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Abstract

An increase in consumer interest to functional foods has played a key role in the preparation of functional
food formulation and also induced to use different ingredients in this formulations. Milk and milk
products, especially the cheeses are actually essential for human nutrition. Both technological and also
scientific researchs have been steadily rising on to encourage the consumption of cheese types. The aim of
study was to investigate of cream cheese formulations added with blue poppy seed variety locally
harvested in Usak. Preliminary test was applied to the preparation of cream cheese formulations
prior to the storage period and the optimum added level was determined as 3%. Cream cheese
formulations added with 3% poppy seed were filled under the aseptic conditions and stored at 4 °C during
60 days. During the storage period, physical, chemical and microbiological quality parameters of cream
cheese samples were evaluated at every 15 days to monitor physical, chemical and
microbiological changes. There was a statistically significant differences for physical properties like as
dry weight (%), L* a* and b* values during the storage. Increase in the dry weight may be associated with
a decrease in lightness (L*) value. Both chroma and also hue values of cheese samples has
a decreasing trend among the the beginning (3.day) and last day of storage (60. Days), although
determined color values were showed the unsteady changes during the storage. There was a statistically
significant difference among the samples for total oil and total protein contents and a slight increase in
both values was shown. Regular decrease in the salt content during the 60-day storage is an important
finding. In conclusion, the addition of blue poppy seeds for cream-cheese formulations may not caused to
undesirable the nutritional and quality changes for 60 days and the poppy seed can be successfully used
to different product formulations in the food industry.
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Ozet

Tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgilerinin artmasi, fonksiyonel gida formiilasyonlarinin
hazirlanmasinda farkh ingredientlerin kullanilmasim tesvik edici bir unsurdur. insan beslenmesinde
oldukg¢a 6nemli bir yer tutan siit ve siit triinlerinin 6zellikle de peynirin tiiketimini tesvik etmek i¢in
benzer uygulamalarin yapilmasi, gerek endiistriyel gerekse bilimsel anlamda hiz kazanmistir. Yapilan bu
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calismanin amaci, Usak yoresinde yaygin olarak yetistirilen mavi hashas tohumunun krem peynir
formiilasyonlarinda kullaniminina uygunlugunun test edilmesidir. Formiilasyonlarin hazirlanmasi i¢in 6n
denemeler yiiriitiilmiis ve degerlendirilen baz kriterler sonucunda, optimum katkilama diizeyi (%3)
belirlenmistir. % 3 oraninda mavi hashas tohumu ile katkilanan krem peynir formiilasyonlari, aseptik
dolum sartlarinda kapatilmis ve +4° C de 60 giin depolanmistir. Depolama siiresinde her 15. giin de bir
yapilan periyodik analizlerle, peynirlerin baz fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametreleri
degerlendirilmistir. Depolama siiresince kuru madde, L*, a* ve b* renk degerleri gibi fiziksel 6zelliklerde
istatistiksel olarak onemli farkliliklar belirlenmistir. Kuru maddedeki indirgenmenin, iiriiniin aydinhk
(L*) degerindeki azalma ile iliskili olabilecegi diistiniilmektedir. Benzer bicimde krem peynir érneklerinin
renk doygunlugu ve renk tonu degerlerinde de depolama periyodunca dalgalanmalar olmasina ragmen,
depolama baslangici (3.giin) ve son giinii (60. Giin) arasinda yapilan karsilastirmada giderek azalan bir
seyirde oldugu gozlenmistir. Krem peynir 6rneklerinin toplam yag ve protein iceriklerine bakildiginda ise
istatistiksel olarak énemli farkliliklar gozlenirken, her iki icerikte hafif artis oldugu tespit edilmistir. Tuz
iceriginin tiim depolama siiresince diizenli olarak azalmasi da dikkat ¢eken bir bulgudur. Mavi hashas
tohumlariyla katkilamanin, krem peynirlerin depolanmasi siiresince istenmeyen besinsel ve Kkalite
degisikliklerine yol agmadig1 ve gida endistrisinde farkl iiriin formiilasyonlarinin olusturulmasinda
basariyla kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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1. Giris

icerdigi besinlerden dolayr miikemmel bir gida maddesi olan siit, asirlardir diinya
genelinde beslenmenin temel taslarindan birisi olarak kabul edilmektedir [1]. Siit,
memelilerin dogum sonrasinda beslenme, biiylime ve gelisme donemlerinde bu
donemleri kayipsiz atlatabilmeleri i¢in disaridan almalar1 gereken 6nemli bir besindir.
Ayni zamanda siit icerdigi immiinoglobulinler, enzimler, hormonlar gibi protein ve peptid
yapili 6geler ile vitaminler, mineraller ve yag asitlerini icerdigi i¢cin yasam doéngiisiinde
oldukca biliyiilk 6neme sahiptir [2]. Siit daha uzun siire saklanip muhafaza edilmek
amaciyla, fermente edilerek farkh siit iiriinlerine déniistiiriilmektedir. iste bu fermente
siit Girtinlerinden bir tanesi olan peynir de zaman igerisinde insanlar i¢in vazgecilmez bir
irlin haline ulasmis ve zengin iceriginden dolay1 da toplum beslenmesinde 6nemli bir yer
edinmistir [3]. Peynir, bir takim lezzet katici maddeler ve starter kiiltiir eklenmis siitiin
peynir mayasi ya da organik asitler kullanilarak pihtilastirilmasi, daha sonra elde edilen
pthtinin da kirilarak suyundan ayristirilmasi, baskilanarak, sekil verilerek ve tuz
eklenerek elde edilen, elde edildigi yonteme gore taze veya olgunlastirilmis olarak
tiikketilen kendine has tat, koku ve tekstiirii olan bir siit {riiniidir [4]. Insan
beslenmesinde 6nemli bir siit {irlinii olan peynir, yag, protein, mineral maddeler ve
vitaminler agisindan olduke¢a zengin bir lirtindiir [5]. Ayni zamanda peynir siitlin birtakim
islemlerle konsantre hale getirilmis hali oldugu i¢in bir¢ok besin 6gesini daha yogun
olarak (8 ila 10 kat daha fazla) icerdigi sdylenebilmektedir. Yine peynir siitiin sahip
oldugu kazein (protein) ve siit yaginin biiyiik bir boliimiint bilesiminde icermektedir [6].
Peynir her yas gurubu i¢in yaklasik % 99’luk bir sindirilebilme kabiliyetine sahiptir [7].
Tim bu bilgiler dogrultusunda peynir insan saglig1 agisindan oldukg¢a 6neme sahip bir siit
Urinidir.

TS 2176 (1989b) Eritme Peynir Standardi’'na gore "Eritme peyniri bir veya birkag cesit
peynirin dogrudan veya gerektiginde siittozu, peynir alt1 suyu tozu, tereyagi, krema gibi
siit mamullerinin katilmasi, Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde kabul edilen eritme
(emdilsifiye edici) tuzlari ile diger maddelerin ilavesiyle, 6zel usullerle eritilmesi sonucu
elde edilen bir peynir” olarak tanimlanmaktadir [8].
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Natiirel peynirden ayri1 olarak homojen bir 6zellik gdsteren eritme (krem) peyniri, kesikli
ve slirekli tip olmak iizere iki farkli bicimde genellikle cift cidarll pisirme tinitelerinde
tiretilmektedir. Uretim sirasinda peynir bilesiminin icerisine baska siit iiriinleri ve siit
irini olmayan diger baz1 katki maddeleri ilavesiyle genis bir sertlik ve lezzet cesitliligi
elde edilebilmektedir. Uretimi gerceklestirilmek istenen iiriiniin cesidine bagh olarak
eritme peynirine su, protein, yag, emiilsifiye edici tuzlar, tatlandiricilar, ¢esniler ve
opsiyonel Kkatki maddeleri de katilabilmektedir [9]. Eritme peyniri {retimi
gerceklestirilirken emdiilsifiye edici tuz kullaniminin genel amaci kalsiyumu (Ca++)
baglamaktir [10]. Eritme peyniri fikri, lezzetli ve belirli bir stabiliteye sahip olan natiirel
peynirlerin yeni bir ¢esidini daha iyilestirme isteginden ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir
[11].

Tiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgilerinin artmasi, tiikketimi giderek yayginlasan
bir¢ok iirtine farkli ingredientlerin katilmasinmi tesvik edici bir unsurdur. Katkilanacak
olan ingredientler protein, yag, diyet lif, B vitamini ve mineral icerigi bakimindan zengin
olmanin yani sira, esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini de barindirmalari sebebiyle de
dikkat cekmektedirler.

Son yillarda eritme peyniri bir¢ok t{ilkede 6nemli bir yer edinmistir. Ekonomik
olmasindan dolay: eritme peynirinin blok, dilimlenebilen ve siiriilebilen ¢esitleri, evlerde
ve restoranlarda aranip tercih edilen iriinler arasina girmistir [12]. Eritme
peynirlerinden siiriilebilir olanlarin en 6nemli ayirt edici 6zellikleri, yliksek miktarlarda
rutubete (%44’ten az olmayan ve %60’tan fazla olmayan) sahip olmasidir. Yine peynirin
kolay stiriilebilir olmasi i¢in yag orani %20’den az olmamalidir ve kullanilan maddelerde
en uygun deger de olmalidir. Yine bu peynire pH degerini 4’lin altina diisirmemek
sartiyla uygun miktarda asit ilave edilebilmektedir [13].

Yag oranlarina gore de eritme peynirleri 4 guruba ayrilmaktadir. Bunlar ise tam yagh
eritme peyniri (kuru madde de yag orani en az 45 g /100 g olmali), yagh eritme peyniri
(kuru madde de yag orani en az 30 g/ 100 g olmali), yarim yagh eritme peyniri (kuru
madde de yag orani en az 20 g /100 g olmali) ve az yaglh eritme peyniridir (kuru madde
deyag oranienaz 10 g /100 g olmali) [8].

Diinyada tarimi yapilan en eski bitkilerden biri olan hashas tohumu, uzun yillardir
tilkemizde yetistirilen ve yetistirilmeye devam edilen degerli kiiltiir bitkilerinin i¢erisinde
yer almaktadir. insan beslenmesinde de tercih edilen degerli bir besin kaynag: (protein
ve yagca zengin) olmasinin yanisira icerdigi morfin vb. alkaloitlerde hashasin ticari
degeri bakimindan kritik 6neme sahip bilesenlerdir. Hashas bitkisinin yaklasik 24 adet
alkaloit icerdigi bilinmekte olup bu icerdigi alkaloitlerinde morfin ve papaverin olarak iki
gruba ayrildig bilinmektedir [14, 15].

Ulkemizde dzellikle de Usak ilinde yetistirilen hashas tibbi olarak yararlanilan bitkilerin
basinda gelmektedir [16]. Onemli bir yag bitkisi olmasinin yani sira, yiiksek antioksidan
icerigiyle de dikkat cekmektedir. Hashasin igerdigi antioksidanlarin, kronik kalp
hastaliklarina ve kansere yakalanma oranini azalttig: bildirilmistir [17].. Kapstiilden elde
edilen morfin ve diger alkaloitlerin lilke ekonomisine katkisi olduk¢a ytiksek olup, tipta
ve eczacilikta agr1 kesici ve rahatlatic1 olarak kullanilmaktadir. Haghas tohumlarindan
yiksek yag elde edilmesi (%40-60) hashasin yetistirildigi bolgelerde farkli kullanim
alanlar1 olusturmustur. Tohumlardan elde edilen yaglar yemeklik olarak kullanilmasinin
yan1 sira boyacilikta, sabun sanayinde ve diger endiistri alanlarinda da 6éneme sahiptir.
Bunlarin yanisira, hashas tohumlari gida sanayinde kavrulup stirtiilebilecegi ve bu
sekilde kullanilabilmesinin yaninda direkt biitiin tohum olarakta pastacilik sektorii gibi
bir¢ok gida sektoriinde kullanilabilecegi rapor edilmistir [18].
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Tiirkiye’de hashas tarim istatistikleri incelendiginde, 2000 yilinda 27.555 hektar alanda
11.564 tonluk iiretim yapilirken, bu alanin yillar icerisinde azalarak 2017 yilinda 23.731
hektara diistiigii, buna karsin iiretim rakaminin % 24 lik artisla 15.244 tona ulastig
gozlenmektedir [19]. Ulkemiz sinirlar igerisinde Afyon, Burdur, Denizli, Isparta, Konya,
Kiitahya ve Usak illerinde ve illere bagh bazi ilcelerde yetistirilmektedir [20]. Ege
bolgesine baktigimizda ise hashas yetistirmede Denizli ve Usak illeri 6ne ¢ikmakta ve
ozellikle Usak’ta daha fazla iirlin yetistirildigi rapor edilmektedir [21]. 2017 yilinda
alinan son istatistiki verilere gore, diinyada toplam 104.436 hektar alanda 70.690 ton
hasshas iiretimi gerceklestirilmektedir. Ayni1 verilere gore, diinya hashas tohumu
tiretiminde Tiirkiye (15.244 ton) Cek Cumhuriyeti'nden (20.048 ton) sonra ikinci sirada
gelmektedir [22]. Yapilan ¢alismalarda hashas tohumlarinin ortalama %44-50 arasinda
sabit yag, %4-5 nem, %23 arasinda protein, %4-5 ham lif ve %5,5 diizeyinde kil icerdigi
ortaya koyulmustur [23].

Yapilan bu ¢alismanin amaci, Usak ydresinde yaygin olarak yetistirilen protein ve yagca
zengin mavi hashas tohumunun, tiiketicilerin pratik bir sekilde ve severek tiikettigi krem
peynir formiilasyonlarinda kullaniminina uygunlugunun test edilmesidir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyaller

Uretimi gerceklestirilip, kalite parametreleri degerlendirilecek olan krem peynirler
Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. (Usak) tarafindan temin edilen siitlerden geleneksel
krem peynir iretimi tekniine gére Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. (Usak)
tesislerinde {iretilmistir. Formiilasyonlarin hazirlanmasinda kulnilan mavi hashas
tohumlar1 ise yerel bir aktardan (Emin Hoca Baharatlari, Usak) satin alinmistir.
Tohumlarin mikrobiyal ylikiinii azaltmak amaciyla, peynirlere katkilama 6ncesi 65 °C de
30 dk boyunca 1s1l isleme tabi tutulmustur (Sekil 1).

Sekil 1. Mavi haghas tohumlarini isil isleme tabi tutulmasi
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2.2. Yontem

2.2.1. Krem Peynir Uretimi

Farkli tohum tiirleri katilarak hazirlanacak olan krem peynir 6rnekleri geleneksel krem
peynir iretim teknikleri kullanilarak tiretilmistir (Sekil 2). Siitiin pastorize edilmesinden
peynir iretilene kadarki tiim asamalarda gerekli temizlik ve sterilizasyon kosullari
saglanmistir. Aseptik ortamda iiretimi ve dolumu gergeklestirilen krem peynir drnekleri
raf Omri testleri siiresince uygun kosullarda (+4°C) saklanmistir.
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Sekil 2. Krem peynir iiretim akis semasi

2.2.2. Recete (Formiilasyon) Belirleme

Mavi hashas tohumu katkili krem peynir formiilasyonlarinin hazirlanmasi i¢in 6n
denemeler yiiriitiilmiis ve degerlendirilen bazi kalite kriterleri (yiizey gériiniimi, yag ve
su salma kapasitesi, koku, tekstiir/yapi, tat/lezzet, aroma ve genel kabul edilebilirlik)
sonucunda, esas Uretimde kullanilacak optimum katkilama diizeyi belirlenmistir. Bu
amagla 3 farkl diizeyde (% 1, 3, 5) katkilanan krem peynir érnekleri, 6n denemeler i¢in
4°C de 30 giin boyunca depolanmis ve depolamanin 1, 7, 14 ve 28. glinlerinde Tablo1’de
verilen temel kalite parametreleri egitimli duyusal panelistlerce test edilmistir. Yapilan
bu kontroller ve degerlendirmeler sonucunda gerek tat, lezzet ve aroma olarak gerekse
de yiizey goriinimii olarak en yiiksek skorlarin %3 katkilama diizeyinden alindigi
belirlenmis ve esas iiretimler gerceklestirilmistir.
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Tablo 1. Krem peynir formiilasyonlarin 6n denemelerinde kullanilan skor kagidi

Mavi hashas

Ozellik % 1 %3 %35

Yiizey Gortiinimi

Kesit gortiniimi
Renk/parlaklik
Koku

Tekstiir/yap1

Tat/lezzet

Aroma

Su baglama kapasitesi

Genel kabul edilebilirlik

2.3. Mavi hagshas tohumu katkili krem peynir iliretimleri

Mavi hashas tohumu kullanilarak formiile edilen krem peynir iiretimi Murat Bey Gida ve
Siit Uriinleri A.S. (Usak) farikasinda gerekli teknolojik islemler uygulanarak (Sekil 3)
gerceklestirilmistir. Uretimde kullanilan siit, yardima ingredienler ve diger tiim yardimci
ekipmanlar (ambalaj materyalleri vb) Murat Bey Gida firmasindan temin edilmistir. Mavi
hashas tohumlar ise yerel bir aktardan satin alinarak, yiizey sterilizasyonu (Sekil 1)
islemine tabi tutulmustur.

Mavi hashas katkili (%3) krem peynirlerin iiretimi i¢in, krem peynir agirliklarinin
yaklasik % 3’ti kadar tohum tartilmis ve krem peynir hattindaki iiretim bitmeden, sicak
dolumu takiben her bir krem peynir kasesine homojen bir sekilde ayr1 ayr
karistirilmistir. Dolum yapilan kaseler dolum makinesi ile sealing hattinda hava
almayacak sekilde kapatilmis ve ters ¢evrilerek sogumaya birakilmistir. Bir giin boyunca
soguk havada deposunda (+4°C’) bekleyen peynirler dis kapaklar1 kapatilarak raf émrii
icin soguk hava deposunun uygun bir kisminda beklemeye alinmistir (Sekil 3).
Bahsedilen tiim tiretimler 2 tekerriir olacak sekilde gerceklestirilmis ve her bir depolama
glinlinde ( 3. Giin, 15. Giin, 30. Giin, 45. Giin ve 60. Giin) yalnizca o giine ait paketler
acilarak, ilgili analizler gerceklestirilmistir.

Sekil 3. Mavi hashas tohumu katkili krem peynirlerin tiretimi
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2.4. Mavi Hashas Tohumu Katkili Krem Peynirlere Uygulanan Analizler
2.4.1. Fiziksel Analizler
2.4.1.1. Renk Tayini

Mavi hashas tohumlari ile katkilanmis krem peynir oOrneklerinin CIE L*(aydinlik
derecesi), a* (-/+ yesillik-kirmizilik) ve b* (-/+ mavilik-sarilik) degerleri Minolta CR-400
(Minolta, Japonya) renk 6l¢tim cihaziyla dl¢tiilmiistiir. Renk 6l¢iimleri, illuminasyon C ve
2’ standart izleme acis1 sartlarinda gercgeklestirilmistir [24].

2.4.1.2. Viskozite Analizi

Krem peynir 6rneklerinin kivami, kayma gerilmesi, kayma orani gibi reolojik 6zelliklerini
belirlemek amaciyla viskozite Olciimleri (Brookfield LVDV-II+PRO,
Brookfield Engineering Labs., Inc, ABD) gerceklestirilmistir. Kayma gerilmesi ve
oraninin izlenebilmesi i¢in S31 nolu spindle kullanilarak, 5 farkli donem hizinda (3, 4, 6,
8,9 rpm) 6lciim degerleri kaydedilmistir

2.5.2. Kimyasal Analizler
2.5.2.1. pH Tayini

Mavi hashas tohumlar: ile katkilanmis krem peynir drneklerinin pH degerleri bir pH
metre (EUTECH INSTRUMENTS-pH 150, Singapur) yardimiyla okunmustur. Her analiz
giinii pH 6l¢limii yapilmadan 6nce pH metre cihazi buffer solisyonlar (4, 7, 10) ile kalibre
edilmistir. Ol¢iim direkt olarak peynir érneklerinin bulundugu kaba pH metre probu
daldirilmak suretiyle gerc¢eklestirilmistir.

2.5.2.2. Protein, Yag, Tuz ve Kuru Madde Degerlerinin Food Scan Peynir Analiz
Cihazinda Belirlenmesi

Formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin, depolama siiresince temel bilesenlerinde
(Protein, Yag, Tuz ve Kuru Madde) meydana gelen degisimler Food Scan (FOSS,
Danimarka) cihazi kullanilarak standart ydontemler esas alinarak gergeklestirilmigtir.

2.5.3. Mikrobiyolojik Analizler

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan Plate Count
Agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmasi ve bunu
takiben 37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona birakilarak, olusan kolonilerin sayilmasiyla
(k.0.b.)/ml gerceklestirilmistir [25].

Toplam Koliform Bakteri Sayimi: Analiz Violet Red Bile Agar’a (Oxoid CM107) cift kath
dokme yontemiyle ekim yapilmasi ve bunu takiben 37°C'de 24 saat inkiibasyon sonucu
olusan menekse-kirmizi renktek, kolonilerin sayilmasi sonucu belirlenmistir [26].

Maya-Kiif Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan yayma plak yontemi ile Potato
Dextrose Agar (PDA, pH 3,5) besiyerine ekim yapilmasini takiben, 24°C’de 4 giin inkiibe
edilmesi sonucunda gerceklestirilmistir [27].
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2.5.4. istatistiksel Analizler

60 giinliik depolama siiresinin iiretilen krem peynir formiilasyonlarinin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik dzellikleri tizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla tek yonli Varyans
Analizi (One-way ANOVA) uygulanmistir. Depolama giinleri arasindaki farkliliklar ise
Tukey Coklu Karsilastirma Testi ile ortaya konulmustur [28]. Minitab (version 16) ve
SPSS (Version 20) paket programlari kullanilarak istatistiksel degerlendirmeler
gerceklestirilmistir. Her bir tekerriirdeki krem peynir érneklerinde tiim él¢timler, en az 2
kez tekrarlanmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Hashas tohumuyla katkilanmis krem peynir 6rneklerinin L* degeri, depolama stiresince
giderek azalmis ve bu durum peynir renginde koyulasmalara neden olmustur. Depolama
boyunca indirgenme seklinde seyreden kuru madde igeriginin, iiriiniin aydinhk (L*)
degerindeki azalma ile iligkili olabilecegi diisliniilmektedir (Tablo 2). Benzer bigimde
krem peynir 6rneklerinin renk doygunlugu ve renk tonu degerlerinin 3. giin ve 60. glinler
arasinda giderek azalan bir seyirde oldugu goézlenmistir. Depolama siiresince peynir
numunelerinin pH degerlerinin 6,01-6,10 aralifinda degistigi ve depolamanin sonuna
dogru diizenli bicimde indirgendigi gortilmektedir. Asitligin iz miktardaki artisinda, mavi
hashas tohumlarinin igerdigi yag1 (% 35 civarl) giinden giine krem peynir ortamina
salmasinin ve kismende olsa hidrolizi tesvik etmesinin rol oynadigi diisiiniilmektedir.

Tablo 2. Hashas tohumu katkili krem peynir érneklerinin fiziksel 6zellikleri

Depolama siiresi (giin)

Ozellik
3 15 30 45 60
Kuru madde (%) 40,83 + 0,06 39,65+0,12 3493+0,19E  38,55+0,15 36,16 £ 0,22
(p=0,00) A* B C D
Ph (p=0,002) 6,10+0,01A 6,02+0,01B 6,02+0,01B 6,00+0,01B 6,01+001B
Renk L* 85,15+ 1,15 82,96 £ 0,07 79,64 + 0,635 78,40 + 0,03 75,89 £ 0,14
(p=0,001) A AB BC CD D
a* (p=0,01) -2,10+£0,210  -1,52+0,13 -1,43+ 006 A  -1,34%0,06 -1,18+ 0,01
B A A A
b* (p=0,02) 6,830,545 8,755% 0,36 7,375 £ 0,35 813+ 0,11 6,37+ 0,03B
B A AB AB
Renk doygunlugu 7,75 AB 9,23A 7,87 AB 8,348 AB 6,51B
(kroma)(p=0,025)
Renk tonu (hue) 108,18 A 101,13 B 101,04 B 99,90 B 100,60 B
(p=0,001)

* Aym satirda farkh biiyiik harflerle gosterilen o6zellikler arasinda, istatistiksel olarak 6nemli farklilik
(p<0,05) bulunmaktadir.

Gonci (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, isot, kekik ve ¢orek otu baharatlari belirli
oranlarda karistirilarak eritme peyniri iiretiminde degerlendirilmis ve 5 farkl dizeydeki
katkilamanin peynirin fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal 6zellikleri iizerine etkisi
irdelenmistir. Eritme peynirinin 90 giinliik depolamas: siiresince pH ve kuru madde
degerlerinin sirasiyla 5.32-5.64 ve % 55-57 araliginda degistigi belirlenmistir.
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Arastirmadan elde edilen sonuglarla bizim bulgularimiz karsilastirildiginda, pH
degerlerimizin daha yiiksek, kuru madde degerlerimizin ise daha diisiik oldugu
gozlenmektedir. Kuru madde diizeyleri arasindaki bu farkin, ilave edilen hashas
tohumunun serbest suyu yapisina almasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin besinsel kalitesi bakimindan dnem tasiyan
bazi kimyasal parametreleri de degerlendirilmistir (Tablo 3). Depolama baslangicindan
depolama sonuna dogru yag iceriginde meydana gelen hafif artis (% 5 artis) istatistiksel
olarak 6nemli olup, tohumlarin igerdikleri yag1 ortama salmalar1 bulgusunu destekler
niteliktedir.

Tablo 3. Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik (g/100 Depolama siiresi (giin)

gram peynir) 3 15 30 45 60

Toplam yag (p=0,00) 20,10+0,06 20,17+0,03 21,08+0,01 20,59 £0,04 21,09+0,03
C C A B A*

Protein (p=0,004) 9,46 £ 0,20 9,94+ 0,05 12,21+ 0,51 10,36 £0,13 10,53+ 0,08
B B A B B

Tuz (p=0,00) 1,80+0,12 2,13+0,06 0,78+0,26 B 0,28+0,11 0,02+0,01B
A A B

* Ayni satirda farkh biiyiik harflerle gosterilen 6zellikler arasinda, istatistiksel olarak énemli farklilik
(p=<0,05) bulunmaktadir.

Yag icerigine benzer bicimde, depolama periyodunca toplam protein igeriginde de
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar gozlenirken, bu artisin kuru madde kaybindan
otiird kismi bir artis olabilecegi diistiniilmektedir. Tuz iceriginin tim depolama siiresince
diizenli olarak azalmasi da dikkat ¢eken bir bagka bulgudur.

Goncii [29] tarafindan formiile edilen eritme peynirlerin toplam yag ve protein
iceriklerinin 3 aylik depolama siiresince diizenli artis gosterdigi ve en yiiksek yag
icerigine % 1 isot+% 0.5 kekik karisimi iceren peynir érneginde (% 27.9) ulasildigi rapor
edilmistir. Depolama bitiminde, herhangi bir baharat tiri ilave edilmemis kontrol
orneginin ise en yiiksek protein (% 24.7) igerigine sahip olugu belirlenmistir. Arastirmaci
tarafindan rapor edilen yag ve protein bulgularinin bizim g¢alismamizla benzerlikler
tasidig1 gorillmektedir.

Kasar peyniri lizerine yapilan farkli arastirmalarda, stirenin artisina bagh olarak protein
ve yag iceriklerinin arttigi rapor edilmistir [30, 31].

Peynir oOrneklerinin gida gilivenligi agisindan ©onem tasiyan mikrobiyolojik kalite
ozellikleri de incelenmistir (Tablo 4). Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin
toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin 60 giinliik depolama siiresince 2.24 ile 3.10 log
kob/g araliginda degistigi tespit edilmistir. En yiiksek toplam mezofilik aerob bakteri
sayis1 (TMAB) 15. Giinde tespit edilirken, en diisiik sayiya 30. giinde erisilmistir.

Tablo 4. Hashas tohumu katkili krem peynir 6rneklerinin bazi mikrobiyolojik 6zellikleri

Depolama giinii

Ozellik

3 15 30 45 60
Toplam mezofilik aerobik bakteri (log 2,71+ 3,10 = 2,24 + 2,52+ 2,30 +
kob/g) 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02
Maya-kiif (kob/g) <10 <10 <10 <10 <10
Koliform (EMS/g) <10 <10 <10 <10 <10
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Benzer bir calismada da 90 giinlik depolama siiresince baharat katkili eritme
peynirlerinin toplam mezofilik aerob bakteri sayilarinin 3.80 ile 6.34 log kob/g araliginda
oldugu bildirilmistir. Arastirmaci ayrica, isot, kekik ve ¢oérek otu ilavesinin peynirin
olgunlastirilmasi siiresince kiif gelisimini azalttigin1 ve peynirin aromasini, tekstiirel
ozelliklerini de gelistirdigi tespit etmistir [29].

Bursa [32], tarafindan ytiriitiilen bir calismada eritme peynirlerinin 2 farklh diizeyde (% 1
ve 3) kekik, nane, anason, dereotu ve sarimsak tozu gibi baharatlarla katkilanmasinin,
peynirde patojen gelisimi {lizerine etkisi incelenmistir. 90 giinliik depolama periyodu
boyunca kulanilan tiim baharat tiirlerinin Escherichia coli inhibisyonu tlizerine basarili
etki sergiledigi, Staphylacoccus aureus lzerine ise 6zellikle nanenin en etkili sonucu
verdigi bildirilmistir.

Tim depolama siiresince krem peynir Orneklerinde, maya-kif (kob/g) ve koliform
bakteri (EMS/g) gelisimi <10 diizeyinde gozlenmistir.

Krem peynirlerin pratik bir sekilde tiiketilmesini tesvik eden kriterlerin basinda, kolay
suriilebilir olmasi gelmektedir. Buna ilaveten kivamini tiim raf 6mri siiresince korumasi
ve ylzeysel yada ig¢sel fazda emiilsiyon kirilmasina izin vermemesi de arzu edilen bir
kalite kriteridir. Mavi hashas tohumuyla katkilanan krem peynir 6rneklerinin 5 farklh
donme hizinda 6lgiilen dinamik viskozite degerleri incelendiginde (Tablo 5) giderek
azalan bir davranisa sahip oldugu goriilmektedir. Bu azalmaninda kuru madde degerinde
meydana gelen diisiisle alakali olabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 5. Hashas tohumu katkili krem peynir drneklerinin viskozite degerleri

Olciim yapilan rpm degerleri

Depolama siiresi

. Ortalama
(gtin) 3 4 6 8 K viskozite (cP)
Viskozite (cP)- 3. giin 42,6 38,6 33,8 30,8 29,8 35,11
Viskozite (cP)- 15. giin 40,8 36,7 31,4 28,4 27,3 32,91
Viskozite (cP)- 30. giin 51,4 44,0 35,5 30,4 28,2 37,91
Viskozite (cP)- 45. giin 34,8 30,2 24,5 21,2 19,9 26,11
Viskozite (cP)- 60 giin 45,8 38,1 29,8 25,82 23,82 32,65

Akis davranisinin ortaya koyulmasinda bir diger énemli kriter olan kayma gerilmesi
(shear stress) degerlerine goz atidiginda ise, vizkozite dl¢iliniine parallel olarak tiim
donts hizlarinda ve tiim depolama periyodunca diizenli bir azalma seyri izledigi tespit
edilmistir (Sekil 4).
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m3itpm mErpm merpm Erpm mSrpm

Koy b GERILIMI T

3 15 30 45 &0
DEPOLAMA SURES] {GUN)

Sekil 4. Hashas tohumu katkili krem peynir érneklerinin kayma gerilimi (t) degerleri

4. Sonuglar ve Tartisma

Protein ve yagca zengin mavi hashas tohumlarinin, siiriilebilir krem peynirlere % 3
oraninda katkilandig1 ve 60 giinliik depolama stiresince peynirin kalite 6zellikleri tizerine
olan etkilerinin uygun analitik tekniklerle incelendigi bu arastirmada, hashas
tohumlarinin kuru maddedeki azalma disinda istenmeyen fiziksel bir degisiklige yol
acmadig gozlenmistir. Buna ilaveten, tohumlarin icerdigi yagin krem peynir érneklerine
kismende olsa gecerek, yag diizeyinde artisa neden oldugu tespit edilmistir. Mavi haghas
tohumlarina katkilama oncesi 1s1l islem uygulamasinin, peynirin mikrobiyolojik kalite
kiriterleri bakimindan da dnemli katki sagladigi goriilmektedir. Sonug¢ olarak, yiiksek
protein, yag ve kalori i¢erigi ile 6nemli bir enerji kaynagi olan hashas tohumlarinin, krem
peynir oOrneklerine ilaveten farkli gida formiilasyonlarina ilavesinin gerek besinsel
gerekse teknolojik acidan giivenli ve uygun olacag: diisiiniilmektedir.
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