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FARKLI SEKILLERDE MUHAFAZA EDILEN CIiVIL PEYNIRLERINDE PROTEOLIZ VE
BAZI MIKROBIYOLOJIK, FiZIKSEL, KIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERIN TESPITI

Ferda CAMBAZTEPE

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Mithendisligi Anabilim Dali

Danigman: Prof. Dr. Songiil CAKMAKCI

Bu aragtirmada, yagsiz inek siitiinden standart bir tretim teknolojisi ile firetilen ve farkh
muhafaza yontemleri ile olgunlastirilan Civil peynirlerinde proteoliz diizeyi ile mikrobiyolojik,
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerin tespiti amaglanmigtir.

Bu amagla peynirler kuru tuzlanarak, lor ile birlikte basilarak, %12°lik salamura igerisinde ve
vakum ambalajlanarak 4+1°C’de muhafaza edilmis ve muhafaza siiresince (2, 30, 60 ve 90.
giinler) peynirlerin bazi mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), koliform,
laktik asit bakterisi (LAB), Lactococcus, proteolitik bakteri ve maya ve kiif sayilari), fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri (kurumadde, yag, kil, tuz, % asitlik, pH, toplam protein, suda ¢6ziinen
protein, TCA’da ¢oziinen protein ve PTA’da ¢6ziinen protein), proteoliz derecesi (suda ¢oziinen
N/ toplam N; TCA’da ¢oziinen N/toplam N; PTA’da ¢oziinen N/toplam N oranlarimin
hesaplanmasiyla) ve duyusal dzellikleri incelenmistir.

et o A

Elde edilen aragtirma sonuglarina gore; peynir &rneklerinde mikroorganizma sayilart lizerine
muhafaza siiresinin etkisi ¢cok 6nemli (p<0.01) bulunurken, muhafaza seklinin koliform, LAB
ve maya ve kif sayis1 tizerine etkisi Snemli (p<0.05); TAMB, Lactococcus ve proteolitik bakteri
sayist lizerine etkisi ¢ok 6nemli bulunmustur (p<0.01). Muhafaza sekli peynirlerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini etkilemis, pH degerleri ve protein fraksiyonlarindan PTA’da ¢6ziinen
protein lizerine etkisi 6nemsiz bulunmugtur (p>0.05). Ayrica tiim peynir ¢esitlerinde muhafaza
siiresince proteoliz derecesinin arttigi tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirmelerde; genel kabul edilebilirlik tizerine muhafaza seklinin etkisi cnemli
(p<0.01) bulunmus; kuru tuzlanmig, lor ile birlikte basilmig ve vakum ambalajlanmig peynirler
kendi aralarinda istatistiki olarak farksiz bulunmug ve salamura Civil peynirlerinden daha ¢ok
begenilmigtir. Vakum ambalajlamanin da iyi bir muhafaza yontemi oldugu belirlenmistir.

2006, 87 Sayfa

Anahtar Kelimeler: Civil peynir, proteoliz, muhafaza sekli, muhafaza siiresi ve kalite kriterleri



ABSTRACT

Master Thesis

DETERMINATION OF PROTEOLYSIS AND SOME MICROBIOLOGICAL,
PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES IN DIFFERENT
PRESERVATION TECHNIQUES IN CIVIL CHEESES

FERDA CAMBAZTEPE

Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Songiil CAKMAKCI

In this research, it was aimed to determine the level of proteolysis, microbiological, physical,
chemical and sensory properties in Civil cheese produced from non fat cow milk with a standard
production technology and ripened with different preservation techniques.

For this purpose, experimental cheeses were dry-salted, pressed together with lor (whey cheese),
by holding in %12 brine and vacuum packaged. During storage period (2, 30, 60 and 90 days),
cheese samples produced were investigated in terms of some microbiological (total aerobic
meshophilic bacteria (TAMB) coliform bacteria, lactic acid bacteria, Lactococcus, proteolytic
bacteria and yeast-mould counts), physical, and chemical properties (dry-matter, fat, ash, salt,
acidity %, pH, total protein, water-soluble protein, TCA-soluble protein and PTA-soluble
protein), proteolysis degree (estimation by water-soluble N/total N, TCA-soluble N/total N,

PTA-soluble N/total N ratios), and sensory characteristics.

According to the results obtained; the effect of preservation time on the counts of
microorganisms of cheese samples were found to be significant at the level of p<0.01, while
effect of the preservation type on the counts of coliform, lactic acid bacteria, and yeast-mould
was found to be significant at the level of p<0.05. Also, TAMB, Lactocoocus and proteolytic
bacteria counts were significant (p<0.01). The preservation type effected the physical and
chemical properties of the experimental cheese, while the effect on the pH value and the PTA-
soluble protein was not significant (p>0.05). Addition to, it was found that proteolysis degree in
all cheese samples during storage period.

In sensory evaluation, effect of the preservation type on the over all acceptability values was
found significant (p<0.01). In contrary to the dry-salted, pressed together with lor and vacuum
packaged cheese samples were statistically found insignificant to each other and they were
preferred more than brined Civil cheese samples. It has been concluded that the vacuum packing
was a good preservation method in cheese production.

2306, 87 pages

Keywords: Civil cheese, proteolysis, preservation techniques, storage period, quality criteria
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1. GIRIS

Siit, dayanma siiresinin son derece kisitli olmasindan dolayi daha uzun siire muhafaza
edilebilen degisik siit tirtinlerine islenmektedir. Siitiin bilesimindeki unsurlari konsantre
bir bi¢imde biinyesinde bulunduran peynir, beslenme degerinin {istiin olmasindan ve
zevkle tiiketilmesinden dolayt her toplumda beslenmede biiyilk 6neme sahiptir.

Hayvansal protein saglamada en 6nemli kaynaklardan birisidir.

Diinyada aroma ve tekstiir karakteristikleri farkli yaklagik 4000 peynir cesidi
bulunmaktadir (Steele ve Unlii 1992). Ulkemizde ise 50°den fazla mahalli peynir gesidi
bulunmakta ve bunlarin ¢ogu geleneksel olarak farkli yorelerde iretilmektedir

(Anonymous 1990).

Diinyada stit tirtinleri igerisinde en fazla tiiketilen stt trlinii peynirdir. Peynir igerdigi
yiiksek biyolojik degerli proteinler, yag, yagda eriyen vitaminler (A, D, E, K), mineral
maddeler-6zellikle kalsiyum ve fosfor bakimindan-olduk¢a zengindir (Cakmakei,
2004). Ayrica peynirlerin olgunlagsmas: sirasinda proteinlerin pargalanmas: nedeniyle
proteinlerin sindirilme orani artmakta ve diger gidalarm sindirilmesine de yardimci
olmaktadir. Peynir diisiik laktoz iceriginden dolay: laktoz malabsorbsiyonu ve diyabeti

olan insanlar i¢in de son derece uygun bir gidadir (Demirci 1990).

Peynir ¢esidinin fazlalign titkketimi olumlu yonde etkileyen bir faktdr olmaktadir. Peynir
tiretiminde kullamilan siit ¢esidi ve kalitesi, peynir tretim yontemi ve olgunlagtirma

sartlar1, peynirin aroma ve tekstiirii ile direkt olarak ilgili olmaktadir (Cakmakei 1996).

Basta Erzurum olmak tizere Kars, Mug, Agri ve Van yoresinde tretilip tiketilen ve
orjinalite arzeden 6nemli peynir ¢esitlerimizden birisi de Civil peynirdir. Tiketimi giin
gectikce artan ve tiim Tiirkiye’de aranilan bir peynir ¢esidimiz olan Civil peyniri; yagsiz
siitiin asitliginin belli bir seviyeye kadar artirildiktan sonra 1si1l islem uygulanarak

tiretilmekte, ¢ogu zaman salamurada muhafaza edilerek, bazen de lor ile birlikte



basilarak basma peynir olarak tiiketilmektedir.

Civil peyniri gibi yagsiz bir peynir olarak iiretilen lor peyniri de peyniralti suyundan
veya bazen de peyniralti suyuna bir miktar (%30) taze yagsiz siit katilarak
tiretilmektedir (Eralp 1974). Uretilen lor peyniri taze olarak tiiketilebildigi gibi bir
miktar tuz ile kangtirilarak tek basina veya Civil peynir ile birlikte plastik bidonlara
basilabilmektedir. Peyniralti suyu proteinlerinin (a-laktalbumin ve B-laktoglobulin)
biyolojik degerinin yiiksek olusu, esansiyel aminoasit yoniinden zengin olmasi ve
birgok fonksiyonel 6zellikleri bulunmasi bu proteinlerin 6nemini artirmaktadir. Bu
bakimdan da peyniralti suyunun degerlendirilmesi olduk¢a Snem tasimaktadir. Buna
ragmen, o-laktalbumin ve [-laktoglobulin esas kaynagini olusturan peyniralti suyu
tilkemizde yeterince degerlendirilememektedir (Cakmakg¢t ve Sengiil 2002; Bakircr ve
Kavaz 2006). Peynire islenen 100 kg siitiin yaklasik 80 kg’1 peyniraltt suyu olarak
degerlendirilmeden atilmaktadir. Ulkemizin peynir iiretiminden arta kalan yillik toplam
peyniralti suyu miktarinin 1 600 000 ton dolayinda oldugu belirtilmektedir (Anonymous
2001). Siitlin en Snemli besin unsurlarini igeren bu yan iiriintin degerlendirilmeden
atilmas1 hem besin kaybina hem de 6nemli derecede ¢evre kirliligine neden olmakta,
dolayisiyla da ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Anonymous 2001; Cakmake¢i ve
Sengtil 2002; Bakirct ve Kavaz 2006). Stt teknolojisi artiklari igerisinde biiyiik paya ve
oneme sahip olan peyniraltt suyunun lor peynirine islenmesi ekonomik oldugu kadar,

cevre kirliliginin 6nlenmesi agisindan da 6nemlidir.

Peyniralti suyu proteinlerinin, asitlik ile birlikte 1s1l islem ile koagile olma
ozelliklerinden yaralanilarak bazi peynirler iretilmektedir. Civil peynir iiretiminde
kazein mayanin etkisiyle, peyniralti suyu proteinleri ise asitlik ve sicakhigin etkisiyle
pihtilasmaktadir. Lor peyniri ise peyniralti suyuna gecen proteinlerin sicakligin etkisiyle

coktiirlilerek elde edilmektedir.

Civil ve lor peyniri gibi yagsiz veya yag orami diisiik peynirler, protein, fosfor ve
kalsiyumca zengindir. Dolayisiyla bu peynirler, hem ¢ocuk ve yaslilarin beslenmesinde

Oonem tagimakta hem de yagsiz gidalarla beslenme egiliminde olan toplumumuzun



protein ihtiyacini da karsilayabilmektedir (Demirci vd 1991). Ozellikle ¢ocuklar igin

vazgecilmez gidalardan biridir.

Civil peyniri, diisik yag oranina sahip olmasi nedeniyle diyet amag¢h kullamma
uygunlugu, teknolojisi geregi 1sil islem gérme zorunlulugu, besin degerinin yiiksek
olmasi ve yagsiz siitiin degerlendirilmesinde bir alternatif olmasi bakimindan iilke
ekonomisine 6nemli katkida bulunmaktadir. Yéresel peynir olma sifatindan kurtularak
ulusal bir peynir ¢esidi olma yolunda olan Civil peynirinin ihracata da ¢ok uygun
oldugu digtiniilmektedir. Fakat tiim bu olumlu 6zelliklerinin yanisira standart bir tiretim
teknolojisi uygulanmamakta ve olgunlastirma siireci takip edﬂememektedir. Bu durum
farkli lezzet, tekstiir ve goriiniiste peynir iiretimine neden olmakta ve piyasada arzulanan

kalitede Civil peyniri bulmak tesadiiflere kalmaktadir.

Civil peyniri genellikle kigiik aile isletmelerinde mevsimlik olarak ve geleneksel
metotlar kullanilarak tiretilmektedir. Civil peynir yapiminda; seperatdrden gegirilerek
vagi alinmig siit, bir gece bekletilerek dogal mikroflarasiyla asitligi artirilmakta ve taze
yagsiz siitle karistirilarak 18-22°SH olacak gekilde asitligi ayarlanmaktadir. Daha sonra
karigim yavag yavas isitilmakta ve sitiin sicakligi 30-35°C’ye geldiginde peynir mayasi
ilave edilmektedir. Sit pihtilagmaya baslayana kadar isitma islemine devam
edilmektedir. Bu sirada suda eriyen proteinler denatiire olarak karigtirmanin etkisiyle
lifli yap1 meydana gelmekte ve bir kepge ya da tokag (kiirek) yardimiyla olusan bu lifli
yap1 bir araya getirilmekte ve olusan kiitle digsart ¢ikarilip tekrar kazan suyuna
daldirilmakta boylece Civil peynirinin kendine 6zgii tel yapisi kazandirilmaktadir.
Cokme islemi tamamlandiktan sonra piht1 kitlesi kazanin digina alinmakta ve yiiksekge
bir yerden bir gubuga asilarak sarkitilmakta, kendi agirlig: ile uzamaya birakilmaktadir.
Sarkan peynirler tekrar ¢ubuga asilmakta, bu islem sarkma islemi bitinceye kadar
stirdtirilmektedir. Yaklagik 24 saat oda sicakliginda bekletilerek suyunun iyice akmasi
saglanmakta ve bu sekilde bekletilen peynirler gubuktan alinarak enine kiigtik parcalar
halinde kesilmektedir (Kurt ve Oztek 1976; Caglar vd 1998; Yazici and Dervisoglu
2003). Uretilen peynirler taze olarak tiiketilebildigi gibi, tuzlanarak veya lor ile birlikte

plastik bidonlara basilarak olgunlastiriimakta ya da salamura peynir halinde tiiketime



sunulmaktadir. Bunlarin yani sira bu ¢aligmada da bir baska muhafaza sekli olarak
vakum ambalajlama yapilarak da Civil peynirlerinin muhafaza edilebilecegi tespit

edilmistir.

Az yagh peynirlerde lezzet ve tekstiir gelisiminin zayif olmasi kaliteyi sinirlayan 6nemli
bir teknolojik problemdir (Fox and McSweeney 1995). Civil peynir gibi diisiik yag
oranina sahip olan peynirler duyusal yonden kusurlu bir yap1 gdstermekte bu da kaliteyi
sinirlayan  6nemli bir problem olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Peynir lezzetinin
olugsumunda &nemli role sahip olan proteoliz gibi dogal biyokimyasal degisimler, bir
yandan tekstlirii olustururken, diger yandan peynirlerde tat ve aroma maddelerinin
olusmasina katkida bulunmaktadirlar. Bugiin diinyaca {inlii peynir c¢esitlerinde
proteolizin kontrolii ile peynirlerde olgunlagmanin seyrine yon verilmekte, ayrica bu

reaksiyonlar olgunlagma indeksinin belirlenmesinde kriter olarak kullanilmaktadir.

Olgunlagma, peynirlerin ¢esidine 6zgii tat, aroma, renk, kivam, goriiniim gibi 6zellikleri
kazanabilmesi igin belirli sartlar ve siirelerde gegirdigi degisikliklerin toplami olarak
tanimlanabilir (Cakmakg1 1996). Olgunlagan peynirlerde hosa giden lezzet gelisimi i¢in,
peynir matriksinde meydana gelen ¢esitli reaksiyonlar arasinda hassas bir dengenin
olmast zorunludur (Lyne 1995). Olgunlagma sirsinda proteinlerin par¢alanmasi, yaglarin
hidrolizasyonu ve ugucu yag asitlerinin ortaya ¢ikmasi, laktozun ve organik tuzlarn
fermantasyonu, suyun buharlagmasi, asitlikte ve oksidasyon-reditksiyon (O-R)
potansiyelinde deZisme ve gaz iiretimi gozlenenebilmektedir (Kurt 1990; Cakmakei
2004). Peynir lezzetinin olusmasinda, tiretim ve olgunlastirma sirasindaki temel
biyokimyasal degigsimlerden olan laktoz metabolizmasi ve yag par¢alanmasi direkt
olarak etkili olmaktadir. Protein pargalanmasi ise tekstiirii olusturmasinin yanisira
olgunlagsma sirasinda tat ve aroma maddelerinin olusmasma da en biiyiik katkiyi
yapmaktadir (Banks 1992; Cakmak¢t 1996). Proteolizin kontroliinin peynir
olgunlagtirilmasinda bir anahtar oldugu belirtilmektedir (Law 1988).

Proteoliz, peynir biinyesini yumusatmanin yaninda lezzet gelisimini de etkilemektedir.

Meydana gelen amino asitler ve peptitlerin, peynirde istenen tadin olusumunda sorumlu



oldugu distiniilmektedir. Amino asitler; aminler, tiyoller, asitler ve karboniller gibi
lezzet bilesiklerinin substrat: olarak da gdrev yapar. Proteoliz, ayrica ¢igneme sirasinda

lezzet bilesiklerinin serbest kalmasini etkiler (McGugan et al.1979).

Peynir olgunlasmas: ve dolayisiyla lezzet gelisiminde bir sira dahilinde organize olmus
enzimler rol oynamaktadir. Bu islemde, peynir mayasi (6zellikle kimozin), siit
proteinazlari, starter kiiltiir, sekonder mikroorganizmalar ve starter olmayan laktik asit
bakterilerinin faaliyeti esastir (Fox and McSweeney 1995; Lyne 1995; Cakmakei ve
Sengiil 1995; Cakmakg¢i 2004). Bunlardan her birinin 6nemi peynir ¢esidine gore
degismektedir. Bu enzimlerin substratlari laktoz, lipitler, proteinler veya bunlardan
tretilen bilesiklerdir. Enzimlerin etkisiyle kazeinin ¢ok c¢esitli sekillerde ve degisik
basamaklarda parcalanmasi sonucu ortaya ¢ikan alt trlinler peynirlerin ¢esidine 6zgii

nitelikleri kazanmasinda rol almaktadir (Fox and McSweeney 1995; Cakmakgi 1996).

Ulkemizde son yillarda proteolizin bazi peynirlerde olgunlasma lizerine etkisini ortaya
koyabilmek icin arasgtirmalar yapilmis (Caglar ve Cakmake¢ir 1998; Giiler and Uraz
2003; Hayaloglu et al. 2005; Cinbas and Kilic 2006) ancak Civil peynirinde boyle bir



2. KAYNAK OZETLERI

Peynir, iilkemizde oldugu gibi, biitlin diinya iilkelerinde tiretilen ve zevkle tiiketilen
vazgecilmesi miimkiin olmayan siit mamiillerinden biridir. Bu nedenle iiretimi, tiiketimi
ve ¢esidi giin gegtikce artmaktadir. Bazi peynir ¢esitleri taze olarak tiiketime
sunulurken biyiik cogunlugu ise 6zel kosullarda belirli bir siire olgunlastirildiktan
sonra  tiketime  sunulmaktadir.  Olgunlasma  sirasinda  starter  kiiltiir
mikroorganizmalarinin ortama salgiladigi enzimler aracilify ile kazein ve siit serum
proteinlerinin yikilmas: sonucu tat ve aroma maddeleri gelisir ve peynir kitlesi

karakteristik yapiya ulasir.

Peynir olgunlagsmasi sirasinda gelisen olaylardan en onemlisi proteinlerin proteolitik

enzimlerin etkisi ile proteolize ugramasidir (Géng 1996).

Peynir lezzetine etki eden ¢ok sayida bilesik vardir. Peynir olgunlasmas: sirasmda
cesitli ve gok karmagik biyokimyasal olaylar sonucu ortaya ¢ikan bu bilesikler, peynirin
rin pargalanmasiyla olusmaktadir. Peynir
pihtisi, kazein adi verilen ve toplam siit proteinlerinin %80'ini olusturan bir proteinler
grubundan olugsmaktadir. Kazein baglica 4 komponent icermektedir. Bunlar; ag;. asy. B-,

k-kazeindir (Lemieux and Simard 1991; McHugh and Krochta 1994).

Peynir lezzetinin belirgin olmasinda en oénemli etkinin suda ¢6ziinebilir fraksiyon
tarafindan saglandigr (McGugan et al. 1979), fraksiyondaki ¢ok belirgin aciligin ticten
altiya kadar amino asit igeren orta bilyiikliikteki peptitlerden kaynaklandig
bildirilmektedir (Biede and Hammand 1979). Orta biiyiikliikteki peptitler de kazeinin

enzimatik pargalanmasiyla ortaya ¢ikmaktadir (Lemiux and Simard 1991).

Baslangicta peynirin 6zel tadi olugsmadigindan, normal olarak aci tat da yoktur.
Olgunlagma sirasinda geligen acilik, pihtimin bilegsiminde bulunan yag ve proteinlerden

kaynaklanmaktadir. Bu maddeler, pthtida ¢ok az miktarda bulunan veya olgunlasma



strasinda olusan enzimlerin etkisiyle degisime ugramaktadirlar. Biiyiikk ¢ogunlukla
kazeinin, az miktarda da st yagimin parcalanmasiyla ¢ok sayida peynir ¢esidi
olugmaktadir. Lipazin siit yagi lizerine etkisiyle aci tadin olusmadigi ancak; kazeinleri
etkileyen proteazlarin asir1 faaliyetlerinin aci tadi hizlandirdiklar: bildirilmektedir (Uraz

1979; Cakmake1 ve Sengtil 1995).

Cig stitte fazla miktarda bulunan psikrotrof bakteriler buzdolab: sicakliginda gelisebilir
ve proteolitik ve lipolitik enzimler tiretirler. Bir¢ok aragtirict biitiin psikrotroflarin ¢ig
ve 1s1l islem gérmiis siitte kazeini hidroliz ettiklerini ve béylece acilik problemine sebep

olduklarimi bildirmektedirler (Lemiux and Simard, 1991).

Genel olarak peynirin olgunlagsma odasina alinmasiyla olgunlasmanin bagsladigi ancak
genis anlamda olgunlagmanin stit memeden sagildigi anda bagladigi belirtilmektedir

(Kristoffersen 1985; Kurt 1990).

Peynir olgunlagmasi sirasinda, proteoliz, lipoliz ve glikoliz gibi ti¢ 6nemli biyokimyasal
reaksiyon meydana gelmektedir (Trujillo er al. 2002) Glikoliz, peynir kitlesinde kalan
laktozun ve monosakkaritleri olan glikoz ve galaktozun laktik asit bakterileri tarafindan
par¢alanmasi sonucu olgunlasmanim ilk haftalarinda tamamlanmaktadir (Fox and
McSweeney 1996). Proteoliz ve lipoliz ise olgunlagsma boyunca devam etmektedir.
Proteoliz peynir kitlesinin esasini olusturan kazeinin olgunlasma boyunca gegirdigi
komplex biyokimyasal reaksiyonlarin tiimiinii kapsadigindan onemlidir. Peynirdeki
proteinler ve peptitler; molekiil biiylikliiklerine, eriyebilirliklerine ve sekillerine goére
tarkhlik gosterirler. Peynirin baslica fraksiyonlarindan azot bilesiklerinin ayrilmasi i¢in
kullanilan teknikler, ¢oktiirme esasima dayanmaktadir. Bu konuda Rank er al. (1985)

¢oktiirme teknikleri lizerine temel yontemleri 6zel olarak incelemislerdir.

Su ile fraksiyona aywma peynirde yaygin olarak kullanilmaktadir. Suda c¢oziinen
fraksiyonlar1 elde etmede degisik teknikler kullanilmaktadir. Kuchroo and Fox (1982)
sicaklik, ekipman, homojenizasyon siiresi gibi bazi parametreleri kargilagtirarak elde

ettikleri sonuglara gore standart bir yontem belirlemislerdir. Suda ¢oziinen yontemin



heterojen ve jel filtrasyonu ile gesitli fraksiyonlara ayrilabildigi belirtilmistir (Kuchroo

and Fox 1983; Aston et al. 1986).

Jel elektroforez calismalari; suda ¢oziinen fraksiyonun, serbest amino asitleri, kazeinin
hidrolizinden dolay1 olusan diisiik molekiil agirlikli pargalanma triinlerini ve peynir
suyu proteinlerini igerigini gostermektedir (Christensen 1989). Suda ¢o6ziinmeyen
fraksiyonlar, UREA-PAGE ile analiz edilmis ve bunlarin kazeinleri ve kazeinin
hidrolizinden olusan yiiksek molekiil agirlikli tirtinleri i¢erdigi saptanmistir (Kuchroo
and Fox 1982; Christensen 1989). Benzer sonuglart HPLC ters faz kullanilarak da elde
edilmstir (Christensen 1989). Sonug¢ olarak peynirde biiyilkk molekiilli petitlerin

ayrilmasinda su ile ayirmanin etkili bir yontem oldugu belirtilmistir.

Olgunlasma boyunca proteazlar parakazeini hidrolize ederek polipeptitlere; peptidazlar
da polipeptitleri daha kiigiik peptitlere ve serbest amino asitlere pargalarlar (Kosikowski
and Mistr 1997). Bu bilesikler de suda ¢6ztiniir bilegiklerdir. Suda ¢6ziinen fraksiyon,
proteinleri, peynir olgunlasirken yiikselen serbest amino asitleri ve kazeinin
hidrolizinden olusan diisik molekiil agirlikli peptitleri, proteazlart ve peptonlar
icermektedir. Suda ¢Oziinen azotun toplam azota orani ise peynirlerde olgunlagma

indeksi olarak degerlendirilmektedir.

Triklorasetik asit (TCA) ile azot bilesiklerinin ¢6ktliriilmesi yontemi de genis olarak
kullanilmaktadir. Bazi arastiricilar bu yontemden yararlanarak peynirin suda ¢6ziinen
fraksiyonunun ayrilmasimi aragtirmislardir. Bu yontemde TCA'nin %2 ve %2,5'den
%12'ye kadar degisik konsantrasyonlarmi kullanmiglardir. Kuchroo and Fox (1982),
%?2’1lik TCA igerisinde toplam azotun %2,5'inin ¢6ziindiiglinii ve suda ¢6ziinen azotun
yaklasik %10'unun ¢oktiginii %12k TCA konsantrasyonun da ise %50'sinin
coktigini  bulmuglardir. Diger bir calismada Reville and Fox (1978), alti ay
olgunlastirilan Cheddar peynirindeki toplam azotun %29unun %2,5'Tuk TCA'da
¢oziindgtinii bildirmislerdir. SDS-PAGE kullanilarak %2'lik TCA ile biiyiik peptitlerin
| ¢oktiriildiigii saptanmugtir. Coziinen fraksiyon orta ve kiiglik peptitleri ve amino asitleri

icermektedir. %12'lik TCA’da ¢bziinen fraksiyon kii¢clik peptitleri ve amino asitleri



ihtive etmekle birlikte ¢ozeltide biiylik ve orta boy peptitlere de rastlanmigtir (Reville
and Fox 1978; Kuchroo and Fox 1982).

Polychroniadou er al. (1999), peynirin TCA'da ¢6ziinen azot miktar1 {izerinde
fraksiyonasyon sicakligt ve siiresi ile peynir ¢esidinin etkili oldugunu bildirmislerdir.
Ayr1cé peynirdeki azotun ekstrakte edilmesinde kullanilan yontemler arasinda da
farkliliklar bulundugunu, bu nedenle ekstraksiyon- fraksiyonasyon igin tek bir
yontemin Onerilmeyecegini peynir ¢esidi ve proteoliz diizeyine gore yontemin segilmesi

gerektigini belirtmislerdir.

Fosfotungustik asitte (PTA) ¢6ziinen azot fraksiyonu, daha ¢ok diisiik molekiil agirlikls
peptitlerden ve amino asitlerden olusmaktadir (Jarret et al. 1982; Fox 1989). Cok secici
bir yontem olan PTA ile fraksiyonlara ayirmada yalnizca 600 daltondan kii¢iik molekiil
agirlikli peptitler peynirden ekstrakte edilmektedir. %S5'lik PTA'da ¢oziinebilen
fraksiyon kii¢iik peptit ve serbest amino asitleri ihtiva ederken, %5'lik PTA'da
¢ozlinmeyen fraksiyon protein ve 600 daltondan biyiik molekiil agirlikli peptitlert
icermektedir. Kuchroo and Fox (1982), suda ¢oziinen azotun %58'inin, %5'lik PTA'da
¢oziinerek kaldigimi belirtmiglerdir. %1, 2.5, 5, 6 ve 6.5 konsantrasyonlarinda
hazirlanan fraksiyona ayirma islemlerinde en iyi sonucun %5'lik PTA ile alindigim

saptamiglardir (Fox and McSweeney 1997).

Pavia et al. (2000), %5'lik PTA'da ¢6ziinen azotun, olgulasma boyunca suda ¢6ziinen
azot ve %12'lik TCA'da ¢oziinen azota gore daha dogrusal ve diizenli artis gosterdigini

belirlemislerdir.

Aston et al. (1983), Cheddar peyniri ekstraktlarindaki amino asit ve PTA'da ¢6ziinen

peptitlerin miktarinin, peynirde flavor gelismesi ile ilgisi oldugunu saptamislardir.

Peynir aromasit ve kimyasal bilesim arasindaki iligkiler {iizerine ¢ok sayidaki
aragtirmadan Ozet bilgiler Urbach (1993) ile Fox ve McSweeney (1995) tarafindan

derlenmigtir. Her peynir ¢esidinde 6zellikle aroma maddelerinin farkli oldugunu ve
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¢ozlinlir duruma gelen azotlu maddeler ve pargalanmalariyla olugsan serbest amino
asitlerinin aroma maddelerinin olusumuna katkida bulundugunu bildirmiglerdir (Gallois
and Longlois 1990; Akbulut ve Kk 1991; Oztek 1991; Bigelis 1992, Fox and
McSweeney 1995).

Proteolitik enzimler tarafindan kazeinin hiroliziyle peptitler ve amino asitlerin meydana
gelmesi ve siitte laktik asit bakterilerinin ¢ogalmasi i¢in amino asit kaynagi
olusturmasi, peptitler ve amino asitlerin peynir aromasinda kritik bir rol oynadigim
gostermektedir (Olson 1991; Smid et al.1991; Steele and Unlii 1992). Diger taraftan
proteoliz {irlinlerinin ugucu olmadigindan peynirin tadina katkida bulundugu ancak

aromay1 etkilemedikleri belirtmektedir (Fox and McSweeney 1995).

Cogu peynir ¢esidinin olgunlasmasinda poteolizin en O6nemli belki de en kompleks
biyokimyasal olay oldugu, olgunlasma sirasinda meydana gelen proteolizin peynirin
lezzet ve tekstiiriinii etkiledigi belirtilmektedir (Lyne 1995; Cakmak¢1 1996). Protein
parcalanmasi peynir ¢esidine bagh olarak farklilik gosterir. Biitin peynirlerde primer
protein hidrolizi az da olsa meydana gelmektedir. Proteolizin boyutlari, peynir
cesitlerine gore degisir. Mozzarella gibi bazilarinda ¢ok sinirli olmasina karsilik, Blue
gibi peynirlerde ¢ok yogundur. Limburger ve Camambert peynirlerindeki proteoliz,
Emmantel peynirine gore ¢cok daha yogundur (Kurt 1990; Cakmakg¢1 2004). Proteoliz
tirlinleri, saglam kazein kadar biiyiik peptitlerden serbest amino asitlere kadar degisen

cesitli bliyiikliikte kiigiik peptitledir (Fox ve McSweeney 1995).

Proteoliz, birgok peynir c¢esidinde miktar olarak temel pargalanma olayidir. Olgun
Cheddar peynirinde protein molekiillerinin yaklasik %85'inin en az bir bad

kirilmaktadir (Fox and McSweeney 1995).

Kubis ef al. (2001) farkli diizeylerde pihtilastiric: (rennet) kullanilarak pastorize edilmis
keci siitlerinden {iretilen Cheddar peynirlerinde proteoliz olaymi incelemiglerdir.
Cheddar peynirlerini 10°C’de olgunlastirmislar, peynir 6rneklerinde 1, 4, 7 ve 15 hafta

sonra olgunlagma ve proteoliz miktar1 bakimindan aragtirma yapmislardir. Sonug
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olarak; Cheddar peynirlerinde rennet diizeyine bagh olarak olgunlagma derecesinin
farklt oldugunu, proteoliz miktarinin degistigini; Rennetin B-kazeinden ziyade os-
kazeinde daha ¢ok azalma etkisi gosterdigini, en yiiksek diizeyde rennet (0.55 ml/L) ile
tiretilen peynirlerde pH 4.6 da ¢6ziinebilir N/ toplam N orani ile ifade edilen proteoliz
derecesinin daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica olgunlagma periyodu

ilerledik¢e serbest amino asit miktarinin da yikseldigini tespit etmislerdir.

Moatsou et al. (2002), 3 farkli peynir kiiltirii ile iiretilen geleneksel Feta peynirlerinin
olgunlagma stiresi boyunca proteoliz durumunu degerlendirmisler ve olgunlagmanin 60.
giiniinde kullanilan her bir peynir kiltiirtiniin peynirler {izerinde etkisini ve olgunlagma
siiresi boyunca azot fraksiyonunun durumunu tespit etmisler; suda ¢6ziinebilir
N/toplam N (WSN/TN) oraninin %15,88 ile 19,58 arasinda; %12'lik TCA'da ¢oziinen
N/suda ¢6ziinen N (TCA-SN/WSN) oraninin %73,4 ile %79,9 arasinda; %5'lik PTA'da
¢oziinen N/ suda coziinen N (PTA-SN/TN) oranmin %13,3 ile %23,6 arasinda
degistigini ve proteoliz durumunun endiistriyel Feta peynirleri ile benzer oldugunu,

diigiik molekiil agirliklt fraksiyonlarin ise daha yiiksek olugu sonucuna varmiglardir.

Lalos er al. (2001), sogutulmamis ve 3-4°C’de 4 giin siire ile sogutulmus kegi
stitlerinden yapilan diisiik yag oranma (%2,1) sahip ve tam yagh (%6,1) Kefalograviera
peynirlerinde proteoliz ve lipoliz miktarlarini aragtirmuglardir. Olgunlagmamn 40, 90 ve
180. giinlerinde %5'lik PTA'da ¢oziinen N/toplam N orani proteoliz seyrini, asitlik
derece degeri ile de lipoliz seyrini incelemislerdir. 90. giinde olgun peynirlerin serbest
yag asitleri miktarini Gaz Kromatografisi (GC) ile suda ¢6ziinebilir azot ekstraktlarinin
Yiiksek Basingli Sivi Kromatografisi (RP-HPLC) ile ve urea-PAGE ile tespit
etmislerdir. Diisiik yag oranina sahip peynirlerin PTA'da ¢oziinen N/ toplam N oraninin
tam yagli peynirlerden daha diigik degerler gosterdigini, asitlik derece degerleri
acisindan peynirler arasinda fark olmadigmni tespit etmislerdir. Diigiik yag oranina sahip
peynirlerin o ve B-kazeinde daha az azalma oldugunu ve toplam serbest amino asit
miktarinin tam yagl peynirlerde daha yiiksek iken az yagli peynirlerde daha diigiik
oldugunu tespit etmislerdir. Arastima sonunda tam yagh ve az yagh peynirlerde

proteoliz ve lipoliz kompozisyonu bakimindan énemli farkliliklar olmadigini; az yagh
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peynirlerin duyusal yonden kusurlu bir yapiya sahip oldugunu, proteoliz ve lipoliz

olayimin ise lezzet gelisimine katkida bulundugu sonucuna varmislardir.

Ulkemizde Civil peynirinin yapilisi, bilesimi, depolama siiresince mikrobiyolojik
kalitesi, kimyasal, biyokimyasal ve duyusal ozellikleri ile ilgili bazi ¢aligmalar
yapilmistir (Kurt ve Oztek 1976; Hursit 1993; Yetismeyen vd 2002; Yazici and
Dervisoglu 2003).

Erzurum piyasasindan temin ettikleri Civil peynirlerinin bilesimi ve duyusal 6zellikleri
iizerinde aragtirma yapan Kurt ve Oztek (1976), peynir 6rneklerinde %30,89-32,20
arasinda kurumadde, %1-7 arasinda yag, %2,10-16,88 arasinda kurumaddede yag,
%1,26-14,15 arasinda kiil, %0,47-13,57 arasinda tuz, %23,73-37,37 arasinda protein,
%0,07-20,5 arasinda suda ¢6ziinen protein tespit etmisler ayrica; olgunlagsma derecesini
%0,28-65,41, titrasyon asitligini 36,8-168,8 SH olarak bulmuglardir. Civil peynir
tizerinde yaptiklari duyusal arastirma sonuglarinda ise; rengin saridan agik krem
rengine kadar degistigini; taze olarak satilan peynirlerin sariya yakin renk gosterirken,
salamura olarak satisa sunulan peynirlerin daha ag¢ik krem renginde oldugunu
belirlemislerdir. Sadece bir 6rnekte hosa gitmeyen keskin bir kokunun hissedildigini,
diger peynir numunelerinde ise Civil peynire has koku oldugunu, taze olarak satiga
sunulan peynirlerin tadmin iyi, salamura peynirlerin ise ¢ok tuzlu oldugunu
bildirmislerdir. Diger taraftan taze peynir yapisinin yumusak oldugunu, salamura Civil
peynirin ise salamuradaki tuz oramina bagli olarak sert bir yapr gosterdigini

belirlemiglerdir.

Sert ve Kivang, (1985) olgunlastirilmadan taze olarak tiiketime sunulan Civil ve lor
peynirleri iizerinde mikrobiyolojik incelemeler yapmuglar, Civil peynir orneklerinde
2,0x107-8,9x10° kob/g arasmnda total bakteri, 0-7,9x10° kob/g arasinda koliform grubu
bakteri, 0-3,5x10° kob/g arasinda E. coli, 0-12x10% kob/g arasinda Staphylococcus
aureus, 0-6,9x10° kob/g arasinda fekal streptokok, 6,5x10°-1,5x10’ kob/g arasinda
maya ve kiif bulmuslardir. Lor peyniri 6rneklerinde ise; 5,7x10"-6,10°* kob/g arasinda

total bakteri, 4-1,0x10* kob/g arasinda koliform grubu bakteri, 0-3,5x10° kob/g
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arasinda E. coli, 0-20 kob/g arasinda S. aureus, 3,6x10°-2,6x10* kob/g arasinda fekal
streptokok, 3,4x10°-8,4x107 kob/g arasinda maya ve kiif bulmuslar, ayrica 4 drnekten
de salmonella grubu bakteri izole etmislerdir. Yapilan arastirmalar sonucunda,
peynirlerin Uretim ve pazarlanmasi sirasinda kontaminasyona maruz kaldigim

saptamiglardir.

Civil peynirinin farkh sekillerde muhafazasi lizerine bir arastirma yapan Caglar vd
(1998), yagsiz inek siitiinden trettikleri Civil peynirlerini %101uk salamura icerisinde,
%35 oraninda tuzlayarak lifler halinde ve esit oranda lor peyniri ile karistirip yine %5
oraninda tuzlayarak plastik bidonlara basarak 4+2°C’de 60 giin siire ile depolamiglardir.
Olgunlagmanin 2, 15, 30 ve 60. giinlerinde fiziksel ve kimyasal ozelliklerini
incelemislerdir. Arastirma sonucunda; Civil peynirlerinin lor peyniri ile basilmasi
durumunda hem raf 6mriintin daha uzun olabilecegini hem de farkli tat ve aroma
gelisiminin saglandigini belirtmiglerdir. Ayrica, olgunlagma siiresinin ilerlemesi ile
protein orani, olgunlagsma derecesi, kiil orani, tuz orant ve asitlik degerinin arttiin

tespit etmiglerdir.

Demirci vd (1991), Tekirdag pivasasindan topladiklari lor peynirierinde; kurumadde
oraninin %19,36-34,35 arasinda, yag oraninin %?2,50-13,75 arasinda, protein oraninin
%8,62—-9,96 arasinda, kiil oraninin %0,62—1,94 arasinda, laktoz oraninin %4,15--8,02 ve

titrasyon asitliginin de 30-84 SH arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Yetismeyen vd (2002), Ankara'da satiga sunulan Civil peynirlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini tespit etmek amaciyla aragtirma yapmuglardir.
Aragtirma sonucunda toplam aerobik mezofilik bakteri, maya ve kif, koliform bakteri
ve E .coli sayism sirasiyla; 1,1x10° kob/g, 4,1x107 kob/g, 1,1x10° kob/g ve 3,8x10°
kob/g olarak, S. aureus sayisint ise <100 kob/g olarak saptamiglardir. Bu degerleri,
peynirlerin tretim ve tiikketim stireleri boyunca kontaminasyona maruz kaldiklarinin
gostergesi olarak degerlendirmislerdir. Civil peynir orneklerinin  %43,5 kurumadde,
%2,8 yag, %6,45 kurumaddede yag, %33,5 protein, %5,2 tuz, %0,94 titrasyon asitligi
(pH 4.68) ve %0,38 protein olmayan azot i¢erdigini saptamiglardir. Arastiricilar peynir



14

Orneklerinin tniform bir kalite ve olgunlasma derecesi gostermedigini tespit

etmiglerdir.

Yazict and Dervisoglu (2003), depolama siiresi boyunca Civil peynirlerinin kimyasal,
biyokimyasal ve duyusal ozellikleri iizerine pH degisiminin etkisini incelemiglerdir.
Yagsiz ¢ig siitiin pH’sim 5.45, 540, 5.35, 5.30 ve 5.25'e ayarlayarak farkli pH
derecelerinde Civil peyniri tiretmigler ve {irettikleri deneme peynirlerini 4+6°C'de 180
giin boyunca depolamiglardir. Arastirmanin ilk gtinii, 30, 60, 120 ve 180. giinlinde
cesitli kimyasal 6zelliklerini, toplam azot, ¢dziinebilir azot, olgunlagsma indeksi, ag ve
B-kazeindeki azalma oranimi ve gesitli duyusal 6zelliklerini analiz etmiglerdir. Sonug
olarak daha yiiksek pH (5.45 ve 5.40) degerlerine sahip ¢ig siitten trettikleri deneme
peynirlerini, daha diisiik pH degerlerine sahip peynirlerle kargilagtirdiklarinda
¢oziinebilir azot, olgunlasma indeksi, as ve B-kazein de azalma oraninin daha yiiksek
oldugunu saptamislardir. Bunun yani sira pH'st 5.35 ve 5.30'a ayarlanmis yagsiz siitten
tiretilen peynir 6rneklerinin ise duyusal agidan daha ¢ok begenildigini, ilerleyen
depolama siiresince kazein oraninda daha az azalma goriilldiigiinii ayrica pH degerleri
yiikseldik¢e olgunlasma indeksinin de Onemli derecede yiikseldigini saptamiglardir.
Aym aragtiricilar, alti aylik depolama siiresince Civil peynirlerinde agirt proteolitik

aktivite olmadigi sonucuna varmiglardir.

Ozdemir vd (2003) Erzurum Oltu yéresinde {iretilen, yagli Civil olarak bilinen Carzof
Civil peynirinin bilegimi ve mikrobiyolojik 6zellikleri tizerinde aragtirma yapmuglar ve
Carzof Civil peynirlerinde ortalama 1,1x10” kob/g TAMB, 3,3x10° kob/g LAB, 1,9x10°
kob/g koliform grubu bakteri, 1,9x10% kob/g psikrofilik bakteri, 2,4x10” kob/g maya-
kiif tespit etmiglerdir. Ayrica Carzof Civil peynirlerinin ortalama %46,32 kurumadde
2%10,1 yag, %26,4 protein, %7,84 kil %6,18 tuz icerdigini, titrasyon asitliginin 27,7
SH ve pH degerinin ise 5,16 oldugunu belirlemislerdir. Mineral madde diizeylerini ise;
100 gramda ortalama 3883,8 mg Na, 173,3 mg K, 466,1 mg Ca, 382,3 mg P ve 2158
mg Fe olarak bulmuslardir. Carzof Civil peynirinin yagh siitten yapildigindan dolay1
tat, yapt ve aroma bakimindan Erzurum Civil peynirinden farkli oldugunu, tiretim
teknigi ve sekli itibariyle de Erzurum Civil peyniri ile benzerlik gosterdigini

belirtmiglerdir.
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Literatiir taramasindan da anlasilacagi gibi Civil peyniri ile ilgili az sayidaki ¢alisma
peynirin daha ¢ok mevcut fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini tespit

etmek amaciyla gergeklestirilmigtir.

Planlanan bu aragtirmada ise stit¢iiliik yan iirtinlerinin degerlendirilmesi agisindan gok
onemli olan Civil peynirinin, farkli sekillerde muhafaza edilmesi ve farkli siirelerde
olgunlastiriimasinda mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri saptamak,
peynir lezzetinin ve tekstiiriiniin olusumunda (olgunlagma sirasinda) karakteristik ve en
onemli biyokimyasal olay olan proteoliz derecesini 6lgcmek amaglanmistir. Ayrica
peynirlerin az yagh inek siitinden iiretilmesiyle de, yagsiz peynir tiketmek isteyen
tiiketici kitlesine alternatif bir gida sunmak hedeflenmistir. Bu amagcla, arastirmada az
vagl inek siitiinden standart bir {iretim teknolojisiyle tretilen peynirler 4 kisma
ayrimug; ilk kisim peynirler %12'1ik salamura igerisinde, 2. kisim peynirler %3
oraninda tuzlanip plastik bidonlara basilarak; 3. kisim peynirler esit oranda lor ve %3
oraninda tuz ilave edilip karistirildiktan sonra plastik bidonlara basilarak ve 4. kisim
peynirler ise bir gece salamurada bekletilip vakum ambalajlama yapilarak + 4°C’de
muhafaza edilmislerdir. Uretilen peynirler 3 ay siire ile olgunlastirilip, olguniasmanin 2,
30, 60 ve 90. giinlerinde bazi mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
yapilarak sonuglar birbirleri ile kargilastirilmistir. Muhafaza yonteminin ve siiresinin
olgunlasma seyri ve peynir karakteristiklerine etkisi ile en uygun ambalajlama yontemi

belirlenmeye caligilmigtir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal
3.1.1. Civil peynir iiretiminde kullanilan siit

Civil peynirinin iretiminde kullanilan yagsiz (%0,4 yagh) ¢ig inek stiti ve lor
peynirinin tretiminde kullanilan peyniralti suyu Cizmelioglu Siit Isletmesi’nden temin
edilmis, deneme peynirleri ve lor peynirleri ayni isletmede {iretilmistir. Civil peynir
dretiminde kulamilan ¢ig inek sitliniin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri Cizelge 3.1'de, lor peynirinin iretiminde kullamlan peyniralti suyunun
bilesimi Cizelge 3.2’de ve {iretilen lor peynirine ait bazi analiz sonuglar ise Cizelge

3.3°de verilmigtir.

Cizelge 3.1. Deneme Civil Peynirlerinin Uretiminde Kullamlan Cig Siitiin Bazi
Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ozellikier 1.Tekerriir | 2.Tekerriir

pH 5.50 5,45
Asitlik (% laktik asit) 0,401 0,405
Yag (%) 0,4 0,4

Protein (%) 3,42 3,27
Kurumadde (%) 9.40 9,27
Kiil (%) 0,82 0,79
Ozgiil agirlik 1,026 1,025
TAMB Sayisi (log kob/ml) 7,763 7,113
Koliform Bakteri Sayist (log kob/ml) 5,740 5,591
Laktik Asit Bakteri Sayist (log kob/ml) 7,322 7,394
Maya ve Kiif Sayisi (log kob/ml) 3,531 3,707
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Cizelge 3.2. Deneme Lor Peyniri Uretiminde Kullanilan Peyniralt: Sularmin Ozellikleri

Ozellikler 1.Tekerriir | 2.Tekerriir

pH 5,99 6,04
Asitlik (% laktik asit) 0,180 0,171
Yag (%) 0,3 0,3

Protein (%) 0,93 0,98
Kurumadde (%) 7,35 7,33
Kiil (%) ' 0,63 0,66
Ozgiil agirlik 1,026 1,025

Cizelge 3.3. Lor Peynirlerinin Bazi Analiz Sonuglart

Ozellikler ‘ 1.Tekerriir | 2.Tekerriir

Asitlik (% laktik asit) 1,01 1,04
Yag (%) 7.0 7,0

Protein (%) 8,75 9,01

Kurumadde (%) 27,90 27,90
Kil (%) 2,14 1,90
TAMB Sayist (log kob/g) 7,763 8,113
Koliform Bakteri Sayisi (log kob/g) 3.653 3,568
Laktik Asit Bakteri Sayis1 (log kob/g) 7,579 7,623
Maya ve Kiif Sayisi (log kob/g) 3,531 4,707

3.1.2. Peynir iiretiminde kullanilan tuz

Peynirlerin tuzlanmasinda, piyasada bulunan normal kaya tuzu (NaCl) kullanilmistir.

Hazirlanan %12°lik salamura 85°C’de 30 dakika 1s1l isleme tabi tutulmustur.
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3.1.3. Peynir iiretiminde kullanilan maya

Civil peynirlerinin iiretiminde kavveti 1/15 000 olan ticari sivi sirden mayast (MAYSA-

Lider) kullanilmstir.

3.1.4. Peynir ambalajlanmasinda kullamilan materyal

Denemede kullanilan plastik bidonlar Petkim tarafindan iiretilen, yiiksek yogunluklu
polietilenden yapilmis olup 2.5 kg peynir alacak hacimdedir. Vakum peynirlerin
ambalajlanmasinda ise gida ambalajlamaya izin verilen, oksijen gegirgenligi az olan

polietilen torbalar kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Deneme diizeni

Deneme 4 farkli -muhafaza gekli (salamura, sade basilmig, lor ile basilmis ve vakum
ambalajlanmis), 4 muhafaza siiresi (2, 30, 60, 90. giin) ve 2 tekerriirlii olmak iizere
faktoriyel diizenlemede Tam Sansa Bagh Deneme Planina gore kurulmus ve
yuriitiilmisgtiir. Aragtirma sonucunda elde edilen veriler SPSS for Windows Release ver.

10.0.1.(1999) paket program kullanilarak degerlendirilmistir.

3.2.2. Deneme Civil peynirlerinin tiretimi

Civil peynirine islenecek ¢ig inek siitii klarifikator/separatérden gegcirilerek kremast
almmis ve asitligi 18 SH oluncaya kadar bekletilmistir. Daha sonra yagsiz siit buhar
kazaninda yavas yavas isitilarak sicaklifi 35°C'ye getirilmistir. Bu sicaklikta kuvveti
1/15000 olan ticari siv1 sirden mayasindan 100 kg stite 2 ml olacak sekilde ilave edilmis
ve ¢ok hafif kangtirlarak sicakligi artirdmustir. 53°C’de pihti olusmaya baslamis ve

olugan pihti kepge ile bir araya toplanarak 58°C’ye kadar pisirilme islemine devam
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edilmis ve olusan pitht1 par¢aciklarinin kepgenin etrafina sarilmasi saglanmistir. Isitma
islemi 62°C'yve kadar devam etmis tahta kiirekle esnetilerek ve gerilerek pithtinin Civil
peynirine 6zgi lifli yapist kazandirilmigtir. Peynir kiirek yardimiyla kazandan
cikarilarak daha kiictik bir kazana aktarilmis burada da 3-4 dakika elle yogrulmustur.
Peynir kitlesi yerden yiiksek bir ¢ubuktan sarkitilmis ve kendi agirhigi ile uzamaya
birakilmistir. Sarkan peynirler tekrar ¢ubuk tizerine sarilmis, bu igslem sarkma islemi
bitinceye kadar devam ettirilmistir. Daha sonra bu sekilde 1 glin bekletilerek peyniralti

suyunun iyice akmasi saglanan peynirler, cubuktan alinarak 4 egit gruba ayrilmigtir.

1. Grup: Uretilen peynirler enine olacak sekilde yaklasik 10 em'lik parcalara boliinerek

%12'lik salamura suyu bulunan plastik bidonlara yerlestirilmistir.

2. Grup: Yine pargalara béliinen peynirler tel tel ayrilarak ve %3 oraninda tuzlanarak 1
giin tuzunu almasi igin bekletilmis, daha sonra bosluk kalmayacak sekilde plastik

bidonlara sikica bastlmistir.

3. Grup: Pargalara boliinerek tel tel ayrilan peynirler esit oranda lor peyniri ve %3

oraninda tuz ilave edilerek karigtirildiktan sonra plastik bidonlara basilmastir.

4. Grup: 1. grup peynirler gibi parcalara ayrilan peynirler %12'lik salamura suyu
icerisinde 1 gece bekletilmis daha sonra salamura suyundan ¢ikarilarak bir middet

suyunu vermesi saglanmig ve sonra vakum ambalajlama yapilmastir.

Utetilen Civil peynirler, 4+1°C’de 3 ay siire ile olgunlastirilmis; olgunlagmanin 2. 30.
60. ve 90. gilinlerinde bazi mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
yaptimistir. Ornek sayist deneme desenine uygun olarak ve duyusal analizlerde
kullanilacak say1 da dikkate alinarak hesaplanmistir (bidon ve vakum ambalaj sayis: her
muhafaza periyodu i¢in ayri ayri hesaplanmistir). Deneme Civil peynirlerine ait iiretim

semast Sekil 3.1'de verilmistir.
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Cig inek sttt (200 L)
Klarifikasyon/separasyon
Asitligin Ayarlanmasi (18 S.H.)
Stitlin 1s1tﬂmas1 (35°C)
Mayalima (35°0)

Isitma ve karistirma
Piht1 te%kkﬁlii (53°C)

Pihtinin tel haline getirilmesi (60-62°C)
Dinlendirme (1 giin)

Taze Civil Peynir

’ ' v

%23 oraninda %12’1ik salamurada %3 tuz + %50
tuzlanarak basma muhafaza lor ile basma
| |
' ' v
Olgunlastirma Olgunlagtirma Olgunlastirma
(4+2°C) (4+2°C) (4+2°C)
Analizler

(2, 30, 60 ve 90. giinler)

*: %12’lik salamurada bir gece bekletilen peynir

Sekil 3.1. Deneme Civil Peynirlerinin Uretim Semasi

v

Vakum*

ambalajlama

|
v

Olgunlagtirma

(4£2°C)
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3.2.3. Lor peynirlerinin iiretimi

Lor peyniri tiretiminde kullanmilan peyniralti suyu bir kazana konulmus ve stirekli olarak
isitilmagtir. Isitma islemi sirasinda kazanin st kismimda olusan pihtilar toplanmaya
baglanmistir. Isitma islemi, lor olusumu tamamlanincaya kadar devam etmistir. Olusan
piht1 45 dakika kendi haline birakilmig ve kazanin tist kismmda tamamen toplanmasi
saglanmistir. Ust kistmda olusan lor, kepge ile toplanarak siizme bezine aktarilmig, bir

giin stizdiiriilerek taze lor peyniri elde edilmistir.

3.2.4. Kullamlan siit ve peyniralti suyunda yapilan analizler

Cig siit ve peyniralti suyunda kurumadde ve kil (gravimetrik metot), yag (Gerber
metodu), toplam azot (Kjeldahl metodu), 6zgiil agirhk tayini ve titrasyon asitlgi (%
laktik asit cinsinden) Kurt vd (2003)'nin belirttigi yontemlerle yapilmigtir. Siit
orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayist Messer et al. (1985),
koliform grubu bakteri sayis1 Harrigan (1998), laktik asit bakteri sayist Gilliland ef al.
(1984) maya ve kiif sayisi ise Koburger and Marth (1984)'mn belirttigi yontemlerle

yapilmistir.

3.2.5. Lor peynirlerinde yapilan analizler

Lor peynirlerinde kurumadde ve kiil (gravimetrik metot), yag (Gerber metodu), toplam
azot ( Kjeldahl metodu) ve titrasyon asitlgi (% laktik asit cinsinden ) Kurt vd (2003)'nin
belirttigi gibi yapilmigtir. Toplam protein miktart ise toplam azot miktarmin 6.38

faktoriiyle ¢arpilmasiyla hesaplanmistir.

Lor peyniri 6rneklerinin TAMB sayist Messer ef al. (1985), koliform grubu bakteri
sayis1 Harrigan (1998), laktik asit bakteri sayist Gilliland ef al. (1984), maya ve kiif
sayisi ise Koburger and Marth (1984)"1n belirttigi yontemlere gore yapilmistir.
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3.3. Civil Peyniri Orneklerinde Yapilan Analizler

3.3.1. Mikrobiyoelojik analizler

3.3.1.a. Ornek alma ve analizlere hazirlanmasi

Olgunlagmanin 2, 30, 60 ve 90. giinlerinde plastik bidonlarin agiz kisimlar1 alkol ile
silindikten sonra vakum ambalajlar ise steril bigaklarla alev etrafinda agilmis ve
mikrobiyolojik analizler i¢in sansa bagli olarak alinan 6rnekler steril kavanozlara

aktarilarak hemen mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur.

Steril kavanozlara alinmis peynir Orneklerinden steril sartlarda 11 g tartilip steril
Stomacher torbalarinin igerisine aktartlmig ve {izerine 99 ml steril fizyolojik tuzlu su
(%0.85 NaCl) ilave edilmistir. Stomacher (Lab Stomacher Blander 400 BA 7021
Swardmedical) cihazinda 1 dakika homojenize edilmistir. Béylece 107 1lik diliisyon
hazirlanmigtir. Diger dilisyonlarin hazirlanmasinda ise steril pipetler kullanilarak ilk
dilisyondan 1 ml alinmig ve igerisinde 9 ml steril diltisyon sivist bulunan tiiplere
aktarilmugtir.  Isleme 107°lik diliisyona ulasilincaya kadar devam edilmis ve

mikrobiyolojik ekimlere gecilmistir.

3.3.1.b. Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayim

TAMB sayist Plate Count Agar (PCA) (Merck) kullamlarak belirlenmistir. Uygun
diliisyonlardan steril petri kutularina 1 ml alinarak tizerine 40-45°C’deki steril PCA
besiyerinden (Merck) 13-15 ml ilave edilmis ve petri kutular1 30+1°C’de 48 saat inkiibe
edilmistir (Messer ef al. 1985).
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3.3.1.c. Koliform grubu bakteri sayim

Koliform grubu bakteri sayisi Violet Red Bile Agar (VRBA) (Merck) kullanilarak
belirlenmigstir. Uygun dilisyonlardan steril petri kutularina 1’er ml alinmig ve izerine
eritilmis ve 45°C’ye sogutulmus VRBA besiyerinden yaklagik 15 ml ilave edilerek
karistirilmistir. Katilasmast igin bir stire bekletilen petrilerin tizerine yaklasik 5 ml daha
VRBA (Merck) besiyeri ilave edilmigtir. Ekim yapilan petriler 30°C’de 24 saat inkiibe
edildikten sonra ¢ap1t 0,5 mm ve daha biiyiikk koyu kirmizi renkli koloniler sayilmistir

(Harrigan 1998).

3.3.1.d. Laktik asit bakteri (LLAB) sayis1

LAB saymu i¢in, MRS Agar (De Mon Ragosa Sharpe Agar) (Merck) kullanilarak 1’er
ml uygun dilisyonlardan dokme plak yontemiyle ekim yapilmis petri kutular: anaerobik

ortamda 32+1°C'de 48 saat inkiibe edilerek belirlenmistir (Gilliland er al. 1984).

Lactocoocus cinsi bakterilerin sayimt igin ise; M17 Agar (LAB M, UK) kullanilarak
uygun dilisyonlardan 1’er ml dokme plak yontemiyle ekim yapilmig ve petri kutulan
aerobik ortamda 30+1°C’de 48 saat inkiibe edilmis, olusan koloniler sayilmistir

(Gilliland et al. 1984).
3.3.1.e. Proteolitik bakteri sayisi
Proteolitik bakteri sayimi icin, Plate Count Agar’a (PCA) (Merck) steril yagsiz siit

tozundan %10 oraninda ilave edilerek petriler 32+1°C’de 72 saat inkiibe edilmistir (Lee

and Kraft 1984).
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3.3.1.f. Maya ve kiif sayis1

‘/‘
Maya ve kiif sayiminda Potato Dextrose Agar (PDA) (Mierck) kullanilmigtir. Uygun
sekilde hazirlanan PDA besiyeri, %10’luk steril tartarik asit ile pH’st 3.5+0.1°e
ayarlanmis ve dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 25°C’de
5-7 gtin inkiibasyona birakilmis ve inkiibasyondan sonra koloniler sayilarak maya ve

kif sayist bulunmustur (Koburger and Marth 1984).
3.3.2. Fiziksel ve kimyasal analizler
3.3.2.a. Ornek alma ve drneklerin analize hazirlanmas:

Kimyasal analizler i¢in sansa bagli olarak alinan 6rnekler iyice ezilip homojen hale
getirilmig ve cam kavanozlara aktarilmistir. Analiz yapilincaya kadar buzdolabinda
(4£1°C) muhafaza edilmigtir. Duyusal analizler igin alinan 6rnekler en kisa zamanda

panel testine tabi tutulmustur.

3.3.2.b. Kurumadde miktari

Daha 6nceden temizlenmis, etiivde kurutulmus ve desikatérde sogutulmug olan kurutma
kaplarinin darasi alinmis ve igine yaklasik 5 g kadar peynir 6rnegi tartilarak 105°C’deki
etlive konulmustur. 4 saat siire ile etlivde tutulan ve desikatérde sogutulan Srnekler
tekrar etiivde 1 saat kadar tutulmus, desikatérde sogutularak tartilmis ve sabit agirliga
gelip gelmedigi kontrol edilmistir. Sabit agirliga gelen 6rneklerin % kurumadde miktari

hesaplanarak bulunmugstur (Kurt vd 2003).
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3.3.2.c. Yag miktan

Civil peynir Orneklerinde yag miktarini belirlemek igin, peynir biitirometresinin
behercigine tam 3 g peynir tartilip biitirometreye yerlestirilmistir. Ustteki tipa agilarak
10 ml 1.50 6zgtl agirhikli H,SOy4 ilave edilmis ve 60-65°C’lik su banyosunda ara sira
calkalamak suretiyle peynirin H,SOy icerisinde iyice erimesi saglanmigtir. Sonra lizerine
1 ml amil alkol ilave edilmis ve ol¢tilii kisma kadar H,SO4 ile tamamlanmigtir. Agzi
lastik tipa ile kapatildiktan sonra 10 dakika santrifiij edilmigtir. Daha sonra 65°C’lik su
banyosunda tutulmug ve 6l¢iilii kisimdan % gram olarak yag miktart okunmustur (Kurt

vd 2003).
3.3.2.d. Kiil miktar:

Iyice temizlenmis, kurutulmus ve desikatdrde sogutulmus porselen krozelerin daralar:
alimig ve 3-5 g peynir tartulmistir. Etiivde bir iki saat kurutulduktan sonra kil firminda
550°C’de yakilmus ve desikatdrde sogutularak tartilmis ve % kiil miktart hesaplanmisgtir
(Kurt vd 2003).

3.3.2.e. Toplam protein miktar:

Peynir 6rneklerinin toplam protein miktarlart mikro Kjeldahl yontemi (Gerhard Vap 45
cihazi) ile bulunan azot oranlarinin 6.38 faktorii ile ¢arpilmastyla hesaplanmistir (IDF

1993).
3.3.2.f. Tuz miktan

5 g peynir 6rnegi porselen bir havanda sicak saf su yardimiyla iyice ezilmis ve sulu
kisim 500 mI’lik bir 6l¢ti balonuna aktarilmigtir. Aynt islem tiim tuzun suyu ge¢mesini
saglamak amaciyla 5-6 kez tekrar edilmis ve balon bir slire sogumaya birakildiktan

sonra normal sogukluktaki saf su ile 500 ml’ye tamamlanarak stizilmistiir. Stiziintiiden
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25 ml alimip 1-2 damla K,CrO4 damlatilarak 0,1 N AgNO; ile kiremit kirmizist renk
olusuncaya kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO; miktar: formiilde

yerine konularak % tuz oran1 hesaplanmistir (Anonymous 1989).

G x 0,00585
% Tuz miktarn = %100
P

G: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNOs ¢ozeltisi (ml)
P: Titrasyona giren peynir miktart (0,25 g)

3.1.2.g. Asitlik derecesi

Porselen bir havanda ufalanmig 10 g peynir 6rnegi, 40°C sicakliktaki saf suyla ezilip,
sulu kistm 100 mI’lik 6l¢ti balonuna aktarilmigtir. Bu iglem birka¢ kez tekrarlanmistir.
Daha sonra balon ¢izgisine kadar saf su ile doldurulmus ve siiziilmiistiir. Stiziinttiden 25
ml (2,5 g) peynir alimp 2-3 damla fenolfitaleyn (%95’lik nétr alkolde %1°1ik)
indikatort ilave edilmis ve 0,1 N NaOH ile hafif pembe renk olusuncaya kadar titre
edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1 formiilde yerine konularak laktik

asit cinsinden % asitlik hesaplanmistir (Anonymous 1989).

C x 0,009
% Asitlik = x 100
P

¢: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH c¢o6zeltisi (ml)
P: Titrasyonda kullanilan peynir miktar: (2,5 g)
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3.1.2.h. pH degeri

Peynir 6rneginden 10 g alinarak 20 ml saf su igerisinde iyice homojenize edildikten
sonra dijital pH-metre (WTW 340-1) kullamilarak pH’s1 belirlenmistir. pH-metrenin
pH’st 4 ile 7 olan tampon ¢o6zeltiler kullanilarak standardize edilmistir. Daha sonra

numunelerin pH’s1 direkt 6l¢iilerek belirlenmistir (Savello ef al. 1989).
3.1.2.1. Suda ¢6ziinen azot miktari

Suda c¢oziinen azotlu maddelerin ayrilmasi Kuchroo and Fox (1982)'da belirtilen
yonteme goére saptanmistir. Bu amagla, 20 g peynir 6rnegi 40°C'deki 40 ml saf su ile
Ultra Turrax blender (IKA Werck Tp 18-20 20.000 Upm) kullanilarak 2 dakika
homojenize edilmigtir. Karisim 40°C'deki su banyosunda 1 saat tutulmus 3000 x g'de ve
+4°C'de 30 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiijden sonra, iist kisimda ohisan yag
tabakast bir spatiil ile uzaklastirilarak sivi kisim Scleicher & Schuell 589/2 nolu beyaz
filtre kdgidindan stiziilmiigtir. Siiziilen filtrat, saf su ile 100 ml'ye tamamlanmistir. Daha
sonra filtrattan 10 ml alinarak standart mikro- Kjeldahl yontemi ile suda ¢6ziinen azot

orant saptanmustir (IDF 1993). Sonuglar asagidaki esitlige gore hesaplanmugtir.

1,4x(Vi.Vg) x Nx F

% Suda ¢oziinen azot (w/w) =
m (2,0 g peynir)

Vi: Ornek igin harcanan HCI miktar1 (ml)

Vo: Kor denemede harcanan HCI miktari (ml)

N: HCI' nin standart volumetrik ¢6zeltinin normalitesi (0,1 N)
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii (F =1)

m: Ornek miktari (g)
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Suda ¢6ziinen azot cinsinden olgunlagma derecesi; suda ¢6ziinen azotun toplam azota

oranlanmast ile hesaplanmigtir.

% Suda Coziinen Azot
Olgunlagma Derecesi = x 100

% Toplam Azot

3.1.2.i. %12'1lik triklorasetik asitte (TCA) ¢oziinen azot miktar:

Suda ¢o6ziinen azot analizinde hazirlanan filtrattan 25 ml alinmig ve esit hacimde
%24'lik (w/v) TCA c¢ozeltisi ile karistirilmis ve karigim oda sicakhiginda 2 saat
tutulmustur. Daha sonra, karisim Scleicher & Schuell 589/2 nolu beyaz filtre kdgidindan
siiziilmiis filtrat saf su ile 50 ml'ye tamamlanmigtir. Filtrattan 25 ml alinarak standart
mikro Kjeldahl yontemi (IDF 1993) ile TCA'da ¢dziinen azot igerigi saptanmistir
(Polychroniadou ez al. 1999). Sonuglar asagidaki esitlige gore hesaplanmistir.

14x(V,.Vo)xNxF

%12'lik TCA'da ¢oziinen azot (w/w) =
m ( 2,5 g peynir)

V1. Ornek i¢in harcanan HCI miktari (ml)

Vy: Kor denemede harcanan HCI miktart (ml)

N: HCI' nin standart volumetrik ¢ozeltinin normalitesi (0,1 N)
F: HCI ¢ozeltisinin faktori (F =1)

m: Ornek miktar1 (g)

%121k TCA'da ¢oziinen azot cinsinden olgunlagma derecesi ise; %121tk TCA'da

¢Oziinen azotun toplam azota oranlanmasi ile hesaplanmastir.
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%12'lik TCA'da ¢oziinen azot

Olgunlagma Derecesi = x 100

%Toplam azot

3.1.2.j. % S5'lik fosfotungustik asitte (PTA) ¢oziinen azot orani

Jarrett et al. (1982)’de belirtilen yonteme gore, %5'lik PTA'da ¢6ziinen azot miktarini
belirlemek i¢in; suda ¢6ziinen azottan hazirlanan filtrattan 5 ml alinmis ve tizerine 3,5
ml 3.95 M H,SO04 ¢ozeltisi (219,3 ml %95-98 lik, d = 1.84 siilfirik asitten (Merck)
alinmig ve 1 litreye tamamlanmigtir) ile 1,5 ml %33,3' liikk (w/v) PTA ¢ozeltisinden
lave edilmistir. Karigim +4°C'de bir gece bekletildikten sonra Scleicher & Schuell
589/2 nolu beyaz filtre kdgidindan siiziilmiistiir (Direkt Kjeldahl balonlarina siizme
islemi yapilmistir). Siiziintliniin azot icerigi mikro Kjeldahl metodu (IDF 1993) ile

saptanmustir. Sonuglar asagidaki esitlige gore hesaplanmistir.

1,4x (Vi.Vg)xNxF
% 5'lik PTA'da ¢oziinen azot (w/w) =

V1. Ornek i¢in harcanan HCI miktart (ml)

Vi: Kor denemede harcanan HCI miktar1 (ml)

N: HCI' nin standart volumetrik ¢dzeltinin normalitesi (0,1 N)
F: HCI ¢ozeltisinin faktori (F =1)

m: Ornek miktar1 (g)

%5'lik PTA'da ¢oziinen azot cinsinden olgunlagma derecesi; %51k PTA'da ¢oziinen

azotun toplam azota oranlanmast ile bulunmustur.

%5'lik PTA'da ¢6ziinen azot

Olgunlagma Derecesi = x 100

% Toplam azot
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3.3.3. Duyusal analizler

Deneme Civil peynir 6rneklerinin duyusal yonden degerlendirilmesinde Bodyfelt ef al.
(1988) ve Altug (1993) tarafindan verilen kriterler dikkate alinmigtir. Peynir
Orneklerinin muhafaza siiresi boyunca duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan olusan 8 kigilik panelist grubu ile 1 (en
diistik) ve 9 (en yiiksek) puan fizerinden degerlendirilmistir. Duyusal analizlerde

kulanilan degerlendirme ¢izelgesi rnegi Cizelge 3,4 de verilmigtir.
3.3.4 Istatistiksel analizler

Aragtirma, 4 farkli muhafaza sekli, 4 farklit muhafaza stiresi ve 2 tekerriir olmak tizere
Tam Sansa Bagl Faktoriyel Deneme Planmma gére kurulmus ve yirtilmiistiir. Elde
edilen verilerin istatistiksel olarak degerl endirilmesindé SPSS for Windows Release ver.
10.0.1.(1999) paket programinda varyans analizine tabi tutulmus ve énemli bulunan

ortalamalara Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmigtir.
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Cizelge 3.4. Civil Peynirlerinin Duyusal Analizinde Kullanilan Skala Ornegi

Istmieccicii Notoioiies Tarih:..........
Renk Cok iyi Iyi Orta Iyi degil
9--8 7-6 5-4-3 2-1
- Koku Cok iyi Iyi Orta Iyi degil
9-8 7-6 5-4-3 2~1
Tekstiir Cok iyi Iyi Orta Iyi degil
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Lezzet Cok iyi Iyi Orta Iyi degil
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Yabaﬁm Tat ve Aroma Yok Cok az  Hissedilebilir Cok fazla
9--8 7-6 5-4-3 2-1
Acilik Yok Cokaz  Hissedilebilir Cok fazla
9-8 7-6 5—4-3 2-1
Tuzluluk Normal  Biraz tuzlu Tuzlu Cok tuzlu
9-8 7-6 5-4-3 21
Genel Kabul Edilebilirlik Cok iyi fyi Orta fyi degil
9-8 7-6 5-4-3 2-1
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Farkli sekillerde muhafaza edilen ve farkli siirelerde olgunlastirilan deneme Civil peynir
orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.1°de, Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari da Cizelge 4.2°de toplu

olarak gosterilmistir.
4.1.1. Total aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB)

Farkli sekillerde muhafaza edilen deneme Civil peynirlerinin TAMB sayisma ait
varyans analiz sonuglart Cizelge 4.1°de verilmigstir. Buna gére, TAMB say1s: iizerine
muhafaza siiresi ve muhafaza seklinin etkisi istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01),
muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi ise oOnemli (p<0,05)

bulunmustur.

Civil peyniri 6rneklerinin muhafaza siiresi boyunca TAMB sayisinin degisimi Cizelge
4.3’de toplu olarak gosterilmistir. Buna gore, en yiiksek TAMB sayist 8,567 log kob/g
ile kuru tuzlanmig peynir 6rneklerinde 2. glinde, en dugiik TAMB sayist ise 5,460 log
kob/g ile lor ile birlikte basilmis peynir orneklerinde 90. giinde tespit edilmistir.
Sonuclar Sert ve Kivang (1985) ile Yetismeyen vd (2002)’nin Civil peynirinde tespit
ettigi degerlerden diisiik, Sert vd (1998)’nin buldugu degerlerden yiiksek gikmistir. Bu
durumun peynirlerin yapim tekniklerinin ve muhafaza sartlarinin farkhiligindan, ayrica
iretim asamasimdaki kontaminasyon kéynaklarmm farkl olmasindan

kaynaklanabilecegi sanilmaktadir.

Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.2), TAMB sayist kuru
tuzlanmis ve vakum ambalajlanmig peynir orneklerinde istatistiki olarak birbirinden

farkl: bulunurken lor ile birlikte basilan peynir drnekleri vakum ambalajlanmig 6rnekler
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ile; salamura peynirler ise kuru tuzlanmig 6rnekler ile benzerlik gostermektedir. Civil
peynirlerinde 3 aylik muhafaza siiresince TAMB sayis1 giderek azalmig, en yiiksek
deger taze peynirlerde tespit edilmis ve 6rnekler istatistiki olarak birbirlerinden farklh

bulunmus, 30 ve 60. giin degerlerinin ise birbirleri ile benzer oldugu saptanmistir.

Deneme Civil peynirleri {izerinde 6nemli (p<0,05) etkisi bulunan muhafaza siiresi x
muhafaza sekli interaksiyonunu gosteren Sekil 4.1 incelendiginde, baslangicta tiim
peynir Orneklerinde TAMB sayist yiksek iken, muhafaza stiresi ilerledikge TAMB

say1st giderek azalmistir.

Cizelge 4.3. Peyniri Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen TAMB Sayisi (log
kob/g)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
 Taze (2. giin) | 30.glin | 60. giin | 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 8,567 7,298 7,665 6,488
Civil + Lor Basma 8,456 7,247 7,182 5,460
Civil Salamura 8,242 7,577 7,142 6,202

Civil Vakum Ambalajlama 7,830 7,158 7,009 6,057
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Mubhafaza stiresi (giin)

Sekil 4.1. Peynir Orneklerinde TAMB Sayis1 Uzerinde Etkili Olan Muhafaza Siiresi x
Mubhafaza Sekli Interaksiyonu. '

4.1.2. Koliform grubu bakteri sayis1

Civil peyniri émeklerinin koliform grubu bakteri sayisina ait varyans analiz sonuglari
incelendiginde (Cizelge 4.1) muhafaza seklinin koliform grubu bakteri sayis1 lizerine
etkisi istatistiki olarak p<0,05 seviyesinde onemli, muhafaza siiresi ve her iki varyasyon

kaynagina ait interaksiyonun etkisi ise p<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.4’de muhafaza siiresince Civil peyniri 6rneklerinde koliform grubu bakteri
sayisismn degisimi verilmistir. En yiiksek koliform bakteri sayist 6,773 log kob/g ile
vakum ambalajlanmis peynir érneklerinde 2. giinde, en diigiik deger ise 2,941 log kob/g

ile lor ile basilmig peynir érneklerinde 90. giinde tespit edilmisgtir.

Cizelge 4.2.°de verilen Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gore, koliform
bakteri sayisinda muhafaza sekli agisindan peynir Ornekleri arasinda ¢ok Onemli
farklilik goriillmezken kuru tuzlanmig ve lor ile birlikte basilmis peynir Srnekleri
istatistiki olarak birbirinden farksiz, vakum ambalajlanmig 6rnekler istatistiki olarak
farkly, salamura peynir 6rnekleri ise hem vakum ambalajlanmis hem de diger iki 6rnekle

benzer bulunmustur. Muhafaza siiresi ilerledikge koliform bakteri sayisi giderek
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azalmistir. En yiiksek deger taze 6rneklerde tespit edilirken en diisiik deger 90. giinde
belirlenmistir. 30. ve 60. giindeki degerler istatistiki olarak farksiz ancak 2. ve 90.
giindeki degerlerden farkli oldugu saptanmistir. Bulunan degerler Sert ve Kivang
(1985), Sert vd (1998) ile Yetismeyen vd (2002)’nin tespit ettigi degerlerden yiiksektir.
Bu  durum  dretim  asamasinda  hijyenik  sartlarin  farkli  olmasindan

kaynaklanabilmektedir.

Civil peyniri 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayis1 izerinde etkili olan muhafaza
siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu Sekil 4.2°de gosterilmistir. Seklin
incelenmesinden de anlagilacagi gibi, baslangicta vakum ambalajlanmis peynirlerde
koliform grubu bakteri sayisi yiiksekken 90. giinde ©nemli miktarda azalma
goriilmigtiir. Ttim peynir drnekerinde muhafaza stiresince koliform grubu bakteri sayist
giderek azalmig; salamura Civil peynirinde ise 60. gline kadar ¢ok az degisiklik

saptanirken 60 ile 90. giin arasinda Snemli miktarda azalma olmustur.

Cizelge 4.4. Peynir Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen Koliform Grubu
Bakteri Sayist (log kob/g)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 5,630 4,681 4,266 3,041
Civil + Lor Basma 5,591 5,056 4,558 2,941
Civil Salamura 5,097 5,028 5,053 3,631
Civil Vakum Ambalajlama 6,773 4,893 4,767 2,987
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Sekil 4.2. Peynir Orneklerinde Koliform Grubu Bakteri Sayist Uzerinde Etkili Olan
Muhafaza Siiresi x Muhafaza Sekli Interaksiyonu.

4.1.3. Laktik asit bakteri sayisi

Cizelge 4.1’de deneme Civil peyirlerinde LAB sayisina ait varyans analiz sonuclar
gosterilmektedir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacagr gibi muhafaza siiresinin
LAB sayis1 tizerindeki etkisi istatistiksel olarak ¢ok onemli (p<0,01) bulunurken,
muhafaza seklinin etkisi 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Muhafaza siiresi x muhafaza

sekli interaksiyonu ise 6nemli (p>0,05) bulunmamustir.

Muhafaza siiresince Civil peyniri 6rneklerinde LAB sayisinin degisimine ait degerler
Cizelge 4.5°de verilmigtir. Buradan da anlasilacagi gibi en yiiksek LAB sayis1 8,342 log
kob/g ile lor ile basilmig peynirlerde 2. giinde; en diisiik say1 ise 4,928 log kob/g ile yine
lorlu peynir oOrneklerinde 90. giinde bulunmugtur. Cizelgeden de goriildiugi gibi
peynirler olgunlagtikca LAB sayisi giderek azalmistir. Ozellikle lorlu peynirlerde
baslangicta LAB sayisi en yiiksek seviyede iken olgunlagma siiresi ilerledik¢e dnemli
diizeyde azalmistir. Oztek (1991), laktik asit bakteri sayisinm siirekli artarak 8. giinde
en yiiksek diizeye ulagtigini ve olgunlagsma ilerledik¢e azalmaya basladigimi ifade

etmistir.
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Civil peynir 6rneklerinde yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore
(Cizelge 4.2) muhafaza sekli agisindan kargilagtirildiklarinda salamura ve vakum
ambalajlanmis ornekler istatistiki olarak birbirleri ile ayni, lor ile birlikte basilmis
ornekler ise farkli bulunmustur. Kuru tuzlanmig peynirler ise hem lorlu 6rneklerle hem
de diger peynirler ile istatistiki olarak benzer bulunmustur. Muhafaza siireleri agisindan
incelendiklerinde ise muhafaza siiresi arttikca LAB sayisi azalmig ve tim Ornekler

istatistiki olarak birbirlerinden farkli bulunmusgtur.

Cizelge 4.5. Peyniri Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen LAB Sayis1 (log
kob/g)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. glin) 30. giin 60. giin 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 7,931 7,356 6,753 5,265
Civil + Lor Basma 8,342 8,030 6,918 4,928
Civil Salamura 7,741 7,449 6,308 4,991
Civil Vakum Ambalajlama 7,650 6,951 6,748 5,141

4.1.4. Lactococcus sayisi

Yépﬂan varyans analiz sonug¢larina gére muhafaza siiresi, muhafaza sekli ve her iki
varyasyon kaynagina ait interaksiyonun deneme Civil peyniri 6reklerinde Lactococcus
sayis1 lizerine istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.1).

Deneme peynir 6rneklerinin muhafaza siiresince Lactococcus sayisimin degisimi Cizelge
4.6°da verilmistir. Sonuglardan da anlasilacagi gibi en yiksek Lactococcus sayisi 8,461
log kob/g ile kuru tuzlanmis peynir 6rneklerinde 2. glinde belirlenirken; en diisiik say:

4,039 log kob/g ile lor ile basilmis peynir rneklerinde 90. giinde tespit edilmistir.
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Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére (Cizelge 4.2) kuru tuzlanmus, lor ile
basilmig ve vakum ambalajlanmis peynir ornekleri kendi aralarinda istatistiki olarak
ayni salamura peynir 6rnekleri ise farkli bulunmugstur. Muhafaza siiresi bakimindan ise

tiim peynir 6rnekleri istatistiksel olarak birbirlerinden farkli eikmustir.

Lactocoocus sayisi tizerinde ¢ok 6nemli (p<0.01) etkiye sahip olan muhafaza siiresi x
mubhafaza sekli interaksiyonu Sekil 4.3’de gosterilmistir. Buna gére, peynir 6rneklerinde
baslangigta en diistik Lactocoocus sayisi vakum ambalajlanmis drneklerde belirlenmig
ve tiim peynir Orneklerinde Lactococcus sayist 2. giinden itibaren azalmaya baglarken,
salamura peynir 6rneklerinde 30. giinden itibaren azalma goriilmistiir. Kuru tuzlanmis,
lor ile birlikte basilmis ve vakum ambalajlanmis peynir 6rnekleri Lactococcus sayisi

bakimindan birbirleriyle benzer bir gelisim gostermistir.

Cizelge 4.6. Peynir Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen Lactococcus Sayist
(log kob/g)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. glin 90. giin
Civil Kuru Tuzilama | 8,461 7,482 6,777 4,461
Civil + Lor Basma 8,402 7,186 6,728 4,039
Civil Salamura 8,136 8,140 6,639 5,909

Civil Vakum Ambalajlama 7,714 7,397 6,782 4,238
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Sekil 4.3. Peynir Orneklerinde Lactococcus Sayist Uzerinde Etkili Olan Muhafaza
Siiresi x Muhafaza Sekli Interaksiyonu

4.1.5. Proteolitik bakteri sayisi

Deneme Civil peyniri rneklerinin varyans analiz sonuglarindan da goriilebilecegi gibi
(Cizelge 4.1) proteolitik bakteri sayisi ilizerinde muhafaza siiresi, muhafaza sekli ve
muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi istatistiki olarak p<0,01

seviyesinde énemli bulunmustur.

Muhafaza siiresince Civil peyniri orneklerinde proteolitik bakteri sayisinin degisimi
Cizelge 4.7° de toplu olarak verilmigtir. Buna gére, en yliksek proteolitik bakteri sayist
5,731 log kob/g ile kuru tuzlanmis peynir 6rneklerinde 60. giinde bulunurken en digik
deger 4,166 log kob/g ile vakum ambalajlanmig peynirlerde 2. glinde tespit edilmistir.

Yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarina gére (Cizelge 4.2), muhafaza sekli
bakimindan kuru tuzlanmis ve lor ile birlikte basilmis peynir 6rnekleri kendi aralarinda;
salamura ve vakum ambaljlanmis peynir 6rnekleri ise kendi aralarinda istatistiki olarak

farksiz bulunmusgtur.
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Muhafaza siireleri agisindan incelendiginde en yiiksek proteolitik bakteri sayis:
olgunlasmanin 90. giiniinde belirlenirken 2, 60. ve 90. giindeki degerler istatistiki olarak
birbirlerinden farkli, 30. giin degerleri ise 2. ve 60. giin degerleri ile benzer bulunmustur

(Cizelge 4.2).

Sekil 4.4°de Civil peynirlerde proteolitik bakteri sayisi tizerinde ¢ok 6nemli (p<0,01)
derecede etkili olan muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu verilmistir. En
yitksek proteolitik aktivite kuru tuzlanmis 6rneklerde 60. giin saptanmis, daha sonra
azalma olmustur. Lor ile birlikte basilan peynirlerde proteolitik aktivite muhafaza
stiresince diizenli olarak artis gosterirken salamura ve vakum ambalajlanmig 6rneklerde

en diisiik deger taze drneklerde, en yliksek deger 1se 90. giinde saptanmigtir.

Cizelge 4.7. Peyniri Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen Proteolitik Bakteri
Sayist (log kob/g) '

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 4,207 5,293 5,731 5,175
Civil + Lor Basma 5,149 5,373 5,468 5,566
Civil Salamura 4,703 4,286 4,603 5,526
Civil Vakum Ambalajlama 4,166 4,525 4,425 5,592
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Sekil 4.4. Peynir Orneklerinde Proteolitik Bakteri Sayis1 Uzerinde Etkili Olan Muhafaza
Siiresi x Muhafaza Sekli Interaksiyonu

4.1.6. Maya ve kiif sayisi

Cizelge 4.1°de gortildiigi gibi, muhafaza siiresi maya ve kiif sayist lizerinde istatistiki
olarak ¢ok onemli (p<0,01) derecede etkili olmugtur. Muhafaza seklinin etkisi dnemli

(p<0,05) bulunurken muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu Onemli

bulunmamastir (p>0,05).

Deneme peynir 6rneklerinin olgunlagma stiresince belirlenen maya ve kiif sayis1 Cizelge
4.8’de gosterilmistir. Cizelgeye gore; en yiksek maya ve kif sayisi 5,292 log kob/g ile
lor ile basilmig peynir 6rneklerinde 60. giin; en diisiik sayi ise 3,844 log kob/g ile vakum
ambalajlanmis 6rneklerde 2. giin belirlenmistir. Peynir érneklerinde belirlenen maya ve
kiif sayist Sert vd (1998)’in bulmus oldugu degerler ile paralel, Sert ve Kivang (1985)
ve Yetismeyen vd (2002)’ nin buldugu degererden ise daha diistik bulunmustur.

Sonuglar incelendiginde kuru tuzlanmis ve vakum ambalajlanmis peynir 6rneklerinde
maya ve kiif sayisi yavas yavag artarken lorlu ve salamura 6rneklerde ise olgunlagmanin
60. glintine kadar artma goriilmiig, ancak 90. giinde degerler azalmistir. Bu farkliligin

her bir peynir grubunun farkli plastik bidonlara basilmasindan ve peynir yapim
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esnasinda farkli hijyenik kosullar nedeniyle peynirlere farkli diizeyde maya ve kiif

kontaminasyonu olmasindan kaynaklanmig olabilecegi diistiniilmektedir.

Yapilan Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglarma gore (Cizelge 4.2), kuru tuzlanmig
ve lor ile beraber basilmis Civil peynir drnekleri istatistiksel olarak kendi aralarinda
farksiz, vakum ambalajlanmis peynir drnekleriyle ise benzer bulunmustur. Salamurada
muhafaza edilen 6rnekler ise istatistiksel olarak yine vakum ambalajlanmis Srneklerle
benzer, digerleriyle farkli bulunmustur. Muhafaza siireleri agisindan ise 30, 60 ve 90.

giin degerleri istatistiki olarak ayni, 2. giin ise farkl: olarak belirlenmisgtir.

Cizelge 4.8. Civil Peyniri Orneklerinde Muhafaza Siiresince Maya ve Kiif Sayisinin
Degisimi (log kob/g)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 4,268 4,703 5,061 5,225
Civil + Lor Basma 4,261 5,043 5,292 4,715
Civil Salamura 4,004 4,147 4,575 3,906
Civil Vakum Ambalajlama 3,844 4,335 4,675 4,952

4.2. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclan

Deneme Civil peynirlerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz
sonuglari Cizelge 4.9 ve Cizelge 4.10’da, bu degerlere ait Duncan ¢oklu kargilastirma

testi sonuglart ise Cizelge 4.11 ve Cizelge 4.12°de toplu olarak verilmistir.

4.2.1. Kurumadde

Farkli sekillerde muhafaza edilen Civil peyniri 6rneklerinin kurumadde degerlerine ait
varyans analiz sonuglari Cizelge 4.9°da goriilmektedir. Cizelgenin incelenmesinden de

anlagilacag: gibi muhafaza seklinin ve muhafaza siiresinin kurumadde tizerine etkisi ¢ok
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onemli (p<0,01), muhafaza siiresi ve muhafaza sekline ait interaksiyonu da 6nemli

bulunmugstur (p<0,05).

Civil peyniri orneklerinin muhafaza siiresince kurumadde miktarlar1 Cizelge 4.13°de
verilmistir. En yiiksek kurumadde orani (%41,63) taze peynirlerde Civil kuru tuzlama
orneginde; en diisiik kurumadde orani ise (%29,11) 90. giinde salamura Civil peyniri
orneginde belirlenmistir. Muhafaza stiresince kuru tuzlama orneklerinde kurumadde
oraninda dnemli bir degisiklik bulunmazken salamura Civil peyniri 6rneklerinde énemli
bir azalma saptanmuistir. Kuru tuzlanan 6rneklerin tuzlamanin etkisiyle suyunu digartya
vermesi nedeniyle en yiiksek degere sahip oldugu, salamura Civil peynir drneklerinin
ise kurumaddenin bir kisminin salamura suyuna gegmis olabileceginden dolay1 en diisiik
kurumadde oranina sahip oldugu ve bu nedenle muhafaza seklinin kurumadde oram
tizerindeki etkisinin ¢ok oOnemli (p<0,01) oldugu distnilmektedir. Bu arastirmada
bulunan degerler, Kurt ve Oztek (1976)’in buldugu degerlerden yiiksek, Atasever
(1995); Yetismeyen vd (2002)’nin ve Hursit (1993)’in tespit ettigi degerlerden diisliktiir.
Bu durum Civil peynirinin yapimmda kullanilan siitin bilesiminin ve Uretim

teknolojilerinin farkli olmasindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.

Mubhafaza siiresi ve muhafaza sekli degiskenine bagli Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonuglart Cizelge 4.11°de verilmistir. Civil peynir 6rnekleri muhafaza sekli agisindan
incelendiginde, kuru tuzlama ve lor ile birlikte basilan peynirlerin kurumadde
oranlarimin istatistiki olarak birbirleriyle benzer, salamura ve vakum ambalajlanmig
peynir Ornekleriyle ise farkli oldugu, bu peynirlerin kendi aralarinda da farklilik
gosterdigi tespit edilmistir. Muhafaza siiresi agisindan incelendiginde taze peynirlerin
istatistiki olarak 30, 60. ve 90. giinde tespit edilen degerlerden farkli oldugu, 30. giine
kadar kurumadde oraninda 6nemli bir azalma goriildiigii ancak 30. giinden sonra 6nemli

bir degisiklik olmadigi belirlenmistir.
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Varyans analiz sonug¢larina gore 6nemli (p<0,05) bulunan muhafaza siiresi x muhafaza
sekli interaksiyonu Sekil 4.5°de gosterilmigtir. Sekil incelendiginde, tiim peynirlerde
kurumadde orani1 baslangicta yiiksek bulunmus ve giderek azalmistir. Ancak en yiiksek
oranda azalma salamura Civil peynirlerinde tespit edilmigtir. Kuru tuzlanmis 6rneklerde

ise 6nemli bir degisiklik saptanmamuisgtir.

Cizelge 4.13. Peynirlerin Muhafaza Siiresince Belirlenen Kurumadde Oranlar (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi

Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 41,63 39,25 39,43 40,00
Civil + Lor Basma 40,84 37,48 38,70 37,98
Civil Salamura 39,01 34,97 31,22 29,11
Civil Vakum Ambalajlama 39,07 33,32 37,31 35,10

—— KTC —s— | BC 4+ SC = VC

Kurumadde (%)

15 T 1 1
2 30 60 90

Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 4.5. Peynirlerin Kurumadde Oram Uzerinde Etkili Olan Muhafaza Siiresi x
Muhafaza Sekli Interaksiyonu
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4.2.2.Yag

Civil peyniri 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da
verilmigtir. Yag miktar1 lizerinde muhafaza stiresi ve muhafaza geklinin etkisinin
istatistiki olarak ¢ok onemli oldugu (p<0,01), muhafaza siiresi x muhafaza gekli

interaksiyonunun ise énemsiz (p<0,05) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.14°de muhafaza siiresince peynir 6rneklerindeki yag miktarlar verilmistir.
Cizelgeden de anlagilacagi gibi en yiiksek yag orani (%0,45) lor ile birlikte basilan Civil
peyniri 6rneklerinde 2. giinde; en diistik yag orani ise (%0,16) salamura Civil peyniri
orneklerinde 60. giinde bulunmustur. Bulunan bu degerler Kurt ve Oztek’in (1976),
Atasever (1995) ve Yetismeyen vd (2002)'nin buldugu degerlerden diisiik, Hursit’in
(1993) buldugu degerlerle ise paralellik gostermektedir.

Mubhafaza sekli ve muhafaza siiresi degigskenine bagli Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuglarma gore (Cizelge 4.11), kuru tuzlanarak basilmis ve vakum ambalajlanmig Civil
peynirlerinin istatistiksel olarak birbirlerine benzer, lor ile birlikte basilan ve salamurada
muhafaza edilen Civil peyniri 6rnekleri ile farkii oldugu ve bu iki peynir ¢esidinin de
biribirlerinden farkli oldugu saptanmigtir. Muhafaza siiresi bakimindan ise taze
peynirlerin diger muhafaza siirelerinden istatistiksel olarak farklilik gosterdigi 30, 60. ve
90. glindeki degerlerin ise birbirlerinden farksiz oldugu tespit edilmigtir. Kuru tuzlanmis
ve vakum ambalajlanmis peynir 6rneklerinin yag miktarlart birbirine yakin, lor ile
birlikte basilan peynirlerin yag miktart digerlerinden daha yiiksek, salamura Civil
peynirinin ise yag miktar1 digerlerinden dusiik bulunmugstur. Lor ile birlikte basilan
Civil peyniri érneklerinin yag miktarimin diger muhafaza sekillerinden farkli olmasinin
nedeni, lor peynirinin yag oraninin Civil peynirine gore daha yiiksek olmasindan,
Salamura Civil peynirinin diigiik yag oranma sahip olmasi ise kurumadde orani ile
paralellik arzettiginden bu durum Cizelge 4.13’de verilen kurumadde analiz

sonuglarindaki farkliliktan kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.14. Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince BelirlenenYag Miktarlari (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi

' Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 0,25 0,26 0,23 0,27
Civil + Lor Basma 0,45 0,35 0,34 0,35
Civil Salamura 0,21 0,17 0,16 0,17
Civil Vakum Ambalajlama 0,26 0,20 0,22 0,21

4.2.3. Kurumaddede yag

Kurumaddede yag orani {izerinde muhafaza sekli ve muhafaza siiresinin etkisi Cizelge
4.9’da gosterilmistir. Varyans analiz sonuglaria gore, muhafaza siiresinin kurumaddede
yag orani iizerine etkisi 6nemsiz (p>0,05), muhafaza seklinin etkisi ise ¢ok Onemli
(p<0,01) bulunmustur. Muhafaza siiresi ve muhafaza sekline ait interaksiyonun ise

onemsiz (p>0,05) olugu tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinde kurumaddede yag orammin muhafaza siiresince degisimi Cizelge
4.15’de verilmistir. Buna gore en yiiksek kurumaddede yag orant (%1,10) lor ile birlikte
basilan Civil peynirlerinde olgunlagsmanin 2. giniinde, en diisiik deger ise (%0,51)
olgunlagmanimn 60. giiniinde salamura Civil peynirlerinde tespit edilmistir. Sonuglar
Hursit (1993)’in Civil peynirlerinin farkli sekillerde muhafazasi lizerine yaptigi

calismasinda belirledigi sonuglarla paralellik gdstermektedir.

Cizelge 4.11°de verilen Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére, muhafaza
sekli bakimindan peynir 6rneklerinin kurumaddedeki yag oranlar istatistiksel olarak
birbirlerinden farkli, kuru tuzlanarak muhafaza edilmis ve vakum ambalajlanmig peynir
drneklerinin ise istatistiksel olarak birbirleri ile benzer olduklar: goriilmektedir. Ayrica
lor ile birlikte muhafaza edilen peynir Orneklerinde kurumaddede yag oram
digerlerinden daha yiiksek, salamurada muhafaza edilen peynir 6rneklerinin ise daha

diisik yag oranma sahip oldugu goriilmektedir. Muhafaza siireleri bakimindan
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incelendiklerinde ise peynir 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir.
Peynir omeklerinin kurumaddede yag oranlart arasindaki diisik farkliliklarin ise
mikrobiyal kaynakli lipaz enzimlerinin etkisiyle peynirlerin bilesiminde bulunan yagin

kismen hidrolize edilmesinden kaynaklanmis olabilecegi dusiiniilmektedir (Fox 1989).

Cizelge 4.15. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Kurumaddede Yag
Oranlari (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 0,61 0,67 0,59 0,68
Civil + Lor Basma 1,09 0,93 0,88 0,92
Civil Salamura 0,55 0,52 0,51 0,58
Civil Vakum Ambalajlama 0,68 0,60 0,60 0,61
4.2.4. Kiil

Farkli sekillerde muhafaza edilen Civil peynirlerinin muhafaza stiresince belirlenen kiil
miktarlarina ait varyans analiz sonug¢lar Cizelge 4,9’da verilmistir. Muhafaza seklinin
peynir Orneklerinin kil miktar: tzerindeki etkisi istatistiksel olarak ¢ok Onemli
(p<0,01) bulnurken, muhafaza siiresi ve bu iki varyasyon kaynagima ait interaksiyon

onemli bulunmamigtir (p>0,05).

Civil peyniri 6rneklerindeki muhafaza siiresince kiil miktarlarindaki degisim Cizelge
4.16’da verilmistir. Buna goére Civil peyniri 6rneklerinde en yiiksek orant (%7,39) 30.
giinde salamura Civil peynirlerinde; en diigiik oran (%4,69) ise yine 30. giin lor ile
birlikte basilan peynir 6rneklerinde belirlenmigtir. Kal miktart tuz ve mineral
maddelerin toplami oldugundan kil oram peynirdeki tuz oram ile paralellik
gostermektedir. Dolayisiyla salamura Civil peynirinde 30. giinde goriilen kiil
miktarindaki artis bu bir aylik olgunlasma siirecinde salamuradan peynire tuz gegisi

oldugunu gostermektedir. Bulunan bu degerler; Hursit (1993)’in buldugu degerlerden
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diisiik, Kurt ve Oztek (1976) ve Atasever’in (1995) belirledigi sonuglarla ise paralellik

gostermektedir.

Muhafaza sekli ve muhafaza siiresi degiskenine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonuglart ise Cizelge 4.11°de gosterilmistir. Muhafaza gekli bakimindan; kiil miktarlari
kuru tuzlanmig ve lor ile birlikte basilmig peynirler istatistiksel olarak birbirlerinden
farksiz, salamura Civil ve vakum ambalajlannmis Civil peynirleri ile farkli, ayrica bu
peynirler de birbirlerinden istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Muhafaza stiresi
bakimindan ise tiim peynirler istatistiksel olarak birbirlerinden farksiz bulunmustur

(Cizelge 4.11).

Cizelge 4.16. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Kiil Miktarlar: (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 5,06 5,02 5,23 4,82
Civil + Lor Basma 5,38 4,69 5,10 4,74
Civil Salamura 6,23 7,39 6,54 6,93
Civil Vakum Ambalajlama 5,00 6,33 5,60 5,47
4.2.5. Tuz

Civil peynir 6mneklerinde tuz miktar1 tizerinde muhafaza siiresi ve muhafaza sekli
degiskenine bagli varyans analiz sonuglart Cizelge 4.9°da verilmistir. Muhafaza
stiresinin tuz miktar1 tizerindeki etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0,05), muhafaza
seklinin etkisi ise ¢ok onemli (p<0,01) bulunmustur. Muhafaza siiresi x muhafaza

sekline ait interaksiyon ise 6nemli (p>0,05) bulunmamisgtir.

Muhafaza siiresince Civil peyniri 6rneklerinde tuz miktarindaki degisim Cizelge 4.17°de
verilmistir. En ylksek tuz miktari (%6,25) salamura Civil peynirinde 30. giin; en diisiik
(%3,27) tuz miktart ise lor ile birlikte basilmig Civil peynirlerinde 2. giinde tespit

edilmigtir. En yiliksek tuz oranina salamura Civil peynirlerinde rastlanilmustir. Tuz
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miktari, kuru tuzlanmig ve lor ile birlikte basilmig peynirlerde 30. giine kadar ¢ok az,

salamura ve vakum ambalajlanmis peynirlerde ise daha fazla yiikselme gOstermistir.

Bulunan tuz miktarlart Kurt ve Oztek (1976)’in buldugu degerlerle paralellik
gostermekte Hursit (1993), Atasever (1995), Yetismeyen vd (2002) ve Ozdemir vd
(1998)’nin tespit ettigi degerlerden diisiik bulunmustur. Bu ¢aligmada salamura Civil
peyniri %12’lik salamurada diger muhafaza sekillerinde ise %3 oraninda tuzlanarak
muhafaza edilmistir. Nitekim, Hursit (1993) salamura Civil peynirini %10’ luk salamura
igerisinde muhafaza ederken diger muhafaza sekillerinde ise %35 oraninda tuz

kullanmistir. Diger aragtiricilar da ayni gekilde yiiksek oranda tuz kullanmiglardir.

Duncan coklu karsilastirma sonug¢larindan (Cizelge 4.11) da anlagilacagi gibi kuru
tuzlanmis ve lor ile birlikte basilmuig Civil peynirleri istatistiksel olarak birbirleri ile
benzer, salamura ve vakum ambalajlanmis Civil peyniri ile ise istatistiksel olarak farkli
bulunmustur. Salamura ve vakum ambalajlanmis Civil peynirleri kendi aralarinda da
istatistiksel olarak farklilik gostermektedir. Muhafaza siiresi bakimindan ise 30. giin ve
90. giindeki degerler istatistiki olarak birbirinden farksiz, 2. gilindeki tespit edilen
degerlerden farkli, 60. giindeki degerler ise hem 2. giin de hem 30 ve 60. giin

ornekleriyle benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.17. Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince Tuz Miktarinm Degisimi (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi

Taze (2. giin) 30. giin 60. gilin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 4,15 4,32 3,62 4,03
Civil + Lor Basma 3,27 3,97 421 438

Civil Salamura 5,20 6,25 5,38 5.32




55

4.2.6. Kurumaddede tuz

Deneme Civil peyniri Orneklerinde kurumaddede tuz miktarina ait varyans analiz
sonuglart Cizelge 4.9°da verilmistir. Bu sonuglara gére muhafaza siiresi ve muhafaza
seklinin kurumaddede tuz orani iizerine etkisi istatistiki olarak ¢ok Snemli (p<0,01)
bulunurken, muhafaza siiresi x muhafaza sekline ait interaksiyon ise ¢énemli derecede

etkili bulunmamigtir (p>0,05).

Muhafaza siiresince Civil peyniri drneklerinin kurumaddede tuz oranlarindaki degisimi
Cizelge 4.18’de goriilmektedir. Deneme peynir orneklerinde en yiiksek kurumaddede
tuz oram (%18.29) salamura Civil peynirlerinde 90. giin; en dugiik deger (%8.04) lor ile
basilan Civil peynirlerinde 2. giinde saptanmistir. Muhafaza siiresince peynir
orneklerinin  kurumadde miktarlarinin, kurumaddede tuz miktar1 iizerinde Onemli
derecede etkisi olmustur. Salamura Civil peynirlerinde 30. giine kadar kurumadde
miktarindaki azalma ve tuz miktarindaki artma nedeniyle kurumaddede tuz miktarinda
onemli derecede artig goriilmiistiir. Sonuglar Hurgit (1993)’in buldugu degerler ile

paralellik gostermektedir.

Kurumaddede tuz miktarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore
muhafaza sekli bakimindan kuru tuzlanmis ve lor ile birlikte basilmis Civil peynirleri
istatistiki olarak farksiz, salamura Civil peyniri ve vakum ambalajlanmis peynir
ornekleriyle ise farkli bulunmustur. Yine Salamura Civil ve vakum ambalajlanmis Civil
peynirleri istatistiksel olarak birbirleriyle de farkli bulunmustur (Cizelge 4.11).
Muhafaza siiresi bakimindan ise 30, 60 ve 90. giinde tespit edilen degerler istatistiksel

olarak birbirlerinden farksiz, 2. giinden farkli bulunmustur.
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Cizelge 4.18. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Kurumaddede Tuz
Oranilart (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. gilin) 30. giin 60. giin 90. gilin
Civil Kuru Tuzlama 9,96 10,98 9,25 10,08
Civil + Lor Basma 8.04 10,17 10,89 11,56
Civil Salamura 13,34 17,92 17,23 18,29
Civil Vakum Ambalajlama 9,73 15,57 12,04 14,18

4.2.7. Asitlik

Deneme Civil peyniri 6rneklerinin varyans analiz sonuglarimdan da goriilebilecegi gibi
muhafaza siiresi ve muhafaza seklinin asitlik {izerindeki etkisi istatistiksel olarak ¢ok
onemli (p<0,01), muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi ise p<0,05

seviyesinde onemli bulunmustur (Cizelge 4.9).

Mubhafaza stiresince Civil peyniri 6rneklerinde asitlik gelisimine ait degerler Cizelge
4.19°da verilmistir. Bu sonuglara goére, en yiksek asitlik degeri %1,38 ile kuru
tuzlanmis peynirlerde 2. giinde, en disiik asitlik degeri %0,33 ile salamura Civil
peynirlerinde 30. giinde belirlenmigtir. Cizelge 4.19°da gorildigi gibi tim muhafaza
sekillerinde peynirlerde 30. giinde asitlik degerleri onemli diizeyde azalmis, 60. giinde
tekrar artmaya baglamistir. Muhafaza siiresinin 30. giliniinde meydana gelen bu
azalmanin, proteolitik enzimlerin proteinleri pargcalamasi sonucu ortaya ¢ikan amonyak
gibi bazik karakterli bazi bilesiklerin, olusan asitligi notralize etmesinden kaynaklanmis
olabilecegi diistiniilmektedir. Ozellikle kuru tuzlanmis peynirler lor peyniri ile basiimis
peynirlerle kiyaslandiginda basilma sirasinda daha fazla miktarda hava kaldigindan
proteolitik par¢alanma orani daha yiiksek olmakta ve 2. giindeki asitlik degeri en yiikksek
olmasina ragmen 30. giinde ¢cok Onemli diizeyde azalma goriilmektedir. Civil peynir
orneklerinde tespit edilen bu degerler Kurt ve Oztek (1976) ve Yetismeyen vd
(2002)’nin buldugu degerlerden diigiik Hursit (1993)’in buldugu degerlerden yiksektir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglaria gore (Cizelge 4.11), kuru tuzlanmas, lor ile
birlikte basilmis ve salamura Civil peynir 6rnekleri istatistiksel olarak birbirlerinden
farkli, vakum ambalajlanmus peynirler ise lor ile birlikte basilmig peynir 6rneklerinden
farksiz bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma sonucuna gore 60. ve 90.
giindeki asitlik degerleri benzer, 2. ve 30. giindeki degerler ise birbirlerinden ve

digerlerinden farkli bulunmustur.

Varyans analiz sonuglarmna gore deneme Civil peynirlerinde asitlik tizerinde etkili
bulunan (p<0.05), muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu Sekil 4.6’da
verilmistir. Buna gore kuru tuzlanmis peynir orneklerinin asitlik gelisimi baglangigta
digerlerine gore oldukga yiiksek iken 30. giinde 6nemli miktarda azalmis daha sonra
artmis ve 90. giinde tekrar en yiiksek degere ulagmistir. Diger peynir 6érneklerinde de 30.
giinde asitlik azalirken en diistik deger salamura peynir &rneklerinde saptanmigtir. Lor
ile birlikte basilan peynir 6rneklerinde ise 30. giinden sonra onemli bir degisiklik tespit

edilmemigtir.

Cizelge 4.19. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Asitlik Degisimi (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 1,38 0,55 0,79 1,04
Civil + Lor Basma 0,98 0,72 0,73 0,79
Civil Salamura 0,68 0,33 0,63 0,50

Civil Vakum Ambalajlama 0,78 0,52 - 0,81 0,80
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4.2.8. pH degeri

Farkli sekillerde muhafaza edilen Civil peynirlerine ait varyans analiz sonuglarma gore
muhafaza gseklinin, muhafaza siiresinin ve bu iki varyasyon kaynagina ait

interaksiyonun pH degeri tizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.9).

Farkli sekillerde muhafaza edilen Civil peynirlerine muhafaza siiresince belirlenen pH
degerleri Cizelge 4.20°de verilmistir. En yiiksek pH degeri (5,90) salamura peynir
orneklerinde 90. giinde, en diiglik deger ise (5,13) lor le birlikte basilan peynir
orneklerinde yine 90. giinde saptanmigtir. 90. giinde salamura Civil peynirlerinde pH
degeri olduk¢a yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni olarak, salamura peynirlerin
kurumaddede tuz oraminin yiiksek olmasi soOylenebilir. Peynirlerde genellikle
baslangigta pH diisiikken daha sonra yiikselme goriilmiigtiir. Bulunan sonuglar, Kurt ve
Oztek (1976) ve Yetismeyen vd (2002)’nin buldugu degerlerden yiiksek; Hursit
(1993)’in buldugu degerlerden digiik bulunmusgtur.

Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglaria gore (Cizelge 4.11), muhafaza sekli

bakimindan en yiiksek pH degeri salamura peynir 6érneklerinde, en diisiik deger ise lor
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ile birlikte basilan peynir drneklerinde tespit edilmis, istatistiki olarak peynir drnekleri
birbirlerinden farksiz bulunmustur. Muhafaza siireleri bakimindan ise 90. giindeki pH
degerleri daha yiiksek olarak saptanirken yine peynir drnekleri arasinda istatistiki olarak

fark bulunmamustir.

Cizelge 4.20. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince pH Degerleri

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. glin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 5,28 5,36 5,34 5,63
Civil + Lor Basma 5,22 5,16 5,17 5,13
Civil Salamura 5,32 5,42 5,33 5,90
Civil Vakum Ambalajlama 5,28 5,38 5,21 5,21

4.2.9. Toplam azot

Farkli sekillerde muhafaza edilen Civil peynirlerinde toplam azot oram {izerinde
muhafaza sekli ve muhafaza siiresi degiskenine baglt varyans analiz sonuglan Cizelge
4.10°da gosterilmistir. Toplam azot oram iizerinde muhafaza siiresinin ve muhafaza
seklinin etkisi istatistiksel olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunurken; muhafaza siiresi x

muhafaza sekline ait interaksiyonun etkisi p>0,05 seviyesinde 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.21°de Civil peynirlerinde muhafaza siiresince saptanan toplam azot oranlar
verilmistir. Belirlenen sonuglara gére en yiksek toplam azot orami (%4,47) kuru
tuzlanmis Civil peyirlerinde 2. giinde; en diigiik toplam azot orani ise (%3,10) salamura
Civil peynirlerinde 90. giinde tespit edilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de
anlasilacagi gibi tim peynir ¢esitlerinde muhafaza siiresince toplam azot oranlari
diizenli bir sekilde azalmistir. Baslangigta kuru tuzlanmig ve salamura Civil
peynirlerinin toplam azot igerikleri yiiksek iken 90. giinde en fazla azalma ve en diigiik

azot icerigi salamura Civil peynirlerinde goriilmiistiir.
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Deneme Civil peynirlerinde toplam azot miktarina ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelgeden de anlagilacagi gibi muhafaza sekli
bakimindan kuru tuzlanmus, lor ile birlikte basilmis ve salamura Civil peyniri 6rnekleri
istatistiki olarak birbirinden farkli, vakum ambalajlanmis peynirler ise lor ile birlikte
basilmis peynirlerden farksiz bulunmugtur. Muhafaza siiresi bakimindan ise tlim

drnekler istatistiksel olarak birbirlerinden farkli bulunmustur.

Cizelge 4.21. Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Toplam Azot Orani
(70)

Muhafaza Sekli Mubhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 4,47 4,33 4,27 3,83
Civil + Lor Basma 3,97 3,94 3,76 3,61
Civil Salamura ’ 4,28 3,63 3,31 3,10
Civil Vakum Ambalajlama 3,97 3,87 3,69 - 3.54
4.2.10. Toplam protein

Civil peyniri Orneklerinde toplam protein degerlerine ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.10°da gosterilmigtir. Cizelgeden de anlaglasacagi gibi deneme Civil
peynirlerinin protein miktar1 lizerine muhafaza stiresinin ve muhafaza seklinin etkisi
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunurken muhafaza siiresi x muhafaza sekli

interaksiyonu ise 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Peynir orneklerinde muhafaza stiresince belirlenen protein oranina ait sonuglar
incelendiginde (Cizelge 4.22), en yiksek protein oraninin (%28,56) kuru tuzlanmig
Civil peyniri orneklerinde 2. giinde; en diisik miktarm da (%19,81) salamura Civil
peynirinde 90. giinde tespit edildigi goriilmektedir. Yine c¢izelgeden tiim peynir
orneklerinde muhafaza siiresince protein miktarinin giderek azaldigi goriilmektedir.
Yazici ve Dervisoglu (2003)’nun yaptiklart ¢aligmada, muhafaza siiresince toplam azot

oranina paralel olarak protein oranlari da siirekli olarak azalmis ancak Hursit (1993)’in
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Civil peynirlerinin farkh sekillerde muhafazasi tizerine yaptig1 calismada ise salamura
Civil peyniri 6rneklerinde protein orami baglangicta azalmis daha sonra artmis, kuru
tuzlanmis ve lor ile basilmis peynir 6rneklerinde ise protein oranlari muhafaza stiresince
stirekli olarak artmustir. Arastirma sonuglarmdaki bu farkliligin nedeninin peynirlerin
mikrobiyal yiikiiniin farklihgindan dolayr mikroorganizmalarin proteolitik aktiviteleri
sonucunda gerceklestigi sanilmaktadir. Ayrica peynir Orneklerinin protein oranlari
kurumadde oram ile de paralellik gostermekedir. Dolayisiyla kurumadde miktarinin
diisiik olmas: salamura Civil peynirlerinde oransal olarak protein oranmn da digiik
olmasina neden olmustur. Arastirma sonucunda bulunan protein oranlar1 Kurt ve Oztek
(1976)’in buldugu degerler ile uyum saglamakta iken; Hursit (1993), Atasever (1995),

Yetismeyen vd (2002) tarafindan belirlenen degerlerden ise diisiik bulunmustur.

Peynir Orneklerinin protein miktart {izerine ¢ok onemli (p<0,01) etkisi bulunan
- muhafaza seklinin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglarina gére; kuru tuzlanmas,
lor ile basilmis ve salamura Civil peynirleri istatistiki olarak farkh, vakum
ambalajlanmis peynirlerin ise hem lor ile birlikte basilmis hem de salamura Civil
peynirleri ile istatistiksel olarak ayni grupta yer aldig: tespit edilmistir. Yine protein
miktar: tizerine ¢ok dnemli (p<0,01) etkisi buiunan muhafaza stiresi bakimindan ise tim

peynirlerin istatstiksel olarak birbirlerinden farkli olduklar1 goriilmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.22. Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Toplam Protein
Miktarlar1 (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 28,56 27,67 27,25 24,48
Civil + Lor Basma 25,36 25,19 24,03 23,05
Civil Salamura 27,32 23,22 21,16 19,81

Civil Vakum Ambalajlama 25,32 24,74 23,34 22,62
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4.2.11. Suda ¢oziinen protein

Varyans analiz sonuglarma gore, muhafaza siiresinin ve muhafaza seklinin deneme
Civil peyniri orneklerinde suda ¢oziinen protein miktar1 tizerindeki etkisi istatistiki
olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunurken muhafaza stiresi x muhafaza sekli interaksiyonu

ise 6nemli derecede (p>0,05) etkili bulunmamistir (Cizelge 4.10).

Civil peyniri 6rneklerinin muhafaza siiresince belirlenen suda ¢oziinen protein degerleri
Cizelge 4.23°de verilmistir. Cizelgeden de anlagilacag: gibi, suda ¢oziinen en yiksek
protein orani (%1,67) salamura Civil peynirinde 90. giinde; en diisiik deger ise (%0,59)
lor ile birlikte basilan peynirlerde 2. giinde kaydedilmistir. Cizelge incelendiginde tiim
peynir cesitlerinde muhafaza siiresince suda ¢oziinen protein miktarlart siirekli olarak
artnus, en fazla artis 30. giinde gorilitken 60. ve 90. giinde daha az bir artis
goriilmiistiir. Suda ¢oziinen en diisiik protein miktari muhafaza siiresinin 2. giiniinde
bulunmustur. Hursit (1993) ile Yazic1 ve Dervisoglu (2003)’nun yaptiklar: arastirma
sonuglarinda da suda ¢dziinen protein oranlart muhafaza siiresince artmigtir. Bulunan

degerler Kurt ve Oztek (1976), Hursit (1993)’in buldugu degerlerle uyum igindedir.

Suda ¢dziinen protein miktari tizerinde proteolitik ve lipolitik aktiviteye sahip maya ve
kiifler ile ozellikle depolama sicakliginda etkili olan psikrotrofik bakterilerin de etkisi
oldugu bilinmektedir. Olgunlasma boyunca proteazlar parakazeini hidrolize ederek
polipeptitlere; peptidazlar da polipeptitleri daha kiigiik peptitlere ve serbest amino
asitlere parcalarlar (Kosikowski and Mistr 1997). Bu bilesikler de suda ¢oziinir
bilesiklerdir.

Deneme Civil peyniri orneklerinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore,
peynirlerin muhafaza seklinin suda ¢oziinen protein miktart lizerinde ¢ok Onemli
(p<0,01) etkisi bulunmustur. Cizelge 4.12’den de anlagilacag: gibi kuru tuzlanmus, lor
ile birlikte basilmis ve salamura Civil peynirler istatistiksel olarak birbirlerinden farkls,
vakum ambalajlanmis 6rnekler ise hem salamura Civil hem de kuru tuzlanmig

orneklerle istatistiksel olarak ayni bulunmugtur. Muhafaza siliresince suda ¢oziinen
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protein miktarlar1 artmis ve tiim Ornekler istatistiksel olarak birbirlerinden farkls

bulnmugtur (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.23. Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Suda Coziinen
Protein Oranlari (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 0,76 1,31 1,41 1,52
Civil + Lor Basma 0,59 1,06 1,19 1,28
Civil Salamura 0,71 1,48 1,59 1,67
Civil Vakum Ambalajlama 0,77 1,40 1,50 1,61

4.2.12. TCA’ da c¢oziinen protein

Deneme Civil peynirlerinin varyans analiz sonuglarmdan da goriilebilecegi gibi
(Cizelge 4.10), muhafaza siiresinin ve muhafaza seklinin TCA’da ¢bziinen protein
degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok Snemli (p<0,01) bulunmus, muhafaza

siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi ise 6nemli bulunmamustir (p>0,05).

Civil peyniri 6rneklerinin muhafaza siiresince belirlenen TCA’da ¢dziinen protein
miktarlar1 Cizelge 4.24’de toplu olarak verilmistir. Cizelgeden de anlagilacag: gibi
peynir Orneklerinde; TCA’da ¢oziinen en yiiksek protein miktart (%0,84) kuru
tuzlanmis 6rneklerde 90. giinde; en diisiik protein miktar: ise (%0,35) lor ile basilmig
peynir omeklerinde 2. giin tespit edilmistir. Cizelge incelendifinde tim peynir
orneklerinde muhafaza siiresince  TCA’da ¢Oziinen protein miktarinin  arttifs
goriilmektedir. Peynirlerde olgunlagsma derecesini tespit etmek amact ile bazi
arastiricilar TCA’da ¢6ziinen azot fraksiyonlarindan faydalanmislardir. Moatsou ef al.
(2002) geleneksel Feta peynirlerinin proteoliz derecesini tespit etmek amaciyla
peynirlerin TCA’da ¢dziinen azot fraksiyonlarimi incelemisler ve olgunlagma siiresi
arttikca TCA’da ¢oziinen azot oranina parallel olarak, TCA’da ¢oziinen protein oraninin

da arttigini tespit etmislerdir. TCA'da ¢oziinen azot miktar1 tizerinde, Polychroniadou ez
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al. (1999) ise fraksiyonasyon sicakligi ve siiresi ile peynir ¢esidinin etkili oldugunu
bildirmistirlerdir. Bu nedenle, kullanilan ¢dktiirme yonteminin ve peynir ¢esidinin farkl
olmasindan dolayr TCA’da ¢oziinen protein miktart ile ilgili kesin bir karsilastirma
vapilamamaktadir. Ayrica Civil peynirlerinde TCA’da ¢oziinen azot fraksiyonu ile ilgili

daha 6nce yapilan herhangi bir ¢aligmaya rastlanidmamistir.

Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglarma gore (Cizelge 4.12), kuru tuzlanmis ve
vakum ambalajlanmis peynir Ornekleri kendi aralarinda, lor ile birlikte basilmis ve
salamurada muhafaza edilmis peynir 6rnekleri de kendi aralarinda istatististiksel olarak
benzer bulunmugslardir. Muhafaza siiresinin 2, 30 ve 90. giiniinde bulunan TCA’da
¢oziinen protein miktarlar: istatistiksel olarak birbirinden farkli 60. giinde tespit edilen

degerler ise hem 30. giin hem de 90. giinde tespit edilen deger ile benzer bulunmugtur.

Cizelge 4.24. Peynir Orneklerinde Muhafaza Siiresince Belirlenen TCA’da Coziinen
Protein Miktarlari (%)

Muhafaza Sékli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 0,49 0,62 0,66 0,84
Civil + Lor Basma 0,35 0,54 0,59 0,62
Civil Salamura 0,42 0,41 0,44 0,58
Civil Vakum Ambalajlama 0,43 0,70 0,77 0,80

4.2.13. PTA’ da c¢oziinen protein

Civil peynirlerinin PTA’da ¢ozlinen protein degerlerine ait varyans analiz sonuglar
incelendiginde, muhafaza siiresinin PTA’da ¢6ziinen protein miktar1 tizerine etkisi
p<0,05 seviyesinde 6nemli bulunurken muhafaza sekli ve bu iki varyasyon kaynagina

ait interaksiyonunun etkisi ise p>0,05 seviyesinde nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.10).
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Peynir 6rneklerinin muhafaza siiresince tepit edilen PTA’da ¢6ziinen protein miktarlari
Cizelge 4.25’de verilmistir. Buna gore en yiiksek deger (%0,69) lor ile birlikte basilmis
peynir orneklerinde 60. giinde belirlenirken, en diistik deger ise (%0,23) yine lorlu
peynir Orneklerinde 2. giinde tespit edilmistir. Cizelgeden de anlagilabildigi gibi,
PTA’da ¢6ziinen protein miktar: baslangicta lorlu peynirlerde en diigiik bulunurken 60
giinde ise en ylksek seviyeye ulagmigtir. Ayrica muhafaza stiresinin 30. giiniinde
salamura Civil peynirlerinde PTA’da ¢6ziinen protein miktari azalirken diger peynir
¢esitlerinde artmustir. Pavia et al. (2000), %5'lik PTA'da ¢ozlinen azotun, olgulagma
boyunca suda ¢oziinen azot ve %12'lik TCA'da ¢dziinen azota gore daha dogrusal ve
diizenli artis gosterdigini belirtmis olmalarina ragmen,bu arastirmada bdyle bir sonucla
kargilasiimamis suda ¢oziinen protein ve %12°lik TCA’da ¢oziinen protein orant
PTA’da ¢oziinen proteine gore daha diizenli bir artig gostermistir. Civil peynirinde ise
PTA’da ¢6ziinen protein miktari izerine herhangi bir ¢aligmaya rastlanimamistir. Aston
et al. (1983) ise Cheddar peyniri ekstraklarmdaki amino asit ve PTA'da ¢oziinen

peptitlerin miktarinin, peynirde flavor gelismesi ile ilgisi oldugunu saptamiglardir.

Muhafaza sekli ve muhafaza siiresi bakimindan, Civil peynirlerinin PTA’da ¢6ziinen
protein miktararina ait Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuglart incelendiginde
(Cizelge 4.12), lor ile birlikte basilmis ve salamura peynir Ornekleri hem kendi
aralarinda hem de kuru tuzlanmis ve vakum ambalajlanmis peynir ornekleri ile
istatistiksel olarak benzer, kuru tuzlanmig ve vakum ambalajlanmis peynir 6rnekleri ise
birbirlerinden farkl: bulunmustur. Muhafaza siiresinin 60. ve 90. giininde PTA’da
¢bziinen protein degerleri istatistiksel olarak farksiz 2. giinden farkli bulunmugtur. 30.
giinde tespit edilen degerler ise hem 2.giin ile hem de 60 ve 90. giindeki degerler ile

benzer bulunmustur.
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Cizelge 4.25. Civil Peyniri Orneklerinin Muhafaza Siiresince PTA’da Coziinen Protein
Miktarlar (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. glin 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 0,27 0,45 0,54 0,56
Civil + Lor Basma 0,23 0,51 0,69 0,54 .
- Civil Salamura 0,54 0,46 0,48 0,53
Civil Vakum Ambalajlama 0,55 0,60 0,59 0,64

4.2.14. Proteoliz derecesi

Civil peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresi boyunca proteoliz derecesini tespit etmek
amaciyla suda ¢6ziinen N/toplam N; TCA’da ¢oziinen N/toplam N; PTA’da ¢bziinen

N/toplam N oranlarindan yararlanilmistir.

4.2.14.a. Suda ¢oziinen azot / toplam azot

Varyans analiz sonuglari incelendiginde (Cizelge 4.10) muhafaza siiresinin ve muhafaza
seklinin deneme Civil peyniri oreklerinde, suda ¢oziinen N/toplam N orani iizerinde
etkisinin istatistiksel olarak ¢ok onemli (p<0,01), muhafaza siiresi x muhafaza sekli

interaksiyonunun ise 6nemsiz (p>0,05) oldugu goriillmiistiir.

Cizelge 4.26’da muhafaza siiresince peynir omeklerinde suda ¢oziinen N/toplam N
oranina ait degerler verilmistir. Buna gore en yiiksek deger (%8,45) salamura peynir
orneklerinde 90. giinde, en diisiik deger ise (%2,34) lor ile birlikte basilmis peynir
orneklerinde 2. giinde tespit edilmigtir. Olgunlagma stiresince peynirlerde suda ¢oziinen
N/toplam N oranmna bagli olarak proteoliz derecesinde 6nemli bir artis séz konusu
olmustur. Olgunlasma boyunca meydana gelen artiga proteolitik bakteriler, laktik asit
bakterileri, starter olmayan laktik asit bakterileri, maya ve kiif gibi mikroorganizmalarin

tiretmis olduklari proteolitik enzimler neden olmus olabilir (Law 1987). Cizelge 4.21 ve
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4.23den de anlasilacagi gibi salamura Civil peynir drneklerinde muhafaza siiresince
toplam azot miktarlart diger peynir rneklerine kiyasla daha fazla diismiis, suda ¢6ziinen
azot miktarlar: da yine daha fazla yiikselmigtir. Hurgit (1993) ise salamura Civil peynir
orneklerinde suda ¢oziinen N/toplam N yoniinden olgunlagma derecesini daha diigiik
seviyede bulurken lorlu peynir 6rneklerinde ise daha yiiksek seviyede tespit etmislerdir.
Bu sonu¢ salamura peynir orneklerinde proteolitik aktivitenin daha yiiksek olmasi ve
suda ¢oziinen protein oraninin da yiiksek olmasindan dolayr suda ¢6znen N/toplam N
oranma bagli olarak proteoliz derecesini arttirict etkide bulunmus olabilecegi ile
aciklanabilir. Ayrica peynir érmeklerinde bulunan bu degerler Kurt ve Oztek (1976)’in

buldugu ortalama degerler ile paralellik gostermektedir.

Suda ¢oziinen N/toplam N oranina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar
(Cizelge 4.12) incelendiginde, en yiiksek proteoliz derecesi salamurada muhafaza edilen
peynir 6rneklerinde kaydedilmis ve istatistiksel olarak diger muhafaza sekillerinden
farkli bulunmus, kuru tuzlanmis ve lor ile birlikte basilmis peynir 6rnekleri istatistiksel
olarak birbirinden farksiz ve diger muhafaza sekillerinden ise farkli bulunmustur.
Olgunlasma boyunca 2, 30, 60 ve 90. giinde tespit edilen degerler istatistiksel olarak

birbirlerinden farkir bulunmus ve en yliksek degere 90. giinde ulagiimustir.

Cizelge 4.26. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen Suda Coziinen
N/Toplam N Orani (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. glin
Civil Kuru Tuzlama 2,65 4,73 5,17 6,21
Civil + Lor Basma 2,34 4,23 4,99 5,59
Civil Salamura 2,61 6,43 7,51 8,45

Civil Vakum Ambalajlama 3,07 5,68 6,38 7,20
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4.2.14.b. TCA’da ¢oziinen azot / toplam azot

Farkli sekillerde muhafaza edilerek olgunlagtirilan Civil peynirlerinin varyans analiz
sonuclarindan da goriilebilecegi gibi (Cizelge 4.10), muhafaza siiresinin TCA’da
¢oziinen N/toplam N iizerindeki etkisi istatistiki olarak p<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli,
muhafaza seklinin etkisi p<0,05 seviyesinde tnemli bulunurken, her iki varyasyon

kayna@ina ait interaksiyon ise p>0,05 seviyesinde 6nemsiz bulunmustur.

Civil peynir 6rneklerinin muhafaza siiresince belirlenen TCA’da ¢oziinen N/toplam N
oranlar1 Cizelge 4.27°de gosterilmektedir. Cizelgeye gore; TCA’da ¢oziinen N/toplam
N orani muhafaza stiresince giderek artmistir. Buna goére en diisiik degerler taze
peynirlerde saptanirken, peynirler olgunlastik¢a en yiiksek degerlere ulasmistir. En
yuksek degef (%3,56) vakum ambalajlanmig Civil peynirlerinde 90. giinde, en diigiik
deger (%1,38) ise lor ile basilan peynir 6rneklerinde 2. giinde belirlenmistir. TCA’da
¢oziinen N fraksiyonu ile ilgili gesitli peynirler tizerinde birgok arastirma yapilmis '
olmasina ragmen Civil penirinde bu konu ile ilgili herhengi bir ¢alismaya
rastlanilmanustir. Moatsou er al. (2002) gelenekesel Feta peynirlerinin olgunlagsma
stiresince proteoliz derecesi {lizerine aragtirma yapmuslar ve muhafaza siiresi arttikga
TCA’da ¢oziinen N oranininda arttigini tespit etmislerdir. Dolayisiyla bu arstirmada da
TCA’da ¢oziinen N/toplam N orani incelendiginde proteoliz derecesinin giderek arttig

Saptanmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testinden anlagilabilecegi gibi (Cizelge 4.12), peynir
ornekleri muhafaza sekli agisindan incelendiginde lor ile birlikte bastlmis ve salamura
peynir 6rnekleri istatistiki olarak birbirlerinden farksiz, vakum ambalajlanmis peynir
orneklerinden ise farkli bulunmustur. Kuru tuzlanmig 6rnekler ise her ii¢ grup peynir
ornekleri ile benzerlik gdstermistir. Muhafaza siiresi agisindan incelendiginde 30 ve 60.
giindeki degerler birbirlerinden farksiz, 2 ve 90. gindeki degerlerden farkli
bulunmustur. 2 ve 90. giindeki degerler kendi aralarinda da birbirlerinden farkli

bulunmustur.
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Cizelge 4.27 Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen TCA’da Coziinen
N/Toplam N Orant (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. giin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 1,72 2,25 2,43 3,44
Civil + Lor Basma 1,38 2,15 2,49 2,70
Civil Salamura 1,55 1,78 2,09 2,94
Civil Vakum Ambalajlama 1,71 2,82 3,27 3,56

4.2.14.c. PTA’da coziinen azot / toplam azot

Cizelge 4.10’da verilen varyans analiz sonuglar1 incelendiginde; muhafaza stiresinin
deneme peynirlerinde PTA’da ¢6ziinen N/toplam N orani {izerine etkisi istatistiki olarak
cok onemli (p<0,01), muhafaza seklinin etkisi ise onemli (p<0,05) bulunmustur.

Muhafaza siiresi x muhafaza gekli interaksiyonu ise 6nemli bulunmamigtir (p>0,05).

Deneme Civil peyniri 6rneklerinin muhafaza siiresince PTA’da ¢oziinen N/toplam N
oranlar incelendiginde en yiiksek deger (%3,25) salamura Civil peynirlerinde 90. giinde
goriiliirken, en diistik deger ise (%0,91) lor ile birlikte basilan peynir 6rneklerinde 2.

giinde tespit edilmistir (Cizelge 4.28).

Lalos ef al. (2001) tam yagl ve az yagh ¢ig koyun stitlerinden iiretilen peynirlerde
%5’lik PTA’da ¢6ziinen N/toplam N oranindan proteoliz derecesini tespit etmislerdir.
Az yaglh peynirlerin, tam yagl peynirlerden daha az PTA’da c¢oziinen protein
icerdiklerini ve muhafaza siiresi arttik¢a da her iki peynir 6rneginde de PTA’da ¢oziinen
N oranmin arttigint  bulmuglardir. Moatsou er al. (2002) ise geleneksel Feta
peynirlerinde olgunlagma siiresince TCA’da ¢6ziinen N oraninin diizenli artig gsterdigi
halde PTA’da ¢6ziinen N oraninin diizenli artis gostermedigini 3, 18, 40, 60 ve 120
giinliikk arastirma periyodunda tiim peynirlerde 18. giin PTA’da ¢oziinen N oraninda
artts goriildiigii halde 40. giin azalma; 60. giin degerleinde tekrar yiikselme olmasina

ragmen 120. giinde sadece bir 6rneginde artis oldugunu saptamigtir. Bu aragtirmada da
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Cizelge 4.28°deki sonuglar incelendiginde kuru tuzlanmis, salamura ve vakum
ambalajlanmis Civil peynir drneklerinde PTA’da ¢oziinen N/toplam N oraninda diizenli
bir artig goriilmiis olmasma ragmen lorlu peynir 6rneklerinde ise 60. giin en yiiksek

deger kaydedilmis 90. giin ise digme goriilmiistiir.

Deneme Civil peyniri &rneklerinde PTA’da ¢oziinen N/toplam N orani iizerine ¢ok
onemli etkisi bulunan muhafaza siiresinin Cizelge 4.12°de verilen Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuclarma gore 2, 30 ve 90. giindeki degerler istatistiksel olarak
birbirlerinden farkli, 60. giin degerleri 30 ve 90. giin degerleri ile benzer bulunmustur.
Muhafaza sekli acgisindan incelendiginde; salamura ve vakum ambalajlanmis Civil
peynir drnekleri istatistiki olarak birbirlerinden farksiz, kuru tuzlanmis &rneklerden ise
farkli bulunmustur. Lor ile birlikte basilan peynir 6rnekleri ise diger muhafaza

sekilleriyle benzerlik gostermigtir.

Cizelge 4.28. Peynir Orneklerinin Muhafaza Siiresince Belirlenen PTA’da Coziinen N
/Toplam N Orani (%)

Muhafaza Sekli Muhafaza Siiresi
Taze (2. giin) 30. glin 60. giin 90. giin
Civil Kuru Tuzlama 0,97 1,62 2,04 2,30
Civil + Lor Basma 0.91 2,07 2,92 2,38
Civil Salamura 1,99 2,01 2,27 3,25
Civil Vakum Ambalajlama 2,20 2,43 2,57 2,65

4.3. Duyusal analiz sonuclari

Deneme Civil peyniri &rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait varyans analiz
sonuglar Cizelge 4.29°da, Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari ise Cizelge 4.30°da

toplu olarak verilmistir.
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4.3.1. Renk

Varyans analiz sonuglarindan da goriildigli gibi, muhafaza siiresinin peynirlerin rengi
tizerine etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0,05) bulunurken, muhafaza sekli ile
muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi ise 6nemsiz (p>0,05)

bulunmugtur (Cizelge 4.29).

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari incelendiginde (Cizelge 4.30), vakum
ambalajlanmus peynir 6rneklerinin en yiiksek puana, salamura Civil peyniri 6rneklerinin
ise en dusiik puana sahip oldugu, ancak peynir 6rneklerinin istatistiksel olarak
birbirlerinden farksiz oldugu tespit edilmistir. Istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05)
bulunan muhafaza siiresi degiskeni agisindan ise taze peynitler renk bakimindan en
yiiksek puant almis 2 ve 30. giindeki sonuglar birbirlerinden farkli 60 ve 90. giindeki

puanlar ise hem 2 ve 30 giin sonuglart hem de birbirleri ile benzerlik gostermistir.

4.3.2. Koku

Deneme Civil peyniri 6rneklerinde yapilan varyans analiz sonuglarina gore (Cizelge
4.29) muhafaza siiresinin, muhafaza seklinin ve muhafaza siiresi x muhafaza sekli

interakstyonunun koku iizerine etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmamustir (p>0.05).

Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore (Cizelge 4.30) muhafaza sekli
acisindan kuru tuzlanmig ve salamura peynir 6rnekleri istatistiksel olarak birbirlerinden
farkli bulunurken, lor ile basilan ve vakum ambalajlanmis Ornekler ise hem kuru
tuzlanmig ve salamura peynir 6rnekleri ile hem de birbirleri ile benzerlik gostermistir.
En yiiksek koku puani kuru tuzlanmig peynir drneklerine, en diisiik puan ise salamura
peynir orneklerine verilmigtir. Muhafaza stiresi agisindan incelendiginde; en yiiksek
puan taze peynir Orneklerine verilmis 2 ve 60. glindeki puanlar birbirlerinden farkli, 30
ve 90. glindeki puanlar ise hem birbirleri ile hem de 2 ve 60. giindeki degerler ile benzer

bulunmustur.
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4.3.3. Tekstiir

Varyans analiz sonuglari incelendiginde (Cizelge 4.29), muhafaza siiresi, muhafaza
sekli ve her iki varyasyon kaynagina ait interaksiyonunun peynirlerin tekstiir puanlari

lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok onemli (p<0,01) bulunmustur.

Cizelge 4.30°da verilen Duncan ¢oklu kargilastirma test sonuglarina goére; muhafaza
sekli degiskeni agisindan kuru tuzlanmig, lor ile birlikte basilmigs ve vakum
ambalajlanmis peynir 6rnekleri istatistiksel olarak birbirlerinden farksiz bulunurken,
salamura peynir 6rneklerinin ise en duigiik puana sahip oldugu ve digerlerinden farkl:
oldugu belirlenmistir. Yine istatistiksel agidan ¢ok 6nemli etkiye sahip olan muhafaza
siiresi agisindan incelendiginde 2 ve 60. giindeki puanlar ile 30 ve 90. giindeki puanlar
kendi aralarinda benzer; ancak bu iki grup birbirlerinden istatistiksel olarak farkli

bulunmustur.

Civil peyniri 6rneklerinin tekstiir puanlar {izerinde ¢ok onemli (p<0.01) etkiye sahip
olan muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu Sekil 4.7 de gosterilmistir. Buna
gore en diisuk puaniar salamura Civil peynir orneklerine, en yiiksek puan ise lor ile
birlikte basilmis peynir 6rneklerine 2. giinde verilmig, 30. giinde salamura 6rnekletin
puani artarken, lor ile birlikte basilmig ve kuru tuzlanmis peynir orneklerininki ise
azalmistir. Ancak 90. giinde yine en disiik puan salamura peynir 6rneklerine, en yiksek

puan ise lor ile birlikte basilmig peynir 6rneklerine verilmistir.
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Sekil 4.7 Civil Peyniri Orneklerinde Tekstiir Puanlar1 Uzerinde Etkili Olan Muhafaza
Siiresi x Muhafaza Sekli Interaksiyonu

4.3.4. Lezzet

Yapilan varyans analiz sonuglarina gore (Cizelge 4.29), muhafaza seklinin deneme
peynir Orneklerinin lezzeti {izerine etkisi ¢ok énemli (p<<0,01) bulunurken, muhafaza

stiresi ile muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi ise Onemli

bulunmamaigtir (p>0,05).

Muhafaza sekli a¢isindan kuru tuzlanmais, lorlu basilmis ve vakum ambalajlanmig peynir
orekleri istatistiksel olarak birbirlerinden farksiz, salamura peynir 6rneklerinin lezzet
degerleri digerlerinden diisiik ve istatistiksel olarak farkli bulunmugtur. Muhafaza stiresi
degiskeni agisindan ise 30 ve 60. giindeki lezzet puanlari birbirlerinden farkli, 2 ve 90.

giindeki degerler ise birbirleriyle ve 30 ve 60. giindeki degerler ile benzer bulunmustur.

(Cizelge 4.30).
4.3.5. Yabanci tat ve aroma

Deneme Civil peyniri 6rneklerinin yabanci tat ve aroma puanlarina ait varyans analiz
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sonuglar incelendiginde (Cizelge 4.29); muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak
p<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli ve muhafaza seklinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunurken,
muhafaza siiresi ve muhafaza sekli degiskenine ait interaksiyonunun etkisi ise p>0,05

seviyesinde 6nemsiz bulunmustur.

Yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarma gore (Cizelge 4.30), kuru tuzlanmis
ve lor ile birlikte basilmis peynirlerin bu kriter agisindan istatistiksel olarak farksiz ve
salamura peynir 6rneklerinden farkli oldugu tespit edilmistir. Vakum ambalajlanmis
peynirlerin ise yabanci tat ve aroma puanlari bakimindan her iki grup peynir ile
istatistiki olarak benzerlik gosterdigi belirlenmigtir. Cok Snemli (p<0,01) etkiye sahip
muhafaza siiresi degiskeni agisindan durum incelendiginde 2. glin, 30 ve 60. giin
degerleri istatistiki olarak birbirlerinden farkli 90. giin deZerleri ise 2. giin ile aym

bulunmustur. Yabanci tat ve aroma en fazla 30. glinde hissedilmigtir.

4.3.6. Acilik

Acilik puanlarina ait varyans analiz sonuglart incelediginde (Cizelge 4.29), muhafaza
stiresi ve muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi istatistiksel olarak

cok dnemli (p<0,01), muhafaza seklinin etkisi Snemsiz (p>0,05) bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore (Cizelge 4.30); muhafaza sekli
bakimindan kuru tuzlanmis ve salamura peynir Ornekleri birbirlerinden farkla
bulunmustur. Lor ile birlikte basilmis ve vakum ambalajlanmig peynir 6rnekleri hem
kendi aralarinda hem de kuru tuzlanmig ve salamura peynir omekleri ile benzerlik
gOstermistir. Muhafaza siiresi agisindan ise 30 ve 60. giindeki puanlar istatistiki olarak

farksiz, 2 ve 90. giindeki puanlardan ise farkli bulunmustur.

Peynir orneklerinin acilik puanlart tizerinde ¢ok onemli (p<0,01) etkisi bulunan,
muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu Sekil 4.8”de gosterilmistir. Sekilden de
anlagilacagi gibi, baglangi¢ta en yiksek puan kuru tuzlanmis ve salamurada muhafaza

edilmis peynir érneklerine verilmesine ragmen 90. giinde en diistik puan yine salamura
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peynir 6rneklerine verilmistir. Diger 6rnekler arasinda ise muhafaza siiresince ¢ok fazla

puan fark: bulunmamistir.

——KTC —#-[BC ——SC —&-VC

6 1 ¥ i H
2 30 60 90

Muhafaza stiresi (giin)

Sekil 4.8 Civil Peyniri Orneklerinde Acilik Puanlari Uzerinde Etkili Olan Muhafaza
Siiresi x Muhafaza Sekli Interaksiyonu

4.3.7. Tuzluluk

Deneme peynir dreklerinin tuzluluk puanlarina ait varyans analiz sonuglan Cizelge
4.29°da verilmistir. Varyasyon kaynaklarindan muhafaza geklinin etkisi ¢ok Onemli
(p<0,01) bulunmus ancak, muhafaza siiresi ve muhafaza siiresi x muhafaza sekli

interaksiyonu ise dnemli bulunmamuistir (p>0,05).

Tuzluluk puanlari {izerine uygulanan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore
(Cizelge 4.30), kuru tuzlanmig ve lor ile basilmis peynir Srnekleri istatistiki olarak
birbirlerinden farksiz, salamura ve vakum ambalajlanmis peynir érneklerinden ise farkl
bulunmustur. Panelistler tuzluluk bakimindan en ¢ok lor ile birlikte basilan peynir
orneklerini begenirken salamura Civil peynirini ise en az diizeyde begenmislerdir. Bu
sonucun salamura peynir Orneklerinin tuz oraninin digerlerine goére daha yiiksek
diizeyde olmasindan kaynaklandigi dustiniilmektedir. Muhafaza siiresi bakimindan

peynir 6rnekleri birbirlerinden farksiz bulunmustur.
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4.3.8. Genel kabul edilebilirlik

Peynir &rneklerinin genel kabuledilebilirlik puanlarina ait varyans analiz sonug¢larma
gore (Cizelge 4.29), muhafaza seklinin genel kabul edilebilirlik puanlari tizerine etkisi
p<0,01 seviyesinde ¢ok Onemli bulunurken, muhafaza siiresi ile muhafaza siiresi x

muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi p> 0,05 seviyesinde 6nemsiz bulunmustur.

Yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore (Cizelge 4.30), muhafaza sekli
bakimmdan kuru tuzlanmis, lor ile birlikte basilmis ve vakum ambalajlanmis peynir
ornekleri arasinda fark bulunmazken salamura Civil peynirleri diger li¢ gruptan farkls
bulunmus ve daha az begenilmistir. Muhafaza stireleri bakimindan ise yine peynir

ornekleri birbirlerinden farksiz bulunmustur.
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5. SONUC

Bu c¢alismada yagsiz siitiin degerlendirilmesi agisindan tlilke ekonomisine 6nemli katk:
saglayan ve diyet amaglh kullanimindan dolay: saglik agisindan giivenle tiiketilen Civil
peynirinin, farkli sekillerde muhafaza edilerek farkli lezzet ve tekstiirde peynir
iiretiminin saglanmasi; bu peynir ¢esidimizin ulusal bir peynir haline getirilmesinde
muhafaza geklinin standardize edilmesi, dolayisiyla en uygun muhafaza seklinin
belirlenmesi, daha 6nce ¢alisiimamig olan proteoliz derecesinin saptanmasi ve muhafaza
seklinin proteolize, dolayisiyla olgunlagma derecesine etkisinin ortaya konulmasi
amaclanmistir. Sayilan bu amaglara bagl olarak tiiketiminin yayginlagmasi ve ihrag
edilmesinde bazi kalite ozelliklerinin ortaya konulmasi hedeflenmistir. Dolayisiyla
tilkemizde tiiketimi giin gectik¢e artan ve aranilan bir peynir ¢esidi haline gelen Civil
peynirinin  olgunlagtirma siiresince meydana gelen bir takim biyokimyasal
reaksiyonlarin, peynirin mikrobiyolojik, fiziksel kimyasal ve duyusal ozellikleri
tizerindeki etkisinin incelenmesi amaciyla bu arastirma yapilmistir. Bu amagla peynirler
4 farkli sekilde muhafaza edilmis (%3 oraninda kuru tuzlanip basilarak, esit oranda lor
ile birlikte karistirilip yine %3 oraninda tuzlanip basilarak, %12’llik salamurada ve
vakum ambalajlanarak) ve muhafazanin belirli giinlerinde (2, 30, 60 ve 90. giinler)
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Arastirma 4 farkl
muhafaza sekli, 4 farkli muhafaza siiresi ve 2 tekerrlirlii olarak tam sansa bagh deneme

planina gore yiiriitiilmis ve analizler paralelli olarak yapilmustir.

1. Civil peynir 6rneklerinde muhafaza siiresinin, incelenen tiim mikroorganizma sayilart
tizerindek etkisi ¢ok onemli (p<0,01) bulunurken, muhafaza sekli bakimindan, TAMB,
Lactococcus ve proteolitik bakteri sayist p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli; koliform LAB
ile maya ve kiif sayisi ise p<0,05 seviyesinde onemli bulunmustur. Genel olarak
peynirlerde TAMB, koliform, LAB ve Lactococcus sayist muhafaza siiresince
azalmastir. Tiim peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresi sonunda proteolitik bakteri sayist
90. giinde taze orneklerden daha yiiksek saptanmistir. Kuru tuzlanmis ve vakum
ambalajlanmis peynir orneklerinde maya ve kiif sayisi yavag yavag artarken lorlu ve

salamura Orneklerde ise olgunlagmanin 60. glinine kadar artma gorilmiis, ancak 90.
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giinde degerler azalmistir. Muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonu ise koliform,
Lactococcus ve proteolitik bakteri sayist tizerinde ¢ok ¢nemli (p<0,01), TAMB sayisi

tizerinde 6nemli (p<0,05) derecede etkili bulunmustur.

2. Deneme peynir orneklerinde en yiiksek kurumadde orani (%41,63) taze peynirlerde
Civil kuru tuzlama 6rneginde; en diigiik kurumadde orani ise (%29,11) olgunlagsmanin 90.
giiniinde salamura Civil peyniri 6rneginde belirlenmistir. Muhafaza siiresince kuru tuzlama
orneklerinde kurumadde oraninda onemli bir degisiklik goriilmezken salamura peynir
orneklerinde 6nemli bir azalma saptanmustir. Bu nedenle muhafaza seklinin ve muhafaza
sliresinin etkisi kurumadde oram iizerindeki ¢ok onemli (p<0.,01) bulunurken, muhafaza

siiresi ve muhafaza sekline ait interaksiyonu da énemli bulunmustur (p<0,05).

3. Muhafaza sekli agisindan incelendiginde peynir Orneklerinin yag miktarlar
birbirinden farkli bulunmustur. Kuru tuzlanmig ve vakum ambalajlanmis peynir
orneklerinin yag miktarlart birbirine yakin, lor ile birlikte basilan peynirlerin yag
miktar1 digerlerinden daha yiiksek, salamura Civil peynirinin ise yag miktar digiik
bulunmustur. Bu durum da lor peynirinin yag oraninin Civil peynirine gére daha yiiksek
olmasindan kaynaklanmistir. Yag miktar1 tizerinde muhafaza siiresi ve muhafaza
seklinin etkisinin istatistiksel olarak ¢ok 6nemli oldugu (p<0,01), muhafaza siiresi x

muhafaza sekli interaksiyonunun ise p> 0,05 seviyesinde 6nemli olmadig: goriilmiistiir.

4. Kurumaddede yag oranlari incelendiginde, (%1,09) lor ile birlikte basilan Civil
peynirlerinde olgunlagmanin 2. giintinde, en diisiik deger ise (%0,51) olgunlasmanin 60.
giiniinde salamura Civil peynirlerinde tespit edilmistir. Muhafaza sekli agisindan
incelendiginde kuru tuzlanmis ve vakum ambalajlanmig 6rneklerinin birbirinden farksiz

diger orneklerin ise farkli oldugu goriilmiistiir.

5. Muhafaza seklinin peynir 6rneklerinin kiil miktar1 izerindeki etkisi istatistiksel olarak
¢ok onemli (p<0,01) bulunurken, muhafaza stiresi ve bu iki varyasyon kaynagina ait
interaksiyon 6nemli bulunmamustir (p>0,05). Peynir &rneklerinde (%7,39) en yliksek

oran 30. giin salamura Civil peynirlerinde; (%4,69) ile en disiik oran ise yine 30. giin
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lor ile birlikte basilan peynir Orneklerinde belirlenmistir. Muhafaza stiresince kiil

miktarlari a¢isindan peynir 6rnekleri birbirinden farksiz bulunmustur.

6. En yiiksek tuz miktar1 (%6,25) salamura Civil peynirinde 30. giinde; en disiik tuz
miktar1 (%3,27) lor ile birlikte basilmis peynirlerde 2. giinde tespit edilmistir. Salamura
Civil peynirinde 30. giinde goriilen tuz miktarindaki bu artig bir aylik olgunlagsma

siirecinde salamuradan peynire tuz gegisi oldugunu gostermektedir.

7. Muhafaza sekli agisindan peynirlerde kurumaddede tuz oranlan farkli bulunmus, kuru
tuzlanmis ve lorlu basilmis peynirler birbirlerinden farksiz bulunmustur. Salamura Civil
peynirlerinde 30. giine kadar kurumadde miktarmdaki azalma ve tuz miktarindaki artma
nedeniyle kurumaddede tuz miktarmmda artis gorilmistiir. 30. giinden sonra peynir

orneklerinde kurumaddede tuz miktarlari agisindan farklilik gériilmemistir.

8. En yiiksek asitlik degeri (%1,38) kuru tuzlanmig peynirlerde 2. giin, en dusiik asitlik
degeri (%0,33) salamura Civil peynirlerinde 30. glinde belirlenmistir. Muhafaza siiresi
ve muhafaza seklinin peynirlerin asitlik geligimi izerindeki etkisi istatistiksel olarak ¢ok
onemli (p<0,01) bulunmus, muhafaza siiresi x muhafaza sekli interaksiyonunun etkisi
ise p<0,05 seviyesinde énemli bulunmusgtur. Tiim muhafaza gekillerinde peynirlerde 30.
giinde asitlik degeri onemli diizeyde azalmig, 60. giinde tekrar artmaya baglamustir.
Muhafaza sekli agisindan kuru tuzlanmis orneklerde asitlik gelisimi yiiksekken

salamura peynir 6rneklerinde ise en diigiik asitlik gelisimi goriilmiistiir.

9. Peynir 6rneklerinin pH deZerleri incelendiginde en yliksek deger salamura peynir
Orneklerinde, en diisiik deger ise lor ile birlikte basilan oOrneklerde saptanmigtir.
Muhafaza siiresi ve muhafaza sekli bakimindan peynirler arasinda istatistiki olarak fark
goriilmezken, muhafaza seklinin, muhafaza siiresinin ve bu iki varyasyon kaynagina ait

interaksiyonun pH degeri tizerindeki etkisi énemsiz (p>0,05) bulunmustur.

10. Deneme peynirlerinde toplam azot ve toplam protein oranlari tizerinde muhafaza

siiresinin ve muhafaza seklinin etkisi istatistiksel olarak c¢ok oOnemli (p<0,01)
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bulunurken; muhafaza siiresi x muhafaza sekline ait interaksiyonun etkisi p>0,05
seviyesinde 6nemli bulunmamistir. Muhafaza siiresince toplam azot, dolayisiyla toplam
protein oranlar diizenli bir sekilde azalmigtir. Ayrica peynir drneklerinin toplam azot ve
protein oranlart kurumadde orani ile de paralellik gostermis dolayisiyla en diisiik

degerler salamura peynir 6rneklerinde 90. giinde tespit edilmigtir.

11. Suda ¢oziinen ve TCA’da ¢ozlinen protein miktar: tizerinde muhafaza siiresi ve
muhafaza seklinin etkisi istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmus, PTA’da
¢oziinen protein miktar: {izerinde ise sadece muhafaza seklinin etkisi 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. En diisiik suda ¢6ziinen protein miktar1 muhafaza siiresinin 2. giiniinde
bulunmusg, muhafaza siiresince suda ¢6ziinen protein miktarlar: stirekli olarak artmig, en
fazla artig 2. giin ile 30. giin arasinda tespit edilmistir. TCA’da ¢6ziinen protein orani
genellikle yavag yavas ve diizenli bir artig gostermistir. Baglangigta lorlu peynirlerde
PTA’da ¢ozlinen protein miktar: en diisiik bulunurken, 60 giin sonunda ise en yiiksek
seviyeye ulasmis, muhafaza siiresinin 30. giiniinde salamura Civil peynirinde PTA’da
¢Oziinen protein miktart azalirken diger peynir c¢esitlerinde artmigtir. Arastirma
sonucunda suda ¢6ziinen protein ve %12°lik TCA’da ¢6ziinen protein orant PTA’da

¢ozlinen proteine gore daha diizenli bir artig gostermistir.

12. Civil peynirlerinin proteoliz derecelerini tespit etmek amaciyla suda ¢oziinen
N/toplam N; TCA’da ¢oziinen N/toplam N; PTA’da ¢oziinen N/toplam N oranin
hesaplanmasindan yararlanilmigtir. Suda ¢6ztinen N/toplam N orani en yiiksek (%8,45)
salamura peynir orneklerinde 90. giin; en digiik deger ise (%2,34) lor ile birlikte
basilmis 6rneklerde 2. giinde tespit edilmistir. Olgunlagsma stiresince peynirlerde suda
¢coziinen N/Toplam N oranmna bagl olarak proteoliz derecesinde tnemli bir artis séz
konusu olmus ve en yiiksek proteoliz derecesi salamurada muhafaza edilen peynir
Orneklerinde goriilmiistiir. Peynirlerde TCA’da ¢6ziinen N/toplam N orant muhafaza
siiresince giderek artmig peynirler olgunlastik¢a en yiiksek degere ulagmistir. En yiiksek
TCA’ da ¢oziinen N/toplam N orami 90. giin sonunda vakum ambalajlanmig Civil
peynirlerinde (%3,56) saptanmig, en dugiik deger ise lor ile basilan peynir Srneklerinde

2. giin (%1,38) belirlenmistir. PTA’ da ¢6ziinen N/toplam N oranina ait degisiminden
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yararlanilarak hesaplanan proteoliz derecesi incelendiginde en yiiksek deger (%3.,25)
salamura Civil peynirlerinde 90. giinde, en diigiik deger ise (%0,91) ile lor ile birlikte
basilan peynir érneklerinde 2. giinde saptanmistir. Kuru tuzlanmis, salamura ve vakum
ambalajlanmig Civil peynirlerinde PTA’da ¢oziinen N/toplam N oraninda diizenli bir
artis gozlenmis olmasma ragmen lorlu peynir 6rneklerinde ise 60. giinde en yiiksek

deger kaydedilmis 90. glinde ise diigme goriillmiistiir.

13. Farkli- sekillerde muhafaza edilen Civil peynirlerinde yapilan varyans analiz
sonuglarina gore; muhafaza siiresi tekstiir, acilik, yabanci tat ve aroma puanlari
lizerinde istatistiki olarak p<0,01 seviyesinde; renk puanlari tizerinde ise p<0,05
seviyesinde etkili bulunmustur. Muhafaza sekli ise tekstiir, lezzet, tuzluluk ve genel
kabul edilebilirlik puanlari iizerinde ¢ok 6nemli (p<0,01); yabanci tat ve aroma puani
tizerinde ise 6énemli (p<0,05) derecede etkili bulunmugtur. Muhafaza siiresi x muhafaza
sekli interaksiyonu ise tekstiir ve acilik puanlari izerinde ¢ok 6nemli (p<0,01) derecede
etkili bulunmustur. Renk, koku, acilik ve genel kabul edilebilirlik puanlari agisindan en
fazla kuru tuzlanmis peynir drnekleri; tekstiir ve tuzluluk bakimindan en fazla lor ile
birlikte basilmis Ornekler; lezzet, yabanci tat ve aroma bakimindan ise vakum
ambalajlanmig Srnekler begenilmistir. Genel kabul edilebilirlik puanlari agisindan
incelendiginde kuru tuzlanmus, lor ile birlikte basilmis ve vakum ambalajlanmis peynir
Ornekleri istatatistiki olarak birbirlerinden farksiz, salamura peynir 6rneklerinden ise
farkli bulunmus ve daha ¢ok begenilmislerdir. Muhafaza stireleri bakimindan

degerlendirildiginde ise peynir 6rnekleri arasinda fark bulunmamaigtir.

Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde; duyusal analizler agisindan salamura Civil
peynirlerin diger peynirlere gore begenilmedigi, olgunlagma siiresinin uzamasina bagh
olarak proteolizin tiim peynir ¢esitlerinde arttif1, olgunlasma derecesinin sirasiyla
salamura Civil, vakum Civil, kuru tuzlu ve lorla basilmis peynirlerde en fazla oldugu,
genel olarak Civil peyniri tiretiminde uygulanan 1sil iglem normunun peynirin pastorize
olarak degerlendirilmesine yetmeyecegi ve buna baglt olarak tiretim teknolojisiyle ilgili
yeni ¢alismalar yapilmasi gerektigi, bu arastirmada Civil peynirin muhafazasinda

vakum ambalajlamanin iyi bir ydontem oldugu ortaya konulmustur.
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