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oz

Bu calismanin amaci, Izmir’in Tire ilcesinde geleneksel olarak tiretimi gergeklestirilen “Tire Camur peyniri’nin
bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesidir. Bu ¢alisma kapsaminda analizleri gerceklestirilen
Tire Camur peyniri Ornekleri arasinda bilesim bakimindan énemli farkliiklar oldugu saptanmistir. Gaz
kromatografisi-kiitle spektrometrisi (GC-MS) vasttasiyla gerceklestirilen kromatografik analizlerde toplam 29
adet ugucu bilesen tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda ise pismis, peynir alti suyu,
kremamst, fermente ve siitiimsii yogun olarak algilanan aromatikler olarak belirlenmistir. Flde edilen veriler
kapsaminda, tGriiniin endiistriyel boyutlarda tiretim standardizasyonunun saglanmastyla birlikte tiiketiciler
icin triiniin kaynagint gosteren cografi isaret alinmasinin; treticiye, tretildigi bélgeye ve tilkemize 6nemli
ekonomik katki: ve katma deger saglama potansiyeline sahip olacag diisintlmistiir.

Anahtar kelimeler: Tire Camur peyniri, ucucu bilesenler, duyusal 6zellikler

SOME PHYSCOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF TIRE
CAMUR CHEESE

ABSTRACT

The putrpose of this study is to determine some physicochemical and sensory characteristics of "Tire
Camur Cheese" traditionally produced in Tire, Izmir. Within the scope of this study, it has been
determined that general composition of Tire Camur cheese shows significantly differences between
the samples. In total, 29 volatile compounds were detected in chromatographic analyzes performed
by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). As a result of sensory characteristics of cheeses;
cooked, whey, creamy, fermented and milky has been found as most detected aromatics. Within the
scope of the obtained data, ensuring of the standardization of Tire Camur cheese production on
industrial scale and combining with taking geographical indication which show to consumers about
the origin of the product will have the potential to provide significant economic contribution to the
producer, region and the country.
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Tire Camur peynirinin bazi 6zellikleri

GIRIS
Ham maddesi olan siite gére daha uzun siire
muhafaza edilebilmesinin yant sira, yitksek
kalitede protein, yag, vitamin, kalsiyum, fosfor
gibi zengin besin igerigine sahip olmasindan
dolay1 olduke¢a 6nemli bir besin Ggesi olan peynir,
geleneksel iretimlerden dolayt kiltirel zenginligin
de bir isareti olarak gorilmektedir (Saygit vd.,
2020; Ayar vd., 2006). Cografi konumu itibatiyle
farklt kilttirlerin bir araya geldigi ve geleneksel
lezzetlerin sentezlendigi tlkemizde peynirin siit
trtinleri icerisinde genis bir tirin yelpazesine sahip
oldugu bilinmektedir  (Saygilt  vd., 2020).
Gunumizde farkli isleme ve olgunlastirma
tekniklerine bagl olarak, cok farkli karakteristik
ozelliklere sahip peynirlerin tretimi
gerceklestirilmektedir. Tirkiye’de peynir tretimi
ve tlketiminde son yillarda 6nemli artiglar
meydana gelmistir. Bu artista en Onemli
ctkenlerden biri geleneksel olarak iretimleri
gerceklestirilen pek ¢ok peynir ¢esidinin tiretim
yerleri disinda buytksehirlerde de aranir hale
gelmesidir. Bu durum geleneksel olarak bazt
yorelerimizde veya illerimizde tiretilen peynirlerin
endustriyel Olcekte Uretimlerinin  baglamasina
neden olmustur (Hayaloglu, 2008). Ulkemizde her
cesidin kendine 6zgl bilesim, lezzet, tekstiir ve
goriinime sahip oldugu 130’dan fazla y6resel ve
bélgesel peynir tird oldugu bilinmektedir
(Tekinsen ve Elmali, 2000). Tire Camur peyniri,
Izmir’in Tire ilgesinde geleneksel olarak tiretimi
gerceklestirilen, genellikle yore halki tarafindan
kahvaltida tiiketilen, stiriilebilir yapida bir peynir
gesididir. Tire Camur peynitinin dretiminde
giniimiizde daha cok inek stitiinden yararlanilsa
da onceleri keci ve koyun sitlerinden de
yararlamldig belirtilmektedir. Peynirin
tretiminde, 6ncelikle beyaz peynir veya Izmir
Tulum peyniri yapimi sirasinda agiga ¢tkan peynir
altt suyuna 1si islem uygulanmakta ve olusan
pthtunin stiztlmesi ile lor eldesi saglanmaktadir
(Keskin ve Dag, 2020; Erdogmus, 2020). Elde
edilen lor peyniri, sogutulmus peynir altt suyu ile
karistirilmakta ve tuz ilavesi sonrasinda titketime
hazir hale getirilmektedir. Uretim yéntemine baglt
olarak, Giretim sirasinda belirli bir miktar krema ile
de karngtirlabildigi yerel {Ureticiler tarafindan
belirtilmektedir. Tire Camur peyniri Gretimine ait
akis semast Sekil 1’de g6sterilmistir. Bu ¢alismanin

amaci, Izmirin Tire ilgesinde yaygin olarak ve
geleneksel yontemlerle tretimi gergeklestirilen
Tire Camur peynirinin bazt fizikokimyasal ve
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesidit.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calisma kapsaminda arastirma materyali olarak
Izmir'in Tire ilgesinde bulunan ve geleneksel
olarak Tire Camur peyniri Uretimi gerceklestiren
yerel ureticilerden farkli zamanlarda toplamda 8
adet peynir Ornegi temin edilmistir. 2020 yilinin
Ocak ve Temmuz aylarinda temin edilip
laboratuvar ortamima getirilen peynirler analiz
edilinceye kadar uygun kosullar altinda (+4 +1 °C
ve/veya -18%1 °C) cam kavanozlarda muhafaza
edilmistir.

Yontem

Fizikokimyasal analizler

Tire Camur peyniri 6rneklerinde pH (Bradley vd.
1992), titrasyon asitligi (% laktik asit) (Metin,
2006), % toplam kurumadde (TS, 1989), yag (TS,
1978) ve toplam protein tayini (AOAC, 1990)
gerceklestirilmistir.

Ugucu bilesenlerin belirlenmesi

Orneklerdeki ucucu bilesenlerin  kalitatif ve
kantitatif olarak tespiti gaz kromatografi kiitle
spektrometresi (GC-MS) kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Ucucu bilesenler katt faz
mikroekstraksiyon ~ (SPME)  prosediri  ile
ekstrakte edilmistir. Ucucu bilesenlerin SPME
fiber (2 cm to 50/ 30 um DVB/Carboxen /PDMS)
tzerine toplatilmast amaciyla 2 gram peynir 6rnegi
40 mL kapasiteli ve amber renkli viallere tartilarak
tzerine 1 g NaCl ilave edilmis ve kapatilan vial 40
°C sicakligindaki su banyosunda 20 dakika
bekletilmistir. Daha sonra SPME fiber viale
daldirlarak 20 dakika stiresince tepe boslugunda
toplanan bilesenlerin ekstraksiyonu saglanmustir.
Bilesenlerin ayrimi icin DB-5MS (60m x 0.25mm
ID, 0.25 pm) kapiler kolon kullandmistir.
Kolondaki akis hizt 1.5 ml/dakika olacak sekilde
ayarlanmistir. GC-MS cihazina ait firin sicakhk
programi ve bekleme stireleti 40 °C’den 250 °C’ye
kadar sirastyla; 40 °C’de 1 dakika bekleme stiresi,
180 °C’ ye wulasincaya kadar dakikada 8°C
(8°C/dk) artis ile 15 dakika bekleme stiresi ve 250
°C’ye ulasincaya kadar dakikada 5°C (5°C/dk)
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artts ile 15 dakika bekleme siiresi olacak sekilde

ayarlanmigtir.

Peynir altt suyu (PAS) / Whey

=

Isitma (84 °C) / Heating

=

Lor Eldesi / Curd

Loru Alinmis PAS / Whey
after curding

-

Stzme / Straining

4

-

Sogutma / Cooling

Soguk Depolama /Cold storage

-

4

Krema / Cream

Karistirma / Mixing

Sogutulmug Peynir Suyu /
Cooled whey

-

Tuz llavesi / Salting

-

Ambalajlama / Packaging

Sekil 1. Tire Camur Peyniri Uretim Akis Semast
Figure 1. Production chart of Tire Camur cheese

Duyusal analizler

Tire Camur peyniri Orneklerinde  gesitli
aromatikler ve temel tatlarin belirlenebilmesi
amactyla; Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Gida muhendisligi bolimii 6gretim Uyeleri ve
lisansiistli 6grencilerinden olusan toplam 7 kisilik
panelist grup tarafindan tamimlayict duyusal
analizler gerceklestirilmistir. Panelistlerin egitimi
ve duyusal degerlendirmeler amaciyla Spectrum™

metodu  kullandmistir  (Meilgaard vd., 2006).
Duyusal degerlendirmelerde 10 puanl skala
kullanilmis  olup skalanin en solu belirtilen
Ozelligin olmadigini en sagt ise ¢ok fazla oldugunu
ifade etmektedir. Duyusal analizler kapsaminda

degerlendirilen terimler ve referanslari Cizelge
1°de belirtilmistir (Karagtil Yiceer vd., 2007).
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Cizelge 1. Duyusal analizler kapsaminda degerlendirilen terimler ve referanslart
Table 1. Terms evaluated within the scope of sensory analysis and their references

Terimler / Terms Referanslar / References

Referanslatin hazitlama/ Preparation

of references

Pigtnis / Cooked associated with cooked

Peyniraltt suyu/

Whey associated with whey

Kremamst / Creamy

Hayvanst / Animal-like

Depo/ Storage panclists

Pismis ile iliskilendirilmis aromatikler/ Aromatics
PAS ile iligkilendirilmis aromatikler/ Aromatics

St kremast ile iliskilendirilmis aromatikler/
Aromatics associated with milk cream

Ahir kokusu ile iliskilendirilmis aromatikler/
Aromatics associated with the smell of barn

Heated milk at 85°C 30 min
%5’lik PAS tozu /
%5 whey powder

Krema /Cream

%5 Na-Caseinate solution

Panelistler tarafindan tarif edilmistir / Described by

Fermente stt trtnleri ile iliskilendirilmis

Fermente / Fermented
products

Haslanmis yumurta ile iliskilendirilmis aromatikler
[ Aromatics associated with boiled egg

Sulfur / Sulphur

aromatikler /Aromatics associated with fermented milk

Taze yogurt /
Fresh yoghurt

Haslanmis yumurta /
Boiled egg

Panelistler tarafindan tarif edilmistir/

Siitiimsi / Mitky Described by panelists

Kaf-Maya/ Mold-Y cast Described by panelists
Tatlt / Sweet Sakkaroz/Saccharose
Tuzlu /Salty NaCl/NaC/

Eksi / Sour Sitrik asit / Citric acid

Umami / Umawi

Monosodyum glutamat/ Monosodium glutamate

Panelistler tarafindan tarif edilmistir/

%2lik sakkaroz soliisyonu /
%2 Saccharose solution

%00.5 NaCl solisyonu /
%0.5 NaCl solution

0.08 sitrik asit solisyonu /
%0.08 citric acid solution
%71’lik MSG solusyonu /
%1 MSG solution

85°C’ de 30 dakika 1sitilmis stit /

%5’likNa-Kazeinat solisyonu /

PAS: Peynir altt suyu/whey, MSG: Monosodyum glutamat

Istatistiksel analizler

Tire ¢amur peynirlerine ait; fizikokimyasal,
kromatografik ve duyusal bazt &zelliklerin ve
farklidiklarin istatistiksel olarak ortaya
konulabilmesi amaciyla SPSS (Windows v21)
istatistik programi vasitastyla tanimlayict ve ¢ok
boyutlu 6lgeklendirme (Multidimensional Scaling-
MDS) analizleri gerceklestirilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Fizikokimyasal Analiz Bulgular1

Tire Camur peyniri 6rneklerine ait asitlik ve
bilesim analizi sonuglart  Cizelge 2’ de
gosterilmistir. Peynir 6rneklerinde gergeklestirilen
asitlik ve bilesim analizi sonuglarina gére ortalama
degerler (Ortalama * Standart sapma); pH

5.50%0.63, titrasyon asitligi 0.22+0.07, toplam
kurumadde 31.20%06.45, protein 10.95£1.58, yag
16.40+6.17 ve kurumaddede yag 51.31+11.28
olarak tespit edilmistir. Gergeklestirilen analizler
sonucunda  6rneklerin - toplam  kurumadde
iceriklerinin  %22.76-40.81 araliginda degistigi
belirlenmistir. Toplam kurumadde igerigindeki bu
farkliligin - olusmasindaki en temel bilesenin
%8.25-24.50 araliginda degiskenlik gGsteren yag
oranlarindan kaynaklandigi gbriilmektedir. Farkls
yag iceriklerinin, toplam kurumadde tizerindeki
etkisi kurumaddede % yag oranlari incelendiginde
de  gorilebilmektedir.  Protein  igerikleri
bakimindan 6rnekler belirli farkliliklar icerse de,
bu farkliliklarin toplam kurumadde tzerinde yag
icerigi kadar belitleyici olmadigy ifade edilebilir.
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Cizelge 2. Tire Camur peynitlerinin asitlik 6l¢timleri ve bilegimi
Table 2. Acidity measurements and composition of Tire Camur cheeses

. I Titrasyon Kurumadde Protein (%) Yag Kurumaddede
Ornek/ p asitligi (%)/ %)/ Dry oteln () (o) /Far  yag %)/ Fat in
Sample Titratable acidity — Matter (%) (%) Dry matter (%)
B-1 621 +0.09 0.16+0.00 23124070 1091#0.16  825%0.35  35.71+2.60
B-2 6.29%0.00 0.150.00 22764039 10.06+0.48  850+0.00  37.35+0.65
B-3 5.1040.01 0.360.04 26524125 11463045 14002000  54.97+1.19
K-1 6.0740.01 0.17+0.00 34374197 7774036 24004028  (9.91+3.20
K-2 4.81+0.03 0.25+0.02 32.64+0.76  11.814028  155+0.70  47.47+1.06
H-1 5.7240.06 0.27+0.01 3328+1.38  1049+0.04 17.5+141  52.53+2.05
H-2 4.90+0.08 0.200.00 36134002 12254035 194565  5257+15.62
S 4.9420.01 0.2340.01 40814130 12914019 2454070  60.02+0.19
En diigik/ 4.81 0.15 22.76 7.77 8.25 35.71
Minimum
En yiksek/ 6.29 0.36 40.81 12,91 24.5 69.91
Maxcimum
Ortalama=®SS

5.5040.63 0.22+0.07 31204645 10.95+1.58 16404617  51.31+11.28

(Mean £5D)

SS: Standart hata SD: Standart deviation

Tire camur peyniri 6rneklerine ait asitlik ve
bilesim analizi sonuglari gbz 6niine alindiginda
ornekler arasinda farkliliklar oldugu belirlenmistir.
Bu durum, dretim teknolojisinin ve
bilesiminin  standardize  edilemediginin  bir
gOstergesi olarak degerlendirilmistir. Erdogmus
(2020), geleneksel Tire Camur peynirinde pH
Olcimlerinin 5.15-6.77, % laktik asit cinsinden
titrasyon  asitliginin = 0.08-0.10, %  toplam
kurumaddenin  27.33-30.35 araliginda tespit
edildigini bildirmistir. Bu ¢alisma kapsaminda pH
degerleri 4.81-6.29 araliginda tespit edilmis olup
Erdogmus (2020) tarafindan gerceklestirilen
calisma ile benzerlik gdstermektedir. Ancak,
Gizelge 2’de de goriilebildigi gibi analiz edilen tim
orneklerin titrasyon asitligi, pek cok 6rnegin ise %
toplam  kurumadde  oranlart  bakimindan
Erdogmus’un (2020) gerceklestirdigi calismaya
gore daha yiksek miktarlarda tespit edildigi
gorilebilmektedir. Peynir 6rnekleri arasindaki bu
bilesim farklliginin sebebi isletmeler arasinda
tretim yéntemleri, kullanilan lor, peyniralti suyu
ve kremanin bilesimi ve oranlart bakimindan

urun

farkliliklardan  kaynaklandigr  disinilmektedir.
Literatirde Tire c¢amur peyniri Ozelinde
gerceklestirilmis sinirlt sayida calisma

bulundugundan peynir altt suyundan Uretimleri
gerceklestirilmis gesitli peynirlerin = asitlik ve
bilesim analizi sonuclart incelenmistir. Simsek ve

Sagdic (2000), Isparta ve yoresinde peynir altt
suyundan iretilen Dolaz peynirinde kurumadde,
yag, titrasyon asitligi (% laktik asit), pH,
yag/kurumadde, toplam protein iceriklerini
sirastyla; %52.04%5.70, 9%17.7015.49,
%1.62£0.45, 4.58%0.31, 34.52%10.78,
15.21£2.31 olarak tespit edildigini bildirmislerdir.
Kavaz vd. (2012) tarafindan bir bagka peynir altt
suyu peynir ¢esidi olan lor peynirinde
gerceklestirilen ¢alismada toplam kurumadde, yag,
titrasyon asitligi, pH ve yag/kurumadde oranlari
sirastyla; 36.60, 15.94, 0.20, 4.87 ve 43.63 olarak
tespit edilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda analizleri
gerceklestirilen Tire ¢camur peynirlerinin ortalama
toplam  kurumadde, titrasyon asitligi, pH,
yag/kurumadde icerikleri bakimindan Kavaz vd.
(2012) tarafindan gerceklestirilen calisma ile
benzerlikler g6sterdigi tespit edilmistir. Simsek ve
Sagdic (2000) tarafindan gerceklestirilen galisma
g6z Oniine alindiginda ise Tire ¢amur peyniri
orneklerinin yag icerigi bakimindan benzerlikler
gosterdigi, kurumadde, titrasyon asitligi (%olaktik
asit) ve toplam protein iceriklerinin ise Dolaz
peynirine gére daha disik degerlerde oldugu
tespit edilmistir. Dolaz peynirinin kurumadde
igeriginin Tire Camur peynirine kiyasla daha
yiksek olmasinin, Gretim asamasinda peynir altt
suyuna siizme yogurt ya da yaglt siit ilavest ile,
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sizme, kurutma gibi islem farkliiklarindan
kaynakli olabilecegi distinilmustiir.

Dért farkli firmadan farkli zamanlarda tretimleri
gerceklestirilmis  sekiz adet Ornegin  bazt
tizikokimyasal 6zellikleri (pH, laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi, % protein, % yag, % kurumadde
ve % kurumaddede yag) bakimindan farkhilhk ve
benzerliklerinin  belitlenebilmesi amactyla ¢ok
boyutlu 6l¢eklendirme (Multidimensional scaling-
ALSCAL) analizi gerceklestirilmistir. Bu calisma

kapsaminda degerlendirilen 6rnekler, geleneksel
olarak bu peyniri ireten firmalardan farkli
zamanlarda temin edilmistir. Bu baglamda, ayni
reticiden farkli zamanlarda temin edilen 6rnekler
arasinda varsa farkliliklarin  ortaya konmast
amactyla c¢ok boyutlu 6lceklendirme haritast
kullandmistir. Fizikokimyasal analiz sonuglarina
bagli olarak elde edilen iki boyutlu dl¢eklendirme
haritast ve kullanilan model ile ne kadar iyi ifade
edilebildigini gosteren stres (S) degeri Sekil 2’de
gOsterilmistir.

Oklid Uzaklik Modeli

1,04
VIAR3
o
0,5 VAR
]
VAR WAR2
o o]
o~
5
= 00
[=]
m VARS VART
Q
VART =
(o]
0,54
VARS
o
1,0
T T T T T T
3 -3 1 ] 1 3 3
Boyut 1

Sekil 2. Tire camur peyniri 6rneklerinin asitlik ve bilesim analizi sonuclarina gére ¢ok boyutlu
Olceklendirme haritast.

Figure 2. Multidimensional scaling map according to acidity and composition analysis results of Tire Camnr cheese
(VAR: Her bir peynir 6rnegini temsil etmektedir. Sirastyla (VAR1-VARS); B1, B2, B3, K1, K2, H1, H2,
S 6rneklerini temsil etmektedir). S-stress=0.004 R2=0.99
(VAR: Represents each cheese sample. (VART-1"ARS) respectively represents; B1, B2, B3, K1, K2, H1, H2, §). §-
stress=0.004 R?=0.99

Cok boyutlu 6leeklendirme haritast
incelendiginde B1 ve B2 6rneklerinin birbitlerine
yakin sonuglar gosterdigi tespit edilmistir. B3 ve
K1 6rneklerinin diger 6rneklere kiyasla asitlik ve
bilesim icerigi bakimindan O6nemli 6Slciide
farkldiklar gOsterdigi, basta yag oranlart olmak
lzere toplam kurumadde igeriklerinin  bu
farklligin  olusmasindaki temel faktér oldugu
belirlenmistir (Cizelge 2). K2, H1, H2 ve §

orneklerinin  asitlik  ve  bilesim  icerikleri
bakimindan benzerlikler gosterdikleri
gorilmektedir. Bunlar arasinda § Orneginin

kurumadde igeriginin diger orneklerden (VARS)
farklilik  gOsterdigi  tespit edilmistir. Sekil 2
incelendiginde, farkli firmalardan temin edilen
Tire Camur peynitlerinin asitlik ve bilesim analizi
sonugclarinin birbirlerinden basta % yag ve toplam
kurumadde icerikleri bakimindan 6nemli derecede
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farkldiklar gosterdikleri belirflenmistir. Yag ve
toplam kurumadde icerigindeki bu farkliligin
peynirin dretim sirecinde elde edilen lora farkls
miktatlarda krema ve sogutulmus peynir alt1 suyu
ilavesinden kaynakli olabilecegi distintilmektedir.
Bu durum farkli firmalardan temin edilen Tire

Camur peyniti 6rneklerinde tretim
standardizasyonunun iyi bir sekilde
gerceklestirilemediginin - bir  gOstergesi olarak
degerlendirilmistir.

Ugucu Bilegen Analizi Bulgular:

Tire camur peyniri  Orneklerinin  ugucu
bilesenlerinin  belirlenebilmesi  amaciyla  gaz

kromatografisi-kiitle spektrometresinden (GC-

MS) yararlanilmustir. Elde edilen verilere gore Tire
Camur peyniri 6rneklerinde aldehit, keton, ester,
terpen, alkol, asit ve diger kimyasal gruplara dahil
toplam 29 ugucu bilesen oldugu saptanmustir.
Limonen, oktanoik asit ve butanoik asit tum
peynir orneklerinde belirlenen ucucu
bilesenlerdir. Okaliptol, 2-undekanon, nonanal,
dietil fitalat, 2-etil hekzanol, 2-metil butanoik asit,
3-metil blitanoik asit, 2-nonanon ve oktanoik asit
etil esteri 6rneklerde yaygin olarak tespit edilen
o6nemli diger ucucu bilesenlerdir. Tire Camur
peyniri 6rneklerinde tespit edilen tim ugucu
bilesenler ve miktarlari Cizelge 3’te yer almaktadir.

Gizelge 3. Tire Camur peynitlerinde belirlenen ucgucu bilesenler (n=8)
Table 3. Volatile compounds identified in Tire Camur Cheeses (n=8)

Ucgucu Peynitler/ Cheeses (ug/kg) Ortalamat SS/Mean+SD

Bilesenler/

Volatile RI Bl B2 B3 K1 K2 H1 H2 S
compounds

d-Limonen 1027 129%75  48%46 21.8%3.6 15801200  16./=7.8  39.8138.8 20.1¥2.4  283*2.1
Oktanoik asit 1153 7.241.9 6.9+6.0 52.9+42.0 4.4+0.6 5934259  343+151 154401  9.740.0
Bitanoikasit 791 39.6+2.8  0.4+0.0 193440 20584413 12244336 9.9+47  114+19.8 103.1429.3
Okkaliptol 1032 47409 - 340141583 44106 2646T161.7 181+21.0  57+05  13.9+0.0
2-undekanon 1280 02400  0.6+0.0 : 47404 71427 01401  3.5+0.1 42402
Nonanal 1096 - - 42.8425.7 4142.0 3414110 66166 51407 8.2+0.4
Dietil fitalat 1577 . . 21.5+21.1 1.940.3 17.947.2 51454 47405  123%18
2 etil hekzanol 1018 : : 71.0+48.1 B 4.4+0.6 20949.8 5500  23.8+3.2
g}':;m“mk S1181 62852 62420 - 17.6%2.5 - 3.5%1.4 - 3.5£0.0
S-medl 861  71.6+9.5 12054356 - . 8.55.8 1.2940.6 . .
Bitanoik asit

2-nonanon 1081 . . - 19.00.9 3.6+1.4 . 43425  17.9+0.0
Asetofenon 1064 0.2+0.3 - - - - 1.3+1.9 1.5+1.1 1.7+0.3
Zmedl 868  153+13 274497 - 13.246.9 - . . .
Bitanoik asit

g};k/““mk 1378 07t06  0.620.1 - 2.9%1.0 - 2.6£2.1 - -
Kamfor 1152 . . 64.2+45.1 . 1.5+1.3 . . 3.7+0.1
Dekanoik asit 1340 1.1+1.0 0.91+0.1 - - - - - 2.7%+0.7
ii“mmk 979 262475  18.619.0 - . - 3214226 . .
Fenol 1492 0.6%0.1 1.040.4 - . - 0.4+0.6 . .
Helzanolk 987 15268  0.6+0.9 - 11.7£1.8 - - - -

asit EE

Heptan

2-2-4-6-6 984 . 0.2+0.1 - 106.1+35.4 - 2.8+0.4 . .
pentametil

Biitanediol 792 . . - . - 39.9+8.8 . 126.9+7.1
Asetoin 713 234478  50.1+13.8 - . - . . .
Fzobiitl 1138 05:00 2305 - - . - - -
hekzanoat

Feniletilalkol 1110 0.7+0.6 1.442.0 - . - . . .
Karvakrol 1288 - - - . 3354287 05403 . .
m-simen 1022 . . 634252 . 53.7+25.0 : . -
Linalool 1091 - - 22.8410.7 . - . . .
Asetik asit 652 . . - 80.240.8 - . . .
Alfa terpinen 1340 - - 19.3£8.9 - -

EE: Edl ester/ E#hy/ ester, SS: Standart sapma / Standart deviation, RI: Retention ind

detected

cks/ Retention index;, -: Tespit edilemedi/Noz
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Her peynirin kendine has lezzet Ozellikleri;
karbonhidrat, protein ve yaglarin karmasik
biyokimyasal yollar vasitastyla hidrolizi sonucu
olusan ugucu bilesenlerden kaynaklanmaktadir
(McSweeney ve Sousa, 2000). Peynirlerde hem
lezzet bilesenlerinin hem de tekstiirel 6zelliklerin
olusumunun olgunlasma sirasinda gerceklesen
proteoliz olayindan o6nemli Slgiide etkilendigi
belirtilmektedir (Ertekin vd. 2009). Bu duyusal
Ozelliklerin -~ olusmasinda  kilit rol oynayan
aminoasit katabolizmast temelde aminoasidin
transaminasyonu, dekarboksilasyonu ve
dehidrojenasyonu olmak Uzere t¢ asamayl
kapsamakta ve asitler, esterler, ketonlar, alkoller,
aldehitler gibi duyusal &zellikler tzerinde etkili
ucucu bilesenleri iceren kimyasal gruplarin
olusumlart meydana gelmektedir (Styger vd.,
2013).

Tire Camur peyniri Orneklerinin  tamaminda
belirlenen biitanoik ve oktanoik asidin stt ve sit
trtinlerinde yaygin olarak yitksek miktarlarda
tespit edildigi literatiirdeki cesitli caligmalar
incelendiginde gorilebilmektedir (Vagenas ve
Roussis, 2012; Nalbant ve Karagiil Yiiceer, 2020).
Bunun yani sira; 2-metil biitanoik asit, 3-metil
blutanoik asit, asetik asit, dekanoik asit ve
hekzanoik asit gibi cesitli asitler de bu ¢alisma
kapsaminda Tire Camur peynirlerinde tespit
edilmistit.

Orneklerin tamaminda terpenler grubuna dahil
ucuculardan d-limonen belirlenmistir.
Terpenlerin olusumunun; hayvanlarin otlatildig:
alanlarda tiikettikleri yemler ile iligkili oldugu ve
bu bilesenlerin keci ve koyun sttlerinden tretilen
peynirlerde siklikla tespit edildigi belirtilmektedir
(Oztiirkoglu-Budak vd., 2016). K1 6érneginde d-
limonen diger O6rneklere kiyasla ¢ok yiiksek
konsantrasyonda tespit edildiginden bu peynirin
dretiminde kegi veya koyun = sitlerinden
yararlanilmis olabilecegi dustunilmustar.
Orneklerin pek ¢ogunda taze nane aromast olarak
bilinen ve bir monoterpenoid olan Skaliptol de
tespit edilmistir. Bunlarn  yani  swa  terpen
grubundan; kamfor, karvakrol, m-simen, linalool
ve alfa terpinen de bu calisgma kapsaminda Tire
camur peynirinde tespit edilen diger ugucu
bilesenlerdir.

Kisa zincirli yag asitlerinin esterlesmesi sonucu
meydana gelen esterlerin distik algllama esik
degerlerinden dolayt peynir aromast tzerinde
oldukea etkili oldugu belirtilmektedir. Cigeksi ve
meyvemsi bir aromaya sahip olan estetler, yag
asitlerinin sebep oldugu keskin tat ile aminoasit
kaynakli aciligin azaltilmasina katkida
bulunmaktadir (Oztiirkoglu-Budak vd., 2016). Bu
calisma kapsaminda ester grubuna ait bagsta dietil
fitalat olmak Uzere hekzanoik asit etil esteri,
dekanoik asit etil esteri, oktanoik asit etil esteri gibi
ucucu bilesenler bazt 6rneklerde belirlenmistit.

Okur ve Giizel Seydim (2011) tarafindan, peynir
altt suyundan uretilen bir peynir ¢esidi olan Dolaz
peynirinde gerceklestirilen ugucu bilesen analizleri
sonucunda; asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit,
diasetii ve  1-butanolun  tespit edildigi
bildirilmigtir. Faccia vd. (2018), peynir alt
suyundan dretilen Ricotto peynirinin  ugucu
bilesenlerini tespit ettikleri calisma kapsaminda
peynirde; estetler, asitler, alkoller, ketonlar,
fenoller, pirazinler ve diger g¢esitli ucucu
bilesenlerden olusan toplam 76 ugucu bilesen
tamimlamuglardir. En yaygin olarak tespit ettikleri
asitlerin sirastyla; butanoik, hekzanoik, asetik ve
propiyonik  asit  oldugunu  bildirmislerdir.
Ketonlardan;  2-bitanon,  2-nonanon,  2-
undekanon, esterlerden; etil asetat, etil propanoat,
propil asetat gibi bilesenleri gerceklestirdikleri
calisma kapsaminda tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Peynir altt suyundan elde edilen
Dolaz ve Ricotto peynitlerinde tespit edilen ugucu
bilesenlerin, bu ¢alisma kapsaminda tespit edilen
bilesenlerle benzerlikler gésterdigi belirlenmistir.
Tire Camur peyniri 6rneklerinde de 2-undekanon,
butanoik asit, 2-nonanon, hekzanoik asit ve
hekzanoik asit etil esteri tespit edilmistir. Bunun
yant stra, d-limonen, oktanoik asit, oktanoik asit
etil esteri, Okaliptol, nonanal, dietil fitalat, 2-etil
hekzanol gibi bilesenlerin bu ¢alisma kapsaminda
peynir altt suyundan Uretimi gerceklestirilen
Camur peynirinde yitksek miktarlarda tespit
edildigi ve peynirin aromast tizerinde etkili oldugu
belitlenmistir.  Gin  vd.  (2019), c¢oOkelek
peynirindeki ugucu  bilesenleri  belirledikleri
calismada, bu calisma kapsaminda da tespit edilen
bitanoik ve hekzanoik asitle birlikte aldehit,
keton, ester, lakton ve sulfur bilesiklerinden
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olusan toplamda 19 adet ucucu maddenin tespit
edildigini bildirmislerdir (Gin vd. 2019).

Duyusal Analiz Bulgular1

Tanimlayict duyusal analiz teknigi kullanilarak
Gamur peyniri  Orneklerinde  gerceklestirilen
degerlendirmeler sonucunda ‘pismis’, ‘peyniraltt
suyw’, ‘kremamsr’, ‘fermente’ ve ‘stitimsii’ yogun

olarak algillanan aromatik terimler olarak
belitlenmistit. Temel tat 6zelliklerinden basta
‘tuzlu’ olmak tizere bazi 6rneklerde ‘eksi’ tadin da
baskin oldugu saptanmistir. Tanimlayict duyusal
analizler kapsaminda panelistler tarafindan onluk
skala kullanilarak verilen ortalama puanlar Cizelge
4’te sunulmustur.

Cizelge 4. Tanumlayict Duyusal degerlendirme skorlari (Ortalama=®SS)
Table 4. Descriptive sensory evaluation scores (MeantS5D)

Tanimlayicilar/

Desoipion B-1 B2 B3 K-1 K2 H-1 H2 S
Pismis/ Cooked 4852040 464019 3164070 346055  3.08+0.11 4032004 291+0.12  2.95+0.06
Peyniralts suyu/Whey 5284019 5324025 2334046 5851020 291+035 478060 2534053  237+0.17
Kremamst / Cream 4852000 4781030  3.49+0.94  7.46%0.76  3.2840.17  635%0.80  3.24+0.58  5.1620.00
Hayvanst/ Animal-like - 0174024  0.85+0.43 - 0.37+0.05 - 1084059  0.79%0.29
Depo/ Storage - 0.25%0.35 - 0324045  0.08£0.00 0284040  1.28+0.88  0.49+0.47
Fermente/ Fermented 05910.02  0.64+0.04 5662023  0.85£0.09 3.58+223 0984042 4502070  5.66+0.23
Siitiimsii/ Milky 3924020 3494040 0502035 3494040  045+0.64  3.74+0.14 1244047  0.54+0.76
Siilfiir/ Sulphur - - 0.62+0.05 - 0.45+0.17 - 0754035  1.12+0.88
I;ifj‘iMWa/ Mould- - - 0.29+0.41 - 0.79+0.05 - 0.74+023  2.040.05
Tatl/ Sweet 1.64£0.09 1574009 1162023  1.74+0.04 1794065 1.64+0.00 1.87+0.05  1.58+0.35
Tuzla/ Salty 4424000  4.67£0.65 2664070 5712080 5504070  474%0.04  3.95+3.00  2.91%0.12
Eksi/ Sonr 1214009 1354000 3.16£047  146+0.15 3584059  1.64+0.50 3.25+035  3.58+0.11
Umami/ Unmami 0214000 0214000  0.874029  0.14+0.00  0.89+0.02  035+0.09  1.00+0.00  0.95+0.17

SS: standatd sapma/SD: Standard deviation

Faccia vd. (2018), Tire ¢camur peyniri gibi peynir
altt suyundan Uretilen bir peynir c¢esidi olan
Ricotto peynirinde gerceklestirdikleri  duyusal
degerlendirmeler kapsaminda tim &rneklerde
ransit, kremamsi ve fermente O6zellikleri tespit
etmiglerdir. Gun vd. (2019) tarafindan Cokelek
peynirinde gerceklestirilen ¢alisma kapsaminda
ise; pismis, peyniraltt suyu, kremamst, fermente,
mayamst aromatikleri ile eksi, tuzlu, tatlt ve umami
temel tatlarinin tanumlandigt  bildirilmistir.
Degetlendirilen Camur peyniri  Srneklerinde
pismis, peyniralti suyu, kremamsi, fermente ve
stitimsii aromatiklerinin algilandigt panelistler
tarafindan  bildirilmistir.  Kremams:  6zellik
bakimindan K1 ve H1 O6rneklerinin ortalamaya
gore oldukea yliksek bir degerde oldugu, bu
durumun Tire ¢amur peyniri Gretiminde Gretim
metoduna  baglt  olarak  krema  ilavesi
yapilmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmiistiir.

Gin vd. (2019) tarafindan yapilan calismaya
paralel olarak tuzlu, tatls, eksi ve umami tatlar tim
orneklerde  tespit edilmistir. Bl ve B2
Orneklerinde diger Orneklere kiyasla ‘pismis’
teriminin daha yogun algilandigi belirlenmistir.
Bazt 6rneklerde hayvansi aroma tespit edilmis
olup bu durumun peynire islenecek olan siitin
uygun  olmayan  kosullarda  Gretimi  ve
depolanmasindan kaynakli olabilecegi
dustnulmustiir. Sutin Gretimi sirasinda  ahir
havast ya da yogun kokulu yemlerin bulundugu
ortamda uzun siire muhafaza edilmesi sonucu
sttte istenmeyen ahir ya da yem kaynakli koku
olusumu meydana gelebilmekte ve siitin
islenmesi sirasinda peynire de gegebilmektedir.
Bunun yami sira, uygun olmayan uretim ve
depolama kosullart cesitli mikroorganizmalarin
gelisimi icin elverisli bir ortam sagladigindan,
mikrobiyal kaynakli istenmeyen ¢esitli aromatikler
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de olusabilmektedir. Bu baglamda, duyusal
degerlendirmeler sonucunda algilanan mayamst
lezzetin, uygun olmayan uretim ve depolama
kosullarina bagl olarak gesitli mayalarin bulagmast
sonucunda olusabilecegi dustintlmistiir.

SONUC

Izmir’in Tire ilgesinde geleneksel olarak iiretimi
gerceklestirilen Tire Camur peyniri, ckmege
strtlebilir yapida olan ve yore halki tarafindan
sevilerek tiiketilen bir peynir cesididir. Tiurk
kiltirinde kahvaltnin yeri ve insanlarin ¢ok
cesitli peynirleri kahvaltinin vazgecilmezi olarak
gormelerine paralel olarak belirli bir bélgede
tretilen peynitlere olan talepte giin gectikge artis
gorilmektedir. Bu baglamda gelencksel olarak
tretimi gerceklestirilen Tire Camur peynirinin
hem taninirhginimn arttiridmast hem de ekonomik
faydalar elde edilebilmesi amactyla endistriyel
boyutlarda  retilmesinin  yararli  olabilecegi
distinilmistir. Bunun yani sira, geleneksel olarak
tretimi gerceklestirilen Tire Camur peynirine,
tiketiciler icin Griintin kaynagini gosteren cografi
isaret alinmasinin; Ureticiye, Uretildigi bolgeye ve
tlkemize 6nemli ekonomik katki ve katma deger
saglama  potansiyeline  sahip  olabilecegi
distnilmektedir. Ancak, bu ¢alisma kapsaminda
elde edilen veriler 1siginda, farkli firmalardan
temin edilen Orneklerin; tespit edilen ugucu
bilesenler bakimindan benzerlikler gésterseler de
kimyasal bilesim ve duyusal degerlendirmelerinde

onemli derecede farkliliklarinin oldugu
belirlenmistir. Bu nedenle, Uriiniin endistriyel
boyutlarda tretiminde tretim
standardizasyonunun saglanmasinin  yararlt

olabilecegi diisintlmektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazatlarin, baska kisiler ve/veya kurumlar ile cikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZAR KATKILARI

OK, 6rneklerin temini, makalenin metodolojisi,
verilerin elde edilmesi, bicimsel analiz, makalenin
yazimi ve gorsellestirilmesine katkida
bulunmustur. EG, verilerin elde edilmesi ve

makalenin diizenlenmesi konusunda katkida
bulunmustur. YKY, makalenin metodolojisi,
dizenleme ve danisman olarak  katkida

bulunmustur. Katkida bulunan tim yazarlar
makalenin son halini okudugunu ve onayladigint
kabul etmektedir.

TESEKKUR

Calisma kapsaminda analizleri gerceklestirilen
orneklerin temini konusunda verdikleri destekten
dolay1 Tire Ticaret Odast’na tesekkiir edetiz.
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