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Bu ¢alismada eritme ve haglama yontemleriyle Uretilen tam yagli ve yarim yagl
kasar peynirleri hem taze hem de olgunken dondurarak kurutma yontemiyle
kurutularak toz haline getirilmis, vakum paketlenerek 3 ay siireyle oda sicakliginda
depolanmistir. Depolamamin 1., 30., 60., ve 90., gunlerinde fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Arastirma sonuclarina gore; eritme yontemi ile
Uretilen Kasar peyniri tozlarimin pH degerleri, haslama yontemi ile Uretilenlere gore
daha yiksek bulunmustur (p<0.05). Taze Kasar peynirlerinden Uretilen Kasar peyniri
tozlarimin titrasyon asitligi degerleri olgun peynir kullamilarak Uretilenlerden yiiksek
bulunmustur. Yarim yagli Kasar peynirlerinden elde edilen peynir tozlarinin protein
oranlar1 tam yaglilardan elde edilenlere oranlara daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).
Olgun Kasar peynirlerinden Uretilen peynir tozlarinin suda ¢ozinlr azot oranlar ve
olgunlasma dereceleri taze Kasar peynirlerinden Uretilenlere gore daha yuksek
bulunmustur (p<0.05). Peynirlerin su aktivitesi degerlerinde depolama siiresince artis
meydana gelmistir (p<0.05). Peynir tozlarimin L*, a* ve b* degerleri Uzerine
peynirlerin olgunluk durumunun yag oranlarimn, Uretim yonteminin ve depolamanin
etkisi 6bnemsiz bulunmustur (p>0.05). Toplam puanlarina gore eritme yontemiyle
Uretilen tam yagli olgun kasar peynirinden Uretilen peynir tozu (F) ve haslama
yontemiyle Uretilen tam yagli taze kasar peynirinden dretilen (A) 6rnekleri en ¢ok
begenilen drnekler olmustur.

Anahtar Kelimeler:Kasar peyniri, peynir tozu, dondurarak kurutma, yag orani,
haglama, eritme
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In this study full-fat and semi-fat Kashar cheeses were produced by using
melting salts and scalding method. Then the cheeses were dried by freze-drying
method both they were fresh and matured. Powdered cheeses were vacuum packaged
and stored for 3 months at room temperature. Physical, chemical and sensory
analysis were carried out a 1%, 30", 60", 90" days of storage period. According to
the results of the research; the pH values of Kashar cheese powders which were
produced by melting method were higher than those produced by scalding method
(p<0.05). Titratable acidity of Kashar cheese powders which were produced from
fresh Kashar cheeses were higher than those produced from mature Kashar cheeses.
Protein contents of cheese powders produced from semi-fat Kashar cheeses were
higher than those produced full-fat Kashar cheeses (p<0.05). The water soluble
nitrogen contents and ripening index of cheese powders produced from mature
Kashar cheeses were higher than those produced from fresh Kashar cheeses (p<0.05).
The water activity values of all cheese powders were increased during storage period
(p<0.05). The effect of ripening condition, fat content, production method and
storage period were found unsignificant on the L*, a* and b* values of all cheese
powders (p>0.05). According to total scores at sensory analysis, the cheese powders
which were produced by melting method from full-fat Kashar cheese (F) and those
produced by scalding method from fresh Kashar cheese (A) were choosse as the most
favorite by the panelists.

Key Words: Kashar cheese, cheese powder, freeze drying, fat rate, scalding, melting
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1. GIRIS Sultan GULTER

1. GIRIS

Insan yasamindaki 6neminden dolay1, siit ve siit Uriinleri, gida endistrisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu Urtnlerden biri olan Peynir, tarihi binlerce yil éncesine
dayanan ve siit Uriinleri icerisinde en genis cesitlilige sahip olan bir Uriindir (Oztek,
1991). Peynir; sitin 1sitilmasi, starter kiltdr ilave edilmesi, proteolitik enzimlerle
pihtilastiriimasi, pihtimin - stizilerek peyniralti  suyundan ayrilmasi, telemenin
tuzlanarak ve baskilanarak sekillendirilmesi ile elde edilen, taze veya olgunlasmis
halde tiketilen besleyici bir sit Grinudir (Yetismeyen ve Yildiz, 2001). Peynirin
dinya capindaki satis degerinin, tim st Grtnlerinin % 30'unu  olusturdugu
belirtilmektedir (Karaca, 2007).

Peynir yapimi birkag bin yildan beri siiregelen bir islemdir. Peynir Gretimi ile
ilgili kayitlar milattan 6nce 6000-7000 yillarina kadar gitmektedir (Fox, 1999).
Peynir dretiminin ilk olarak Firat ve Dicle nehirleri arasinda kalan Mezopotamya
bolgesinde yapildig1 samilmaktadir. Bu bolge bugin Tirkiye, Irak ve Iran'in belli
bolgelerini kapsamaktadir (Kosikowski ve Mistry, 1997). Yuz yillardir bitin
toplumlarin  beslenmesinde Onemli yeri olan peynirin, dinyada bugin icin
birbirinden farkli 4000 gesidi bulundugu tahmin edilmektedir. Ulkemizde en fazla
Uretimi yapilan cesitler basta Beyaz peynir olmak tzere Kasar, Tulum, Mihali¢ ve
Otlu peynirlerdir (Demirci, 1988; Mendil, 2006). Peynir cesitlerimiz arasinda 6nemli
bir yeri olan Kasar peyniri (Glven ve ark., 2002; Guven ve ark., 2003; Var ve ark.,
2006), zengin bilesimi ve sevilen lezzeti ile Balkan Ulkelerine ve Turkiye'ye 6zel bir
peynir ¢esididir (Topal, 1996).

Turk Standartlari Enstitisi’ ne gore “Kasar peyniri; inek, koyun, kegi
sitlerinin veya bunlarin karisimlarimin dogrudan ya da pastérize edildikten sonra
imalat teknigine gore islenmesi ve gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde
edilen, olgunlastiriimadan veya olgunlastirildiktan sonra tiketilen, kendine 6zgu,
koku, renk, tat ve aromast olan sert yapili sit mamuludir” seklinde tanimlanmustir.
SOz konusu standartta, “Taze Kasar peyniri” ve “Eski Kasar peyniri” nin tammi da
yapiimaktadir. Eski kasar peyniri, “imal edildikten sonra kendine 6zgu nitelikleri
kazanmasi icin belirli sartlarda en az 90 gun olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz



1. GIRIS Sultan GULTER

edilen peynirdir”; Taze Kasar peyniri ise, “pastorize sitten imal edilen, olgunlasma
islemine tabi tutulmayan ve taze olarak piyasaya arz edilen peynirdir’ seklinde
tammlanmistir (TSE, 1999). Taze kasar peynirinin Uretimden hemen sonra satisa
sunulmasi ve Uretilen kasar peynirlerinin buytk bir kismunin Taze Kasar olmast
nedeniyle, bu peynir giderek dnem kazanmustir (Yasar, 2007). Son yillarda Taze
Kasar peyniri dretimi; uzun bir olgunlasma sirecinin olmamas:i ve dolayisiyla
ekonomik olarak tiketiciye daha uygun fiyatla ulasabilmesi nedeniyle oldukca
yayginlasmistir (Koca ve Metin, 2004). Ayrica Taze Kasar peyniri tost, pizza, pide
ve degisik yemek yapimlarinda yaygin bir sekilde kullamlmaktadir (Koca, 2002).
TSE 3272 Kasar Peyniri Standardi revize edilerek Taze Kasar peynirinin yasal hale
gelmesi sonucu, Taze Kasar peynir Uretimi daha da artmistir. S0z konusu standartta
taze Kasar peyniri “ TSE deki gibi tanmmlanmustir” (TSE, 1999).

Uygun kosullarda Uretilen ve depolanan sit Ortnlerinin biytk bir kismi
depolama suresince 6nemli bir degisime ugramazken, peynir biyolojik olarak
oldukca dinamik bir yapr gostermekte ve zamana bagli olarak yapi, bilesim,
mikrobiyolojik ve tekstirel 6zelliklerinde degisimler meydana gelmektedir (Atasoy
ve ark., 2003). Her peynir ¢esidinin kendine 6zgu renk, koku, tat, yapi, gozenek,
kabuk gibi 6zelliklerinin olusmasinda kullanilan hammadde, uygulanan teknik ve
olgunlagsma sireci 6nemli rol oynamaktadir (Karaca, 2007). Peynir olgunlasmasi;
taze peynirlerin ¢esidine 6zgu tat, koku ve yapi kazanabilmesi icin farkli kosul ve
sirelerde bekletilmeleriyle gerceklestirilen ve fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik
etkilesimlerle ortaya c¢ikan karmasik biyokimyasal olaylarin toplam olarak
tanimlanmaktadir (Uctincil, 2002). Kendine 6zgii kalite 6zelliklerine sahip bir peynir
eldesi icin, olgunlasma sirasinda biyokimyasal olaylarin uygun sekilde gerceklesmesi
gereklidir (Oztirk, 1993).

Gida muhafaza yontemleri gida guvenligi agisinda ¢ok dnemlidir ve Urtine
uygun olmayan koruma ve muhafaza metodu tercih etmek Urtin kalitesinde ve besin
degerinde kayiplar yaratabilmektedir. Bu nedenle Urlne gore secilecek kurutma
yontemi  biyidk onem tasimaktadir. Kurutma terimi gida maddesindeki nemin
uzaklastirilmast  anlamimt  tasimaktadir.  BOylece, gidamn  nem  seviyesi
mikroorganizma gelisimini engelleyecek diizeye dustrilmektedir. Bu Ozellikleriyle
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kurutma, cok cesitli Grinler icin en kolay ve genel gida muhafaza yontemidir.
Kurutulmus drdnler taze Urin pazarina etkili bir alternatif olmustur (Erbay ve
Kugtikoner, 2008).

Uzun yillardan beri birgok Ulkede kuru ve toz haline getirilmis peynir
yapilmakta ve tiketiciye sunulmaktadir, fakat genel olarak bakildiginda heniiz peynir
kurutma ¢ok yaygin degildir Peynir kurutmak icin en yaygin kullamlan metotlar
direkt tepsili kurutma ve puskitmeli kurutmadir. Ekstrizyon kurutma, akiskan
yatakli kurutma ve derin dondurucuda kurutma metotlar1 da literatirde yer
amaktadir (Kaya, 2004).

Paskirtmeli kurutma gunlik hayatta tikettigimiz bircok trtinde dogrudan ve
dolayli olarak kullaniimakla beraber, en yaygin olarak hazir kahve, siittozu, peynir
tozu, hazir gorba ve tatlandirict Uretiminde kullamlmaktadir. Plskartmeli kurutma,
sivi hammaddenin sicak ve kuru bir ortama puskurtilerek suyunun ucurulmasi ve son
Urdinuin toz formda elde edilmesi prensibine dayanir. Bu, kurutma islemini igeren tek
asamal1 ve surekli bir prosestir. Puskirtmeli kurutma prosesinde sivi, ya donen bir
disk, ya da bir fiskiye yardimiyla puskirtallr ve puskirtilen damlaciklar ¢ok hizl
bir sekilde sicak hava akisiyla karsilasarak kurumaya baslarlar. Uriinii kuruma siiresi
diger kurutma yontemleriyle karsilastirildiginda oldukga kisadir ve Urtinin 1siyla
temas ettigi sirenin kisa olmasi son Urtun kalitesini etkilemeden yuksek kurutma
sicakliklart uygulamaya olanak verir (Nath ve Satpathy, 1998).

Puskurtmeli kurutucuda kurutabilmek icin peyniri oncelikle sivi forma
donustirmek gerekmektedir. Bu amagla varsa kabugu ayrilan peynir parcalanmakta,
isitihip karistirilirken igerisine sitrat ve fosfatlar gibi eritme tuzlari, su ile birlikte
ilave edilmektedir. % 35 oraminda kurumadde igeren 75°C’'deki peynir eriyigini
atomize etmek icin uygun akiskanhga sahip oldugu bilinmektedir. Kurutma islemi,
180-190°C’ de hava girisi olan sogutucu akigkan yataga sahip konvansiyonel bir
puskirtmeli  kurutucuda gerceklestirilebilmektedir.  Puskirtmeli  kurutucular,
neredeyse hemen hemen her peynir fabrikasinda bulunmasina ragmen gogunlukla
peynir tozu Uretmek icin degil de yan Urin olan peyniralti suyu veya sitin
kurutulmast icin kullanilirlar (Pisecky, 2005).
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Dondurarak kurutma, son dranin kalitesi bakimindan kurutma yontemleri
arasinda en iyi metotlardan biridir. Dondurarak kurutma prosesi; donma, vakum,
siiblimasyon ve yogunlasma operasyonlarindan olusur ve Uriindeki suyun kat1 halden
dogrudan gaz haline gecmesi prensibine dayanmaktadir. Gidada bulunan suyun
uzaklasmasina ve islemin ¢cok dustk sicakliklarda gergeklesmesine bagli olarak olasi
reaksiyonlar ve mikrobiyolojik aktivite durduruldugundan mikemmel kalitede son
rdin elde edilebilmektedir (Ratti, 2001). Burada en 6nemli faktor olan yapisal sertlik,
siiblimasyonun meydana geldigi ylzeyin donmus olmasiyla saglanmaktadir. Bu
yapisal sertlik, kurutma isleminden sonra, kurutulmus maddenin seklinin
bozulmasin da dnlemektedir. Sonuc olarak dondurarak kurutulmus Ortine tekrar su
ilave edildiginde buzilmemis gbzenekli yapisi sayesinde hizli bir sekilde bunyesine
su alarak (rehidrasyon) kurutma oncesi yapisina ¢cok yakin bir yapiya ulasmasi
saglanmaktadir. Dondurarak kurutulmus gida ve biyolojik maddelerin diger bir
avantaj1 da kurutma islemi sirasinda ¢ok az tat ve aroma kaybina ugramalaridir.
Sicakligin cok dusik ve bagil nemin distk olmasi, lokal olarak su kaybinin ¢cok hizl
olmasi, diger geleneksel kurutma yontemlerine gore enzimatik olmayan kararmayi,
gidanin yapisindaki proteinlerin bozulmasini ve enzimatik reaksiyonlart minimuma
indirmektedir (Sadikoglu ve Ozdemir, 2003). Bu avantajlarina ragmen dondurarak
kurutma halen maliyeti oldukca yiksek bir kurutma prosesi olarak karsimiza
cikmaktadir (Ratti, 2001).

Dondurarak kurutulmus Gridnler aromasini, karakterini, yapisal bitunliginu
ve tadim koruyabilirler ve yillarca ortam sicakliginda saklanabilirler. Gidalarin
saklanmasi i¢in soguga ihtiyag duyulmamasi ile birlikte blydk agirlik kayb (tasima-
depolama icin faydali) ve orijinal kalitesini korumasi dondurarak kurutma isleminin
yiiksek baslangic yatirim maliyetiyle denge olusturmaktadir (Sadikoglu ve Ozdemir,
2003).

Kurutulmus peynir drdnleri; sprey kurutulmus peynir, kurutulmus rende
peynir ve enzim modifiye peynir tozu olmak Uizere (¢ gruptan olusmaktadir. Ik iki
Urdn, dogal peynirden elde edilirken, enzim modifiye peynir tozu ise eritilmis
peynirin sprey kurutucu ile toz haline getirilmesiyle Uretilmektedir. Kurutulmus
peynir tozlar: farkli kullamm alanlar: igin degisen distuk oranlarda nem igerirler.
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Bazi peynir tozlari, mikrokristalin seliloz gibi topaklanmay: Onleyici maddeler
icerebilirler. Peynir tozu Uretiminde, hem aroma profili daha iyi oldugundan hem de
sprey kurutucunun atomizerinden daha kolay gectiginden olgun peynirler
kullamlmaktadir. Taze peynirler yiksek oranda parcalanmamis kazein
icerdiklerinden kurumasi zor viskoz eriyikler meydana getirmektedirler. Peynir tozu
uretilirken olgun peynir ve enzim modifiye peynir, aroma maddeleri, aroma
attricillar  ve eritme tuzlari ile karistirllmakta, pastorize edilmekte ve
kurutulmaktadirlar. Renk maddeleri, antioksidanlar ve diger katki maddeleri,
uygulamaya ve kurutma prosesine bagli olarak ilave edilebilmektedir (Kilcawley,
2006).

Peynir tozu genel olarak soslarda, lezzet arttiricilarda, biskuvilerde, cipslerde,
Spagetti, pizza ve cgorba gibi sicak yiyeceklerin Uzerine ilave edilerek
kullamilmaktadirlar (Pisecky, 2005).

Kurutulmus peynirler, daha cok gida endistrisi katki maddeleri olarak
kullanilirlar. Klasik peynire gore, daha kolay karisma, daha uzun raf émrd, farkl
aroma ve fonksiyonel ozellikler gibi avantajlart vardir (Henning ve ark., 2006).
Cizelge 1.1'de peynir tozunun fonksiyonel Ozelliklerine gore kullamm alanlari

verilmistir.

Cizelge 1.1 Peynir tozunun Fonksiyonel Ozelliklerine gore kullaim alanlart
(Gunasekaram ve ark, 2003)
Fonksiyonel Ozellik ~ Kularim alanm
Toz formda akigkanlik  Hazir ¢corba ve sos karisimlar: (Toz)

Viskozite Corbalar ve soslar
Aroma Atistirmalik  kaplamalari, bebek mamalari ve hazir
yemekler

Peynir tozunun elde edilmesinde yaygin olarak kullamlan puskirtmeli
kurutma yontemine alternatif olarak dondurarak kurutma yonteminin kullamlmast,
Turkiye' de sevilerek tiketilen Kasar peynirinin toz haline getirilmesi ile dayaniminin
arttirilmasi, depolama ve tasinmasimin kolaylastiriimas: ve kullamm alanlarinin
genisletilerek yurt ici tiketiminin ve ihracatinin arttirilmas: amaglanmaktadr.
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Bu calismada Kasar peynirinin dondurarak kurutma yontemi ile toz haline
getirilmesi ve vakum ambalajda paketlenen Kasar peyniri tozunun oda sicakliginda 3
ay sureyle depolanmasi esnasinda fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin
belirlenmesi amaglanmustir.

Bu amacla eritme ve haslama yontemleriyle Uretilmis, tam yagli ve yarim
yagli, taze ve olgun olmak Uzere toplam 8 farkli Kasar peyniri, dondurarak kurutma
yontemiyle toz haline getirilmis, vakum ambalajlanan Kasar peyniri tozlar1 3 ay
siireyle oda sicakliginda depolanmis ve depolamanmin 1., 30., 60. ve 90. gunlerinde
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri gergeklestirilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Peynirin dondurarak kurutma ile toz haline getirilmesi konusunda calismalar
sinirlt sayida oldugu icin bu bolumde farkli Grtnler Gzerine yapilan calismalara da

yer verilmistir.

2.1. Kasar Peyniri Uretimi Uzerine Yapilan Cahismalar

Yaygin ve Dabiri (1989), inek sitinden Uretilen Kasar peynirlerini plastik
torbalara koymak suretiyle 5-12°C'de 6 ay sireyle olgunlastirmislar, peynirlerin
kurumadde oraninin, tuz oraninin, asitlik derecesinin, ve suda ¢oziinen azot oranmnin
olgunlasma stiresi boyunca arttigim saptarmslardr.

Kogak ve ark. (1998), Ankara piyasasindan topladiklari 42 Kasar Ornegi
Uzerinde yapilan analizlerde kurumadde oranlarim % 49.16-62.29 arasinda, yag
oranlarint % 12.50-32.75 arasinda, tuz oranlarimt % 1.12-5.99 arasinda, tirasyon
asitligi degerlerinin % 0.93-1.15 arasinda degistigini, pH degerinin en dusik 4.91 ve
en yuksek 5.87 oldugunu belirlemislerdir. Aymi ¢alismada peynirlerin suda ¢oziinen
azot oranm en dusuk % 0.25 ve en yiksek % 0.96, olgunlasma katsayisim % 6.46-
22.30 olarak saptamiglardir.

Guven ve ark. (2002), Kasar peyniri Uzerinde yaptiklari bir calismada,
olgunlasma siiresince peynirlerin titrasyon asitligi, kurumadde, yag, protein ve tuz
oranlarinin arttigin belirtmislerdir.

Guven ve ark. (2003), Kasar peynirlerinin suda ¢bziinen azot ve olgunlasma
derecesinin olgunlasma stiresi icinde 6nemli diizeyde arttigini bildirmislerdir.

Koca ve Metin (2003), Kasar peyniri Uretiminde, peynirlerin pH degerinin
depolamanin ilk 30 gini icinde dists gosterdigini ve daha sonra arttigini, suda
¢Ozunen azot oranlar1 ve olgunlasma indeksinin olgunlasma sliresi boyunca artis
gogerdigini aciklamislardir.

Guven ve Tatar Gormez (2004), Uretmis olduklar: Kasar peynirlerini 60 gun
olgunlastirmislar ve olgunlasma siiresi iginde pH degerinin distugind, kurumadde,
yag, protein ve tuz oramn dnemli dlctde arttigint bildirmiglerdir.
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2.2. Peynir Tozu Uretimi Uzerine Yapilan Calismalar

Cheddar peyniri tozu, gida katki maddesi olarak genis bir kullamim alamna
sahiptir. Toz haline getirilmis peynirin tasinmast kolaydir ve klasik peynirlere gore
daha uzun sire depolanabilir. Bununla beraber, peynir tozunun kalitesi nasil
depolandigiyla yakindan ilgilidir. Sicak ve nemli ortamlar gibi yanlis depolama
kosullarinda peynir tozunun aromasi, rengi ve tekstirl bozulabilir. Enzimatik
olmayan esmerlesme, peynir tozunun depolanmas: sirasinda karsilasilabilecek zararli
tepkimelerin basinda gelmektedir. Enzimatik olmayan esmerlesme tepkimeleri,
peynir tozunda kahverengi renk ve kot aromalarin olugmasina neden oldugu gibi
peynir tozunun besin degerini de azaltmaktadir (Kili¢ ve ark., 1997). Cizelge 2'de
Amerikan piyasasinda satisa sunulan Cheddar peyniri tozlarimin bilesimi verilmistir.

Cizelge 2.2. Amerikan Piyasasinda Satisa Sunulan Cheddar peyniri tozlarinin
bilesimi (Kili¢ ve ark., 1997).

Bilesenler Peynir tozu A Peynir tozu B
Nem (%) 2.7 2.1
Protein (%) 29.2 27.9
Yag (%) 48.3 51.1
Laktoz (%) 54 34
Galaktoz (%) 0.4 0.2
Tuz (%) 4.7 54
Kl (%) 10.6 111
Ph 57 55
av 0.28 0.30

Kili¢ ve ark., (1997), depolama siresince Cheddar peyniri tozlarinda 0.48-
0.85 su aktivitesi ve 20-40°C sicaklik araliginda enzimatik olmayan esmerlesmeyi
(NEB) arastirmuglardir. Depolama siiresi ve sicakligin artmasiyla enzimatik olmayan
esmerlesmede artis oldugunu belirlemislerdir. Su aktivitesinin 20°C’ de NEB icin a,
degerinin maximum 0.43 oldugunu, 30°C ve 40°C'de ise su aktivitesinin artistyla
NEB nin azaldigini belirlemislerdir. Maximum depo stabilitesi 5 ay boyunca
20°C’'de ve 0.54 su aktivitesinde depolanan tozlarin duyusal degerlendirmede 7
Uzerinden 3.5 puan adigim bildirmislerdir. Taze tozlar igin ortalama degeri
depolamanin basindan beri 4.7 olarak belirlemislerdir. Analize kadar -28°C’ deki
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derin dondurucuda bekletilen Cheddar peynir tozunun bilesenleri; nem, protein, yag,
laktoz, galaktoz, tuz, kil oranlari, pH ve su aktivitesi degerleri sirasiyla % 2.7, %
29.2,% 48.3,% 5.4, % 0.4, % 4.7, % 10.6, 5.7, 0.28 olarak belirlenmistir.

Lampila ve Godber (2002), 2-8 ay arast olgunlastirilmis Cheddar
peynirlerinden peynir tozu dretmislerdir. Bunun igin oncelikle % 21 - % 35 arasi
kurumadde olacak sekilde peynir eriyigi hazirlanmis, sonra icerisine % 2.5, % 3 ve
% 3.5 oraminda ya trisodyum sitrat ve disodyum fosfat karisimi ya da tek basina
disodyum fosfat ilave edilerek kurutulmustur. Arastirmacilar duyusal ve fiziksel
analizler sonucunda en iyi sonucglarin % 3 oramnda sadece disodyum fosfat igeren
peynir eriyiginden elde edilen peynir tozunda alindigini bildirmiglerdir.

Taoukis ve Giannakourou (2006), peynir tozlarinda enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonunda k (k=f [T, a,] ) oram Uzerine su aktivites ve sicakligin
birlikte etkisini arastirmiglardir.

2.3. Yogurt Tozu Uretimi Uzerine Yapilan Calismalar

Y ogurdun kurutulmast amaciyla geleneksel olarak kullanilan giineste kurutma
yontemi disinda endistriyel boyutta genellikle dondurarak kurutma ve puskurtmeli
kurutma yontemleri ve bunlarin yaminda arastirma boyutunda konvektif kurutmaile
yeni bir teknik olarak mikrodalga kurutma yontemi kullarilabilmektedir (Kog ve
ark., 2009).

Dondurarak kurutma islemi 6ncesinde yogurdun kuru maddesinin arttirilmasi
durumunda, yogurt tozunun veriminde belirgin bir artis meydana gelmekte ve
kuruma siresi kisalmaktadir (Sharma et al., 1992; Stencl, 2004). Ayrica, yogurdun
kurutma levhalar1 Gzerine yayilma kalinligi arttirillirsa veya kurutma odasinmin i¢
basinci azaltilirsa kuruma siiresi uzamaktadir (Sharma and Arora, 1995). Dondurarak
kurutma, yogurdun bir ¢cok 6zelligini korumakta fakat vitamin ve aroma kaybina
neden olmaktadir (Radaeva et al., 1978; Mitic and Cuperlovic 1989). Yogurt tozu
Uretiminde dondurarak kurutma yontemi ile yapillan calismalar Cizelge2.3'de

Ozetlenmistir.
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Cizelge 2.3. Yogurt tozu Uretiminde dondurarak kurutma yontemi ile yapilan
calismalar (Kog ve ark., 2009)

Kondansor sicakligi (°C) Kondansor Basinci Islem Suresi (Saat)
-55 0.050 50
-40 0.050 48
-23,-28 200-400 18
-15, -25, -40 - -
-34 0.150 -

Kumar ve Mishra (2004), Mango soya fasulyesi katkili yogurt tozunu, yiksek
yogunluklu polipropilen (HDDP) ve aliminyum laminet polietilen (ALP) olmak
Uzere iki farkli ambalaj materyali ile paketlemislerdir. Mango soya fasulyesi katkili
yogurt tozunun raf dmrtinin HDPP ve ALP de sirasiyla 45 ve 54 gin oldugunu
hesaplanmistir. Ayrica serbest yag asidi, hidroksi metil furfural, starter sayisi ve renk
degisimi kalite parametlerine gére mango soya fasulyesi katkili yogurt tozunun
depolama stabilitesi her iki paketleme materyallerinde belirlemislerdir. Depolama
esnasinda oOlcllen mango soya fasulyesi katkili yogurt tozunun degisim kalitesinin
ALP kullanmildiginda HDPP ye kiyasla daha iyi oldugunu belirtmislerdir.

10
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Peynir tozu Uretimi icin Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma
Uygulama Ciftligi Gida Subesi’nden temin edilen taze ve olgun Kasar peynirleri
kullanilmistir. Ambalaj materyali olarak yiksek yogunluklu polietilen (YYPE)

kullanlmstur.
3.2. Yontem
3.2.1. Kasar Peyniri Uretimi

Kurutulmak Gzere dretilen Kasar peynirlerinin Uretim akis semast Sekil
3.1’ de 6zetlenmistir.
Cig st
On1stmave yag standardizasytnu (Tam yagli ve yarim yagh)
% 1 Yogurt kiltirt iIav&i 15d 6n olgunlastirma
Enzimilaves (45 d dg piht1 verecek sekilde)
Piht1 isleme (0.3—0.§cm3 blytikltigiinde)
Peyniralt: suyunun stiziilmesi
Baskﬂar#a (20 d)
Fermentasyon (gH 5.40"a kadar)
Par(ﬁama

v : . M
Eritme tuzu (%1) ve NaCl (%1.5) ilavesi % 6' ik salamurada 70°C’ de haslama
70°C+:’ de 4-5d eritme v

v
Y ogurma ve kaliplama

Kaliptan ¢gikarma ve dinlendirme (48 saat)
Vakum ambalajlama

8+2°C de+depolama
Sekil 3.1. Kasar peyniri Uretim akis semasi

11
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3.2.2. Kasar Peyniri Tozu Uretimi

Eritme veya haslama yontemiyle Uretilmis tam yagli veya yarim yagli 4 farkl
peynir iki kisma ayrilmis ve bunlardan bir kismi: hemen kurutulurken diger kismi 3
ay sureyle olgunlastirildiktan sonra kurutulmustur. Bu kapsamda Kasar peyniri

tozlar1 Uretim semast Sekil 3.1’ de verilmistir.

Haslama Y ontemiyle Uretim (H) Eritme Y 6ntemiyle Uretim (E)
Tam Yagh Yarim Yagh Tam Yagh Yarim Yagh
(TY) (YY) (TY) (YY)
Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun
A B C D E F G H

A: Haslama yontemiyle Uretilmis tam yagl taze Kasar peyniri tozu (TY H)

B: Haglama yontemiyle Uretilmis tam yagli olgun Kasar peyniri tozu (TY H)
C: Haglama yontemiyle Uretilmis yarim yagl taze Kagar peyniri tozu (YYH)
D: Haslama yontemiyle Uretilmis yarim yagli olgun Kasar peyniri tozu (Y'Y H)
E: Eritme yontemiyle Uretilmis tam yagli taze Kasar peyniri tozu (TYE)

F: Eritme yontemiyle Uretilmis tam yagli olgun Kasar peyniri tozu (TYE)

G: Eritme yontemiyle Uretilmis yarim yagl taze Kasar peyniri tozu (Y YE)

H: Eritme yontemiyle Uretilmis yarim yagli olgun Kasar peyniri tozu (Y YE)

Sekil 3.2. Uretilen Kasar peyniri tozlar:

Cukurova Universitess Gida Mihendisligi  Bolimi  Siit Teknolojisi
Laboratuvarina getirilen Kasar peynirleri rendelenerek llshin (Hollanda) marka
dondurarak kurutma cihaziyla’5 mTorr basing ve -80°C kosullarinda 48 saat siireyle
kurutulmuslardir. Dondurarak kurutma ile elde edilen Kasar peyniri tozlar: yuksek
yogunluklu polietilen ambalgjla vakum paketlenerek 3 ay sireyle oda sicakliginda
depolanmis  ve depolamanin 1., 30., 60. ve 90. ginlerinde analizler

gerceklestirilmistir. Uretimler tic tekerrirlii olarak yapilmustir.

12
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3.2.3. Uygulanan Analiz Yontemleri

3.2.3.1. Kasar Peynirinde Uygulanan Analizler

Kasar peyniri tozu Uretiminde hammadde olarak kullanilan taze ve olgun

Kasar peynirlerinde yapilan analizler asagida verilmistir.

3.2.3.1.(1) pH Degeri Tayini

Peynirlerin pH degerleri, Testo 230 pH metre ile Testo 0650.0225 elektrodun
peynir drneklerine saplanmasiyla dogrudan belirlenmistir (TSE, 1995).

3.2.3.1.(2) Titrasyon Asitligi Degeri Tayini

10 g peynir drnegi havanda ezilip Gzerine 10 ml saf su ilave edilerek Ultra
Turrax blenderde homojenize edildi ve homojen karisimin asitligi ayarl1 0.1 N NaOH
ile titre edilerek sonug % laktik asit cinsinden ifade edilmistir (TSE, 1999).
3.2.3.1.(3) Kurumadde Tayini

Kurumadde oranlari, belirli miktarlardaki 6rneklerin  100£2°C’de sabit
tartima gelinceye kadar kurutulmas: ile gravimetrik (% w/w) olarak belirlenmistir
(IDF, 1982).
3.2.3.1.(4) Yag ve Kurumadde Yag Tayini

Peynirlerin yag oranlari, 0-40 taksimatli Van Gulik butirometreleri ile Gerber

yontemine gore belirlenmistir (Kotterer ve Minch, 1978). Kurumaddede yag orani
peynir drneklerinde % kurumadde ve % yag degerlerinden hesaplanmustir.

13
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3.2.3.1.(5) Protein ve Kurumaddede Protein Tayini

Protein orant Mikro Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot miktarinin 6.38
faktoru ile carpilarak hesaplanmast yoluyla belirlenmistir (IDF, 1993). Kurumaddede
protein oranlar: ise peynir 6rneklerinde % kurumadde ve % protein degerlerinden
hesaplanarak belirlenmistir.

3.2.3.1.(6) Tuz ve Kurumaddede Tuz Tayini

Tuz oranlari Mohr titrasyon yontemine gore, hazirlanan 6rnegin ayarli 0.1 N
AgNO:s ile titrasyonu sonucu belirlenmistir (Bradley ve ark., 1993). Kurumaddede
tuz oram peynir orneklerinde % kurumadde ve % tuz degerlerinden hesaplanmustir.

3.2.3.1.(7) Suda Cozinlur Azot Oram Tayini ve Olgunlasma Der eces

Kasar peynirinde suda ¢Ozinen azotlu madde miktar1 Kuchroo ve Fox
(1982)’e gore Mikro-Kjeldahl yontemi kullamlarak yapilacaktir. Saptanan azot
miktar1 toplam azot miktar1 ile oranlanarak toplam azot icerisindeki suda ¢dziinen
azot oranmi, baska bir ifade ile olgunlasma derecesi asagidaki gibi hesaplanarak
belirlenmistir (Alais, 1984).

Olgunlasma Derecesi = (% Suda Cozinir Azot x 100) / % Toplam Azot

3.2.3.1.(8) Renk Tayini

Minolta CR-400 (Tokyo, Japon) marka renk olcer ile gerceklestirilmistir.
Sonuclar L*, a* ve b* parametrelerine gore aciklanmistir. L*, a* ve b* renk degerleri
4 filtre kullanillarak elde edilmektedir. L*, a*, b* degerleri ¢ boyutlu koordinat
sistemi ile verilmekte ve bu koordinat sisteminde L* degeri dikey eksende
parlakliktan koyuluga gidisi belirtirken +a* kirmiziliga, -a* yesillige, +b* sariliga, -
b* ise mavilige gidisi gostermektedir (Sekil 3.2) (Gould; 1977, Krokida ve ark.,
2000).

14
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3.2.3.2. Kasar Peyniri Tozunda Yapilan Analizler

3.2.3.2.(1) pH Degeri Tayini

pH degerleri Hanna (pH 211, Norveg) dijital pH metre ile saptanmustur.

3.2.3.2.(2) Titrasyon Agitligi Degeri Tayini

Kasar peyniri Tozunda TSE (1999)’ a gore yapil mistir.

3.2.3.1.(3) Kurumadde Tayini

Kurumadde oranlari, belirli miktarlardaki orneklerin 100+2°C’'de sabit

tartima gelinceye kadar kurutulmas: ile gravimetrik (% w/w) olarak belirlenmistir

(IDF, 1982).

3.2.3.2.(4) Yag Tayini

Peynir tozu orneklerinde yag tayini, Van Gulik bitirometresi ile Gerber
yontemine gore yapilmistir (TSE, 1978).

3.2.3.2.(5) Protein Tayini

Peynir tozunda Protein orani Mikro Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot
miktarimin 6.38 faktorl ile carpilarak hesaplanmasi yoluyla belirlenmistir (IDF,
1993).

3.2.3.2.(6) Tuz Tayini

Tuz oranlari Mohr titrasyon yontemine gore, hazirlanan drnegin ayarli 0.1 N
AgNO:; ile titrasyonu sonucu belirlenmistir (Bradley ve ark., 1993).
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3.2.3.2.(7) Suda Coziinur Azot Oram Tayini ve Olgunlasma Der eces

Kasar peyniri tozunda suda ¢ozuinen azotlu madde miktar1 Kuchroo ve Fox
(1982)' e gore Mikro-Kjeldahl yontemi kullanilarak yapilacaktir. Saptanan azot
miktar: toplam azot miktar1 ile oranlanarak toplam azot icerisindeki suda ¢dziinen
azot oranmi, baska bir ifade ile olgunlasma derecesi asagidaki gibi hesaplanarak
belirlenmistir (Alais, 1984)

Olgunlasma Derecesi = (% Suda Cozinir Azot x 100) / % Toplam Azot

3.2.3.2.(8) Kul Tayini

Kasar peyniri tozunda kil miktart kdl firiminda 525+25°C'de yakilarak
belirlenmistir (AOAC, 1998).

3.2.3.2.(9) Su Aktivitesi (aw) Tayini

Su aktivitesi, Novasina Labmaster-aw marka su aktivitesi tayin cihazi ile
gerceklestirilmistir.

3.2.3.2.(10) Renk Tayini

Minolta CR-400 (Tokyo, Japon) marka renk olger ile gergeklestirilmistir.

Sekil 3.3. Hunter renk skalasi
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3.2.3.2.(11) Duyusal Analizler

Kasar peyniri tozunun duyusal analizleri, deneyimli 7 panelist tarafindan
yapilmistir. Duyusal analizler Altug ve Elmaci (2005)" de belirtilen “Tuketici Testi
Degerlendirme Formu” na gore yapilmistir. Her Grdn icin ayr1 ayr1 duyusal form

kullanilmstur.

3.2.3.2.(12) istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler SPSS 16.0 paket program: ile “Tek Yonlu Varyans
Andlizi” (One way ANOVA) kullamlarak  yapilmstir.  Ortalamalarin
karsilastirilmasinda ise Duncan c¢oklu Kkarsilastrma  testi  kullamilmustir

(Duzgtines ve ark., 1987).

Panelistin Ad1: Tarih: ..d...0. ...

KASAR PEYNIRI TOZU Ornek No:

wrs D D O @ O
w OO0 0 0
SN ONONONONO

Urtnle ilgili begeninizi 1'den 5’e kadar puanlayiniz

Sekil 3.4. Kasar peyniri tozu duyusal degerlendirme formu
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu bolimde, peynir tozu uretiminde kullamilan eritme ve haslama
yontemleriyle Uretilen, tam ve yarim yagl, taze ve olgun Kasar peynirlerinin
Ozellikleri, dondurularak kurutulmus Kasar peyniri tozlarimn 90 ginlik depolama
sirecinde meydana gelen fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri ayr1 ayri
incelenmistir. Farkli yag orani ve olgunlasmanin Kasar peyniri tozlarinin ozellikleri
Uzerine etkileri tartisilmis, bulunan sonuclar istatistiksel yonden degerlendirilmistir.

4.1. Kasar Peynirlerinde Belirlenen Ozellikler

Kasar peyniri tozu Uretiminde kullamlan taze kasar peynirlerinin bilesimi
Cizelge 4.1'de verilmistir. Eritme ve haglama yontemiyle Uretilen, tam yagli ve
yarim yaglh taze Kasar peynirlerinin yag oram ve b* degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6Gnemli bulunmustur (p<0.05).

Kasar peyniri tozu Uretiminde kullanilan olgun Kasar peynirlerinin bilesimi
Cizelge 4.1'de verilmistir. Eritme ve haslama yontemiyle dretildikten sonra
olgunlastirilan tam yagli ve yarim yaglh Kasar peynirlerinin kurumadde, yag,
kurumaddede yag ve protein oram arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05).

TS 3272 Kasar Peyniri Standardi’ na (TSE, 1999) gore sit yagi miktar: tam
yagl Kasar peynirinde, kurumaddede kitlece en az % 45, yarim yaglhh Kasar
peynirinde ise kurumaddede kiitlece en az % 20 olmalidir. Bu degerlerle
karsilastirildiginda yarim yagli Kasar peynirlerinin standarda uydugu, tam yaglilarin
ise standardin altinda kaldigi belirlenmistir.  Bu durumun peynir Uretim
asamalarindan kaynaklandigi distnulmustir. Ayni standartta Kasar peynirinin tuz
orammin, kurumaddede kitlece en cok % 7 olmasi gerektigi belirtiimektedir. Buna

gore Uretilen Kasar peynirleri standarda uygun bulunmustur.
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Cizelge 4.1. Taze ve olgun kasar peynirlerinin 6zellikleri (n=3)
Taze
TYH YYH TYE TYE
pH 5.62+0.077  571+0.16°  6.10+0.40° 5.85+0.30°
Asitlik (%) 1.54+0.21°  1.09+0.08°  1.26+0.17° 1.41+0.09°
Kurumadde (%)  49.51+0.38%  44.88+1.33% 44.89+1.89°  45.35+1.37°
Yag (%) 19.67¢1.92°  9.58+2.87° 17.83+1.17° 8.58+2.97°
KM’ de yag (%) 30.74+3.97° 27.80+7.15° 32.08+9.10°  25.75%7.02°
Protein (%) 22.61+3.78° 2513+353° 18.76x3.50°  25.38+5.01°
KM’de protein (%) 45.79+7.93  55.88+7.50° 41.42+6.70°  55.72+10.51°
Tuz (%) 0.79+0.15°  1.00+0.02°  1.13+0.03° 1.11+0.51°
KM’ de tuz (%) 1.61+0.31°  2.25+0.08°  2.35+0.22° 2.61+0.37°
SCA (%) 0.12+0.02°  0.15+0.05%  0.16+0.04° 0.14+0.03°
Olg. der.(%) 3.7240.86°  4.38+2.04°  6.60+3.14° 4.45+2.14°
L*Degeri 85.24+0.31°  80.70+3.30° 80.24+1.43°  78.12+2.60°
a*Degeri -353+0.31°  -4.14+0.26° -4.12+0.26°  -4.57+0.20°
b* Degeri 16.98+0.14°  15.64+0.55° 15.42+0.01°  14.57+0.29"
Olgun
TYH YYH TYE YYE

pH 5.33+0.14°  550+0.25° 5.80+0.27°  5.67+0.29°
Asitlik (%) 1.60£0.45°  1.20+0.13°  1.15+0.11°  1.42+0.15°
Kurumadde (%) 48.45+0.90°  47.98+0.65° 45.04+0.40% 43.64+1.87"
Y ag (%) 19.33+0.96°  9.67+2.92° 18.25+1.18°  8.50+3.01°
KM’ de yag (%) 39.86+1.27°  20.14+6.07° 40.57+2.95%  19.00+5.92"
Protein (%) 27.34+0.78% 30.02+2.86° 24.06+0.27° 31.12+1.15°
KM’de protein (%) 56.51+3.40°  62.74+6.80° 53.44+1.01°  71.80%5.55°
Tuz (%) 0.97+0.09°  098+0.11° 1.26+0.05%  1.55+0.40°
KM’ de tuz (%) 2.01+0.20°  2.05+0.25° 2.80+0.09°  3.63+1.07°
SCA (%) 82.60+1.49° 74.92+6.03° 86.17+0.48°  80.22+3.19°
Olg. der.(%) -3.16+0.30°  -3.60+0.48° -353+0.15"  -4.26+0.06°
L*Degeri 14.10£0.88°  11.70+0.64° 14.47+0.90°  13.35+0.62°
a*Degeri 0.61+0.08%  057+0.17° 0.48+0.02°  0.67+0.26°
b* Degeri 14.53+2.51° 12.47+4.35° 12.73+0.54° 13.60+4.97°

ab.¢ Ayny satirda farkls Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

4.1.1. pH Degeri

Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yaglh ve yarim yagli olmak Uzere
Uretilen taze ve olgun Kasar peynirlerine ait pH degerindeki degisimler Sekil 4.1'de
gorilmektedir. Olgun kasar peynirlerinin pH degerleri 5.33 ile 5.80, taze Kasar
peynirleri de 5.62 ile 6.10 arasinda degisiklik gostermistir. Kasar peynirlerinin pH
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degerinde azalma meydana gelmis, ancak bu azalma istatistiksel olarak ©6nemli
bulunmamistir (p>0.05).

Kasar peyniri Uzerinde yapilan bazi1 ¢alismalarda, olgunlasma sliresince pH
degerinin dustiigli belirlenmistir (Yaygin ve Dabiri, 1989; Aritasi, 1999; Ozdemir ve
Demirci, 1997; Kaminarides ve ark., 1999; Gluven ve Tatar Gormez, 2004).

77 Taze ®Olgun

6 - ] I I I

5 .

4 -

3 .

2 -

1 .

O T T T 1

TYH YYH TYE YYE

Kasar Peynirleri
Sekil 4.1. Kasar peynirlerinde saptanan pH degerleri

pH

4.1.2. Titrasyon Asitligi Degerleri

Peynirde belirlenen titrasyon asitligi, peynirin nem igerigi, laktoz ve tuz
miktar1, olgunlasma sirasinda faaliyet gosteren starter bakterileri ve Urtiniin depolama
sartlarinabagli olarak degismektedir (Guler, 2000).

Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yaglh ve yarim yagli olmak Uzere
Uretilen taze ve olgun Kasar peynirlerine ait titrasyon asitligi degerleri % LA
cinsinden Sekil 4.2°de verilmistir. Taze ve olgun Kasar peynirlerinin titrasyon
asitliklerine farkli uygulamalarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmarmistir
(p>0.05).

21



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Sultan GULTER

Kasar peyniri Uzerine yapilan arastirmalarda, olgunlasma sliresince titrasyon
asitligi degerinin arttig1 bildirilmistir (Yaygin ve Dabiri, 1989; Halkman ve ark.,
1994; Curuk, 2006; Y asar, 2007, Say, 2008).

2.40 - Taze ®Olgun
2.00 -
<
-
& 1.60 -
5 I I
T 1.20 -
©
g I
o
7
@ 0.80 -
2
0.40 -
0.00 : : : .
TYH YYH TYE YYE

Kasar Peynirleri
Sekil 4.2. Kasar peynirlerinde saptanan titrasyon asitligi degerleri (% LA)

4.1.3. Kurumadde Oram

Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yaglh ve yarim yagli olmak Uzere
Uretilen taze ve olgun kasar peynirlerine ait kurumadde oranlarindaki degisim Sekil
4.3'de gorulmektedir. Taze ve olgun Kasar peynirlerindeki farkli uygulamalarin
kurumadde oranlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Haslama yontemiyle Uretilen Kasar peynirlerinin kurumadde oranlarinin eritme
yontemiyle Uretilenlere oranla daha yuksek oldugu belirlenmistir.

Kasar peyniri Uzerine arastirma yapan birgcok arastirmaci, olgunlasma
siresince vakum paketlenmis Kasar peynirlerinin kurumadde oranlarinda dnemli bir
artisin olmadhgim bildirmislerdir (Metin ve Oztiirk, 1991; Koca, 2002; Kegeli ve ark,
2006; Curuk, 2006).
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Kasar Peynirleri
Sekil 4.3. Kasar peynirlerinde saptanan kurumadde oranlari

Kurumadde (%)

4.1.4. Yag Oram

Peynirin yapisi tach kokusu ve besin degeri agisindan en 6nemli kismini yag
olusturur. Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yagli ve yarim yagli olmak tzere
Uretilen taze ve olgun Kasar peynirlerine ait yag oranlarindaki degisim Sekil 4.4'de
gorilmektedir. Haslama ve eritme yontemiyle Uretilen taze ve olgun Kasar
peynirlerinde her iki yontemde de tam yagli ve yarim yagli 6rnekler arasindaki fark
istatistiksel olarak 6Gnemli bulunmustur (p<0.05).

Yag oramnin olgunlasma slresince artis gosterdigi Kasar peyniri Gzerinde
yapilan bazi calismalarda da agiklanmistir (Yaygin ve Dabiri, 1989; Aritasi, 1990;
Halkman ve ark, 1994; Kurultay ve Demirci, 1995; Kocak ve ark. 1996; Caglar ve
Cakmakei, 1998a; Guven ve ark., 2002; Given ve Tatar Gormez, 2004).

23



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Sultan GULTER

25.00 - Taze ®Olgun

20.00 - I
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10.00

Yag Orani (%)

5.00 -

0.00 . . .
TYH YYH TYE YYE

Kasar Peynirleri
Sekil 4.4. Kasar peynirlerinde saptanan yag oranlari

4.1.5. Kurumaddede Yag Oram

Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yaglh ve yarim yagli olmak Uzere
Uretilen taze ve olgun Kasar peynirlerine ait yag oranlarindaki degisim Sekil 4.5'de
gorulmektedir. Peynirlerin kurumadde de yag oranlariin % 19.00-40.57 arasinda
degistigi ve en distik degere olgun yarim yagli peynirinin sahip oldugu gorulmustdr.
Taze kasar peynirleri arasindaki fark dnemsiz bulunurken (p>0.05), olgun Kasar
peynirleri arasindaki fark dnemli bulunmustur (p<0.05).

Halkman ve ark. (1994), Kasar peynirinin olgunlasma siiresi boyunca
kurumadde de yag oraminda artma ve azalma oldugunu belirtirken, Guiven ve Tatar
Gormez (2004), kasar peynirinde bu oramn olgunlasma siresince azalma

gogerdigini bildirmiglerdir.
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50.00 Taze ®OQOlgun
45.00 -
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Kagar Peynirleri

Sekil 4.5. Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede yag oranlar

Kurumaddede yag (%)

YYE

4.1.6. Protein Oram

Taze ve olgun kasar peynirlerine ait protein oranlarindaki degisim Sekil
4.6’ da gortlmektedir. Kasar peynirlerindeki protein oranlari olgunlasma ile birlikte
artmustir ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

35.00 Taze ®Olgun
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20.00 - { [
15.00
10.00 -
5.00
0.00 : : :
TYH YYH TYE

Kagar Peynirleri
Sekil 4.6. Kasar peynirlerinde saptanan protein oranlar

Protein (%)

Y
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Caglar ve Cakmakei (1998a), Guven ve ark. (2002) ile Glven ve Tatar
Gormez (2004), Kasar peynirinin protein oramnin olgunlasma siresince arttigini
bildirmiglerdir.

4.1.7. Kurumaddede Protein Oram
Taze ve olgun kasar peynirlerine ait kurumaaddede protein oranlarindaki
degisim Sekil 4.7de gorulmektedir. Kasar peynirlerindeki protein oranlar

olgunlasma ile birlikte artmustir, ancak bu artis istatistiksel olarak o6nemli
bulunmamistir (p>0.05).

90.00

Taze mOlgun
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70.00 -

60.00 - I
50.00 - [
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30.00 -
20.00 -
10.00 -
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Kagar Peynirleri
Sekil 4.7. Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede protein oranlari

Kurumaddede Protein (%)

Gilven ve Tatar Gormez (2004), PVC kullanarak ambalgjladiklar1 Kasar
peynirinin olgunlasma stiresince kurumadde de protein oranlarinda artis oldugunu

aciklamiglardir. Caglar ve Cakmakgi 1998a, Kasar peynirlerinde olgunlasma
suresince kurumadde de protein oranlarinin arttigint belirtmislerdir.
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4.1.8. Tuz Oran

Tuz peynir olgunlasmasinda buyik rol oynamakta, su aktivitesi,
mikrobiyolojik gelisme ve aktivitesi, enzim aktivitesi ve peynir proteinlerindeki
fiziksel degisiklikleri kontrol etmektedir (Holsinger ve ark., 1995).

Kasar peynirlerine ait tuz oranlar1 Sekil 4.8'de verilmistir. Sekilde de
goruldigu tzere yarim yagl haslama yontemi ile Uretilen kasar peynirleri hari¢ tuz
oraninda bir artis gordlmektedir, ancak uygulamalar arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamstir (p>0.05).

Kasar peyniri Uzerine yapilan calismalarda olgunlasma slresince % tuz
oramnin arttig1 bildirilmistir (Oztek, 1983; Yaygin ve Dabiri, 1989; Aritasi, 1999;
Kurultay, 1993; Kurultay ve Demirci, 1995; Kocak ve ark., 1996; Tavaci, 1997;
Caglar ve Cakmakei, 1998a; Guven ve ark., 2002; Guven ve Tatar Gormez, 2004).

2.50 Taze ®Olgun

2.00

1.50 -

* I
1.00 I T
0.50
0.00 T . .
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Kasar Peynirleri
Sekil 4.8. Kasar peynirlerinde saptanan tuz oranlar

Tuz Orani (%)

4.1.9. Kurumaddede Tuz Oranm

Kasar peynirlerine ait tuz oranlari Sekil 4.9'da verilmistir. Sekilde de

gorildugt Uzere yarim yagli haslama yontemi ile Uretilen kasar peynirleri haric
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kurumaddede tuz oramnda bir artis gorilmektedir, ancak uygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

5.00 - Taze ®Olgun
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Kasar Peynirleri
Sekil 4.9. Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede tuz oranlari

Kurumaddede Tuz (%)

4.1.10. Suda Coziniur Azot Oram ve Olgunlasma Dereces

Peynirlerde proteoliz diizeyini belirlemede kullanilan parametrelerden birisi
de suda ¢ozinen azot icerigidir. Olgunlasmamn gostergesi olarak degerlendirilen
suda ¢oziinen azot orani, esas olarak olgunlasmanin gevresini, dolayisiyla kazeinin
hidrolizi ile olusan disuk molektl agirlikli azot fraksiyonlarimin diizeyini agiklayan
bir degerdir (Kogak ve ark., 1998).

Haslama ve eritme yontemleriyle, tam yaglh ve yarim yagli olmak Uzere
Uretilen taze ve olgun kasar peynirlerine ait SCA oranlarindaki degisim Sekil 4.10'da
gorilmektedir. Kasar peynirlerinde olgunlasma siresince SCA oranlarinin arttigi
gozlemlenmistir, ancak uygulamalrin SCA orant Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmamustr (p>0.05).

Birgok arastirmaci, Kasar peynirinin suda ¢oztinen azot oramnin olgunlasma
siresince arttigint  bildirmiglerdir (Yaygin ve Dabiri, 1989; Kurultay ve Demirci,
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1995; Kocgak ve ark., 1996; Tavaci, 1997; Glven ve ark., 2003; Koca ve Metin,
2003; Guven ve Tatar Gormez, 2004).
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Kagar Peynirleri
Kasar peynirlerinde saptanan suda ¢ozunir azot oranlari

Taze ve olgun Kasar peynirlerinde SCA’ya gore belirlenen olgunlasma
dereceleri Sekil 4.11’de verilmistir.
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Olgunlasma Derecesi (SCA'ya gore)
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Kasar peynirlerinde saptanan olgunlasma dereceleri (SCA’ya gore)
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3 aylik olgunlasma periyodu sonunda peynirlerin olgunlasma derecelerinde
(SCA’ya gore) artis meydana gelmistir, ayrica uygulamalarin bu 0zellik Uzerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

4.1.11. L* Degeri

Sitin kolloidal kisminit olusturan yag globilleri ve kazein miselleri
gorunebilir spektrumda 1s1g1 yansitmasindan dolay: peynirin beyaz rengini almasinda
baglica rol almaktadir. L* degeri peynirlerdeki beyazligi ifade etmesi agisindan
Oonemlidir. Haslama oOncesinde peynirdeki yag miktar1 peynirin renginin beyaz
olmasinda etkili olmakta, fakat haslama sonrasi peynir sogudugunda serum
proteinleri ayrilmakta ve 15181 yansitamayacagindan peynirin beyazligi azalmaktadir
(Metzger ve ark., 2000).
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Kasar Peynirleri
Sekil 4.12. Kasar peynirlerinde saptanan L* degerleri

L*Degeri

Kasar peynirlerine ait L*degerleri Sekil 4.12'de verilmistir. Olgunlasma
siresince haslama yontemi ile Uretilen peynirlerin L* degerlerinde azalma meydana
gelirken, eritme yontemiyle Uretilen Kasar peynirlerinin L* degerlerinde artis
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gorulmektedir, ancak istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05). Eritme
tuzlari, peynirlerin L degerlerinin yuksek olmasina diger bir ifadeyle daha beyaz
goriinmesine neden olmustur.

Oksiiz ve ark., (2001), Kasar peyniri orneklerinin L degerleri arasinda
belirgin bir farkliligin olmadigin ve olgunlasma siiresince azaldigint bildirmiglerdir.
Martley ve Michel (2001), Cheddar peynirinde ortalama L degerini 75.70 olarak

belirlemiglerdir.
4.1.12. a* Degeri

Renk analizlerinde & degeri pozitif ve negatif koordinatlart ile kirmizi ve
yesil renkleri ifade etmektedir. Pozitif degerler kirmizi rengin, negatif degerler yesil
rengin gostergesidir (Voss, 1992). Koordinat sisteminde merkez renksizdir, a
degerleri arttikga ve merkezden uzaklastikga renk ayirimi artmaktadir (Anon., 1994).

Kasar peynirlerine ait a*degerleri Sekil 4.13'de verilmistir. Kasar
peynirlerinin  a* degerlerinin olgunlasma ile azaldigi gorilmektedir. Farkli
uygulamalarin Kasar peynirinin & degerleri Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli

bulunmamistir (p>0.05).

Kasar Peynirleri
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Sekil 4.13. Kasar peynirlerinde saptanan a* degerleri
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Oksiiz ve ark., (2001), kirmizi-yesil rengin gosterges olan a* degerinin,
Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresince az oranda bir degiskenlik gosterdigini
fakat orneklerin pozitif bir deger almadigimi saptamuslardir.

4.1.13. b* Degeri

Renk analizlerinde b* degeri pozitif ve negatif koordinatlar: ile sar1 ve mavi
renkleri tammlamaktadir. Pozitif degerler sar1 rengin, negatif degerler mavi rengin
gogergesidir (Voss, 1992). Koordinat sisteminde merkez renksizdir, b* degerleri
arttikga ve merkezden uzaklastikga renk ayirimi artmaktadir (Anon., 1994).

Taze ve olgun Kasar peynirlerine ait b*degerleri Sekil 4.14'de verilmistir.
Olgunlasma ile peynirlerin b* degerlerinde azalma gorulmustar. Farkl
uygulamalarin b* degeri Uzerine etkisinin taze Kasar peynirlerinde 6énemli dizeyde
oldugu (p<0.05), olgun Kasar peynirlerinde ise 6nemli olmadigi belirlenmistir
(p>0.05). Martley ve Michel (2001), Cheddar peynirinde ortalama b degerini 29.80
olarak belirlemislerdir.
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Kasar Peynirleri
Sekil 4.14. Kasar peynirlerinde saptanan b* degerleri
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4.2. Kasar Peyniri Tozlarinda Belirlenen Ozellikler

4.2.1. pH Degeri

Kasar peyniri tozlarina ait pH degerleri Cizelge 4.2'de verilmistir. Depolama
siresi boyunca en yuksek pH degerine 5.85 ile depolamanin 60. giininde eritme
yontemi ile Uretilen tam yagl taze Kasar peyniri tozu (E) , en dusik degere ise 5.21
ile depolamanin 1. guninde haslama yontemiyle Uretilmis tam yagl olgun Kasar
peyniri tozu (B) sahip olmustur.

Haslama yontemiyle Uretilen Kasar peynirlerinden elde edilen peynir
tozlarimin pH degerleri, eritme yontemiyle Uretilen peynir tozlarindan daha disik
bulunmustur (p<0.05). Haslama yontemi ile Uretilen Kasar peynirlerinin pH’lar
eritme yontemi ile Uretilenlerden daha dusik bulundugundan peynir tozlarinda da
ayni sonuclari vermistir. Curdk (2006), haslama yontemi ile Uretilen Kasar
peynirlerinin pH degerlerinin eritme yontemi ile Uretilenlerden daha distk oldugunu
bildirmistir.

Cizelge 4.2. Peynir tozlarinin pH degerleri

. Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gln 30. gin 60. gln 90. gin
A 5.28+ 0.05BC*  5.33+0.03BC®  5.39+0.10BC*  5.41+0.10C°
B 5.21+ 0.15C° 5.22+0.13C* 5.27+0.14C* 5.35+0.12C*
C 5.34+0.07BC® 5.35+0.06BC®  5.36x0.06C* 5.35+0.06C*
D 5.31+0.17BC® 5.31+0.15BC°*  5.32+0.15C* 5.29+0.13C*
E 5.83+0.21A° 5.84+0.21A° 5.85+0.19A° 5.84+0.20A°
F 5.83+0.07A° 5.79+0.09A° 5.75+0.08AB*  5.73+0.07AB®
G 5.60+0.16ABC* 5.55+0.10ABC* 5.52+0.07ABC* 5.49+0.10ABC*
H 5.68+0.14AB? 5.65+0.13AB*  5.60+0.11ABC°® 5.56+0.05ABC?

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
ab.e Ay satirdafarkl tistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

Kasar peyniri tozlarimin pH degerlerinde 90 gunlik depolama slresince
meydana gelen degisimler Sekil 4.15 de gorilmektedir. Depolama siiresince Kasar
peyniri tozlarinin pH degerlerinde 6nemli bir degisim belirlenmemistir (p>0.05).
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Sekil 4.15. Kasar peyniri tozlarinda depolama sliresince saptanan pH degerleri

pH degeri

4.2.2. Titrasyon Asitligi Degerleri

Kasar peyniri tozlarimin titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.3'de % LA
cinsinden verilmistir. En disuk titrasyon asitligi degerine % 1.36 ile depolamanin 90.
gununde F 6rnegi, en yuksek degere ise % 3.36 ile depolamanin 1. gliniinde G 6rnegi
sahip olmustur.

Cizelge 4.3. Kasar Peyniri tozlarinin titrasyon asitligi degerleri (% LA)

Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gln 30. gln 60. gln 90. gln
A 2.93+0.51A° 2.82+0.48A° 2.14+0.39A° 2.07+0.42A°
B 2.47+0.89A° 2.03+0.24A° 1.74+0.29A° 1.67+0.33A°
C 2.16+0.20A° 2.07+0.25A° 1.82+0.26A° 1.68+0.28A°
D 2.03+0.22A° 1.78+0.34A° 1.58+0.23A° 1.45+0.29A°
E 2.34+0.24A° 2.13+0.37A° 1.90+0.13A° 1.80+0.15A°
F 1.65+0.32A° 1.64+0.29A° 1.44+0.24A° 1.36+0.12A°
G 3.36x0.21A° 2.79+0.28A° 2.30+0.37A° 2.21+0.36A°
H 1.96+0.10A° 1.79+0.23A° 1.50+0.21A° 1.37+0.18A°

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)

ab,c

: Aynmi satirda farkl: Ustel harflerle gosterilen ortalamaar birbirinden farklidir (p<0.05)
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Sekil 4.16. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan titrasyon asitligi
degerleri

Olgun peynirlerden elde edilen peynir tozlarinin titrasyon asitligi degerleri
tazelere gore daha dusik bulunmus, ancak istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(p>0.05).Kasar peyniri tozlarimin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siresince
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.16"da verilmistir. Depolama siiresince titrasyon
asitligi degerlerinde genel olarak bir azalis meydana gelmistir ancak bu azalislar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

4.2.3. Kurumadde Oram

Kasar peyniri tozlarimin kurumadde oranlar1 Cizelge 4.4'de verilmistir. En
yiksek kurumadde oramna depolamanin 1. gininde % 98.57 ile tam yagli sitten
haglama yontemiyle Uretilen A peynir tozu, en disik kurumadde oranmina ise
depolamanin 90. guninde % 93.23 ile tam yagl sltten eritme yontemiyle Uretilen F
peynir tozu sahip olmustur. Farkli uygulamalarin Peynir tozlarinin kurumadde
oranlar1 tizerine etkisi depolamanin 1. giiniinde 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.4. Kasar Peyniri tozlarinin kurumadde oranlar: (%)
: Depolama Siresi

Peynir Tozu 1. gun 30. gun 60. gun 90. gun
A 08.57+0.23A°  096.35+0.36A°  95.38+0.55A°  96.00+0.30A°
B 05.67+0.67B°  94.04+1.33A% 94.62+1.03A°  95.39+0.46A°
C 97.62+0.31AB?* 94.99+0.81A°  96.92+0.63A°  94.91+0.24A°
D 97.00+0.70AB* 95.73+0.44A° 95.71+0.81A°  95.05+0.39A°
E 08.19+0.30A°  95.98+0.93A* 06.87+0.29A° 93.82+1.23A°
F 06.12+0.71B*  96.07+0.57A%  95.00+0.73A® 93.23+1.03A°
G 05.80+0.11B®  93.57+1.05A° 94.42+0.87A° 95.08+0.61A°
H 05.64+1.15B°  94.17+1.28A% 94.57+1.62A°  94.05+0.49A°

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)

ab,c

: Ayni satirda farkl: Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

Kasar peyniri tozlarinin kurumadde oranlarinda depolama siiresince meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.17°de verilmistir. Olgunlasmanin 90. glninde Kasar
peyniri tozlarinin ilk gline oranla azaldig1 belirlenmistir. Peynir tozlarinin kurumadde

oranlar: Uzerine depolamanin etkisi A, C, E, F Kasar peyniri tozlarinda onemli

bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.17. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan kurumadde oranlari
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4.2.4. Kul Oram

Kasar peyniri tozlarinin kil oranlar: Cizelge 4.5 de verilmistir. En yiksek kil
oranina depolamanin 1. guninde % 11.76 ile yarim yagl sltten eritme yontemiyle
Uretilen peynir tozu (H), en distk Kil oramna ise depolamanin 30. guiniinde % 6.29
ile tam yagl: stitten haslama yontemiyle Uretilen peynir tozu (B) sahip olmustur. Kilig
ve ark., (1997), Cheddar peynir tozu Gzerine yaptiklar: ¢calismada kil oranmni % 10.7
olarak bildirmislerdir.

Eritme yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarinin kil oranlari, haslama
yontemiyle Uretilenlerden daha yiksek bulunmustur. Bunun nedeninin Uretimde
eritme tuzlarinin kullanilmasindan kaynaklandig: distntlmtsttr. Eritme yontemi ile
Uretilen Kasar peynirlerinin kil oranlarinin haglama yontemi ile Uretilenlere goére
yiksek olusu depolamamin 1. ve 30. gunlerinde istatistiksel olarak o©nemli
bulunmustur (p<0.05).Her iki Uretim yonteminde de yarim yagli 6rneklerin kdl
oranlarinin tam yagli 6rneklerinden daha yiksek oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.5. Kasar Peyniri tozlarimn kil oranlari (%)

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gun 30. gun 60. gin 90. gun

A 7.63+0.32B° 6.59+0.16B° 7.35£0.84A° 8.41+1.01A°
B 7.21+0.65B° 6.29+0.23B° 7.28+0.82A° 6.88+£0.27A°
C 9.50+1.20AB*  9.32+0.54AB®  8.56+0.89A° 8.57+0.70A°
D 8.23+t0.97AB*  8.30+0.61AB°  8.45+0.68A° 8.64+0.43A°
E 9.12+0.81B* 9.15+0.50AB%  9.02+0.47A° 8.85+0.48A°
F 9.14+0.59AB%  9.07+0.54AB°®  8.94+0.54A° 9.10+0.54A°
G 11.33+1.62A%  10.97+1.69A%  10.86+1.73A%  10.27+1.86A°
H 11.76+1.19A*  11.08+1.66A°  10.83+1.67A®  10.79+1.67A°

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
abc - Ay satirda farkl Gistel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklicir (p<0.05)

Kasar peyniri tozlarimin kil oranlarinda depolama sliresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.18'de verilmistir. Peynir tozlarimn kil oranlart Uzerine
depolamanin etkisi istatistiksel olarak dnemli diizeyde bulunmamistir (p>0.05). G ve
H Kasar peyniri tozlarimn kil oranlarinin olgunlasmamn tim donemlerinde diger
Kasar peyniri tozlarimin kil oranlarina kiyasla yiksek oldugu gorulmaistur.

37



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Sultan GULTER

14.00 1.gin =30.glin =60.gin ®90. gin

| |
III IININIHI

Peynir Tozlari

12.00

10.00

8.00

Kiil (%)

6.00

4.00

2.00

0.00

Sekil 4.18. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan kil oranlari

4.2.5. Yag Oram

Kasar peyniri tozlarimn yag oranlari Cizelge 4.6'da verilmistir. En yiksek
yag oranmna depolamanin 1. ginunde % 36.08 ile tam yagl sltten eritme yontemiyle
Uretilen E Ornegi, en distk yag oramna ise depolamanin 90. guninde % 14.08 ile
yarim yagl1 siitten eritme yontemiyle Uretilen H 6rnegi sahip olmustur.

Cizelge 4.6. Kasar Peyniri tozlarimin yag oranlari (%)

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gin 30. gun 60. gun 90. gun
A 35.50+2.38A° 33.92+0.65A° 35.17+2.05A° 35.33+1.86A°
B 32.25+2.16AB%  34.50+0.76A° 34.83+1.36A° 34.08+0.30A°
C 18.42+5.51BC? 17.42+4.64B° 16.17+6.19B° 16.00+4.65B°
D 18.67+6.33BC? 17.50+4.65B° 16.67+5.95B° 15.42+3.91B°
E 36.08+2.00A° 35.33+0.93A°  35.58+1.34A%  35.33+1.36A°
F 35.17+1.84A° 34.42+1.24A° 34.00+2.02A° 34.08+0.58A°
G 17.33+4.84C° 17.00+4.16B° 17.33+5.36B° 17.50+4.43B°
H 17.25+6.63C° 18.00+6.38B° 16.67+6.05B° 14.08+3.81B°
':\6 I? C: Aym situnda farkl harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
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Kilig ve ark., (1997), Cheddar peyniri tozu Uzerine yaptiklar: ¢alismada yag
oranini % 48.3 olarak bildirmiglerdir. Kasar peyniri tozlarimn yag oranlar: Uzerine
Uretimde kullanllan Kasar peynirlerinin yag oranlarinin etkisi istatistiksel olarak
Onemli bulunurken (p<0.05) Uretim yonteminin ve Uretimde kullanidlan peynirlerin
taze veya olgun olmasinin etkisi dGnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Kasar peyniri tozlarinin yag oranlarinda depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.19'da verilmistir. Depolama slresince peynirlerin  yag
oranlarinda 6nemli bir degisiklik belirlenmemistir (p>0.05).
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Sekil 4.19. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan yag oranlari

Yag (%)

4.2.6. Protein Oram

Kasar peyniri tozlarinin protein oranlar: Cizelge 4.7’ de verilmistir. En yiksek
protein oramina depolamanin 90. giininde % 69.41 ile yarim yagl sitten haslama
yontemiyle Uretilen olgun peynir tozu (D), en disik protein oranina ise depolamanin
1. giniinde % 46.64 ile tam yagl1 sitten eritme yontemiyle Uretilen olgun peynir tozu
(F) sahip olmustur. Kili¢ ve ark., (1997), Cheddar peynir tozu Uzerine yaptiklari
calismada protein oramm % 29.2 olarak bildirmiglerdir.
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Cizelge 4.7. Kasar Peyniri tozlarimin protein oranlari (%)

Depolama Siresi

Peynir Tozu 1. gin 30. gun 60. gun 90. gun
A 52.41+2.08BC° 51.12+2.45CD® 51.87+2.43BC* 52.88+2.38B°
B 53.40+2.70BC° 54.73+1.68BCD° 52.34+4.10BC* 53.26+1.56B°
C 66.13+6.49A°  65.29+6.17AB®  68.16+5.04A° 68.41+5.32A°
D 66.69+3.81A°  67.71+4.36A° 68.45+5.98A° 69.41+3.94A°
E 46.68+0.42C*  49.12+1.66D? 49.29+1.63C? 47.38+1.91B°
F 46.64+2.13C*  48.37+1.35D° 48.82+1.60C? 47.22+0.50B°
G 61.61+3.30AB® 61.71+2.93ABC* 62.42+2.43AB° 63.92+4.14A°
H 63.80+4.03AB® 65.88+5.43AB®  65.63+3.38A° 65.52+3.71A°

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
abe - Aymi satirdafarkl: iistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)

Yarim yaglh Kasar peyniri kullanilarak Uretilen peynir tozlarimn protein

oranlari, tam yagli Kasar peyniri kullamlarak Uretilenlere gore istatistiksel olarak
daha yiksek bulunmustur (p<0.05). Bunun, yarim yagli Kasar peynirinin, dolayisiyla
peynir tozunun yag oranlarimin tam yaglilara gore oransal olarak daha az olmasindan

kaynaklandigi disunulmustar.

80.00 1. gln =30.gun =60.glin ®90. gin

70.00

Protein (%)

Peynir Tozlari

60.00 I I 1 1 I1 I
so00 | 1T I* g 1
40.00
30.00
20.00
10.00

0.00

A B Cc D E F G

II

Sekil 4.20. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan protein oranlari

Kasar peyniri tozlarimin protein oranlarinda depolama siresince meydana

gelen degisiklikler Sekil 4.20"de verilmistir. Depolama siiresince protein oranlarinda
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meydana gelen degisimler Gzerine depolamanin etkisi dnemli  bulunmamistir
(p>0.05).

4.2.7. Tuz Oran

Kasar peyniri tozlarinin tuz oranlari Cizelge 4.8 de verilmistir. En yiksek tuz
oramina depolamanin 60. ve 90. gininde % 1.91 ile tam yaglh sSltten eritme
yontemiyle Uretilen olgun F peynir tozu, en disik tuz oranina ise depolamanin 1.
gununde % 1.03 ile yarim yagl siitten haslama yontemiyle Uretilen D peynir tozu
sahip olmustur. Eritme yontemiyle Uretilen peynir tozlarinin tuz oram haslamaya
gore daha yuksek bulunurken, bu durum istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir
(p>0.05).

Cizelge 4.8. Kasar Peyniri tozlarimin tuz oranlari (%)

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gun 30. gun 60. gin 90. gun

A 1.39+0.04A° 1.19+0.07A° 1.25+0.58A° 1.39+0.10A°
B 1.27+0.12A° 1.60+0.41A° 1.62+0.17A° 1.47+0.17A°
C 1.27+0.09A° 1.48+0.03A° 1.17+0.24A° 1.44+0.17A°
D 1.03+0.19A° 1.30+0.28A° 1.48+0.27A° 1.68+0.29A°
E 1.85+0.25A° 1.66+0.23A° 1.64+0.14A° 1.63+0.08A°
F 1.43+0.14A° 1.90+0.19A° 1.91+0.18A° 1.91+0.28A°
G 1.58+0.27A° 1.61+0.35A° 1.66+0.38A° 1.77+0.28A°
H 1.33+0.11A° 1.35+0.09A° 1.41+0.34A° 1.59+0.21A°

A, B, C: Aym siitundafarkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

abc - Ay satirda farkl Gistel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

Kili¢ ve ark. (1997), Cheddar peynir tozu Uzerine yaptiklari ¢alismada tuz
oramm % 4.7 olarak bildirmiglerdir.

Kasar peyniri tozlarimin tuz oranlarinda depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.21'de verilmistir. Peynir tozlar1 Uzerine depolamanin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.21. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan tuz oranlari

4.2.8. Suda Cozunur Azot Oram ve Olgunlasma Dereces

Kasar peyniri tozlarinda belirlenen suda ¢oziintr azot oranlar: Cizelge 4.9'da
verilmistir. En yioksek suda ¢oziinir azot oramina depolamanin 90. giniinde % 0.75
ile tam yagl1 sitten eritme yontemiyle Uretilen F peynir tozu, en disik suda ¢oztnir
azot oranina ise depolamanin 1., 30. ve 60. glnlerinde % 0.18 ile yarim yagl siitten
haglama ve eritme yontemleriyle Uretilen C ve G peynir tozlar: sahip olmustur.

Cizelge 4.9. Kasar Peyniri tozlarimin suda ¢ozinur azot oranlar: (%)

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gin 30. gun 60. gun 90. gun
A 0.20+0.13A° 0.22+0.12A°  0.25+0.08C* 0.33+0.09BC®
B 0.45+0.18A° 0.50+0.16A°  0.64+0.08A° 0.74+0.11A°
C 0.18+0.03A° 0.29+0.11A°*  0.35+0.11BC® 0.41+0.16ABC?
D 0.48+0.07A° 0.57+0.14A° 0.60+0.14AB*  0.65+0.11AB?
E 0.21+0.03A° 0.22+0.04A°  0.23+0.05C* 0.26+0.04C*
F 0.40+0.10A° 0.44+0.14A°  0.68+0.07A° 0.75+0.12A°
G 0.18+0.01A° 0.18+0.01A°  0.18+0.01C* 0.20+0.02C*
H 0.36+0.07A° 0.39+0.06A°  0.44+0.09ABC* 0.52+0.11ABC?

b,
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a5 ¢ Aymi satirda farkl Ustel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)
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Olgun Kagar peynirlerinden Uretilen peynir tozlarinin suda ¢ozindr azot
oranlar1 daha yiksek bulunurken, bu durum depolamanin 60. ve 90. gunlerinde
onemli bulunmustur (p<0.05).

Kasar peynirlerinin suda ¢Ozinir azot oranlart olgunlasma ile arttigindan
peynir tozlar1 da ayni sonuglar: vermistir. Bazi arastirmacilar, Kasar peynirinin suda
¢Ozlinen azot oranmnmin olgunlasma siresince arttigint  bildirmiglerdir (Yaygin ve
Dabiri, 1989; Kurultay ve Demirci, 1995; Kogak ve ark., 1996; Tavaci, 1997; Guven
ve ark., 2003; Koca ve Metin, 2003; Guven ve Tatar Gormez, 2004; Cirik, 2006).
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Sekil 4.22. Kasar peyniri tozlarinda depolama siiresince saptanan suda ¢ozinir azot
oranlari

Kasar peyniri tozlarimn suda ¢ozinir azot oranlarinda depolama siiresince
meydana gelen degisikliler Sekil 4.22'de verilmistir. Depolama siiresince peynir
tozlarimin suda ¢Ozunir azot oranlarinda genel olarak bir artis meydana gelmistir,
ancak bu artiglar istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

Kasar peyniri tozlarinda SCA oranlarina gore belirlenmis olgunlasma
dereceleri Cizelge 4.10'da verilmistir. Taze Kasar peynirlerinden kurutulan Kasar

peyniri tozlarimn SCA’ya gore belirlenen olgunlasma dereceleri olgun Kasar
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peynirlerinden kurutulan peynir tozlarindan daha disik bulunmustur. Peynir

tozlarimin SCA’ya gore olgunlasma dereceleri arasindaki fark depolamanin 60. ve 90.

gunlerinde 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.10. Kasar Peyniri tozlarinin SCA’ ya gore olgunlasma dereceleri (%)

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gln 30. gln 60. gln 90. glin

A 2.37+1.43A° 2.62+1.25A° 3.20+1.10BC°  3.99+1.09CD®
B 5.49+2.27A° 5.92+1.96A° 7.98+1.48A° 8.86+1.30AB®
C 1.86+0.50A° 2.93+1.09A° 3.33+1.03BC®  3.87+1.41CD*?
D 4.60+0.71A° 5.46+1.53A° 5.89+1.76AB*  6.09+1.30BC?
E 2.87+0.46A° 2.88+0.52A° 2.96+0.66BC°  3.50+0.67CD®
F 5.36+1.15A° 5.90+1.91A° 8.93+1.11A°  10.06+1.52A°
G 1.87+0.13A° 1.88+0.20A° 1.87+0.05C° 1.95+0.07D?
H 3.54+0.45A° 3.84+0.77A° 4.30£0.86BC°  5.05+0.97CD°

A, B, C: Aym siitundafarkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)
a

b, c

: Ayni satirda farkl: Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

Kasar peyniri tozlarimn SCA’ya gore belirlenen olgunlasma derecelerinde
depolama stiresince meydana gelen degisiklikler Sekil 4.23 de verilmistir. Depolama
siresince SCA’ya gore olgunlasma derecelerinde bir artis meydana gelmistir, ancak
bu artiglar istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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4.23. Kasar peyniri tozlarinda depolama slresince saptanan olgunlasma
dereceleri (SCA’yagore)
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4.2.9. Su Aktivites Degerleri

Kasar peyniri tozlarinda belirlenen su aktivitesi degerleri Cizelge 4.11'de
verilmistir. En yiksek su aktivitesi degerine depolamanin 90. giniinde 0.23 ile tam

yagl1 sitten haglama yontemiyle Uretilen B 6rnegi, en diisik su aktivitesi degerine ise

depolamanin 1. giinlerinde % 0.03 ile A, C, E ve H peynir tozlar1 sahip olmustur.

Cizelge 4.11. Kagar Peyniri tozlarinin su aktivitesi degerleri

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gln 30. gln 60. gin 90. glin

A 0.03+0.00A°  0.06+0.01B°  0.12+0.01A° 0.20+0.05A°
B 0.04+0.00A°  0.12+0.01A°  0.16+0.02A° 0.23+0.01A°
C 0.03+0.00A° 0.04+0.01B°  0.09+0.01A° 0.15+0.02A°
D 0.07+0.04A°  0.08+0.02B°  0.09+0.02A° 0.20+0.01A°
E 0.03+0.00A°  0.06+0.01B°  0.11+0.00A° 0.17+0.02A°
F 0.05£0.02A°  0.13+0.04A°  0.15+0.04A° 0.21+0.02A°
G 0.04+0.01A° 0.05£0.01B°  0.11+0.01A° 0.16+0.02A°
H 0.03+0.00A°  0.08+0.02B°  0.10+0.03A° 0.18+0.03A°

A, B, C: Aym siitundafarkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklicir (p<0.05)
abc - Ay satirda farkl Gistel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

Peynir tozlarimin su aktivites degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
depolamamin 30. guniinde 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kili¢ ve ark., (1997),
Cheddar peynir tozu tzerine yaptiklar: calismada su aktivitesi degerini 0.28 olarak
bildirmiglerdir.

Kasar peyniri tozlarimin su aktivitesinde depolama stiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.24'de verilmistir. Depolama siresince peynir tozlarimn su
aktivitesinde genel olarak bir artis meydana gelmistir ve bu artislar 6nemli
bulunmustur (p<0.05).
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Su Aktivitesi

Sekil 4.24. Kasar peyniri tozlarinda depolama siresince saptanan su aktivitesi
degerleri
4.2.10. L* Degeri

Kasar peyniri tozlarinda L* degerleri Cizelge 4.12'de verilmistir. En yiksek
L* degerine depolamanin 1. guintiinde 91.81 ile tam yagl sltten eritme yontemiyle
Uretilen E peynir tozu, en dusik L* degerine ise depolamanin 90. gliniinde 85.12 ile
tam yagl sitten eritme yontemleriyle Uretilen F peynir tozu sahip olmustur.

Cizelge 4.12. Kasar peyniri tozlarimn L* degerleri

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gun 30. gun 60. gun 90. gun

A 90.99+1.67A° 89.98+1.19A° 89.25+0.92A° 89.02+1.16A°
B 87.70+1.05A° 87.63+1.67A° 87.48+1.67A° 86.10+3.29A°
C 91.41+1.08A° 91.38+1.11A° 91.25+0.61A° 90.14+0.85A°
D 89.12+0.95A° 88.88+0.98A° 86.88+0.17A° 86.48+1.33A°
E 91.81+1.40A° 91.19+0.50A° 89.68+0.97A° 89.35+1.82A°
F 89.04+1.80A° 87.22+0.52A° 85.73+1.00A° 85.12+1.06A°
G 91.16+1.96A° 90.41+1.87A° 88.70+1.47A° 88.30+0.38A°
H 87.69+1.51A° 86.75+1.15A° 86.45+3.00A° 86.10+2.55A°

AB B, C: Aym situnda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)

anc
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Taze Kasar peyniri tozlarimin L*degerleri olgun Kasar peyniri tozlarina oranla
daha yiksek bulunurken, istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0.05). Bu
durumun nedeni olarak olgunlasma ile birlikte peynirdeki beyaz rengin kaybolmasi
disUnUlmastar. Kasar peyniri tozlarinin  L*degerlerinde depolama sliresince
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.25'de verilmistir. Depolama sliresince peynir
tozlarimin L*degerlerinde bir azalis meydana gelmistir, ancak bu azalislar istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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L* Degeri

Sekil 4.25. Kasar peyniri tozlarinda depolama sliresince saptanan L* degerleri

4.2.11. a* Degeri

Kasar peyniri tozlarinda a* degerleri Cizelge 4.13'de verilmistir. En yiksek
a* degerine depolamanin 1. gininde -2.37 ile yarim yagli slitten haglama yontemiyle
Uretilen D peynir tozu, en distk & degerine ise depolamamn 90. gununde -3.22 ile
tam yagl sitten eritme yontemleriyle Uretilen F peynir tozu sahip olmustur. Kasar
peyniri tozlarinin & degerleri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (p>0.05).
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Cizelge 4.13. Kasar Peyniri tozlarinin & degerleri
: Depolama Siresi

Peynir Tozu 1. gun 30. gun 60. gun 90. gun

A -2.68+0.33A%  -2.71+0.18A°  -2.70+0.15A°  -2.75+0.16A°
B -2.48+0.37A®  -2.83+0.32A°  -2.85+t0.27A°  -2.87+0.29A°
C -2.50+0.38A%  -2.55+0.16A°  -2.62+0.13A°  -2.95+0.24A°
D -2.37+0.14A®  -2.63+0.10A°®  -2.65+0.03A°  -2.65+0.06A°
E -2.50+0.37A®  -2.64+0.33A°  -2.82+0.09A°  -2.91+0.19A°
F -2.67+0.41A®  -2.91+0.39A°  -3.11+0.39A°  -3.22+0.40A°
G -2.61+0.13A%  -2.67+0.03A°  -2.73+0.34A°  -2.87+0.06A°
H -2.57+0.42A°  -2.86+0.25A°  -2.99+0.33A°  -3.15+0.35A°

A, B, C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
abc - Ay satirda farkl Gistel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklicir (p<0.05)

Kasar peyniri tozlarinin a* degerlerinde depolama stiresince meydana gelen

desisiklikler Sekil 4.26'de verilmistir.

Depolama slresince peynir tozlarinin

a*degerlerinde genel olarak bir azalis meydana gelmistir ve bu azalislar istatistiksel

olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Sekil 4.26. Kasar peyniri tozlarinda depolama sliresince saptanan a* degerleri

4.2.12. b* Degeri

Kasar peyniri tozlarinda b* degerleri Cizelge 4.14'de verilmistir. En yuksek

b* degerine depolamamin 90. gininde 17.78 ile yarim yagh sitten haslama
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yontemiyle Uretilen C peyniri, en disik b* degerine ise depolamanin 1. giintinde

12.75 ile tam yagl1 siitten eritme yontemleriyle Uretilen F peynir tozu sahip olmustur.

Cizelge 4.14. Kasar Peyniri tozlarinin b* degerleri

: Depolama Siresi
Peynir Tozu 1. gin 30. gun 60. gun 90. gun
A 15.71+0,34A° 16.22+0.67A° 16.33+0.61A° 17.20+0.53A°
B 15.64+0.64A° 15.68+0.32A° 15.70+0.84A° 16.68+1.02A°
C 14.69+0.62A° 15.37+1.24A° 16.40+0.86A° 17.78+1.05A°
D 13.75+0.46A° 14.70+0.19A° 14.91+0.93A° 15.90+1.17A°
E 13.74+0.80A° 13.97+0.77A° 14.15+0.84A° 14.59+0.91A°
F 12.75+0.89A° 15.69+1.38A° 13.20+1.97A° 15.73+1.36A°
G 13.38+1.02A° 12.92+0.77A° 15.56+0.80A° 14.78+1.21A°
H 13.35+1.11A° 14.89+1.55A° 15.73+1.46A° 16.71+1.26A°
':\6 I? C : Aym siitundafarkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

: Ay satirda farkl: Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklicir (p<0.05)

Eritme yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarimn b* degerleri haslama
yontemiyle Uretilen peynir tozlarina oranla daha dustuk bulunurken, bu durum
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.27. Kasar peyniri tozlarinda depolama sliresince saptanan b* degerleri
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Kasar peyniri tozlarimin b* degerlerinde depolama stiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.27'de verilmistir. Kasar peyniri tozlar1 Gzerine depolamanin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

4.2.13. Peynir Tozlarimin Duyusal Ozellikleri

Cizelge 4.15. Kasar peyniri tozlarinin duyusal puanlari

Peynir Depolama Siresi
Tozu 1. gln 30. gln 60. gin 90. glin
A 478t0.15A°  4.87+0.13A° 4.80+0.12A°  4.89+0.11A°
B  4.50+0.25AB® 4.29+0.37A° 4.11+0.35B°  4.52+0.06B®
&z C 4.25+0.33AB?®  4.52+0.19A° 4.22+0.29AB®  4.67+0.04AB?
E D 454+012AB* 4.87+0.13A° 4.73+0.18A°  4.92+0.08A°
5 E  4.80+0.13A%  4.95+0.05A° 4.80+0.12A°  4.89+0.11A°
O F  478+0.15A°  4.87+0.13A° 4.80+0.12A°  4.89+0.11A°
G 4.05+0.05B°  4.51+0.06A° 4.03+0.09B°  3.72+0.04C°
H 4.05+0.05B°  4.51+0.06A° 4.03+0.09B°  3.72+0.04C°
A 474+0.13A°  4.83+0.09A° 4.87+0.07AB®  4.77+0.11A°
B  4.77+0.06A°  4.93+0.07A° 4.97+0.03A°  4.87+0.13A°
C 453+0.03A®  4.77+0.15A° 4.87+0.13AB®  4.55+0.08A°
2 D 473+0.15A°  4.73+0.07A° 4.93+0.07AB®  4.67+0.08A°
S E  464+0.22A°  4.90+0.06A° 4.82+0.10AB®  4.89+0.11A°
F  4.82+0.01A°  4.79+0.13A° 4.93+0.07AB®  4.87+0.13A°
G  4.55+0,08A%  4.65+0,09A° 4.60+0.12BC*  4.62+0.12A°
H  4.40+0.10A®  4.63+0.00A° 4.33+0.18C°  4.54+0.18A°
A 4.93+0.07AB* 4.67+0.07A° 4.61+0.13A°  4.27+0.13A°
B 4.99+0.01A°  4.78+0.04A° 4.85+0.12A%  4.63+0.09A°
C 4.28+0.15C°  4.45+0.19A° 4.33+0.41A°  4.54+0.27A°
% D  4.44:0.15C°  4.60+0.20A° 4.80+0.20A%  4.83+0.10A°
= E  453+0.20BC* 4.62+0.12A° 4.40+0.12A°  4.54+0.14A°
F  4.85+0.10AB® 4.85+0.13A° 4.55+0.08A%  4.88+0.06A°
G 4.28+0.15C°  4.32+0.08A° 4.33+0.07A®  4.54+0.27A°
H 4.54+0.08BC* 4.42+0.13A° 4.13+0.13A°  4.66+0.23A°
A 14.45+0.22A° 14.37+0.23AB® 14.28+0.19A°  13.93+0.32A°
B  14.26+0.30AB? 14.00+0.43ABC? 13.92+0.44AB? 14.02+0.23A°
C 13.06+0.28C° 13.74+0.46ABC?® 13.42+0.25BC° 13.77+0.31AB®
E D 13.71+0.31B® 14.20+0.12ABC® 14.47+0.33A°  14.41+0.14A°
§ E 13.97+0.13AB° 14.47+0.06A°  14.02+0.10AB™ 14.32+0.08A%
F  14.45+0.14A° 1451+0.20A°  14.29+0.06A°  14.63+0.19A°
G 12.88+0.04C° 13.48+0.13C° 12.97+0.15CD® 12.89+0.39B°
H 12.99+0.12C* 13.56+0.05BC°? 12.50+0.25D°  12.93+0.41B®

A. B. C: Aym slitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklichr (p<0.05)
ab.c - Ay satirda farkl Gistel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklicir (p<0.05)
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Peynir tozlarinda depolama siresince verilen duyusal puanlar standart
sapmalari ile birlikte Cizelge 4.15' de toplu olarak verilmistir.

Kasar peyniri tozlarimin duyusal 6zellikleri dis gorunds, koku, tat ve toplam
puan olmak Uzere dort farkli Glglte gore degerlendirilmis, elde edilen duyusal
puanlar ve depolama boyunca olusan degisimler standart hataari ile birlikte

verilmistir.
4.2.13.1. Gorunus

Kasar peyniri tozlarimn gorinis puanlart Cizelge 4.16'da verilmistir. En
yuksek deger depolamanin 30. giininde 4.95 ile tam yagl: slitten eritme yontemiyle
Uretilen E peynir tozu, en disik degere ise depolamanin 90. guiniinde 3.72 ile yarim
yagl1 siitten Uretilen G ve H peynir tozlar1 sahip olmustur. Depolamanin 1., 60. ve 90.
gunlerinde farklt uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p>0.05).

5.50 1.gun =30.gun =60. gun ®™90. gin

5.00 11 Lo 1%0g 12
4.50 H N B I 1
4.00 I 1 1
3.50
3.00
2.50
2.00
1.50
1.00
A B C D E F G H

Peynir Tozlari

Goranug

Sekil 4.28. Kasar peyniri tozlarinin gorinlds puanlariin depolama slrecindei
degisimi
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Kasar peyniri tozlarinin gorinuslerinde depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.28'de verilmistir. Kasar peyniri tozlari Uzerine depolamanin
etkisi F, G ve H peynir tozlarinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

4.2.13.2. Koku

Kasar peyniri tozlarimn koku degerleri Cizelge 4.16'da verilmistir. En yiksek
deger depolamanin 60. gununde 4.97 ile tam yaglh sitten haslama yontemiyle
Uretilen B peynir tozu, en disik degere ise depolamamn 60. giniinde 4.33 ile yarim
yagl sttten Uretilen H peynir tozu sahip olmustur. Olgunlasma siiresince yarim yagli
taze ve olgun eritme peynirlerinden Uretilen Kasar peyniri tozlarinin ( G ve H) koku
puanlarimin diger peynir tozlarindan daha disik puanlar aldiklari belirlenmistir.
Kasar peyniri tozlarimin koku puanlari arasindaki farklar depolamanin 60. glintnde
istatistiksel olarak 6Gnemli bulunmustur (p>0.05).

Kasar peyniri tozlarimn koku degerlerinde depolama siiresince meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.29'da verilmistir. Kasar peyniri tozlar1 Uzerine
depolamanin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

5.50 1.gun =30.gun =60. gun ®90. gin

5.00 I I I I I I I 1 I - I . I
4.50 = I I
4.00

3.50

3.00

2.50

2.00

1.50

1.00

A B C D E F G H

Peynir Tozlari

Koku

Sekil 4.29. Kasar peyniri tozlarinin koku puanlarinin depolama stirecindeki degisimi
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4.2.133. Tat

Kasar peyniri tozlarinin tat degerleri Cizelge 4.16'da verilmistir. En yiksek
deger depolamanin 1. giniinde 4.99 ile tam yagl sitten haslama yontemiyle Uretilen
B peynir tozu, en disik degere ise depolamanin 60. gininde 4.13 ile yarim yagli
sutten Uretilen H peynir tozu sahip olmustur. Olgun Kasar peyniri tozlarimn tat
Ozellikleri taze peynir tozlarina gore daha yuksek bulunurken, bu durum
depolamanin 1. guniinde 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Kasar peyniri tozlarinin tat degerlerinde depolama stiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.30'da verilmistir. Kasar peyniri tozlari Uzerine depolamanin
etkisi A peynir tozundaistatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

5.50 1.gun =30.gun =60. gun ®90. gin
5.00

I s II

4.50 I I I I 1 I 12 I
4.00
3.50
3.00
2.50
2.00
1.50
1.00

A B C D E F G H

Peynir Tozlari

Tat

Sekil 4.30. Kasar peyniri tozlarinin tat puanlarimin depolama stirecindeki degisimi

4.2.13.4. Toplam Puanlar
Kasar peyniri tozlarinin toplam puan degerleri Cizelge 4.16' da verilmistir. En

yuksek deger depolamanin 90. guniinde 14.63 ile tam yagl sitten eritme yontemiyle
Uretilen F peyniri, en disik degere ise depolamanin 60. guninde 12.50 ile yarim
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yagl sltten Uretilen H peynir tozu sahip olmustur. Tam yagl sitten Uretilen peynir
tozlarinin toplam puan degerleri, yarim yagl sitten Uretilen peynir tozlarina gore
daha yuksek bulunurken, bu durumun olgunlasma siresince istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p>0.05).

Kili¢ ve ark. (1997), maximum depo stabilitesinde 5 ay boyunca 20°C’de ve
0.54 su aktivitesinde depolanan tozlarin duyusal degerlendirmede 7 Gzerinden 3.5
puan aldigim bildirmiglerdir. Taze tozlar icin ortalama degeri depolamamn basindan
itiraben 4.7 olarak belirlemiglerdir.

Kasar peyniri tozlarimin toplam puan degerlerinde depolama siresince
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.31'de verilmistir. Kasar peyniri tozlar1 Gzerine
depolamanin  etkisi E peynir tozunda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05).

17.00 1.gin =30.giun =60. gin ®m90. gin

15.00

II I = I

13.00 'l T I I : -B ="
11.00
9.00
7.00
5.00
3.00
1.00

A B C D E F G H

Peynir Tozlari

Toplam

Sekil 4.31. Kasar peyniri tozlarimin toplam puanlarimin depolama  siirecindeki
degisimi
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu caligmada eritme ve haslama yontemleriyle Uretilen tam yagl ve yarim
yaglh Kasar peynirleri hem taze hem de olgunken dondurarak kurutma yontemiyle
kurutularak toz haline getirilmis, vakum paketlenerek 3 ay siireyle oda sicakliginda
depolanmistir. Depolamanin 1., 30., 60. ve 90. gunlerinde fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Bu arastirma sonucunda elde edilen sonuglar
asagida 6zetlenmistir.

Haslama ve eritme yontemiyle Uretilen tam yaglh ve yarim yagh taze kasar
peynirlerinin pH degeri olgunlasma ile birlikte azalma egilimi gosterirken, protein
orani, SCA orani ve olgunlasma derecesinde artis gozlemlenmistir.

Kasar peyniri tozlarinin pH degerleri 5.21 ile 5.85 arasinda degismistir.
Eritme yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarinin pH degerleri, haslama
yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarindan daha yuksek bulunmustur (p<0.05).

Kasar peyniri tozlarinin titrasyon asitligi laktik asit cinsinden % 1.36 ile %
3.36 arasinda degismistir. Depolama siiresince titrasyon asitliginde azalma meydana
gelirken, bu azalisin olgun Kasar peyniri tozlarinda taze Kasar peyniri tozlarindan
daha yuksek oldugu belirlenmistir.

Peynir tozlarinin kurumadde oranlart % 93.23 ile % 98.57 arasinda
bulunmustur. Haslama ve eritme yontemiyle Uretilen kasar peynirlerinden elde edilen
peynir tozlarinda kurumadde oram bakimindan depolama stiresince nemli bir fark
bulunmamustir.

Uretim srasinda eritme tuzu kullamimasi nedeniyle eritme yontemiyle
Uretilen kasar peynirlerinden elde edilen peynir tozlarinda, kil oram haslama
yontemiyle Uretilen peynirlerden elde edilen peynir tozlarindan daha yuksek
bulunmustur.

Peynir tozlarinin protein oranlar1 % 46.64 ile % 69.41 arasinda bulunurken,
yarim yagl sitten Uretilen Kasar peyniri tozlarinin, protein oranlarimin tam yagl
siitten Uretilen peynir tozlarindan daha yiksek oldugu bulunmustur.

Peynir tozlarimin genel olarak olgunlasma derecelerinde artislar meydana

gelmistir. Peynir tozlarinin suda ¢oziinen azot oranlarimin arttigi, olgun peynirlerden
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elde edilen peynir tozlarindaki artisin taze Kasar peynirinden elde edilen peynir
tozlarindan daha ytiksek oldugu belirlenmistir.

Peynir tozlarinin tuz oranlar1 % 1.03 ile % 1.91 arasinda bulunmustur. Eritme
yontemiyle Uretilen peynir tozlarinin tuz oranlar: eritme tuzlariin kullaniimasindan
dolay: daha ytiksek bulunmustur.

Peynir tozlarimin su aktivitesi degerlerinde genel olarak depolamaile birlikte
bir artis meydana gelmistir ve bu artislar Gnemli bulunmustur (p<0.05).

Olgunlasma ile birlikte peynirdeki beyaz rengin kaybolmasi peynir tozlarinin
L* degerlerinde genel olarak azalma meydana getirirken bu azalmalarin énemli
olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Peynir tozlarimin a* degerlerinde genel olarak bir
artis gozlemlenmistir, ancak bu artisin 6nemli dizeyde olmadig: belirlenmistir
(p>0.05). Ayrica eritme yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarimin b* degerleri,
haslama yontemiyle Uretilen Kasar peyniri tozlarina oranla daha distik bulunmustur.

Peynir tozlarinin duyusal Ozellikleri incelendiginde, toplam puan degerleri
14.63 ile 12.50 arasinda bulunurken, genel olarak tam yagli siitten Uretilen Kasar
peynirlerinde elde edilen peynir tozlari, yarim yagli siitten Uretilen peynir tozlarindan
daha gok begenilmistir. Toplam puanlarina gore eritme yontemiyle Uretilen tam yagli
olgun kasar peynirinden Uretilen peynir tozu (F) ve haslama yontemiyle Uretilen tam
yagh taze kasar peynirinden dretilen (A) ornekleri en ¢ok begenilen Ornekler
olmustur.

Peynir sanayisinde, depolama sorununun oldugu yerlerde depolamay1
kolaylastirmak, tasima kapasitess ve miktarinin arttirilmast igin  peynir tozu
yapiminin yayginlastiriimas: gerekmektedir. Peynir tozunun bebek mamalarinda,
soslarda, biskivilerde ve corbalarda tiketiminin arttirilmas: yoninde caligsmalar
yapilmasi 6nerilmektedir. Dondurarak kurutma yontemi ile Uretilen tozlarda Grinin
stabilitesi agisindan verim elde edilmesine ragmen yiksek maliyet gerektirdiginden
gunimizde birgcok isletmede kullanilmamakta ve bunun tesvik edilerek

yayginlastirilmasi, kullaniminin arttirilmasi gerekmektedir.
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