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Ozet

Giiniimiizde fazla tuz tiiketimini yiiksek kan basincina neden olmasi
ve basta hipertansiyon olmak tizere ¢esitli saglik sorunlarina yol
acmasl, gidalarda tuz kullanimmin azaltilmasina yonelik
calismalarin baglatilmasimi gerekli kilmistir. Koyun siitiinden
iiretilen ve salamurada olgunlastirilan yar1 sert bir peynir olan Urfa
peyniri  geleneksel olarak ¢ig siitin @ sagim  sicakliginda
mayalanmasiyla elde edilmekte ve olduk¢a yiiksek tuz
konsantrasyonunda (%20-22, w V! oranlarina varan) salamuraya
alinmaktadir. Bu c¢alismada Urfa peynirleri farkli tuz
konsantrasyonlarinda (%6, 12, 18) salamuraya alinmis ve peynirlerin
120 giinliik depolama siiresince fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikleri analiz edilmistir.
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Abstract

Today, the fact that excessive salt consumption causes high blood
pressure and causes various health problems, primarily hypertension,
required the initiation of studies to reduce the use of salt in foods.
Urfa cheese, which is a semi-hard cheese produced from sheep's milk
and matured in brine, is traditionally obtained by fermenting raw
milk at milking temperature and is put into brine with very high salt
concentration (20-22%, up to w v ratios). In this study, Urfa cheeses
were brined at different salt concentrations (6, 12, 18) and their
physical, microbiological and chemical properties were analyzed
during 120 days of storage.
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Akbulut Cakir ve Demirkap1

1.Giris

Geleneksel Urfa peyniri oldukca yiiksek
tuz konsantrasyonunda (% 20-22, w v1)
salamuraya alinmaktadir. Daha &nce
yapilan arastirmalarda yorede iiretilen Urfa
peynirlerinin tuz igeriginin kuru maddede
% 5 ile % 22 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Caglar ve ark., 1996; Atasoy,
1999; Yetismeyen ve Yildiz, 2001).
Gidalarla asir1 sodyum tiiketimi son yillarda
diyet ve saglik acisindan {izerinde durulan
onemli bir konudur. Yiiksek tuz tiiketimi ile
alman sodyum fazlasinin yiiksek kan
basincina yol ag¢mast (Karppanen ve
Mervaala 2006, Dickinson ve Havas, 2007)
hipertansiyon basta olmak Tlizere c¢esitli
kardiyovaskiiler hastaliklara neden
olmaktadir (Cutler ve Roccella, 2006; Cook
ve ark., 2007). Diinya Saghk Orgiitii
(WHO), islenmis ve hazirlanmis tiim
gidalarin formiilasyonlarinin tuz oranlarini
diisiirerek yeniden diizenlenmesi
gerektigini  bildirmigtir. 2008 yilinda
yapilan Tiirk Toplumunda Tuz Tiiketimi ve
Kan Basinci1 Calismasina (SALTurk) gore
iilkemizde tuz tiikketimi ortalama 18
gram/glin olarak belirlenmistir (Anonim,
2008). Peynirde tuzlama isleminin
amaglari; tat verme, peynirdeki nem
miktari1 ve dolayli olarak da asitligi
ayarlamak, peynirin doku ve yapisin
diizeltmek, peynir ylizeyinde deri ve kabuk
olusumunu kolaylagtirmak, peynir
mikroflorasin1 ayarlayici ve selekte edici
etkisini kullanarak olgunlastirmay1
yonlendirmek, peynirin dayanimini
artirmak seklinde siralanmaktadir (Uglincii,
2008). Fazla tuz tiikketiminin yiiksek kan
basincina neden olmasi ve basta
hipertansiyon olmak iizere c¢esitli saglik
sorunlarina yol agmasi, diinya genelinde
gidalarda tuz kullanimimin azaltilmasina
yonelik caligmalarin baslatilmasina 6n ayak
olmustur. WHO gidalarla alinan giinliik tuz
miktarinin en fazla 5 g olmasi gerektigini
Oonermis, bu durum diinya genelinde
gidalarda tuz oranin1 belirleyen c¢ogu
standart ve tiliziigiin degistirilmesine ve

bircok gida maddesinde daha diisiik tuz
limitlerinin getirilmesine neden olmustur.
Ulkemizde &zellikle geleneksel peynirlerde
tuzun azaltilmasmma yonelik  yapilan
calismalar yetersizdir. Bugiin geleneksel
olarak tretilen Urfa peynirlerinin biiylik
boliimii ¢ok yiiksek konsantrasyonlarda tuz
iceren salamuralarda olgunlastirilmakta ve
peynir tuz igerigi ¢cogu zaman Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebliginde izin verilen
oranlar1 agsmaktadir. Bu ¢aligmada 3 farkli
tuz (% 6, 12, 18) orami belirlenerek 120
giinliik depolama siiresince (1, 15, 45, 90 ve
120. giin) peynir orneklerinin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri analiz edilmistir. Calismamizda
tuz oraninin azaltilmasinin Urfa
peynirlerinin  kalite 6zelliklerini  nasil
etkiledigini belirlemek hedeflenmistir.

2.Materyal ve Yontem
2.1.Peynir orneklerinin iiretimi

Urfa Peyniri iiretiminde Sanliurfa’nin
Seyhzeliha ~ Koyiinde, ivesi  cinsi
koyunlardan sagimi yapilan ¢ig koyun siitii
kullanilmigtir.  Urfa  peyniri  Ornekleri
tuzlamadan hemen oOnce hazir olarak
iireticiden satin almmustir. Uretim koyun
siitiiniin en bol elde edildigi mayis ayinda
Seyhzeliha kdyiinde koyun giftliginde
geleneksel yoOntemle iiretici tarafindan
gerceklestirilmis ve aymi giin  sagilan
ortalama 160 kg siitten toplam 36 kg Urfa
peyniri elde edilmistir. Uretimde sagimi
yapilan koyun siitleri siiziildiikten sonra
yaklagik 30°C sicaklikta ve yaklasik 30
dakika i¢inde pihtilasmay1r saglayacak
miktarda rennet ile (Renna, 1/16.000 MCU
ml?, Mayasan, Istanbul) mayalanmistir.
Teleme parzin bezlerine doldurularak
izerine baski konulmus ve oda sicakliginda
yaklagik 6 saat peynir alti suyunun
siiziilmesi beklenmistir. Parzindan ¢ikarilan
peynir Ornekleri laboratuvara getirilerek
farkli oranlarda tuz igeren salamuralara
paylastirilmistir. Uretim 3 tekerriirlii olarak
gergeklestirilmistir.
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2.2. Siit orneklerinin analizi

Urfa peyniri iiretiminde kullanilan ¢ig
sitin pH’st Ohaus (Ohaus, Germany)
marka masa tipi pH metre (Caglar, 1996),
titrasyon asitligi alkali titrasyon yontemi

(Metin, 2010), yag oram1 ise Gerber
yontemine gore belirlenmistir (Metin,
2010).

2.3. Peynir orneklerinin analizi
2.3.1. Kimyasal analizler

Peynir 6rneklerinin pH’s1 Ohaus (Ohaus,
Germany) marka masa tipi pH metre
(Caglar, 1996), titrasyon asitligi alkali
titrasyon yontemi (Metin, 2010), tuz tayini
Mohr yontemiyle, kurumadde gravimetrik
yontemle, yag orani ise Gerber yontemine
gore belirlenmistir (Metin, 2010). Toplam
protein tayini, yas yakma yoluyla mikro
Kjeldahl  yontemi  kullanilarak  azot
miktarlarinin saptanmasi ve bulunan azot
miktarinin 6.38 faktorii ile carpilmasi ile
hesaplanmistir (Gripon ve ark., 1975).

Proteolizi belirlemek igin trikloro asetik
asitte ¢oziiniir azot (TCA-N) Hayaoglu ve
ark. (2007) tarafindan bildirilen yonteme
gbre belirlenmigtir. Olgunlagsma indeksi
TCA-N miktarinin toplam azota yiizde
orani olarak hesaplanmustir.

2.3.2. Mikrobiyolojik analizler

Urfa peynirlerinin depolanmasi sirasinda
mikrobiyolojik agidan meydana gelen
degisiklikleri incelemek amaciyla
orneklerin Escherichia coli, laktobasil,
toplam mezofil, koliform ve toplam maya-
kif  analizleri  yapilmistir.  Aseptik
kosullarda 10 g peynir 6rnegi stomacher
bag igerisine tartilmig ve 90 mL % 0.1’lik
steril peptonlu su ilave edilerek stomacher
ile homojen hale getirilmistir (Stomacher
Lab. Blender 400). Hazirlanan preperat
steril kabin icerisinde uygun diliisyonlara
peptonlu su ile seyreltildikten sonra analizi
yapilacak mikroorganizma gruplar1 igin
hazirlanan petri kutularina hazirlanan
dilisyonlarindan 1 mL alinarak dokme

ekim yontemi ile ekim yapilmistir. Ekimler
2 paralelli olarak 2 farkli diliisyon
seviyesinde yapilmistir. Petri kutularinda
gelisen 30-300 arasindaki mikroorganizma
kolonileri sayilmis ve koloni sayilari
logaritmik transformasyona tabi
tutulduktan sonra orneklerin
mililitresindeki  canli  mikroorganizma
sayilar1 log koloni olusturan birim (kob)
olarak belirlenmistir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayiminda; Plate
Count Agar (PCA) (Merck, kod) besiyeri
kullanilarak belirlenmistir. Uygun
dilisyonlardan steril petri kutularima 1 mL
alinarak iizerine 40-45°C’deki PCA’dan
13-15 mL ilave edilmis ve petriler
30£1°C’de 48 saat  inkiibasyona
birakilmistir (Harrigan, 1998). Maya ve kiif
sayiminda; Potato Dextrose agar (PDA)
(Merck) kullanilmigtir. PDA  otoklavda
steril edildikten sonra % 10’luk steril
tartarik asit ile pH’s1 3.5+0,1 e ayarlanarak
dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir.
Ekim yapilan plaklar 25°C’de 5-7 giin
inkiibasyona birakilarak olusan koloniler
sayilmistir (Harrigan, 1998).
Laktobasillerin sayiminda; steril edilen
MRS agar ile uygun diliisyonlardan 1 mL
dokme plak yontemiyle ekim yapilmis ve
anaerobik ortamda 30+1°C’de 72 saat
inkiibe edilerek koloni igeren petriler
saytlmistir (Harrigan, 1998). Koliform
grubu  bakteri  sayiminda;  Peynir
orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi
icin Violet Red Bile Agar kullanilmistir.
Uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagina 1
mL ilave edilerek, tizerine 45°C’ye kadar
sogutulmus VRBA’dan 13-15 mL kadar
ilave edilerek 35+2°C’de 48 saat kadar
inkiibasyona  birakilmistir.  Inkiibasyon
sonunda ¢ap1 0.5 mm’den daha biiyiik olan
koloniler sayilmistir (Harrigan, 1998). E.
coli sayiminda; kati besiyeri olarak Triptik
Soy Agar (TSA) kullanilmistir. Dokme plak
yontemi ile hazirlanan petri kutular1 35°C
'de 2 saat inkiibasyondan sonra besiyerinin
iizeri ikinci tabaka olarak Violet Red Bile
Agar ile kaplanmig ve 44.5 °C 'de 24 saat
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inkiibe edilerek koloni igeren petriler
say1lmistir (Harrigan, 1998).

2.3.3. Tekstiirel analizler

Tekstiir Profil Analizi (TPA) peynir
orneklerinde Tekstiir Analiz Cihaz1t TA-XT
plus (Stable Micro Systems, Godalming,
Surrey, UK) ile yapilmigtir. 16 mm cap,
17.5 mm yiikseklikte kesilen peynir
orneklerine 50 mm ¢apindaki baski plakasi
ile I mm/s hizda % 60 oraninda sikistirma
uygulanmistir (50 kg load cell). Sertlik,

kirilganlik, yapiskanlik, elastikiyet,
cignenebilirlik, sakizimsilik ve koheziflik
degerleri Bourne (1978) tarafindan

bildirilen sekilde hesaplanmistir.
2.3.4. Istatistiksel analizler

Analiz sonuglarinin istatistiksel
analizinde SPSS  paket  programi
kullanilarak One-way ANOVA
uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki fark
Duncan c¢oklu karsilagtirma  testiyle

belirlenmistir.

3.Bulgular ve Tartisma
3.1.Cig siit analiz sonuclar:

Bu arastirmada ivesi cinsi koyunlardan
sagimi  yapilan  ¢ig  koyun = siiti
kullanilmistir. Bu arastirmada peynirlerin
tretiminde kullanilan siite uygulanan
analizler 2 paralelli olarak Ol¢iilmiis; yag
orani ortalama % 4.8, pH ortalama 6.77,
asitlik degeri ortalama % 0.202, toplam
kuru madde % 16.94 ve protein % 5.89
degerinde bulunmustur. Koyun siitiiniin
bilesimi hayvan 1rki, yasi, beslenme tipine
bagli olarak degismektedir. Yapilan bir
calismada 12 haftalik laktasyon siiresince
koyun siitlerinin yag oranlarinin % 4 ile 7,
toplam kuru maddenin % 13 ile 19,
proteinin % 4 ile 6 araliginda degistigini
tespit edilmistir (Celik ve ark., 2003).
Calismamizda elde ettigimiz Dbilesim
degerleri bu caligmada bulunan araliktadir.
TGK I¢me Siitleri Tebligine gore, ¢ig
koyun siitiinde pH degeri 6.6-6.8, yagsiz
kuru madde oran1 %>10, protein oran1 %>4,
asitlik  degeri % 0.16-0.28 olarak

belirlenmistir. Cig siit tebligindeki degerler
ile analize aldigimiz koyun siitii degerleri
benzerlik gostererek standartlara
uymaktadir.

3.2. Peynir érneklerinin kompozisyonu

Peynir  Orneklerinin = 120  giinliik
depolama sliresince kimyasal
kompozisyonu ve pH, asitlik degerlerindeki
degisim Tablo 1°de verilmistir. Peynir
orneklerinden % 6 tuz oranindaki 6rnekler
erime nedeniyle 45. giin ve sonrasinda
analize alinamamustir.

Salamuradaki tuz konsantrasyonu ve
depolama siiresine bagli olarak pH
degerlerindeki degisimin gosterildigi Tablo
I’e  baktigimizda pH degerleri tuz
konsantrasyonundaki diisiise paralel olarak
diigmiistiir ve en diisiik pH, 5,12 ile % 6 tuz
oraninda gorilirken, % 12 ve % 18 tuz
konsantrasyonunda pH degerleri 5,85- 5,59
araliginin altina inmemistir.

Peynirde tuzun azaltilmasinin pH
degerini  digiirdiigii =~ daha  Onceki
calismalarda da goriilmiistiir (Ozer ve ark.,
2004; Lu ve McMahon, 2014). Tuz,
peynirde laktozun laktik asit bakterileri
tarafindan metabolize edilip laktik aside
doniistiiriilmesini yavaslatmaktadir
(McCarthy ve ark., 2015). Bu durum daha
yliksek tuz konsantrasyonlarinda peynir
pH’smin daha yiiksek olmasini
aciklamaktadir (Ozer ve ark., 2004). Genel
olarak salamuradaki tuz seviyesi ne kadar
yiiksekse, nihai iirtinlerde pH degeri o kadar
yilksek ve asitlik diisik bulunmustur.
Ankara’da satisa sunulan Urfa peynirlerinin
kimyasal ve duyusal niteliklerinin
saptanmasi lizerine yapilan bir ¢alismada,
pH degerinin 4.58-5.90 araliginda degistigi
bildirilmistir (Cigek, 2014). Peynirdeki pH
distsiiniin  temel nedeni laktik asit
fermentasyonu sonucu meydana gelen
asitlik artisidir (Ozer ve ark., 2002). Tablo-
1 de verilen varyans analizi sonucuna gore
peynir orneklerinin asitlik degerlerine tuz
ve depolama siiresinin etkisi Onemli
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bulunmustur (P<0.05). Maksimum asitlik
derecesi (>0,04) depolamanin 45. ve 120.

giinleri araliginda % 12 tuz
konsantrasyonlarinda gozlemlenmistir.
Minimum asitlik derecesi (<0.02) ise % 12
- % 18 tuz  konsantrasyonunda

gbzlemlenmistir. Daha 6nceki ¢alismalarda

Urfa peynirinin titrasyon asitligi degeri
ortalama % 0.73 olarak bulunmustur
(Caglar ve ark., 1996). Sanlwurfa’da
tikketime sunulan 44 adet olgun Urfa peyniri
tizerinde yapilan bir c¢alismada ortalama
titrasyon  asitligi %  0.69  olarak
bildirilmistir. (Akin ve Sahan, 1998).

Tablo 1. Peynir 6rneklerine ait pH asitlik ve kimyasal kompozisyon sonuglari

Depolama siiresi (giin)

Tuz 1 15 45 90 120
(%) Ortalama+SS Ortalama+SS Ortalama+SS Ortalama+SS Ortalama+SS
pH 6 560 + 042 * 512 + 0,18 - - -
12 585 + 0,00 ® 623 + 000 6,15 + 0,35 * 612 + 0,00 * 6,19 <+ 0,13
18 6,02 £ 0,07 ™B 559 + 0,00 " 6,32 + 013 * 657 + 000 " 586 =+ 0,23 8C
Asitlik 6 0,04 + 000 * 0,04 + 0,01 ®& - - -
(%) 12 002 + 000 " 001 + 000 ** 005 + 001 *® 005 =+ 000 *® 006 =+ 002 *®
18 0,02 + 0,00 ® 0,01 + 0,00 ™ 004 + 0,03 ® 004 + 0,00 *® 005 =+ 001 *®
Kuru 6 37,58 + 304 * 2570 + 240 *® - - -
madde 12 39,60 + 0,57 A 3749 + 0,71 "8 28,17 + 6,50 * 33,23 + 0,71 *¢ 30,17 + 1,38 *
(%) 18 4229 + 354 "B 4438 + 0,71 A 3793 + 0,67 "¢ 3621 + 0,71 * 3423 + 226 *
Yag 6 1633 = 058 A 1350 + 0,71 # - - -
(%) 12 1500 + 0,00 * 16,00 + 0,00 ** 1350 + 4,95 * 1500 + 0,00 ** 1650 + 4,95 *
18 17,00 + 1,00 * 1500 + 0,00 *& 1400 + 1,41 *B 1500 + 0,00 *® 13,50 + 3,54 ™®
Protein 6 17,73 + 0,11 » 2468 + 0,96 ¢ - - -
(%) 12 17,75 + 0,35 ** 27,61 + 0,00 " 20,75 + 1,06 8 1458 + 0,00 ** 1564 + 4,04
18 17,95 + 122 # 2826 + 0,00 " 1739 + 055 "® 17,00 + 0,00 ® 1948 + 138 8
Tz 6 262 + 1,92 * 364 + 2,86 * - - -
(%) 12 358 + 000 ** 464 + 000 * 513 + 202 *®* 644 + 000 ® 565 =+ 305 *°
18 401 + 092 * 6,60 + 000 *® 1001 + 345 * 10,19 + 0,00 "° 10,88 + 2,66 ™

A-b.¢ Her bir parametre igin ayni siitunda farkli harfle gdsterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (P<0.05)
A-B.C Her bir parametre igin ayni satirda farkli harfle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (P<0.05)

Peynir 6rneklerinde tuz konsantrasyonu
ve depolama siiresi, kurumadde oranlarini
onemli diizeyde (P<0.05) etkilemistir.
Calismada diisiik tuz icerikli orneklerin
biliyiik bolimii denemenin 45. giiniinden
itibaren  erime  nedeniyle  analize
alinamamustir. Salamuradaki tuz
konsantrasyonu ve depolama siiresine bagh
olarak kuru madde oranindaki degisimin
gosterildigi  Tablo 1’e gdre peynir
orneklerinde kuru madde miktarinin
depolama siiresince diisiis gosterdigi ve
diistik tuz konsantrasyonundaki peynirlerde
kuru madde miktarinin daha diisiik oldugu
goriilmiistiir. En diisiik kuru madde degeri
<30 ile depolamanin 15. giiniinde % 6 tuz
seviyesinde goriilmiistiir. Maksimum kuru
madde degeri ise tuz konsantrasyonu % 12-

18 araliginda depolamanin 1-15. giinlinde
goriilmistiir. Yapilan bir arastirmada Urfa
peynirinin en diisiik kurumadde oran1 %
42.19, en yiiksek kurumadde oranini ise %
64.94 olarak bulunmustur (Yal¢in ve ark.,
2007). Urfa peynirinin kurumadde degerini;
Caglar ve ark. (1996) % 53.52; Atasoy
(1999) % 49.91; Yetismeyen ve Yildiz
(2003), % 51,67; Akin ve Sahan (1998) %
63,48 olarak rapor etmislerdir.

Peynir 6rneklerinde depolama siiresi yag
degerlerini  onemli diizeyde (P<0.05)
etkilemis, tuz konsantrasyonunun ise
depolamanin 120. giinii disinda anlaml1 bir
etkisi olmamustir. Orneklerde 120 giinliik
depolama siiresince yag orani genel olarak
artis gostermistir. T.S. 13129 Urfa peyniri
standardinda salamura Urfa peynirin kuru
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maddede yag oranmin tam yagli peynirler
icin (Tip I) en az % 45, yagh peynirler i¢in
ise (Tip 1) en az % 40 olmasi
ongoriilmektedir (Anonim, 2015). Yapilan
bir calismaya gore Urfa peynirlerinin yag
igeriklerinin depolama siirecinin 1. gliniinde
% 41.25 ile % 47.86 arasinda degigsmektedir
(Demirel, 2009). inek ve koyun siitlerinden
geleneksel yontemlerle iretilen Urfa
peyniri adli arastirma makalesinde koyun
sitii ile Ttretilen Urfa peynirinde yag
degerleri depolamanin ilk giinii % 41.66,
90. giin ise % 41.39 olarak rapor olarak
gosterilmektedir (Ozer ve ark., 2002).
Yaptigimiz analiz sonuglarina goére Urfa
peynirinde depolama siiresi boyunca
salamuradan peynire tuz gegisi arttik¢a yag
degerinde diisiis gozlenmistir.

Tablo 1’de verilen varyans analizi
sonuglarina bakildiginda Urfa peynirinin 1.
gin % 6, % 12 ve % 18’lik tuz
konsantrasyonlarindaki protein miktarlari
esit ¢itkmistir. Toplam protein miktarinin %
14-29 araliginda degistigi ve depolama
stiresince Once artig sonra azalig gosterdigi
goriilmiistiir. Yapilan bir ¢alismada farkl
oranlarda tuz bulunan beyaz peynir
orneklerinde protein degerlerinin depolama
stiresince azaldig1 gézlemlenmistir (Cavus,
2020). Tablo 1’deki analiz sonuglarina gore
en yiksek protein miktart % 18 tuz
konsantrasyonundaki peynir orneklerinde
iken en diistik protein miktar1 % 12’lik tuz

konsantrasyonundaki peynirlerde
Olglilmiistiir.
Urfa peynirinin farkli tuz

konsantrasyonlar1 ve depolama siiresine

(a)
0,60
0,50
S 040
Z 0.30

< 0.9 eeeeen 95 TUZ
o 020 - %12 Tuz
= 0,10 — 18 Tuz
0,00
0 20 40 60 80 100 120

Depolama siiresi (giin)

bagli olarak peynir drneklerinin tuz degeri
degisiminin  gosterildigi  Tablo 1’de
maksimum tuz degeri (>10) depolamanin
30. ve 120. giinleri araliginda % 12-18 tuz
araliginda goriiliirken; minimum oranda tuz
degeri (<4) ise depolamanin ilk 15 giliniinde
% 6 tuz seviyesinde goriilmiistiir. Urfa
peyniri lizerine yapilan onceki ¢alismalara
gore inek ve koyun siitlerinden geleneksel
yontemlerle {iretilen Urfa peyniri adh
arastirma makalesinde koyun siitii ile
iretilen Urfa peynirinde salamuradan
peynir pihtisina gecen tuz degerlerini
depolamanin ilk giinii % 6.20, 90. giin ise %
9.24 olarak rapor etmislerdir (Ozer ve ark.,
2002). Inek siitii ile iiretilen Urfa peynirinde
ise tuz degerleri depolamanin ilk giinii %
7.75 bulunurken, 90. giin degeri ise % 10.04
olarak rapor edilmistir (Ozer, ve ark., 2002).
Her iki peynirde de depolama siiresi
boyunca salamuradan peynire gegen tuz
konsantrasyonu artis gostermektedir. Her
iki peynir grubunda da tuz gecisinin
depolamanin ilk iki haftasi icinde Snemli
olciide tamamlandig1 bildirilmistir (Ozer,
ve ark., 2002). Bizim analiz sonuglarimizda
benzer durum tespit edilmistir.

3.3.Proteoliz sonuclar:

Proteoliz ~ sonuglart  Sekil I’de
verilmistir. TCA ile sadece kiiciik peptitler
ve aminoasitler ¢éziinmektedir bu yiizden
TCA-N, protein olmayan azot (NP)
fraksiyonlarin1  temsil eder. TCA-N
peynirde proteinaz  aktivitesinin  bir
gostergesi olarak da kullanilmaktadir (Fox,
1989).

(b)

o 25

5 -

= 20

w

$ 15

j= « %6 Tuz
=10

© - %12 Tuz
= 5

& a — 18 Tuz
5 0
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o
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Sekil 1. Peynir 6rneklerine ait (a) TCA-N ve (b) olgunlagma indeksi
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TCA-N miktarinin depolama siiresi ve
tuz konsantrasyonuna bagli degisimi Sekil 1
(a)’de gosterilmigtir. TCA-N miktarinin %
0.2-0.6 araliginda degistigi ve depolama
stiresince genel olarak artis gosterdigi
goriilmiistiir. Urfa peyniri {lizerine yapilan
onceki caligmalara bakildiginda
calismamiza benzer sekilde TCA-N
seviyelerinin depolama siiresince arttig1
goriilmektedir. Ozer ve ark. (2002), TCA-N
degerlerinin 90 giinliikk depolama sirasinda
% 0.18-0.35 arasinda degistigini ve
depolamanin TCA-N seviyesini artirdigini;
Atasoy ve ark. (2008), yine 90 giinliik
depolama siiresince peynirlerdeki TCA-N
seviyelerinin artig gosterdigini ve % 0.05-
0.39 araliginda degistigini, Yildiz (2003),

analize aldig1 peynir 6rneklerinin TCA-N
degerlerinin %  0.14-0.45  arasinda
degistigini bildirmistir. Urfa peynirine ait
120 giinliikk depolama siiresince degisen
olgunlagma indeksi degerleri Sekil 1 (b)’de
gosterilmektedir. Depolama stiresi
olgunlagma indeksini Onemli seviyede
etkilemis (P<0.01) ve depolama siiresince
olgunlasma indeksi genel olarak artis
gostermistir. Tablo 2’deki varyans analizi
sonuglarina bakildiginda tuz miktarinin
olgunlasma indeksi ve TCA-N miktarina
tek basina etkisi bulunmazken,
tuz*depolama siiresi interaksiyonunun
etkisi istatistiksel olarak onemli ¢ikmistir
(P<0.01).

Tablo 2. Proteoliz ve tekstiir analizi sonuglart {izerine tuz miktar1 ve depolama siiresinin etkisini

gosteren F ve P degerleri

TCA-N  Olgunlasma
Kaynak SD (%) indeksi (%) Sertlik ()  Yapiskanlik
% Tuz 2 153 2,7 407,9** 2,5
Depolama siiresi 4 1480** 206,2** 230,4** 18,2**
%Tuz*Depolama 10,51%*  7,54%* 39,6+ 3,4
stiresi 5
R? 0,99 0,89 0,99 0,88

SD: Serbestlik derecesi
*P <0.05; **P <0.01

3.4.Tekstiir analiz sonuclari
Orneklere ait yapigkanlik ve sertlik
sonuglarinin  depolama siiresi ve tuz

4000
seenanes S50 TUZ
- - 912 Tuz
3000 “
. — 518 Tuz
92000
=
g 1000
w
0

0 20 40 60 80 100 120

Depolama siresi (giin)

konsantrasyonuna bagli degisimi Sekil 2°de
olusturulan grafiklerde verilmistir.
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Sekil 2. Peynir 6rneklerine ait sertlik ve yapiskanlik degerleri
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Urfa peynirinin sertlik degeri 500 ve
3500 g arasinda degismistir. % 18 tuz
bulunan  peynir  Ornegindeki  sertlik
depolamanin basinda once diismiis sonra

artip belli bir siire sonra azalmaya
baslamistir. % 12°1ik tuz
konsantrasyonunda peynir O6rneklerinin

sertligi 120 giinliik depolama siiresince
sirekli azalmistir. Tuz oram diistiikge
depolama siiresince sertlik degeri de
azalmisgtir. Daha oOnce yapilan bir
arastirmaya gore Urfa peynirinde haslama
parametrelerinin ve depolama siiresinin
sertligi  6nemli diizeyde etkiledigini,
peynirlere ait sertlik degerlerinin depolama
ile diistiiglinii kaydetmistir (Atasoy ve ark.,
2021). Salamura tuz miktarinin da
peynirdeki sertligi artirdigi daha Once
bildirilmistir (Cankurt, 2019). Gaziantep
peynirlerinde salamura tuz
konsantrasyonundaki artisa bagli olarak
peynirlerin  sertliginin  de  arttigim
belirtmistir (Kaya, 2002).

Urfa peyniri 6rneklerinde yapiskanligin -
60 ve -10 araliginda degistigi ve depolama
stiresi arttik¢a artan yapiskanlik 6zelliginin

3.5.Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Urfa peyniri 6rneginde fakli oranlarda
tuz kullanim1 ile elde edilen peynir
orneklerine ait 120 giinliik depolama stiresi
boyunca mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo 3’te verilmistir. Peynir
orneklerindeki TAMB, koliform ve maya-
kiif sayis1 iizerine tuz etkisi Ozellikle
depolamanin ilk giinlerinde dnemsiz
bulunmustur (P>0,05). Depolama siiresince
TAMB ve Laktobasiller diisiis gostermis, E.
coli ve koliform sayilar1 once artis sonra
azalis gostermistir. Depolama siiresinin
koliform sayisini azaltma yoniindeki etkisi
Urfa peyniri lizerine yapilan Onceki
caligmalarda da goriilmektedir. Demirel
(2009) salamura tuz miktar1 diistiriilen (%
10 ve 12) orneklerde koliform sayisinin
daha yiiksek oldugunu ve 90 giinlik

depolama sonunda ise higbir Ornekte
koliform tespit edilemedigini bildirmistir.
Ozer ve ark. (2002), salamura tuz

konsantrasyonu ve haslama islemlerinin
Urfa peynirlerinde toplam koliform bakteri
sayilar1 tlizerinde etkili olmadigin1 ancak
depolama stirecinin 6nemli 6l¢lide bakteri

tuz miktar arttik¢a diistiigli goriillmustiir. sgyysmgia gzalmaya neden  oldugunu
bildirmislerdir.
Tablo 3. Peynir 6rneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari
Depolama siiresi (giin)
1 15 45 90 120
Tuz
(%) OrtalamatSS  Ortalama+SS  Ortalama+SS  Ortalama+SS  Ortalama+SS
TAMB 6 88 + 0,1 @ - - - -
(kob/mL) 12 880 + 0,0 * - 6,15 + 0,0 ® - 6,43 + 072
18 8,74 + 0,1 - 6,69 + 04 *® - 6,10 + 1,1
Laktobasiller 6 855 + 00 * 6,15 £ 0,3 - - -
(kob/mL) 12 881 + 0,0 * 385 + 00 " 560 + 00 * 6,89 + 0,0 #® 584 + 0,0 2BC
18 7,23 + 11 " 571 + 00 ® 589 + 13 *® 560 + 0,0 ™ 605 + 0,1 *®
Maya-kiif 6 <1+ 06 <1 + 00 @ - - -
(kob/mL) 12 <1 +£00* <1 +003 210 + 01 * 349 + 00 * 168 + 02 *®
18 <1 +£ 00 * <1 +00* <1+ 00"™ 241 +00 ™ 202 + 06 *®
E. coli 6 <1 +04* <1 +00* - - -
(kob/mL) 12 <1 £00 ™ 1,75 + 00 ™ 1,88 + 02 *° 1,30 + 00 ®* <1 + 00 *
18 <1 £ 00 * <1 +£00™* <1 +10" 100+ 00%® <1 +00%™*
Koliform 6 <1 +06 * <1+ 00 - - -
grup bakteri 12 <1 +00* <1 +00* 18 =01 *® 160 + 00 *® <1 + 09
(kob/mL) aA bA aA bB aA
18 1,00 £ 0,9 1,16 £ 0,0 150 + 0,3 <1 + 0,0 159 + 0,2

Ab.¢ Her bir parametre igin ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (P<0.05)
A.B,C Her bir parametre igin ayni satirda farkli harfle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (P<0.05)
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4.Sonuglar
Salamurasinda farkli tuz orani bulunan
Urfa peyniri  Orneklerinde  kimyasal

kompozisyon, pH ve asitlik iizerine tuz
konsantrasyonunun istatistiksel  olarak
onemli etkisi bulunmustur (P<0.05). pH
degerleri tuz konsantrasyonundaki diigiise
paralel olarak diigmiistiir ve en diisiik pH
(<5.5) % 6 tuz oraninda goriliirken, % 12
ve 18 tuz konsantrasyonunda pH degerleri
6-6.25 araligmin altina inmemistir. Tuz
konsantrasyonlarindaki artis peynir
orneklerindeki nem miktarint diigiirmiis ve
depolamanin ilerleyen giinlerinde nem
oranindaki artis1 kisitlamistir. Salamurada
tuz konsantrasyonunun artirilmasi
peynirden salamuraya su gegisini artirarak
nem miktarmni diigiirmektedir. Biitiin peynir
orneklerinde salamuradan peynire nem
gecisi olmasi, hazirlanan salamuraya bu
gecisi  Onleyebilecek CaCl. ve benzeri
tuzlarin ilavesi gerekliligini gostermistir.
Urfa peynirinde tuz oraninin peynirin
tekstiirel yapis1 ve duyusal niteliklerini
bozmadan azaltilmasi noktasinda pastorize
siit peynirlerinde daha umut verici sonuglar
elde edilebilir. Yiiksek tuz icerigi nedeniyle
tiketim Oncesinde suda bekletilmesi
gereken Urfa Peynirinin, genellikle ¢ig
siitten  dretildigi  i¢in  diisik  tuzlu
salamurada olgunlastirilmasi
mikrobiyolojik riskler tagimaktadir. So6z
konusu geleneksel {iretim sekli hem
mikrobiyolojik ag¢idan hem de yiiksek tuz
icerigi nedeniyle saglik icin 6nemli riskler
tasimaktadir.

Yazarlarin Katki Beyam

Yazarlar makaleye esit katkida
bulunduklarini, makalenin yayina hazir son
halini gordiiklerini/okuduklarin ve
onayladiklarin1 beyan ederler.

Cikar Catismasi Beyani

Tiim yazarlar, bu ¢alisma i¢in herhangi
bir c¢ikar catigmasit olmadigin1  beyan
etmektedir.

Aciklama

Bu ¢alisma ikinci yazarin yliksek lisans
tezinden tiretilmistir.
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