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Ozet
Bu calisma, farkli oranlarda koyun, inek ve keci sttt karistirilarak, iki farkli yontemle tretilen Van Otlu
peynirlerinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile proteoliz diizeylerinde olgunlasma periyodunda meydana
gelen degisimleri incelemek amactyla yapilmustir. Uretimde kullanilan iki farkli yontemden birincisinde;
geleneksel tiretim teknigi kullanilarak pastorizasyon uygulamast ve kiltir katimt s6z konusu olmadan
peynirler tretilmistir. Ikinci yontemde ise endistriyel olarak hem siit hem de kullanilan otlar pastorize
edilmis (65 °C’de 30 dk.) ve starter kiiltiir kullanilmustir. Uretilen peynirlerden 2.; 30.; 60.; 90. ve 180.
glnlerde ornek alinarak, kimyasal ve tekstlrel analizler ile bazi biyokimyasal analizler [proteoliz, suda
cozlinen azot (WSN), protein olmayan azot (TCA-SN) ve amino azot (PTA-SN)] yapilmustir. Isil islemin
etkisi ise kimyasal acidan sadece kil ve pH’da istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur (£<0.05). Pastorize
peynirlerde proteoliz orant daha dustik belirlenirken, pihtt sertligi bu ¢rneklerde artis gostermistir. Analiz
sonuglart farkls stit tiirlerinin belirli oranlarda karistirlmasinin tretilen Otlu peynirlerin incelenen
ozelliklerini etkilemedigini, bu nedenle rahatlikla belirlenen oranlarda stt karisimlarinin Otlu peynir
yapiminda kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir, olgunlasma, pastorizasyon

CHANGES in CHEMICAL and PHYSICAL PROPERTIES and
PROTEOLYSIS of VAN HERBY (OTLU) CHEESE DURING RIPENING

Abstract

In this study, the chemical and textural changes and proteolysis profiles of Herby (Otlu) cheeses made
from appropriate mixtures of raw and pasteurized ewe’s, cow’s and goat’s milks were determined during
ripening. In the first method; herby cheeses were produced without pasteurization and starter culture
addition while herbs and milks were pasteurized (at 65 °C 30 min) and starter culture was used in the
second method. The samples were taken for chemical, textural and some biochemical [proteolysis,
water soluble nitrogen (WSN), non-protein nitrogen (TCA-SN) and aminonitrogen (PTA-SN)] analysis
with 30-day intervals for 180 days of ripening. The results showed that the type of milks used in this
study did not significantly affect the properties of Herby cheeses. The effect of heat treatment was
statistically significant on ash and pH (7<0.05). A lower level of proteolysis was determined in pasteurized
cheeses and curd hardness was higher in these samples. It was concluded that different proportions of
ewe’s, cow’s and goat’s milks could be used in the production of Herby cheeses.
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GIRIS

Otlu peynir; Van, Bitlis, Siirt, Batman, Agr ve
Diyarbakir illeri basta olmak tizere tlkemizin
Dogu ve Gilineydogu Anadolu bolgelerinde
tretilen onemli bir peynir cesididir. Icerdigi
endemik otlar ile farkli aroma ve tada sahip olan
Otlu peynir; yart sert, tuzlu ve kullanilan siit ve
otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga dogru
degisen rengiyle 6zel bir peynirdir. Van yoresinde
Otlu peynir tretimi, 200 yildan beridir yapilmakta
ve genellikle tretim daginik aile isletmelerinde
gerceklestirilmektedir. Fakat son yillarda tretim
ve tiketimi gliinden gline artan Otlu peynir,
glinimuzde endustriyel olarak da bircok isletmede
uretilmektedir (1, 3).

Geleneksel bir peynir ¢esidimiz olan Otlu peynir
uretiminde genellikle koyun stitii kullanimaktadir.
Fakat koyun sutiintin yetersizligi durumunda inek
ve keci sttleri ile karisimi da kullanilabilmektedir
(1. Otlu peynir, tretim sekli bakimindan beyaz
peynire benzemekte, fakat katilan endemik otlar
ve olgunlastirma yontemleri acisindan farklilik arz
etmektedir. Yoresel isimleri "sirmo" (Allium sp.),
"mendo" (Anthriscus sp.), "heliz" (Prangos sp.),
"siyabo" (Ferula sp.) ve "kekik" (Thymus sp.)
olan bircok ot peynir yapiminda kullanidmaktadir
(1, 4). Peynire katilan otlar, sadece peynire tat
ve aroma kazandirmakla kalmayip, antibakteriyel ve
antioksidan 6zelliklerinden dolay: triintin dayanim
stiresini de uzatmaktadirlar (5, 6). Peynirler, cok
farkl: sekillerde olgunlastirilabilirler. Otlu peynir
olgunlastirilmasinda ya salamura yontemi ya da
"basma" veya "gomme" olarak adlandirilan yontem
kullanilmaktadir.

Peynir Giretiminde olgunlasma, peynire tipik tat,
aroma ve yapinin kazandirildigt biyokimyasal
reaksiyonlarin gerceklestigi onemli bir asamadir.
Olgunlasma siirecinde meydana gelen biyokimyasal
olaylardan en onemlisi proteolizdir. Proteoliz,
peynirde tekstir ve aromanin gelismesinde
direkt etkilidir (7).

Bu arastirma, koyun siitiintin yalniz kullanimina
ilaveten inek ve keci sttt karisimlartyla elde edilen
ve hem geleneksel hem de endustriyel olarak
uretilen Otlu peynirlerin, olgunlasma periyodu
boyunca kimyasal, biyokimyasal ve tekstiirel
ozelliklerinde meydana gelen degisiklikleri
belirlemek amactyla yapilmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada kullanilan koyun, inek ve keci stitleri
Van’daki sut treticilerinden temin edilmistir.
Peynir tiretimi, Yiizinci Yil Universitesi Gida
Miuhendisligi Bolumu Stt Teknolojisi Uygulama
Laboratuvari’'nda gerceklestirilmistir. Peynir
tretiminde kullanilan rennet Mayasan (Mayasan
Sti., Istanbul-Ttirkiye) firmasindan, starter kiiltirler
ise Peyma-Chr. Hansen (Istanbul, Tirkiye)
firmasindan temin edilmistir. Starter kiltiir olarak
Lc. lactis subsp. lactis ve Lc. lactis subsp. cremoris
kulttrleri esit oranda kullanilmistir. Otlu peynir
yapmminda kullanilan salamura edilmis otlar [A/lium
sp. (sirmo), Ferula sp. (heliz) ve Anthriscus
sp.tmendo)] Van’da bulunan peynirciler carsisindan
satin alinmuistir.

Deneme Peynirlerin Uretimi

Arastirma materyali olan peynir 6rnekleri yapiminda
iki farklt Giretim yontemi kullanilmistir. Birinci
metotta geleneksel yontemle Otlu peynir tretilmistir.
Bu metotta pastorizasyon uygulamasi ve kulttr katimi
sz konusu degildir. Tkinci metotta ise kullanilan
st ve otlar pastorize edilmis ve farkli starter
kultirler kullanilmistir. Denemede kullanilan
stitler; %100 koyun st (A), %50 koyun+%50 inek
sttt (B) ve %50 koyun+ %25 inek+%25 keci stitii
(O olarak gruplandirtlmustir.

Genel anlamda geleneksel olarak Otlu peynir
uretimi asagida belirtilen sekilde yapilmistir.
Endustriyel olarak tretimde ise geleneksel
uretimdeki esaslar dikkate alinmustir.

Geleneksel Otlu Peynir Uretimi

A, B ve C sitleri stiziildiikten sonra 32 °C'ye 1sitilmis
ve daha sonra (mikrobiyel enzim) rennet enzimi
(1/16000) ile mayalanmistir. Olusan pihtinin
kesilmesinden sonra, peyniraltt suyunun bir kismt
uzaklastirilmis ve telemenin icine temin edilen
otlarin esit oranlardaki karisimindan kullanilan stt
miktarinin %2’si civarinda ilave edilip karistirdmustir.
Sonra 3 saat stireyle peynir tizerine agirlik konarak,
baskilama islemi gerceklestirilmistir. Baskidan
alinan teleme 7x7x2 cm boyutlarinda kesilmistir.
Peynir kaliplar1 180 giin boyunca 4 °C’de %14’lik
(w/v) salamurada muhafaza edilmistir.



Endiistriyel Otlu Peynir Uretimi

Bu yontemde A, B ve C sttleri stiztildiikten sonra
65 °Cde 30 dk. pastorize edilmistir. Sicakliklart
32 °C'ye dustirtlen stitlere %0.02 oraninda CacCl,
ve %1.5 oraninda liyofilize starter kultir (Zc. lactis
subsp. lactis ve Lc. lactis subsp. cremoris) inokiile
edilmis ve 30 dk. beklenmistir. Peynire katilan
otlarin aromalarint en iyi sekilde muhafaza
edebilmeleri icin kaynayan tencere {izerine
yerlestirilen stizgec icinde pastorizasyon (yaklasik
olarak 95 °C’de 5 dk) islemi yapimistir. Daha
sonra rennet enzimi (1/16000) ile mayalanmustir.
Bundan sonraki islemler geleneksel peynir
uretimindeki gibi gerceklestirilmistir. Elde edilen
peynir orneklerine olgunlasma periyodunun 2.
30., 60., 90. ve 180. giinlerinde paralel analizler
uygulanmis ve elde edilen sonuclar karsilastirdmistir.

Yontem
Kimyasal Analizler

Kurumadde, gravimetrik metotla, yag icerigi Gerber
metoduyla, % laktik asit cinsinden titrasyon asitligi
ve tuz degerleri titrasyon yontemiyle, toplam
protein icerigi Kjeldahl metoduyla Kurt ve ark.
(8)’na, pH degeri ise pH-metre (Hanna Inst.
8521) ile Kosikowski (9)’ye gore analiz edilmistir.

Biyokimyasal Analizler
Proteoliz

Azot (N) Fraksiyonlari: Suda ¢ozlinen azot
(WSN), protein olmayan azot (trikloasetik asitte
cozlinen azot) (TCA-SN) ve amino azot (aminonitrojen)
(fosfotungustik asitte ¢oziinen azot) (PTA-SN)
degerleri Butikofer ve ark. (10)'na gore belirlenmistir.

Serbest Amino Gruplari Miktari: Proteolizin
bir ol¢list olarak peynir ¢rneklerinin serbest
amino gruplart icerigi degerleri Polychroniadou
(11) tarafindan verilen trinitro benzen stlfonik
asit (TNBS) yontemine gore yapilmistir.

Kazein Fraksiyonlarinin Elektroforetik
Yontemle Belirlenmesi: Peynir 6rneklerinin
elektroforetik analizi, Creamer (12)’in verdigi
ure-Poliakrilamid jel elektroforez metodunun
Tarakc¢t ve ark. (13) tarafindan modifiye edilen
uygulamasiyla  (jellerin  olusturulmasinda
kullanilan ¢ozeltideki akrilamid/bisakrilamid
konsantrasyonlart ve jellestirmede kullanilan TEMED
(Tetrametiletilendiamin) miktarit % 10 oraninda
daha yuiksek tutulmustur) gerceklestirilmistir.

Kazein bantlarinin tanimlanmas: ise Rehman ve
ark. (14)a gore yapilmistir.

Tekstiir Analizi

Peynir orneklerinde sertlik, TA.XT2 Texture
Analyzer (Texture Technologies Corp., Scarsdale,
NY/Stable Microsystems, Godalming, UK) cihazi
kullanilarak belirlenmistir (15, 16).

istatistiksel Analiz

Istatistiksel analizler, SPSS version 10.0 istatistik
programit (17) kullanilarak gerceklestirilmistir.
Veriler iki yonlt varyans analizi (ANOVA) ve Tukey
coklu karsilastirma kullanilarak analiz edilmistir.

SONUC ve TARTISMA

Kimyasal Kompozisyon Degisimi

Olgunlasma stiresi boyunca deneme peynirlerinde
gortilen kimyasal kompozisyon degisimleri Cizelge
1’de sunulmustur.

Pastorizasyon uygulamasi genelde kurumadde,
protein, tuz ve yag degerlerinde 6nemli bir
degisiklik olusturmamustir. Fakat pH degeri her iki
ornekte de (¢ig ve pastorize) 90. gliiniin sonuna
kadar azalmis fakat sonra artmistir. Pastorize
peynirlerde sil islemin etkisiyle stitte dogal olarak
bulunan bakteriler ortamdan uzaklastirilmasina
ragmen sonradan ilave edilen starter kultiirlerin
etkisiyle asitlik gelismistir (18). Bu nedenle
pastorize sttten uretilen peynirlerin pH degeri
cig siitten Uretilen peynirlerden daha dustk
bulunmustur. Ozellikle olgunlasma siirecinin 90.
glintinde pH degeri daha da azalmistir. Bunun da
proteoliz ve lipoliz esnasinda tretilen asidik
aminoasitlerden ve serbest yag asitlerinden
kaynaklandigr distntlmektedir (19). Benzer
sonuclar Coskun (20), Gaya ve ark. (21) tarafindan
yapilan ¢alismalarda da gozlenmistir.

Olgunlasma periyodu boyunca A (A, ve A,) ve C
(C, ve C,) orneklerinin yag degeri B (B, ve B,)
orneginden yiiksek bulunmustur. Bu durum st
farkliligindan kaynaklanmaktadir. Benzer bir
calismada da (22) inek sttlne kiyasla kullanilan
keci sttt orant arttikca yag oraninin  arttigt
belirlenmistir.

Tuz miktari Gizerine st tirlerinin etkisi istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (2>0.05). Olgunlasma
stresince peynirlerin tuz iceriklerinde genel bir
artis gozlenmistir. Bu da 6rneklerin salamuradan
tuz alimindan kaynaklanmaktadir. Benzer sonuclar
diger bazi arastiricilar tarafindan da tespit
edilmistir (23, 24).
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Cizelge 1. Olgunlasma boyunca peynirlerin kimyasal kompozisyon degisimi
Table 1. Change the chemical composition of the cheese during ripening

Olgunlasma periyodu (glin) Ripening period (day)

Peynirler
Cheeses 2 30 60 90 180

= A, 46.67+0.27% 46.03+1.15% 44.95+1.07* 46.29+0.12* 46.01£0.09*
% 3 A 46.54+ 0.42% 45.17+0.13% 45.49+ 0.66% 43.96+1.11=° 44.8 +1.62°
§ ° B 45.00+0.72% 44.77+1.09% 44.09+1.77% 43.10+0.10® 44.29+1.73
ES B 45.17+0.20% 43.98+1.32% 44.43+0.85* 42.18+1.10% 43.38+0.44%
58 ¢ 46.05+0.78% 45.84+0.28" 43.78+1.94* 43.07+0.93* 44.24+1 49%
x C, 46.95+0.27* 45.87+1.00" 44.70+0.93** 43.81£0.47¢ 43.99+0.74
A1 4.60+0.04" 5.37+0.09* 5.37+0.01* 5.25+0.01%® 5.31+0.13*

A, 4.10+0.03* 5.28+0.33* 4.98+0.31* 4.83+0.11%° 4.69+0.10*°

S s B 4.23+0.01<® 5.48+0.02* 4.94+0.02% 5.13+0.00"%° 5.0240.02:°
3< B 4.07+0.06% 4.86+0.10% 4.96+0.10* 4.89+0.11% 4.87+0.13*°
(o3 4.23+0.02:® 5.21+0.25% 5.41+0.01* 5.42+0.11* 5.28+0.05™°

C, 4.69+0.02 5.1040.01* 5.28+0.02* 5.09+0.03°° 5.0420.01%°

A, 5.21+0.02% 5.19+0.02® 5.16+0.13* 5.10+0.04* 5.32+0.04*

A, 5.06+0.02° 5.06+0.03% 4.99+0.04%* 4.96+0.02® 5.07+0.02*

- B, 5.02:+0.03%° 5.10+0.01%° 5.05+0.03%* 4.94+0.05" 4.78+0.05®
o B, 5.04+0.02:° 5.07+0.01%° 5.00£0.03%* 4.95+0.02" 5.06+0.02:®
C, 5.14+0.02:% 5.19+0.03*° 5.10£0.01%* 5.02+0.02° 5.06+0.03"°

C, 5.15+0.01%* 5.23+0.04* 5.14%0.04** 5.04+0.03® 5.13+0.04%*

:‘E A, 0.92+0.03 1.13+0.03% 1.10£0.04 1.18+0.02* 1.47+0.05*
ER3 A 0.97+0.00™® 1.19+0.10°* 1.09+0.09* 1.17+0.08* 1.37+0.06*
= %’ B, 0.95+0.03% 1.13+0.09* 1.02+0.09* 1.15£0.32* 1.42+0.05%
88 B 1.13+0.03* 1.19+0.03% 1.12+0.25% 1.13+0.22% 1.15+0.04*
8 g ¢ 0.85+0.01°° 1.12+0.05% 0.96+0.03% 1.13+0.02 1.37+0.02*
= C, 0.85+0.10% 1.15+0.16% 0.98+0.03* 1.10£0.05* 1.17+0.02®
A, 18.84+0.18* 18.06+0.23" 17.61+0.63* 17.57+0.70* 17.85+0.84aA

S M 19.34+0.28% 18.38+0.44* 17.73+0.94% 17.53+0.19% 17.34+0.34%
3 B 19.57+1.15% 18.18+0.54* 18.060.51** 18.060.23* 17.52+0.52*
'% S B 19.7141.01% 17.96+0.36* 17.93+0.60% 17.28+0.11% 17.49+1.32%
a C, 19.84+0.51%* 18.10+0.33" 17.90+0.47" 17.50+0.38" 18.13+0.42%
C, 20.40£0.92* 18.26+0.76* 18.17+0.47% 17.91+0.83* 17.79+0.22%

A, 3.63£0.17* 4.56+0.17% 4.52+0.24* 4.56+0.17* 4.45+0.17aA

A, 3.28+0.33" 4.33+0.17* 4.1140.14% 4.09:0.26™* 4.25+0.10%

S = B 3.74+0.00" 4.48+0.14* 4.25+0.14%* 4.29+0.20* 4.30+0.09*
E, o B, 3.56+0.07* 4.28+0.14* 4.53+0.21* 4.33+0.17* 4.30+0.25*
C, 3.86+0.17* 4.42+0.38* 4.50£0.17% 4.47+0.12% 451£0.17%

C, 3.630.17* 4.56+0.17* 4.58+0.19* 4.2120.14%* 4.22+0.02*

A, 22.25+1.06% 22.25+1.06% 21.50+0.71% 22.50+0.71% 21.75+1.06%

_ A, 20.50+0.71% 21.50+0.71% 21.75+1.06* 20.75+0.35* 21.25+0.35*
Lo B 20.50+0.71%* 20.50+0.71% 19.75+1.77* 19.75+0.35% 20.25+0.35*
’g L B, 20.25+1.06* 20.25+1.06% 20.00+1.41% 19.5040.71%* 19.75+1.06%
C, 22.00+0.00% 22.00+0.00% 20.00+0.71* 19.50+0.71%* 19.5040.71%*

C, 21.75+0.35" 21.75+0.35" 20.50+0.71* 20.25+1.06* 20.50+0.71*

* harfler donemler arasindaki farki (P<0.05) letters indicate differences between periods (P<0.05)

"Charfler 6rnekler arasindaki farki (P<0.05) gosterir. Letters indicate differences between samples (P<0.05)

(A): %100 koyun siltii. (B): %50 koyun siitii + %50 inek sitdl. (C): %50 koyun siitil + %25 inek siitii +% 25 kegi sitl

(A): 100 % ewe milk, (B): 50 % ewe milk+50% cow milk, (C): 50 % ewe milk+25 % cow milk+25 % goat milk



Farkli tiirlere ait sttlerden elde edilen peynirler
arasindaki farklilik ve 1sil islemin etkisi sadece kiil
ve pH’da istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P<0.05).

Tekstiirel Degisiklikler

Farklt stit ve karisimlarindan uretilen, ¢ig ve
pastorize Otlu peynirlerde olgunlasma periyodu

boyunca gorilen sertlik degerleri Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2. Olgunlasma boyunca peynirlerin sertlik degerleri
Table 2. The hardness values of the cheeses during ripening

degerleri Cizelge 3’te gosterilmistir.

Peynirde proteoliz, farkli bircok enzimin (stti
pthtilastirict enzimler, stit proteinazlari, starter ve
starter olmayan mikroorganizmalar ile sekonder
mikrofloranin salgiladiklart enzimler) katalizledigi
bir reaksiyonlar zinciridir (26). Otlu peynir
orneklerine ait proteoliz oranlart olgunlasma stiresi
boyunca artmis ve bu da istatistiki olarak onemli
(P<0.05) bulunmustur. Bununla birlikte en fazla

Peynirler Olgunlasma periyodu (glin) Ripening period (day)
Cheeses 2 30 60 920 180
A, 16.00+1.08%*° 21.26+0.68™° 23.9946.14° 12.64+1.59*° 10.19+1.52%®
z @ A, 20.56+1.69¢ 33.18+1.17* 45.26+3.21#® 24.39+2.15° 18.39+2.45*
gg B, 21.91+2.18°* 31.69+6.32*°° 36.86+1.72*% 17.7141.14® 14.61£0.83"°
E & B, 24.59+3.45" 46.47+2.81* 36.51+8.32%"8¢ 25.40£4.15° 16.55+2.34°
» T Cy 17.55+0.33"¢ 32.10£1.58°¢ 51.20+£2.53* 12.21+0.02°® 10.91£1.01%®
C, 18.97+1.36° 38.60+0.25*° 29.96+4.23*° 17.6141.76°° 14.57+1.70°

* harfler donemler arasindaki farki (P<0.05) letters indicate differences between periods (P<0.05)

8¢ harfler 6rnekler arasindaki farki (P<0.05) gosterir. Letters indicate differences between samples (P<0.05)

(A): %100 koyun sutd. (B): %50 koyun sitl + %50 inek siti. (C): %50 koyun siitll + %25 inek sitl +% 25 kegi st
(A): 100 % ewe milk, (B): 50 % ewe milk+ 50 % cow milk, (C): 50 % ewe milk+25 % cow milk+25 % goat milk

Cizelgeden da gortilebilecegi gibi peynirlerin
sertligi 60. gline kadar artis gdstermis olup,
olgunlasma periyodunun sonunda dismusttir.
Ayrica yapilan istatistiksel analiz sonuclari, ¢ig
peynir ornekleri degerlerinin pastorize ¢rneklere
gore daha dustk ciktigini ortaya koymus ve bu
durum farkli Tukey gruplart olusmasina sebep
olmustur. Calvo ve ark. (25)nin Ispanya’da
geleneksel bir peynir olan ve keci sitiinden
yapilan, yari-sert Majorero peynirlerinde yaptiklart
calismada da pihtt sertligi ve sikiliginin olgunlasma
periyodunun ilk 15 giinii nem kaybina bagli olarak
artti@i, fakat bu degerlerin cig stitten elde edilen
peynirlerde daha dustik oldugu tespit edilmistir.
Calismamizda en dustk sertlik degeri pastorize
edilmemis ve %100 koyun siitinden tretilen A,
grubu peynirlerde belirlenmistir. Bunun muhtemel
sebebi, bu grup peynirlerin digerlerine gore daha
yliksek oranda proteolize ugramast ve peynir
kitlesini olusturan kazeinin parcalanmasi sonucunda
daha yumusak bir yapi almalaridir.
Biyokimyasal Degisiklikler

Koyun, inek ve keci stitlerinin farkl: oranlarda
karisimlariyla elde edilen Otlu peynirlerde
olgunlasma boyunca gozlenen serbest amino
gruplar icerigi, suda ¢oziinen azot (WSN), protein
olmayan azot (TCA-SN) ve aminoazot (PTA-SN)

proteoliz orant ¢ig siitten yapilan oOrneklerde
belirlenmistir. Bu durumun ¢ig sttin dogal
florasinda bulunan proteolitik aktivitesi ytiksek
mikroorganizmalardan kaynaklandigi distniilmektedir.
Gaya ve ark. (21)’nin pastorize ve ¢ig stitten
uretikleri Manchego peynirlerinde ve Hernandez
ve ark. (27)'nin ¢ig sitten Urettikleri Idiazabal
peynirlerinde ve Coskun (20)'un urettigi Otlu
peynirlerde de benzer sonuclar goriilmektedir.

Suda c¢ozlinen azot degerleri Uzerine hem
olgunlasma periyodunun hem de 1sil islemin
istatistik olarak 6onemli (p<0.05) oldugu tespit
edilmistir. Bu durum diger arastiricilarin ¢calismalartyla
uyum icindedir (27-30). En yiiksek degerler koyun
stttinden tretilen peynirlerde (A) belirlenmistir.

Peynirlerin protein olmayan azot degerlerinde de
olgunlasma periyodu ve sit farkliliginin ve
kismen de 1s1l islemin ¢nemli (P<0.05) etkisinin
oldugu bulunmustur. En disik % 3.19 ve en
yliksek % 22.00 olarak bulunan degerler Otlu
peynir lizerine arastirma yapan diger arastiricilarin
(22, 24, 29) bulmus olduklari sonuclarla benzerlik
gOstermistir.

Otlu peynir 6rneklerine ait aminoazot degerleri
% 0.94 ile % 3.99 arasinda degismis ve olgunlasma
periyodu boyunca da artis gdstermistir (£<0.05).
Otlu peynir yapiminda kullanilan sttler ve siit

167



168

Y. Tuncturk, E. Ocak, S. Kdse

Cizelge 3. Olgunlasma boyunca peynirlerde gérilen bazi biyokimyasal degisiklikler
Table 3. Some biochemical changes observed in cheeses during ripening

Peynirler Olgunlasma periyodu (glin) Ripening period (day)
Cheeses 2 30 60 20 180
P A, 44.62+0.37%° 62.93+1.30°* 87.98+0.49® 168.28+5.07" 224.30+£16.89*
E % E * A, 41.9812.23°° 53.43+0.87* 75.61+1.72%® 92.94+1.45" 130.78+3.31*
& T__’ ‘q": 2 B, 47.12+1.67® 61.56+2.38" 64.98+1.48%® 106.78+5.07°° 154.54+14.12%°
g %_g % B, 44.88+1.12°%° 57.11£3.03* 63.24+6.41>° 86.79+11.60™ 130.28+5.74*
g g,é’ C,4 55.79+0.19* 64.93+8.02 118.99+14.29" 131.38+4.35% 189.89+3.19*°
C, 40.41+1.86%° 60.48+0.43“* 75.65+4.24* 102.68+6.52*° 136.50+8.06*°
A, 8.67+0.57 13.77+0.92°* 17.40+2.25" 19.59+3.35" 30.07+2.08*
A, 7.29+0.42%%° 9.60+0.38"* 11.61+0.39"® 12.6040.37%® 15.1041.2%%°
% ® B4 6.72+0.20%° 10.47%1.08% 12.32+1.49>® 15.06+2.26*® 19.15+2.29°*
== B, 6.26+0.46% 7.37+1.15>¢ 8.76+0.51>® 9.73+0.51"® 13.42+1.31%°
C,4 7.91+0.07%° 10.74£0.37°%° 12.90+0.64°*° 15.57+1.64°° 22.03+1.51%®
C, 6.49+0.42"° 7.90+0.66"° 10.65+0.56*" 10.40+0.99*° 13.97+2.75%
A, 3.92+0.31* 8.58+1.19% 9.54+0.65% 14.48+1.35" 22.00+1.62
A, 3.37+0.15%% 5.03+0.51+® 6.46+0.66™* 8.78+0.78*° 10.57+0.60°°
g F B, 3.59+0.17%¢ 5.11+£0.59® 6.66+0.12°¢ 10.06+0.39" 14.17+1.44°%¢
== B, 3.19+0.01%° 4.14+0.09°® 5.31+0.01° 7.85+0.05" 10.26+0.81%°
C, 3.63+0.13"¢ 6.09+0.75°® 7.79+0.56® 10.51+1.34% 14.81+0.56%
C, 2.88+0.11° 5.04+1.17°*° 6.08+0.58™ 8.36+0.85™° 9.99+1.28*
A, 1.3740.08° 1.6540.19° 2.23+0.20"* 2.92+0.26" 3.99+0.17%
A, 1.07£0.04%° 1.18+0.02°® 1.41£0.02°° 1.85+0.12* 2.24+0.08*°
fj T B, 1.15+0.12%¢ 1.35+0.05"° 1.90£0.08>*® 2.21+0.27*® 2.86+0.36*°
o= B, 0.94+0.09° 1.0940.08™* 1.27+0.07>° 1.58+0.15"° 2.04+0.24®°
C, 1.41£0.10* 1.29+0.07° 1.46+0.21° 2.20+0.27"° 3.54+0.13"¢
C, 0.97+0.00 1.25+0.21°° 1.37£0.21°%° 1.80£0.30*® 2.67+0.05*°

* harfler donemler arasindaki farki (P<0.05) letters indicate differences between periods (P<0.05)

"®harfler 6rnekler arasindaki farki (P<0.05) g0sterir. Letters indicate differences between samples (P<0.05)

(A): %100 koyun sitd. (B): %50 koyun siitl + %50 inek sitd. (C): %50 koyun siitl + %25 inek siti +% 25 kegi st
(A): 100 % ewe milk, (B): 50 % ewe milk+50 % cow milk, (C): 50 % ewe milk+25 % cow milk+25 % goat milk

karisimlart peynirlerin  aminoazot degerlerini
etkilememistir (7>0.05). Elde edilen bulgular
Mallatou ve ark. (31), Tarak¢t ve ark. (24), Tarakct
ve Kuctkoner (29) ve Emirmustafaoglu (22)'nun
buldugu sonuglar ile paralellik gostermektedir.

Otlu peynir orneklerinin kazein fraksiyonlart
olgunlasmanin 2. giintinde birbirlerine benzer bir
goruntl olusturmustur. Sut farkliigindan dolayt
2. glinde kazein parcalanma urtinleri B grubu
peynirlerde (%50 koyun sttt iceren) net olarak,
C grubu peynirlerde de (%25 koyun stiti iceren)
hafif sekilde gortlmustir (Sekil 1). Olgunlasmanin
30. glintinde ise og,-kazeinin daha fazla hidrolize
oldugu ve bantlarin zayifladigt gorilmektedir.
Ayni durum olgunlasmanin 60. ve 90. giinlerinde
de gozlenmektedir.

Kazein parcalanma triinlerinin ise B ve C grubu
peynirlerde daha fazla olustugu, ancak ileriki
asamalarda bu parcalanma Urtinlerinin de daha
ileri parcalanma Urlnlerine dontserek jelde
kalmayacak kadar kiculdigu ortaya ¢ikmistir.
o,-kazein fraksiyonlarinin yogunluklart olgunlasma
suresince butin peynir orneklerinde azalmistir.

TESEKKUR

Bu calismaya finansal destek saglayan Yuzincl
Yil Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Baskanligi’'na tesekkir ederiz.



Farkh Sut Tiirlerinden Uretilen Van Otlu Peynirlerinin...

181, giim
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Sekil 1. Otlu peynir érneklerinin kazein fraksiyonlarina ait elektroforez jel gériinimu (2., 30., 60., 90. ve 180.glnler)

Figure 1. Casein fractions electrophoresis gels view of Herbed cheese samples (2., 30., 60., 90. and 180. days)

1: %100 koyun sutiinden ¢ig Uretilmis Otlu peynir 6rnegi, raw Herby cheese samples produced from 100% ewe milk

2: %100 koyun sitlinden pastérize Uretilmis Otlu peynir 6rnegi, pasteurized herby cheese samples produced from 100%

ewe milk

3: %50 koyun sutl + %50 inek sutiinden ¢ig Uretilmis Otlu peynir érnegi, raw Herby cheese samples produced from 50%

ewe milk + 50 % cow milk

4: %50koyun sltl + %50 inek sitlinden pastérize Uretilmis Otlu peynir 6rnegi, pasteurized Herby cheese samples produced

from 50% ewe milk + 50 % cow milk

5: %50 koyun siitl + %25 inek sitl +%25 kegi stttiinden ¢ig Uretilmis Otlu peynir 6rnegi, raw Herby cheese samples produ-

ced from 50 % ewe milk+25 % cow milk+25 % goat milk

6: %50 koyun sitl + %25 inek sutl + %25keci stlinden pastérize Uretilmis Otlu peynir érnegi, pasteurized Herby cheese
samples produced from 50 % ewe milk+25 % cow milk+25 % goat milk

St: standart, g: y-kazeinler, b: B-kazein, a1: ke¢i sutl og 4 kazeini, a2: koyun sitl ag ¢ kazeini, a3: kegi sutl og 4 kazeini,
p: parcalanma Urunleri. St: standart, g: y-caseins, b: B-casein, al: goat milk a4 ; casein, a2: ewe milk ag_ 4 casein, a3: goat

milk a4 casein, p: degradation products
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