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OZET
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Bu caligmada geleneksel o6zellikleri bozulmadan tuz orami daha diisiik ve daha giivenli bir Urfa
peynirinin {iretim olanaklar1 aragtirilmistir. Bu amagla yeni bir tuzlama yontemi olan jel salamura
teknigi kullanilmigtir. Calismada salamura suyu iki farkli stabilizator (jelatin, karragenan gum) ilave
edilerek jel haline getirilmistir. Bu ¢alismada salamurada ti¢ farkli karragenan gum (%0, 0.5, 1), li¢
farkli jelatin (%0, 1, 2) ve tg¢ farkli tuz (%6, 12, 18) oranina 120 giinliikk depolama siireci i¢in (1, 15,
45, 90 ve 120. giin) yiizey cevap yontemi kullanilarak deneme dizayni olusturulmustur. Peynir
orneklerinde depolama siresince pH, asitlik, kimyasal kompozisyon ve mikrobiyolojik analizler
yapilmistir. Arastirma  sonuglarmi degerlendirdigimizde, kullanilan stabilizatérlerden 6zellikle
jelatinin depolama siirecinde salamuradan peynire su gecisini azaltabilecegi goriilmiis ve bu etki,
diisik tuz konsantrasyonu iceren salamuralarda peynir neminin depolama sonuna dogru giderek
artarak peynirin yumusayip erimesinin Oniine gegmistir. Stabilizor ilavesi yapilmayan %6 tuzlu
orneklerde depolamanin 15. giiniinden itibaren yumusama baslamis ve bu &rnekler 45. giinde
tamamen erimistir ve analize alinamamigstir. Benzer durum %12 tuz igeren drneklerde de goriilmiistiir.
Ancak %6 tuz oranmnda dahi %2 jelatin ve %0.5-1 karragenan gum varliginda peynir 6rnekleri bir
miktar yumusama olsa da erimeden 120 giinlik depolama omriinii tamamlayabilmistir. Kullanilan
stabilizorlerin peynir drneklerindeki mikrobiyal gelisim lizerine etkisine baktigimizda jelatin, koliform
ve toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) gelisimini tesvik etmistir. Karragenan gum kullanimmin
da mikrobiyolojik anlamda bir avantaj saglamadig1 goriilmiistiir.

ANAHTAR KELIMELER: Diisiik tuz, Urfa peyniri, jel salamura, geleneksel peynir, olgunlastirma
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In this study, the production possibilities of a safer Urfa cheese with a lower salt content without
distrupting its traditional properties were investigated. For this purpose, gel brine technique, which is
a new salting method, was used. In the study, brine water was turned into gel by adding two different
stabilizers (gelatin, carrageenan gum). In this study, three different carrageenan gum (0. 0.5, 1%),
three different gelatin (0. 1, 2%) and three different salt (6, 12, 18) ratios in brine were used for 120
days of storage (1, 15, 45, 90 and 120 days). Experimental design was created using the surface
response method. pH, acidity, chemical composition and microbiological analyzes were performed on
cheese samples during storage. When we evaluated the results of the research, it was seen that the
used stabilizers, especially gelatin, could reduce the water transfer from the brine to the cheese during
the storage process, and this effect prevented the cheese from softening and dissolvation towards the
end of storage in brines containing low salt concentration. In the samples with 6% salt without adding
stabilizer, softening started from the 15th day of storage and these samples completely dissolved on
the 45th day and could not be analyzed. A similar situation was observed in samples containing 12%
salt. However, even at 6% salt content, at the presence of 2% gelatin and 0.5-1% carrageenan gum, the
cheese samples, even if there was some softening, were able to complete their 120-day storage life
without dissolving. When we look at the effect of the stabilizers used on the microbial growth in
cheese samples, gelatin promoted coliform and total aerobic mesophilic bacteria (TAMB)
development. It was observed that the use of carrageenan gum does not provide a microbiological
advantage.

KEYWORDS: Low salt, Urfa cheese, gel brine, traditional cheese, ripening
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1.GiRiS Gamze GUNES

1. GIRIS

Peynir iiretimi gida muhafazasi yontemlerinde cok fazla tercih edilen bir
yontemdir. Peynir tiretiminin M.O 6000-7000 yillarinda yapildig: bilinmektedir. Yag
ve protein siitiin en Onemli iki bilesenidir. Bu bilesenleri koruyarak laktik asid
fermantasyonu ve su aktivitesi disiiriilerek peynir iretimi gerceklestirilmektedir
(Fox, 2004).

Peynir her kiiltiiriin ayr1 gostergesidir. Ulkeden iilkeye degisen peynir tiiketimi
ve tiiketim aligkanliklart mevcuttur. Peynir raf dmrii ve besleyici 6zelligi nedeniyle
besin degeri yliksek ve dayanikli fermente bir Uriindiir. Asya’dan Avrupa’ya daha
sonra ise Ingiltere ve Amerika’ya yayilmistir. Endiistriyel iiretime gegis ise 18.

yiizyilin sonlarinda baslanmistir (Tekingen, 2005).

Tuik (2020) verilerine gore; 2017°de 849 milyon ton olarak rapor edilen siit
uretimi, Turkiye’de 2020 yilinda 23.503.790 ton olarak rapor edilmistir. Bu deger
2021 yilinda %1.3 azalma gostererek 23.200.306 ton olarak bildirilmistir (TUIK,
2020).

Gegtigimiz yila g6z attigimizda elde edilen ¢ig siit tiretimini inek, koyun, kegi
ve manda siitlii olmak lizere sirastyla ylizdelik dilim olarak %92.1, %4.9, %2.7 ve
%0.3” inii kapsadigir goriilmektedir. 2017°de elde edilen bilgilere gore diinyada
toplam peynir Gretiminin 21.1 milyon ton oldugu bildirilmistir. Ulkemizde ise bu
oran 2018 verilerine bakildiginda 2017 yilina gore %9.5 artarak 756 bin tona ulastig1
bildirilmistir.

Sanlwrfa ve ¢evresinde liretilen Urfa peyniri genellikle koyun ve kegi siitiinden
uretilmektedir (Akin ve Sahan, 1998). Urfa peyniri su sekilde tiretilmektedir: Siit

sagimi yapildiktan sonra genel olarak pisliklerinden temizlenir ve sogumadan sagim
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sicakliginda tutularak mayalanir. Rennet (peynir mayast) ile mayalanan siitiin tizeri
kapatilir ve beklemeye almir. Mayalanmada gecen siire, mayanin miktar1 ve
mayalama kuvvetine bagli olarak uzar ya da kisalir. Kuvveti 1/5500 olan peynir
mayast ortalama 3-3,5 saat bekletilir. Peynirin tam anlamiyla mayalanmis oldugu
daldirilan bigakta peynir tanelerinin kalmamasiyla veyahut peynire daldiran
parmakta piht1 kalmamasiyla anlasilabilmektedir. Mayalanan peynirler bir kasik
yardimiyla ticgen, ince gozenekli parzin tiilbentlere doldurulur ve agzi sikica
baglanir. Parzmlar saat basi ortalama 3 kere sikistirilir. Bu islemin amaci peynir alt1
suyunun daha hizli bir sekilde ayrilmasidir (Aldi¢ ve Nizamlioglu, 2004; Akin ve
Akin, 2020) .

Parmaksiz’a (2001) gore Urfa peynirleri 3-4 aylik salamura siiresi sonunda
yemeye hazir olmaktadir . Ancak Atasoy (1999), tuzlu salamurada peynirin tiketime

hazir hale gelebilmesi i¢in 6-7 ay olgunlasma siiresi oldugunu belirtmistir.

Bugiin geleneksel peynirlerin bir¢ogu ¢ok yiliksek tuz icerikleriyle saglik icin
tehdit olusturmaktadir. Urfa peyniri oldukga yiiksek tuz konsantrasyonunda
salamuraya alinarak olgunlastirilmaktadir. Yiiksek tuz igerigi nedeniyle, tiikketim
oncesinde suda bekletilmesi gerekebilmektedir. Gida muhafazasindaki en etkili
yontemlerden biri olan tuzlama saglik agisindan asir1 tuz alimi riskini de beraberinde
getirmistir. Yiyecekler ile beraber alinan gereginden fazla tuz miktarlar1 insan
saghigim ciddi derece tehdit ederek hipertansiyon ve yiiksek kan basincina yol
acmaktadir. Peynir, siit iiriinleri i¢inde tuz miktar1 en yiiksek iirlin olmakla birlikte
gunlik tuz tdketimimizin 6nemli bir bolimi peynirden gelmektedir. Dinya
genelinde bir¢cok peynir cesidi lizerinde tuzun azaltilmasina yonelik cok cesitli
caligmalar yapilmistir, ancak tuz orani oldukga yiiksek yoresel bir peynir olan Urfa
peyniri tizerine bu konuda kayda deger bir caligmaya rastlanmamistir. Bu peynirin
yoresel olarak ¢ig siitten {retilmesi, liretim ve depolama asamalarinda yeterli
hijyenik kosullarm saglanmamasi, yiiksek tuz konsantrasyonlarinda salamuraya

alinmasini gerekli kilmugtir.
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Tuz; fazla miktarda viicuda alinmasi ile dnemli tehdit olustururken peynir
uretimi icin ise oldukga 6nemli bir elementtir. Peynirin tekstiriinde ve korunmasinda
onemli bir etkiye sahiptir. Ayn1 zamanda peynirin aromast ve mikrobiyal yiikiin
azaltilmasinda da oldukga 6nemli bir parametredir. Tuz, peynir alt1 suyunun hizl bir
sekilde telemeden ayrilmasini saglar ve peynirin raf omriini uzatir (Grummer ve

ark., 2013).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’'nde, salamurada olgunlastirilmis peynir
tirlerinde KM’de tuz degerlerinin  maksimum %7.5 seviyesine c¢ikabilecegi
belirtilmistir. Bu oran tuz kullanimini 6nleme ve insan sagligi acisindan ciddi
derecede onemlidir fakat ¢ig siitten iiretilen geleneksel peynirlerin liretimi agisindan

riskli bir orandir.

Calismamizda jel salamura teknigi kullanilmistir. Bu teknik yeni bir tuzlama
yontemidir. Jel salamura teknolojisi; hazirlanan tuzlu salamuraya kivam artirici ve jel
kivami veren bazi stabilizorler ekleyerek tuzun azaltilmasi ve peynir tekstiiriini
koruma ilkesine dayanmaktadir. Cavus (2020) farkli tuz konsantrasyonlarinda farkli
stabilizatorler ekleyerek jel kivamina getirdigi salamuralara konulan beyaz peynir
ornekleri ile yaptig1 ¢alismada; salamurasinda %2, %4, %6 oraninda disiik tuz,
karragenan gum ve jelatin bulunan 6rneklerde 90 gin depo edilen peynirlerin

lezzetini ve tekstiiriinii korudugu rapor etmistir.

Bu c¢alismada Urfa peyniri tuz oranmm peynir kalite 6zelliklerini bozmadan
azaltilmasi hedeflenmistir. Peynirde tuzun azaltilmasi amaciyla yeni bir yontem
olarak gelistirilen tuzlama yontemi olan jel salamura ile tuzlama isleminde; tuzla
suya farkli miktarlarda farkl stabilizorler eklenerek suyu baglamak ve tuzun peynire
gecigini Onlenmek amacglanmustir. Stabilizor olarak karragenan ve jelatin farkli
oranlarda kullanilmis ve 3 farkl karragenan (%0, 0.5, 1), 3 farkl: jelatin (%0, 1, 2) ve
3 farkh tuz (%6, 12, 18) orani belirlenerek yiizey cevap yontemi ile 120 giinliik
depolama siireci i¢in (1, 15, 45, 90 ve 120. giin) deneme dizayni olusturulmustur.
Peynir orneklerinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri depolama stresince

analiz edilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Urfa Peyniri Uzerine Yapilan Cahsmalar

Atasoy ve ark. (2002) ¢ig olarak kullandiklar1 inek ve koyun siitiinden
mayalanan Urfa peynirlerinde kalite tizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda, En yiksek
KM degerini ¢ig koyun siitiinden yapilan Urfa peynirinde tespit etmislerdir. Ayni
zamanda ¢ig koyun siitiinden iiretilen peynirde kuru maddede yag, yag ve toplam
azot iceriginin daha yiiksek oldugunu rapor etmislerdir. Analizi yapilan iki peynir
ornegi arasinda titrasyon asitligi degeri , pH degeri , tuz orani , toplam bakteri sayimi
ve toplam maya-kiif sayisi hemen hemen ayni degerlerde bulunmustur. Depolama
sirasinda  Olclilen KM degerleri arasinda koyun peynirinde saptanan degerin
depolama boyunca diisiis gosterdigini, inek peynirinde ise stabil kaldigmi rapor
etmislerdir. Her iki ¢ig siitten iiretilen Urfa peynirinde, tuz ge¢isinin depolamada ilk
15 gin daha hizli oldugunu geri kalan depolama gunlerinde ise azalarak devam
ettigini bildirmislerdir. Bakteriyel yiik olarak bakildiginda, ¢ig inek siiti ve ¢ig
koyun siitiinden tretilen Urfa peynirlerinde bakteri sayis1 6nemli diizeyde degisim
gostermemistir. Bunun yam sira depolama boyunca toplam maya kiif sayimimda

azalma gozlemlemislerdir.

Aldi¢ ve Nizamlioglu (2004), Sanhurfa’da tiiketilen 30 adet farkli Urfa peyniri
orneklerinin ayr1 ayr fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini analiz etmis
ve bu degerleri karsilastirmiglardir. Bu peynirlerin mikrobiyolojik analiz sonuglari,
toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 2.3x108 kob/g, koliform sayimi
1.2x105 kob/g, maya ve kif sayimi 3.1x104 kob/g, Staphylococcus aureus sayimi
5.4x102 kob/g ve Lactobacillus 2.0x107 kob/g olarak bildirilmistir. Fiziksel ve
kimyasal analiz degerleri ortalama rutubet %51.48, yag %22.02, kuru maddede yag
degeri %45.75, tuz %9.29, kuru maddede tuz %?20.01, kil %9.51, asidite degeri ise
%0.29oraninda laktik asit ve pH 6.01 olarak belirlemislerdir. Bu analizlerin
sonuglarmna bakarak Urfa peynirinin kalitesinin genis araliklarda degistigini rapor

etmislerdir. Mikrobiyal yiik olarak S. aerus ve koliform degerlerinin genis aralikta
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olmasmi halk saghgmi tehdit edecek diizeyde bulmuslardir. Analiz edilen tuz
miktarlarini ortalama %6.55-11.23 arasinda bulmuslardir. Peynir 6rneklerindeki kuru
maddede tuz degerleri ise ortalama %20 oraninda rapor edilmistir. Ortalama olarak
bulunan kuru maddede tuz degeri (%20); Beyaz peynir standardina gore olmasi
gereken tuz degerinden (%10) fazlaca yiiksek degerde bulunmustur. Numunelerde
tespit edilen degerlerin genis araliklarda bulunmasi, farkli depolama siireleri ve farkli

salamura konsantrasyonlarinda bekletilmesi nedeniyle oldugunu rapor etmislerdir.

Atasoy ve Tiirkoglu (2009) olgunlasma sirasinda mezofilik veya termofilik
kiiltiirlerle ¢ig keci siitii, ¢ig inek siitii/ pastorize ke¢i siitli ve pastorize inek siitii ile
iretilen Urfa peynirinde lipoliz adli ¢alismasinda inek sltld peynirlerinin asit
derecesini (ADV), keci siitiinden yapilan peynirlere gore 60 giinlik depolamaya
kadar 6nemli 6lgtide (P<0.05) daha yiiksek bulmuslardir. Keci siitii peynirinin toplam
serbest yag asidi (FFA) igerigi, olgunlasma boyunca inek sutli peynirinden énemli
Olclide (P<0.001) daha diisiikken, kegi siitii peyniri aromasi inek siitii peyniri
aromasindan Yyuksek degerde bulunmustur (P<0.05). Starter bakteri olmadan Gretimi
gerceklesen peynir, mezofilik veya termofilik starter bakteri ile Uretilen peynirler ile
karsilastirildiginda  6nemli 6lglide (P<0.05) daha yiiksek lipolize maruz kalirken,
termofilik starter kiiltiirle yapilan peynirlerin, starter kiiltiir olmadan yapilan peynire
benzer bir tada sahip oldugunu bildirmislerdir. 90 glnluk depolama stresi boyunca,
analizi yapilan tiim Orneklerin nemde tuz degerleri depolamanin ilk giinii ve son
giinii elde edilen sonucglar karsilastirildiginda bu degerin giderek yiikseldigini
goérmiislerdir. Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirlerinde ise sonuglar ayni sekilde
depolamanin son giiniine kadar artis gosterdigini belirtmislerdir. Kuru maddede yag
degerleri ¢ig keci siitlii peynirinden {iretilen Urfa peynirinde depolamanin ilk giinii
%45.39, son gunu ise 42.68 olarak bulmuslardir. Pastérize ve mezofilik kiiltiir katkili
kegi siitiinden tiretilen Urfa peynirinde ise depolamanin ilk giinii %42.66 bulunurken,
son gund %40,98 degerinde bulmuslardir. Pastorize ve termofilik kiiltiir katkili keci
stitiinden tiretilen Urfa peynirinde ise depolamanin ilk giinii %42.54 bulunurken, son
gunii ise %40.12 degerinde bulmuslardir. inek siitii ile iiretilen Urfa peynirlerinde ise
sonuglarin ayni sekilde depolamanin son giinii ilk gilinkii orana gore disiis

gosterdigini bildirmislerdir.
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Demirel (2009) tehlike analizi yontemiyle; Urfa peynirinin farkli sicakliklarda
ve farkli depolama siirelerinde raf Omiirlerini belirlemistir. Urfa peyniri
olgunlastirma asamasinda; sicaklik olarak secilen degerler 8 °C, 10 °C ve 12 °C iken;
tuzlu salamura degeri olarak %10, %12 ve %14 degerleri belirlenmistir. Geleneksel
yontemle Gretilen, depolama stresi olarak 90 gun belirlenen Urfa peynirlerinde
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri 30’ar giin ara ile analiz etmis ve
raporlamiglardir. Olgunlastirma parametreleri olarak; 8°C sicaklik degerinde ve %10,
%12 ve % 14 olmak tizere farkli salamura konsantrasyonlarinda depolanan
peynirlerin dayaniklilik siiresi %10 tuz konsantrasyonunda 52 gun, %12 tuz
konsantrasyonunda 170 gin ve%l14 tuz konsantrasyonunda %2180 giin oldugu
bildirilmistir. 10 °C’de depolamaya alinan peynirlerin raf 6mri sirasiyla 64 gin, 180
gin ve 180 glinden daha fazla bir surede, 12 °C’de depolamaya alman Urfa
peynirlerin dayaniklilik siireleri ise sirasiyla 109 giin, 180 gun ve 180 gunden daha

fazla bir siirede oldugu rapor edilmistir.

2.2.Tuzu Azaltilms Peynirler Uzerine Yapilan Calismalar

Parlak (2016) yaptig1 ¢alismada farkli tuzlar kullanarak salamuranin sodyum
oranlarmi azaltmak istemis ve 6rnek peynir olarak Cerkez peyniri tercih etmistir.
Uretiminde birbirinden farkli oranlarda ikame tuzlarla tuzlanan Cerkez peynirleri
vakum paketleme yontemi ile 90 giin depolamaya birakilmistir. Farkli ikame tuzlar
ile tuzlanan ve vakum paketleme ile paketlenen Cerkez peynirlerinin pH, kil, tuz,
sodyum, yag, suda ¢0ziinen azot, sodyum, magnezyum, potasyum, kalsiyum, toplam
serbest yag asidi ile genel kabul edilebilirlilik puanlarmnin etkilendigi goriilmiis; Km
de protein, titrasyon asitligi, yag, kurumadde, protein, elastikiyet, tat, esneklik ve
koku puanlarini etkilemedigini rapor etmistir. CaCl, ilave edilmesi ile beraber laktik
asit miktar1 artig gostermis, peynirde acimsi bir tatla karsilasmus ve duyusal olarak
diigiik puanlara neden olmustur. Peynire MgCl> ilave edilmesinin ise proteolizi tesvik
ettigini belirtmistir. Ikame tuzlar kullamilarak {iretilen peynirler duyusal olarak kabul
edilebilir dizeydedir. En basarili orant %25 oraninda hem MgCl> hem de CaCl.

ikamesi ile elde edildigi rapor edilmistir.
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Mehmetoglu (2017) peynirde farkli tuz konsantrayonlarmin patojen varligina
etkisinin gosterildigi ¢alismada; farkli tuz konsantrasyonunda {iretilen deneysel
rekombine peynir 6rneklerinde 56 gilinliik depolama sirasinda asit ve tuza adapte olan
ve olmayan Escherichia coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes hucrelerinin
yagama yetenegini incelemistir. Yirmi dort saat inkiibe edilmis E. coli O157:H7 ve L.
monocytogenes kiltirleri, 1 M laktik asit (%99.5; Merck) ve NaCl kullanarak pH’si
5,4 ayarlanan ve %3.5 tuz igeren TSB besiyerinde 2 saat inkiibasyona birakilarak asit
ve tuza adapte ettirilmistir. Bu kiiltiirler farkli konsantrasyonlarda tuz (%4, %6, %8
veya %10) iceren rekombine peynir orneklerine 1x10° kob/g diizeyinde ayr1 ayri
inokule edilmistir. Kontamine rekombine peynirin depolama (4°C’de) esnasinda
belirli glinlerde (1, 3, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 56) mikrobiyolojik analizleri yapilmustir.
Alman analiz sonuglarma gore, peynir 6rneklerindeki tuz miktar: arttik¢a iki patojen
bakterinin sayisinda da azalma goriilmesine ragmen, tuzun etkisi istatistiksel
degerlere bakilacak olursa etkisi dnemli bulunmamistir (P>0.05). Ayrica aside ve
tuza adapte olan E. coli O157:H7 hiicre sayilar1 depolama boyunca kontrol
grubundan daha yiiksek diizeyde oldugu gozlenmistir. Benzer sekilde, aside adapte
olmus L. Monocytogenes, kontrol grubuna goére bir hafta daha fazla (28 gin)
canliligini stirdiirmesine ragmen tuza adapte edilen L. monocytognes adapte
edilmeyen gruba benzer sekilde sadece 21. giine kadar canli kalabilmislerdir. Yapilan
calismada sonu¢ olarak depolama esnasinda E. coli'nin 21. giine, L.
monocytogenes’in ise 28. giine kadar canliligini siirdiirdiigii ve L. monocytogenes’in
asitli ve tuzlu ortama daha dayanikli oldugunu saptamistir. Bu nedenle peynir
Uretiminde bu tdr bakterilerin 1 aya kadar olan depolama sirelerinde risk

yaratabilecekleri soylenmistir.

Bozkurt (2019) Hatay kiinefe peynirinde farkli tuzlama teknikleri kullanarak
peynirlerin kalite degisimlerini analiz etmistir. Aragtirmaci geleneksel olarak iiretilen
kiinefe peynirlerine siit, piht1 ve teleme asamasinda %0.00, %0.5 ve %1.0 olmak
uzere U¢ farkli tuz ilavesi ile peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel

ozelliklerini analiz etmistir. Toplamda 3 tekerriirlii calisan aragtirmaci 27 adet Hatay
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kiinefe peyniri tiretimi gergeklestirmis ve analize almistir. Sonug olarak tuzlamanin
peynir Uretiminde fermantasyona etkisinin olduk¢a 6nemli oldugunu bildirmistir.
Peynir pihtisima %1 tuz eklenerek fermentasyon siiresi en uzun siire olarak
raporlanirken (P<0.05), peynir telemesine %0.5 tuz eklemesi uygulanarak en kisa
fermantasyon siiresi raporlanmistir. Peynirler genel kimyasal bilesim olarak
degerlendirildiginde tuz ekleme asamasinin ve tuz ekleme oraninin istatistiksel
olarak 6nemli bir etkisi bulunmadigini bildirmistir (P>0.05). Ancak, mikrobiyolojik
olarak bu durumun tam tersi gézlenmistir. Mikroorganizma sayisindaki diisiis
depolama siiresince kaydedilmistir. 2. aydan itibaren koliform sayim , E. Coli
sayimi, toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya kiif saymminm sifirlandigini
belirtmistir. En iyi fiziki yapiya sahip peynir 6rnegi pihtiya %0.5 tuz ilavesi ile

gorilmiistiir.

Cavus (2020) farkh tuz konsantrasyonlarinda farkl stabilizatorler ekleyerek jel
kivamina getirdigi salamuralara konulan beyaz peynir 6rnekleri ile yaptigi calismada;
sofralarimizda ve beslenmemizde oldukca fazla tlketilen ve 6nemli olan salamura
beyaz peynirin tuz oraninin disiiriilmesini amag¢lamistir. Ekledigi jelatin, ksantan
gum, karragenan gum ve pektin ile jel halinde farkli salamuralar hazirlamistir.
Stabilizorlerden; karragenan gum ve ksantan gum %0.5, %1.0, %1.5 oranlarinda ,
pektin ve jelatin %1.0, %2.0, %3.0 oranlarinda , tuz ise %2.0, 4.0 ve 6.0 oraninda
kullanilmistir. Kontrol grubu olarak %2.0, 4.0 ve 6.0 oranlarinda stabilizorsiz tuzlu
salamuralar kullanmistir. Peynirleri depo siiresi 90 giin ve depolama sicakligi +4°C
olarak belirlenen degerlerde muhafaza etmistir. Arastrmaci peynir tretimini iKi
tekerriirlii olarak yapmustir. Depolamanm 1., 15., 30., 60. ve 90. gunlerinde
peynirlerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerini analiz etmistir.
Jel salamura teknigi kullanilarak tiretimi gerceklesen beyaz peynir analiz sonuglari;
kuru madde %28.26-44.81, tuz %0.79-3.45, aw 0.92-0.93 araliginda bulmustur.
Calismada varilan sonuglar; Salamurasinda %2, %4, %6 oraninda diisiik tuz,
karragenan gum ve jelatin bulunan 6rneklerde 90 gin depo edilen peynirlerin
lezzetini ve tekstiiriinii korudugu rapor edilmistir. Saglikli ve diisiik tuzlu iiretimi
saglanan beyaz peynirler tiiketiciler tarafindan duyusal olarak yeterince

begenilmemistir; en c¢ok begenilen peynirler ise salamurasinda jelatin bulunan
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peynirler olmustur. Ayni zamanda bu 6rnekler depolamanin sonuna kadar tekstiiriinii
en iyi koruyan ornekler olmustur. Mali olarak diisiik biitgeler gerektiren bu yontem
ile gida endiistrisinde Onemli yatirimlar olabilecegi diigiiniilmiistiir. Sonug¢ olarak
jelatin jel salamura tekniginde en uygun stabilizor olarak bildirilmistir. Tiirk Gida
Kodeksine gore beyaz peynirde stabilizor kullanimi yasaktir. Analizler sonucunda jel
salamuraya eklenen stabilizorlerin peynirlere gegis yapmadigi gézlenmistir. Sonug
olarak yasal sikinti olmadan stabilizatorlerin jel salamura teknigi ile peynirlere

uygulanabilecegi sonucuna varmistir.

2.3. Karragenan Gum

Gidalarda kullanima uygun olan karragenan gum kirmizi deniz yosunlarindan elde
edilir. Sicak su ile ekstrakte edilerek ¢oziindirilir ve kullanima hazir hale
gelmektedir. Karregenanin farkli 3 yapist bulunmaktadir: Bunlar Kappa, lamda ve
iodadir. Karregenanmn endiistride farkli uygulama alanlar1 bulunmaktadir. Ornegin
gidalarda kivami artirmak, amaciyla kullanilir (ilter, 1., Akyil, S., Kog, M., Kaymak-
Ertekin F., 2016).

2.4. Jelatin

Jelatin balik, domuz, inek gibi farkli hayvanlarin kolejenlerinden dretilmektedir.
Kolejenler asit yada alkali ile birlestirirlerek elde edilir (Bourne, 1978). Genellikle
yiyecek sanayisinde yiyeceklerin dayanikliligini artrmak i¢in kullanilir. Jelatin gida
endiistrisinde bir¢ok farkli alanda kullanilmaktadir. Ornegin emiilsiyon Uriinlerinde
kalmlastiric1 ve jel ag yapist olusumunda oldukga etkilidir (Burey, P., Bhandari, B.
R., Howes, T. and Gidley, M. J. 2008).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Sut

Urfa Peyniri iretiminde Sanlwurfa’nin Seyhzeliha Koyiinde, ivesi cinsi

koyunlardan sagimi1 yapilan ¢ig koyun siitii kullanilmistir.

3.1.2. Urfa peyniri

Urfa peyniri ornekleri tuzlamadan hemen once hazir olarak iireticiden satin
almmistir. Uretim koyun siitiiniin en bol elde edildigi mayis ayinda Seyhzeliha
koylinde koyun ciftliginde geleneksel yontemle iiretici tarafindan gerceklestirilmis ve
ayni giin sagilan ortalama 160 kg sitten toplam 36 kg Urfa peyniri elde edilmistir.

Uretim asamalar1 Sekil 3.1°de verilmistir.

Gig Siit
v
Rennet ilavesi (~30°C)

\

Pihti Kesimi

}

Serum Ayirma

'

Teleme parzin bezlerine doldurulup 10 saat asilarak bekletilmistir
- oda sicakliginda

Sekil 3. 1. Urfa Peyniri Uretim Asamalar

10
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3.1.3. Tuz

Urfa peynirlerinin salamurasinda marketten satin alman Ekmek¢i tuz
markasindan temin edilen billur tuz olarak bilinen ticari kigik taneli tuz

kullanilmastir.

3.1.4. Stabilizorler

Salamura suyumuza jel kivami vermek amaciyla Benosen marka Jelatin 250B

(E441) kullanilmustir.

Sigir jelatini sigirin deri, kemik ve diger yapilarindan elde edilip
uretilmektedir. Kolajen seklinin hidrolize edilmesiyle tiretildigi i¢in saf proteindir, bu

nedenle besin degeri fazladir.

Salamura suyumuza kattigimiz bir diger gum ise Tito marka tam rafine

karregenan (E407) dir.

Deniz yosunundan iiretilen karregenanin bilesimi: Karregenan %75 pot. Klorir

%10 seker %10 konjak gam %5 tir.
Deniz yosunlarindan kivamli, jelatin seklinde sivi bir stabilizér elde edilir.
Karregenan sarmal ve esnek bir yapidadir. Molekiil halinde bulundugundan oda

sicakliginda bir¢ok formda jel olusumu gozlenmektedir.

3.1.5. Cam kavanoz

Peynir salamuras1 hazirlamak ve 120 giin muhafaza etmek amaciyla marketten
satin alman 500 cc hacminde 120 adet cam kavanoz ve kapakla steril edildikten sonra

analiz i¢in kullanilmistir.

11
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3.2. YOontem

3.2.1. Deneme orneklerinin Gretimi

Urfa Peynirinde salamurada kullanilan tuz miktarmin azaltilmasi amaciyla
salamuraya farkli oranlarda karragenan ve jelatin ilavesinin depolama siirecinde
etkilerinin arastirildigi ¢alismamizda 3 farkli karragenan (%0, 0.5, 1), 3 farkli jelatin
(%0, 1, 2) ve 3 farkh tuz (%6, 12, 18) orani belirlenmis ve ylizey cevap yontemi
kullanilarak 120 giinliik depolama stireci i¢cin (1, 15, 45, 90 ve 120. gilin) deneme
dizayn1 olusturulmustur. Yiizey cevap yontemine gore optimizasyonla ornek sayisi
toplam 120 olarak belirlenmistir. Kullanilacak karragenan ve jelatin oranlar1 daha
once beyaz peynir salamurasinda bu stabilizérlerin kullanildigi benzer bir ¢alisma

sonuglarma dayanarak belirlenmistir (Cavus, 2020).

Salamura sular1 pastdrize edilerek her bir 6rnek icin belirlenen oranlarda tuz,
karragenan ve jelatin ilavesi ile 500 cc hacmindeki cam kavanozlarda 350 g salamura
suyu igerecek sekilde hazirlanmistir. Oda sicakligma sogudugunda her bir kavanoza

300 g peynir konulmus ve ornekler soguk hava deposuna (+4C) alinmaistir.

3.2.2. Yapilan analizler

3.2.2.1. St analizleri

Urfa peyniri yapilirken kullanilan ¢ig siitiin pH’s1 Ohaus (Ohaus, Germany)
marka masa tipi pH metre (Caglar, 1996), titrasyon asitligi alkali titrasyon yontemi

(Metin, 2010), yag oran1 ise Gerber tayinine gore belirlenmistir (Metin, 2010).

3.2.2.2. Peynirde yapilan analizler

Cig siit peynirlerinin tiiketim Oncesi en az 4 ay olgunlagtirilma gereksini

oldugundan 6rnekler 120 giin siiresince takip edilmistir. Peynir analizleri 1., 15., 45,

12
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90., ve 120. gunlerde her bir 6rnek icin en az 2 paralelli olarak yapilmistir. Sonug

olarak bu degerlerin ortalamasi esas alinmastir.

3.2.2.2.1. pH tayini

Ohaus (Ohaus, Germany) marka masa tipi pH metre ile 6lgim yapilmistir. 10 g
ornek tartilip ve ortalama 25 ml saf 1lik su ilave edilip blendirdan gecirilmistir. pH

metrenin ucu 6rnege daldirilir daha sonra pH degeri belirlenir (Caglar, 1996).

3.2.2.2.2. Titrasyon asitligi

10 g ornek tartilmis ve ortalama 10 ml saf 1lik su ilave edilerek blendirdan
gecirilmistir. Homojen hale getirilip daha sonra 6rnek 250 ml lik balon jojeye
stiziintii kagidina konulmus ve siliziilmesi beklenmistir. Siiziilen 6rnek 250 ml saf
suya tamamlanmis ve 25 ml behere ¢ekilmistir. Behere alinan 25 ml 6rnegin lizerine
3 damla fenolftaleyn damlatilip renk agik pembe oluncaya kadar NaOH ile titre
edilmistir. Toplam asitlik degeri laktik asit cinsinden hesaplanip kaydedilmistir
(Metin, 2010).

3.2.2.2.3. Tuz tayini

10 g O6rnek tartilmig ve ortalama 10 ml saf 1lik su ilave edilerek blendirdan
gecirilmistir. Homojen hale gelen 6rnek 250 ml lik balon jojeye filtre kagidina
konulup ve siiziilmesi beklenmistir. Siiziilen 6rnek 250 ml saf suyla tamamlanmis ve
10 ml behere almmustir. Uzerine 4 damla K,Cr04 eklenmis ve AgNOs ile agik kremit
kirmiz1 renk olusuncaya kadar titre edilip sonug¢ not edilmistir (Metin, 2010).

% Tuz = ((harcanan AgNO3*0,1*0,00585*10)/(6rnek miktar1*10/250)*100)

Nemde tuz orani ise; formiille (% nemde tuz = % tuz x 100 / %nem) hesaplanmastir.

3.2.2.2.4. Yag tayini

13
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Peynir Orneklerinde yag tayini, Gerber yontemiyle yapilmistir ve 0-40

taksimatli Van Gulik butirometreleri kullanilmistir (Kotterer ve Minch, 1978).

3.2.2.2.5. Kurumadde tayini

Kurumadde tayini gravimetrik yontem ile hesaplanmistir ve sonuglar %
cinsinden ifade edilmistir. Peynir ornekleri etlivde 105+2 °C’de sabit tartima kadar
kurutulmus ve desikatore alnip tartildiktan sonra % kurumadde ve %nem degerleri
hesaplanmistir.

%Kuru Madde = ((son tartim-kroze dara)/6rnek miktar1)*100
% Nem= 100-%Kurumadde

3.2.2.2.6. Kul tayini

Kiil tayini, AOAC (2000) esas alinarak yapilmustir. Kiil analizi yapimi: krozeye
2,5 g 6rnek tartilmistir ve 6nce 105°C’lik etiivde kurutulmustur. Kurutma isleminden
sonra kroze kiil firinma alinip belirlenen sicaklik degeri kademe kademe artirilarak
500 — 550°C’de organik maddeleri yakilip kiil haline getirilmistir. Daha sonra

krozeler desikatorde sogutulup tartimi yapilmistir.

3.2.2.2.7. Mikrobiyolojik analizler

Hijyenik  kosullarda tartimi yapilan peynir 10 g alinmis stomacher bag
icerisine tartilmig ve 90 ml %0.1°lik steril peptonlu su ieklemesi yapilarak stomacher
ile homojen hale getirilmistir (Stomacher Lab. Blender 400). Hazirlanan preperat
steril kabin icerisinde uygun dillisyonlara peptonlu su ile seyreltildikten sonra analizi
yapilacak mikroorganizma gruplari i¢in hazirlanan petri kutularina hazirhigi yapilip
konulan diliisyonlarindan 1 mL alinip dékme plak yontemi ile ekim gerceklesmistir.
Ekimler 2 parallelli olarak 2 farkli diliisyon seviyesinde yapilmstir. Petri kutularinda

gelisen 30-300 arasindaki mikroorganizma kolonileri say1lmig ve not edilmistir.

14
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Toplam aerobik mezofilik bakteri sayiminda; Plate Count Agar (Merck, kod)
besiyeri kullanilarak tespit edilmis ve saymmi yapimistir. Dilisyonlar 6nceden
hazirlanmis olup satin alinan steril petrilere 1 ml alinmig ve Uzerine PCA agardan
13-15 ml ilave edilmistir. Daha sonra petriler 30+1°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir (Messer ve ark., 1985).

Maya ve kiif sayiminda kullanilan PDA besiyeri hazirlanip otoklavda steril
hale getirilmistir. Soguduktan sonra steril bir sekilde tlizerine %10 tartarik asit
eklenmis ve ekim yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 25°C’de 5-7 giin inkibe edilerek
olusan koloniler sayilmistir (Koburger ve Marth, 1984).

Laktobasil sayiminda kullanilan besiyeri MRS agar hazirlanip otoklavda steril
edildikten sonra dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. 30+1°C’de 72 saat

inkiibasyona tabi tutulmus ve koloni iceren petriler sayilmistir (Speck, 1976).

Koliformlarm sayiminda kullanilan VRB agar besiyeri hazirlanip otoklavda
steril edildikten sonra Onceden hazirlanan dilisyonlar ve agar petri kaplarina
eklenmistir. 35+2°C’de 48 saat kadar inkiibasyonda birakilmistir. Petriler daha sonra
¢ap1 0.5 mm’den daha biiyiik olan koloniler sayilmistir (Speck, 1976).

Escherichia coli sayimimda kullanilan TSA besiyeri 6nce steril edilmistir.Petri
kutular1 dokme plak yontemi ile hazirlanmis ve 35°C 'de 2 saat inkiibasyona
birakilmistir. Daha sonra besiyerinin Gzeri Violet Red Bile Agar ile kaplanmis ve
445 °C 'de 24 saat inkubasyon sonunda koloni igeren petriler sayilmistir
(Anonymous, 1989).

3.2.2.2.8. Istatistiksel Analizler
Calismada peynir 6rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine
tuz, karragenan, jelatin oranlar1 ve depolamanin etkisi yiizey cevap yontemi ile analiz

edilmistir (Minitab 21). Cizelge 3.1.°de gosterilen 4 faktorden tuz, jelatin ve

karragenan 3 ayr1 seviyede, depolama siiresi ise 5 ayr1 seviyede ¢alisiimistir.

15
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Cizelge 3.1. Faktorler ve seviye degerleri

i Faktorler Seviye Sayisi | Seviye Degerleri
1 | Tuz 3 6/12/ 18

2 | Jelatin 3 0/1/2

3 | Karragenan | 3 0/0,5/1

4 | Depo 5 1/15/45/90/120

Minitab kullanilarak Genel faktoriyel dizayn yontemiyle 3 replikasyon igerecek
sekilde deney tasarlandiginda tiim faktor seviyesi kombinasyonlarmin 3’er tekrari
icin toplamda 3x3x3x5x3=405 oOrnek olusmaktadir. Biitce ve zaman kisitlari
nedeniyle 405 6rnegin tamaminin hazirlanmasi miimkiin olmadigindan, rassal sirada
listelenen 405 Ornek Uzerinden genel faktoriyel dizayndaki faktor seviyelerinin
orijinal degerlerini kod olarak alan bir Yiizey Cevap Dizayni olusturulmustur. Daha
sonra yine Minitab {izerinde, olusturulacak modelin regresyon sabitlerinindeki
varyansi minimize eden D-optimality yontemi kullanilarak analizleri yapmak icin en
uygun olan 120 drnek secilmistir. Orneklerin faktdrler icin seviye degerleri Cizelge
3.1’de verilmistir. D-optimality kullanilarak yapilan se¢im sirasinda, diisiik tuz
seviyelerinde uzun siire depolamanin miimkiin olamayacag1 varsayimiyla diisiik tuz—
yiiksek depo eslesmelerinin 120 6rnek i¢cinde ¢ok fazla yer tutmasmi engelleyecek
sekilde indikator kolonu tanimlanmistir. Buna gore olusturulan deneme dizayni EK-

1’de Cizelge olarak verilmistir.

Yapilan deney tasarimi sonucunda segilen 120 Ornek iizerinden ilgili
faktorlerin yanit degiskenlerine etkilerini 6lgmek i¢in full quadratic polinom model

kullanildi.

Z :Biixixj

4 4
y=Bo+ ) BiXi+ ) fuxt +
i=1 i=1 j

4
i= i=1j=1

x;: 1 faktorii i¢in gercek seviye degeri

B: regresyon sabitleri
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Full quadratic model her bir faktoér degerinin linear etkisini _i, faktor
kare etkilerini B _ii, ve faktorlerin ikili etkilesim etkilerini B_ij hesaba katarak

yanit degiskenini tahmin edebilmeyi saglamaktadir.

17



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Gamze GUNES

4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Cig Siit Analiz Sonuclan

Bu arastrmada ivesi cinsi koyunlardan sagimi yapilan ¢ig koyun siitii
kullanilmigtir.  Koyun sttuniin bilesimi hayvan ki, yasi, beslenme tipine bagli
olarak degismektedir. Bu arastirmada peynirlerin iiretiminde kullanilan siite
uygulanan analizler 2 paralelli olarak 6l¢iilmiis; yag orani ortalama %4.8 degerinde
pH ortalama 6.77, asitlik degeri ortalama %0.202, kurumadde %16.94 ve protein
%5.89 degerinde bulunmustur.

TGK I¢me Siitleri Tebligine gore, ¢ig koyun siitiinde pH degeri 6.6-6.8, yag
orant % >3.5, asitlik degeri %0.16-0.28 olarak belirlenmistir. Cig siit tebligindeki
degerler ile analize aliman koyun siitii degerleri benzerlik gostererek standartlara

uymaktadir.

4.2. Urfa Peyniri Orneklerine Ait Kimyasal Ozellikler

4.2.1. Salamuramn pH degerine etkKisi

Varyans analizi tablosuna goére (Cizelge 4.1) peynir érneklerinde pH Uzerine
sadece tuz konsantrasyonunun istatistiksel olarak énemli etkisi bulunurken (P<0.05)

diger faktorler depolama siiresi de dahil pH’y1 etkilememistir (Cizelge 4.1).

Salamuradaki tuz Kkonsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak pH
degerlerindeki degisimin gosterildigi yilizey cevap grafigine (Sekil 4.1) ve kontiir
grafigine (Sekil 4.2) baktigimizda, pH degerleri tuz konsantrasyonundaki diisiise
paralel olarak diigsmiistiir ve en diisiik pH 5.5 ile %6 tuz oraninda goriiliirken, %12 ve

18 tuz konsantrasyonunda pH degerleri 6-6.25 araliginin altina inmemistir.
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Cizelge 4. 1. Peynir drneklerinin pH tayini sonuglarina ait varyans analizi

. .| P-
Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 22.7195 | 1.6228 7.24 0.000
Lineer 4 16.2640 | 4.0660 18.15 0.000
Tuz (%) 1 11.4212 | 11.4212 | 50.98 0.000
Jelatin (%) 1 0.8134 0.8134 3.63 0.059
Karragenan (%) 1 0.1454 0.1454 0.65 0.422
Depolama suresi (gin) 1 0.5576 0.5576 2.49 0.118
Kare 4 1.7404 0.4351 1.94 0.109
Tuz (%)*Tuz (%) 1 1.5297 1.5297 6.83 0.010
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.0289 0.0289 0.13 0.720
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.0057 0.0057 0.03 0.873
Depolama siiresi (gin)*Depolama 1 |00124 |00124 |006 0.814
suresi (gin)
interaksiyon 6 0.8058 0.1343 0.60 0.730
Tuz (Y%)*Jelatin (%) 1 0.3442 0.3442 1.54 0.218
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 0.0430 0.0430 0.19 0.662
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.0959 0.0959 0.43 0.514
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.1588 0.1588 0.71 0.402
Jelatin (%)*Depolama stresi (gin) 1 0.0597 0.0597 0.27 0.607
- A

é%r:;"ge”a” (%)*Depolama siresi 1 |00325 |00325 |0.15 0.704
Hata 105 | 23.5230 | 0.2240

Uyum Eksikligi 55 | 14.4229 | 0.2622 1.44 0.096

Saf hata 50 | 9.1002 0.1820

Genel toplam 119 | 46.2425

KT: kareler toplam1, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

pH ;120

“" a0
/ 4o Depolama siiresi (giin)

v
w
—

0

10’
Tuz (%)

w

15

Sekil 4.1. Salamuradaki karregenan %0 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki pH degeri Uzerine etkisini gosteren ylizey cevap grafigi
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120
pH

= 5,50

550 - 575

M 575 - 6,00

W 500 - 625

] > 6,25

100

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

80

60

Depolama siiresi (giin)

20

6 a8 10 12 14 16 18

Tuz (%)

Sekil 4.2. Salamuradaki karregenan %0 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki pH miktar1 iizerine etkisini gosteren kontur grafigi

Akm ve ark. (2002), inek ve koyun siitlerinden geleneksel yontemlerle iiretilen
Urfa peyniri adli arastirma makalesinde koyun siitii ile iiretilen Urfa peynirinde pH
degerlerini depolamanin ilk giinii 5.35, 90. Gilin ise 5.00 olarak rapor etmislerdir.
Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirinde ise pH degerleri depolamanimn ilk giinii 5.30
bulunurken, 90. Giin degeri ise 5.05 olarak rapor edilmistir. Her iki peynirde de pH

degeri depolama siiresi boyunca diisiis gostermistir.

Akin ve Sahan (1998), Taze Urfa peynirlerinin kimyasal nitelik ve duyusal
ozelliklerinin belirlendigi bir ¢alismada, pH’nin ortalama 4.45-6.01 arasinda degistigini
saptamiglardir. Kimyasal degerler acisindan Urfa peynirinin geleneksel beyaz peynirle
benzer Ozellikler tagidigini, peynirlerin kimyasal ve duyusal agidan oldukg¢a farkli

sonuclar vermesinin isleme metotlarinin degisik sekillerde yapilmasina baglamiglardir.

Yildiz (2003), Ankara’da iretilen ve tiikketime hazir bulunan Urfa peynirlerinin
kimyasal parametreleri ve duyusal niteliklerinin belirlendigi caligmasinda, pH degerinin
4.58-5.90 araliginda degistigini bildirmistir. Arastirmaci 6rneklerin salamura beyaz
peynir standardi ile karsilastirildiginda pH yoniinden standarda uygunluk gdsterdigini
bildirmistir.
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Cicek (2014), Urfa peynirinin %14 tuzda haslama sicakligi ve gegen siirenin
peynirin tekstiirel ve mikrobiyal 6zelligi lizerine etkisinin arastirildigi bu ¢aligmada

pH degerini 5.1-5.7 araliginda degisimini rapor etmistir.

Demirel (2009), Urfa peynirlerinin raf dmriiniin belirlenmesi adli calismasinda
deneme peynirlerinin pH degerlerinin 4.8 ve 5.2 arasinda degistigini rapor etmistir.
Sabit salamura tuz konsantrasyonunda olgunlastirilan peynirlerde pH degerleri 90
gunlik depolama strecinin ilk 30 glnunde artarken, daha sonra dalgali bir seyir

1zlemistir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
caligmasinda 30 adet Urfa peynirini incelemis ve en diisiik pH oran1 5.01, en ylksek

pH orani ise 6.79 olarak bulunmustur.

Ozer ve ark. (2004), Urfa peynirinde salamura konsantrasyonu ve haslamanin
bazi patojenlerin hayatta kalmasi ilizerine etkileri adli makalesinde; 3 farkh tuz
konsantrasyonu ile ¢aligmis, konsantrasyon oranlari ve onlara karsilik gelen pH
degerleri haglanmamis peynirlere sirasiyla %12.5 salamurada 4.8; %15 salamurada
4.9; %17.5 salamurada 4.9 degerinde bulunmustur. Haslanmis peynirlerde ise ayni
tuz konsantrasyonlarinda pH sirasiyla 4.9, 4.9, 5.0 degerlerinde bulunmustur. Genel
olarak, peynir 6rneklerinin pH degerleri 4.8 ile 5.0 arasinda degismistir ve genel
olarak salamuradaki tuz seviyesi ne kadar yiksekse, nihai Urlinlerde pH o kadar

yiiksek ve asitlik diisiik bulunmustur.

Beyaz peynir standardina gore; olgunlastirilmis peynirlerde pH degeri 5.6-6.6
arasindadir. Arastirmamizda ise ortalama pH 5.50-6.25 arasinda bulunmustur. Beyaz

peynir standardi ve literatiirdeki diger pH degerleri ile benzerlik gostermektedir.
pH degeri lizerine istatistiksel olarak Onemli etkisi bulunmayan jelatin ve

karragenan konsantrasyonunun depolama siiresine karsi olusturulan yiizey cevap

grafikleri Sekil 4.3 ve Sekil 4.4 *de verilmistir.
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Hold Values
Tuz (%) 6
Karragenan (%) 0

55 4
54
PH 3

52

Jelatin (%)

Sekil 4.3. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarinin peynirdeki pH miktari iizerine etkisini gdsteren yiizey cevap grafigi

Hold Values
Tuz (%) [
Jelatin (35) ©

545

5.40

Karragenan (%)

0.0

Depelama siiresi (giin) 120

Sekil 4.4. Salamuradaki tuz %6 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli karragenan
konsantrasyonlarinin peynirdeki pH miktari iizerine etkisini gosteren yiizey cevap grafigi
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4.2.2. Salamuranin asitlik derecesi Uzerine etkisi

Cizelge 4.2°de verilen varyans analizi sonucuna gore peynir drneklerinin asitlik
degerlerine tuz ve depolama siiresinin etkisi 6nemli bulunurken (P<0.05) jelatinin
istatistiksel olarak onemli bir etkisi olmamigtir (P>0.05). Karragenanin etkisi ise

quadratik olarak énemli bulunmustur.

Cizelge 4.2. Peynir drneklerinin asitlik tayini sonuglarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 0.029563 | 0.002112 | 7.29 0.000
Lineer 4 0.013141 | 0.003285 | 11.34 0.000
Tuz (%) 1 0.004584 | 0.004584 | 15.83 0.000
Jelatin (%) 1 0.000065 | 0.000065 | 0.22 0.637
Karragenan (%) 1 0.000014 | 0.000014 | 0.05 0.829
Depolama siresi (giin) 1 0.010011 | 0.010011 | 34.57 0.000
Kare 4 0.009433 | 0.002358 | 8.14 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 0.001481 | 0.001481 | 5.12 0.026
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.000068 | 0.000068 | 0.24 0.628
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.001267 | 0.001267 | 4.38 0.039
Depolama suresi (giin)*Depolama 1 0.006434 | 0.006434 | 22.22 0.000
suresi (gin)
interaksiyon 6 0.001669 | 0.000278 | 0.96 0.456
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 0.000163 | 0.000163 | 0.56 0.455
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 0.000031 | 0.000031 | 0.11 0.744
Tuz (%)*Depolama suresi (giin) 1 0.000776 | 0.000776 | 2.68 0.105
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.000110 | 0.000110 | 0.38 0.540
Jelatin (%)*Depolama stresi (giin) 1 0.000015 | 0.000015 | 0.05 0.821
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 0.000352 | 0.000352 | 1.21 0.273
(gin)
Hata 105 | 0.030409 | 0.000290

Uyum Eksikligi 55 ] 0.016135 | 0.000293 | 1.03 0.463

Saf hata 50 | 0.014274 | 0.000285

Genel toplam 119 | 0.059972

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak asitlik
derecelerindeki degisimin gosterildigi yiizey cevap grafigine (Sekil 4.5) ve kontiir
grafigine (Sekil 4.6) baktigimizda; peynir 6rneklerindeki asitlik dereceleri %6 tuz
konsantrasyonunda depolama siiresinin hemen hemen sonuna kadar artis gosterirken,
%12 ve %18 tuz konsantrasyonlarmda depolamanin yaklasik 40. giiniinden itibaren
biiyiikk oOlciide stabil kalmistir. Salamura beyaz peynirlerde olgunlagsma sirasinda

serbest aminoasit deaminasyonu nedeniyle amonyogin agiga ¢ikmasi ve laktik asidin
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mayalar tarafindan katabolize edilmesi titrasyon asitligini diisiirmektedir (Pierto ve
ark., 2000). Bu durum %12 ve 18 salamura tuz konsantrasyonlarindaki peynirlerde

asitligin stabil kalmasi1 ve depolamanin sonuna dogru diisiis egilimi gostermesinin

neddenini agiklamaktadir.

Hold Values
Jelatin (%) 0

Karragenan (%) 0

Asitlik (%)

15

Depolama siiresi (giin) N ' Tuz e

Sekil 4.5. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz

konsantrasyonlarmin peynirdeki asitlik derecesi iizerine etkisini gosteren yiizey cevap
grafigi

Acidity (%)

< 0,02
0,02 - 0,03
0,03 - 004
0,04 - 005
0,05 - 0,06

> 0,06

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

Tuz (%)

20 40 60 80 100 120
Depolama siiresi (gtin)

Sekil 4.6. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki asitlik derecesi iizerine etkisini gosteren kontur grafigi
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Maksimum asitlik derecesi (>0,06) depolamanin 60. ve 120. giinleri araliginda
%06 tuz konsantrasyonlarinda gozlemlenmistir. Minimum asitlik derecesi (<0.02) ise
%12 tuz konsantrasyonunda depolamanin ortalama ilk 10 giiniinde gézlemlenmistir
(Sekil 4.6). Diisiik salamura tuz konsantrasyonlarinda asitligin yiiksek bulunmasinin,
salamurada bulunan tuz oraninin laktik asit bakterileri {izerindeki kismi inhibisyon

etkisinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Demirel, 2009).

Asitlik derecesi Uzerine istatistiksel olarak 6nemli etkisi bulunmayan jelatin ve
karregenan konsantrasyonunun depolama siiresine karsi olusturulan yiizey cevap
grafikleri Sekil 4.7 ve Sekil 4.8 *de verilmistir.

Hold Values
Tuz (%) 6
Karragenan (%) 0

0.06 J

0,04 |

Asitlik (%) £

J /1 Jelatin (%)

002 -, : ]

0 a0 %
Depolama siiresi (giin)

120

Sekil 4.7. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarmin peynirdeki asitlik derecesi iizerine etkisini gosteren yizey cevap
grafigi
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Hold Values
Tuz (%) 6
Jelatin (%) 0

0,08
0,06 }
Asitlik (%) ’

=30
004 |

0.02 ‘ / ~ o8 Karragenan (%)

40 ’ g 00
= 120

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.8. Salamuradaki tuz %6 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli karregenan
konsantrasyonlarmin peynirdeki asitlik derecesi iizerine etkisini gosteren yizey cevap
grafigi

Caglar ve ark. (1996), Urfa peyniri Uzerine yaptiklar1 arastirmalarinda,
titrasyon asitligi degerini ortalama %0.73 olarak bildirmislerdir. Arastirmacilar,
incelenen peynirde bulunan asitlik degerlerinin farkli araliklarda seyrettigini
raporlamiglar ve bunun nedenini Urfa peyniri Gretiminde farkli yontemlerle

uretilmesinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Akin ve Sahan (1998), Taze Urfa peynirlerinin kimyasal parametreleri ve
duyusal 6zelliklerinin belirlendigi bir ¢calismada, titrasyon asitligin ortalama %0.28-
1.21 arasinda degistigini saptamislardir. Kimyasal parametreler agisindan taze Urfa
peynirinin geleneksel beyaz peynirle benzer Ozellikler tasidigini belirterek,
peynirlerin kimyasal ve duyusal 6zellikleri agisidan oldukca farkli sonuglar

gbstermesini isleme metotlarmin farkli olmasina baglamislardir.

Atasoy (1999), Sanlhurfa’da tlketime sunulan 44 adet olgunlastirilmis Urfa
peyniri lizerinde gerceklestirdigi ¢alismasinda; titrasyon asitligi degerini ortalama
%0.69 olarak bildirmistir. Beyaz peynir standardi ile karsilastirildiginda (TS 591)

orneklerin asitlik yoniinden %100’{iniin standarda uydugunu tespit etmistir.
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Yildiz (2003), Ankara’da satig gergeklestirilen Urfa peynirlerinin kimyasal ve
duyusal parametrelerinin belirlenmesi adli ¢alismasinda, titrasyon asitliginin %0.62-
2.31 araliginda degistigini bildirmistir. Aragtirmaci érneklerin salamura Beyaz peynir
standardi1 ile karsilastirildiginda titrasyon asitligi yonunden standarda uygunluk
gosterdigini bildirmistir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
calismasinda 30 adet urfa peynirini incelemis ve en diisiik asitlik degeri 0.16, en
yiiksek asitlik degeri ise 0.45 olarak bulunmustur.

Literatiirdeki farkli sonuglar iiretim ve olgunlastrmadaki farkliliklar ile
incelenilen érneklerin farkli tuz konsantrasyonuna sahip olmasindan kaynaklanabilir

(Sancak ve Sancak, 1995).

4.2.3. Salamuranin nem ve yagsiz kuru maddede nem (YKN) miktarina etkisi

Cizelge 4.3. Peynir érneklerinin nem tayini sonuglarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 2399.75 | 171.41 14.42 0.000
Lineer 4 1477.93 | 369.48 31.09 0.000
Tuz (%) 1 1107.21 | 1107.21 | 93.15 0.000
Jelatin (%) 1 19.16 19.16 1.61 0.207
Karragenan (%) 1 3.10 3.10 0.26 0.611
Depolama suresi (giin) 1 643.50 643.50 54.14 0.000
Kare 4 147.15 36.79 3.10 0.019
Tuz (%)*Tuz (%) 1 30.78 30.78 2.59 0.111
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.21 0.21 0.02 0.894
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 1.20 1.20 0.10 0.752
Depolama suresi (giin)*Depolama 1 122.20 122.20 10.28 0.002
suresi (glin)
interaksiyon 6 97.93 16.32 1.37 0.232
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 31.21 31.21 2.63 0.108
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 14.13 14.13 1.19 0.278
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 14.13 14.13 1.19 0.278
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 15.74 15.74 1.32 0.252
Jelatin (%)*Depolama siresi (gin) 1 43.41 43.41 3.65 0.059
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 0.61 0.61 0.05 0.821
(gtin)
Hata 105 | 1248.00 | 11.89

Uyum Eksikligi 55 | 878.34 15.97 2.16 0.003
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Saf hata 50 | 369.65 7.39
Genel toplam 119 | 3647.75
KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Peynir Orneklerinde nem miktar1 iizerine jelatin ve karragenanimn istatistiksel
olarak 6nemli etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve depolama siresi

nem oranlarini 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir (Cizelge 4.3).

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

70

NEM (%)
60 | S
‘;l 10 Tuz (%)

20

120
Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.9 . Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkl tuz

konsantrasyonlarinin peynirdeki nem miktar1 iizerine etkisini gosteren ylizey cevap
grafigi

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve depolama suresine bagli olarak nem
oranindaki degisimin gosterildigi yilizey cevap grafigine (Sekil 4.9) ve kontiir
grafigine (Sekil 4.10) baktigimizda, peynir 6rneklerinde nem miktarinin depolama

stiresince artig gosterdigi ve diisiik tuz konsantrasyonundaki peynirlerde nem

miktarinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Tuz konsantrasyonlarindaki artis peynir Orneklerindeki nem miktarimi
diislirmiis ve depolamanin ilerleyen giinlerinde nem oranindaki artisi kisitlamigtir. En
diisik nem degeri <60 ile depolamanin 1. Giiniinde %14-18 tuz seviyesinde
gorililmiistiir. Maksimum nem degeri ise tuz konsantrasyonu %6-10 araliginda

depolamanin 120. gilinlinde goriilmiistiir (Sekil 4.10).
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Moisture {28)
= B0
M &0 - 64
M 64 - 68
MW 6s - 72
] = 72

Hold Values
Jelatin (%) Q
Karragenan {3} 0O

Tuz (%)

20 40 60 80 100 120
Depolama siiresi (glin)

Sekil 4.10. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki nem miktar1 tizerine etkisini gésteren kontur grafigi

Nem orami lizerine istatistiksel olarak Onemli etkisi bulunmayan jelatin ve
karragenan konsantrasyonunun depolama siiresine karsi olusturulan yiizey cevap

grafikleri Sekil 4.11 ve Sekil 4.12°de verilmistir.

Hold Values
Tuz (%) 6
Karragenan (%) 0

NEM (%)

65

e /
0 20

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.11. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkl jelatin

konsantrasyonlarmin peynirdeki nem miktar1 tizerine etkisini gosteren ylizey cevap
grafigi
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Hold Values
Tuz (%) 6
Jelatin (%) O
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l s Karragenan (%)
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40 T ——" 00

0 120

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.12. Salamuradaki tuz %6 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli karragenan
konsantrasyonlarmin peynirdeki nem miktar1 {izerine etkisini gosteren yiizey cevap
grafigi

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
calismasinda 30 adet Urfa peynirini incelemis ve en diisiik nem oran1 %42.19, en

yiiksek nem orani ise %64.94 olarak bulunmustur.

Urfa peynirinin nem degerini; Caglar ve ark. (1996) %53.52; Atasoy (1999)
%49.91; Yetismeyen ve Yildiz (2003), n %51,67; Ak ve Sahan (1998) %063,48

olarak rapor etmislerdir.

Arastirmamizda ve literatiirdeki diger arastrmalarda benzerlik ya da farklilik
gosteren nem degerleri Urfa peyniri liretiminde standart bir yontem kullanilmamasi

ve salamurada degisken oranlarda tuz kullanimi ile a¢iklanabilir.
Tuzun peynirdeki nem miktar iizerine etkisi daha onceki calismalarda farkl

peynir tirlerinde de gosterilmistir. Salamurada tuz konsantrasyonunun artirilmasi

peynirden salamuraya su gecisini artirarak nem miktarini diisiirmektedir.
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Ozer ve ark. (2004), Urfa peynirinde yaptiklar1 ¢ahsmada, salamura tuz
konsantrasyonunu %17.5’ten %12.5’¢ diislirdiigiinde peynir kurumaddesinde diisiis
kaydetmistir. Calismamizda depolama siiresince salamuradan peynire salamuradaki
tuz miktarina bagl degisen seviyelerde su gegisi oldugu ve tiim peynirlerde nem
miktarinin artig gosterdigi goriilmiistiir. Tuz miktar1 fazla olan salamurada peynire
nem gecisi diisilk olmustur. Salamura kivammin jelatin ve karragenan ile artirilmasi
istatistiksel olarak onemli bulunmasa da peynire su gecisini engelleyici potansiyel
gostermistir. Sekil 4.13°te %2 jelatin, %1 karragenan varliginda depolama siiresince
tuza baghh nem degerlerindeki degisim verilmistir ve nem degerlerinin istatistiksel
olarak onemli bulunmasa da sayisal olarak daha diisiik oldugu ve karragenan ve
jelatin varhiginin 6zellikle depolamanin 1. gilinlinde nem miktarimi diisiik tuttugu
gozlenmistir. YKN degerleri hesaplandiginda ise karragenanin etkisi Onemsiz
bulunurken jelatin, peynir 6rneklerinde YKN degerlerini istatistiksel olarak onemli

seviyede etkilemistir (P<0.05).

Moisture (%)

- < 60
B 60 - 62
W 62 - 64
64 — 66
M 66 - 68
W 68 - 70
| | > 70
Hold Values
Jelatin (%) 2

Karragenan (%) 1

Tuz (%)

20 40 60 80 100 120
Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.13. Salamuradaki jelatin %2 ve karregenan %1 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki nem miktari tizerine etkisini gosteren kontur grafigi

YKN degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.4.’te verilmistir. Peynir

orneklerinde YKN degerlerinde karragenanin istatistiksel olarak onemli bir etkisi
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bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu, depolama siresi ve jelatinin etkisi

onemli bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 4.4. Peynir ¢rneklerinin YKN tayini sonuglarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 2540.15 | 181.44 11.97 0.000
Lineer 4 1808.76 | 452.19 29.83 0.000
Tuz (%) 1 1397.32 | 1397.32 | 92.18 0.000
Jelatin (%) 1 10.04 10.04 0.66 0.418
Karragenan (%) 1 15.19 15.19 1.00 0.319
Depolama siiresi (giin) 1 666.35 666.35 43.96 0.000
Kare 4 71.81 17.95 1.18 0.322
Tuz (%)*Tuz (%) 1 30.23 30.23 1.99 0.161
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.09 0.09 0.01 0.939
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.35 0.35 0.02 0.879
Depolama siresi (guin)*Depolama 1 44.35 44.35 2.93 0.090
suresi (gin)
interaksiyon 6 168.25 28.04 1.85 0.096
Tuz (Y%)*Jelatin (%) 1 67.12 67.12 4.43 0.038
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 28.12 28.12 1.85 0.176
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 66.96 66.96 4.42 0.038
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 6.92 6.92 0.46 0.501
Jelatin (%)*Depolama stresi (gin) 1 37.46 37.46 2.47 0.119
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 3.52 3.52 0.23 0.631
(gun)
Hata 105 | 1591.74 | 15.16

Uyum Eksikligi 55 ]1034.81 | 18.81 1.69 0.031

Saf hata 50 | 556.93 11.14

Genel toplam 119 | 4131.89

KT: kareler toplam1, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak YKN
degerlerindeki degisimin gosterildigi yiizey cevap grafigine (Sekil 4.14) ve kontiir
grafigine (Sekil 4.15) baktigimizda; peynir 6rneklerinde 120 gunlik salamura siresi
boyunca tuz konsantrasyonu arttikca YKN’de azalma gdzlemlenmistir. Maksimum
YKN degeri (>85) ortalama depolamanin 90. ve 120. giinleri arasinda %6 tuz
oraninda goriilmektedir. Minimum YKN (<70) degeri ise depolamanimn 1. gintnde

%18 tuz konsantrasyonunda gozlemlenmistir (Sekil 4.14).
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Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

8

YKN (%) &

Tuz (%) L Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.14. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin peynirdeki YKN miktari iizerine etkisini gdsteren yiizey cevap
grafigi

MNFS (%)
] < 70,0
M 700 - 725
MW 725 - 750
W 750 - 75
W 775 - 80,0
W =00 - 825
M 825 - 850
] > 850
Hold Values
Jelatin (%) 0

Karragenan (%) 0

Tuz (%)

20 40 60 80 100 120
Depolama stiresi (gtin)

Sekil 4.15. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki YKN miktari iizerine etkisini gosteren kontur grafigi

Salamuradaki tuz ve jelatin konsantrasyonuna bagli olarak YKN degerlerindeki
degisimin gosterildigi yiizey cevap grafigine (Sekil 4.16) ve kontiir grafigine (Sekil
4.17) baktigimizda; depolamanin 1. giinlinde jelatin varhgr %6 tuz
konsantrasyonunda salamuraya alinan oOrneklerin YKN degerlerini etkilemezken,

%18 tuz YKN degerlerini artirmistir. Depolamanin 120. giiniinde ise jelatin varligi
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%6 tuz konsantrasyonunda YKN miktarmi diistirmiistiir (4.16 ve 4.18). %0, %1 ve
%2 jelatin varhiginda tuz konsantrasyonu artttkga YKN miktarinda azalma
gozlenmistir. Maksimum YKN (>85) %0-1 jelatin araligimda ve %6 tuz
konsantrasyonunda gozlemlenmistir. Minimum YKN (<75) ise %18 tuz

konsantrasyonunda jelatinin tiim konsantrasyonlarinda goriilmektedir.

Hold Values
Karragenan (%) 0
Depolama stiresi (gtin) 1

(
moﬁ

MNFS (%) 725
700 |

' Jelatin (%)

Sekil 4.16. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde ve 1 giinliik depolama siiresinde farkl: jelatin ve
tuz konsantrasyonlarinin peynirdeki YKN miktar1 iizerine etkisini gosteren ylizey-cevap
grafigi
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Hold Values
Karragenan (%) ]
Depolama siiresi (gtin) 1

Jelatin (%)

Sekil 4.17. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde ve depolamanin 1. giiniinde farkli jelatin ve tuz
konsantrasyonlarmin peynirdeki YKN miktari iizerine etkisini gosteren kontur grafigi
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MNFS (%)

< 75,0

75.0 - 77.5
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W s25 - 850
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Hold Values

Karmragenan (%) 0

Depolama stresi (glin}) 120

Jelatin (%)

18
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Sekil 4.18. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde ve depolamanin 120. gunlnde farkli jelatin ve
tuz konsantrasyonlarinin peynirdeki YKN miktar1 {izerine etkisini gosteren kontur grafigi

Depolama suresince jelatinin YKN Uzerine etkisine baktigimizda (Sekil 4.19 ve
4.20) %6 tuz seviyesinde jelatin depolamanin 1. giinii etkisiz goriiniirken, 120. giinde
jelatin miktarindaki artis YKN miktarin1 diistirmiistiir. % 18 tuz seviyesinde ise 120.

glin jelatin etkisiz gortnurken, 90. glin ve dncesinde YKN degerini yiikseltmistir.
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Hold Values
Tuz (%) 6
Karragenan (%) 0

85 1
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- 120
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Sekil 4.19. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarmin peynirdeki YKN miktari iizerine etkisini gosteren yilizey-cevap
grafigi
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Sekil 4.20. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde ve tuz %6 ve 18 seviyelerinde depolama suresi
boyunca farkl jelatin konsantrasyonlarinin peynirdeki YKN miktari iizerine etkisini

gosteren kontur grafikleri

4.2.4. Salamuranin kuru maddede yag orani iizerine etkisi

Cizelge 4.5. Peynir érneklerinin kuru maddede yag analiz sonuglarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 2217.00 | 158.36 3.13 0.000
Lineer 4 1748.59 | 437.15 8.63 0.000
Tuz (%) 1 1353.29 | 1353.29 | 26.71 0.000
Jelatin (%) 1 1.31 1.31 0.03 0.873
Karragenan (%) 1 92.11 92.11 1.82 0.180
Depolama suresi (giin) 1 403.09 403.09 7.95 0.006
Kare 4 93.35 23.34 0.46 0.765
Tuz (%)*Tuz (%) 1 18.57 18.57 0.37 0.546
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 2.65 2.65 0.05 0.819
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 22.07 22.07 0.44 0.511
Depolama siresi (gun)*Depolama 1 43.66 43.66 0.86 0.355
suresi (glin)
interaksiyon 6 679.82 113.30 2.24 0.045
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 163.86 163.86 3.23 0.075
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 69.31 69.31 1.37 0.245
Tuz (%)*Depolama suresi (giin) 1 361.00 361.00 7.12 0.009
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.58 0.58 0.01 0.915
Jelatin (%)*Depolama siresi (gin) 1 6.79 6.79 0.13 0.715
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 76.31 76.31 151 0.223
(guin)
Hata 105 | 5320.64 | 50.67

Uyum Eksikligi 55 |2171.62 | 39.48 0.63 0.954

Saf hata 50 | 3149.03 | 62.98

Genel toplam 119 | 7537.65

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi,

KO: kareler ortalamasi
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Peynir 6rneklerinde kuru maddede yag miktari iizerine jelatin ve karragenanin
istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve
depolama siiresi kuru maddede yag degerlerini 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir

(Cizelge 4.5).

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak peynir
orneklerinin kuru maddede yag oranindaki degisimin gosterildigi ylizey cevap
grafigine (Sekil 4.21) ve kontiir grafigine (Sekil 4.22) baktigimizda, %6 tuz
seviyesinde 120 gunlik depolama suresince kurumaddede yag orani dogrusal olarak
artig gosterirken, %12 tuz seviyesinde 90. giine kadar stabil kalmis, %18 tuz
seviyesinde ise kurumaddede yag orami depolama siiresince degismemistir. Tuz
konsantrasyonundaki artis kurumaddede yag oranin1 depolamanin ilerleyen
giinlerinde diislirmiistiir. Depolamanin 1. giliniinde hemen hemen tiim peynir
orneklerinde kurumaddede yag miktar1 ortalama %40-44 araliginda iken, 120. giine
gelindiginde %6 tuz seviyesinde %352’nin ilizerine ¢ikmis, %18 tuzda ise %40’
altina diismiistiir. Bu degisimin sebebi olarak 6rneklerin nem degerlerindeki degisim

gosterilebilir.

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

s0 |

s
Kuru Maddede Yag (%)

40 |

o 120
Tuz (%) 10 20

40

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.21. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynirdeki kuru maddede yag degerini gésteren ylizey cevap grafigi
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Sekil 4.22. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin peynirdeki kuru maddede yag degerini gosteren kontur grafigi

Maksimum kuru maddede yag degeri (>%52) depolamanin 120. giiniinde %6
tuz seviyesinde goriilirken; minimum kuru maddede yag degeri (<%40) ise %18 tuz

oraninda tiim depolama giinlerinde tespit edilmistir (Sekil 4.22).
Kuru maddede yag degeri iizerine istatistiksel olarak dnemli etkisi bulunmayan

jelatin ve karragenan konsantrasyonunun depolama siiresine karsi olusturulan yiizey

cevap grafikleri Sekil 4.23 ve Sekil 4.24 °de verilmistir.
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Held Values
Tuz (%) [
Kamagenan (%) 0

55

50
Kuru Maddade Yad (%)
45

2

1 Jelatin (%)

40 0
0 40 an 120
Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.23. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarmin peynirdeki kuru maddede yag etkisini gosteren ylizey cevap grafigi
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Sekil 4.24. Salamuradaki tuz %6 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli karregenan
konsantrasyonlariin peynirdeki kuru maddede yag etkisini gdsteren yiizey cevap grafigi

Demirel (2009), Urfa peynirlerinin raf dmriiniin belirlenmesi adl1 ¢alismasinda
analize alinan peynirlerin kurumaddede yag degerleri depolamanin 1. giininde
%41.25 ile %47.86 arasinda degistigini bildirmistir. Peynir drneklerinde belirledigi
kuru maddede yag oranindaki artisin nedeninin ise salamuradaki tuz konsantrasyonu

artigina baglamigtir.
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Akm ve ark. (2002), inek ve koyun siitlerinden geleneksel yontemlerle Gretilen
Urfa peyniri adli arastirma makalesinde koyun siitii ile tiretilen Urfa peynirinde kuru
maddede yag degerlerini depolamanin ilk giinii %41.66, 90. gun ise %41.39 olarak
rapor etmislerdir. Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirinde ise kuru maddede yag
degerleri depolamanm ilk giinii %39.06 bulunurken, 90. Giin degeri ise %38.64
olarak rapor edilmistir. Her iki peynirde de depolama siiresi boyunca salamuradan
peynire tuz gegisi arttikca kuru maddede yag degeri diisiis gostermistir. Bizim

deneysel sonuc¢larimizda da ayni durum tespit edilmistir.

Caglar ve ark. (1996), Urfa peynirleri ile ilgili yaptiklar1 arastirmalarmda
kurumadde, kurumaddede yag, kurumaddede tuz degerlerini sirasiyla %46.48,
%47.46, %8.50 olarak raporlamiglardir. Arastirmacilar, analize alinan peynir
orneklerinin farkli sonuglara sahip oldugunu, nedenin ise farkli standartlarda

gerceklestirilen liretimden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Atasoy (1999), Sanhurfa’da tiikketime sunulan 44 adet olgun Urfa peyniri
tizerinde yaptig1 ¢alismasinda kuru maddede yag degerini ortalama %46.50 olarak
bildirmistir. Beyaz peynir standardi ile karsilastirildiginda (TS 591), 6rneklerin

kurumadde yoniinden %95.45’inin standarda uydugunu tespit etmistir.

Yildiz (2003), Ankara’da satisa sunulan olgunlastirilmis  Urfa peynirlerinin
kimyasal ve duyusal parametrelerinin belirlenmesi adli ¢alismasinda, kurumaddede
yag oraninin %37.71-60.24 araliginda degistigini bildirmistir. Arastirmaci drneklerin
salamura Beyaz peynir standardi ile Kkarsilastirildiginda kurumadde yoniinden

standarda uygunluk gosterdigini bildirmistir.
Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adl
caligmasinda 30 adet urfa peynirini incelemis ve en diisik kuru maddede yag

%31.76, en yiiksek kuru maddede yag ise %57.58 olarak bulunmustur.

Atasoy ve Tiirkoglu (2009), Termofilik ve mezofilik kiiltiirlerle ¢ig ve

pastorize kec¢i ve inek siitlerinden elde edilen Urfa peynirinde lipoliz adli
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calismasinda; 90 giinliik depolama siiresi boyunca kuru maddede yag degerleri ¢ig
keci sitl peynirinde depolamanm ilk ginu 45.39, son glni ise 42.68 olarak
bulmustur. Pastorize ve mezofilik kiiltiir katkili kegilerin siitiinden tiretilen peynirde
ise depolamain ilk giini 42.66 bulunurken, son ginu ise 40.98 degerinde
bulunmustur. Pastorize ve termofilik kiiltiir katkili kegilerin siitinden uretilen Urfa
peynirinde ise depolamain ilk giinii 42.54 bulunurken, son ginu ise 40.12 degerinde
bulmustur. Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirlerinde ise sonuglar aym sekilde

depolamanin son giinii ilk giinkU orana gore diislis gostermistir.

Ozer ve ark. (2004), Urfa peynirinde salamura konsantrasyonu ve haslamanin
bazi patojenlerin gruplarina etkisi tiizerine ¢alisti§i makalede; 3 farklhh tuz
konsantrasyonu ile analiz yapmis, konsantrasyon oranlari ve onlara karsilik gelen
toplam yag miktarlar1 hagslanmamis peynirlerde sirasiyla %12.5 salamurada 15.27;
%15 salamurada 15.50; %17.5 salamurada 16.00 degerinde bulunmustur. Haglanmis
peynirlerde ise aymi tuz konsantrasyonlarinda yag oranlar1 sirasiyla 20.22, 21.50,
22.00 degerlerinde bulunmustur. Genel olarak, haglanmis peynir numuneleri,

haglanmamis muadillerine gére daha yiiksek yag icerigine sahip ¢ikmustir.

T.S. 13129 Urfa peyniri standardina gore  salamura Urfa peynirin
kurumaddede yag oraninin tam yagl peynirler i¢in (Tip I) en az %45, yagli peynirler
icin ise (Tip Il) en az %40 olmas1 ongdriilmektedir. Arastirmalarda elde edilen farkli
sonuclarin nedeninin ise incelenen numunelerin muhtemelen yag oranlarmnin farkl
koyun siitliniin kullanilmasindan kaynakli oldugunu bildirmislerdir. Tiim bu
sonuglara gore; deneme peynirlerinde belirlenen kurumaddede yag oranlari, Urfa

peyniri standardi ile uyumlu bulunmustur.
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Beyaz peynir standardmna (TS 591) gore peynirde

kuru madde degeri minimum %40 olarak belirlenmistir. Uretilen peynirlerin Beyaz

peynir standardi ile uyumlu oldugu gdzlenmistir.
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4.2.5. Salamuranin nemde tuz degeri iizerine etkisi

Peynir orneklerinde nemde tuz degeri tiizerine jelatin ve karragenanin
istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve
depolama siiresi nemde tuz degerlerini 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir

(Cizelge 4.6).

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak peynir
orneklerinin nemde tuz degeri degisiminin gosterildigi yilizey cevap grafigi Sekil

4.24°te ve kontiir grafigi Sekil 4.25°te verilmistir.
Maksimum nemde tuz degeri ( >20) depolamanin 30. ve 120. giinleri araliginda
%12-18 tuz araliginda goriiliirken; minimum nemde tuz degeri (<5) ise depolamanin

ilk 20 giiniide %6 tuz seviyesinde goriilmiistiir (Sekil 4.25).

Cizelge 4.6. Peynir érneklerinin nemde tuz degerlerine ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 2713.85 | 193.85 9.81 0.000
Lineer 4 951.58 237.90 12.03 0.000
Tuz (%) 1 260.16 260.16 13.16 0.000
Jelatin (%) 1 19.59 19.59 0.99 0.322
Karragenan (%) 1 1.08 1.08 0.05 0.816
Depolama suresi (giin) 1 161.08 161.08 8.15 0.005
Kare 4 1113.91 | 278.48 14.09 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 27.38 27.38 1.39 0.242
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 6.66 6.66 0.34 0.563
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 35.28 35.28 1.78 0.185
Depolama suresi (giin)*Depolama 1 1074.57 | 1074.57 | 54.36 0.000
suresi (glin)
interaksiyon 6 55.91 9.32 0.47 0.828
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 0.56 0.56 0.03 0.866
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 2.95 2.95 0.15 0.700
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 1.07 1.07 0.05 0.817
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 18.27 18.27 0.92 0.339
Jelatin (%)*Depolama siresi (gin) 1 16.69 16.69 0.84 0.361
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 1.38 1.38 0.07 0.793
(guin)
Hata 87 |1719.93 | 19.77

Uyum Eksikligi 48 | 1387.88 | 28.91 3.40 0.000

Saf hata 39 | 332.05 8.51

Genel toplam 101 | 4433.78

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi
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Sekil 4.25. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin nemde tuz degerini gosteren yiizey cevap grafigi

S/M

< 5
M s- 10
Ww- 15
W15 - 20
| > 20

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karagenan (%) 0

MNemde Tuz (%)

20 40 60 80 100 120
Depolama stiresi (giin)

Sekil 4.26. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin nemde tuz degerini gosteren kontur grafigi

Nemde tuz degeri lizerine istatistiksel olarak onemli etkisi bulunmayan jelatin
ve karragenan konsantrasyonunun depolama siiresine karsi olusturulan yiizey cevap

grafikleri Sekil 4.26 ve Sekil 4.27°de verilmistir.
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Sekil 4.27. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarmin peynir érneklerinde nemde tuz degerini gdsteren yiizey cevap

grafigi
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Sekil 4.28. Salamuradaki tuz %6 ve jelatin %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli karregenan

konsantrasyonlarinin peynir érneklerinde nemde tuz degerini gosteren yiizey cevap
grafigi

Aragtirmamizda depolama siiresi boyunca artis gosteren nemde tuz degeri,

peynirdeki tuz oranlarinin ve nem miktarmm degiskenligini ifade etmektedir. Tuz

orani baslangicta eklendigi hali ile kalmayip; salamuradaki pH degeri, salamura suyu
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sicakligi, peynirin ilk tuzlama sekli ve salamurada bekleme siiresi gibi pek ¢ok faktor

tuz gecisini etkilemektedir.

Aragtirmalarda tespit edilen degerlerin farklilik gostermesi, peynirlerin farkli

salamura tuz konsantrasyonlarinda ve farkli siirelerde depolanmasiyla agiklanabilir.

Akin ve ark. (2002), inek ve koyun siitlerinden geleneksel yontemlerle tiretilen
Urfa peyniri adli arastirma makalesinde koyun siitii ile iiretilen Urfa peynirinde
salamuradan peynir pihtisina gecen tuz degerlerini depolamanin ilk giinii %6.20, 90.
gun ise %9.24 olarak rapor etmislerdir. Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirinde ise tuz
degerleri depolamanin ilk giinii %7.75 bulunurken, 90. giin degeri ise %10.04 olarak
rapor edilmistir. Her iki peynirdede depolama siiresi boyunca salamuradan peynire
gecen tuz konsantrasyonu artis gostermistir. Analize alman peynir gruplarinda,
salamuradan peynire tuz gecisinin depolamanin ilk 15 guninde blylik o6lglde
tamamlandig1 bildirilmistir. Bizim deneysel sonuglarimizda benzer durum tespit

edilmistir.

Caglar ve ark. (1996), piyasa Ornekleri {iizerinde gerceklestirdikleri
arastirmalarinda Urfa peyniri Orneklerinde tuz degerlerinin %2.34-6.08 arasinda

oldugunu rapor etmislerdir.

Atasoy (1999), Urfa peynirinin kimyasal kompozisyonunu arastirdigi benzer

bir ¢alismada belirlenen tuz degerlerinin ortalama %7.89 oldugunu bildirmistir.

Yetismeyen ve Yildiz (2001), Urfa peynirlerinin tuz degerlerinin %3.016 ile
%10.200 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adl

calismasinda 30 adet urfa peynirini incelemis ve en disiik tuz %6.55, en yiksek tuz

orani ise %11.23 olarak bulunmustur.
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Atasoy ve Tiirkoglu (2009), termofilik ve mezofilik kiiltiirlerle ¢ig ve pastorize
ke¢i ve inek siitlerinden elde edilen Urfa peynirinde lipoliz adli ¢alismasinda; 90
gunlik depolama siresi boyunca nemde tuz degerlerini ¢ig keci siitii peynirinden
iretilen Urfa peynirinde depolamanin ilk giinii 7.61, son gind ise 9.94 olarak
bulmustur. Pastorize ve mezofilik kiiltiir katkili kegilerin siitiinden iiretilen Urfa
peynirinde ise depolamam ilk giinii 8.25 bulunurken, son guni ise 9.79 degerinde
bulunmustur. Pastorize ve termofilik kiiltiir katkili kegilerin siitiinden tiretilen Urfa
peynirinde ise depolamam ilk giinii 7.53 bulunurken, son guni ise 9.53 degerinde

bulmustur.

Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirlerinde ise sonuglar aymi sekilde depolamanin

son giiniine kadar artig gostermistir.

Ozer ve ark. (2004), Urfa peynirinde salamura konsantrasyonu ve haslamanin
baz1 patojenlerin hayatta kalmasi iizerine etkileri adli makalede; 90 giin depolama
stiresi ve 3 farkli tuz konsantrasyonu (%12.5, %15, %17.5) ile calismustir. %17.5 tuz
konsantrasyonunda haslanmamis ve haglanmamis peynirlerde depolamanin ilk giinii
tuz degeri 3 iken, depolamanm son giinii 8 degerine yiikselmistir. %15 tuz
konsantrasyonunda peynirlerde depolamanin ilk giinii 2.5’tan 7’ye yiikselmistir.
%12.5 tuz konsantrasyonunda ise 1.5’ten 6 degerine yiikselmistir. Depolamanin ilk
10-15 gund boyunca tuz penetrasyonu; haslanmis peynirlerdeki tuz penetrasyon hizi,
haslanmamis peynirlere kiyasla, 6nceki peynirdeki daha siki yap1 nedeniyle biraz

daha diisiik degerler gostermistir.

4.3. Urfa Peyniri Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Ozellikler

Jel salamura teknigi ile Uretimi gerceklesen Urfa peynirlerinin depolanmast
esnasinda mikrobiyolojik olarak meydana gelen degisklikleri incelemek amaciyla
orneklerin E. coli, laktobasil, toplam mezofil, koliform ve toplam maya-kuf analizleri

yapilmustir.
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4.3.1. Salamuranin Koliform sayilarina etkisi

Cizelge 4.7°de verilen varyans analizi sonuglarma bakildiginda peynir
orneklerindeki koliform sayisi lizerine tuz ve karragenanin etkisi Gnemsiz bulunurken
(P>0.05), jelatin ilavesinin etkisi énemli goriilmiistiir (P<0.05). Depolama siiresi

koliform sayilari lizerine oldukc¢a dnemli etki gostermistir (P<0.01).

Jelatin ve depolama siiresine bagli olarak koliform sayisindaki degisimin
gosterildigi yiizey cevap grafigine baktigimizda (Sekil 4.29), 120 gunlik depolama
stiresince koliform sayisinin dnce artig sonra azalis gosterdigini gormekteyiz. Jelatin
ilavesinin koliform gelisimini tesvik edici etkisi olabilecegi goriilmiistiir. Grafikte
jelatin miktarindaki artisa paralel bir koliform sayisi artis1 gozlenmistir. Kontiir
grafigine baktigimizda (Sekil 4.30), baslangigta ortalama <0.3 log kob/g olan
koliform sayisinin depolamanin 20. giiniinde ortalama 0.6 -0.9 log kob/g araligina
tirmandig1, en yiiksek sayimin ortalama >1.8 log kob/g ile 60. giinde elde edildigi
goriilmektedir. 120. giine gelindiginde jelatin ilavesi olmayan peynir drneklerinde
say1 tekrar <0.3 log kob/g seviyesi altina diiserken, %1 jelatin ilavesinde 0.3-0.6 log

kob/g, %2 jelatin ilavesinde ise 0.9-1.2 log kob/g seviyesinde kalmustir.

Cizelge 4.7. Peynir érneklerinin koliform sayilarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 40.5282 | 2.8949 4.50 0.000
Lineer 4 11.1673 | 2.7918 4.34 0.003
Tuz (%) 1 0.8384 0.8384 1.30 0.257
Jelatin (%) 1 2.6464 2.6464 4.12 0.046
Karragenan (%) 1 0.0788 0.0788 0.12 0.727
Depolama suresi (giin) 1 2.7851 2.7851 4.33 0.040
Kare 4 16.6930 | 4.1732 6.49 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 0.1102 0.1102 0.17 0.680
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.0662 0.0662 0.10 0.749
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.2321 0.2321 0.36 0.549
Depolama siresi (giin)*Depolama 1 15.7955 | 15.7955 | 24.58 0.000
siresi (giin)

interaksiyon 6 2.8833 0.4805 0.75 0.613
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 0.5502 0.5502 0.86 0.357
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 0.0565 0.0565 0.09 0.768
Tuz (%)*Depolama siresi (gin) 1 0.0048 0.0048 0.01 0.931
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.0517 0.0517 0.08 0.777
Jelatin (%)*Depolama siresi (gin) 1 1.3604 1.3604 2.12 0.149
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 0.6478 0.6478 1.01 0.318
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(gun)

Hata 84 | 53.9882 | 0.6427
Uyum Eksikligi 46 | 35.2976 | 0.7673 1.56 0.081
Saf hata 38 |18.6907 | 0.4919
Genel toplam 98 | 94.5164

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi
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Tuz (%) 6
Karragenan (%) 0
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Sekil 4.29. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli jelatin
konsantrasyonlarmin peynir érneklerinde koliform degerini gésteren yiizey cevap grafigi
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Sekil 4.30. Salamuradaki tuz %6 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkl jelatin
konsantrasyonlarmnin peynir drneklerinde koliform degerini gosteren kontur grafigi

Demirel (2009), depolamanin baslangicinda A (%10 tuz konsantrasyonu), B
(%12 tuz konsantrasyonu) ve C (%14 tuz konsantrasyonu) peynir gruplarinda toplam
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koliform bakteri sayis1 sirasiyla 2.6x103-3.3x10* kob/g, 1.1x10%-3.3x10° kob/g ve
1.2x10%-2.7x10% kob/g arasinda tespit edildigini bildirirken 90 giin sonunda tiim

orneklerde koliform grubu bakteri varligi tespit edilmemistir.

Sahan ve ark. (1998a), Sanlwrfa ilinde satilan taze Urfa peynirlerinin
analizinde (n=30) ortalama 1,4x10" kob/g degerinde koliform grup bakteri tespit

etmistir.

Caglar ve ark. (1996), olgunlastirilmis Urfa peynirlerinin (n=10) ortalama
3.6x10* kob/g degerinde koliform grup bakteri tespit etmistir.

Ozer ve ark. (2002), analizinde salamuradaki tuz konsantrasyonu ve peynir
haglama iglemlerinin Urfa peynirlerinde toplam koliform bakteri degerleri tzerinde
etkili olmadigint tespit etmistir. Bu durumun tam tersi ise depolama sirecinin

onemli 6lglide bakteri sayisinda azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir.

Ardig (2003), arastirmasinda Urfa peynirlerinde koliform bakteri sayilarmin
olgunlagma siiresi boyunca azaldigini raporlamis, baslangigta 5.09-7.78 log kob/g
araliginda bulunan koliform bakteri sayisinin 90. glin sonunda 1.00-4.56 log kob/g

diizeyine geriledigi bildirilmistir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
calismasinda 30 adet urfa peynirini incelenmis ve en diisiik koliform degeri <10

kob/g, en yiiksek koliform degeri ise 3,0x10° kob/g olarak bulunmustur.
Literatlirde elde edilen farkli degerlerin arastrmamiz ile karsilastirildiginda
ylksek ya da diisiik ¢ikmasi, Peynir olgunlagma siiresinin kisa tutuldugunu ve tiretim

asamasinda hijyenik kosullara uyulmadigini1 gostermektedir.

4.3.2. Salamuranmin laktobasil sayilarina etkisi
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Varyans analizi gizelgesine (4.8) bakildiginda peynir 6rneklerindeki laktobasil
sayis1 lizerine tuz, jelatin ve karragenanm etkisi énemsiz bulunurken (P>0.05),

sadece depolamanin etkisi gozlenmistir.

Cizelge 4.8. Peynir drneklerinin laktobasil sayilarina ait varyans analizi

. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 172.816 | 12.3440 | 7.06 0.000
Lineer 4 75.510 18.8776 | 10.80 0.000
Tuz (%) 1 1.193 1.1931 0.68 0.411
Jelatin (%) 1 0.088 0.0885 0.05 0.822
Karragenan (%) 1 0.491 0.4913 0.28 0.597
Depolama suresi (gin) 1 42.882 42.8824 | 24.54 0.000
Kare 4 64.511 16.1278 | 9.23 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 4.282 4.2822 2.45 0.121
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.471 0.4714 0.27 0.605
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 2.735 2.7347 1.57 0.214
Depolama siresi (gun)*Depolama 1 56.319 56.3193 | 32.23 0.000
suresi (gin)
interaksiyon 6 5.298 0.8830 0.51 0.803
Tuz (%)*Jelatin (%) 1 0.056 0.0565 0.03 0.858
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 2.729 2.7295 1.56 0.215
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.060 0.0604 0.03 0.853
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 1.081 1.0806 0.62 0.434
Jelatin (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.460 0.4601 0.26 0.609
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 0.134 0.1341 0.08 0.782
(gin)
Hata 85 | 148.515 | 1.7472

Uyum Eksikligi 47 | 117.620 | 2.5025 3.08 0.000

Saf hata 38 | 30.895 0.8130

Genel toplam 99 | 321.331

KT: kareler toplam1, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi
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Hold Values
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Sekil 4.31. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin peynir 6rneklerinde laktobasil degerini gosteren yiizey cevap grafigi
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Sekil 4.32. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynir érneklerinde laktobasil degerini gosteren kontur grafigi

Tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak laktobasil sayisindaki

degisimin gosterildigi yilizey cevap grafigine baktigimizda (Sekil 4.31), 120 gunluk
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depolama siiresince laktobasil sayisinin yaklasik 90. giine kadar azalmakta olup; 120.
glinde tekrar bir miktar artig gosterdigini gérmekteyiz. Kontiir grafigine baktigimizda
(Sekil 4.32), baslangicta ortalama >8 log kob/g olan laktobasil sayisinin depolamanin
40-100. giinleri araliginda en diisiik degerini aldig1 (<5); 100-120. giinler araliginda
ise 5-6 log kob/g araligina yiikseldigi goriilmektedir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
caligmasinda 30 adet Urfa peynirini incelenmis ve en diisiik laktobasillus degeri
2.5x104  kob/g, en yiksek laktobasillus degeri ise 3.5x108 kob/g olarak

bulunmustur.

Ardig (2003), deneysel olarak iirettigi Urfa peynirlerinde lactobacillus bakteri
sayisini 2.5x104- 3.8x107 degerleri arasinda bildirmistir.

Arastirmada belirlenen degerlerin genis simirlar gostermesi, starter Kaltlr

kullanilmamasi, tiretimde ¢ig siit kullamimi gibi faktorlere de bagli olarak Urfa

peynirinin standart bir {iretim tekniginin olmadigini gostermektedir.

4.3.3. Salamuramin maya-kiif sayilarina etkisi

Varyans analizi gizelgesine (4.9) bakildiginda peynir 6rneklerindeki maya-kiif
sayis1 lizerine tuz, jelatin ve karragenanmn etkisi 6énemsiz bulunurken (P>0.05),

sadece depolamanin etkisi gézlenmistir.

Cizelge 4.9. Peynir érneklerinin maya-kiif sayilarina ait varyans analizi

. .| P-
Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 79.074 5.6482 7.27 0.000
Lineer 4 52.330 13.0824 | 16.85 0.000
Tuz (%) 1 0.022 0.0223 0.03 0.866
Jelatin (%) 1 2.168 2.1675 2.79 0.098
Karragenan (%) 1 0.541 0.5413 0.70 0.406
Depolama siiresi (giin) 1 31.612 31.6124 | 40.71 0.000
Kare 4 12.729 3.1822 4.10 0.004
Tuz (%)*Tuz (%) 1 0.341 0.3414 0.44 0.509
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 1.152 1.1524 1.48 0.226
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Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.492 0.4918 0.63 0.428
Depolama siiresi (guin)*Depolama 1 11.105 11.1053 | 14.30 0.000
suresi (gin)
interaksiyon 6 4.030 0.6716 0.86 0.524
Tuz (Y%)*Jelatin (%) 1 0.000 0.0000 0.00 0.995
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 0.001 0.0014 0.00 0.966
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.001 0.0008 0.00 0.974
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.564 0.5643 0.73 0.396
Jelatin (%)*Depolama stresi (giin) 1 1.644 1.6440 2.12 0.149
Karragenan (%)*Depolama suresi 1 1.222 1.2224 1.57 0.213
(gtn)
Hata 85 | 66.000 0.7765

Uyum Eksikligi 47 | 53.431 1.1368 3.44 0.000

Saf hata 38 | 12.569 0.3308

Genel toplam 99 | 145.075

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak maya-kiif sayisindaki
degisimin gosterildigi yiizey cevap grafigine baktigimizda (Sekil 4.31), 120 giinliik
depolama suresince maya-kiif sayismin 120 giinliik siire boyunca artis gosterdigini
gormekteyiz. Kontiir grafigine baktigimizda (Sekil 4.32), baslangicta <0.0 log kob/g
olan maya-kiif sayisinin depolamanin 60. giiniinde ortalama 1.5-2log kob/g araligina
tirmandig1, en yiiksek sayim >2.0 log kob/g ile ortalama 80-110. giinler araliginda,

%6-10 ve %16-18 tuz konsantrasyonlar1 aralifinda gézlemlenmektedir.

Hold Values
Jelatin (%) 0
Karragenan (%) 0

2 |
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5 . 40 Depolama siiresi (giin)
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Sekil 4.33. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarinin peynir drneklerinde maya-kiif degerini gdsteren ylizey cevap grafigi
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Sekil 4.34. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkl tuz
konsantrasyonlariin peynir érneklerinde maya-kiif degerini gosteren kontur grafigi

Demirel (2009), Urfa peynirlerinin raf 6mriiniin belirlenmesi adli ¢alismasinda;
%10 salamura konsantrasyonunda olgunlastirilan A grubu peynirlerlerde toplam
maya ve kiif sayilar1 depolama periyodunun baslangicinda 2.2x10% kob/g ile 3.0x10°
kob/g araliginda bulunurken, bu degerler %12 tuzlu salamurada B grubu peynirlerde
1.7x10° kob/g ile 2.5x10° kob/g, %14 salamurada C grubu peynirlerde ise 8.4x10? ile
1.4x10° kob/g diizeylerinde bulunmustur. Analize aldiklar1 tiim peynir 6rneklerinde

toplam maya ve kiif sayilar1 depolama biyunca azalma gostermistir.
Sahan ve ark. (1998a) taze Urfa peynirlerinin (n=30) toplam maya ve kiif
sayilarinm 2.0x10° kob/g ile 5.6x108 kob/g arasinda degistigini ve ortalama 6.2x10’

kob/g oldugunu belirlemistir.

Caglar ve ark. (1996), Sanlwurfa piyasasinda satiga sunulan olgun Urfa

peynirlerinde ise ortalama maya ve kiif sayisun 1.4x10° kob/g oldugu bildirilmistir
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Ozer ve ark. (2002), Urfa peynirinin iiretiminde kullanilan siit tiiriiniin maya ve
kiif gelisimi iizerinde etkili olmadigmi, diger bir parametre olan depolama stresince

maya ve kiif sayisinda siirekli bir azalmanin meydana geldigini bildirmiglerdir.

Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli
calismasinda 30 adet urfa peynirini incelemis ve en diisiik maya-kiif degerini <10

kob/g, en yliksek maya-kiif degeri ise 3.3x10° kob/g olarak bulunmustur.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore peynirlerde
bulunabilecek en yiiksek maya ve kiif sayis1 1.0x10° kob/g’dr.

Literatiirdeki diger tezler ve arastirmamizdaki bulgularda goriilen farkliliklar
iiretim siras1 ve/veya sonrasi kontaminasyonlar ile aragtirmacilar analize aldiklar1

ornek numunelerin farkli olgunlasma siirelerine sahip olmalarindan kaynaklanabilir.

4.3.4. Salamuranin e.coli sayilarina etkisi

Varyans analizi Cizelgesine bakildiginda peynir 6rneklerinde E. coli sayisi

Uzerine tuz, jelatin, karragenan ve depolamanin etkisi Onemsiz bulunmustur
(P>0.05).

120 giinlik depolama siiresince baslangigta E. coli tespit edilmemistir.
Depolamanin 15. gliniinde ortalama 1.5-2 log kob/g araligina tirmandigi, en yiiksek
sayim>2.80 log kob/g ile depolamanm 15. giiniide ve salamurasinda %18 tuz
konsantrasyonu, %?2 jelatin ve %1 karregenan bulunduran 6rnekte gozlemlenmistir.
En disik E. coli sayimi ise depolamanin ilk giin analizlerinde tim tuz
konsantrasyonlarmda (%6, %12, %18) goriiliirken; depolamanin 120. giinlinde
salamurasinda farkli stabilizatér ve tuz konsantrasyonu bulunan bazi drneklerde de

E. coli tespit edilememistir.

Cizelge 4.10. Peynir drneklerinin E.coli sayilarina ait varyans analizi
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. .| P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
Model 14 | 40.5656 | 2.8975 6.19 0.000
Lineer 4 2.4375 0.6094 1.30 0.276
Tuz (%) 1 0.0783 0.0783 0.17 0.684
Jelatin (%) 1 0.0978 0.0978 0.21 0.649
Karragenan (%) 1 0.0002 0.0002 0.00 0.984
Depolama siiresi (giin) 1 1.2642 1.2642 2.70 0.104
Kare 4 26.7096 | 6.6774 14.27 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 0.0018 0.0018 0.00 0.951
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.0040 0.0040 0.01 0.927
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 1.2765 1.2765 2.73 0.102
Depolama siiresi (giin)*Depolama 1 24.7587 | 24.7587 | 52.91 0.000
suresi (gin)
interaksiyon 6 2.1077 0.3513 0.75 0.611
Tuz (Y)*Jelatin (%) 1 0.0006 0.0006 0.00 0.972
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 1.0255 1.0255 2.19 0.142
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.6044 0.6044 1.29 0.259
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.3537 0.3537 0.76 0.387
Jelatin (%)*Depolama stresi (gin) 1 0.1887 0.1887 0.40 0.527
Karragenan (%)*Depolama suresi 1 0.0221 0.0221 0.05 0.829
(gtn)
Hata 87 |40.7132 | 0.4680

Uyum Eksikligi 49 | 29.9151 | 0.6105 2.15 0.008

Saf hata 38 |10.7981 | 0.2842

Genel toplam 101 | 81.2787

KT: kareler toplam1, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Ozer ve ark. (2004), Urfa peynirinde salamura konsantrasyonu ve haslamanin
baz1 patojenlerin hayatta kalmasi iizerine etkileri adli makalede; 90 giin depolama
stiresi ve 3 farkli tuz konsantrasyonu (%12.5, %15, %17.5) ile ¢alismistir. Genel
olarak, hem haslanmis hem de haslanmamis peynirlerdeki E. coli O157:H7 sayilar1
depolama sirasinda stirekli olarak diisiis gostermistir. Haglanmig peynirlerde 30 giin
sonra E. coli O157:H7 sayisi sifira diiserken, bu organizma haslanmamis peynirlerde
90 giine kadar canliligint korumustur. 90. giinde, %12.5, 15.0 ve %17.5
(agirlik/hacim) tuzlu su seviyelerinde saklanan haslanmamis peynirlerdeki E. coli
0157:H7 sayilar1 sirastyla 8.0x10 kob, 3.0x10? kob ve 1.0x10? kob olarak rapor

edilmistir.

4.3.5. Salamuranmin tamb sayilarina etKkisi

Cizelge 4.11. Peynir drneklerinin TAMB sayilarina ait varyans analizi

P-

Kaynak SD | KT KO F-Degeri Degeri
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Model 14 | 115.047 | 8.2177 37.98 0.000
Lineer 4 71.697 17.9242 | 82.84 0.000
Tuz (%) 1 0.007 0.0070 0.03 0.858
Jelatin (%) 1 0.268 0.2678 1.24 0.270
Karragenan (%) 1 0.347 0.3472 1.60 0.210
Depolama siiresi (giin) 1 45.819 45.8186 | 211.76 0.000
Kare 4 26.529 6.6321 30.65 0.000
Tuz (%)*Tuz (%) 1 0.067 0.0671 0.31 0.580
Jelatin (%)*Jelatin (%) 1 0.218 0.2185 1.01 0.319
Karragenan (%)*Karragenan (%) 1 0.046 0.0459 0.21 0.646
Depolama siiresi (giin)*Depolama 1 26.197 26.1975 | 121.08 0.000
suresi (gin)
interaksiyon 6 1.263 0.2106 0.97 0.450
Tuz (Y%)*Jelatin (%) 1 1.060 1.0603 4.90 0.030
Tuz (%)*Karragenan (%) 1 0.018 0.0180 0.08 0.774
Tuz (%)*Depolama suresi (gin) 1 0.037 0.0368 0.17 0.682
Jelatin (%)*Karragenan (%) 1 0.021 0.0208 0.10 0.757
Jelatin (%)*Depolama sturesi (gin) 1 0.216 0.2164 1.00 0.321
Karragenan (%)*Depolama siresi 1 0.126 0.1265 0.58 0.447
(gtn)
Hata 67 | 14.497 0.2164

Uyum Eksikligi 34 | 9.487 0.2790 1.84 0.042

Saf hata 33 |5.010 0.1518

Genel toplam 81 | 129.544

KT: kareler toplami, SD: serbestlik derecesi, KO: kareler ortalamasi

Varyans analizi tablosuna bakildiginda (Cizelge 4.11) peynir
orneklerindeki TAMB sayis1 lizerine tuz ve karragenanm etkisi 6nemsiz
bulunurken (P>0.05), Tuz (%)*Jelatin (%) etkisi 6nemli goriilmiistiir (P<0.05).
Depolama sliresi TAMB sayilar1 lizerine olduk¢a Onemli etki gostermistir
(P<0.01)
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Sekil 4.35. Salamuradaki jelatin %0 ve karregenan %0 seviyesinde iken, depolama siiresi ve farkli tuz
konsantrasyonlarmin peynir drneklerinde TAMB degerini gosteren ylizey-cevap ve

kontur grafigi

Depolama siiresine bagli olarak TAMB sayisindaki degisimin gosterildigi

yiizey cevap ve kontur grafigine baktigimizda (Sekil 4.35), 120 ginlik depolama

siresince TAMB sayismin azalmakta oldugunu goérmekteyiz. Kontiir grafigine

baktigimizda (Sekil 4.35), baslangicta ortalama >8.5 log kob/g olan TAMB sayisinin

depolamanin 60. giiniinde ortalama 6.0-6.5 log kob/g araliginda azalma gosterdigi,

en ylksek sayimin ortalama >8.5 log kob/ml ile depolamanin ilk giinlerinde elde

edildigi goriilmektedir. En diisiik TAMB sayimi ise (<5.5) depolamanin ortalama 90.

gunlerinde almmustir.
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Sekil 4.36. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde iken, peynir érneklerinde depolamanin 1.
giiniinde farkli tuz ve jelatin konsantrasyonlarina bagli TAMB sayisindaki degisimi
gosteren ylzey-cevap grafigi

%?2 jelatin varliginda depolamanin 1. giiniinde (Sekil 4.36) %6 tuz seviyesinde
jelatin konsantrasyonundaki artisa paralel olarak TAMB sayis1 artis gostermis, ancak
tuz konsantrasyonu arttiginda jelatindeki artis TAMB sayilari diisiirmiistiir. En
yiiksek TAMB sayist %6 tuz %2 jelatin seviyesinde tespit edilmistir. Depolamanin
120. giiniine gelindiginde (Sekil 4.37), %6 tuz seviyesinde yine benzer trend
g6zlenirken, diger tuz seviyelerinde de jelatindeki artis TAMB sayilarimi yiiksek

tutmustur.

Hold Values
P Karragenan (%) 0
~__Depolama stiresi (gtin) 120

Tuz(%) TN Jelatin (%)

Sekil 4.37. Salamuradaki karregenan %0 seviyesinde iken, peynir drneklerinde depolamanin 120.

gilintinde farkli tuz ve jelatin konsantrasyonlarma bagli TAMB sayisindaki degisimi gosteren yiizey-
cevap grafigi
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Hold Values 9 ) Hold Values
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Sekil 4.38. Depolama siresine Karsi farkli jelatin/karregenan konsantrasyonlarmin peynir 6rneklerinde
TAMB sayist iizerine etkisini gosteren yuzey-cevap grafikleri

TAMB sayis1 Uzerine istatistiksel olarak 6énemli etkisi bulunmayan jelatin ve
karragenan konsantrasyonunun depolama siresine karsi olusturulan yilizey cevap

grafikleri Sekil 4.38’de verilmistir.

Demirel (2009), Urfa peynirlerinin raf 6mriiniin belirlenmesi adl1 ¢alismasinda
deneme peynirlerinin tiim orneklerde depolama siiresi boyunca TAMB sayilarinda
diizenli bir azalma gozlendigini bildirmistir. Depolama siirecinin baglangicinda A
grubu (%10 tuz konsantrasyonu) peynirlerin TAMB sayilar1 2.5x10° kob/g ile
3.1x10° kob/g arasinda degisirken, B grubu (%12 tuz konsantrasyonu) ve C grubu
(%14 tuz konsantrasyonu) peynirlerde bu degerler sirastyla 8.3x108-1.4x10° kob/g ve
7.2x10%-1.0x10° kob/g arasinda yer almstir. 90 giinliik olgunlasma periyodu sonunda
ise bu degerler yaklagik 3 log’luk bir azalma gdstererek A, B ve C grubu peynirlerde
sirastyla 1.7x106-2.2x10°8 kob/g, 5.3x10°-7.3x10° kob/g ve 1.2x10°-1.5x10° kob/g

diizeyine geriledigini rapor etmistir.

Caglar ve ark. (1996), Sanlrfa piyasasinda satilan Urfa peynirlerinin (n=14)
ortalama TAMB sayisinin 2.5x10° kob/g oldugunu saptamustir.

Sahan ve ark. (1998a), analize alinan taze Urfa peynirlerinde TAMB sayisini
ortalama 7.7x10’ kob/g (n=30) degerinde oldugunu raporlamistir.
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Ozer ve ark. (2000), ¢ig ve pastdrize siitten iiretilen Urfa peynirlerinin TAMB
sayilarmin 90 giinliik depolama sonunda sirasiyla 1.3x108 ve 2.3x10° kob/g oldugunu

saptamustir.
Nizamlioglu ve ark. (2007), Urfa peynirinin bazi kalite nitelikleri adli

calismasinda 30 adet Urfa peynirini incelemis ve en diisiik tamb degerini 1.4x10°

kob/g, en yiiksek tamb degeri ise 7.5x108 kob/g olarak bulunmustur.

4.4. Optimizasyon Sonugclari
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Sekil 4.39. Peynir drneklerine ait optimizasyon grafigi

wA%IN

Urfa peyniri 6rneklerinde salamurada kullanilan karragenan ve jelatin oranlari
%12 ve altinda salamura tuz konsantrasyonlari i¢in optimize edilmistir (Minitab,
2022). Orneklerdeki istenmeyen yumusamanin gdstergesi olarak nem degerleri
onemli bir degisken olarak kabul edilmistir. Peynirin mikrobiyolojik nitelikleri

bakimindan ise E. coli, koliform ve maya kiif bulunmasi istenmemektedir. Buna gore
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orneklerdeki nem seviyesi, E. coli, koliform ve maya kuf sayisi degiskenleri

minimumda tutularak optimizasyon yapilmustir.

Optimizasyon grafigi Sekil 4.39’da verilmistir. Buna gore peynir dérneklerinin
minimum nem, E. coli, koliform ve maya-kiif degerlerini saglamasi i¢in %73 kabul
edilebilirlik seviyesinde %12 tuz konsantrasyonundaki salamuraya %2 oraninda

jelatin ve %1 oraninda karragenan gum ilavesi gereklidir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Optimizasyon sonucu elde edilen optimum kosullar

Degiskenler Optimizasyon Kosullari
Tuz (%) 12

Jelatin (%) 2

Karragenan gum (%) 1

E. Coli (log kob/g) <1

Koliform (log kob/g) 1

Maya Kif (log kob/g) <1

Nem (%) 56.3

Kabul degeri 0.73

Kontrol o6rnegi (salamurada %18 tuz, %0 jelatin, %0 karragenan) ile
optimizasyon sonucu elde edilen oranlarda stabilizor ve tuz kullanimi ile elde edilen
peynir 6rneklerine ait 120 glnlik depolama stiresi boyunca kimyasal analiz sonuglar1

Cizelge 4.13’te verilmistir.

Cizelge 4.13. Peynir drneklerine ait kimyasal analiz sonuclar

Ornek

kodu | GUN Ph Asitlik (%) Nem (%) Yag (%) Tuz (%)
1 6.00£0.01 0.016+0.001 | 60.00+2.01 | 18+1.0 4.0+0.1
15 5.59+0.01 0.005+0.001 | 53.14+2.73 | 15+#0.5 8.5+0.1

K 45 6.30+0.13 0.038+0.029 | 61.30+2.37 | 14+1.4 10.0+3.4
90 6.57+0.05 0.038+0.001 | 62.50+2.00 | 15+1.0 10.2+1.1
120 5.90+0.23 0.053+0.008 | 63.50+0.70 | 14+1.0 10.9+2.0
1 5.66+0.01 0.033+0.001 | 59.78+2.00 | 13+0.9 3.540.1
15 5.90+0.01 0.074+0.001 | 52.74+2.00 | 17+1.0 5.61+0.1

@) 45 6.03+£0.01 0.067+0.001 | 56.30+2.00 | 14+1.0 5.41+0.1
90 6.20+0.40 0.050+0.031 | 59.60+2.40 | 15+2.0 5.6+0.5
120 6.00£0.01 0.0451+0.001 | 60.06+2.00 | 16+2.0 5.8+2.0

K: Kontrol peynir 6rnegi (salamurada %18 tuz, %0 jelatin, %0 karragenan)
O: Optimize peynir drnegi (salamurada %12 tuz, %2 jelatin, 1% karragenan)
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Kontrol ornegi (salamurada %18 tuz, %0 jelatin, %0 karragenan) ile
optimizasyon sonucu elde edilen oranlarda stabilizor ve tuz kullanim ile elde edilen
peynir orneklerine ait 120 gunluk depolama stiresi boyunca mikrobiyolojik analiz

sonuglar1 Cizelge 4.14’°te verilmistir.

Cizelge 4.14. Peynir drneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1

Ornek E. coli Koliform Maya Kuf TAMB Laktobasil
kodu GUN (log kob/g) (log kob/qg) (log kob/qg) (log kob/qg) (log kob/qg)
1 <1 <1 <1 9.04 8.75
15 <1 1.16 <1 * 5.71
K 45 <1 1.50 <1 6.69 5.88
90 1.00 <1 <1 * 5.60
120 <1 1.59 2.44 6.10 6.05
1 <1 <1 <1 9.45 9.06
15 1.75 <1 <1 * 5.80
(0] 45 <1 1.29 <1 5.47 5.72
90 <1 2.83 <1 * 5.48
120 <1 <1 2.96 5.85 6.50

K: Kontrol peynir 6rnegi (salamurada %18 tuz, %0 jelatin, %0 karragenan)
O: Optimize peynir 6rnegi (salamurada %12 tuz, %2 jelatin, 1% karragenan)
*Isaretli 6rneklerde sayim yapilmamistir
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Calismamizda Urfa peynirinde salamurada kullanilan tuz miktarinin azaltilmasi
amaciyla salamuraya 3 farkl karragenan (%0, 0.5, 1), 3 farkli jelatin (%0, 1, 2) ve 3
farkli tuz (%6, 12, 18) oraninda 120 giinliik depolama siireci i¢in (1, 15, 45, 90 ve
120. giin) ylizey cevap yontemi kullanilarak deneme dizayni olusturulmustur. Yiizey
cevap yontemine gore optimizasyonla Ornek sayisi tekerrirler dahil toplam 120

olarak belirlenmistir.

Calismamizin amaci salamura suyuna farkli oranlarda, farkli stabilizatorler
konularak daha az tuzlu, daha saglikli ve uzun raf omriine sahip Urfa peynirleri
iretimi yapmaktir. Farkli stabilizatorler eklenen jel veya kivamli salamura igerisinde
120 giin siire ile bekletilen ve depolamanin belirlenen 5 farkl giintinde (1, 15, 45, 90
ve 120. giin) kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilan 120 adet 6rnegimiz
Minitab (2021) ile istatistiksel olarak analiz edilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda elde

edilen 6nemli sonuglar asagida 6zetlenmistir.

Kimyasal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde;

1. Salamurasinda farkli stabilizator ve tuz orani bulunan Urfa peyniri 6rneklerinde
pH Gzerine sadece tuz konsantrasyonunun istatistiksel olarak 6nemli etkisi
bulunurken (P<0.05) diger faktdrler depolama siiresi de dahil pH’y1 etkilememistir
(P>0.05). pH degerleri tuz konsantrasyonundaki diisiise paralel olarak diismiistiir ve
en diistik pH (<5.5) %6 tuz oraninda goriiliirken, %12 ve 18 tuz konsantrasyonunda

pH degerleri 6-6.25 araliginin altina inmemistir.

2. Peynir orneklerinin asitlik degerlerine tuz ve depolama siiresinin etkisi dnemli
bulunurken (P<0.05) jelatin ve karragenanin istatistiksel olarak dnemli bir etkisi
olmamigtir (P>0.05). Maksimum asitlik derecesi (>0.06) depolamanin 60. ve 120.

giinleri araliginda %6 tuz konsantrasyonlarinda gézlemlenmistir. Minimum asitlik
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derecesi (<0.02) ise %12 tuz konsantrasyonunda depolamanin ortalama ilk 10

giiniinde gézlemlenmistir.

3. Peynir Orneklerinde nem miktar1 iizerine jelatin ve karragenanin istatistiksel
olarak 6nemli etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve depolama siiresi
nem oranlarint 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir. En diisiik nem degeri <60 ile
depolamanin 1. giiniinde %14-18 tuz seviyesinde goriilmiistiir. Maksimum nem
degeri i1se tuz konsantrasyonu %6-10 araliginda depolamanin 120. giiniinde
goriilmiistlir. Tuz konsantrasyonlarindaki artis peynir 6rneklerindeki nem miktarini
disiirmiis ve depolamanm ilerleyen giinlerinde nem oranindaki artis1 kisitlamistir.
Salamurada tuz konsantrasyonunun artirilmasi peynirden salamuraya su gegisini

artirarak nem miktarmi diistirmektedir.

4. Peynir Orneklerinde YKN (yagsiz kuru maddede nem) degerlerinde
karragenanin istatistiksel olarak ©Onemli bir etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz
konsantrasyonu, depolama siiresi ve jelatinin etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05).
120 glnluk salamura suresi boyunca tuz konsantrasyonu arttikga YKN’de azalma
gozlemlenmistir. Maksimum YKN degeri (>85) ortalama depolamanin 90. ve 120.
Glinleri arasinda %6 tuz oraninda goriilmektedir. Minimum YKN (<70) degeri ise
depolamanin ortalama ilk 10 giiniinde %]17-18 tuz konsantrasyonunda

gozlemlenmistir.

%0, %1 ve %2 jelatin varliginda tuz konsantrasyonu arttikga YKN miktarinda
azalma gozlenmistir. Minimum YKN (<75) %18 tuz konsantrasyonunda jelatinin

tiim konsantrasyonlarinda goriilmektedir.
5. Peynir 6rneklerinde kuru maddede yag miktar lizerine jelatin ve karragenanin
istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve

depolama siiresi kuru maddede yag degerlerini 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir.

Tuz konsantrasyonundaki artiy kurumaddede yag oranmi depolamanin

ilerleyen giinlerinde diislirmiistiir. Depolamanin 1. gilinlinde hemen hemen tiim
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peynir 6rneklerinde kurumaddede yag miktar1 ortalama %40-44 araliginda iken, 120.
giine gelindiginde %6 tuz seviyesinde %52’nin iizerine ¢ikmig, %18 tuzda ise

%40’1n altina diismiistiir.

Maksimum kuru maddede yag degeri (>%52) depolamanin 120. giiniinde %6
tuz seviyesinde gorulirken; minimum kuru maddede yag degeri (<%40) ise %18

tuz oraninda tiim depolama giinlerinde tespit edilmistir.

6. Peynir Orneklerinde nemde tuz degeri lizerine jelatin ve karragenanin
istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi bulunmazken (P>0.05), tuz konsantrasyonu ve
depolama siiresi nemde tuz degerlerini 6nemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir.
Maksimum nemde tuz degeri (>20) depolamanin 30. ve 120. giinleri araliginda %12-
18 tuz araliginda goriiliirken; minimum nemde tuz degeri (<5) ise depolamanin ilk 20

giiniide %6 tuz seviyesinde goriilmiistiir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 degerlendirildiginde;

7. Peynir orneklerindeki koliform sayisi iizerine tuz ve karragenanin etkisi
onemsiz bulunurken (P>0,05), jelatin ilavesinin etkisi 6nemli goriilmiistiir (P<0.05).
Depolama siiresi koliform sayilar1 {izerine oldukc¢a 6nemli etki gostermistir (P<0.01).
120 ginlik depolama siiresince koliform sayismnin Once artis sonra azalig
gosterdigini gérmekteyiz. Jelatin ilavesinin ise, koliform gelisimini tesvik edici etkisi
olabilecegi goriilmiistiir. Analizlerimizde jelatin miktarindaki artiga paralel bir
koliform sayisi artisi gozlenmistir. Baslangigta ortalama <0.3 log kob/g olan
koliform sayisinin depolamanim 20. giiniinde ortalama 0.6-0.9 log kob/g araligina
tirmandigi, en yiiksek sayimin ortalama >1.8 log kob/g ile 60. giinde elde edildigi
gortilmektedir. 120. giine gelindiginde jelatin ilavesi olmayan peynir 6rneklerinde
say1 tekrar <0.3 log kob/ml seviyesi altina diiserken, %1 jelatin ilavesinde 0.3-0.6 log
kob/g, %2 jelatin ilavesinde ise 0.9-1.2 log kob/g seviyesinde kalmistir.

8. Peynir Orneklerindeki laktobasil sayisi iizerine tuz, jelatin ve karragenanin

etkisi dnemsiz bulunurken (P>0.05), sadece depolamanin etkisinin 6nemli oldugu
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gbzlenmistir. 120 giinliik depolama siiresince laktobasil sayisinin ortalama 100. giine
kadar azalmakta olup; 100 ve 120. glinler arasinda tekrar bir miktar artig gosterdigini
gormekteyiz. Baslangicta ortalama >8 log kob/ml olan laktobasil sayisinin
depolamanin 40-100. giinleri araliginda en diisiik degerini aldigi1 (<5); 100-120.
giinler araliginda ise 5-6 log kob/g araligina yiikseldigi goriilmektedir.

9. Peynir orneklerindeki maya-kiif sayisi {izerine tuz, jelatin ve karragenanin
etkisi 6nemsiz bulunurken (P>0.05), sadece depolamanin etkili oldugu gézlenmistir.
120 gilinlik depolama stiresince maya-kiif sayisinin 120 giinliik siire boyunca artis
gosterdigini gormekteyiz. Baslangigta <0.0log kob/g olan maya-kiif sayisinin
depolamanin 60. giiniinde ortalama 1.5-2 log kob/g araligina tirmandigi, en yiiksek
sayim >2.0 log kob/g ile ortalama 80-110. giinler araliginda, %6-10 ve %16-18 tuz

konsantrasyonlar1 araliginda gézlemlenmektedir.

10. Peynir oOrneklerinde E. coli sayisi lizerine tuz, jelatin, karragenan ve

depolamanin etkisi 6nemsiz bulunmustur (P>0.05).

11. Peynir orneklerindeki TAMB sayisi iizerine tuz ve  karragenanin etkisi
o6nemsiz bulunurken (P>0.05), Tuz (%)*Jelatin (%) ve depolama siresinin etkisi

onemli goriilmiistiir (P<0.05).

Tuz konsantrasyonu ve depolama siiresine baglh olarak TAMB sayisinda 120
giinliik depolama siiresince azalma oldugunu gérmekteyiz. Baslangicta ortalama >8.5
log kob/g olan TAMB sayisinin depolamanin 60. giiniinde ortalama 6.0-6.5 log kob/g
araliginda azalma gosterdigi, en yiiksek sayimin ortalama >8.5 log kob/g ile tim tuz
konsantrasyonlarinda depolamanin ilk gilinlerinde elde edildigi goriilmektedir. En
diisik TAMB sayimi ise (<5.5) %6 tuz seviyesinde depolamanin ortalama 90.
giinlerinde sayilmistir. 120. giine gelindiginde peynir drneklerinde say1 tekrar 6-6.5

log kob/g seviyesi altina diigmiistiir.

Jelatin ilavesi depolamanin 1. giiniinde diisiik tuz seviyesindeki Orneklerde

TAMB gelisimini desteklerken, ylksek tuz konsantrasyonunda tersi bir etki
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goriilmiis ve jelatin konsantrasyonundaki artis %18 tuz seviyesinde 1. giin TAMB
sayilarini diislirmiistiir. Depolamanin 120. Gilinline gelindiginde ise jelatin ilaveli
orneklerde TAMB sayilari ilave edilen jelatin konsantrasyonuna paralel olarak daha
yiiksek ¢ikmis, jelatin depolama siirecinde TAMB sayilarmin diisiisiinii engelleyici

etki gostermistir.

Depolamanin 45. giiniinde %12 tuz seviyesinde stabilizor kullanilmayan
orneklerde ve %12 tuz seviyesinin altinda yumusuma ve erime olmustur.
Orneklerden %6 tuz seviyesinde jelatin igermeyen ve jelatin seviyesi %2 nin altinda
olan 6rnekler ve %12 tuz seviyesinde stabilizér icermeyen orneklerde ciddi erimeler
oldugundan mikrobiyolojik analizi yapilmamistir. Yine depolamanm 90. Giiniinde
%6 tuz seviyesindeki stabilizorsiiz drneklerde erime nedeniyle mikrobiyolojik ve
kimyasal analizlerin bir kismi yapilamamistir. Depolamanin 120. Giiniine
gelindiginde stabilizor ilavesinin %6 tuz seviyesinde dahi peyniri erimeye karsi
korudugu gozlenmistir. Bu 6rneklerde yumusama olmus ancak analiz edilmesini

engelleyecek derecede erime goriilmemistir.

Analiz sonuglarinda %12 ve altindaki salamura tuz konsantrasyonlar1 i¢in
yaptigimiz optimizasyon sonucunda peynir orneklerinin minimum nem, E. coli,
koliform ve maya-kiif degerlerini saglamasi igin %73 kabul edilebilirlik seviyesinde
%12 tuz konsantrasyonundaki salamuraya %2 oraninda jelatin ve %1 oraninda

karragenan gum ilavesi gerekli oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak salamuraya jelatin ilavesi peynir 6rneklerine nem gegisini bir
miktar sinirlayarak tuzu azaltilan salamuradaki peynirlerde yumusamay1 bir miktar
engellemistir. Ancak genel olarak sonuglar1 degerlendirdigimizde 120 giinliik
depolama sonunda %6 tuz seviyesinde ¢aliymamizda kullanilan oranlarda jelatin ve
karragenan ilavesiyle tiiketicinin arzu edecegi nitelikte bir ¢ig siit Urfa peyniri eldesi
mimkin gdérinmemektedir. Bununla birlikte, %12 tuz seviyesinde elde edilen
sonuglar ve peynirlerdeki yumusama derecesi %18 tuzlu salamura ornekleriyle
rekabet edebilir nitelikte bulunmustur. Depolamanm 90. guniinden itibaren %18

tuzlu kontrol salamura 6rneklerinde (0 karagenan ve jelatin) arzu edilmeyecek
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derecede sertlesme gozlenirken, %12’°lik stabilizorli salamura peynirleri yapisal
olarak daha iyi bulunmustur. Calismamizda peynir {iretiminde ¢ig siit
kullanildigindan, saglik agisindan duyusal analiz uygun gorilmemis ve
yapilamamigtir. Daha sonraki ¢aligmalarda pastorize siitten iiretilen Urfa peyniri
uzerine bu stabilizorlerin etkisi peynirlerin duyusal nitelikleri de dahil olmak tzere

arastirilabilir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina baktigimizda jelatinin koliform ve TAMB
gelisimini tesvik edici yonde etkisi olmustur. Bu anlamda ozellikle ¢ig siit
peynirinden {iretilen ve en az 4 ay olgunlastirilmas: gereken salamura peynirlerde
jelatin kullanimi mikrobiyolojik nitelik iizerine olumsuz yonde etki edebilir. Yine
karragenan gum kullaniommin da mikrobiyolojik anlamda bir avantaj saglamadig:

gorilmiistiir.

Butun peynir drneklerinde salamuradan peynire nem gegisi olmasi, hazirlanan
salamuraya bu gecisi Onleyebilecek CaCl, ve benzeri tuzlarin ilavesi gerekliligini

gostermistir.

Bu calisma ¢ig siit peynirinden geleneksel kosullarda iiretilen Urfa peyniri
tizerinde yapilmistir ve kullandigimiz stabilizorlerin depolama sirecinde mikrobiyal
flora tizerindeki etkileri istenen yonde olmamistir. Ayni stabilizorler pastorize siitten
iiretilen peynirlere uygulandiginda daha farkli sonuglar elde edilmesi muhtemeldir ve
tuzun peynirin tekstiirel yapist ve duyusal niteliklerini bozmadan azaltilmasi

noktasinda pastorize siit peynirlerinde daha umut verici sonuclar getirebilir.
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EKLER

EK 1. Depolamanin 1. giinii analizleri i¢in kullamlan karragenan, jelatin ve tuz

konsantrayonlar

Ornek Kodu Tuz(%) Jelatin(%) Karragenan (%) Depo (gun)
Al 6 0 0 1
A2 6 0 0 1
A3 6 0 0 1
A4 6 0 0,5 1
A5 6 0 0,5 1
A6 6 0 1 1
A7 6 0 1 1
A8 6 0 1 1
A9 6 1 0 1
Al10 6 1 0 1
All 6 1 1 1
Al2 6 1 1 1
Al3 6 1 1 1
Al4 6 2 0 1
Al15 6 2 0 1
Al6 6 2 0 1
Al7 6 2 0,5 1
Al8 6 2 1 1
Al19 6 2 1 1
A20 6 2 1 1
A21 12 0 0 1
A22 12 0 1 1
A23 12 1 0 1
A24 12 1 0,5 1
A25 12 2 0 1
A26 12 2 0,5 1
A27 12 2 1 1
A28 18 0 0 1
A29 18 0 0 1
A30 18 0 0 1
A3l 18 0 0,5 1
A32 18 0 1 1
A33 18 0 1 1
A34 18 0 1 1
A35 18 1 0 1
A36 18 1 0 1
A37 18 1 0,5 1
A38 18 2 0 1
A39 18 2 0 1
A40 18 2 0 1
A4l 18 2 1 1
A42 18 2 1 1
A43 18 2 1 1
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EK 2. Depolamanin 15. giinii analizleri icin kullanmilan karragenan, jelatin ve
tuz konsantrayonlari

Ornek Kodu Tuz(%) Jelatin(%) Karragenan (%) Depo (gun)
Bl 18 2 0 15
B2 6 0 1 15
B3 6 0 1 15
B4 6 1 1 15
B5 6 2 0 15
B6 6 2 0 15
B7 6 2 0 15
B8 12 0 0 15
B9 18 0 0 15
B10 18 0 1 15
B11l 18 2 1 15
B12 18 2 1 15
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EK 3. Depolamanin 45. giinii analizleri i¢in kullanilan karragenan, jelatin ve
tuz konsantrayonlari

Ornek Kodu Tuz(%) Jelatin(%) Karragenan (%) Depo (gun)
C1 6 0 0 45
C2 6 0 0 45
C3 6 0 0 45
C4 6 0 0,5 45
C5 6 0 0,5 45
C6 6 0 1 45
C7 6 0 1 45
C8 6 1 0 45
C9 6 1 0 45
C10 6 1 1 45
Cl1 6 2 0 45
C12 6 2 0 45
C13 6 2 0 45
Cl4 6 2 0,5 45
C15 6 2 0,5 45
C16 6 2 1 45
C17 6 2 1 45
C18 6 2 1 45
C19 12 0 0 45
C20 12 0 0 45
C21 12 0 1 45
C22 12 1 0,5 45
C23 12 1 0,5 45
C24 12 2 0 45
C25 18 0 0 45
C26 18 0 0 45
Cc27 18 0 1 45
C28 18 0 1 45
C29 18 0 1 45
C30 18 1 0 45
C31 18 1 1 45
C32 18 2 0 45
C33 18 2 0 45
C34 18 2 0,5 45
C35 18 2 0,5 45
C36 18 2 1 45
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EK 4. Depolamanin 90. giinii analizleri icin kullanilan karragenan, jelatin ve
tuz konsantrayonlari

Ornek Kodu Tuz(%) Jelatin(%) Karragenan (%) Depo (gun)
D1 6 0 0 90
D2 6 0 0 90
D3 12 1 0,5 90
D4 12 2 0 90
D5 12 2 1 90
D6 12 2 1 90
D7 18 0 0 90
D8 18 2 1 90
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EK 5. Depolamanin 120. giinii analizleri icin kullanilan karragenan, jelatin ve
tuz konsantrayonlari

Ornek Kodu Tuz(%) Jelatin(%) Karragenan (%) Depo (gun)
El 6 2 0,5 120
E2 6 2 1 120
E3 6 2 1 120
E4 6 2 1 120
E5 12 0 1 120
E6 12 0 1 120
E7 12 1 0,5 120
E8 12 1 1 120
E9 12 1 1 120
E10 12 2 0 120
E1l1l 12 2 0,5 120
E12 12 2 1 120
E13 18 0 0 120
El4 18 0 0 120
E15 18 0 0,5 120
E16 18 0 1 120
E1l7 18 1 1 120
E18 18 1 1 120
E19 18 2 0 120
E20 18 2 0,5 120
E21 18 2 1 120
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