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OZET

HATAY ILINDE FARKLI YONTEMLERLE URETILEN KUNEFE
PEYNIRLERININ KALITE OZLELLIKLERI

Bu arastirmada; Hatay ilinde ti¢ farkli yontemle(taze, tuzlanmis ve eritme boru
tipi) iretilen ve pazarlanan Kiinefe peynirlerinin, Kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerin
ortaya konmasi amag¢lanmistir. Bu amagla her bir kiinefe peynirinden 10 adet olmak {izere
toplamda 30 peynir 6rnegin analiz edilmistir.

Genel bilesim agisindan degerlendirildiginde {i¢ farkli yontemle (taze, tuzlanmis
ve boru tipi) iretilen Kiinefe peyniri 6rneklerinin pH, kurumadde (%), yag (%) ve
kurumadde yag (%), kiil (%), protein (%), tuz (%), kurumaddede tuz (%), nemde tuz (%)
miktarlar1 taze Kiinefe peyniri igin 4.99+0.12, 40.59+4.98, 20.30+4.35, 49.54+5.96,
2.22+0.24,16.34+1.31,0.21%0.15, 0.50+0.34, 0.35+0.31; eritme Boru tipi Kiinefe peyniri
icin, 4.87+0.06, 43.59+2.61, 22.60+1.66, 51.82+1.38, 2.17+0.59, 17.02+1.09, 0.10+0.05,
0.224+0.12, 0.17£0.10; tuzlu Kiinefe peyniri icin, 5.08+0.29, 64.46+3.74, 28.20+1.79,
43.80+2.47, 12.79+1.36, 22.38+3.15, 9.31+£2.52, 14.62+4.64 ve 26.08+£5.95 olarak
belirlenmistir. Analiz edilen Ozellikleri arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Ozellikle tuzlanmus kiinefe peynirinin igerdigi yiiksek tuz
konsantrasyonunun neden oldugu yiiksek kurumadde iceriginden dolayr bu peynirdeki
bir¢ok bilesen yiiksek ¢ikmistir. Ugucu bilesenler taze Kiinefe peynirinde; 17°1 ester, 6’s1
organik asit, 3’i aromatik hidrokabon, 3’ii karbonil bilesik ve 1 kiikiirtlii bilesik olmak
lizere toplam 30 ugucu bilesik, tuzlanmis Kiinefe peynirinde; 14’ii ester, 5’1 organik asit,
2’si aromatik hidrokabon, 2’si karbonil bilesik ve 1 kiikiirtlii bilesik olmak {izere toplam
24 ugucu bilesik ve eritme boru tipi Kiinefe peynirinde ise 19’u ester, 7’si organik asit,
3’1 aromatik hidrokabon, 2’si karbonil bilesik ve 1°1 kiikiirtlii bilesik olmak {izere toplam
32 ucucu bilesik belirlenmistir. Ayrica, taze, eritme Boru tipi ve tuzlanmis Kiinefe
peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri igerigi sirasiyla 8.67+0.05 log kob/g,
8.41+0.10 logkob/g, 8.48+0.07 log kob/g, toplam koliform icerigi sirasiyla 6.43+0.11 log
kob/g, 5.63+0.12 log kob/g, 4.78+0.24 log kob/g Escherichia coli igerigi sirasiyla
6.28+0.07 log kob/g, 4.97+0.11 log kob/g, 4.21+0.36 log kob/g ve toplam maya-kiif
igerigi sirasiyla 5.05+0.09 log kob/g, 4.79+0.16 log kob/g, 4.27+0.05 log kob/g olarak
belirlenmistir. Eritme Boru tipi Kiinefe peynirinde uygulanan 1s1l iglemin ve daha etkili
oranda Tuzlu Kiinefe peynirinde kullanilan tuz miktarinin koliform, E. coli ve toplam
maya-kiif sayisi ilizerinde azaltici etkisi gozlenmistir (p<0,05).

Sonug olarak, Hatay ilinde iiretilen Kiinefe peynirlerinin bilesimi ve ugucu bilesen
profili agisindan biiyiik bir varyasyon bulunmaktadir. Ugucu bilesenler arasinda esterlerin
%350’den fazla bir oranda bulunmasi bu peynir icin karakteristik bir 6zellik olabilir.
Ayrica, kiinefe peynirleri ¢ig siitten {iretildiklerinden dolayr direkt tiikketim agisindan
riskli oldugu goriilmektedir.
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ABSTRACT

QUALITY CHARACTERISTICS OF KUNEFE CHEESE PRODUCED
BY DIFFERENT METHODS IN HATAY PROVINCE

This study aims at determining chemical and microbiological properties of Kiinefe
cheese produced by three different techniques (fresh, salted, processed type know as
Boru) in Hatay province. Ten samples from each kiinefe cheese type were collected and
analyzed for dry matter, fat, fat in dry matter, protein, salt, salt in dry matter, salt in
moisture, ash and pH together with volatile compounds by static headspace solidphase
microextraction, gaz chromatography-mass spectrometry techniques. In addition,
microbiological count for total aerobic mesaphilic bacteria, coliform, Escherichia coli
and yeast-mould count were also conducted.

Results revealed that cheese were different from each other in terms of general
composition statistically (p<0,05). With respect to pH, drymatter (%), fat (%), fat in
dryamatter (%), ash (%), protein (%), salt (%), salt in drymatter (%), salt in moisture (%),
fresh Kiinefe cheese had 4.99+0.12, 40.59+4.98, 20.30+4.35, 49.54+5.96, 2.22+0.24,
16.34£1.31, 0.21+0.15, 0.50+0.34, 0.35+0.31; processed Boru type Kiinefe cheese had
4.87+£0.06, 43.59+2.61, 22.60+1.66, 51.82+1.38, 2.17+0.59, 17.02+1.09, 0.10+0.05,
0.22+0.12, 0.17+0.10; and, salted Kiinefe cheese had 5.08+0.29, 64.46+3.74,28.20+1.79,
43.80+£2.47, 12.79+1.36, 22.38+3.15, 9.31+£2.52, 14.62+4.64, 26.08+5.95. The
composition of salted Kiinefe cheese samples were found statistically significant
compared to those of others (p<0,05). It appeared that high salt reduced the moisture
content and increased the total solids, which resulted in higher gross composition of
Kunafa cheese. In terms of volatiles, fresh Kiinefe cheese contained 17 esters, 6 organic
acids, 3 aromatic hydrocarbon, 3 carbonyl and 1 sulfurous compound, while processed
Kiinefe cheese had 19 esters, 7 organic acid, 3 aromatic hydrocarbon, 2 carbonyl and 1
sulfurous compounds. As for salted Kiinefe cheese, 14 esters, 5 organic acid, 2 aromatic
hydrocarbon, 2 carbonyl and 1 sulfurous compound were determined. Additionally,
microbial load of Kiinefe cheeses as follows: total mesophilic aerobic bacteria count of
fresh, salted and processed Kiinefe cheese were 8.67+0.05 logkob/g, 8.41+0.10 logkob/g,
8.48+0.07 log kob/g respectively; total koliform count of the fresh, salted and processed
Kiinefe cheese were 6.43+0.11 log kob/g, 5.63+0.12 log kob/g, 4.78+0.24 log kob/g,
respectively; Escherichia coli count of the fresh, salted and processed Kiinefe cheese
were 6.28+0.07 logiokob/g, 4.97+0.11 log kob/g, 4.21+0.36 log kob/g; and finally, total
yeast-moul count of the fresh, salted and processed Kiinefe were found to be 5.05+0.09
log kob/g, 4.79+0.16 log kob/g, 4.27+0.05 log kob/g. The resutl has shown that heat
treatment during production of processed Kiinefe cheese and the high salt conten in salted
Kiinefe cheese supress the micooganism count, the latter being the more effective.

In conclusion, it was revealed that there was a great variation in the Kiinefe cheese
composition resulting from the processing techniques. High esters content of the cheeses
could be a characteristic indicator of Kiinefe cheeses. Finally Kiinefe cheese it depicts a
great deal of food safety risk if consumed as it is as it is produced from raw milk,
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

SIMGELER

i mikron

m metre
mm milimetre
L Litre

log logaritma

KISALTMALAR
TAK  Taze Kiinefe peyniri

TUK  Tuzlu (kestane) Kiinefe peyniri

TAMB Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

BK Eritme Boru tipi Kiinefe peyniri
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MS Kiitle spektrometresi (mass spectrometry)

SHS Statik tepe boslugu (static headspace)

SPME Katifaz mikroekstrakisyon (solidphase microextraction)

kob Koloni olusturma birimi



1. GIRIS

Peynir, siitlin uygun bir pihtilastirici kullanilarak pihtilagtirilmas: ve pihtidan
peyniraltt suyunun ayrilmasiyla ya da siitin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkl: sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da
kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiltir kullanarak ya da
kullanmadan, telemesi haslanarak ya da haslanmadan, g¢esnili ya da ¢esnisiz olarak,
teknigine uygun olarak {iretilen, olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra
tiketilen, c¢esidine Ozgii karakteristik oOzellikleri gdsteren siit {irlinii olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2015).

Diinyada en fazla ¢esidi olan gida peynirdir. Peynirin ilk yapildig: tarih ve yore
kesin olarak  bilinmemektedir. Bununla beraber, siit veren hayvanlarin
evcillestirilmesinden sonra, giiniimiizden yaklasik 6000-7000 yil 6nce Orta veya
Gilineybat1 Asya’da, siitiin hayvan (muhtemelen kegi) mide veya derilerinde taginmasi
sirasinda tesadiifen olusan eksi siitten yapildigi tahmin edilmektedir. Ancak, 18. ylizyil
sonlarina dogru elde edilen aragtirma sonuglarinin uygulamaya konulmasiyla endiistriyel
diizeyde iiretilmeye baslanmistir. 1930’1u yillarda kismen mekanizasyona gegilmesi ve
mikroorganizmalarin roliiniin anlasilmasiyla, peynir iiretim teknolojisinde Onemli
gelismeler olmustur (Tekingen, 2000).

Ulkemizde Beyaz, Kasar, Tulum ve Mihalig peynirlerinden baska, yoresel ihtiyaci
karsilayacak diizeyde ve ilkel tekniklerle elde edilen mahalli peynir cesitleri de
bulunmaktadir. Ulkemizde yapilmakta olan gesitli tip yerli peynirlerimizden bazilari
Abaza, Van Otlu, Lor, Civil ve Yozgat Canak peynirleridir (Gilizeler ve Parlak, 2010)

Peynir cesitliliginin zenginligi bir iilkenin kiiltiirel ve ekolojik zenginliginin
gostergelerinden biridir. Geleneksel peynirlerin ¢esitliliginin korunmasi ve teknolojiye
kazandirilmas1 peynir teknolojisinin gelismesi agisindan biiyiik bir oneme sahiptir.
Bolgesel olarak iiretilen ancak kapali aile ekonomisi igerisinde kalmis, hatta degisen
kosullar nedeniyle unutulmaya yiliz tutmus, mahalli siit {riinleri teknolojilerinin
incelenmesi, gelistirilmesi, 6zelliklerinin belirlenip ticari liretime gecilmesi kaginilmazdir
(Unsal, 2000).

Hatay ilinde faaliyet gostermekte olan siit isletmelerinin en fazla iirettigi tiriin

Beyaz peynir olarak belirlenmistir. Bunu bvyogurt, kasar peyniri ve ayran takip



etmektedir. (Siki, 2011). Hatay’da Tuzlu yogurt, testi peyniri olarak bilinen Carra peyniri,
kiiflii ¢okelek olarak bilinen Siirk, Yaprak ve Kiinefe peyniri yaygin olarak iiretilen siit
tirtinleri arasindadir (Dadaloglu ve ark., 2011).

Hatay yoresine has bir tath olan kiinefenin ana malzemelerinden biri olan kiinefe
peyniri, tuzsuz, mevsimine gore kremden, porselen beyazina degisen renklerde,
isitildiginda eriyip uzayan (slinen) bir peynir ¢esididir. Kiinefe peyniri, genellikle inek
siitiinden iiretilmektedir. Kiinefe peyniri tuzsuz olmasi disinda yap1 olarak Italyanlarin
meshur Mozzarella peynirinin haslamadan onceki formuna benzemektedir. Adindan da
anlasilacagi lizere kiinefe peynirinin birincil kullanim alani kiinefe tatlisidir; ayrica
kiinefe haricinde peynirli irmik helvasi gibi diger bazi tatlilarda da kullanilabilmektedir.

Hatay’da kiinefe peyniri taze, tuzlu ve eritme boru tipi olmak {izere li¢ sekilde
tiretilmektedir. Sekil 1.1'de Kiinefe peynirinin taze, tuzlanmis, eritme boru tipi
gesitlerinin {iretim asamalar1 gosterilmektedir. Bu ¢ tipten sadece eritme boru tipi

yogrulma islemine tabi tutulmaktadir.

Cig inek Suti

¥

32-40°C’'de Mayalama
(Mevsimine gore)

Piht1 Kirma ve Baskiya Alma

<
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Taze Kiinefe Peynirinin Kestane *
Bliyiikliigiinde Dograma

Haslama/Eritme
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ilaveli/ilavesiz)

3

2-3 giin Dinlendirme ve Boru Seklindeki Kahiplara
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\ g
Taze Kiinefe Peyniri Tuzlanmis Kinefe Peyniri Eritme Boru Tipi Kiinefe Peyniri

Suile Tuzun giderilmesi —>

Kuru Tuzlama

Sekil 1.1. Farkli (taze, tuzlu ve boru tipi) Kiinefe peynirlerinin tiretim sekli (Anonim, 2016).


http://peynirim.net/peynirler/mozzarella-peyniri-nedir.html

Taze kiinefelik peynir geleneksel anlamda, ¢ig inek siitiiniin mevsime gore 32-
40°C arasinda rennet enzimi ile mayalanmasi, pthtinin kirilip baskiya alinmasi, telemenin
istenilen asitlige gelmesi (pH:5.30-4.90) i¢in beklenmesi (pH metre kullanimi ya da
telemede sicak suda slinme testi yapilmasi) ve sonrasinda istenilen asitlikte soguk hava
deposuna alinmasi esasina dayanmaktadir.

Hatay ilinde genellikle kiinefe tatlis1 yapiminda kullanilan taze kiinefelik peynirin,
¢ig siitten {iretilmesi ve siinme Ozelliginin gelisen asitlik ile dogrudan ilgili olmasi
nedeniyle raf émrii olduk¢a kisadir. Ozellikle son yillarda diger illere gonderilmeye
baglanan kiinefe peynirlerinin, raf dmriinii uzatmak amaciyla, asitligi istenen diizeye
gelmis olan taze kiinefe peynirleri kestane boyutunda kesilmekte ve ardindan kuru
tuzlama yapilmaktadir. Kullanilan tuz miktar1 isletmeden isletmeye, iiretim mevsimine
ve telemenin asitligine bagli olarak % 16-20 arasinda degismektedir. Tuzlanmis Kiinefe
peyniri, en az biri iki hafta dinlendirilerek satisa sunulur. Tuzlanmig Kiinefe peynirlerinin
raf 0mrii soguk hava deposu kosullarinda (<10°C) bir yila kadar uzamaktadir.

Bir diger iiretim sekli ise ozellikle porsiyonluk dondurulmus kiinefe imalatinda
kullanilan; taze Kiinefe peynirinin uygun asitlikte haslanmasi veya cift cidarli eritme
kazanlarinda uygun sicaklikta telemenin eritilerek; boru tipi kaliplarda baskiya alinarak
tiretilmesi esasina dayanmaktadir. Ancak haslayarak tiretim sekli son yillarda ekonomik
ve pratik nedenlerden dolay1 tercih edilmemektedir. Burada sadece eritme tuzu ile
muamale edilmis boru tipi kiinefe peynirinden bahsedilecektir. Sekil 1.2.”de eritme boru
tipi Kiinefe peyniri yapiminda kullanilan ¢ift cidarli ve genellikle buharla 1sitilan peynir

eritme kazani gosterilmistir.

Sekil 1.2. Eritme Boru tipi Kiinefe peynirlerinin yapiminda kullanilan peynir eritme kazani.



Kiinefe peyniri ¢ig siitten yapilmasindan dolay1 gida giivenligi a¢isindan riskli bir
tirtindiir. Bu da tiiketiciler igin ¢esitli saglik risklerini beraberinde getirmektedir. Her ne
kadar Kiinefe peyniri, kiinefe tatlis1 yapilirken pisirme asamasinda, 1s1l islemlerden gegse
de, bu 1sil islemlerin olas1 riskleri ortadan kaldirip kaldirmadigi tam olarak
bilinmemektedir. Dolayist ile kiinefe peynirinde iiretim esnasinda ve sonrasinda gida
giivenligi ile ilgili risklerin ortadan kaldirilmasina ve {irlinlin endiistriyel adaptasyonuna
ihtiya¢ bulunmaktadir.

Bu caligma ile 3 farkli {iretim yontemi ile elde edilen Kiinefe peynirinin; kimyasal
ve mikrobiyolojik acgidan farkliliklari ortaya konulmustur. Béylece yorede dnemli bir
tiretim kalemini olusturan Kiinefe peynirinin iiretiminde hem endiistri i¢in hem de ilerde

yapilabilecek bir Cografi isaretleme konusunda kullanilabilecek veri olusturulmustur.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Kiinefe Peyniri ile Tlgili Yapilan Calismalar

Kiinefe peynirinin kaynagi, geleneksel iiretim metotlar1 ve kompozisyonu
hakkindaki bilgiler olduk¢a kisithidir.

Karaca ve ark. (2008), Hatay yoresinde iiretilen Kiinefe peyniri lizerine yaptiklari
arastirmada; Kiinefe peynirinin genel iiretim teknigini incelemis ve Hatay’da ambalajsiz
olarak piyasaya siiriilen 22 adet Kiinefe peynirinin bilesim 6zellikleri belirlemiglerdir.
Kiinefe peynirlerinde ortalama degerler olarak; pH degerini 5.36, titrasyon asitligini
%0.628 la, kurumadde oranim1 %46.43, yag oranini %24.12, kurumaddede yag oranini
%351.88, tuz oranin1 %0.24, kurumaddede tuz oranini %0.53, protein oranini %19.60,
kurumaddede protein oranini %42.29, kiil oranini %2.20 olarak bulmuslardir.

Say ve ark. (2016), tuzlanmis kiinefe peyniri ile ilgili yaptiklari caligmada, Hatay
ilinde liretim yapan igletmelerden 6rnek toplamislardir. Yapilan analiz sonucunda peynir
orneklerinin pH, titrasyon asitligi (L.A%), kurumadde (%), yag (%), kurumaddede yag
(%), protein (%), kurumaddede protein (%), tuz (%), kurumaddede tuz (%) ve kiil (%)
oranlarinin sira  ile, %75.86£0.065, 0.81+£0.064, %60.11£1.305, %19.64+0.627,
%32.68+0.716, 9%19.95+£1.10, %33.19+1.826, %9.29+1.273,  %15.46+2.092 ve
%10.90+0.491 olarak belirlendigini bildirmislerdir.

2.2. Yoresel Peynirlerle Tlgili Yapilan Calismalar

Karaca ve Giiven (2004), yaptiklar1 ¢alismada Hatay yoresinde iiretilen Stinme
peynirinin genel liretim teknigini incelemis ve piyasadan tedarik edilen Siinme peynirinin
duyusal ve kimyasal 6zelliklerini belirlemislerdir. Elde edilen sonuglara gore peynirlerde
ortalama pH degeri 5.60, titrasyon asitligi %1.413 la, kurumadde %53.74, yag %20.07,
kurumaddede yag %37.20, tuz %2.65, kurumaddede tuz %4.98, protein %26.12,
kurumaddede protein %48.51, kiil %8.48, toplam azot %4.093, suda ¢oziiniir azot
%0.657, kazein azotu oran1 %3.436 ve olgunlasma derecesi %16.60 olarak bulunmustur.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore; Stinme peynirleri renk ve goriiniis (5), kitle ve



yapi (5), tat ve koku (5) olmak iizere toplam puan (15) iizerinden sirasiyla 3.29-4.71, 2.86-
4.57,2.36-4.43 ve 9.71-13.21 arasinda degisen puanlar almislardir.

Tarakg1 ve ark. (2004), Hatay'da tiretilen ve satisa sunulan Sikma peynirlerinin
kimyasal bilesimi, proteoliz ve lipoliz diizeyleri ile duyusal 6zelliklerini inceledikleri
calismada; ortalama kurumadde, yag, tuz, protein, olgunlagsma derecesi, titrasyon asitligi
(%L.A), pH, suda eriyen azot, protein olmayan azot ve lipoliz (ADV) degerlerini sirasiyla
%47.36, %20.00, %5.53, %21.29, %10.62, 0.59, 5.59, %0.34, %5.94, 3.21 olarak
belirlemislerdir. Peynir 6rneklerinin, duyusal degerlendirme sonucunda renk ve goriiniis
yoniinden 7.27, sekil ve yap1 yoniinden 7.43, tat ve aroma yoniinden 7.12 ve toplamda da
26.20 puan aldiklari tespit etmislerdir.

Durmaz ve ark. (2008), kiinefe tiretiminde, Kiinefe peynirinde olmasi muhtemel
Listeria monocytogenes bakterisinin, 1s1 ile imha siiresinin (D-degeri) 58.5, 62.5, 66.5 ve
70.5°C'lerde sirasiyla 27.19, 8.13, 3.12 ve 1.19 dakika oldugunu deneysel olarak
gostermislerdir. Dolayisi ile kiinefe tiretiminde 70°C'de 8-10 dakika arasinda bir sicakliga
maruz kaldiginda mikrobiyolojik olarak giivenligin saglanabilecegini belirtmektedirler.

Oksiiztepe ve ark. (2009), Elazig'da marketlerde satilan vakum paketli taze kasar
peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri lizerine yaptiklart ¢alismada
50 adet kasar peyniri ornegini incelemislerdir. Orneklerde ortalama olarak toplam
mezofilik aerobik bakteri sayis1 1.05x107 kob/g, koliform bakteri 5.20x10' kob/g,
Staphylococcus-Micrococcus 1.39x10? kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc pediococcus
1.05x10" kob/g, Lactococcus 6.53x10° kob/g ve maya-kiif ise 5.82x10' kob/g
seviyelerinde tespit edilmistir. Peynir drneginin 4 (%8) tanesinde E.coli tespit edildigi
bildirilmistir. Peynir 6rneklerinde, ortalama rutubet miktarinin %35.85, tuz miktarinin
%2.74, kurumaddede tuzun %4.30, kurumaddede yagin %41.31, asitlik miktarinin (l.a.
cinsinden) %0.42, kiiliin %3.47, pH degerinin 5.49 ve aw degerinin ise 0.91 olarak tespit
edildigi bildirmislerdir.

Celikbilek (2010), Sikma peynirinin 6zellikleri iizerine pastdrizasyon islemi ve
pihtilagma siiresinin etkilerini incelemistir. Peynir drneklerinin pH degerlerinin 5.29 ile
6.10, kurumadde oraninin %36.55 ile 56.20, yag oraninin %9.67 ile 21.58, protein
oraninin %18.42 ile 30.04, tuz oraninin % 3.26 ile 4.75 arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Ozsunur (2010), Mozzarella benzeri peynir {izerine yaptigi arastirmada, peynir

orneklerinin pH, kurumadde, yag, titrasyon asitligi, kiil, protein, tuz, erime oranlari, renk



ve tekstiir degerleri arasindaki farkliliklarin 6nemli oldugunu, Laktobasillerin sayisini
inek siitiinden yapilan Mozzarella benzeri peynirde 1,9x10%-7,2x10* kob/g arasinda,
manda siitinden yapilan Mozzarella benzeri peynirde 9x10'-3x10% kob/g arasinda,
karisim siitiinden yapilan Mozzarella benzeri peynirde ise 2,4x10* ile 3,2x10° kob/g
arasinda degistigini, Streptekoklarin sayismi ise sirayla 3,4x10%-9x10%, 7,1x103-5x10*,
1,62x10%*-1,5x10° kob/g arasinda bulunmustur. Aroma bilesenleri incelendiginde toplam
26 bilesen tanimlanmistir. Bunlar hidrokarbonlar, asitler, esterler, aldehitler, ketonlar,
alkoller olarak belirlenmistir.

Sengiil ve ark. (2010), ¢ig ve pastorize siitten Kasar peyniri iizerine yaptiklari
arastirmada, olgunlagma sliresince higbir ornekte koliform grubu bakteri tespit
edilmedigini bildirmislerdir. Koliform grubu bakteri bakimindan haslama isleminin
yeterli oldugu, Kasar peyniri iiretiminde pastorizasyon igslemine gerek olmadigi ve ¢ig
siitten iiretilmis olan Kasar peynirlerinin taze olarak tiiketilmesinde saglik agisindan
herhangi bir risk olmadig1 bildirilmistir.

Ozkan (2010), Blok tipi eritme peyniri iizerine yaptig1 arastirmada, peynirlerin
kurumaddesini %47’ye, yag oranint %9 ile %18, tuz oranin1 %2’ye ayarlamig ve iretim
pH’smi1 5.50°de sabit tutmustur. Depolamanin 1., 7., 30., 60. ve 90. giiniinde peynirlerin
baz1 kimyasal, fiziksel, duyusal, mikrobiyolojik ve tekstiirel ozellikleri Olgiilmiistiir.
Depolama siiresince peynirlerin kurumadde, tuz, protein, yag, titrasyon asitligi ve pH
degerlerinde meydana gelen degisimlerin 6nemli oldugunu bildirmistir.

Kili¢ (2013), Aho peyniri lizerine yaptig1 aragtirmada, mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal ozellikleri saptamistir. Peynir orneklerinde, ortalama olarak 6.82 log kob/g
toplam aerobik mezofilik bakteri, 6.27 log kob/g maya ve kiif, 1.39 log kob/g koliform
bakteri sayist belirlemistir. Peynirlerin hi¢birinde Escherichia coli'ye rastlanmadigini
bildirmistir. Ortalama kimyasal analiz sonuglarina gore; peynirlerde %45.03 kurumadde,
%8.11 yag, %18.01 kurumaddede yag, %26.50 protein, %9.58 tuz, %21.27 kurumaddede
tuz, %10.64 kiil, %0.93 titre edilebilir asitlik ve 5.07 pH tespit edildigini bildirmistir.

Yangilar ve Kizilkaya (2015), yaptiklar1 arastirmada Cecil peynirinin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zeliklerini arastirmislardir. Peynir 6rneklerinin kurumadde,
yag, kurumaddede yag, asitlik, pH, tuz, kurumaddede tuz, protein, suda ¢6ziinen protein
ve olgunlasma derecelerini sirasiyla %49.43, %5.20, %10.50, %0.55, 5.30, %3.79,
%7.66, %27.99, %3.73 ve %13.32 olarak bulmuslardir. Ayrica total aerobik mezofilik



bakteri (TAMB), laktik asit bakterileri (LAB in MRS), Staphylococcus aureus, koliform
grubu bakteri ve maya-kiif sayilarini sirasiyla 7.97, 6.96, 3.7, 3.51 ve 3.12 log kob/g
olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Salvarci (2015), eritme tuzu kullanilarak yapilan kuru haslama Kasar peynirleri
ve geleneksel yontemle yapilan sulu haslama Kasar peynirleri iiretilmis ve 90 giin
boyunca depolanmiglardir. Depolamanin 1., 7., 15., 30., 60., ve 90. giiniinde peynirlerin
bazi kimyasal, fiziksel, duyusal, mikrobiyolojik ve tekstiirel 6zellikleri dlgiilmiislerdir.
Eritme tuzu kullanilarak yapilan kuru haglama Kasar peynirlerinin kimyasal
ozelliklerinden pH, % kurumadde, % yag, % kurumaddede yag, eriyebilme ve yag
sizdirma degerleri anlamli olarak daha yiiksek c¢iktigin1 bildirmislerdir. Geleneksel
yontemle yapilan sulu haglama Kasar peynirlerinde ise SH, % tuz ve kurumadde de tuz
degerleri anlamli olarak daha yiiksek ciktigini bildirmislerdir.

Caglayan (2016), istanbul’da market ve pazarlarda satilan Beyaz peynirlerde gida
kaynakli patojenleri inceledikleri arastirmada 50 adet Beyaz peynir 6rnegi toplanarak
hijyenik durumlari agisindan incelendigini bildirmistir. Peynir 6rneklerinin Baird Parker
Agar’a yapilan ekimleri sonucu toplam 45 adet 6rnekte (% 90) siipheli Staphylococcus
aureus kolonileri yoniiyle iireme oldugu, 45 adet Staphylococcus aureus siipheli
izolatinin 24’inin (% 53.3) koagiilaz testinde pozitif reaksiyon verdigi, izolatlarm 19
adedinin katalaz pozitif, 39 adedinin mannitol pozitif, 20 adedinin metisilin direncli
olduklar1 tespit edildigini bildirmistir. Arastirmada incelenen 50 adet
Beyaz peynir 6rneginin 11’inde (% 22) siipheli L. monocytogenes kontaminasyonu
saptandig1 bildirmistir. Hi¢bir beyaz peynir dérneginde Salmonella spp. izole edilmedigi
belirtmistir. Bu ¢alismanin sonucu olarak Beyaz peynir Orneklerinin iiretiminde ve
pazarlanmasinda hijyene 0Ozen gosterilmemesinden dolayr genel olarak hijyenik
standartlara uyulmadigi bildirmistir. Peynir orneklerinde gida zehirlenmelerine yol
acabilen ve bunun neticesinde dnemli bir halk saglig1 sorunu olan S. aureus ile listeriozis
hastaligina neden olabilecek etken L. monocytogenes’in bulunmasi her asamada gida
hijyeni kurallarma uyulmas1 gerektigini ve kontamine olmus peynirin halk saglhig: i¢in
ciddi risk tagidigini belirtmistir.

Ozbek ve Giizeler (2017), Yogurt peyniri iizerinde yaptiklar1 ¢alismada, Yogurt
peynirinin kaynayan siite yogurt ilavesiyle siitiin pihtilagtirilmasi, pihtinin siiziilmesi ve

baskilanmastyla elde edilen geleneksel bir peynir ¢esidi oldugunu bildirmiglerdir. Tarsus



ve Hatay’da birbirinden farkli yontemlerle iiretimi gerceklestirilmektedir.  Farkl
oranlarda yogurt kullaniminin Yogurt peynirlerinin depolamanin 1. giiniindeki randiman,
pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, kurumaddede yag, toplam azot, protein,
kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz, piht1 sertligi, suda ¢oziinen azot, olgunlagsma
derecesi, %12 TCA’da ¢oziinen azot, %5 PTA’da ¢6ziinen azot, kazein azotu, proteoz—
pepton azotu, toplam serbest aminoasit, renk ve duyusal 6zellikleri iizerine etkilerini
belirlemislerdir. Farkli oranlarda yogurt kullaniminin Yogurt peynirlerinin kurumadde,
yag ve kurumaddede protein 6zelliklerini 6nemli diizeyde etkilemedigini, pH, kiil, piht1
sertligi, suda ¢oziinen azot, olgunlagma derecesi, %5 PTA’da ¢dzilinen azot, kazein azotu

ve proteoz—pepton azotu oranlarina ise etkisinin 6nemli oldugunu bildirmislerdir.



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Kiinefe Peyniri

Materyal olarak; 2017 yilinda Mayis-Haziran aylarinda Hatay ilinde siit isleme
tesisleri tarafindan, ¢ig inek siitiinden ii¢ farkli yontemle iiretilmis olan Kiinefe peynirleri
kullanilmistir (Sekil.3.1). Taze kiinefe peyniri (TAK), tuzlanmis kiinefe peyniri (TUK)
ve eritme boru tipi (BK) Kiinefe peynirleri isletmelerden 1 er kg'lik steril kaplar i¢inde
soguk zincir kosullar1 saglanarak Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliim laboratuvarlarina getirilmistir. Her peynir ¢esidinden 10 6rnek

olmak iizere toplamda 30 6rnek materyal olarak kullanilmistir.

a. Taze b. Tuzlanmig c. Eritme boru tipi

Sekil. 3.1. Farkli teknikler ile tiretilmis Kiinefe peynirleri.

3.2. Yontem

3.2.1. Kimyasal Analizler

3.2.1.1. pH degeri

pH degeri kombine elektrotlu pH-metre (WTW pH 330) kullanilarak

belirlenmistir (TSE, 591). Peynirler havanda iyice ezilip kii¢iik pargaciklara ayrildiktan

sonra elektrodun miimkiin oldugunca dogrudan deney numunesi i¢ine daldirilmasi ile
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Olglim yapilmigtir. Ancak TUK peyniri gibi sert peynirlerde elektrot membraninin
numuneye tamamen temas etmesinin zor oldugu durumlarda peynir numunesine birkag

damla damitik su ilave edilmistir.

3.2.1.2. Kurumadde Oram

Gravimetrik teknik ile yapilmistir (TS EN ISO 5534). Peynir 6rneklerinin, orta
derece bir sicaklikta degismez agirhi§a ulasincaya kadar isitilmasi ilkesine dayanir.
Numunenin 102+2°C sicaklikta suyu buharlastirilir ve ugurulur. Asagidaki formiile gore
toplam kurumadde igerigi kiitlece yilizde olarak (Wt), asagidaki esitlik kullanilarak

hesaplanmustir.

(M2 - M) / (M3 - M4)
e —— x 100 % (3.1)
M1-MO

MO: Hazirlanmis kurumadde kabinin kiitlesi, g

M1: Kurumadde kabi ve numunenin kurutmadan onceki kiitlesi , g

M2:Kurumadde kab1 ve numunenin kurutmadan sonraki kiitlesi, g

M3: Ayni kurutma siiresi i¢in m de oldugu gibi sahit deneyde kullanilan kurumadde kabinin
kiitlesinin sayisal degeri, g

M4: Sahit deneyde kullanilan kurumadde kabinin kiitlesinin sayisal degeri, g

3.2.1.3. Yag ve Kurumaddede Yag Oram

Peynirlerin yag oranlari, van Gulik metoduna gore 0-40 taksimatli 6zel peynir
biitirometreleri ile yapilmistir (TS ISO 3433). Kurumaddede yag orani, peynir
orneklerinde % kurumadde ve % yag degerleri kullanilarak asagidaki formiil yardimiyla

hesaplanmistir.

100 x %Yag
Kurumaddede yag = (3.2)

%Kurumadde
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3.2.1.4. Kiil Oram

Kiinefe peynirleri kiil firininda 550°C'de yakilarak gravimetrik yontemlerle

saptanmistir (AOAC, 1984).

3.2.1.5. Protein Oram

Protein analizi Kjeldahl yontemi ile yapilmistir (TS EN ISO 8968-1). Titrasyon

sonucu bulunan sarfiyat asagidaki formiile yazilarak azot igerigi (Wn) hesaplanmstir.

1,4007(Vs- Vp ) M;
Whn = (3.3

Wy : Numunenin azot igerigi, % (m/m),

Vs : Tayinde kullanilan hidroklorik asit ¢6zeltisinin 0,05 mL yaklagimla ifade edilen hacmi, mL,

Vb : Tanik deneyde kullanilan hidroklorik asit ¢dzeltisinin 0,05 mL yaklagimla ifade edilen
hacmi, mL,

M; : Hidroklorik asit ¢dzeltisinin virgiilden sonra dort basamakli olarak tam molaritesi,

m : Deney numunesi kisminin 0,1 mg yaklasimla ifade edilen kiitlesi, g
Bulunan azot miktar1 asagida belirtilen formiile yazilarak % protein orani bulunur (Wp)
Wp =W x 6,38 (3.4)
W, : Numunenin ham protein igerigi, %(m/m),
Wiy : Numunenin, virgiilden sonra dort basamakl olarak ifade edilen azot igerigi, % (m/m),

6,38 : Azot igerigini ham protein icerigi olarak ifade etmek icin kullanilan ve genel olarak kabul

edilen bir faktor

3.2.1.6. Tuz, Kurumadde Tuz ve Nemde Tuz Orani

Tuz miktar1t Mohr metoduna gore belirlenmistir (TS 5943). Ortamdaki kloriirlerin

giimiis kloriir halinde ¢okeltilmesi ve serbest kalan giimiis iyonlarinin indikator olarak
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ilave edilen notr potasyumkromat ile tugla kirmizisi bir renk vermesi esasina dayanir.

Hesaplamalar asagidaki formiile gére hesaplanmistir.

% Tuz (g) =[ (0.00585 x V) / m] x SF x100 (3.5

V = Harcanan AgNO3 ¢ozeltisinin hacmi (ml)
N = Ayarlanan AgNO3 ¢6zeltisinin derigimi
m = Alinan numune miktari (g)

SF = Seyreltme faktorii

Kurumaddede tuz orani, peynir 6rneklerinde % kurumadde ve % tuz degerleri
kullanilarak hesaplanmigtir. Kurumaddede tuz ve nemde tuz orani asagidaki formiiller

yardimiyla hesaplanmuistir.

100 X %Tuz
Kurumaddede Tuz = (3.6)
%Kurumadde
100 x %Tuz
Nemde Tuz = (3.7)

100-(%Kurumadde)
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3.2.1.7. Ugucu Bilesenlerin Belirlenmesi

Kiinefe peynirlerinin ucucu bilesenleri  statik  tepeboslugu  katifaz
mikroekstraksiyon (SHS-SPME) teknigi ve gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi
kullanilarak belirlenmistir (Hayaloglu, 2009). U¢ gram peynir 6rnegi 200 mL kapasiteli
viyallere alindiktan sonra, agz1 hermetikli olarak bir krimper yardimiyla kapatilmistir.
40°C de 30 dakika fibersiz ve 40°C de 30 dakika fiber ile bekletildikten sonra GC-MS in
enjeksiyon blogunda termal desorpsiyon yapilmistir. Ekstraksiyon 2 cm uzunlugunda
50/30um divinylbenzene-carboxen-polydimethylsiloxane  (DVB/  CAR/PDMS)
kaplamali bir fiber (Supelco, Bellefonte, PA) yardimiyla gerceklestirilmistir. Kiinefe
peynir orneklerinin gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi analizleri HP6890 Series
GC/HP 5972 kiitle selektif dedektor (MSD, Hewlett Packard) kullanilarak
gerceklestirilmistir (Sekil 3.2).

Sekil 3.2. Gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (HP6890, Agillent, USA).

Ugucularin ayrigtirllmasinda fused silika kapillar kolon (INNOWAX, 30 m
uzunluk x 0.24 mm i¢ ¢ap x 0.25 um film kalinligi (df), J & W Scientific, USA) ve tasiyici
gaz olarak helyum (1 mL/dak sabit akis hiz1) kullanilmistir. Firin sicakligi 40°C den 200
°C ye 5°C/dak sicaklik artis hiz1, ve baslangic ve bitis sicakliklari sirasiyla 5 ile 45 dakika
olacak sekilde programlanmistir. MSD sartlar1 ise: kapillar direkt arayiizey sicakligi,
280°C; iyonizasyon enerjisi, 70 eV; kiitle araligi 30 dan 330 a.m.u.; tarama hiz1 5

tarama/saniye. Analiz her 6rnek igin iki kez tekrarlanmigtir.
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Piklerin tanisi, kiitle spektrumunun Wiley 7.0 ve NIST-98 kiitiiphanelerindeki
orijinal maddenin kiitle spektrumlariyla karsilastirilmas: yoluyla yapilmistir. Ayrica n-

alkan serisi kullanilarak Kovat’s indeksi belirlenmistir (Van Den Dool ve Kratz, 1963).

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.2.1. Orneklerin hazirlanmasi

Peynir 6rnekleri Harrigan ve McCance (1993)’e gore mikrobiyolojik analizlere
hazirlanmistir. Taze ve eritme Boru tipi peynirler icin steril bir bicak yardimi ile
peynirlerin dis yiizeyinden yaklasik 1 cm kadarlik bir tabaka uzaklastirildiktan sonra
ornek alinmistir. Tuzlu Kiinefe peynirinde ise direkt olarak 6rnek kullanilmistir. On gram
peynir 6rnegi 90 mL steril peptonlu (%0,1) su ile bir stomaker torba i¢inde karistirilip 3
dakika kadar stomakerda homojen hale gelmesi igin bekletilmistir. Daha sonra yine i¢inde
9 mL steril pepton bulunan tiiplere 1072, 103, 104, 10°, 10 107 oranlarinda diltisyon
serisi hazirlanmistir. Koloni sayist 30-300 arasinda olan petriler sayim i¢in kullanilmistir.

Sonuglar logiokob/gram olarak ifade edilmistir.
3.2.2.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayimi
Standart yayma plak yontemi ile PCA (Plate Count Agar, Merck) besiyeri

kullanilarak yapilmistir. Besiyeri iiretici firma dogrultusunda hazirlanmistir. Ekilen

petriler 35-37°C de 48 saat inkiibe edilmistir (Harrigan and McCane, 1993).
3.2.2.3. Toplam Kaoliform ve Escherichia coli Sayim

Chromacult besiyeri (Merck) kullanilarak, diliisyon ve yayma teknigi kullanilarak
hazirlanan 6rnekler 37° C’de 24-48 saat siireyle inkiibe edilerek mikroorganizma sayimi

yapilmustir. Besiyeri iiretici firma talimatlaria gore hazirlanmistir. Mavi renkli koloniler

koliform, pembe renkli koloniler ise E. coli olarak degerlendirilmistir.
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3.2.2.4. Toplam Maya ve Kiif Sayimi

Standart yayma plak yontemi ile PDA (Potato Dextrose Agar, Merck) besiyeri
kullanilarak yapilmustir Uretici firma talimatlarina gdre hazirlanan besiyerinin pH’s1
inkiibasyondan sonra steril %10 tartarik asit kullanilarak 3.5’a ayarlanir. Ornekler daha
sonra 25+1°C de inkiibe edilmistir(Harrigan and McCane, 1993).

3.2.3. istatistiksel Analizler

Ortalamalar arasindaki farkliliklar varyans analizi (ANOVA) ve Duncan ¢oklu
karsilastirma testi kullanilarak belirlenmistir (SPSS Inc. Co., 2004).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bu boéliimde, tireticileri tarafindan farkli metotlarla iiretilmis; Taze kiinefe peyniri
(TAK), tuzlanmis kiinefe peyniri (TUK) ve eritme boru (BK) tipi kiinefe peynirlerinin
her birinden 10'ar adet olmak {izere toplamda 30 6rnegin kimyasal ve mikrobiyolojik
analizleri yapilmistir. Bulunan sonuglar istatistiksel yonden degerlendirilmis ve benzer

calismalar ile karsilastirilarak yorumlanmastir.

4.1. Kiinefe Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri

4.1.1. pH Degerleri

Asitlik kiinefe peyniri icin en 6nemli 6zelliklerden birisidir. Ciinkii pasta filata tipi
peynirlerde oldugu gibi peynirde siinme olarak bilinen protein kitlesinin akigskanlik
kazanmas1 5.2 ile 4.9 pH gibi dar bir aralikta gerceklesmektedir.

Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
pH degerleri Cizelge 4.1. *de ve Sekil 4.1.'de verilmistir. Cizelge ve sekilde goriildigi
tizere ortalama pH degerleri Taze Kiinefe peynirlerinde 4.99+0.12, eritme Boru tipi
Kiinefe peynirlerinde 4.87+0.06, Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde 5.08+0.29 olarak
ol¢tilmiistiir. TUK ve BK peynirlerinin ortalama pH degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). TUK peynirinin daha yiiksek pH degeri igermesi,
yiiksek tuz miktarinin mikroorganizma etkisi iizerindeki inhibisyon etkisinden ileri
gelmektedir.

Karaca ve ark (2008), taze Hatay Kiinefe peyniri lizerine yaptiklar1 arastirmada,
peynirlerin pH degerlerinin 4.85 ile 5.87 arasinda degistigini bildirmislerdir. Say ve ark.
(2017) ise tuzlanmis kiinefe peynirinin pH’sinin 5,86+0,065 oldugunu belirtmistir. Okur
ve ark (2011), Dolaz peyniri lizerine yaptigr arastirmada, peynirlerin ortalama pH
degerlerinin 4.25 oldugunu belirtmislerdir. Ayrica tuzlanmis kiinefe peyniri daha sonraki
tuzdan arindirma asamasinda meydana gelecek pH diislisii gz Oniline alinarak ytiksek

pH’larda tuzlanmaktadir.
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Cizelge 4.1. Kiinefe peynirlerinin pH degerlerit

Ornek TAK? BK3 TUK*
1 4.78 4.84 5.18
2 4.98 4.89 5.17
3 4.97 4.86 4.66
4 491 4.82 4.99
5 4.92 4.78 5.24
6 5.01 4.97 5.75
7 5.02 4.93 4.96
8 5.10 4.82 4.92
9 5.00 4.89 4.95
10 5.22 4.89 5.01
Ortalama 4,99/ 4.878 5.08%
Standart Sapma 0.12 0.06 0.29
En Diistik Deger 4.78 4.78 4.66
En Yiiksek Deger 5.22 4.97 5.75

-1A,B: Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanms kiinefe peyniri

pH Degerleri

TAK BK TUK
Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.1. Kiinefe peynirlerinin pH degerleri (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu
kiinefe peyniri; BK, eritme boru tipi kiinefe peyniri).
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4.1.2. Kurumadde Oranlari (%)

Ug farkl1 metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
% kurumadde degerleri Cizelge 4.2.de ve Sekil 4.2.'de verilmistir. Cizelge 4.2.’de
goriildiigii lizere ortalama % kurumadde degerleri TAK peynirinde 40.59+4.98, BK
peynirinde 43.59+2.61, TUK peynirinde ise 64.46+3.74 olarak dl¢iilmiistir. TUK peyniri
ve diger peynirlerin ortalama kurumaddeleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (p<0.05). Ornekler arasindaki fark dzellikle tuzlanmis Kiinefe peynirinin
yogun bir sekilde tuzlanmasindan kaynaklanmistir. Kuru tuzlama uygulamasi TUK
peynirinde ozmotik basingdan kaynakli mikrosinerez nedeniyle daha fazla suyun
uzaklagmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Say ve ark. (2016), Tuzlanmis Kiinefe peyniri ile ilgili yaptiklari ¢aligmada,
kurumaddenin % 60.11 olarak olgiildiigiinii, Karaca ve ark (2008) ise taze kiinefe

peynirinde kurumadde oranin1 %46,43 olarak bildirmislerdir.

Cizelge 4.2. Kiinefe peynirlerinin kurumadde oranlar (%)*.

Ornek TAK? BK3 TUK*

1 41.55 40.44 62.87

2 34.34 42.03 63.20

3 44.66 45.87 63.02

4 35.78 43.34 62.55

5 43.94 41.60 66.28

6 49.10 48.58 56.23

7 33.29 45.61 67.21

8 40.70 43.15 69.76

9 39.53 40.55 65.78

10 42.99 44,72 67.73

Ortalama 40.598 43.598 64.46"
Standart Sapma 4.98 2.61 3.74
En Diisiik Deger 33.29 40.44 56.23
En Yiiksek Deger 49.10 48.58 69.76

1A,B: Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
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Sekil 4.2. Kiinefe peynirlerinin kurumadde oranlar1 (%) (TAK, taze kiinefe peyniri;
TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, eritme boru tipi kiinefe peyniri).

4.1.3. Yag ve Kurumaddede Yag Oranlar (%)

Cizelge 4.3’de ve Sekil 4.3'de ii¢ farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde

yapilan analiz sonucu elde edilen % yag degerleri verilmistir.

Cizelge 4.3. Kiinefe peynirlerinin yag oranlar1 (%)

Ornek TAK BK TUK
1 22.00 20.00 27.25
2 16.00 22.50 26.25
3 24.00 23.50 30.00
4 17.00 23.00 27.75
5 25.00 21.00 27.25
6 25.00 25.50 26.5
7 12.00 23.50 30.25
8 22.00 23.00 30.75
9 18.00 20.50 26.25
10 22.00 23.50 29.72
Ortalama 20.30°8 22.608 28.20%
Standart Sapma 4.35 1.66 1.79
En Diistik Deger 12.00 20.00 26.25
En Yiiksek Deger 25.00 25.50 30.75

1A,B: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmus kiinefe peyniri
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Cizelge ve sekilden goriildiigii tizere ortalama % yag oranlart TUK peynirinde
20.30+4.35, BK peynirinde 22.60+1.66 ve TUK peynirinde 28.20+1.79 olarak
Ol¢lilmiistiir. TUK peynirinin yag icerigi diger peynirlerinkinden dnemli derecede yiiksek
bulunmustur (p<0.05). TUK peynirinin kurumadde oranlarinin diger peynirlerden yiiksek
olmasi bu farkliliga neden olmustur.

Karaca ve ark (2008), taze Hatay Kiinefe peyniri lizerine yaptiklar arastirmada,
ortalama yag oranlarini %24.12, Say ve ark (2017) ise tuzlanmis kiinefe peynirinde bu
degerleri %19,64 olarak bildirmislerdir. Bu degerlerin, aragtirmizdaki degerlerden farkli
olmasi, piyasa kosullarina, siitii elde edildigi mevsime, firmalarin ekipman diizeyi ve

PRoR

ekonomik kaygilarina bagl olarak degistigi diistiniilmektedir.

Yag Oranlari (%)

TAK BK TUK
Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.3. Kiinefe peynirlerinin yag oranlari(TAK, taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu
kiinefe peyniri; BK, eritme boru tipi kiinefe peyniri).

Cizelge 4.4.’de ve Sekil 4.4.'de {li¢ farkli metotla liretilen Kiinefe peynirlerinde
yapilan analiz sonucu elde edilen kurumaddede yag (%) degerleri verilmistir. TAK
peynirinde bu oran %49.54+5.96, BK peynirinde 51.82+1.38, TUK peynirinde ise
43.80+2.47 olarak Sl¢iilmiistiir. Ug farkli yontemle iiretilen Kiinefe peyniri gruplarinin
ortalama kurumaddede yag (%) oranlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Yukaridaki yag (%) degerlerinin aksine kurumaddede yag(%)
orani BK peynirinde diger peynirler nazaran daha yiiksek hesaplanmigtir. Bu durumun,
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TAK ve TUK peynirine islenmis olan ¢ig siitiin yag oranlariin daha diisiik olmasindan

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.4. Kiinefe peynirlerinin kurumaddede yag oranlar1 (%),

Ornek TAK BK TUK

1 52.95 49.46 43.34

2 46.60 53.53 41.53

3 53.74 51.23 47.60

4 47.51 53.06 44.36

5 56.90 50.48 41.11

6 50.91 52.49 47.13

7 36.05 51.53 45.01

8 54.05 53.31 44.08

9 45.53 50.55 39.91

10 51.17 52.55 43.88

Ortalama 49,548 51.824 43.80°8
Standart Sapma 5.96 1.38 2.47
En Diisiik Deger 36.05 49.46 39.91
En Yiiksek Deger 56.90 53.53 47.60

1A,B: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler'birbirinden p<0.05 dﬁzeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri

60 -

50 A

30 -

20 -

Kurumaddede Yag (%)

TAK BK TUK

Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.4. Kiinefe peynirlerinin kurumaddede yag oranlari (%) (TAK, taze kiinefe
peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, eritme boru tipi kiinefe peyniri).
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Karaca ve ark (2008), taze Hatay Kiinefe peyniri lizerine yaptiklar arastirmada,
ortalama kurumadde yag oranlarin1 %51,88, Say ve ark (2017) ise tuzlanmis kiinefe
peynirinde %32,68 olarak bildirmislerdir. Arastiricilarin bu sonuglari, TAK peynirin
degerlerine benzer bulunur iken, TUK peynirinin kurumaddede yag (%) degerlerinden

diisiik bulunmustur.

4.1.4. Kiil Oranlar1 (%)

Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
% kurumadde degerleri Cizelge 4.5.’de ve Sekil 4.5.’de verilmistir. Cizelge ve Sekilde
goriildiigii izere ortalama % kiil oranlar1t TAK peynirlerinde 2.22+0.24, BK peynirlerinde
2.17+0.59, TUK peynirlerinde ise 12.79+1.36 olarak 6l¢iilmiis ve 6rnekler arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). TUK peynirlerinde yiiksek oranda tuz

iceriyor olmasi % kiil oranlarinin da yiiksek ¢ikmasina neden olmustur.

Cizelge 4.5. Kiinefe peynirlerinin kiil oranlart (%)

Ornek TAK BK TUK

1 1.97 1.34 12.25

2 2.35 2.56 14.15

3 1.93 1.66 12.72

4 2.06 2.28 13.99

5 2.29 1.82 15.48

6 2.69 3.46 11.52

7 2.30 2.33 12.01

8 2.18 1.89 11.09

9 2.43 241 12.75

10 2.02 1.95 11.89

Ortalama 2.228 2.178 12.794
Standart Sapma 0.24 0.59 1.36
En Diigiik Deger 1.93 1.34 11.09
En Yiiksek Deger 2.69 3.46 15.48

1A,B: Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri

Karaca ve ark (2008), taze Hatay Kiinefe peyniri iizerine yaptiklar1 arastirmada,

ortalama kiil oranlarini %2.20, Say ve ark (2017) ise tuzlanmis kiinefe peynirinde %10.90
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olarak bildirmislerdir. Aragtiricilarin bu sonuglari bizim sonuglarimiz igin benzerlik

gostermektedir.

Kiil Oranlari (%)

TAK BK TUK

Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.5. Kiinefe peynirlerinin kiil oranlar1 (%) (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu
kiinefe peyniri; BK, eritme boru tipi kiinefe peyniri).

4.1.5. Protein Oranlari (%0)

Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen

% protein degerleri Cizelge 4.6.’de ve Sekil 4.6.’de verilmistir.

Cizelge 4.6. Kiinefe peynirlerinin protein oranlar (%)*

Ornek TAK? BK?3 TUK*

1 15.58 17.10 22.37

2 14.99 16.97 20.80

3 15.73 18.71 19.30

4 15.72 17.06 18.81

5 15.15 16.78 21.55

6 18.91 18.62 18.21

7 16.99 16.78 24.95

8 15.52 15.26 26.92

9 18.1 15.64 25.78

10 16.67 17.27 25.12

Ortalama 16.348 17.028 22.38"
Standart Sapma 1.31 1.09 3.15
En Diisiik Deger 14.99 15.26 18.21
En Yiiksek Deger 18.91 18.71 26.92

1A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, *TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
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Sekil 4.6. Kiinefe peynirlerinin protein oranlar1 (%) (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK,
tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

Cizelge ve sekilde goriildiigii lizere ortalama % protein oranlar1 TAK peynirinde
16.34+1.31, BK peynirinde 17.02+1.09, TUK peynirinde 22.38+3.15 olarak dl¢tilmiistiir.
TUK peynirinin protein orant TAK ve BK peynirlerininkinden istatistiksel olarak ytliksek
bulunmustur (p<0.05). Diger degerlerde oldugu gibi TUK peynirinin igerdigi yiiksek tuz
ve kurumadde igeriginden dolay1 protein icerigi de yiiksek bulunmustur.

Kiinefe peyniri iizerinde yapilan ¢aligmalarda taze (Karaca ve ak., 2008) ve
tuzlanmis (Say ve ark., 2017) kiinefe peynirlerinin protein oranlart sirasiyla %19.60 ve
%19.95 olarak bildirmislerdir. Bu degerler aragtirmamizdaki degerlerden daha diisiiktiir.
Standart bir iiretim metodunun olmamasi, tuzlama miktarinin {reticiden iireticiye
degismesinin bu sonuglara neden oldugu diisiliniilebilir. Diger yandan, Hatay’da tiretilen
kdy peynirlerinde (Cayir ve Giizeler, 2014) ve Yogurt peynirlerinde (Ozbek ve Giizeler,
2017) protein orani sirasiyla %18.29 ve %27.5-30.49 oraninda oldugu bildirilmektedir

4.1.6. Tuz, Kurumaddede Tuz ve Nemde Tuz Oranlari (%)
Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
tuz (%), kurumadde de tuz (%) ve nemde tuz (%) degerleri sirasiyla Cizelge 4.7, Cizelge

4.8. ve Cizelge 4.9’da ve bu degerlerin olusturdugu grafikler ise Sekil 4.7, Sekil 4.8 ve
Sekil 4.9°da verilmistir.
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Cizelge 4.7. Kiinefe peynirlerinin tuz oranlar1 (%)*

Ornek TAK? BK3 TUK*
1 0.10 0.08 7.12
2 0.07 0.11 11.70
3 0.35 0.2 10.53
4 0.03 0.13 11.7
5 0.40 0.10 5.85
6 0.07 0.07 12.86
7 0.12 0.04 10.53
8 0.29 0.16 8.19
9 0.40 0.04 5.85
10 0.22 0.04 8.75
Ortalama 0.218 0.108 9.31A
Standart Sapma 0.15 0.05 2.52
En Diigiik Deger 0.03 0.04 5.85
En Yiiksek Deger 0.40 0.20 12.86

‘1A,B: Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri

14 -

12 -

10 +

Tuz Oranlari (%)

—

TAK

BK TUK
Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.7. Kiinefe peynirlerinin tuz oranlar1 (%) (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu
kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).
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Cizelge 4.8. Kiinefe peynirlerinin kurumaddede tuz oranlar1 (%)

Ornek TAK? BK3 TUK*

1 0.24 0.20 11.32

2 0.20 0.26 18.51

3 0.78 0.44 16.71

4 0.08 0.30 18.71
5 0.91 0.24 8.83

6 0.14 0.14 22.87

7 0.36 0.09 15.67

8 0.71 0.37 11.74
9 1.01 0.10 8.89

10 0.51 0.09 12.92

Ortalama 0.508 0.228 14.624
Standart Sapma 0.34 0.12 4.64
En Diigiik Deger 0.08 0.09 8.83
En Yiiksek Deger 1.01 0.44 22.87

‘1A,B: Ayni satirda farkl harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri

25,00

20,00

15,00

Kurumaddede Tuz (%)

10,00 -

5,00 -

0,00 I~ ~ = S e S —
TAK BK TUK
Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.8. Kiinefe peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari(%) (TAK, taze kiinefe
peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

27



Cizelge 4.9. Kiinefe peynirlerinin nemde tuz oranlar1 (%).

Ornek TAK? BK3 TUK*

1 0.17 0.13 19.18

2 0.11 0.19 31.79

3 0.63 0.37 28.47

4 0.05 0.23 31.24

5 0.71 0.17 17.35

6 0.14 0.14 29.38

7 0.18 0.07 32.11

8 0.49 0.28 27.08

9 0.66 0.07 17.10

10 0.39 0.07 27.11

Ortalama 0.358 0.178 26.08"
Standart Sapma 0.26 0.10 5.95
En Diisiik Deger 0.05 0.07 17.10
En Yiksek Deger 0.71 0.37 32.11

TAK: Taze kiinefe peyniri, BK: Boru tipi kiinefe peynir, TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir

35,00 -
30,00 -
25,00 -
20,00 -
15,00 -

10,00 -

Nemde Tuz Oranlari (%)

5,00 -

0’00 e s
TAK BK TUK

Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.9. Kiinefe peynirlerinin nemde tuz oranlar (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK,
tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

Peynirlerin ortalama tuz oranlari (%) TAK peynirlerinde %0.21+£0.15, BK
peynirlerinde %0.10+£0.05 ve TUK peynirlerinde %9.31+£2.52 olarak ol¢iilmistiir
(Cizelge 4.7 ve Sekil 4.7). Ortalama kurumadde de tuz oranlar1 (%) ise TAK peynirlerinde
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%0.41+0.34, BK peynirlerinde %0.20+0.12, TUK peynirlerinde ise %14.62+4.64 olarak
Olciilmiistiir (Cizelge 4.8 ve Sekil 4.8). Son olarak, ortalama nemde tuz oranlart (%)
ortalama olarak TAK peynirlerinde %0.41+0.26, BK peynirlerinde %0.39+0.10, TUK
peynirlerinde %28.68+5.95 olarak olciilmiistiir (Cizelge 4.9 ve Sekil 4.9).

TAK ve BK peynirlerinin tuz (%), kurumaddede tuz (%) ve nemde tuz oranlari
arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli bulunmaz iken (p>0.05), TUK peynirinin tuz
(%), kurumaddede tuz (%) ve nemde tuz oranlart beklendigi gibi TAK ve BK
peynirlerinden 6nemli derecede yiliksek bulunmustur (p<0,05). TUK peynirinin tuz (%)
degerleri Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde izin verilen kitlede tuz (%) degerlerinden
de yiiksektir.

Say ve ark. (2017), Tuzlanmis Kiinefe peyniri ile ilgili yaptiklar1 ¢aligmada tuz
oranini %9.29+1.27, kurumaddede tuz oranlarin1 %15.46+2.09; Karaca ve ark (2008) ise
taze kiinefe peynirinde tuz oranini %0.24 kurumaddede tuz oranmi %0.53 oldugunu
bildirmislerdir. Bu ¢calismada elde ettigimiz degerler Karaca ve ark (2008) ve Say ve ark
(2017) tarafindan bildirilen degerlere benzerlik géstermektedir.

4.2. Ugucu Bilesenler

TAK, TUK ve BK peynirlerinin ugucu bilesikleri ve ylizde miktarlart sirasiyla
Cizelge 4.10, Cizelge 4.11 ve Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelgeler incelendiginde;
esterler, organik asitler, aromatik hidrokarbonlar, karbonil bilesikler ve kiikiirtlii bilesik

olarak dort kimyasal grup bilesik belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore;

e TAK peynirinde; 17°i ester ( 3-6, 8-10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25, 28 ve 30
nolu bilesikler), 6°s1 organik asit (11, 13, 16, 21, 23 ve 27, nolu bilesikler), 3’
aromatik hidrokabon (1, 26 ve 29 nolu bilesikler), 3’i karbonil bilesik (7, 19 ve
22 nolu bilesikler) ve 1 kiikiirtlii bilesik (2 nolu bilesik) olmak tizere toplam 30
ucucu bilesik,

e TUK peynirinde; 14’1 ester (4-6, 9, 10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25 ve 28 nolu
bilesikler), 5°1 organik asit (11, 16, 21, 23 ve 27 nolu bilesikler), 2’si aromatik
hidrokabon (1 ve 29 nolu bilesikler), 2’si karbonil bilesik (7 ve 22 nolu
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bilesikler) ve 1 kiikiirtlii bilesik (2 nolu bilesik) olmak iizere toplam 24 ugucu
bilesik,

e BK peynirinde 19°u ester (3-6, 8-10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25, 28, 35-37
nolu bilesikler), 7’si organik asit (11, 13, 16, 21, 23, 27, 33, 34 ve 38 nolu
bilesikler), 3’ii aromatik hidrokabon (1, 26 ve 29 nolu bilesikler), 2’si karbonil
bilesik (7 ve 22 nolu bilesikler) ve 1’1 kiikiirtli bilesik (2 nolu bilesik) olmak

iizere toplam 32 ugucu bilesik, tespit edilmistir.

4.2.1. Esterler

Cizelgeler incelendiginde Kiinefelik peynirlerde en fazla oranda ve sayida
bulunan bilesiklerin esterler oldugu goriilecektir. Esterlerin peynirlerin toplam ugucu
bilesen i¢indeki ortalama miktar1 sirasiyla TAK peynirinde %66.2+2.50, TUK peynirinde
%61,0+ 5.28 ve BK peynirinde ise %54.8+3.83 olarak bulunmustur (Sekil 4.10).
Orneklerin piyasadan toplaniyor olmas1 nedeniyle esterlerin biiyiik varyasyon gosterdigi
goriilmektedir.

Esterler, peynirlerin ugucu bilesenler kisminda siklikla rastlanir. Ozellikle metil
ve etil esterler yumusak peynirlerde yiiksek konsantrasyonda bulunur (Adda ve ark.,
1982; Karahadian ve ark., 1985). Esterler, yag asitleri ile alkollerin birlesmesinden veya
alkolisiz yoluyla meydana gelmektedir. Aroma aktif esterler ise kisa veya orta zincirli yag
asitleri ile alkollerin reaksiyonu (esterlesme) sonucu olusan bilesiklerdir (McSweeney ve
Sousa, 2000). Laktoz fermentasyonu veya amino asit katabolizmasi ile de esterifikasyon
reaksiyonlar1 olusmaktadir (Bosset ve Liardon, 1985).

Mikroorganizma faaliyeti sonucu ortaya ¢ikan bu bilesikler, icinde bulunduklari
gidanin aromasina ‘meyvemsi’ flavor/note olarak katkida bulunurlar (Gatfield, 1988;
Maarse, 1991; Liu ve ark., 2004). Peynirlerde tespit edilen cogu esterin “meyvemsi” veya
“cicegimsi” lezzet hissi verdikleri ve duyusal algilanma esiklerinin diisiik oldugu
bildirilmektedir (Molimard ve Spinnler, 1996). Ozellikle etil esterler peynirde
“meyvemsi” kokuyu olusturur. Bu komponentler, peynirlerde yag asitleri ve aminlerden
kaynakli keskin ve acimsi aromaya azaltmak yoniinde katkida bulunurlar (Gallois ve

Langlois, 1990).
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Cizelge 4. 10. Taze Kiinefe peynirinde (TAK) belirlenen ugucu bilesikler ve yiizde (%)
miktarlar1 (n=10)

%

Bilesigin ismi’ CAS#? RI° Rle* Min Mak  Ort ggdb

1 Toluen 108-88-3 1032 1042 7,6 17,11 14,02 3,696
2 Dimetil disiilfit, 624-92-0 1044 1071 0,0 2,73 0,39 0,903
3 Izobutil biitirat 539-90-2 1152 1152 0,0 056 0,06 0,177
4 Metil hekzanoat 106-70-7 1147 1188 30,3 61,51 49,27 10,577
5 Etil hekzanoat 123-66-0 1198 1220 0,0 752 3,16 3,121
6 Metil 3-Hekzenoat 2396-78- 1239 1259 0,0 190 0,50 0,741
7 3-Hidroksi-2-butanon 513-86-0 1317 1287 0,0 1,18 0,28 0,486
g 2-metilpropil 105-79-3 1356 1348 00 3,78 0,87 1,230
9 Metil oktanoat 111-11-5 1392 1389 12 528 323 1505
10 Etil oktanoat 109-56-8 1444 1436 0,0 180 0,24 0577
11 Asetik asit 64-19-7 1458 1450 0,3 2,84 125 0,689
12 lzopentil hekzanoat 2198-61- 1452 1451 0,0 765 3,70 2,813
13 Propanoik asit 79-09-4 1537 1524 0,0 054 0,05 0,000
14 2-metil propionat 79-31-2 1571 1585 0,0 046 0,09 0,173
15 Metil dekanoat 110-42-9 1607 1591 05 4,38 1,46 1,098
16 Biitanoik asit 107-92-6 1634 1619 0,2 166 1,14 0,404
17 Etil dekanoat 110-38-3 1675 1636 00 044 0,12 0,173
18 3-Metil dekanoat 503-74-2 1673 1665 0,0 3,10 2,03 0,857
19 (E,2)-2,4-Dekadienal, 25152- 1760 0,0 348 040 1,094
20 Metil dodekanoat 111-82-0 1844 1813 00 120 034 0,426
21 2-feniletil asetik asit 103-45-7 1820 0,0 050 0,15 0,179
22 (E,E)-2,4-Dekadienal 25152- 1820 0,0 6,30 0,80 1,956
23 Hekzanoik asit 142-62-1 1892 1829 02 344 137 1,010
24 Etil dodecanoat 106-33-2 1822 0,0 046 0,08 0,155
o5 Metil tetradekanoat 124-10-7 2077 1999 0,0 0,81 0,20 0,255
26 Fenol 108-95-2 2086 2045 00 250 052 0,903
27 Oktanoik asit 124-07-2 2131 92083 00 1,59 040 0,602
28 Metil hekzadekanoat 112-39-0 2297 2230 0,0 198 053 0,712
29 2-feniletanol 60-12-8 1940 1925 00 1044 4,15 3,920
30 Metil oktadekanoat 112-61-8 2445 0,0 168 031 0,655

D Bilesigin ITUPAC (International Union for Pure and Applied Chemistry) ismi. 2 Chemical Abstract
Society numarasi. ¥ Kovats Alikonma indeksi. n-Alkan serisi kullanilarak hesaplanmustir. ¥ Referans
Alikonma indeksi. www.pubchem.com sitesinden alinmustir.
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Cizelge 4. 11. Tuzlu Kiinefe peynirinde (TUK) belirlenen ugucu bilesikler ve yiizde miktarlari
(n=10)

%

Bilesigin ismi’ CAS?  RE Rl Min  Mak oOrt St
1 Toluen 108-88-3 1032 1042 0,00 54,07 16,83 16,089
5 Dimetil disiilfit, 624-92-0  1pg4 1071 000 1143 114 3,615
4 Metil hekzanoat 106-70-7 1147 1188 0,00 54,07 16,83 16,089
5 Etil hekzanoat 123-66-0  179g 1220 0,00 11,43 1,14 3,615
6 Metil 3-hekzenoat 2396-78- 1939 1259 0,00 54,07 16,83 16,089
7 3-Hidroksi-2-butanon 513—86—8 1317 1287 021 1341 352 3814
9 Metil oktanoat 111-11-5  q39p 1389 298 1517 7,32 3,902
10 Etil oktanoat 109-56-8 1444 1436 0,00 3,77 062 1,180
11 Asetik asit 64-19-7 1458 1450 000 417 0,70 1,320
12 lzopentil hekzanoat 2198-61- 145, 1451 0,00 506 231 1,977
14 2-metil propionat 79-312 1571 1585 000 354 052 1,149
15 Metil dekanoat 110-42-9 1607 1591 1,95 16,54 6,27 5,050
16 Biitanoik asit 10792-6 1634 1619 058 426 190 1,235
17 Etil dekanoat 110-38-3 1675 163 000 1,66 032 0,547
18 3-Metil dekanoat 503-74-2 173 1665 131 929 487 3,058
o0 Metil dodekanoat 111-82-0 1844 1813 031 552 220 2,062
o1 2-feniletil asetik asit 103-45-7  1gp; 1820 000 179 062 0677
22 (E,E)-2,4-Dekadienal 25152- 1820 0,00 198 031 0,681
23 Hekzanoik asit 142-621 1897 1829 000 1,98 031 0,681
o4 Etil dodecanoat 106-33-2 1822 0,00 198 031 0,681
o5 Metil tetradekanoat 124-10-7 o977 1999 025 2,64 101 0,896
o7 Oktanoik asit 124-07-2 2131 ,pg3 000 545 185 2,174
og Metil hekzadekanoat 112-39-0 2297 2230 0,00 200 046 0,639
og 2-feniletanol 60-12-8 1949 1925 0,50 42,80 13,57 13,027

D Bilesigin TUPAC (International Union for Pure and Applied Chemistry) ismi. 2 Chemical Abstract
Society numarasi. 2 Kovats Alikonma indeksi. n-Alkan serisi kullanilarak hesaplanmustir. ¥ Referans

Alikonma indeksi. www.pubchem.com sitesinden alinmustir.
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Cizelge 4. 12. Boru tipi Kiinefe peynirinde (BK) belirlenen ugucu bilesikler ve yiizde
miktarlar1 (n=10)

%

Bilesigin ismi' CAS? RI3 Rlref*  Min Mak Ort S.t_d_'

1 Toluen 108-88-3 1032 1042 0,00 23,81 8,80 8,079
2 Dimetil disiilfit, 624-92-0 1044 1071 0,00 0,90 0,17 0,341
3 Izobutil biitirat 539-90-2 1152 1152 0,00 0,29 0,05 0,106
4 Metil hekzanoat 106-70-7 1147 1188 0,00 36,00 17,31 16,688
5 Etil hekzanoat 123-66-0 1198 1220 0,62 14,88 586 4,401
6 Metil 3-hekzenoat 2396-78-3 1239 1259 0,00 3,05 0,92 1,192
35 3-metilbutil biitanoat 106-27-4 1295 0,00 1,79 062 0,734
36 3-metil, 3-metil biitanoat 27625-35-0 1276 0,00 5,67 155 2,064
7 3-hidroksi-2-butanon 513-86-0 1317 1287 0,10 16,51 6,19 5414
2-metilpropil hekzanoat 105-79-3 1356 1348 0,00 6,04 165 2,524
Metil oktanoat 111-11-5 1392 1389 1,00 9,04 4,34 2,946

10 Etil oktanoat 109-56-8 1444 1436 0,00 2,44 0,54 1,012
11 Asetik asit 64-19-7 1458 1450 0,12 6,89 1,75 2,168
37 Pentil hekzanoat 540-07-8 1500 517 2439 1500 5791
12 lzopentil hekzanoat 2198-61-0 1452 1451 0,00 0,58 0,06 0,195
13 Propanoik asit 79-09-4 1537 1524 0,00 0,48 0,05 0,160
14 2-metil propionat 79-31-2 1571 1585 0,00 0,95 0,11 0,317
15 Metil dekanoat 110-42-9 1607 1591 0,10 11,38 2,70 3,452
16 Biitanoik asit 107-92-6 1634 1619 0,29 5,64 2,47 1,913
17 Etil dekanoat 110-38-3 1675 1636 0,00 1,20 0,25 0,442
18 3-Metil dekanoat 503-74-2 1673 1665 0,98 5,66 2,64 1,761
20 Metil dodekanoat 111-82-0 1844 1813 0,19 1,64 0,56 0,491
21 2-feniletil asetik asit 103-45-7 18721 1820 0,09 0,93 0,47 0,321
22 (E,E)-2,4-Dekadienal 25152-84-5 1820 0,00 0,48 0,14 0,205
23 Hekzanoik asit 142-62-1 1892 1829 0,30 10,49 4,15 4,188
24 Etil dodecanoat 106-33-2 1822 0,00 0,63 0,10 0,214
o5 Metil tetradekanoat 124-10-7 077 1999 0,10 0,70 0,31 0,202
26 Fenol 108-95-2 7086 2045 0,00 2,51 0,45 0,826
27 Oktanoik asit 124-07-2 7131 2083 0,00 4,00 1,56 1,567
28 Metil hekzadekanoat 112-39-0 2297 2230 0,00 0,72 0,24 0,267
3g Dekanoik asit 334-48-5 9954 2264 0,00 1,22 0,30 0,478
2g 2-feniletanol 60-12-8 1940 1925 5,74 16,39 9,11 3,776

D Bilesigin ITUPAC (International Union for Pure and Applied Chemistry) ismi. 2 Chemical Abstract
Society numarasi. ¥ Kovats Alikkonma indeksi. n-Alkan serisi kullanilarak hesaplanmistir. ¥ Referans
Alikonma indeksi. www.pubchem.com sitesinden alinmustir.
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Sekil 4.10. Kiinefe peynirlerinde ortalama ester oranlar1 (%) (TAK, taze kiinefe peyniri;
TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri). Hata cubuklar: standart
sapmay1 gostermektedir.

Yabanct tip peynirlerin (Cheddar, Gorgonzola, Grana Parodo, Pecerino,
Ragusano, Guia, Mozzeralla) ucucu bilesen profili lizerinde yapilan arastirmalarda
siklikla ester bilesikler belirlenmistir (Mendoza ve ark., 1993; Moio, 1993; Kubickova ve
Grosch, 1997; Preininger ve Grosch, 1997; Bossat ve ark., 2002).

Kati faz mikro ekstraksiyon teknigi kullanilarak, geleneksel peynirlerimizden
Erzican Tulum peynirinde 16 (Hayaloglu ve ark., 2007), Kiiflii peynirde 21 (Hayaloglu
ve ark., 2008) ve Kars Kasar peynirinde 16 (Hayaloglu, 2009) ester belirlenmistir. Bu
caligmalarda kullanilan teknige bagli olarak 10 karbon ve daha diisiik sayidaki asitlerin
esterleri rapor edilmistir. Antep peyniri ile yapilan bu aragtirmada ise kullanilan yiiksek
vakum distilasyonu teknigi sayesinde, 10 karbonun {izerindeki yag asitlerinin de esterleri
tespit edilebilmistir (Karatop, 2010). Ancak, geleneksel peynir Ornekleri ile
karsilastirildiginda, kiinefelik peynirlerin yiiksek oranda ester igermesi onun ayirt edici
0zelligi olarak degerlendirilebilcegini gostermektedir.

Boru ve tuzlu kiinefelik peynirlerde taze kiinefelik peynirlere nazaran diisiik
sayida ester bulunmasi, peynirin yapimi esnasinda uygulanan islemlerin (haslama ve
yiksek tuz konsantrasyondaki salamurada muhafaza), ester olusumu ile ilgili
mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal reaksiyonlarin engellenmis olabilecegini

gostermektedir.
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4.2.2. Aromatik hidrokarbonlar

Bu arastirmada, ugucu bilesenler igerisinde oransal olarak ikinci biiytlik kimyasal
grubu aromatik hidrokarbonlar olusturmaktadir. Arastirmada 3 aromatik hidrokarbon
(toluen, fenol ve 2-feniletanol) tespit edilmistir. Bunlarin TAK, TUK ve BK
peynirlerindeki ortalama miktarlar sirastyla %18.7£1.68, %30.4+2.17 ve %18.4+3.65
olarak belirlenmistir (Sekil 4.11). TUK peynirindeki yiiksek aromatik hidrokarbon
miktarmin tretim ile iligkili oldugu ve katilan tuz miktarinin bir sekilde bu bilesiklerin

olusumuna neden oldugu diisiiniilebilir.
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Sekil 4.11. Kiinefe peynirlerinde ortalama aromatik hidrokarbon oranlar1 (%) (TAK,
taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri). Hata
cubuklari standart sapmay1 gostermektedir.

Aromatik hidrokarbonlardan toluen siitteki karotenin pargalanmasi ile agiga
cikabilecegi gibi (Molimmard and Spinnler, 1996), ambalaj materyalinden de
bulasabilecegi (Langrud and Reinbold, 1973) bildirilmektedir. Ancak son galismalar
yiiksek miktarda toluen miktarinin siit hayvanin yesil yem ile beslendiginin bir
biyoindikatorii olacagini  gostermektedir (O’Callaghan ve ark., 2017). 2-feniletanol ve
fenol ise aromatik amino asitlerin, 6zellikle de fenilanin, par¢calanmasindan olusabildigi
gibi (Soto-Yaritu ve ark., 2007), siit hayvaninin beslenme rejiminden de
kaynaklanabilmektedir (Bovolenta ve ark., 2014).
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4.2.3. Asitler

Kiinefelik peynirlerdeki ugucu asit bilesenleri incelendiginde, TAK peynirinde 6,
TUK peynirinde 5 ve BK peynirinde 7 organik asit belirlenmistir. Bu fraksiyon ti¢iincii
biiyiik kimyasal sinifi olusturmakta ve ortalama olarak toplam ugucu bilesiklerin TAK
peynirinde %4.4+0.35, TUK peynirinde %5.4£0.61 ve BK peynirinde ise
%10.84+1.47’sini olusturmaktadir (Sekil 4.12).

14
12

10

Asitler (%)

TAK TUK BK

Kiinefe Peynirleri

Sekil 4.12. Kiinefe peynirlerinde ortalama asit oranlari (%) (TAK, taze kiinefe peyniri;
TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri). Hata cubuklar: standart
sapmay1 gostermektedir.

Yag asitleri bircok peynir ¢esidinde dominant ugucu bilesiklerdir. Asitler peynirde
direk olarak da aromaya katkida bulunduklar1 gibi, metilketonlar, alkoller, esterler ve
laktonlar gibi diger aromatik bilesiklerinde onciil maddesidirler (McSweeney ve Sousa,
2000). Arastirmada saptanan 2 ve 6 karbonlu yag asitleri ise genellikle laktozun ve amino
asitlerin pargalanmasi sonucu mikroorganizma faaliyeti ile ortaya c¢ikmaktadir. Kisa
zincirli yag asitleri ketonlarin, esterlerin ve aldehitlerin oksidasyonu sonucu da
olusabilmektedir (Brennand ve ark.,1989; Molimard ve Spinnler, 1996).

Bu aragtirmada saptanan 4 veya daha fazla karbonlu yag asitlerinin genel olarak
stitteki trigliseridlerin lipoliz olmas1 sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Urbach, 1993). Lipoliz,

genellikle ¢ig siit kullanildig1 takdirde siitiin kendi lipaz enzimi ve/veya mikrobiyel lipaz
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enzimi ile meydana gelmektedir. Yapilan aragtirmalarda; nonanoik asit ke¢i peynirinde
(Le Quere ve ark., 1996), pentanoik, hekzanoik, dekanoik ve dodekanoik asit Cheddar
peynirinde (Curioni ve Bosset, 2002), hekzanoik asit Grana Padano ve Roncal

peynirlerinde (Curioni ve Bosset, 2002) major aroma bilesikleri olarak tespit edilmistir.

4.2.4. Karbonil bilesikler

Kiinefe peynir érneklerinde 1 keton (3-hidroksi-2-biitanon, asetoin) ve 2 aldehit
(E,E-2,4-dekadienal ve E,Z-2,4-dekadienal) olmak iizere 3 karbonil bilesik belirlenmistir.
Karbonik bilesikler TAK peynirinde %1.5+0.74, TUK peynirinde %3.8+2.22 ve BK
peynirinde ise %6.3+3.68’ini olusturmaktadir (Sekil 4.13).
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Sekil 4.13. Kiinefe peynirlerinde ortalama karbonil bilesik oranlar1 (%) (TAK, taze
kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri). Hata
cubuklari standart sapmay1 gostermektedir.

3-hidroksi-2-biitanon, laktik asit bakterileri tarafindan sitrat metabolizmasi
yoluyla meydana gelen ve diasetil-rediikdaz enzimi vasitasiyla indirgenerek olusan
“tereyag” aromasi veren bir ketondur (Urbach, 1993; Curioni ve Bosset, 2002). Aldehitler
cogunlukla aminoasitlerin transaminasyonu sonucu olusan imitlerin dekarboksilasyonu,
amino asitlerin Strecker degradasyonu veya doymamis yag asitlerinin f-oksidasyonu ile

olusabilmektedir (Urbach, 1995; Molimard ve Spinnler, 1996; Collins ve ark., 2003).
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Aldehitler, cogunlukla ara bilesik olarak davranirlar ve peynirlerde hizlica alkollere veya
asitlere doniisebilirler (Hayaloglu ve ark., 2007).

Bu calismada belirlenen ketonlara geleneksel peynirlerimizden Erzincan Tulum
(Hayaloglu ve ark., 2007; Avsar ve ark., 2008), Kiiflii peynir (Hayaloglu ve ark., 2008)
ve Kars Kasar1 (Avsar ve ark., 2008; Hayaloglu, 2009) ve Beyaz peynir (Giirsoy, 2005)
de tespit edilmistir. Ancak, bu c¢alismada belirlenen keton c¢esidi diger geleneksel
peynirlerimiz ile karsilastirildiginda olduk¢a azdir. Nitekim, Kiiflii peynirde 20
(Hayaloglu ve ark., 2008), Erzincan Tulum peynirinde 12 (Hayaloglu ve ark., 2007), Kars
Kasar peynirinde ise 16 (Hayaloglu, 2009) keton belirlenmistir. Kiinefe peynirinde diger
geleneksel peynirler ile karsilastirildiginda, diisiik miktarda keton bulunmasi, bu peynirin
yapimi esnasinda uygulanan haslama ve daha sonrasinda yiiksek tuz konsantrasyondaki
salamurada muhafazasi nedeniyle (Kaya, 2002), mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal
reaksiyonlarin engellenmis olmasi ile aciklanabilir (Guinee ve Fox, 1993). Ayrica kiinefe
peynirinde depolama siiresinin birkag¢ giin ile sinirli olmasi kabonil bilesiklerin olusmast

icin yeterince siire olmadig1 seklinde yorumlanabilir.

4.2.5. Siilfiirlii bilesik

Bu ¢alismada tiim kiinefe peynirlerinde sadece bir ugucu siilfiirlii bilesik (dimetil
distilfit) belirlenmistir (Sekil 4.14). Dimetil distilfitin miktar1 taze, tuzlu ve boru tipi
kiinefelik peynirde sirastyla %0,39+0,93, 9%1,14£3,45 ve %0,17+0,34 olarak
belirlenmistir. Diger bilesiklerde oldugu gibi dimetil disiilfitin miktarinda da biiyiik
degisimler goriilmektedir. Dimetil disiilfit gibi silfirlii bilesiklerin , genellikle diisiik
siilfiir igeren metiyonin amino asitten olusan metantiyol bilesiginin diisiikk redoks
potansiyeline sahip peynirlerde par¢alanmasi ile olustugu bildirilmektedir (Weimer et al.,
1999). Bu bilesik ¢ok diisik koku esik degerine (12-23 ppb) sahip olup, peynirlere
“sarmisagimsi veya peynirimsi” koku vermektedir (Martinez Cuesta et al, 2011). Dimetil
disiilfit Hatay yoresi geleneksel peynirlerden Carra peynirinde de 542,3+62.4 png/kg
diizeyinde belirlenmistir (Giileryiiz, 2009).
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Sekil 4.14. Kiinefe peynirlerinde ortalama siilfiirlii bilesik oranlar1 (%) (TAK, taze
kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri). Hata
cubuklari standart sapmay1 gostermektedir.

4.3. Mikrobiyolojik Analizler

4.3.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayim Sonuclar:

Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
TAMB sayilar1 Cizelge 4.13 ve Sekil 4.15.'de verilmistir. Cizelge ve sekilde goriildiigii
izere ortalama (+standart sapma) TAMB sayilar1 TAK peynirlerinde 8.67+0.05, BK
peynirlerinde 8.41+0.52, TUK peynirlerinde 8.48+0.37 log kob/g olarak dl¢iilmiistiir. Ug
farkli yontemle tiretilen Kiinefe peyniri gruplarinin ortalama TAMB sayilar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Bu durum, iiriiniin ¢ig siitten
iretildigi ve ayni pH degerine kadar fermante edilmesinden kaynaklandig: gibi, sonradan
TUK peynirinde uygulanan yiiksek tuzun bakterileri yok etmedigi, BK peynirinde ise

uygulanan 1s1l islemin yeterli olmadigin1 gosterebilir.
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Cizelge 4.13. Kiinefe peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayim sonuglari (log

kob/g)®.

Ornekler TAK BK TUK
1 8.56+0.08 P 8.46+0.14° 8.61+0.09 ©
2 8.48+0.10° 7.8320.04 © 8.61+0.05 ¢
3 8.51+£0.04 P 7.7440.02 © 8.83+0.01 2
4 8.54+0.20 P 8.63+£0.27° 8.70+0.06 2
5 8.45+0.03 P 8.60+£0.12° 8.70+0.09 2
6 8.49+0.15°P 7.60+0.10 © 8.54+0.03 P
7 8.8840.03 2 9.19+0.26 2 7.86£0.01 ¢
8 8.95+£0.04 2 8.55+0.09° 8.66+0.02°
9 8.88+0.10 2 8.81+£0.01 2 8.53+£0.01°
10 8.94+0.07 2 8.68+0.05 P 7.7540.04 ¢

Ortalamatstd.hata 8.67+0.05 A 8.41+0.10 A 8.48+0.07 A

Standart Sapma 0.21 0.52 0.37

En Diigiik Deger 8.45 7.60 7.75

En Yiiksek Deger 8.95 9.19 8.83

1A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerlér birbirinden p<0.05 dﬁzeyinde farklidir. a,b,c,d: Ayni
stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri

10,00 -
9,00 -
8,00 -
7,00 -
6,00 -
5,00 -
4,00 -
3,00 -
2,00 -
1,00 -
0,00 -

TAMB (log ,, kob/g)

TAK

BK

Kiinefe Peynirleri

TUK

Sekil 4.15. Kiinefe peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayim sonuglar1 (log
kob/g) (TAK, taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe

peyniri).

Akarca (2013), Mozzarella peyniri ile ilgili yaptig1 arastirmada, peynir

orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi (log) depolamanin basinda 6.40 ile
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6.54 arasinda degistigini belirtmistir. Ors (2012), Hatay Ili piyasasinda satisa sunulan
geleneksel peynirlerle ilgili yaptiklart calismada Siinme peynirinde toplam aerobik

mezofilik bakteri sayismin 1.5x10° ile 7.3x10® kob/g arasinda oldugunu bildirmistir.

4.3.2. Toplam Koliform ve Escherichia coli Sayim Sonugclar:

Farkli metotlar ile tretilen kiinefe peynirlerinde belirlenen koliform sayilari
Cizelge 4.14 ve Sekil 4.16.'da verilmistir. Cizelge ve sekilde goriildiigii iizere ortalama
(+standart sapma) koliform sayilari, TAK peynirlerinde 6.43+0.61, BK peynirlerinde
5.63+0.61, TUK peynirlerinde 4.78+1.20 log kob/g olarak o&lgiilmiistiir. Ug farkli
yontemle iiretilen Kiinefe peyniri gruplarinin ortalama koliform sayilar1 arasindaki fark
her bir peynir ¢esidi icin istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Taze kiinefe
peynirinde yiiksek koliform sayimlari, bu peynirde, Tuzlu peynirde oldugu gibi asir1 tuz
veya Boru tipi peynirde oldugu gibi bakteri azaltici islemlere maruz kalmamis
olmasindan ileri geldigi sOylenebilir. Uygulamalar arasindan yiiksek oranda tuzlamanin

koliform grubu inhibe etkisi acisindan en gii¢lii yontem oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.14. Kiinefe peynirlerinin koliform sayim sonuglar (log kob/g).

Ornekler TAK? BK3 TUK*
1 5.26+0.26 € 5.63+0.37 2 4.26:+0.08 o€
2 5.58+0.19°¢ 4.99+0.56 2 4.1441.23 ode
3 6.17+0.05° 4.97+0.64 2 6.75+0.09 2
4 6.18+0.14° 5.98+0.18 2 5.66+0.41 2b°
5 7.10+0.10 2 5.86+0.13 2 5.4040.65 3°
6 6.93+0.152 5.34+0.502 4.61+0.01 bed
7 6.70+0.012 5.65+0.34 2 4.63+0.02 bed
8 6.75+0.012 5.97+0.22 2 3.2340.03 %
9 6.79+0.01 2 6.08+0.08 2 3.02+0.10 ¢
10 6.83+0.012 5.87+0.14 2 6.10+0.01 2
Ortalamazstd.hata 6.43+0.11° 5.63+0.128 4.78+0.24¢
Standart Sapma 0.61 0.61 1.20
En Diigiik Deger 5.26 5.26 3.02
En Yiiksek Deger 7.10 7.10 6.75

1A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. a,b,c,d: Aym
stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, BK: Boru tipi kiinefe peynir, *“TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
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Sekil 4.16. Kiinefe Peynirlerinin koliform sayim sonuglar (log kob/g) (TAK, taze
kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

Morul ve Isleyici (2012), Divle Tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerinin inceledikleri arastirmada, orneklerin Koliform grubu bakteriler sayim
sonuglar1 1.00 ile 5.46 log kob/g oldugunu bildirmislerdir. Yangilar ve Kizilkaya (2015),
Cegil peyniri ile ilgili kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin inceledikleri aragtirmada,
orneklerin Koliform grubu bakteriler sayim sonuglart 3.23-3.86 (log kob/g) oldugunu
bildirmislerdir. Kili¢ (2013), Aho peyniri ile ilgili yaptig1 arastirmada, Koliform grubu
bakteriler baz1 6rneklerde bulunmamisken, bazi 6rneklerde en diisiik 0.57 log kob/g, en
yiiksek 2.45 log kob/g, ortalama 1.39 log kob/g diizeyinde bulundugunu belirtmistir

Ug farkli metotla iiretilen Kiinefe peynirlerinde yapilan analiz sonucu elde edilen
E. coli sayilar1 Cizelge 4.15 Sekil 4.17.'de verilmistir. Cizelge ve sekilden goriildiigi
lizere ortalama(+standart sapma) E. coli sayis1 TAK peynirlerinde 6.28+0.34, BK
peynirlerinde 4.97+0.56 TUK peynirlerinde 4.211.72 log kob/g olarak 6l¢iilmiistiir. Ug
farkli yontemle iretilen Kiinefe peyniri gruplarinin ortalama E.coli sayilari arasindaki
fark istatistiksel olarak ©nemli bulunmustur (p<0.05). Mikrobiyolojik Kriterler
yonetmeliginde gegen eritme peyniri ve eritme peyniri liriinleri baz alindiginda (Anonim,
2011), BK peynirde E.coli tespit edilmemesi gerekir iken yiiksek orandaki E.coli varligt,
hammadede yiiksek oranda E.coli varligini, tiretim sonrasi bulasikligi veya uygulanan

haslama/eritme sicakliginin diisiik oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.15. Kiinefe peynirlerinin E.coli sayim sonuglar1 (log kob/g)®.

Ornekler TAK? BK3 TUK*
1 6.10+0.08 P° 5.68+0.08 2 3.05+0.06 Pcd
2 5.70+0.11°¢ 4.2140.03¢ 4.79+1.13
3 5.0+0.25°¢ 5.71+0.092 7.02+0.01 @
4 6.394+0.41 3.91+0.00¢ 4.13+0.10 Pcd
5 6.71+£0.102 5.25+0.10° 4.59+1.55 bed
6 6.38+0.01 4.98+0.00° 3.20+0.03 bed
7 6.394+0.01 % 5.13+0.38° 4.02+1.33 bed
8 6.43+0.01 ® 4.91+0.01° 2.03£0.03 ¢
9 6.47+0.01 2 4.944+0.02° 2.30+0.00 <
10 6.51+0.01 @ 4.944+0.02° 6.94+0.01 2
Ortalamazstd.hata 6.28+0.07 A 4.97+0.118 4.21+0.36¢
Standart Sapma 0.34 0.56 1.72
En Diigiik Deger 5.70 3.91 2.03
En Yiiksek Deger 6.71 5.71 7.02

1A,B: Aymi satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 dﬁzéyinde farklidir. a,b,c,d: Aym
siitundaki farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
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Sekil 4.17. Kiinefe peynirlerinin Escherichia coli sayim1 sonuglari (logiokob/g) (TAK,
taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

Onganer ve Kirbag (2009), Diyarbakir’da taze olarak tiiketilen Cokelek

peynirlerinin  mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri arastirmada, analizi yapilan
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peynirlerin % 23,3’linde E. coli tespit edildigini bildirmislerdir. Aloglu ve ark (2012),
Minzi peynirleri izerine yaptiklari caligmada, peynir 6rneklerinde E. coli sayim sonuglari

<10 ile 7,88 log kob/g arasinda oldugunu belirtmislerdir.

4.3.4. Toplam Maya ve Kiif Sayim

Farkli metotlar ile iiretilen kiinefe peynirlerinde belirlenen toplam maya ve kiif
sayilar1 Cizelge 4.16 Sekil 4.18.'de verilmistir. Cizelge ve sekilde gorildiigl tizere
ortalama(+standart sapma) toplam maya kiif sayilart TAK peynirlerinde 5.05+0.51, BK
peynirlerinde 4.79+0.69, TUK peynirlerinde 4.27+0.25 log kob/g olarak &l¢iilmiistiir. Ug
farkli yontemle iiretilen Kiinefe peyniri gruplarinin ortalama toplam maya kiif sayilari
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bu durum daha 6nce
bahsedildigi lizere, isleme tekniklerinde (1s1l islem ve tuzlama gibi) kaynaklandig: ileri

surtlebilir.

Cizelge 4.16. Kiinefe peynirlerinin toplam maya kiif sayim sonuglar1 (log kob/g)®.

Ornekler TAK? BK? TUK*
1 4.7540.07 ¢ 4.02+0.60 4.0440.19
2 4.764+0.08 ¢ 3.66+0.42 ¢ 3.98+0.06 ™
3 4.78+0.17 ¢ 4.8740.04 2bcd 4.63+0.06 2
4 4.3540.03 ¢ 4.53+0.14 bcd 4454027
5 4.4240.11¢ 4.9140.63 cd 4.49+0.10
6 5.62+0.02 2 5.20+0.57 2bcd 4.2340.01 bed
7 5.69+0.00 2 4324023 4.28+0.02 3¢
8 5.69+0.00 2 4.834(.02 2bcd 4.53+0.00
9 5.22+0.01° 5.62+0.352 4.22+0.00 P
10 5.25+0.00 ° 5.92+0.06 2 3.87+0.03
Ortalamazstd.hata 5.05+0.09 A 4.79+0.16 B 4.27+0.05¢
Standart Sapma 0.51 0.69 0.25
En Diigiik Deger 4.35 3.66 3.87
En Yiiksek Deger 5.69 5.92 4.63

1A,B: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. a,b,c,d: Aym
stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidur.
2TAK: Taze kiinefe peyniri, *BK: Boru tipi kiinefe peynir, “TUK: Tuzlanmis kiinefe peyniri
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Sekil 4.18. Kiinefe peynirlerinin toplam maya-kiif sayim sonuglar1 (log kob/g) (TAK,
taze kiinefe peyniri; TUK, tuzlu kiinefe peyniri; BK, boru tipi kiinefe peyniri).

Koboyeva (2018), Kars Kasarlari ile ilgili yaptig1 ¢caligmada, peynir 6rneklerinin
maya-kiif miktarlarinin 7.82-9.16 log kob/g oldugunu bildirmistir.Dinkg¢i ve ark (2012),
Kargt Tulum peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri {izerine yaptiklar
aragtirmada, peynir orneklerinin maya-kiif miktarlarinin 5.54— 7.24 log kob/g arasinda
degistigini bildirmislerdir. Kesenkas ve ark (2012), farkli isletmelerde iiretilen kdy
peynirleri iizerine yaptiklari arastirmada, toplam maya kiif sayimimin depolamanin

basinda 3.64 ile 4.69 log kob/g oldugunu bildirmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada Hatay ilinde farkli metotlarla iiretilen Taze (TAK), Tuzlanmis

(TUK) ve Boru tipi (BK) kiinefe peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri

yapilmistir. Peynirlerin ortalama bilesim degerleri su sekilde bulunmustur;

Ortalama pH degerleri ise Taze Kiinefe peynirlerinde 4.99+0.12, Boru tipi
Kiinefe peynirlerinde 4.87+0.06, Tuzlanmig Kiinefe peynirlerinde 5.08+0.29
olarak Olglilmiistiir.

Yiizde kurumadde degerleri Taze Kiinefe peynirinde 40.59+4.98, Boru tipi
Kiinefe peynirinde 43.59+2.61, Tuzlanmis Kiinefe peynirinde 64.46+3.74 olarak
Olciilmiistiir.

Yiizde yag oranlari Taze Kiinefe peynirinde 20.30+4.35, Boru tipi Kiinefe
peynirinde 22.60+1.66, Tuzlanmig Kiinefe peynirinde 28.20+1.79 olarak
Olgilmistiir. Yizde kurumaddede yag oranlar ise Taze Kiinefe peynirinde
49.54+5.96, Boru tipi Kiinefe peynirinde 51.82+1.38, Tuzlanmisg Kiinefe
peynirinde ise 43.804+2.47 olarak 6l¢iilmiistiir.

Ortalama % kiil oranlar1 Taze Kiinefe peynirlerinde 2.22+0.24, Boru tipi Kiinefe
peynirlerinde 2.17+0.59, Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde 12.794+1.36 olarak
Olclilmiistiir.

Yiizde protein oranlar1 Taze Kiinefe peynirinde 16.34+1.31, Boru tipi Kiinefe
peynirinde 17.02+1.09, Tuzlanmis Kiinefe peynirinde 22.38+3.15 olarak
Olglilmiistiir.

Yiizde tuz oranlar1 Taze Kiinefe peynirlerinde 0.21+0.15, Boru tipi Kiinefe
peynirlerinde 0.10+0.05, Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde 9.31+2.52 olarak
Olgilmistiir. Kurumaddede tuz (%) oranlarnt Taze Kiinefe peynirlerinde
0.50+0.34, Boru tipi Kiinefe peynirlerinde 0.22+0.12, Tuzlanmig Kiinefe
peynirlerinde 14.62+4.64 olarak oOlctilmiistir. Nemde tuz (%) oranlari Taze
Kiinefe peynirlerinde 0.35+0.31, Boru tipi Kiinefe peynirlerinde 0.17+0.10,

Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde 26.08+5.95 olarak dl¢tilmiistiir.

Ug farkl yontemle iiretilen kiinefe peynirlerinin bilesim &zellikleri arasindaki fark

istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Ozellikle yogun tuzlamadan kaynakli

olarak tiim bilesenlerin TUK peynirindeki oranlar yiiksek ¢ikmuistir.
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Ugucu bilesikler bakimindan degerlendirildiginde ise biitiin peynirlerde esterlerin
en biliylik kimyasal smifi olusturdugu bunu azalan sirada aromatik bilesikler, asitler,
karboniller ve siilfiirlii bilesiklerin izledigi belirlenmistir.

e TAK peynirinde; 17"i ester ( 3-6, 8-10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25, 28 ve 30
nolu bilesikler), 6’s1 organik asit ( 11, 13, 16, 21, 23 ve 27, nolu bilesikler), 3’1
aromatik hidrokabon (1, 26 ve 29 nolu bilesikler), 3’1 karbonil bilesik (7, 19 ve
22 nolu bilesikler) ve 1 kiikiirtlii bilesik (2 nolu bilesik) olmak {izere toplam 30
ucucu bilesik,

e TUK peynirinde; 14’1 ester (4-6, 9, 10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25 ve 28 nolu
bilesikler), 5°1 organik asit (11, 16, 21, 23 ve 27 nolu bilesikler), 2’si aromatik
hidrokabon (1 ve 29 nolu bilesikler), 2’si karbonil bilesik (7 ve 22 nolu
bilesikler) ve 1 kiikiirtlii bilesik (2 nolu bilesik) olmak tizere toplam 24 ucucu
bilesik,

e BK peynirinde 19’u ester (3-6, 8-10, 12, 14, 15, 17, 18, 20, 24, 25, 28, 35-37
nolu bilesikler), 7’si organik asit (11, 13, 16, 21, 23, 27, 33, 34 ve 38 nolu
bilesikler), 3’1 aromatik hidrokabon (1, 26 ve 29 nolu bilesikler), 2’si karbonil
bilesik (7 ve 22 nolu bilesikler) ve 1’1 kiikiirtlii bilesik (2 nolu bilesik) olmak
iizere toplam 32 ugucu bilesik, tespit edilmistir.

Peynirlerin Mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama mikrobiyolojik degerler

su sekilde bulunmustur;

e Toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 Taze Kiinefe peynirlerinde 8.67+0.05
log kob/g, Boru tipi Kiinefe peynirlerinde 8.41+0.10 log kob/g, Tuzlanmis
Kiinefe peynirlerinde 8.48+0.07 log kob/g olarak 6lgiilmiistiir.

o koliform sayilari, Taze Kiinefe peynirlerinde 6.43+0.11 log kob/g, Boru tipi
Kiinefe peynirlerinde 5.63+0.12 log kob/g, Tuzlanmig Kiinefe peynirlerinde
4.78+0.24 log kob/g olarak ol¢lilmiistiir.

e E. coli sayis1 Taze Kiinefe peynirlerinde 6.28+0.07 logiokob/g, Boru tipi Kiinefe
peynirlerinde 4.97+0.11 log kob/g, Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde 4.21+0.36
log kob/g olarak 6l¢iilmiistiir.

e toplam maya kiif sayilar1 Taze Kiinefe peynirlerinde 5.05+0.09 log kob/g, Boru
tipi Kiinefe peynirlerinde 4.79+0.16 log kob/g, Tuzlanmis Kiinefe peynirlerinde
4.27+0.05 log kob/g olarak ol¢tilmiistiir.
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Ug farkli yontemle iiretilen Kiinefe peyniri gruplarmnin mikrobiyolojik 6zellikleri
arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Ozellikle tuzlamnin
bakteri yiikii lizerinde baskilayici bir etken oldugu diisiiniilmektedir. Ancak, ¢ig siitten
iiretilmis olmasindan dolayr bu peynirin gida giivenligi acisindan riskli oldugu
diistiniilmelidir. Yiiksek kolifrom igerigi sagim ve iiretim hijyenin yetersiz oldugunu
gosterir iken, yiiksek E. coli igerigi peynirlerde agir bir fekal kontaminasyona isaret
etmektedir.

Sonug olarak, Hatay ili piyasasindan toplanan taze, tuzlanmis ve boru tipi kiinefe
peynirlerinin hem kendi igerisinde hem de gruplar arasi yiiksek oranda bir varyasyon
gostermektedir. Kullanilan hammadde gibi iiretim metotlarina igletmeden isletmeye
degismektedir. Bu durumda kiinefe peynirlerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerine yansimaktadir. Antakya’nin cografi isaret almig ve Avrupa Birliginde tescil
icin bagvurusu yapilmis geleneksel tatlilarindan olan Antakya kiinefesinin baglica
ingrediyenti olmasi nedeniyle, En kisa siirede kiinefe peynirinin tiretiminin standardize

edilmesi ve kiinefe peyniri iizerine bilimsel ¢caligmalarin artirilmasi gerekmektedir.
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