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Yogurt Peyniri_'Uretiminde Kullanilan Yogurt Miktarinin
Peynirin Bazi Ozelliklerine Etkisi

Cagla OZBEK"', Nuray GUZELER'
lCukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, ADANA.

Ozet: Yogurt peyniri kaynayan siite yogurt ilavesiyle siitin pihtilastirimasi, pihtinin siiziilmesi ve baskilanmasiyla elde edilen
geleneksel bir peynir gesididir. Tarsus ve Hatay'da birbirinden farkli yontemlerle lretimi gerceklestiriimektedir. Bu arastirmada
stite %20, %30, %40 ve %50 yogurt ilave edilerek sitin pihtilagtiriimasi ile Tarsus’ta kullanilan yontemle Yogurt peynirleri elde
edilmistir. Farkli oranlarda yogurt kullaniminin Yogurt peynirlerinin depolamanin |. giinlindeki randiman, pH, titrasyon asitligi,
kurumadde, yag, kurumaddede yag, toplam azot, protein, kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz, pihti sertligi, suda
¢ozlinen azot, olgunlasma derecesi, %12 TCA'da ¢ozlinen azot, %5 PTAda ¢dzlinen azot, kazein azotu, proteoz—pepton azotu,
toplam serbest aminoasit, renk ve duyusal 6zellikleri Gizerine etkileri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore ilave edilen yogurt
miktari arttikga peynir randimani artarken, pihti sertligi degerlerinde azalma meydana gelmistir. Farkli oranlarda yogurt kullaniminin
yogurt peynirlerinin kurumadde, yag ve kurumaddede protein Szelliklerini 5nemli diizeyde etkilemedigi tespit edilmistir (p>0.05).
Yogurt peynirlerinin; pH, ki, pihti sertligi, suda ¢ozlinen azot, olgunlasma derecesi, %5 PTAda ¢oziinen azot, kazein azotu ve
proteoz—pepton azotu oranlari farkli miktarlarda yogurt ilavesinden etkilenmistir (p<0.05). Duyusal analizler sonucunda en gok
begenilen peynir %30 yogurt ilaveli peynir olurken bunu sirasiyla; %40, %20 ve %50 yogurt ilaveli peynirler izlemistir.

Anahtar Kelimeler: yogurt peyniri, iretim, ézellikler

The Effect of Yogurt Amount That Used in Yogurt Cheese Production on Some Properties of Cheese

Abstract: Yogurt cheese is a traditional cheese type which is produced by adding yogurt to boiling milk to coagulation, filtering and pressing of curd. It is
obtained by two different methods in Tarsus and Hatay. In this research, by using production method in Tarsus, Yogurt cheeses were produced by adding yogurt
to milk for coagulation in 20%, 30%, 40% and 50% ratios. The effects of different yogurt ratios on cheese yields, pH, titration acidity, dry matter, fat in dry
matter, total nitrogen, protein, protein in dry matter, salt, salt in dry matter, curd firmness, water soluble nitrogen, ripening degree, |29 TCA soluble nitrogen,
5% PTA soluble nitrogen, casein nitrogen, proteose—peptone nitrogen, total free amino acids, color and sensory properties were determined. According to the
results, cheese yield was increased, curd firmness were decreased while yogurt amount which was added to milk was increased. It was determined that using
of yogurt in different ratios had no significant effect on dry matter, fat and protein in dry matter properties of Yogurt cheese samples (p>0.05). pH value,
curd firmness, water soluble nitrogen, ripening degree, 5% PTA soluble nitrogen, casein nitrogen and proteose—peptone nitrogen values of Yogurt cheeses were
affected by yogurt adding in different ratios (p<<0.05). As a result of sensory analysis; the most liked cheese were selected as Yogurt cheese with 30% yogurt
and cheeses with 40%, 20%, 50% yogurts were followed it relatively.

Keywords: yogurt cheese, production, properties

GiRis

muhafaza edilmektedir.  Geleneksel yontemlere gore

Yogurt peyniri kokeninin Suriye, Libnan gibi Arap Ulkeleri
oldugu dustinllen, o&zellikle Cukurova bélgesinde evlerde
ve kiguk isletmelerde (retilen geleneksel bir peynir
cesididir (Anonim, 2007). Asit—isi kombinasyonuyla siitlin
pihtilastiriimasi prensibiyle elde edilmektedir. Yogurt peyniri
genel olarak kaynayan inek siitline belli oranda yogurt
ilave edilmesi, yogurdun asitligiyle ve kaynatma isleminden
kaynaklanan st yardimiyla stin pihtilastirilmasi, pihtinin
stizilmesi ve baskilanmasi ile retilmektedir. Uretimin bu
asamasindan sonra gergeklestirilen islemlere gore, Tarsus’ta
Uretilen ve Hatay'da uretilen olmak tizere iki farkli tip Yogurt
peyniri bulunmaktadir. Bir baska geleneksel peynir gesidi olan
Cokelege yakin bir peynirdir ancak farkli Gretim yontemine
sahiptir. Cokelek; yogurdun yayiklanmasi ardindan kalan
yagsiz ayran kisminin devamli karistirilarak kaynatilmasi ve bez
torbalarda sizlilmesiyle elde edilmektedir (Agaoglu ve ark.,
1996; Tarakgi ve ark., 2003; Simsek ve Sagdig, 2012). Yogurt
peynirinde ise yogurt; yalnizca pihtilagtirma amaciyla kaynayan
stte ilave edilmektedir. Cokelekten farkli olarak peynir siite
dogrudan yogurt ilavesiyle elde edilmektedir.

Tarsus’ta uretilen Yogurt peyniri tretiminde baskilanan peynir
ufalanmakta veya rendelenmekte, ufalanan peynire tuz ve
corekotu ilavesi yapilmaktadir. Tuz ve ¢orekotu ile yogrulan
peynir, geleneksel yontemlere gore ¢omleklere basilmakta,
¢omlegin agzi hava ile peynirin temasini engellemek amaciyla
zeytinyagl ile kaplanmakta veya c¢amur ile sivanmaktadir.
Bu islemin ardindan topraga gomilen ¢omlekler, burada

peynirlerin bozulmasini geciktirmek adina uygulanan bir diger
yontem ise ylizey nemini almak adina ¢omleklerin agzina bez
parcalar yerlestirmektir. Ancak giinimiizde muhafaza yontemi
degismis, ¢omlekler yerine kullanimi daha pratik olan plastik
bidonlar kullanilmaya baslanmistir. Elde edilen peynirler
tuzlama ve ¢orekotu ilavesinden sonra plastik bidonlara
basilarak buzdolabinda muhafaza edilmektedir. Endustriyel
olarak Uretimi gerceklestiriimeyen Tarsus Yogurt peyniri
genellikle evlerde uretilmekte ve taze olarak tlketilmektedir.
Uretimde kullanilan yogurt miktari genel olarak %I5-50
arasinda degismektedir. Ancak bu konuda standart bir
uygulama bulunmamaktadir (Yildirm, 2015).

Hatay'da uUretilen yogurt peyniri ise kaynayan siite eklenen
yogurt miktari % 15-25 arasinda degismektedir. Bu peynirlere
tuz ilavesi kaynatma sirasinda veya baskilama sonrasinda kuru
tuzlama seklinde yapilabilmektedir. Kullanilan tuz miktan
tiketici talepleri dogrultusunda degisiklik gostermektedir.
Bu bolgede Yogurt peynirleri taze olarak dikdortgen kaliplar
halinde satisa sunulmaktadir. Tiiketici tercihine gore taze olarak
ya da salamurada bekletilerek tiiketilebilmektedir (Cayir, 2015;
Say ve ark, 2015).
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Bu arastirmada yaygin olarak kullanilan pihtilastiricilardan farkli
olarak, dogrudan yogurt kullanimiyla Gretilen peynirlerin bazi
bilesim 6zellikleri ve kullanilan yogurt miktarinin bu &zellikler
tzerindeki etkileri incelenmistir. Endustriyel olarak standart bir
tiretim yontemine sahip olmayan Yogurt peynirlerinde, fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozellikler bakimindan kullanimi en uygun
olan yogurt miktari saptanmustir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Peynir ve yogurt Uretimlerinde Gukurova Universitesi Ziraat
Fakdltesi Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden
saglanan sabah sagimi cig inek sutleri kullanilmistir. Corekotu
ve tuz piyasadan temin edilmis, peynirlerin ambalajlanmasi igin
Konya Sah Plastik A.S'den temin edilen 450 gramlik polietilen
tereftalat bidonlar kullanilmistir.

Yontem

Yogurt peyniri Uretiminin ilk basamagi olan yogurt uretimi icin
temin edilen ¢ig inek sitl isil isleme (95°C, 5 dk.) tabi tutulmus
ve ardindan mayalama sicakligina (44%1°C) sogutulmustur.
Mayalama iglemi icin geleneksel yontemlerde oldugu gibi %3
oraninda yogurt ilavesi gergeklestirilmis ve pH 4.7 olana kadar
441 |°C'de inkiibasyona birakimistir. pH 4.7’ye ulasildiginda
elde edilen yogurt 4% 1°C’de depolanmistir.

Yogurt Uretiminin ardindan peynir (retimine gecilmis, sabah
sagimi ¢ig sutler kaynatilmistir. Kaynayan slte %20, %30,
%40 ve %50 olmak Ulzere farkll oranlarda yogurt ilavesi
gergeklestirilmistir. Yogurt ve siit 10 dakika boyunca birlikte
kaynatilmis daha sonra oda sicakligina sogutulmustur. Olusan
pihti bez torbalara alinmis ve baskilanarak peyniralti suyunun
uzaklastirilmasi saglanmistir. 2-3 saat baskilamanin ardindan
olusan peynir kaliplari rendelenmis ve ufalanmis, %2 tuz ve
%1.25 corekotu ilavesi ile yogrulmustur. Yogrulan peynir
plastik bidonlara basilmis, bidonlarin agizlari bez pargalariyla
kapatiimis ve bidonlar ters gevrilerek +4°C'de muhafaza
edilmistir.

Peynirlerin  pH ve titrasyon asitligi degerleri Anonim
(1995)’ye, kurumadde oranlari Anonim (1982)’e, yag ve
kurumaddede yag oranlari Anonim (1978)’ye, toplam azot,
protein ve kurumaddede protein oranlari Anonim (1993)’e,
tuz ve kurumaddede tuz oranlari ise Anonim (1983)’e gore
belirlenmistir. Yogurt peynirlerinin suda ¢ozlinen azot (SCA)
degerleri ve olgunlasma dereceleri Anonim (1993)’te,
%12 Trikloroasetik asitte (TCA) ¢Ozlinen azot degerleri
Polychroniadou ve ark. (1999)'da, %5 Fosfotungustik asitte
(PTA) ¢oziinen azot degerleri Anonim (1993)’te, kazein azotu
ve proteoz—pepton azotu oranlari Argumosa ve ark. (1992)’da
belirtilen yontemlere gore tespit edilmistir. Peynirlerin toplam
serbest aminoasit miktarlari ise Doi ve ark (1981) tarafindan
belirtilen metodun, Folkertsma ve Fox (1992) tarafindan
uygulanan yontemine gore saptanmistir. Peynirlerde renk
analizleri Minolta CR—400 marka renk dlcer kullanilarak L*,
a*, b* degerlerinin saptanmasiyla gergeklestirilmistir. Pihti
sertligi degerleri Gliven ve Konar (1996) tarafindan belirtilen
yontem ile tespit edilmistir. Peynir &rneklerinin  duyusal
degerlendirilmeleri Anonim (1995)’ye gore belirlenmistir.
Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizleri “TesadUf Parselleri
Deneme Plani”na gore SPSS paket programi kullanilarak
yapiimistir. Ortalamalarin kargilastirilmasi igin Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir.
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Farkl oranlarda yogurt kullanimiyla elde edilen Yogurt
peynirlerinin randiman degerleri ve bazi kimyasal ozellikleri
Cizelge 1'de verilmistir. Cizelgelerde %20 yogurt ilaveli peynir
A, %30 yogurt ilaveli peynir B, %40 yogurt ilaveli peynir C ve
%50 yogurt ilaveli peynir D olarak tanimlanmistir.

Cizelge 1'de gorildigu gibi ilave edilen yogurt miktar arttikga
peynir randimanlarinda artis meydana gelmis ve bu artis
istatistiksel agidan onemli bulunmustur (p<0.05). Peynirlerin
kimyasal ozellikleri incelendiginde farkli oranda yogurt ilavesi
peynirlerin pH ve kurumaddede yag degerlerini istatistiksel
agidan Snemli diizeyde etkilerken (p<0.05), titrasyon
asitligi, kurumadde, yag, toplam azot, protein, kurumaddede
protein, tuz ve kurumaddede tuz degerlerinde meydana
gelen degisiklikler 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Yogurt

Cizelge 1. Yogurt peynirlerinin randiman degerleri ve baz
kimyasal ozellikleri

Ozellikler A B [ D

Randiman (%) 12.70£1.60b 16.84+0.82a 18.42%1.10a 21.39%1.8%

pH 5.4410.27ab 5.55+0.08a 5.25%0.14ab 4.86+0.21b

Titrasyon Asitligi

(% Laktik asit) 0.65+0.28a

0.52+0.1la  0.65%0.17a 0.89%0.24a

Kurumadde (%) 45.21422.22a 50.02+2.41a 48.92+3.85a 47.98+35la

Yag (%) 14.33%1.36a 18.83+1.46a 16.00+128a 17.66+0.88a
Kurumaddede 31.7141.09 37.54+1.12b 32.89+2.06a 43.44+3.17b
yag (%)

Toplam azot (%)~ 4.451027a 4.54+0.12a 4.77+03%a 431%0.19

Protein (%) 28.40+1.76a 28.98+0.82a 30.49%2.52a 27.51%+1.24a
Kurumaddede

(o 62.75%1.05a 58.06%1.64a 62.33%1.47a 57.60%+2.28a
protein (%)

Tuz (%) 16140432 1.14+0.15a 10320152 1.26+0.04a
tKu“Z“(‘%addede 364%1.12a 2274027a 21720472 2.66+023a

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde
farkhidir

Cizelge 2. Yogurt peynirlerinde azot fraksiyonlari ve toplam
serbest aminoasit miktarlari

Ozellikler A B C D
SCA (%) 0.1720.01ab 0.2120.0la 0.22+0.04a 0.11+0.01b
Olgunlasma 3.83+0.24ab 4.78+031a 4.65£098a 2.57+0.06b
derecesi (%)

%I2TCAda  — m+00la 0.024001a 00120.0la 0.02+0.0la
¢ozlinen azot (%)

%5 PTAda ¢ozlinen 40610012 0.06+0.0la 0.07£0.01a 0.05+0.01a
azot (%)

Kazein azotu (%)  4.28+0.26a 432%0.12a 4.55+0.37a 4.20%0.18a
Proteoz pepton ¢ 144001ab 0.1940.01a 0.20£0.05a 0.08£0.01b
azotu (%)

Toplam serbest

aminoasit 13140.56a 1.44+0.62a 1.30£0.8la 0.50+0.24a

(mg Leu/ 100 ml)

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde
farklidir.



peynirlerinde saptanan azot fraksiyonlari ve toplam serbest
aminoasit miktarlar Cizelge 2'de gosterilmektedir.

Peynirlerin azot fraksiyonlarina bakildiginda en yiiksek azot
oraninin kazein azotu oldugu gorilmektedir. Bunu sirasiyla
suda ¢oziinen azot, proteoz—pepton azotu, %5 PTAda
¢ozlinen azot ve %12 TCA'da ¢bzlinen azot izlemektedir. %5
PTA'da ¢oziinen azot fraksiyonlari; lisin ve arsinin digindaki
serbest aminoasitler ve diisiik molekdl agirlikli peptidler olarak
ifade edilirken (Sousa ve ark, 2001), %12 TCAda ¢6zlinen
azotlarin blyik kismi starter proteinaz ve peptidazlarin
aktivitelerinden kaynaklanmaktadir. Rennet enziminin de bu
azotun olugsmasinda etkisi olabilmektedir (McSweeny ve Fox,
1997). Uretimde bu tip enzimlerin kullanilmamasi sebebiyle
%12 TCAda ¢dzlinen azot oraninin %5 PTAda ¢bziinen azot
oranindan disik bulundugu distinlimektedir. Olgunlasma
derecesi; suda ¢ozlinen azot oraninin toplam azot fraksiyonlari
icerisindeki ylzdelik dilimini ifade etmektedir. Cizelgeden
de gorildigl gibi farkh oranlarda yogurt ilavesi, peynirlerin
SCA, olgunlasma dereceleri ve proteoz—pepton azotu
degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde degisikliklere
sebep olmustur (p<0.05). %12 TCA ve %5 PTAda ¢bziinen
azot degerlerinde ise istatistiksel anlamda 6nemli degisiklikler
saptanmamistir (p>0.05). Toplam serbest aminoasit miktari
Losin  standardi  kullanilarak hesaplanmistir.  Elde  edilen
sonuglara gore peynirler arasindaki farklilik istatistiksel agidan
onemli diizeyde bulunmasa da (p>0.05) D peynirinin serbest
aminoasit miktarinin diger peynirlere oranla daha diistik oldugu
gorilmektedir. Yogurt peynirlerinde saptanan renk degerleri
Cizelge 3.’te gosterilmektedir.

Renk analizlerinde tanimlanan L* (0—100) degeri parlakhg, a*
degeri (—120-120) yesillikten kirmiziliga, b* degeri ise (—120—
120) mavilikten sariliga renk degisimini ifade etmektedir
(McGuire, 1992; Leon ve ark, 2006). Cizelgeden de gorildigu
lizere L* degeri en yliksek peynir D peyniri iken, en dislk
parlaklik degerine sahip olan peynir B peyniri olarak tespit
edilmistir. a* degerlerine bakildiginda peynirlerde bir miktar
yesil renk, b* degerlerine bakildigindaysa peynirlerin sarimsi

Cizelge 3. Yogurt peynirlerinde renk degerleri

Ozellikler A B C D

L 85.03+35la 80.71%1.19a 83.24+3.77a 85.69+4.92a
a* -2.86+0.28a -3.75+0.28a -3.58+0.38a -2.79+0.22a
b* I1.79+1.48a 13.52+0.71a 13.30%1.23a |1.14+1.52a

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde
farkhdir.

Cizelge 4. Yogurt peynirlerinde pihti sertligi ve duyusal 6zellik
puanlari

Ozellikler A B C D

Phusertigi  52.05+1.63a 39.66+5.09ab 30.88+2.79b 31.778.29b
Gériiniis 16.90£0.77a 18.52£0.47a 16.52+0.17a 1461203 1a
Kileveyap  25.23+0.88a 29.094237a 27.14%1.79a 23.76+2.35a
Koku 78040622 9.1440.00a 8.09+0.49%  8.47%0.28a
Tat 27.14%1.542 30232262 27.66%1.67a 25.52+2.55a
135;?2: duyusal 7747 86.98 79.41 7236

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde
farkhdr.

OIBEK ¢, GUZELER N

beyazlikta oldugu saptanmistir. Farkli oranlarda yogurt
ilavesi peynirlerin renk ozelliklerini istatistiksel agidan 6nemli
diizeyde etkilememistir (p>0.05). Yogurt peynirinde saptanan
pihti sertligi degerleri ve duyusal ozellik puanlari Cizelge 4.’te
verilmistir.

Cizelge 4.’te de goriildugu gibi yogurt ilavesi az olan peynirlerde
pihti sertligi degerlerinin daha yiksek oldugu, ilave edilen
yogurt miktari arttikga bu degerlerin azaldig| tespit edilmistir.
Pihti sertligi degeri penetrometrenin peynir basliginin peynire
saplanma miktari olarak ifade edilmektedir ve peynir ne kadar
yumusaksa saplanma miktari o kadar artmaktadir. Bu durumda
peynir yumusakligi arttikga, okunan pihti sertligi degeri de
artmaktadir. Bu sebeple en sert peynirin C peyniri, en yumusak
peynirin ise A peyniri oldugu tespit edilmistir. llave edilen
yogurt miktari Yogurt peynirlerinin pihti sertligi degerlerini
istatistiksel agidan dnemli diizeyde (p<0.05) etkilemistir.
Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda %30 yogurt
ilaveli peynir (B) tlim duyusal kriterlerde en yiiksek puani alan
peynir olurken, en az begenilen peynir %50 yogurt ilaveli (D)
peynir olmustur. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda
peynirlerin duyusal 6zellikleri arasindaki fark Snemli bulunmasa
da (p>0.05) ozellikle kitle—yapr ve tat puanlarinda farkliliklar
bulunmustur.

SONUGC

Bu arastirmada %20, %30, %40 ve %50 oranlarinda yogurt
kullanilarak Tarsus Yogurt peynirleri elde edilmis ve bu
peynirlerin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikleri
belirlenmistir. ilave edilen yogurt miktarinin bu &zelliklerde
olusturdugu degisikliklerin izlenmesi hedeflenmistir.

Elde edilen sonuglara gore farkll oranlarda yogurt ilavesi
peynirlerin randiman, pH, kurumaddede yag, SCA, olgunlasma
derecesi, proteoz—pepton azotu ve pihti sertligi degerlerini
istatistiksel anlamda onemli diizeyde degistirmistir (p<0.05).
Titrasyon asitligi, kurumadde, yag, toplam azot, protein,
kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz, %12 TCAda
¢ozilinen azot, %5 PTA'da ¢ozlinen azot, kazein azotu, toplam
serbest aminoasit miktari, L*, a* b* degerleri ve duyusal
ozelliklerde meydana gelen farkliliklar énemli bulunmamistir
(p>0.05). Duyusal degerlendirmeler sonucunda en ¢ok
begenilen peynirin %30 oraninda yogurt ilaveli peynir oldugu
saptanmistir.

Yogurt peyniri yaygin olarak kullanilan pihtilastiricilardan farkl
olarak dogrudan yogurt kullanilarak Uretilen geleneksel bir
peynir cesididir. Literatiirde Tarsus'ta lretimi gergeklestirilen
Yogurt peyniri ile ilgili bir arastirmaya rastlanmamistir ve
yogurt kullanimi ile elde edilen peynirler ilgili yeterince
bilgiye ulagilamamisti. Bu arastirmanin asitle pihtilastirilan
peynirlerin baz ozellikleri ile ilgili literatlire katkida bulunacag)
ve geleneksel peynirlerimizin ozelliklerinin belirlenmesi ve
kayit altina alinmasinin dnemli oldugu diistinllmektedir. Yogurt
peynirinin endustriyel olarak Uretiminin gergeklestirilebilmesi
igin oncelikle Uretim standardizasyonuna ihtiyag duyulmaktadir.
Yogurt miktari disinda, kullanilan tuz ve ¢orekotu miktarinin,
tuzlama yonteminin ve ambalaj gesidinin Ureticiden Ureticiye
degismesi, Urlintin endstriye adaptasyonunu zorlastirmaktadir.
Bu sebeple, en uygun yontem ve materyallerin segilebilmesi
amaciyla daha fazla arastirmaya gereksinim duyulmaktadir.
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