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OZET

FARKLI TUZLAMA TEKNIKLERININ KUNEFE PEYNIRININ
YAPISI VE KALITESi UZERINE ETKILERI

Bu arastirmada; Hatay’da geleneksel yontemlerle iiretilen kiinefe peynirine,
tiretimin farkli agsamalarinda (siite, pihtiya, telemeye) ve ii¢ farkli oranda (%0.00, %0.5
ve %1.0) tuz ilavesinin peynirin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri tizerine
etkisi aragtirtlmistir. Deneysel olarak her bir tuzlama asamasindan 3 tekerriir olmak
lizere iiretilen toplam 27 adet peynir 6rnegi tiretilip analiz edilmistir.

Elde edilen sonuclar tuzlama asamasinin peynirin iiretim asamasindaki
fermantasyonuna 6nemli etkisinin oldugu ve pihtiya %1.0 tuz katimini fermantasyon
stiresini en fazla uzatan uygulama olur iken (p<0.05), telemeye %0.5 tuz ilavesinin
fermantasyon siiresini en kisaltan uygulama oldugu gézlenmistir. Ancak, fonksiyonel
ozellikler agisindan (stinme ve liflenme) pihtiya %0.5 tuz ilavesi ile elde edildigi
saptanmigstir. Peynirlerin genel kimyasal bilesimi {izerine tuz katim agamasinin ve tuz
oraninin istatistiki olarak Onemli bir etkisi bulunamamistir (p>0.05). Ancak,
mikrobiyolojik agidan tuzlama agamasi ve tuz oranlart istatistiki olarak 6nemli bulunup,
depolama boyunca mikroorganizma sayisinda azalma goriildiigii ve 2. aydan itibaren
koliform, E. coli, toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya kiif sayimimin sifirlandigi
belirlenmistir. Pihtiya %0,5 tuz ilavesinin fiziksel agidan (pihtinin siinebilirligi) en iyi
Kiinefe peyniri oldugu belirlenmistir.

2019,54 sayfa

Anahtar kelimeler: kiinefe, peynir, tuzlama, bilesim, kalite



ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT SALTING TECHNIQUES ON THE TEXTURE
AND QUALITY ON KUNEFE CHEESE

In this study, the effect of different salting steps (milk, coagulum and green
cheese) at two different level (0.5 or 1%) salt addition on the physical, chemical and
microbiological properties were investigated. Each steps were repeated for 3 times and
totally 27 production were carried out and the cheeses were analyzed. Results indicated
that salting steps had a statistically significant effect on the fermentation step and
additon of salt at the level of 1.0% to the curd resulted in the longest fermentation time
(p<0.05) while addition of salt at the level of 0.5% yielded the shortest fermentation. In
terms of functional properties of Kiinefe cheese such as strechability and fibriouse
formation, additon of 0.5% salt to the curd yielded the most satisfactory results. In
general, no significant results were observed of additon of salt or salting stages on the
general composition of final product. As for the microbiological changes, both salting
stages and salt level had an significant effect. In particular, towards the end of the 60
days of storage, no coliform group bacteria or E. coli were detected. Finally, it was
observed that cheese produced from curd added with 0.5% salt gave the best funtional
properties.

2019,54 sayfa

Key words: Kiinefe, cheese, salting, composition, quality.



TESEKKUR

Bu konuda bana c¢alisma olanagi saglayan, arastirmalarim ve tezimin yazimi
siiresince yol gosteren ve destegini esirgemeyen danismanim Prof. Dr. Yahya Kemal
AVSAR’a, jiiri liyesi olarak tezimi degerlendiren saygideger hocalarim Prof. Dr. Nuray
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hazirlanmasi sirasinda bilgi ve tecriibelerinden yararlandigim MKU MARGEM
Biriminde ¢alisan Uzmanlar basta olmak {izere, manevi olarak bana biiyiik destek veren
cok degerli kiymetli dostum meslektassm Uzman Gida Miihendisi Irem
KARAASLAN’a, tez yazim asamasinda bilfiil yanimda olarak bana en biiyiik destegi
saglayan ve bunu tiim ictenligiyle yiizlinde gililimsemesini eksik etmeden sabir ve
anlayisla yanimda olan sevgili yol arkadasim, sevdigim Deniz DOGANCAY a en i¢ten
dileklerimle tesekkiirlerimi sunarim.

Tezimde Kiinefe peynirlerinin liretimi agsamasinda bana her tiirlii olanagi saglayan
Antakya Leziz Siit Uriinleri Isletmesi ve calisanlarina 6zellikle isletme sahibi Alaiddin
TAS a saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.

Biitiin  6grenim hayatim boyunca maddi, manevi yanimda olan ve beni
destekleyen, akademik hayatim nedeniyle birlikte olma firsatin1 kagirdigim zamanlar

icin sevgili aileme ve yegenim Ada’ya sonsuz tesekkiirlerimi sunarim
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

SIMGELER

Aw :Su aktivitesi
cm :Santimetre
cm? :Santimetrekare
Dk :Dakika

g :Gram

Kg ‘Kilogram

log :Logaritma

ml :Mililitre

Wn :Azot igerigi

KISALTMALAR

GC-MS :Gaz kromatografisi-Kiitle Spektrometresi (gas chromatography-mass
spectrometry)

Kob :Koloni olusturma birimi

NaCl :Sodyum Kloriir

NaOH :Sodyum hidroksit

Ort. :Ortalama

Po,o :P1htiya %0.0 tuz ilavesi ile liretilen Kiinefe peyniri

Pos :P1htiya %0.5 tuz ilavesi ile liretilen Kiinefe peyniri

P1o :Pihtiya %1.0 tuz ilavesi ile iiretilen Kiinefe peyniri

So,0 :Siite %0.0 tuz ilavesi ile iiretilen Kiinefe peyniri

So, :Siite %0.5 tuz ilavesi ile tiretilen Kiinefe peyniri

S10 :Siite %1.0 tuz ilavesi ile tiretilen Kiinefe peyniri

SHS :Statik tepe boslugu (static headspace)

SPME :Katifaz mikroekstraksiyon (solidphase microextraction)

SS :Standart sapma



Too :Telemeye %0.0 tuz ilavesi ile tiretilen Kiinefe peyniri

Tos :Telemeye %0.5 tuz ilavesi ile tiretilen Kiinefe peyniri
T10 :Telemeye %1.0 tuz ilavesi ile tiretilen Kiinefe peyniri
TSE ‘Tiirk Standartlar1 Enstitiisii



1. GIRIS

Gida muhafazasinin yaygin bir drnegi olan peynir iiretiminin baslangig tarihi M.O
6000-7000 yillarina dayanmaktadir. Siitiin en 6nemli bilesenlerinden olan yag ve
proteinin korunmasi amaciyla, gida muhafazasinin iki klasik yontemi olarak bilinen laktik
asit fermentasyonu ve su aktivitesinin disiiriilmesinden yararlanarak peynir
tiretilmektedir (FOx, 2004). Peynir, lezzet verici maddeler veya starter kiiltiir katilmis
siitlin peynir mayasiyla veya organik asitlerle pihtilastirilmasi, olusan pihtinin kirilarak
peynir alt1 suyundan uzaklagtirilmasi, baskilanmasi, sekil verilmesi ve tuzlanmasiyla elde
edilen, ¢esidine gore taze ya da olgunlastirilmis halde tiiketilen kendine 6zgii tadi, kokusu
ve yapist olan besleyici bir siit tirlinlidiir (Akin, 2010). Siitiin bilesimindeki protein, yag,
mineral maddeler, vitaminler ve diger bilesenleri konsantre bicimde peynir igerisinde yer
almaktadir. Besin degerinin stiin olmasi ve zevkle tiiketilmesinden dolay1 peynir her
toplumun beslenmesinde biiyiik bir 5neme sahiptir (Oztek, 1989) .

Peynir kiiltiirel bir olgudur. Toplumlarin peynir tiiketim aliskanliklar1 {ilkeden
iilkeye farklilik gostermektedir. Peynirin yiiksek besin degerine sahip olmasi ve raf dmrii
acisindan dayanikli bir iiriin olmasindan kaynakli, milletlerin tarih ve ekonomilerinde
onemli bir rolii olmus, Asya’dan — Avrupa’ya buradan da ingiltere ve Amerika’ya
yayilmistir. 18. yiizyilin sonlarma dogru ise endiistri diizeyinde iiretime gecilmistir. ilk
peynir iiretim fabrikas1 1815 yilinda Isvigre’de; peynir mayasi iiretimi 1860 yilinda
baslamistir. Ancak biiyiik olgekli iiretim konusunda ilk biiylik basar1 1851 yilinda
ABD’de gerceklestirilmistir (Tekinsen ve Tekinsen, 2005).

Diinya mutfaginin vazgec¢ilmez bir parcasi olan peynir ¢esitliliginin zenginligi bir
tilkenin kiiltiirel ve ekolojik zenginliginin gdstergelerinden biri olarak kabul edilmektedir.
Diinyada birbirinden farkli olarak 4000’in iizerinde peynir ¢esidi oldugu bildirilmektedir
ve bu peynirlerin yaklasik 500 kadar1 Uluslararasi Siit¢iiliik Federasyonu (IDF) tarafindan
belirlenmistir (Guinee, 2002; Demirci ve Simsek, 2004). Son dénemlerde yapilan
caligmalar sonucunda; iiretim yontemi ve bilesimi aydinlatilan yoresel diizeydeki bazi
cesitlerle birlikte Tiirkiye’deki peynir ¢esidinin 100’den fazla oldugu dikkat ¢cekmektedir.
2018 yilinda iilkemizde 750 bin ton civarinda peynir iiretilmistir (TUIK, 2018). Hatay’da
yoresel birgok peynir ¢esidi bulunmaktadir. Testi peyniri olarak bilinen ve topraga

gomiilen Cara peyniri, kiiflii ¢okelek olarak bilinen Siirk, telemesi haslanarak iiretilen



Yaprak, Lavas, Stinme, Sikma peyniri ve kiinefe tatlisinda kullanilmak iizere tiretilen
Kiinefe peyniri evlerde, mandiralarda ve fabrikalarda tiretimi yapilan en popiiler yoresel
peynir ¢esitleridir.

Kiinefe tatlis1 ile 6zdeslesmis olan Hatay’da Kiinefe peyniri iiretimi 3 farkl
sekilde tiretimi yapilmaktadir: Taze Kiinefe peyniri, Tuzlanmis Kiinefe peyniri, Boru Tipi
Kiinefe peyniridir. Diger sekilde {iretimi yapilan kiinefe peynirlerinde (Taze ve Boru
tiplerinden) tuzlama yapilmamasina karsin kuru tuzlama ile iiretilen Kiinefe peynirleri
kitlede 15-17% oraninda tuz igermektedir. Bu sekilde yogun bir sekilde tuzlanan,
peyniralti suyundan tamamen arindirilmis olan tuzlanmig Kiinefelik peynir oda
sicakhiginda 3 ay, +4°C’de yaklasik 6 ay ve 0°C’nin altinda ise 1 yildan uzun bir siire
bozulmadan saklanabilir.

Antakya Kiinefe tatlisinin giderek popiiler olmasi nedeniyle sadece Hatay’da degil,
diger illerde de iiretilmeye baslanmistir. Dolayisiyla Hatay disindaki biitiin iller Kiinefe
tatlis1 icin Kiinefe peynirinin tamamina yakinini1 Hatay’dan temin ettigi diistiniilmektedir.
Bu neden ile diger iiretim yontemleri (taze ve boru tipi) ile kiyaslandiginda, ulagima en
uygun form olan Tuzlu Kiinefe peyniri oldugu icin, Tuzlu kiinefe peynirine olan de talep
artmis durumdadir.

Tuz, bilindigi iizere, direkt olarak peynir lezzeti ve aromasina katkida
bulunmasinin yami sira, peynirdeki peynir suyu oranini ve bu baglamda asitligi
ayarlamasi, peynir yilizeyindeki kabuk olusumunu kolaylastirmasi gibi gorevleri
bulunmaktadir (Ugiincii, 2013) Ayrica tuz, starter ve starter olmayan bakterilerin
gelisimlerini kontrol altina almasi, rennet ve peynir kitlesinde bulunan diger enzimlerin
aktivitelerini diizenlemesi, sinerezisi tesvik etmesi gibi ¢ok onemli gorevleri de yerine
getirmektedir (Morris ve ark., 1985; Giiven ve ark., 2003). Peynirler, renk, goriiniis ve
yapilarinin diizeltilmesi, dayanim siirelerinin uzatilabilmesi i¢in de tuzlanmaktadir
(Payne ve Morison, 1999) Tuz peynirdeki mikrofloranin ¢aligmasini diizenleyerek bazi
enzimlerin aktivitelerini durdurmakta bdylece olgunlagsmanin seyrini de kontrol
etmektedir (Giiven ve Karaca, 2001).

Tuzun Kiinefe peynirinin raf omriinii artirarak tagimaya uygun hale getirmesi
nedeniyle bu tiretim seklinin daha uzun yillar artarak devam edilecegi ongoriilmektedir.
Ancak; artan taleple birlikte evlerde ve mandiralarda halen geleneksel yontemlerle

yapilmakta olan Kiinefe peyniri i¢in standart bir {liretim yontemi olmadigr gibi farkl



tuzlama tekniklerinin de {riinlin yapisina olan etkisi aragtirlmamistir. Dolayisiyla bu
aragtirma ile farkli tuzlama tekniklerinin (siite, pihtiya ve telemeye) ve farkli tuz
oranlarmin (%0.0, %0.5 ve %1.0) geleneksel Tuzlu Kiinefe peynirinin iiretimine
uyarlanmasinin son Uriiniin kimyasal, mikrobiyolojik ve fonksiyonel (stinme) 6zelligi

tizerine etkisi belirlenmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Tuzlama Teknikleri

Peynir teknolojisinde kullanilan tuzlama yontemleri bes grup altinda
toplanmaktadir. Bunlar; siite tuz katilmasi, pihtinin tuzlanmasi, telemenin tuzlanmasi,
kuru tuzlama ve salamura tuzlama seklinde siniflandirilmaktadir (Ugiincii, 2013).

a. Siite Tuz Katilmasi: Peynir yapiminda siite tuz katilmasinin temel prensibi;
peyniri tuzlamak degil iiretimde kullanilacak kotii kaliteli siitte mikrobiyolojik gelismeyi
engellemektir. Siite tuz katilmasi, oOzellikle soguk =zincir saglanamayan sicak ve
gelismemis iilkelerde siitiin mikrobiyolojik kalitesini iyilestirmek ve gaz yapan koliform
v.b. mikroorganizmalarin gelisimini durdurmaktadir. Yani bu yontemde hedef, siitiin
peynire elverisliligini artirmaktir. Bu amagla genellikle siite %5-15 oraninda tuz (NaCl)
katilmaktadir. (Ugiincii, 2013). Bu yontem daha ¢ok bazi sert ve yar1 sert peynirlerin
tiretiminde kullanilmakta, ayrica salamurada olgunlastirilan “Domiati” gibi peynirlerin
tiretiminde uygulanmaktadir.

b. Pihtinin (Pihti+Peynir suyu Karisiminin) Tuzlanmasi: Bu yontem,
diizensiz gozenekler igceren peynir cesitleri ile bazi diisiik kurumaddeli ve yumusak
yapidaki peynirlerin yapiminda uygulanmaktadir. Peyniralti suyunun bir béliimii (%10-
30) uzaklastirildiktan sonra pihti+peynir suyu karisimina tuz eklenir. ve yaklasik olarak
10 dakika siireyle karistirilir (Ugiincii, 2013).

c. Teleme Tuzlama: Bu yontemde: serbest peyniralt1 suyu ayrildiktan ve hatta
titresimli filtreler gibi ayiric1 diizenekler araciligiyla tamamen uzaklastirildiktan sonra
teleme yeterince asitlestirilir ve sonrasinda telemeye dogrudan tuz serpilir, ya da tuz
cozeltisi ilave edilir. Bu tuzlama yontemi, Cheddar, Chester, Colby, Wilstermarsch,
Pressato, Tilsiter, Emmantel, Gouda ve Erzincan tulum peyniri gibi peynir ¢esitlerinde
uygulanmaktadir. Daha ¢ok kontinii (siirekli) peynir {iretiminde tercih edilen bir
yontemdir (Ugiincii, 2013).

d. Kuru Tuzlama : Baskilama isleminin ardindan peynir yilizeyinin kuru tuz ile
ovulmasi islemidir, Yiizeylere serpistirilen tuz peynirin neminde ¢dziinerek diffiizyonla
i¢ kisimlara niifuz eder. Kuru tuzlama uygulamasi peynirde olgunlasmanin ilk sathasinda

pozitif bir nem gradyenine yol agar, ancak sonraki safhalarda icerden disartya nem



dagilim1 baglaminda negatif nem gradyenine neden olur (Ugiincii, 2013). Kuru tuzlama
yonteminin uygulanmasi, peynir ¢esidine gore; (a) tam tuzlama, (b) kenar tuzlama ve (c)
kafa tuzlama olmak tizere 3 sekilde yapilir.

e. Salamura Tuzlama: Salamura tuzlama peynir prosesinde en sik kullanilan
tuzlama yontemidir. Bu yontemde tuz tiiketimi diger yontemlere kiyasla daha diisiik (30-
40 g tuz/kg peynir) ve peynire tuz gegisi daha homojendir. Salamurada tuzlama siiresi,
salamuranin niteligine, peynirde arzu edilen tuz oranma ve peynirin yag igerigine
baglidir. Salamura tuzlama isleminde is gilicii daha az olmakla birlikte, tuzun peynire
gecisi daha diizenli olmakta ve liretimde tuz oranini istenilen diizeyde ayarlama olanagi

saglamaktadir (Ugiincii, 1999).

2.2. Peynir Uretiminde Tuzun Rolii

Tuz, esas olarak su aktivitesi lizerindeki etkisi ile peynir olgunlagsmasini
etkilemesiyle birlikte baslica etkileri sunlardir;

e Peynirin tadina katkida bulunmak

e Mikrobiyel gelisme ve aktivitenin kontrolii;

e Peynirdeki ¢esitli enzim aktivitelerinin kontrolii;

e Pihtilarin sineresizini ve dolayisiyla yukarada sozii edilenleri etkileyen peynir

nemindeki azalmayzi;
e Peynir proteinleri, protein ¢Oziiniirliigii ve muhtemelen protein yapisini

etkileyen peynir proteinlerindeki fiziksel degisimleri. (Guniee ve Fox, 2017)

2.2.1. Olgunlasma Uzerine Tuzun EtKkisi

Peynir teknolojisinde olgunlagma, tiretimin 6nemli bir basamagidir. Olgunlasma;
fiziksel, kimyasal ve enzimatik bazi degisimler sonucunda peynir kalitesine Onemli
katkida bulunur. Olgunlagsma sathasinda peynirin bilesiminde yer alan laktoz, protein ve
yagda par¢alanmalarin meydana gelmesiyle, peynirde lezzet ve aroma olusumuna katkida
bulunan bazi bilesikler (6rn. aldehit, keton, alkol, ester, peptit, amin, yag asidi) olusur
(Atasever, 1995). Peynirde olgunlagsma asamasi; glikoliz, lipoliz ve proteoliz gibi

biyokimyasal reaksiyonlar1 icermektedir. Glikoliz, peynir {iretiminden birka¢ giin veya



bir hafta i¢inde 6nemli oranda tamamlanirken, lipoliz ve proteoliz olgunlagsma safhasi
stirecinde devam etmektedir (Fox ve ark., 1996; Cetinkaya, 2012).

Peynirde olgunlasma birincil ve ikincil olgunlagsma olmak iizere iki asamada
incelenebilir. Birinci asamada rennet enzimiyle pihtilasan proteinin peptid ve serbest
amino asitlerine pargalanmasi (proteoliz) ve yagin hidroliziyle de serbest yag asitlerinin
(lipoliz) meydana gelmesiyle gergeklesir. ikinci safthada ise bir 6nceki asamada olusan
aminoasitler, yag asitlerindeki modifikasyonlardan ve laktozun parcalanmasiyla
(glikoliz) olusan triinlerden aroma bilesenleri olusturur (Wijesundera ve Drury, 1999).
Bu dontisim sonucunda peynirlerde proteinlerden peptidler, aminoasitler, aminler,
asitler, tioller tiolesterler, lipidlerden yag asitleri, metil ketonlar, laktonlar ve esterler,
laktozdan organik asitler (laktik asit, asetik asit, propiyonik asit), CO2, esterler ve alkoller
gibi bir¢ok birincil ve ikincil triinler meydana gelmektedir. Bu bilesenlerde peynirin
kendine 6zgii tat, aroma ve tekstiirii lizerinde etkili olmaktadir (Fox, 1989). Siitteki
laktozun yaklagik %98’i, laktoz wveya laktik asit olarak peynir alti suyuyla
uzaklasmaktadir (Cakmake1, 1996).

Proteoliz, cogu peynir ¢esidinde olgunlasma sathasinda ortaya ¢ikan en 6nemli
biyokimyasal olaydir. Peynirde aroma ve yap1 6zellikleri tizerinde 6nemli etkilere sahiptir
(Fox, 1989). Peynirde bulunan tuz oraninin proteolizin derecesi tizerindeki etkisi;
proteinleri ¢oOktiirmesi, starter ve starter olmayan mikroorganizmalart ve onlarin
gelisimini  kontrol altina almasi ve ilgili enzimlerin aktivitelerini etkilemesi ile
aciklanabilir (Katsiar1 ve ark., 2001). Tuz oraninin yiiksek seviyelerde olmasi durumunda
kitle i¢inde biyokimyasal olaylar i¢in gerekli oksijen salamuradan karsilanamamakta ve
meydana gelen proteolitik pargalanma iiriinleri yiiksek oranda salamura suyuna gegmekte
bu da proteoliz yavaglatmaktadir (Atasoy ve Akin, 1999). Peynirdeki nem diizeyinin
artmastyla proteoliz hizlanmakta, tuz miktari arttikca da proteoliz azalmaktadir (Giiven
ve ark., 2001; Giiven ve ark., 2003)

Tuz; peynirde iyi aroma ve lezzet olusumuna katkida bulunmak, asiditenin
artmasin1 Onleyerek, belirli seviyede kalmasimi saglamak, bakteri florasi {izerinde
diizenleyici ve selekte edici etkisinden faydalanarak olgunlagmay:1 diizenlemektedir.
Ayrica, peynirin su aktivitesini kontrol altina alarak peynirin olgunlasmasina etki etmek,

peynirdeki enzimlerin aktivitelerini inhibe ederek olgunlasmayr yavaslatmak ve



peynirdeki kazeini suda ¢oziinemez forma getirerek peynir ylizeyinde kabuk olusumunu

kolaylastirmak amaciyla da peynire tuz katilmaktadir (Atasever, 1995; Ugiincii, 1999).

2.2.2. Su Aktivitesi Uzerine Tuzun Etkisi

Tuzlama islemi su aktivitesini azaltmada hizlandirici bir etkiye sahiptir.
Dolayisiyla peynirin tuz konsantrasyonunun ayarlanmasi ile peynirin su aktivitesi
diizenlenebilmektedir. Peynir tiirlerine gore farklilik gostermekle birlikte, peynirlerde su
aktivitesi genel olarak 0.87-0.98 arasinda degismektedir (Kaya ve ark., 1999; Uraz ve
Gencer, 2000). Tuzun su aktivitesini diigiirmesi ile mikroorganizmalarin gelisimi ve
enzim aktivitesi onlenebilmekte ve pihti sinerezesi daha kolay olmaktadir (Fox , 1987).
Yiiksek tuz konsantrasyonu peynirlerde su kaybina neden oldugundan, peynirde protein,
yag seviyesinin artmasini saglar. Tuzlanmamis taze peynirlerde su aktivitesinin 0.98’in
tizerinde oldugu belirtilmekte, bu diizeyin sadece tuza ¢ok duyarli baz1 proteolitik
bakterilerde inhibitor etki yapmaktadir (Gider, 2006).

2.2.3. Tuzun Peynirin Erime Ozellikleri Uzerine EtKisi

Peynirin erime 6zelligi iizerine peynirin bilesimi ile birlikte, pthtinin kalsiyum ve
fosfor miktarlari, nem, kalint1 kazein miktari, yag igerigi, tuz miktari, peynirdeki yagin
fiziksel durumu ve yag ile kazein interaksiyonu etkili olmaktadir (Kindstedt ve ark.,
1992). Bu konuyla ilgili yapilan arasgtirmalarda, %0.1-0.5 tuz igeriginde az yagli ve
yagsiz Mozeralla peynirlerinin akiskanliginda dogrusal bir artig olmasiyla birlikte, %2.2
oranindaki tuz igeriginde ise akigkanligin daha fazla oldugu bildirilmistir (Guinee, 2004).
Tuzun peynirin erime Ozellikleri {iizerine etkisi nedeniyle, olgunlagsma siiresince
salamuranin tuz/nem seviyesindeki degisimler peynir kaliplarinin degisik bolimlerinde
fonksiyonel 6zelliklerinde farkliliklara sebep olmaktadir (Kindstedt ve ark., 1992). Erime
ozelligi lizerine, peynirin yiiksek tuz igerikli dis yiizeyinin, tuz igerigi az olan i¢ kisma
(yumusak, akiskan, jelatinimsi) kiyasla daha yiiksek viskoziteye sahip oldugunu, serbest
yag asiti oraninin diisiik ve yapisinin daha sik1 oldugunu géstermektedir (Farkye ve ark.,
1991).



2.2.4. Tuzun Peynirin Tekstiir Ozellikleri Uzerine Etkisi

Tuzun peynir tekstiirii tizerindeki ©6nemi; mikrobiyel gelismeyi Onlemesi,
proteolitik enzimlerin aktivitelerini kontrol etmesi ve proteinlerin su baglama o6zellikleri
tizerinde etkili olmasindan ileri gelmektedir (Cervantes ve ark., 1983; Guo ve ark., 1997,
Pastorino ve ark., 2003). Tuz miktarmnin arttirilmasiyla peynirin sert, kati ve ufalanabilir
bir yap1 aldig1 goriilmektedir. Ancak bu 6zellikle peynirin olgunlagsmasi safthasinda
degismektedir. Olgunlasma asamasinda tuz miktarmin arttirilmasiyla laktik asit
bakterilerinin sayisi, diisiik tuz miktarina sahip peynirlere kiyasla daha hizli azalmaktadir.
Tuz miktar1 arttirildiginda, proteoliz ve genel olarak olgunlasma igin gerekli siire
kisalmaktadir (Mistry ve Kasperson, 1998). Peynirin salamurada tutulma siiresi arttikga
peynir tarafindan absorplanan tuz miktar1 da artmaktadir. Salamuradan peynire gegen tuz
miktar1 lizerine peynirin sahip oldugu su orani da etki etmektedir. Yapilan ¢aligmalarda
peynirdeki su orami arttikca, salamuradan absorplanan tuz miktar1 ile peynirden
salamuraya gecen su ve diger maddelerin arttig1 bildirilmistir. Peynirin dis kismindaki su
miktar1 fazla oldugundan tuzlama esnasinda dis kismindan salamuraya gegen su miktari
daha fazla olmaktadir. Tuzlama esnasinda salamuradan gegen tuz miktari her peynir
tiirtine gore degismekte olup, bu durum peynirlerin i¢ yiizeyi ile dis ylizeyi arasindaki su
oraninin farkliligindan kaynaklanmaktadir. Peynirdeki yag oraninin artmasi Salamuradan
peynire gegen tuz miktarin1 azaltmaktadir. Ham peynirdeki asitlik diistitkge salamuradan
peynire gecen tuz miktar fazla olmaktadir. Salamuranun tuz oran yiikseldikge belirli bir

slire i¢in peynire gegen tuz miktarida artmaktadir (Gahun, 1978).

2.2.5. Tuzun Peynirin Tat ve Aroma Ozellikleri Uzerine Etkisi

Proteoliz esnasinda kazeinin pargalanmasiyla olusan peptid ve serbest
aminoasitler ile bunlarin aminlere, asitlere ve tiollere donilisen bilesenleri peynirin
aromasina katkida bulunmaktadir (Fenelon ve ark., 2000; Katsiar1 ve ark., 2001).
Proteoliz iiriinleri peynirin tat ve aromasmi olumsuz olarakta etkilemektedir. Ozellikle
baz1 peptidlerin peynirde acit ve keskin tat bozukluklarina yol agtigi belirlenmistir.
Proteoliz sirasinda asl ve B-kazeinin pargalanmasiyla suda ¢dzlinen ve ¢oziinmeyen

peptidler olusur. Peptidlerin suda ¢6ziinen fraksiyonu o6zellikle kisa peptidler ve serbest



aminoasitler peynirlerde tat ve aromanin gelisiminden sorumlu bilesenlerdir (Atasoy ve
Akin, 1999). Lipoliz sirasinda olusan kisa zincirli yag asitleri peynir aromasina dnemli
katkida bulunan bilesenlerdir, daha uzun zincirliler ise tad olusumunu gelistirirler. Bu iki
tip yag asidinin gerekenden fazla bulunmasi durumunda olumsuz tat ve aroma ortaya
¢ikar. Peynir aromasina katkida bulunan bilesenler;

1) Cozinir duruma gelen azotlu maddeler ve pargalanmalariyla oratay ¢ikan
serbest amino asitler,

2) Sitrat metabolizmasi sonucu sitrik asitin pargalanmasi ile agiga ¢ikan diasetil,

3) Serbest ucucu asitler ve yiiksek molekiillii yag asitlerinin par¢alanmasi ile agiga
ctkan ketonlar. Ozellikle laktozun fermentasyonu ile meydana gelen
karakteristik kokulu asetik asit ve propiyonik asit ile siit yaginin hidrolizi ile
olusan kisa zincirli yag asitleri (6rn. biitirik, kaproik, kaprilik ve kaprik) peynir
aromasi tizerinde 6nemli role sahiptir. Yiiksek molekiillii baz1 yag asitlerine
kiiflerin etkisi sonucu olusan metil ketonlarin da peynir aromast tizerinde etkisi
bulunmaktadir.

4) Cesitli alkoller, aldehitler, esterler, aminler, kiikiirtlii bilesikler, laktoz ve
fenollerdir (Cakmakgi, 1996). Tuz, mikroorganizmalarin ve enzimlerin
aktivitelerini degistirdigi i¢in tat ve aroma maddeleri olugsumu {izerine
dogrudan etki etmektedir (Oztek, 1989).

Tuzun peynire ¢esni verip onun dayanikliligini saglamasiyla birlikte kabugun
sertlesmesi, kiitlenin elastiki bir halde kalmas1 6zellikle yumusak peynirlerde distan ice
dogru meydana gelen olgunlasmanin saglanabilmesi acisindan da 6nemli oldugunu

bildirmektedir.

2.2.6. Tuzun Mikrobiyel Gelisme Uzerine Etkisi

Tuzlama islemiyle peynirlerde, starter mikroorganizmalarin faaliyetleri kontrol
altina alinmakta ve yabancit mikrofloranin gelismesi Onlenmektedir (Giiven, 1998;
Pastorino ve ark., 2003). Tuzun bu etkisi, ortamin osmotik basincini arttirarak, su
aktivitesi (aw) degerini diistirerek, enzimatik faaliyetleri yavaslatarak ve ortamin oksijen
gerilimini azaltarak olusmaktadir (Akgiin ve Anar, 1991; Tekinsen ve ark., 1999). Starter

aktivitesi, peynirin igerdigi tuz miktarina gore degismektedir (Pastorinove ark., 2003).



Peynirde tuzun disiik seviyelerde bulunmast gaz yapan ve istenmeyen
mikroorganizmalarin iiremesini durdurarak laktik asit kiiltiirlerinin gelisimini tesvik eder,
%2.5’un lizerindeki tuzda tersi bir etkiye neden olmaktadir (Fox, 1987; Akgiin ve Anar ,
1991). Tuz konsantrasyonu bazi bakterilerin gelisimini engelleyebildigi gibi diger
bakterilerinde gelisimini stimiile edebilir. Koliform grubu mikroorganizmalarin ancak
%12°den fazla tuz konsantrasyonlarinda inhibe olduklar1 bildirilmistir (Tekinsen ve ark.,
1999).

Peynir iiretiminde temel basamaklardan biri tuzlama islemidir. Tuz, gida
maddelerine tat vermekle birlikte, gitda muhafazasi i¢in kullanilan en eski yontemlerden
biridir. Tuz 19. yiizyilda, pastdrizasyon, sterilizasyon, soguta, dondurma gibi modern
yontemlerin gelistirilmesinden ©nce fermentasyon ve kurutma gibi geleneksel
yontemlerle birlikte gidalarin muhafazasinda uzun yillar kullanilmistir (Hayaloglu ve
Ozer, 2011).

Peynir teknolojisinde tuzlama islemi, temel olarak peyniri bozulmaya karsi
korumak, raf dmriinii uzatmak ve peynire tat vermek amaciyla yapilmaktadir. Bununla
birlikte tuzun peynirin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal ozellikleri tizerindeki etkisi
nedeniyle, peynirde ¢eside bagl olarak bazi degisimler meydana gelmektedir. Asagida
peynirin farkli ozellikleri lizerine tuzun etkisinin arastirilmasi g¢ergevesinde yapilan
caligmalara yer verilmistir.

Sahan ve Akin (1996), peynirde tuzlamanin gerekliligi ve tuzlama yontemleri
tizerinde yaptiklar1 arastirmada, peynirlerin farkli tuzlama yontemlerini bildirerek,
tuzlamanin bazi yararlarim1 renk, goriinlis, yap1 ve tadin diizenlenmesi, fazla suyun
uzaklastirilmas1 ve olgunlagsma sirasinda starter bakterileri ve istenmeyen bazi
mikroorganizmalarin faaliyetlerinin kontrol altina alinmas1 olarak belirtmislerdir.

Guo ve ark. (1997), salamurada tuzlanmis ve tuzlanmamis Mozzarella
peynirlerinin  fizikokimyasal —degisimlerini 10 giinlik olgunlasma boyunca
incelemislerdir. Arastirma sonucunda olgunlasma boyunca tuzlanmis ve tuzlanmamis
peynirlerin serum miktarmin azaldigi, buna karsin tuzlanmamis peynirde serum
miktarinin tuzlanmig peynire kiyasla daha fazla oldugu arastirmacilar tarafindan
saptanmistir.  Arastirmacilar, osi-kazein, as>-kazein, [-kazein ve para-k-kazein
konsantrasyonunun tuzlanmis Mozzarella peynirinin serum fazinda tuzlanmamaisa kiyasla

daha fazla oldugunu da belirtmislerdir.
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Paulson ve ark. (1998), NaCl’ in yagsiz Mozzarella peynirinin goriinimii ve
protein diizeni iizerine etkisini incelemislerdir. Calisma sonucunda ¢esit ve miktara bagl
olarak kullanilan NaCl’nin peynirin nem oranini, erime 6zelligini ve yapisini etkiledigini
saptamiglardir. Bunun yani sira tuzlanan peynirlerin protein matriksinin daha homojen bir
sekilde oldugunu, tuzlanmayan peynirlerde yapinin daha agik oldugunu ve erime
miktarinin en az seviyede oldugunu belirtmislerdir.

Ponce De Leon-Gonzalez ve ark. (2000), Muenster peynirinde tuzlama
yontemlerinin bilesim lizerine etkisini aragtirmislardir. Arastirmacilar, salamura tuzlama
ve teleme tuzlama yontemlerini kullanarak yapilan peynirleri 3 ay siire ile
depolamislardir. Arastirma sonucunda, iki farkli yontem ile tuzlanan peynirler starter
bakterilerin, laktobasillerin ve mayalarin sayilari agisindan kiyaslandiginda higbir fark
gbézlenmezken, serbest yag asitleri miktarlarinin da birbirine yakin oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica, salamura tuzlama yontemi kullanildiginda tuz konsantrasyonunun
alt siradaki peynirlerde orta ve iist siradaki peynirlere oranla daha yiiksek oldugunu,
olgunlagmanin 5. ayindan itibaren tiim siralarda esit diizeye geldigini belirtmislerdir.

Ponce De Leon-Gonzalez ve ark. (2000), Muenster peynirinin yapisal ve
fonksiyonel 6zellikleri {izerine tuzun etkisini incelemislerdir. Arastirmacilar, peynire
farkli miktarlarda NaCl enjekte ederek c¢alismada peynir yapisina dahil edilen tuz
konsantrasyonunun arttirilmasiyla, sineresizin arttigini, dolayisiyla nem oraninin
azaldigini ve net agirhigin artis kazandigini saptamislardir. Ayrica tuzun peynir yapisina
enjekte edilmesinden pH, c¢oziinen azot, tam ve ¢oOziinen kalsiyum miktarinin
etkilenmedigini, daha sert ve yapiskanligi az olan bir {irliniin ortaya ¢ikmasina yol agtigini
saptamislardir. Arastirmacilar, peynire tuzun ilave edilmesinin protein etkilesimlerini
degistirerek protein matriksinin daha hidrate ve genis olmasina yol agtigini da
bildirmislerdir.

Giiven ve ark. (2003), salamurada olgunlastirilan peynir ¢esitlerinde tuzlamanin
mikrobiyolojik, biyokimyasal ve fiziksel etkilerini arastirmislardir. Arastirmacilar
peynirde bulunan nem ile salamura arasindaki osmotik basing farkindan kaynakli olarak,
tuz molekiillerinin salamuradan peynire ge¢cme egiliminde oldugunu ve peynirde tuz
absorbasyonu ve tuz diflizyonunun meydana geldigini belirtmislerdir. Ayrica tuzun
peynir tlizerine etkilerini bakteri biiylimesini inhibe edici, peynir mikroflorasini

diizenleyici, difiizyon etkisiyle su aktivitesini ve peynir bilesimini diizenleyici olarak

11



bildirmisler, tuzun kazeinler iizerindeki rehidrasyon etkisinden Otiirii proteolizi ve
tekstiirli etkiledigini saptamislardir.

Guinee (2004), peynirlerin tuz oranini %0.7-%6.0 arasinda bildirerek, peynir
tiretiminde tuz kullanimimin amaglarin1 koruyucu madde olmasi, aromayir dogrudan
etkilemesi ve diyette sodyum kaynagi olmasi seklinde belirlemistir. Ayrica arastirmada
tuz oraninin peynirin bilesimini, mikrobiyel gelismeyi ve olgunlasma siiresince peynirde
meydana gelen glikoliz, lipoliz ve proteoliz gibi enzimatik ve biyokimyasal degisimleri
onemli miktarda etkiledigini bildirmistir.

Rowney ve ark. (2004), tuzlamanin farkli yontemleri ve farkli oranlarinin
olgunlasmanin 1. giiniinde Mozarella peynirinin 6zellikleri {izerine etkisini
arastirmiglardir. Arastirmacilar ayni tuz miktar1 ile kuru tuzlamaya tabi tutulan
peynirlerin yanisira sicak salamurada olgunlastirilan peynirlerin rutubet oranlarinin
soguk salamurada olgunlastirilanlara oranla daha fazla oldugunu, her ii¢ yontemde de tuz
artisinin serum ayrilmasinin azalmasina ve viskozitenin artmasina neden oldugunu ve
serbest yag asitleri olusumunu etkilemedigini belirlemislerdir. Ayrica, tuzun yag
globiillerinin boyutu ve sekli lizerine etkisinin bulunmadig1 arastirmacilar tarafindan

bildirilmistir.

2.3. Kiinefe Peyniri Ile Tlgili Yapilan Calismalar

Kiinefe peyniri; taze, tuzlu ve boru tip olmak {izere 3 farkli sekilde piyasaya
sunulmaktadir. Kiinefe peyniri lizerine ¢ok fazla ¢aligma yapilmamis olmakla birlikte,
2008’de yapilan calismada Kiinefe peynirlerinin bilesim ozellikleri; pH degeri 5.36,
titrasyon asitligi %0.628 (L.A%), kurumadde oran1 %46.43, yag oran1 %24.12,
kurumaddede yag orani % 51.88, tuz oran1 %0.24, kurumaddede tuz oran1 %0.53, protein
orani %19.60, kurumaddede protein oran1 %42.29, kiil oran1 %2.20 bulunmustur (Karaca
ve ark., 2008).

Say ve ark. (2016), tarafindan yapilan bir diger caligmada; Hatay piyasasinda
satilan tuzlu Kiinefe peynirlerinin ortalama bilesenlerini su sekilde bildirmislerdir. pH
5.86+0.065; titre edilebilir asitlik, %0.81+0.064; kuru madde, %60.11+1.305; yag
%19.64+0.627; protein ve kurumaddedeki protein, %19.95+1.109 ve %33.19+1.826; kiil,
%10.9; tuz ve kurumaddedeki tuz, %9.29+1.273 ve %15.46+2.092, olarak belirlenmistir.
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Giinay-Aslan (2019) tarafindan Hatay piyasasindan toplanilan tuzlu Kiinefe
peyniri orneklerinin pH, kurumadde (%), yag (%) ve kurumaddede yag (%), kiil (%),
protein (%), tuz (%), kurumaddede tuz (%), nemde tuz (%) ortalama degerleri sirasiyla
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.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Siit

Kiinefe Peyniri iiretiminde Antakya/Kuzeytepe’de bulunan Antakya Leziz Siit
Uriinleri Ltd. Sti. Siit fabrikasina getrilen ¢ig inek siitii (15 L) kullanilmistir. Fabrikaya
getirilen ¢ig siitiin yerinde gerekli kimyasal kontrolleri yapilip, ardindan Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihensdisligi Laboratuarinda kontrollii kosullar
altinda Kiinefe Peyniri iiretimi gergeklestirilmistir.

3.1.2. Pihtilastirici Enzim

Kiinefe Peyniri iiretiminde pihtilagtirict enzim olarak 1/16000 Kkuvvetinde

mikrobiyel peynir mayas1 ( CHY MAX, Chr. Hansen, Danimarka) kullanilmustir.

3.1.3. Starter Kiiltiir

Kiinefe Peynirlerinin {iretiminde MAYSA firmasindan temin edilen 330 nolu St.

thermofilus ve Lac. bulgaricus karisik suslu mezofilik Mozarella kiiltiirii kullanilmastir.
3.1.4. Tuz (NaCl)

Kiinefe peynirlerinin {iretiminde Antakya Leziz siit fabrikasindan alinan
EKMEKCI tuz firmasindan temin edilen karincabas olarak bilinen kiigiik taneli ticari tuz
kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Kiinefe Peyniri Uretimi
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Kiinefelik peynirleri Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi
Laboratuarinda kontrollii kosullarda gergeklestirilmistir. Ug farkli asamada (siite, pihtrya
ve telemeye) ve 3 farkli oranda (%0.0, %0.5 ve %1.0) tuz ilavesi yapilarak
gerceklestirilen Kiinefe peyniri tiretimine ait akis semalar1 Sekil 3.1 verilmistir. Biitiin
iiretimlerde ¢ig inek siitleri yag ve pH degeri kontrol edildikten sonra 65°C’de 30 dakika
pastorizasyon islemine tabi tutulmustur. Ardindan tekrar pH kontrolii yapilip, %0.02
oraninda starter kiiltiir ilavesiyle pH nin 6.3 seviyesine diistiikten sonra pihtilastirici
enzim olan maya ilavesi yapilmistir.

Yukaridaki asamalardan sonra siit 3 esit kisima ayrilmis ve sirastyla %0.0 (So.0),
%0.5 (Sos) ve %1.0 (S10) oraninda tuz ilave edilmis ve daha sonra standart {iretim
gerceklestirilmistir.

Pihtiya tuz ilavesinde ise, pthtinin kesim asamasindan sonra sirastyla %0.0 (Po.o),
%0.5 (Pos) ve %1.0 (P1o) oraninda tuz ilave edildikten sonra diger asamalar kontrol
orneginde oldugu gibi aynen uygulanmaistir.

Telemeye tuz ilavesinde ise pihti kesiminden sonra peynir alt1 suyu uzaklastirilan
telemeye baskidan hemen 6nce %0.0 (To.0), %0.5 (To:s) ve %1.0 (T1.0) oraninda tuz ilave
edilmistir, diger asamalar kontrol 6rnegi kiinefe peynirleri liretiminde oldugu gibi aynen
uygulanmstir.

Bu arastirmada pastorize edilmis siitten geleneksel yontemle iiretilen kiinefe peyniri
ile birlikte, pihtiya ve telemeye %0.5, %1.0 oraninda tuz igeren, ii¢ farkli yontem ve 2
farkli oran kullanilarak 3 c¢esit Kiinefe peyniri tiretilmistir ve sirasiyla Kiinefe peyniri
iiretimi 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Uretimin 1.giinii, salamura sonu ve
depolamanin 1.glin sonu peynirlerde basta tuzluluk ve mikrobiyolojik analizler
yapilmistir. Her tiretim ¢esidinden en iyi olarak nitelendirilen peynirlerde depolamanin

1., 2. ve 3. ay sonu analizler yapilmistir.

3.2.2. Cig Siit Analizleri

3.2.2.1. pH Degeri

pH degeri kombine elektrotlu pH-metre (WTW pH 330) kullanilarak
belirlenmistir (TSE, 591).
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3.2.2.2. Genel Bilesim

Yag (%), yagsiz kurumadde (%) ve protein degerleri geldigi Milkana cihazi
(Superior Plus, Labor Tek. Lab. Malz. San. Tic. A. S., istanbul) ile &l¢iim yapilmstir.

Cig inek stitli

Isil islem (65°C'de 30 dk)

May. Sicakhgina

Starter kiiltiir ilavesi (37-40°C’'de %0.02)

May. Sicakhigina

May. Sicakhgina

May. Sicakhigina

sogutma sogutma sogutma sogutma
(35-37°C) (35-37°C) (35-37°C) (35-37°C)
$ ;
Mayalama Tuzilavesi Mayalama Mayalama
(%0.14/ 1-2h) (%0.5-1) (%0.14/ 1-2h) (%0.14/ 1-2h)
$
Pihti kesimi Mayalama Pihti kesimi Pihti kesimi
(1*1*1) (%0.14/ 1-2h) (171*1) (1*1*1)
. : .
Pihti isleme Pihti kesimi Tuz ilavesi Pihti isleme
(30-%)&() (1*1*1) (%60.5-1) (30-60dk)
Baskilama Pihti isleme Pihti isleme Tuz ilavesi
(20dk) (30-60dk) (30-60dk) (%0.5-1)
Porsiyonlama Baskilama Baskilama Baskilama
(20dk) (20dk) (20dk)
Fermentasyon 3 Ras

(pH 5.10-5.35)

Kesme-Tuzlama

(1cm3-%12-14 NaCl)

Dinlendirme
(24 h)

Salamurada bekletme

Porsiyonlama

Fermentasyon
(pH 5.10-5.35)

Kesme-Tuzlama
(1cm3-%12-14 NaCl)

Dinlendirme

Porsiyonlama

Fermentasyon
(pH 5.10-5.35)

Kesme-Tuzlama
(1cm3-%12-14
NacCl)

Porsiyonlama

Fermentasyon
(pH 5.10-5.35)

Kesme-Tuzlama
(1cm3-%12-14 NaCl)

Dinlendirme

(24 h) (24 h) Dinlendirme (24 h)
t (24 h) 3
Tuzlama-Paketleme Salamurada bekletme $ Salamurada
(%3-5 NaCl) (24 h) Salamurada bekletme
3 bekletme (24 h)
Dep’lama Tuzlama-Paketleme (24 h)
(0-4°C) (%3-5 NacCl) 4 Tuzlama-Paketleme
Tuzlama- (%3-5 NaCl)
Depgama Paketleme
(0-4°C) (%3-5 NaCl) Depolama
(0-4°C)
Depolama
(0-4°C)

Sekil 3.1. Farkli tuzlama asamalar1 (siite, pihtiya ve telemeye) ve farkli oranlarinda
(%0.0, %0.5 ve %1.0) tuz ilave edilen Kiinefe peynirlerinin tiretim akis semasi.



3.2.3. Kiinefe Peyniri Analizleri

3.2.3.1. pH Degeri

pH degeri kombine elektrotlu pH-metre (WTW pH 330) kullanilarak
belirlenmistir (TSE, 591). Peynirler havanda iyice ezilip kiiciik parcaciklara ayrildiktan
sonra elektrotun miimkiin oldugunca dogrudan deney numunesi i¢ine daldirilmasi ile
Olctim yapilmistir. Ancak elektrot membraninin numuneye tamamen temas etmesinin zor

oldugu durumlarda peynir numunesine birka¢ damla damitik su ilave edilmistir.

3.2.3.2. Titrasyon Asitligi Degeri

10 g peynir 6rnegi havanda ezilip iizerine 10 mL saf su ilave edilerek blenderde
(Heidolph DIAX 900, Germany) homojenize edilmistir. Elde edilen homojen karigimin
asitligi, ayarl 0.1 N NaOH ile titre edilerek sonug¢ % laktik asit cinsinden ifade edilmistir
(Anonim, 1995).

3.2.3.3. Kurumadde Oram
Peynir 6rneklerinde kurumadde oranlari, RADWAG MA 50R nem tayinin cihazi

ile belirlenmistir. 0.50-0.60 g drnegin 120°C’ye kadar yakilmasi sonucu ekranda okunan

deger gravimetrik (%w/w) olarak belirlenmistir.

Sekil 3.2. RADWAG MA 50R nem tayin cihazi
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3.2.3.4. Yag Oram

Peynirlerin yag oranlari, Van Gulik metoduna gore 0-40 taksimatl 6zel peynir

biitirometreleri ile yapilmistir (TS ISO 3433).

3.2.3.5. Protein ve Kurumaddede Protein Oram

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

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

1.4007(Vs- Vb ) M,
Wy = (3.2)
m

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

Vs : Tayinde kullanilan hidroklorik asit ¢6zeltisinin 0.05 ml yaklasimla ifade edilen
hacmi, ml,

Vb : Tanik deneyde kullanilan hidroklorik asit ¢ozeltisinin 0.05 ml yaklasimla ifade
edilen hacmi, ml,

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

m : Deney numunesi kisminin 0.1 mg yaklasimla ifade edilen kiitlesi, g

Bulunan azot miktar1 agagida belirtilen formiile yazilarak % protein oran1 bulunur (Wp)
Wp = Wn x 6.38 (3.2)

W)y : Numunenin ham protein igerigi, %(m/m),

WNn : Numunenin, virgiilden sonra dort basamakli olarak ifade edilen azot igerigi, %

(m/m),

6.38 : Azot igerigini ham protein igerigi olarak ifade etmek i¢in kullanilan ve genel olarak

kabul edilen bir faktor

Kurumaddede protein (%) = Protein (%) x 100 / Kurumadde (%) (3.3
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formiiliinden yararlanilarak hesaplanmistir.

3.2.3.6. Tuz ve Kurumaddede Tuz Orani

Tuz miktar1 Mohr metoduna gore belirlenmistir (TS 5943). Ortamdaki kloriirlerin
giimiis kloriir halinde ¢okeltilmesi ve serbest kalan giimiis iyonlarinin indikator olarak
ilave edilen nétr potasyum kromat ile tugla kirmizis1 bir renk vermesi esasina dayanir.

Hesaplamalar asagidaki formiile gére hesaplanmistir.

% Tuz (g) =[ (0.00585 x V) / m] x SF x100 (3.4)

V = Harcanan AgNO3 ¢ozeltisinin hacmi (ml)
N = Ayarlanan AgNO3 ¢ozeltisinin derigimi
m = Alinan numune miktar1 (g)

SF = Seyreltme faktorii

Kurumaddede tuz orani, peynir érneklerinde % kurumadde ve % tuz degerleri
kullanilarak hesaplanmistir. Kurumaddede tuz ve nemde tuz orani asagidaki formiiller

yardimiyla hesaplanmustir.

100 x %Tuz
Kurumaddede Tuz = -----m-mmmmmmmmmmm oo (3.5)
%Kurumadde
100 x %Tuz
Nemde Tuz = ---------m-mmmmmmmmmmmmmee (3.6)

100-(%Kurumadde)

formiiliinden yararlanilarak hesaplanmistir.

3.2.3.7. Ucucu Bilesenlerin Belirlenmesi

19



Kiinefe peynirlerinin ugucu bilesenleri statik tepe boslugu katifaz
mikroekstraksiyon (SHS-SPME) teknigi ve gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi
kullanilarak belirlenmistir (Hayaloglu, 2009). Ug gram peynir 6rnegi 200 ml kapasiteli
viyallere alindiktan sonra, agzi 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 gergeklestirilmistir. Kiinefe
peynir orneklerinin gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi analizleri HP6890 Series
GC/HP 5972 kiitle selektif dedektor (MSD, Hewlett Packard) kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Ugucularm ayristirilmasinda fused silika kapillar kolon (INNOWAX, 30 m uzunluk
x 0.24 mm i¢ ¢ap x 0.25 um film kalinlig1 (df), J ve W Scientific, USA) ve tasiyict 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 sicakliklar1 sirasiyla 5 ile 45 dakika
olacak sekilde programlanmistir. MSD sartlar1 ise: kapilar direkt ara yiizey sicakligi,
280°C; iyonizasyon enerjisi, 70 eV; kiitle araligi 30 dan 330 a.m.u.; tarama hiz1 5

tarama/saniye.

Sekil 3.3. Gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (HP6890, Agillent, USA).
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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).

3.2.4. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.4.1. Orneklerin hazirlanmasi

Tuzlu Kiinefe peynirinde ise direkt olarak ornek kullanilmigtir. On gram peynir
ornegi 90 ml steril peptonlu (%0.1) su ile bir stomaker torba iginde karistirtlip 3 dakika
kadar stomakerda homojen hale gelmesi igin bekletilmistir. Daha sonra yine iginde 9 ml
steril pepton bulunan tiiplere 102, 1073, 10, 10, 10° 107 oranlarinda diliisyon serisi
hazirlanmistir. Koloni sayist 30-300 arasinda olan petriler sayim i¢in kullanilmistir.

Sonuglar logiokob/gram olarak ifade edilmistir.
3.2.4.2. 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).
3.2.4.3. Toplam Koliform 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
yapilmistir. Besiyeri liretici firma talimatlarina gore hazirlanmistir. Mavi renkli koloniler
koliform, pembe renkli koloniler ise E. coli olarak degerlendirilmistir.

3.2.4.4. Toplam Maya ve Kiif Sayimi

Standart yayma plak yontemi ile PDA (Potato Dextrose Agar, Merck) besiyeri

kullanilarak yapilmistir Uretici firma talimatlarina gore hazirlanan besiyerinin pH’s1
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inkiibasyondan sonra steril %10 tartarik asit kullanilarak 3.5’a ayarlanir. Ornekler daha

sonra 25+1°C de inkiibe edilmistir (Harrigan and McCane, 1993).

3.2.5. Peynirin Siinme Ozelliginin Kontrolii

Deneysel peynirlerde uygulanan tuzlama teknikleri ve tuz oranlarinin peynirin
siinme ve liflenme 6zellikleri yoresel olarak uygulanan teknikler ile belirlenmistir. Bu
teknigin uygulanmasinda yaklasik 50 gr civarindaki peynir 75°C sicak su igerisinde
birka¢ dakika bekletilerek ve yogrularak homojen bir kitle halini aldiktan sonra dnce
siinme (peynir hamurunun uzama kabiliyeti) daha sonra da liflenme (iki el arasinda
siindiiriilmiis peynirin yaprak gibi acilma esnasinda gosterdigi liflenme) o6zelligi
belirlenmistir.

3.2.6. Istatistiksel Analizler
Elde edilen sonuglarin istatistiksel degerlendirmesinde ANOVA ve Multivariate

testi SPSS 18 (IBM-SPSS Inc., Co., 2004) bilgisayar programi kullanilarak

yorumlanmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE SONUCLARI

4.1. Tuz Ilavesinin Peynir Uretimine Etkisi

Tuzlama asamasinin ve tuz miktarmin Kiinefe peyniri iiretiminde en belirgin
etkisinin fermantasyon siiresi lizerine oldugu goézlenmistir (Sekil 4.1 ve Cizelge 4.1). Siite
ve pihtiya farkli oranlarda tuz katimimin fermantasyon siiresi lizerine bir etkisi
bulunmamistir (p>0.05). Bu durumun, katilan tuzun biiyiik 6l¢iide peyniraltisuyu ile
uzaklagmasindan kaynaklandig: diisiiniilebilir. Telemeye farkli oranlarda tuz ilavesinde
ise kontrol (%0,0) ve %0.5 tuz katimimnin bir etkisi goriilmez iken, %1.0 oraninda tuz
ilavesinin fermantasyon siiresini Onemli derecede uzattigi gozlenmistir (p<0.05).
Telemeye ilave edilen tuzun kitleden uzaklagsma oraninin diger tekniklere kiyasla daha az
olacagindan ilave edilen %.1.0 oraninda tuzun bakteriler iizerinde inhibisyon etkisi
yaratmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir (Hajmer ve ark., 2006).

Kiinefe peyniri liretiminde dikkat edilmesi gereken en 6nemli parametrelerden bir
digeri ise pH degeridir. Ciinkii pasta filata tipi peynirlerde siinme olarak bilinen protein
kitlesinin akigkanlik kazanmasi 4.95 ile 5.35 pH araliginda gergeklesmektedir (FoX,
2004). Kiinefe peynirinde fermantasyonun sonlandirilmasina ve kuru tuzlamanin
yapilacagi pH araligina (4.95-5.30) geleneksel olarak sicim ¢ekme ve liflenme 6zelligi
kontrol edilerek Kkarar verilir (Sekil 4.2). Arastirmada bu yontem kullanilarak
fermantasyona son verilmistir.

Sekil 4.3 ve Cizelge 4.2’den goriilecegi iizere, siite veya pihtiya tuz ilave
edildiginde fermantasyona tekstiirel olarak (stinme) daha yiiksek pH’ larda son verildigi,
oysa telemeye tuz ilave edildigi durumda ise istenen yapinin (siinme ve liflenme) elde
edilmesi i¢in gereken pH’ nin kismen daha diisiik ancak istatistiki olarak 6nemli oldugunu
gostermistir (p<0.05). Peynirin kismen daha yiiksek bir pH” da stinmesi, siite ve pihtiya
katilan ancak pihtinin siiziilmesi esnasinda geriye kalan diisiik miktardaki, tuz oraninin
kazein iizerindeki salting-in etkisinden kaynaklandig diisliniilebilir (Strange ve ark.,
1994).

Say ve ark. (2016), tarafindan Antakya ve Hassa ilgelerinden topladiklari tuzlu
Kiinefe peyniri iizerinde yapilan arastirmada pH’y1 5.78-5.98 aralifinda ortalama olarak

5.86+0.065 olarak, Aslan-Giinay (2019), ise Antakya piyasasinda topladiklari tuzlu
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Kiinefe peynirlerinde pH y1 4.66-5.75 araliginda ortalama olarak 5.08+0.29 olarak rapor

etmislerdir. Bu arastirmada ise pH 5.12-5.18 arasinda bulunmustur.
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Fermantasyon Suresi (dak)
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ESKO mS05 mS1

il

PK mPO5 mP1 mTKO mTO5 mT1

Sekil 4.1. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz ilavesinin
fermantasyon siiresine etkisi (Ort£SS) (n=3)

Cizelge 4.1. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz ilavesinin
fermantasyon siiresine etkisi (Ort£SS) (n=3)

Ornekler Tuz Oranlart Fermentasyon Siiresi (dak)
S0.0 168+31.61
Siit Sos 153£12.51
S10 1384+28.59
Po.o 188+46.87
Piht1 Pos 204+16.80
P10 156+53.20
Too 79+31.82
Teleme Tos 108+13.44
Tio 205+79.20
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Sekil 4.2. Siinebilirlik ve liflenmenin geleneksel olarak kontrolii. a, siinmenin olusup
liflenmenin baglamadigi 6rnek; b, hem siinmenin hem de liflenmenin olustugunu 6rnek
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Sekil 4.3. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin fermentasyon pH degerleri (Ort£SS) (n=3)

Cizelge 4.2. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin fermentasyon sonu pH degerleri (Ort=SS) (n=3)*

Giin 30
So0 5.18+0.038
Siit Sos 5.15+0.038
Sto 5.17+0.038
Poo 5.17+0.028
Pihtt Pos 5.17+0.018
P1o 5.17+0,028
Too 5.13+0.01°
Teleme Tos 5.12+0.024
Tio 5.14+0.02"

IA,B: Ayn siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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4.2. Kiinefe Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri

Deneme peynirlerinde depolama boyunca analizlerin devam edip etmeyecegine
peynirin karakteristik Ozellikleri olan siinme ve liflenme o6zelliklerine gore karar
verilmistir. Baz1 peynirlerde depolamanin 60. Giiniinden itibaren “camurlagsma” denilen
bir kusur ile karsilagilmistir. “Camurlasma” yoredeki ustalar tarafindan peynirden tuzun
uzaklagtirilmasindan sonra erimesi ve peynirde yapiskanligin gelismesi olarak
tanimlanan bir kusurdur. Bu kusurun gelismesi ile Kiinefe peynirinden beklenen siinme
ve liflenme gibi fonksiyonel 6zelliklerini yitirmesine neden olmaktadir. Bu neden ile
sinme ve liflenme 06zelligini yitiren veya yapisal bozukluklarin belirlendigi deneme
peynirlerinin analizine devam edilmemistir. Kabul edilebilir nitelikte olan peynirlerin 60.
ve 90. Giin analizlerine devam edilmistir. Tuz ve mikrobiyoloji analizleri ¢alisma
acisindan 6nemli goriiliip 1.kuru tuzlama, salamura sonu, 2 kuru tuzlama (paketlemeden

once), 30. giin analizleri yapilmistir.

4.2.1. Kurumadde Oranlar

Elde edilen sonuglar deneme peynirlerinin kurumaddesi {iizerinde tuzlama
asamasinin istatistiki olarak onemli (p<0.01) ancak tuz oranmi 6nemli olmadiginm
(p>0.05) gostermistir. So.o peyniri (kontrol peyniri) diger deneme peynirlerinden (Soss,
S10, Poo, Pos, P1o, Too, Tos ve T10) depolamanin 30. giiniinde daha yiiksek oranda
kurumadde igermistir. Bu durumun iiretim asamasi boyunca ilave edilen tuzun bir sekilde
(salting-in gibi) biinye de daha fazla su tutulmasina neden oldugu ileri siiriilebilir (Strange
ve ark., 1994). Olgunlagsmanin 60. giiniinde sonuna dogru So:s, P10 Ve T1.0 6rneklerinde
tuzun uzaklastirilmasi asamasinda “camurlasma” denilen kusur meydana geldiginden ve
siinme yeteneklerini kaybettiklerinden analizlerine devam edilmemistir. Bu arastirmada
elde edilen kurumadde miktarlar1 Giinay Aslan (2019), tarafindan Hatay piyasasinda
satisa sunulan tuzlu Kiinefe peynirlerinin kurumadde degerlerinden (%64.46+3.74) ve
(Say ve ark., 2016) tarafindan bildirilen kurumadde degerlerinden (%60.11£1.305) daha
yiiksek bulunmustur. Laboratuvardaki isleme kosullarinin yaninda starter kullanimi
ve/veya tuzlama asamasindaki farkliliklar gibi nedenlerin bu farkliliga neden olabilecegi

ileri surilebilir.
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Sekil 4.4. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %kurumadde degerleri
(Ort+SS) (n=3)

Cizelge 4.3. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinlilk depolama sonunda %kurumadde degerleri
(Ort£SS) (n=3).12

Giin 30 Giin 60 Giin 90

So.0 78.10+1.968 73.50+0.71 70.00+0.00
Siit Sos 72.80+2.98%

Si0 76.10+1.634 72.00+0.00 72.00+0.00

Po.o 71.90+4.88% 72.00+0.00 73.00+0.00
Piht1 Pos 72.70+1.26* 72.50+0.71 72.00+0.00

P1o 74.00+3.544

Too 72.10+£1.99% 72.00+0.00 73.00+0.00
Teleme  Tos 71.20+4.574 72.00+0.00 72.50+0.71

Ti0 72.90+3.267

160. ve 90. giinlerde baz1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii i¢in analiz yapilmamustir. 60. ve 90.

giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2 A,B: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

4.2.2. Yag ve Kurumaddede Yag Oranlan

Sekil 4.5°de ve Cizelge 4.4°de farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuzlanmis

Kiinefe peynirlerinin olgunlagsma boyunca belirlenmis %yag degerleri verilmistir. Elde
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edilen sonuglar, %yag degerlerinde dalgalanmalar saptanmasina karsin tuzlama teknigi

ve tuz oranlariin istatistiki olarak dnemli olmadig belirlenmistir (p>0.05).

40

Gin 30

Gin 60

BMSKO mSO05 mSs1
PK mPO5 mPl
EMTKO mT05 mT1

I

Gin 90

Sekil 4.5. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %yag degerleri (Ort+SS)

(n=3)

Cizelge 4.4. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 9%0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %yag degerleri (Ort£SS)

(n=3)%?
Giin 30 Giin 60 Giin 90
S0.0 32.50+2.668 29.00:£0.00 27.50:£0.00
Siit Sos 29.10+6.5778
S10 30.67+2.9248 28.50+0.71 28.00+1.41
Poo 29.75+2.60"8 31.25+0.35 31.00:£0.70¢
Piht1 Pos 30.17+1.8448 29.75+0.35 28.25+1.06"8
Pio 28.83+1.7248
Too 28.75+2.307 31.25+0.35°¢ 30.00+0.008¢
Teleme  Tos 28.33+3.08"8 28.5+0.704 29.75+0.358¢
Tio 29.67+2.16"8

160. ve 90. giinlerde baz1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii i¢in analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Hatay piyasasinda satisa sunulan tuzlu Kiinefe peynirlerinde ortalama %yag orani
%28.20+1.79 olarak Giinay Aslan (2019) veya %19.64+0.627 olarak Say ve ark., 2016)
bildirilmistir. Bu durum piyasadaki tuzlu Kiinefe peyniri iiretimde kullanilan siitlerin yag
icerigi bakimindan standardize edilmedigi veya bazi isletmelerin ekonomik kaygilar
nedeniyle peynire islemeden Once siitiin yagmin bir kismin1 uzaklastirdigindan
kaynaklandig1 ileri siiriilebilir. Bu degerlerden Giinay Aslan, (2019)’un sonuglari
arastirmamizda elde edilen sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

Sekil 4.6’da ve Cizelge 4.5’de farkli agsamalarda ve farkli oranlarda tuzlanmis
Kiinefe peynirlerinin olgunlasma boyunca belirlenmis %kurumadede yag degerleri
verilmistir. Elde edilen %kurumadede yag sonuglari, %yag degerlerindekine benzer
sekilde dalgalanmalar saptanmasina karsin tuzlama teknigi ve oranlarinin istatistiki
olarak onemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Hatay piyasasinda satisa sunulan tuzlu
Kiinefe peynirlerinde ortalama %kurumadde de yag orani %43.80+2.47 olarak Giinay
Aslan, (2019) veya %32.68+0.716 olarak Say ve ark., (2016) bildirilmistir. Bu durumun
yukarida %yag kisminda bahsedildigi iizere piyasadaki tuzlu Kiinefe peyniri tiretimde
kullanilan siitlerin yag icerigi bakimindan standardize edilmedigi veya bazi isletmelerin
ekonomik kaygilar nedeniyle peynire islemeden Once siitlin yagmin bir kismini
uzaklastirdigindan kaynaklandig: ileri striilebilir. Bu degerlerden Giinay Aslan,
(2019)’1n sonuglar1 arastirmamizda elde edilen sonuglar (%38.89-43.40) ile benzerlik

gostermektedir

60,00
mSKO mSO05 mS1 mPKO mPO5 mPl mTKO mT05 mT1
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10,00 4
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Gin 30

Sekil 4.6. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0, %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %kurumaddede yag
degerleri (Ort£SS) (n=3).
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Cizelge 4.5. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0, %0.5 ve %1,0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %kurumaddede yag degerleri
(Ort£SS) (n=3).

Giin 30
So.o 41.60+1.95
Stit Sos 40.00+2.97
Sio 40.30+1.63
Poo 41.40+4.88
Piht1 Pos 41.50£1.26
P1o 39.00+3.54
Too 39.90+1.99
Teleme Tos 39.80+4.56
Tio 40.70+3.26

4.2.3. Protein Oranlar

Sekil 4.7°de ve Cizelge 4.6’da farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuzlanmis
Kiinefe peynirlerinin olgunlagsmanin 30. Giiniinde belirlenmis olan %protein degerleri
verilmigtir. Elde edilen sonuclar tuz katim agamasinin ve tuz oranint %protein oranlari

lizerine istatistiki olarak 6nemli bir etkiye sahip olmadigini gostermistir (p>0.05).
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Sekil 4.7. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0, %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %protein degerleri (Ort+SS)
(n=3).
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Cizelge 4.6. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak

tiretilen Kiinefe peynirlerinin 30 giinliik depolama sonunda %protein degerleri (Ort+SS)
(n=3).

Giin 30
%Protein
Soo 25.27+1.947
Siit Sos 26.30+2.96"
Sio 26.80+1.57A
Poo 30.0342.058
Piht1 Pos 27.40+1.57°8
P10 27.10+1,0078
Too 28.17+1.2AB
Teleme Tos 26.17+1.16%
Tio 26.77+2.08

1A,B: Aym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.06 diizeyinde farklidir

Arastirmada elde edilen %protein oranlari, Say ve ark (2016) tarafindan rapor
edilen %19.95+1.109 ve Gilinay Aslan, (2019) tarafindan bildirilen %22.38+3.15
degerlerinden daha yliksek oldugu belirlenmistir. Yiiksek kurumadde igeriginin bu

duruma neden oldugu ileri siiriilebilir. .

4.2.4. Tuz, Kurumaddede Tuz ve Nemde Tuz Oranlari

Farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuz ilave edilerek iiretilen Kiinefe
peynirlerinin analiz sonucu belirlenen tuz (%), kurumaddede tuz (%) ve nemde tuz (%)
degerleri sirasiyla Sekil 4.8, Sekil 4.9, Sekil 4.10 ve Cizelge 4.7, Cizelge 4.8, Cizelge
4.9°da verilmistir.

Elde edilen sonuglar, ilk 30 giin igerisinde tuz katim agamasinin ve tuz miktarinin
deneme peynirlerinde 6nemli bir farkliliga neden olmadigini gostermistir (p>0.05).
Ancak, laboratuvar kosullarinda iiretilen peynirlerin tuz miktarlar1 30. giinde 7.1-8.1
araliginda bulunmustur. Bu degerler Say ve ark., (2016) tarafindan bildirilen degerlerden
(9.3£1.27) ile Giinay Aslan, (2019) tarafindan bildirilen degerlerden (9.3+2.52) daha
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diisiiktiir. Isleme yontemi, iiretim kosullar1 ve tuz kullanim oranlarinin bu farkliliga neden

olabilecegi ileri siiriilebilir.

14 A
WSKO mS05 mSs1

12 4 =PKO mPO5 mP1

EMTKO mTO5 mT1
10 A

% Tuz
o]
1
—
[
e
—

1. Gin Sal. Sonu Pak. Sonu Gin 30 Gun 60 Gin 90

Sekil 4.8. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin %tuz degerindeki degisimler (Ort+SS) (n=3)

Cizelge 4.7. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin %tuz degerindeki degisimler (Ort=SS) (n=3)%2

1.Giin Salamura Paketleme Giin 30 Giin 60 Giin 90

Sonu Sonu Sonu

Soo  0:39%0.59% 73261278 6.0840.22%  740+0.51A  9.6040.00  12.20+0.00
Siit Sos 6321517 6.68+123A  727£1.02%8  738.040A

Sio 613015~ 6.80£121%  7.03+0.84%° 75710484  9.10£0.00  11.50+0.00

Poo 6.93+0.80%  7.40+1.18%  7.57xL11°  7774078A  8.90+0.00  11.50+0.00
Piht1 Pos  7-20£1.39A  7.50+1.04%  7.80+0.69°  §1240.992  9.10+0.00  11.50+0.00

Po 6I3:0.15°  743:031A 7572051 74841262

Too 0:83+047%  6.83x0.64"  6.7+0.52"® 7081047~  8.00£0.00  10.70+0.00

Teleme Tos 727x0.38%  6.57£1.02%  727£0.95%% 75341184  840+£0.00  10.7040.00
Tio 743:066A  7.00£0.00°  7.00£0.70°® 705074

160. ve 90. giinlerde baz1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii i¢in analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2 A,B: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Benzer sekilde bu arastirmada elde edilen uygulamalar arasinda %kurumaddede
tuz veya %nemde tuz oranlarinda farklilik yaratmamistir (p>0.05). %kurumadde de tuz
icin elde edilen degerler (9.5-11.0) piyasadan toplanan orneklerden (%14.6+4.64) daha
diisiik saptanmustir Giinay Aslan, (2019). Buna karsin, %nemde tuz igerigi (%25.5-34.2)
Gilinay Aslan, (2019) tarafindan bildirilen degerlere (26.1£5.95) ile yakin bulunmustur
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Sekil 4.9. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince %kurumaddede tuz degerindeki
degisimler (Ort£SS) (n=3)

Cizelge 4.8. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince %kurumadde de tuz degerindeki
degisimler (Ort£SS) (n=3)*

Giin 30 Giin 60 Giin 90

So. 0,460,437 13.70+0.00 17.14+0.00
Siit Sos 10.14+0.16*

S10 9.89+0.704 12.504+0.00 13.88+0.00

Po.o 10.71+1.31~ 12.504+0.00 16.44+0.00
Piht1 Pos 10.99+1.20~ 12.3340.00 16.66+0.00

Pio 10.42+1.30~

Too 9.82+0.51~ 11.11+0.00 15.06+0.00
Teleme Tos 10.734+2.45~ 11.11+0.00 15.06+0.00

T10 9.77+1.507

160. ve 90. giinlerde baz1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii i¢in analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
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Sekil 4.10. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince %nemde tuz degerindeki degisimler
(Ort£SS) (n=3)

Cizelge 4.9. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0, %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince %nemde tuz degerindeki degisimler
(Ort=SS) (n=3)'?

Giin 30 Giin 60 Giin 90

Soo 34.22+5.908 37.04+0.00 40.00+0.00
Siit Sos 27.53+5.1778

S10 31.48+3.2148 32.14+0.00 35.71+0.00

Po.o 29.26+5.7078 32.14+0.00 44.44+0.00
Piht1 Pos 31.10+4.9078 33.33+0.00 42.86+0.00

Pio 29.65+7.8178

Too 25.50+2.97A 28.57+0.00 40.74+0.00
Teleme Tos 26.10+2.93A 28.57+0.00 40.74+0.00

Tio 25.68+0.70A

160. ve 90. giinlerde bazi1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii igin analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2 A,B: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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4.3. Fiziksel Ozellikler
4.3.1. Uzayabilirlik/Siinebilirlik

Farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuz ilave edilerek iiretilen Kiinefe
peynirlerinin depolamanin 30. giiniinde uzayabilirlik 6lglimii sicim ¢ekme yontemi ile
belirlenmistir. Kiinefe peynirlerine ait uzayabilirlik dl¢timleri Sekil 4.11 ve Cizelge
4.10’da verilmistir. Cm olarak uzama degerleri Siite %0.5 oraninda tuz ilavesi ile iiretilen
peynirlerde 261+81.02, Siite %1 oraninda tuz ilavesi ile iiretilen peynirlerde 3024+39.23,
Siit kontrol peynirinde 261.83+72.43.

400 ESKO mSO5 mSI mPK EPO5 mP1 mTKO mTO5 mT1

350
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Sekil 4.11. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolamanin 30. giinlinde sicim ¢ekme testi ile elde edilen
uzayabilirlik degerleri (Ort£SS) (n=3)

Pihtiya %0.5 oraninda tuz ilavesi ile {iretilen peynirlerde 304+27.19, Pihtiya %1
oraninda tuz ilavesi ile lretilen peynirlerde 294+21.24, Piht1 kontrol peynirinde
265.17£5.06. Telemeye %0.5 oraninda tuz ilavesi ile iiretilen peynirlerde 298.33+55.72,
Telemeye %1 oraninda tuz ilavesi ile liretilen peynirlerde 315.67+25.58, Teleme kontrol

orneginde 311.67+25.70 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.10. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolamanin 30. giiniinde sicim ¢ekme testi ile elde edilen
uzayabilirlik degerleri (Ort£SS) (n=3)

Giin 30
Uzayabilirlik/Siinebilirlik (cm)
Soo 261.00+£72.43
Siit Sos 261.00+81.02
S1o 302.00+39.23
Poo 265.20+5.10
Piht1 Pos 304.00+£27.19
P1o 294.00+31.24
Too 311.70+£25.70
Teleme Tos 298.30+55.72
T1o 315.70+25.58

4.4. Ugucu Bilesenler

Siite, pihtiya, telemeye, %0.0, %0.5 ve %1.0 oraninda tuz ilavesiyle iiretilen
Kiinefe peynirlerinin ugucu bilesikleri ve ylizde miktarlari sirasiyla Sekil 4.12 , Cizelge
411, 4.12 ve 4.13°de verilmistir. Sekiller ve ¢izelgelerden goriilecegi tlizere, Kiinefe
peynirinde smirli bir ugucu bilesen olusumu goézlenmistir. Siitiin pastorize edilmesi,
starter kiltiiri kullanimi ve kisa siirede yogun bir tuzlama ile bakteri ve enzim
aktivasyonunun inhibisyonu ortamda ugucu bilesen olusumunu engellemistir. Sonuglar
sinirl sayida lipolitik aktiviteyi ve oksidasyon triinlerinin varligim1 gostermektedir. Bu
baglamda biitiin 6rneklerde ortak olarak 2-heptanon, 2-nonanon, biitanoik asit, hekzanoik
asit, oktanoik asit, dekanoik asit ve dodekanoik asit belirlenmistir. Nitekim, bu
aragtirmada saptanan 7 bilesige karsilik, Gilinay Aslan, (2019) Antakya piyasasinda satisa
sunulan tuzlu Kiinefelik peynirlerinde 29 ugucu bilesigin varligini bildirmistir.

Bilindigi tizere, peynirlerde saptanan 4 veya daha fazla karbonlu yag asitlerinin
genel olarak siitteki trigliseridlerin lipoliz olmasi sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Urbach,
1993). Siitteki lipaz enziminin kaynagi, siitin kendi dogal lipazi ve
mikroorganizmalardan gelen lipazdir. Bu arastirmada eseri miktarda keton varligina
rastlanmistir. Metil ketonlarin olusumu, yaglarin lipolizi ve B-ketoasitlere oksidasyonu ve

daha sonra dekarboksilasyon ile ketonlara doniisiimii seklindedir. Ketonlarin bir diger
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Sekil 4.12. Farkli tuzlama asamalarinin (a, siite tuz; b, pihtiya tuz, c, telemeye tuz) ve
tuz oranlarmin Kiinefe peynirinin depolamanin 30. Giiniinde ugucu bilesen profili
tizerine etkisi .
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Cizelge 4.11. Siite tuz ilavesinin kontrol (S0.0), 9%0.5 tuz (S0.5) ve %1.0 (S1.0) peynirlerinin bazi ucucu bilesikleri iizerine etkisi (Ort+SS)

(n=3)
% Ort=SD

Bilesigin ismi CAS# RI Rlref So.0 Sos S1.0
2-heptanon 110-43-6 1184 1170 0.53+0.413 0.43+0.210 0.35+0.076
2-nonanon 821-55-6 1390 1388 0.6+0.007 0.53+0.026 0.50+0.053
Butanoik asit 107-92-6 1634 1619 3.26+0.729 3.95+0.930 4,72+1.719
Hekzanoik asit 142-62-1 1892 1829 31.96+1.562 33.44+1.915 30.97+2.607
Oktanoik asit 124-07-2 2131 2083 29.46+1.380 28.31+0.784 28.4443.273
n-Dekanoik asit 334-48-5 2254 2264 16.49+0.525 15.77+1.757 15.19+2.842
Dodekanoik asit 143-07-7 2250 2517 2.06+0.531 1.83+0.341 2.23+0.00
Toplam 84.22+3.924 84.25+1.607 82.39+9.591




6€

Cizelge 4.12. Pihtiya tuz ilavesinin kontrol (P0.0), %0.5 tuz (P0.5) ve %1.0 (P1.0) peynirlerinin bazi ugucu bilesiklerin (%) iizerine etkisi
(Ort£SS) (n=3)

% Ort+SD

Bilesigin ismi CAS RI Rlvef Po.o Pos Pio
2-heptanon 110-43-6 1184 1170 0.32+0.047 0.49+0.127 0.38+0.075
2-nonanon 821-55-6 1390 1388 0.51+0.189 0.62+0.042 0.53+0.093
Butanoik asit 107-92-6 1634 1619 2.21+1.092 2.39+0.317 2.71+0.620
Hekzanoik asit 142-62-1 1892 1829 21.31+6.316 24.62+8.441 24.63+5.598
Oktanoik asit 124-07-2 2131 2083 26.69+9.197 24.88+10.129 27.43+4.791
n-Dekanoik asit 334-48-5 2254 2264 18.02+8.000 15.12+5.956 17.86+4.408
Dodekanoik asit 143-07-7 2550 2517 2.34+1.467 1.76+0.120 1.85+1.088

Toplam

68.23+21.191

67.01+£24.143

72.63+11.656
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Cizelge 4.13. Telemeye tuz ilavesinin kontrol (T0.0), %0.5 tuz (T0.5) ve %1.0 (T1.0) peynirlerinin baz1 ugucu bilesiklerin (%) lizerine

etkisi (Ort£SS) (n=3)

% Ort+SS

Bilesigin ismi CAS RI Rlrer Too Tos T10

2-heptanon 110-43-6 1184 1170 0.26+0.085 0.25+0.080 0.31+0.078
2-nonanon 821-55-6 1390 1388 0.45+0.134 0.40+0.110 0.60+0.191
Butanoik asit 107-92-6 1634 1619 3.36+0.171 3.21+1.012 3.97+1.281
Hekzanoik asit 142-62-1 1892 1829 29.98+6.484 32.51+£5.221 32.38+4.944
Oktanoik asit 124-07-2 531 2083 31.040.420 31.60+2.819 30.111.867
n-Dekanoik asit 334-48-5 2254 2264 19.81£5.553 17.87+2.338 17.38+2.024
Dodekanoik asit 143-07-7 2250 2517 2.39+1.259 1.77+0.092 1.97+0.306
Toplam 86.58+1.677 86.96+1.930 85.81+5.504




olusum yolu ise laktik asit bakterileri tarafindan sitrat metabolizmasidir (Urbach, 1993).
Gilinay Aslan (2019), ¢ig siitten tiretilen Kiinefelik peynirlerde sadece bir keton varligini
(3-hidroksi-2-butanon) gostermistir.

4.5. Mikrobiyolojik Analizler
4.5.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayim Sonuglari

Farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuz ilave edilerek iiretilen Kiinefe
peynirlerinde mikrobiyolojik analiz sonucu belirlenen TAMB sayilart Sekil 4.13 ve
Cizelge 4.14°de verilmistir. Genel olarak depolama boyunca peynirlerin TAMB
sayilarinda azalma gozlenmistir. Istatistiksel analizler tuzlama asamasinin ve tuz
oranlarinin TAMB sayilar1 tizerinde ayr1 ayri etkilerinin 6nemli oldugunu gostermistir
(p<0.01). Pihtiya ve telemeye tuz ilavesinin siite tuz ilavesinden daha diisik TAMB
sayilarina neden olmustur (p<0.01). Ayrica, paketleme oncesi yapilan 2. kuru tuzlama ile
depolamanin 30. Giiniinde belirlenen degerler diger degerlerden énemli derecede farkli

bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.13. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (9%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin depolamam siiresince TAMB degerindeki degisimler
(log10kob/g) (Ort£SS) (n=3)
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Cizelge 4.14. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince TAMB degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort+SS) (n=3)'2

1.Giin Sonu Salamura Paketleme Giin 30 Giin 60 Giin 90

Sonu Sonu

Soo 2.34£0.698C  1.10+1.07%  1.93+0.81°8 | g0+0.90A 0.00:£0.00 0.00:£0.00
Siit Sos  2.37£0.54¢  1.98+0.98%  L71x0.62% | 62+1.10A  0.00+0.00 0.00£0.00
Sio 2:48+049¢  1.62£1.02%  0.80+0.77% 1 50+1.10A  0.00+0.00 0.00-£0.00
Poo 1.16£1.04%  22120.16%  223+031°  1341074A  0.00£0.00 0.00-£0.00
Piht Pos 1.80+0.63%  2.06+0.01%  2.3540.20°  110£0.90A  0.00+0.00 0.00:£0.00
Pio 1.83+0.60°  222+023%  220£0.12®  170£0.51A  0.00+0.00 0.00:£0.00
Too 116£1.04% 2212016~ 2.232031°  176£0.80A  0.00+0.00 0.00:£0.00
Teleme  Tos 1.80+0.63%  2.06£0.01%  2.35t0.20° 18210674  0.00+0.00 0.000.00

Tio 1.86+0.61%  222+023%  220+0.12° | 80+0.80A  0.00+0.00 0.00+0.00

160. ve 90. giinlerde bazi peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii icin analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2 AB,C: Aym siitunda farkl: harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir

Bu ¢alismada elde edilen TAMB sayilar1 (0 - 1.1 log kob/g), Giinay Aslan, (2019)
tarafindan Antakya piyasasindan toplanan Kiinefe peynirlerinin TAMB sayilarindan
(8.48+0.37 log kob/g) olduk¢a diisiik bulunmustur. Bu durum arastirmamizda tiretilen
Kiinefe Peyniri liretimlerinin pastdrize siit ile yapilmasi veya Antakya piyasasinda
iretilen Kiinefe peynirlerin ¢ig siit ile iiretilmesi ile aciklanabilir. Ayrica, arastirmamizda
iretilen peynirlerin daha yiiksek oranda kurumadde, tuz, nemde tuz igeriyor olmasinin da
daha diisiikk TAMB sayilari elde edilmesine neden oldugu diisiiniilebilir (Hajmeer ve ark.,
2006).

4.5.2. Toplam Koliform ve Escherichia coli Sayim Sonuglar:

Farkli asamalarda ve farkli oranlarda tuz ilave edilerek iiretilen Kiinefe
peynirlerinde yapilan analiz sonucu belirlenen Koliform ve E.coli sayimlar1 Sekil 4.14,
Sekil 4.15 ve Cizelge 4.15, Cizelge 4.16°da verilmistir. Cizelge ve Sekilde goriildiigii gibi
koliform sayilar1 {izerinde tuzlama asamasinin degil (p>0.05) ancak tuz oranlarinin

istatistiki olarak etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<<0.001). Bu farkin depolamanin
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30.gilinlinde ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Pihtiya tuz katimin depolamanin 30. giiniinde

diger peynirlerden 6nemli derecede diisiik koliform sayis1 verdigi gézlenmistir (p<0.01).
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Sekil 4.14. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (9%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
iiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince koliform degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort+SS) (n=3)

Cizelge 4.15. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince koliform degerindeki degisimler (log
kob/g)1 (Ort+SS) (n=3)2

1.Giin Sonu Salamura Paketleme Giin 30 Giin 60 Giin 90
Sonu Sonu
Soo  1.63+£0.518 1.73+0.298 1.53+0.238 1.18+0.44¢  0.00£0.00  0.00+0.00
Stit Sos  2.10+0.508 1.87+0.318 1.40£0.308  0.95+0.77¢  0.00£0.00  0.00+0.00
Si0  2.17+0.328 1.85+£0.268  1.45+0.268  0.87+0.77B¢  0.00+£0.00  0.00+0.00
Poo  2.12+0.41B 1.2840.73A  0.82+0.47A 0.23+0.314  0.00£0.00  0.00+0.00
Piht1 Pos  2.10+£0.34%  1.57+0.23%%  1.52+0.298 0.20+£0.24%  0.00£0.00  0.00+0.00
Pio 2.10£0.228  1.68+0.34"  1.65+0.458 0.25+0.39%  0.00£0.00  0.00+0.00
Too 0.85+0.79% 1.23+0.15%  1.07£0.45%  0.53+0.64"%  0.00+£0.00  0.00+0.00
Teleme Tos  1.5240.298  1.62+0.41%8  1.65+0.14%  0.75+0.80"BC¢  0.00£0.00  0.00=0.00
Tio 1.65+0.458  1.50+0.55%8  1.27+0.238  0.88+0.4178C 0.00+0.00  0.00+0.00

160. ve 90. giinlerde bazi1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii igin analiz yapilmamustir. 60. ve 90.

giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.

2 AB,C: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir
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Sekil 4.15. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince E.coli degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort+SS) (n=3)

Cizelge 4.16. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama stiresince E.coli degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort=SS) (n=3)*?

1.Giin Salamura Paketleme Giin 30 Gun 60 Giin 90
Sonu Sonu Sonu
Soo 2.13+0.808  2.03+0.08%  1.78+0.21B  1.334+0.778  0.00+0.00 0.00+0.00
Siit Sos 2.18+0.57®  2.10+0.408  1.53+0.31%B  1.154+0.90B 0.00+0.00 0.00£0.00
S1o  2.23+0.358  2.08+0.388  1.67+0.24"B  1.01+0.86B 0.00+0.00 0.00+0.00
Poo 0.93+£0.90 1.55+0.27%  1.45+0.31%  0.30+0.39A  0.00+0.00 0.00+0.00
Piht1 Pos 1.7240.32B  1.90+0.36”B  1.67+0.208 0.23+0.31A 0.00+0.00 0.00£0.00
Pio 1.97+0.42B 1.92+0.45%8  1.90+0.118  0.33+£0.55*  0.00+0.00 0.00+0.00
Too 0.93+0.90A  1.55+0.27%  1.45+0.31"  1.45+0.64B 0.00+0.00 0.00+0.00
Teleme Tos 1.7240.32B  1.90+0.36"®  1.67+0.208  0.88+0.92B  0.00=0.00 0.00+0.00
Tio 1.97£0.42B 1.92+0.458  1.90+0.118 1.52+0.228B 0.00+0.00 0.00£0.00

160. ve 90. giinlerde bazi peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii icin analiz yapilmamustir. 60. ve 90.

giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2A B: Aym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Calismada E.coli i¢in paketleme Oncesi 2. kuru tuzlamada tuzlama asamasi ve tuz

oranmin interaksiyonu

istatistiki

olarak o6nemli bulunmustur (p<0.05). Ancak

depolamanin 30.giiniinde pihtiya tuz ilave edilen peynirlerin E.coli sayimlar siite ve
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telemeye tuz ilave edilen peynirlerden daha diisiikk oldugu belirlenmistir ve istatistiki
olarak onemli bulunmustur(p<0.01).

Yiiksek konsantrasyondaki tuzun (>%10 tuz), koliform grubu bakteriler ile E. coli
tizerindeki hipertonik baski yaparak, hiicre boliinmesi gibi bir¢ok faaliyeti durdurarak
inhibe ettigi bilinmektedir (Hajmeer ve ark., 2006). Arastirmada elde edilen sonuglarin
(0-1.3 logiokob/g) Giinay Aslan, (2019), tarafindan yapilan g¢alismada Antakya
piyasasindan toplanan Kiinefe peynirlerinin E.coli sayimlarindan (4.21+0.36) diisiik
oldugu belirlenmistir. Arastirmamizda uygulanan pastorize asamasi nedeniyle baglangic
bakteri yiikiiniin diisiik olmasi yaninda, deneme peynirlerindeki nemde tuz oranim
%30’un iizerinde olmasi, iirlin igerigindeki koliform bakteri ve E. coli iizerindeki
inhibisyon etkisinin daha giiclii bir sekilde ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Antakya
piyasasinda satilan peynirlerde ise yiiksek koliform ve E. coli igeriginin yaninda daha
diisitk nemde tuz oranini1 bulunmasi nedeniyle tuzlamanin bakterisit etki yerine daha ¢ok

bakteriyostatik etki gosterdigi ileri siiriilebilir.

4.5.3. Toplam Maya ve Kiif Sayim

Farkli agsamalarda ve farkli oranlarda tuz ilave edilerek iiretilen Kiinefe
peynirlerinde yapilan analiz sonucu belirlenen toplam maya ve kiif sayimi Sekil 4.1 ve
Cizelge 4.17°de verilmistir. Istatiksel analizler telemeye tuz ilavesinin maya kiif sayismi
kuru tuzlamanin ilk giiniinde ve salamuradan siiresince etkili oldugu ve giderek daha
diisiik maya-kiif sayisim1 azalttigr goriilmektedir (p<0.05). Teleme tuzlama bir sekilde
yiizey tuzlama oldugu ve maya-kiifiin yiizey kontaminasyonu kaynakli oldugu diisiiniiliir
ise bu teknigin bu bakteri grubu iizerine etkili olmas1 beklenebilir. Diger yandan mavi
damarli peynirler {izerinde yapilan aragtirmalar kuru tuzlamanin ylizeyde maya-kiif
gelisimini engelledigini gostermektedir (van den Tempel ve Nielsen, 2000).

Antakya piyasasinda satilan tuzlu Kiinefe peynirlerinde ise toplam maya kiif
oraninin oldukg¢a yiiksek (4.27+0.25 logiokob/g) oldugu goriilmektedir. Piyasada tiretilen
peynirlerin liretim esnasinda ve sonrasindaki hijyen kosullarinin yiliksek maya-kiif

sayisina neden oldugu ileri siiriilebilir.
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Sekil 4.16. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince maya-kiif degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort£SS) (n=3)

Cizelge 4.17. Siite, pihtiya, telemeye farkli oranlarda (%0.0 %0.5 ve %1.0) tuz katilarak
tiretilen Kiinefe peynirlerinin depolama siiresince Maya-Kiif degerindeki degisimler (log
kob/g) (Ort£SS) (n=3)'2

1.Giin Salamura Paketleme Giin 30 Giin 60 Giin 90

Sonu Sonu Sonu

Soo L13£1.09%  1.89+0.14%  1.41£0.20°  0.00£0.004  0.00£0.00  0.00:£0.00
Siit Sos 1.45+1.19%  1.98+0.26° 1.13£0.45%  0.00£0.00A  0.00£0.00  0.00+0.00
Sio 1.40+0.94%  1.81£0.60° 1.06+0.60°  0.00£0.00  0.00£0.00  0.00+0.00
Poo 0.08£0.21% 0.23+0.37% 0.18£0.26"  0.00+0.00A  0.00£0.00  0.00::0.00
Pihti Pos 0.17+0.25% 0.20£0.32*%  0.24+0.32%  0.00£0.00*  0.00+0.00  0.00+0.00
Pio 0.50£0.51% 0.35+0.43% 0.21+0.28"  0.00+0.004  0.00£0.00  0.00::0.00
Too 0.08£0.21%  0.23£0.37%  0.18+0.27%  0.00£0.00*  0.00£0.00  0.000.00
Teleme Tos 0.17£0.25%  0.20+0.32%  0.24+0.32*%  0.1120.308  0.00+0.00  0.00+0.00

Tio 0.50+0.514  0.35+0.43A  0.21+0.28"  (0.25£0.608  0.00£0.00  0.00+0.00

160. ve 90. giinlerde baz1 peynirlerde tekstiirel bozukluk goriildiigii igin analiz yapilmamustir. 60. ve 90.
giinlerde eksik veri oldugundan istatistiksel degerlendirme sadece 30. giin i¢in yapilmustir.
2A B: Aym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir
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5. SONUC ve ONERILER

Antakya Kiinefe tatlis1 05.09.2008 tarihinde cografi isaret almig olup (tescil no.10),
Avrupa Birligine’de basvuru asamasindadir (Anonomi, 2019). Bununla birlikte Antakya
Kiinefe tatlisinin en 6nemli bileseni olan Antakya Kiinefe peyniri iginde tescil bagvurusu
28.08.2018 tarihinde yapilmistir. Antakya Kiinefesine talebin artmasiyla orantili olarak
kiinefe peynirine olan talepde artmaktadir.

Kiinefe peyniri tiretimi yoreye has tiretim teknikleri igermektedir. Bunlardan birisi
peynirin fermantasyonunun tamamlandiktan, siinme ve liflenme 6zelligini kazandig1 anda
yogun bir sekilde tuzlanmasidir. Tuzlama islemi ile hem fermentasyon durdurulmakta
hem de d{irlinlin raf 6omrii artirtldigr i¢in uzun mesafelere taginma ozelligi de
kazandirilmaktadir. Bugiine kadar geleneksel tuzlama tekniklerinin (baskidan sonra
tuzlama) disinda varolan teknikler (siite tuz katimi, telemeye tuz katimi veya pihtiya tuz
katim1) denenmedigi gibi kiinefe peynirinin liretim parametreleri ve kalitesi lizerine etkisi
de bilinmemektedir. Bu ¢alismada farkli tuzlama oranlar1 (%0.0, %0.5 ve %1.0) ve
tekniklerle (siite, pithtiya ve telemeye tuz katimi) iiretilen Kiinefe peynirlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve fiziksel analizleri yapilmistir.

Elde edilen sonuglar;

e Farkli teknikler ve farkli tuz oranlar1 kullaniminin peynir {iretimde
fermantasyon siiresi {lizerine etkili oldugu gozlenmistir (p<0.05). Bu etki
telemeye %1 oraninda tuz katiminda (T1o) istatistiksel olarak 6nemli hale
gelmektedir (p<0.05).

e Siite %0.5 (Sos), pihtiya %1.0 (P1o) ve telemeye %1.0 (T10) oraninda tuz
katilarak tretilen Kiinefe peynirlerin 30. giinden sonra en 6nemli fonksiyonel
ozelligi olan siinme ve liflenme ozelliklerini yitirdigi ve yoresel agiz ile
“camurlagsma” denilen bir kusura neden oldugunu gostermistir. Bu neden ile
camurlagsma gosteren bu Orneklerin 60. ve 90. giin analizleri yapilmamuistir.
Dolayist ile 30. giinden sonra istatistiki degerlendirilme yapilmamaistir.

e Kimyasal acidan ise tuzlama miktar1 ve asamasinin peynirin genel bilesimi
(%kurumadde, %protein, %yag, %kurumaddede yag, %tuz, %kurumadede

tuz, %nemde tuz) lizerine bir etkisinin olmadigi belirlenmistir (p<0.05).

47



Orneklerin vakumlu PET torbalarda ambalajlanmis olmasinin da bunun
izerinde etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

e Fiziksel agidan tuz oranini higbir teknikte istatistiki olarak dnemli olmadig:
(p>0.05); ancak, tuz katim asamasinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Pihtiya %0.5 oraninda tuz katiminin (Pos) fiziksel anlamda peynirlerin
fonksiyonel oOzelliklerini  (siinebilirlik ve liflenebilirlik) iyilestirdigi
gozlenmistir.

e Mikrobiyolojik agidan tuz ilave edilen biitiin asamalarda mikrobiyel yiikiin
zaman igerisinde azalarak depolamani 2. ayinda koliform, maya ve kiiflerin
ortamdan tamamiyla kalktig1 belirlemistir.

e Ucucu bilesenler agisindan 6rnekler incelendiginde, iiretim de uygulanan
pastdrizasyon, starter kiiltiir kullanimi, yogun tuzlama nedeni ile sinirli sayida
lipoliz (butanoik, hekzanoik, oktanoik, dekanoik ve dodekanoik asitler) ve
oksidasyon (2-heptanon ve 2-nonanon) iiriinii olustugu saptanmigtir. Ancak,
cig siit ile iretilen Kiinefe peynirlerinin ¢ok daha fazla sayida ucucu bilesen
icerdigi bildirilmistir (Aslan Giinay, 2019).

Bu calismada pastorize siit kullanimi ve starter kullanimimin gida giivenligi
acisindan daha giivenilir bir iiriin elde edilmesinin miimkiin oldugu goriilmektedir.
Ancak, yoredeki siit isletmeleri bu giline kadar 1s1l islem uygulamas1 ve starter kiiltiirii
kullantmin1 olmadig1 gibi tiiketici aliskanliklar1 bakimindan ¢ig siitten {iretilen Kiinefe
peynirleri tercih edilmektedir. Cilinkii yorede peynirin fermantasyonu esnasinda koliform
grubu bakterilerin tirettigi gaz neticesinde peynir kitlesinde meydana gelen gozenekler
bir geleneksel belirteg olarak algilanmaktadir. Geleneksel {iretim iginde pihtiya %0.5
oraninda tuz ilavesinin Kiinefe peynirinin fonksiyonel 6zellikleri (slinme) lizerinde
olumlu bir etkisi oldugundan sektor tarafindan uygulanmasi 6nerilmektedir.

Antakya Kiinefesinin {ilke ve Avrupa capinda popiilaritesi arttikca ve Hatay’da
gastroturizm gelistikce Kiinefe peynirine olan talep de kaginilmaz olarak artacaktir.
Ancak, 1s1] islem gbérmiis siit ile ¢ig siitten iiretilen Kiinefe peynirlerinin lezzet profili
farkli olacagindan, ancak ¢ig siitten iiretilen peynirlerin ise gida giivenligi agisindan riskli
olacagindan, Kiinefe peynirinin iiretiminde ¢ig siitlerin soguk pastorizasyonu saglayacak

yeni teknolojilerin uygulanmasinin arastirilmasina ihtiyag vardar.
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