Aydin ve Giineger / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 110-123 2021 (1)

Usak Universitesi Fen ve Doga
Bilimleri Dergisi
Usak University Journal of Science and Natural Sciences

http://dergipark.gov.tr/usufedbid
https://doi.org/10.47137 /usufedbid.892530

Derleme makalesi
Manda Siitiinden Uretilen Bazi Uriinlerin Duyusal Ozellikleri
Biisra Aydin, Onur Glineser”
Gida Miihendisligi Béliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Usak Universitesi, Usak, Tiirkiye

Gelis: 8 Mart 2021 Kabul: 3 Haziran 2021/ Received: 8 March 2021 Accepted: 3 June 2021

Abstract

Buffalo is an animal whose meat, milk and workforce is benefitted and its history goes back to at
least 2,500 BC. Buffalo milk is not directly utilized as a drinking milk in several country due to its intense
aroma, and taste properties. However, the buffalo milk is used at high levels for the production of various
dairy products such as Mozzarella cheese, Ghee in South Asia and Italy. “Afyon kaymagi“and “Kémiis
yogurdu” are produced from buffalo milk in our country. Dairy products produced from buffalo milk have
superior sensory properties owing to high level of fat content in buffalo milk. In this review, knowledge
about the production of certain dairy products produced from buffalo milk were given, and aromatic and

sensory properties of these products were revealed.
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Ozet

Manda, eti, siitii ve is giiciinden yararlanilan bir hayvandir ve gecmisi M.0 2500’lere uzanmaktadir. Birgok
ilkede manda siiti yogun aroma ve tat ozellikleri nedeniyle dogrudan igme siitii olarak
degerlendirilmemektedir. Ancak, manda siitii Hindistan yarimadasi ve italya’da Mozarella peyniri, Ghee
gibi cesitli siit tirtinlerinin iiretiminde yiiksek miktarda kullanilmaktadir. Ulkemizde ise manda siitiinden
“Afyon kaymagl” ve “Kémiis yogurdu” iretilmektedir. Manda siitiinden yapilan siit triinleri, manda
sttiiniin yiiksek yag miktar1 nedeniyle istiin duyusal 6zelliklere sahip olabilmektedir. Bu derlemede,
manda sitiinden {Uretilen gesitli siit Urtnlerinin tretimleri hakkinda bilgiler verilmis ve s6z konusu
iriinlerin aromatik ve duyusal 6zellikleri ortaya koyulmustur.

Anahtar Kelimeler: Manda sitii, Mozzarella peyniri, Afyon kaymagi, Ugucu bilesen, Duyusal analiz.
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1. Giris

Manda eti, siitii ve is giiciinden yararlanilan ge¢misi M.0 2500’lere dayanan bir
hayvandir. Manda, nehir (water buffalo) ve bataklik mandasi (swamp buffalo) olarak iki
gruba ayrilmakta ve 74 farkli manda irkinin oldugu bilinmektedir. Ozellikle su mandalari
et ve siit Uretiminde kullanilirken bataklik mandalarinin is giiciinden yaranilmaktadir.
2017 yih verilerine gore diinyadaki manda varligi 200,967.747’dur. Toplam manda
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varhginin yaklasik %85’i Asya (Hindistan, Pakistan ve Cin) kitasindadir. Ulkemizdeki
manda varlig1 ise 2018 verilerine gore 178.397 bastir. Manda sayisinin en fazla oldugu
ilimiz Samsun olup Sinop, Corum, Amasya, Sivas, Yozgat Afyon, Mus ve Diyarbakir
illerimizde de yaygin bir sekilde manda yetistiriciligi yapilmaktadir[1,2]. 1970-80'l1
yillarda 1 milyon adetten daha fazla olan manda sayisi ¢ok ytliksek miktarlarda (ortalama
%90) azalmistir. Yakin zamanda ¢ikarilan destek tebligleriyle manda yetistiriciligi tesvik
edilmektedir[3-5]. Ulkemizde 2019 yilinda iiretilen toplam siit miktar1 bir énceki yila
gore %3,8 artarak 22 milyon 960 bin tona ulasmis olup lretilen toplam siit miktarinin
%90,5’i inek siitli, %6,6’s1 koyun sitii, %2,5'i keci siitiine ve %0,3’ti manda siitiinden
olusmaktadir[3].

Siit lretiminde ozellikle Bubalus bubalis olarak bilenen Murrah cinsi evcil mandalar
kullanilmaktadir. Siit bilesenleri a¢isindan manda siitii inek siitiine gore daha zengin
degerlere sahiptir. Manda siitiinde bulunan yag, kuru madde, protein ve laktoz gibi
degerler inek siitiine oranla daha fazla miktardadir[6]. Manda siitiiniin %19,28’ini toplam
kuru madde, %5,30’unu protein, yaklasik %7,97’sini yag olusturmaktadir. Ayni zamanda,
manda siitli yiiksek miktarda amino asit ve esansiyel amino asit de icermektedir. Manda
stitiinde bulunan toplam kalsiyum ve fosfor miktar1 da oldukg¢a fazladir (sirasiyla 192,2
ve 124,3mg/100ml) [7]. Ayrica, manda siitii icerdigi yiiksek miktardaki laktoferrin
nedeniyle de mikrobiyel yiikii inek siitline gore daha dusiiktiir. Murrah cinsi
mandalardan elde edilen siitiin pH’s1 6,81, toplam kuru maddesi %17,4, yag miktar1 %7,
protein miktar1 %4,5, laktoz miktar1 %5,2 ve mineral madde miktar1 %0,84 olarak
bildirilmistir[8]. Manda siitiinde dogal antioksidan 6zellik gosteren tokoferol miktar1 ve
peroksidaz aktivitesi inek stitiine gore 2 ile 4 kat daha fazladir. Manda siitiiniin protein
yarayislihlk orani (PER: Protein Efficiency Ratio) 2,74 olup inek siitlinden daha
yluksektir[5].

Manda siitli yogun aroma ve tat oOzellikleri nedeniyle dogrudan igme siitii olarak
degerlendirilmemektedir. Italya orjinli olan ve diinya capinda iyi bilenen Mozzarella
peyniri manda siitiinden yapilmaktadir. Mozzarella, ABD’de Cheddar peyniri ile birlikte
kisi basina tiiketimi en fazla peynir ¢esididir. Bu nedenle ekonomik degeri ytiksek bir
peynirdir [9]. Ulkemizde manda siitii kiiciik ve orta biiyiikliikteki isletmelerde ¢ogunlukla
kaymak iiretiminde (6zellikle Afyon ili) ve diigiik miktarlarda ise yogurt iiretiminde (Orn:
Samsun-Bafra ili) kullanilmaktadir[5,6,9]. Diinyada manda siitiinden elde edilen krema
ile “Ghee” olarak bilenen sadeyag da iretilmektedir. Ayrica, manda siitiiniin
konvansiyonel olarak tretilen siit tiriinlerinde kullanim olanaklarinin arastirilmas: da
yogun olarak silrdirilmektedir[10]. Nitekim, literatiirde manda siitliiniin yabanci
peynirlerden olan Cheddar, Gouda, Emmental ve Swiss peynirlerin iiretiminde kullanim
olanaginin arastirildigl bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir [8,11-13]. Bu derlemede, manda
siitlinden tiretilen cesitli siit Uriinlerinin tretimleri hakkinda bilgiler verilmis ve so6z
konusu triinlerin aromatik ve duyusal 6zellikleri ortaya koyulmustur.

2. Manda Siitiinden Elde Edilen Baz1 Uriinlerin Duyusal Ozellikleri

2.1. Manda Yogurdu

Yogurt, diinyada en popiiler fermente siit tirtinii olup, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler
Tebligi'nde[14], “Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi
fermente siit tirtinii” olarak tanimlanmaktadir. Yogurt, siit alerjisi olan insanlarin ve laktoz
intolerans hastalarinin sikayetlerini azaltabilmektedir. Siitlin ¢esidi, iiretilen yogurdun
karakteristik 6zelliklerini belirlemektedir[15]. Yogurdun yapisi ve kivamini etkileyen en
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onemli faktorler ozellikle siitiin kuru maddesi, protein miktari, uygulanan 1sil islem,
serum proteinleri denatiirasyonu, asitlik ve kazein/serum proteini oranidir[16]. Tiirk
Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi'ne gore, yogurtlarin protein miktari en az %3, tam
yagh yogurtlarda siit yag1 miktar1 ise en az %3,8 olmasi gerekmektedir[14]. TS 1330’a
gore yogurtlarin yagsiz kuru madde oraninin en az %12 olmasi belirtilirken iyi bir yapiya
sahip yogurdun yapiminda %15-16 oraninda toplam kuru maddeye sahip siitiin
kullanilmas1 ile yogurdun toplam kuru maddesinin %14-15 oldugu ifade
edilmektedir[17]. inek siitiiniin toplam kuru maddesinin %9’a kadar diistiigii kabul
edilirse inek siitlinden yapilan yogurtlarda mutlaka kuru madde artiriminin yapilmasi
gerekmektedir[18]. Buna karsin, manda siitiinlin toplam kuru maddesi %17,2
olabilmektedir. Bu nedenle, manda siitiinden yapilan yogurtlar siki ve diizgiin bir yapiya
sahip olmaktadir[19]. Manda siitiinlin kuru maddesinin yiiksek olmasiyla yogurtta
kivami iyilestirmek icin siitiin evapore edilerek koyulastirma veya kuru madde artirimi
icin siit tozu ilavesi gibi ek proseslere ihtiya¢ duyulmamaktadir. Ancak, istenildigi
takdirde yiiksek oranda yag iceren manda siitiiniin yag miktar1 azaltilip yogurt
liretiminde kullanilabilmektedir. Manda siitiinde bulunan kazein misellerinin biytkligi
ve miktari ile manda sttiiniin asitligi inek siitiinden daha fazla oldugundan pihtilasma
siiresi kisa siirmektedir. Manda siitiinin A vitamini miktar1 inek siitinden daha
yliksektir. Bu nedenle, inek siitiinden daha beyaz bir gériiniime sahiptir[15]. Gerek sahip
oldugu aromatik ozellikleri gerekse de yapisal 6zelliginden dolayr manda yogurdu
Anadolu’da geleneksel olarak iiretilmektedir. Ozellikle, manda yogurdu Samsun Bafra’da
“Koémis yogurdu” olarak bilinmektedir. Manda yogurdu manda siitiiniin tretildigi
bolgelerde kiiciik ev 6lceginde liretilmekte, endiistriyel tiiketimine sunulamamaktadir.
Ancak, diinyada manda yogurdu Giiney Rusya, Hindistan, Banglades ve Pakistan gibi
tilkelerde endiistriyel olarak farkl cesitlerde iiretilebilmektedir. Bu ¢ercevede, son
yillarda oOzellikle manda yogurdu tretimi i¢in probiyotik kiiltlirler kullanilmaya
baslanmistir. Son yillarda manda yogurdu tiim yas gruplarindaki tiiketiciler i¢in “saglikh
gida” olarak tanimlanmaktadir[6,8]. inek siitiinden yapilan yogurdun kalorisi ortalama
90 iken manda sitiinden yapilan yogurdun 100-120 kalori arasinda oldugu
bildirilmistir[20].

Geleneksel olarak yapilan manda yogurdu iiretim asamalar1 yogurt yapim asamalariyla
benzer olup bazi islem parametreleri degisiklik géstermektedir. Geleneksel olarak manda
yogurdu lretimi icin ilk olarak manda siitlii siliziilmektedir. Daha sonra manda siitii
karistirilarak kaynatilmaktadir. Kaynamis olan siit sogutularak mayalama sicakligina
getirilerek, sicaklik kontrolii el ile yapilmaktadir. 500 g siite 1-1,5 tath kasig1 maya (bir
onceki iretimden olan manda yogurdu) ilave edilerek mayalanmaya birakilmaktadir.
Mayalama asamasinda siit kalin beze sikica sarillarak agzi kapali olarak 4-5 saat
bekletilmektedir. Bu siire sonunda yogurtlar odalardan alinarak buzdolabinda
sogutulmasi gergeklestirilmektedir[20].

Manda siitlinilin inek siitiinden tstiin olan duyusal ve aromatik 6zellikleri tipik olarak en
fazla yogurtta goriilmektedir. Erkaya ve Sengiil[21] tarafinda yapilan bir ¢alismada inek,
koyun, keci ve manda siitliinden yapilan yogurtlarin ugucu bilesenleri karsilastirilmistir.
Calismada, manda siitlinden yapilan yogurtlarin diger yogurtlara goére daha yiliksek
miktarda asetaldehit (fermente aroma) (yogurdun temel ugucu bilesenidir) ve kaproik
asit (eksi, peynirimsi aroma) igerdigi belirlenmistir. Diger taraftan, etil asetat(meyvemsi
aroma) iceriginin ise inek ve kegi siitleri ile yapilan yogurtlarda daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Emirmustafaoglu ve ark. [22] yaptiklar bir ¢alismada, Bati Karadeniz
bolgesinde iiretilen geleneksel manda yogurtlarinin aromatik ve duyusal 6zelliklerini
incelemislerdir. Calismada, manda siitiinden iretilen yogurtlarin temel ugucu
bilesenlerinin asetaldehit (yogurt aromasi), etanol (tath aroma), diasetil (tereyagi
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aromasi), asetoin (kremamsi aroma) ve aseton (eterik aroma) oldugunu belirlemislerdir.
S6z konusu bilesenlerin manda yogurtlarindaki miktarlari sirasiyla 8,93 mg/kg, 114,93
mg/kg, 0,95 mg/kg, 24,44 mg/kg ve 0,59mg/kg diizeyinde oldugu belirlenmistir. Bezerra
ve ark.[23], farkll oranlarda ke¢i ve manda siitleri karistirilarak yapilan yogurtlarda,
manda siit ile yapilan yogurtlarin keci siitiinden yapilan yogurtlardan daha diisiik tathilik
degerine sahip oldugu ancak kivam agisindan daha yiiksek duyusal puanlar aldigini
belirlemislerdir.

1.2. Mozzarella Peyniri

Mozzarella peyniri, italya’nin giiney kesiminde bulunan Battipaglia bélgesi orjinli olup
diinya genelinde en fazla tiiketilen pihtisi haslanan bir peynir ¢esididir. Geleneksel olarak
Mozzarella peyniri yapiminda manda siitii kullanilmakta olup giiniimiizde basta, italya,
Amerika Birlesik Devletleri ve diger {llkelerde inek siitiinden {iretilebilmektedir.
Mozzarella peyniri, olgunlastirilmadan taze olarak tiiketilen beyaz renkte, yumusak ve
parlak bir ylizeye sahip olan ve 1sitma sonucunda eriyebilme ve uzama o6zellikleri ¢cok
yliksek olan bir peynirdir. Bu nedenle ¢ogunlukla Lazanya yapiminda ve pizzanin
uizerinde kullanilmaktadir. Mozzarella peyniri kiire veya yumurta biciminde, 10-15 cm
capinda ve 125-350 g agirhgindadir [8,9,24].

Mozzarella peyniri iiretiminde genel olarak iki farkli iiretim metodu benimsenmistir.
Bunlar; “starter kiiltiir” ve “dogrudan asitlendirme” metotlaridir. Starter kiiltiir metodu
konvansiyonel bir yontem olup stitiin rennet ile pithtilastirilmasinda dnce asitlendirilmesi
starter Kkiltiir ile yapilmaktadir. Dogrudan asitlendirme metodunda ise siitiin
asitlendirmesi starter kiiltlir yerine laktik asit, asetik veya hidroklorik asit gibi ¢esitli
organik/inorganik asitlerin ilavesi ile gerceklestirilmektedir[8,25]. Genel olarak starter
kiltiirlit Giretim metodunda; manda siitiiniin kazein:yag orani 0,7:1’e ayarlanarak
72°C’ye 1sitmasi gergeklestirilir. Daha sonra, %2 oraninda Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus (1:1) karisik kiltiirii ilave edilerek 37°C de 40-45 dakika
asitlendirme gerceklestirilir. Inkiibasyon siiresince siitte %0,01-0,02 oraninda bir laktik
asit gelisimi gerceklesmektedir. Asit gelisimi saglandiktan sonra, siite rennet ilavesi
yapilarak 40-45 dakikada pihtilastirma yapilmaktadir. Daha sonra, olusan peynir pihtisi
kesilerek, peynir alt1 suyu icerisinde 40°C’de 2,5 saat 1sitilmaktadir. Bu siire sonunda
pihtinin asitligi %0,4 laktik asit oranina ytlikselmektedir. Peynir alti suyu uzaklastirilan
peynir pithtisina %2,5-3 oraninda tuz ilavesi yapilarak piht1 4-5 dakika boyunca kaynamis
suda haslanarak pihtinin plastiklesmesi saglanmaktadir. Plastiklesen pihtiya yumurta
sekli verilerek pastorize soguk suda (4-5°C) iki saat bekletilmektedir. Daha sonra, peynir
paketlenerek satisa sunulmaktadir[8,24]. Dogrudan asitlendirme metodu ile Mozzarella
peyniri liretiminde ise manda siitiiniin asitlendirmesi 6-8°C’'de 1,6-3,5 mL HCl/L veya 2-
4 ml asetik asit/L diizeyinde asit ilavesiyle yapilmaktadir. Daha sonra sicaklik 35°C’ye
cikarilip rennet ile pihtilastirmasi yapilmaktadir. Pihtinin 1sitilmasi ve Kkaristirilmasi
35°C'de 50 dakikada gergeklestirilmektedir. Peynir pihtist %3 oraninda tuzlanarak,
pihtinin plastiklestirilmesi 90°C’de yapilmaktadir. Bu sekilde plastiklesen pihtiya starter
kiltiir yénteminde oldugu gibi sekil verilerek pastorize soguk suda (4-5°C) iki saat
bekletilmektedir. Dogrudan asitlendirme ile yapilan Mozzarella peynirinin daha iyi
kalitede, eriyebilirligi yiiksek ve yag saliminin daha az oldugu ifade edilmektedir[8].

Literatiirde, Mozzarella peynirinin duyusal ve aromatik 6zelliklerinin arastirildig1 bircok
calisma bulunmaktadir. Geleneksel yontemlerle iiretilen Mozzarella peynirinde 85 adet
aroma bilesenin tanimlandigl ve bu aroma bilesenlerinin %50’sinin keton grubundaki
bilesenler oldugu bildirilmistir[26]. Cfuni ve ark. [27] tarafindan hem Ingiliz Delice otu
silaj hem de saman ile beslenen mandalarin siitlerinden elde edilen Mozzarella
peynirlerinde 84 adet ugucu bilesenin oldugu ve incelenen peynirlerde 6zellikle alkol ve
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keton tiirevli bilesiklerin yogun miktarda oldugu saptanmistir. Diger taraftan, rasyon
cesidinin Mozzarella peynirinde dekanal ve nonanal aldehitlerinin miktarini
degistirdigini ve asetoinin temel keton bilesik oldugunu ifade edilmistir. Benzer sekilde,
Sabia ve ark. [28] tarafindan, Delice otu silaji ve samaniyla beslenen mandalarin
stutlerinden iretilen Mozzarella peynirlerinde toplam 58 ugucu bilesen oldugu ve
bilesenlerin bir¢ogunu keton grubu bilesikler olusturdugu belirlenmistir. Rasyon
farkliliklarinin Mozzarella peynirinin ugucu bilesen profilini 6nemli derecede etkiledigi,
Delice otu silaji ile beslenen mandalarin siitlerinden tretilen Mozzarella peynirlerinde
terpen bilesenlerin miktarinin daha yiiksek oldugu ve bitkisel aromanin bu peynirlerde
daha fazla algilandigini belirlemislerdir. Pagliarini ve ark. [29] yaptiklar1 bir ¢alismada
inek ve manda siitlerinden iiretilen farkl yag oranlarina sahip Mozzarella peynirlerinin
duyusal 6zellikleri ve tiiketici begenilerini belirlemislerdir. Calismada, inek siitiinden tam
yagh olarak iiretilen Mozzarella peynirlerinin tatl, siitimsii, kremamsi, lifli ve elastik
duyusal terimleri ile karakterize edildiklerini, manda siitiinden tam yagl olarak iiretilen
Mozzarella peynirlerinin ise tuzlu, asidik, yogurt aromasi ve lifli duyusal terimleriyle
karakterize oldugu belirlenmistir. Diger taraftan inek siitlinden yapilan Mozzarella
peynirini tercih eden tiiketicilerin manda siitiinden yapilan Mozzarella peynirini tercih
edenlerden kolay bir sekilde ayrildig1 tespit edilmistir.

Starter Kkiiltiir ile Mozzarella peyniri liretiminde Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus disinda farkl starler kiiltiirlerin kullanim1 da genis bir sekilde
arastirilmis olup farkh starter kiiltiir ¢esitlerinin Mozzarella peynirinin duyusal ve
aromatik 0Ozelikleri Uzerine etkileri de arastirilmistir. Yapilan bir calismada [30],
geleneksel yolla iiretilen peynir alti suyundaki mikrobiyel kiiltiir ve kompleks termofilik
starter Kkiltir (Lactobacillus delbrueckii subsp lactis, Streptococcus thermophilus,
Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis subsp diacetylactis, Leuconostoc
mesenteroides subsp dextranicum, Enterecoccus faecalis, Kluyveromyces marxianus) ile
tiretilmis Mozzarella peynirlerinin duyusal ve aromatik 6zellikleri incelenmistir. Buna
gore; peynir alti suyundan elde edilen mikrobiyel kiiltiir ile tretilen peynirlerde asit
gelisiminin daha hizli oldugu, etanol, asetik asit, L- ve D- laktik asit miktarlarinin hem
kompleks karisik kiiltiir hem de termofilik ikili kiiltiirle (S. thermophilus ve L. bulgaricus)
uretilen peynirlerden daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Diger taraftan, kompleks
karisik mikrobiyel kiiltiir ile liretilen peynirlerin hem tekstiirel hem de aroma ag¢isindan
daha ytliksek duyusal skorlar aldig1 belirlenirken, peynir alti suyundan elde edilen
mikrobiyel Kkiltiir ile iretilen peynirlerin bozulmus peynir alti suyu (whey taint)
aromasina sahip oldugu tespit edilmistir. Pizzolongo ve ark. [31] yaptiklar: bir ¢calismada,
gliney ltalya bélgelerinde iiretilen ve “Mozzarella di Bufala Campana” olarak belirtilen
Mozzarella peynirinin duyusal karakteristiklerini ortaya koymuslardir. Buna gore;
Salerno ve Caserta bolgelerinde liretilen peynirlerin birbirlerinden ¢ok farkli duyusal
ozelliklere sahip oldugu, ozellikle Caserta boélgesinde iiretilen peynirlerin Salerno
bolgesinden liretilen peynirlere gore daha tuzlu ve yogun tereyagl aromasina, tekstiirel
acisindan ise daha homojen ytizeye ve yiiksek dogranabilirlik 6zelliklerine sahip oldugu
belirlenmistir. Moio ve ark. [26] inek, koyun, ke¢i ve manda siitlerinden yaptiklari
Mozzarella peynirinin aroma aktif bilesenlerini gaz kromatografisi-olfaktometri sistemi
ile belirlemislerdir. Calismada, tim peynir orneklerinde 14 aroma aktif bilesen
belirlenmistir. inek, koyun ve kegi siitlerinden yapilan peynirlerde meyvemsi aroma ile
iliskilendiren etil butanoat ve etil hekzanoatin temel aroma aktif bilesenler olarak
belirlenirken, etil butanoat (meyvemsi aroma), etil hekzanoatin (meyvemsi aroma) ve etil
oktanoat (meyvemsi aroma) ile birlikte mantar aromasi veren 1-okten-3-ol, taze kesilmis
¢imen veya don yag1 aromasi iliskilendirilen nonanal ve hayvansi aroma veren indol ile
sicak siit veya tiitsillenmis peynir aromas ile iliskilendirilen ancak kimyasal yapisi
tanimlanmayan bir ugucu bilesenin manda siitiinden yapilan peynirlerin temel aroma
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aktif bilesenleri oldugu tespit edilmistir. Yapilan diger bir calismada [32], Mozzarella
peynirinde kullanilan mikrobiyel kiiltiirlerin aroma tiretimi ve bakteriyolojik 6zellikleri
de karsilastirlmigtir. italya’nin farkl bélgelerinden toplanan ve dogal peynir alt1 suyu
kiltirleri kullanilarak tiretilen geleneksel Mozzarella peynirlerinin aromatik 6zelliklerini
Kkarsilastirmislardir. Buna gére; italya’nin Salerno ve Caserta bélgelerinde toplanan dogal
peynir alti suyu mikrobiyel kiiltiirlerinin 27 adet farkli ucucu bilesen {iretme
potansiyellerinin oldugu belirlenirken, o6zellikle asetoin (tathh aroma), 2,3-biitanediol
(kremams1 aroma) ve dimetil siilfon (pismis sit, siilfiir aromasi) ugucu bilesiklerinin
diger bilesiklerden daha yiiksek konsantrasyonlarda tretildikleri tespit edilmistir.

1.3. Ricotta Peyniri

Ricotta peyniri, cogunlukla inek, keci, koyun ve manda siitlerinden iiretilen peynirlerden
elde edilen peynir alti suyu ile yapilan bir italyan peyniridir. Ricotta peyniri de
Mozzarella peyniri gibi olgunlastirilmadan tiiketilen bir peynir cesididir. italya’nin giiney
bolgelerinde, liretim teknigi, kullanilan hammadde ve saklama kosullarina bagh olarak
yaklasik 30 farkh Ricotta cesidi oldugu bildirilmektedir. italya’nin giiney bélgelerinde
Ricotta peyniri cogunlukla inek siitii haricinde diger siitlerden edilen peynirlerden arta
kalan peynir alt1 suyundan iretilmektedir. Bu nedenle ¢ogunlukla, mevsimsel tretimi
olup bolgede geleneksel tiretime bagl kalinarak iiretim gercgeklestirilmektedir[33].

Ricotta peyniri peynir alti suyundan iiretilse de iiretiminde tam yagli, yarim yagh veya
yagsiz siit, st kremasi veya peynir alti suyu kremasi ve bazen tuz ilave
edilebilmektedir[33]. Sadece manda siitiinden iiretilen Mozzarella peynirinden arta kalan
peynir alti suyundan yapilan Ricaotta peyniri “Ricotta di Bufala Campana” olarak
adlandirilmakta ve mensei adi korunmus (PDO) iiriin olarak satilmaktadir. Ricotta di
Bufala Campana tretiminde Mozzarella peynir alti1 suyundan arta kalan tatli peynir alt1
suyuna peynir alt1 suyu kremasi (en fazla %5 oranina kadar), tuz (en fazla %1 oraninda)
ve belli miktarda krema eklenerek isitilmaktadir. Isitma sirasinda protein pihtilari
olustugu gozlendiginde bir dnceki Mozzarella peyniri iiretiminden kalan ve dogal peynir
alti suyu kiltirlerini iceren peynir alti suyu (sieroinnesto) ilave edilir. Peynirin
pihtilagsmasi 85°C’de tamamlanir ve peynir pihtisi toplanarak sekillendirilir. Bu sekilde
hazirlanan taze peynirin +4°C'de 5 giin bir raf émri olmaktadir[34]. Manda siitiinden
iretilen Ricotta peynirinin nem igerigi ytksektir (65-75%) ve pH degeri 6’ya yakindir.
Ricotta peynirinde nem miktar1 olduk¢ca 6nemli bir parametredir. Ciinkii peynirin
dokusunu, yumusakligini ve elastikiyetini 6nemli dl¢lide etkilemektedir. Ricotta peyniri
a-laktalbumin ve B-laktoglobulin proteinlerini igeren jel yapisindan olusmaktadir. Bunun
sonucunda da yag ve suyu birbirine baglayan molekiiler ag yap1 peynire esneklik ve
sertlik kazandirmaktadir [35,36]. Ricotta peyniri, kabuk baglamayan yumusak yapili,
pltiirli goriiniise sahip ancak yumusak tatta ve siiriilebilir bir yapiya sahiptir [33].
Giliniimiizde Ricotta peyniri liretiminde ¢ogunlukla inek siitli ve inek siitiinden iiretilen
Mozzarella peyniri yapimindan arta kalan peynir alti1 suyu kullanilmaktadir. Bu nedenle,
manda sitiinden iretilmis Mozzarella peyniri yapimindan arta kalan peynir alti
suyundan lretilmis Ricotta peynirinin duyusal ve aromatik 6zellikleri hakkinda sinirl
sayida bilgi bulunmaktadir. Cok yakin zamanda yapilan bir ¢alismada [37], probiyotik
kiltiirlii hazirlanmis Ricotta peynirinin karakterizasyonu gergeklestirilmistir. Buna gore;
hem Lactobacillus acidophilus La-05 probiyotik kiiltiirii ile hem de starter kiiltir
kullanilmadan manda siitlinden iiretilmis Ricotta peynirlerinin yavan bir lezzet ile
birlikte diisiik miktarda tereyagimsi, asidik ve peynir alti suyu aromasina sahip oldugu
belirlenmistir. Diger taraftan her iki peynir 6rneginin agiz ile belirlenen dokusal
ozelliklerden kremams: (creaminess) ve dis yapiskanlik (adhesiveness) ozelliklerine
sahip oldugu belirlenmistir. Miele ve ark. [38] manda, koyun ve inek siitiinden iiretilen
peynirlerden arta kalan peynir alt1 sular ile tiretilmis 8 farkli mensei isaretine sahip
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Ricotta peynirinin duyusal o6zelliklerini incelemislerdir. Calisma sonucunda; manda
peynirinden elde edilen peynir alti suyu ile iiretilen Ricotta peynirlerinin disiik tath tat
ozelligi ile birlikte yogun siit aromasina sahip olduklarini belirlemisledirler. Diger
taraftan, s6z konusu peynirlerin tekstiirel olarak yumusak, siirebilir ve yiiksek
homojenlik 6zelligine sahip oldugu belirlenmistir. Inek peynirinden elde edilen peynir
alt1 suyu ile iiretilen Ricotta peynirlerinin ise tath tat ve yogun siit aromasi ile birlikte
yiiksek sineresiz o6zellikleri ile karakterize oldugu, koyun peynirinden elde edilen peynir
alt1 suyu ile iiretilen Ricotta peynirlerin de diisiik kremamsi, diisiik yumusaklik 6zeliginin
oldugu belirlenmistir. Yapilan diger bir calismada[39], italya’nin Veneto bdlgesinde
faaliyet gosteren bir isletmeden temin edilen ve Ricotta peyniri tiretimi i¢in kullanilan 6
farkli peynir alt1 suyunun ugucu bilesenleri belirlenmistir. Arastirmacilar, Ricotta peyniri
tretimi icin kullanilan peynir alti sularinda, aldehit, alkol ve keton grubu aroma
bilesenlerinin yogun oldugu, iki adet peynir alti suyunda ise oktanoik ve dekanoik
asitlerin de yiiksek oldugu belirlenmistir. Ozellikle incelenen peynir alti suyu
orneklerinde 2,3-bilitandionun (diasetil, tereyagimsi1 aroma) ve 3-hidroksi-2-biitanonun
(asetoin, tatli aromatik) karakteristik ugucular oldugu saptanmistir.

1.4. Paneer Peyniri

Paneer peyniri Hindistan orjinli bir peynir olup Italya’da iiretilen Cottage peynirine
benzer bir yapiya sahiptir. Paneer peyniri manda siitiintin belli sicakliga kadar 1sitilmasi
ve daha sonrasinda sitrik, tartarik ve laktik gibi organik asitlerle, amonyum siilfat tuzu
(alum) veya eksi peynir alt1 suyu ile pihtilastirmasiyla elde edilmektedir. Hindistan’da
lretilen siitlerin yaklasik %5 kadarinin Paneer peyniri liretiminde kullanildig1 ifade
edilmektedir. Standart olarak Paneer tliretiminde %6 yagli manda siitii 82°C’de 5 dakika
151l isleme maruz birakilmakta ve daha sonra 70°C’ye sogutulmaktadir. Bu asamada, siite
sitrik asit (%1 sitrik asit sollisyonu) ilave edilerek 10 dakika karistirilmaktadir.
Karistirma siiresince stitiin sicakligt 63°C'ye diismektedir. Olusan peynir telemesi
kaliplanarak +4°C’de pastorize soguk suda 2-3 saat bekletilmektedir. Daha sonra olusan
taze peynir parsomen kagitlara sarilarak +4°C’de depolanmaktadir. Paneer peyniri
ozellikle et ve sebze yemekleriyle taze tiiketilmektedir. Son yillarda manda siitiintin
yanisira inek siitii, soya siitli, soya diyet lifi, kisnis veya nane yapraklar1 veya farkl
baharatlarin ilavesi ile de iiretilebilmektedir. Endiistriyel olarak ultrafiltrasyon yapilmis
stitten de iiretimi mevcuttur[40,41].

fyi kaliteli Paneer peynirinin mermer beyazi renkte, tathmsi ve hafif asidik tatta,
findigims1 aromaya sahip oldugu belirtilmektedir. Peynirin siingerimsi yapida ve
piirtizsiiz bir tekstiire sahip oldugu ifade edilmektedir[42]. Paneer peynirinin duyusal ve
aromatik karakteristikleri dzellikle yapiminda kullanilan manda siitiin yag icerigi ve
kurumadde igerigi, kullanilan pihtilastirici organik asidin duyusal karakteristigi ve
kullanilan diger bilesenlerin karakteristik 6zelliklerinden etkilenmektedir. Ornegin;
Paneer tretiminde sitrik asit kullaniminin malik asit kullanima gore daha iyi duyusal
karakteristige sahip oldugu, malik asit kullanildiginda tekstiirel olarak oldukc¢a zayif
Paneer peyniri elde edildigi bildirilmistir[42]. Yapilan bir ¢alismada aci biber lezzeti
saglayan kapsaisin ilave edilerek iiretilmis Paneer peynirinin duyusal 6zelliklerini hem
elektronik dil hem de tiiketici testleriyle incelenmistir[43]. Calismada, elektronik dil
cihaz ile 3,75 ve 15 ppm kapsaisin iceren Paneer peynirinin baharatly, tatli, tuzlu eksi ve
umami duyusal 6zellikleri ile gruplandigi, 1.875 ve 30 ppm kapsaisin igeren peynirler ise
metalik ve ac1 (bitter) tat oOzellikleriyle karakterize edilmistir. Ahmed ve Bajwa [44]
yaptiklar1 bir ¢alismada asidik karakterdeki farkli meyve sularini pihtilastirici olarak
kullanarak yaptiklar1 Paneer peynirlerinin mikroyapisi ve tekstiirel o6zelliklerini
incelemislerdir. Calisma sonucunda kullanilan meyve suyunun asitligi yiikseldikce peynir
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pithtisinin pitiirli ve bosluklu yapisinin artigi belirlenmistir. Arastirmacilar, Bektasi
Uziimii (amla meyvesi) meyvesi suyu ile pihtilastirilan siitten elde edilen Paneer
peynirinin pihti yapisinin daha ince ve pihtilar arasindaki bosluklarinin daha az ve kii¢iik
oldugunu ve bu nedenle protein pihtilar1 arasindaki bosluklarda daha az suyun kaldigini
ifade etmislerdir. Diger taraftan, limon suyu ile pihtilastirilan siitten edilen Paneer
peynirinin tekstiirel olarak daha sert, Bektasi liziimii suyu ile pihtilastirilan siitten elde
edilen peynirde ise kirilganlik 6zelliginin daha yiliksek oldugu belirlenmistir. Gallardo-
Escamilla ve ark. [45] yaptiklar1 bir ¢alismada, Paneer peynirinin tretilmesi sonucu
ortaya c¢ikan peynir alti suyunun ayirt edici karakteristik bir aromasinin olmadigi ancak
siit, yulaf ve pismis siit aromalarinin peynir alti suyunda yapilan duyusal analizlerde
yliksek oldugu belirlenmistir. Arastirmacilar, Paneer peynirinin iliretilmesinde ortaya
¢ikan peynir alti suyunun ayirt edici karakteristik bir aromaya sahip olmamasinin peynir
lretiminde rennet veya starter Kkiltlir kullanilmasindan kaynaklanabilecegini
belirtmislerdir. Diger taraftan, s6z konusu peynir alti suyunda asetaldehit (fermente
aroma), propiyonik asit (peynirimsi aroma), aseton (solvent kokusu) ve propanalin
(toprak, kiif aromasi) yiiksek konsantrasyonlarda bulundugu belirlenmigtir.

1.5. Afyon Kaymagi

Manda sttiinden yapilan en o6nemli siit triinlerinden biri de “Afyon kaymagi”dir.
Ulkemizde ézellikle Afyonkarahisar ilinde iiretilen ve cografi mensei isaretine sahip bir
triindir. Tirk Gida Kodeksinde [46], kaymak esasen en az %60 oraninda siit yag iceren
krema olarak ifade edilmektedir. Afyon kaymaginin da siit yagi orani agirlikca en az %60
olarak belirlenmistir. TGK'de manda kaymag “manda siitiintin teknigine uygun
kaynatilarak 92 °C’ de en az 2 dakika tutulmasi ve teknigine uygun sogutulmasi ile elde
edilen liriin olarak” tanimlanmaktadir. Geleneksel olarak Afyon kaymaginin liretiminde
ise sabah sagilmis ve siiziilerek kaba pisliklerinden arindirilmis manda siitleri 2-2.5
litrelik bakir tavalara yarisi dolacak sekilde aktarilir ve tavalar agir yanan ocak veya
mangal kémiriiniin atesi lizerinde siit kabarincaya kadar ve yiizeyde olusan tabaka
kirilmadan pisirilir. Pisirilen siit ocaktan alinir ve tavanin iizerine bez oOrtiilerek aksama
kadar bekletilir. Bu sekilde hazirlanan tavalarda biriken kaymak tabaksi bir igne
yardimiyla cizilerek tava ile baglantisi kesilir. Tavalarin kenarindan aksam sagilan manda
sttleri doldurulur ve tavalar ikinci kez siit tasirilmadan kabarincaya kadar tekrar pisirilir.
Daha sonra, tavalar ocaktan alinarak tizeri ortiliir ve 5-6 saat daha bekletilir. Tavalar
daha sonra lzeri agik bir sekilde soguk bir ortamda veya buzdolabinda bekletilir.
Tavalarda olusan kaymak tabakasi tava ile baglantis1 kesilerek, elle tavadan alinip
kaymak tabaklarina yerlestirilir [47].

Afyon kaymag 6zellikle bal, seker ve siit ile karistirilarak tiiketildigi gibi Afyonkarahisar
ilimizde “kaymakli lokum” ve “kaymakli seker” yapiminda da kullanilmaktadir. Afyon
kaymaginin manda siitiinden yapilmasinin baslica sebepleri arasinda siitiiniin kuru
madde ve yag gibi bilesen miktarlarinin yiiksek olmasinin yani sira manda siitiiniin
yiksek kremalasma 0zelligi ve manda sttiiniin kremasinin diger siit kremalarina gore
daha beyaz olmasi olarak ifade edilebilir. Afyon kaymagi inek siitiinden yapilacak olursa
eger inek siitlinlin iceriginden kaynakli olarak sarimsi bir renk alacaktir. Ayni zamanda
kaymak iizerinde catlamalar olusacaktir. Bu da tiiketici memnuniyetini olumsuz yoénde
etkileyecegi icin Afyon kaymagi iretiminde inek siitii yerine manda siitii tercih
edilmektedir. Afyon kaymaginin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerinde
bircok c¢alisma bulunmasina ragmen duyusal ve aromatik 0Ozellikleri ¢ok fazla
calisiimamistir. Afyon kaymaginin kendine 6zgii aromasinin mandalarin Afyon’daki mera
ve otlaklarda tiikettikleri cesitli otlardan ve 6zellikle besiye ¢ekildiklerinde Afyon’a 6zgii
hashas kiispesi ile beslenmelerinden kaynaklandig: ifade edilmektedir[48]. Senel [49]
yaptifl bir calismada Afyon kaymaginin aroma ve tat oOzelliklerine ozellikle siit
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kaymaginin ugucu bilesenlerden olan aseton (solvent kokusu), 2-biitanon (meyvemsi,
eterik aroma), diasetil (tereyagi aromasi) ve asetaldehit (yogurt aromasi) ve serbest yag
asitlerinin etki etttigini belirlemistir. Buna gore; Afyon’dan toplanan 14 kaymak
orneginin 7 giin +4 °C’de depolama sonunda aseton, 2-biitanon, diasetil ve asetaldehit
iceriklerinin sirasiyla 5,96 mg/kg, 0,51 mg/kg, 2,80 mg/kg ve 1,81 mg/kg diizeyinde
oldugu belirlenmistir. Afyon kaymaginin tat ve aroma 6zelliklerine 6zellikle serbest yag
asitleri, biitirik asit, palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve karbonil bilesik olan asetonun
onemli derecede etki ettigi saptanmistir. Afyon kaymagi drneklerinde metalik, ransit,
peynirimsi, asidik, yemsi, pismis ve siit aromas1 ve eksi tat ile karakterize ederek soz
konusu 6zelliklerin duyusal skorlarinin 7 giin depolama sonunda azalma gosterdigi ifade
edilmistir. Yapilan diger ¢alismada ise [5] Afyon kaymagindan farkl olarak manda siitii
kremasindan elde edilen tereyaglarinda yiiksek konsantrasyonda 2-tridekanon (toprak
kokusu), stiren (plastik kokusu), hekzanal (¢imen kokusu), y-terpinen (bitkisel aroma),
asetik asit (sirke aromasi), biitirik asit (peynirimsi aroma), 2-nonanon (vaks aromasi), 2-
undekanon (meyvemsi aroma) ve tetradekanoik asitin (sabun kokusu) bulundugu
belirlenmistir.

1.6. Ghee Yagi

Ghee, susuz siit yagi olup Hindistan kokenli bir siit lirtintidir ve iiretimi antik caglara
kadar dayanmaktadir. Ghee, Hindistan yarimadasinda manda siitiinden iiretilmektedir.
Ghee yaginin bir¢ok terapotik ozelligi oldugu bildirilmistir. Ghee yagi, Hint
yarimadasindaki insanlarin diyetinde dnemli bir yer almaktadir. Ghee yagi iyi bir enerji
kaynagidir. Ayrica icerisinde vitaminler (yagda ¢oziinen A, D, E ve K vitaminleri),
esansiyel yag asitleri, bitirik asit, konjuge linoleik asit ve fosfolipidler
bulunmaktadir[50,51]. Ghee Desi yontemi, tereyaginin isitilmasi, kremanin dogrudan
1sitilmast ve on-tabakalasma yontemi olarak dort farkli metot ile iretilebilmektedir.
Geleneksel olarak Ghee iiretiminde Desi yontemi kullanilirken, endiistriyel liretiminde
¢ogunlukla tereyaginin 1sitilmasi veya kremanin dogrudan isitilmasi yontemleri
kullanilmaktadir. Desi yontemiyle liretilen Ghee’'nin endiistriyel olarak {iretilen Ghee’den
daha zengin bir aromaya sahip oldugu bildirilmekte olup tiiketicilerin Desi yontemiyle
uretilen Ghee'yi daha fazla tercih ettikleri ve daha yiiksek ticrete satildig1 bildirilmektedir
Ghee yagi, en az %96 siit yag, en fazla %0,3 nem, en fazla %0,3 serbest yag asitleri ve
1’den az peroksit degerine sahiptir[51,52].

Desi yontemi; eksimis fermente tam yagl siitiin 6nce tereyagi tiretimi i¢in yayiklanmasini
ve yayiklama sonucunda elde edilen tereyagindan Ghee liretimini icermektedir. Siitiin
fermentasyonu 06zellikle oluklu ve porlar iceren tahta kaplar icerisinde spontan olarak
10-16 saat siiresince oda sicakliginda birakilmasi ile gerceklestirilmektedir. Bu seklide
spontan fermentasyona birakilan siit daha sonra yayiklanmakta ve Desi tereyagi elde
edilmektedir. Desi tereyagi acik kaplarda ortamdaki siit proteinlerinin tamamen yanmasi
engellenerek kaynatilmakta ve fazla su uzaklastirilmaktadir. Erimis haldeki Ghee toprak
kaplara doldurularak saklanmaktadir[8,52,53]. Etiyopya’da ozellikle geleneksel Ghee
yaginin ilretim asamasinda kurutulmus otlar, yesil yaprakli sebzeler ve baharatlar da
kullanilabilmektedir[54].

Sadeyag ve Ghee arasindaki temel tekstiirel ve aromatik farklar incelendiginde; Ghee
daha diisiik nem igerigine ve daha yiiksek protein kiitlesine sahiptir. Ayrica, sadeyagdan
farkl olarak farkl yag asidi komposizyonu ve fosfolipid icerigi bulunmaktadir. Sadeyag
yagsiz siit tozu ile birlikte ¢dziinebilirken Ghee ¢dziinmemektedir [53]. lyi kalitede bir
Ghee findigimsi, hafif pismis ve karamelize aromalarina sahip ¢ok az sivi yag iceren genis
ve tekduze tanecikli bir yapiya sahiptir. Ghee eritildiginde berrak ve saffaf 6zellikte tortu
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ve yabanci renk maddesi icermeyen sarimsi veya yesilimsi beyaz bir renge sahip
olmaktadir[8].

Ghee aromasi ve tat oOzellikleri kompleks bilesiklerden olusmaktadir. S6z konusu
bilesikler fermentasyon ve 1sitma asamasinda protein parcalanma iriinleri, laktoz ve
mineral maddelerin etkilesimleri, siit yaginin hidroliz ve lipolizi sonucunda olusmaktadir.
Ozellikle serbest yag asitleri, karbonil bilesikler ve laktonlar Ghee’nin temel aroma
bilesenleridir [51,52]. Wadodkar ve ark. [51] yaptiklar1 bir ¢alismada, 4 farkli metot ile
uretilen Ghee orneklerinin ucgucu bilesenlerini belirlenmislerdir. Buna gore, Desi
yontemiyle iiretilen Ghee’nin ucucu bilesen profilinin daha zengin oldugu tespit edilirken,
2-heptenal (yag, meyvemsi aroma), 2-dekenal (vaks aromasi) ve 5-hidroksi metil
furfuralin(tatli, karamel aromasi) sadece Desi yontemiyle iiretilen Ghee 6rneklerinde
oldugu tespit edilmistir. Ozellikle aseton, 2-heptanone (meyvemsi aroma), asetik asit
(sirke aromasi), hekzanoik asit (peynirimsi, meyve aromasi), maltol (yanik seker
aromasi), oktanoik asit (ransit aroma), 2-heptanol (meyvemsi, aroma) ve A-oktalaktonun
(kremams1 aroma) Desi yontemiyle iiretilen Ghee yaglarinda diger metotlara gére daha
yiiksek miktarda blundugu tespit edilmistir. Yapilan diger bir ¢alismada[55], manda siitii
tereyaginin 1sitilmasiyla elde edilen Ghee’nin aroma profili gaz kromatografisi-
olfaktometre ve gaz kromatograsi-kiitle spektrometresi ile belirlenmistir. Calismada,
metil ketonlardan 2-biitanon (meyvemsi, eter), 2-pentanon (tath aromatik, muz aromasi),
2-heptanon (meyvemsi aroma) ve 2-nonanon (vaks aroma) ve diasetilin (tereyagi
aromasi), asit karakterdeki ugucu bilesiklerden asetik asit, biitirik ve propiyonik asidin,
aldehit grubu bilesiklerden 3-metilbiitanal (muz, viski aromasi) ve 2-metilbiitanalin
(muz, viski aromasi) manda tereyagindan lretilen Ghee’'de yiiksek konsantrasyonda
bulundugu belirlenmistir. S6z konusu bilesiklerin Ghee’ye kremamsj, tath aroma ve koyu
karamelize aromalarini verdigi tespit edilmistir. Tereyaginin 1sitilmasi ile inek ve manda
siitlinden tiretilmis Ghee 6rneklerinin karsilastirildig1 bir calismada ise [56], her iki Ghee
orneginin de laktik-fermente, biitirik-peynirimsi, tatli, ransit, pismis, ahir, kimyasal ve
metalik aromalarla karakterize olduklari ve dzellikle laktik-fermente aromanin manda
siitinden iretilmis Ghee’de daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Tekstiirel o6zellik
bakimindan inek siitlinden yapilmis Ghee’nin daha fazla partikilli yap1 gostermesine
manda stitiinden iiretilen Ghee’nin kumsu yapi skorlar1 daha yiiksek bulunmustur.

3. Sonug ve Oneriler

Manda siitii yogun aroma ve tat Ozellikleri dogrudan igme siitii olarak
degerlendirilmesini kisitlamaktadir. italya, Hindistan ve Pakistan’da geleneksel bazi siit
drlinlerinin tiretiminde yogun bir sekilde kullanilmaktadir. Manda siitiinden yapilan siit
Uriinleri inek siitiinden {retilenlere gore daha istiin duyusal 6zelliklere sahip
olabilmektedir. Manda siitlinden iiretilen iriinlerin duyusal 6zellikleri {izerine yapilan
calismalar hem manda siitiintin farkl siit triinlerinde endiistriyel olarak kullanimini
arttiracagl hem de manda siitiinden yapilan geleneksel iiriinlerin endiistriyel boyutta
uretilmesi i¢in yol gosterici olacaklari diisiiniilmektedir.

Bilgilendirme

Bu calisma Biisra AYDIN tarafindan hazirlanan “Manda ve Inek Siitiinden Uretilen Taze
Peynirin Karakteristik Ozelliklerinin Incelenmesi” baghkl yiiksek lisans tezinin literatiir
ozeti kismindan Uretilmistir. Yapilan bu calisma etik kurul izni gerektirmemektedir.
Makale arastirma ve yayin etigine uygun olarak hazirlanmistir. BA, derlemenin arastirma
ve yazma kisminda katki saglamistir. OG ¢alismanin konusunu se¢me, arastirma, yazma,
inceleme ve diizenleme asamalarinda danisman olarak katkida bulunmustur. Yazarlar
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calismaya ortak katki saglamis ve yazarlar arasinda herhangi bir kisisel ve finansal ¢ikar
catismasi bulunmamaktadir.
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