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UYGULANAN BAZI FARKLI i$_|__EML_ERiN Sl'.'!N_IYIE PEYNIRININ OZELLIKLERI
UZERINE ETKISI

Effects of Some Different Process Made on The Properties of Stinme Cheese

Umut MUTLUER Mehmet GUVEN
Gida Muhendisligi BOlUmu Gida Muhendisligi Bolimu
OZET

Bu calismada, fakli oranlarda tuz igeren salamura kullaniminin ¢i§ ve
pastorize sitlerden Uretilen sinme peynirlerin 6zellikleri Uzerine etkileri ve bu
Ozelliklerde depolama slresince meydana gelen degisiklikler incelenmistir. Bu
amagla ¢ig ve pastorize inek sutiinden 3 tekerrirll olarak siinme peyniri Uretilmis,
her peynir %14 ve %16 oraninda tuz igeren iki farkli salamura ile tuzlanmis ve 90
gln boyunca depolanmistir. Depolamanin 1., 15., 45. ve 90. glinlerinde slinme
peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri saptanmistir. Elde edilen
sonuglardan, farkl oranda tuz igeren salamura kullaniminin ¢ig ve pastorize st
peynirlerin pH degeri, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein,
kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz, erime oranlari ile duyusal
Ozeliklerinin Uzerine etkisinin p<0.05 dlzeyinde 6nemli oldugu belirlenmigtir.
Depolama siresinin, peynirlerin incelenen tim &zellikleri Gzerindeki etkisinin
p<0.05 dizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Stinme peyniri, Tuz, Isil islem, Depolama Siiresi.

ABSTRACT

In this study, the effects of the brine including different levels of salt on
properties of raw and pasteurized milk Sinme cheese and changes in Sinme
cheese during ripening, was investigated. For this subject, Sinme cheese made
from raw and pasteurized ewes’ milk, the two different brine including 14 %, 16 %
ratio salt were used and ripened during 90 day. Physical, chemical and
organoleptic properties of cheeses at 1., 15., 45. and 90. day of ripening were
determined. From the results, it was found that using of brine including different
levels of salt significantly had effect on pH value, titratable acidity, total solids, fat,
fat in the drymatter, protein, protein in the drymatter, salt, salt in the drymatter,
melting and organoleptic properties (p<0.05). Statistical analysis showed that, the
ripening period effected all of components (p<0.05).
Key Words: Siinme Cheese, Salt , Treatment of Termo Processing Ripening Time

Giris

St Grunleri, hayvansal protein saglamada en 6nemli kaynaklardan biridir.
Dayanikhlik suresinin son derece kisith olmasi nedeniyle sit, daha uzun sure
muhafaza edilebilen degisik sut Urlnlerine islenmektedir. Bu Grlnler arasinda her

Yiksek Lisans Tezi-MSc.Thesis

-19-



C.U. Fen Bilimleri Enstitiisti Y11:2010 Cilt:22-3

zaman begeniyle tiketilen peynirler énemli yer tutmaktadir (Caglar ve ark., 1998).
Ulkemizde (retilen siitiin yaklasik %20 kadari peynire islenmektedir. Devlet
Planlama Tegkilatinin Yillik Programlar kayitlarina gére ulkemizde 1999 yilinda
252000 ton peynir uretilmistir. Ulkemizde Uretilen en dénemli peynir gesitleri olan
beyaz peynir, kasar peynir, tulum peynirinin yani sira mihalic peyniri, dil peyniri,
civil (tel) peyniri, otlu peynir, 6rgli ve slinme peynirleri gibi ¢ok sayida mahalli
peynir ¢esitleri de bulunmaktadir (Caglar ve ark., 1998).

Sinme peyniri, Hatay ilinde ve koylerinde Uretimin yani sira, aile
mandiralarinda da ticari olarak Uretiimektedir. Sinme peyniri ¢i§ sutten, tercihen
inek sUtl kullanilarak, 1.5-2.0 saatte pihtilastirildiktan sonra telemeye haglama
islemi uygulanarak Uretiimektedir. Uretilen peynirlerin salamurada tuzlandiktan
sonra taze olarak veya salamurada saklanarak tiketilmektedir. Uretim teknigi
agisindan (fermantasyon-haglama) Abhaza, Maras-parmak, Dil ve Orgii peynirine
benzemektedir (Karaca ve Giiven, 2004). Ulkemizde (retilen ve ticareti en gok
yapilan peynir gesitlerimizin Uretiminde bilimsel arastirmalara dayali standart bir
Uretim teknigi tam olarak uygulanmamaktadir (Kurultay ve Demirci, 1996). Turkiye
de hayvan saghgindaki yetersizlik, mandiralarda teknik bilgi eksikligi gibi faktorler
nedeniyle ¢ig sltten peynir yapiimasi halk sagligini ciddi boyutlarda tehdit etmekte,
bunun yaninda buyik ekonomik kayiplar meydana gelebilmektedir (Halkman,
1991). Bunun sonucunda Urinlerin gerek teknolojik olarak, gerekse hijyenik agidan
standart bir kaliteye sahip olmadiklari goriimektedir. Peynir yapimina iliskin pek
¢ok bilimsel arastirmada, Urlne islenecek sitlin pastorize edilmesi ve pastorize
sute kultur katiimasinin, peynir olgunlasmasini arzulanan yénde gelistirdigi gibi tat
ve aromasini zenginlestirdigi ve ayni zamanda verimi de arttirdigi agiklanmaktadir.

Peynire islenecek sitiin pastdrizasyonla iliskileri tGzerine durulan bilimsel
arastirmalar hangi peynir cesidi olursa olsun, yapilacad: sutlin pastorize
edilmesinin zorunlu oldugu savunulmaktadir (Kurultay ve Demirci, 1996).

Peynirlerde tuz vazgecilmeyen katkilardan biridir (Sahan ve Akin, 1996).
Ozel olarak yapilanlar disinda bitiin peynirler belirli oranlarda tuz igerirler (Yaygin,
1979). Gidalarin tadini degistirmek ve depolama sirasinda arzu edilmeyen tatlari
maskelemek amaciyla kullanilan tuz, peynirlerin bozulmadan saklanmalarinda,
Ozellikle gaz ve kokusma yaparak Uriinu bozan mikroorganizmalarin Uremelerinin
durdurulmasinda, hidroskopik 6zelligi nedeniyle peynir alti suyunun ayrilmasinda
etkindir (Akgin ve Anar, 1991). Bu nedenle tuzlama peynir yapiminin en énemli
asamalarindan biridir. Tuzlama ile peynirler kendilerine 6zgl tat, aroma, yapi ve
goruntulerini kazanmaktadirlar (Uraz ve Gencer, 1999).

Tuz, mikroorganizmalarin gelismesini engelleyici etkiye sahiptir. Bu etki
muhtemelen, ortamin ozmotik basincini arttirarak, aw degerini dusurerek,
enzimatik faaliyetleri yavaslatarak ve ortamin oksijen gerilimini azaltarak
olusturmaktadir (Tekinsen ve ark.1997).

Materyal ve Metot

Siinme peyniri Uretimde kullanilan inek sitleri, Cukurova Universitesi Ziraat
Fakdltesi Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden saglanmigtir.
Siinme peyniri Gretimi Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
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Bolima Sit Teknolojisi ve Arastirma Laboratuarinda yapilmis ve analizleri ise Sit
Analiz ve Arastirma Laboratuar’inda yapilmistir. Sinme peyniri Uretiminde, starter
kultir olarak VISBYVAC marka G3 mix. 6 (Madrid, Spain), kalsiyum klorir olarak
Merck marka (no:2381) CaC1,.2H,0, peynir mayasi olarak Pinar marka sivi peynir
mayasi kullanilmigtir. Peynirlerin tuzlanmasi, ticari kaya tuzunun 951 °C'de 5
dakika sure ile 1sil isleminden gegiriimis, % 14ltk ve % 16’k salamurasi
kullanilarak gergeklestirilmistir.

Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye isletmesi
Hayvancilik Subesinden saglanan sabah sagimi sitleri kontrolleri yapildiktan sonra
biri ¢i§ sut, digeri pastorize sit olarak islenmek Uzere iki esit pargaya ayriimistir.
Pastoérizasyon igin ayrilmis sut 68 °C'de 10 dakika pastoérize edildikten sonra 32
+1°C'ye sogutulmus, % 1 Starter Kiiltir ve 20g/100lt sit hesabi ile CaCl, ilave
edilip, 30 dakika sireyle 6n olgunlastirmaya birakilmistir. Cig sut ise 32J_rl°C’ye
isitilmistir. Daha sonra her iki site 50 dakikada sutleri pihtilastiracak sekilde peynir
mayasi ilave edilmistir. Sire sonunda, kesim olgunluguna gelen pihti 2-3 cm?®
boyutlarinda kesilerek cendere bezinde 30 dakika suzillip, peynir suyunun
ayrilmasi icin baski iglemi yapiimigtir. Daha sonra peynirler 5.2 pH degerine gelene
kadar fermantasyona birakiimistir. Fermantasyonu tamamlanmis peynirler, 3-3.5
cm boyutlarinda kubik bigimde dilimlenerek 801 °C suda 5-6 dakika haslanip
yogrularak siinmeye hazirlamigtir. Sinme isleminde her peynir ortasindan agilan
delikle simit sekline getirilerek sundirulip, geleneksel olarak bigimlendirilmigtir.
Elde edilen ¢ig ve pasttrize sinme peynirleri kavanozlara alinip, Gzerlerine %14 ve
%16’k iki tip salamura ayri ayri eklenerek 6 +2 °C'de 90 giin siireyle
olgunlastinimistir (Sekill). Peynir Uretimi Uc¢ tekerrtrli olarak gerceklestirilecek,
Uretimin ilk gininde ve olgunlasmanin 15., 45., ve 90. ginlerinde peynirlerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapiimistir.

Peynirlerin pH dederi WTW marka pH metre ile belirlenmigtir. Titrasyon
asitligi tayini alkali titrasyon ydntemine gdre (Anon., 1994), kurumadde orani
gravimetrik yontemle ile hesaplanmistir (Yoney, 1973). Yag ve kurumaddede yag
orani gerber yontemine gore (Ling, 1963). Laktoz orani siitlerde Lane-Eynon
yontemiyle, protein ve kurumadde protein orani mikro kjedal yontemiyle, tuz ve
kurumaddede tuz orani Mohr yontemiyle belirlenmistir. peynir randimani
Yetismeyen (1995) ve duyusal analizler Anon., (1989)'da belirtilen yénteme goére
yapiimigtir. Erime oranin belirlenmesi igin, sabit ¢captaki kaliplara (2.5 cm) peynir
orneklerinden 10g tartilmistir. Daha sonra 6nceden kurutulmus petri kaplarinin
ortasina kaliplarindan ayriimis bir sekilde peynirler yerlestirilmistir. Hazirlanan
ornekler dnce +4 °C’de 30 dakika bekletilerek, etiive yerlestirilmis ve etliivde 105
°C’de 60 dakika bekletimistir. Daha sonra eriyen peynirler etivden alinarak oda
sicakligina sogutulup, mili metrik kadit yardimiyla erime oranlari tespit edilmigtir.
Ug tekerrir halinde gergeklestirilen denemeler sonucu elde edilen bulgularin
degerlendiriimesinde varyans analizinden yararlaniimig ve ortalamalar arasindaki
farkhilidin saptanmasi amaciyla “Duncan” c¢oklu karsilastirma testi kullaniimistir.
Duyusal analiz sonuglari da non parametrik testlerden friedman testi kullanilarak
karsilastinimistir (Duzglnes ve ark., 1987).
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Cig Siit

(Kontrol; %l.a., pH, % yag)

32+1 °éye Isitma Pastérizasyot (68 °C 10 dk.)
32 J_r1°C‘y$ sogutma

%1 Starter Kltir, % 0.02 CaCl,
30 dk. On Olgunlastirma

Enzim ilavesi
(50 dakikada kesim olgunluguna gelecek sekilde)

Pihti Kesme (2-3 cm?)
SUzme+(3O dk.)

Baski uygulanmasi (20 dk.)
Kesim fermantasyonu (5.2 pH)
Dilimleme (3-3.5cm, kubik)
Haslama ve Yogurn*a (80+1 °C/5-6 dk.)
Slindirme ve Bigimlendirme

Salamurada Tuzla#a ve Ambalajlama

%]14°1uk Salar+nura %16’ ik Salar+nura

v

Depolama (6 +2 °C’de 90 giin)

Sekil 1. Sinme peyniri Uretim akis semasi
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Arastirma Bulgular ve Tartigma

Cizelge 1’de gorildigi gibi, inek siitlerinde ortalama degerler olarak; pH
degderi 6.69, titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden % 0.14, kurumadde orani %
11.27, yagdsiz kurumadde orani % 7.96, yag orani % 3.25, protein orani % 3.19,
laktoz orani % 4.55 bulunmustur. Sinme peyniri Uretimi sirasinda elde edilen
peyniraltt sularinin pH degerleri 5.29-5.30, titrasyon asitlikleri % laktik asit
cinsinden % 0.22-0.25, kurumadde oranlari % 6.98-7.12, yagsiz kurumadde
oranlari % 5.78-6.37, yag oranlari % 0.74-1.20, protein oranlari % 1.05-1.09, laktoz
oranlari % 4.53-4.91 arasinda degisen degerler almistir. Siinme peyniri Uretimi
sirasinda elde edilen haslama sularinin kurumadde oranlari % 0.86-0.90, yagdsiz
kurumadde oranlari % 0.29-0.32, yag oranlari % 0.56-0.58, protein oranlari %
0.18-0.23 arasinda degismistir. Cig ve pastorize haslama sularinin 6zellikleri
arasindaki farkhhklarin dnemli dizeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

Sinme peyniri randimani ile ilgili degerler incelendiginde; 100 kg sitten
elde edilen kg peynir hesabi ile, ¢ig st peynirin randimani (% 8.75) pastorize st
peynirin randimanindan (% 9.98) 6nemli dizeyde disik oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Diger yandan; Karaca ve Guven (2004), sinme peynirinde yaptiklari
calismada belirttikleri ortalama % 55 kurumadde oranina gére yapilan randiman
hesabi incelendiginde peynirlerin arasindaki farliliklarin azaldigi goérilmis ve 100
kg sutten elde edilen kg peynir randimaninda oldugu gibi, ¢i§ sut peynirlerin
randimaninin (% 8.47) pastorize sit peynirlerin randimanindan (% 8.74) disuk
oldugu ancak farklihgin 6nemli dizeyde olmadidi bulunmustur (p>0.05).

Siinme Peynirlerinde Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Peynirlerin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri standart hatalari ile birlikte
Cizelge 2'de verilmistir. Peynirlerin pH degerleri 5.39 ile 5.69, titrasyon asitligi
degerleri % 0.61 la ile % 1.17 la, kurumadde oranlari % 38.87 ile % 54.81, yag
oranlari % 17.16 ile % 25.25, kurumaddede yag oranlari % 44.17 ile % 47.24,
protein oranlari % 16.41 ile % 24.52, kurumaddede protein oranlari % 40.10 ile %
44.74, tuz oranlari % 3.13 ile % 4.09, kurumaddede tuz oranlari % 6.26 ile %
10.53, erime oranlari % 40.10 ile % 55.35 arasinda degistigi belirlenmistir. Yapilan
varyans analizi sonucunda, sute uygulanan isil islemin ve peynirlerin farkl
oranlarda tuz igeren salamuralarda depolanmasinin peynirlerin fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri Gzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).

Depolamanin tim dénemlerinde starter kaltlr kullanilarak Uretilen pastoérize
sut peynirlerin pH degerleri ¢ig sut peynirlerin pH degerlerinden daha disuk
bulunmustur. Sadece depolamanin 15. gliniinde peynirler birbirlerine daha yakin
degerler almistir. Carmona ve ark., (1999), Moatsou ve ark., (1999), benzer sekilde
starter ilave edilen peynirlerde pH degerinin starter ilave edilmeyen peynirlerden
daha disiik oldugunu belirtmiglerdir. Olgunlagmanin tim ddénemlerinde, pastérize
sut peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri ¢ig sut peynirlerin titrasyon asitligi
degerlerinden daha ylksek ve istatistiksel olarak birbirlerinden farkli bulunmustur
(p<0.05). Carmona ve ark., (1999), benzer sonuglara ulasmis ve starterli Urettikleri
peynirlerde titrasyon asitligi degerini startersiz Urettikleri peynirlerden iki kat fazla
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bulmuslardir. Siinme peynirlerinin tim depolama dénemlerinde, ¢ig sltten Uretilen
peynirlerin (C14, C16) kurumadde, yag, protein, kurumaddede protein oranlari
pastorize sutten Uretilen peynirlerine (P14, P16) gbre daha yuksek oldugu ve
onemli dizeyde farkh oldugu bulunmustur (p<0.05). Halkman ve ark. (1994),
starter mikroorganizmalarin kullaniimadigr  kontrol kasar peyniri drneginin
kurumadde oranini starter kultir kullanilan kasar peynirlerinde daha ylksek
oldugunu belirtmiglerdir. Peynirlerin kurumaddede yag oranlari ise depolama
boyunca diizensiz bir degisim gostererek istatistiksel olarak birbirinden farkh
bulunmustur. Ayrica depolama siresince artan salamura konsantrasyonuna bagl
olarak peynirlerin tuz oranlarinda artma oldugu goérilmustir ve bu artisin
depolamanin tiim doénemlerinde birbirlerinden 6nemli dizeyde farkli oldugu
bulunmustur (p<0.05). Sahan ve Akin (1996), peynirde tuz ve tuzlama ydntemlerini
inceledikleri gcalismada; peynirlerin tuz oranlarinin depolama siresince arttigi ve en
fazla tuza depolamanin son devresinde sahip oldugu belirtmiglerdir. Depolamanin
tim donemlerinde pastérize sitten Uretilen peynirlerin kurumaddede tuz oranlari
¢ig sltten uretilen peynirlerin kurumaddede tuz oranlarindan daha ylksek ve
peynirlerin kurumaddede tuz oranlari arasindaki farklar istatistiksel olarak énemli
bulunmustur (p<0.05). Erime oranlari incelendiginde, salamura tuz orani yiksek
olan peynirlerin (16, P16), salamura tuz orani dusuk olan peynirlere (C14, P14)
gbre daha az eridigi gorilmustir. Buda sinme peynirlerinin  yiksek tuz
konsantrasyonlu  salamuralarda  olgunlastiriimasinin ~ yapisini  koruyarak,
salamuraya daha az kazein partiklllerinin gecmesi ve proteolizin daha az
gOrulmesi seklinde aciklanabilir.

Siinme Peynirlerinin Duyusal Ozellikleri

Peynirlerin duyusal ozellikleri dig gorunus, yapi, koku, tat ve toplam
puanlar olmak Uzere bes farkl kritere gére degerlendiriimis ve elde edilen duyusal
puanlar standart hatalariyla birlikte Cizelge 3’de verilmistir.

Siinme peynirlerinde depolama boyunca ¢ig sltten Uretilen peynirlerin dig
gOrunus, yapi, koku, tat ve toplam puanlari pastorize stitten Uretilen peynirlerden
daha ylksek degerler almigtir. Sinme peyniri Uretiminde farkli salamura tuz
konsantrasyonunun ve slte uygulanan isil islemin peynirlerin dig gérunus, yapl,
koku, tat ve toplam puanlari Gzerine etkisi depolama slresince istatistiksel agidan
6nemli bulunmustur (p<0.05).

Sonug ve Oneriler

Sonug olarak, ¢i§ sutten uretilen ve % 16’lik salamurada olgunlastirilan
peynirin, duyusal yonden en ¢ok begdenilen peynirler oldugu, bu peynirlerin
kurumadde bilesenlerinin daha yiiksek oranda bulundugu belirlenmistir. Cig sitten
Uretilen peynirlerinde proteolizin daha yavas olarak seyrettigi, daha yavas
olgunlastigi sonucuna variimistir.

Pastdrize sutten stinme peyniri Uretildiginde kurumadde ve kurumaddeyi
olusturan bilesenlerin oranlarinin azaldidi, bu peynirlerin daha yumusak bir yapiya
sahip oldugu goérulmustir. Bu peynirlerde proteolizin daha hizh gelismesi
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olgunlasmanin ilerleyen doénemlerinde peynirlerde yumusamaya ve aci tat
olusumuna neden olmus ve Ozellikle duyusal Ozelliklerine verilen puanlarda
azalmalar meydana gelmistir. Salamura tuz oraninin artmasi bu olumsuzlugu azda
olsa engellemistir.

Isil islem gérmis sutten stinme peyniri Gretiminin uygulanabilir oldugu, bu
islem sonucunda randimanin arttigi sonucuna varilmistir. Bu peynirlerde depolama
suresince hizli olgunlagsmasindan kaynaklanan olumsuzluklari gidermek icin fazla
olgunlastirnimadan tiiketiimesinin (En fazla 45 gin depolama), veya salamura tuz
oranin yikseltiimesinin yada vakum altinda paketlemenin uygun olacagi gérisline
ulasiimistir.

Cizelge 1. Sinme peynirin Uretiminde kullanilan inek sutinin ve elde edilen
peyniralti ve haglama sularinin ézellikleri

Ozellik Peyniralt1 Sulart Haslama Sular1
Inek Siitii PPAS CPAS PHS CHS

pH 6.69+0.05  5.30+£0.11* 5.29+0.02 - -
Titrasyon a b i i
Asitligi (%la) 0.14+0.00  0.22+0.01* 0.25+0.01
Kurumadde (%) 11.27+0.11  6.98+0.34* 7.12+0.30* 0.90+0.06* 0.86+0.04%
Eﬁﬁj‘rﬁa dde (%) 7965020  5.78+0.25% 6.37£0.25° 0.32£0.06* 0.29+0.09%
Yag (%) 3,25+0.12 1.20+0.14%  0.74+0.05° 0.58+0.03* 0.56+0.05%
Protein (%) 3.19+0.18  1.05£0.07* 1.09+0.10*° 0.23+0.03* 0.18+0.02°
Laktoz (%) 455+0.09  4.53+0.18% 4.91+0.28" - -

b Aym satirda farkh iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Cizelge 2. Peynirlerde depolama suresince saptanan fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Depolama Suresi

Ozellik Peynir 1. Gln 15. Giln 45, Gln 90. Gin
Cl4 5.57+0.00B° 5.63+0.01C? 5.54+0.02A° 5.62+0.02C°

PH Cl6 5.64:+0.02A° 5.68+0.02BC? 5.66:+0.02B° 5.69+0.01CY
(%) P14 5.46+0.06A° 5.62+0.02B 5.42+0.04A7 5.40+0.06A%
P16 5.39+0.06A% 5.63+0.02C3 5.53+0.01BP 5.52+0.02BP

Cl4 0.76+0.01B? 0.61+0.02A% 0.87+0.01C? 0.99+0.02D°

ASITLIK Cl16 0.82+0.02BP 0.61+0.02A% 0.83+0.04B2 0.93+0.02C°
(% la) P14 0.95+0.05B° 0.72+0.01A" 0.88+0.02B® 1.17+0.04C°
P16 0.93+0.06B° 0.69+0.03A° 0.95+0.03B" 1.04+0.04C°
Cl4 51.73+2.08B° 45.95+2.02AP 46.71+3.28AP 44.81+3.21AP
KM Cl16 54.81+0.87B° 49.28+1.24A° 4938+1.59A° 47.95+1.68A°
(%) P14 47.03+0.29D" 43.19+0.38C° 41 .46+1.48B° 39.07+2.04A%
P16 49.29+1.28D° 45.63+1.00CP 41.60+1.33B° 38.87+1.75A%
Cl4 23.75+0.98BP 21.25+0.88AP 21.08+0.80AP 20.25+1.40AP
YAG Cl16 25.25+0.76B° 23.25+0.61A° 23.25+0.82A° 22.67+1.25AP
(%) P14 22.16+0.26C* 20.00+0.00B° 19.50+0.84B% 17.92+1.24A%
P16 22.92+0.20D? 21.75+0.61C° 19.33+0.52B% 17.16+0.75A
, Cl4 | 45.91+0.57A° 46.25+0.91A% 45.23+1.63A° 45.19+0.73A%
K&E%E C16 | 46.0650.75A% | 47.176034B® | 47.0720.54B° | 47.4£0.99B°
(%) P14 47.14+0.75B" | 46.30+0.41AB? 47.02+0.75BP 45.82+1.01AP
P16 | 46.51+1.03B® 47.68+1.89BP 46.46+0.52BP 44.17+1.24A%
Cl4 22.84+1.34B° 20.02+0.63AP 19.92+0.84AP 18.87+1.26AP
PROTEIN | CI6 24.52+0.57C° 21.08+0.48B° 21.20+1.04B° 20.05+0.65AP
(%) P14 20.35+0.42D% 18.95+0.38C? 17.2240.46B° 16.52+0.66A%
P16 21.47+0.33CP 19.10£0.93B% 16.70+1.05A? 16.41+1.30A%
, Cl4 | 44.13£0.92C® | 43.58+0.70BC° | 42.72+1.46AB™ | 42.12+0.74A?
PEI\ATDEEiN C16 | 447420.56C" | 43.110.778° | 4291:0.76B° | 41.8140.56A°
%) P14 43.27+0.91B 43.87+0.63B 41.55+0.51A 42.30+0.80A
P16 | 43.60+1.67B® | 41.84+1.36AB? 40.10+1.21A° 42.15+1.52B%

Cl4 3.23+0.08A° 3.39+0.05A° 3.59+0.14B° 3.74+0.23B%
TUZ Cl6 3.44+0.08A° 3.59+0.06B" 3.76+0.12CP 3.98+0.18D®
(%) P14 3.13+0.07A? 3.35+0.08B? 3.54+0.13B? 3.76+0.26C?
P16 3.42+0.07A° 3.57+0.11BP 3.90+0.11CP 4.09+0.11DP

Cl4 6.26+0.17A% 7.40+0.41B° 7.74+0.82BC? 8.40+1.07C?

K?SQE Cl16 6.28+0.07A% 7.29+0.27B° 7.62+0.45B° 8.33+0.66C?
o P14 6.65+0.17A° 7.76+0.25B" 8.540.56C" 9.65+0.66D°
(%) P16 6.93+0.13A° 7.83+0.10BP 9.37+0.17C° 10.53+0.22D°
) Cl4 50.44+1.78B% 49.38+0.68B° 45.12+0.91AP 46.1142.03AP
g';u:"NEI Cl16 50.35125932 40.11i0.96A2 40.10i1.85Az 40.7111.61AZ
(%) P14 55.35+0.69B 48.95+1.61A 53.73+1.78B 52.59+1.50B
P16 52.56+1.46C® | 44.00+1.56A" 46.59+1.28ABP 47.49+2 43BP

A, B, C, D: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen deg@erler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.
abed. Ayni siitunda farkli Ustel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir
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Cizelge 3. Peynirlerde depolama suresince saptanan duyusal ézellikler.

Depolama Siresi (Ortalamalar)

Ozellik | peynir | 1. Gin 15. Giin 45. Giin 90. giin
C14 | 4.88+0.31B° | 4.02£0.56A° | 3.93+0.84A% | 4.12+0.95A°
GORDL!J?\IU$ C16 | 4.83£0.33B° | 4.50+0.47AB° | 4.17+0.85A" | 4.52+0.60AB"
PUANLAR| |_P14 3.64£0.61B* | 3.55+0.80B* | 3.47+0.81AB® | 3.05+0.74A%
P16 | 4.16£0.50B" | 3.74£0.95AB® | 3.52+0.94A% | 3.31+£0.90A%
C14 | 4.78+0.37B° | 4.09+0.68A™ | 3.78+0.81A° | 3.95+0.86A°
PUXQFL),IARI C16 | 4.81=0.40B° | 4.50+0.62AB° | 4.28+0.84A° | 4.12+1.05A°
P14 | 3.40+0.68B* | 3.21+0.80B® | 2.57+0.99A% | 2.19+1.02A%
P16 | 3.78+0.46C° | 3.69+0.77C° | 3.17+0.88B° | 2.67+£0.97A%
C14 | 4.85£0.36B° | 4.38+£0.59A" | 4.14+0.73A% | 4.28+0.62A°
KOKU C16 | 4.95+022B° | 4.45+0.58A° | 4.24+0.70A° | 4.78+0.40B"
PUANLARI | P14 | 4.24+0.68B% | 3.81+0.68AB? | 3.71+0.84A% | 3.93+0.84AB®
P16 | 4.31£0.56A% | 3.83+0.85A% | 3.81+0.81A® | 4.02+0.87A%
C14 | 4.85£0.32C° | 4.19+0.75B" | 4.09+0.77B" | 3.62+0.86A"
TAT C16 | 4.76£0.41B° | 4.21£0.75A° | 4.17£0.79A° | 4.17+0.76A°
PUANLARI | P14 | 3.78+0.58B% | 3.57+0.69B* | 2.78+0.95A% | 2.55+0.95A°
P16 | 4.12+0.56B° | 3.64+0.96AB* | 3.28+1.10A%* | 3.07+1.13A%
C14 | 19.36+0.04B° | 16.68+0.15A" | 15.94+0.16A° | 15.97+0.28A"
TOPLAM | C16 | 19.35+0.08B° | 17.68+0.14A° | 16.86+0.05A" | 17.59+0.31A°
PUANLARI | P14 | 15.06+0.35A% | 14.14+0.24A% | 12.53+0.54A% | 11.72+0.75A°
P16 | 16.37+0.22B% | 14.90+0.08AB? | 13.78+0.28A% | 13.07+0.57A®

A, B, C, D: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen deg@erler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

a,b,cd

Kaynaklar

: Ayni slitunda farkli Gstel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir

AKGUN, S. ve ANAR, $., 1991. Vakum Paketlenmis Beyaz Peynirlerde Tuzun
Difiizyonu Uzerine Aragtirmalar. Vet. Hek. H. U. Vet. Fak. Besin Hijyeni ve

Teknolojisi Anabilim Dali, Bursa, Sayi:1, 14s

ANONYMOUS, 1989. TS-3002 Dil Peynir Standardi. Turk Standartlari Enstitlisa,
Ankara.
ANONYMOUS, 1994. TS-1018 Cig Inek Sitii Standardi. Tirk Standartlari
Enstitlsu, Ankara.
CARMONA, M. A., SANJUAN, E., GOMEZ, R., and FERNANDEZ-SALGUERO,
J., 1999. Effect of Starter Cultures on the Physico-Chemical and
Biochemical Features in Ewe Cheese Made with Extracts from Flowers of

-27-




C.U. Fen Bilimleri Enstitiisti Y11:2010 Cilt:22-3

Cynara cardunculus L. Journal of the Science of Food Agriculture, 79:
737-744.

CAGLAR, A., KURT, A., CEYLAN, Z.G. ve HUSIT, S., 1998. Civil Peynirinin Farkl
Sekillerde Muhafazasi Uzerine Arasgtirmalar, V. Sit ve Sit Uriinleri
Sempozyumu, Geleneksel Sit Urinleri, 21-22 Mayis 1998, Milli
Produktivite Merkezi Yayinlari, No: 621, Tekirdag, S: 65-78.

DUZGUNES, 0., KESICI, T., KAVUNCU, O., ve GURBUZ, F., 1887. istatistik
Metotlari. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Yayin No: 1021/295,
Ankara Universitesi Basimevi, Ankara, 381 s.

HALKMAN, AK., HALKMAN, Z., 1991. Kasar Peyniri Starter Kdiltir
Kombinasyonlar Uzerinde Bir Arastirma. A. U. Zir. Fak. Gida Bélimi. 16
(2) S:99-105.

HALKMAN, A. K., YETISMEYEN, A., YILDIRIM, M. ve YILDIRIM, Z., 1994. Kasar
Peyniri Uretiminde Starter Kiiltir Kullanimi Uzerinde Arastirmalar. A. U.,
Zir. Fak., Jorn. of Agricultural and Foresty S: 365-377.

KARACA, O. B. ve GUVEN, M., 2004. Hatay Siinme Peyirinin Yapilisi, Kimyasal
ve Duyusal Ozelikleri, Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 23-24 Eyll
2004, Van, S:

KURULTAY, S. ve DEMIRCI, M., 1996. Cig Siitten ve Pastérize Siite Degisik
Kiltir Kombinasyonlari ilavesi ile Yapilan Vakum Paketlenmis Kasar
Peynirleri Uzerine Bir Arastirma (1. Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal
Ozellikler). Tekirdag Zir. Fak. Dergisi, 4: 35-44.

LING, R. L., 1963. Dairy Chemistry. Vol 1-2 Chapman and Hall Ltd. London, 227p.

MOATSOU, G. A., KANDARIKIS, I. G.,, GEORGALA, A. K., ALICHANIDIS, E. S.
and ANIFANTAKIS, E. M., 1999.. Effect of Starters on Proteolysis of
Greviera Kritis Cheese. Lait, 79: 303-315.

SAHAN, N., ve AKIN, M. S., 1996. Peynirde Tuz ve Tuzlama Yéntemleri. C. U. Zir.
Fak. Dergisi, 11(4): 58-67.

TEKINSEN, O. C., ATASEVER, M., KELES, A. ve UCAR, G., 1997. inek ve Koyun
Sitd Kullaniminin ve Farkli Tuzlama Tekniklerinin Maras Peynirinin Bazi
Kalite Niteliklerine Etkisi. Jorn. of Veterinary and Animal Sciences. Sayi:
2, Sayfa: 213-226.

URAZ, T., ve GENCER, N., 1999. Beyaz Peynirlerde Kalip Buyukligu ve
Salamura Miktarinin Tuz Alimi Uzerine Etkisi, A. U. Zir. Fak. Siit Tekn.
Bol. S:621-628.

YAYGIN, H., 1979. Peynirlerin Tuzlanmasi Sirasinda Salamurada Olusan
Degismeler. E. U. Zir. Fak. Dergisi, Rauf Cemil Adam Ozel Sayisi, S: 11-
19.

YETISMEYEN, A., 1995. Siit Teknolojisi. A. U. Z. F. Yayinlari, No: 1420/410,
Ankara, 229 s.

YONEY, Z., 1973. Siit ve Mamullerinde Muayene ve Analiz Metotlari. Ankara
Univ. Z.F. Yayinlari No: 491. Ankara Univ. Basimevi. Ankara. 182 s.

-28 -



