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Ozet

Bu arastirmada geleneksel tatlilarimiz arasinda 6nemli bir yeri olan Peynir Helvasi
yapiminda, peyniraltt suyundan elde edilen lorun %5, %10, %15 ve %20
oranlarinda eritme tuzu ile birlikte taze peynire ilave edilmesinin etkileri
arastirilmistir. Orneklerin toplam kurumadde, yag, titrasyon asitligi, pH, protein,
seker ve nisasta degerlerindeki degisim onemli bulunmustur (p<0.01). Eritme
tuzunun kullantminin eritme islemini kolaylastirdigi belirlenmistir. Lor ilavesi ise
iriiniin beslenme fizyolojisi acisindan degerini artirmig, buna karsilik %5 den fazla
lor ilavesi duyusal kalite degerlerini diisiiriicii etkide bulunmustur
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Giris

Tekirdag Peynir Helvasi; siitiin peynir mayast ile pihtilastirilmasi, stizdiiriilmesi,
pthtinin pisirme aninda sakiz gibi uzayabilecegi asitlige kadar bekletilmesi ve
sonrasinda un veya irmik, seker ile pisirilerek iiretilmektedir. Helvanin yapiminda
%55 seker, %30 tuzsuz taze peynir, %14 un ve %1 renk maddesi kullanilmaktadir
(1). Peynir Helvas1 iiretiminin en 6nemli asamasini, tuzsuz taze peynirin ateste
pisirilerek homojen kivamda eritilmesi olusturmaktadir. Bu pisirme islemi
sirasinda meydana gelen hatalar iiriiniin yapisal 6zelliklerini etkilemekte, sert ve
homojen olmayan yapida iiriin olusumuna sebep olmaktadir. Eritme islemini
kontrol altinda tutmak ve yeni proses teknikleri gelistirmek bu geleneksel tatlimizin
gelecekteki yeri bakimimdan 6nem tagimaktadir. Uretim prosesini kolaylastirmak,
gerekli zamani kisaltmak, standart kalitede son {iriin elde edilmesi amaci ile eritme
peynir iiretiminde kullanilan eritme tuzlar1 veya bunlarin karigimlart (Mono-
sodyum fosfat, di-tri-tetra-penta sodyum pyro fosfat (Na,H,P,0O; Na;HP,0O;
NayP,0, NasP;0,¢)), arastiritlmis ve homojen yapida iiriin elde edilmesinde olumlu
sonuclar alinmistir (2). Peynir yapiminda ortaya cikan peyniralti suyunun
kaynatilmas:1 ile elde edilen lor (3); igerdigi serum proteinleri ile insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir (4). Bu calismada, peyniralt1 suyundan elde
edilen bu yan iiriinii Peynir Helvasinin temel duyusal o6zelliklerini bozmadan
prosese dahil edilebilmesi, iiriin maliyetinin diisliriilmesi, beslenme degerinin
artirilmasi ve {iriiniin kalitesine etkileri arastirilmustir.

725



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

Materyal ve Yontem

Peynir Helvas1 yapimi: Deneme ve kontrol iiretimi igin teleme (%11.45
kurumadde, %3.1 yag ve %3.11 protein iceren, lor (%26.1 toplam kurumadde,
9%9.5 yag iceren oOgiitiilerek inceltilmis), un (Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu
Tebligi’'ne uygun baklavalik bugday unu), seker (toz seker), TBS-2 ticari kodlu E
452 (Na polifosfat), E 339 (Na fosfat) ve E 331 (trisodyum sitrat) iceren eritme
tuzu belirlenen miktarlarda (%0.75) tartilarak hazirlanmistir. Kontrol grubu
helvanin imalat1 icin 300g, pH 5.5 asitlikteki telemeye 1 ml renk maddesi (B
karoten) ilave dilerek 10 It hacimli ¢ift tabanli celik pisirme kazaninda %0.75
oraninda eritme tuzu yardimiyla normal ateste eritilmistir. Sakiz gibi yumusak ve
uzayabilen kivama gelince ates hafifletilmis, iizerine 50 g un karistirilarak ilave
edilmis ve kisik ateste pisirilmeye devam edilmistir. Peynir ve un homojen hale
gelip, koku ve goriinlimiine bakarak pistigine kanaat getirildiginde miktar1 daha
onceden 265 g olarak belirlenen seker karisima ilave edilmis, karistirilarak sekerin
eritilmesi saglanmistir. Deneme peynirlerin de ise, telemeye %S5, %10, %15, %20
oraninda lor ilave edilerek ayni islem basamaklar1 takip edilmistir. Elde edilen
ornekler plastik kase ambalajlar icinde analiz siiresince buzdolabinda muhafaza
edilmistir.

Analiz Metotlar1: Deneme oOrneklerinin pH degerlerinin belirlenmesinde
Cyberscan elektronik pH metre kullanilmistir. Asitlik; % laktik asit cinsinden, yag;
Gerber yontemi ile, protein; Mikro Kjeldahl ve toplam seker; Lane-Eynon yontemi
ile belirlenmistir(5). Toplam kurumadde ve kiil; Gravimetrik yontemle (6)’e gore,
nigasta (7)’e gore belirlenmistir. Toplam canli bakteri sayisi;; PCA (Merck) ve
Maya-kiif sayisi; PDA (Merck) besi yerin kullanmilarak (5), Koliform bakteri;
VRBA (Merck) ve E. coli sayist ise L-EMBA besi yeri kullanilarak (8)’e gore
belirlenmistir.

Duyusal analizler: Duyusal analizleri profesyonel olmayan 5 panelist tarafinda
goriiniis, yapi, renk, tat ve koku 6zelliklerinin her biri 5 tam puan iizerinden toplam
25 puan olarak degerlendirilmistir (5).

Istatistiksel analiz metotlari: SPSS istatistik programn kullanilarak varyans
analizi yapilmis ve gruplar arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla Duncan testi
uygulanmustir.

Bulgular ve Tartisma

Kontrol ve telemeye 4 farkli oranda lor (%5, %10, %15 ve %20) ile %0,75
oraninda eritme tuzu ilave ederek hazirlanan 5 Peynir Helvasi 6rneklerine ait analiz
sonuglart Cizelge 1°de verilmistir. Lor ilavesi orneklerin toplam kurumadde, yag,
titrasyon asitligi, pH, protein, seker ve nisasta degerlerinde Kontrole gére dnemli
diizeyde farklilik olusturmustur (p<0.01). Lor oraninin artmasi 6rneklerde istenilen
kivamin olugmast ic¢in gerekli pisirme siiresi uzatmistir. Bunun kurumadde de
farkliliga neden oldugu sanilmaktadir. Sonuclar Balikesir peynir tatlisi
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degerlerinden yiiksek (9), bu konuda yapilan diger bir calisma ile benzer
bulunmustur (2). Deneme 6rneklerinin yag oranindaki artisa, lor miktar1 kismen
etki etmis sonuglar benzer ¢alismalara gore yiiksek veya diisiik bulunmustur (1, 2).
Asitlik bakimindan ise degerler daha 6nceki ¢alismalardan diisiik ¢ikmistir (1, 2).
Bu durum, belirli 6l¢iide lorun asitligi diisiiriicii etki yaptigin1 gdstermektedir. Lor,
deneme Orneklerinin protein iceriklerini de artirmistir. Sonuclar daha 6nce yapilan
calismalara gore yiiksek cikmistir (2). Lorun protein degerine sagladigi genel
%1’lik artig, protein ¢esitliligi saglamas1 ve beslenme acisindan dikkate deger bir
durumdur. % seker ve nisasta icerikleri pisirme asamasindaki nem kaybina baglh
olarak degisim gostermis ve belirlenen formiilasyon degerlerinden yiiksek ¢ikmistir
(Cizelge 1). Kiil icerigi bakimindan ise % 1,55 ile en diisiik kiil icerigi kontrol
orneginde, en yiiksek ise % 20 oraminda lor ilave edilen peynir helvasinda
belirlenmistir (Tablo1). Bulunan kiil degerleri Balikesir peynir tatlis1 degerlerinden
yiiksek (1), eritme tuzu ile yapilan bir arastirmaya benzer bulunmustur (2).

Cizelge 1. Degisik oranlarda lor kullanilarak iiretilen peynir helvasi 6rneklerine ait
kimyasal analiz sonuglar1

(")rnek KM (%) Yag Laktik Asit pH Protein Kiil Seker Nisasta (%)
(%) (%) (%) (%) (I0)

Kontrol ~ 71,8+0.50 7,520.5 02140.02 56240.03 /-37%0.03 | 554008 48832006 6,05+0.06

%5Lor  73.0£0.67 8020 0194002 560+034 528005 165,01 4890+0.15  6,20+0.07
%10 Lor 72,1002 7.5:0.02 0,16£0.02 5.60+020 3912015 459,016 48874024  6,13+0.04
%15Lor 7394025 85+1.0 0124003 5.68:0.05 530002 466,004 48104007  6,31+0.04
%20 Lor 758+030 9,043.0 009+0.03 580+0.03 299005 1 71.40.03 49304007  6,70+0.05

Peynir Helvasi Orneklerinin toplam mezofilik aerobik canli bakteri sayisi 6.20-
184x10> kob/g arasinda belirlenmistir. Koliform, E. coli, maya ve kiif tespit
edilmemistir. Duyusal 6zellikler ise 5 kisilik panelist grup tarafindan renk, koku,
tat, goriinlis ve yap1 bakimindan degerlendirilerek toplam puanlar Cizelge 2 de
verilmistir. Lor oramindaki artig iiriiniin goriiniis, renk, yapt ve tad puanlarini
istatistiksel olarak ©nemli diizeyde diisiirmiistiir (p<0.05). Koku bakimindan
ornekler en diisiik 21, en yiiksek 22 puan almislardir. Panelistler pisirmenin etkisi
ile koku olusumundaki farkliligin ise 6nemli olmadiginda hem fikir olmuslardir.

Sonug

Arastirmada; lor peyniri ile hazirlanan peynir helvalarinin tiiketiciler tarafindan
begeni ile tiiketilebilecegi, lorun besin degerine katki saglamasi, iirlin maliyetinin
azaltilmasi, lor peynirinin kullanimina alternatif bir kullanim alan1 olusturulmast;
eritme tuzu kullaniminin endiistriyel anlamda peynir helvasi yapiminda pisirme
prosesini kolaylastirmak acgisindan fonksiyon gorebilecegi anlasilmustir.
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Cizelge 2. Degisik oranlarda lor kullanilarak iiretilen peynir helvasi 6rneklerine ait
duyusal analiz sonuglari

Ornek Goriiniis Renk Yap1 Tat Koku Toplam
Kontrol 24 23 25 25 22 119
%S5 Lor 23 24 22 22 21 112
%10 Lor 23 23 22 21 22 111
%15 Lor 22 22 22 21 22 109
%20 Lor 21 20 19 20 21 101
Toplam 89 89 85 84 86 433
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