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OZET

DEVE SUTUNDEN URETILEN PEYNIRLERIN BESIN iCERIGININ VE
DEPOLAMA SURESINCE MEYDANA GELEN FiZIKOKIMYASAL
DEGIiSIMLERIN BELIRLENMESI

Uzun H. Aydin Adnan Menderes Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitusu, Beslenme ve
Diyetetik Program, Yiiksek Lisans/ Tezi, Aydin, 2021.

Amag: Bu tez calismasinda deve siitiinden tiretilen peynirlerin besin igeriginin ve depolama

stiresince meydana gelen fizikokimyasal degisimlerin belirlenmesi amaglanmustir.

Gere¢ ve Yontem: Calismada kullanilan ham madde inek siitii Aydin Adnan Menderes
Universitesi Ziraat Fakiltesi Entegre Hayvancilik Isletmesi’nden, deve siitleri ise Antalya
Kepez mevkiinde faaliyet gosteren deve ciftliginden(Mehmet Ali Yal¢in’dan) alinmustir.
Peynir {iretimleri Aydm Adnan Menderes Universitesi TARBIYOMER (Tarimsal
Biyoteknoloji ve Gida Giivenligi Uygulama ve Arastirma Merkezi) laboratuvarlarinda
gerceklestirilmistir. Deve siitlinden {iiretilen peynirlerinin 6zellikleri arasindaki farki ve
depolama siiresinin etkilerini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi(One-way Anova),

bagimsiz t testi ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmastir.

Bulgular: Peynir 6rnekleri kapakli plastik ambalajlarda 5+1°C’de 90 giin siireyle depolanmig
ve depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde analiz edilmistir. Deneme iki tekerrurlii olarak
yuritilmiistiir. Arastirmada kullanilan hammadde deve sutiiniin %LA 4,40+0,28, % yag orani
0,15+0,02, % protein oran1 11,60+035 ve % kiil oram 2,984+0,02 olarak belirlenmistir. Deve
sttiinden dretilen peynirlerde 90. Gunde pH 6,9+0,14, titrasyon asitligi 0,36+0,07, kiil miktari
10,09+0,26 ve yag orani ise 25,37+0,88 olarak belirlenmistir. Deve peynirlerinde depolama
stiresince (1.gun, 30.gin, 60.gin ve 90.gln) fizikokimyasal 6zelliklerin degistigi 6zellikle

ucucu aroma bilesenleri ve serbest yag asitleri degerlerinin inek siitiine gore farkli oldugu

Xi



(p<0,05) belirlenmistir. Renk analizlerinde, deve peynirinin inek peynirine gore beyazlik
degerinin  daha yiiksek oldugu ve depolama siirecinde de bu beyazligin korundugu
bulunmustur. Benzer sekilde yesilligi ifade eden a degeri ve sarilig1 ifade eden b degeri yine

inek siitliinde yiiksek ¢ikmistir (p<0,05).

Sonug: Deve ve inek sitinden Uretilen peynirlerde yapilan analizlerde istatistiksel olarak

anlamh farkililiklar bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Depolama, deve siitii, deve peyniri, fizikokimyasal degisimler.
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ABSTRACT

DETERMINATION OF THE NUTRITIONAL CONTENT OF CAMEL MILK
CHEESE AND THE PHYSIOCHEMICAL CHANGES THAT OCCUR DURING
STORAGE.

Uzun H. Aydin Adnan Menderes University, Health Sciences Institute, Nutrition and
Dietetics Program, Master Thesis, Aydin, 2021.

Objective: In this thesis, it is aimed to determine the nutritional content of cheeses produced

from camel milk and the physicochemical changes that occur during storage.

Material and Methods: Cow milk, the raw material used in the study, was purchased from
Aydin Adnan Menderes University, Faculty of Agriculture, Integrated Livestock
Management. Camel milk was obtained from a camel milk farm in Antalya Kepez (owner
Mehmet Ali Yal¢m). Cheese production was carried out in Aydin Adnan Menderes
University TARBIYOMER (Agricultural Biotechnology and Food Safety Application and
Research Center) laboratories. One-way Anova, independent t test and Duncan multiple
comparison test were applied to determine the difference between the characteristics of the
cheeses produced from camel milk and the effects of storage time.

Results: Cheese samples were preserved in plastic capped packages. Samples were stored at
5+1°C for 90 days and analyzed on Day 1, Day 30, Day 60 and 90 of storage. In the study, it
was determined that LA % 4.40+0.28, % fat ratio 0.15+0.02 %, protein ratio 11.60+035 %
and ash % 2.98+0.02 in raw milk. In the cheeses produced from camel milk, the pH was
6.9+0.14, the titration acidity was 0.36x0.07, the ash content was 10.09+0.26, and the fat ratio
was +0.88 on the 90th day. It was determined that physicochemical properties of camel
cheeses changed during storage (1st day, 30th day, 60th day and 90th day) and differed from
cow cheese especially in volatile compounds and free fatty acids autonomy (p<0,05). In the

color analysis, it was found that the whiteness value of camel cheese was higher than cow

Xiii



cheese and this whiteness was preserved during the storage period. Similarly, the a value

denoting greenness and the b value denoting yellowness were higher in cow's milk. (p< 0,05)

Conclusion: Statistically significant differences were found in the analyzes made in the
cheeses produced from camel and cow's milk.

Keywords:  Storage, camel milk, camel cheese, physicochemical changes.
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1.GIRIS

1.1. Problemin Tanimi ve Onemi

Deve siitli, kurak ve yar1 kurak bolgelerdeki gocebe insanlar i¢in en degerli besin
kaynaklarindan biri olarak kabul edilmis, besin degerleri ve tibbi Ozellikleri nedeniyle
yiizyillarca tiiketilmistir (Yadav ve digerleri. 2015). Diinya {izerinde son 50 yildir deve suti
Uretimi 4.43 kat artarak, 3,11 milyon ton seviyesine ulagsmistir (Kog¢ ve Atasever, 2016; FAO
2021).

Deve siitiinlin insan sagligi lizerine olan etkisiyle ilgili yapilan ¢alismalar, diyabet,
kanser, bagisiklik hastaliklari, alerjik semptomlar, crohn hastaligi, hipertansiyon, oksidatif
stres,lipidperoksidasyonu ve otizmin Onlenmesinde etkili olabilecegini gdstermektedir

(Kaskous, 2016a).

Deve siitii ve deve siitiinden iiretilen triinler Afrika, Asya ve Ortadogu gibi kurak
alanlarda yasayan insanlar i¢in 6nemli bir enerji ve besin kaynagidir. Yalnizca deve siitiinden
ya da deve situ ile diger siitlerin karisimindan yogurt gibi ¢esitli fermente iriinler, peynir
cesitleri, tereyagi gibi siit triinleri iretilmektedir (Brezovecki ve digerleri, 2015). Ancak
tilkemizde devecilik agirlikli olarak deve giresi ve deve sucugu iretimi igin
yapilmaktadir.Disi develer sayica daha az olmakla beraber, genelde erkek develeri kizistirmak
ve giires i¢in yetistirilen erkek deve yavrularini beslemek i¢in kullanilmaktadir. Bunun yani
sira son yillarda deve siitliniin saglik agisindan faydalarina dikkat ¢ekildiginden deve siti icin
de yetistiricilik yapilmaya baslanmistir. Bunun paralelinde Aydin , Antalya, Denizli gibi
illerde deve ciftliklerinin sayisi artmistir. Ancak iilkemizde ve yetistiriciligin yogun oldugu
Aydmm bolgesinde deve siitiiniin ve deve siitiinden Ttretilen sut Grtnlerini konu alan

caligmalarin sayisi oldukea azdir.



1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢alismanin amaci iilkemizde deveciligin 6n planda oldugu Aydin bolgesinde deve
siitlinden fonksiyonel bir siit tiriinii (peynir) iiretip besin degerlerini ve depolama siiresince

meydana gelen fizikomkimyasal ve besin igerigindeki degisimleri ortaya koymaktir.

1.3. Arastirma Sorulari
1. Deve ve inek siitleri arasinda fizikokimyasal 6zellikler a¢isindan farkliliklar var midir?

2. Deve siitii ve inek siitiinden lretilen peynirler arasinda besin degeri, aroma bilesenleri ve

yag asidi profili yoniinden bir fark var midir?

3. Deve peynirleri ve inek peynirleri arasinda besin degeri agisindan anlamli fark mevcut

mudur?

4. Depolama suresi, deve ve inek peynirlerinin besin degeri, aroma bilesenleri ve yag asidi

kompozisyonunda bir degisim meydana getirir mi ?



2. GENEL BILGILER

2.1. Saghikh Beslenme ve Besin Gruplari

Saglikli beslenme; biiylime, gelisme, sagligin korunmasi, gelistirilmesini amaglayan bir
beslenme tarzi ile verimli olarak uzun siire yasamasi i¢in besin dgelerinin kullanilmasidir
(Baysal, 1996). Erken yaslardan itibaren edinilen saglikli beslenme aliskanliklar ile kronik
hastaliklardan korunmak, olumsuz etkilerini ileri yaslara ertelemek miimkiin olabilmektedir
( TUBER, 2015). Saglikli ve dogru beslenme ilkeleri temel olarak 4 baslik altinda
incelenebilir (Bozhiiyiik ve digerleri. 2012).

1.Yeterli beslenme

2.Dengeli Beslenme

3.Beslenmede gida ¢esitliligini saglama
4.Zararh gidalardan kaginma

Et ve et drunleri, sut ve sit drunleri, sebzeler ve meyveler, ekmek ve tahillar olmak

Uzere dort temel besin grubu bulunmaktadir.

1. Sut ve Sut Urdinleri: Stt, peynir, yogurt,kefir gibi besinler bu gruba girer. Bu besinler
protein, riboflavin, kalsiyum, fosfordan zengindir. Kemik ve dis saghgi, sinir ve
kaslarin ¢aligmasi, immun sistemin desteklenmesi icin olduk¢a 6nemli bir besin
grubudur. Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi’nde yetiskin bireylerin 2 porsiyon (400
ml), ¢ocuklar, adolesan donemindeki genglerin, gebe ve emzikli kadinlarla menopoz
sonrasi kadinlarin 3-4 (600-800 ml) porsiyon tiketmeleri 6nerilmektedir. Doymus yag
ve kolesterolden zengin olduklar1 i¢in diyetlerinde yag ve kolesterolden kisith

beslenenler, yag1 azaltilmus siit ve siit {iriinleri kullanmalidir (TUBER, 2015).



2. Et - Yumurta - Kurubaklagil Grubu:Danakuzu,tavukhindi etleri baliklar,
yumurta,kurubaklagil ve yagl tohumlar bu gruba girmektedir.Protein orani yiiksek
olan bu grup, demir, cinko, fosfor, magnezyum ve B vitaminlerinden de zengindir. Bu
grupta bulunan hayvansal besinler viicutta biyoyararlilig1 yiiksek olan demir i¢in de iyi
bir kaynaktir. Tiiketilmesi Onerilen giinlik miktar yetiskin, geng, cocuklar icin 2

porsiyon, gebe ve emzikli kadimlar i¢in 3 porsiyondur ( TUBER, 2015).

3. Sebze ve Meyve Grubu: Iceriginin ¢ogunlugu sudan olusan meyve ve sebzeler,
vitaminler, mineraller ve biyoaktif bilesenler bakimindan zengindir. Folat, beta-
karoten, E, C, B2 vitamini, kalsiyum, demir, magnezyum, posa ve glcli antioksidan
etkinlik gosteren bilesenler icerirler. Glinliik 6nerilen alim miktar1 2’si sebze olmak

Uzere en az 5 porsiyondur (Yucecan, 2008).

4. Ekmek ve Tahil Grubu: Bugday, piring, misir ve bunlardan yapilan unlar, ekmekler,
makarna, bulgur ve benzeri besinler bu gruba dahil olmaktadir. Bu besinler blyuk
oranda karbonhidrattan olusmaktadir. B grubu vitaminlerinden zengindirler.
Tuketilmesi gereken giinlik miktar 4-6 porsiyondur ( TUBER, 2015).

2.2. Beslenmede Siit ve Siit Uriinlerinin Onemi ve Saghga Etkisi

Siit ve siit trtinleri igerdigi yiiksek kaliteli protein, B grubu vitaminleri, kalsiyum, fosfor
gibi bilesenlerden dolay1 saglikli beslenmede dnemli bir yer tutmaktadir (Pereira ve Vicente,
2017). Inek, koyun, kegi, deve gibi cesitli memeli hayvanlardan elde edilen siit ile peynir,
yogurt, kefir, siit tozu gibi iiriinler iiretilmektedir (TUBER, 2015). Siit ve st Grdinlerinin
diizenli tiiketimi insan saghiginin korunmasi ve siirdiiriilmesine de ©nemli bir katki

saglamaktadir (Demirgiil ve Sagdig, 2018).

Siitiin igerisinde bulunan kalsiyum,fosfor ve D vitamini, kemik saglig1 i¢in oldukga
Onemlidir. Siitteki protein ve laktoz varligi, optimal kalsiyum/fosfor orani kalsiyumun

emilimini olumlu sekilde etkilemektedir (Hunt ve digerleri. 2009). Ayrica siitte bulunan



konjugelinoleik asit (CLA), kirik riskinin azalmasinda, kemik kiitlesinin korunmasinda ve

osteoporozdan korunmada olumlu etki gostermektedir (Cashman, 2006).

Sut ve st drdnleri tuketimi obezite Uzerinde de olumlu etkiler yaratabilmektedir. Sut
tiketimi ve obezite arasindaki bu iliski cesitli mekanizmalar ile agiklanmaktadir. Bunlardan
biri siitiin igerisinde bulunan kalsiyumun yag asitleri ile sabun olusturararak yag asitlerinin
emilimini azaltmasidir. Bu durum dolayli olarak alinan enerjinin azalmasina sebep
olmaktadir. Kalsiyum destegi ile obezite lizerine yapilan ¢aligmalarda diskida bulunan yag
miktarinda gozlenmistir (Yanovski ve digerleri. 2009). Siit proteinleri bagirsaklarda bulunan
GLP-1 ve kolesistokinin benzeri etki yarattigi icin istah kontroliinde ve tokluk hissinin
olusmasinda yardimci olmaktadir. Ayrica serum proteinlerinin ghrelin hormonunu azaltici

etki gosterdigi bildirilmistir (Bowen ve digerleri. 2006).

Siitiin kan basinci tizerindeki etkisini arastiran bir ¢alismada kazeinin sindirimi ile
ortaya ¢ikan bazi peptitler anti-hipertansif etki gosterdigi ve igerigindeki kalsiyumun
anjiyotensin II enzimi iizerinde diizenleyici etki gostererek kan basinicini diizenledigi
belirtilmistir. Ayrica kalsiyum, magnezyum ile beraber endotel fonksiyon lzerinde etkilidir
(M. Miguel ve digerleri. 2006). Yapilan bir metaanaliz ¢alismasinda giinliik kalsiyum alimi
100 mg arttiginda diastolik kan basinct 0.39 mmHg, sistolik kan basict 0.35 mmHg azaldig1
bulunmustur (Vaskonen, 2003). Ancak siitiin yag igeriginin ¢ogu doymus yaglardan olustugu
icin kardiyovaskiiler hastaliklar iizerindeki etkisi hala tartismalidir. Asirt tiiketiminin kan
yaglarin1 yiikseltecegi ve bunun da hastalik riskini arttiracagi diistiniilmektedir. Doymus
yaglarin insan sagligina olumlu etkileri olan palmitik, miristik ve laurik asitten olugsmasi bu
konuda kesin bir kaniya varilmamasina neden olmaktadir. Ayrica siit yaginin bazi bilesenleri

de viicuttaki kolesterol/HDL oranini azaltici etki gostermektedir (Ohlsson, 2010).

2.3. Siitiin Tanim ve Fizokimyasal Ozellikleri

Tirk Gida Kodeksine gore: ¢ig siit; bir veya daha fazla inek, ke¢i, koyun veya mandanin
sagilmasiyla elde edilen, 40 °C’ nin iizerinde 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi
islem gormemis kolostrum disindaki meme bezi salgisidir. Normal durumlarda sttun rengi

veya kremimsidir ancak hayvanlarin beslenme sekli ve cinsi bunun iizerinde etkili olan bir



faktordlr. Cig siitlerdeki asitlik, yogunluk, yag icerigi, yagsiz kuru madde gibi degiskenler
stitiin tlirlere gore farklilik gdstermesine sebep olmaktadir (Unal ve Besler, 2008). Kuru
maddesi yuksek olan sitlerin tat ve kokusu daha glg¢lii algilanmaktadir. Sutlin kokusu elde
edildigi hayvana gore degisiklik gostermekte olup,genelde hafif bir kokusu vardir.
Icerigindeki yagdan dolay1 havadaki kokuyu absorbe etme &zelligine sahiptir (Kirdar, 2001).
Yukarida bahsedilen degerler mevsimlere gore de farklilik gostermektedir. Ornegin sonbahar
doneminde protein, yagsiz kuru madde ve kil igeriklerinin, ilkbahar doneminde ise yag
miktarinin daha yiiksek oldugu gosterilmistir (Cubuk, 1997). Siit hayvandan sagildiktan sonra
asidik ozellik gostermektedir, ancak sagim kosullar1 sebebiyle gesitli mikroorganizmalarin
bulagsmasi ile ”ilk asitlik” adi verilen bu 6zelligini yitirir. Sonradan laktozu pargalayan
mikroorganizmalarin liremesi ile ortaya ¢ikan laktik asitten dolayi tekrar asidik hala déner. Bu
duruma da “gelisen asitlik “adi verilir (Metin, 2001). Tiiketilen siit ¢esidi topluma goére
farklilik gdstermekle beraber iilkemizde en cok tiiketilen ¢esidi inek siitiidiir. TUIK tarafindan
2017 yilinda yayimlanan rakamlara gore kisi bagsi siit tiiketimi 256 kg/kisi siit esdegeridir.
2017 yilindaki kisi bast yillik icme siitii tiiketimi ise yaklagik 40,7 kg oldugu tahmin
edilmektedir (TUIK 2018).

2.4. Siitiin Besin Icerigi

Manda, koyun, keci, inek, deve gibi ¢esitli hayvanlarin siitii insan beslenmesinde
kullanilmaktadir. Ancak tiim diinyada yaygin olarak inek siitii kullanilmaktadir. Siitiin besin
icerigi degerleri elde edildigi hayvan tiiriine gore degismektedir. Ornegin koyun siitiinde yag

icerigi inek siitline oranla daha fazladir.

Inek siitiiniin yaklasik %88 ‘i sudan olusmustur. Inek siitiindeki temel karbonhidrat
laktoz olmakla beraber (%4,7), az bir miktarda glukoz, galaktoz ve oligosakkarit icermektedir.
Inek siitii diger siitlerle karsilastirildiginda D vitamini hari¢ diger besin Ogelerinde bir
iistiinliik géstermemesine ragmen yaygin olarak kullanilmasinin sebebi yiiksek iiretim verimi
ve kolay ulagilabilir olmasindan kaynaklanmaktadir (Pereira ve Vicente, 2017). inek siitii %3-

3,5 oraninda yiiksek kalite proteinden olusmaktadir. Bu protein iceriginin %20 si ¢6zilinebilir



protein olan whey’den, %80 i ¢éziinmez protein olan kazeinden olugmaktadir. Kegi, koyun,

inek ve anne sutlinin ortalama bilesimi Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Keci, koyun, inek ve anne siitiiniin ortalama bilesimi (Pereira ve Vicente, 2017)

Kegi Koyun inek Insan Siitii

Yag (%) 3,8 7.9 36 4

Laktoz (%) 41 4,9 4,7 6,9
Protein (%) 3,4 6,2 3,2 1,2
Enerji(kcal/100ml) 70 105 69 68
Kalsiyum (mg/100g) 134 193 122 33
Fosfor (mg/100g) 121 158 119 43
Vitamin A (1U) 185 146 126 190
Vitamin D (1U) 2,3 0,18 (ug) 2 1,4

2.4.1. Protein Icerigi

Inek siitii %3-3,5 oraninda yiiksek kalite proteinden olusmaktadir. Bu protein igeriginin
%20 si ¢oziinebilir protein olan whey’den, %80 i ¢bzinmez protein olan kazeinden
olugsmaktadir. Serum (whey) ve kazein proteinlerinin her ikisi de yiiksek biyolojik degerli
proteinlerdir. Ancak amino asit igerikleri farklilik gostermektedir. Serum proteinleri dalli

zincirli amino asitler (16sin, izoldsin ve valin, ayrica lizin) bakimindan zengindir. Kazeinde



ise daha yiiksek oranda histidin, metiyonin ve fenilalanin bulunmaktadir (Haug, ve digerleri.
2007).

Serum proteinlerinin dall1 zincirli aminoasitlerden zengin olusu kas protein sentezini
gliclii bir sekilde desteklemelerini saglamaktadir.Bu da yaghlikta goriilen sarkopeniyi 6nleme

tizerinde olumlu etkiler saglar (Katsanos ve digerleri. 2008) (Cruz-Jentoft ve Morley, 2012).

Kazeinler ise viicutta temel olarak mineral tasinmasinda,agirlikli olarak kalsiyum ve
fosforun baglanmasinda gorev alirlar. a,f,k olmak tizere 3 formu vardir (Pereira ve Vicente,
2017). Ayrica insan saghigina olumlu etkilebilecek antitrombotik, antihipertansif,
immunomodilatér, antioksidan 6zellikteki birgok biyoaktif peptit kazeinlerden koken
almaktadir (Zimecki ve Kruzel, 2007).

2.4.2 Yag Icerigi

Siitte bulunan yag, siitiin tadini, kivamini1 ve dayanikliligini etkileyen bir faktordiir.
Satin igerisindeki yag asidi ve tiirevi maddelerin yaklasik %981 trigliserit, %0,5’den azi
kolesterol, mum gibi steroller, %1’i fosfolipitten olusmaktadir.Ayrica eser miktarda yagda

eriyen vitamin ve 400’den fazla yag asidi ¢esidi bulunmaktadir (Mansson, 2008).

Satin icerdigi yag asidi miktar1 ve kompozisyonu temelde hayvanlardan ve laktasyon
asamasindan kaynaklt olan birgok faktore baghdir.Ayrica hayvanlarin beslenmesi de
rumendeki mikrobiyal aktiviteyi etkiledigi i¢in yag asidi c¢esitliligini belirlemekte rol
oynamaktadir (Mansson, 2008). Tirkiye’de yapilan bir calismada (Zengin ve Aktumsek,
2010) siitlerdeki doymus yag asidi miktar1 ortalama %59-61oraninda bulunmustur. Bu oran

icerisinde sirastyla en ¢cok palmitik, miristik ve stearik asit bulunmaktadir.

Tekli doymamis yag asitlerinin miktari(biiyiik ¢cogunlugu oleik asit) %31-33 arasinda,
¢oklu doymamis yag asidi %2, trans vakenik asit % 1,5-2, vekongugelinoleik (CLA) asit %
0.9-1 arasinda bulunmustur. Rumendeki linoleik asidin biyohidrojenasyonundaki ara

urtnlerinden olan konjugelinoleik asit (CLA) kardiyovaskiiler ve immun sistem sagligi



tizerinde olumlu etkiler gostermektedir.Bunun yani sira anti-kanser ve lipit diisiiriicii etkileri

de gorulmektedir.

2.4.3. Vitamin ve Mineraller

Insan icin elzem olan vitaminlerin tamamina yakint siitte bulunmaktadir. A, D, E, K
vitaminlerinin miktar1 yag1 azaltilmis siitlerde daha azdir. Ayrica zenginlestirilmemis siitte D
ve K vitamini gunlik ihtiyacin oldukga altinda kalmaktadir (Unal ve Besler, 2008). Ancak D
vitamini ile zenginlestirilen siitler de mevcuttur (Schonfeldt ve digerleri. 2012). D vitamini
insan sagligina olan olumlu etkilerinden dolay1 son yillarda dikkatleri {izerine ¢ekmistir. Anti-
karsinojenik,immuno-modulator,kalp koruyucu etkisinin yaninda, vicutta kalsiyum emilimi
arttirarak kemik sagliginin korunmasi ve osteoporozun Onlenmesinde onemli bir gorev
ustlenmektedir (Pereira ve Vicente, 2017). Siitte, yagda eriyen vitaminlerin yani sira suda
eriyen tiamin, riboflavin, niasin, B12 vitaminleri de bulunmaktadir. Emilimi arttiran folat
baglayici proteinler ve whey proteinlerinden dolayi folat agisindan iyi bir kaynak olarak kabul

edilmektedir (Miller ve Jarvis 2000).

Ancak tiim bu bahsedilen vitaminler siite uygulanan 1sil islemler sonrasinda kayba
ugramaktadir. Siit vitaminlerin yan1 sira mineraller i¢in de oldukga iyi bir kaynaktir. Kemik ve
dis saghgi, damarlarin yapisi, hiicresel sinyalizasyonda énemli gorevler Ustlenen kalsiyumun
stitteki miktar1 oldukg¢a iyi diizeydedir.Yaklasik 250 ml siit ile giinliik ihtiyacin %25 1
karsilanmaktadir (Pereira ve Vicente, 2017). Bazi toplumlarda Ca alim diizeyi ile
kardiyovaskdler 6limler ile zit iligkili bulunmustur. Ancak yuksek dizey kalsiyum suplement
aliminin da benzer sekilde 6liim riskini arttirdigini bildiren ¢alismalar da mevcuttur (Kristal,
ve Dubinsky, 1997)(Umesawa ve digerleri 2006). Siit kalsiyumun yan1 fosfor, magnezyum,

sodyum, ¢inko, selenyum gibi mineraller a¢isindan da iyi bir kaynak olusturmaktadr.



2.5. Siit Tiiketimine Bagh Gelisen Yan Etkiler

2.5.1. Laktoz intoleransi

Laktoz intoleransi, laktaz enzim eksikligi ya da aktivitesinin yetersiz olmasindan
kaynaklanan laktozun sindirilememesi olayidir. Dogumdan itibaren yetersiz salgilanmasi,
beslenme ve gastrointestinal hastaliklar gibi sebeplerden kaynaklanabilir (Matthews ve
digerleri. 2005). Siit ve sut Grlnlerinin tlketimi ile gaz, sislik, karin agrisi, ishal, bulanti gibi
sorunlar gorultr. Bunlar tuketimi takip eden 30-120 dakika icerisinde gozlenir. Ancak laktaz
eksiligi olan biitlin bireylerde bu sikayetler goriilmeyebilir. B-galactosidase eksikligi olan
bireylerde gorilen semptomlar daha agir seyretmektedir (Schaafsma, 2000). Tedavisinde
laktoz iceren besinler diyetten ¢ikarilir. Ancak bireylerin tolerasyonuna bagli olarak yogurt
gibi fermente siit Girtinleri kullanilmaktadir. B-galactosidase eksikligi olmayan bireylerde,
diger besinlerle beraber gilin igerisine dagitilarak alman 11 gram laktozun tolerasyonu
arttirabilecegi bulunmustur. Ayrica laktik asit bakterileri ya da probiyotik kullaniminin kolon

florasini iyilestirerek olumlu etki olusturabilecegi belirtilmektedir(Shaukat ve digerleri. 2010).

2.5.2. Inek Siitii Alerjisi

Inek siitii alerjisi(ISA), laktoz intoleransinin aksine inek siitii ve onun biitiin {iriinlerine
kars1 gelisen bir alerjik yanit olarak tanimlanabilir. Cocuklarda en sik rastlanan besin

alerjisidir.

Immunoglobulin-E (IgE) aracili veya IgE aracili olmayan tiiri vardir (Fiocchi ve
digerleri. 2010). IgE aracili olanda, yakinmalar inek siitline maruziyetten dakikalar sonra
ortaya ¢iktigi i¢in ani baglayan hipersensivite olarak adlandirilabilir. Belirtileri; Grtiker,
anjiodem, flushing, gastrointestinal anaflaksi, rinokonjunktivit vb (Solinas ve digerleri. 2010).

IgE aracili olmayanda ise semptomlar, siit alimindan bir saat sonrasindan giinler sonrasina
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kadar olan siirede ortaya ¢ikabilir. Bu nedenle gecikmis hipersensitivite olarak adlandirilir ve
cogunlukla laktoz intoleransi ile karistirilabilir. Bu alerjik reaksiyonlara -laktoglobulin sebep
olmakla beraber kazeinler de bu durumu tetiklemektedir (Caffarelli ve digerleri. 2010;
(Fiocchi ve digerleri. 2010).

2.6. Gecmisten Giiniimiize Devecilik

Binlerce yil 6nce Arap collerinde evcillestiren develer insanlarin hayatin1 kolaylastiran
ve onlara ¢ok yonlii fayda saglamis hayvandir. Develer kurak ve yari kurak iklim
kosullarinda yiik, ¢eki ve binek hayvani olarak kullanildigr gibi, yiind, siitii, derisi ve eti i¢in
de beslenen hayvanlardir (Wernery, 2007). Giiniimiizde motorlu tasitlarin yayginlagsmasiyla
beraber yiik tasima islevini kaybetmis olsa da hala ¢dl, kurak alanlar ve sert iklim kosullarinda
yasayan toplumlar i¢in onemli bir hayvansal besin kaynagi olusturmaktadir. Bunun yam
kiiltiirel bir gelenek olan deve yarislar1 ve giiresleri toplumlarda hala devam etmektedir (Kog

ve Erdogan, 2016).

Deve, Devegiller (Camelidae) familyasinin  Camelus cinsi;  tek  horglcli
(Camelusdromedarius) c¢ift horglcli (Camelusbactrianus) cesitlerine verilen genel bir ad
olarak kullanilmaktadir (Cui ve digerleri. 2007). Diinyadaki deve sayist yaklasik olarak 26
milyondur ve bunlarin %89 u tek horgiicli, %11 ise tek horgucli develerdir (Yasin ve
Atasever, 2019). Tek horgucli develerin yaygin olarak yetistirildigi yerler Hindistan,
Pakistan, Iran, Arabistan, Kenya, Somali gibi sicak ve kurak bolgeler iken, cift horgicli
develer ise Cin ve Mogolistan gibi soguk ve sert iklim kosullarinin oldugu Orta Asya
tilkelerinde yetistirilmektedir (Wang ve digerleri. 2018). Tiirkiye’deki deve sayis1 1960’larda
65.000 civarinda iken, gunumizde 1500 dolaylarina diismiistiir. Ancak son yillarda deve
giiresi kiiltlirlinlin yeniden canlanmasindan dolayr bu sayimin bir miktar daha artti§1 tahmin
edilmektedir. Deve yetistiriciliginin yapildigi yerler Aydm, Denizli, Antalya ve Burdur
yoreleridir.

Deve giireslerinin Anadolu’daki baslangi¢ tarihi tam olarak bilinmemekle beraber

yaklasik iki yiizy1l dnce gogebe obalar ve kervancilar arasindaki rekabete bagli olarak Aydin
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ili Incirliova ilgesi yakimlarindaki Hidirbeyli kdyiinde yapilmaya baslamldig
sOylenilmektedir. Son yillarda deve giireslerinin yani sira deve siitiiniin hastaliklar1 tedavi
edici etkisine olan inanistan dolayr ve deve siitli lretim tesisleri de olusturulmaya
baslanmistir.  Ulkemizde, Denizli ve Aydi’da deve st Gretim  tesisleri

bulunmaktadir(Yerlikaya ve digerleri. , 2016).

2.7. Deve SUtuU

Deve siitli, kurak ve yar1 kurak bolgelerdeki gocebe insanlar i¢in en degerli besin
kaynaklarindan biri olarak kabul edilmis, besin degerleri ve tibbi Ozellikleri nedeniyle
yiizyillarca tiiketilmistir(Yadav ve digerleri. 2015). Diinya iizerinde son 50 yildir deve siitii
uretimi 4.43 kat artarak 3,11 milyon ton seviyesine ulagsmistir(Kog ve Atasever, 2016; FAO
2021)

Deve siitlinlin insan saglig1 ilizerine yapilan c¢aligmalar, diyabet, kanser, bagisiklik
hastaliklar1, alerjik semptomlar, crohn hastalifi, hipertansiyon, oksidatif stres, lipid
peroksidasyonu ve otizmin Onlenmesinde etkili olabilecegini gostermektedir (Kaskous,
2016a). Kazakistan’da deve siitii baz1 gastrointestinal kanserlerde kemoterapiye yardimci
tedavi olarak kullanilmaktadir ( Konuspayeva ve Faye, 2004). Yapilan bir calismada
laktoperoksidaz deve siitii gram pozitif bakteri suslarina bakteriyostatik bir etki gosterirken
gram negatif olanlara ise bakterisit bir etki gostermistir (Assaf ve Ruppanneb, 1992). Ayrica
deve siitiinden saglik i¢in faydali etki gosteren probiyotik 6zellikteki laktik asit bakterilerinin

izole edildigi calismalar da yapilmistir (Yateem ve digerleri. 2008).
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2.8. Deve Siitiiniin Fizikokimyasal Ozellikleri ve Besin Degeri

Develerdeki siit verimi devenin cinsine, beslenme sekline, bulundugu cografi alana,
laktasyon asamasina, yasina bagh olarak degisiklik gostermektedir (Yasin ve Atasever, 2019).
Bu etkenlere bagli olmakla beraber giinliik siit verimi 3-10 litre arasinda degigmektedir.
Ancak iyi beslenen ve veteriner bakimi olan develerde bu verim 20 litreye ulasabilmektedir

(Brezovecki ve digerleri. 2015).

Deve situniin rengi opak beyaz, tadi ise yedigi besinlere bagli olarak degismektedir.
Yesil otlar ile beslendiginde daha tath, kuru g¢alilarla beslendiginde daha keskin ve tuzlu
olmaktadir (W. M. Hashim ve digerleri 2015). Devenin tiirline gore farklilik gostermekle
beraber; ortalama olarak deve sitinin %13.4’4 kuru maddeden olusmakta ve bu kuru
maddenin de %4,5 yag, %3,4 protein, %4.5 laktoz, %0.8’i vitamin ve minerallerden
olugsmaktadir (Yerlikaya ve digerleri, 2016). Cift horgucliu develer (bacterianus) tek horgucli
develere(dromedarius) oranla sayica daha azdir. Ancak bu iki deve tiiriiniin siitleri
karsilastirildiginda ¢ift horgiiclii deve siitiiniin protein ve yag igerigi daha yiiksektir(Zeineb ve

digerleri. 2015). Deve sutiinun diger siitlerle karsilagtiritlmasi Tablo 2’te gosterilmistir.

Tablo 2. Deve suttnun diger siitlerle karsilastirilmasi (Yasin ve Atasever, 2019)

Nitelik Dromedary | Bactrian | inek | Manda | Koyun | Kegi | Esek | At insan
Deve Deve

Su (%) 87,6 84,8 87,8 83,8 83 87,3 90,8 89,7 88,7

Toplam 12,4 15,2 12,3 16,2 17,1 12,1 11,3 10,2 11,3

Kuru Madde

(%)

Yag (%) 4 53 36 |68 6 42 095 |1 2,8
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Protein (%) | 3,2 4,1 3,2 53 3 3 1,9 2,3 2
Kazein(%o) 24 3 2,5 3,2 41 2,3 0,63 0,97 0,71
Serum 0,93 1,02 0,73 0,96 1,19 0,7 1,23 1,3 1,26
Proteini(%0)

Kul(%) 0,79 0,81 0,76 0,81 0,94 0,74 0,4 0,44 0,27
Laktoz(%) | 4,6 5 47 45 4,9 4,2 6 6,4 6,3
Ph 6,6 6,7 6,7 6,8 6,7 6,9 7 6,9
Enerji 665 920 701 1035 1043 721 430 480 619
(Kcal/L)

Deve situ yiksek dizeyde protein, MUFA ve PUFA, C vitamini, laktoferrin,

immiinoglobulinler, serum albiimin, lizozim, insiilin, demir ve manganez ve diisiik diizeyde

a-kazein,B-laktoglobulin icermektedir(Brezovecki ve digerleri. 2015; (Shao ve Wang, 2018).

Deve siitiinde p-laktoglobulin ve PB-kazein oraninin inek siitline oranla daha az olmasi

hipoalerjik 6zellikte bir besin yapmaktadir(Yadav ve digerleri. 2015).

Deve siitii ilk sagildiginda pH’s1 6,5-6,7 arasinda olup, sagildiktan sonra asitligi

artmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda sagildiktan sonra 30°C de 3 saat bekletilen deve situnin

pH’sinin 5.8° lere diistiigli ve ilerleyen saatlerde bu degerin sabit kaldigi bulunmustur.

Asitlikte yasanan bu artisin yliksek miktarda bulunan bulunanlizozim, immunoglobulinler,

laktoferrin, gibi antimikrobiyal bilesenlerden kaynaklandigi belirtilmistir (Ohris ve Joshi,

1961).
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2.8.1. Protein Icerigi

Deve st serum proteini ve kazein olmak Uzere iki temel protein fraksiyonu
icermektedir. Toplam protein miktari %2.15-4.90 arasinda degismekle beraber ortalama %3.1
dolaylarindadir (Konuspayeva ve digerleri. 2009). Siitiin protein igerigi devenin cinsine ve
mevsime gore degisiklik gostermektedir. Siitler aralik ve ocak aylarinda en yiiksek, agustos

ayinda ise en diisiik protein igerigine sahiptirler (Haddadin ve digerleri. 2008).

Deve siitiindeki toplam proteinin yaklasik %70 ini kazein olusturmaktadir. as1-kazein,
as2-kazein, B-kazein ve k-kazein olmak iizere 4 fraksiyonda bulunmaktadir. Oranlari sirasiyla
%22, %9.5 , %65 , % 3.5 ‘dur. Inek siitiinde ise bu degerler %37, %6.1 ,%44.2, % 12.7 ‘dir
(Brezovecki ve digerleri. 2015). Inek siitii ile karsilastirildiginda deve siitinde daha yiiksek
miktarda B-kazein bulunmaktadir. Deve siitiindeki kazein misellerinin yarigap1 ortalama 260-
300 nm iken inek siitiinde 130 nm’dir (Farah ve Fischer, 2004). Deve siitiinde bulunan -
kazein tiirli as kazein’e gore peptit hidrolizine daha duyarli oldugu i¢in,deve siitii bebeklerin
bagirsaklarinda daha kolay sindirilebilir ve daha az alerjik reaksiyon gerceklesmesine sebep

olur (Brezovecki ve digerleri. 2015).

Deve sitiinde serum  proteinlerinden o-laktaloumin, serum albiimin, lizozim,
laktoferrin, laktoperoksidaz ve immiinuglobulinler bulunmaktadir. Toplam proteinin %20-25
‘ini olustururlar ve oOlgtilebilecek diizeyde B-laktoglobulin icermezler. Deve situnde bulunan
temel whey proteini a-laktalbumindir. Oysa inek siitinden yapilan iiretimlerde olusan peynir
alt1 suyunun %50’si p-laktoglobulin ve yalnizca %25’i a-laktalbumindir (Bulca ve digerleri.
2018).

Deve siitiinden yapilan iiretimlerde serum proteini/kazein orant daha yiksek
oldugundan,olusan peynir pihtist olduk¢a yumusaktir(Khan ve digerleri. 2004). Bactrian deve

tlrtinde bulunan serum proteinleri oran1 Dromedary tiiriine gore daha yiiksektir.

Deve siitii whey proteinleri yiiksek sicakliklarda (140°C ) inek siitiine gore daha az
stabildir.Bu durum B-laktoglobulin ve «-kazein miktarinin diisiik olmasindan

kaynaklanmaktadir. Ancak 80 °C‘de 30 dakikalik bir 1sil islemde deve siitiindeki whey
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proteinleri %32-35 oraninda azalirken,inek siitiinde bu oran %70-75lere ulasmaktadir(Alhaj
ve digerleri. 2015).

2.8.2. Yag Icerigi

Siit yagi siitiin icerisinde bir zarla ¢evrelenmis yag globiilleri seklinde bulunur. Bu
globiil zarlari, yagin siitiin igerisinde emiilsiyonunu saglamaktadir. YUz gram deve sutlinde
bulunan yag miktar1 1.8-5 gram arasinda degismektedir ve bunun %96’s1 triagilgliserol olarak

bulunmaktadir (Konuspayeva ve digerleri. 2009).

Siitiin - yag igerigi devenin cinsi, laktasyon asamasi, beslenmesi gibi faktorler
etkilenmektedir. Bactrian cinsi develerin siitindeki yag miktart Dromedary cinsine gore
yuksektir (Yasin ve Atasever, 2019). Deve siutu ve cesitli siitlerdeki yag igeriginin

karsilastirilmasi tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3.Deve situ ile gesitli siitlerdeki yag iceriginin karsilastirilmasi(Kog ve Atasever,
2016)

Yag Asidi Deve Siitii Inek Siitii Koyun Kegi
SFA (%) 62,4 70,1 73,7 74,6
USFA (%) 37,8 29,8 25,4 25,4
USFA/SFA (%) 0,6 0,4 0,3 0,3
PUFA/USPA (%) | 0,1 0,1 0,1 0,1
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SCFA (%) 14,8 21,7 33,4 41,3

LCFA (%) 85,2 72,1 66,6 58,47

SFA: Doymus yag asitleri; USFA: Doymamis yag asitleri; PUFA: Poli doymamis yagasitleri; SCFA: Kisa

zincirli yag asitleri; LCFA:Uzun zincirli yag asitleri

Deve siitiindeki yag, inek siitiinden daha az karoten igerdigi i¢in siitiin rengi opak
beyazdir. inek siitii ile karsilastirildiginda uzun zincirli yag asidi miktarinin daha yiiksek kisa
zincirli yag asidi miktariin ise daha diisiik oldugu bulunmustur (Konuspayeva ve digerleri
2008). Diger siitlere oranla deve siitiindeki doymamis yag asidi miktar1 daha fazladir. Bu da

onu, kalp damar saghg icin iyi bir siit alternatifi yapmaktadir (Yadav ve digerleri. 2015).

2.8.3.Karbonhidrat I¢erigi

Siitte bulunan temel karbonhidrat laktozdur. Deve siitlerinde laktoz orani laktasyon
donemine gore %2.8-5.8 arasinda degismektedir. Degisiklik siitiin tadinin tuzlu ya da tath
hissedilmesinde etkilidir. Deve siitiinde laktozun yaninda bir miktar oligosakkaritler de
bulunmaktadir. Igerdigi oligosakkaritler sayesinde deve siitii prebiyotik etkinligi

gosterebilmektedir (Atigui ve digerleri. 2014).

2.8.4.Vitamin ve Mineral I¢cerigi

Deve siitli C, A, E, D ve B grubu vitaminlerini icermektedir. Igerdigi C vitamini miktart

inek siitiine kiyasla 3-5 kat daha fazla bulunmustur. Deve siitiiniin sahip oldugu diisiik pH
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degeridir. C vitaminince zengin olmasi, diger siitlere oranla daha kuvvetli antioksidan 6zelligi
gostermesine sebep olmustur. Ancak yliksek miktarda bulunan C vitamini 1s1l islemden gegen

kayba ugramaktadir (Yagil, 1985).

A ve E vitaminleri Dromedary cinsi develerde inek ve anne siitline gore daha diigtiktiir.
Ancak Bactrian cinsi develerin sitleri Dromedary cinsine gore stleri A, D, E vitaminleri
yoniinden daha zengindir. iki bardak Bactrian deve siitii ile giinliik D vitamini ihtiyacinin
%160’1 karsilanabilir (Al-Wabel, 2008).

Deve siltunde kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, Kklorir gibi minerallerin
konsantrasyonu genel olarak inek siitii ile ayni degerlere sahiptir. Ancak igerdigi demir
miktari inek siitiinden daha fazladir. Ayrica deve siitiinde bulunan sitrat konsantrasyonu(128
mg/100mL) inek sutine gore (160 mg/100 mL) daha disiiktiir. Bu da deve sutiindeki

laktoferrin aktivitesinin giiglenmesine sebep olmaktadir (Raynal-Ljutovac ve digerleri. 2008).

2.9. Deve Situndeki Biyoaktif Peptitler

Immunoglobulin (1g)

Immunoglobulinler immun sistem i¢in olduk¢a 6nemli olan yiiksek molekiil agirliklt
polipeptitlerden olusur. Deve siitiinde baskin olan ¢esidi IgG ‘dir. IgG ‘nin deve siitiindeki
miktar1 1,64 mg/mL iken, inek situnde 0,67 mg/mL, anne situnde 0,86 mg/mL ‘dir (El
Agamy, 2000).

Laktoferrin

Antiviral, antiinflamatuar, demir tasinmasi, antioksidan gibi ozelliklere sahiptir.
Bagisiklik sisteminde etkili olmasini saglayan temel 6zelligi demiri ¢ok 1yi baglamasidir. Bu
ozelligi ile elzem olan demir elementinin patojen mikroorganizmalar tarafindan kullanmasini
engeller (El Agamy ve digerleri. 1992). Siit c¢esitlerindeki laktoferrin miktarlariin
karsilastirildigi bir ¢alismada en yiiksek degerin (1.7 mg /mL) anne situnde, ikinci yiksek
degerin (0,22 mg/mL) ise deve siitiinde bulundugu belirtilmistir. Ancak deve sutiinde bulunan
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laktoferrin diigiik sitratigeriginden dolay1r patojen mikroorganizmalara karst en yiiksek

aktiviteyi gostermektedir (El Agamy ve digerleri. 1992; (Yasin ve Atasever, 2019).
Lizozim

Deve siitlinde patojen bakterileri inhibe etme 06zelligi olan yiiksek miktarda c tipi
lizozim bulunmaktadir. Lizozim miktari anne siitinde 70pg/L iken deve siitiinde 150ug/L “dir
(El Agamy, 2000). Lizozim miktar1 laktasyon donemi, hayvanin saglik durumu gibi
faktorlerden etkilenmektedir. Kolostrum 6ncesi,kolostrumda ve meme enfeksiyonunda

lizozim miktar1 artig gostermektedir (Barbour ve digerleri. 1984).

Yapilan bir calismada 200 deve siiti  Orneginin  20’sindeki  lizozimin
clostridiumperfringes, staphlococcusaureus, salmonella, shigelladysenteriae tirlerini inhibe
ettigi bulunmustur. Ancak bu etki escherichiacoli, bacilluscereus i¢in gozlenmemistir
(Barbour ve digerleri. 1984).

Laktoperoksidaz Sistem (LPS)

Laktoperoksidaz, tlkurik, gozyas: ve siitte bulunan ve gram negatif bakteriler igin
bakterisal etki gdsteren immun sistemde rol oynayan bir enzimdir. Sutteki temel gorevinin
memeyi enfeksiyonlardan korumak oldugu diisiiniilmektedir (E1 Agamy ve digerleri. 1992).
Deve siitiinde bulunan laktoperoksidazin lactococcuslactis, staphlococcusaureus, e.coli ve

salmonella Gizerinde antibakteriyel etki yaratmaktadir (Al-Gadani ve digerleri. 2009).

2.10 Deve Siitiiniin insan Saghg Uzerindeki Etkileri

Deve yetistiriciligi yapilan yerlerde ¢ok uzun yillardir deve siitiiniin tedavi edici
ozelliginden faydalanilmaktadir. Deve siitii Sovyet Rusya doneminde tiiberkiiloz ve akciger,
Hindistan’da anemi, 6dem gibi ¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmistir.(Agrawal ve
digerleri. 2005) (Kaskous, 2016). Deve siitiiniin dikkat ¢eken buterdpatik etkilerinden dolay1,

hakkinda yapilan bilimsel ¢alismalarin sayisinda bir artis gdzlemlenmektedir.
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2.10.1.Deve Sutu ve Diyabet

Deve sitiunde bulunan insiilin miktar1 (52.03 1U/l ) inek sutline oranla (16.32 U/l )
oldukca yuksektir. Anne siitiindeki instilin miktar1 60 IU/l gibi yiiksek bir deger olmasina
karsin, midedeki pihtilasma nedeniyle bagirsakta emilimi miimkiin degildir. Deve siitiindeki

instlin ise midede denatiire olmadan bagirsaklardan emilir (Agrawal ve digerleri. 2011).

Yapilan bir ¢alismada deve siitii alan 12 kisinin kan sekeri ortalamasi baslangicta
119+£19 mg /dl iken bir yilin sonunda 95,42+15,70 mg/dl, baslangigtaki HbAlc degeri
7,8+€1,38 , 1 yil sonraki HbAlc 6+0,96 , insiilin dozlar1 da baglangica gore azalmis ve 3 kisi

de insiilin kullanim ihtiyac1 sifira diigmiistiir(Agrawal ve digerleri. 2005).

(Mohamad ve digerleri. (2009)’nin yapmis oldugu ¢alismada 4 ay boyunca standart
diyabet tedavisine (diyet+egzersiz+insilin ) ek olarak deve situ alan tip | diyabetli
grupta(n:27) calismanin sonucunda HbA1C, aclik kan sekeri ve insiilin dozlarinda anlaml

olarak diislis ve C-peptit diizeylerinde anlaml bir artis gozlemlenmistir.

Bu sonuglar, standardize edilmis tedaviye ek olarak giinlilk deve siitlin aliminin

diyabetin metabolik kontroliine yardime1 olabilecegini gostermektedir.

2.10.2 Deve Sutu ve Besin Alerjisi

Deve situ;

1. B-laktoglobulin icermez
2.as-1 kazein oran1 diisiik ve farkli -kazein kompozisyonuna sahiptir.
3.Immiinomodiilatér bilesenlerden zengin (Ig-laktoferrin vb.) oldugu igin besinalerjilerinin

onlenmesinde ve tedavisinde besin alternatifi olarak kullanilmaktadir.

4 ay-10 yas arasi inek siitii alerjisi olan 35 ¢ocukla yapilan bir ¢aligmada, 8 cocukta

deve siitii i¢in yapilan deri prick test sonucu pozitif ¢ikmistir. Geriye kalan 27 ¢ocuga 100-
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120°C’de 10-20 dk kaynatilarak sterilize edilen deve siitii verilmis. Deve siitii verilen
cocuklarda hi¢ bir semptom ve pozitif alerji test sonuglarina rastlanmamistir(Ehlayel ve

digerleri. 2011).

2.10.3. Deve Sutu ve Otizm

Reaktif oksijen molekiillerinin hiicre icerisinde artmasi sonucu olusan oksidatif hasarin
otizm gibi ¢esitli norolojik hastaliklarin patolojisinde yer aldig1 bildirilmektedir. Deve sutu
tiketiminde plazmadaki antioksidan enzimlerin diizeyi artmakta, bu da oksidatif stresin

azalmasina neden olmaktadir (Yasin ve Atasever, 2019).

(Al-Mosalem ve digerleri. 2009) tarafindan yapilan randomize plasebo kontrollii ¢aligmada,
otizm tanist alan 2-12 yas aras1 ¢ocuklar li¢ gruba ayrilmistir. Gruplara 1s1l islem gérmemis
deve siti, kaynatilmis deve siitli ve inek siitli verilmistir (14 glin boyunca 500 ml). 14 gunin
sonunda deve siitii verilen her iki grupta da otizm skorlar1 ve oksidatif stres anlamli diizeyde

azalmistir.

2.11. Deve Sitiinden Uretilen St Uriinleri

Deve siitii ve deve siitiinden iretilen iriinler Afrika, Asya ve Ortadogu gibi kurak
alanlarda yasayan insanlar i¢in 6nemli bir enerji ve besin kaynagi olarak nitelendirilebilir.
Yalnizca deve siitiinden ya da deve siitiinii baska siitler ile karigtirirak yogurda benzer ¢esitli
fermente {riinler, peynir gesitleri, tereyagi gibi st Grlnleri Gretilmektedir (Brezovecki ve

digerleri, 2015). Ancak iilkemizde deve siitiinden iiretilen iriinlere pek rastlanilmaktadir.
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2.11.1. Chal

Tiirkmenistan ve Kazakistan’da iiretilen son derece eksi bir tada sahip olan kdpukli bir
fermente siit iirtiniidiir. Cig deve siitlinden ya da 1°e 1 oraninda 1lik suyla seyreltilmis deve
stitiinden yapilmaktadir. Siitler ke¢i derisi ya da seramik kaplara konulup,1/3 ya da 1/5
oraninda 6nceden fermente olan siit ile asilanir. Fermentasyon suresi 25-30 derecede 3-4 saat
ya da oda 1sisinda 8 saat seklinde uygulanir.FermentasyondalLactobacilluscasei

veStreptoccoccusthermophilus’un yani sira mayalar da kullanilabilmektedir(Yagil, 1982).

2.11.2. Suusac

Suusac, Dogu Afrika, Kenya ve Somali’de iiretilen geleneksel bir deve sttu trinudur.
Diistik viskoziteli, dumanli ve acimsi bir tata sahiptir. Taze siit 6nceden tiitsiilenmis balkabagi

kaplarina konur ve mayalanmasi i¢in 2 giin 25 ila 30 °C sicaklikta birakilir(Brezovecki ve ark,

2015).

2.11.3. Deve Siitii Tereyag:

Tereyag1 deve siitiinden liretilen geleneksel bir iirlin degildir ve inek siitiinden elde
edilen tereyagi ile ayni teknigi kullanarak iiretilmesi zordur. Sebebi deve sitiinde bulunan
yagin, inek sltt (8-12 °C ) ile kiyaslandiginda daha yiiksek erime noktasina ( 41-42 °C) sahip
olmasidir.Inek siitiinden iiretilen tereyagina gore rengi belirgin sekilde daha beyazdir ve daha

viskoz kivama sahiptir (Farah ve digerleri, 1989).

22



2.11.4. Deve Sutu Peyniri

Deve siitliniin pihtilasma 06zelliginin zayif olmasi, heterojen yapist peynir yapimini
zorlastirmaktadir(Brezovecki ve digerleri. , 2015). Deve siitliniin i¢erdigi kazeinin (200-500
nm) inek sitine oranla (220-300 nm) daha biiyiik olmasi, yag globiillerinin ise daha kiiglik
boyutta olmasi1 pihtilasmay1 zorlastiran etmenler arasinda gelmektedir(Bekele ve digerleri. ,
2019). Sadece deve siitii kullanilarak yapilan ¢alismalarda pihtilasmanin 2-4 kat daha yavas
oldugunu gostermektedir. Bu nedenlerle daha ¢ok deve siitiinii inek, koyun, bufalo gibi ¢esitli
hayvan siitleri ile karigtirarak peynir tretimi gergeklestirilmektedir(El Zubeir ve Jabreel,
2008). Deve siitiinden yapilan peynirlerdeki pihtilasma sorunun ¢6ziimii ig¢in Birlesmis
Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan Camifloc adi verilen kalsiyum fosfor ve

bitkisel rennetten olusan iriin gelistirilmistir.

65 °C’de 30 dk pastorize edilen deve siitii oda sicakhigma (35-37 °C ) getirilip,
sonrasinda % 0.02 CaCl2 veya % 0.015 CaSO4 ¢ozeltisi ilave edilir. Mayalama sicakliginda
(35 °C) rennin enzimi eklenerek 30-60 dk pihtilagtirilir. Sonrasinda olusan pihti kesilir ve

peyniralti suyunun ayrilmasi i¢in bask1 yapilir (Attia ve digerleri. 2001).

Domiati ad1 verilen ve Misir’da tiiketilen baska bir deve peyniri ¢esidinde ise deve siitii
tuz ilavesinden sonra mayalanarak pihtilastirilir. Beyaz peynire benzeyen daha yumusak olan

bir peynirdir(Yerlikaya ve digerleri. , 2016).
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3. GEREC ve YONTEM

3.1. Gereg

3.1.1. Calismada Kullanilan Sttler

Bu tez ¢alismasinda ham madde inek siitii Aydin Adnan Menderes Universitesi Ziraat
Fakiltesi Entegre Hayvancilik Isletmesi’nden temin edilmistir. Denemede kullamlan deve
stitleri ise Antalya Kepez mevkiinde faaliyet gosteren lretme ciftliginden(Mehmet Ali
Yalgmn’dan) alinmugtir.  Peynir  {iretimleri Aydin  Adnan Menderes Universitesi
TARBIYOMER (Tarmmsal Biyoteknoloji ve Gida Giivenligi Uygulama ve Arastirma
Merkezi) laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Peynir iiretiminde asitligi gelistirmek igin
Streptococcus thermophilus ve L. delbrueckii subsp bulgaricus mikroorganizmalarini igeren

ticari Yo-Flex R Express 1.0 Thermophilic kiltur kullanilmistir.

Resim 1. Calismada kullanilan deve ve inek siitleri
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3.1.2. Calismada Kullamlan Cihazlar

Aydm Adnan Menderes Universitesi TARBIYOMER (Tarimsal Biyoteknoloji ve Gida
Giivenligi Uygulama ve Arastirma Merkezi) laboratuvarlarinda bulunan gaz kromatografisi
cihazi, (AgilentTechologies, GC 6890N, Network GC system, USA), birlesik elektrotlu
digitalpH-metre (Orion 3 Star ), Hunter-labcolorflex renk analiz cihazi(USA) gerber
santrifiji, Van Gulik peynir butirometresi, etlv, kil firini, vortex, hassas terazi,

buzdolabi/derin dondurucu kullanilmistir.

3.1.3. Kullanmilan Kimyasal Maddeler

Titrasyon asitligi i¢in fenolftalein, sodyum hidroksit kullandi. Yag tayini igin siilfirik
asit ve amil alkol kullanildi. Tuz tayini i¢in 0,1 normalite (N) giimiis nitrat ve damitik suda
%35’lik potasyum kromat c¢ozeltisi hazirlandi. Serbest yag asitleri icin, dietileter, hekzan,
formik asit, heptanoik asit, aliminyum oksit, sodyum siilfat kimyasallar1 ekstraksiyonda
kullanildi. Aroma bilesenlerinin belirlenmesinde de standart olarak 2 metil 3-heptanon ilave
edildi.

3.2. Yontem

3.2.1. Hammadde siitlerde yapilan analizler

Denemede materyal olarak kullanilan siitlerde kurumadde gravimetrik yontemle, yag
gerber yontemiyle, protein kjeldahl yontemiyle belirlenen toplam azot miktarinin 6.38 ile
carpilmasi sonucu hesaplanmistir. pH degerleri pH metre ile, %Laktik asit igerigi ise titrasyon

yontemiyle tespit edilmistir. Orneklerin Yag asitleri komposizyonu Ackman (1998) ve Cecil
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ve digerleri. (1982) tarafindan bildirilen boron triflorid yontemi ile yag asitleri metil esterleri
olusturularak ve GC’de (Agilent Technologies, GC 6890N, Network GC system, USA) yag
asitleri komposizyonu yiizdesel olarak tespit edilmistir. Siit 6rneklerinin ugucu bilesenlerinin

belirlenmesinde Kati Faz Mikro Ekstraksiyon (SPME) yontemi kullanildi(Stashenko ve
Martinez, 2007).

3.2.2. Laboratuvarda Peynir Uretimi

Deneme iki tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Tim siitler asagida Sekil 1.de verilen
iretim akim semasina gore peynire islenmistir. Peynir drnekleri plastik kapakli ambalajlarda
muhafaza edilmistir. Ornekler 5+1°C’de 90 giin siireyle depolanmis ve depolamanin 1. Giin,

30. Giin, 60.giin ve 90. giinlerinde analiz edilmistir.

Resim 2. Inek siitii pihtis1
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Resim 3. Deve siitii pihtist

Resim 4. Uretilen inek ve deve peynirleri
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Hammadde sut (Deve ve inek suti)
v
On 1s1tma (55-60°C)
v
Isil islem (65 °C’de 30 dakika)
v
Sogutma (35 °C)
v
CaClzilavesi (%40°lik ¢ozeltiden % 0,02)
v
Starter Kultar ilavesi (% 3)
v

Mayalama sicakhgina sogutma (32 °C)

v
Maya kuvvetinin belirlenmesi
v
Mayalama (Rennin)
v
Pihtinin kesilmesi (1 cm?3)
v

Peyniralti suyunun ayrilmasi ve Baski

v
Telemenin elde edilmesi
v
Salamura (%18 tuz iceren)

v

Ambalajlama ve Depolama
(5£1°C’de 90 giin)

Sekil 1. Peynir Uretim Akis Semasi
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3.2.3 Peynirlerde Yapilan Analizler

Inek ve deve siitlerinden elde edilen peynirlerde, pH, titrasyon asitligi, renk analizi,
kurumadde ve kiil analizi, yag tayini, protein analizleri, serbest yag asitleri ve aroma

bilesenleri tayini yapilmistir.

3.2.3.1. pH Analizi

Rendelenen peynirlerin 3 farkli yerine birlesik elektrotlu pH metre (Orion 3 Star) ile
Olctim yapildr ve degerlerin ortalamasi alindi. Birlesik elektrotlu pH metre (Orion 3 Star) ile

yapilan 6l¢iim Resim2.’de gosterilmistir.

Resim 5. Peynirlerde birlesik elektrotlu pH metre (Orion 3 Star) ile yapilan 6l¢iim

3.2.3.2. Tuz Tayini

Rendelenen peynir orneklerinden 5’er gram ornek tartilip, sicak damitiksu yardimiyla

iyice ezildi. Yalnizca sulu kism1 balon aktirildi. Tiim tuzun suya gegmesi icin bu islem 5-6
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kez tekrarlandi.Balon bir siire sogumaya birakildiktan sonra damitik su ile 500 ml’ye
tamamlandi. Daha sonra siiziilip 25 ml alindi, 0,5 ml potasyum kromat (K2CrO4) ¢ozeltisi
katild1 ve 0,1 N giimiis nitrat(AgNO3) ile kalic1 kiremit rengi olusuncaya kadar titre edildi.

Resim 6. Tuz tayini

3.2.3.3. Titrasyon Asitligi

Titrasyon yoOntemiyle yapildi ve % laktik asit olarak hesaplandi. Rendelenen
peynirlerden 10’ar gram 6rnek beherlere tartildi. Uzerine 10 ml saf su ilave edildi ve 2-3

damla fenolftaleinindikatorii damlatildi. 0,1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edildi.

%L.A= [SxNx0,09 / Ornek (gram)] x100

3.2.3.4. Renk Analizleri

Rendelenen peynirlerden yapilan renk analizinde fotoelektrik kalorimetre olan Hunter-
lab kalorimetresi kullanildi. Burada yapilan dl¢iimlerde L parlakligi gostermekte olup ve L:0

siyah, L:100 beyaz, +a kirmizilik, -a yesillik, +b sarilik, -b mavilik degerlerini ifade
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etmektedir. Ornek kabina konulan peynirler, kalibre edilen renk analiz cihazina yerlestirildi ve

cihazdan okuma yapildi. Ug kez tekrarlanan &lgiimlerin ortalamasi alindi.

3.2.3.5. Kurumadde ve Kul Analizi

Gravimetrik yontem ile dlgiildii. 110 °C ‘de 2 saat krozeler sabit agirligina getirildi ve
desikatore almmip sogutuldu. Sogutulmus krozelerin iizerine 3 gram peynir Ornegi tartildi.
Etlivde sabit agirliga gelene kadar kurutuldu (75 °C’de 2 saat, sonra 90 °C’de 2 saat) ve

tartildi. Tartim sonucu asagida verilen esitlige gore hesaplandi.
Kurumadde (%)= (D+KM)-D/(D+0)-D*100

D: Sabit agirliga gelmis kurutma kaplarinin darasi, g

KM: Kurumadde degeri, g

O: Ornek miktari, g

Sonrasinda krozeler kiil firnina alindi ve 550°C’de 4 saat beyaz renk elde edilinceye
kadar yakildi. Yanma islemi tamamlandiktan sonra desikatore alindi, sogutuldu ve tartildi.

Tartim sonucu asagida verilen esitlige gore hesaplandi.

Kal (%) = (W2-W1)/(W3-W1)*100
W1: Krozenin darasi,g
W2: Ornek yakildiktan sonra alian dara ve kiil agirhg, g

W3: Ornek miktari, g
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3.2.3.6. Yag Analizleri

Peynir 6rneklerinde bulunan yag miktari, peynir biitirometrelerine 3 g 6rnek tartilip,
1,55’1ik H2SO4 ¢ozeltisi iginde bekletildi ve gerber santrifiijiinde santrifiijlenerek belirlendi.
Peynirlerde tespit edilen % yag ve kurumadde miktarindan, kurumadde % yag miktari

asagida verilen esitlige gore hesaplandu.

Kurumadde yag % = ( %yag x 100) / % kurumadde

3.2.3.7. Protein Analizleri

Toplam azot (TN), DUMANS yontemi kullanilarak Dumans cihazinda belirlendi.
Protein igerigi ise toplam azot miktarinin 6,38 katsayisi ile carpilmasi sonucu hesapla

bulundu.

3.2.3.8. Serbest Yag Asitleri Analizi

Serbest yag asitleri komposizyonu Deeth ve digerleri. (1983)’nin 6nerdigi kapiler gaz
kromatografi metoduna gére GC’deppm olarak tespit edildi. Ekstraksiyon iki asamalidir. Ilk
asamada serbest yag asitleri diger tiim lipitler ile asidik hekzan/dietileter ¢ozeltisi icerisinde
ekstrakte edildi. Daha sonra ndtral aliimina kromatografisi ile serbest yag asitleri nétral
aluminyum oksit tizerinde tutularak trigliseridlerinden, ardindan eterde formik asit ile de
aliminyum oksitten ayristirildi. Son olarak da gaz kromatografi cihazina enjekte edilerek
peynir orneklerinin serbest yag asitlerinin cinsi ve miktar1 saptandi. Serbest yag asidi analiz

diizenegi Resim 4°te gosterildi.
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Resim 7. Serbest yag asidi analiz diizenegi

Calismamizda kullanilan gaz kromatografi cihazi Resim 5 de verilmistir.

Gaz kromatografisi cihazinda(Agilent 6890 series, Agilent Tech. Inc. CA, USA) kullanilan
dedektor 260 °C’de FID dedektor, kolon kapiler kolon (30 m x 320 um i.d. with 0.25 pum film
kalinlig1) dir. Enjeksiyon hacmi split (1/10) formda 250 C’de 5uL, akig orami
Hz:air:N2 = 33:370:30 mL min'. Firin sicaklig1 120 C’de baslandi, dakikada 10 °C artis ile
200 °C’ye geldi ve bu sicaklikta 2 dakika bekletildi, sonrasinda 230 °C sicakliga yine
dakikada 10 °C artis ile ulasild1 ve bu sicaklikta 3 dakika tutuldu.
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Resim 8. Gaz kromatografisi

3.2.3.9. Ucucu Bilesenlerin Analizi

Peynirlerde bulunan ucucu aroma bilesenlerinin ekstraksiyonunda, Kat1 Faz Mikro
Ekstraksiyon (SPME) yontemi kullanildi. (Stashenko ve Martinez, 2007). Peynir
orneklerinden 10 grami 40 mL’lik amber viallere tartilip lizerine 1 gram NaCl (ornek
miktarinin %10 olacak miktarda) ve 10 uL internalstandard (81 ppm, 2 metil 3-heptanon )
ilave edildi. Agzi kapatilan vialler analiz edilinceye kadar -25 °C derin dondurucuda
saklanildi. Gaz kromataografisi sistemine enjeksiyonundan dnce vialler SPME ekstraksiyon
diizeneginde 40 °C de 30 dakika ugucu bilesenlerin dengelenmesi i¢in bekletildi. Daha sonra
50/30 um Divinylbenzene/ Carboxen/ Polydimethylsiloxane (DVB/CAR/PDMS, Agilent,
USA) fiber lizerine ucucu bilesenlerin absorbsiyonu i¢in fiber ile 30 dakika bekletilerek GC-
MS’e enjeksiyon yapildi.
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3.3. Istatistiksel Degerlendirme

Deve situnden Uretilen peynirlerinin 6zellikleri arasindaki farki ve depolama siiresinin
etkilerini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi (One-wayAnova) uygulandi. Bu
amacgla SPSS versiyon 15.0 (SPSS Inc. Chicago, lllinois) istatistik analiz paket programi
kullanild1. Varyans analizi sonucunda énemli olan veriler bagimsiz t testine ve Duncan ¢oklu

karsilastirma testine gore P<0.05 diizeyinde test edildi.

35



4.BULGULAR

4.1. Hammadde Sutlerin Ozellikleri
4.1.1. Sutlerin Fizikokimyasal Ozellikleri

Peynir iretiminde kullanilan hammadde inek ve deve siitlerine ait fizikokimyasal 6zellikler

Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4.Inek ve deve ham siitlerinin fizikokimyasal 6zellikleri, n=2*

Inek Siitii Deve Suti
pH 6,78+0,05 6,57+0,13
Yag (%) 3,4520,07 4,40%0,28
L.A (%) 0,69+0,01 0,4620,07
Yogunluk (%) 1,02+0,00 1,02+0,00
Kiil (%) 0,11%0,00 0,1520,02
KM(%) 11,3120,11 11,60%0,35
Protein (%) 3,1520,07 2,98+0,02

Tablo 4 incelendiginde deve siitiinlin LA miktarinin, yag oraninin, protein miktarinin

inek siitiinden ytiksek oldugu belirlenmisken pH degerinin, yogunlugunun, ve kiil miktarimin
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ise daha diistik oldugu belirlenmistir. Kuru madde miktar1 ise her iki siitte de

aymbulunmustur. iki siit arasinda istatistik agidan énemli bir fark bulunmamustir (p>0,05).

4.1.2 Siitlerin Yag Asidi Profili
Inek siitii ve deve siitlerine ait yag asitleri profili Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. inek ve Deve Siitlerinin Yag asitleri Profili, n=2

Yag Asitleri Inek Siitii Deve Siitii
C4:0 1,66+0,46a NDb

C6:0 1,69+0,43a NDb

C8:0 1,25+0,13a 0,19+0,02b
C10:0 3,03+0,10a 0,58+0,31b
C11:0 0,91+0,08a NDb

C12:0 2,78+0,14a 1,17+0,01b
C13:0 ND ND

C14:0 10,39+0,52a 11,74+1,01a
Cl14:1 1,76+0,31a 1,72+0,39%
C15:0 1,81+0,10a 1,28+0,12a
C15:1 1,75+0,87a 0,84+0,04b
C16:0 32,43+1,32a 31,99+0,41a
C16:1 1,3040,43a 9,82+1,65b
C17:0 1,25+0,55a 0,68+0,16a
C17:1 1,6040,71a 0,58+0,08a
C18:0 9,51+2,10a 10,76+1,25a
C18:1n9c (n-9) 18,45+2,61a 25,32+1,99a
C18:1n9t (n-9) 1,80+0,61a 0,80+0,16a
C18:2n6¢ (n-6) 1,56+0,65a Nda
C18:2n6t (n-6) 3,29+0,57a 1,76+0,06a
C18:3n6 (n-6) Nda 0,31+0,04a
C18:3n3 (n-3) 1,77+0,76a 0,48+0,33a
SFA: saturated fatty acids 66,72+2,31a 58,38+0,46a
UNSFA: unsaturated fatty acids 33,28+2,31a 41,62+0,46a
MUFA: monounsaturat fatty acids | 26,67+0,33a 39,07+0,76a
PUFA: polyunsaturated fatty acids | 6,61+1,98a 2,55+0,30b
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*Ayni gruplar arasinda farkli kiiciik harfi tagiyan 6rneklerin ortalamalar: arasindaki fark istatistik olarak

onemlidir (p<0,05)

Tablo 5’den de goriildiigii gibi deve siitlerinde doymamis yag asidi miktar1 (UNSFA)
%41,62 ile inek siitiinden daha fazla ¢ikmistir. Dolayisiyla doymus yag asidi miktar ise daha
distiktiir. Bu fark istatistik agidan p<0,05 diizeyinde 6nemli ¢ikmistir. Deve siitiinde kisa
zincirli yag asitlerinden C4 ve C6 belirlenemezken, inek siitiinde sirasiyla %1,66 ve %1,69
oraninda tespit edilmistir. Uzun zincirli yag asitlerinden C14, C16, C18 ise deve siitiinde daha
fazla oranda saptanmustir. Fakat inek siitii ile karsilastirildiginda bu fark istatistik acidan

onemsiz ¢ikmistir (p>0,05).

4.1.3. Sutlerin Ugucu Aroma Bilesenleri

Inek ve deve siitlerinin ugucu aroma bilesenleri Tablo 6’da goriilmektedir. Deve siitiinde
toplam 25 adet ugucu bilesen belirlenirken, inek siitiinde 23 adet ugucu bilesen belirlenmistir.
Her iki siit grubunda da baskin aroma bileseni oximene dir. Deve siitiinde oximene miktari
28,37 mikrogram/gdir. Organik asitler bakimindan inek ve deve siitii arasinda fark vardir ve
bu fark istatistik acidan onemlidir (p<0,05). Deve siitii inek siitline oranla daha fazla organik
asit icermektedir (p<0,05). Inek siitiinde ise deve siitiine oranla daha fazla cyclohexasiloxane,

Cyclotetrasiloxane, Cyclopentasiloxane grubu ugucu bilesen tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 6. Inek ve Deve Siitlerinin Ugucu Aroma Bilesenleri

Aroma Bilesenleri Inek Siitii Deve Sutlu
0-Xylene 0,17+0,01a NDb
Benzene, 1,3-dimethyl- ND 0,23+0,04
1-Butanol, 3-methyl-, formate ND 3,61+0,10
Hexanoic acid, ethyl ester 0,15+0,00a 2,75+0,10b
1-Dodecene 0,78x0,02a NDb
Benzaldehyde ND 0,61+0,04
Nonanal 0,35x+0,03a NDb
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3,5-Dibutoxy-1,1,1,7,7,7-hexamethyl-3,5- ND 0,22+0,00
bis(trimethylsiloxy)tetrasiloxane

2-Tetradecene, (E)- 1,14+0,00a NDb
Cyclohexasiloxane, dodecamethyl- ND 2,12+0,01
Cyclotetrasiloxane, octamethyl- 8,53+0,05a 4,7310,16b
Cyclopentasiloxane, decamethyl- 8,02+0,14a 3,15+0,11b
Cyclohexasiloxane, dodecamethyl- 5,77+0,14a 2,19+0,09b
Cycloheptasiloxane, tetradecamethyl- 1,51+0,03 0,98+0,20
1-Hexanol, 2-ethyl- 0,42+0,03a NDb
Cyclononasiloxane, octadecamethyl- ND 0,53+0,06
Butanoic acid 0,46+0,00 1,50£0,22
Silanediol, dimethyl- 12,02+0,06a 1,81+0,12b
Oxime-, methoxy-phenyl-_ 25,43+0,64a 28,37+0,58b
Phenylethyl Alcohol ND 1,36+0,06
Tris(tert-butyldimethylsilyloxy)arsane 2,71+0,04a NDb
Octanoic acid 0,40+0,03a 3,50+0,02b
Octasiloxane, hexadecamethyl- 0,22+0,01a 0,49+0,04b
1,1,1,5,7,7,7-Heptamethyl-3,3- 0,24+0,01a NDb
bis(trimethylsiloxy)tetrasiloxane

Nonanoic acid 0,26x0,07 0,25+0,02
Hexadecanoic acid, methyl ester 0,27+0,01a NDb
n-Decanoic acid 0,52+0,05a 1,10+0,03b
9-Decenoic acid ND 0,19+0,03
Benzoic acid Nda 0,25+0,01b
Dodecanoic acid 0,68+0,07 0,87+0,01
n-Hexadecanoic acid 2,93+0,08a 4,22+0,05b
Tetradecanoic acid 0,48+0,02a 1,56+0,09b

*Ayni gruplar arasinda farkl kiigiik harfi tasiyan 6rneklerin ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak

onemlidir (p<0,05)

4.2. Deve ve Inek Peynirlerinin Ozellikleri

4.2.1. Peynir Orneklerinin pH Degerleri

Inek ve deve peynirlerinin pH degerleri Tablo 7’te verilmistir.
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Tablo 7. Inek ve deve peynirlerinin pH degerleri, n=2*

Depolama
Ornek 1. Gin 30. Gin 60. Gun 90. GUn
inek Peyniri | 6,56+0,14Aa 6,45+0,12Aa 6,43+0,30Aa 6,73+0,31Aa
pH
Deve Peyniri | 6,35 + 0,09Aa 6,22 + 0,14Aa 6,94+011Ba 6,9+0,14Ba

*Aym gruplar arasinda farkli blyUk harfi tagiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalar1 arasindaki fark
istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
Ayni depolama siiresinde farkli KUclk harfi tagiyan orneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik

olarak énemlidir (p<0,05)

Inek ve deve siitiiniin pH incelendiginde deve peyniri inek peynirine gore baslangicta

daha diisiik pH degerine sahipken, 90. giinde yapilan analizlerde inek peyniri ile

kiyaslandiginda daha yiiksek pH degerine sahip oldugu goriilmiistiir. Fakat bu fark istatistiki

acidan onemli degildir (p>0,05). Depolamanin ilerlemesine paralel asitligin gelismesi ve pH

degerinin diismesi beklenmesine ragmen bu peynirlerde boyle bir durum goriilmemistir.

4.2.2 Peynir Orneklerinin Titrasyon Asitligi

Inek ve deve peynirlerinin titrasyon asitligi laktik asit cinsinden Tablo 8’da verilmistir.
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Tablo 8. inek ve deve peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri, n=2*

Depolama

Ornek 1. Giun 30. Gin 60. GUn 90. GUn
Inek 0,42+0,15Aa 0,54+0,19Aa 0,39+0,10Aa 0,39+0,19Aa
Peyniri

Titrasyon

Asitligi
Deve 0,42+0,19Ba 0,61+0,01Ca 0,30+0,01Aa 0,36+0,07ABa
Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli buyik harfi tasiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalari arasindaki fark
istatistik olarak énemlidir (p<0,05)
Ayni depolama siiresinde farkli Klglk harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik
olarak 6nemlidir (p<0,05)

IIk giin titrasyon asitligi ayn: olan inek ve deve sitli peynirlerinin, son yapilan

analizlerde deve peynirlerinde asitligin inek peynirine oranla azaldigi gorllmiistiir. Fakat

istatistik acidan inek ve deve siitli peynirlerinde bu azalma 6nemli ¢ikmamistir (p>0,05).

Depolamanin ilerlemesine paralel olarak titrasyon asitlik degerlerinin artmas: beklenirken

inek siitiinde sabit kalmis, deve siitli peynirinde ise 30.giinde artmis sonrasinda ise azalmstir.

Siit icinde bulunan biyoaktif bilesenlerin etkisi ile mikroorganizma gelisimi baskilanmis

olabilir.

4.2.3 Peynir Orneklerinde Kurumadde ve Kl Yuzdesi

Inek ve deve peynirlerinde yapilan analizlerde bulunan kurumadde ve kiil yiizdesi Tablo

9’da gosterilmistir.
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Tablo 9. Inek ve deve peynirlerinin kurumadde ve kiil yiizdesi, n=2*

Depolama
Ornek 1. Gin 30. Gln 60. GUn 90. Guin
Inek 45,95+0,74Aa 44,43+1,85Aa 43,96+3,62Aa | 43,05+1,56Aa
Peyniri
Kurumadde
Deve 45,51+2,08Aa 46,21+1,13Aa 44,59+0,73Aa | 44,75+3,67Aa
Peyniri
inek 10,34+0,61Aa 10,5040,26Aa 14,32+0,52Aa | 10,09+0,26Aa
Peyniri
Kl
Deve 9,78+0,98Aa 10,09+0,66Aa 11,83+1,39Aa | 11,32+1,78Aa
Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli blyilk harfi tagiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalar1 arasindaki fark
istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
Ayni depolama siiresinde farkli KlgUk harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik
olarak énemlidir (p<0,05)

Deve ve inek peynirlerinin kurumadde ve kiil icerikleri karsilastirildiginda depolama

sliresince bir takim artma ve azalmalar goriilse de bu degisim istatistik agidan Onemli

bulunmamistir (p>0,05). Deve sutl peynirlerinde kiil igerigi inek siitii peynirine gore bir

miktar yiliksek ¢ikmig, bu muhtemelen peynir pihtis1 ve salamuradan pihtiya gegen tuz

konsantrasyonu ile alakali olarak goériilmiistir.
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4.2.4. Peynir Orneklerinde Tuz Degerleri

Inek ve deve siitiinden iiretilen peynir drneklerinde yapilan tuz tayini sonucu bulunan

degerler Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. inek ve deve peynirlerindeki tuz oran1 (%), n=2*

Depolama
Ornek 1. Gin 30. Gln 60. GUn 90. GUn
Inek 8,88+0,33Aa 9,23+0,16Aba 12,39+1,32Ba | 11,58+1,82ABa
Peyniri
Tuz
Deve 11,72+0,96Ab 12,26+0,55Ab 12,39+1,32Aa | 10,85t1,11Aa
Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli buyik harfi tasiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalari arasindaki fark
istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
Ayni depolama siiresinde farkli KlgUk harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik
olarak 6nemlidir (p<0,05)

Birinci gilin analizlerinde tuz oranmi daha yiiksek olan deve peynirinin depolama

siresince tuz yiizdesinin azaldigi, inek peynirinin ise tam tersi tuz yiizdesinin arttig1 goriildii.

Deve siitii peynirinin depolama siiresinde tuz degerinde bir azalma kaydedilse bile istatistik

acidan onemli bulunmamistir (p>0,05). Fakat inek siitii peynirlerinde tuz miktar1 60.glinde

enyiiksek seviyeye ¢ikmis ve diger depolama giinleriyle farkli olmustur (p<0,05). Inek siitii ve

deve siitii peynirler karsilastirildiginda deve siitli peynirlerinin tuz icerigi 1. ve 30. Giinde inek

sttunden daha yiiksek cikmistir (p<0,05). Bu durum kil igerigine de yansimistir. Peynir

pihtis1 ve salamuradan pihtiya gegen tuz miktariyla alakali olarak karsimiza ¢ikmustir.
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4.2.5. Peynir Orneklerinde Yag Yiizdesinin Degerleri

Inek siitii ve deve siitiinden iiretilen peynirlerde yapilan analizlerde bulunan yag

yuzdeleri Tablo 11°de gdsterilmistir.

Tablo 11.inek ve deve peynirlerinin yag yiizdesi, n=2*

Depolama
Ornek 1. Gin 30. Gln 60. Gun 90. Gun
Inek 27,50+0,42Aba 27,92+0,16Aa 26,94+0,37Aa | 28,02+0,02Ba
Peyniri
Yag(%)
Deve 26,95+0,21Aa 26,06+1,30Aa 25,79+2,34Aa | 25,37+0,88Aa
Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli buyik harfi tasiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalari arasindaki fark
istatistik olarak énemlidir (p<0,05)
Ayni depolama siiresinde farkli KUglk harfi tagiyan orneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik
olarak énemlidir (p<0,05)

Deve ve inek peynirlerinde yapilan analizler sonucu, inek ve deve sltu peynirlerinin

yag igeriginde istatistik acidan 6nemli bir farkin olmadig1 gériilmiistiir (p>0,05). Inek siitii

peynirlerinde ise depolama siiresince bir takim inisler olsa da 90. Giin sonunda yine ayni

%yag degerine ulasilmistir.
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4.2.6. Peynir Orneklerinde Protein Degerleri

Inek ve deve siitiinden iiretilen peynir &rneklerinde yapilan protein analizi sonucu

bulunan degerler Tablo 12°de verilmistir.

Tablo 12: inek ve deve peynitlerinin protein ve toplam azot degerleri

Depolama
Ornek 1. Gun 30. Gun 60. Giln 90. Giin
inek 13,07+1,15Aa 13,98+0,94Aa 14,64+0,43Aa 14,1640,83Aa
Peyniri
Protein
(%)
Deve 17,19+0,53Bb 16,76+0,92 Bb 15,33 £0,72Aba | 14,77+0,26 Aa
Peyniri
Inek 2,05+0,18Aa 2,19+0,14Aa 2,29+0,06Aa 2,22+0,13Aa
Peyniri
Toplam
Azot(TN)
(%) Deve 2,69+0,08Bb 2,63+0,14Bb 2,40+0,11Aba | 2,31+0,04Aa
Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli buyik harfi tasiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalari arasindaki fark
istatistik olarak énemlidir (p<0,05)

Ayni depolama siiresinde farkli KUglk harfi tagiyan orneklerin grup ortalamalar arasindaki fark istatistik
olarak 6nemlidir (p<0,05)

Deve ve inek peynirlerinde yapilan analizler sonucu, deve peynirinde bulunan protein
ve toplam azot mikarmin depolama siiresince azaldigi goriilmiistiir. (p<0,05) Bu durum
depolama siiresince peynirde bulunan proteinin salamuraya ge¢mesinden kaynakli oldugu
diisiiniilmektedir. Inek peynirlerinde ise toplam protein ve toplam azottaki degisim

istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir.
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4.2.7. Peynir Orneklerinde Renk Analiz Degerleri

Inek ve deve siitiinden iiretilen peynirlerde yapilan analizler sonucunda cikan degerler

Tablo 13’de gosterilmistir.

Tablo 13. inek ve deve peynirlerinin renk analiz degerleri, n=2*

Depolama

Ornek 1. Gin 30. GUn 60. GUn 90. GUn
inek 89,12+1,32Aba 90,13+0,66Ba 88,52+0,24ABa | 87,29+1,06Aa
Peyniri

L
Deve 92,37+0,33Ba 92,17+0,41ABa 90,05+0,32Ab | 91,59+1,45ABb
Peyniri
inek -0,59+0,68Aa -0,41+0,34Aa -0,72+0,64Aa -0,54+0,45Aa
Peyniri

A
Deve -1,33+0,18Aa -1.04+0,14Aa -1.06+0,77Aa -1.03+0,12Aa
Peyniri
inek 11,36+2,70Aa 10,77+0,07Aa 9,96+1.32Aa 10,60+1,37Aa
Peyniri

B
Deve 5,78+0,34Ab 5,65+0,70Ab 4,89+053Ab 5,68+0,57Ab
Peyniri
inek 18,51+14,79Aa 25,36+1,30Aa 25,03+7,12Aa | 18,76x9,49Aa
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WIE Peyniri

Deve 54,50+£2,43Ab 54,63+4.30Ab 53,05+1,73Ab | 53,06+6,30Ab

Peyniri

*Ayni gruplar arasinda farkli blylk harfi tagiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalar1 arasindaki fark
istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)

Aynt depolama siiresinde farkli kiiglik harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik
olarak 6nemlidir (p<0,05)

Peynirlerde yapilan analizler sonucunda deve peynirinin renk degerinin inek peynirine
gore beyazlik degerinin (L degeri) daha yiiksek oldugu ve depolama siirecinde de bu
beyazligin korundugu bulunmustur. Benzer sekilde yesilligi ifade eden a degeri ve sarilig
ifade eden b degeri yine inek siitiinde yliksek ¢ikmistir (p<0,05). Peynir iiretildikten sonra da
renk farki bariz bir sekilde goriilmiistiir. Depolama siiresince degisime bakildiginda sadece
beyazlig1 ifade eden L degerinde azalmalar olmustur. Bu azalma istatistik agidan 6nemli

bulunmustur (p<0,05).

4.2.8. Peynirlerde Yag Asidi Profili

Inek ve deve peynirlerinde yapilan analizlerde yag asidi profiline ait degerler Tablo

14°de verilmistir.
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Tablo 14. Inek ve deve siitii peynirlerinin serbest yag asitleri icerigi (ppm), n=2*

FFA Depolama 1 30 60 90
C4 Inek peyniri 256,17+20,39Ba 291,56+0,39Ca 9,03+0,71Aa 8,75+0,48Aa
Deve peyniri NDb 8,20+0,18Ab 9,00+0,42Ba 9,11+0,17Ba
C6 Inek peyniri 32,68+0,68Aa 31,89+5,44Aa 71,17+13,79Ba 65,86+7,79Ba
Deve peyniri 49,93£15,34Aa 62,70+1,10Abb 73,4212 57Ba 64,50+1,56ABa
C8 Inek peyniri 20,35+8,85Aa 16,84+0,61Aa 52,06+25,88Ba 28,80+0,51ABa
Deve peyniri 23,58+0,42Ca 22,24+0,58Ba 21,60+0,06Ba 20,31+0,28Ab
C10 Inek peyniri 58,57+49,61Aa 30,49+2,52Aa 238,73+98,75Ba 134,85+9,34Ca
Deve peyniri 107,49+21,42Aa 111,31+6,85Ab 108,97+0,05Aa 92,94+7,51Ab
C12 Inek peyniri 42,41+10,11Aba 38,46+0,93Aa 66,67+14,14Ba 59,02+7,91Aba
Deve peyniri 21,50+1,34Aa 27,93+3,97Aa 29,01+2,11Aa 40,14+2,98Ba
Cl4 Inek peyniri 169,25+5,81Aa 159,09+14,78Aa 257,62+87,95Aa 185,94+11,33Aa
Deve peyniri 116,76+7,32Ab 148,95+23,36 Aba 159,52+10,67Ba 218,29+0,86Ca
C16 Inek peyniri 2708,10+£1803,14Aa 1106,77+55,39Aa 1740,30+422,02Aa 1194,27+47,95Aa
Deve peyniri 992,79+51,85Bb 924,84+1,00Abb 917,52+2,11Ab 921,08+3,21Aba
C18 Inek peyniri 823,17+4,51Aa 682,48+43,07Aa 891,33+127,55Aa 795,33+115,73Aa
Deve peyniri 702,98+22,60Ba 632,26+66,16 Aba 612,75+62,71ABa 535,45+14,02Aa
C18:1 Inek peyniri 2323,27+93,83Aba 2025,80+67,16Aa 2984,78+380,35Ba 2477,09+262,13Aba
Deve peyniri 2048,18+13,52Aa 1936,86+203,34Aa 1913,24+119,82Aa 1861,04+23,72Aa
C18:2 Inek peyniri 282,13+0,21Aa 241,41+22 53Aa 387,09+10,97Aa 353,15+120,27Aa
Deve peyniri 253,65+25,96Aa 264,96+110,39Aa 256,81+47,02Aa 198,81+16,87Aa

*Ayni gruplar arasinda farkli blyilk harfi tasiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
Ayn1 depolama siiresinde farkli kiigUk harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
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Peynirlerde kendine 6zgii tat ve aromanin olusumunda kisa zincirli yag asitleri (C6,
C8, C10) etkili olmaktadir.inek ve deve siitlerinden iiretilen peynirdrneklerindeolusan kisa
zincirli yag asitleri (SCFA) depolamanin 30. Giinii hari¢ birbirine benzer ¢ikmistir. Deve siitii
peynir drneklerinde FFA degerleriazalma egilimi gdstermistir ve bu azalma istatistiki olarak
anlamhidir (p<0,05). Aslinda depolamanin ilerlemesine paralel peynirlerin olgunlasma
siirecince serbest yag asitlerinin miktarinin artmasi beklenmektedir. Fakat deve siitiinlin
icermis oldugu biyoaktif bilesenlerin etkisi ve depolama kosullarina bagl olarak serbest yag
asitleri miktar1 azalmistir. BUtirik asit (C4) deve siitii peynirlerinde depolamanin 1.gilinlinde
tespit edilmezken 90. Giinde ise miktar1 9,11 ppm’e ulasmustir. Inek siitii peynirinde ise tam
tersi durum gortilmistiir. Depolamanin ilk 30. Giinli miktar1 olduk¢a yiiksek (291,56+0,39)
iken 60. ve 90. Giinde dismiis hatta deve siitii peynirlerinden bile daha disiik
(8,75x0,48)olarak tespit edilmistir. Depolamanin 90. Giiniinde en yiiksek kisa zincirli yag
asitleri C4 (8,75), C6(65,86), C8(28,80) ve C10(134,85) degerleri inek suttinden Uretilen
peynir orneginde en yiiksek diizeyde saptanmistir(p<0,05).Depolama siiresince inek peynir
orneklerinin kisa zincirli yag asitleri degerlerinde (C4 hari¢) genel olarak bir artis goriilmiistiir

(p<0,05).

Inek ve deve siitii peynir &rnekleri orta zincirli yag asitleri degerleri (MCFA)
bakimindan karsilastirildiginda laurik asit (C12) miktar1 birbirine benzerken (p>0,05) miristik
asit (C14) igerikleri depolamanin 1. Ve 30. Giiniinde farkli ¢ikmistir (p<0,05). Peynir
orneklerinin laurik asit (C12) degerleri depolama siiresince artis gostermistir (p<0,05).
Depolamanin 1. Giinde inek sutl ve deve sitl peynirlerinde laurik asit degeri sirasiyla 42,41,
21,50 ppm olarak belirlenirken depolamanin son giinii olan 90. Giinde ise inek peynirinde
59,12 ppm deve peynirinde ise 40,14 ppm olarak tespit edilmistir. Diger orta zincirleri yag
asitlerinden olan miristik asit(C14) olusumunda ise farkli bir durum goriilmektedir. Deve sutu
peynirlerinde depolamanin 1., 30. Ve 60 giinlinde miristik asit miktar1 inek siitii peynirlerine

yakin ve benzerken, depolamanin son giinii olan 90. Giinde en yiiksek seviyeye ulagsmustir.

Uzun zincirli yag asitleri (C16, C18, LCFA) FFA degerleri degerlendirildiginde peynir
orneklerinin palmitik asit (C16) igerikleri birbirinden farkli ve inek siitii peynirlerinde yiiksek
cikmistir (p<0,05). Stearik asit degerleri ise inek ve deve siitli peynirlerinde birbirine
benzerdir. Peynir 6rnekleri arasinda anlamli bir fark goriilmemistir (p>0,05). Ancak oleik asit
ve linoleik asit (C18:1, C18:2) miktarlar tizerine farkli tiir siit kullanimimnin etkili oldugu

gorulmektedir. Depolama suresince deve sutl peynirlerinde oleik asit ve linoleik asit miktari
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acisindan artis ve azalislar meydana gelmis olsa da bu durum istatistiksel olarak anlamli
bulunmamustir. Inek siitii peynirinde ise oleik asit miktar1 en yiiksek seviyesine 60. Giinde

ulagmistir (2984,78 ppm) (p<0,05).

Genel olarak degerlendirildiginde ise farkli tur sutlerin (inek ve deve) kullanimi peynir
orneklerinde kisa zincirli yag asitleri (C4-C10, SCFA), orta- (C12-C14, MCFA), ve uzun
zincirli yag asitleri (C16, C18, LCFA) FFA degerleri iizerinde anlamli bir degisiklige sebep
olmustur (C12, C18:1, 182 harig). Deve sitinden dretilen peynirlerde serbest yag asidi
olusumu inek siitii peynirlerine gore daha az olmustur. Bu durum yine deve siitiiniin igermis
oldugu biyoaktif bilesikler nedeniyle lipolitik aktiviteye direngli olmasindan ileri gelebilir..
En yiiksek serbest yag asitleri ise oleik asit(C18:1), stearik asit (C18), palmitik
asit(C16),degerleri olmustur.

4.2.9. Peynirlerde Ugucu Aroma Bilesenleri

Inek ve deve siitiinden iiretilen peynir 6rneklerinin aroma bilesenleri analizi sonucu

ulasilan degerler Tablo 15°de verilmistir.
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Tablo 15. Inek ve deve siitii peynir drneklerinin ugucu aroma bilesenleri, n=2*

Gunler 1. Gun 30. Giin 60. Gun 90. Gun
Ethylbenzene Inek peyniri ND 1,10+0,05a ND ND
Deve peyniri 3,42+0,25Ba 2,2840,17Ab ND ND
Benzene, 1,3-dimethyl- Inek peyniri 3,38+1,60A 1,57+0,96Aa ND ND
Deve peyniri 3,09+0,08A 10,12+2,32Bb ND ND
p-Xylene Inek peyniri 8,30+1,92A 5,70+1,75A ND ND
Deve peyniri 13,31+1,27A 1,72+0,03B ND ND
.beta.-Myrcene Inek peyniri 2,31+0,16 ND ND ND
Deve peyniri 2,02+0,02B 1,26+0,02Aa ND ND
2-Nonanone Inek peyniri ND ND 3,51+0,85B 2,20+0,22Aa
Deve peyniri ND ND ND ND
Bicyclo[3.1.0]hexane, Inek peyniri ND 0,61+0,86 ND ND
Deve peyniri 0,19+0,07A 0,73+0,28B ND ND
Cyclohexene, 1-methyl- | Inek peyniri 1,40+1,25A 0,24+0,34A ND ND
4-(1-methylethylidene)-
Deve peyniri 0,78+0,04A 1,16+0,87A ND ND
.beta.-Pinene Inek peyniri 0,77+1,09A 1,66+0,16Aa ND ND
Deve peyniri ND ND ND ND
Cyclopentasiloxane, Inek peyniri 2,93+0,68A 2,76+0,91A 5,71+£3,87A 2,96+0,03A
decamethyl- Deve peyniri 2,58+0,44A 3,23+0,10A 11,72+6,06B 12,71+7,18B
D-Limonene Inek peyniri 66,2312 55A 68,07+£1,79A 51,03+1,29Aa 26,15+35,09A
Deve peyniri 64,22+2 71A 67,52+0,19A ND ND
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.gamma.-Terpinene Inek peyniri 3,41+0,03A 18,82+21,80B ND 0,60+0,85C
Deve peyniri 3,28+0,38A 3,48+0,38A ND ND
p-Cymene Inek peyniri 0,89+0,01A 1,40+0,72A ND 1,09+0,05Aa
Deve peyniri 2,24+0,37 ND ND ND
0-Cymene Inek peyniri 1,66+0,95A 0,49+0,69A ND ND
Deve peyniri 1,18+1,67A 2,20+0,03A ND ND
Cyclohexasiloxane, Inek peyniri 0,50+0,71A 1,54+0,37A 4,67+2,00B 2,29+0,27AB
dodecamethyl- Deve peyniri 1,23+0,28A 0,85+1,20A 8,20+0,03AB 12,0345,76B
Octanoic acid, methyl Inek peyniri 0,49+0,44A 0,88+0,11A ND 1,05+1,48B
ester Deve peyniri ND 0,34+0,02 ND ND
Decanoic acid, methyl Inek peyniri 0,21+0,30A 0,46+0,04Aba 1,16£0,14Ca 0,74+0,07Bca
ester Deve peyniri ND ND ND ND
Benzaldehyde Inek peyniri ND ND ND ND
Deve peyniri 0,24+0,00A 1,07£0,24Aa 15,60+9,86B 15,63+0,84Ba
Cycloheptasiloxane, Inek peyniri 0,37£0,26A 0,28+0,40Ab ND ND
tetradecamethyl- Deve peyniri 0,25+0,00A 0,51+0,20A ND ND
Linalool Inek peyniri 0,28+0,18A 0,2040,29A ND ND
Deve peyniri 0,09+0,12 ND ND ND
Silanediol, dimethyl- Inek peyniri 0,49+0,69A 0,19+0,27A ND ND
Deve peyniri 0,84+0,05AB ND 5,09+2,99B 3,70+£1,00Aba
Oxime-, methoxy- Inek peyniri 0,76+0,01Aa 0,84+0,12A 3,97+1,06B 1,99+0,59A
phenyl-_ Deve peyniri ND 0,71+0,04A 4,90+6,93B 5,27+7,45B
Cyclononasiloxane, Inek peyniri 0,17+0,05A 0,10+0,14A 0,50+0,71A 0,42+0,06A
octadecamethyl- Deve peyniri 0,05+0,07A ND 0,98+1,39A ND
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Hexanoic acid Inek peyniri 1,21+0,80A 2,69+1,30A 11,88+4,10B 9,75+0,19Ba
Deve peyniri 0,09+0,13A 0,08+0,11A ND ND
Phenylethyl Alcohol Inek peyniri ND 0,22+0,31A 0,96+1,36AB 3,36+1,50B
Deve peyniri ND 0,13+0,19A 3,08+4,36A 18,55+19,24B
Octanoic acid Inek peyniri 1,25+0,40A 2,08+0,78A 9,19+3,70B 7,97+1,37Ba
Deve peyniri 0,19+0,16A 0,29+0,03A ND 1,09+1,55Ah
Nonanoic acid Inek peyniri 0,12+0,18A ND 0,71+£1,01A 0,43+0,00Aa
Deve peyniri ND 0,07+0,10 ND ND
n-Decanoic acid Inek peyniri 0,58+0,20A 0,74+0,03Aa 5,67+3,00B 4,32+0,82Aba
Deve peyniri 0,45%0,45 ND ND ND

*Ayni gruplar arasinda farkli blyulk harfi tagiyan 6rneklerin depolama siiresi ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0,05)

Ayni depolama siiresinde farkli kiiglk harfi tagiyan 6rneklerin grup ortalamalari arasindaki fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0,05)
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Inek ve deve siitii peynirlerinde bulunan ugucu aroma bilesenleri ve depolama siiresince
meydana gelen degisimler Tablo 14°de verilmistir. Inek siitii peynirinde depolamanin ilk giinii
22 adetaroma bileseni belirlenirken deve siitii peynirinde 20 adet saptanmistir. Benzene,1,3
dimethyl-, Silanediol dimethyl-, D-Limonene, cyclo grubu ugucu bilesenler, Hexanoic acid,
Octanoic acid, n-Decanoic acid bilesenleri, tiim peynir dérneklerinde bulunmustur. Bunlardan
D-Limonene, tim peynir 6rneklerinde en yiiksek bulunan aroma bilesenidir. Etil benzen,
bisiklohekzan, benzaldehyde, inek sutli peynirlerinden farkli olarak deve sitl peynirlerinde
tespit edilen aroma bilesenleridir. Farkli tiir siitlerin peynir iiretiminde kullanimi peynirde
bulunan ugucu aroma bilesenlerinde farklilik olusturmustur. Ethylbenzene, Benzene, 1,3-
dimethyl-, p-Xylene, beta.-Myrcene, Bicyclo[3.1.0]hexane gibi pek ¢ok ugucu bilesen, hem
inek siitii hem de deve siitii peynirleirnde depolamanin 60. ve 90. Gunlerinde tespit
edilememistir. Depolamanin ilerlemesine paralel aroma bilesenlerinde azalma kaydedilmistir.
Sadece cyclo-(hekzan, heptan, pentan ve nonan) grubu aroma bilesenlerinde artis saptanmustir
ve bu artig istatistiki olarak ©nemli bulunmustur (p<0,05). Organik asitler inek sutl
peynirlerinde daha fazla belirlenirken, deve siitii peynirinde tespit edilememistir (p<0,05).
Ayrica beta pinene, 2-nananone ve dekanoik asit metil esterlerine deve sutl peynirlerinde tim
depolama giinlerinde rastlanmamistir. Deve peynirlerinde depolamanin 1. Giinii oxime

bulunmazken depolamanin 30., 60. Ve 90 giinde miktar1 artmistir (p<0,05).
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5. TARTISMA

Deve siitli, kurak ve yar1 kurak bolgelerdeki gdgebe insanlar ig¢in en degerli besin
kaynaklarindan biri olarak kabul edilmis,besin degerleri ve tibbi o6zellikleri nedeniyle
yiizyillarca tiiketilmistir.Son yillarda deve siitlinlin terapotik etkilerini arastiran ¢aligsmalarin
sayisi artig gostermektedir(Yadav ve digerleri. 2015). Diinya zerinde son 50 yildir deve siitii
uretimi 4.43 kat artarak, 3,11 milyon ton seviyesine ulasmistir(Kog ve Atasever, 2016; FAO
2021). Bunun paralelinde Ulkemizde de deve sitiini 6n plana ¢ikaran ¢esitli olusumlar
goriilmiistiir. Deve siitiiniin insan saghigi {izerine yapilan ¢alismalar, diyabet, kanser,
bagisiklik hastaliklari, alerjik semptomlar, Crohn hastaligi, hipertansiyon, oksidatif stres,
lipidperoksidasyonu ve otizmin Onlenmesinde etkili olabilecegini gostermektedir(Kaskous,
2016a) .

Deve siitiiniin tiikketiminin yant1 sira bu siitten iiretilen ¢esitli siit liriinlerinin tiiketimi de
yayginlasmaktadir. Uretilen bu iiriinlerin gesitliligi giin gectikge artis gdstermektedir. Suusac,
chal, domiati peyniri gibi yoresel iiriinlerin yanmi sira deve siitlinden siit tozu ve aromali
stitlerin tiretimi gergeklesmektedir (Brezovecki ve digerleri. , 2015). Domiati ad1 verilen
peynir ¢esidi deve siitlinlin tiiketildigi bolgelerde yaygin olarak kullanilan bir peynirdir.
Yumusak bir peynir olan domiati genelde koyun, bufalo gibi hayvanlarin siitlerinin deve siitii
ile karistirilip, igerisine tuz ilave edilmesi ile iiretilir. Ilave edilen tuz miktarinin fazla
olmamasi1 bu peynirin tadinin ve karakteristik 6zelliklerinin korunmas: i¢in 6nemli bir
unsurdur(Mehaia, 1993). Deve siitiiniin pihtilasma 6zelliginin zayif olmasi, heterojen yapisi
ise peynir yapimini zorlagtirmaktadir Deve sutiuindeki kazein misellerinin inek sutline oranla
daha biiyiik, yag globiillerinin ise daha kiigiik olmas1 pihtilasmanin daha zor ger¢eklesmesine
sebep olan etmenler arasinda gosterilebilir (Bekele ve digerleri. 2019). Uretilen peynirler
genelde diger siitler ile karistirilarak yapilmaktadir. Ancak bu pihtilagma sorunu gelistirilen

cesitli teknikler ile iyilestirilmeye calisilmistir (EI Zubeir ve Jabreel, 2008).

Laboratuvarda yalnizca deve siitii kullanarak iirettigimiz peynirlerin tekniginde ise

pastorize edilen deve sutlerine, CaClzve starter kultlr ilavesi yapilip sonrasinda rennin enzimi
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eklenerek piht1 olusumu saglanmistir. Rennin enzimi eklenmeden starter kultur ilavesi ile pH
diisiiriildiigiinden ve ortamda iyon halinde Ca*? bulundugu igin deve siitiiniin pthtilasmasi

kolaylastirilmistir.

Uretilen bu deve peynirleri, yine laboratuvarda iiretimini yaptigimiz inek peynirleri ile

1,30,60 ve 90. giinlerde yapilan analizler ile karsilastiriimistir.

Calismamizda kullandigimiz deve siitlerinin pH degerleri ortalamasi 6,57+0,13 (Tablo4)
bulunmustur (Khaskheli ve digerleri. 2005)’nin yaptig1 ve 30 deve siitii 6rneginin incelendigi
bir calismada ise ortalama pH bizim ¢aligmamiza benzer olarak 6.77+0,07 olarak
bulunmustur. Ayrica ¢aligmamizda bulunan ortalama pH degerinin FAO’nun deve siitii pH

ortalamalari (6,5-6,7 ) ile benzer oldugu da goriilmiistiir(Ramet, 2001).

Calismada kullanilan deve siitlerindeki laktik asit ytzdesi 0,46+0,07 bulunurken,
(Yonas ve digerleri, 2014)’nin yaptigi ¢alismada 0.15 = 0.01 bulunmustur.

Kullandigimiz deve siitlerinde ortalama toplam kuru madde igerigi 11,60+0,35 , toplam
yag ylizdesi 4,49+0,07 bulunmus olup (Khaskheli ve digerleri. 2005)’1n yaptigi ¢alismada ise
toplam kuru madde (9,74+0,49) , toplam yag (%) 2,63£0,40 olarak bulunmustur. Siitlerin yag
ve kuru madde igeriginde goriilen bu farkliliklar, hayvanin yasadigi bolge ve iklim kosullarina
bagli olarak degisen hidrasyon durumu ve yedigi yemlerin degiskenliginden

kaynaklanmaktadir.

Calismamizdaki deve siitleri yag ortalamasi (4,49+0,07) ile inek siitlerinin yag
ortalamas1 kiyaslandiginda (3,45+0,07) deve siitiiniin yag iceriginin daha yiliksek oldugu

bulunmustur.

Deve siitlerinin doymamis yag asitleri miktar1 inek siitinden daha fazla, doymus yag
asitleri ise daha diislik ¢ikmistir. Deve siitiinde kisa zincirli yag asitleri belirlenemezken inek
stitinde C4 %1,66; C6 %]1,69 oraninda tespit edilmistir.SUtUnyag asitleri igerigi hayvanin
tlrtne, cinsine, uygulanan rasyona, laktasyon evresine, mevsimlere ve bolgeye bagli olarak
degiskenlik gostermektedir. Ayrica deve siitiinde belirlenen yag asitleri daha once yapilmis
caligmalar ile benzerlik gostermektedir (Zhang ve digerleri, 2005; Ereifej ve digerleri, 2011;

Karaman ve digerleri, 2021).
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Deve ve inek siitlerinin ugucu aroma bilesenleri karsilastirildiginda deve siitiinde 25
adet, inek siitiinde ise 23 adet ugucu bilesen tespit edilmistir. Deve siitii daha fazla organic asit

icermektedir (p<0,05).

Inek ve deve siitiinden iiretilen peynir &rnekleri genel olarak degerlendirildiginde, gerek
fizikokimyasal gerekse serbest yag asitleri ve ucucu aroma bilesenleri bakimindan anlamli

fark oldugu tespit edilmistir.

Deve peyniri orneklerinin pH degeri ve titrasyon asitlikleri incelendiginde pH degeri
6,22 ile 6,94 pH arasinda degistigi ve titrasyon asitliginin ise %0,30-0,61 arasinda oldugu
gorlilmiistiir. Depolamanin ilerlemesine paralel pH’nin diismesi titrasyon asitliginin ise
yukselmesi beklenmektedir. Fakat yapilan bu ¢alismada inek ve deve siitli peynirleri arasinda
onemli bir fark belirlenmemistir. Depolamanin 60 ve 90. Giinlinde pH degeri artmistir. Bu
durum deve siitiiniin i¢germis oldugu biyoaktif bilesenler sebebiyle mikroorganizma gelisimini
durdurup asitlik gelisimini engellemis olabilecegi diistiniilmektedir. Deve situnden Uretilen

peynirler ile ilgili daha 6nce yapilmis olan calismalarda asitlik degerleri bizim yaptigimiz

calismadan daha diisiik ¢ikmustir (Y. Hailu ve digerleri, 2018; A. Bouazizi ve digerleri, 2021)

Deve sitlinden tirettigimiz peynirlerde yapilan analiz sonuglarinda ortalama kuru madde
miktarinin (45,95+0,74 ) Khan ve digeri, (2004)’nin yaptig1 ¢alisma ile kiyaslandiginda
(3990 + 1.76) daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Yine ayni1 caligmadaki deve
peynirlerindeki yag miktar ile karsilastirildiginda (13.40 + 0.59), bizim ¢alismamizdaki deve
peynirlerinin yag igeriginin daha yiiksek oldugu (26,95 + 0,21) goriilmektedir.

Deve siitii peynirinin depolama siiresinde tuz degerinde bir azalma kaydedilse bile
istatistik acidan 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Fakat inek siitii peynirlerinde tuz miktari
60.giinde en yiiksek seviyeye ¢ikmis ve diger depolama giinleriyle farkli olmustur (p<0,05).
Deve peynirlerinin tuz igerigi inek siitli peynirlerinden yiiksek c¢ikmistir. Bu durum peynir
pihtist  ve salamuradan pihtiya, pihtidan salamuraya gecen madde miktarn ile

iliskilendirilebilir.

Peynir 6rneklerinin renk igeriginde istatistik agcidan anlamli fark belirlenmistir (p<0,05).
Deve sitl peynirleri inek siitiine gore daha beyaz goriilmektedir. Deve peynirlerinin L degeri
90,05 ile 92,37 arasinda degismis ve inek peynirine gore farkli ve yiiksek ¢cikmistir. Benzer
sekilde a degeri (yesillik) ve b degeri (sarilik) ise inek siitii peynirlerinde daha yiiksek
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bulunmustur. Deve peyniri ile yapilmis daha onceki bir ¢alismada da benzer sonuglar elde

edilmistir (A. Bouazizi ve digerleri, 2021)

Peynir 6rneklerinin serbest yag asitleri i¢eriklerinde yine istatistik agidan anlamli farklar
tespit edilmistir (p<0,05). Deve siitiinden {iretilen peynirlerde serbest yag asidi olusumu inek
siiti peynirlerine gore daha az olmustur. Bu durum yine deve siitiiniin icermis oldugu
biyoaktif bilesikler nedeniyle lipolitik aktiviteye direngli olmasindan ileri gelebilir. En yiiksek
serbest yag asitleri ise oleik asit(C18:1), stearik asit (C18), palmitik asit(C16), degerleri

olmustur.

Ucgucu aroma bilesenleri bakimindan peynir 6rnekleri degerlendirildiginde, depolamanin
ilk gind inek sitl peynirinde 22 adet deve peynirinde ise 20 adet ugucu bilesen tespit
edilmistir. D-Limonen her iki peynir 6rneginde ve tiim depolama giinlerinde baskin aroma
bileseni olmustur. Bu ugucu bilesik gruplari, Curioni ve Bosset (2002) ve McSweeney ve

Sousa (2000) tarafindan inek siitiinden yapilan peynirler igin de bildirilmistir.

Deve sutl peynir drneklerinde bir ka¢ adet aldehit tanimlanmustir. Aldehitler amino
asitlerin bozunmasi veya transaminasyon yoluyla olusmaktadir (Ardo, 2006). Duz zincirli
aldehitler, peynire yesil ve otsu aroma saglamaktadir (Curioni ve Bosset, 2002). Peynir
orneklerinde tanimlanan alkoller genel olarak bir¢ok metabolik yolla biyosentezlenebilmekte
ve yumusak peynirlerin ana aroma bilesikleri olarak bildirilmektedir (Ardo, 2006; Curioni and
Bosset, 2002). Peynir 6rneklerinin ugucu aroma bilesenlerinde meydana gelen degisimler
oncelikle farkli tiir siitlerden ileri gelmektedir. Sonrasinda tuzun proteolitik enzimler
uzerindeki duzenleyici etkisi (Guinee ve digerleri, 2004) ve amino asitlerin mevcudiyetini
belirleyebilen pihtilastiricinin proteoliz etkisi ile aciklanabilir. Aroma bilesiklerindeki bu tiir
degisimler, (amino asitten aroma bilesikleri olusum hizini etkileyen) pH, sicaklik, su aktivitesi

gibi ¢cevresel kosullardaki degisiklikten kaynaklanabilir (Ardo, 2006 ).
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6. SONUC VE ONERILER

1.Yaptigimiz ¢alismada deve peynirinin besleyici degerinin yiiksek oldugu ve 6zellikle
yag asidi profili ve aroma bilesenleri yoniinden inek peynirine gore farkliliklar gdsterdigi
bulunmustur. Deve siitiiniin sagliga olan olumlu etkileri goz Oniine alindiginda deve

peynirinin fonksiyonel bir besin olarak kullanilmasi insan sagligina olumlu etki yaratabilir.

2.Bagka ¢aligmalarda {iretilen deve peynirleri ile kiyaslandiginda direttigimiz deve
peynirlerindeki yag, kurumadde miktarinin daha yiiksek oldugu bulunmustur.Develerin
yetistirildigi iklim, ¢cevre ve beslenme kosullar1 deve siitiindeki besin dgelerini etkilemektedir.

Ulkemizde ¢ol gibi kurak iklim kogullarmin olmamasi bu degerlerin daha yiiksek olmasinda

etkilidir.

3. Deve siitiinden peynir iretilmesi inek siitline oranla daha diisiik verimde
gerceklesmektedir. Ancak asitligin arttirilmasi gibi ¢esitli yontemler uygulanarak verim

yukseltilebilir.

4.Bolgede kurulmus olan deve giftliklerinin folklorik degerinin yani sira, siiti ve
siitinden {retilen peynir,yogurt, siit tozu gibi lriinlerle devecilik daha genis alanlara

yayilabilir ve ekonomik olarak bolge halkina katki saglayabilir.

5. Bu tezden ¢ikan sonuclar deve siitli Ureticileri ve bolge halk: ile paylastirilacaktir.
Cikan sonuclarin, bélgedeki deve siitii ve tiriinlerinin tiretimine katki saglayabilecegi ve deve

stitli sektoriiniin gelismesine yardim edebilecegi diisiiniilmektedir.

59



KAYNAKLAR

Bouazizi, A. Ben Touati T., Guesmi C. (2021) Physicochemical, sensory and coagulation
properties of dromedary and cows’ skim milk white brined cheeses International Dairy
Journal 117 (2021)

Agrawal, R. P., Beniwal, R., Sharma, S., Kochar, D. K., Tuteja, F. C., Ghorui, S. K. ve
Sahani, M. S. (2005). Effect of raw camel milk in type 1 diabetic patients: 1 year
randomised study. Journal of Camel Practice and Research, 12(1), 27-31.
https://eurekamag.com/research/004/126/004126182.php adresinden erisildi.

Agrawal, R. P., Jain, S., Shah, S., Chopra, A. ve Agarwal, V. (2011). Effect of camel milk on
glycemic control and insulin requirement in patients with type 1 diabetes: 2-years
randomized controlled trial. European Journal of Clinical Nutrition, 65(9), 1048-1052.
doi:10.1038/ejcn.2011.98

Al-Gadani, Y., El-Ansary, A., Attas, O. ve Al-Ayadhi, L. (2009). Metabolic biomarkers
related to oxidative stress and antioxidant status in Saudi autistic children. Clinical
Biochemistry, 42(10-11), 1032-1040. doi:10.1016/j.clinbiochem.2009.03.011

Al-Mosalem, O. A., El-Ansary, A., Attas, O. ve Al-Ayadhi, L. (2009). Metabolic biomarkers
related to energy metabolism in Saudi autistic children. Clinical Biochemistry, 42(10-
11), 949-957. doi:10.1016/j.clinbiochem.2009.04.006

Al-Wabel, N. A. (2008). Mineral Contents of Milk of Cattle, Camels, Goats and Sheep in the
Central Region of Saudi Arabia. Asian Journal of Biochemistry, 3(6), 373-375.
doi:10.3923/ajh.2008.373.375

Alhaj, O. A., Metwalli, A. A. M. ve Ismail, E. A. (2015). Heat stability of camel milk proteins
after sterilisation process. Journal of Camel Practice and Research, 18(2), 277-282.

Assaf, R. ve Ruppanneb, R. (1992). Antibacterial and antiviral activity of camel milk

protective  proteins.  Journal of  Dairy  Research, 59(2), 169-175.

60



d0i:10.1017/S0022029900030417

Atigui, M., Marnet, P.-G., Ayeb, N., Khorchani, T. ve Hammadi, M. (2014). Effect of
changes in milking routine on milking related behaviour and milk removal in Tunisian
dairy dromedary camels. Journal of Dairy Research, 81(4), 494-503.
d0i:10.1017/S002202991400051X

Attia, H., Kherouatou, N. ve Dhouib, A. (2001). Dromedary milk lactic acid fermentation:
microbiological and rheological characteristics. Journal of Industrial Microbiology &
Biotechnology (C. 26). https://academic.oup.com/jimb/article/26/5/263/5990589

adresinden erisildi.

Barbour, E. K., Nabbut, N. H., Frerichs, W. M. Ve Al-Nakhli, H. M. (1984). Inhibition Of
Pathogenic Bacteria By Camel’s Milk: Relation To Whey Lysozyme And Stage Of
Lactation. Journal Of Food Protection, 47(11), 838-840. Do0i:10.4315/0362-028x-
47.11.838

Baysal, A. (1996). Saglikli beslenme ve Akdeniz diyeti. Beslenme ve Diyet Dergisi / J Nutr
and Diet, 25(1), 21-29.

Bekele, B., Hansen, E. B., Eshetu, M., Ipsen, R. ve Hailu, Y. (2019). Effect of starter cultures
on properties of soft white cheese made from camel (Camelus dromedarius) milk.
Journal of Dairy Science, 102(2), 1108-1115. doi:10.3168/jds.2018-15084

Bowen, J., Noakes, M. ve Clifton, P. M. (2006). Appetite Regulatory Hormone Responses to
Various Dietary Proteins Differ by Body Mass Index Status Despite Similar Reductions
in ad Libitum Energy Intake. The Journal of Clinical Endocrinology & Metabolism,
91(8), 2913-2919. doi:10.1210/jc.2006-0609

Bozhiiyiik, A., Ozcan, S., Kurdak, H., Akpmar, E., Saat¢i, E., Bozdemir, N., ... Dali, A.
(2012). Saglikli Beslenme ve Aile Hekimligi, 6(1), 13-21.

Brezovecki, A., Antunac, N., Cagalj, M., Dermit, Z. F., Mikulec, N., Ljolji¢, D. B. ve
Antunac, N. (2015). Camel milk and milk products. Mljekarstvo, 65(2), 81-90.
doi:10.15567/mljekarstvo.2015.0202

Bulca, Selda; Sarikog,Eda Dizdar, S. (2018). Deve Siitii: Bilesimi, Genel Ozellikleri,

61



Antialerjenik Ozellikleri Ve Saglik Faydalari.l1. Uluslararas1 Devecilik Kiiltiirii Ve Deve
Giiresleri Sempozyumu Iginde (Ss. 178—185). Izmir: Selguk Efes Kent Bellegi Yayinlari.

Caffarelli, C., Baldi, F., Bendandi, B., Calzone, L., Marani, M., Pasquinelli, P. ve EWGPAG,
on behalf of. (2010). Cow’s milk protein allergy in children: a practical guide. Italian
journal of pediatrics, 36, 5. doi:10.1186/1824-7288-36-5

Cashman, K. D. (2006). Milk minerals (including trace elements) and bone health.
International Dairy Journal, 16(11), 1389-1398. doi:10.1016/j.idairyj.2006.06.017

Cruz-Jentoft, A. J. ve Morley, J. E. (2012). Sarcopenia. Wiley-Blackwell.
https://books.google.com.tr/books?id=QIx5a0XgA60C&pg=PT98&Ipg=PT98&dg=Volp
i,+E.,+Kobayashi,+H.,+Sheffieldmoore,+M.,+Mittendorfer,+B.,+2011.+Adults+78,+250
—258&source=bl&ots=BISvVIGist&sig=ACfU3U114yoVWHjKZOcf6xSA-
1UGsbABww&hl=tr&sa=X&ved=2ahUKEwjp6quvyrT adresinden erisildi.

Cubuk, A. (1997). Ankara Piyasasinda Tiiketime Sunulan Siit ve Yogurtlarin, Protein, Yag,

Kurumadde, Asitlik ve Kiil Derecelerinin Saptanmasi. Hacettepe Universitesi.

Cui, P, Ji, R., Ding, F., Qi, D., Gao, H., Meng, H., ... Zhang, H. (2007). A complete
mitochondrial genome sequence of the wild two-humped camel (Camelus bactrianus
ferus): an evolutionary history of camelidae. BMC genomics, 8, 241. doi:10.1186/1471-
2164-8-241

Demirgiil, F. Ve Sagdig, O. (2018). Fermente Siit Uriinlerinin Insan Saghgna Etkisi.
European Journal of Science and Technology, (13), 45-53. doi:10.31590/ejosat.377798

Ehlayel, M. S., Hazeima, K. A., Al-Mesaifri, F. ve Bener, A. (2011). Camel milk: An
alternative for cow’s milk allergy in children. Allergy and Asthma Proceedings, 32(3),
255-258. d0i:10.2500/aap.2011.32.3429

El Agamy, E. S. 1. (2000). Nutritive and immunological values of camel milk : A comparative
study with milk of other species. In Conference: 2nd International Camelid
ConferenceAt: Almaty, Kazakhstan, 8-12.

El Agamy, E. S. I, Ruppanner, R., Ismail, A., Champagne, C. P. ve Assaf, R. (1992).
Antibacterial and antiviral activity of camel milk protective proteins. Journal of Dairy

62



Research, 59(2), 169-175. doi:10.1017/S0022029900030417

El Zubeir, 1. E. M. ve Jabreel, S. O. (2008). Fresh cheese from camel milk coagulated with
Camifloc. International Journal of Dairy Technology, 61(1), 90-95. doi:10.1111/j.1471-
0307.2008.00360.x

FAO 2021 Crops and Livestock Products Statistic. Food and Agriculture Organisation.
Erigim tarihi: 26.11.2021.

Farah, Z ; Streiff, T; Bachhman, M. R. (1989). Manufacture and characterization of camel
milk butter. Milchwissenschaft, 44(7), 412—414.

Farah, Z. ve Fischer, A. (2004). Milk and Meat from the Camel Handbook on Products and
Processing. Vdf Hochschulverlag AG an der ETH Zrich.

Fiocchi, A., Schiinemann, H. J., Brozek, J., Restani, P., Beyer, K., Troncone, R., ... Lockey,
R. F. (2010). Diagnosis and Rationale for Action against Cow’s Milk Allergy (dracma):
A summary report. Journal of Allergy and Clinical Immunology, 126(6), 1119-1128.e12.
doi:10.1016/j.jaci.2010.10.011

Fox, P. F., McSweeney, P. ve Cogan, T. (2004). Cheese, chemistry, physics and
microbiology. Volume 1, General aspects.

Guinee, T. P., & Fox, P. F. (2004). Salt in cheese: Physical, chemical and biological aspects.
In P. F. Fox, P. L. H. McSweeney, T. M. Cogan, & T. P. Guinee (Eds.), Cheese:
Chemistry, physics and microbiology (pp. 207e261). London, UK: Elsevier Academic
Press.

Haddadin, M. S., Gammoh, S. I. ve Robinson, R. K. (2008). Seasonal variations in the
chemical composition of camel milk in Jordan. Journal of Dairy Research, 75(1), 8-12.
doi:10.1017/S0022029907002750

Haug, A., Hastmark, A.T., Harstad, O. M. (2007). Bovine milk in human nutrition -a review.
Lipids Health Dis., 6, 6-16.

Hunt, J. R., Johnson, L. K. ve Fariba Roughead, Z. (2009). Dietary protein and calcium

interact to influence calcium retention: a controlled feeding study. The American Journal

63



of Clinical Nutrition, 89(5), 1357-1365. doi:10.3945/ajcn.2008.27238

Kaskous, S. (2016a). Importance of camel milk for human health. Emirates Journal of Food
and Agriculture, 28(3), 158-163. doi:10.9755/ejfa.2015-05-296

Kaskous, S. (2016b). Importance of camel milk for human health. Emirates Journal of Food
and Agriculture, 28(3), 158. doi:10.9755/ejfa.2015-05-296

Katsanos, C. S., Chinkes, D. L., Paddon-Jones, D., Zhang, X., Aarsland, A. ve Wolfe, R. R.
(2008). Whey protein ingestion in elderly persons results in greater muscle protein
accrual than ingestion of its constituent essential amino acid content. Nutrition Research,
28(10), 651-658. doi:10.1016/j.nutres.2008.06.007

Khan, H., Hussain Athar, I. ve Aslam, M. (2004). Evaluation of cheese prepared by
processing camel milk. Pakistan Journal of Zoology, 36(4), 323-326.

Khaskheli, M., Arain, M. A., Chaudhry, S., Soomro, A. H. ve Qureshi, T. A. (2005). Physico-
Chemical Quality of Camel Milk. Journal of Agriculture & Social Sciences, (1990),
1990-1992. http://www.ijabjass.org adresinden erisildi.

Kirdar, S. (2001). Siit ve Uriinleri Analiz Metodlar1 - Uygulama Klavuzu. Stileyman Demirel

Universitesi, Siit Yaynlari, 5-7.

Kog, A. ve Atasever, S. (2016). Production and characteristics of camel milk. A. Ko¢ ve H.
Erdogan (Ed.), First International Symposium On Culture Of Camel-Dealing And Camel
Wrestling. Volume 1. Natural and Applied Science, Health and Medical Science iginde
(ss. 17-30). Selguk Belediyesi Selguk Efes Kent Bellegi Yayinlari.

Kog, A. ve Erdogan, H. (2016). First International Symposium On Culture Of Camel-Dealing
And Camel Wrestling. Volume I1. Natural and Applied Science, Health and Medical
Science. (A. Kog ve H. Erdogan, Ed.). Izmir.

Konuspayeva, G, Faye, B., Loiseau, G., Farabi, A., Al-Farabi, A. ve Kazakhstan, A. (2009).
The composition of camel milk: A meta-analysis of the literature data. Journal of Food
Composition and Analysis, 22, 95-101. doi:10.1016/j.jfca.2008.09.008

Konuspayeva, Gaukhar ve Faye, B. (2004). Chemical and physico-chemical properties of

64



camel milk at different stages of lactation. Proceedings of International. Conference.
“Saving the CamelKonuspayeva, G. ve Faye, B. (2004). Chemical and physico-chemical
properties of camel milk at different stages of lactation. Proceedings of International.
Conference. “Saving the Camel and Peoples, 28-36.
http://www .pastoralpeoples.org/docs/camel conf proc.pdf#fpage=36 adresinden erisildi.

Konuspayeva, Gaukhar, Lemarie, E., Faye, B., Loiseau, G. ve Montet, D. (2008). Fatty acid
and cholesterol composition of camel’s ( Camelus bactrianus, Camelus dromedarius and
hybrids) milk in Kazakhstan. Dairy Science and Technology, 88(3), 327-340.
d0i:10.1051/dst:2008005

Kristal, B.S., Dubinsky, J. M. (1997). Mitochondrial permeability transition in the central
nervous system: induction by calcium cyclin-dependent and -independent pathways. J.
Neurochem., 524-538.

M. Miguel, ¥, M. A. Aleixandre, {, M. Ramos, T and ve R. Loépez-Fandino*, 1. (2006).
Effect of Simulated Gastrointestinal Digestion on the Antihypertensive Properties of
ACE-Inhibitory Peptides Derived from Ovalbumin. doi:10.1021/JF051101P

Mansson, H. L. (2008). Fatty acids in bovine milk fat. Food & nutrition research, 52.
doi:10.3402/fnr.v52i0.1821

Matthews, S. B., Waud, J. P., Roberts, A. G. ve Campbell, A. K. (2005). Systemic lactose
intolerance: a new perspective on an old problem. Postgraduate medical journal, 81(953),
167-73. doi:10.1136/pgmj.2004.025551

Mehaia, M. A. (1993). Fresh Soft White Cheese (Domiati-Type) from Camel Milk:
Composition, Yield, and Sensory Evaluation. Journal of Dairy Science, 76(10), 2845—
2855. d0i:10.3168/jds.S0022-0302(93)77623-7

Metin, M. (2001). Siit Teknolojisi & Siitiin Bilesimi ve Islenmesi (4. bs.). Izmir: Ege

Universitesi Basimevi.

Miller GD, Jarvis JK, M. L. (2000). Handbook of dairy foods and nutrition. , FL: National
Dairy Council; . (Second.). Boca Raton: LLC.

Mohamad, R. H., Zekry, Z. K., Al-mehdar, H. A., Salama, O., El-shaieb, S. E., El-basmy, A.

65



A., ... Monem, A. (2009). Camel Milk as an Adjuvant Therapy for the Treatment of
Type 1 Diabetes : Verification of a Traditional Ethnomedical Practice, 12(January 2008),
461-465. doi:10.1089/jmf.2008.0009

Ohlsson, L. (2010). Dairy products and plasma cholesterol levels. Food & Nutrition Research,
54(1), 5124. doi:10.3402/fnr.v54i0.5124

Ohris, S. P. ve Joshi, B. K. (1961). Composition of camel milk. Indian Vet. J., 38, 514-516.

Pereira, P. C. ve Vicente, F. (2017). Milk Nutritive Role and Potential Benefits in Human
Health. Nutrients in Dairy and their Implications on Health and Disease, 161-176.
doi:10.1016/B978-0-12-809762-5.00013-9

Ramet, J.-P. ve Nations, F. and A. O. of the U. (2001). The Technology of Making Cheese
from Camel Milk (Camelus Dromedarius). Food and Agriculture Organization of the
United Nations.

Raynal-Ljutovac, K., Lagriffoul, G., Paccard, P., Guillet, I. ve Chilliard, Y. (2008).
Composition of goat and sheep milk products: An update. Small Ruminant Research,
79(1), 57-72. doi:10.1016/j.smallrumres.2008.07.009

Schaafsma, G. (2000). The Protein Digestibility—Corrected Amino Acid Score. The Journal of
Nutrition, 130(7), 1865S-1867S. doi:10.1093/jn/130.7.1865S

Schonfeldt, H. C., Hall, N. G. ve Smit, L. E. (2012). The need for country specific
composition data on milk. Food Research International, 47(2), 207-209.
doi:10.1016/j.foodres.2011.05.018

Shao, Y. ve Wang, Z. (2018). Changes in the nutrients of camels’ milk alter the functional
features of the intestine microbiota. Food & function, 9(12), 6484-6494.
doi:10.1039/c8fo00812d

Shaukat, A., Levitt, M. D., Taylor, B. C., MacDonald, R., Shamliyan, T. A., Kane, R. L. ve
Wilt, T. J. (2010). Systematic Review: Effective Management Strategies for Lactose
Intolerance. Annals of Internal Medicine, 152(12), 797. doi:10.7326/0003-4819-152-12-
201006150-00241

66



Solinas, C., Corpino, M., Maccioni, R. ve Pelosi, U. (2010). Cow’s milk protein allergy. The
Journal of Maternal-Fetal &  Neonatal Medicine, 23(sup3), 76-79.
doi:10.3109/14767058.2010.512103

Stashenko, E. E. ve Martinez, J. R. (2007). Sampling volatile compounds from natural
products with headspace/solid-phase micro-extraction. Journal of Biochemical and
Biophysical Methods, 70(2), 235-242. doi:10.1016/J.JBBM.2006.08.011

TUBER. (2015). Tiirkiye Beslenme Rehberi 2015. (Giilden Pekcan, Nevin Sanlier ve Murat
Bas, Ed.) (Yayin No:, C. 2015). Ankara: Kahyan Ajans. www.albantanitim.com.tr

adresinden erisildi.
Turkiye Beslenme Rehberi TUBER. (2015). Ankara: T.C. Saglik Bakanhig:.

Tiirkiye Siit Sektor Istatistikleri Ozet Raporu. (2018). https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-
content/uploads/Turkiye-Siit-Sektorii-Istatistikleri-2017.pdf adresinden erisildi.

Umesawa, M., Iso, H., Date, C., Yamamoto, A., Toyoshima, H., Watanabe, Y., Kikuchi, S.,
Koizumi, A., Kondo, T., Inaba, Y., Tanabe, N., Tamakoshi, A. (2006). Dietary intake of
calcium in relation to mortality from cardiovascular disease: the JACC study. Stroke, 37,
20-26.

Unal, N. ve Besler, T. (2008). Beslenmede Siitiin Onemi. T.C. Saghik Bakanligi. Klasmat
Matbaacilik.

Vaskonen, T. (2003). Dietary minerals and modification of cardiovascular risk factors. The
Journal of nutritional biochemistry, 14(9), 492-506.
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14505811 adresinden erisildi.

W. M. Hashim, Yousif, G. M. ve Majid, A. A. (2015). Dromedary camels in Sudan, types and
sub types, distribution and movement, 5(1), 8-12.

Wang, Z., Zhang, W., Wang, B., Zhang, F. ve Shao, Y. (2018). Influence of Bactrian camel
milk on the gut microbiota. Journal of Dairy Science, 101(7), 5758-57609.
doi:10.3168/jds.2017-13860

Wernery, U. (2007). Camel milk - new observations. Proceedings of the International Camel

67



Conference “Recent trends in Camelids research and Future strategies for saving

Camels”, Rajasthan, India, 16-17 February 2007.

Yadav, A. K., Kumar, R., Priyadarshini, L. ve Singh, J. (2015). Composition and medicinal
properties of camel milk: A Review. Asian Journal of Dairy and Food Research, 34(2),
83. d0i:10.5958/0976-0563.2015.00018.4

Yagil, R. (1982). Camels and camel milk. Rome: Food and Agriculture Organization of the
United Nations.

Yagil, R. (1985). The desert camel : comparative physiological adaptation. Basel ;;New York:
Karger. https://www.worldcat.org/title/desert-camel-comparative-physiological-
adaptation/oclc/12550326 adresinden erisildi.

Yanovski, J. A., Parikh, S. J., Yanoff, L. B., Denkinger, B. ., Calis, K. A., Reynolds, J. C., ...
McHugh, T. (2009). Effects of calcium supplementation on body weight and adiposity in
overweight and obese adults: a randomized trial. Annals of internal medicine, 150(12),
821-9, W145-6. doi:10.7326/0003-4819-150-12-200906160-00005

Yasin, N. ve Atasever, M. (2019). Deve Siitli. Tiirkiye Klinikleri Gida Bilimleri - Ozel
Konular, 5(1), 36-43. https://www.turkiyeklinikleri.com/article/tr-deve-sutu-84958.html

adresinden erisildi.

Yateem MT, Balba T, Al-Surrayai B, Al-Mutairi, A.-D. R. (2008). Isolation of Lactic Acid
Bacteria with Probiotic Potential from Camel Milk. World journal of pharmaceutical
studies.

Yerlikaya, O., Saygili, D. ve Karagozlii, C. (2016). Deve Siitii: Bilesimi, Saghik Uzerine
Etkileri, Deve Sitii Uriinleri. First International Symposium On Culture Of Camel-
Dealing And Camel Wrestling. icinde (ss. 31-40).

Yonas, H., Eyassu, S. ve Zelalem, Y. (2014). Physicochemical properties and consumer
acceptability of soft unripened cheese made from camel milk using crude extract of
ginger (Zingiber officinale) as coagulant. African Journal of Food Science, 8(2), 87-91.
doi:10.5897/ajfs2013.1102

Yicecan, S. (2008). Optimal Beslenme. T.C. Saglik Bakanligi.

68



Zeineb, J., Nadia, O., Isabelle, A., Touhami, K., Pascal, D. ve Halima, E. H. (2015). Camel
colostrum: Nutritional composition and improvement of the antimicrobial activity after
enzymatic hydrolysis. Emirates Journal of Food and Agriculture, 27(4), 384-389.
doi:10.9755/ejfa.v27i4.19912

Zengin, G. ve Aktumsek, A. (2010). Fatty Acid Composition and Conjugated Linoleic Acid
(CLA) Content of Some Commercial Milk in Turkey.
https://www.researchgate.net/publication/234034811 adresinden erisildi.

Zimecki, M. ve Kruzel, M. L. (2007). Milk-derived proteins and peptides of potential
therapeutic and nutritive value. Journal of experimental therapeutics & oncology, 6(2),
89-106. http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17407968 adresinden erisildi.

69



T.C.
AYDIN ADNAN MENDERES UNIiVERSITESI

SAGLIK BiLIMLERIi ENSTITUSU

BIiLIMSEL ETiK BEYANI

“Deve Siitiinden Uretilen Peynirlerin Besin I¢eriginin Ve Depolama Siiresince Meydana
Gelen Fizikokimyasal Degisimlerin Belirlenmesi” baslikli Yiiksek Lisans tezimdeki biitlin
bilgileri etik davranis ve akademik kurallar ¢ergevesinde elde ettigimi, tez yazim kurallarina
uygun olarak hazirlanan bu ¢alismada, bana ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin kaynagina
eksiz atif yaptigimu bildiririm. Ifade ettiklerimin aksi ortaya ¢iktiginda ise her tiirlii yasal
sonucu kabul ettigimi beyan ederim.
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