 3.1 Palm Yag1 Analizleri

Analizler Sonuclar Metodlar
Erime noktas1 (°C) 35-41 A.0.C.S.Cc 3-25
Serbest yag asitleri (%) max 0,2 A.0.C.S.Cc 5a-40
Peroksit degeri (meq O2/Kg) max 5 A.O.C.S.Cc 8b-90
Mineral yag yok A.0.C.S.Cc 6¢-65
Kat1 yag miktar1 (%) 20°C 25-33 A.0.C.S.Cc 16-81
Kat1 yag miktar1 (%) 35°C 3-9 A.0.C.S.Cc 16-81
Agir metaller demir(ppm) <1,5 A.0.C.S.Cc 18-79
Agir metaller ;bakir(ppm) <0,1 A.0.C.S.Cc 18-79
Agir metaller ;nikel(ppm) <0,1 A.0.C.S.Cc 18-79

3.1.3 Peynir Mayasi

Calismada kullanilan peynir mayas1 mikrobiyal, sivi formda olup Rhizomucormiehei
'nin se¢ilmis bir susunun fermentasyonu ile elde edilmis proteolitik enzim preparatidir.
Rhizomucormiehei bazli proteolitik enzim kimozin enzimine benzer Ozellikler
gostermekte ve Yayla 120 adiyla piyasaya siiriilmektedir. Uriin 6zellikleri Cizelge

3.2°de verilmistir.

Cizelge 3.2 Peynir Mayas1 Uriin Ozellikleri

Uriin Form Orjin Kuvvet Ambalaj

Yayla120 Sivi R. Miehei 120 IMCU ¢ 50-100-125-150-250

21



3.1.4 Kalsiyum Kloriir (CaCly)

Uretimde, kalsiyum kloriiriin % 40°lik ¢ozeltisi kullanilmistir. Graniil halindeki
kalsiyum kloriir (Merck) sulandirilarak soliisyon haline getirilmis, daha sonra da 75-
80 °C’de 1s1l igsleme tabi tutulmustur. Daha sonra sogutularak siite % 0,002 oraninda
ilave edilmistir.

3.1.5 Starter Kiiltiir

Kasar peyniri tretiminde kullanilan kiiltir “Peyma- Chr. Hansen’s Peynir Mayasi

San. Ve Tic. A.S. Istanbul” den saglanmistir. Pastdrize kasar peyniri {iretimi icin

Lb.helv.7® (L. Helveticus) kiiltiirii kullanilmigtir.

3.1.6 Salamura

Kasar peynirlerinin haglamasinda ticari kaya tuzu kullanilmistir. Kasar peynirlerinde
tuzlama islemi, haglama sirasinda % 5 tuz konsantrasyonunda ve yine sitrik asit ile 8
SH salamurada haslanmustir.

3.1.7 Ambalaj Materyalleri

Dinlendirme odalarinda dinlendirilip sarartilan kasar peynirleri PVC ile vakum

paketlenmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Kiiltiiriin Hazirlanmasi

Kasar peyniri iiretiminde kullanilacak graniiler halindeki kiiltir 90 °C'ye kadar
isitilip, bu sicaklikta 30 dakika bekletildikten sonra 42 °C'ye sogutulan pastorize

stitte inokiile edilmis ve karigsmasi saglanmistir. Kiiltiir hazirlama tankinda siitiin

asitligi Lb.helv.7® kiiltiirii i¢in yaklasik 6 saat i¢erisinde 4,25 kullanim pH'sina
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ulasacak sekilde inkiibe edilmistir. Tekne siitiiniin hazirlanmasi ile kiiltiiriin
aktiflestirme silireci ayni zamana denk diisiiriilerek, aktiflestirilen kiiltir % 1,5

oraninda peynir siitiine ilave edilmistir.

3.2.2 Denemenin Diizenlenmesi

Depolama siiresi olarak 90 giinliik siire denenmis ve 7., 30.,ve 90. giinlerde 6rnekler
alinmistir. Kasar peynir Ornekleri arastirma boyunca su sekilde kodlanmistir.
Standart siitten elde edilen kasar peynirleri Ky ; siit yagi ve palm yagi orani 1:1
ayarlanan kasar peyniri Kj . ve siit yagi tamamen ¢ekilerek yerine palm yagi ilave

edilen kasar peynirleri ise K, seklinde kodlanmustir.

3.2.3 Kasar Peyniri Uretimi

3.2.3.1 Standart Siitten Kasar Peyniri Uretimi

6,65 pH ve % 3,5 yaglh siit proses tankina alinir. Bu siit 34 —38 °C arasinda 1sitilir.
Proses tankindaki siitiin asitligini pH metre ile kontrol edilir. Asitlik, 6,35 pH’da iken
maya ilave edilir ve iyice en az 2 dakika karistirilir. Karistiricilar ¢ikarilir ve pihti
kiricilar takilir. Mayalama siiresi sonunda piht1 kontrol ederek piht1 kesim zamaninin
gelip gelmedigini kontrol edilir. Kesim zamani geldiginde proses kazaninda bulunan
yatay ve dikey karistiricilar ile kesim iglemini gergeklestirilir. Proses kazaninin buhar
vanasi agilir ve pihtt 37 — 40 °C arasinda 1sitilir. Isitma igleminin sonunda proses
tankinda kirilan telemeye pH’ s1 kontrol edilir ve asitligi dl¢tliir. Asitligin 5,50 — 5,80
pH’ya ulasilmasi beklenir. Bu asitlige gelen teleme siizme teknelerine aktarilir.
Cendere bezleri birlestirilir ve bask1 saglar1 yerlestirilip baskiya alinir. 5,20 — 5,50 pH
araliginda teleme dikdortgen bloklar halinde dogranir. Asitlik 4,80 — 5,15 pH arasinda
iken teleme, 73 — 85 °C arasindaki % 5 tuz konsantrasyonundaki salamurada haslanr.
Haslama finitesinden ¢ikan teleme kasar kaliplarina yerlestirilir ve kasar peynirleri
dinlendirme arabalarinda dinlendirmeye birakilir. Ertesi sabah kasarlar kaliplarindan

¢ikarilir ve dinlendirme odasina alinir.1 giin burada bekletilir. Giin iginde 2 veya 3 kez
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kasarlari ters yiiz edilir. Kuruyan kasarlar vakum ambalaj cihazinda vakumlanir ve Kg

olarak kodlanir.

3.2.3.2 Siit Yag1 Ve Palm Yagi Oram 1:1 Ayarlanan Siitten Kasar Peyniri

Uretimi

Siit yag1 ve palm yag1 orani 1:1 ayarlanan 6,65 pH’daki siit proses tankina alinir. Bu
stit 34 —38 °C arasinda 1sitilir. Proses tankindaki siitiin asitligini pH metre ile kontrol
edilir. Asitlik, 6,35 pH’da iken maya ilave edilir ve iyice en az 2 dakika karigtirilir.
Karstiricilar ¢ikarilir ve pihti kiricilar takilir. Mayalama siiresi sonunda piht1 kontrol
ederek pithti kesim zamaninin gelip gelmedigini kontrol edilir. Kesim zamani
geldiginde proses kazaninda bulunan yatay ve dikey karistiricilar ile kesim islemini
gerceklestirilir. Proses kazaninin buhar vanasi agilir ve pihtt 37 — 40 °C arasinda
wsitilir. Isitma isleminin sonunda proses tankinda kirilan telemeye pH’ s1 kontrol edilir
ve asitligi ol¢iiliir. Asitligin 5,50 — 5,80 pH’ya ulasilmas1 beklenir. Bu asitlige gelen
teleme stizme teknelerine aktarilir. Cendere bezleri birlestirilir ve baski saglari
yerlestirilip baskiya alinir. 5,20 — 5,50 pH araliginda teleme dikdortgen bloklar halinde
dogranir. Asitlik 4,80 — 5,15 pH arasinda iken teleme, 73 — 85 °C arasindaki % 5 tuz
konsantrasyonundaki salamurada haslanir. Haslama iinitesinden ¢ikan teleme kasar
kaliplarma yerlestirilir ve kasar peynirleri dinlendirme arabalarinda dinlendirmeye
birakilir. Ertesi sabah kasarlar kaliplarindan ¢ikarilir ve dinlendirme odasina alinir.1
giin burada bekletilir. Giin i¢inde 2 veya 3 kez kasarlar1 ters yiiz edilir. Kuruyan

kasarlar vakum ambalaj cihazinda vakumlanir ve K; olarak kodlanir.

3.2.3.3 Palm Yag flave Edilen Kasar Peyniri Uretimi

Siit yag1 tamamen ¢ekilerek yerine palm yagi ilave edilen 6,65 pH’daki siit proses
tankina alinir. Bu siit 34 —38 °C arasinda 1sitilir. Proses tankindaki siitiin asitligini pH
metre ile kontrol edilir. Asitlik, 6,35 pH’da iken maya ilave edilir ve iyice en az 2
dakika karigtirtlir. Karistiricilar ¢ikarilir ve pihti kiricilar takilir. Mayalama stiresi
sonunda pihtt kontrol ederek piht1 kesim zamaninin gelip gelmedigini kontrol edilir.

Kesim zamani geldiginde proses kazaninda bulunan yatay ve dikey karistiricilar ile
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kesim islemini gergeklestirilir. Proses kazaninin buhar vanasi agilir ve piht1 37 — 40 °C
arasinda isitilir. Isitma isleminin sonunda proses tankinda kirilan telemeye pH’ si
kontrol edilir ve asitligi 6l¢iiliir. Asitligin 5,50 — 5,80 pH’ya ulasilmasi beklenir. Bu
asitlige gelen teleme siizme teknelerine aktarilir. Cendere bezleri birlestirilir ve baski
saglar1 yerlestirilip baskiya alinir. 5,20 — 5,50 pH araliginda teleme dikdortgen bloklar
halinde dogranir. Asitlik 4,80 — 5,15 pH arasinda iken teleme, 73 — 85 °C arasindaki
% 5 tuz konsantrasyonundaki salamurada haslanir. Haglama tinitesinden ¢ikan teleme
kasar kaliplarina yerlestirilir ve kasar peynirleri dinlendirme arabalarinda
dinlendirmeye birakilir. Ertesi sabah kasarlar kaliplarindan ¢ikarilir ve dinlendirme
odasina alinir.1 giin burada bekletilir. Giin i¢inde 2 veya 3 kez kasarlari ters yiiz edilir.

Kuruyan kasarlar vakum ambalaj cihazinda vakumlanir ve K; olarak kodlanir.

3.2.4 Orneklerin Alinmasi Ve Analize Hazirlanmasi

Yuvarlak 500 gr kaliplar halinde ve PVC vakum ambalaj igerisinde olgunlastirilan
kasar peynirleri, orijinal ambalajinda analize alinmigtir. Kimyasal analizlerde
kullanilacak ornek tamamen rendelenip agzi kapakli cam kavanozlara konarak
analizlere hazir hale getirilmislerdir (A.O.A.C. 1984). Ornekler, analizleri bitinceye
kadar buzdolabinda saklanmislardir.

3.2.5 Analiz Metotlar

3.2.5.1 Cig Siite Uygulanan Temel Analizler

3.2.5.1.1 Toplam Kuru Madde

Siitlerde kurumadde gravimetrik yontemle belirlenmistir (Anonymous 1981).

3.2.5.1.2 Ozgiil Agirhik

Siitlerin 6zgiil agirlig1 laktodansimetre ile tespit edilmistir (Anonymous 1981).
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3.2.5.1.3 Yag

Siitlerde yag miktar1 Gerber yontemiyle saptanmistir (Anonymous 1981).

3.2.5.1.4 Titrasyon Asitligi

Soxhelet-Henkel (SH) yontemi ile belirlenmistir (Anonymous 1981)

3.2.5.1.5 pH Degerleri

Siitlerin pH degerleri sentix 41 elektrotlu el tipi WTW-315i SET marka pH metre

ile belirlenmistir.

3.2.5.2 Peynirlere Uygulanan Temel Analizler

3.2.5.2.1 Toplam Kurumadde

TS EN ISO 5534°e gore yapilmistir.

3.2.5.2.2 Yag ve Kurumaddede Yag

TS 591 Mart 2006’ya gore yapilmistir. Peynirlerin yag icerigi 6zel peynir (Van
Gulik) butirometresi kullanilarak Gerber yontemine gore saptanmistir (Anonymous
1978). Kurumadddede yag oranlan ise hesaplama yontemi ile belirlenmistir.

3.2.5.2.3 Tuz ve Kurumaddede Tuz

Peynir drneklerinin tuz icerigi TS EN I1SO 5943 mart 2007 de belirtilen peynir ve
eritme peynir Urlinleri- kloriir miktar1 tayini- potansiyometrik titrasyon metodu

yonteme gore saptanmistir. Kurumaddede tuz oranlari ise yine hesaplama yontemi

ile belirlenmistir (Anonymous 1989).
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3.2.5.2.4 Titrasyon Asitlikleri

Peynir 6rneklerinin titrasyon asitlikleri (SH cinsinden) Anonymous (1989)’a gore

belirlenmistir.

3.2.5.2.5 pH Degerleri

Peynirlerin pH degerleri sentix 41 elektrotlu el tipi WTW-3151 SET marka pH metre
ile belirlenmistir. Rendelenip cam kavanozlara konmus olan peynir drnekleri igerisine

pH-metrenin elektrotu daldirilarak pH degeri okunmustur.

3.2.5.2.6 Bitkisel Yag Aranmasi

Peynirlerde bitkisel yag aranmasi TS EN ISO 12228 Mart 2003, TS 7503 Ekim 1989,
I00C 2001°de belirtilen metoda gore yapilmustir. Siit yaginda gaz kromatografisi ile
B-sitosterol varligimin tespit edilmesi ile bitkisel yag katilip katilmadiginin
belirlenmesi amaciyla numune igerigindeki yag ekstrakte edilerek ayrilir. Bu amacla
agz slifli yag balonuna 5 g yag tartilir. Uzerine 7 gram KOH ve 50 ml etil alkol ilave
edilir. 1 saat geri sogutucuda kaynatilir. Uzerine 100 ml saf su ilave edilir. Soguduktan
sonra ayirma hunisine alinir. 3 defa 100 er ml eter ile yikanir (iist fazlar her defa i¢inde

40 ml saf su bulunan bagka bir ayirma hunisine aktarilir).

Eter fazlarinin toplandigi ayirma hunisi igerigi 3 defa 40 ar ml saf su ile yikanir, alt
fazlar atilir. Ust faz temiz yag balonuna alinip rotary evaporatorde solvent kalmayana
kadar ugurulur. Kalan kalinti sabunlasmayan maddedir. Steroller sabunlasmayan
maddenin bir kismi1 oldugundan sterolleri ayirmak gerekir. Bunun i¢in ince tabaka
kromotografisi kullanilir. Ince tabaka 0,2 N etanollii potasyum hidroksitle 1slatilarak
baziklestirilir. 105 °C etiivde 1 saat aktive edilir ve desikatorde sogutulur. Devolope
tankina 105 ml hekzan 55 ml dietil eter (65/35) konur. 1 saat buhar dengesine gelmesi
beklenir. Sabunlasmayan madde iizerine 0,2 ml kloroform ilave edilir. Mikropipet ile

tabakaya islenir. Sabunlasmayan maddenin tiimii islendiginde tabaka devolope tankina
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konur. Sabunlagsmayan maddenin kisimlart steroller, fenoller, triterpenik alkoller ve
hidrokarbonlar bant bant ayrilir. Tabaka kurutulduktan sonra bantlar belirginlesene
kadar metanol puskiirtiiliir. Sterol bandi (beyaz gri bant) kazinir ve behere aktarilir.
Behere kloroform ilave edilir. Filtre kagidi kullanilarak tiipe siiziiliir. Kloroform azot
gazi altinda ugurulur ve tiipe 0,5 ml heptan eklenerek vortekste karistirilir ve 2 ml’lik
viale alinir 1 mikrolitre Gaz Kromotografiye enjekte edilir. 5 g soya yagina numuneye
uygulanan islemlerin aynis1 uygulandiktan sonra GC’ye enjeksiyonundan elde edilen

kromotogram verileri kalibrasyon tablosuna kaydedilir.

3.2.5.2.7 Tekstiir Analizi

Tekstiir profil analizleri depolamanin 7, 30 ve 90. giinlerinde yapilmistir. Peynirlerden
25 x 25 x 20 mm boyutlarinda numuneler alinmistir. Daha sonra peynirler plastik film
ile kaplanarak oda sicakligma birakilmis ve peynirlerin sicakliklart 20+2 °C’ye
ulagsmas1 saglanmistir. Tekstiir profil analizleri TA.XT2 (Texture Analyzer Teksture
Technologies Corp., Scarsdale, NY/ Stable Microsystems, Godalming, UK) tekstiir
cihaz1 kullanilarak gerceklestirilmistir. Analiz sartlari: P/25 aliiminyum silindir prob
(25 mm c¢apinda); test hiz1 1 mm/s; ilk test hizt 1 mm/s; son test hizt 1 mm/s;

sikistirma oran1 % 45°dir. (Kahyaoglu, 2002; Kahyaoglu ve Kaya, 2003).

3.2.5.2.8 Duyusal Analizler

Kasar peynirinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde TS 3272 Kasar Peyniri
Standardi’nda belirtilen duyusal degerlendirme cetvelinden yararlanilmistir (Ek-3).
Panelist grubu, duyusal analiz 6ncesinde kasar peynirlerinin kalite kriterleri ile ilgili
bilgilendirme yapilan 7 panelistten olusmustur. Peynir Ornekleri buzdolabindan
cikarildiktan sonra, porsiyonlar halinde panelistlere sunulmustur. Panelistlerden;
peynirleri renk, kesit ve goriiniis, yapi, tat ve koku kalite karakteristikleri agisindan
degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal analizler, TS 3272 Kagar Peyniri
Standardi’nda belirtilen duyusal degerlendirme cetvelinde verilen 6zellik ve puanlara
gore yapilmis ve elde edilen puanlar Ek -2’deki degerlere uygun olup olmadigina

bakilarak degerlendirilmistir.

28



3.2.5.2.9 Renk Degerlerinin Belirlenmesi

Kasar orneklerinin renk olgiimleri oda sicakliginda (20+2 °C); Des, 2° gozlem
aydinlaticili chromameter CR-400’1n (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan ) Diffuse/O
mode, aydinlatma ve Ol¢iim i¢in 8 mm diyafram ag¢iklig1 kullanilarak belirlenmistir.
Enstriiman, dl¢iimden dnce beyaz referansli fayans ile (L'=97.10, a'=-4.88, b"=7.04)
kalibre edilmistir. L", 8~ (+ kirmuzi-yesil) ve b™ (+ sar-mavi) renk koordineleri CIELab
renk skalasma gore belirlenmistir (Hunt ve ark., 1991). Olgiimler dogrudan 6rneklerin

2 farkli noktasindan okumalar yapilarak tamamlanmistir.
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4. TARTISMA ve SONUC

4.1 Cig Siit Analiz Sonuclari

Arastirmanin hammaddesini olusturan ¢ig siitlerin bazi niteliklerine iliskin ortalama

degerler Cizelge 4.1'de verilmistir.

Cizelge 4.1 Kasar Peynirine Islenen Siitlerin Baz1 Nitelikleri

Nitelikler Ortalama Degerler
Kurumadde (%) 9,8 £0,02
Ozgiil Agirhk 1,031+ 0,00
Yag (%)* 3,50+0,03
pH 6,60 £ 0,01

* % yag miktari, deneme peynirlerinin iiretimi dncesi standardize edilmis ¢ig siitiin yag oranidir.

Cizelge incelendiginde kullanilan ¢ig siitlerin kurumadde, 6zgiil agirlik ve yag
iceriklerinin literatiirde belirtilen ortalama inek siitii bilesimiyle benzer degerlere
sahip oldugu goriilmektedir (Yoney 1978, Anonymous 1981). Titrasyon asitlikleri ve
pH degerleri ortalamalar1 ise siitlerin normal taze bir siitiin 6zelliklerini ortaya

koymaktadir (Walstra ve Jennes 1984).

4.2 Kasar Peynirlerinin Kimyasal Analiz Sonuclari

Depolama siiresinde oOrneklerin rutubet miktarinda belirlenen degisim Cizelge

4.2'de sunulmustur. Depolama siiresinde baslangigta hizli bir su kayb1 gozlenirken

depolama siiresi sonundaki periyotlarda su kayb1 azalmigtir.
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Cizelge 4.2 Farkli Siitten Yapilmugs ve Farkli Siirelerde Olgunlagtirilan Kasar Peyniri
Orneklerinin Ortalama Kimyasal zellikleri

KM'de Titrasyon

gt Olgunlagsma Su  Yag KM KM'de Tuz Asitlik

Grub Tuz  Asitligi
UbU Siiresi (%) (%) (%) yag(%) (%) Derecesi(pH)

(%)  (SH)

7. Gun 52,04 25,00 53,00 47,17 35 6,60 0,62 5,18

Ko 30. Giin 40,00 24,5 53,50 45,79 3,70 6,92 0,74 5,02

90. Giin 39,04 25,00 55,00 4545 3,80 6,91 0,84 4,94

7. Giin 50,48 24,00 53,90 4453 3,70 686 0,60 5,13

K; 30. Giin 4252 24505513 44,44 380 689 0,80 4,92

90. Giin 40,89 24,0055,31 43,39 390 7,05 0,90 4,81

7. Giun 50,48 24,50 52,30 46,85 3,90 745 0,58 5,19

K, 30. Gin 4252 24005282 4544 410 7,76 095 5,02

90. Gin 40,89 23,00 53,2 43,23 4,30 8,08 1,00 4,77

Standart siitten Uretilen kasar peynirlerinde olgunlasmanin 7. giiniinde % 52,04 su
bulunurken, bu oran 30. giinde % 40,00'a diismiistiir. 30. giinden sonraki giinlerde su
oraninda azalma devam etmis ve 90. giinde % 39,04'e diismiistiir. Palm yag ilaveli
siitten iretilen kasar peynirlerinde de benzer degisimler gozlemlenmistir. 7. glinde
% 50,48 olan su 90. giinde % 40,89'a diismiistiir. Her {i¢ peynirdeki su miktar

olgunlagma siiresince azalmistir.

TS 3272 Kasar Peyniri Standardina gore maksimum su miktart % 40 olup
olgunlagsmanin sonunda kasar peynirlerinin su miktarlar1 standarda uygun sinirlardadir.
Olgunlagma siiresi uzadik¢a peynirde su miktar1 azalir. Peynirdeki su miktar arttikca

peynirin raf dmrii kisalir ve kurumadde azalacagindan besin degeri diiser.

31



Depolama siiresince orneklerin yag iceriginde belirlenen degisim Cizelge 4.2' de
sunulmustur. Depolama siliresi boyunca peynir Orneklerdeki yag miktar
incelendiginde ilk giin standart siitten islenen kasar peynirlerinde yag miktar1 %
25,00, 90. giin en az % 25,00 olarak belirlenmistir. Palm yag ilaveli siitten iiretilen
kasar peynirlerinde sirasiyla ilk giin yag miktart % 24,00 ve % 24,50 olarak

bulunmus; olgunlasma sonunda % 24,00 ve % 23,00 olarak tespit edilmistir.

Standart siitten islenen kasar peynirlerinde ortalama yag miktar1 % 24,5, palm yag
ilaveli siitten iretilen kasar peynirlerinde sirasiyla % 24,17 ve % 23,83 olarak
belirlenmistir. Bu farkliliklar, isleme ve olgunlastirma sartlarindan kaynaklanmig
olabilir. Olgunlagma siiresi boyunca su miktarinda azalmaya bagl olarak kurumadde

oraninda artis olmustur.

Bir ¢ok iilkede oldugu gibi Tirkiye'de de peynirlerin yag bakimindan
siiflandirilmast kurumaddedeki yag miktar1 esas alinarak yapilmaktadir. Kasar
peynirlerinde su igerigine bagli olarak yag oraninda dalgalanmalar1 ortadan
kaldirmak ve daha sabit degerler elde etmek amaciyla yagin kurumadde igerisindeki
oranint dikkate almak daha uygun olacaktir. Depolama siiresince Orneklerin
kurumaddede yag miktarinda belirlenen degisim Cizelge 4.2' de sunulmustur.
Peynirlerin kurumaddede yag oranlari olgunlasma siiresi boyunca azalma
gostermistir. Kasar peynirlerinde kurumaddede yag oranlar1 % 43,23 ile % 45,17
arasinda degismis, ortalama deger % 44,20 olarak belirlenmistir. Standart siitten
islenen kasar peynirlerinde kurumaddede yag orani olgunlagsmanin 7. giiniinde %
47,17; 90. giiniinde % 45,45; palm yag ilaveli kasar peynirlerinde sirasiyla 1. giinde
% 44,53 ve % 46,85; 90. giinde sirasiyla % 43,39 ve % 43,23 olarak tespit edilmistir.

Standart siitten iiretilen kasar peynirlerinde ortalama kurumaddede yag miktar1 %
46,14, palm yag ilaveli siitten iretilen kasar peynirlerinde sirasiyla % 44,12 ve %
45,17 olarak bulunmustur. Bu farkliliklar, isleme ve olgunlastirma sartlarindan

kaynaklanmis olabilir.
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Kasar peyniri standardinda, peynirde kalite kriterlerinin dnemli bir gostergesi olan
kurumaddede yag orani belirtilmistir. Buna gore tam yagli kasar peynirlerinde yag
oran1 % 45 ve daha ¢ok, yarim yagl kasar peynirlerinde % 25-45 arasinda olmalidir.
Bazi arastirma sonuclarindan elde edilen verilere gore kasar peynirinin yag orani1 %
40-48 araliginda degismistir (Abo El Nago ve ark. 1974; Akyiiz 1978; Oztek 1983;
Ozkdk 1984). Caligmada elde edilen bulgular literatiir bulgularryla benzerlik

gostermektedir.

Peynire lezzetini verip dayanikliligini arttiran, kivam ve randiman tizerine etkili olan
tuz, miktar1 bakimindan tiiketici begenisi agisindan farklilik géstermektedir. Bundan
dolay1r peynire katilacak tuz miktarinin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekmektedir.
Depolama siiresince peynir Orneklerin tuz igerigine ait bulgular Cizelge 4.2'de
verilmistir. Peynirlerde kurumaddede tuz miktar1 genel olarak % 6,60 ile % 8,08
arasinda degismistir. Kurumaddede tuz miktar1 7. giin standart siitten iretilen
kasar peyniri orneklerinde % 6,60, olgunlasma sonunda % 6,91 olarak tespit
edilmistir. Palm yag1 ilaveli siitten iiretilen kasar peynirlerinde ise tuz miktar1 7. giin

% 6,86 ve % 7,45; olgunlagsma sonunda % 7,05 ve % 8,08 olarak belirlenmistir.

Tuz, peynirde bulunan su miktarina gore farklilik gostermektedir. Bu nedenle
peynirdeki tuz oranimin degerlendirilmesi tiim kiitledeki miktara goére degil
kurumaddede tuza gore yapilmaktadir. TS 3272'de peynirlerdeki tuz miktarinin
degerlendirilmesi peynirin kurumaddesine gore yapildigindan, analiz edilen
orneklerdeki tuz miktarlar1 kurumaddedeki miktarlar iizerinden hesaplanarak
depolama siiresince Orneklerin kurumaddede tuz igeriginde belirlenen degisim
Cizelge 4.2'de sunulmustur. Depolama siiresince kurumaddede tuz miktarinda
dalgalanmalar  goriilmistiir. Standart siitten iretilen kasar peynirlerinde
kurumaddede tuz miktar1 ortalama % 6,81, palm yag1 ilaveli siitten iiretilen kasar

peynirlerinde ise sirasiyla % 6,93 ve % 7,76 olarak belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksine gore kurumaddede tuz oranlar1 kaliteyi etkileyen dnemli bir

faktordiir. TS 3272'de, kasar peynirlerinde kurumaddede agirlikca % 3-7 arasinda tuz
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bulunabilecegi belirtilmistir. Analiz edilen orneklerin standart ve tliziige gore

durumlart incelendiginde, izin verilen sinirlar1 kismen astig1 goriilmektedir.

Bu calismada elde edilen kurumaddede tuz sonuglar1 ortalama deger olarak literatiir
ile karsilastirildiginda Oztek (1983)'in bulgularindan diisiik, Demirci ve Diraman
(1990)'m degerlerinden yiiksek bulunmustur. Tuz taze peynire tad, lezzet vermek,

dayanma siiresini arttirmak amaci ile katilmaktadir.

Tuz oranlarinin farkliligina siitiin bilesimi ve ustalarin tuz verme yontemleri etki
etmektedir. Ayrica peynirlerdeki farkli tuz oranlarinin o6rneklerin  kurumadde
oranlarinin, haslama siirelerinin ve haslamada kullanilan tuz miktarlarmin farkl

olusundan ileri geldigi sanilmaktadir.

Asittik  dlizeyi, pihtilasma asamasindan olgunlagsma asamasina kadar, peynir
yapiminin biitiin asamalarinda tekstiir, tat ve aroma olusumunu yonlendirdigi icin

Onemli bir faktordiir.

Depolama siiresince Orneklerin titrasyon asitliklerinde (SH) belirlenen degisim
Cizelge 4.2'de sunulmustur. Kasar peyniri 6rneklerinde olgunlagma siiresince SH
olarak tespit edilen titrasyon asitlik degerleri standart siitten iretilen kasar
peynirlerinde olgunlagmanin 7. ve 90. giinlerinde sirasiyla 0,62 SH ve 0,94 SH; palm
yag ilaveli siitten tiretilen kasar peynirlerinde sirasiyla 0,60 SH ve 0,90 SH ve 0,58
SH ve 1,00 SH olarak tespit edilmistir.

Depolama siiresince orneklerin pH degerlerinde belirlenen degisim Cizelge 4.2'de
sunulmustur. Kasar peyniri drneklerinde olgunlasma siiresince pH degerleri 4,77 ile
5,19 arasinda degismistir. Standart siitten iiretilen kasar peynirlerinde olgunlasmanin
7. ve 90. giinlerinde pH degerleri sirasiyla 5,18 ve 4,94; palm yag ilaveli siitten
iretilen kasar peynirlerinde sirasiyla 7. giin 5,13 ve 5,19 ve 90. giin 4,81 ve 4,77
olarak tespit edilmistir.
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Olgunlagma siiresince pH degerleri standart siitten iiretilen kasar peynirlerinde
diizenli olarak azalmistir. Palm yag ilaveli siitten iiretilen kasar peynirlerinde yine ayni
sekilde diizenli bir sekilde pH degerinde azalma meydana gelmistir. Uretim
asamasinda kullanilan starter kiltiirin aktivitesi, teleme igerisinde kalan laktoz
miktari, haglama sicakliginin peynire homojen etki edip etmemesi ve bunun siiresi,
peynirin kurumadde ve kurumadde bilesenleri gibi faktdrler pH degerlerindeki

degisme tizerinde etkili olmus olabilir. .

Pek ¢ok arastirmaci kasar peynirlerinin pH degerlerinin olgunlagma siireci igerisinde
diistiigiinii bildirmektedir (Uciincii 1971, Akyiiz 1978, Oztiirk 1993). Kocak ve ark.
(1998) piyasadan elde ettikleri 42 adet kasar peyniri 6rnegi iizerinde yapmis olduklari
calismalarinda, orneklerin pH degerlerini en diisiik 4,91 ve en yiiksek 5,87 olarak
saptamiglardir. Calismada elde edilen sonuglar bu degerlerle benzerlik

gostermektedir. .

4.3 Kasar Peynirlerinin Duyusal Analiz Sonuclar1 ve Tartisma.

Olgunlagsma siiresince kasar peynirlerinin duyusal o6zellikleri Cizelge 4.3 ‘de

sunulmustur.

Cizelge 4.3 Deneme Peynirlerin Duyusal Ozellikleri

Ornek Renk Kesit ve Yapt Tat ve Koku
Ko 8 24 12 32
Ky 10 30 16 32
K, 10 30 16 32

Deneme peynirlerinin renk puanlart incelendiginde, en yiiksek renk puani palm yagi
ilaveli peynirlere verilmistir. En diisiik puanlar ise saf siitten tiretilen kasar peynirlerine

verilmistir. .
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Deneme peynirlerinin duyusal olarak degerlendirilen kesit puanlart ve yapi
puanlarinda, en yiiksek Kkesit ve doku puanini palm yag ilaveli peynirler alirken, en
diisiik puan saf siitten iiretilen peynir 6rnegine verilmistir. .

Orneklerin tat ve koku puanlari aynidur.

4.4 Kasar Peynirlerinde Tekstiir (Yap1 ve Kitle) Degerleri.

Depolama  siiresince kasar peynirlerinin tekstiirel ozellikleri Cizelge 4.4’ de

sunulmustur.

Cizelge 4.4 Depolama Siiresince Kasar Peynirlerinin Tekstiirel Ozellikleri

Ornek Giin Sertlik Esneklik I¢ yapiskanhk Sakizimsilik Cignenebilirlik  Elastikiyet

(N) (cm) (N) (N.cm)
7 98,458 0,861 0,736 72,037 62,050 0,358
Ko 30 72,047 0,817 0,684 47,580 40,753 0,328
90 55,637 0,829 0,713 39,640 32,837 0,353
7 41,876 0,842 0,744 31,167 26,223 0,341
K, 30 15,680 0,760 0,668 11,033 0,796 0,296
90 15,263 0,840 0,722 11,013 0,933 0,350
7 56,638 0,859 0,737 41,708 35,834 0,347
K, 30 25,000 0,793 0,710 17,723 13,903 0,334
90 10,843 0,791 0,723 0,785 0,598 0,350

Peynirlere ait TPA sonuglari Cizelge 4.4’de sunulmustur. Peynir gruplarmin sertlik
degerleri 10,53 N ile 100,704 N arasinda degismekte olup en yiiksek sertlige Ko grubu
peynirler sahiptir. Depolamanin 7, 30 ve 90. giiniinde peynirlere TPA uygulanmig ve
bu siiregteki degisiklikler gézlemlenmistir. Depolama siiresince tiim peynir gruplarinin
sertligi azalmistir. Peynir gruplarinin = sertliginin fakli  olmasimnin  kimyasal
kompozisyonlarindaki farkliliktan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Uriiniin yag

iceriginin diisiik; protein igeriginin ve tipinin (serum proteinleri ve kazein) yiiksek
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olmasi saglam bir protein matriksi olusumuna neden olur. Bu da daha siki ve sert bir

yap1 saglamaktadir. .

Pereira ve ark., (2001)’da peynir benzeri iirlinler iizerinde yaptiklar1 calismada
depolama acisindan incelendiginde % 53 nem igerigine sahip olan iiriinlerin % 58 nem
icerigine sahip olanlara gore daha sert bir yapiya sahip olduklarini gostermislerdir.
Depolama siiresince pH’daki degisikliklerin eritme tip peynirlerin tekstiiriinii
etkiledigi bilinmektedir. pH arttik¢a proteinler arasindaki etkilesimin azalmasina ve
daha zayif bir protein agi olusumuna bagli olarak protein mikroyapisindaki sikilik
azaldig1 belirtilmistir (Lee ve ark., 1996; Awad ve ark., 2002) Yapilan ¢aligmada
deneme peynirleirin pH’s1 depolama ile azalmis ve kazeinlerin izoelektriki noktasina
yaklagmistir. Bunun sonucunda proteinler arasindaki etkilesim artmis ve peynirlerin

sertligide bundan etkilenmis olabilir.

Esneklik birinci sikigtirma sonrasi peynirin eski halini alma orani olarak ifade
edilmektedir (Gunasekaran ve Ak, 2003). Formiilasyonlarina ait esneklik degerleri
incelendiginde depolama siiresince peynirlerin esneklik degerlerinde genel olarak bir
diisme goriilmektedir. Beykont (2009) peynir benzeri iriinler {izerine yaptigi
caligmasinda depolamanin etkisini arastirmis ve depolamayla birlikte esneklik
degerlerinin azaldigini  belirtmigtir. Ornegin pH degerinin yiiksek ve iyon
konsantrasyonunun diisiik olmas1 yapidaki molekiiller arasindaki etkilesiminin
azalmasina ve dolayisiyla esnekligin azalmasina neden olabilecegini bildirmistir. Ayni
sekilde Yasar (2007)’in depolamanin kasar peynirinin dokusal Ozellikleri iizerine
etkisini arastirdifi calismasinda peynirlerin esneklik degerleri ¢alismamizla benzer

sonuglar vermistir. .

I¢ yapiskanlik iiriin yapisii olusturan i¢ baglar arasindaki gii¢tiir (Gunasekaran ve Ak,
2003). Peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri incelendiginde depolamanin 30. giiniinde i¢
yapiskanlikta azalma oldugu 90. giinde arttig1 gdzlemlenmistir. i¢ yapiskanlikta elde
edilen degerler Awad ve ark. (2002)’nin sonuglar1 ile uyum gostermektedir. Awad ve

ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada orneklerin i¢ yapiskanlik degerlerinin depolamayla
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degistigini belirtmis ve bu degisimin belli bir diizende olmadigini fakat genel olarak

depolamayla birlikte i¢ yapiskanligin azaldigini bildirmistir.

Sakizimsilik, yar1 kati bir gidanin yutmaya hazir hale gelinceye kadar parcalanmasi
icin gerekli enerjidir (Gunasekaran ve Ak, 2003). TPA da sakizimsilik, sertlik
degerinin i¢ yapiskanlik degeri ile carpimi sonucu elde edilir. Depolama siiresince tiim

peynirlerin sakizimsiligi stirekli olarak artmistir.

Cignenebilirlik, kat1 bir gidanin yutmaya hazir hale gelinceye kadar ¢ignenmesi i¢in
gerekli enerjidir (Gunasekaran ve Ak, 2003). Cignenebilirlik; sertlik, i¢ yapiskanlik ve
esneklik degerlerinin c¢arpimi sonucu elde edilmektedir. Peynir gruplarinin
cignenebilirlik degerleri depolama siiresince Ko ve K; grubu peynirlerin
cignenebilirligi siirekli olarak azalirken Ky grubu peynirlerin ¢ignenebilirligi 30. giinde

azalip daha sonra bir miktar artig gostermistir.

Hem sakizimsilik hemde ¢ignenebilirlik degerleri sertlik ve esneklik degerlerine bagli
olarak degismektedir. Sakizimsilik ve ¢ignenebilirlikte olusan degisikliklerin sertlik

kisminda ag¢iklanan nedenlere bagli oldugu diistiniilmektedir.

4.5 Peynir Orneklerinde B-Sitosterol Belirlenmesi

B sitosterol, bitkisel yaglarda en yiiksek oranda bulunan fitosterol olmasi nedeniyle
bitkisel yaglarin tagsisinin arastirilmasinda kullanilmaktadir. Saf siit yagt % 98
oraninda kolesterol ve % 2 oraninda z/7-kolesterol ve fitosterollerle ayni alikonma

zamanina sahip minor piklerden olugsmaktadir (Contarini ve ark., 2002). .

Calisma yapilan siit yagi numunesinde kalibrasyon tablosundaki en biiyiik pik
yiiksekligine sahip beta stesterol piki ile ayni siirede ¢ikan ve bu pikin yiiksekliginin %
2 sinden fazla yiikseklige sahip bir pik varliginin tespit edilmesi bitkisel yag var

sonucunu vermektedir.
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Sekil 4.1 Standart Siitten Uretilen Kasar Peynirine (K) Ait Pik Profili.

Sekil 4.1°de de gorildigi tizere standart siitten elde edilen kasar peyniri (Ko)
orneginde sadece kolesterol pikine rastlanmistir. Palm yag1 kullanilarak tiretilen K3
bitkisel yagl kasar peynirlerinde kolesterol piki yiiksekligi % 79,34 bulunurken
sitosterol piki yliksekligi % 20,65 bulunmustur. K, bitkisel yagl kasar peynirlerinde
ise kolesterol piki yiiksekligi % 27,86 bulunurken f sitosterol piki yiiksekligi % 72,13
bulunmustur (Sekil 4.2 ve 4.3). Bu degerler, kasar peynir {iretimi sirasinda ilave edilen
palm yagi miktarlarinin tespit edilebilir diizeyde oldugu ve bu miktarlarla analiz

sonuglarinin tutarl oldugunu gostermektedir.
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FID1 A, Front Signal (DEF_GC 2013-01-22 02-39-38\3.D)
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Sekil 4.2 1:1 Oraninda Siit Yagi ve Palm Yag Ilave Edilen Siitten Uretilen Kasar Peynire
(Ky) Ait Pik Profili.

FID1 A, Front Signal (DEF_GC 2013-12-11 01-19-46\1.D)
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4.6 Kasar Peynirlerde Renk Tayini

Peynir 6rneklerinin renk degerleri Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5 Kasar Peynirlerinin Renk Ozellikleri

Ornek L* a* b*
Ko 83,34+0,8 -2,78+0,3 11,40+0,4
K1 82,90+0,8 -4,24+0,2 12,60+0,5
K, 81,45+0,07 -2,85+0,2 11,23+0,2

L* degeri parlaklig1 temsil etmektedir. Ko, K; ve K; peynir gruplarinin ortalama L*
degerleri sirasiyla 83,34, 82,90 ve 81,45 olarak tespit edilmistir.

Depolama sirasindaki su kayiplari, bilesenlerdeki hareketlilik (yag, tuz) ve 1sik etkisine
maruz kalma peynir kalibinda homojen olmayan renk olusumu yaratmis olabilir. Bunun

sonucunda diizensiz sonuclarin ortaya ¢iktig1 tahmin edilmektedir.

Metzger ve ark. (2000) siitiin kolloidal kismini olusturan yag globiilleri ve kazein
misellerinin goriinebilir spektrumda 15131 yansitmasindan dolay: peynirin beyaz rengini
almasinda bagslica rol aldigim1 ve peynirdeki yag miktarinin peynirin renginin beyaz
olmasinda etkili oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada da yag icerigi bir miktar disiik
olan K; ve K; peynir gruplarimin parlakliginin diger peynirlere gore biraz daha disiik

oldugu tespit edilmistir.

a* degeri (-,1) yesillik-kirmizilig1 temsil etmektedir. Peynirlerin renk 6zelliklerine ait
a* degerleri Cizelge 4.5’de verilmistir. Ko, K; ve K, peynir gruplarinin ortalama a*
degerleri swrasiyla -2,78; -4,24 ve -2,85 olarak tespit edilmistir. Literatiirde, yag1
azaltilmis peynirler ile ilgili olarak yapilan bir ¢alismada yesilligin arttigini belirtmistir
(Boran, 2012). Say (2008) kasar peynirleri lizerine yaptig1 ¢calismada depolama ile bir
grup peynirin a* degerlerinin negatif yonde arttigini belirtmistir. Awad ve ark. (2004)
ise eritme tip peynirlerin depolama siiresince a* degerlerinde 6nemli bir degisim

gerceklesmedigini bildirmistir.
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b* degeri (-,+) mavilik-sarilig1 temsil etmektedir. Peynirlerin renk 6zelliklerine ait b*
degerleri sirasiyla ortalama 11,40; 12,60 ve 11,23 olarak tespit edilmistir. Oksiiz ve
ark. (2001), kasar peynirlerinde b* degerinin olgunlagma siiresince artis gosterdigini
belirlemislerdir. Johnston ve Darcy (2000), b* degerinin 4°C’de olgunlastirilan

Mozzarella peynirlerinde olgunlasma siiresince arttigini bildirmislerdir.

42



5. SONUC VE ONERILER

Kasar peynir iretiminde bitkisel yaglarin kullanilabilirliginin belirlenmesine

yonelik olan bu calismada elde edilen sonuglar ve Oneriler asagida 6zetlenmistir:

Farkli oranlarda palm yag1 ilave edilerek kasar peynir iiretimi gergeklestirilmis ve
uygun kalite 6zelliklerinde gida standartlarina uygun peynirler elde edilebilmistir.
Bu peynirlerdeki ilave edilen palm yag miktar1 analiz edilebilir-dolayisiyla tespit

edilebilir diizeyde bulunmustur.

Depolama siireci boyunca fiiretilen peynirlerin genel 6zelliklerine bakildiginda su
oranlarinda, titrasyon asitligi, pH ve kurumaddede tuz degerlerinde meydana gelen
degisim 6nemli bulunmustur. Tiim peynir gruplarinda titrasyon asitlikleri artmistir,
pH degerleri ise diismistiir. Aromatik profilinde ve tekstiirde meydana gelen

degisimler 6nemli bulunmustur.

Standarda dayali olarak yapilan duyusal degerlendirmede Ornekler arasinda
belirgin bir farklilik bulunmadigi goriilmiistiir. Bu sonug 06zellikle tiiketiciyi
aldatmaya yonelik bitkisel yag ilaveli olarak piyasaya siirlilen kasar peynirlerin
tilketici tarafindan ayirt edilmesinin tam olarak miimkiin olmadigini isaret

etmektedir.

Palm yag1 bitkisel bir yag olmasina ragmen % 50 doymus yag oranina sahiptir ve
oda sicakliginda yar1 kat1 halde bulunur. Doymus yag iceriginin énemli bir kismini
(%44,3) Diinya Saglik Orgiitii’niin kardiyovaskiiler hastaliklar icin risk faktorii
sayllan palmitik asit olusturmaktadir. Bu nedenle saglik acisindan giivenilirligi
tartigilan bir yagdir. Palm yagmin gida mevzuatina aykirt bir bigimde kasar peynir
gibi bir siit mamuliine ilavesinin tespit edilmesinde kullanilan “B-sitosterolun GC
yontemiyle tayini” ise zor ve maliyetli bir yontemdir. Bu yontem disinda ise
tilkemizde yasal uygulamaya girmis daha basit ve diisiik maliyetli bagka bir analiz
yontemi ise heniiz uygulamada yoktur. Tiiketici tarafindan duyusal anlamda ayirt
edilemeyen bu peynirlerdeki tagsis sorunu, bu sebeple konuyla ilgili tiim mercilerin

hassas davranmalarini gerektiren bir durumdur.
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Bu calismayla; dogal (yasal) ya da taklit veya hileli iiretilen 6rneklerin temel
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozellikleri incelenmis ve iiretilen Ornekler
arasinda farkliliklar bulunup bulunmadig1 tespit edilmeye ¢alisilmistir. Sonug
olarak; palm yagi ilavesiyle farkli formiilasyonlarda kasar peyniri liretilebilmekte,
ornekler igerisinde bitkisel yag varligini kesin olarak saptamak GC ile miimkiin
olmaktadir. Uretilen kasar peyniri 6rneklerinin temel kalite dzellikleri, standart siitle
calismada belirtilen formiilasyonlar ¢ergevesinde iiretilen kasar peynirlerde ¢ok da
farkli olmamaktadir. Boylece bu ¢aligmanin; gida sektdriinde halihazirda siiregelen
kasar peynirde bitkisel yag ilavesi sonucu olan tagsis sorununun detayli olarak ele
alindig1 bilimsel bir aragtirma olarak, ileride yapilacak ¢aligmalara 1sik tutacagi

diistiniilmektedir.
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EK-1 Kasar Peynirinin Duyusal Muayene Degerlendirme Puanlart™®

Ozellik Puan
Renk
Temiz, parlak, canli, saman saris1 veya 10
kovu saman sarisi
Donuk goriintisli 8
Donuk goriiniislii, kahverengi renkte 6
Kiif veya diger nedenlerle meydana 2.4

gelen farkli renklerde
Kesit ve Goriiniis

Ufalanmayan, diiz, piiriizsiiz, parlak ve 30
homoien gdriiniimde kesit

Ufalanmayan, hafif donuk, farkli veya 24
hareli renkte

Kumlu donuk goriiniimde, belirgin 18
renk farkliliklar1 olan, hafif catlak veva

Peynir Kitleleri bibbiri ile iyice 10-24
kaynasmamis. homoien olmayan

Yapi

Normal sertlikte 20
Orta sertlikte 16
Hafif yumusama mevcut 12
Cok yumusak 4-8
Tat ve koku

Kendine 6zgii hos tat ve kokuda 40
Tat ve kokuda belirgin kusur 32
bulunmayan

Yavan veya hafif yabanci tatta 24
Asirt diizeyde yabanci tat ve kokuda 8-16
olan

*Herbir duyu ile degerlendirme Olgiitiiniin puani, tadimcinin isaretledigi alt veya
Olctitliin karsili81 olan puanlarin aritmetik ortalamasi alinarak hesanlanir
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EK-2 Kasar Peyniri Duyusal Degerlendirme Cetveli

Ozellik Puan

Olgunlastirilmamis kasar Olgunlastirilmis kasar

Tamyaglh Yagh  Yarnm Tam Yagli  Yarim

Renk, en az 6 6 6 8 8 8
Kesit ve gortiniisg, en az 18 18 18 24 24 24
Yapi, en az

12 12 12 16 16 16

Tat ve koku, en az
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