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Ozet: Bu ¢alismada, gesitli peynir tipleri incelenmis ve bunlarmn, manyetik 6zellikli parcaciklara
kars1 verdikleri sinyal degerleri 6l¢lilmiigtiir. Bu yapilirken de ilk basta farkli boy ve agirliklarda
7 adet manyetik 6zellikli parcacik numuneleri olugturulmustur. Daha sonra bu numuneler ayri
ayr1 4 gesit peynir tiirii (kasar peynir, beyaz peynir, krema peynir, tulum peynir) igerisine yerles-
tirilmistir. Icerisine pargacik yerlestirilmis peynirler, bir elektromanyetik sensordan gegirilmis ve
elde edilen voltaj degerleri bir ¢izelgeye kaydedilmistir. Bdylelikle hangi peynirin igerisindeki
manyetik maddelerin tespitinin daha kolay oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Sézciikler: Peynir, manyetik parga, Elektromanyetik sensor, Dedektasyon, Sinyal Olgiimii.
Measurement of Magnetic feature Particles Given the Signals in Cheese

Abstract: In this study, we examined a variety of types of cheese, measured the signal given
magnetic feature particles. This is being done at first, different height and weights of 7 samples
of magnetic feature particles formed. Then, these 4 types of samples separately rolled up into the
type of cheese (cheddar cheese, white cheese, cream cheese, tulum cheese). The cheeses that have
inside the particle, have been passed through electromagnetic sensor and obtain voltage values
a table recorded in a table. Thus, the magnetic feature particles in which the cheese were deter-
mined that the finding easier.

Keywords: Cheese, Magnetic Particle, Electromagnetic Sensor, Detection, Signal Measurement.

1. Giris

Kiiresellesmeye bagli olarak rekabetin arttigi
giinlimiiz pazarlarinda firmalarin rekabete da-
yanabilmek i¢in siirekli yenilik i¢inde olmalar1
ve miisteri istek ve gereksinimlerini ¢ok iyi bi-
lerek miisteri odakli iiretim yapmalar1 zorunlu
hale gelmistir [1]. Bu iiretimi yaparken de daha
iiriin hammadde iken, temizlik ve hijyen gos-
terilmeli ve paketlenip tiiketiciye ulasincaya
kadar da bu konularda azami dikkat gosteril-
melidir. Burada da iireticiye ¢ok biiylik sorum-
luluklar diismektedir. Uretim yapilan yerlerde-
ki makinelerin ve cihazlarin belirli araliklarla
bakimlar1 yapilmali ve temizligine de dikkat
edilmelidir. Ciinkii gida maddelerinin yapisin-

da dogal olarak bulunmayan yabanci maddeler
arasinda yer alan ve ¢esitli yollarla gidalara bu-
lagsan maddelerin bir grubunu olusturan metal
kalintilari, gida maddelerinin imalat1 ve depo-
lanmas: sirasinda temas ettigi makine ekipman
veya paketleme materyallerinden bulagabilece-
gi gibi, bu maddelerle kirlenmis olan dogadan
hammaddeye bulagmasi ile de iiriine taginabil-
mektedir. Cevrede, bazilari yagda ¢oziinerek
bitki ve hayvanlarda da birikebilirler[2]. Basta
agir metaller merkezi sinir sisteminde diizen-
sizliklere neden olabilirler. Bu diizensizlikler
uyku bozukluklari, bag donmesi, istahsizlik ve
hafiza yetersizligi gibi belirtilerle ortaya ¢ik-
maktadir. Agir metaller, kalp ve damar hasta-
liklarmin ortaya ¢ikmasinda, kan olusum sis-
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temlerinin bozulmasinda rol oynayabildikleri
gibi, zehirlenme, kanser, anemi, erken Olim,
bobrek hastaliklar: gibi olaylara da neden ola-
rak insan saglhigim etkileyebilmektedir[3].

Yani bazen kullanilan makinelerin eski olmasi
vb. sebeplerden dolay1 gidalar arasina bu maki-
nelerden aginma sonucu olusan ¢ok kiigiik de-
mir pargalari karigsabilmektedir. Bu konuda ¢ok
hassas davranilmali bu ciddi saglik problemleri
olusturabilmektedir.

Bu caligmada da peynir igerisinden ¢ikmasi
muhtemel demir gibi manyetik 6zellikli parga-
larin hangi peynir tlirlinde daha rahat tespit edi-
lecegi incelenmistir. Bu islem igin ilk basta ¢e-
sitli boylarda ve agirliklarda demir numuneleri
olusturulmustur. Daha sonra da bu numuneler
strast ile 4 gesit peynir igerisine yerlestirilmis-
tir. Sonra da peynirler, bir elektromanyetik sen-
sorden gecirilmis ve peynirlerin verdikleri sin-
yaller kaydedilmistir. Bdylelikle de hangi tiir
peynirin i¢erisindeki metal parcaciklarin tespiti
daha kolay sorusunun cevabi bulunmustur.

2. Peynir Cesitleri

Peynir, dayanikliligi yaninda besin degeri ve
toplumun gelisen zevk ve isteklerine cevap
verebilecek ¢ok sayida ¢esidiyle onemli bir siit
driintidiir. Stitiin pihtilastirilip peynir alt1 suyu-
nun ayrilmasindan sonra pithtinin degisik sekil-
lerde islenmesiyle elde edilen peynir, taze ya
da ¢gesidine 6zgii tat, aroma ve yap1 kazanmasi
icin belirli bir olgunlagma donemi gegirdikten
sonra tiiketime sunulmaktadir[4].

Her tilkede ¢ok farkl: tiplerde peynir iiretilmek-
tedir. Diinyada 10002 den fazla peynir ¢esidinin
bulundugu, sadece Fransa’da 400 gesit peynirin
iiretildigi bilinmektedir. Ulkemizde ise peynir
¢esidi olarak, en ¢cok beyaz peynir, kasar peynir
ve tulum peyniri iretilmektedir. Bunlarin di-
sinda geleneksel yontemlerle iiretilen 20 kadar
yoresel peynir ¢esidimiz bulunmaktadir[5]. Bu
yoresel peynirlerin basinda ise tiiketimde kre-
ma peyniri 6n siralara ¢ikmaktadir. Bu yiizden

bu c¢alismada, tiiketimleri en fazla olan beyaz
peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve krema
peynir kullanilmistir. Asagida bu peynir ¢esit-
leri ile ilgili genis agiklamalar bulunmaktadir.

2.1. Beyaz Peynir

Ulkemizde sevilerek tiiketilen beyaz peynirin
iretimi ilk sirada yer almakta ve liretim mikta-
11 da yildan yila artmaktadir[6]. Tarim ve kdy
isleri bakanliginin 2000 yilinda iiretilen top-
lam peynir miktarmin %67 ‘sini beyaz peyni-
rin olusturdugunu bildirmistir[7]. Tiirkiye’ de
iiretilen beyaz peynirler, kimyasal kompozis-
yonlari ve mikrofloralar1 yoniinden incelenmis
peynir mikroflorasinda degisimler oldugu ve
bu mikrofloranin son {iirliniin kalitesi iizerinde
etkili oldugu saplanmigtir[8].

2.2 Tulum Peyniri

Tiirkiye’ nin birgok bolgesinde iiretimi yay-
ginlasan tulum peyniri, genellikle kiiciik aile
igsletmelerinde ve ilkel mandiralarda gelenek-
sel metotlarla iiretilmektedir. Uretim siitiin
bol oldugu mart-temmuz aylarinda artmakta-
dir [9]. Giiniimiizde tulum peyniri, her kesim
tiiketicinin begenisini kazanmasi nedeni ile
yoresel peynirler iginde ¢ok miktarda fireti-
len ve yiiksek fiyatlarda satilan peynirler ara-
sinda yer almaya baglamistir[10,11]. Buna
ragmen iretimde heniiz standart bir teknik
uygulanmamaktadir[12,13]. Tirkiye’ de, gec-
mis yillardaki kayitlar ve kayda girmeyen kii-
¢iik igletmelerdeki iiretim dikkate alindiginda,
yilda 45-50 bin ton tulum peynirinin tiretildigi
tahmin edilmektedir| 14] Randiman, 6zel-
likle yapim tekniginin ilkelligi ve hammadde-
nin degisik nitelikte olmasi nedeni ile azdir.
Randiman karigik yagl siitten yapilanlarda or-
talama %12, yavan siitten yapilanlarda da %9
civarindadir[15].

2.3 Kasar Peyniri

Kasar; pihtist haglanan, plastik telemeli (pasta-
filata) bir peynir olup, taze veya olgun (eski
Kasar) olarak tiiketilmektedir. Son zamanlarda,
uzun olgunlagma siirecine gerek duymamasi,
pide, pizza ve tost yapiminda kullanilmasi ve
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daha diisiik maliyetle iiretilebilmesi nedeniyle
taze ve diisiik yagli kasar iiretimi daha yaygin-
dir [16]. Bu nedenle, yag1 azaltilmis kasar pey-
nirinde goriilen yapisal kusurlar diizeltmek
amactyla, iiretimde bazi yag ikame maddele-
rinin kullanilabilecegi onerilmistir [17, 18].
Kasar peynirinde olgunlasma diger peynirlere
oranla daha yavas seyretmektedir ve bu amagla
proteaz ve lipaz enzimlerinin olumlu sonuglar
verdigi rapor edilmektedir [19, 20]. Kars kasar
peyniri iilkemizin en degerli olgun peynirlerin-
den biridir, ancak bu konuda yapilan ¢aligmalar
bilesim ve hijyenik kaliteyi belirlemeden 6teye
gitmemistir. Taze ve olgun kasar peynirlerin-
de protein pargalanmasi, peptid ve amino asit
profili ile ugucu aroma maddeleri konusunda
akademik ¢aligmalarin yapilmasi, peynirin ulu-
sal ve uluslar aras1 alanda daha ¢ok taninmasint
saglayacaktir[21].

2.4 Krema Peynir

Bu ticari olarak {iretilen bir peynirdir.
Tiirkiye’nin geleneksel peynirlerinden degildir
ama ¢ok lezzetlidir. icinde Arap zamki bulunur,
bu yapistirici etki yaratir, gevsek bir dokuyla
sakiz gibi ortaya cikar. Krakere siiriiliir, simitle
yenir, sos olarak kullanilir[22].

3. Uygulama

3.1 Manyetik Ozellikli

Numunelerin Olusturulmasi

Bu ¢alismada yukarida bahsedilen peynirlerin
icerisine yerlestirilmek iizere c¢esitli boy ve
agirliklarda demir numuneleri olusturulmustur.
Bu numuneler sekil 1’ de goriilmektedir.

Sekil 1. Demir Numuneleri
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3.2 Elektromanyetik Sensor

Caligmada, PI (Pulse Induction) Sistem bir
elektromanyetik sensér kullanilmustir. Iceri-
sine demir numuneler yerlestirilen peynirler,
ayr1 ayr1 bu sensordan gegcirilir ve sensordan
gelen voltaj degerleri 6l¢iiliir[23]. Daha sonra
bu degerler, yorumlanmak i¢in bir tabloya kay-
dedilir. Sekil 2’ de elektromanyetik sensordan
bir parga goriilmektedir.

Sekil 2. Elektromanyetik Sensor
4. Sonug¢ ve Oneriler

Bu ¢aligsmada 4 ¢esit peynir ele alinmis ve bun-
larin hangisinin igerisindeki demir parcacikla-
rinin tespitinin daha kolay oldugu incelenmis-
tir. Bunun i¢in numuneler olusturulmus ve bu
numuneler peynir igerisine yerlestirilmiglerdir.
Bu durum sekil 3’ de goriilmektedir.

Sekil 3. Deneyde kullanilan peynirler.

Daha sonra igerisinde demir numune bulunan
peynirler sira ile elektromanyetik sensdrden
gecirilmis ve verdikleri voltaj degerleri tablo 1
e kaydedilmistir.
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Metal boyu (mm) | Tulum Peynir

20mm 36V
15mm 2,9V
10mm 1,2V
7.5mm 0,8V
6mm 0,4V
Smm 0,3V
2.5mm -

Tablo 2. Tulum peynir voltaj degerleri

Metal boyu (mm) | Beyaz Peynir
20mm 3,7V
15mm 3V
10mm 1,1V
7.5mm 0,75V

6mm 0,4V
Smm 0,35V
2.5mm -

Tablo 4. Beyaz peynir voltaj degerleri

Tablolar elde edildikten sonra, ¢ikan sonucu
daha iyi degerlendirmek i¢in bu veriler bir gra-
fige aktarilmigtir.

Metal boyu | Beyaz | Krema | Tulum | Kasar
(mm) Peynir | Peyniri | eyniri | Peynir
2.5mm 0 0 0 0
Smm 0,35V | 0,35V 0,3V | 04V
6mm 0,4V 0,4V 0,4V | 0,5V
7.5mm 0,75V | 0.8V 0,8V | 0,9V
10mm LIV 1,2V 1,2V | 1,3V
15mm 3V 3,2V 29V | 3,1V
20mm 37V | 337V | 3,6V | 39V

Tablo 5. Biitiin peynir voltaj degerleri
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Sekil 4. Deney sonucu elde edilen grafik

Sekil 4’deki grafige gore igerisinde 2,5mm
boyundaki demir pargast i¢in higbir peynir ge-
sidinden yanit alinamamustir. Krema ve tulum
peynirinin verdikleri tepkilerin birbirlerine ya-
kin olduklar1 gériilmiistiir. En az tepkiyi beyaz
peynir vermigken, en yiiksek degerler kasar
peyniri icerisindeki demir pargaciklarindan elde
edilmistir. Yani 4 peynir i¢inden en kolay metal
tespiti kasar peynirinde olmustur. En yiiksek
veriler kasar peynirinden elde edilmistir.
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