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Ozet

Bu calismada keci stitii, inek sttt ve bu sttlerin karisimlart kullanilarak Otlu peynir tretilmis, bu
peynirlerde olgunlasma stiresi boyunca kimyasal, biyokimyasal ve duyusal degismeler incelenmistir.
Calismada % 100 keci suti, % 100 inek stti ve bunlarin karisimlarindan (% 25, % 50 ve % 75 keci
stitli) olacak sekilde hazirlanan siitler peynire islenmistir. Uretilen peynirler vakum paketlenerek yaklasik
7+2 °Cde 3 ay streyle olgunlastirilmis ve olgunlasmanin 1; 30; 60 ve 90. giinlerinde 6rnekler alinarak
kurumadde, yag, pH, % asitlik, tuz, toplam protein, suda ¢6ziinen azot indeksi, protein olmayan azot
indeksi, aminoazot indeksi, lipoliz ve duyusal analizleri yapilmistir. Arastirmadan elde edilen bulgulara
gore, inek sitl icerigi ylksek olan peynir gruplarinda suda ¢oziinen azot indeksi ve protein olmayan
azot indeksi degerleri daha yiiksek bulunmustur. Ote yandan lipoliz degerleri keci siitii icerigi yiiksek
olan Otlu peynirlerde daha ytiksek bulunmustur. Calismada tretilen Otlu peynirler duyusal ozellikleri
bakimindan degerlendirildiginde keci stitii icerigi fazla olan peynirlerin daha fazla begeni topladig:
tespit edilmistir.
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THE CHANGES IN THE HERBY CHEESE MADE
WITH GOAT MILK, COW MILK AND MIXTURE OF
THESE MILKS DURING RIPENING

Abstract

In this study, it was aimed to determine the chemical, biochemical and sensorial changes in Herby
cheeses produced using goat milk, cow milk and mixtures of these milks during ripening. Whole goat
milk (100 %), whole cow milk (100 %) and the mixtures of them (25 %, 50 % and 75 % of goat milk)
were used in making of the cheeses. The all cheeses were vacuum-packaged and ripened at 7+2 °C for
3 months. Samples were taken from the cheeses on days 1, 30, 60 and 90 of the ripening. The analysis
of dry-matter, fat, pH, acidity %, salt, total protein, water-soluble nitrogen values, non-protein nitrogen
values, amino nitrogen values, lipolysis and sensorial were done. According to the results obtained
from the study, water soluble nitrogen and non-protein nitrogen indexes for the Herby cheeses with
high amount of cow milk were higher than the others. On the other hand, lipolysis values obtained
from the cheeses with higher amount of goat milk were higher. In terms of sensory evaluation, the
cheeses made with higher amount of goat milk received more scores than the cheeses made with

higher amount of cow milk.

Keywords: Herby cheese, goat milk, cow milk, ripening.

GIRiS

Sttiin dayanma siiresinin kisithi olusu insanlari
bu triint nasil daha uzun stire muhafaza edebiliriz
distincesine dogru itmistir. Peynir Gretiminin ilk
olarak nerede ve ne zaman gerceklestirildigine dair
kesin bilgiler olmamakla beraber, Mezopotamya
Vadisindeki ¢cobanlar tarafindan yaklasik 10.000
yil 6nce tesadiifen bulundugu sanilmaktadir (1).
Peynir insan beslenmesinde ¢cok ¢nemli bir yere
sahiptir. Peynir, sltin konsantre olmus hali
oldugundan bircok besin 6gesini daha yogun bir
sekilde (stite gore 8-10 kat daha fazla) icermektedir
(2). Ulkemizde uretilen peynirler icerisinde en
buytk payi1 Kasar peyniri ve Beyaz peynir alsa da
yoresel olarak tretilen diger peynirlerimizin Giretim
ve tiketimi giinden giine artmaktadir. Nitekim
yoresel olarak uretilen bircok peynir ¢esidinin
bugtin endustriyel Uretimi de gerceklestirilmektedir.
Ulkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde halkin beslenmesinde buytk ¢nem
tastyan ve her 6gin sofralarinda bulundurdugu
onemli peynir cesitlerimizden birisi de Otlu
peynirdir. Otlu peynirler duyusal 6zellik bakimindan
ot aromalr ve tuzlu tada sahip olan, tretiminde
kullanilan stte bagli olarak rengi beyazdan
sarimtiraga dogru degisen ve yoresel isimleri sirmo
(Allium sp.), mendo (Anthriscus sp.), nane
(Mentha sp.), heliz (Ferula sp.) ve kekik (Thymus

sp.) olan otlarin kullanildigt bir peynirimizdir (3).

Diinyada peynir tretiminde hammadde olarak
farkli stitler kullanilmaktadir. Peynir tretiminde
cogunlukla kullanilan siit inek siti olsa da
koyun ve keci siitiinden de peynir tretimi sz
konusudur. Diinyada keci vyetistiriciligi son
zamanlarda 6nem kazanmaktadir. Bunda etkili
olan unsurlar keci siitiiniin beslenme ve 6zellikle
saglik tizerine olumlu etkilere sahip olmast, elde
edilen urtinlerin karakteristik hos bir tat ve
aromaya sahip olusudur (4). Keci siitiinde yag
globtllerinin  ¢apinin  kiciik olmasi  kolay
sindirilmesine neden olur. Kuvvetli asitler ile cok
hizli ¢coziindiginden sindirim problemi olan
hastalarda ve bebeklerin beslenmesinde 6énemlidir.
Diger sttlere gore daha fazla miktarda esansiyel
yag asitleri, A ve B vitaminleri, riboflavin, niasin,
kalsiyum, fosfor, klor, magnezyum, potasyum ve
selenyum icermektedir. Fazla miktarda fosfat
icerdiginden et ve balik yemeyen bireylerde
gortlen fosfat eksikliginin giderilmesinde iyi bir
kaynaktir. Keci sttiiniin ylksek protein, protein
olmayan azot ve fosfat icerigi dGnemli tamponlama
kapasitesi olusturmaktadir (5, 6). Duistik as,-kazein
icerigi ve B-laktoglobulinin daha kolay sindirilmesi
nedeniyle alerjen ozelligi inek stitline gore azdir.



Ayrica keci stitiiniin genellikle diger sttlerden
daha az mikroorganizma ve pestisit icermesi ve
bilesiminin anne siitiine yakin olusu da 6nemini
artirmaktadir (7). Keci sttt inek sttline gore
yiksek oranda B-kazein, az oranda as;-kazein ve
ylksek oranda protein olmayan azot icerdiginden
keci stitliniin mayalanma stiresi ¢ok kisadir (8).
Diinyada islenmis keci Urlnlerine olan talep
giderek artmaktadir. Fransa’da keci sttinin %
90’dan fazlasi peynir Gretiminde kullanilmakta,
yine Ispanya’da onceki yillarda keci, koyun ve
inek stti karistirilarak degerlendirilirken, bugtin
keci stitii tek basina degerlendirilmektedir (9).

Bu arastirma Otlu peynir tretiminde inek sttintin
yaninda keci siti kullaniminin  olgunlasma
stirecince kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozelliklerine etkisini belirlemek amactyla yapilmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada kullanilan keci stti Bolu’da faaliyet
gosteren Bolu Kalite Yem A.S. firmasinin
siit isletmesinden temin edilmis, inek stiti ise
ureticilerden saglanmustir. Otlu peynir yapiminda
kullanilan salamura edilmis ot (yoresel adiyla
sirmo: Allium sp.) yine ayni firmadan saglanmis
ve otlar peynire yaklasik 2 kg/100 L siit olacak
sekilde katilmistir. Otlu peynir Gretiminde starter
kualtir olarak Lactococcus lactis subsp. lactis ve
Lactococcus lactis subsp. cremoris kullanilmistir.
Salamura hazirlamada normal tuz kullanilarak 14
bome derecesine ayarlanmus ve 65 °C'de 30 dakika
pastorize edilmistir. Uretimde 1/16000 kuvvetinde
stvi maya (Ecoren 200) kullanilmistir.

Yontem

Otlu peynir tretiminde gerekli olan keci ve inek
stitleri farkl ciftliklerden temin edilmis ve farkl
gigiimlerde Uretimin gerceklestirilecegi Abant
[zzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii
Stt Teknolojisi Uygulama Laboratuarina getirilmistir.
Deneme bes farklt peynir grubu (K: % 100 keci
sttt kullanilarak tretilen Otlu peynir, K25: % 25
keci sttt + % 75 inek st kullanilarak tretilen
Otlu peynir, K50: % 50 keci stitii + % 50 inek sttt
kullanilarak tretilen Otlu peynir, K75: % 75 keci

sutd + % 25 inek sutd kullanilarak tretilen Otlu
peynir ve I: % 100 inek sttt kullanilarak tretilen
Otlu peynir), dort farkli olgunlasma stiresi (1; 30;
60 ve 90. giin) ve iki tekerriirlii olmak tizere
yuratilmustir.

Calismada cig sutler stzildikten sonra pastorize
(65 °Cde 30 dk) edilerek sicakligi 35 °Cye
dustrilmis ve daha sonra peynire islenmistir.
Otlu peynir Uretiminde telemeye 100 L siite
yaklasik 2 kg olacak sekilde, salamura yabani
sarimsak otu (yoresel adiyla sirmo: Allium sp.)
ilave edilmistir. Uretilen peynirler vakum
paketlenerek yaklasik 7+2 °C’de 3 ay siireyle
olgunlastirilmis ve olgunlasmanin 1; 30; 60; ve 90.
ginlerinde 6rnekler alinarak kimyasal, biyokimyasal
ve duyusal analizleri yapilmustir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin kurumadde, yag, % asitlik, tuz ve
toplam protein tayinleri Kurt ve ark. (10)'nin
belirttigi yonteme gore; pH degeri ise Metin ve
Oztiirk (11)'lin belirttigi yonteme gore yapilmistir.

Biyokimyasal Analizler

Uretilen peynirlerde suda eriyen azot, protein
olmayan azot ve aminoazot indeksi degerleri
Bitikofer ve ark. (12)'nin bildirdikleri yontem
kullanilarak belirlenmistir. Lipoliz orani, ADV
cinsinden Salji ve Kroger (13) ile Case ve ark.
(14)nn bildirdikleri yonteme gore tespit edilmistir.

Duyusal Analizler

Deneme Otlu peynir o6rneklerinin duyusal
yonden degerlendirilmesinde ¢rneklerin birbirinden
farkliliklart "siralama testi" ile belirlenmistir (15).
Duyusal degerlendirmeye 11 kisilik panelist
grup katilmistir.  Otlu  peynir  Ornekleri
olgunlasma strecinin sadece 90. gliniinde duyusal
degerlendirmeye tabi tutulmustur.

istatistiksel Analizler

Denenen peynir gruplarina ait ortalamalar
arasindaki farkliliklar incelenirken, normal
dagilan gruplar icin Anova, normal dagilmayan
gruplar icin "Kruskal-Wallis" testleri kullanilmistir.
Veriler SPSS 18.00 paket programi ile analiz
edilmistir (16).
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SONUC VE TARTISMA
Kimyasal Degisimler

Keci stitti, inek stiti ve bu stitlerin karisumlarindan
yapilan Otlu peynirlerde olgunlasma boyunca
belirlenen kimyasal degisimler Cizelge 1 ve
Cizelge 2'de sunulmustur. Sadece inek stiti ile
yapilan Otlu peynirlerin kurumadde degerleri,
sadece keci suti ile yapilan peynirlerinkinden
daha dustik bulunmustur. Her iki stitiin karisimi
ile elde edilen peynirlerin kurumadde degerleri
oransal olarak degisiklik gostermistir. Benzer
sonu¢ Mallatou ve ark. (17) tarafindan Feta
peynirinde tespit edilmistir. Peynirlerin kurumadde
degerleri olgunlasma boyunca c¢cok az artis
gOstermistir ve bu istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (P>0.05). Bu durumun peynirlerin
vakumla ambalajlanmasindan ve dolayisiyla
trinde nem kaybinin en aza inmesinden ileri
geldigi soylenebilir.

Otlu peynir Uretiminde kullanilan sit ve siit
karisimlarinin peynirlerin yag oranlart tizerine etkisi
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur.
Genel olarak sadece keci sttu ile yapilan peynirin
yag degeri sadece inek stiti ile Uretilen peynirden
yuksek bulunmustur. Elde edilen bulgu Mallatou

ve ark. (17)’nin Feta peynirinde tespit ettigi
sonuclar ile Simsek ve Sagdic (18)in Dolaz
peynirlerinde belirledigi sonuglarla uyusmaktadir.

Otlu peynirlere ait pH degerlerinin 4.52 ile 4.90
araliginda degistigi gorilmektedir. Genel olarak
sadece keci sttiinden tretilen Otlu peynirlerin
pH degerleri sadece inek sttiinden uretilen
peynirlere gore ytiksek bulunmustur. Sttlerin
farkli oranlarda karistirilmasiyla elde edilen
peynirlerin % asitlik degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak onemsiz (#>0.05) bulunurken,
olgunlasma boyunca asitlik degerlerindeki degisim
istatistiksel olarak 6nemli (<0.05) bulunmustur.

Keci, inek stitii ve bu sitlerin karisimlarindan
yapilan Otlu peynirlerin tuz degerleri % 3.59 ile
% 4.57 arasinda de@ismistir. Bu arastirmada
belirlenen tuz degerleri, Eralp (19)in Otlu
peynirler tizerinde yaptigt calismanin sonucu ile
paralellik gostermektedir.

Uretilen Otlu peynirlerin toplam protein degerleri
% 18.46 ile 22.74 arasinda belirlenmistir. Benzer
sonuclar diger bazi arastiricilar tarafindan da tespit
edilmistir (19-22). Farkl: stitlerden tretilen peynir
gruplari arasinda toplam protein orant acgisindan
istatistiksel olarak fark bulunmamistir (£>0.05).

Cizelge 1. Kegi, inek siitl ve bu sitlerin karisimlarindan yapilan Otlu peynirlerin olgunlasma boyunca kurumadde, yag ve

pH degerlerinde meydana gelen degismeler

Olgunlasma zamani (Giin) X+ SD

Ozellik Peynir 1 30 60 ) ort.
K 53.32+0.792 49.6646.371 53.25+0.983 54.14+0.170 52.59+3.075°
K25 47.54+1.195 47.39+0.488 46.92+0.636 47.10£0.686 47.23+0.655°
Kurumadde K50 50.04+1.209 50.02+1.570 50.0620.672 51.74+1.471 50.46+1.248°
(%) K75 49.96+1.980 50.99+1.011 51.52+0.198 51.6620.955 51.03+1.162°
i 46.98+0.057 48.03+0.106 47.55+0.891 49.04+1.344 47.9041.013°
orn. 49.57+2.539° 49.2142.621° 49.86+2.563" 50.73+2.678"
K 32.005.657 27.00+6.364 30.38+2.652 31.50+6.364 30.22+4.636°
K25 25.50+2.121 22.38+0.530 26.25+3.182 24.50+3.536 24.66+2.518°
Yag K50 27.5042.121 24.00+1.061 27.38+1.237 29.005.657 26.97+3.069®
(%) K75 27.5043.536 28.00+1.414 29.25+2.475 29.50+1.414 28.56+2.008%
i 25.5043.536 26.5042.121 25,2542 475 25.50+4.950 25.69+2.658°
ort. 27.60+3.688° 25.58+3.186° 27.70£2.718" 28.00+4.466°
K 4.90+0.064 4.66+0.092 4.66+0.064 4.59+0.099 4.68°
K25 4.89+0.099 4.58+0.042 4.60£0.014 4.5240.035 4.60°
pH K50 4.90+0.099 4.59+0.092 4.5240.028 4.5240.099 457
K75 4.86£0.057 4.62+0.099 4.56+0.071 4.56£0.071 461
i 4.89+0.021 4.64+0.042 4.55+0.085 4.49£0.000 461
ort. 4.89° 4.61° 4.60% 452

K: % 100 kegi siitinden yapilan peynir. K25: % 25 kegi sitl % 75 inek sutlinden yapilan peynir. K50: % 50 kegi siitd % 50 inek
sttlinden yapilan peynir. K75: % 75 kegi sttt % 25 inek sitinden yapilan peynir. |: % 100 inek sutlinden yapilan peynir. Farkli harf
taslyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni harf tagiyan ortalamalar farksizdir (P>0.05). X : Ortalama.



Cizelge 2. Kegi, inek sutl ve bu sutlerin karisimlarindan yapilan Otlu peynirlerin olgunlasma boyunca asitlik, tuz ve

toplam protein degerlerinde meydana gelen degismeler

Olgunlasma zamani (Gin) X+ SD

Ozellik Peynir 1 30 60 90 Ort.
K 0.67+0.092 0.76+0.092 0.73+0.099 0.85+0.064 0.75+0.096*
K25 0.66+0.078 0.92+0.071 0.97+0.078 1.20£0.028 0.94+0.213*
Asitlik K50 0.64+0.078 0.87+0.007 0.99+0.007 1.08+£0.078 0.89+0.181*
(% LA) K75 0.68+0.049 0.82+0.028 0.91£0.057 1.00£0.028 0.85+0.132*
i 0.46+0.120 0.82+0.127 0.97+0.078 1.121£0.163 0.84+0.278*
Ort. 0.62+0.108° 0.84+0.082° 0.91+0.112™ 1.05+0.142°
K 3.65+0.587 3.7510.495 4.16+0.085 3.9840.332 3.88+0.383°
K25 3.6210.269 3.81£0.078 4.28+0.078 4.33+0.495 4.01£0.390°
Tuz K50 3.99+0.064 3.81+0.247 3.98+0.170 4.33+£0.000 4.03+0.234*
(%) K75 3.59+0.134 3.69+0.247 4.34+0.332 4.16£0.085 3.94+0.376*
i 4.131£0.064 3.92+0.410 4.57+0.000 4.39+0.085 4.25+0.310*
Ort. 3.79+0.321* 3.7910.259* 4.2610.243° 4.24+0.258°
K 21.06£5.056 21.00£2.722 21.731£2.291 22.07£1.817 21.461£2.483*
K25 19.90+1.853 20.36+0.955 22.28+0.566 20.54+0.601 20.77+1.285°
Toplam K50 19.68+1.471 20.93+0.905 22.74+0.170 21.70+0.085 21.26+1.363*
protein K75 18.70+£1.386 20.51+0.304 21.03+1.386 20.85+1.124 20.27+1.312*
(%) i 18.46+1.209 20.54+0.092 21.18+0.651 19.23+0.049 19.85+1.256*
Ort. 19.56+£2.191* 20.66+1.048* 21.79+1.161° 20.87+1.283*

K: % 100 kegi sltinden yapilan peynir. K25: % 25 kegi sutli % 75 inek sutlinden yapilan peynir. K50: % 50 kegi stti % 50 inek
siitiinden yapilan peynir. K75: % 75 keci siitii % 25 inek siitiinden yapilan peynir. i: % 100 inek sUttinden yapilan peynir. Farkli harf
tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni harf taglyan ortalamalar farksizdir (P>0.05). X : Ortalama.

Sadece keci stitiinden tretilen Otlu peynirlerin %
protein degerleri sadece inek siitiinden tretilen
peynirlerden daha yiiksek bulunmustur.

Biyokimyasal Degisimler

Keci stitli, inek stitii ve bu sttlerin karisimlarindan
yapilan Otlu peynirlerde olgunlasma boyunca
belirlenen biyokimyasal degisimler Cizelge 3’te
bir araya getirilmistir. Otlu peynirlere ait suda eriyen
azot indeksi degerleri % 5.28 ile % 21.76 arasinda
tespit edilmistir. Elde edilen bulgular diger
arastirmacilarin (22, 23) tespit ettigi degerlerle
benzerlik gostermektedir. Otlu peynirlere ait
suda eriyen azot indeksi degerlerine siit ve siit
karisimlarinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
(P>0.05) bulunmustur. Genel olarak inek stitiinden
ve inek sttt orani fazla olan karisimlardan tretilen
Otlu peynirlerde suda eriyen azot indeksi degerleri
keci sttlinden ve keci siiti orani fazla olan
karisimlardan tretilen Otlu peynirlere gore daha
yliksek tespit edilmistir. Olgunlasma stirecinin
30. glintinde suda eriyen azot indeksinde daha
fazla olmak uzere tim glinlerde artis tespit
edilmistir. Bu arastirmadan elde edilen bulgular
diger arastirmalarla uyum icindedir (22-24).

Olgunlasma boyunca meydana gelen bu degisim
istatistiksel olarak onemli (£<0.05) bulunmustur.

Keci, inek stiti ve bu sitlerin karisimlarindan
yapilan Otlu peynirlerin protein olmayan azot
indeksi degerleri en dustk % 3.90, en yiiksek ise
% 18.99 olarak tespit edilmistir. Bu arastirmada
belirlenen protein olmayan azot indeksi degerleri,
Otlu peynir tzerine yapilan farkli arastirmalarda
(22, 23) belirlenen degerler ile benzer bulunmustur.
inek siitinden ve inek stitii orant fazla olan
karisimlardan tretilen Otlu peynirlerin protein
olmayan azot indeksi degerleri keci siitinden ve
keci sttt orant fazla olan karisimlardan tretilen
peynirlere gore daha yiksek bulunmustur. Peynir
gruplart arasinda protein olmayan azot indeksi
degerleri acisindan ortaya cikan fark istatistiksel
olarak 6nemsiz (2>0.05) bulunmustur. Olgunlasma
stresince (90 giin) peynirlerin protein olmayan
azot indeksi degerlerinde strekli bir artis tespit
edilmis ve s6z konusu bu artisin istatistiksel olarak
onemli (7<0.05) oldugu yapilan varyans analizinde
belirlenmistir. Bu arastirmadan elde edilen
bulgular diger arastirmalarla uyum icindedir
(22-24).
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Cizelge 3. Kegi, inek sitl ve bu sitlerin karisimlarindan yapilan Otlu peynirlerin olgunlasma boyunca biyokimyasal

degerlerinde meydana gelen degismeler

Olgunlasma zamani (Gin) X+ SD

Ozellik Peynir 1 30 60 90 Ort.

K 5.28+1.824 9.95+1.421 12.85+£0.566 14.58+0.021 11.70°
Suda eriyen K25 5.48+0.375 12.20+£1.004 14.89+0.156 18.29+0.424 13.85*
azot indeksi K50 5.65+0.714 12.17+£1.082 14.52+0.269 17.38+1.824 13.63*
(%) K75 5.50+0.403 11.81+£1.584 14.33+£0.297 16.82+0.049 13.53*

i 6.02+0.714 13.97+0.198 17.03+£0.014 21.76+1.739 13.57¢

Ort. 5.63° 12.20° 14.63° 17.42°

K 3.90+1.775 8.23:0.509 11.64+2.560 12.98+0.509 9.19+3 944"
Protein K25 4.79+1.329 9.49+1.308 11.39+0.764 15.15+1.252 10.20+4.087¢
olmayan K50 4.63+1.534 9.62+0.700 10.64+0.339 14.1740.764 9.76+3.718"
azotindeksi K75 5.50+0.431 9.00+0.410 10.36+0.403 13.78+0.205 9.66+3.176*
(%) i 3.98+0.361 9.98+0.064 12.61+1.761 18.99+0.240 11.39+5.803*

Ort. 4.56+1.110° 9.26+0.834° 11.331£1.367° 15.01+2.284°

K 2.26+0.537 3.37£0.714 3.06+0.863 3.73£0.311 3.10+0.755°
Amino K25 2.11+£0.134 3.03+0.424 2.76+0.191 3.79+0.170 2.92+0.674°
azot indeksi K50 2.25+0.721 2.95+0.410 2.71+0.276 3.5910.276 2.8710.621°
(%) K75 2.19£0.163 2.80+0.530 2.95+0.474 3.7410.064 2.92+0.652°

i 2.66+0.177 2.79+0.552 2.52+0.191 4.26+£0.014 3.06+0.786*

Ort. 2.29+0.372* 2.99+0.458° 2.80+0.405° 3.82+0.286°

K 1.82+0.205 1.20+0.742 1.84+1.237 2.10+1.534 1.70%

K25 1.41£0.396 1.32£0.240 1.50+£0.332 1.64£0.396 1.43°
Lipoliz K50 1.30+0.106 1.12£0.177 1.72+£0.672 1.96+0.940 1.27°
(ADV) K75 1.71+£0.587 1.28+0.636 1.62+£0.912 1.84+1.146 1.512

i 1.45+0.113 1.11£0.120 1.46+0.453 1.68+0.396 1.39°

Ort. 1.45% 1.17° 1.50° 1.66*

K: % 100 kegi sltinden yapilan peynir. K25: % 25 kegi suti % 75 inek sutlinden yapilan peynir. K50: % 50 kegi sttli % 50 inek
siitiinden yapilan peynir. K75: % 75 kegi siitii % 25 inek siitiinden yapilan peynir. i: % 100 inek sttinden yapilan peynir. Farkli harf
tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni harf taglyan ortalamalar farksizdir (P>0.05). X : Ortalama.

Bu arastirmada belirlenen % 2.11 ile % 4.26
arasindaki aminoazot indeksi degerleri Otlu
peynirlerde Tarak¢i ve Kiclikoner (23)’in
belirledikleri degerden dustik, Tarakc¢i ve
ark. (22)nin  belirledigi degerlere ise benzer
bulunmustur. Otlu peynir yapiminda kullanilan
siitler ve siit karisimlart peynirlerin aminoazot
indeksi degerlerini etkilememistir (P>0.05).
Peynir Orneklerinin aminoazot indeksi degerleri
olgunlagsma slresince bir artis gostermis ve
yapilan varyans analizi sonuclarina gore bu artis
istatistiksel olarak onemli (£<0.05) bulunmustur.
Elde edilen bulgular diger arastirma sonuclari
(22-24) ile paralellik gostermektedir.

Uretimi gerceklestirilen Otlu peynirlerin lipoliz
degerleri 1.12 ile 2.10 ADV arasinda degismektedir.
Stitlerin farkli oranlarda karistirilmasiyla elde
edilen peynirlerin lipoliz degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak onemsiz (2>0.05) bulunmustur.
Sadece inek sutinden uretilen Otlu peynirlerin

lipoliz degerleri sadece keci siitiinden uretilen
peynirlerden daha disiik bulunmustur. Olgunlasma
boyunca lipoliz degerlerindeki degisim istatistiksel
olarak 6nemsiz (2>0.05) bulunmustur. Olgunlasma
stresinin 30. giintine geciste lipoliz degerlerinde
bir diisme gozlemlenmis, daha sonra lipoliz
degerleri artis gdstermis ve en ylksek degere 90.
glin ulasilmistir. Benzer sekilde Atasever ve ark.
(25) Kasar peynirinde olgunlasma stirecinin 30.
glintine geciste lipoliz degerlerinde bir azalma
gozlemlemislerdir.

Duyusal Degerlendirmeler

Keci sttt inek stitti ve bu stitlerin karisimlarindan
yapilan Otlu peynirlerde olgunlasma sonunda
yapilan duyusal degerlendirme sonuclari Cizelge
4te bir araya getirilmistir. Keci sitl icerigi
azaldikca orneklerin tat-aroma begenilerinin
distigi saptanmistir. Deneme Otlu peynir
oreklerinde yapilan coklu karsilastirma testlerine



Cizelge 4. Kegi, inek st ve bu sdtlerin karisimindan yapilan Otlu peynirlerin duyusal degerlendirmeler sonucu elde

edilen tercih siralamasi

Peynirler Tat ve aroma Koku Renk ve gérinus Yapi ve tekstur
K 1.73° 2.27° 1.36° 1.55%
K25 2.55® 2.64° 2.55° 2.18°
K50 1.91° 2.18° 2.00° 2.27°
K75 2.00° 2.09° 1.45° 1.91°
i 3.09° 3.00° 2.27° 218

K: % 100 kegi sutinden yapilan peynir. K25: % 25 kegi sitli % 75 inek suttinden yapilan peynir. K50: % 50 kegi stitd % 50 inek
sUtlinden yapilan peynir. K75: % 75 kegi sttt % 25 inek sitlinden yapilan peynir. |: % 100 inek sutlinden yapilan peynir. Farkli harf
taslyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni harf tagiyan ortalamalar farksizdir (P>0.05).

gore uretimde kullanilan stit ve stit karisimlariin
tat ve aroma uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Akin ve ark. (26)
farkli oranlarda keci ve inek sttt karisimlarindan
trettikleri tuzlu yogurtlarda keci stitli icerigi azaldikca
duyusal puanlarin distigini saptamistir. Peynirde
keci sttt orant arttikca koku begenilerinin de
oransal olarak arttigi belirlenmistir. Otlu peynir
gruplart arasinda koku acisindan fark istatistiksel
olarak 6nemsiz (£>0.05) bulunmustur. Otlu peynir
orneklerinde keci sttiindeki oransal azalisa paralel
olarak renk ve goriiniis begenileri de azalmustir.
Yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonugclarina gore
Otlu peynir Utretiminde kullanilan stt ve st
karnisimlariin renk ve goriints begenileri tizerine
etkisi istatistiksel olarak onemsiz (P>0.05)
bulunmustur. Keci sttinden tretilen Otlu
peynirlerin yapi1 ve tekstir ozellikleri inek stitlinden
uretilen peynirlere gore daha iyi bulunmustur.
Keci sttt icerigi azaldikca 6rneklerin yapt ve
tekstiir degerlerinin diistigi saptanmistir. Otlu
peynirlerde yapi ve tekstlir begenilerinin tiretimde
kullanilan st ve stit kansimlarindan etkilenmedigi
(P>0.05) istatistiksel olarak tespit edilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde inek stiti ve
inek sttld karisiminin fazla oldugu Otlu peynir-
lerde proteoliz degerleri daha fazla bulunmustur;
ancak keci stiti ve keci stitii oranlart fazla olan
Otlu peynirler duyusal degerlendirmeler baki-
mindan daha fazla begeni toplamustir. Ote yan-
dan lipoliz degerleri keci sttt agirliklt Otlu pey-
nirlerde daha ytiksek bulunmustur. Elde edilen
sonuclar Otlu peynir Gretiminde keci sttiinin
tek basina ya da inek sttt ile birlikte kullanima-
sinin son Urlintin Ozelliklerinde ¢nemli degisik-
likler ortaya cikarmadigini gostermektedir.
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