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Ozet

Son yillarda iilkemizde yaygin olarak iiretilmekte olan Hellim peynirinin renk ve dokusal 6zellikleri, peynir
kalitesi ve tiiketici begenisi acisindan oldukga 6nemlidir. Buna karsin, satisa sunulan Hellim peynirlerinin s6z
konusu 6zelliklerinde belirgin farkliliklar oldugu goritilmektedir. Dolayisiyla bu arastirmada, farkl firmalar
tarafindan satisa sunulan Hellim peynirlerinin bilesimi ile renk ve dokusal 6zelliklerinin belirlenmesi ve
bilesiminin s6z konusu 6zellikler {izerine etkilerinin saptanmasi amacglanmistir. Analiz edilen 6rneklerin
su, kurumaddede yag ve tuz oranlari ile laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri sirasiyla %41.6-49.5,
%42.3-48.8, %4.2-7.5 ile %0.10-0.40 araliginda bulunmustur. Renk ve doku profil analiz parametre degerleri
acgisindan Ornekler arasinda 6nemli farkliliklar saptanmistir. Kroma degerlerinin, peynir dis yiizeyinde
16.5-22.5, icinde 15.7-20.9 araliginda degistigi belirlenmistir. Ayrica, renk {izerinde 6zellikle yag iceriginin
belirleyici 6neme sahip oldugu (P<0.01) ve su ve tuz iceriginin de etkisinin bulundugu ortaya konmustur
(P<0.05). Protein miktarindaki artisin sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini yiikselttigi (2<0.01),
su icerigindeki artisin ise ayni 6zellikleri azalttig1 belirlenmistir (P<0.01). Orneklerin elastikiyetinin ise yag
miktarindaki artisa kosut olarak arttig1 (P<0.01), su miktarindaki artis ile ise azaldig1 saptanmustir (P<0.05).
Sonug olarak, incelenen tiim peynirler bilesim acisindan ilgili standarda uygun bulunmalarina karsin, kalite

karakteristikleri acisindan 6nemli farkliliklar géstermislerdir.

Anahtar kelimeler: Hellim, bilesim, renk, doku

THE RELATION OF COMPOSITION TO COLOUR AND
TEXTURAL CHARACTERISTICS OF HALLOUMI CHEESE

Abstract

The colour and textural properties of Halloumi cheese which has been produced widely in Turkey in recent
years are important for the quality of the cheese and consumer satisfaction. However, these properties of
Halloumi cheeses sold in Turkey differ noticeably. In this study, colour values and textural properties of 8
different Halloumi cheeses supplied from groceries were determined, and the effects of chemical composition
on colour and textural properties of these Halloumi cheeses were investigated. The moisture, fat in dry
matter and salt in dry matter contents and acidity as lactic acid of cheese samples varied between 41.6-
49.5%, 42.3-48.8%, 4.2-7.5% and 0.10-0.40%, respectively. Significant differences in the parameter values
of colour and texture profile analysis were obtained. The chroma values of the samples were in the range
of 16.5-22.5 on the surface and 15.7-20.9 in the interior. In addition, while the colour values were mainly
affected by the fat content (P<0.01), the moisture and salt content also affected the colour of cheese (P<0.05).
The hardness, gumminess and chewiness values increased as the protein content increased (P<0.01). On
the other hand, increase in moisture contents resulted in decrease in these values (P<0.01). The springiness
values increased with the increase in the fat content (P<0.01) and decreased with the increase in the moisture
content (P<0.05). In conclusion, although all cheese samples complied with the relevant Turkish standard in
terms of their chemical compositions, their quality attributes were found to be significantly different.
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GIRIS

Hellim peyniri, Kibris ve diger Dogu Akdeniz
tilkelerinde yaygin olarak iretilen yari sert bir
peynir c¢esididir. Bu peynir, Arap tilkeleri, Av-
rupa Birligi tlkeleri, ABD ve Avustralya gibi il-
kelerde de giin gectikge aranan bir peynir cesidi
haline gelmistir (1). Hatta Kanada ve Brezilyada
bile son zamanlarda Hellim peyniri pazarinin
olustugu belirtilmistir (2). Ulkemizde ise, yillarca
Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'nden ithal edil-
mesine karsin, giintimiizde bir¢ok firma tarafin-
dan iretilmektedir. Anavatani Kibris olarak bi-
linmesine ragmen, Hellim kelimesinin etimolojik
olarak Arapcaya dayandigi ve bu peynirin Suriye
ve Filistin'den gelen tiiccarlar araciligiyla Kibris’a
getirildigi de diistiniilmektedir. Arapga koken id-
diasini destekleyen bir bagka kanit ise Hellim'in
Yunancadaki yazim seklidir. Kibris’ta konusulan
Yunancada “-oout” ekinin gectigi kelimelerin bii-
yiik ¢ogunlugu Arapcadan gelmis kelimelerdir ve
Hellim “yaA\oout” seklinde yazilmaktadir. Hellim
ile ilgili yazili ilk kaynak ise 1554 yilina uzanmak-
ta, Kibris'in koyun-kegi siitlerinden elde edilen bir
peynir olarak Hellim'den, italyanca “calumi” ola-
rak soz edilmektedir (3).

Geleneksel olarak koyun siitii veya koyun-keci
siitlerinin karisimindan tretilmekle birlikte, son
yillarda inek siitiinden iiretimi de gittikce yaygin-
lagsmaktadir. Koyun ve/veya keci siitiinden iiretilen
Hellim peynirinin rengi beyaz iken, inek siitiinden
tiretilenlerin renginin sarimtirak oldugu bilinmek-
tedir (4).

Hellim peyniri iiretim teknolojisinin temel 6zelligi,
¢ig siitten starter kilttir kullanilmadan tiretilmesi
ve belirli boyutta dilimler halinde kesilen teleme-
nin peynir suyunda haglanmasidir (3-6). Bu peynir
cesidinin tiretiminde geleneksel olarak ¢ig siit kul-
lanilirken, gliniimiizde starter kiiltiir ve pastorize
stit kullanimi da uygulanmaya baslanmistir. Gele-
neksel tiretimde kaliteli ¢ig stit kullanimi 6nemlidir
ve istege bagli olarak beyazlatmak amaciyla siite
klorofil katilabilir. Sonrasinda siit, 33+1 °C’de ren-
net ile pihtilastirilir ve pihti 1 cm®lik pargalar ha-
linde kesilir. Piht1 10 dakika kadar dinlendirildikten
sonra 40 °C’de 15 dakika 1sitilir ve peynir tekneleri-
ne aktarilip baski uygulanir. Daha sonra farkl tilke-
lerdeki uygulamalar1 degismekle birlikte, 8+1 cm x
101 cm x 4+1 cm boyutlarinda kesilir. Ardindan
proteini alinmis peynir suyunda 90-95 °C’de 30-80

dakika karistirilarak pisirilir. Pisirme isleminden
sonra siiziilen peynirler, tuzlanarak kaliplara yer-
lestirilir ve sogutulur. Guniimiizdeki endiistriyel
tiretimde ise taze tiriin, kuru tuzlama yapilmaksizin
kontrollii sicaklik kosullarinda peynir masalarinda
sogumaya birakilip, icerisinde pastorize edilmis
soguk ve tuzlu peyniralti suyu bulunan 100 kg’lik
tastyicilara direkt olarak bosaltilir. Hellim bloklar:
istenilen tuz orani elde edilinceye kadar bu sekilde
peynir suyunda 3-5 °C’de yaklasik 18 saat bekletilir
(3). Sonrasinda yaklasik 250 g’lik pargalar halinde
vakum ambalajlanarak taze olarak satisa sunulabi-
lecegi gibi, peynir suyundan hazirlanmis salamu-
ra ile tenekelere doldurularak olgunlastirildiktan
sonra da piyasaya suriilebilir (4-8). Taze Hellim ile
olgun Hellimin dokusal ve duyusal 6zellikleri ara-
sinda 6nemli farkliliklar vardir (9-12).

TS 12513 “Hellim Peyniri” (13) standardina goére
Hellim peynirinde su iceriginin en ¢ok %50, kuru-
maddede tuz oraninin en ¢ok %12 ve laktik asit cin-
sinden titrasyon asitliginin ise en ¢ok %3.5 olmasi
istenmistir. Yag icerigi acisindan ise, Hellim peyni-
ri iki tipe ayrilmis ve en az %40 kurumaddede yag
iceren peynir tam yagli, en az %30 iceren ise yarim
yagl Hellim peyniri olarak adlandirilmistir. Stan-
dartta, peynirin kendine has doku, renk ve lezzete
sahip olmasi gerektigi vurgulanmis, ancak buna
bir agiklik getirilmemistir. Oysa, Hellim peynirinin
renk ve doku ozellikleri peynir kalitesi ve tiiketici
begenisi acisindan 6zel bir 6neme sahiptir. Hellim
peyniri deliksiz, siki ve elastik bir yapiya sahiptir
ve kolay dilimlenebilir 6zelliktedir. Agizda elastiki
bir his veren Hellim peyniri, kizartildiginda Kasar
peyniri gibi erimemekte ve bu 6zelliginden dolay:
tavada veya 1zgarada kizartilarak tiiketilebilmekte-
dir. Bundan dolay: genis bir tiiketim alanina sahip
olan Hellim peyniri, kahvaltilarda tiiketilebildigi
gibi, kizartilarak veya rendelenerek omlet, makar-
na, borek, sarma, pide, corba ve salatalara ilave edi-
lebilmektedir.

Ulkemizde satisa sunulan Hellim peynirlerinin ka-
lite 6zelliklerinde belirgin farkliliklar oldugu goriil-
mektedir. Bu ¢alismada, farkl firmalar tarafindan
satisa sunulan Hellim peynirlerinin bilesiminin
saptanmasi, elde edilen degerlerin standartlara
uygunlugunun belirlenmesinin yani sira, renk ve
doku ozelliklerindeki farkliliklarin ortaya konul-
masl, ayrica, peynirin bilesiminin renk ve doku
ozellikleri tizerine etkilerinin arastirilmasi amag-
lanmistir.
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MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu calismada, {zmir'de bilyiik marketlerden sagla-
nan, farkli firmalar tarafindan inek stiti kullanila-
rak iretilmis 8 adet tam yaglh taze Hellim peyniri
(vakum ambalajli) kullanilmistir. S6z konusu 6r-
neklerden biri Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde
dretilmistir. Peynir Orneklerinin birbirine yakin
tarihlerde tretilmis olmasina dikkat edilmistir.
Ortalama 2-3 haftalik depolama siireci icinde olan
peynir 6rnekleri, 2009 yilinin Subat ayinda biiyiik
marketlerden toplanmis, bir hafta icinde analiz
edilmis ve bu siirecte ise 4 °C’de saklanmuistir.

Kimyasal Analizler

Hellim peyniri 6rnekleri TS 12513’ (13) gore ana-
lize hazirlanmistir. Peynir 6rneklerinin; kurumad-
de orani gravimetrik yontemle (14), yag orani Van-
Gulik yontemiyle (15), tuz orant Mohr yontemiyle
(16) ve titrasyon asitligi ise % laktik asit cinsinden
(17) belirlenmistir. Orneklerin azot igerigi Kjeldahl
yontemi ile belirlenmis ve protein miktarinin he-
saplanmasinda ¢arpim faktorii olarak 6.38 kullanil-
mustir (18). Yagsiz peynir kitlesinde su icerigi ise,
peynirin su agirlig1 yagsiz peynir agirhgina bolii-
nerek hesaplanmis ve yiizde olarak ifade edilmistir
(19). Orneklerin suda ¢éziiniir azot icerikleri Biiti-
kofer vd. (20) ve Ardo6 (21)’ye gore belirlenmis ve
olgunlasma indeks degeri ise suda ¢oziiniir azot
icerigi izerinden verilmistir (22).

Renk Analizi

Hellim peyniri 6rneklerinin renk 6l¢iimit Hunter-
Lab ColorFlex (CFLX 45-2 Model Colorimeter,
HunterLab, Reston, VA) cihazi ile gergeklestiril-
mistir. Peynir 6rneklerinin hem dis kisminda hem
de iki esit parcaya boliindiikten sonra i¢ kisminda
Olctim yapilmustir. Her 6l¢iim Oncesi siyah ve be-
yaz seramik standart levhalar ile sistem kalibre
edilmistir (X: 79.09, Y: 83.98, Z: 88.69 ve L: 93.44,
a:-1.12, b: 1.02). Orneklerin L (parlaklik), a (ye-
sillik/kirmizilik), ve b (mavilik/sariik) degerleri
belirlenmistir. Ayrica, 6rneklerin renk farkliligini
belirleyebilmek amaciyla cesitli renk kombinas-
yonlar1 denenmis, bu kombinasyonlardan Hellim
peynirinin renk 6zelliklerindeki farkliliklar1 en net
ifade eden kombinasyon degerinin “Kroma” oldu-

gu saptanmustir. Elde edilen sonuglarin uyumlulu-
gunun test edilmesi amaciyla, Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti'nde iiretilen 1 numarali 6rnek kontrol
kabul edilerek AE degeri de hesaplanmistir. Kroma
ve AE degerlerinin hesaplanmasinda asagidaki esit-
likler kullanilmustir:

Kroma =+a* +b>

AE = \[(L, - L)* +(a, —a)* + (b, - b)’

Doku Analizi

Peynir 6rneklerinin doku profil analiz parametre-
lerinin belirlenmesinde tekstiirometre cihaz1 (TA.
XT2 Plus Texture Analyzer, Texture Technologies
Corp. and Stable Micro Systems Ltd., Godalming,
UK) kullanilmistir. Analizde peynir kalibinin i¢ kis-
mindan kenar uzunlugu 20 mm olan kiipler halin-
de ornekler kesilmis ve kabuk olusumunu engelle-
mek amaciyla bir strec film ile iizeri kapatilarak or-
neklerin sicaklig1 yaklasik 20 °C’ye getirilmistir. 35
mm ¢apl silindirik baslik (SMS P135) ve 50 kg'lik
gii¢ hiicresi kullanilarak yapilan kalibrasyonun ar-
dindan, iki ardisik sikistirma islemi (iki 1sirma) uy-
gulanmustir. Test 6ncesi 1 mm/s, test esnasinda 5
mm/s ve test sonrasinda 5 mm/s’lik hiz uygulama-
lar1 ile 10 mm sikistirilip (%50 sikistirma), 5 saniye
sonra tekrar 10 mm sikistirilmak suretiyle 6l¢iim
gerceklestirilmistir. Her bir peynir 6rnegi i¢in, 3 61-
¢iim yapilmistir. Olgiim sonuglar1 TEE32 paket ya-
zilimi (23) kullanilarak degerlendirilmistir. Peynir
orneklerinin sertlik (kg), elastikiyet, i¢ yapiskanlik,
sakizimsilik (kg) ve cignenebilirlik (kg) degerleri
saptanmistir.

Istatistiksel Degerlendirme

Incelenen kalite 6zelliklerinin 6rneklerle degisi-
minin 6nemliligi, tek degiskenli varyans analizi
ile saptanmuistir. Belirlenen 6nemlilik derecelerine
gore Orneklerin gruplandirilmasinda ise Duncan
testinden yararlanilmistir. Orneklerin bilesiminin,
renk ve doku ozellikleri tizerine etkisini saptamak
amactyla Pearson korelasyon testi uygulanmuistir.
[statistiksel analizlerde %95 ve %99 giiven aralik-
lar1 hedeflenmis ve analizler i¢in SPSS istatistik pa-
ket programi (SPSS ver.13, SPSS inc., Chicago, IL,
USA) kullanilmustur.
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SONUC VE TARTISMA
Hellim Peynirlerinin Bilesimleri

Hellim peyniri 6rneklerinin bilesimleri, Cizelge
I'de verilmistir. Orneklerin su icerikleri %41.6-
49.5, kurumaddede tuz orani %4.2-7.5, laktik asit
cinsinden titrasyon asitligi %0.10-0.40 ve kuru-
maddede yag oraninin ise %42.3-48.8 araliginda
oldugu ve analiz edilen 6rneklerin tamaminin TS
12513 “Hellim Peyniri” (13) standardina s6z konu-
su ozellikler agisindan uygun oldugu belirlenmistir.
Standartlarda herhangi bir tanimlama getirilme-

Cizelge 1. Hellim peyniri 6rneklerinin kimyasal bilesimi

mis olmakla birlikte, 6rneklerin protein oraninin
%22.0-25.7 ve olgunlagma indeksinin ise %1.6-6.3
araliginda degistigi saptanmistir. Calisma sirasin-
da elde edilen sonuglar literatiir ile uyumludur (1,
9). Yagsiz peynir kitlesinde su igerikleri %55.8 ile
%63.7 arasinda degismis ve peynirler icin genel
CODEX standardina (19) gore biitiin peynirlerin
yari sert oldugu belirlenmistir.

Hellim Peynirlerinin Renk Ozellikleri

Hellim peyniri 6rneklerinin L, a4, b, Kroma ve AE
degerleri Cizelge 2'de gosterilmistir.

Kimyasal Peynir Ornegi
Ozellikler 1 P 3 4 5 6 7 8
Su (%) 42.3+0.1°  48.2+0.1"  41.6+0.2¢8 43.1+0.2° 42.1+0.2° 45.4+0.2° 49.5+0.2¢ 45.0+0.2°
Yag (%) 28.2+0.3° 23.3+0.3° 26.8+0.3° 26.7+0.6" 24.5+0.5° 24.7+0.3® 22.3+0.3¢ 25.0+0.5%
KM’'de yag (%)’ 48.8+0.7°¢ 45.0+0.8° 459+0.6° 46.9+1.4° 423+1.2¢8 451+0.6° 44.2+0.8® 45.4+1.2°
Protein (%) 23.2+0.0° 22.4+0.18 25.7+0.2¢ 23.5+0.1° 25.1+0.6° 23.6+0.3° 22.0+0.2¢ 23.8+0.2°
Kl (%) 5.3+0.0° 4.7£0.00  4.90+0.1% 5.1£0.1° 7.1£0.1¢ 5.4£0.1°  4.9+0.0® 4.7£0.12
Tuz (%) 3.0+£0.22 2.6+0.22 2.5+0.62 2.5+0.22 4.3+£0.2° 3.1+£0.32 2.5+0.22 2.8+0.22
KM’de tuz (%) 5.3+0.4%®  5.0+0.4%® 4.2+0.4*  4.5+0.4% 7.5+0.4° 5.6+0.8°  5.0+0.4®  5.0+0.4%®
YPKS (%)? 58.8+0.2° 62.9+0.2° 56.8+0.2° 58.8+0.4° 55.8+0.3* 60.2+0.2¢ 63.7+0.2" 60.0+0.4¢
Asitlik (%)° 0.17+0.02° 0.34+0.03" 0.10+0.028 0.16+0.02° 0.31+0.03° 0.40+0.03¢ 0.24+0.03¢ 0.21+0.03°
SCA (%)* 0.19+0.02° 0.22+0.02° 0.07+0.018 0.17+0.08° 0.17+0.03°> 0.17+0.02° 0.18+0.01® 0.11+0.012
Ol (%) 5.2+0.9¢ 6.3+1.3¢ 1.6+£0.4%8  4.7+1.0¢ 4.4+0.8°  4.7+0.8% 5.2+0.5¢ 2.9+0.5°
&0 Her bir satirdaki farkl Ust indisler istatistiksel farkliligr géstermektedir (P<0.05).
"KM: Kurumadde.
2 YPKS: Yagsiz peynir kitlesinde su.
3 Laktik asit cinsinden.
* SCA: Suda ¢ézundr azot.
5 Ol: Olgunlasma indeksi (Suda ¢6zUnlr azot cinsinden) (SCA/Toplam Azot)
Cizelge 2. Hellim peyniri 6rneklerinin renk ozellikleri
Renk Peynir Ormnegi
Degerleri 1 2 3 4 5 6 7 8
L 88.2+0.4®  90.1+0.0°  90.5+0.1°¢  91.0+0.0° 91.6+£0.1°  90.7+0.0°  91.8+0.1° 92.6+0.1f
qE a -3.51£0.0°  -0.2+0.0f -3.2+0.0° -2.7+0.0° 1.3+0.0 -2.0+0.0° -0.9+0.0° 0.2+0.1¢
£ b 16.6£0.2°  22.5+0.1" 16.2+0.12  17.6£0.0°  21.1+0.1¢ 20.3+0.1f 19.0+0.1¢ 19.4+0.3¢
g Kroma 17.0£0.2° 22.5+0.1" 16.5+0.12 17.8£0.0°  21.2+0.2¢ 20.4+0.11 19.1+0.1¢ 19.4+0.4¢
AE - 7.0 2.3 3.0 7.4 4.7 5.1 6.4
L 89.8+0.1°  90.7+0.1°  90.8+0.1«  91.0+0.1¢  91.7+0.5°  89.1+0.2*  91.9+0.1° 92.2+0.1°
a -3.6+0.02 -0.2+0.0° -3.6+0.12 -2.6+0.0° 1.5+0.0¢ -2.3+0.0° -1.6+0.0¢ -0.1+0.0f
L2 p 17.0£0.1°¢  20.9+0.0" 16.3+0.12  16.1£0.0°  20.1+0.1¢ 19.9+0.1° 18.6+£0.1°  17.6+0.3¢
Kroma  17.3+0.1¢  20.9+0.1¢ 16.7£0.12  16.3+0.1° 20.2+0.2f 20.0+0.2f 18.6+£0.1°  17.6+0.5¢
AE - 5.3 1.9 1.8 6.3 3.2 3.4 4.3

& Her bir satirdaki farkli Ust indisler istatistiksel farkliigr géstermektedir (P<0.05)
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Peynir 6rneklerinin dis yiizeyleri ile i¢ kisimlarinin
renk degerlerinin L ve a degerleri acisindan ¢ok az
degistigi, b degeri acisindan ise 1 nolu 6rnek harig
i¢c kisimlarda daha kiiciik degerler elde edildigi go-
rilmigtiir. Bunun etkisi ile i¢ kisimlardaki kroma
degerleri, kabuktaki kroma degerlerinden daha kii-
¢tk ¢itkmigtir. 1 numarali 6rnek Kuzey Kibris Ttrk
Cumbhuriyetinde iiretilen bir 6rnektir. Bu 6rnegin
hem dis hem de i¢ kisimlarinda a ve b degerlerinin
etkisiyle kroma degerlerinin diisiik olmasi dikkat
cekicidir. 3 ve 4 numarali 6rneklerde ise 1 numarali
ornege daha yakin sonuglar elde edilmistir. 2 ve 5
numarali 6rneklerde yiiksek b degerleri saptanmuis-
tir. Ozellikle bu iki 6rnegin rengindeki belirgin sa-
rilik analizler esnasinda da gozlemlenmis ve kasar
peynirine benzerlikleri dikkat cekmistir. Elde edilen
renk sonuglar1 goz oniine alinarak, 1 numaral or-
nek kontrol kabul edilmis ve 6rneklerin AE deger-
leri de hesaplanmistir. Bu hesaplamalar sonucunda
hem i¢ kisimlarda, hem de dis yiizeyde en diisiik
AE degerleri 3 ve 4 numarali 6rneklerde hesaplan-
mus, buna karsin en yiiksek AE degerleri ise 2 ve 5
numarali 6rneklerde belirlenmistir. Nitekim, 3’ten
buiyitkk AE degerlerinin gozle rahatlikla ayirt edile-
bildigi belirtilmistir (24). S6z konusu peynirlerin
daha ¢ok kasar peyniri rengini andirdig1 gozlem-
lenmistir. Bu sonuglar kroma sonuglari ile uyum
gostermektedir. Elde edilen sonuglara gore, Hellim
peynirinde renk degerlerinin belirlenmesinde ve
kiyaslanmasinda kroma degeri ile olumlu sonuglar
alindig goriilmektedir. Hellim peynirinin karakte-
ristik ozellikleri 90 °C’de gerceklestirilen haslama
islemi sirasinda ortaya ¢ikmaktadir. Papademas ve
Robinson (4) haslama asamasinin peynirin rengi
agisindan 6nemli oldugunu vurgulamis ve yeterin-
ce haglanmamis peynirlerin merkezinde diizensiz
renk olusumlarinin gézlemlendigini vurgulamistir.

Cizelge 3. Hellim peynirleri 6rneklerinin dokusal ozellikleri

Hellim Peynirlerinin Dokusal Ozellikleri:

Orneklerin doku profil analiz parametre degerleri
Cizelge 3'de gosterilmistir. Doku profil analizin-
de orneklerin dokusal 6zelliklerini tanimlayan en
onemli parametre sertlik degeridir. Bu ¢alismada
elde edilen sonuglara gore, 6rneklere ait sertlik de-
ger araliginin 12.5-45.2 kg oldugu belirlenmistir.
Sertlik degerlerindeki bu biyiik fark, tim trtn-
lerin standartlara uygun bilesime sahip olmasina
ragmen, benzer dokusal ozelliklerine sahip olma-
digin1 gostermektedir. Sertlik degerlerinde gorii-
len benzer farklilik sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik
degerleri icin de saptanmustir. Elastikiyet degerleri
degerlendirildiginde ise %50 sikistirma oraninin
kullanildig ilgili calisma kosullarinda 6nemli bir
farklilik belirlenememistir.

Kimyasal Bilesimin Renk ve Dokusal Ozellikleri
Uzerine Etkisi

Analizi yapilan Hellim peyniri 6rneklerinin kimya-
sal bilesiminin renk ve doku 06zelliklerine olan et-
kisinin arastirilmasi amaciyla Pearson korelasyon
testi uygulanmustir (Cizelge 4). Bu testin sonugla-
rina gore Hellim peynirlerinin renk degerlerinde,
ozellikle yag iceriginin belirleyici 6neme sahip ol-
dugu gorillmiistiir. Yag icerigi ile a degeri (P<0.01),
L, b ve kroma degerleri arasinda (P<0.05) zit iligki-
nin bulundugu belirlenmistir. Nitekim yag oranlar1
diger orneklere kiyasla yiiksek olan 1, 3 ve 4 nolu
orneklerin L, a, b ve Kroma degerleri daha diistik
bulunmustur. Bununla birlikte su igeriginin b ve
kroma degerleri ile (P<0.05) ve tuz iceriginin de a
degeri tzerinde pozitif bir korelasyon gosterdigi
saptanmustir (P<0.05).

8ggmkleri Sertlik (kg) Elastikiyet ic Yapigkanlik Sakizmsilik (kg) Cigneneilirlik (kg)
1 16.3+6.6® 0.91+0.0012 0.71£0.01° 11.7£4.9% 10.6+4.52
2 15.8+2.0% 0.85+0.0032 0.66+0.03% 10.4+£1.8% 8.8+1.52
2 3 45.2+3.1° 0.88+0.012 0.68+0.01° 30.7+2.4° 26.9+2.3°
8 4 20.3+0.8%® 0.88+0.0° 0.69+0.01° 13.9+0.8%® 12.3+0.72
§ 5 42.7+4.8° 0.87+0.03* 0.65+0.07# 23.7+£5.4° 20.7+5.4%
o 6 24.0£7.0° 0.88+0.01° 0.67+0.05% 15.9+3.6° 14.0+£3.1%°
7 12.5+0.82 0.84+0.06° 0.64+0.10% 7.9+0.8% 6.7+1.22
8 20.4+1.7% 0.87+0.022 0.74+0.01° 15.0+1.4% 13.1+£0.8°

@¢ Her bir satirdaki farkl Ust indisler istatistiksel farkliigi gdstermektedir (P<0.05).
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Cizelge 4. Urlin bilesiminin incelenen doku ve renk dzellikleri (izerine etkisi

Azellikler istavtistiksell Protein Su Tuz Yag YPKS
Degerlendirme (%) (%) (%) (%) (%)
L Pearson korelasyon katsayisi 0.086 0.241 0.093 -0.509* 0.056
Onemlilik (2-yonlt) 0.751 0.368 0.731 0.044 0.837
a Pearson korelasyon katsayisi -0.035 0.307 0.527* -0.634** 0.066
=< Onemlilik (2-yénlt) 0.897 0.248 0.036 0.008 0.807
s b Pearson korelasyon katsayisi -0.337 0.532* 0.379 -0.607* 0.043
Onemlilik (2-yénlt) 0.201 0.034 0.148 0.013 0.876
Kroma Pearson korelasyon katsayisi -0.327 0.513* 0.389 -0.584* 0.332
Onemlilik (2-ysnlt) 0.216 0.042 0.136 0.018 0.209
Sertlik Pearson korelasyon katsayisi 0.937** -0.660** 0.455 0.223 -0.812*
Onemlilik (2-y&nid) 0.000 0.005 0.077 0.406 0.000
Elastikiyet Pearson korelasyon katsayisi 0.326 -0.569* 0.076 0.707** -0.411
Onemlilik (2-yonlt) 0.219 0.021 0.780 0.002 0.114
% ic yapiskanlk  Pearson korelasyon katsayisi -0.117 -0.036 -0.567* 0.375 0.187
o Onemlilik (2-yénlt) 0.667 0.894 0.022 0.152 0.489
Sakizimsilik Pearson korelasyon katsayisi 0.952** -0.680* 0.298 0.306 -0.784**
Onemlilik (2-ysnlt) 0.000 0.004 0.262 0.250 0.000
Cignenebilirlik  Pearson korelasyon katsayisi 0.954** -0.694* 0.297 0.330 -0.790**
Onemlilik (2-y&nid) 0.000 0.003 0.264 0.212 0.000

" Korelasyon katsayisi P<0.05 (iki yonld).
" Korelasyon katsayisi dénemliligi P<0.01 (iki yonld).

Orneklerin bilesiminin doku 6zellikleri iizerine et-
kisi incelendiginde ise protein miktarindaki artisin
sertlik, sakizimsilik ve cignenebilirlik degerlerini
yiikselttigi (P<0.01), su icerigindeki artisin ise ayni
ozellikleri azalttig belirlenmistir (£<0.01). Protein
miktar1 yiiksek olan 3 ve 5 nolu 6rneklerin sertlik
degerlerinin oldukga yiiksek, buna karsin su oran-
lar1 yiiksek olan 2 ve 7 nolu o6rneklerin ise sertlik
degerlerinin diisiik oldugu Cizelge 3’te agik¢a go-
rillmektedir. Ayni zamanda, su icerigindeki artis ile
elastikiyet ozelligi azalirken (P<0.05), yag icerigin-
deki artisa kosut olarak elastikiyet degerlerinin art-
tig1 goriilmiistiir (P<0.01). Orneklerin i¢ yapiskan-
lik degerlerindeki artisin ise tuz iceriginin azalma-
sindan etkilendigi belirlenmistir (P<0.05). Yagsiz
peynir kitlesinde su icerigi ile sertlik, sakizimsilik
ve ¢ignenebilirlik degerleri arasinda ters bir oranti
saptanmistir (P<0.01). Olgunlagma indeksi deger-
leri incelendiginde de sertlik, sakizimsilik ve ¢igne-
nebilirlik degerleri ile arasinda zit iligkinin bulun-
dugu tespit edilmistir (P<0.01).

Bu calismada, piyasadan saglanan 8 farkli Hellim
peyniri 6rneginin kimyasal bilesimi, renk ve doku
ozellikleri belirlenmistir. Tiim 6rneklerin ilgili stan-

darda bilesim agisindan uygun oldugu saptanmuis,
ancak renk ve doku ozellikleri a¢isindan 6rnekle-
rin ciddi farkhiliklara sahip oldugu goértilmiistiir.
Hellim peynirlerinin rengini etkileyen en 6nemli
bilesenin yag icerigi oldugu, doku 6zelliklerinin ise
protein ve su iceriginden 6nemli 6l¢iide etkilendigi
saptanmistir.

Bu calisma ile hali hazirda tilkemizde satisa su-
nulan Hellim peynirlerinin bilesimleri ile renk ve
doku acisindan kalite 6zellikleri, KKTC'de treti-
len bir peynirle de kiyaslanarak ortaya konmustur.
Bununla birlikte peynirler arasindaki farkliliklarin,
kullanilan siitiin bilesimi ve haslama islemi gibi
peynir tretim teknolojisi kapsamindaki cesitli 6ge-
lerle iliskilendirilmesi gerekmektedir. Dolayisiyla,
farkli hammadde ve tiretim teknikleriyle tiretilen
peynirlerin kalite 06zelliklerinin arastirilmasinin
siirdiiriilmesine kaliteli ve standart tirtin tretimi
acisindan ihtiyag¢ vardir. Hellim peynirinde isteni-
lir renk ve doku 6zelliklerinin, tiiketici begenisinin
de gozetilerek belirlenmesi peynir tiretiminde he-
def ve kontrol agisindan 6nem tasimaktadir. Ayni
zamanda kizartilarak tiiketimi yaygin olan Hellim
peyniri lizerine kizartma isleminin etkisi de bi-
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linmemektedir. Bu nedenlerle, Hellim peynirinin
duyusal niteliklerinin uzman kisiler yardimi ile
tanimlanmasi, kizartma igleminin Hellim peyniri
tizerine etkisinin belirlenmesi ve kizarmis Hellim
icin kalite parametrelerinin tanimlanmasi bu ¢alis-
manin devami olarak planlanmaktadir.
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