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Siyabonun (Ferula sp.) Otlu Peynirin Olgunlasmasi Uzerine Etkisi

Zekai TARAKCIYV Hisamettin DURMAZ® Emrullah SAGUN®

Ozet: Bu galismada, %2 oraminda siyabo (Ferula sp.) katilarak iiretilen peynirler vakumla ambalajlanarak 4+1°C’de 90 giin siireyle
olgunlastirilmis ve meydana gelen kimyasal ve duyusal 6zelliklerin degisimi incelenmistir. Siyabo peynirlerin kurumadde, yag ve protein
oranlarini azaltmig ve titrasyon asitligini ise yiikseltmistir. Siyabo ilavesinin peynirlerin olgunlagsma indeksine (P<0.05) diizeyinde etkisi
varken, protein olmayan azot ve amino azot oranlari ile lipoliz diizeylerine etkisi ise diisiik olmustur. Olgunlagma indeksi, protein
olmayan azot ve amino azot oranlari ile lipoliz diizeyleri olgunlasma siiresince siirekli artis gostermistir (P<0.05). Siyabo peynirlerin
renk ve goriiniis puanlarini diisiirmiis fakat yap1 ve tekstiir ile tat ve aroma puanlarini ise yiikseltmistir.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir, siyabo (Ferula sp.) ilavesi, kimyasal ve duyusal degisiklikler

The Effect of Siyabo (Ferula sp.) on Ripening of Herby Cheese

Abstract: In this study, cheeses produced by adding siyabo (2%) were vacuum packed, ripened at 4+1°C for 90 days and their
chemical and sensorial changes were investigated. The siyabo was decreased ratios of dry matter, fat and protein of cheeses and
increased their titratable acidity. While siyabo addition had important effect on ripening index (P<0.05), the effects on non protein
nitrogen, amino nitrogen ratios and lipolysis levels had low. Ripening index, non protein nitrogen and amino nitrogen ratios and lipolysis
levels showed rise continuously during ripening (P<0.05). Siyabo decreased appearance and colour scores of cheeses but increased body

and texture, taste and aroma scores.
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Giris

Tiirkiye’de geleneksel bir ¢ok peynir ¢esidi olmasia
ragmen bunlarin ¢ofunun tretimi biiyiilk oranda kiigiik
capta aile siit isletmeleri tarafindan yapilmaktadir. Son
zamanlarda, otlu peynirin endiistriyel olarak {retimi
baslatilmistir (Ozer ve ark., 2002). Otlu peynire yoresel
olarak sirmo (Allium sp.), mendi (Chaerophyllum
macropodum), helis (Prangos ferulacea) ve siyabo (Ferula
rigidula) gibi isimlerle bilinen otlar katilmaktadir (Coskun
ve Tungctiirk, 1998). Bu otlarin peynire degisik tat, koku ve
aroma katmasmin yanisira peynirin olgunlagsmasinda da
etkili oldugu belirtilmektedir (Coskun ve Tungtiirk, 2000).

Proteoliz ve lipoliz genellikle kontrollii ¢evre sartlari
altinda kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik degisimlerin
sonucu peynirin olgunlasmasinda meydana gelen baslica iki
olaydir (Guinee ve Fox, 1993). Coskun (1998) kiiltiir ilaveli
pastorize siitlerden tretilen otlu peynirlere gore ¢ig siitten
yapilanlarda daha fazla proteoliz ve lipoliz meydana
geldigini belirtmektedir. Otlu peynire katilan sirmo ve helis
miktar1 arttik¢a proteoliz ve lipoliz oranlarinda artis oldugu
bildirilmistir (Coskun ve Tungtiirk, 2000; Tarakg1, 2004).

Farkli ot aromalarinin ilave edilmesiyle Avustralya otlu
peynirlerinde otsuz peynirlere gére daha fazla proteoliz ve
lipoliz meydana geldigi belirlenmistir (Agboola ve
Radovanovic-Tesic, 2002).

Otlu peynire katilan otlar kendi koku, tat ve aromalarini
peynire gegirerek bu peynirlerin bazi tiiketicilere gekici ve
cazip gelmesine neden olmaktadir. Ancak otlarin peynirin
olgunlasmasinda, renk ve goriinlisiinde, yapt ve
tekstiirlinde, tat ve aromasinda etkisi hakkinda ¢ok az sey
bilinmektedir. Otlu peynir {izerine bir ¢ok ¢aligma (Coskun,
1998; Coskun ve Tungtiirk, 2000; Tungtiirk ve Coskun,
2002; Tarake¢1t ve ark., 2004a; Tarak¢i ve ark., 2004b)
yapilmasina ragmen siyabonun (Ferula sp.) otlu peynirin
olgunlagsmasina etkisi T{izerine yapilan her hangi bir
caligmaya rastlanmamistir. Bu arastirma, peynire ilave
edilen siyabonun (Ferula sp.) olgunlagma siiresince otlu
peynirin kimyasal ve duyusal 0zelliklerine etkisini
belirlemek amactyla yapilmistir.
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Materyal Yontem

Materyal

Peynir iretiminde kullanilan inek siiti Van Ziraat
Meslek Lisesi giftliginden saglanmustir. Starter kiiltiir (1:1
oraninda Lactococcus lactis subsp. lactis: Lactococcus
lactis subsp. cremoris) Christina Hansens sirketinden
(Denmark) temin edilmis olup aktiflestirildikten sonra
kullanilmugtir.  Kalsiyum kloriir (Merck) c¢ozelti haline
getirilerek kullanilmig ve siit 1/12.000 kuvvetine sahip
ticari peynir mayast (Pmar) ile mayalanmistir. Yorede
siyabo (Ferula sp.) ismi ile bilinen ot salamura halinde
peynirciler ¢arsisindan satin alinmustir.

Yontem
Peynir iiretimi

Siit 65°C’de 30 dakika siireyle pastorize edilmis ve
32°C’ye kadar sogutulduktan sonra iki gruba ayrilmustir.
Her iki gruba %] oraninda starter kiiltiir ilave edildikten
sonra 60 dakika bekletilmis ve mayalanarak 90 dakika
sireyle pihtilagmasi saglanmistir. Bu siirenin sonunda,
birinci gruba (kontrol, K) ot katilmamis ve ikinci grubun
(S) pihtisina siit agirhigl esas alinarak %?2 oraninda siyabo
katilmis ve daha sonra pihtilar siizme bezlerine aktarilarak
stiziilmesi saglanmigtir. Kalan suyun yeterince ayrilmasi
icin 2 saat baski islemi uygulandiktan sonra baskisi
tamamlanan pihtilar 7x7x5  boyutlarinda kesilmis ve
agirliklariin %6°s1 oraninda tuz kullanilarak kuru tuzlama
yapilmistir. Tuzlanan peynirler 2 giin bekletildikten sonra
vakumla ambalajlanarak 4+1°C’de 90 giin siireyle
olgunlagsmaya birakilmis ve olgunlagsmanimn 2., 30., 60. ve
90. giinlerinde Ornekler almarak kimyasal ve duyusal
yonden  incelenmistir.  Peynir  {iretimi ¢  defa
tekrarlanmugtir.

Kimyasal analizler

Kurumadde tayini gravimetrik yontemle, yag tayini
Gerber yontemi ile, protein tayini Kjeldahl yontemi ile, tuz
tayini Mohr metoduna gore, titrasyon asitligi %laktik asit
cinsinden ve pH degeri ise pH metre (Nel-890) ile kaynakta
belirtildigi sekilde belirlenmistir (Case ve ark., 1985).

Suda ¢oziinen azot Kurt ve ark. (1999)’na gore ve
olgunlasma indeksi suda eriyen azot toplam azota
oranlanarak belirlenmistir (Alais, 1984). Protein olmayan
azot suda c¢oziinen azot ekstrakti %12’lik trikloroasetikasit
(TCA) ile ¢okeltilerek ve amino azot, suda ¢ozlinen azot
ekstrakti %5’lik fosfotungustikasit (PTA) ile ¢okeltilerek
belirlenmistir (Kamaly ve ark., 1989; Biitikofer ve ark.,
1993). Lipoliz orani, ADV (Asit Degree Value) cinsinden
Case ve ark. (1985)’nin bildirdigi yonteme gore tespit
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edilmigtir.
Duyusal analizler

Peynirlerin duyusal analizleri bu konuda tecriibeye
sahip 6 kisilik panelist grup tarafindan gerceklestirilmistir.
Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirmesinde hedonik tip
skala esas alinmig ve her bir kriter 10 puan {izerinden
degerlendirilmistir (Larmond, 1987).

istatiksel analizler

Farkli donemlerde peynirlerden elde edilen kimyasal ve
duyusal nitelikler iizerine ot ilavesinin ve olgunlagma
doneminin etkisi SAS (1998) paket programi kullanilarak
belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Peynir iretiminde kullanilan siitlerin  ortalama
kurumadde oran1 % 11.87, yag oran1 % 3.7 ve asitligi ise
0.20 (% L.A.) olarak belirlenmistir.

Olgunlagma siiresi boyunca peynirlerde belirlenen
kimyasal degisiklikler Cizege 1’de verilmistir. Otlu peynir
orneklerinin kurumadde oranlar1 olgunlagma siiresi boyunca
¢ok az bir artis gdstermistir. Bu durum 6rneklerin vakumla
ambalajlanmasindan  kaynaklanmaktadir. Ot ilavesi
orneklerin kurumadde oranlarini azaltmig olup, bu durum
sadece olgunlasmanin 90. giinlinde istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P<0.05). Benzer sonuglar Coskun ve
Tunctiirk (2000) ve Tarak¢i (2004) tarafindan da
belirlenmistir.

Peynirlerin yag ve protein icerikleri kurumaddeye bagh
olarak degismistir. flave edilen otun peynirlerin protein
igerikleri iizerine kurumadde de oldugu gibi sadece
olgunlagsmanin 90. giinlinde 6nemli bir etkisi olmustur
(P<0.05). Olgunlagma siiresi Orneklerin protein ve yag
igerikleri iizerine istatistiksel olarak ©nemli bir etki
gostermemigtir (P>0.05).

Tuz miktar1 lizerine ot ilavesinin 6nemli bir etkisi
olmamigtir. Olgunlagsma stiresince peynir Orneklerin tuz
iceriklerinde genellikle bir artis gozlenmistir (P<0.05). Tuz
miktarindaki bu artis Orneklerin  tuz alimindan ve
kurumadde artigindan kaynaklanmaktadir.

Peynir orneklerinde pH degerleri olgunlasmanm 30.
giliniine kadar diigmiis sonra yilikselmis tekrar 90. giinde
diisme gdstermistir. Siyabonun pH seyri {lizerine dnemli bir
etkisi olmamistir. Titrasyon asitligi olgunlagma siiresi
boyunca siirekli artis gostermistir (P<0.05). Ot katkisi
peynirlerin asitligini artirmis ve bu degisim 6nemli bir
farklilik meydana getirmemistir (P>0.05). Benzer sonuglar,
Coskun ve Tungtiirk (2000) ve Tarakg¢1 (2004) tarafindan da
belirlenmistir.



Siyabonun (Ferula sp.) Otlu Peynirin Olgunlasmas1 Uzerine Etkisi

Cizelge 1. Peynirlerde olgunlagma siiresince meydana gelen kimyasal degisimler

Olgunlagma zamani (giin)

Ozellik Peynir 2. 30. 60. 90.
Kurumadde K 49.17+1.17 50.79+1.03 50.84+1.68 51.96+1.45°
(%) S 48.26+1.12 49.15+0.76 49.56+0.85 48.72+1.37°
Yag (%) K 19.67+0.76 19.50+0.87 19.67+0.76 20.53+1.15
S 18.27+0.77 18.50+0.50 18.67+1.04 18.33+0.58
Protein (%) K 19.01+0.61 19.45+0.67 19.57+1.17 20.86+0.68"
S 18.49+0.65 18.89+0.53 18.93+0.57 18.60+1.19°
Tuz (%) K 4.73+0.518 5.59+0.42% 5.86+0.12% 5.63+0.24*
S 4.48+0.708 6.07+0.15% 5.75+0.374 5.89+0.15%
pH K 5.62+0.13 5.510.02 5.87+0.07 5.530.17
S 5.7840.03 5.6240.09 5.77+0.30 5.47+0.15
Asitlik K 0.56+0.05°¢ 0.67+0.01% 0.77+0.0948 0.82+0.03%
(%L.A.) S 0.61+0.02°¢ 0.79+0.032 0.86+0.03" 0.95+0.02%

K: otsuz kontrol peynir, S: %2 siyabo katkili peynir.
® harfler peynir gesitleri arasindaki farki gosterir (P<0.05).
ABC harfler donemler arasindaki farki gosterir (P<0.05).

Olgunlagma

siiresince peynirlerde meydana gelen

indeksleri istatistiksel olarak onemli artiglar gostermistir

olgunlasma kriterleri degisimi Cizelge 2’de verilmistir.
Sonuglar degerlendirildiginde, ot ilavesinin olgunlagsmanin
60. ve 90. giinlerinde orneklerin olgunlagsma indeksini
onemli derecede artirdigi  goriilmektedir  (P<0.05).
Olgunlagma siiresince her iki grup peynirin olgunlagma

Cizelge 2. Peynirlerde olgunlagma kriterlerinde meydana gelen degisimler

(P<0.05). Bu arastirmada elde edilen bulgular Tarak¢i ve
Akyiiz (2001)’in Van otlu peynirinde, Agboola ve
Radovanovic-Tesic (2002)’in Avusturya otlu peynirinde
belirledikleri degerlerle uyumludur.

Olgunlagma zamani (giin)

Ozellik Peynir 2. 30. 60. 90.
Olgunlasma indeksi K 5.75+0.39° 7.96+0.24° 9.75+0.74>" 13.57+0.17°*
(%) S 6.04+0.60° 8.32+1.62°¢ 12.23+0.69%B 15.16+£0.56%*
Protein K 3.3240.33° 5.13+0.328 5.51+0.472 7.66+0.45%
azot (%) S 2.99+0.70¢ 4.93+0.54" 5.66+0.20® 7.95+0.56"
Amino azot (%) K 1.80+0.04" 2.20+0.17° 2.59+0.1848 3.92+0.28"

S 1.5140.06¢ 2.47+0.16% 2.59+0.5148 4.01+0.10*
Lipoliz (ADV) K 0.74+0.10% 0.98+0.10>B 1.28+0.05* 1.37+0.06*

S 0.96+0.16" 1.15+0.07*® 1.35+0.06" 1.46+0.09*

K: otsuz kontrol peynir, S: %2 siyabo katkili peynir.
ab harfler peynir gesitleri arasindaki farki gdsterir (P<0.05).
ABCD harfler dénemler arasindaki farki gosterir (P<0.05).

Olgunlagma siiresince peynirlerin protein olmayan azot
ve amino azot oranlar istatistiksel olarak onemli artiglar
gostermis (P<0.05), ancak bu kriterlere ot ilavesinin dnemli
bir etkisi olmamistir. Bu ¢alismada belirlenen protein
olmayan azot ve amino azot oranlart Agboola ve
Radovanovic-Tesic (2002) ile Tarake¢1 (2004) nin bildirdigi
sonuglarla benzerlik gostermektedir.

Peynirlerde tri-gliseritlerin pargalanma {iriinleri olan
serbest yag asitlerinin olusumu lipoliz olarak tanimlanir
(Guinee ve Fox, 1993). Siyabo ilavesi peynirlerin lipoliz
seviyesinde istatistiksel agidan 6nemli bir degisiklige neden
olmamis, ancak olgunlagsma siiresi ilerledik¢e lipoliz

yiikselmistir  (P<0.05). Olgunlagma siiresince lipoliz
oranmnin arttigi bazi arastiricilar (Pavia ve ark., 2000;
Tungtiirk ve Coskun, 2002) tarafindan da bildirilmistir.

Peynir oOrneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari
Cizege 3’te verilmistir. Siyabonun peynirlerde renk ve
goriiniis puanlarini ¢ok hafif diisiirdiigii yap1 ve tekstiir ile
tat ve aroma puanlarmi ise artirdigl belirlenmistir.
Olgunlagma siiresi uzadikg¢a her iki peynir 6rneginde de
renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir ile tat ve aroma puanlarimin
arttig1, ancak bunun istatistiksel olarak 6nemli olmadig:
saptanmuistir.
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Cizelge 3. Peynirlerde olgunlagma siiresince belirlenen duyusal degisimler

Olgunlagma zamani (giin)

Ozellik Peynir 30. 60. 90.
Renk ve goriiniis K 7.42+1.11 8.25+0.67 8.35+0.80
S 7.08+0.81 7.67+1.21 8.17+1.47
Yap1 ve tekstiir K 7.67+0.82 7.08+1.50 8.33+0.81
S 6.83+1.33 8.00+1.41 8.50+1.05
Tat ve aroma K 6.83+0.75 7.00<1.10 8.08+0.80
S 6.92+0.67 7.75+1.41 8.37+1.17

K: otsuz kontrol peynir, S: %2 siyabo katkili peynir.
Sonug¢

Sonug olarak, otlu peynir tiretiminde kullanilan siyabo
(Ferula sp.) ilavesi peynirin kurumadde igerigini
diiglirirken  asitligi artrmis ve pH degerlerini ise
azaltmistir. Siyabo ilavesi peynirlerin olgunlagsma indeksini,
protein olmayan azot ve amino azot oranlarini ve lipoliz
seviyesini artirdigl  gozlemlenmistir. Olgunlagma siiresi
boyunca her iki peynirin olgunlagma indeksleri, protein
olmayan azot ve amino azot oranlar1 ve lipoliz seviyeleri
stirekli artig gostermistir. Duyusal kriterler iizerine ot
ilavesi peynirin renk ve goriiniis puanlarini diisiirmiis fakat
yapi ve tekstiir ile tat ve aroma puanlarini ise yilikseltmistir.
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