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Oz

Bu ¢alismada, diyet iiriin ihtiyacindan dogan talebin karsilanmasi amaciyla blok tip eritme peynirlerinde yumurta ilavesi ile yag
azaltma imkanlar1 arastirilmigtir. Arastirmada, yagi alinmis siitte yag ikame maddeleri yerine tam tavuk yumurtasi kullanilarak yagsiz
blok tip eritme peynir iiretimi gerceklestirilmistir. Peynirde erime ve siinmenin gerceklesebilmesi i¢in telemenin pH’s1t 5,30’a
getirildikten sonra (yumurtasiz), %5, %7.5 ve %10 oranlarinda biitiin yumurta eklenen karisim, Stephan tipi buhar ceketli bir eritme
makinasinda eritilmistir. Elde edilen peynirlerin blok hale gelmesi icin kaliplara konulmus ve bir gece bekletildikten sonra kaliptan
¢ikarilmigtir. Daha sonra elde edilen (kontrol) ve tavuk yumurtasi igeren eritme peynirleri, 0., 30. ve 60. giinlerde analize alinmak
iizere + 4 °C’de depolamaya alinmis ve orneklerin bazi fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri analiz edilmistir. Sonugta,
tavuk yumurtast kullaniminin yagsiz blok tipi eritme peynirlerinde toplam kuru madde degerlerini artirmistir. Depolama boyunca
eritme peynir Orneklerinde pH diisiisiine, titrasyon asitligi degerlerinde ise onemli bir artisa neden oldugu belirlenmistir. Ayni
zamanda Orneklerin, renk degerlerinde (L* ve b*) artis ise istatistiki agidan Onemsiz bulunurken, a* degeri yumurta miktariin
artmastyla dogru orantili olarak artmistir. Tekstiirel analiz sonuglarina goére en yiiksek sertlige sahip peynir ¢esidinin kontrol peyniri
oldugu tespit edilirken yumurta kullaniminin, peynirin sertlik degerlerinde sebep oldugu diisiis de istatistiki acidan Onemsiz
bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore genel begeni yonii ile en yiiksek puani, %7.5’lik yumurta ilaveli 6rnekler
almistir. Genel olarak yumurta kullanimi ile 6rneklerin hem goriiniisii ve hem de tadi olumlu yonde etkilenmistir. Sonug olarak, yagi
alinmug siitlerle blok tip eritme peyniri iretiminde, siit yagi yerine % 7.5 civarinda tam tavuk yumurtasinin yag ikamesi olarak
kullaniminin uygun olabilecegi anlasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, Yag ikame maddesi, Tiim yumurta

Investigation on Using Possibilities of Egg in the Production of Diet
Block Type Melting Cheese

Abstract

In this study, decreasing fat capability by adding egg in block-type melted cheese in order to meet the demand arising from the dietary
product requirements. In the research, by using full chicken eggs, fat-free block-type melting cheese were produced in slim milk
instead of using skim milk. In order to achieve melting and roping in the cheese, after the pH of the curd was brought to 5.30, the
mixture which was added whole egg at the rates of 5%, 7.5% and 10%, was dissolved in a Stephan type steam jacket melting machine
The cheeses were put into the molds to block and after one night they were removed from the mold. Melting cheeses containing
simple (control) and chicken eggs were then stored at + 4 °C for analysis on days 0, 30 and 60 and some physicochemical, textural
and sensory characteristics of the samples were analyzed. As a result, the use of chicken eggs increased the total dry matter values of

* Sorumlu Yazar: Kayseri Universitesi, Safiye Cikrik¢ioglu MYO Gida Isleme Béliimii, Kayseri, Tiirkiye, ORCID: 0000-0002-3842-6539,
hcankurt@erciyes.edu.tr

http://dergipark.cov.tr/ejosat 579



http://dergipark.gov.tr/ejosat

Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

lean block type melting cheeses. During the storage, it was observed that the melting cheese samples had a decrease in pH and an
increase in titration acidity values At the same time, the increase in color values (L * and b *) were not statistically significant. The
value of a* increased in proportion to the increase in egg quantity. According to the results of the textural analysis of the highest
hardness of the cheese type of the basic melting cheese, while the use of eggs, the hardness of cheese caused by the decrease in the
value of cheese was found to be insignificant. According to the results of sensory evaluation, the highest score was taken with 7.5%
egg addition. In general, both the appearance and taste of the samples were affected positively by the use of eggs. As a result, it was
understood that the use of whole-chicken egg instead of milk fat could be suitable as an fat substituent in the production of block type
melting cheese with skim milk.

Keywords: Melting cheese, Fat substituent, Whole egg

1. Giris

Peynir; farkli yag oranlarina sahip siitlin, enzim veya laktik asit ile pihtilastirilip, olusan pihtidan peynir alti suyunun
uzaklastirilmasi, pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasi ile hazirlanan siit iiriinti olarak tanmimlanmaktadir (Tekingen ve Tekinsen,
2005). Cesitli kaynaklara gore diinyada yaklasik 2 bin ile 4 bin arasinda peynir tiiriiniin oldugu bildirilmistir. Yapilan bir aragtirmada
Tirkiye’de 193 farkli peynir tiiriniin oldugu belirtilmistir (Anonim, 2016).

Tirkiye’de en c¢ok tiiketilen peynirlerin baginda beyaz peynir ve kasar peyniri oldugu bildirilmistir (Celik ve Uysal, 2009).
Ozellikle son yillarda piyasada bulunan kasar peynirlerinin biiyiik bir kismmin blok tip eritme peyniri oldugu dikkate alimirsa,
Tiirkiye’de en ¢ok satilan peynirlerin beyaz peynir ve blok tip eritme peyniri oldugu anlasilmaktadir. Piyasada taze kasar peyniri diye
satilan peynirlerin nerede ise tamami emiilsifiye edici tuzlar kullanilarak iretilmektedir. Bu tuzlarin kullanimu ile tiretilen iirtine blok
tip eritme peyniri denmektedir (Cankurt, 2015). Eritme peynirinin diger peynirlere gore bazi avantajlari vardir. Eritme peyniri,
emiilsiyonun kirilmast sonucu, yag ayrilmasina ugramadan oda sicakliginda saklanabilmektedir. Isil islem uygulanarak patojen
mikroorganizmalar yok edildigi igin giivenle tiiketilen bir peynirdir. Olgunluk derecesi farkli olan peynirlerin karistirilmasi ile
istenilen tat ve aromaya sahip iiriin elde etmek miimkiin olmaktadir. Ayrica agir1 derecede olgunlasmis ve uzun siire muhafaza edilmis
peynirler, eritme peyniri karisiminda kullanilarak degerlendirilme imkani bulmaktadir (Hui, 1992). Siit yagi, enerji vermenin yaninda
siit iriinlerinde tekstiir, renk ve lezzet olusumlarinda 6nemli rol oynar (Rudan vd., 1999). Peynir iiretiminde yag miktar
azaltildiginda, peynirin duyusal ve fiziksel 6zellikleri olumsuz yonde etkilenir. Yagi azaltilmig peynirlerde; sertligin artmasi, kauguksu
doku, acilik, yavansi tat ve istenmeyen renk olusumu goriiliir. Yag1 azaltilan peynirlerde ortaya ¢ikan bu gibi kusurlarin 6niine gegmek
icin, iiretim prosesinin degistirilmesi, yardimci starter kiiltiirlerle yag ikame edici maddelerin kullanilmasi 6nerilmektedir (Drake ve
Swanson, 1995; Mistry, 2001). Yag ikame maddeleri, gidalarda yag yerine kullanilan ve kaloriyi azaltan katki maddeleridir. Yag
ikame edici maddeler, yag taklidi maddeler (fat mimetics) ve yag benzeri maddeler (fat substitutes) seklinde siniflandirilir ve bu
maddelerin kombinasyonlar1 da kullanilir (Huygbaert vd., 1996). Gidalardaki yag kaynakl tiiketici kaygilarini gidermek amaciyla
iiretici firmalar yag ikame edici maddelerden yararlanarak tam yagh {iriinlere benzer iriinler gelistirmektedirler. Yag benzeri adindaki
maddeler, lipazin katalizledigi hidroliz tepkimelerine direnci olan, ester bagiyla baglanmis yag asidi kokenli tiriinler igerir. Bu iriinler
gidaya yag benzeri fonksiyonel 6zellikler kazandirirlar (Huyghebaert, 1996). Bu ¢alismada yumurta kullanimiyla yagsiz blok tip
eritme peynirine fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi hedeflenmistir. Bu yontemle, tiiketicilere yag orani diisiik yeni bir diyet iiriin
kazandirilirken ayn1 zamanda bu iiriiniin yiiksek besin degerine sahip olmasi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Eritme peynir iiretiminde, Erciyes Universitesi Tarimsal Arastirma Merkezi ciftliginden elde edilen inek siitleri kullanilmustir.
Ciftlikten alinan ¢ig siitlerin kontrolleri (Duyusal testi, pH, SH, brix, % yag orani, antibiyotik testi ve peroksit testi) yapilarak, siitiin
kalitesi belirlenmistir. Eritme peynirinin hamuruna katilan yumurtalar, Tarim Gida ve Yumurtacilik Limited Sirketinden (Kayseri)
temin edilmis olup A sinifi yumurtalar kullanilmistir. Kasar starter kiiltiirii, Intermak A.S. firmasindan (Konya) satin alinmistir. Eritme
tuzu olarak fosforik asidin sodyum tuzlar1 (Casomel marka, Belcika) kullamilmigtir. Siitlerin 6zellikleri tespit edildikten sonra siitiin
yag1 seperatdrle tespit edilebilir seviyenin altina kadar alinmig ve tiretimde yagsiz siit kullanilmistir.

2.2. Metot

Aragtirmada {iretilen eritme peynir 6rnekleri, Kayseri Universitesi Safiye Cikrik¢ioglu Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Pilot Uygulama Merkezi’nde iiretilmistir. Uretim asamalar1 asagida sirasiyla verilmistir Peynir iiretimi icin alinan ve 6n kontrolleri
yapilan ¢ig siit kaba bir filtrasyondan gecirilerek, elektrikli krema separatorii ile yagi alinmis ve bu siitler peynir liretiminde
kullanilmistir. Starter kiiltiirlerin aktive edilmesi amaciyla 6nce yagsiz siit tozundan %12 kuru maddeli rekonstitiie stitler hazirlanmas,
50 ml’lik cam siseler halinde 90°C’de 30 dk siireyle 1s1l isleme tabi tutulmustur. Cam siselerin igerisine liyofilize peynir starter
kiiltiirlerinden eklenerek, siit pihtilagincaya kadar 35-37°C’de inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra aktif edilen kiiltiirler 1’er litrelik
erlenlerde, 90°C 30 dk siire ile pastorize edilmis rekonstitiie siitlere % 2 oraninda eklenerek 35-37°C inkiibasyona birakilarak kiiltiirler
peynir tiretime hazir hale getirilmistir.

2.2.1. Eritme Peynir Uretimi

Peynir iiretimi amaciyla yagi alinan siit, buharlt ¢ift cidarlt bir kazanda 65 °C’de 30 dakika 1s1l isleme tabi tutulmustur ve siit
sogutularak mayalama sicakligina (37°C) getirilmistir. Siitiin i¢ine 6nceden hazirlanan stater kiiltiirden % 2 oraninda olacak sekilde
ilave edilmigtir. Maya testi sonucuna gore maya orani ayarlanarak mikrobiyal rennetle (Fermento 220, Kuvveti: 220 IMCU/ml,
Intermak A.S, Konya) 1 saat siire ile mayalanma siiresi gerceklestirilmistir. Mayalanma siiresi sonunda mayalama tankinda olusan
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peynir pihtis1 kirilmis ve kirilan telemenin toplanmasi icin tankin sicakligi 42°C’ye kadar tekrar yiikseltildikten sonra, sonrasinda
teleme slizme teknesinde siiziilerek suyu alinmigtir. Suyunu birakan telemenin iizerine agirlik konularak, pH degeri 5,80’e gelinceye
kadar starter kiiltiirlerle fermantasyon yoluyla asitlendirilmis sonrasinda pH degeri 5,40 da iken dograma yapilmistir. pH degeri tekrar
5,25’e gelince eritme asamasina gecilmistir. pH degeri 5.25’¢ gelen teleme dort esit parcaya boliinmiistiir. Boliinen her bir teleme
parcas1 buharli eritme kazanina alinip iizerine eritme tuzlart (% 0.7 oraninda 2185 no’lu eritme tuzu, % 0.3 oraninda 3112 no’lu
eritme tuzu) ve % 2 oraninda sofra tuzu ilave edilmistir. Karisim isitilmaya baglanmig ve 50°C de iken her partiye daha once
mikserden gegirilmis olan farkli oranlardaki (% 5, % 7.5 ve % 10’luk) tiim yumurtalar eklenmistir. Kontrol numunesine yumurta
eklenmemistir. Yumurtalarin 50°C de eklenmesinin nedeni, yumurta bastan ilave edilirse uzun siire sicakliga maruz kalacagindan
yumurtanin pigmesi ile piitiirlii yapinin olusabilmekte, 75°C’de iken ilave edilincede homojen sekilde karismamaktadir. Tiim Srnekler
75°C’de 5 dakika boyunca eritme kazaninda haslanmistir. Hazirlanan peynirler sekil almasi i¢in kaliplara dokiilmiis ve kaliplar hamur
soguduktan sonra sokiilerek oda sicakliginda 8 saat boyunca ylizey kurumasina birakilmistir. Sonrasinda vakum paketleme yapilarak
peynirler +4 °C’deki soguk depoya alinmistir (Cankurt, 2015). Daha sonra elde edilen peynirlerin 1., 30. ve 60. giinlerde analizleri
yapilmigtir.

Cig Siit
!
Cig Siit Kalite Kontrol Analizleri
!
Siitiin 65 °C £1°C de 30 dk pastorizasyonu
!
Siitiin 37°C +£1 °C ye sogutulmasi

!
37°C de 60dk mayalama

(Starter Kkiiltiir ve maya ilavesi)

l
Piht1 Kirimu ve dinlendirme (15 dk)

!
Pihtinin 42°C £1°C’ye kadar 1siltilmasi

l

Peyniralti suyunun uzaklastirilmasi ve baskilama

!
Telemeyi pH 5.25’e kadar asitlendirme

l

Eritme Tuzu ve Yumurtah peynirlere yumurta ilavesi (%5, %7.5 ve %10) 75°C de 5 dk eritme

!

Kaliplama ve Kurutma

I
Vakum Paketleme ve Depolama (+4 °C)

Sekil 1. Eritme peyniri tiretimi islem basamaklar

2.2.2. Hammadde Analizleri
2.2.2.1. Siit Analizleri

Eritme peyniri liretiminde kullanilan ¢ig siitiin toplam kuru madde orani kurutma yontemiyle, yag analizi Gerber santrifiij
yontemiyle, pH analizi pH metre ile (Hanna-Instrument pH microprocessor) ve toplam asitligi titrasyon yontemi ile yapilmistir (Kurt
vd. 1996). Siitiin bazik madde tayini rozalik asit testi ile toplam azot testi miktar1 ise kjedahl yontemiyle yapilmistir (Metin, 2010).
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Stitiin briks degeri ise, milkana marka ¢ok parametreli siit analiz cihaziyla dl¢tilmiistiir (Cavus, 2015). Yumurta ile ilgili analiz
yapilmamistir. Yumurtanin bilesimi ile ilgili bilgiler literatiirden elde edilmistir.

2.2.3. Eritme Peynirinde Yapilan Fizikokimyasal Analizler

Peynir de titrasyon asitligi tayini Metin, (2010)’un yontemine gore yapilmistir. Peynirdeki toplam kuru madde tayini, gravimetrik
yontemle 6l¢lilmiistiir Sabit tartima getirilen peynirler (Kurt vd., 1996)’ya gore yapilmstir. Peynirlerdeki yag orani, Gerber yontemi
ile yapilmustir. Yag orani belirlenen peynirlerin toplam kuru maddedeki yag orani formiille hesaplanmistir (Kotterer ve Miinch, 1978).
Peynirlerdeki protein oranlari, Kjeldahl yontemi ile iirlindeki azot miktarinin belirlenmesi ve 6.38 sabit carpim faktorii kullanarak
hesaplanmistir (IDF, 1993). Peynirlerdeki tuz oranlari, Mohr yontemiyle (Metin, 2010) gére yapilmistir. Peynirlerin renk analizi, renk
tayin cihazi ile (Lovinbond Reflectance Tintometer 962, Kanada) belirlenmistir (Mitsumoto vd, 2005).

2.2.4. Peynirlere Uygulanan Tekstiirel Analizler

Peynir drneklerinin tekstiirel dzellikleri (Sertlik, I¢ Yapiskanlik, Dis Yapiskanlik, Elastikiyet, Sakizimsilik ve Cignenebilirlik),
TAXT Plus Texture Analyser (United Kingdom) doku dl¢iim cihazi yardimiyla belirlenmistir. Analize tabi tutulan 6rnekler 2.0 cm
boyutlarinda kiipler halinde kesilmistir. Ornekler iizerine 30 kg’lik load cell kullanilarak 1 mm/sn sikistirma hizi ile 10 sn boyunca iki
kez sikistirma islemi ile rneklerin doku profil analiz parametreleri belirlenmistir (Ahmed vd., 2005).

2.2.5. Peynirlere Uygulanan Duyusal Analizler

Eritme peynirlerin duyusal kalitesini tespit etmek amaciyla hedonik skala yontemine goére duyusal analiz yapilmistir. Belirli
zaman dilimlerinde 8 panelist tarafindan peynirlerin baz1 6zellikleri degerlendirilmistir (Yetim, 2001).

2.2.6. istatistiksel Analizler

Telemeye farkli oranlarda yumurta ilavesiyle elde edilen eritme peynirlerinin kalite 6zelliklerini belirlemek ve karsilastirmak
amactyla, Windows tabanli Minitab 18 istatistik programi kullanilarak degerlendirme yapilmistir. Tek faktdr varyans analizine tabi
tutulan veriler, %95 giiven araliklari ve Fisher LSD Metodu Gruplama Bilgisi yontemiyle karsilagtirma testi kullanilarak
belirlenmistir.

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma
3.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Bu arastirmada yag1 azaltilmig peynir iiretimi amaciyla yagsiz siitten iiretilen telemeye belirli oranlarda biitiin yumurta ve
emiilsifiye edici tuzlar katilarak eritme peyniri liretilmis ve peynirler vakum paketlemeye tabi tutulduktan sonra belirli siirelerde
depolanmustir. Baslangi¢ ve depolama siireleri sonunda deneme peynirlerinin bazi fizikokimyasal, tekstiirel, ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Aragtirma sonucunda blok tip eritme peynirlerine ait tablolar halinde asagida verilmistir.

Yagsiz siitten iiretilen ve vakum paketlemeye tabi tutulan eritme peynirlerinin toplam kuru madde, tuz , kuru maddedeki tuz
oranlarinin depolama boyuncanin degismeyecegi dngoriildiigiinden bu parametrelerin sadece birinci giin analizleri yapilmistir.

Arastirmada %5, 7.5 ve 10 oranlarinda tiim yumurta ilavesiyle elde edilen eritme peynirleri ve kontrol peynirlerinin (yagsiz ve
yumurtasiz), toplam kuru madde, tuz ve kuru maddedeki tuz oranlarina ait sonuglar ilk giin analizleri Tablo 3.1 de verilmistir.

Tablo 3.1. Peynirlerin depolama boyunca él¢iilen toplam kuru madde, tuz ve kuru maddedeki tuz oranlar

% Yumurta TKM(%) Tuz(%) TKM de Tuz (%)
Kontrol 43.58°+0.14 1.788+0.01 4.08+0.02

:5 5 45.158+0.07 1.776+0.01 3.926+0.01

= 75 45.298+0.28 1.797+0.01 3.958+0.02
10 46.71°40.22 1.79A:0.01 3.836+0.02

Toplam kuru madde degerlerinde en yiiksek degere sahip drnek, %10 yumurta ilaveli eritme peynir drnegi olurken; en diisiik degere
sahip ornek ise kontrol 6rnegi ornegi olmustur. Beklenildigi gibi peynirlerde yumurta orani arttik¢a toplam kuru madde oranmin da
arttig1 gozlemlenmistir. Analizi yapilan eritme peynirlerinin % tuz oranlari, birbirlerine yakin bulunmustur. Toplam kuru maddedeki
tuz oranlarimin ise 6rneklerin nem igerigine gore degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Toplam kuru maddedeki tuz degerleri agisindan
ornekler arasindaki fark lar istatistiksel agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Eritme peyniri {izerine bir arastirmada, vakumlanmig
kasar benzeri peynirlerin toplam kuru madde oranlarinda depolama siiresince 6nemli bir degismenin goriilmedigi bildirilmistir (Metin
ve Oztiirk, 1991; Koca ve Metin, 2003; Kegeli vd., 2006; Ciiriik, 2006). Piyasadaki eritme peynirlerinin kuru madde degerleri % 44
ile 63 arasinda degismektedir (Cankurt, 2015). Bu arastirmada yagsiz eritme peynirine ilave edilen yumurta orani arttik¢a peynirin %
toplam kuru madde oranlariminda da artis gézlemlenmistir. Bu artisin telemeye katilan yumurtadan kaynaklandigi anlasilmistir. Eritme
peynirindeki toplam kuru madde miktar1 ile ilgili birgok arastirma yapilmistir. Bulunan degerler %46.17 (Yoney, 1962); %42.94 ile
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%65.67 (Dolun, 1974); %42.59 ile %48.8 arasinda (Mahfouz vd., 1986); %45,06 (Alper, 2012); ve % 46.7-51.6 (Ozkan, 2012) ve
%40,11 ile %43,29 arasinda (Doruk, 2018) seklindedir. Tablo. 1’de verilen ve calismamizda bulunan degerler Yoney, (1962);
(Mahfouz vd., (1986) ve Alper, (2012) tarafindan elde edilen % toplam kuru madde degerlerine ¢ok yakin bulunmustur ve daha
onceki arastirmalarin sonuglar ile de benzerlik gostermektedir. Piyasada bulunan eritme peynirlerinin kuru madde degerleri % 44 ile
63 arasinda degismektedir (Cankurt, 2015). Eritme peynirinde kuru madde degerlerinde bu kadar farklilik goriilmesinin nedeni
iiretimde kullanilan ¢ig siitiin asitliligi, telemenin baskilama siiresi ve peynir alt1 suyuna gecen besin maddelerinden ileri gelmektedir.
Eritme peynirlerinin kuru madde igerigindeki farkliliklarin sebebinin hammadde, maya orani, mayalanma siiresi, baskilanma agirligi
ve siiresi olabilecegi belirtilmistir (Firat, 2006).

Eritme peynirinde tuz orani; ilk giin analizlerinde %1.77 ile %1.79 arasinda degerler bulunmustur. Peynirler ayn1 formiilasyon ve
teknikle iiretildigi i¢in, peynir kitlelerinin igerdigi % tuz oranlar1 birbirine yakin bulunmustur. Eritme peynirinde tuz miktar ile ilgili
yapilan ¢alismalarda tuz oranlarinda farkliliklar goriilmektedir. Yapilan onceki arastirmalara gore eritme peynirlerinde tuz orani, %
3.26 (Oztek, 1989); % 3.16 (Ayar, 1991); % 1.91 (Kegeli vd., 2006); % 4.09 (Ayar vd., 2006) ve % 1.69-3.22 (Firat, 2006) arasinda
bulunmustur. Peynirdeki tuz orani iiretim metotlarina ve tiiketicinin taleplerine gore degigkenlik gosterebilir. Bundan dolay1 tuz
oranint diger peynirler ile karsilastirmanin saglikli sonuclar vermeyecegi aciktir (Cankurt, 2015). Goncii (2018), bazi baharat
cesitlerinin dilimlenebilir eritme peyniri iiretiminde kullanim olanaklarinin arastirilmasi amaciyla yaptigi ¢calismada eritme peynirinin
toplam kuru maddedeki tuz oranimi 3.72 ile 4.23 arasinda bulmustur. Goncii (2018)’in sonuglar1 bizim ¢aligmamizla benzerlik
gostermektedir.

Tablo 3.2. Peynirlerin depolama boyunca 6l¢iilen pH, Azot ve Toplam asitlik degeri

9% Yumurta 1. Giin 30. Giin 60. Giin
Kontrol 5.79%£0.02 5.74°%+0.02 5.717%+0.01
T S 5.80%%+£0.02 5.76°%+0.02 5.75%° +0.01
= 7.5 5.81%%+£0.02 5.78480+0.02 5.75%°+0.00
10 5.81B2+£0.02 5.788°+0.02 5.768°+£0.01
Kontrol 5.24%2+0.04 5.268°+0.02 5.268°+0.04
§ 5 5.278%+0.04 5.3082+0.02 5.317°+0.02
< 7.5 5.278%+0.04 5.32%+0.04 5.332°+0.04
10 5.3082 £0.04 5.3472+0.02 5.34%3+0.04
Kontrol 0.19%°+0.01 0.194°+0.01 0.19%2+0.01
% 5 0.19%°+0.01 0.194°+0.01 0.19%2+0.01
::' 7.5 0.208+0.01 0.204°+0.01 0.202£0.01
10 0.218%+0.01 0.217°+0.01 0.21%%+0.01

Peynir drneklerinin toplam asitlik degerlerinde depolama boyunca artis gozlemlenmistir. Orneklerde yumurta orami arttik¢a
asitligin de arttig1 gériilmiistiir, peynir tiretiminde kullanilan starter kiiltiirlerinin trettikleri laktik asit, toplam asitligi artirirken; pH
degerini de diigiirmiistiir. Eritme peyniri drneklerinin bilesimi, yumurta ilaveli rneklerin igerdigi yumurta haricinde aynidir. Bundan
dolay1 peynirde yumurta kullanimimnin starter kiiltiirlerin faaliyetini yavaglattig1 sdylenebilir. Baz1 aragtirmacilar tarafindan kasar ve
benzeri peynirlerde depolama siiresince asitlik degerlerinde siirekli artis oldugu belirtilmistir (Ozdemir, 1997; Caglar ve Cakmakg1,
1998). Goncii (2018), eritme peyniri iizerine yaptigi calismada %1.14-1.83 arasinda degerler bulmus ve depolama sonunda bu
degerlerin arttigin1 bildirmistir. Kasar peyniri iizerine yapilan diger bazi calismalarda, titrasyon asitliginin depolama boyunca arttig
bildirilmistir (Atamer vd., 1999; Giiven vd, 2004; Yasar ve Guzeler, 2011; Cetinkaya, 2012; Celikel, 2017). Bizim ¢alismamizda da
benzer olarak asitligin depolama sonucunda sonunda arttig1 goriilmiistiir. Yapilan bazi arastirmalarda toplam asitlik degerleri, %0.23
ile %0.69 araliginda (Keles vd., 2001); %0.42 (Oksiiztepe vd. 2009); %0.49-0.72 araliginda (Giiven vd., 2002); %0.42 (Oksiiztepe vd.
2009) ve %0.279 ile %1.050 araliginda (Cavus, 2015); 9%0.23 ile %0.69 araliginda (Keles vd., 2001) bulunmustur. Caligmamizda
bulunan degerlerin Keles vd. (2001) tarafindan yapilan ¢alismada elde edilen degerler ile benzer oldugu goriilmiistiir.

Depolama boyunca en yiiksek pH degerine %10 ilaveli eritme peynir 6rnegi sahip olurken en diisiik degere ise kontrol drneginin
sahip oldugu goriilmiistiir. Peynirlerin yapisi, lezzeti ve raf omrii lizerine etki eden en O6nemli faktdrlerden birisi de siiphesiz pH
degeridir. TS 2176 Eritme Peyniri Standartina gore eritme peynirlerindeki pH degeri en diigiik 5.5 olmalidir. Saldaml1 (1987), eritme
peynirlerinde {irliniin yapis1 ve dayanikliligi i¢in ortalama pH degerinin 5.4-5.8 arasinda olmasi gerektigi goriisiinii savunmaktadir.
Eritme peynirinde pH degerleri 5.7 ile 5.8 arasinda degiskenlik gostermis ve depolama boyunca pH degerlerinde diisiis meydana
gelmistir. Calismamizda 6rneklerin pH degerinin yiiksek ¢ikmasinin nedeninin, peynir tiretiminde kullanilan emiilsifiye edici tuzlarin,
ortamin pH degerini arttirmasindan kaynaklandig: disiiniilmektedir. Cilinkii emiilsifiye edici tuzlar bulunduklari ortamimn pH’sini
yiikseltirler. Ayn1 zamanda peynirlere katilan starter kiiltiirlerin tirettikleri laktik asit, ortamin pH’sim diisiirmektedir. Farkye ve Fox
(1990), peynirin tiiriine gore degiskenlik gdstermekle birlikte pihtidaki laktozun par¢alanmasinin pH degerinin diismesine, olgunlagma
esnasinda laktik asidin baska iiriinlere doniismesinin ise pH degerinin yilikselmesine neden olabilecegini belirtmektedirler. Balkir

e-ISSN: 2148-2683 583



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

(2006), eritme tuzu kullanilarak iiretilen peynirin pH degerlerinin 5.78-5.81 aralifinda degistigini bildirmistir. Cavus (2015), eritme
tuzu kullanarak yumurta ilavesiyle elde ettigi eritme peynirlerinin pH araliin1 5.4 ile 5.65 arasinda bulmus, Goncii (2018), bazi
baharat cesitlerinin dilimlenebilir eritme peyniri liretiminde kullanim olanaklarinin arastirilmasi amaciyla yaptigi calismada, pH
degerinin 5.32 ile 5.64 arasinda degistigini bildirmistir. Doruk (2018), farkli proses tekniklerinin eritme peynirinin kalitesi iizerine
etkilerini belirlemek amaciyla yaptig1 ¢alismada pH degerlerini 5.55 ile 5.58 arasinda bulmustur. Kasar peyniri lizerine yapilan bazi
caligmalarda pH degerleri 5.17-5.56 (Eroglu vd., 2016); 4.99-5.39 (Cetinkaya, 2012) ve 5.40-5.74 (Temizkan, 2012) arasinda
bulunmustur. Bununla birlikte kasar ve benzeri peynir tiirlerinde yapilan diger arastirmalarda olgunlasma sonunda pH degerlerinin
distiigi bulunmustur bildirilmistir (Mutluer, 2007; Say, 2008; Yalman, 2011; Cankurt, 2015). Bizim ¢aligmamizda, pH degerinin
yiiksek ¢ikmasinin peynir tiretimin de kullanilan emiilsifiye edici tuz varligindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Orneklerde yumurta orani arttikga protein azot degerlerinin de arttig1 goriilmiistiir. Ayn1 zamanda bu artigin olgunlagmayla devam
eden proteolizin bir sonucu oldugu diisiiniilmektedir. Orneklerin toplam azot miktarlarmm %5.24 ile %5.34 arasinda degistigi
gbzlemlenmistir. Orneklerdeki yumurta oraninin artmasi ile toplam azot miktarmin da arttigi gozlemlenmistir. Zira yumurtada
bulunan azotun artmasi ile, son iiriinde azot miktarim1 artirdig1 kabul edilebilir. Orneklerin protein oranlarini bulabilmek igin azot
miktarlar 6.38 sabit katsayisi ile ¢arpilir (Cankurt, 2015). Buna gore yapilan analizler sonucunda drneklerin protein oranlari %33.43
ile %35. 47 arasinda degismektedir. Onceki galismalarda % 18.20-33.09 araliginda bulunmustur (Demirci, 1988; Oztek, 1989;
Demirci ve Diraman, 1990; Ayar, 1991; Kurultay ve Demirci, 1995; Ersen, 1995; Vatan, 1996; Kogak vd., 1996; Caglar ve Cakmaket,
1998; Giiler, 2000; Yaldiz, 2002; Kegeli vd., 2004; Estiirk, 2004; Balkir, 2006; Ayar vd., 2006; Yasar, 2007; Say, 2008; Yalman, 2011,
Goncii, 2018 ve Cankurt, 2015). Giiven vd., (2002); Giiven ve Gérmez, (2004) ile Goncii,. (2018) peynirin olgunlastik¢a protein
degerlerinde artig oldugunu belirtmislerdir. Bu veriler 1s181nda bizim ¢alismamiz literatiir sonuglarina benzerlik géstermektedir.

L* degerleri bakimindan, depolama sonunda en yiiksek degere sahip drnek %10 yumurta ilaveli eritme peyniri olurken, en diigiikk
degere sahip 6rnek ise kontrol peyniri olmustur. Orneklerin L* degerleri 74.73 ile 81.34 arasinda degiskenlik gdstermistir. Bu
yiikselmenin yumurtanin bilesiminde bulunan lesitinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Peynir 6rnekleri vakum ambalajda
depolandig i¢in depolama siiresi sonunda drneklerin L* degerlerinde fazla bir degisim olmanmstir. Oksiiz vd. (2001) iirettikleri kasar
peynirinde L* degerini en diisiik 74.8, en yiiksek ise 90.1, olarak bulmuslardir. Say (2008), haglama suyunun tuz konsantrasyonu ve
depolama siiresinin kasar peynirinin 6zellikleri {izerine etkilerini aragtirmak i¢in {iretmig oldugu kasar peynirlerinde depolama siiresi
sonunda orneklerin L* degerini 72.91 ile 87.47 olarak bulmustur. Cavug (2015), peynir tiretiminde tavuk yumurtasi kullanimi sonucu
olusan fizikokimyasal 6zellikleri arastirmak i¢in {irettigi tam yagl eritme peynir drneklerinin L* degerlerini 86.6 ile 96.7 arasinda
bulmustur. Akarca vd. (2016), baharatli mozarella peynirinde L* degerlerini 68.46 ile 87.08 arasinda, Goncii (2018), eritme
peynirinde L* degerlerini 53.53 ile 89.10 arasinda tespit etmistir. Cavus (2015)’in sonuglarinin yaptigimiz ¢aligmanin sonuglarindan
yiiksek ¢ikmasinin nedeni, peynirdeki farkli yag oranlari ile iliskilendirilebilir.

Orneklerin yumurta orani arttikca a* degerlerinin de artti1 goriilmiistiir. Eritme peynirlerin a* degerleri, -3.26 ile 1.74 arasinda
degismistir. En diisiikk degere sahip 6rnegin kontrol peyniri, en yiiksek degere sahip 6rnegin ise %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme
peyniri oldugu goriilmiistiir. Bu sonuglara gére, yumurta kullanilan 6rneklerin a* degerinin kontrol peynirlerinin a* degerinden
yiiksek oldugu gériilmiistiir. Bunun nedeni yumurta kullanimi ile rneklerin kirmizilik degerlerinin artmasidir. Oksiiz vd. (2001),
kasar peynirlerinde a* degerini —0.76 ile -7.8 arasinda bulmuslardir. Firat (2006)’nin kasar peyniri ile ilgili yaptig1 bagka bir ¢alismada
peynirlerin a* degerleri -4.50 ile -4.54 arasinda degiskenlik gostermistir. Say (2008) iirettigi kasar peynirlerinde depolama siiresince
a* degerinin — 8.21 ile -14.73 arasinda oldugunu bildirmistir. Cankurt (2015) ise iirettigi eritme peynirinde a* degerini 0.40 ile 2.05
arasinda bulmus, depolamanin 30. giiniinde a* degerinde artig, 60. gliniinde ise diisiis gézlemledigini bildirmistir. Calismamizdaki
orneklerin a* degeri sonuglar1, Cankurt (2015) tarafindan yapilan arastirmanin sonuglart ile benzerlik gdstermistir.

Tablo 3.3. Peynirlerin depolama boyunca 6l¢iilen renk degerleri

9% Yumurta 1. Giin 30. Giin 60. Giin
Kontrol 75.39%%+0.15 78.947°+0.05 74.73%°+0.01
S 77.4482£0.02 79.53°+0.65 75.812+0.15
7.5 77.818%£0.13 80.20"%£0.11 76.808°+0.11
10 79.447°+0.05 81.347%+£0.26 77.1382+0.09
Kontrol -3.26°°+0.04 -2.61°2+0.01 -2.65P2+0.01
5 5 0.268°+0.03 0.308+0.01 0.21°2+0.02
7.5 0.998°+0.01 1.1784£0.02 1.018°+0.02
10 1.607°+0.01 1.747%£0.01 1.652°+0.03
Kontrol 18.32P¢+0.02 20.22P31+0.01 18.58P+0.04
L5 23.34%0+0.02 24.648%£0.04 21.75%+0.04
7.5 23.638°+0.04 26.4483+0.01 23.07°°+0.02
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10 25.65"°+£0.04 28.717%+£0.20 27.747°+0.04

Eritme peynirlerinde kullanilan yumurta orani arttikga b* degerlerinde de artis gézlemlenmis olup depolama boyunca veriler
arasindaki farkin istatistik olarak (p<0,05) 6nemli oldugu bulunmustur. Peynir 6rnekleri arasinda ilk giin ve son giin en diisiik b*
degerini kontrol peyniri almistir. Yaptigimiz ¢alismada b* degerleri 18.32 ile 28.71 arasinda degiskenlik gostermistir. b* degeri
sarilig1 ifade ettigi icin depolama sonunda en sar1 ornek %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri olmustur. Firat (2006),
calismasinda drneklerin b* degerlerinin; depolamanin 30. giiniine kadar arttig1 daha sonra da ise azaldigini bildirmistir. Orneklerin b*
degerlerini 18.40 ile 15.42 arasinda bulmustur. Oksiiz vd. (2001)’in kasar peyniri {izerine yaptiklar1 bir arastirmada b* degerini 19.24-
28.87 arasinda bulmuslardir. Eritme peynirinde b* degerini (Cankurt (2015) 19.30 ile 24.19 arasinda ; (Cavus (2015) 18.32 ile 39.12
arasinda ve Géncii (2018) 22.38 ile 30.33 arasinda bulmuslardir. Bu ¢alismada elde ettigimiz degerler Oksiiz vd. (2001), Cankurt
(2005), Goncii (2018) ve Cavus (2015)’in elde ettigi degerler ile benzerlik gostermektedir.

3.2. Tekstiirel Ozellikler

Depolama boyunca orneklerin sertlik degerlerinde artis goriilmiistiir. Beklenildigi gibi en yiiksek degere sahip olan drnek kontrol
peyniri iken en diisiik deger gdzlenen 6rnek ise %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri olmustur. Orneklerde yumurta orani arttikga
sertlik degerlerinin azaldig1 gozlemlenmistir. Ciinkii yumurta kullanimi yag1 alinmig peynirlere yumusaklik katmistir. Calismamizda
peynirlerin sertlik degerleri depolama boyunca artis gostermistir. Eritme peyniri drneklerimizin sertlik degerleri 1874 .4 g ile 3760 g
arasinda bulunmustur. Peynirdeki yumurta orani arttikca sertlik degerlerinde diisiis meydana gelmistir. Yumurta iriiniin yapisini
yumusatmistir. Depolama boyunca peynirdeki sertligi etkileyen faktdrlerden birisi de pH degeridir. Kapoor ve Metzger (2008), eritme
tuzlarinin ve pH’nin peynirin yapisinda sertlik ve sikilagsmada 6nemli bir rol oynadigini belirtmislerdir. Bizim yaptigimiz ¢alismada da
sertlik ve pH arasinda ters orantt oldugu goriilmektedir. Sertligi etkileyen bir diger faktdr yag icerigidir. Taze ve olgunlasma
donemindeki peynirlerin yag icerigi azaltildiginda sertlik degerlerinin arttig1 gériilmektedir (Goncii, 2018). Cavus (2015), blok tip
eritme peyniri 6rneklerinde sertlik degerlerini 2367 g ile 8059 g arasinda bulmus ve depolama boyunca da sertlik degerlerinde bir artis
meydana geldigini bildirmistir. Cankurt (2015), eritme peynir orneklerinde depolamanin son giiniinde yapilan analizde sertlik
degerlerini 1850 g ile 3900 g arasinda bulmustur. Bu sonuglar bizim c¢alismamizin sonuglartyla biiyiik oranda benzerlik
gostermektedir. Goncii (2018), eritme peyniri lizerine yaptig1 bir calismada sertlik degerlerini 3072 g ile 5161g arasinda bulmus ve
depolama sonunda sertlik degerlerinde diisiis gézlemistir. Bu diisiisiin nedeninin, peynirde meydana gelen proteolize olay1 oldugu
diigtiniilmektedir.

Dis yapigkanlik degeri en yiiksek olan 6rnek %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri olurken en diisiik degere sahip 6rnek ise
kontrol peyniri olmustur. Eritme peyniri 6rneklerimizde dis yapigkanlik degerleri depolama boyunca artis gostermistir. Bu degerler -
2.04 g/s ile -0.46 g/s arasinda degismistir. Yumurta ilavesinin dis yapiskanlik degerlerini artirdigi goériilmiistiir. Dis yapigkanlik
degerleri depolamaya bagli olarak artmustir ve bu artisin nedeninin, peynirde zamanla olusan proteoliz, ve biyokimyasal olaylardaki
azalmadan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Cavus (2015), yiiksek lisans tezi kapsaminda irettigi blok tip eritme peynirinde
depolamaya bagli olarak dis yapiskanlik degerlerinde artis meydana geldigini, baz1 6rneklerde ise artigtan sonra tekrar diisiis meydana
geldigini bildirmistir Goncii (2018), doktora tezi kapsaminda iirettigi eritme peynirinde dis yapiskanlik degerlerinin -0.99 g/s ile -1.73
g/s arasinda degistigini belirtmistir. Orneklerin dis yapiskanhik degerlerinin birbirlerinden farkli olmasinin nedenini peynirlerin pH
degeri, su icerigi ve enzimatik olaylara baglamistir. Bizim yaptigimiz ¢alismada tiim peynirlerin dis yapiskanlik degerlerinde artig
meydana gelmistir ve ¢alisma sonuglarimiz Goncii (2018) ve Cavusg (2015)’in ¢alismasinin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Tablo 3.4. Peynirlerin depolama boyunca olgiilen TPA degerleri
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% Yumurta 1. Giin 30. Giin 60. Giin
Kontrol 2752.83%420 3556.96%%+14 37607493
X 5 219480124 3136.45C061 3607.28%75
£
$ 75 212760595 3176577865 3441.7°%7
10 1874.40%+54 27495441 2950%19
2 Kontrol -2.04£0.01 -1.748%+0,01 -1.4282£0.01
=
g . -1.8280+0.01 -1.6580£0.01 -1.14482x0,01
)
S 75 -1.685:0.02 -1.36"2£0.02 -0.54%2:0.01
& 10 -1.36%+0.01 -1.24%0+0,01 -0.46%2:0.01
Kontrol 0.874+0.01 0.91482:0.02 0.88"¢0.02
X
= 5 0.88+0.01 0.91482£0.01 0.89°°0.01
(<5}
& 75 0.888¢0.02 0.92/820.02 0.898+0.01
10 0.88"2+0.01 0.93%2+0.03 0.9148210,02
o <
2S£ Kontrol 0.73%¢:0.02 0.8282+0.01 0.808°0.02
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g 0.73%0.03 0.864%:0.03 0.8284+0.01
75 0.778£0.03 0.867%+0.01 0.8448+0,01
10 0.8282:0,03 0.8742+0.01 0.85%2£0.01
+  Kontrol 3106.80°%£126 2605.908":61 2488.70°°+160
E 5 3545.40% +98 22904.704B"+148 2616.405+178
2 75 3552.785%:49 2957.90AE0+130 2749.30%+163
& 10 3633.30°2:69 3037.14"°+69 2807.70~°£21
2 Kontrol 1762.95¢+49.2 145845280 1238.3%+68.1
% 5 2093.282:42.6 1578.9%90.5 1477.6+90.7
§ 75 2464.48"°+72 1916.95°+55.1 1600.56%+33.1
& 1 2793.1%4£101.3 2418.6%°+72 2386.1A18.1
_ Kontrol 0.46"2:0.01 0.45%0.01 0.38%0:0.02
2 = 0.4982£0.02 0.48%2:0.04 0.4280+0,02
g : 0.51482:0,01 0.48%:0.01 0.45%::0,04
B 10 0.5442:0,01 0.534.£0,01 0.49480.:0,04

En yiiksek esneklik degeri depolamanin 30. giiniinde %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peynir érneginde goriiliirken, en diisiik
esneklik degeri ise depolamanin 1. gliniinde kontrol peynirinde goriilmiistiir Yumurta ilavesinin esneklik degerini az da olsa artirdigi
sonucuna ulasilmistir. Yasar (2008) iirettigi kasar peynirinde depolama boyunca esneklik degerlerinde azalma meydana geldigini ve
degerlerin 0.83 ile 0.66 arasinda degiskenlik gosterdigini bildirmistir. Cavus (2015), yaptig1 arastirmada depolama ile esneklik
degerlerinde bir azalma goriildiigiinii ve degerlerin 0.865 ile 0.798 arasinda oldugunu belirtmistir. Yapilan calismalar ile bizim
calismamiz benzer sonuglar gostermektedir. Cankurt (2015), yaptigi eritme peynir ¢aligmasinda kullandigi hidrosol cesitlerinin
esnekligi arttirmadigl ancak kontrole gore esnekligin azalmasint durdurdugunu bildirmistir. Analiz sonucunda esneklik degerlerini
0.69-0.81 arasinda bulmustur.

I¢ yapiskanlik degerleri bakimindan depolama boyunca en diisiik degere sahip olan 6rnek kontrol peyniri iken (S), en yiiksek
deger %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peynirinde belirlenmistir. Eritme peynirindeki i¢ yapiskanlik degerleri depolama boyunca
birbirine yakin bulunmustur. Birinci giin analizlerinde eritme peynirinde yumurta orani arttik¢a i¢ yapiskanlik degerinin de arttig:
gozlemlenmistir. Tim 6rneklerde i¢ yapiskanlik degerlerinde depolama siiresi sonunda artis meydana gelmistir. Koca, (2002) yagi
azaltilmig kasar peynirleri {izerine yaptigi ¢alismada kontrol 6rnegi hari¢ diger 6rneklerin i¢ yapiskanlik degerlerinin depolama
boyunca arttigini, kontrol drnegi degerlerinde ise dalgalanmalar oldugunu bildirmistir. Peynirlerde kullanilan yag ikame maddelerinin
ic yapiskanligr artirdigint bildirmistir. Yaptigimiz c¢alisma sonuglari, Koca, (2003)’nin yaptigt arastirma sonuglartyla benzerlik
gdstermistir. Ciinkii yag ikame maddesi olarak kullandigimiz yumurta, eritme peynirinde i¢ yapiskanlik degerlerini artirmustir. Ic
yapigkanlik degerini artiran diger bir parametre de eritme tuzlaridir. Cankurt, (2015)’e gore bazi eritme tuzlarinin peynirde i¢
yapigkanligr artirdigint bildirmistir. Koca (2003), peynirlerin yag igerigindeki artisin i¢ yapiskanlik degerini azalttigini bildirmistir.
Bizim ¢alismamizda da yagsiz olarak iiretilen eritme peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri yiiksek bulunmustur. Goncii (2018)
caligmasinda eritme peynirlerinin i¢ yapigskanlik degerlerinde depolama siiresi boyunca azalma meydana geldigini belirtmistir. Bu
azalmada peynirin olgunlastirilmasi sirasinda olusan enzimatik, mikrobiyal ve biyokimyasal olaylarin etkili oldugu diisiinmektedir.
Cankurt (2015) ise {irettigi blok tip eritme peynirlerinde, depolama siiresince i¢ yapiskanlik degerlerinin dalgali bir seyir izledigini
bildirmisgtir.

Depolama boyunca 6rneklerin sakizimsilik degerlerinde (p<0,05) azalma gozlemlenmis olup en yiiksek degeri alan 6rnek ise %10
yumurta ilaveli yagsiz 6rnek olmustur. Orneklerde yumurta orani arttirildikca sakizimsilik degerlerinin de arttign gdzlemlenmistir.
Blok tip eritme peynirlerinde sakizimsizlik degerleri depolama boyunca artis gostermis olup 2488.7 N ile 3633.3 N arasinda degerler
almustir. En yiiksek sakizimsilik degerini alan 6rnek %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri olurken en diisiik degeri alan 6rnek ise
kontrol peyniri drnegi olmustur. Genel itibari ile yumurta orami arttikca sakizimsilik degerinin de arttig1 goriilmiistiir. Peynirlerin
sakizimsilik degerleri ise depolama boyunca azalmistir. Bu azalmanin nedeni peynirde meydana gelen proteolizin bir sonucu olarak
protein misellerinin zayiflamasidir. Goncii (2018) caligmasinda, eritme peynirlerin sakizimsilik degerlerinin depolama boyunca
azaldigin1 bildirmistir. Bunun sebebinin zamana bagli olarak proteolizin hizlanmasiyla birlikte protein matriksinin su tutmasinin
diismesi ve protein misellerinde zayiflamaya baglamistir. Kasar peyniri iizerine yapilan bir¢ok arastirmada ise, peynirlerin
sakizimsilik degerlerinin olgunlagsma déneminde diistiigli ve bunun proteolizle ilgili oldugu bildirilmistir. (Akin vd., 2009; Saygils,
2015; Eroglu vd., 2016; Celikel, 2017). Yapilan c¢alismalarin sonuglariyla bizim g¢alismamizin sonuglar1 benzer ozellikler
gostermektedir.

Peynirde yumurta orani arttik¢a ¢ignenebilirlik degerlerinin de arttig1 gdzlemlenmistir. En yiiksek c¢ignenebilirlik degerine sahip
ornek %10’luk yumurta ilaveli 6rnek olurken en diisiik ¢ignenebilirlik degerine sahip &rnek ise kontrol peyniri olmustur. Depolama

e-ISSN: 2148-2683 586



European Journal of Science and Technology

boyunca blok tip eritme peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde azalma goriilmiis olup, 1177.6 J ile 2793.1 J arasinda degerler
bulunmustur. Koca, (2003) kasar peynirinde yaptigi calismasinda, peynirde yag oranini diisiirmenin c¢ignenebilirlik degerini
yiikselttigini bildirmistir. Bu ¢aligmada elde edilen sonuglar 4440-8890 araliginda ¢ikmistir. Yine Koca, (2003)’nin bildirdigine gore
peynir Orneklerinin olgunlasma boyunca sertlik, elastiklik ve g¢ignenebilirlik degerleri de diismektedir. Yani olgunlagma
cignenebilirligi etkilemektedir. Bizim c¢alismamizda yaptigimiz eritme peynirleri haslamaya tabi tutuldugu icin olgunlagmay1
hizlandiran laktik asit bakterileri inaktive olmustur. Bundan dolayt bizim sonuglarimiz bu arastirmacinin sonuglarindan daha disiik
¢ikmus olabilir. Kagar peyniri iizerine yapilan birgok ¢alismada, ¢ignenebilirlik degerlerinin depolama boyunca diistiigii bildirilmistir
(Koca, 2003; Yerlikaya, 2008; Ak vd.,., 2009; Saygili, 2015). Goncii (2018) calismasinda, eritme peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerlerinin i¢ yapigkanlik ve elastiklik degerlerine paralel olarak depolama boyunca azaldigini bildirmistir. Bu durumun depolamaya
bagl olarak gelisen proteoliz sonucu, kazein agindaki zayiflamadan kaynaklandigini bildirmistir. Yaptigimiz caligmada, literatiirde
gegen calismalarin sonuglarina benzer sonuglar bulunmustur.

En yiiksek elastikiyet degerine sahip drnek %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri iken en diisiik kontrol eritme peyniri
olmustur. Bu sonuglardan da anlasilacag: iizere peynire yumurta ilavesi elastikiyet degerlerini olumlu yonde artirmistir. Depolama
boyunca orneklerde elastikiyet degerlerinde azalma gdzlemlenmis olup, 6rnekler arasindaki fark istatistiksel olarak (p<0,05) 6nemli
bulunmustur. Peynirlerde olgunlagsma boyunca elastiklik degerlerinin azalmasinin nedeni, peynirin proteolizi sonucu serbest su
miktarinin azalmasi, protein degradasyonu ve yag globiillerinin sikilasmasi ile iligkilidir (Ghoddushi ve Robinson, 1996). Bizim
calismamizda da depolama boyunca Orneklerin elastikiyet degerlerinde azalma meydana gelmistir. Bu azalmanin proteinlerin
proteolizinden kaynaklandigi diiginiilmektedir. Koca (2003), yag ikame maddeleri kullanarak iiretmis oldugu kasar peyniri
orneklerinde ortalama elastikiyet degerlerini yagli peynir igin 0.27 yagi azaltilmis peynir i¢in de 0,56 bulmustur. Peynir kitlesindeki
protein artisinin sonucunda elastikiyet degerinde de artis meydana geldigi bildirilmistir. Yaptigimiz ¢aligmada da bu durumu
destekleyen sonuglar bulunmustur. Solak (2013), eritme tipi peynirler {izerine yaptig1 ¢alismasinda peynirlerin elastikiyet degerlerinin
peynirin olgunlasmasi siiresince ger¢eklesen biyokimyasal olaylardan ve emiilsifiye edici tuzlardan etkilenebilecegini bildirmistir.
Cankurt (2015) ve Cavus (2015)’in iirettikleri eritme peynirlerinde elastikiyet degerlerinin depolama boyunca diistiigli goriilmiistiir.
Goncii (2018), eritme peyniri {izerine yaptigi calismasinda, baharat ilaveli blok tip eritme peynirlerinin elastiklik degerlerinin
olgunlagsma siiresince diizenli bir azalma gosterdigini bildirmistir. Bu azalmayi, baharatlarin peynirin kuru maddesini artirmasina
baglamustir. Elde ettigimiz sonuglar yapilan ¢aligmalarin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

3.3 Duyusal Analiz Sonuclar1

Blok tip eritme peyniri 6rneklerinin tamami, goriiniis 6zellikleri bakimindan yiiksek puanlar almistir. Eritme peynirleri arasinda
goriinlis 6zellikleri bakimindan en yiiksek puanlar1 %7.5 ile %10 yumurta ilaveli yagsiz peynir 6rnekleri alirken en diisiik puani ise,
kontrol eritme peynir 6rnegi almistir. Peynirler igerisinde en begenilen 6rneklerin %7.5 yumurta ilaveli peynir ile %10 yumurta ilaveli
peynir olmasinin sebebinin yumurtanin iiriine sar1 bir renk kazandirmasimin bir sonucu oldugu kabul edilebir. Giiven vd. (2002),
Ciiriik (2006), Yasar (2008) ve Goncii (2018) yaptiklari galismalarda depolama siiresinin sonunda goriiniis puanlarinda diisiis meydana
geldigini bildirilmiglerdir. Yine Cavus (2015) firettigi blok tip eritme peynirlerinin goriiniis degerlerinde depolama boyunca
dalgalanma olmasina ragmen depolama sonunda goriiniis degerlerinde diisiis meydana geldigini bildirmistir. Bizim aragtirmamizda da
goriiniis degerleri depolama boyunca azalmistir.

Tablo 3.5. Peynirlerin depolama boyunca él¢iilen duyusal ozellikleri

% Yumurta 1. Giin 30. Giin 60. Giin
_ Kontrol 8.6142+0.02 8.3982+0.04 8.288%+0.04
£ s 8.5642£0.04 8.3982+0.02 8.2282+0.04
S 75 8.7242+0.04 8.6142:0.02 8.3942+(.04
10 8.78%2+0.04 8.50%82+0.01 8.3340:0.01
Kontrol 8.3382+0.02 8.2752:0.02 8.1382:0.02
% 5 8.6742+0.02 8.33482+(,(2 8.20180+0.01
8 75 8.73%2+0.02 8.534824( 02 8.23ABb1() 02
10 8.6742+0.02 8.47A+( (2 8.3640::0.02
Kontrol 7.8662+0.03 7.6082£0.02 7.5382:0.02
g s 8.3382:0.02 8.134Bab2() 2 7.804B0+0.01
3 15 8.60%2+0.01 8.40%+0.01 8.1380:0.01
10 8.334210.02 8.004B2+0.01 7.738¢:0.01

Doku degerlerinde ilk giinden son giine kadar en yiiksek puani alan 6rnek %7.5 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri iken, en diisiik
puant alan 6rnek ise kontrol peyniri olmustur. Depolama sonunda Orneklerin doku degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak
(p<0.05) o6nemli oldugu gorilmiistiir. Tunctirk (1996), farkli enzimler kullanarak iirettigi starter kiiltiirlii kasar peynirlerinin
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depolanmasi sonucu 6rneklerin doku degerlerinde diisiis meydana geldigini gdrmiistiir. Bu diisiistin 6rneklerdeki asitlik degerlerinin
diismesine bagli oldugunu ve bu durumun sonucu olarak peynirin siki ve kirilgan bir yap1 kazandigii bildirmistir. Yapidaki sikilik ve
kirilganligin nedenini de, 6rneklerin pH’larinin kazeinin izoelektrik noktasina yaklagsmasi sonucu, misellerin kisalmasi ve kazein
matriksinin biiziilmesine baglamistir. Giiven vd. (2002), Solak (2013), Cavus (2015) ve Goncii (2018) yaptiklar1 caligmalarda
olgunlasma boyunca peynirlerin doku puanlarinin diigtiigiinii gormiislerdir.

Depolama boyunca en yiiksek lezzet degerine sahip 6rnek %7,5 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri olurken, en diisiik lezzet
degerine sahip 6rnegin ise kontrol peyniri oldugu goriilmiistiir. Sadece %7.5 yumurta ilaveli yagsiz eritme peyniri ilk giinden son giine
kadar tim zamanlarda 8 puanin iizerinde puan almistir. %5 ile %10 yumurta ilaveli yagsiz eritme peynirlerinin birbirine yakin
degerler aldigi gorilmiistiir. Depolama sonunda orneklerin lezzet degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak (p<0.05) 6nemli
oldugu goriilmiistiir. Peynirden yagin alinmasi, telemeden elde edilen eritme peynirinin, yagdan gelen lezzetin ve peynirin kendine
has sar1 renginin kaybolmasina neden olmustur. Bunun sonucu olarak mat renkli ve yavan bir {irlin ortaya cikmistir. Yapilan
caligmalara gore bircok peynirde depolama boyunca lezzet puanlarinda goriilen diislisiin nedeninin, proteoliz, laktoz fermantasyonu,
ve ugucu bilesiklerin olusumuna yardimci olan ¢esitli biyokimyasal degisiklikler oldugu bildirilmistir (Kristoffersen, 1985; Lyne,
1995). Fox vd. (1996) ve Fox ve McSweeney (1996) peynirin kendine has lezzet ve aromasinin olusumunda para-k-kazeinin
parcalanmasiyla meydana gelen bilesiklerin olusturdugu degisikliklerin etkili oldugunu bildirmislerdir. Cankurt (2015), Cavus (2015),
Ciiriik (2006), Goncii (2018) ve Yasar (2007) iirettikleri peynirlerde depolama siiresi boyunca lezzet puanlarinin diistiigiini
bildirmiglerdir.

4. Sonuc¢

Tiim 6rnekler i¢inde kuru madde orami en fazla olan 6rnek %10 yumurta ilaveli eritme peynir olurken, en diisiik kuru madde
oranina sahip drnegin ise kontrol peyniri oldugu goriilmiistiir. Yumurta orani arttikca drneklerin kuru madde degerleri de artmaktadir.
Calismanizda iiretilen eritme peynirleri yagsiz siitten elde edildiginden dolayr yag orani énemsiz bulunmustur. flk giinkii degerler
incelendiginde tiim peynirlerde tuz oran1 % 1.78-1.79 arasinda bulunmustur. Tiim 6rnekler i¢inde tuz orani en fazla olan drnek %10
yumurta ilaveli eritme peyniri olurken, en diisiik tuz oranina sahip 6rnegin ise peyniri oldugu goriilmiistiir. Eritme peynirlerinin asitlik
degerleri incelendiginde en yiiksek asitlige sahip peynirin %10 yumurta ilaveli eritme peyniri oldugu goriilmiistiir. Eritme peynirine
ilave edilen yumurtanin asitlik degerlerini yiikselttigi goriilmistiir. Eritme peynirlerine yumurta ilave edilmesinin asitligi yiikseltmesi
ile ayn1 oranda pH degerlerinin 6nemli diizeyde (p<0.05) diistiigii goriilmiistiir. Peynirlerin azot degerleri olgunlagma siiresi boyunca
onemli diizeyde (p<0.05) artis gostermistir. Eritme peynirlerinin L*, a* ve b* degerlerinde olgunlasma siiresince dalgalanmalar
goriilmiistiir. Ornekler igerisinde L*, a* ve b* degerleri en yiiksek peynir %10 yumurta ilaveli eritme peyniri olurken, en diisiik
degerlere sahip drnek ise yagsiz eritme peyniri olmustur. Orneklerin tekstiir degerleri incelendiginde dis yapiskanlik, esneklik, i¢
yapigkanlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve elastikiyet paramatrelerinin benzer degisimler gostererek en yiiksek degerlere sahip
ornegin %10 yumurta ilaveli eritme peyniri iken en diisiik degerlere sahip Ornegin ise yagsiz eritme peyniri oldugu goriilmistiir.
Bununla beraber sertlik degeri en yiiksek drnek yagsiz eritme peyniri iken en diisiik % 10 yumurta ilaveli eritme peyniridir. Depolama
boyunca orneklerin sertlik degerlerinde dnemsiz diizeyde (p>0.05) azalma oldugu goézlemlenmigtir. Buna gore yumurta kullanimi
peynirlerin sertlik degerlerini diislirmistiir. Duyusal agidan Ornekler degerlendirildiginde yumurta kullaniminin genel begeniyi
arttirdigr goriilmiistiir. Duyusal analizlerin tiim parametrelerinde en yiiksek degeri alan 6rnek %7.5 yumurta ilaveli eritme peyniri
olmustur. Sonug olarak eritme peyniri liretiminde yumurta kullanilmasinin peynirlerin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine olumlu katk1
sagladigr anlagilmistir. Ayn1 zamanda yumurta kullanimi eritme peynirinin raf dmriinde herhangi bir degisiklige neden olmamaktadir.
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