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Farkh Yag Oranina Sahip Siitten Uretilen Van Otlu Peynirlerinde Olgunlasma
Siiresinde Meydana Gelen Degisiklikler

Zekai TARAKCIYV Erdogan KUCUKONER®?

Ozet: Bu arastirmada, %4.5, 3.0 ve 1.5 yag icerigine sahip inek siitiinden iiretilen Van otlu peynirlerinin 90 giinliik olgunlastirma
stiresince kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler incelenmistir. Yag miktarinin azalmasina bagli olarak, peynirin
kurumadde icerigi diiserken, protein igerigi onemli seviyede artis géstermistir. Peynirde yagin azalmasi titrasyon asitligini hafif bir
sekilde artirirken, pH degerini ise diislirmigtiir. Ayrica peynirde yag oraninin azalmasi olgunlagma kriterlerinden olan azot fraksiyonlari
iizerine ¢ok onemli bir degisim olusturmamistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda, yag oranmin azalmasina bagh olarak renk ve
gOriiniis, yap1 ve tekstiir, tat ve aroma puanlar azaldigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Van otlu peyniri, farkli yag icerigi ve olgunlasma

Changes During Ripening on Van Herby Cheeses Produced with Milk Different Fat Contents

Abstract: In this study, changes in the chemical, biochemical and sensory characteristics of Van herby cheese made from cow’s milk
contained 4.5, 3.0, 1.5 % of fat were studied during storage time (90 days). According to analyses results; when fat content reduced total
solids in cheese samples were decreased but protein contents were importantly increased. The titratable acidity of cheese samples were
increased on the other hand the pH values were decreased. Reducing fat content in herby cheese did not affect nitrogen fraction which a
ripening index in cheese. When fat content reduced in cheese samples as a result sensory quality of cheese was decreased (appearances
and color, body and texture, taste and flavor).
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Giris

Son yillarda tiiketicilerin sagliklarina ve aldiklart
gidalara ¢ok fazla Gnem vermesi nedeniyle, yag igerigi
azaltilmig veya yagsiz gidalara olan talepleri de giderek
artmaktadir. Ozellikle kalp ve damar hastahiklarmin
azaltilmast icin az kalori veren gidalarla beslenmek biiyiik
onem tagimaktadir. Modifiye edilmis kalorisi az, yagsiz
veya ¢esitli saglik problemlerinden dolay: iiretilmis bazi
iiriinler Avrupa ve Amerika’da uzun zamandir marketlerde
bulunmasina karsin, tilkemizde bu tip iirlinlere olan talep
son yillarda hizl bir artig gostermistir.

Diinyada tiiketilen diyet gidalar igerisinde en bilylik
pay1 siit ve siit triinlerinin olusturdugu bilinmektedir. Az
kalorili siit firiinleri tretmek igin ¢esitli uygulamalar
denenmistir (Mistry, 2001). Gidalarla alinan yag miktart ile
kalp-damar rahatsizliklari, obezite, yiiksek tansiyon, bazi
kanser hastaliklar1 ve diger bazi saglik problemleri arasinda
bir iliski oldugu herkes tarafindan bilinen bir gergektir.
Sayilan ve diger benzeri nedenlerle son yillarda az yagli,
yag1 azaltilmis ve yagsiz gidalarin {iretimine ve tiiketimine
yonelik calismalar artarak devam etmektedir. Yag orani
azaltilmig veya yagsiz siit iiriinleri icerisinde en biiyiik pay1

yag orani azaltilmig peynirler olusturmaktadir (Kiigiikdner
ve Tarakgi, 2003).

Az yagl peynir iretimde bir takim modifikasyonlar
yapilarak farkh alternatifler gelistirilmistir. Ornegin yiiksek
sicaklikta siitiin pastdrizasyonu, siitiin asitligini dnceden
biraz yiikseltmek, pthtinin islenme siiresini azaltmak,
pihtiya daha hafif fiziksel islem uygulamak ve baski
siiresini kisa tutmak gibi uygulamalar sayilabilir. Bununla
birlikte yapilacak bu islemlerde ¢ok dikkatli olunmalidir.
Ciinkii stitiin  kesilmesi, randimanda diisiis ve duyusal
ozelliklerde degismeler gibi bazi problemlerin olusabildigi
bir ¢ok arastirict tarafindan belirtilmektedir (Olson ve
Johnson, 1990).

Az yagh peynirlerin olgunlasma o6zelliklerinin yagh
peynirlere gore degisimini takip eden arastiricilar,
peynirlerde  olgunlasma  siiresi boyunca kimyasal
kompozisyon ve tekstiirel Ozellikleri iizerine starter
kiiltiirlerin 6nemli bir fark olugturmadigini, kiiltiir katkili az
yagl peynirlerin kiiltiirsiiz az yagl peynirlere gore daha
fazla begenildigi ortaya ¢ikmistir. Ayni arastirmada, kiiltiir
ilaveli az yagli peynirlerin tam yagli peynirlerle benzer
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duyusal puanlar aldiklari belirlenmistir (Giirsel ve ark.,
2003). Yine az yagl peynirlerde olusan problemleri
gidermek icin Beyaz peynir iiretiminde proteolizi tesvik
ederek olgunlagsmayr hizlandirmak ve bdylece yapr ve
lezzeti iyilestirmek amaciyla dondurulmus Lactobacillus
helveticus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
yardimer kiiltiirlerinden yararlanilmistir (Anderson ve ark.,
1993). Arastrmada yardimer kiiltiir kullanimi peynir
orneklerinin  genel  bilesimini  etkilememis,  fakat
olgunlagmanin hizlanmasini saglamistir.

Otlu peynir iilkemizin 6zellikle Dogu ve Giiney Dogu
bolgesinde fazla miktarda tiiketilirken, artik yurdumuzun
bir c¢ok bolgesinde, sevilerek tiiketilen bir siit {riini
olmustur. Tam yagl peynirler konusunda bir ¢ok arastirma
yapilmisken az yagli ve az kalorili yiiksek protein igerikli
Otlu peynir {iretimi ve olgunlastirilmast konusunda hi¢ bir
caligmaya rastlanmamustir. Bu arastirmada, yag icerigini
belirli oranlarda diisiirerek {iretilen Otlu peynirlerde 90
giinliik olgunlasma siiresince olgunlastirma kriterlerindeki
degisimi takip etmek ve ayrica az yagl otlu peynir iiretimi
olanaklarinin arastirilmasi amaglanmastir.

Materyal ve Yontem

Peynir tretiminde kullanilan inek siitii (%4.5 yagl)
Yiiziincii Y1l Universitesi biinyesinde calisan 6zel Siit
Isletmesinden saglanmustir. Starter kiiltiir (1:1 oraninda
Lactococcus lactis subsp. lactis: Lactococcus lactis subsp.
cremoris) Christina Hansens sirketinden (Denmark) temin
edilmis ve aktiflestirildikten sonra kullanilmistir. Siit
1/12000 kuvvetine sahip oldugu belirlenen ticari peynir
mayasi (Pmar) ile mayalanmistir. Van ve gevresinde sirmo
(Allium sp.) ismi ile bilinen ot salamura halinde peynirciler
carsisindan temin edilmistir.

Peynir iiretimi

Peynire islenecek siit isletmede ii¢ gruba ayrilmig ve
birinci grup %4.5, ikinci grup %3.0 ve igiincii grup ise
%1.5 oraninda yag igerecek sekilde standardize edilmistir.
Uc farkli yag oranina sahip siitler 65°C’de 30 dakika
siireyle pastorize edilmis ve 32°C’ye kadar sogutulduktan
sonra her gruba %]1 oraninda starter kiiltiir ilave edilerek,
60 dakika bekletilmis ve mayalanarak pihtilasmasi
saglanmistir. Daha sonra, pihtilarin her grubuna, siit
agirlign  esas almmarak %1.5’i oraninda daha Once
hazirlanmis olan sirmo (A/lium sp.) ilave edilmis ve daha
sonra pihtilar stizme bezlerine aktarilarak siiziilmesi
saglanmigtir. Kalan suyun yeterince ayrilmasi igin 2 saat
baski islemi uygulandiktan sonra baskisi tamamlanan
pihtilar  7x7x5  boyutlarinda kesilmis ve %16’k
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salamurada 12 saat bekletilerek tuzlama yapilmistir.
Peynirlerin birinci grubuna; P1, ikinci grubuna; P2 ve
lgiincli grubuna; P3 kodlart verilmistir. Salamuradan
cikarilip bir gece bekletildikten sonra peynirler vakumla
ambalajlanarak 4+1°C’de 90 giin siireyle olgunlasmaya
birakilmis ve olgunlasmanm 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde
ornekler almarak kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozellikler yoniinden incelenmistir. Arastirma iki tekerriirlii
olarak yiiriitilmiigtiir.

Kimyasal ve biyokimyasal analizler: Peynirlerde
kurumadde gravimetrik yontemle, yag Gerber yontemi ile,
protein Kjeldahl yontemi ile, tuz Mohr metoduna gore,
asitlik titrimetrik yontemle (% laktik asit cinsinden) ve pH
degeri ise pH metre (Nel-890) ile belirlenmistir (Case ve
ark., 1985). Olgunlasma indeksi suda c¢oziinen azotun
toplam azota oranlanmasiyla bulunmustur. Protein
olmayan azot %12’lik trikloroasetikasit (TCA) ve amino
azot %5’lik fosfotungustikasit (PTA) ile belirlenmistir
(Romeih ve ark., 2002; Katsiari ve ark., 2002b).

Duyusal analizler: Peynirlerin duyusal analizleri ise bu
konuda egitilmis 6 kisilik panelist grup tarafindan
gercgeklestirilmistir. Duyusal kriterlerden renk ve goriiniis,
yapt ve tekstiir, tat ve aroma Ozellikleri degerlendirmeye
almmustir. Kriterlerin degerlendirilmesinde son derece kotii
puan 1, son derece iyi puan ise 10 olarak almmustir
(Larmond, 1987).

Istatistiksel analizler: Peynirlerden elde edilen
kimyasal, biyokimyasal ve duyusal degerler iizerine farkli
yag oraninin etkisini belirlemek amaciyla Varyans analizi
yapilmis ve Onemli bulunan varyasyon kaynaklarima
Duncan c¢oklu karsilastirma testi uygulanmigtir (SAS,
1998).

Bulgular ve Tartisma

Farkli yag igerigine sahip siitlerden iiretilen ve 90 giin
olgunlagsmaya birakilan otlu peynirlerde kurumadde
degisimi Sekil 1°de sunulmustur. Sekilden de goriilecegi
gibi tretiminde kullanilan siitte yag oranmin azalist
peynirde kurumadde oranini azaltmis, dolayisiyla peynirin
nem orami artmistir. Bu durum tim olgunlagsma
donemlerinde istatistiksel olarak Onemli (P<0.05)
bulunmustur. Benzer sonuglar Giirsel ve ark., (2003) ile
Kavas ve ark., (2004) tarafindan az yaglh beyaz peynirlerde
tespit edilmistir.
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Sekil 1. Olgunlagma siiresince peynirlerde kurumadde degisimi.
Figure 1. Dry matter changes in cheeses during ripening.

Doksan giinliik olgunlagma siiresince peynir gruplarmnin  gruplari arasinda istatistiki olarak oOnemli bulunmustur
protein miktarlart Sekil 2’de goriilmektedir. Peynirlerin  (P<0.05). Bu aragtirmadan elde edilen bulgular diger
protein igerikleri siitlerdeki yag oraninin azaltilmasina bagli  arastirmalarla uyum ic¢indedir (Katsiari ve ark., 2002a;
olarak nispi yiikselis gostermistir. Bu degisim peynir Romeh ve ark., 2002; Kavas ve ark., 2004).
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Sekil 2. Olgunlasma siiresince peynirlerde protein igerigi degisimi.
Figure 2. Protein content changes in cheeses during ripening.

Uretiminde kullanilan siitlerdeki yag oraninin azalisma  farklilhiklar Sekil 3’te gosterilmistir. Benzer sonuclar diger
bagh olarak peynirlerde de yag orant onemli diizeyde Dbazi arastiricilar tarafindan da tespit edilmistir (Anderson
(P<0.05) azalma gostermistir. Peynirlerin olgunlasmasiyla ve ark., 1993; Sipahioglu ve ark., 1999; Giirsel ve ark.,
yag igeriklerinde Onemli bir degisim olmamis ve bu  2003).
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Sekil 3. Olgunlasma siiresince peynirlerde yag igerigi degisimi.
Figure 3. Fat content changes in cheeses during ripening.

Olgunlagma siiresince farkli oranlarda yag igeren otlu
peynirlerde belirlenen tuz, titrasyon asitligi ve pH sonuglari
Cizelge 1’de verilmistir. Tuz miktar1 {lizerine farkli yag
iceriklerinin dnemli bir etkisi olmamustir. Titrasyon asitligi
olgunlasmanin 60. giiniine kadar yiikselmis ve sonraki

donemde digmiistiir. Peynir Orneklerinde pH degerleri
olgunlasmanin 30. giinliine kadar hizla diismiis sonraki
donemler benzer degisim sergilemistir. Yag orani azalisi
pH degisimi iizerine dnemli bir etki gdstermemistir.

Cizelge 1. Peynirlerde olgunlagma siiresince meydana gelen bazi kimyasal degisimler

Table 1. Some chemical changes occurred in cheese samples during ripening

Olgunlagma zamani (giin)
Ripening time (day)

Ozellik Peynir
Property Cheese 1. 30. 60. 90.
Tuz P1 5.14+0.12 5.32+0.24 a 5.15+0.47 4.55+0.29
Salt P2 4.97+0.27 5.21+0.18 ab 4.90+0.13 5.14+0.32
(%) P3 4.62+0.32 4.6840.19b 5.33+0.21 5.02+0.26
Asitlik P1 0.89+0.05 1.1540.11 1.33+0.06 1.28+0.04
Acidity P2 1.01+0.04 1.22+0.04 1.37+0.09 1.31+0.09
(%LA) P3 0.92+0.10 1.25+0.02 1.40+0.17 1.33+0.04
pH P1 5.71+0.07 5.47+0.08 5.41+0.07 5.444+0.04
P2 5.68+0.06 5.4340.03 5.35+0.04 5.30+0.05
P3 5.63+0.05 5.45+0.02 5.37+0.01 5.35+0.03

P1: birinci grup peynir (first group cheese), P2: ikinci grup peynir (second group cheese), P3: ligiincii grup peynir (third group cheese).
® harfler peynir cesitleri arasindaki farki gostermektedir (letters indicate differences between cheese types) (P<0.05).

Peynirdeki yag orani azalis1 titrasyon asitligini artirmis,
ancak bu sonug istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir
(P>0.05). Benzer sonuglar, diger baz1 arastiricilar tarafindan
da saptanmistir (Coskun, 1998; Sipahioglu ve ark., 1999;
Katsiari ve ark., 2002a; Tarakg1 ve ark., 2005).

Olgunlagma siiresince peynirlerde meydana gelen
olgunlagsma kriterlerindeki degisimler Cizelge 2’de
verilmistir. Sonuglar degerlendirildiginde, peynirde yag
icerigi diisiisii azda olsa olgunlasma oranini diigiirmiistiir,
fakat bu diisiis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P>0.05). Olgunlagsma  siiresince tim  peynirlerin
olgunlasma indekslerinde Onemli artiglar goriilmiistiir
(P<0.05). Bu degerler Romeh ve ark. (2002)’nin az yagh
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Beyaz peynirde belirledigi degerlerden yiiksek, Zalazar ve
ark. (2002)’nin az yaglh Yumusak peynirlerde, Kavas ve
ark. (2004)’nin az yagh Beyaz peynirlerde ve Tungtiirk ve
Coskun (2002)’un otlu peynirlerde belirledikleri degerlere
benzer bulunmustur. Olgunlasma siiresince peynirlerin
protein olmayan azot ve amino azot oranlar istatistiksel
olarak onemli artiglar gostermis (P<0.05), ancak bu
kriterlere farkli yag icerigini 6nemli bir etkisi olmamustir.
Belirlenen protein olmayan azot ve amino azot oranlari
Katsiari ve ark. (2002b)’nin Feta peynirlerinde ve Tarakgt
(2004)’nin  Helis katkili otlu peynirlerde bildirdigi
sonuglarla benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 2. Peynirlerin olgunlasma kriterlerinde meydana gelen degisimler
Table 2. Changes occurred in ripening criterions of cheeses

Olgunlagma zamani (giin)
Ripening time (day)

Ozellik Peynir
Property Cheese 1. 30. 60. 90.
Olgunlagma indeksi (%) P1 9.72.4£0.78 20.79+1.54 21.83+1.31 23.48+0.67
Ripening index P2 11.50+1.98 19.42+0.86 19.46+1.08 22.37+0.93
P3 10.64+2.20 18.13+0.75 19.68+0.86 22.69+1.76
Amino azot P1 6.71+0.96 12.39+1.32 14.18+0.89 17.88+0.57
Amino nitrojen (%) P2 8.54+1.39 13.65+0.68 12.58+1.49 17.49+0.77
P3 6.25+1.13 12.29+0.59 13.35+0.59 16.61+1.68
Protein olmayan azot P1 4.06£0.35 6.51+1.46 5.49+0.08 7.82+0.49
Non protein nitrogen (%) P2 5.12+0.67 4.76+0.63 6.13+0.52 8.45+0.67
P3 3.85+0.49 5.824+0.92 6.79+1.29 7.96+0.85

P1: birinci grup peynir (first group cheese), P2: ikinci grup peynir (second group cheese), P3: liglincli grup peynir (third group cheese).

Farkli yag igerigine sahip Otlu peynirlerin duyusal
analiz sonuglar1 Cizelge 3’te verilmistir. Peynirlerde yag
orani azaligi belirgin bir sekilde renk ve goriiniis, yap1 ve
tekstiir ile tat ve aroma puanlarini diisiirmiistiir ve bu durum

Cizelge 3. Peynirlerde olgunlasma siiresince belirlenen duyusal degisimler
Table 3. Sensory changes determined in cheeses during ripening

90. giinde istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Olgunlagma siiresinin ilerlemesi ile her ii¢ grup peynirin
duyusal degerlerinde artislar gozlenmistir.

Olgunlagma zamani (giin)
Ripening time (day)

Ozellik Peynir
Property Cheese 1. 30. 60. 90.
Renk ve goriiniis P1 7.08+1.35 7.83+0.72 8.17+0.52 8.25+0.61 a
Appearances and color P2 6.50+0.92 7.42+1.38 7.00+0.89 7.33£0.82 ab
P3 6.33+1.03 7.17+0.68 7.50+1.05 7.08+1.02 b
Yapi ve tekstiir P1 7.17+0.82 7.75+€1.25 7.00+0.89 7.67+1.03 a
Body and texture P2 6.75+0.76 6.58+1.11 6.25+1.05 7.00+0.89 ab
P3 6.08+1.02 6.25+1.08 6.50+1.08 6.17£1.17 b
Tat ve aroma P1 7.33+0.82 8.00+0.89 a 8.17+0.75 a 8.33+0.82 a
Taste and flavor P2 6.58+1.11 7.17+1.02 ab 7.33+1.11 ab 7.25+1.21b
P3 6.33+1.03 6.42+0.75 b 6.58+0.61 b 6.75+0.80 b

P1: birinci grup peynir (first group cheese), P2: ikinci grup peynir (second group cheese), P3: liglincli grup peynir (third group cheese).
® harfler peynir cesitleri arasindaki farki gdstermektedir (letters indicate differences between cheese types) (P<0.05).

Sonuc¢

Sonu¢ olarak, iiretimde kullanilan siitlerin yag
icerigindeki azalmaya bagli olarak otlu peynirlerde yag
icerigi azalmig, protein igerigi ise artmistir. Peynirlerin
titrasyon asitligi diisiik yaghlarda hafif artis gostermis, pH
ise azaltmistir. Olgunlagma ile tim peynirlerde tuz igerigi,
olgunlagsma indeksi, protein olmayan azot ve amino azot
oranlar1 lizerine yag igeriginin 6nemli bir etkisi olmamustir.
Duyusal degerlerden renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir ile tat
ve aroma puanlar1 yag igeriginin azalmasina bagli olarak
diismiistiir.
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