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BAHARAT KATKILI ERITME PEYNiRi URETIMIi UZERINE BiR ARASTIRMA
Ahmet AYAR' Nihat AKIN™
OZET

Beyaz peynir, kagar ve lor kansumndan olusan eritme peynirlerine baharat olarak
kirnuzibiber (Capsicum annuum L.), maydanoz (Petroselinum crispum (Mill). A.W. Hill),
mendi-mendo (Chaeropylium sp), nane (Mentha spicata L. subsp spicata) ve sirmo (Allium
sp) ilave cdilmigtir. Hammadde gesit ve miktart aym oldugu igin pcynir érncklerinin
bilesimi benzer bulunmusgtur. Baharat katkis1 duyusal 6zellikleri etkilememistir. Baharatlar
arasinda da onemli bir farklilk bulunmamugtr. Kalitesiz hammaddelerden baharat
ilavesiyle dcgisik critme peyniri gesitleri iiretilebilecegi sonucuna varilnustir.

Anahtar Kelimeler: Eritme peyniri, baharat, duyusal analiz, bilegim.
A RESEARCH ON MANUFACTURE OF PROCESSED CHEESE WITH SPICES
ABSTRACT

Processed cheese samples were produced with kashar, white cheese and lor. Red
pepper (Capsicum annuum L.), parsley (Petroselinum crispum (Mill). A.W. Hill), mendi-
mendo (Chaeropyllum sp), mint (Mentha spicata L. subsp spicata) or sirmo (Allium sp)
were added. Proximate compositions and sensory properties of cheese samples determined.
The compositions were similar due to same raw material used. There was no significant
difference for sensory properties between control and added samples. Spice kinds were also
found as not different. Low quality cheeses can be used to product a variety of processed
cheeses by adding spices.

Key words: Processed cheese, spice, sensorial analysis, composition.
GiRi$

. Eritme peyniri, bir veya birkag tip peynirin dogrudan veya gerektiginde siittozu,
peynirsuyu tozu, tereyags, krema gibi siit iiriinleri ile izin verilmis degisik katki maddeleri
ve emiilsifiye tuzlan ilave edilerek, uygun homojen bir yapi olusuncaya kadar isiulmast ve
kanstiriimasiyla iiretilir (Anonymous, 1989; Ugiincii, 1992; Perko ve Rogelj, 1997). Katkih
eritme peynirlerine karides, yengeg, biber, karaturp, findik, mantar, sarimsak, degisik otlar
ve sarap gibi maddeler ilave edilebilmckiedir. Uretimde peynire su, renk ve degisik aroma

maddeleri de eklenebilir (Campbell ve Marshall, 1972; El-Neshawy ve ark., 1987; Demirci
ve Giindiiz, 1991; Hui, 1993).

Eritine peynirleri, faz ayrilmasi olmaksizin oda sicakhginda muhafaza edilebilir.
Uretimde 151l islem uygulamastyla peynir ig¢inde bulunan patojen mikroorganizmalar yok
edilerek mikrobiyal Kkalite kontrol aluna ahnabilir. Soslar, hafif yemekler vb gida
iiriinlerinde kullanabilmeleri ilc critme peynirleri genig bir tilketim alam bulabilir. Eritinc
peynirleri gesitli tcknik yardimcr maddeler, baharatlar, et iiriinleri ve diger gidalarla daha da
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lezzetlendirilebilir. Degisik bitkisel protein izolatlann da eritme peyniri iretiminde
kullanilabilmektedir. Ancak, bu proteinlerin miktan ariukga peynirlerin duyusal kabul
edilebilirligi azalmaktadir (El-Sayed, 1997). Genis bir tiiketici kitlesine sunulabilme
avantajma sahip olan bu grup peynirlerin 6zellikle hammadde olarak kullanilan peynirin
dayamum kalitesinin artmasi ve daha stabil bir 6zellik kazanmasi, tiiketim veya iiretim
fazlas1 peynirlerle ikinci sif hammaddelerin degerlendirilmesi, hijyenik ambalajlamaya
uygunluk, mikrobiyolojik y6nden gencllikle gilvenilirlik, tcknoloji gercgi hosa gitmeyen
kokulart igermeme gibi ekonomik ve teknolojik yonden de iistiinliikleri vardir (Campbell ve
Marshall, 1972; Schwartz, 1973; Ugiincii, 1992; Hui, 1993). Eriune peynirlerinin kalitesi,
kullamlan hammadde, katki maddeleri, ambalaj materyali ve depolama sartlarina baghdir
(E1-Shibiny ve ark., 1996; Klostermeyer, 1998).

Tiirkiye’de eritme peyniri iiretiminde kasar, tulum, beyaz peynir ve bunlara ek
olarak lor, yayik alt, yopurt ve gerekli durumlarda siittozu ve peyniralt suyu tozu
kullamlabilmektedir (Simsek ve Kavas, 1991). Bunun yanunda gerekli miktarda yag ve
krema ilavesi ile istenen tipte eritime peyniri ilretilebilmektedir (Al-Khamy ve ark., 1997).

Eritme peynirine farkli lezzetler kazandirmak, bu caligmanm csas amacin
olusturmaktadir. Katki olarak kullarulan baz1 baharatlarin verdigi lezzetin yansira, peynirin
goriiniisii ve yapisina etkileri de incelenmigtir. Bu sekilde iiriin gesitliligi artinlarak eritne
peynirinin tiiketiminin yayginlastinlmasi, ¢alismanin diger bir amacidir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Caligmada kullamlan beyaz peynir, lor, kasar ve krema Seker Siit A.S. (Konya),
yagsiz siiltozu Enka Siit A.§.’den (Konya) temin edilmistir. Beyaz peynir ve lor iglcuneden
naylon bir torba igerisinde, kagar peyniri isc isletmeye iade edilen iiriinden gerekli tiraglama
yapilip tekrar vakumla ambalajlanmis sekilde alinnugstr. Beyaz peynir, kirik formda olup
normal kalip peynire kiyasla daha ekonomiktir. Krema ise, giinliik ilretimden taze olarak
temin edilmistir. Peynir iiretiminde kullamlan hammaddelerin bazi analitik 6zelliklcri Tablo
I’de verilinistir.

Eritme tuzu olarak pH’1 11.4 olan Kasomel 3112 (% 45.9 fosfat, % 54.1 sitrat),
pH’1 7.1 olan Kasomel 3172 (% 66.6 fosfat, % 33.4 sitrat) ve pH’1 9.0 olan Kasomel 3392
(% 61.6 fosfat, % 38.4 sitrat) kullamlmustir. Eritme tuzlan, benzer miktarlarda degisik
aragtiricilar tarafindan da kullaminugtir (Abd-El-Salam ve ark., 1997; Thapa ve Gupta,
1996; Lubbers ve ark., 1997).

Kullanlan suyun ¢dziicii ve dagitict etkisiyle eritme tuzunun reaksiyona girmesi
saglanmakta, uygulanan mekanik ve termal enerjiyle beraber para-kazein bilesikleri sol
haline gegerek peynir erimektedir (Klostcrmeyer, 1998).

Baharat olarak kirmuzibiber (Capsicum annuum L.), maydanoz [Petroselinum
crispum (Mill.) A.W. Hilll, nane (Mentha spicata L. subsp. spicata), mendi-mendo
(Chaerophyllum sp) ve sirmo (Allium sp) kullamlmistir. Sirmo ve mendi-mendo Van
yoresine 6zgii salamura edilmig sekilde temin edilmistir. Maydanozun taze yapraklan
kullanilmigtir. Kirmizibiber meyvesi ve nane yapragi ise, kurutulup 6giitiilmiis iriinlerdir.
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Tablo 1. Kullanulan hammaddelerin bazi analitik 6zellikleri

Kurumadde Kil KM’de KM’de Protein Suda Céziinebilir
(%) pH (%) Yag(%) Tuz(%) (%) Azot (%)
B.Peynir 45.76 458 329 3715 4.86 18.56 1.55
Kagsar 55.77 471 362 5379 3.16 30.24 1.52
Lor 30.00 8.54 2.03 13.30 3.30 16.13 0.39
Krema 67.00 515 0.83 9550 0.28 - -
Metot

Utetim asamalar1 hammadde segimi, 6n paralama, asil pargalama, pisirme, katki
maddesi ilavesi, ambalajlama, sofutma ve depolamna seklindedir. Katki maddelerinin
optimum miktarlari 6n denemelerle tespit edilmisgtir.

Eritme peynirlerinin iiretiminde % 50 beyaz peynir, % 25 kasar peyniri ve % 25
lor, peynir agirigimn % 5°i krema ve % 2.5° i siittozu, % 12.5 su ve % 2.5 eritme tuzu
(Kasomel 3112 % 1.4, Kasomel 3172 % 0.55 ve Kasomel 3392 % 0.55) kullamlnustr.
Baharat olarak nane % 0.125, kinmzibiber % 0.125, maydanoz % 0.625, sirmo % 0.625 ve
mendi-mendo % 0.5 oramnda ilave edilmistir.

Kinmizibiber, mendi-mendo, nane ve sirmo, ozel bir ogiitiicii yardinuyla
pargalannus, maydanoz derin dondurucuda dondurulduktan sonra ufalanmustr. Pisirme
islemi sonrasinda 30°C’a sofutulmus peynir kitlesine katka maddeleri ilave edilip
kangtrilarak iiriine homojen bir sekilde dagilmalan saglanmisur. Oruekler buzdolab
sartlarinda depolanmugtur.

Peynirde tz, su, yag ve pH Anonymous (1978)’e, protein miktan Kirk ve Savyer
(1991)’e gore tespit edilmistir. Peynirlerin duyusal degerlendirmesi ise, Anonymous
(1989)’da verilen degerler esas alimarak, egitimli 10 panelist tarafindan gergeklestirilmistir.

Aragtinna sonucunda elde edilen veriler CoStat istatistik programinda varyans
analizine (abi tutulmus, “F” testi uygulanarak farkliliklar belirlenen émeklerin ortalama
degerlerine “Duncan” ¢oklu karsilagtinna testi uygulannugtir (CoStat, 1990).

SONUCLAR VE TARTISMA

Tablo 2°de goriildiigii gibi, iretilen eritme peynirlerinin su miktar1 % 60’ alundadir ve TS
2176’ya uygundur. Su miktan % 56.25 ile % 59.35 arasinda degigmistir. Belirlenen su
degerleri, 6rnekler arasinda istatistiksel yonden 6nemli bir farklilik géstermemistir. Ug
farkh marka siiriilebilir eritme peynirinin bilesimi iizerinc yapilan aragurmada, kurumadde
miktannin % 28.21 ile % 41.82 arasinda degistigi belirlenmistir (Gutierrez-Ruiz ve ark.,
1996). Suarez-Solis ve ark. (1998)’nin yaptig1 arastirmada, % 10 soya fasulyesi izolau ilave
edilen peynirlerin kurumaddesi % 55.11 olarak tespit edilmigtir. Misir’in Kahire kentinden
13 eritme peyniri isletmesinden iiger 6rmek alinarak analiz edilmis ve peynirlerin su degeri
% 51.67 ile % 43.86 arasinda degigmigstir (Khader ve ark., 1997). Yine Misir’da ticari 50
eritme peynirinin % 42.6 ile 48.3 arasinda kurumadde igerdigi tespit edilmistir (El-Sayed,
1996). % 15 ile 25 su ilave edilerek iiretilen eritme peynirlerinde kurumadde sirasiyla %
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48.8 ve 43.4 olmugtur (Hanna ve Nader, 1996). Hruskar ve Vahcic (1999), iki farkli metotla
eritine peynirinin ortalama kurumadde miktann: % 45.3 olarak belirlemislerdir.

Tablo 2. Eritme peynirlerinin bazi analiz sonuglan

Su Kurumadde KM’de Tuz KM’de Yag Protein
Omek (%) %) %) %) pH (%)
Kontrol 58.93+1.42*% 41.074£1.22 4.9310.11 38.8510.21 5.3010.07 18.6010.21
ax* a b ab a be
Nane  59.35:1.20 40.65+1.16 5.10£0.23 39.35$0.23 5.3410.03 18.3540.21
a a b ab a be
Kinmuzt  59.25+1.08 40.7510.98 5.0310.18 40.3810.11 5.1410.06 18.2810.25
Biber a a b a a be
Maydanoz 58.75£1.06 41.2510.84 4.9210.14 39.2510.35 5.3010.04 17.9710.18
a a b ab a c
Sinmo  56.25+1.06 43.7510.88 6.7010.21 36.7610.25 5.3240.05 19.8210.31
a a a c a a

Mendi- 57.95+1.32 42.05£1.25 6.71+0.11 38.0510.21 5.2510.05 19.0510.28

Mendo
a a bc a ab

*Degerler iki analizin ortalamasidur.
** [arkly harfler, &mekler arasmda istatistiksel farklihi g gostermektedir (P<0.01).

Kurumaddede tuz miktar en yiikksek % 6.71 ile mendi-mendo ilaveli peynir
orneginde, en diisiik % 4.92 ile maydanoz ilaveli peynir 6meginde belirlenmigtir. TS 2176
eritme peyniri standardina gére, kurumaddede en fazla % 7 tuz bulunmasina miisaade
edilmektedir. Tuz miktan yoniinden peynir ©6meklerinin standarda uygun oldugu
anlagilmaktadir, Sirmo ve mendi-mendo ilaveli peynir &meklerinde belirlenen
kurumaddede tuz miktarlan, istatistiksel olarak diger 6rmeklerdekinden énemli farklilik
gostermigtir. Sirmo ve mendi-mendo katkili eritme peynirlerinin tuz oranlarmn yiiksek
cikmasi, bunlarin salamura halinde kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Khader ve ark.
(1997), 39 eritme peyniri 8meginde kurumaddede tuz miktanimin % 5.22 ile % 10.20
arasinda degistigini tespit etmisler. Bir piyasa arastirmasinda, 50 peynir érneginde tuz
miktan % 2.7 ile % 3.5 arasinda bildirilmigtir (El Sayed, 1996).

Uriinlerin kurumaddede yag miktarlan, % 36.76-40.38 arasinda degismistir.
Orneklerde belirlenen yag miktarlan bazi farkliliklar gostermigtir. Biitiin peynirler, tip
olarak TS 2176’ya gore yagh eritme peyniri simfina girmekiedir. Suarez-Solis ve ark.
(1998) % 35.12, Khader ve ark. (1997) % 49.01 ile % 64.50 arasinda, Hanna ve Nader
(1996) % 15 ile % 25 su ilave edilmis peynirlerde sirasiyla % 45.6 ve % 42.5 kurumaddede
yap miktarlan bildirmiglerdir.
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TS 2176°da pH’un en diisiik 5.5 olmas! istenmektedir. Uretilen peynirlerin pH’lan
ise 5.5’ten diisiik oldugu igin standarda uymamaktadir. Fakat bu uygunsuzlugun, eritme
peyniri kalitesinde ounemli bir degisiklige scbep olmayacagt diisiiniilmektedir. Zira, eritine
peynirlerinin pH’sin 5.2-5.3’c kadar diigcbilecegi belirtibmistir (Klostermeyer, 1998).
Peynir drneklerine ait pH dcgerieri birbirine yakindir. Suarez-Solis ve ark. (1998) 5.62,
Khader ve ark. (1997) isc 5.73 ilc 6.09 arasinda pH belirlemiglerdir.

" Peynir émcklcrine ait protcin miktarlan da birbirine yakmn degerler giknmstir.
Protein miktart % 17.97 ilc % 19.82 arasmda degismigtir. Hanna ve Nader (1996),
kurumaddede protcin miktarim % 15 su ilave edilen peynirlerde % 34.8, % 25 su ilave
edilenlerde ise % 32.6 olarak bulmuglardir. 39 peynir rneginde kurumaddede protein
miktant % 22.59 ile % 40.26 arasinda olmustur (Khader ve ark., 1997). Ticari olarak satilan
50 peynir drnegindc ise protein miktart % 12.82 ilc % 16.97 arasinda bildirilistir (El-
Sayed, 1996).

Degisik arastiricilar tarafindan critme peynirlerinin bilesiminin farkh belirlenmesi,
eritme peyniri dirctiminde kullamlan hanumadde peynirlerden, kullamlan katki maddelerinin
miktan ve ozellikleri ilc uygulanan farkli islemlerden kaynaklammaktadur.

TS 2176’da her bir duyusal 6zellik maksimum 5 puan {izerinden deperlendirilmis,
4’tin iizerinde puan alanlar Lsimf ve 3’iin iizerinde puan alanlar 2.smf geklinde
stmflandinliustir. Peynir 6meklerine ait duyusal degerlendirme sonuglan Tablo 3’te
verilmigtir. Sadece maydanoz ilavelinin yapr 6zelligi yoniinden TS 2176’ya gére 2.suuf
oldugu, diger peynirlerin biitiin 6zclliklerinin 4 puanin iizerinde oldugu ve 1.smuf ozelligi
tasidig1 anlagiimaktadr.

Tablo 3. Eritmc peynitferinin duyusal degerlendirme sonuglart.

Dis IN Aroma

Gortiniiy ~ Goronilg Yapt Koku Lezzet Konsan. Genel

Omek (Spuan)  (Spuan)  (Spuan)  (Spuan)  (Spuan) (5 puan)® Kabul
Kontrol 4.4530.50** 4.4010.52 4.15+0.58 4.7510.35 4.5540.03 - 4.46+0.22
Nane 4.55£044  4.6030.46 4.1540.75 4.75+0.35 4.25+0.89 3.7540.63 4.4610.25
K. Biber 4204059 4704035 4402057 4.35:0.63 4.50£0.67 3.8510.67 4.430. 17
Maydanoz ~ 4.25+0.49 4.25£0.63 3.90£0.66 4.35%0.58 4.0540.93 3.4510.72 4.1610.19

Sinmo 4.4040.52 4.25+0.68 4.2530.68 4.65+0.71 4.3510.82 3.8540.63 4.3810.17
Mendi- 425+0.54 4.45+0.55 4.00H).58 4.65£0.41 4.4530.55 3.6640.85 4.3630.27
Mendo

* 3 puan normal olarak kabul ediln:istir.
**Degerler iki analizin ortalamasidir.

Peynir 6rnckleri duyusal 6zcllikler bakmundan birbirine yakin degerlere sahip
olmus ve bu degerler istatistiksel yénden benzer bulunmustur. Katki maddelerinin peynirin
goriiniig ve yapisal ozelliklerine énemli bir ctkisinin olmadig1 anlagilmaktadir. Koku ve
lezzet yoniinden de katkil peynir 6rnckleri kontrol grubu ile benzer ozellik gostermigtir.
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Genel kabul edilebilirlik degerleri de birbirine yakindir. Benzer duyusal degerlendirme
sonuglari, Khader ve ark.(1997) tarafindan 39 eritme peyniri 6rneginde belirlenmistir.

Gorilnils ve yapt ozellikleri goz 6niine alindifinda, en fazla kabul edilebilirligi
olan gegsitler kirmuzibiber ve nane ilaveli olanlardur. Burada etkili olan faktér, karmizibiber
ve nanenin ok ince pargaciklar haline donistiriilmesi ve peynir kitlesine homojen
dagihminn saglanmasidir. Kirmizibiber ve nanenin renklerinin i¢ goriiniiste olumlu bir
etkiye sahip olmalan da g6z Oniinde bulundurulmahidir. Yap1 agisindan maydanozlu
peynirin en diigiik dcgerleri aldif gorilmekicdir. Maydanozun dondurulup taze olarak
kullanilmas: ve iyi pargalanmamg olmast, peynir kitlesi icerisinde homojen bir sekilde
dagilmasim engellemistir. Bu da peynirin goriiniisiinii olumsuz yénde etkilemigtir. Ayni
durum, sinno ve mendi-mendo ilaveli peynir drnekleri i¢in de séz konusudur. Koku ve
lezzet yoniinden de en diisitk puanlan maydanoz ilaveli peynir omegi almusur. Ancak, ilgili
puanlar istatistiksel yénden benzer bulunnustur.

Sonug olarak, tiretilen peynirlerin, genellikle eritine peyniri standardina gore iistiin
kalite 6zelliklerine sahip oldugu goriilmiistiir. Peynirlerin duyusal analizde 5 iizerinden 4
puan civarinda degerlendirilmesi, s6z konusu baharatlann eritme peynirlerinde rahatlikla
kullanilabilecegini gostermektedir. Farkli damak tadina hitap eden iriinler sunularak
tilketici kitlesinin artmast saglanabilir. Yine, baharat ilavesiyle saglikli ancak duyusal
yénden tiiketilebilir 6zelligini kaybetmis peynirlerin eritme peynirine iglenmesi miimkiin
olabilecektir. Baharatlar, istenmeyen bu 6zellikleri kapatabilir. Ayrica, bazilan
antimikrobiyal 6zellige sahip oldugundan peynirlerin daha saglikh olmasim saplayabilir ve
raf 6miirlerini uzatabilir.
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