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OZET

KASAR PEYNIR URETIMINDE FARKLI OT TURLERININ
KULLANIMININ OLGUNLASMAYA ETKILERININ
ARASTIRILMASI

Engin AYDIN

Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 2019
Yiiksek Lisans Tezi, 120s.

Danigsman: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
1. Danisman: Prof. Dr. Hasan TEMIZ

Bu ¢alismada, alt1 ¢esit kasar peyniri liretilmis olup bu peynirlerden bes tanesi
ot katkili olup, bir tanesi ot ilavesiz (kontrol) peynir olarak belirlenmistir.
Isirgan, maydanoz, mendek, nane ve roka otlar1 kurutularak 0,1-0,3 cm partikiil
biiyiikliigiinde pargalanmak suretiyle siite gore %0,1 olacak sekilde peynir
pihtisina ilave edilmistir. Uretimi gerceklestirilen kasar peynirleri vakum
paketleme yapilarak 7+1°C’de 3 ay siire boyunca olgunlastiriimaya birakilmus,
bu siire zarfinda 3., 30., 60. ve 90. giinlerinde kasar peynirlerden alinan
numunelerle kuru madde, pH, yag, titrasyon asitligi, tuz, toplam protein,
olgunlagma orani, protein olmayan azot orani (NPN), tekstiirel ozellikler,
elektroforetik kazein fraksiyonlar1 ve duyusal analizleri yapilmistir.

Elde edilen veriler istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi
bakimindan karsilastirilmistir. Kuru madde, pH, yag, titrasyon asitligi, tuz,
toplam protein, olgunlasma orani, suda ¢Oziinen azot (SCA) ve protein
olmayan azot oran1 (NPN) degerlerinde olgunlasma siiresince farkliliklar tespit
edilmistir. Tekstiir profil analizinin dis yapiskanhk, i¢ yapiskanlik ve
elastikiyet parametrelerini peynir ¢esidi bakimindan etkisini olmadigi
gbozlemlenmis olup istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmamis (P>0.10)
olup, olgunlasma siiresi bakimindan farkliliklarin oldugu bulunmustur
(P<0.05).

Panelistler tarafindan gercgeklestirilen duyusal degerlendirme sonucunda taze
peynire gore olgunlastirilmis peynirler daha fazla begeni kazanmistir. Ayrica
nane ve maydanoz ot katkili kasar peynirleri diger peynirlere oranla daha ¢ok
begeni saglamistir.

Anahtar Kelimeler: Kasar Peynir, Ot, Olgunlagma Kriteri.



ABSTRACT

INVESTIGATION OF EFFECTS ON RIPENING OF DIFFERENT
TYPES OF HERB USED IN KASHAR CHEESE PRODUCTION

Engin AYDIN

University of Ordu
Institute for Graduate Studies in Science and Technology
Department of Food Engineering, 2019
M.Sc. Thesis, 120p.

Supervisor: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
1. Supervisor: Prof. Dr. Hasan TEMIZ

In this study, six types of Kashar cheese, five with added herbs and one without
any additives, which is determined as a control sample were produced. Dry
dead nettle, parsley, lemon balm, mint and arugula herbs were added to cheese
clot in proportion as 0.1% amounting to 0,1-0,3 cm split particles depending on
the milk used. Then, all the cheeses were vacuum-packed and ripened at 7+1°C
for 3 months, and their dry matter, fat, pH, titratable acidity, salt, total protein,
ripening rate, nonprotein nitrogen rate (NPN), amino nitrogen rate, textural
characteristics, electrophoretic casein fractions were analyzed by taking
samples from the cheeses on the 3, 30", 60" and 90™ days of the ripening.
The results were statistically compared in terms of cheese type and ripening
period. During the ripening process, variations in dry matter, pH, titratable
acidity, salt, total protein, ripening proportion, water-soluble nitrogen (WSN)
and non-protein nitrogen rates were determined. It was observed that neither
cohesiveness, adhesiveness and elastical parameters of texture profile differed
in terms of cheese type, nor important statistical difference was identified
(P>0.10), differences regarding ripening process found out though (P<0.05).
As a result of sensory evaluation made by panelists, ripened kashar cheeses had
more acceptability than fresh kashar cheeses. Finally, mint and parsley added
cheeses were preferred over other cheeses.

Keywords: Kashar Cheese, Herb, Ripening Criteria
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1. GIRIS

Stit; memeli hayvanlarin yavrularini  besleyebilmek ve immiinolojik koruma
saglamak i¢in salgilanir. Bu islevlerini kendine 6zgili bilesikler dizesi ile yerine
getirir. Stit miktarinin kantitatif bilesimindeki farkliliklar iizerinde memeli hayvanin
irkinin, yasinin, yetistirme mevsimin, laktasyon déneminin etkisi ve beslenmesinin
etkisi mevcuttur (Jenness ve Sloan, 1970). Tiim memeliler tarafindan salgilanan siit,
olduk¢a kompleks bir yapiya sahiptir. Bilesim degerleri farklilik gostermekle birlikte
tiim siit tiirleri baslica su, protein, laktoz, yag, mineraller, vitaminler, enzimler ve
diger iz elementleri barindirmaktadir. Bundan dolayi, siit icerdigi bir¢ok besin
maddelerinden dolay1r mikrobiyal floranin gelismesini de desteklemektedir. Bu
ozellikleri nedeniyle hem raf omriinii uzatmak, hem de farkli lezzet ve aromali
fonksiyonel triinler elde etmek adina siit, gesitli tirtinlere islenmektedir. Peynir, bu
rtinler arasinda en fazla iretimi olan ve giinlik tiiketimi en fazla olan siit

tiriinlerindendir (Fernandes, 2009).

Peynir, siite peynir mayasi veya organik asitlerin ilave edilmesi neticesinde
pihtilagsmasiyla, pihtinin = siiziilerek peyniraltt suyundan ayrilmasi, telemenin
tuzlanarak ve baskilanarak sekillendirilmesi ile elde edilen yapisina tuz, starter
kiiltiir, aroma ve koku verici zararsiz maddeler (Ot, baharat, meyve vb.) ilave
edilmek suretiyle, tiiriine gore taze veya olgunlastirilarak tiiketilen besleyici bir siit

iirlinii olarak tanimlanmaktadir (Atasoy ve Akin, 1999).

TUIK verilerine gore iiretilen peynirlerin %60’ lik kismmi beyaz peynir, %15’lik
kismin1 kasar peyniri ve %15°1ik kismi ise tulum peyniri ve mihali¢ peynirleri,
diger %10’luk kismini ise yoresel peynirlerin tiretimi gerceklestirildigi bildirilmistir

(Hayaloglu, 2008).

Peynir yapisinda biyolojik degerli proteinler, yagda eriyen vitaminler (A.D. E. K) ve
mineral maddeler ile birlikte 6zellikle kalsiyum ve fosfor bulundurur. Diger yandan
peynirlerin olgunlagmasiyla beraber proteinlerin pargalanmasiyla proteinlerin daha
kolay sindirilebilir hale gelirken ayni zaman da diger gidalarin sindirilebilirligi de
kolaylastirmaktadir (Demirci, 1990).



Birkag bin yildan beri siliregelen bir islem olan peynir iiretimi ile ilgili kayitlar
milattan 6nce 6000-7000 yillarina kadar dayanmaktadir (Fox, 1999). Peynir
yapiminin ilk olarak Firat ve Dicle nehirleri arasinda bulunan Mezopotamya
bolgesinde iiretildigi diisiiniilmektedir. Bu cogtafya bugiin Tiirkiye, Irak ve Iran’in
belli bolgelerini kapsamaktadir (Kosikowski ve Mistry, 1997). Biitiin toplumlarin
beslenmesinde uzun yiizyillardir 6nemli yeri olan peynirin, bugiin diinya {lizerine
birbirinden farkli 4000 ¢esidi bulundugu tahmin edilmektedir (Demirci, 1988;
Mendil, 2006).

Tirkiye’de ise 50’ye yakin peynir ¢esidinin iiretimi gergeklestirilmekte olup,
ekonomik ve iiretim miktar1 agisindan en 6nemlileri Beyaz, Kasar, Tulum, Otlu, Dil,
Mihalig, Cerkez, Cokelek, Civil ve Lor peynirleri bulunmaktadir (Hayaloglu ve ark.,
2002). Ulkemizde iiretimi en fazla yapilan peynir Beyaz peynirden sonra en fazla
Kasar peyniridir (Sahan ve Kagar, 2003; Kurultay ve ark., 2004; Kegeli ve ark.,
2006).

Basit bir tanim ile kasar peynirini ifade etmek gerekirse “Kasar peyniri, kendisine
Ozgii, koku, renk, tat ve aromasi olan ¢ig veya pastorize siit standardina uygun
stitlerin imalat yontemine gore islenmesi sonucu elde edilen ve belli sicaklikta (+4
°C) olgunlagsmasindan (90. giin) sonra tiiketime sunulan sert, yari-set yapili bir

peynir” olarak agiklanmaktadir (Anonim, 1989).

Kasar peyniri ortalama 41.000 ton yillik iretimi ile Tirkiye'nin ikinci geleneksel

peyniri olarak bilinmektedir (Sert ve ark., 2007).

Balkan ve Avrupa lilkelerinde farkli isimler altinda bilinmekte olan kasar benzeri
peynirler iretilmektedir. Bu peynirler pasta filata olarak isimlendirilen pihtisi
haslanan peynirler grubuna dahil edilmekte olup, Bulgaristan’da Kagkaval,
Yunanistan’da Kassari, Yugoslavya’da Kachkawaj isimleri ile bilinen peynirler
Kasar peynirine benzemektedir (Demirci ve Diraman 1990; Halkman ve Halkman

1991; Giinsen ve Biiyiikyoriik, 2003)

iklim kosullar1 ve kasar peynir iireticisini usulii kasar peynir iiretim ydntemini
etkileyebilmektedir. Inek siitii ile iiretilen kasar peynirlerinde randiman ortalama
%10 civarinda olmakla birlikte, bu deger mevsimlere bagl olarak azalma ve artma

gozlemlenirken Ozellikle ilkbahar elde edilen siitlerde, beslenme yetersizligi ve
2



laktasyonun ilk donemi olmas1 sebebi ile kurumadde degerinin diisiikliigii bu oram
%9-9.5’a kadar diisiirmektedir (Oztek, 1983). Kasar peyniri “dilimlenebilir ve yari-
sert tliir halini almasi yoOniiyle pasta filata” grubu icinde degerlendirilmektedir
(Giirsoy, 2009; Kesenkas ve ark., 2009; Abdullahu ve ark., 2011; Onipchenko,
2012; Del Rocio Martinez-Ruiz ve ark., 2013). Kasar peyniri silindir veya dikdortgen
gibi farkl sekillerde kaliplandirilan sarimsi-beyaz veya sari renklere sahip gézenek
icermeyen bir peynir tiirlidiir. Kasar peyniri olgunlasmasi bakimindan “taze Kasar
peyniri” ve “eski ya da olgun Kasar peyniri” olarak siniflandirilirken, yag oram
iceriginden “tam yagh (%45 m/m)” ve “yarim yaglhh (%20 m/m)” olarak
tasniflendirilmektedir (Giirsoy, 2009; Niro ve ark., 2013; Gotova ve Dimitrov,
2015).

Kasgar peynir, haslandiktan sonra elle yogrulan sert peynir tiiriidiir (Giirsoy, 2009;
Kesenkas ve ark., 2009). Kasar peyniri %85 nispi nem ortaminda en az 90 giin
boyunca olgunlastirilan ve olgunlagsma boyunca siit tipi, kalitesi, peynir imalati
yontemi, haslanma kosullar1 ve depolama sicakliklar1 gibi birgok faktoére bagl olarak

12 aya kadar uzatilabilmektedir.

Kasar peyniri iilkemizde en fazla {iretimi ve ticareti gergeklestirilen peynirlerden
olup, ihtiyag dogrultusunda ve hammaddeye yakinlik gibi faktorlerle bdlgeden
bolgeye degisiklik gosteren ve {iretim yontemine gore degiskenlik gosteren
geleneksel yontemlerle, isletmelerde veya fabrikalarda tretilmekte ve genellikle
depolamanin ekonomik olmadigi i¢in normal olgunlasma siiresini tamamlamadan
tilketime sunulmaktadir (Ciiriikk, 2006). Kasar peynirlerin olgunlasma siiresince
belirli bir zaman depolanmasi 6nemli derecede isletme sermayesini zorunlu hale
getirmektedir. Ayrica olgunlagsma boyunca depolama masraflar1 ve firelerin toplam
maliyetteki pay1 olduk¢a fazla olmaktadir. Bu durumun iireticiler agisindan avantaja

¢evrilmesi ancak depolama siiresinin kisaltilmasiyla miimkiin olacaktir (Amos, 2007,

Uliescu ve ark., 2010).

Peynir igerdigi yiliksek biyolojik degerli proteinler, ya da ¢ozlinen vitaminler, mineral
maddeler ve ozellikle kalsiyum ve fosfor bakimindan zengindir. Peynirde bulunan

proteinler olgunlasma siirecinde pargalandiklari i¢in sindirilme oranlar1 artmaktadir

(Dagdemir, 2006).



Olgunlagma, peynirin tiirline 6zgl tat, aroma, renk, kivam ve goriinim gibi
ozellikleri kazanabilmesi i¢in, belirli sartlar ve siirelerde ugradigi degisikliklerin
toplami1 olarak ifade edilebilir. Olgunlasma sirasinda her peynir ¢esidi, belirli
kosullar ve siirelerde ge¢irdigi kompleks biyokimyasal degisikliklerin etkisiyle
kendine 6zgii duyusal ve fiziksel ozellikleri kazanir (Pahlaka ve Antila, 1987). Bir
baska deyisle karbonhidrat, protein, ve yaglarin kademeli olarak pargalanmasini

iceren, cok kompleks bir siiregtir. Bunlar; glikoliz, proteoliz ve lipoliz’dir.

Glikoliz peynir iiretiminden sonra birkag¢ giin ile birka¢ hafta icinde tamamlanir ve
peynir olusmasinda biiylik 6neme sahiptir (Cakmakei, 2008). Siite starter olarak
katilan veya siitiin dogal mikroflorasinda bulunan laktik asit bakterilerinin peynirin
olgunlagmasinda 6nemli rolii vardir. Bu bakteriler laktozu fermente ederek laktik asit
olustururlar. Laktik asit bakterilerinin, siitiin rennetle pihtilagmasi, peynir alt1
suyunun telemeden ayrilmasi, doku ve lezzet gelisimi, patojenlere karsi {irliniin
korunmasi ve {riin dayaniminin arttirilmasi lizerine olumlu etkileri mevcuttur

(Karakus, 1994).

Peynirde olgunlasma siiresince devam eden lipoliz trigliseritlerin gliserol ile yag
asitleri arasindaki ester baglarinin lipolitik enzimlerle koparilmas: sonucu sekillenir.
Bu biyokimyasal olaydan baslica sorumlu olan enzimler lipaz ve esterazlardir. Bu
enzimler hidrolize acil ester zincirinin uzunlugu, substratin fizikokimyasal dogas1 ve
enzimatik kinetigi gibi ti¢ temel 6zellige gore ayirt edilebilmektedir. Lipoliz sonucu
serbest yag asitleri, mono, digliseritler ve gliserol olusur. Ozellikle olusan kisa ve
orta zincirli serbest yag asitleri peynirde lezzet olusumuna direkt katkida bulunur.
Ayn1 zamanda serbest yag asitleri mikroorganizmalar tarafindan lezzet gelisimine
direkt etki eden metil keton, lakton, ester, sekonder alkol ve aldehit gibi potansiyel

lezzet bilesiklerine doniistiiriiliir (Verger ve ark., 1997).

Peynirde lezzet olusumuna katkida bulunan en 6nemli biyokimyasal reaksiyonlar,

peynir olgunlagmas: siiresince proteoliz sonucunda olusmaktadir

Peynir dokusu olgunlagma sirasinda kazein miselinin proteolizle hidrolizinin bir
sonucu olarak yumusar ve lorun suya baglanma kabiliyetinde degisiklik gosterir ve
pH'ta degisir (bu da kalsiyum fosfatin ayrilmasi ve ¢okmesi gibi diger degisikliklere

neden olabilir. Tiim peynir ¢esitlerinde olgunlasma boyunca trigliseritler, yag

4



asitlerinin peynirde serbest kalmasiyla sonuglanan yerli, endojen ve eksojen

lipazlarin etkisiyle hidrolize olur (McSweeney, 2004).

Peynirde proteoliz iki asamada incelenebilir. Birincil proteolizde kalint1 pihtilastirict
enzimlerin ve daha az etkili olan plazmin ve katepsin—D ve diger somatik hiicre
proteinazlar1 tarafindan kazein fraksiyonlarinin hidrolizi sonucu biiyiikk ve orta
biiyiikliikteki peptidler olusur. Ikincil proteolizde ise, birincil proteoliz sonucunda
olusan biiylik ve orta biiyiikliikteki peptidler, pihtilagtirict enzimler ve starter ve
starter olmayan floranin proteinaz enzimlerinin etkisiyle pargalanirlar. Meydana
gelen diisiik molekiil agirlikli peptidler ise bakteriyel peptidazlarin faaliyetleri
sonucu amino asitlere dontislir (Akin, 2002). Lactococcus tiirlerinin hiicre zarina
bagl proteinazlari, asl-kazeinden tiretilen veya plazmin tarafindan B kazeinden
tiretilen biiyiik peptidlerin hidrolizi ile katilirlar. Parcalanan hiicrelerden agiga ¢ikan
hiicre i¢i peptidazlar ise kii¢iik peptidlerin degradasyonundan ve serbest amino asit

olusumundan sorumludurlar (McSweeney ve ark., 1997).

Peynirlerde proteoliz gerceklesirken kimozin asl kazeini, plasmin ise B kazeini
parcalayarak suda ¢6zilinen ve ¢oziinmeyen peptidler olusturmaktadir. Peptidlerin
suda ¢oOziinmeyen fraksiyonu tat ve aroma olusumunda etkili olmazken, suda
cozlinen boliim, ozellikle kisa zincirli peptidler ve amino asitler tat ve aromanin

olusumundan 6nemlidir (Atasoy ve Akin, 1999).
Olgunlagsmada rol oynayan énemli faktorler sunlardir:

1) Peynirle ilgili faktorler: Nem, tuz, tuz/nem orani, asitlik, siitiin dogal enzimleri,
pihtilastirict enzimler, disardan eklenen enzimler, starter, starter olmayan ve

yardimc1 mikroorganizmalarin enzimleridir.
2) Cevresel faktorler: Olgunlasma odasinin sicakligi ve bagil nemidir

Olgunlasma boyunca bir ¢ok biyokimyasal reaksiyonun olustugu bu kompleks
stirecte bircok ucucu aroma maddesi meydana gelmekte ve peynirler kendilerine has
tat, aroma ve kokuyu elde etmektedirler. Ayrica olgunlasma boyunca meydana gelen
ucucu maddeler icerisinde peynirin karakteristik aromasina hangilerinin etki ettigi
onemlidir. Ciinkii tiiketime sunulan peynirlerin kalite kriteri olarak, duyusal

degerlendirme sonuglarini temel alarak belirlemektedir. Tiiketiciler i¢in peynirlerin



tad1 ve kokusu tekstiirel ozelliklerinden daha fazla etkilidir. Buradan anlasilacagi
lizere tiiketici icin tat ve koku en Onemli unsurdur. Bu nedenle iiretimi
gerceklestirilen peynirlerin ¢ogu (Roquefort, Gravyer, Cheddar, Emmental vb.) bu
Ozellikleri ile karakterize olmaktadir. Hammadde olarak kullanilan siitiin 6zellikleri,
cografi sartlar, hayvanin irki ve yasi, doganin bitki ¢esitliligi ve tiretim teknikleri de

peynirin tat aroma ve kokusu tizerinde de etkilidir (Senel ve ark., 2011).

Kasar peynirlerin olgunlasmasinin hizlandirilmasi i¢in farkli pihtilagtirict enzim, bazi
meyve tozlari, tuzlarin ve bazi baharatlarin eklenmesi gibi bir¢ok yontemin yani sira

bazi mikroorganizmalar ile calismalar yapilmaktadir.

Ayrica son donemlerde peynir tiiketimini artirmak, yeni potansiyel iirlinlerin
olusturulmasi, tat ve aromanin gelistirilmesi ayni zamanda yapi ve tekstiiriin
lyilestirilmesi gibi nedenlerle peynirlere ot ya da baharat ilavesi yapilarak iretim
gerceklestirilmektedir. Ayn1 zaman da ot ilavesiyle peynirlerin olgunlagsma
stirelerinin azaltilmasi hedeflenerek depolama maliyetleri diisiiriilmek istenmektedir.
Bir baska goriis ise; tiiketicilerin bu triinler tizerindeki potansiyel cazibesi fazla
olmasina ragmen, ot ilavesinin olgunlasan peynirde doku gelisimine ne gibi etkisi
oldugu hakkinda ¢ok az sey bilindiginden genellikle ot ilavesi yapmaktan
ka¢inilmaktadir (Fox, 1999).

Otlu peynirler ¢edar, mozzella ve emtia peynirlerine kiyasla daha az miktarlarda
iiretilmesine ragmen tliketicilerin 6zel olarak ilgisi giderek artmaktadir. Bu o6zel
peynirlere 6rnek olarak bir Italyan peyniri olan biber ilaveli Pe Pecorino pepato
verilebilir. Bununla birlikte, son zamanlarda az da olsa nane, vanilya ve lavanta
bitkilerin birlesmesiyle farklilasan peynirler iiretiimeye baslanmstir. Ornegin,
Avustralya’da bazi fabrikalarda limon mersini (LM) (Backhousia citrodora), dogal
nane (NM) (Prosanthera incisa) ve ¢ali domates (BT) (Solanum centrale) gibi dogal
Avustralya bitkilerini igeren, tipik olarak 3 aydan daha az bir siirede vakum pakette
olgunlastirllmis yar1 sert peynirler iiretilmektedir. Ayrica, 6zellikle bu bitkilerin
bazilarmin bilinen fonksiyonel (6rnegin, antioksidan ve antimikrobiyal) 6zellikleri

nedeniyle ¢ok iyi bir pazarlama potansiyeline sahiptir (Ahmed ve Johnson, 2000).

Fonksiyonel 06zelligi ile bilinen bdlgemizde yetisen bitkilerden 1sirgan otu

Isirganotugiller familyas1 (Urticaceae) Urticales takimi igersinde, her iki yarim
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kiirenin tropikal ve subtropikal alanlarinda yayginlasan genis bir gruptur. Mabberley,
(1997), 1sirganotugiller familyasi iginde 48 cins ve 1050 tiiri bulunmaktadir.
Cronquist, (1981), sirganotugiller familyasini, genellikle yakici tiiylii, miinferit
tohumlu, ¢ogunda siitsii 6z bulunmayan, basit yaprakli ve yabanci tozlasma gosteren
ozellikleriyle ifade edilmistir. Yaprak yiizeyinde bulunan yakici tiiylerinde cesitli
kimyasal maddeler bulunmaktadir. Isirganotunun bu yakict 6zelligi formik asit,
histamin, serotonin ve kolinden kaynaklandig: bildirilmektedir. Isirganotu yapraklar
mineraller, klorofil, amino asitler, lesitin, karetenoidler, flavonoidler, steroller,
taninler ve vitaminlerce zengindir. Bitki kokleri scopoletin, steroller, yag asitleri,
polisakkaritler ve izolectin gibi kimyasal maddeler bulundurur (Taylor, 2005).
Isirganotunun temel kimyasal iceriginde; asetofenon, asetilkolin,aglutinin,
alkoloidler, astragalin, butiric asit, kafeic asit, karbonik asit, klorojenik asit, klorofil,
kolin, kumarik asit, folasin, formik asit, fridelin, histamin, kaemferoller,
koproporipirin, lectinler, lecitin, lignanlar, linoleik asit, linolenik ast, neoolilivil,
palmitik asit, pantotenik asit, quersetin, quinik asit, scopoletin, serotonin, stesteroller,
stigmasterol, suksinik asit, terpenler, violaxanthin, ksantofil bulunur (Taylor 2005).
Isirganotunun kuru maddesi %18 protein, %14.5- 17 albiiminli maddeler, %2.5 yagh
maddeler ihtiva eder. Tohumlarda %8-10 civarinda sabit yag bulunur. 1 kg taze bitki
130 mg C vitamini, 730 mg karotin ve oksalat igerir. Yakici tiiyleri igersinde karinca
asidi, asetilkolin, histamin ve formik asit bulunur. Yapraklar; K, vitamin B,
provitamin A, irtisin glikozidi, sistosterin, sepi maddeleri, ksantofil, kiilii ise %6.3

demirtrioksit, silisyum, potasyum, kalsiyum igerir (Kog, 2002).

Fonksiyonel bilesenlerce zengin maydanoz otu Apiacea (Maydanozgiller)
familyasinin bir {liyesi olan Maydanoz (Petroselinum crispum L.) iki yillik otsu bir
bitkidir. Adi eski Latinceden gelir. Yunanca’da “petrol”, Almanca’da halk dilinde
“Peterlein” eski devirlerde Plintus’un kullandigr “Petroselinum” adlarindan
kaynaklanmaktadir (Sancaktaroglu, 1999). Bilimsel ismi Petroselinum crispum’ dur.
Maydanoz kiiltiir sekillerine gore ¢cok senelik sebze; iklim ve sicaklik isteklerine gore
serin mevsim, kullanis amaglar1 veya yenen kisimlarina gore ise ; istah acan, salata
yapilan kokulu otlar sinifina girmektedir (Firattekin ve ark., 2000). Verim ve
bilesimleri farkli olmak fiizere, bitkinin k6k dahil biitiin organlari ugucu yag igerir.
Maydanozun meyvelerinde %3-6 oraninda, drog yaprakta ise %0,1-0,7 oraninda
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ucucu ya" bulunur. Ugucu yagin bilesimini olusturan en 6nemli etken maddeleri

Apiol, Myristizin, Allyl-tetramethoxybenzol’diir (Zeybek, 1985).

Maydanoz %85 su, %15 kuru madde igermekte olup 100g. taze maydanozda 2,2 g.
protein, 0,3 g. yag, 1,3 g. karbonhidrat, 16 kalori bulunmaktadir. Kalsiyum, demir,
Vitamin A, B, C igerigi yiiksektir (Ceylan ve ark., 2005). Yapraklar1 flavonozitler
icerir. Taze yenen yapraklar Ozellikle C vitaminince zengindir. 100 g taze

maydanozda 166 mg C vitamini bulunmaktadir (Dassler ve Heitmann, 1991).

Ucucu yagi ile alternatif tipta yaygin kullamimina sahip olan nane, Lamiaceae
familyasindan, ticari dnemi olan aromatik bir bitkidir (Sinha ve Chattopadhyay
2011). Nanenin a-mentol, neomentol, isomentol, d-menton, isomenton, mentofuran,
metilasetat, karyomenton, sineol, limonen, piperiton, B-pinen, karvakrol, a-pinen,
dipenten gibi terpenleri icerdigi ancak bu bilesenlerin mevsime, iklime ve bitkinin
yapisina gore degistigi aciklanmistir. Bunun yaninda nanenin kuvarsetin, mentosit ve
isoroifolin, K vitamini, timol ve 6jenol gibi flavonoitleri de igerdigi belirtilmistir.
Biitiin bu bilesenlerin antioksidatif ve serbest radikalleri onleyici etkisinin oldugu,
ayrica bu flavonoitlerin antioksidan enzim potansiyelini artirdigi ifade edilmistir
(Jagetia ve Baliga, 2002). Ayrica nanenin yapisinda %48.5 pulegon, %20.9 p-

menthon, %5.8 1sopulegon, %4.8 verbenon ve %2.4 Bbourbonen ugucu yagi

bulunmaktadir (Bulut, 2006).

Roka (Eruca vesicaria), turpgiller (Brassicaceae) familyasindan yapraklar1 salata
olarak tiiketilen ve son zamanlarda tiiketimi artan bir bitkidir. Bilesimine bakilacak
olursak Roka, C vitamini acisindan oldukca zengin olmakla birlikte antioksidan
ozellige de sahiptir. 100 gram ¢ig roka; 25 kalori, 2373 U A vitamini, 15 mg C
vitamini, 0,43 mg E vitamini, 108,6 pg K vitamini, 0,086 mg riboflavin, 97 ng folat,
0,073 mg B6 vitamini, 160 mg kalsiyum, 1,46 mg demir, 47 mg magnezyum, 52 mg
fosfor, 369 mg potasyum, 27 mg sodyum, 0,47 mg ¢inko, 91,71 g su, 3,65 g
karbonhidrat, 0,66 g yag, 2,58 g protein icermektedir (Usda, 2016).

Mendek (Aegopodium podagraria L.), ¢ok yillik ve otsu formda bir bitkidir.
Endemik degildir (Anonim, 2016). Hasat edilen bolgedeki yore halki ile yapilan

goriismelerde bitkinin taze oldugu dénemlerde yapraklarinin kok bogazi iizerinden



kopartildig1 ve haslama veya kavurma seklinde tliketildigi belirlenmistir. Gut ve

eklem rahatsizliklarinda kullanilmaktadir (Duke ve ark., 2002).

Bu arastirmada Kasar peynirlerinin bazi o6zellikleri iizerine Giresun yoresinde
yetistirilen zengin bilesimi ve fonksiyonel 6zelligi ile yukarida adi gegen 1sirgan,
maydanoz, mendek, nane ve roka otlarinin ilave edilmesiyle olgunlasma siiresince
meydana gelen degisimin saptanmasi amaglanmistir. Bu amagla 1 kontrol grubu
peyniri olmak tizere toplam 6 kasar peynir 6rnegi 2 tekerriirlii olarak tretilmistir.
Otlu kasar peyniri i¢in farkli otlar 0,1-0,3 cm partikiil biiyiikliigiinde parcalanmak
suretiyle, siit miktar1 goz Oniine alinarak daha dnce denemeleri yapilarak belirlenen
%0,1 (m/v) oraninda ilave edilmistir. Kasar peynirlerin Ure-PAGE o6zelliklerinin

yan1 sira bazi Kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerine etkileri arastirilmistir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

Ankara yoresinden elde edilen 42 Kasar peynir 6rnegi lizerinde gergeklestirilen
analizlerde kurumadde degerlerini %49.16-62.29 arasinda, yag degerlerini %12.50-
32.75 arasinda, tuz degerlerini %1.12-5.99 arasinda, titrasyon asitligi oranlarinin
%0.93-1.15 arasinda degistigini, pH degerinin en diisilk 4.91 ve en yiiksek 5.87
oldugunu ve penetrometre degerini (mm) 2.03-7.01 arasinda oldugu saptanmistir.
Yine bu c¢alismada peynirlerin toplam azot degerinin %3.57-5.05 arasinda, suda
¢oziinen azot orani en diisiik %0.25 ve en yiiksek %0.96, olgunlagsma katsayisini
%6.46-22.30 arasinda, NPN (Protein Olmayan Azot) oraninin %0.13-0.60 arasinda
degistigini, PPA (Proteaz-Pepton Azotu) oranmi %0.12-0.47 arasinda ve
fosfotungstik asitte ¢oziinen azot oranini en diisiik %0.059, en yiiksek ise %0.323

degerlerinde bulunmustur (Kogak ve ark., 1998).

Granato ve ark., (2018), Son zamanlarda peynir sektoriinde kullanilan bitkisel
Oziitlerin farkli oranlarla peynirlere eklenmesi lizerine yapilan ¢aligmalar1 derlemis;
Ornegin, (Mahajan ve ark., 2016), yaptig1 calismada sert ve kuru bir peynir olan az
yagli Kapari peynirine farkli konsantrasyonlarda (%0, %2,5 ve %5 agirlik/agirlik)
cam ignesi 6zli (Cedrus deodara) ilave ederek iiretilmis olup arastirmacilar ekstrakt
konsantrasyonunun artmasinin, peynirin oksidasyon etkisini ve serbest yag asidi
seviyelerini azalttigin1 bulmusglardir. Ayrica kontrol grubu peynirin pH 5.37-4.87
arasinda degerler alirken ¢am ignesi 6zii katilmis peynirlerde ise 5.25-4.63 degerler
arsinda bulunmustur. Buradan ¢am ignesi 6ziinlin pH degerini az da olsa diisiirdiigi
bulunmustur. Ek olarak, ekstrakt mikrobiyolojik gelismeyi ve peynirin duyusal
kabuliinii arttirdigini bulmuslardir.

Koca ve Metin, (2003), Kasar peyniri tiretiminde Randiman1 %8,09 olarak belirlenen
kasar peynirinin pH degerinin olgunlasmanin ilk 30 giinii i¢inde azaldigin1 ve daha
sonra yiikseldigini, ayrica %12 TCA (Trikloroasetik Asit)’da ¢6ziinen azot, suda
¢cOziinen azot oranlari ve olgunlagsma indeksinin olgunlasma siiresince artis

gosterdigini tespit etmislerdir.

Aktypis ve ark., (2018), yapmis oldugu ¢aligmada taze koyun peynirine safran ilave
etmis ve 30 giinliikk olgunlagsma siiresince kontrol grubu peynire gore degisimleri

gozlemislerdir. Elde ettikleri bulgular olgunlasma sonu itibariyle ele alindiginda
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protein oran1 kontrol peynirinde %23.58+1.06 iken farkli oranlarda katilan safran
ilaveli peynirlerde ise %14.32 + 1.12, 14.50 £ 1.15 ve 14.20 + 0.95 degerleri
bulunmustur. Ayrica WSN/TN (Suda Coziinen Azot/Toplam Azot) oranlar1 kontrol
grubu peynirinde %10.00 £ 0.34 bulunurken safran ilaveli peynirlerde %10.00 + 0.43
%10.85 £ 0.24 ve %11.42 £ 0.32 degerlerinde tespit edilmistir. pH degerleri ele
alindiginda ise kontrol grubu peynir 4.31 &+ 0.06 oranina sahip olurken safran ilaveli
peynirler sirastyla 4.27 + 0.07 4.27 + 0.08 ve 4.34 + 0.05 degerleri bulunmustur.
Peynir numunelerin nem, toplam protein, tuz ve yag bakimindan bakildiginda énemli
bir fark bulunmadigr tespit edilmistir (P> 0.05).

Gliven ve Gormez, (2004), 60 giin boyunca olgunlastirmaya biraktiklar1 Kasar
peynirlerin bu siiresi i¢inde pH oranlarinin azaldigi, kurumadde, yag, protein, tuz ve
ucucu yag asitleri degerlerinin 6nemli derecede yiikseldigini tespit etmislerdir.
Ayrica 60 giin boyunca peynirlerin suda ¢oziinen azot, NPN ve PPN oranlarinin

yiikseldigini bulmuslardir.

Samson, (2002), Avusturya yar1 sert peynirleri tizerinde yaptig1 calismada peynirlere
yerli nane, limon mersini ve Avustralya c¢ali domates ilave edip 90 giin boyunca
olgunlagsmaya birakmis olup kontrol peynir ile karsilagtirildiginda tiim peynirlerin
nem, protein ve tuz seviyeleri benzerlik goriildiigiinii ve olgunlagsmada da bir degisim
gozlemlenmedigini belirtmis arastirmacit kontrol grubu peynirin yag orani diger
peynirlerden yiiksek ciktigini tespit etmis ayrica Avustralya cali domatesin pH
seviyesi olgunlasma boyunca diisiik ¢iktigini ifade etmistir. Proteolizin ve lipolizin
biyokimyasal endeksleri, tiim peynirlerde olgunlasma derecesiyle birlikte arttigini
belirtmistir. En ¢ok artis Avustralya ¢ali domatesi ilaveli peynirlerde bulunmustur.
Ayrica sonug itibariyle ot ilavesinin tlirliniin ve miktariin olgunlastirma ve
yapisinda degisiklige neden olabilecegi vurgulanmistir.

Hayaloglu, (2009), olgunlasma siiresini tamamlamis kasar peynirde yapmis oldugu
calismada ortalama degerler olarak; pH oranini 5.33, protein igerigini %27.33, tuz
degerini %6.62 ve titrasyon asitligini laktik asit cinsinden %0.65 oldugunu tespit

etmistir.

Hayaloglu, (2009), piyasadan toplamis oldugu 20 adet olgun Kasar peyniri

orneginde kurumadde, kurumaddede yag, kurumaddede tuz, protein, titrasyon
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asitligi ve pH degerlerini sirastyla %55,90-65,75, %38,23-52,55, %4,62-7,57,
%23,14-31,75, %0,4-0,6 ve 4,85-5,64 arasinda belirlemistir.

Lee ve ark., (2016), yaptig1 calismada bir Cheddar benzeri peynirde farkli Inula
britannica ¢icek 06zl konsantrasyonlarmi (0, 0.25, 0.5, 0.75 ve %l ag/h)
arastirmiglardir. Yapilan arastirma neticesinde Ekstrakt toplam proteinleri, toplam
fenolikleri ve kiil igerigini arttirdigini tespit etmisler ve pH", toplam kati maddeleri
ve lipidleri kontrole kiyasla (cicek ekstresi olmadan) diisiirdiigiinii bulmuslardir.
Ayrica ¢igek 6zii eklenen Cedar benzeri peynirin duyusal analizi sonucuna gore koku
ve tat begenisini arttirdiini tespit etmistir.

Akarca, (2013), kiliflanmis sade ve baharatli Mozarella peynirinde yapmis oldugu
calismada kiliflanmis sade ve baharatli peynirler 28 giin boyunca olgunlastirmaya
birakilmis ve olgunlagsma siiresince bazi degerlerindeki degisimler tespit edilmistir.
Bu bulgular neticesinde peynir orneklerindeki yag, kurumadde, protein ve Kkiil

degerlerinin arttig1 tespit edilmistir.

Sagun ve ark., (2005), salamurada olgunlastirdiklar1 otlu peynirler ile ilgili yaptiklar
calisma neticesinde bazi kimyasal 6zellikler ile beraber mineral madde igerigindeki
degisimleri de arastirmiglardir. Otlu peynir 6rneklerinde tuz degerleri %4.35 ile 7.72
arasinda, kurumadde degeri %43.33 ile 44.49 arasinda, pH degerini ise 5.27 ile 5.44
degerleri araliginda oldugunu belirtmislerdir. Olgunlasma boyunca otlu peynirlerin
kurumadde miktarinda 6nemli bir fark olmadigi, pH degerlerinde 6nemli oldugu

(P<0.05), tuz oranlarinda ise; 15. giine kadar 6nemli bir artis oldugu agiklanmuistir.

Tarak¢1 ve Kiiciikoner., (2006), yaptiklar1 bu ¢alismada farkli yag icerigine sahip
inek siitiinden tiretimini gergeklestirdikleri Van otlu peynirlerini 90 giin boyunca
olgunlastirilmas: saglanmig ve bu siirede kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozelliklerindeki farkliliklar arastirilmistir. Otlu peynir igerigindeki yag oranin
diismesi ile kurumadde ve pH’nin azaldigi, titrasyon asitligi ve protein degerlerinin
ise yikseldigi anlasilmigtir. Panalistler tarafindan gergeklestirilen duyusal
degerlendirme sonuglarina gore, yag degerinin diismesine bagli olarak renk ve
goriinlis, yap1 ve tekstiir, tat ve aroma degerlerinin diisiis gorildiigiini ifade
etmislerdir. Ayrica titrasyon asitligi degeri olgunlagmanin 60. giiniine kadar artmis

ve sonra degerlerde azalma , yag oranin1 %3’e standardize etmis olduklari siitten
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tirettikleri otlu peynirlerde olgunlasma boyunca 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde tuz
degerlerini  %4.97+0.27 ile 5.14+0.32 arasinda; asitlik oranim1 (% laktik asit
cinsinden) %1.01+0.04-1.31+0.09 arasinda; pH oranin1 5.68+0.06- 5.30+0.05
arasinda; suda ¢oziinen azot indeksini %11.50+1.98-22.37+0.93 arasinda; protein
olmayan azot indeksini 9%5.12+0.67-8.45+0.67 arasinda; amino azot indeksini
%8.5441.39-17.49+0.77 degerleri arasinda bulduklarini belirtmislerdir.

Tarakg1 ve ark., (2005), yine baska bir otlu peynir ¢aligmasinda %2 oraninda siyabo
(Ferula sp.) eklenerek tiretimi gerceklestirilen otlu peynirleri 4+1°C’de 90 giin
stireyle vakum paketleyerek olgunlastiriimaya birakilmis ve kimyasal, biyokimyasal
ve duyusal ozelliklerde meydana gelen degisimleri arastirmiglardir. Elde edilen
sayisal veriler incelendiginde otlu peynir drneklerinde ortalama %48.92 kurumadde,
%18.44 yag, %18.73 protein, %5.55 tuz, 5.66 pH, %0.80 asitlik, %10.44 olgunlagsma
indeksi, %5.38 protein olmayan azot indeksi oranlari1 bulunmustur. Peynirlere Siyabo
eklenmesi indekse etkisi 6nemli oldugu tespit edilirken, protein olmayan azot ve
amino azot degerleri ile lipoliz diizeylerine etkisi ise diisiik bulunmustur. Panelistler
tarafindan verilen puanlar neticesinde peynirin renk ve goriiniis degerleri ot ilavesi
diistirmiis; ama tekstiir ve yapi ile tat ve aroma degerleri yiikseltmistir. Otlu peynir
olgunlagmasi boyunca tuz, % asitlik, olgunlasma indeksi, protein olmayan azot ve
aminoazot degerleri ile lipoliz diizeyleri arttigi goriilmiistir (P<0.05). Peynir
orneklerinin protein ve yag icerikleri olgunlasma boyunca 6nemli bir degisim
olmamustir. Otlu peynir denemelerinin kurumadde degerleri olgunlagsma boyunca ¢ok

az bir yiikselis tespit etmislerdir.

Tarak¢r ve Kiiglikoner, (2006), yaptiklar1 calisma ile vakum paketlenmis kasar
peynirlerin olgunlagsma boyunca i¢ ve orta kisimlarinda meydana gelen degisiklikleri
arastirmiglardir. Elde edilen veriler incelendiginde orta kismin lipoliz diizeyi,
olgunlagma indeksi ve TCA-SCA degerleri i¢ kisimlarindaki degerlerden diisiik
oldugu tespit edilmistir. Ayrica Kasar peyniri Orneklerinde lipoliz seviyesi,
olgunlagsma indeksi, TCA-SCA orani olgunlasmanin 90. giiniinde artarken, toplam
azot ve yag degerinde istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunamamis ve nem

orani ise bir miktar azaldig1 bulunmustur.
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Dogan, (2010), olgunlasmis halde bulunan 20 adet Kasar peyniri 6rnekleri Erzurum
civarindan temin etmistir. Elde edilen bu peynirlere mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel analizler yapilmistir. Elde edilen veriler 1s1@inda fiziksel ve kimyasal
analizlerde ortalama degerlere bakildiginda su (%); 42.50, kurumadde (%); 58.00,
yag (%); 27.33, kurumaddede yag (%); 47.36, protein (%); 24.75, tuz (%); 3.20,
kurumaddede tuz (%); 5.78, asitlik (l.a.%); 0.85, pH; 5.50. Su, yag ve tuz oranlarinin
TS 3272°deki limitler dahilinde oldugu tespit edilmistir.

Say ve Giizeler, (2008), yaptiklar1 ¢calismada %6, %9, %12 ve %15 gibi farkl tuz
konsantrasyonlaria sahip haslama suyu kullanilarak Kasar peyniri tiretilmis olup
vakumla paketlenerek 60 giin boyunca olgunlastirmaya birakilmistir. Kasar
peynirlerinin pH, kurumadde, protein, kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz,
piht1 sikiligi, toplam serbest yag asiti miktari, erime degeri, L degeri, a degeri, b
degeri, suda ¢ozlinen azot, %12 TCA’da ¢o6ziinen azot, %5 PTA (Fosfotungustik
Asit)’de ¢6ziinen azot, kazein azotu, proteoz-pepton azot degerlerini, toplam serbest
aminoasit oranin1 ve duyusal Ozelliklerini farkli tuz konsantrasyonlarinda haslama
suyu kullanimi etkilerken, titrasyon asitligi, yag, kurumaddede yag degerlerine tesir
etmemistir. Ayrica, karsilastirma yapildiginda depolama siiresince [-kazein
par¢alanmasinin %15 tuz yogunluguna sahip haslama suyu ile tiretilen peynirde, as1-
kazeinin pargalanmasinin ise %6 tuz konsantrasyonuna sahip haslama suyu ile
iiretilen peynirde daha yiiksek oranda gerceklestigi belirlenmistir. Olgunlasma
stiresince, panelistlerce en ¢ok begenilen peynir %9 tuz yogunluguna sahip haslama
suyu ile iretilen peynir oldugu tespit edilmistir. Olgunlasma siiresince peynirlerin,
titrasyon asitligi, kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, pitht1
sikiligl, toplam serbest yag asiti miktari, suda ¢oziinen azot, %12 TCA’da ¢oziinen
azot, %5 PTA’da ¢oziinen azot, proteoz-pepton azotu, toplam serbest aminoasit
miktar, a ve b degerleri yiikselirken, pH degeri, protein, kurumaddede protein,
kazein azotu, B-kazein, asl-kazein oranlari ve duyusal 6zelliklere verilen puanlar
azalmistir. Dink¢i ve ark., (2011), yapmis olduklari caligmada kasar peynirin
olgunlasma boyunca duyusal ve tekstiirel Ozelliklerini arastirmiglar ve bunun
dogrultusunda, yapiskanligin yiikseldigini, esnekligin etkilenmedigini, renk
Olctimlerinin 90 gilinliik olgunlagma siiresince peynirler arasinda onemli farkliliklara
neden oldugu bulunmustur.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Peynirlerin Yapiminda Kullanilan Siitiin Nitelikleri

Arastirma igin iiretilen kasar peynir; Ordu Kabatas Siit Uriinleri Isletmesinde iiretimi
gerceklestirilmistir. Peynir iretiminde kullanilan inek siitleri Orta Karadeniz
yoresinin ait olup Kasar peynir iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesimi; 6.40 pH,

%11.05 kurumadde, %3.45 yag ve %3 protein olarak belirlenmistir.
3.1.2. Peynir Mayasi

Kagar peynir iiretiminde Mayasan Gida San. ve Tic. A.S.’den (istanbul) temin edilen
1/15000 kuvvetindeki sivi ticari peynir mayasi (rennet) kullanilmistir.

3.1.3. Tuz (NaCl)

Kasar peynirinin tuzlanmasinda kullanilacak kaya tuzu Uniitat Tuz Sanayi’den

(Ordu) temin edilmistir.

3.1.4. Peynirlere Ilave Edilecek Otlar

Kasar peynir iretiminde kullanilan “Isirgan (Urtica dioica), maydanoz
(Petroselinum crispum L.), mendek (Aegopodium podagraria L.), nane (Mentha
spicata L.) ve roka (Eruca vesicaria)” otlari, Giresun yoresinden temin edilmis olup
otlar 40°C’de 24 saat Etiivde bekletilip kurutulan otlar 0,1-0,3 cm partikiil
biiyilikliigiinde parcalanmak suretiyle, siit miktar1 géz Oniline alinarak daha once

denemeleri yapilarak belirlenen %0,1 (m/v) oraninda ilave edilmistir.
3.1.5. Kullanilan Ambalaj Malzemesi

Uretilen kasar peynir Orneklerinin ambalajlanmasinda kullanilan malzeme Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygun olarak yapilarak iirliniin yapisin1 bozmayan,
koku, mikroorganizma ve oksijen gec¢irmezligi yiiksek olan 360 pm kalinliginda

polietilen plastik ambalaj malzeme kullanilmistir.
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3.2. Yontem

3.2.1. Deneme Tertibinin Olusturulmasi

Bu ¢aligmada ot ilavesiz 1 kontrol grubu peyniri olmak iizere toplam 6 kasar peynir
ornegi 2 tekerriirlii olarak iiretilmistir. Otlu kasar peyniri i¢in farkli otlar 0,1-0,3 cm
partikiil biiyiikliigiinde ot kiyma makinesiyle par¢alanmak suretiyle, siit miktar1 géz
Oniine alinarak daha 6nce denemeleri yapilarak belirlenen %0,1 (m/v) oraninda ilave
edilmistir. Olgunlasma doneminin 3., 30., 60. ve 90. giinlerinde 2 paralel olacak

sekilde analizleri gerceklestirilmistir. Deneme tertibi Cizelge 3.1°de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Kasar peynir 6rneklerinin hazirlanmasinda kullanilan deneme tertibi

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi Yapilan Uygulama
yuir Ces P y 3 30 60 90
K Kontrol kasar peynir

Sit agirligi esas alinarak %0.1 (M/v)

Gl X . .
oraninda Isirgan otu ilaveli Kasar peynir

G2 Stt agirligt esas almmarak 9%0.1 (m/v)
oraninda Maydanoz otu ilaveli kasar peynir

G3 Siit agirhigr esas almarak %0.1 (m/v)
oraninda Mendek otu ilaveli kasar peynir
Stt agirligi esas almmarak 9%0.1 (m/v)

G4 . . .
oraninda Nane otu ilaveli kasar peynir

G5 Stut agirligi esas almarak %0.1 (m/v)

oraninda Roka otu ilaveli kasar peynir

3.2.2. Peynirlerin Yapimi

Isletmeye alinan ¢ig inek siitii &n kontroller yapildiktan sonra (filtreden gegirme, ph,
asitlik, antibiyotik testi vb.) cift ceketli agik kazanlarda 37+1°C sitilip %1 oraninda
starter kiiltiir ilave edilmis 15 dakika 6n olgunlastirilmaya birakilmigtir. Daha sonra
kuvveti 1:15.000 olan s1v1 ticari mayadan kullanim usuliine gore (100 kg, 32 °C — 35
°C’deki stite cinsine ve hava sartlarina gore 10-20 mL maya kullanilmasi tavsiyesine
gore) her 15 L’lik tekne igin 3 mL olacak sekilde maya ilave edilmistir. Peynir
mayasi ilave edilen siitiin pH degeri 6.40-6.45’¢ gelinceye kadar ortalama 45 dakika
bekletilerek pihtilasma gergeklestigi gozlemlendikten sonra pihti (pH 6.30-6.35)
once 1.5-2.0 cm boyutlarinda pargalanip ve daha sonra mercimek bezelye
biiytikliigiinde (6-7 mm) olacak sekilde kirilmistir. Pihtt dograma bigagi ile uygun
sekilde parg¢alama isleminin tamamlanmasiyla piht1 5 dakika kendi haline birakilarak

piht1 tanelerinin ¢okmesi gergeklestirilmistir.
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Dinlendirilen piht1 cendere bezi iizerinden peynir alt1 suyundan ayrilmasi saglanir.
Bu esnada peynir alti suyunun daha etkin bir sekilde ayrilmasi i¢in on dakika
boyunca peynir alti suyu ve peynir karigtirtlip ayni zamanda peynir alti suyunun
sicakligi (36-42°C) derecelere kadar cikartilarak pihti tanelerinin ¢eperlerinin

sertlesmesi sonucu peynir suyunun ayrilisi kolaylastirilir.

Bu asamada baskilama isleminden dnce her bir teleme grubuna farkli ot tiirleri ilave
edilmistir. Deneme grup peynir drnegi kontrol grubu oldugu i¢in herhangi bir ot
ilavesi yapilmamistir. Diger bes grup peynir drnegine ayri ayri siit agirhgna gore
%0,1 olacak sekilde 1sirgan, maydanoz, mendek, nane ve roka otlar1 ilave edilip
homojen olarak dagilincaya kadar cendere bezi icinde bulunan teleme ile

karistirilmustir.

Ot ilaveleri sonrasinda telemeler baskiya alinarak icerisindeki mevcut peynir alti
suyun uzaklagmasi saglanmistir. Bu islem ig¢in her bir telemenin iizerine 1,5 saat
kalacak sekilde agirlik konularak peynir alti suyunun daha etkin bir sekilde ayrilmasi
saglaniyor. Baskilama neticesinde telemenin pH degeri 5.25-5.30 oraninda olmasi

hedeflenmistir.

Telemenin baski islemi bittikten sonra 25-30 cm uzunlugunda 20-25 cm genisliginde
boyutlar1 olacak sekilde kesilerek 15-20°C’de fermantasyona birakilmistir.
Telemenin pH degeri 5.00-5.05 (60-65°SH)’e ulastiginda hasglama asamasina
gecilmektedir. Telemenin fermantasyon siiresinin uygunlugunu sicim ¢ekme ve
yaprak agma yontemleriyle bakilarak kopma ve yirtilma olup olmadigina gore karar

verilmistir.

Telemenin fermantasyonu tamamlandiktan sonra telemenin rendelenmek suretiyle
doner bigakli 6zel rendeleme makinesiyle boyutlart 3-5 mm’ye kadar pargalama

islemi gerceklestirilmistir.

Kiigiik boyutlara par¢alanan teleme iginde %6 tuzlu sicak 75°C’de salamura bulunan
otomatik haslama tankina alindi. Haglama suyunun asitligi 10°SH olmalidir. Haglama
suyuna daldirilan teleme burada 3-5 dakika tutulup ve bu sirada tank iginde

karistirtlarak alt st edilip homojen bir karigim haline doniistirtildii.
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Haslama islemi tamamlandiktan sonra teleme kiitlesi peynir isleme tezgahi iizerine
almarak sogumasi ve yogrulmasi gerceklestirilmistir. Kiitle icinde hava kalmamasi
icin haglanan teleme tipki bir ekmek hamuru gibi yogrulmustur. Arada bosluk
kalmamasi i¢in {izerine elle bastirilmig ve tekrar katlanarak francalaya benzer sekil
verilmistir. Daha sonra kullanilacak kaliplarin biiyiikliiklerine uygun miktarda hamur
kesilerek kaliplara konulduktan sonra hizli bir sekilde gobek baglatma islemi

yapilmustir.

Kaliplara alinan peynirler gobek yeri alta gelecek sekilde 12-24 saat siireyle
dinlendirilerek sogumaya birakilmaktadir. Bu zaman iginde birka¢ kez (1-2 saat
icinde 5-6 kez) alt iist edilerek cevrilmekte seklin stabil, piiriizsiiz bir ylizeye

kavusmasi saglanmistir.

Uretilen peynirler yaklagik 1 giin siireyle bekletilmis, kaliplarmdan ¢ikartilarak
yiizey kurutma odasindaki raflara belirli araliklar konularak dizilmistir. Sabah ve

aksam birer kez olmak tiizere altlar1 kurulanarak ¢evrilmistir.

Ambalajlanacak hale gelen peynire uygun o6zellikte uygun kosullarda vakum ile
polietilen plastik ambalajlama yapilarak +4/+7°C sicaklik araligin da 90 giin boyunca

olgunlastirilmaya birakilarak tiikketime hazir hale getirilmesi saglanmistir.
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KASAR PEYNIRLERIN URETIM ASAMALARI
CIiG sUT
ON KONTROLlLER (Filitrasyon ve Analizler)
ISITM/l% (37+1°C)
STARTlER ILAVESI (%1)

On Olgunlastirma 15dk |
ENZIM ILAVESI (45dk’da piht1 verecek sekilde)

l
PIHTI ISLEME (1.5-2 cm biiyiikliigiinde)
l
Peyniralti Suyunun Siiziilmesi
!
Farkl1 Otlarin flave Edilmesi (%0.1) BASKI (20 dak)
(Isirgan, Maydanoz, Mendek, Nane, Roka ) l
l FERMANTASYON
Karigtirma l
BASKI (20 dak) PARCALAMA
1 !
FERMANTASYON —— pH 5.30 olana kadar) HASLAMA
! !
PARCALAMA YOGURMA
1 l
HASLAMA ———>75°C’de 3dk Hamur Olusturma KALIPLAMA
! 1
YOGURMA ve KALIPLAMA 24 Saat sonra Kaliplarin ¢ikarilmasi
24 Saat sonra Kaliplarin Cikarilmasi l
l VAKUMLA PAKETLEME
VAKUMLA PAKETLEME
l DEPOLAMA
DEPOLAMA —— > 743°C’de 90 giin / l
l Kontrol Grubu Peynir

Ot Ilaveli Peynirler

Sekil 3.1. Kasar peynirlerin iiretim akis semasi
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3.2.3. Kasar Peynir Analizleri
3.2.3.1. Kurumadde Tayini

Kurutma kaplar tarttimda herhangi bir farklilifa yol agmamasi bakimindan iyice
temizlenip etiivde kurumaya birakildiktan sonra 5’er g peynir 6rnegi tartilmistir.
Etiivde 105 °C sicaklikta dort saat bekletilmistir. Ornekler sabit agirhiga ulasincaya
kadar desikator igerisinde kontrollii bir sekilde sogutularak ve kontrol etmek i¢in
tekrar bir saat etiivde tutulmustur. Ornekler etiivde kurumayr tamamladiktan sonra
desikatorde sogutularak % kurumadde miktarlari hesaplanarak bulunmustur (Kurt
ve ark., 2003).

3.2.3.2. Yag Tayini

Yag miktarinin belirlenmesi i¢in, peynir biitirometresinin behercigine 3 g peynir
tartilarak behercik biitirometreye konulmustur. Uzerine 1.52 6zgiil agirlikh
H,SO,’ten 10 mL ilave edilerek peynirlerin etkin bir sekilde ¢éziinmesi saglanmis ve
60-65 °C’deki su banyosunda belli araliklarla galkalamak yoluyla bekletilmistir.
Daha sonra biitirometreye 1 mL amil alkol (d=0.82 g/mL) eklenerek ve 6lgiilii kisma
kadar (35 taksimatina kadar) H,SO, ilave edilmistir. Gerber santrifiijiinde (Gerber
Instruments, Micro II, Isvigre) 10 dk siire ile santrifiij edilmis ve 65 °C’lik su
banyosunda 5 dakika beklendikten sonra skaladan % yag miktar1 okunmustur (Kurt
ve ark., 2003).

3.2.3.3. Titrasyon Asitligi Tayini

10 g olarak tartilan peynir 6rnegi tizerine 40 °C’deki 105 mL saf su ilave edilerek bir
karistirict yardimiyla 3 dk boyunca kuvvetlice karistirilmistir. Filtre kagidindan
siiziildiikten sonra 25 mL bir erlene alinmistir. Daha sonra Uzerine %1’lik
fenolfitalein indikatoriinden  (%95°lik nétr alkolde hazirlanmig) 0.5 mL ilave
edilerek 0,1 N NaOH ile en az 30 sn kalict pembe renk olusuncaya kadar titre
edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1 formiilde yerine konularak

laktik asit cinsinden % asitlik belirlenmistir (Kurt ve ark., 2003).

_ 0.1 N NaOH harcanan miktar (mL) x 0.009
% Asitlik = — x 100
Peynir miktar1 (g)
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3.2.3.4. pH Tayini

pH degerinin belirlenmesi i¢in peynir 6rneklerinden 10 g kadar alinmis ve iizerine 10
mL saf su eklenerek bir baget ile homojen hale getirilmistir. Orneklerin 6l¢iimleri
oncesinde pH degerleri pH=4 ve pH=7 tampon c¢ozeltileri ile standardize edilmis
olan dijital pH-metre (Ohaus, Starter 3100) kullanilarak belirlenmistir (Hayaloglu ve
Ozer, 2011).

3.2.3.5. Tuz Tayini

Peynir 6rnegi 5 g tartilarak porselen bir havanda sicak su yardimiyla iyice ezilmis ve
sadece sulu kisim 6l¢iilii balona alinmistir. Bu islem 5-6 kez tekrarlanarak tiim tuzun
suya gecmesi saglanmigtir. Sogumasi i¢in dinlendirilen olgiilii balonun taksimat
cizgisine kadar saf su ile tamamlanmustir. Olgiilii balon ¢izgisine kadar normal
sicakliktaki saf su ile tamamlanmis haldeyken siizge¢ kagidindan stiziilmistiir.
Siiztintiiden 25 mL almip {izerine 1-2 damla olacak sekilde K2CrOu ¢ozeltisi (%5°lik
suda) ilave edildikten sonra 0,1 N AgNOj; ¢ozeltisi ile kiremit kirmizist renk elde
edilene kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO3; miktar1 formiildeki

sabiteler ile yerine konularak % tuz orani hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2007).

Harcanan 0.1 N AgNO; miktar1 (mL) x 0.00585
% Tuz = —— x 100
Peynir miktar1 (g)

3.2.3.6. Protein Tayini

Kjeldahl yontemi temel alinarak gelistirilmis bir cihaz olan kjeltec azot tayin
diizenegi kullanilarak peynirde protein tayini yapilmistir (Kurt ve ark., 2003). Kjeltec
yakma tiipline peynir Orneginden 1 g tartilip, lizerine derisik H2SOs (%98,
d=1,84)’den 12 mL ile bir yakma tableti eklendikten sonra, yakma diizenegine
baglanmistir. Yakma islemine cihaz talimatinda ifade edilen; igerik tamamen berrak
(mavi-yesil renk) olana dek devam edilmistir. Yakma islemi tamamlanmis olan tiip
icerigi sogutulmus ve tizerine 75 mL saf su ile 50 mL %33'lik sodyum hidroksit
ilave edilmis ve tip distilasyona hazir hale getirilmistir. Distilasyon aletinin distilat
toplama kismina, icerisinde 25 mL %4'liikk borik asit ve iki damla metilen kirmizisi-
bromkresol karisik indikatorii bulunan erlenmayer konulmustur. Distilasyon islemine

amonyak gelisi sona erinceye kadar yani yaklasik 5-6 dk devam edilmistir. Borik
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asitte toplanan distilat 0.1N Hidroklorik Asit (HCI) ile titre edilmistir. Ay
basamaklar 6rnek kullanmadan sahit numune deneme i¢in de yapilmis olup; % azot

miktar1 agagidaki formiile gore hesaplanmistir;

o A t_(a — b) x0.0014
> A0 T B ek miktar: (2) *

a: Ornek icin titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml)
b: Tanik denemede harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml)

Sonug olarak bulunan % azot miktar1 da 6.38 faktorti ile ¢arpilarak % protein miktari

hesaplanmistir (IDF, 1993).

3.2.3.7. Suda Coziinen Azot (SCA) Oranmimin Belirlenmesi

Suda ¢o6ziinen azot (SCA) oraninin belirlenmesinde, Biitikofer ve ark. (1993)
tarafindan uygulanan teknik temel alinarak islem gergeklestirilmistir. Bu amagla 10 g
peynir 6rnegi tartilarak tizerine 50 mL saf su ilave edilmis, iyice ezilmis ve 40 °C'de
5 dk homojenize edilmistir. Homojenat 40 °C'de 1 saat bekletilerek ¢oziinebilir
proteinlerin suya ge¢mesi saglanmistir. Ornekler 3000 x g’de 30 dk santrifiij
edildikten sonra 4 °C'ye sogutulmustur. Santrifiij sonrasi, st kisimda biriken yag
tabakas1 bir spatiil ile alindiktan sonra, s1vi kisstm Whatman No.42 beyaz bant filtre
kagidi ile siizme islemi gergeklestirilmistir. Orneklerde suda ¢dziinen azot orani siitte
protein tayininde belirtildigi gibi Kjeltec metodu uygulanarak belirlenmistir (De
Llano ve ark., 1990).

3.2.3.8. Olgunlagsma Derecesinin Belirlenmesi

SCA degerinin toplam azota orani olarak ifade edilebilen olgunlasma derecesi

asagidaki formiil yardimi ile elde edilmistir (Uraz ve Simsek, 1998).
Olgunlasma Derecesi = % SCA % 100 / % Toplam Azot

3.2.3.9. Protein Olmayan Azot (NPN) Oraninin Belirlenmesi

Biitikofer ve ark.’nin (1993) belirttikleri yontem kullanilarak protein olmayan azot
orani hesaplanmistir. Bu amagcla, suda ¢oziinen azot ekstraktindan 25 mL alinarak

tizerine %24’lik (m/v) hazirlanmis olan trikloroasetik asitten (TCA) 25 mL
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eklenmistir. Ornekler oda sicakliginda 2 saat bekletilmek suretiyle ¢dkmenin
tamamlanmasi saglanmistir. Siirenin sonunda ekstrakt filtre kagidindan siiziilmiis ve
elde edilen ekstrakttan 10 mL alinarak Kjeldahl analiz metoduyla azot tayini
gerceklestirilmistir (IDF, 1993).

Protein olmayan azot indeksi ise su sekilde hesaplanmustir:

NPN Indeksi = (%12 TCA’ da ¢dziinen azot x 100) / % Toplam Azot

3.2.3.10. Kazein Fraksiyonlarinin Elektroforetik Yontemle Belirlenmesi

%30'luk (w/v) Akrilamid-Bisakrilamid (37.5:1) ¢ozeltisi hazirlanirken, 73.05 g
akrilamidile 1.95 g bisakrilamid tartilmis saf su ile ¢oziindiiriilerek saf suyla 250
mL'ye tamamlanmistir. Son olarak Whatman No: 1 ile siiziiliip, ¢ozelti karanlikta ve
4 °C'de muhafaza edilmistir (Ardo, 199).

Ornek tamponu ¢dzeltisi hazirlanirken; 0.925 ¢ EDTA, 10.8 g Trizma Base, 5.5 g
Borik Asit ve 360 g {ire tartilarak eklenmistir. Hacim saf suyla 1 litreye
tamamlanmistir ve pH derisik HCl ile 8.4’¢ ayarlanmistir (Ardo, 199).

Boyama ¢ozeltisi hazirlanirken; 1 g Coomassiebrilliantblue, 500 mL izopropanol ve
200 mL Glasiyel asetik asit alinarak hacim saf suyla 2 litreye ayarlanmistir (Ardo,
199).

Boya giderme ¢ozeltisi gidermek i¢in saf suda kullanilabilir. Boya giderme ¢ozeltisi;
200 mL izopropanol ve 200 mL Asetik Asit eklenip, hacim saf suyla 2 litreye
tamamlanmasi ile elde edilmistir (Ardo, 199).

Bromofenol Cozeltisi Hazirlama (%0.1'lik) ¢ozeltisi i¢in 0.1 g bromfenol balon
jojede suyla 100 mL'ye tamamlanarak elde edilmistir.-APS Cozeltisi (%10 wi/v)
Hazirlanisi: APS ¢ozeltisi; 0.1 gram amonyum persiilfat tartilip, saf su ile 1 mL
icinde ¢oziindirilmiistiir. Yapis1 kararli olmadigindan dolayr 1siktan ve havadan
korunsa bile her seferinde taze olarak hazirlanmistir (Ardo, 199).

Kazein Standartlarinin Hazirlanmast i¢in 0.0075 g standart, 1.5 mL ornek
tamponunda ¢dziindiiriilmiistiir. Uzerine birer damla MCE ve brom fenol ilave
edilerek -18 °C'de saklanmustir (Ardo, 199).

Ornegin Hazirlanmasi i¢in 0.2 g alinan peynir 6rnekleri 10 mL 6rnek tamponunda

¢cOziindiiriilmiistir. Cozelti 12 saat kadar stireyle bekletildikten sonra, orta fazdan 1.5
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mL almip, eppendorf tiiplere konulmustur. Uzerine 75 pL MCE ve 40 uL
bromofenol ilave edilmistir. Hazirlanan ornekler -20 °C’de muhafaza edilmistir

(Ards, 199).

Jellerin Hazirlanmasi -Ayristiric Jel (8 mL), Resolving gel hazirlanirken; 3.36 mL
%30'luk Akrilamid-bisakrilamid (37.5:1) ¢ozeltisi, 4.64 mL Resolvingbuffer, 6.4 puL
TEMED ve 64 puL APS (%10) (0.1 g/l mL) miktarlarda belirtilen ¢ozeltiler ilave
edilerek elde edilmistir (Ardo, 199).

Yigma Jel (4 mL), Stacking jel; 560 puL %30'luk Akrilamid-bisakrilamid (37.5:1)
¢ozeltisi, 3.44 mL Stackingbuffer, 3.2 uL. TEMED ve 32 uL. APS (%10) (0.1 g/1
mL) miktarlarda eklenerek elde edilmistir (Ardo, 199).

Elektroforezin Uygulanmasi i¢in Elektroforez iinitesi, iiretici firmanin Onerdigi
bicimde kurulmustur. 2 mL yigma jel ve 6.5 mL ayristirici jel olmak iizere toplam

8.5 mL iki tabakal1 jel kullanilmistir (Ardo, 199).

Orneklerin Jelde Yiiriitiilmesi icin Ornekler jele 10 pL yiiklenip ve yaklasik 3.5-4
saat 120 V elektrik akiminda yiiriitiilmiistiir. Orneklerin jelde yiiriitiilmesi, boya
izinin jel tinitesinin dip kismina gelinceye kadar devam etmistir. Ayrica dip kisma

geldikten sonra 30 dakika fazladan yiiriitiilmiistiir (Oriindii, 2016).

Elektroforez uygulamasi sonucunda elde edilen jeller Coomassie Brillant Blue ile
boyanmis ve jellerin goriintiisii bilgisayar ortamina aktarilmistir. Yiriitilen jellerdeki
bant yogunluklarinin hesaplanmasinda Total-Lab (PHoretix, Newcastle upon Tyne,
UK) programi kullanilmistir. Kazein fraksiyonlar1 (asl, p-kazein) % degisimleri
belirlenmistir (Ardo, 199).

3.2.3.11. Renk

Renk tayini i¢in renk 6l¢tim cihazi olarak (Minolta, CR-400, Japonya) kullanilmis ve
sirastyla parlaklik, kirmizilik ve sarilik olarak; L (100=beyaz; O=siyah), a (+, kirmizi,
-, yesil) ve b (+, sar1; -, mavi) degerleri peynir drneklerinde olgunlagmanin 3., 30.,
60., ve 90. gilinlerinde ayr1 ayri1 yapilmistir. Analizlerde peynirin i¢ ve dis
kisimlarinda farkliliklar oldugundan ayri ayri 6l¢iim yapilmistir. Her bir 6rnegin (2

i¢, 1 dis kismindan olmak {izere) 3’er adet olmak iizere dlgiimleri gergeklestirlmistir.
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Cihazin  kalibrasyonu, Minolta kalibrasyon plakast1 ile renk Olglimii

gergeklestirilmeden once yapilmistir (Sheehan ve ark., 2005).

3.2.3.12. Tekstiir Profil Analizi

Peynirlerin tekstiir analizi i¢in ortalama oda sicakliginda 20+2 °C’ye gelmeleri
saglanmigtir. Peynirler kesici yardimiyla 20x20x20 mm boyutlarinda kiip olacak
sekilde kesilmistir. Tekstiir profil analizleri TA-XT2 (Stable Micro Systems Ltd.,
Surrey, Ingiltere) kullanilarak yapilmaktadir. Her bir peynir érneginde 4 farkli 6l¢iim
yapilmustir. Tekstiir profili analizinde yedi parametre bulunmaktadir. Bunlar sertlik
(hardness), esneklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik
(cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness), elastikiyet (resilience) ve
cignenebilirliktir (chewiness). Analiz sartlari: P/36 aliminyum silindir u¢ (36 mm
capinda, AACC) ve baskisal kuvveti 25 kg agirliginda, test hizi1 0.4 mm/sn, ilk test
hizi 1.0 mm/sn, son test hizi 0,4 mm/sn, baski %40, tutma zamam 5 sn

uygulamasiyla yapilmistir (Everard ve ark., 2006).
3.2.3.13. Duyusal Analizler

Duyusal analiz i¢in Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
ogrencilerden 10 kisilik panelist ekibi olusturulmustur. Bu panelist ekibine peynirlere
katilan otlarin bilgisi yapilmadan vermis oldugumuz test degerlendirme formundaki
ozelliklere gore puanlamasi istenmistir. Bu dogrultuda Cizelge 3.2’de verilen duyusal
test degerlendirme formu olusturulmustur. Peynirlere kodlama yapilarak panelistlere
sunulmustur (kullanilan kodlama 454 (Kontrol grubu peynir), 592 (Isirgan otlu
peynir), 345 (Maydanoz otlu peynir), 227 (Mendek otlu peynir), 721 (Nane otlu
peynir), 409 (Roka otlu peynir) (Koca, 2002).
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Cizelge 3.2. Duyusal Analiz Testi Degerlendirme Formu

DUYUSAL ANALIZ TESTIi DEGERLENDIRME FORMU
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih: .../ ..../....
Goriinlig-Renk  Koku Tekstiir- Yapt Tat-Aroma  Genel Kabul Edilebilirlik

454

592

345

227

721

409

Puanlama; 10-9: Cok lyi, 8-7: lyi, 6-5: Orta, 4-3: Kétii, 2-1: Cok Kotii
Uriinler ile ilgili Diisiinceleriniz:

3.2.3.14. istatistiksel Analizler

Arastirma sonucunda elde edilen bulgularin istatistiksel degerlendirmesi i¢in Minitab
17.0 programi kullanilmistir. Orneklere uygulanan muamelelerin dnemli etkide olup
olmadig1 varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir. Onemli bulunan varyasyon
kaynaklarindan farkli etkide bulunanlari belirlemek amaciyla deneme planina
uygunluk gosteren Tukey ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir. Sonuglar tablolar

halinde verilmis ve interaksiyonlar sekillerle grafige aktarilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Kimyasal Analiz Sonuclari
4.1.1. Kurumadde Miktari

Ot ilave edilerek iiretilen peynirlerin kurumadde degerleri Cizelge 2.1.1°de
verilmistir. Ot ilaveli Kasar peynir orneklerinin kurumadde degerleri en diisiik;
olgunlagsmanin 3. giiniinde %46.30+0.02 ile nane ilaveli peynir olurken en yiiksek
ise; olgunlasmanin 90. giiniinde %54.34+0.28 ile 1sirgan otu ilaveli peynir oldugu
belirlenmistir. Kontrol peynir 6rnegi %50.21+0.27 oram1 ile nane otu ilaveli
peynirden yiiksek diger ot ilaveli peynirlerden daha diisiik degerde oldugu tespit
edilmistir. Kurumadde oranlarinda olgunlasma dénemleri esas alinarak %46.01+0.48
ile %54.34+0.28 arasinda degisen degerler almis olup genel ortalama ise
%50.52+0.21 olarak Dbelirlenmistir. Peynir  orneklerinin  genel ortalamasi
%50.52+0.21 olmasi bakimindan diger benzer ¢alismalar ile karsilastirildiginda; Otlu
peynir ornekleri tizerine galisma yapan arastirmacilar Yetismeyen ve ark., (1992),
Akarca, (2013), Tarak¢1 ve ark., (2005), Vural ve ark., (2008), Isleyici ve Akyiiz
(2009), Emirmustafaoglu, (2011), otlu peynir 6rneklerinde ve Ayar ve Akyliz’iin
(2003) baharat ekstraktlar1 ilaveli peynir 6rneklerinde elde edilen kurumadde
degerlerine benzer bulunmustur. Kavaz ve ark., (2013) otlu peynir iizerine yapmis
oldugu caligmaya binaen karsilastirildiginda kurumadde degerlerinin diisiik oldugu

gozlemlenmistir.
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Cizelge 4.1. Peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresince kurumadde degerlerinde (%) meydana

gelen degismeler

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 46.01£048  49.2140.11  51.7240.32  53.91£0.18  50.21%0.27
Gl  46.67+0.43  49.88+0.16  52.60+0.24  54.34+028  50.87+0.28
G2  47.1840.18  50.36£0.19  52.07+0.18  54.1740.06  50.95+0.15
G3  46.55+0.12  49.61+0.38  51.81+0.16  54.11+0.17  50.52+0.21
G4 4630£0.02  49.65£0.01  51.1240.32  53.02£042  50.02+0.19
G5  46.78+0.14  50.12+0.16  51.61+0.32  53.7240.04  50.56+0.16
X  46.58+023  49.81+0.17  51.82+0.26  53.88+0.19  50.52+0.21

Kurumadde orani, peynirin kalite kriterleri arasinda olup; iiretimde kullanilan siitiin
ozellikleri, hayvanin beslenme sekline, hangi mevsimde elde edildigi, hayvanin irk
ve cinsine bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Sonuglardaki bu degerlerin
farkliligin nedeni iretimde kullanilan siitlerin bilesiminden, siitiin elde edildigi
hayvanin cinsinden, hayvanin beslenme bi¢iminden, mevsimlerin etkisi, hayvanin
stres durumu, yasindan ve iretim teknolojisinin farkli olmasindan kaynaklandigi

diistintilmektedir (Tarak¢1 ve Akyiiz, 2009).

Uretilen peynirler kurumadde bakimindan incelendiginde, peynir cesidi ve
olgunlagsma siiresi arasindaki farkliliklari ortaya koymak adma yapilan varyans
analizi verileri Cizelge 4.2’de gosterilmistir. Cizelgede verilen degerlerden
anlasilacagi gibi peynirlerin kurumadde degerleri bakimindan peynir gesitleri ve
olgunlagsma siiresi arasinda P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar gézlemlenmistir.
Olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi arasindaki interaksiyon P<0.05 diizeyinde

onemlidir.

Cizelge 4.2. Peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 7.770 25.55*
Olgunlasma Stiresi 3 21.916 60.53**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 4.140 4.54*
Hata 48 2919 0 eemeeee

* P<0.05 diizeyinde 6nemli, *P<0.01 diizeyinde 6nemli
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Peynir orneklerinde belirlenen kurumadde oranlarina ait ¢oklu karsilastirma testi
sonuglar1 Cizelge 4.3’te gosterilmistir. Elde edilen veriler kurumadde degerleri
bakimindan incelendiginde kontrol grubu kasar peynirin ot katkili peynirlere gore
diisiik oldugu ancak nane katkili peynir ile benzerlik gézlemlendigi ve diger ot ilave
edilen peynirlerin kurumadde oranin daha yiiksek ¢iktigi ve oransal olarak
incelendiginde istatistiksel anlamda onemli artisa neden oldugu ifade edilebilir
(P<0.01). Bu caligmaya kiyasla kasar peyniri {izerine arastirma yapan birgok
aragtirmaci, olgunlasma siiresince vakum paketlenmis Kasar peynirlerinin
kurumadde degerlerinde dnemli bir artisin olmadiginmi tespit etmislerdir (Metin ve
Oztiirk, 1991; Koca, 2002; Kegeli ve ark, 2006; Ciiriik, 2006). Polietilen filmlerle
yapilan vakum ambalajlamanin nem kaybmi azalttigim1 ifade eden Tarak¢i and
Kigiikoner, (2006), buna bagl olarak peynirlerde kurumadde artisinin azaldigini
belirtmislerdir.

Kasar peynir 6rneklerinin degisik asitlik degerlerine sahip olmasi, buna bagl olarak
farkli miktarlarda tuz niifuz etmesi ve su tutma kapasitelerinin farklilik igermesiyle
de kurumadde miktarlarinda farkliliga neden oldugu soylenebilmektedir (Uciincii,
2008).

Cizelge 4.3. Peynir orneklerine ait kurumadde miktarlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Peynir Cesidi n Kurumadde Oram (%)
K 8 50.21c
Gl 8 50.87a
G2 8 50.95a
G3 8 50.52b
G4 8 50.02c
G5 8 50.56b

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.4’te gosterildigi tizere Olgunlasma donemlerine ait ortalama kurumadde
miktarlarina uygulanan g¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 verilmistir. Elde edilen
veriler 1s18inda Olgunlasma boyunca Kasar peynir numunelerinde istatistiksel olarak
onemli farkliliklar (P<0.01) saptanmistir. Kurumadde oranlar1 olgunlagma stiresince

genel olarak arttig1 tespit edilmistir.
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Cizelge 4.4. Peynir Ornekleri kurumadde miktarlarinin olgunlasma siiresine ait c¢oklu
karsilagtirma testi sonugclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Kurumadde Oram (%)
3 12 46.58d
30 12 49.81c
60 12 51.82b
90 12 53.88a

Farkl1 harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Kurumadde i¢in yapilan varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi X olgunlagma stiresi
interaksiyonu P<0.05 diizeyinde énemli etkisi olmus ve bu interaksiyona ait grafik
Sekil 4.1°de gosterilmistir. Sekilde goriildigi lizere Kasar peynirlerin kurumadde

degerlerinde olgunlagma siiresince bir artis oldugu tespit edilmistir.

55.00
;\; 54.00
E’ 53.00
;o“.‘ 52.00 —e—Kontrol Grubu
& 51.00 —=—Mendek
c'é 50.00 Nane
> 49.00 Roka
i 48.00 Isirgan
47.00 —e— Maydanoz
46.00
60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.1. Peynir 6rneklerinin kurumadde oranlarina ait peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu
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4.1.2. Yag Miktan

Peynir 6rneklerine ait yag oranlar1 Cizelge 4.5°te verilmistir.

Cizelge 4.5. Peynir orneklerine ait yag miktarlart (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 21.17+0.29 22.50+0.00 23.17+0.29 23.67+0.29 22.63+0.22
Gl 21.33+0.29 22.00+0.00 22.33+0.29 23.67+0.29 22.33+0.22
G2 21.17+0.29 22.17+0.29 22.67+0.29 23.50+0.00 22.38+0.22
G3 21.83+0.29 22.00+0.50 22.33+0.29 23.50+0.50 22.42+0.39
G4 21.67+0.29 21.67+0.58 22.00+0.00 22.83+0.29 22.04+0.29
G5 22.17+0.29 22.33+0.29 22.83+0.29 23.50+0.00 22.71+0.21
X 21.56+0.29 22.11+0.27 22.56+0.24 23.45+0.22 22.42+0.26

Cizelge 4.5’te Kasar peynir Orneklerinde yag miktarlarinin olgunlagsmanin 3.
gliniinde %21.17 ile en diisiik deger de iken olgunlagsmanin 90. giiniinde %23.67 ile
en ylksek deger aldigr tespit edilmistir. Ot ilaveli Kasar peynir 6rnekleri arasinda
olgunlagma siiresince ortalama degerlendirme yapildiginda en diisiik %22.04 degeri
ile nane otu ilaveli Kasar peynir, en yiiksek deger ise %22.71 ortalamasi ile roka otu
ileveli Kasar peynir oldugu tespit edilmistir. Genel ortalama ise %22.42+0.26 olarak
bulunmustur. Olgunlasmay1 takip eden 90. giin boyunca peynir 6rneklerinde yag
oraninda, kurumadde degerinde artmaya bagl olarak artis gézlemlenmistir. Benzer
calisma yapan arastirmacilardan Sonmezsoy’un (1993), Emirmustafaoglu’nun (2011)
ve Tarake1 ve Kiiciikoner, (2006), ortalama yag oranlarina gore diisiik bulunurken;
farkl1 baharat tiirleriyle yaptigt calismada elde ettigi degerine benzer olarak
2016).

olgunlagma boyunca arttigini agiklamstir.

bulmustur (Deveci, Tunctiirk, (2010), kurumaddede yag oranlarinin

Cizelge 4.6'da belirtilen Kasar peynir 6rneklerine ait yag degerlerinin varyans analiz
verileri gosterilmistir. Elde edilen veriler neticesinde varyans analiz sonuglari peynir
cesidi arasinda ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu arasinda P<0.01
diizeyinde Onemli farkliliklar oldugunu, olgunlasma siiresi arasinda ise P<0.05

diizeyinde istatistiksel farkliliklar oldugu saptanmustir.
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Cizelge 4.6. Peynir 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 3.333 7.38*
Olgunlagma Siiresi 3 34.389 26.97*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 4.444 3.28**
Hata 48 R

* P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Kasar peynir 6rneklerinin yag oranlar1 arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla
coklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.7°de gosterilmistir. Cizelgede ki veriler
incelendiginde olgunlagsma boyunca yag miktarlar1 bakimindan farkliliklarin oldugu
goriilmiistiir(P<0.05). Kontrol grubu peynirin degerinin mendek otu ilaveli peynir
hari¢ diger ot ilaveli peynirler arasinda farklilik bulundugu tespit edilmistir (P<0.05).

Cizelge 4.7. Peynir orneklerine ait yag miktarlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma testi

sonuglari
Peynir Cesidi n Yag Miktar (%0)
K 8 22.63ab
G1 8 22.33bc
G2 8 22.38abc
G3 8 22.42ab
G4 8 22.04c
G5 8 22.71a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Elde edilen bulgular neticesinde olgunlagma siiresi ile yag oranlar1 arasinda
farkliliklar1  belirlemek maksadiyla yapilan olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.8’de belirtilmistir. Bu veriler 1s1ginda peynir
ornekleri arasinda en yiiksek yag miktarina sahip peynir olgunlagmasinin 90.
giininde, en diisiik seviye ise olgunlasmanin 3. giiniinde oldugu goriilmektedir.
Istatistiki olarak olgunlasma siiresince peynirlerin yag miktarlarindaki degisim
onemli olarak bulunmustur P<0.05). Oztek, (1983), Kasar peynirlerin depolama
boyunca yag degerinin kurumadde oraninda ki artisa bagli olarak yiikseldigi,
kurumadde de yag oraninda ise diisme oldugu ve bu durumun yag: hidrolize eden

mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu meydana gelmesi ile agiklanabilir.
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Cizelge 4.8. Peynir o6rnekleri yag miktarlarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Yag Miktar1 (%0)
3 12 21.56d
30 12 22.11c
60 12 22.56b
90 12 23.45a

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmus ve bu interaksiyona ait grafik Sekil 4.2°de verilmistir.

Olgunlagma boyunca yag miktarinda artis oldugu tespit edilmistir.

24.00 -
23.50 —Ta
< 23.00 / —e—Kontrol Grubu
E / —=—Mendek
s 22.50 » A
o Nane
:“;n 22.00 - Roka
21.50 «— [sirgan
21.00 —e—Maydanoz
3 30 60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.2. Peynir Orneklerinin yag miktarlarina ait peynir g¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu

33



4.1.3. Titrasyon Asitligi Miktar

Cizelge 4.9°da kasar peynir Orneklerinde yapilan analizlerde belirlenen titrasyon

asitligi degerlerinin istatistiksel degerlendirmesi verilmistir.

Cizelge 4.9. Peynir drneklerine ait titrasyon asitligi degerleri (% laktik asit)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 1.17+0.01 1.23+0.01  1.55+0.01 1.63+0.01 1.40+0.01
Gl 1.17+0.01 1.24+0.01 1.58+0.02 1.66+0.01 1.41+0.01
G2  1.19+0.01 1.23+0.01 1.55+0.01 1.66+0.01 1.41+0.01
G3  1.19+0.01 1.25+0.01 1.55+0.01 1.62+0.01 1.40+0.01
G4  1.17+0.01 1.23+0.01  1.55+0.01 1.65+0.01 1.40+0.01
G5  1.17+0.01 1.24+0.01 1.56+0.01 1.62+0.01 1.40+0.01
X 1.18+0.01 1.24+0.01 1.56+0.01 1.64+0.01 1.40+0.01

Olgunlasma boyunca en yiiksek asitlik degerleri %1.66+0.01 ile 90. giinde maydanoz
ve 1sirgan ilaveli peynirlerde, en disiik asitlik degerleri ise %21.17+0.01 ile
olgunlagmanin 3. gliniinde 1sirgan, nane Ve roka tespit edilmistir. Genel ortalama ise
%0.53+0.01 olarak bulunmustur. Elde edilen bu sonuglar daha oOnce yapilan
calismalar ile karsilastirildiginda; Yasar’in (2007) yaptig1 ¢alismadan diisiik, Yilmaz
(2011) ve Bayram’in (2018) yaptig1 ¢alismalardaki sonuglara gore yiiksek, Giilter
(2011) ve Cirik’in (2006) yaptiklart ¢aligmalara benzerlik gostermistir. Kasar
peyniri iizerine yapilan c¢aligmalarda, olgunlagsma boyunca titrasyon asitliginin
yiikseldigi bulunmustur (Bitlis 1992; Giin 1993; Oztiirk, 1993; Uyanik, 1994; Kogak
ve ark., 1996; Atamer, ve ark., 1999; Yasar, 2000; Giiven ve Tatar Gormez, 2004;
Cirtk, 2006)

Kasar peynir orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz bulgulari
Cizelge 4.10’da verilmistir. Bu verilerden olgunlagma siiresi ve peynir gesidi

bakimindan peynirler arasinda farkliliklarin 6nemli oldugu goriilmektedir (P<0.05).
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Cizelge 4.10. Peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.002 4.18*
Olgunlagma Siiresi 3 2.865 79.04**
P?ynl.r Cesidi x Olgunlagma 15 0.007 3.93*
Stiresi
Hata 48 0005 @ -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.11. Peynir drneklerinde titrasyon asitligi degerlerine uygulanan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglart

Peynir Cesidi n Titrasyon Asitligi (%6laktik asit)
K 8 1.40b
Gl 8 1.41a
G2 8 1.41a
G3 8 1.40ab
G4 8 1.40ab
G5 8 1.40ab

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.11°de goriildiigli tlizere peynir c¢esidine gore titrasyon asitligi
ortalamalarinda G1 ve G2 kodlu peynirlerin ile G3, G4 ve G5 kodlu peynirlerin
kendi i¢inde birbirine benzerligin oldugu karsilikli istatistiksel olarak farklilik

meydana geldigi bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 4.12. Peynir ornekleri titrasyon asitligi miktarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Titrasyon Asitligi (% laktik asit)
3 12 1.18d
30 12 1.24c
60 12 1.56b
90 12 1.64a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.12°de gosterilen Kasar peynirlerin olgunlagma siiresine goére ortalama
titrasyon asitligi degerlerinde yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonucu belirtilmistir.
Bu verilere gore titrasyon asitligi degeri en yiiksek 90. giiniinde tespit edilirken en
diisiik seviye ise olgunlasmanin 3. gilinlinde tespit edilmistir. Olgunlagma siiresince

titrasyon asitligi degerinin yiikseldigi bulunmustur.
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Sekil 4.3. Peynir orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu

Istatistiksel olarak olgunlasma siiresince titrasyon asitligi degerleri arasindaki farklar

onemli bulunmustur (P<0.01). Verilen Cizelge 4.12 ve Sekil 4.3 incelendiginde

titrasyon asitligi olgunlasmanin 30. giinden 60. giiniine daha hizli bir artig oldugu

gozlemlenmektedir. Farkli ot katkilarinin  etkisini x olgunlasma siiresi
interaksiyonunun 6nemli diizeyde olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05).
4.1.4. pH Degeri
Peynir 6rneklerine ait pH degerleri Cizelge 4.13’te gdsterilmistir.
Cizelge 4.13. Peynir 6rneklerine ait pH degerleri
Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)
Cesidi 3 30 60 90 X
K 6.16+0.02 6.01+0.01 5.71+0.01 5.70+0.00 5.90+0.01
Gl 6.27+0.02 6.08+0.01 5.93+0.01 5.72+0.02 6.00+0.01
G2 6.23+0.01 6.17+0.01 6.07+0.01 5.75+0.02 6.06+0.02
G3 6.19+0.01 6.00+0.02 5.75+0.01 5.69+0.00 5.91+0.01
G4 6.224+0.02 6.13+0.02 6.05+0.02 5.79+0.02 6.05+0.02
G5 6.21+0.01 6.08+0.01 5.91+0.01 5.89+0.02 6.02+0.01
X 6.21+0.02 6.08+0.01 5.90+0.01 5.76+0.02 5.98+0.01
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Cizelgede goriildigi tizere ot katkili peynirlerin {iretiminden 90. giin sonuna kadar
gergeklesen olgunlasmalar incelendiginde en yiiksek pH orana sahip peynir 3. giinde
6.27+0.02 degeri ile 1sirgan otu katkilt peynir olup, en diisiik pH degerine sahip
peynir ise 90. giinde 5.694+0.02 degeri ile yine mendek otu katkili peynir olmustur.
Tiim Kasar peynirleri olgunlasmani sonu itibariyle ortalamalari incelendiginde en
yiiksek 6.06+0.02 pH degeri ile maydanoz ilaveli peynir orneklerinde, en diisiik
ortalama ile 5.90+0.01 pH degeri ile kontrol grubu Kasar peyniri oldugu tespit
edilmistir. Bu verilerden anlasilacagi iizere ot ilavesi Kasar peynirlerin pH
degerlerini daha az distlirdiigii soylenebilir. pH degerlerinin genel ortalamasi ise
5.98+0.01 olarak hesaplanmistir. Olgunlagsma siiresince elde edilen bu veriler diger
caligmalar ile karsilastiracak olursak; Demirci ve Draman’in (1990), Trakya
yoresinde iiretimi gerceklestirilen vakum paketlerde bulunan taze kasar peynirlerde
gerceklestirdikleri ¢alismaya gore (pH 5.17) daha yiiksek degerde bulundugu, yine
Kogak ve ark. (1998), Ankara piyasasindan elde ettikleri 42 kasar numunesi
tizerinden yapilan ¢alisma verilerine gore (pH degerinin en diisiik 4.91 ve en yiiksek
5.87) daha yiiksek degerde oldugunu tespit edilmislerdir. Samson, (2002), yaptigi
caligmada yar1 sert Avustralya peynirine ilave ettigi yerli nane otu ilavesiyle yaptig
calismada pH degerini en diisiik 5.07 bulurken en yiiksek 5.20 degerinde bulmus ve
olgunlasma boyunca pH’da diisiis ve yiikselis gozlemlemis olup bu degerler
bakiminda yaptigimiz ¢alismadan daha diisiik degerler tespit etmislerdir. (Fiol ve
ark., 2016) yaptigi caligmada 1sirganli peynirde pH oraninmi 5.4-5.6 araliginda
bulmustur. Yine yapilan farkli ¢aligmalarda Kasar peynirinde pH degerinin
olgunlagma ile azaldig1 tespit edilmistir (Aritasi, 1999; Ozdemir ve Demirci, 1997;
Kaminarides ve ark., 1999; Giiven ve Tatar Gormez, 2004). Benzer sekilde Metin ve
Oztiirk, (1991), Kurultay, (1993), Koca, (2002), yaptiklar1 ¢alismalarda, kasar
peynirlerin pH oranlarinin olgunlasmanin 30. giiniine kadar azaldigin1 ve daha sonra
yiikseldigini agiklamiglardir. Tiim bu veriler neticesinde peynirin yapisinda kalan
laktozun pargalanmasi sonucunda ve olgunlagsma siiresince diger metabolize

iirtinlerin olugmasiyla pH degerlerinin diismesine neden oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.14°te goriilecegi tizere Kasar peynir numunelerinden olgiilen pH oranlarina
ait varyans analiz sonuglar1 belirtilmistir. Veriler incelendiginde olgunlasma siiresi
boyunca pH degerlerinde bir diisiis oldugu gozlemlenmistir. Bu veriler
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yorumlandiginda; Kasar peynirlerin pH degerleri ortalamalarinin istatistiksel olarak
peynir c¢esidine, olgunlasma siiresine ve peynir c¢esidi X olgunlagsma siiresi

interaksiyonuna gore 6nemli farkliliklar olmustur (P<0.01).

Cizelge 4.14. Peynir 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0. 296 260.75*
Olgunlagma Siiresi 3 2.139 3131.1**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.205 60.29**
Hata 48 0011 -

*#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Kasar peynirlerin pH degeri bakimindan farkliliklar1 incelemek icin c¢oklu
karsilastirma testi yapilmistir. Asagida gosterilen ¢izelge veriler yorumlandiginda en
diistik pH degeri kontrol grubu peynirin oldugu goriiliirken en yliksek deger ise
maydanoz otu ilaveli Kasar peynirin oldugu tespit edilmistir. Ayrica pH degeri
bakimimdan nane ve maydanoz otu ilaveli Kasar peynirler arasinda benzerlikler

gozlemlenmistir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Peynir orneklerinde pH degerinin peynir cesidine gore uygulanan g¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n pH
K 8 5.90d
Gl 8 6.00c
G2 8 6.06a
G3 8 5.91d
G4 8 6.05a
G5 8 6.02b

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Peynirlerin olgunlagsma stiresince pH degerlerin ortalamasia gdre uygulanan ¢oklu
karsilastirma testi verileri Cizelge 4.16’da belirtilmistir. Elde edilen bu bulgular
neticesinde olgunlagma siiresi boyunca pH degeri en yiiksek 3. giinde goriiliirken 90.
giinde en diisiik pH degerine sahip oldugu tespit edilmistir. pH degerleri olgunlagsma
sliresi boyunca azalma grafigi i¢inde oldugu goriilmekte ve olgunlasmay takip eden

bu zaman zarfi i¢inde ise onemli farkliliklarin oldugu gézlemlenmistir.
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Cizelge 4.16. Peynir 6rneklerinde pH degerinin olgunlasma stiresine ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n pH
3 12 6.21a
30 12 6.08b
60 12 5.90c
90 12 5.76d

Farkli harfler donemler arasindaki farklihigi géstermektedir (P<0.01)

Yapilan varyans analizinde pH degerleri bakimindan peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu arasinda 6nemli (P<0.01) bir iligski oldugu tespit edilmis ve bu
interaksiyon Sekil 4.4’te gosterilmistir. Grafik yorumlandiginda olgunlagmanin
basladig1 ilk giinden son giline kadar pH degerlerinin diisiis i¢inde oldugu tespit

edilmistir.
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Sekil 4.4. Peynir orneklerinde pH degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu
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4.1.5. Tuz Miktan
Cizelge 4.17°de kasar peynir 0rneklerine ait ortalama tuz miktari (%) verilmistir.

Cizelge 4.17. Peynir 6rneklerine ait tuz miktarlar1 (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 2.46+0.01 2.84+0.02  3.26+0.02 3.95+0.03 3.13+0.02
Gl  2.46+0.02 2.84+0.03 3.30+0.02 3.98+0.03 3.13+0.03
G2  2.45+0.05 2.85+0.03 3.31+0.02 3.98+0.03 3.14+0.03
G3  2.51+0.06 2.89+0.03 3.33+0.06 4.09+0.03 3.21+0.05
G4  2.48+0.01 2.86+0.01 3.37+0.02 3.99+0.02 3.18+0.02
G5  2.61+0.03 2.87+0.08 3.34+0.02 4.09+0.02 3.23+0.04
X 2.49+0.03 2.86+0.04 3.32+0.03 4.01+0.03 3.17+0.03

Cizelge 4.17°de belirtilen ot ilave edilen kasar peynir 6rneklerinde Olgiilen tuz
miktarlar incelendiginde 90. giin itibariyle en yiiksek tuz miktar1 %4.09 degeri ile
mendek ve roka otu ilaveli peynir 6rnekleri olurken, en disiik oran ise 3. giinde
%2.45 degeri ile maydanoz otu ilaveli peynir 6rneginde gozlemlenmistir. Peynir
orneklerinin olgunlagsmaya bagli olarak ortalama tuz degerleri en yiiksek %3.23
degeri ile Roka otu katkili peynir iken, en diisiik ise %3.13 degeri ile Kontrol grubu
ile 1sirgan otu katkili Kasar peynirler olmustur. Peynir orneklerinin genel tuz
miktarlar1 ortalamasi ise %3.17+0.03 olarak bulunmustur. Elde edilen bu bulgular
daha onceki yapilan c¢alismalarla karsilastirildiginda; Yasar, (2007), yaptigi
calisgmada tuz degerlerini %1.27-1.34 arasinda olmasi sebebiyle diisiik, Yilmaz,
(2011), %2.89-5.27 araliginda benzer, Ciiriik, (2006), %1.03-1.91 araliginda diisiik
ve Bayram, (2018), %2.10-4.10 araliginda olmasi sebebiyle benzer bulgular

bulunmustur.

Caglar ve Cakmakgi, (1998), Kasar peynirdeki kurumadde miktarindaki artisin tuz
oraninda artisa neden olacagini ve bu artisin olgunlasmanin biitiin sathalarinda farkl
oranlarda olmas: beklenirken biiylik bir ¢ogunlukla olgunlasmanin basinda fazla,
sonunda az oldugu belirtilmistir.

Elde edilen bu veriler ve ¢aligmalarin neticesinde, peynirlerin tiretim teknigi, tuzlama
yontemi, miktarlarinin ve siiresinin farkli olmast ayrica peynirlerin kurumadde ve

olgunlasma durumlarimin farkli olmasindan dolayr peynirlerin tuz oranlarinda
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farkliliklara neden olmak ile birlikte tuz oranina olgunlagsma zamaninin da 6nemli
etkisi oldugu belirtilmektedir (Tungtiirk, 1996). Peynir olgunlagsmasinda tuzun
onemli bir etksi olup, su aktivitesi, mikrobiyolojik gelisme ve aktivitesi, enzim
aktivitesi ve peynir proteinlerindeki fiziksel degisimleri kontrol etmektedir
(Holsinger ve ark., 1995).

Cizelge 4.18’de peynir orneklerinde belirlenen tuz miktarlarina ait varyans analiz
sonuglar1 gosterilmistir. Buna gore, olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu bakimindan istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde onemli

bulunmustur.

Cizelge 4.18. Peynir 6rneklerinin tuz (%) miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.571 23.67*
Olgunlagma Siiresi 3 21.656 2255.91**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1.997 41.61**
Hata 48 0163 -

*P<0.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.19°da belirtilen peynir 6rneklerinde tuz (%) degerlerinin peynir ¢esidine
gore uygulanan ¢oklu karsilastirma testi verileri gosterilmistir. Cizelge tizerinden
goriilen degerlere gore en fazla tuz oran1 %3.23 ile roka ilaveli peynir numunesinde
bulunurken, en diisiik ise %3.13 ile kontrol grubu ile 1sirgan otu ilaveli kasar peynir
numunelerinde bulunmustur. Ayrica istatistiksel olarak da 6énemli bulunmustur. Tuz
oranlar1 yoniinden Kasar peynir numuneleri aralarinda benzerlik oldugu gibi
istatistiksel olarak farkliliklar da mevcuttur. Bu farkliligin nedeni olarak Kasar
peynir drneklerindeki asitlik ve kurumadde degerlerindeki degisiklikler soylenebilir.

Cizelge 4.19. Peynir orneklerinde tuz (%) degerinin peynir ¢esidine gére uygulanan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari

Peynir Cesidi n Tuz Miktar (%)
K 8 3.13d
Gl 8 3.13cd
G2 8 3.14a
G3 8 3.21bc
G4 8 3.18bcd
G5 8 3.23b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Kasar peynir Orneklerinde tuz (%) degerlerinin olgunlasma siiresine ait coklu
karsilagtirma testi verileri ¢izelge 4.20°de gosterilmistir. Olgunlasma boyunca belli
periyotlarda alinan tuz degerleri ortalamas1 bakimindan en fazla olgunlasmanin 90.
giiniinde en az ise olgunlasmanim 3. giiniinde oldugu tespit edilmistir. Istatistiksel
olarak da bu farkin 6nemli oldugu ¢izelgede ki verilere bakildiginda anlagilmaktadir.
Kasar peynir numunelerinde olgunlasmanin ilk giinlinden itibaren kurumadde

degerinde goriilen artisa paralel olarak tuz degerinde de artis gozlemlenmistir.

Cizelge 4.20. Peynir orneklerinde tuz (%) miktarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Tuz Miktari (%)
3 12 2.49d
30 12 2.86¢C
60 12 3.32b
90 12 4.01a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu varyans analizi sonucunda P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Sekil 4.5’te grafikte peynir numunelerinde tuz

miktarlart bakimindan peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu olarak

verilmistir.
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Sekil 4.5. Peynir o6rneklerinde tuz miktar1 yoniinden peynir g¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
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4.1.6. Protein Miktari

Peynirin olgunlagsmasina, tat-aroma ve tekstiiriine 6nemli derecede tesir etmesine
neden olan siitte bulunan protein miktaridir. Kazein protein yapisinin 6nemli
boliimiinii olustururken, peynire su absorbe etme kabiliyeti de katmaktadir. Bu
nedenle siit proteininin peynir verimine katkis1 yogundur (Banks ve ark., 1992; Lou
ve Ng-Kwai-Hang, 1992). Kasar peynir 6rneklerinin olgunlasma boyunca toplam

protein degerlerindeki degisim Cizelge 4.21’te gosterilmistir.

Cizelge 4.21. Peynir 6rneklerine ait protein miktarlari (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 20 X
K 20.17+0.01 22.07+0.02  22.57+0.02  23.67+0.02  22.12+0.02
Gl  21.70+0.03 22.51+0.03  22.96+0.01  25.01+0.03  23.05+0.03
G2  21.21+0.03 22.01+0.02  22.77+0.01  24.53+0.01  22.63+0.02
G3  21.45+0.02 23.02+£1.16  24.07+0.01  24.92+0.01  23.37+0.03
G4  21.25+0.01 22.46+0.01  23.63+0.02  24.87+0.03  23.05+0.02
G5  20.56+0.02 21.7740.01  22.97+0.01  24.52+0.02  22.46+0.02
X  21.17+0.02 22.3140.21  23.16+0.01 24.59+0.02  22.78+0.02

Cizelge 4.21°de verilen veriler incelendiginde Kasar peynir numunelerinin protein
miktar1 oranlar1 %20.17 ile %25.01 arasinda degerler aldigi gozlemlenmistir. Ot
ilaveli peynirler olgunlagsmanin sonu itibariyle ortalamalar1 degerlendirildiginde en
yiiksek protein miktar1 degeri %23.37+0.03 ile mendek otu ilaveli peynir olurken en
disiik deger %22.46+0.02 ortalamast ile roka otu ilaveli peynir oldugu
anlasilmaktadir. Ot ilaveli peynirler, kontrol grubu peynir ile mukayese yapildiginda
kontrol grubu peynir %22.124+0.02 ortalamasi ile tiim ot ilaveli peynirlerin protein
miktarindan daha diisiik oldugu anlasilmaktadir. Ayrica tim Kasar peynirlerin
protein miktarlarinin genel ortalamasi %22.78+0.02 olarak bulunmustur. Yine benzer
caligma yapan birgok arastirmaci; Hayaloglu, (2003) ise peynirlerin protein
miktarlarinin %12,78 ile %17,21 arasinda degistigini, Caglar ve Cakmakg1, (1998),
Giiven ve ark., (2002), ile Giiven ve Tatar Gormez, (2004), Kasar peynirinin protein
oraninin olgunlagma siiresince arttigini bildirmislerdir. Yasar, (2007), Olgunlasmanin
1. giiniinde protein oranlari %23.09 ile %23.71 arasinda degisirken, olgunlasmanin
sonunda bu deger %23.25 ile %24.56 oranlarina yiikseldigini belirtmistir. Bayram,

(2018), Kasar peynire meyve ilave ederek yaptigi ¢alismada protein miktar1 oranini
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%23.17 ile %25.83 arasinda, olgunlasma boyunca ise %24.19 ile %25.45 arasinda

bulmustur.

Incelenen benzer galigmalarda protein degerlerinin farkli olmasmin nedeni olarak,
peynir tiretiminde kullanilan siitlerin farkli oranlarda protein igerigine sahip olmasi,
stitiin temin edildigi hayvanin besi durumu, irki, peynire ilave edilen tuz miktar: ve
peynirin pH’s1 gibi nedenler diyebiliriz (Demirci ve Diraman, 1990). Ayrica protein
miktarinda ki artig i¢in kurumadde igeriginin sahip oldugu nem miktarinin
olgunlasma boyunca diisiis gostermesini de sdyleyebiliriz. Yine baska c¢alismada
Samson (2002), yaptigi ¢alismada yari sert Avustralya peynirine ilave ettigi ot
katkilar1 ile Protein oranlarmi %22.28+70.27, %22.67+70.25, %22.28+70.18 ve
%22.63+70.26 degerlerinde bulurken en yiiksek oran nane ilaveli peynir olarak tespit
etmistir. Ancak peynirler arasinda olgunlagsma siiresi boyunca Onemli bir fark
bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 4.22'de Kasar peynirlerin protein miktarlarima ait peynir cesitleri ve
olgunlagsma siireleri arasindaki farkliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans
analizi sonuglar1 verilmistir. Kasar peynirlerin protein miktarlar1 bakimindan peynir
cesidi X olgunlagma siiresi istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde yapilan varyans
analizi sonucunda 6nemli farkliliklar tespit edilmistir. Peynir ¢esidi x olgunlasma

sliresi interaksiyonu bakimindan ise 6nemli farkliliklar bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 4.22. Peynir 6rneklerinin protein (%) miktarlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 12.615 44.96*
Olgunlagma Siiresi 3 118.937 706.47**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 3.920 4.66**
Hata 48 2694 0

*#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.23’de Kasar peynir numunelerine ait ortalama protein miktarlar1 arasindaki
farkliligr belirlemek amaciyla uygulanan c¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
gosterilmistir. Elde edilen veriler neticesinde mendek otu ilaveli peynir en fazla
protein miktarina sahip ve bu bakimdan tiim peynirler arasinda fark oldugu ayni
zamanda 1sirgan otu ilaveli peynir ile nane otu ilaveli peynirler arasinda istatistiksel
acidan fark olmadigi bulunmustur. Ayrica kontrol grubu peynir ot ilaveli peynirler ile

karsilastirildiginda protein miktarlart bakimindan énemli (P<0.05) farliliklar oldugu
44



tespit edilmistir. Ot ilavesinin Kasar peynirde bulunan peynir miktarina etki ettigi

sOylenebilir

Cizelge 4.23. Peynir 6rneklerinde protein (%) miktarlarinin peynir gesidine gére uygulanan
coklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Protein Miktar1 (%)
K 8 22.12d
G1 8 23.05b
G2 8 22.63c
G3 8 23.37a
G4 8 23.05b
G5 8 22.46¢

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.24°’de elde edilen veriler 1s183inda olgunlasma siirelerine ait c¢oklu
karsilastirma testi sonuglart incelendiginde olgunlagsma siiresince protein miktarinda
artis gozlemlenmis olup, olgunlagma stireleri arasinda protein miktarlari bakimindan

istatistiksel olarak (P<0.05) fark oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.24. Peynir orneklerinde protein (%) miktarlarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Protein Miktari (%)
3 12 21.11d
30 12 22.31c
60 12 23.16b
90 12 24.59a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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Sekil 4.6. Peynir orneklerinde protein miktarlar1 yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

Sekil 4.6'de elde edilen grafik yorumlandiginda yapilan varyans analizi sonucunda,
peynirlerin protein miktart tizerine farkliliginin 6nemli diizeyde etkili oldugu buna
binaen olgunlasma siiresi, peynir ¢esidi ve x olgunlasma siiresi interaksiyonun

onemli diizeyde etkili oldugu tespit edilmistir (p<0.01).

4.2. Peynirde Olgunlasma Kriterleri Analizleri

4.2.1. Suda Coziinebilir Azot Miktar1 (SCA)

Peynirlerde proteoliz oranin tespitinin bir yolu da suda ¢oziinebilir azot (SCA)
miktaridir. Olgunlasmanin bir gostergesi de SCA miktart olup dolayisiyla kazeinin
hidrolizi ile meydana gelen diisiik molekiil agirliklt azot fraksiyonlarmin seviyesini

belirleyen bir degerdir (Kogak ve ark., 1997).

Peynirlerin olgunlagsmasi siiresi boyunca peynir yapisindaki kazein ve parakazein
molekiilii; peynir mayast ve mikroorganizmalarin etkilesimi sonucu daha kiigiik
molekiilli baz1 bilesiklere (amino asit, peptid, polipeptid, proteaz, pepton)
pargalanarak peynirin kendine has ozellikleri ihtiva ederek; bu par¢alanmalara bagl

olarak azotlu maddelerin bir kisminin suda ¢6ziinebilir durum haline ge¢cmektedir

(Cakmake1, 2003).
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Cizelge 4.25. Peynir orneklerine ait SCA miktarlart (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.24+0.01 0.46+0.01 0.64+0.02 0.71+0.01 0.51+0.01
Gl  0.27+0.01 0.47+0.02 0.67+0.01 0.75+0.02 0.54+0.02
G2  0.25+0.01 0.44+0.01 0.65+0.01 0.74+0.01 0.52+0.01
G3  0.26+0.01 0.47+0.02 0.67+0.01 0.72+0.02 0.53+0.01
G4  0.25+0.01 0.46+0.01 0.66+0.01 0.72+0.01 0.52+0.01
G5  0.24+0.01 0.45+0.01 0.65+0.01 0.72+0.01 0.52+0.01
X 0.25+0.01 0.46+0.01 0.66+0.01 0.73+0.01 0.52+0.01

Peynir orneklerine ait ortalama SCA oranlan ¢izelge 4.25°de gosterilmistir. Buna
gore SCA miktar1 en yiiksek degeri %0.54+0.02 ortalamasi ile 1sirgan otu katkili
kasar peynir olurken, en diisiik ise %0.51+0.01 ortalamasi ile kontrol grubu peynir
oldugu tabloda goriilmektedir. Elde edilen bulgular incelendiginde SCA oranin en
yiiksek oldugu ortalama %0.75+0.02 degeri ile olgunlagmanin 90. giiniinde 1sirgan
ilaveli peynir olurken, en disiik olgunlagsmanin 3. giiniinde ortalama %0.24+0.01
degeri ile roka otu ilaveli peynir ile kontrol grubu peynir oldugu tespit edilmistir.
Olgunlagmanin ilk giiniinden son giinii olan 90. giin itibariyle kasar peynirlerin
olgunlagsmasindan bir artis gozlemlenmistir. Suda ¢oziinebilir azot oranin genel
ortalamast  %0.52+0.01 olarak hesaplanmigtir. Cambaztepe, (2006), Olgunlasma
siiresince en basta proteazlar para kazeini hidrolize ederek polipeptitlere
parcalamaktadir. ilerleyen asamalarda ise peptidazlar polipeptitleri suda ¢dziinen
daha kiiciikk peptitlere ve serbest aminoasitlere pargalamaktadir. Bu nedenle

olgunlagsma boyunca suda ¢6ziinen indeksi degeri yiikselmektedir.

Kasar peynir lizerine farkli ¢alismalar yapan arastirmacilarin verileri géz Oniinde
tutulacak olursa; Yasar, (2007), yapmis oldugu c¢alismasinda suda ¢6ziinen azot
degerlerin olgunlagmanin 1. giinii % 0.309 ile % 0.350 arasinda, olgunlasmanin
sonunda ise % 0.610 ile % 0.853 seviyelerine kadar yiikseldigini tespit etmistir.
Bagka bir aragtirmaci olan Yilmaz, (2011), Peynir numunelerine ait en diisiik suda
¢ozlinen azot degeri (%0,246) taze vakum ambalajlanmis peynir Orneginde, en
yiiksek ise suda ¢oziinen azot degeri (%0,650) ile 120 giin olgunlastirilmis kontrol

orneginde bulundugunu belirtmistir. Yine bazi benzer ¢alisma yapan arastirmacilar
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tarafindan Kasar peynirlerin olgunlasma siiresi igerisinde suda c¢oziinen azot
miktarmin arttig1 belirtilmektedir (Kurultay, 1993; Oztiirk, 1993; Uyanik, 1994;
Tungtiirk, 1996; Yasar, 2000; Giiven ve ark., 2003; Ciiriik, 2006; Kegeli ve ark.,
2006; Tarake1 ve Kiigiikoner, 2006).

Diger benzer yapilan arastirmalardan elde edilen SCA degerlerindeki farkliliklar,
peynir eldesinde kullanilan siitiin farkli hayvanlardan temin edilmis olmasi,
peynirlerin yapim ve olgunlastirma sartlarinin, tuz, asitlik ve nem degerlerinin gesitli
olmasi, peynirlerde kiiltlir olarak cesitli mikroorganizmalardan yararlanilmas: ve
bunlarin farkli giicte proteolitik aktiviteye sahip olmalariyla agiklanabilir (Fritsch ve
ark., 1992).

Cizelge 4.26'da belirtilen varyans analiz tablosunda goriildiigii izere peynirlere ait
suda coziinebilen azot oranlarinin peynir ¢esidi arasinda ve olgunlagsma siireleri
arasinda istatistiksel bakimdan P<0.05 diizeyinde 6nemli farklilik bulundugu, peynir
c¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu arasindaki baglantinin da P<0.01 diizeyinde

onemli oldugu anlagilmaktadir.

Cizelge 4.26. Peynir 6rneklerinin SCA miktarlaria (%) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.002 3.84*
Olgunlagma Siiresi 3 2.438 30.20**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.003 1.75*
Hata 48 0.006 -

*P<0.01 diizeyinde 6nemli

Verilen Cizelge 4.27°de peynir numunelerinin SCA oranin peynir tiirline goére
gergeklestirilen ¢oklu karsilastirma testi verileri gosterilmistir. Buradan anlasilacagi
iizere SCA degeri en yliksek %0.54 degeri ile 1sirgan otu ilaveli peynir akabinde
%0.53 mendek otu ilaveli peynir numunelerinde goriiliirken, en diisiik ise %0.51
degeri ile kontrol grubu Kasar peynir oldugu tespit edilmistir. Bu bakimdan
incelendiginde peynirler arasinda farklilik ve benzerlikler oldugu goriilmektedir.
Kasar peynirlerinin peynir ¢esidine gore uygulanan ¢oklu karsilastirma testi SCA
sonuglart incelendiginde Isirgan otu ilaveli peynirin diger peynirlerden istatistiksel

olarak farklilik bulundugu ayrica kontrol grubu Kasar peynirinin ot ilaveli
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peynirlerden istatistiksel olarak farkliliklarin bulunmasi ot ilavesinin SCA oranini

etkiledigi soylenebilir.

Cizelge 4.27. Peynir 6rneklerinde SCA miktarlari (%) peynir ¢esidine gore uygulanan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart

Peynir Cesidi n SCA Miktarlar: (%)
K 8 0.51d
Gl 8 0.54a
G2 8 0.52¢
G3 8 0.53b
G4 8 0.52¢
G5 8 0.52c

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.28'te Kasar peynir numunelerinin olgunlagsma boyunca ortalamalarina ait
SCA oranlarn arasindaki farkliliklar1 saptamak i¢in olgunlasma siireleri
ortalamalarina uygulanan ¢oklu karsilastirma testi verileri goriilmektedir. Cizelgede
belirtilen verilerden anlasilacagi iizere olgunlasma boyunca istatistiksel olarak
farkliliklar oldugu saptanmistir. Ayrica SCA degerlerinde olgunlagsmanin 3. giinden
90. giine kadar stirekli artis oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.28. Peynir orneklerinde SCA miktarlarinin (%) olgunlagsma siiresine ait g¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n SCA Miktarlar (%0)
3 12 0.25d
30 12 0.46¢
60 12 0.66b
90 12 0.73a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Olgunlagsma peynirin yapi, tat ve aromasini belirleyen ve artiran bir 6zellik igermesi
nedeniyle; maya enzimlerinin proteinlerin suda ¢oziinebilirligine etki etmesiyle,
stitiin yapisinda bulunan enzimlerin etkisi, starter ve starter olmayan bakteriler ve
bakterilerin enzimleri araciligiyla saglanmaktadir (Fox, 1989). Ayrica enzim
aktivitesinin seviyesinin yiikselmesi SCA degerinin de dogrudan yiikselmesini

saglamistir (Tungtiirk, 1996).

SCA degerleri agisindan peynir orneklerindeki peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu istatistiksel P<0.01 diizeyinde farklilk meydana geldigi varyans

analizi sonucunda bulunmustur. Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu
49



grafigi Sekil 4.7°de verildigi tizere SCA miktarinda olgunlagsma zamani boyunca artis
oldugu ve ot ilavesinin olgunlasmaya P<0.05 diizeyinde farkliliga neden oldugu
tespit edilmistir. Grafikten de anlasilacagi lizere SCA degerinde olgunlagmanin 3.
giinden 90. giine kadar SCA miktar1 artmistir. 60. glinden sonra artis hizinda azda

olsa bir azalma tespit edilmistir.
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Sekil 4.7. Peynir 6rneklerinde SCA miktarlar1 yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.2.2. Olgunluk Derecesi
Peynirlerde olgunlagsmay1 saptama kistaslardan biri olan suda ¢oziinen azot miktari
SCA, toplam azot oranina bdliinerek peynirlerin olgunluk dereceleri degerleri

bulunmustur (Uraz ve Simsek, 1998). Cizelge 4.29'da Kasar peynir numunelerine ait

olgunluk derecelerine ait degerler verilmistir.
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Cizelge 4.29. Peynir 6rneklerine ait olgunluk dereceleri (SCA x 100/ Toplam azot)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  6.95+0.02 9.92+0.02 12.49+0.01 13.24+0.04 10.65+0.02
Gl  7.95+0.01 10.86+0.02  12.85+0.02 14.12+0.01 11.45+0.02
G2  7.17+0.02 10.2440.01  12.66+0.02 13.74+0.01 10.95+0.02
G3  7.32+0.01 10.65+0.01  12.74+0.01 13.79+0.02 11.13+0.01
G4  7.12+0.01 10.08+0.01  12.31+0.02 13.97+0.02 10.87+0.02
G5  7.24+0.01 10.27+0.01  12.53+0.02 13.41+0.03 10.86+0.02
X  7.29+0.01 10.34+0.01  12.60+0.02 13.71+0.02 10.98+0.02

Cizelge 4.29°da elde edilen veriler incelendiginde ot ilaveli Kasar peynirler arasinda
olgunlagma sonu itibariyle ortalama olgunlasma derecesi en yiiksek SCA degere
%11.45+0.02 ortalamasi ile 1sirgan otu ilaveli peynir bulunurken en diisiik degere ise
10.86+0.02 ortalamasi ile roka ilaveli peynir oldugu saptanmistir. Kontrol grubu
peynir 10.65+0.02 ortalamasi ile ot ilaveli Kasar peynirler ile mukayese edildiginde
kontrol grubu peynirin tiim ot ilaveli peynirlerin olgunluk derecesinden daha diisiik
oldugu bulunmustur. Tiim Kasar peynirlerin olgunlagsma boyunca olgunluk dereceleri
%6.95+0.02 ile %14.12+0.01 arasinda degisen degerleri almistir. Yine tiim Kasar
peynirlerin genel ortalamasi 10.984+0.02 degerinde hesaplanmigtir. Omar ve El-
Zayat, (1986), Kasar peynirine benzer bir peynir olan Kashkaval peynirinin
olgunlagma siiresince olgunluk derecesi degerlerini % 8.46’dan % 22.90’a bir artis
oldugunu bulmustur. Dogan (2012) Siirt otlu peynirleri lizerine yaptig1 bir ¢caligmada
suda ¢oziiniir azot (WSN) bazinda olgunluk derecesi degerleri, en diisiik % 13.95, en
yiksek % 32.95 ve ortalama degerini ise % 20.66+4.95 oldugunu bulmustur.
Bayram, (2018), Kasar peynirlere meyve eklemek suretiyle yaptigi caligmasinda
Kasar peynirlerin depolama siiresince olgunluk derecesinin ortalama degerlerini
%7.15+0.32 ile %9.93+0.08 arasinda bulurken genel ortalamasini ise %8.71+0.18
olarak bulmustur.

Cizelge 4.30'da Kasar peynir numunelerine ait olgunlasma derecelerinin varyans
analizi degerleri verilmistir. Elde edilen veriler neticesinde Kasar peynirlere ait
olgunluk derecesine ait varyans analiz sonuglari incelendiginde peynir cesidi,
olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu arasindaki

iligkilerde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farkliliklarin oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.30. Peynir 6rneklerinin olgunluk derecelerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 4.489 38.02**
Olgunlagma Siiresi 3 433.482 6119.74**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1.415 3.99**
Hata 48 0011 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Kasar peynir numuneleri arasindaki olgunluk derecesine ait ¢oklu karsilastirma testi
sonuglan Cizelge 4.31'de verilmistir. Elde edilen bu veriler neticesinde olgunluk
derecesi degerleri arasinda karsilastirma yapildiginda en yiiksek ortalama degeri
bulunan sirgan otu ilaveli peynir diger tiim peynirlerden istatistiksel olarak farkli
¢iktig1 ve nane otu ilaveli peynir ile roka otu ilaveli peynirler arasinda istatistiksel
olarak benzerlik bulundugu gézlemlenmistir. Ayrica kontrol grubu Kasar peyniri ot
ilaveli Kasar peynirler arasinda (P<0.05) diizeyinde istatistiksel olarak farklarin
bulundugu tespit edilmistir. Buradan anlasilacag {izere peynirlere ot ilavesi peynirler
arasinda 6nemli farkliliklara neden oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.31. Peynir cesitlerinin olgunluk derecelerine ait coklu karsilagtirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Olgunluk Derecesi (%0)
K 8 10.65e
G1 8 11.45a
G2 8 10.95¢
G3 8 11.13b
G4 8 10.87d
G5 8 10.86d

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.32°de belirtilen Kasar peynirlerine ait olgunlagsma siirelerinin olgunluk
derecelerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 gosterilmistir. Cizelge tizerindeki
veriler incelendiginde olgunlagsma siiresi boyunca olgunluk derecelerine ait

ortalamalarda istatistiksel olarak énemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.32. Peynir orneklerinde olgunlasma siirelerinin olgunluk derecelerine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonugclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Olgunluk Derecesi (%0)
3 12 7.29d
30 12 10.34c
60 12 12.60b
90 12 13.71a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.05)

Yukarida verilen c¢izelge 4.32’de olgunlasma boyunca olgunluk derecesinde bir
artigin oldugu tespit edilmistir. (Bayram, 2018; Ciiriik, 2006; Yasar, 2007; Metin ve
Oztiirk, 1991; Kogak ve ark., 1998; Giiven ve ark., 2003; Sert, 2004) yaptiklari
benzer ¢alismalarda da olgunlasma boyunca olgunluk derecelerinde artis oldugunu

belirmislerdir.

Sekil 4.8’de Kasar peynir numunelerinin olgunlasma dereceleri agisindan peynir
cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu belirtilmistir. Kasar peynirlerin varyans
analizi degerlerinde istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde farkliliklar oldugu
saptanmustir.  Sekildeki grafikten de gorildigi lizere olgunlasma boyunca

olgunlagma derecesinin 6nemli diizeyde artis oldugu anlagilmaktadir.
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Sekil 4.8. Peynir 6rneklerinde olgunlasma dereceleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu
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4.2.3. Protein Olmayan Azot (NPN) Oram

Protein olmayan azot (NPN) orta ve kisa zincirli peptidler ve aminoasitlerden
meydana gelen yapilardir (Hayaloglu, 2003). Ot ilaveli kasar peynir ve kontrol
orneklerine ait 90 giinliilk olgunlasma boyunca %12 TCA (Trikloroasetik Asit)’da
¢Oziinen % azot oranlarinda ortaya ¢ikan degisimlere ait ortalama degerler Cizelge

4.33’da gosterilmistir.

Cizelge 4.33. Peynir 6rneklerine ait NPN oranlar1 (g/100g azot)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.10+0.02 0.31+0.01 0.51+0.02 0.61+0.02 0.38+0.02
Gl 0.17+0.02 0.37+0.02 0.59+0.01 0.69+0.02 0.46+0.02
G2 0.15+0.01 0.37+0.01 0.57+0.01 0.68+0.01 0.44+0.01
G3 0.13+0.01 0.36+0.01 0.56+0.01 0.67+0.01 0.434+0.01
G4 0.11+0.01 0.35+0.01 0.56+0.01 0.63+0.01 0.41+0.01
G5 0.11+0.01 0.35+0.01 0.54+0.01 0.63+0.01 0.41+0.02
X 0.13+0.01 0.35+0.01 0.55+0.01 0.65+0.01 0.42+0.01

Cizelgeden anlasilacagi iizere olgunlasma siiresince tiim Kasar peynir drneklerine ait
protein olmayan azot oranlart en yiiksek %0.69+0.02 degeri ile en disiik
%0.10£0.02 degerleri arasinda bulunmustur.

Ot katkili Kasar peynirler olgunlasma boyunca elde edilen verilerin ortalamalar1 ele
alinarak incelendiginde en yiiksek protein olmayan azot oranlar1 %0.46+0.02
degerlerine sahip 1sirgan otu katkili kasar peynir olurken en disiik %0.41+0.01
ortalamasi ile nane ve roka otu katkili kasar peynirler bulunmustur. Ot katkili kasar
peynirlere kiyasla kontrol peynirinin ortalamasi %0.384+0.02 degeri bulunmustur. Bu
deger protein olmayan azot oranlart bakimindan kontrol peyniri degeri daha diigiik
degerde oldugu tespit edilmistir. Genel ortalama da %0.42+0.01 olarak

hesaplanmastir.

Dogan, (2012), yapmis oldugu ¢alismasina Siirt otlu peyniri numunelerinin protein
olmayan azot (NPN) degerlerini, en diisiik % 0.40, en yiiksek % 0.64 ve ortalama
degerin ise % 0.52 +0.06 oldugunu bulmus ve bu degerler yapmis oldugumuz
calismaya benzerlikler gostermesinin yaninda genel ortalamasi itibariyle diisiik

bulunmustur. Yilmaz, (2011), yaptig1 calismada Kasar Peynir numunelerine ait en
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diisiik TCA’da ¢oziinen azot orant %0.18, en yiiksek TCA’da ¢dziinen azot miktari
%0.32 degerinde bulmustur. Incelenen peynir orneklerinde belirlenen NPN
miktarlarinin farkli olmasi, islenen siitiin farkli olmasi yaninda, mikroorganizma
yiikiiniin, pthtinin isleme ve olgunlastirma sartlarinin ve siiresinin farkli olmasi neden

olmaktadir (Ozer ve ark., 2000).

Cizelge 4.34. Peynir 6rneklerinin NPN oranlarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.041 90.62*
Olgunlagma Siiresi 3 2.877 10461.92**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.004 3.19**
Hata 48 0.004 e

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.34’da Kasar peynir numunelerinin NPN degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 verilmistir. Elde edilen bu veriler neticesinde protein olmayan azot
degerleri bakimindan peynir ¢esidi, olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu arasinda istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar

bulunmustur.

Cizelge 4.35’de Kasar peynir numunelerinin NPN oranlarinin peynir c¢esitleri
arasindaki farkliliklar1 bulmak i¢in yapilan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
verilmektedir. Bu veriler incelendiginde protein olmayan azot orani en diisiik degere
sahip kontrol grubu Kasar peynirin oldugu goriilmektedir. Ayrica kontrol grubu
peynir diger peynirlerden istatistiksel agidan farkli bulunmus olup 1sirgan ile
maydanoz ve nane ile roka otu ilaveli peynirler kendi i¢inde benzerlik gostermistir.
Bu farklilik peynir numunelerinin yapisinda bulunan pH, su, ve protein gibi
degerlerden kaynaklandigini belirtmistir (Fritsch ve ark., 1992). Ayn1 zaman da
peynire ilave edilen otlarin yapisinda bulunan protein olmayan azotun da bu degeri

yiikselttigi sOylenebilir.
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Cizelge 4.35. Peynir ¢esitlerinin NPN oranlarina ait coklu karsilagtirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Protein Olmayan Azot Orani

(g/100 g azot)
K 8 0.38d
G1 8 0.46a
G2 8 0.44a
G3 8 0.43b
G4 8 0.41c
G5 8 0.41c

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Kasar peynir numunelerinin olgunlasma siirelerinin protein olmayan azot degerlerine
ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglart ¢izelge 4.36’da verilmistir. Elde edilen veriler
neticesinde, NPN degerleri peynir c¢esidi ve olgunlagsma siiresi bakimindan

istatistiksel olarak farkliliklar oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Kasar peyniri iizerine yapilan incelemelerde % 12 TCA’da ¢dziinen azot degerinin
olgunlagma boyunca artis gosterdigini belirtmektedirler (Ciiriik, 2006; Giiven ve ark.,
2003; Koca ve Metin, 2003; Giiven ve Tatar Gormez, 2004)

Cizelge 4.36. Peynir Orneklerinde olgunlagsma siirelerinin NPN oranlarina ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n NPN Orani (g/100 g azot)
3 12 0.13d
30 12 0.35c
60 12 0.55b
90 12 0.65a

Farkli harfler donemler arasindaki farklihigi géstermektedir (P<0.01)

Sekil 4.9’da goriildiigii izere Kasar peynirlerin protein olmayan azot (NPN) degerleri
olgunlagma siiresince bir artigin oldugu goézlemlenmistir. Kasar peynirlerde protein
olmayan azot miktarinda ki artis olgunlagsmanin 60. giiniine dogrusal olarak devam
ederken sonrasin da artis hizinda biraz azalma oldugu goriilmiistiir. NPN oranlarina
olgunlagsma siiresinin etkisini tespit etmek i¢in varyans analiziyle, peynir ¢esidi x
olgunlagsma siiresi interaksiyonunun bu o6zellik iizerine etkisinin dnemli diizeyde

oldugu bulunmustur (P<0.01).
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Sekil 4.9. Peynir 6rneklerinde NPN oranlari yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu

4.2.4. Elektroforetik Yontemle Belirlenen Kazein Fraksiyonlari

Peynirlerde proteolitik ve diger pargalayict enzimlerin aktivitesi ile proteinler;
parcalanma sonucu biiyiik ve kiigiik peptitlere, amino asitlere ve kendini olugturan
daha kiiglik organik molekiillere ayrismakta ve bu hidrolizasyon farkli metodlarla
takip edilebilmektedir. Bu yontemlerden biri olan jel elektroforez metoduyla biiyiik
yapili peptitler tespit edilebilmektedir. Ayn1 zamanda, jel elektroforez yonteminde
peynirin olgunlagsmasinin ilk evrelerinde kazein misellerindeki diiz zincirlerin

izlenmesi i¢in de uygun bir metot oldugu goriilmiistiir (Uysal ve ark., 1996).

Kazeinin proteolizi siite rennet ilavesi ile baglamakta, rennet asl kazeinin
hidrolizinde ©Onemli bir rol oynamakta ve bu fraksiyonu asl-I peptidine
parcalamaktadir. Diger oOnemli kazein ise [ kazeindir. Plasmin P kazeinin

hidrolizinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Atasoy ve Akin, 1999).

Ure-PAGE elektroforez yontemiyle elde edilen peynir &rneklerinin olgunlasma
stiresine ait jel elektroforez analizine ait goriintiiler Sekil 4.10, Sekil 4.11°de Sekil
4.12, Sekil 4.13, Sekil 4.14 ve Sekil 4.15°de gosterilmistir.
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Sekil 4.10. Kontrol grubu Kasar peynir i¢in olgunlagma siiresince elde edilen
elektroforetogramlar1 ve f-kazein, asi-kazein oranlarinin dansitometrik sonuglart
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Sekil 4.11. Isirgan otu ilaveli Kasar peynir i¢in olgunlasma siiresince elde edilen
elektroforetogramlart ve [-kazein, asi-kazein oranlarinin dansitometrik
sonuglari

58



}y-kazein 120 m asl-kazein
100100
100
kazem
ad. 80
\}as,-kazein
! 60
*aSl-kazein 40
*
0 | peptd 20
Dier 0
Pargalanma 3 30 60 90
{irinlert

3. 30. 60. 90.

Sekil 4.12. Maydanoz otu ilaveli Kasar peynir igin olgunlagma siiresince elde edilen
elektroforetogramlart ve [-kazein, asi-kazein oranlarinin dansitometrik
sonuglari
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Sekil 4.13. Mendek otu ilaveli Kasar peynir i¢in olgunlasma siiresince elde edilen
elektroforetogramlart ve [-kazein, osi-kazein oranlarinin dansitometrik
sonuglar1
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Sekil 4.14. Nane otu ilaveli Kasar peynir igin olgunlagma siiresince elde edilen

elektroforetogramlart ve [-kazein, osi-kazein oranlarmin dansitometrik
sonuglari
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Sekil 4.15. Roka otu ilaveli Kasar peynir igin olgunlagsma siiresince elde edilen

elektroforetogramlart ve [-kazein, asi-kazein oranlarinin dansitometrik
sonuglart
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Kasar peynirlerin iire-PAGE elektroforetik analizleri yapilmis olup elde edilen
elektroforetogramlar1 verilmistir. Bantlar da sirasiyla olgunlasmanin 3., 30., 60. ve
90. giinlerinde peynirlerin kazein fraksiyonlarinin elektroforetik o6zellikleri
icermektedir. Yukarida verilen sekillerden de anlasilacag: iizere jellerdeki kazein
fraksiyonlar1 ele alindiginda B-kazein ve asl-kazeinin olgunlasma siiresince azaldigi
goriilmektedir. Ayrica oasl-kazeindeki azalma f-kazeine gore daha fazla
gerceklesmis olup buna bagl olarak asl-kazeinin par¢alanma iiriinlerinin ise artig
gosterdigi gozlemlenmistir. Benzer ¢aligsmalar incelendiginde; Atasoy, (2004), inek,
koyun ve kegi siitlerinden tretilen Urfa peynirlerinde, tim peynir ¢esitlerinde asl-
kazeinin, B-kazeinden daha yogun hidrolize ugradigini ve gerek B-kazein, gerekse

as1-kazein bant yogunlugunun depolama siiresi i¢erisinde azaldigini bildirmistir.

Yagar, (2007), yaptig1 arastirmada Kasar peynirlerin asl-kazein oranlari olgunlagma
boyunca azalma gosterdigini ve peynirlerin asl-kazein oranlart olgunlagmanin 15.
giiniinde % 80.33 ile % 89.66 arasinda degisirken, olgunlasmanin sonunda % 40.00
ile % 62.66 arasi degerlere diistiigiinii belirtmis olup olgunlagma siiresince oasl-
kazein oranlarindaki diislis tiim peynirlerde istatistiksel olarak énemli bulundugunu
ifade etmistir (p<0.01). (Bayram, 2018; Say, 2008; Ciirtik, 2006; Temizkan, 2012)
Kasar peynirlerinde olgunlasma siiresi boyunca asl-kazein ve B-kazein miktarlarinin

istatistiksel olarak dnemli diizeyde azaldigini agiklamislardir.

4.3. Renk Ol¢iimii Degerleri

Uc boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte olan L, a, b degerleri bu koordinat
sisteminde L olarak adlandirilan deger dikey eksende; parlakliktan (100), koyuluga
(0) gidisi belirtirken +a kirmiziliga, -a yesillige, +b sariliga, -b ise mavilige yonelimi

belirtmektedir (Say, 2008).

4.3.1. Uretilen Peynirlerin L Degerleri

L degeri beyaz (L=100) ve siyah (L=0) arasindaki farki gésterir (Luo, 2006). Asagida
verilen Cizelge 4.37°de goriildiigli iizere olgunlagma siiresince ot ilaveli peynir
cesitlerinden en diisiik L degerine sahip peynir 30. giinlinde 75.15+7.75 ile nane otu
ilaveli kasar peynir olurken en yiiksek ise 90. giiniinde 91.23+1.08 ile roka otu ilaveli

kasar peyniri olarak 6l¢iilmiistiir.
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Cizelge 4.37. Peynir 6rneklerine ait L degeri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 83.06+0.98 85.47+0.40 90.27+0.76 89.55+1.9 87.09+1.03
Gl 78.38+3.88 78.704+5.55 81.174+2.05 84.64+7.61 80.27+4.77
G2 77.38+3.88 83.99+1.60 87.90+3.38 87.32+2.96 84.14+2.96
G3 80.66+0.57 75.56+£3.17 83.98+3.29 83.79+3.04 81.00+2.52
G4 78.45+6.43 75.154+7.75 81.69+6.61 81.45+5.09 79.29+6.47
G5 80.20+3.69 75.74+3.12 88.15+3.41 91.23+1.08 83.83+2.83
X 79.67+3.28 79.104+3.59 85.52+3.25 86.33+3.63 82.60+3.43

Olgunlasma boyunca ot ilaveli Kasar peynir Orneklerine ait L degerlerinin
ortalamalar1 incelendiginde en yiiksek ortalama 84.14+2.96 ile maydanoz katkil
peynir olurken en diislik ortalamaya sahip peynir ise 79.29+6.47 degeri ile nane
ilaveli peynir Olcllmiistiir. Ayrica ot ilaveli peynirler kontrol peynir ile kiyas
yapildiginda kontrol peynirin ot ilaveli peynirlere oranla L degerinde degerinin daha
yiikksek oldugu gozlemlenmistir. Buradan anlasilacagi tizere otlar yesil renkte
oldugundan L degerini disirmustir. Peynirlerin L degeri genel ortalamasi

82.6043.43 olglilmustiir. Yaptigimiz ¢alismaya kiyasla benzer ¢alisma yapan Temiz,
(2009) ve Bayram, (2018), calismalarina yakin degerler bulunmustur.

L degerine ait ¢oklu karsilastirma testi verileri Cizelge 4.38’de goriildiigii tizere L
degeri peynir cesidi, olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi X olgunlasma siiresi
interaksiyonu arasindaki iligkilerde varyans analizi sonucuna gore P<0.01 diizeyinde

farkliliklar meydana getirmistir.

Cizelge 4.38. Peynir 6rneklerinin L degerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 51.090 4.17*
Olgunlasma Siiresi 3 75.970 10.32*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 27.210 0.74*
Hata 48 11774 e

*P<0.01 diizeyinde 6nemli
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L degerine ait ¢oklu karsilastirma testi verileri ise Cizelge 4.39’da gésterilmistir.

Cizelge 4.39. Peynir cesitlerinin L degerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n L degeri
K 8 87.09a
Gl 8 80.27b
G2 8 84.14ab
G3 8 81.00b
G4 8 79.29b
G5 8 83.83ab

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kontrol grubu Kasar peynirinde L degerinin en yiiksek deger bulundugu cizelge
tizerinden goriilmiistiir. Yine goriildiigi iizere 1sirgan, mendek ve nane otu ilaveli
peynirlerin istatistiksel olarak belirgin bir farkin olmadigi bu peynirler ile kontrol
peynir arasinda fark oldugu tespit edilmistir. Diger peynirlerden maydanoz ilaveli

peynir ile roka ilaveli peynirler arasinda da fark olmadigi bulunmustur.

Olgunlasma siiresi boyunca L degerine ait ¢oklu karsilastirma test verileri Cizelge
4.40°da belirtilmistir. Kasar peynirlerin olgunlasma boyunca farkliliklar 6nemli
oldugu ¢izelgede gosterilmistir.

Cizelge 4.40. Peynir orneklerinde olgunlagma siirelerinin L degerine ait ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n L degeri
3 12 79.67b
30 12 79.10b
60 12 85.52a
90 12 86.33a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Kasar peyniri numunelerinin L* degerleri arasinda belirgin bir farkliligin olmadigini
ve olgunlagsma boyunca bir diisiis goriildiigiinii belirtmislerdir (Oksiiz ve ark., 2001).
Yine farkli arastirmacilar Firat, (2006) ve Giilter, (2011), yaptiklar1 ¢aligmalarda
Kasar peyniri L* degerlerinin olgunlasma boyunca bir diisiis ivmesine girdigini

aciklamislardir.

Peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu L degeri grafigi Sekil 4.10°da
verilmigtir. Elde edilen grafik incelendiginde goriildiigii iizere en yliksek L degerine

sahip peynirin kontrol grubu kasar peynir oldugu ayn1 zamanda olgunlasma boyunca
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tim peynirlerde L degerinin arttig1 izlenmistir. Baska bir ifade ile ot ilavesi

peynirlerde L degerini diisiirme yoniinde etkiledigi sOylenebilir.
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Sekil 4.10. Peynir orneklerinde L degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.3.2. Uretilen Peynirlerin a Degeri

a degeri; kirmizi ve yesil renkleri belirtmektedir. Pozitif degerler kirmizi rengin
ortamda bulundugunu gosterirken, negatif degerler ise yesil rengin ortamda

bulundugunu géstermektedir (Voss, 1992; Anonim, 2012).

Cizelge 4.41°de renk Ol¢tim degerleri gosterilmistir. Bu verilen a degerlerine gore ot
ilaveli peynir ¢esitlerinin negatif degerler almasi bakimindan yesile yonelim oldugu
gorilmektedir. Olgunlasma siiresi boyunca gozlemlendiginde, en diisiik a degerine
30. giinde -0.90+0.49 degeri ile nane otu ilaveli peynir olurken; en yiiksek degeri
olan ise 60. giinde -3.26+0.20 ile 1sirgan ilaveli peynir oldugu belirlenmistir. Ot
ilaveli kasar peynir ¢esidine gore ortalama a degerleri karsilastirildiginda en yiiksek
degere sahip -2.51+0.17 degeri ile mendek otu ilaveli peynirler olurken, en diisiik ise -
1.76+0.11 degeri ile nane ilaveli kasar peynirlerinde gozlemlenmistir. Ot ilaveli
peynirler kontrol peynire gore kiyas yapildiginda yesile yonelim daha diisiik oldugu
gozlemlenmistir. Bunun nedeni otlarin kurutulmasi ile birlikte su kaybetmesine bagl
olarak renk pigmentlerinde pargalanma neticesinde yesil rengin biraz esmerlesmesine

neden olmakta ve bu durum yesil rengi biraz baskilamaktadir.
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Cizelge 4.41. Peynir 6rneklerine ait a degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K -2.51+0.04 -2.47+0.42 -3.46+0.29 -3.05+0.39 -2.87+0.29
Gl -2.09+0.20 -1.31+0.40 -3.26+0.20 -3.13+0.69 -2.45+0.37
G2 -2.70+0.16 -1.86+0.39 -2.57+0.29 -2.45+0.30 -2.40+0.29
G3 -2.54+0.03 -2.09+0.15 -2.69+0.31 -2.73£0.20 -2.51+0.17
G4 -1.59+0.27 -0.90+0.49 -1.09+0.49 -1.76+0.11 -1.34+0.34
G5 -2.05+0.26 -2.38+0.18 -2.18+0.28 -2.60+0.43 -2.30+0.29
X -2.24+0.16 -1.84+0.34 -2.54+0.31 -2.62+0.35 -2.31+0.29

Kasar peynirine ait a degerinin varyans analiz verileri Cizelge 4.42’de gosterilmistir.
Elde edilen bu bulgular yorumlandiginda peynir ¢esidi, olgunlasma siiresi ve peynir
c¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli

oldugu belirtilmistir.

Cizelge 4.42. Peynir orneklerinin a degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 12.665 27.02*
Olgunlagma Stiresi 3 8.298 29.50*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 5.269 3.75*
Hata 48 031 -

**pP<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.43°de a degerinin c¢oklu karsilastirma testi degerleri verilmistir.
Yorumladigimizda kontrol grubu peyniri ot ilaveli peynirlerden farkli bulunmustur.
Ancak ot ilaveli peynirler kendi iginde benzerlik gdstermistir. Ornegin; 1sirgan,
maydanoz ve roka ilaveli peynirler arasinda istatiksel yonden bir fark olmadig:
goriilmiistiir. Tim bu veriler 15183inda ot katkisinin P<0.01 diizeyinde Onemli

farkliliklara neden oldugu anlagilmistir.
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Cizelge 4.43. Peynir ¢esitlerinin a degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n a degeri
K 8 -2.87c
Gl 8 -2.45b
G2 8 -2.40b
G3 8 -2.51bc
G4 8 -1.34a
G5 8 -2.30b

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kasar peynirlerin a degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi verilerine gore 30. glinde
en yiiksek deger alirken en diisiik deger 90. giinde oldugu ve olgunlagma siiresi
boyunca bir farkin oldugu goriilmektedir. Firat, (2006) ve Giilter, (2011), yaptiklari
arastirmada Kasar peynirinin olgunlasma boyunca a oranlarinda bir diisiisiin

meydana geldigini gozlemlemislerdir.

Cizelge 4.44. Peynir drneklerinde olgunlasma siirelerinin a degerine ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n a degeri
3 12 -2.24b
30 12 -1.84a
60 12 -2.54c
90 12 -2.62¢

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Sekil 4.11°de Peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu grafigi
yorumlandiginda dogrusal olmayan dalgali artis ve azalislarin oldugu tespit
edilmektedir. Bu verilen grafikten de anlasilacag: lizere en diisiik a degerine sahip
peynir kontrol grubu peynir oldugu ve bu degeri ile yesil rengi en ¢ok barindiran
peynir oldugu anlasilmaktadir. Peynire ilave edilen otlar kurutmaya bagli nem kaybu,
151k, sicaklik ve zaman gibi faktorlere bagl olarak enzimatik olmayan esmerlesme

goriilmekte bunun neticesinde peynirlerin rengi sifir (0) noktasina yaklagmaktadir.
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4.3.3. Peynirlerin b Degeri

b degeri; sar1 ve mavi renkleri belirtmektedir. Pozitif degerler sar1 rengin ortamda
bulundugunu belirtirken, negatif degerler ise mavi rengin ortamda bulundugunu

gostermektedir (Voss 1992, Anonim 2012).

Peynir 6rneklerine ait b degerleri Cizelge 4.45°de gosterilmistir.

Cizelge 4.45. Peynir 6rneklerine ait b degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 22.99+0.43 22.41+0.19 19.15+0.23 18.07+0.23 20.67+0.27
Gl 19.08+1.59 19.08+1.59 18.42+2.24 16.53+3.86 18.28+2.32
G2 16.19+0.75 20.72+0.61 14.20+2.18 13.40+0.22 16.13+0.94
G3 18.44+0.22 21.30+2.69 16.19+1.42 14.44+0.25 17.59+1.15
G4 19.17+1.89 18.20+2.32 16.98+2.65 12.96+1.80 16.82+2.17
G5 19.30+1.84 22.87+3.76 16.41+0.75 13.99+1.11 18.14+1.87
X 19.19+1.12 20.76+1.86 16.89+1.58 14.90+1.25 17.94+1.45

Cizelge 4.45°de goriildiigii tizere pozitif degerler ¢ikmasi sebebiyle peynirlerin sari

renge yonelim oldugu gozlemlenmistir.

Ot katkili peynirlerin olgunlasma boyunca en yiiksek b degeri 22.87+3.76 ile 30.
giinde roka katkili peynir oldugu gozlemlenirken, en diisiik ise 12.96+1.80 degeri ile
90. giinde nane ilaveli peynir oldugu bulunmustur. Ot katkili peynirlerin ortalamasi

alindiginda en yiiksek ortalama degerine sahip peynir 18.28+2.32 ile 1sirgan otu
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katkili peynir bulunurken en diisiik ortalama degere sahip 16.13+0.94 ile maydanoz
otu ilaveli peynir bulunmustur. Ot ilaveli bu peynirler kontrol peyniri ile
kiyaslandiginda kontrol peynir 20.67+0.27 degeri ile en yiiksek ¢ikmistir. Bu da
katilan otlarin sar1 renge yonelimini azalttigini gostermektedir. Tiim peynirlerin

genel ortalamasi 17.94+1.45 olarak bulunmustur.

Kasar peynir 6rneklerine ait b degerlerinin varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.46’da
belirtilmistir. Bu veriler neticesinde peynir g¢esidi ve olgunlasma siiresi P<0.01
diizeyinde Onemli, peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu ise P<0.05

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.46. Peynir drneklerinin b degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 14.657 8.46*
Olgunlagma Siiresi 3 36.223 34.84*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 7.930 1.53*
Hata 48 3466 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. *P<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir gesitlerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore ot
ilaveli Kasar peynirlerin kontrol grubu peynire gore farkliligin oldugu goriiliirken
kendi iginde ot ilaveli peynirler arasinda istatiksel olarak farkliligin olmadigi
gozlemlenmistir. Ayrica sari renk bakimindan en yiiksek degere kontrol grubu

peynirin oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.47. Peynir ¢esitlerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglart

Peynir Cesidi n b degeri
K 8 20.67a
G1 8 18.28b
G2 8 16.13b
G3 8 17.59b
G4 8 16.82b
G5 8 18.14b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kasar peynirlerin olgunlasma boyunca b degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi
degerleri Cizelge 4.47°de gosterilmistir. Verilen degerlere gore b degeri

olgunlagsmanin ilk zamanlarinda az bir artis gézlemlenmesine ragmen olgunlasmanin
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30. giliniinden itibaren bir azalma oldugu tespit edilmistir. En yiiksek b degeri

olgunlagmanin 30. gliniinde olurken en diisiik ise 90. giinde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.48. Peynir Orneklerinde olgunlasma siirelerinin b degerlerine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart

Olgunlasma Siiresi (Giin) n b degeri
3 12 19.19a
30 12 20.76a
60 12 16.89b
90 12 14.90c

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Oksiiz ve ark., (2001) ve Giilter, (2011), Kasar peynirleri iizerine yaptiklari
caligmalarinda olgunlasma boyunca b degerlerinde genel olarak bir artis meydana
geldigini gozlemlemislerdir. Ayrica farkl bir arastirmaci Firat, (2006), Kasar peyniri
lizerine yaptig1 bir ¢alismada depolama siiresince b degerinde bir diisiis oldugunu

ifade etmistir.

Sekil 4.12°de belirtilen grafik yorumlandiginda olgunlasma sonunda en yiiksek b
degerine kontrol grubu kasar peynirin sahip oldugu goriilirken maydanoz, mendek
ve roka ilaveli peynirler olgunlasmanin ilk 30. giiniine kadar b degerinde bir artis
sonra azalma oldugu, diger peynirlerde ise olgunlasma boyunca dogrusal olmayan bir
azalma oldugu gozlemlenmistir. Bu verilerden de anlasilacagi iizere ot ilavesinin

peynirlerin b degerine etkisinin oldugu sonucuna varabiliriz.
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4.4, Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Peynirlerin tekstiirel olarak degerlendirilmesinde tekstiir profil analizi (TPA) sik¢a
kullanilmakta olan enstriimental analizlerden olup, duyusal &zelliklerle
iliskilendirilmektedir. Esneklik (resilience), sertlik (hardness), elastikiyet
(springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanhk (cohesiveness), dis
yapiskanlik (adhesiveness) ve cignenebilirlik (chewiness) yapilart TPA cihaziyla
peynirlerin tekstliriinii belirleyebilmek adina kullanilan parametrik 6zelliklerdir

(Gunasekaran ve Ak., 2003).

4.4.1. Sertlik

Sertlik; gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak igin birinci
sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir (Kim ve ark., 2004).

Peynirin sertligini etkileyen birgok faktor bulunmakta olup bunlar; proteoliz orani ve
derinligi, peynirin pH’s1 kurumaddesi ve tuz miktaridir (Kaya, 2002). Farkli ot tiirleri
kullanilarak 90 giin boyunca olgunlastirilan peynirlerin sertlik degerleri Cizelge

4.49°da gosterilmistir.

Cizelge 4.49. Peynir 6rneklerine ait sertlik degerleri (Kg)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  1152+051  9.28+0.73 7.40+0.45 5.27+0.47 8.37+1.08
Gl  6.75+2.40 7.85+1.26 7.57+0.42 7.97+1.12 7.54+1.30
G2  8.53+3.26 6.35:+0.92 5.61+1.40 4.38+0.71 6.22+1.57
G3  13.65+1.36  9.28+0.73 7.40+0.45 5.27+0.47 8.90+0.75
G4  8.69+0.23 6.54::0.45 7.70+0.59 4.91+0.54 6.96+0.45
G5  9.24+1.21 7.63+0.36 6.27+0.79 4.94+0.09 7.02+0.61
X  9.67+1.85 7.82+0.74 7.33+0.68 5.46+0.56 7.51+0.96

Cizelge 4.49°da goriildiigt iizere ot katkili peynirlerden en yiiksek ortalama sertlik
degeri 8.90+0.75 kg ile mendek katkili peynir, en diisiik ise 6.22+1.57 kg sertlik
degeri ile maydanoz ilaveli peynir bulunmustur. Ot katkili peynirler kontrol grubu
peynir ile kiyas yapildiginda kontrol grubu peynirin mendek ilaveli peynir haricinde
diger katkili peynirlerden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bu bakimdan ot ilavesi

kasar peynirlerin sertlik degerlerine etki ettigi soylenebilir.
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Sertlik degerine peynir ¢esidinin ve olgunlagsma siiresinin 6nemli derecede bir

etkisinin oldugu yapilan istatistiksel ¢calisma sonucunda goriilmistiir.

Olgunlagsma stiresi x peynir ¢esidi interaksiyonu da yapilan varyans analizinde

onemli bulunmustur (Cizelge 2.4.2).

Cizelge 4.50. Peynir 6rneklerinin sertlik degerlerine (kg) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 5.862 7.63*
Olgunlasma Siiresi 3 17.097 37.08**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 9.147 3.97**
Hata 48 73718 e

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. *P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.51. Peynir ¢esitlerinin sertlik degerlerine (Kg) ait goklu karsilastirma testi sonuglart

Peynir Cesidi n Sertlik (kg)
K 8 8.37ab
G1 8 7.54abc
G2 8 6.22c
G3 8 8.90a
G4 8 6.96bc
G5 8 7.02bc

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.51°de verilen veriler neticesinde olgunlagma siiresi boyunca peynirlerin
sertlik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilastirma testi degerlerine gore ¢ok bariz bir
farkin goriilmedigi kontrol peynirin ot ilaveli peynirlere oranla mendek otu ilaveli
hari¢ diger peynirlerden daha sert olmasi ot ilavesinin sertligi diisiirdiigii istatistiksel

olarak bulunmustur.

Cizelge 4.52. Peynir orneklerinde olgunlagma siirelerinin sertlik degerlerine (kg) ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Sertlik (kg)
3 12 9.67a
30 12 7.82b
60 12 7.33b
90 12 5.46¢

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.52°de gosterilen veriler 1s1¢inda kasar peynir Orneklerinde olgunlagma
siirelerinin  sertlik degerlerine (kg) ait c¢oklu karsilastirma testi degerlerini

yorumlayacak olursak, Kasar peynirlerinde olgunlasma boyunca sertligin azaldig
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gorilmekte zamanin sertlige etkisinin oldugu istatiksel olarak bir farkin oldugu
gorilmektedir. Benzer calisma yapan bir diger arastirmaci Salvarci (2015) kasar
peynirler iizerine yaptig1 arastirmada peynirlerinin sertlik degerinin ilk 15 giin

boyunca yiikseldigini sonrasinda azalig gosterdigini tespit etmistir.

Koca (2002), olgunlagsma boyunca olusan proteolizin Kasar peynirde yumusamaya

sebep oldugu ifade edilmistir.
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Sekil 4.13. Peynir orneklerinde sertlik degerleri (kg) yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu

4.4.2. i¢c Yapiskanhk (Cohesiveness)

Gidanin ikinci sikistirmaya  gosterdigi mukavemet seklinin, sikistirmadaki
davranigina orani i¢ yapiskanlik olarak tanimlanmaktadir (Koca, 2002). Ayni
zamanda firiin yapisint olusturan i¢ baglar arasindaki giic olarak da ifade
edilmektedir(Gunasekaran ve Ak., 2003).

I¢ yapiskanlik degerleri Cizelge 4.53’de incelendiginde ot katkili peynirler arasinda
en yiiksek oran olgunlagsmanin 3. giiniinde roka katkili peynir olurken en diisiik deger
ise 90. giinde 1sirgan ilaveli peynir olmustur. Ayrica ot ilaveli peynirler ile kontrol
peynirlerin i¢ yapiskanlik degerlerinin ortalamas1 kiyaslandiginda degerlerin
birbirine yakin oldugu goézlemlenmistir. Olgunlagsma boyunca ele aldigimizda ig

yapiskanligin azaldigini goriilmektedir.
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Cizelge 4.53. Peynir 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degerleri (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  0.75+0.03 0.75+0.01 0.710.04 0.72+0.05 0.73+0.03
Gl  0.72+0.06 0.74+0.02 0.73+0.01 0.69+0.03 0.72+0.03
G2  0.73+0.02 0.73+0.01 0.72+0.02 0.73+0.02 0.73+0.02
G3  0.76+0.01 0.75+0.01 0.71+0.04 0.72+0.05 0.74+0.03
G4  0.77+0.02 0.75+0.03 0.72+0.02 0.73+0.03 0.74+0.03
G5  0.79+0.07 0.710.03 0.75+0.01 0.71+0.01 0.74+0.03
X  0.75+0.04 0.74+0.02 0.73+0.02 0.72+0.03 0.73+0.03

Kasar peynirlere ait i¢ yapiskanlik degerlerinin varyans analizi degerleri Cizelge
4.54°de gosterilmistir. Bu verilere gore, istatistiksel olarak peynir ¢esidi P>0.10
anlamh farklilik saptanmamis ve olgunlasma siiresinin P<0.05 diizeyinde farkliliklar

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.54. Peynir 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerine (%) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.004 0.88
Olgunlagma Siiresi 3 0.012 4.52*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.018 1.27*
Hata 48 0.045 = ----e--

*P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.55’de verilen Kasar peynirlerine ait i¢ yapiskanlik ¢oklu karsilastirma testi
sonuglart verilmistir. Buradan anlasilacagi iizere ot ilavesinin kasar peynirin i¢
yapiskanhigina etkisini olmadigr gozlemlenmis olup istatistiksel olarak anlamh

farklilik saptanmamistir (P>0.10)
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Cizelge 4.55. Peynir ¢esitlerinin i¢ yapiskanlik degerlerine (%) ait coklu karsilastirma testi

sonuclari
Peynir Cesidi n i¢ Yapiskanlik (%0)

K 8 0.73a

Gl 8 0.72a

G2 8 0.73a

G3 8 0.74a

G4 8 0.74a

G5 8 0.74a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

Cizelge 4.56’da verilen Kasar peynirlerde olgunlagsma siiresinin i¢ yapiskanlhk
degerine ait coklu karsilastirma testi sonuglart verilmistir. Kasar peynirlerin
olgunlagma siiresi boyunca i¢ yapiskanlik degerlerinde az miktarda da olsa dogrusal
bir azalma oldugu saptanmustir. Ayrica kasar peynirlerde meydana gelen ig
yapiskanlik degerlerinde farkliliklarda da benzerlik goriilmektedir. Kagsar peyniri
tizerinde calisma yapan bir diger arastirmaci Yasar, (2007), Kasar peynirlerinin i¢
yapiskanlik degerleri olgunlagma siiresi boyunca azalma oldugunu tespit etmislerdir.
Kasar peynirlere baharat ilavesi yapan bir diger arastirmaci olan Cakir, (2018),
olgunlagsma boyunca kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik oranlarinda diizensiz artis ve
azalmalar goriilmis olsa da 90. giiniin sonunda 1. giine gore tim peynir oérneklerinin
i¢ yapiskanlik degerlerinin arttigini ifade etmis olup i¢ yapiskanlik degerleri %0.66-
0.78 arasinda olmas1 bakimindan da yaptigimiz calismaya benzer degerlerde oldugu

goriilmektedir.

Cizelge 4.56. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin i¢ yapiskanlik degerlerine (%) ait
coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlagsma Siiresi (Giin) n i¢ Yapiskanlik (%)
3 12 0.75a
30 12 0.74ab
60 12 0.73ab
90 12 0.72b

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu da istatistiksel olarak farklilik neden

oldugu goriilmektedir (P<0.05)
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4.4.3. D1s Yapiskanhk

Dis yapiskanlik; iirliniin birinei sikistirma sonrasindaki negatif kuvvet alani seklinde
ifade edilmektedir (Antoniou ve ark., 2000). Cizelge 4.57’de goriildiigii tizere
olgunlagsma boyunca dis yapiskanlik verileri -36.06+£23.74 g.sn ile -104.72+38.22
g.sn arasinda oldugu goriilmiistiir. Ot katkili kasar peynirlerin dis yapiskanliklarin
ortalamalar1 kiyaslandiginda en yiiksek degere -67.90+32.34 g.sn ile mendek otu
katkil1 peynir, en diisiikk degere sahip peynir ise -89.34421.02 g.sn ile nane otu ilaveli
peynir oldugu goriilmektedir. Kontrol peynir 6rnegi ot ilaveli peynirlere kiyasla
mendek otu katkili peynir haricinde diger ot katkili peynirlere oranla dis yapiskanligi
daha yiiksek bulunmustur. Elde edilen verilere gore ot ilavesinin dis yapiskanliga
etki ettigi goriilmektedir. Peynir nem kaybettikce yapiskanligi da azalmaktadir
(Emmons ve ark.,1980). Ayrica peynirlerde goriilen dis yapiskanliktaki artis yiiksek
proteaz hizina baglanmaktadir (Antoniou ve ark., 2000).
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Cizelge 4.57. Peynir 6rneklerine ait dis yapiskanlik (kg) degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K -68.01+36.15 -75.30+£34.01 -77.65+30.68 -52.494+30.34 -68.36+32.79
Gl -50.43+49.76 -68.21+57.86 -104.72+38.22 -96.52+23.49 -79.97+42 .33
G2 -50.27+25.30 -73.924+39.06 -85.48+44.04 -94.37+4.04 -76.01+28.11
G3 -66.17+34.33 -75.30+34.01 -77.65+30.67 -52.49+30.35 -67.90+32.34
G4 -61.42427.51 -99.814+21.37 -92.254+30.97 -103.88+4.23 -89.34421.02
G5 -36.06+23.74 -102.66+4.64 -82.63+38.36 -85.99+33.12 -76.844+24 97
7 -55.39+32.79 -82.53+31.83 -86.73+35.49 -80.79+20.93 -76.40+30.26

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda peynir ¢esidi P>0.10 anlamli farklilik
saptanmamig ve peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu (P<0.05)

bakimindan farkliliklar oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.58. Peynir orneklerinin dis yapiskanlik degerlerine (g.sn) ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 380.8 0.71
Olgunlasma Stiresi 3 1091.6 3.38*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1105.6 0.69*
Hata 48 51648  --------

*P<0.05 diizeyinde 6nemli,

Kasar peynirlerin olgunlasma boyunca Varyans analizi oranlari bakimindan dis
yapiskanlik degerlerinde Onemli farkliliklar bulunmamistir, en yiiksek deger
olgunlasmanin 3. giiniinde ve en diisiik deger 60. glinde oldugu gozlemlenmistir.
olup olgunlasma siiresince 30 ve 90. giinler arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmadig1 gibi olgunlasma boyunca dis yapiskanlik degerinin azaldigi tespit
edilmistir(Cizelge 4.58).

Cizelge 4.59. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin dig yapigskanlik (g.sn) degerlerine
ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Dis Yapiskanhk (g.sn)
3 12 -55.39%
30 12 -82.53ab
60 12 -86.73b
90 12 -80.79ab

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Cizelge 4.60. Peynir c¢esitlerinin dis yapiskanlik degerlerine (%) ait ¢oklu karsilastirma testi

sonuglart
Peynir Cesidi n Dis Yapiskanhk (%0)

K 8 -68.36a

Gl 8 -79.97a

G2 8 -76.01a

G3 8 -67.90a

G4 8 -89.34a

G5 8 -76.40a

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

Cizelge 4.60°da goriilecegi lizere peynir cesitlerinin dis yapiskanlik degerleri
birbirlerine yakin bulunmus ve benzer durum depolama siiresince devam etmistir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucunda peynirlerin dis yapiskanlik degerleri arasinda

anlamli farkliliklarin olmadigi bulunmustur (p>0.10).

Sekil 4.58”de belirtildigi tizere istatistiksel olarak peynir 6rneklerinde dis yapiskanlik
degerleri yoniinden peynir c¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu P<0.05

diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Kasar peynirlere meyve ilave etmek suretiyle yaptigi ¢alismada Bayram (2018), dis

yapiskanligin olgunlasma boyunca azaldigini tespit etmistir.
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4.4.4. Esneklik

Esneklik, ornegin birinci sikistirma sonrasi peynirin ilk halini alma orani olarak
tanimlanmaktadir (Gunasekaran ve Ak., 2003). Yapilan arastirmalara gore esneklik
degeri peynir yapisinda bulunan nem oranin yiiksek veya diisiik olmasi ile baglanti
oldugu bulunmustur (Tunick ve ark., 1991; Bryant ve ark., 1995). Olgunlasma
boyunca esneklik degerlerindeki degisimler asagidaki tabloda gdsterilmistir. Buna
gore ot ilaveli peynir orneklerinden en yiiksek deger olgunlasmanin 3. giliniinde
0.38+£0.00 mm oran1 ile mendek otu katkili peynir olurken en diisiik deger ise 90.
giiniinde 0.2840.02 mm degeri ile roka otu katkili peynir bulunmustur. Ayrica
kontrol peynir 6rnegi 0.32+0.02 mm degeri bakimindan ot ilaveli peynirler ile
kiyaslandiginda yakin degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Tiim peynirlerin esneklik
genel ortalamasi 0.324+0.02 mm olarak bulunmustur. Verilen degerler incelendiginde
goriiliiyor ki olgunlasma boyunca esneklik azalmaktadir. Kalsiyumun kazein
molekiillerini baglama 06zelligine sahip olmasindan dolayr peynirin esnekligini
kisitladigini belirtmislerdir (Sood ve ark., 1979; Cavalier-Salou Cheftel, 1991).
Bunun nedeni; peynirin kalsiyum iyonlarinin orani, kazeinlerin ¢oziiniirliiglinii ve
kazeinlerin diger bilesenlerle olan interaksiyonlar1 peynirin esnekligini
etkilemektedir. Peynir sisteminde Ca*? iyonlar artikga, kazeinlerin olusturacagi
interaksiyonlar azalmakta ve peynirlerin esneklik degerleri disiik ¢ikmaktadir.
Peynir yapisindaki mevcut molekiiler baglarin kuvvetli olmas1 esneklik degerlerini
artirmaktadir.

Cizelge 4.61. Peynir 6rneklerine ait esneklik degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.36+0.04 0.32+0.01 0.31+0.02 0.31+0.02 0.32+0.02
Gl 0.35+0.07 0.32+0.04 0.30+0.01 0.29+0.03 0.32+0.04
G2 0.32+0.02 0.31+0.02 0.32+0.03 0.29+0.02 0.31+0.02
G3 0.38+0.00 0.32+0.01 0.31+0.02 0.31+0.02 0.33+0.01
G4 0.35+0.02 0.33+0.03 0.30+0.01 0.30+0.03 0.32+0.02
G5 0.44+0.04 0.33+0.02 0.33+0.01 0.28+0.02 0.35+0.02
X 0.37+0.03 0.32+0.02 0.31+0.02 0.30+0.02 0.32+0.02

Cizelge 4.62°de Kasar peynir 6rneklerine ait esneklik degerlerine uygulanan varyans

analizinin sonuglart verilmistir. Bu verilere gore esneklik degerleri peynir
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numunelerinde olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu
bakimindan istatistiksel olarak P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir ¢esidi

bakimindan ise varyans analizi sonucunda 6nemli fark olmadig: tespit edilmistir.

Cizelge 4.62. Peynir 6rneklerinin esneklik degerlerine (mm) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.008 2.63
Olgunlagma Siiresi 3 0.050 25.54*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.020 2.04*
Hata 48 0031 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.63°de goriilecegi iizere kasar peynirlerin olgunlasma siiresi boyunca
esneklik degerlerinde diisiis oldugu goriilmekte olup olgunlasma boyunca istatistiksel

acidan degerlendirildiginde 6nemli fark oldugu goriilmustiir (P<0.05).

Cizelge 4.63. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin esneklik degerlerine (mm) ait
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Esneklik (mm)
3 12 0.37a
30 12 0.32b
60 12 0.31bc
90 12 0.30c

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Sekil 4.16’da varyans analizi sonucu Onemli farlilik bulunan peynir c¢esidi x

olgunlagma siiresi interaksiyonu grafigi gosterilmistir.
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4.4.5. Sakizimsihik

Sakizimsilik (gumminess, N), yart kati halde bulunan bir gidayr yutulmaya hazir
duruma getirmek i¢in gerekli olan parcalama kuvveti olarak tanimlanmaktadir
(RapHaelides ve ark., 1995). Tekstiir profil analizinde ise sakizimsilik; sertlik
degerinin i¢ yapiskanlik degeri ile carpimi sonucu bulunmaktadir. Olgunlagsma
boyunca peynir 6rneklerine ait sakizimsilik degerleri Cizelge 4.64’de gosterilmistir.
Elde edilen bu bulgular incelendiginde ot ilaveli kasar peynirler arasinda bir kiyas
yapildiginda sakizimsilik degerinin en diisiik 90. giinde 3.21+0.52 kg ile maydanoz
otu ilaveli peynir olurken en yiiksek deger ise olgunlasmanin 3. giintinde 10.38+0.98
kg degeri ile mendek otu ilaveli peynir oldugu gozlemlenmistir. Olgunlagmanin 90.
giinil itibariyle ortalamalar1 incelendiginde sakizimsilik degeri en yiiksek mendek otu
ilaveli peynir (6.59+0.65) en diisiikk ise maydanoz otu ilaveli peynir (4.58+1.15)
oldugu goriilmektedir. Ayrica ot ilaveli peynirler kontrol peynir ile kiyaslandiginda
kontrol peynir ortalamasinin 6.15+0.97 ile mendek otu katkili peynir haricinde diger
peynirlerin sakizimsilik degerlerinden yiiksek oldugu bulunmustur. Sakizimsilik
genel ortalama ise 5.51+0.79 kg olarak hesaplanmistir. Uretimi gerceklestirilen bu
peynirlerin  sakizimsilik oranlarinda goriilen bu azalmanin sebebinin, peynir

yapisinda meydana gelen proteolitik, mikrobiyal ve diger enzimatik olaylarin neden
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oldugu varsayilmaktadir. Sakizimsilik degerleri, sertlik degerleri ile benzer degisim
gorilmiistiir. Clinkii sakizimsilik degeri, i¢ yapiskanlik ve sertligin carpilmasi ile

elde edilmektedir.

Cizelge 4.64. Peynir 6rneklerine ait sakizimsilik degerleri (kg)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 8.63+£2.25 6.92+0.57 5.25+0.63 3.81+0.43 6.15+0.97
Gl  4.96+2.06 5.83+0.94 5.51+0.28 5.48+0.92 5.33+1.05
G2  6.22+2.38 4.64+0.63 4.23+1.08 3.21+0.52 4.58+1.15
G3  10.38+0.98 6.92+0.56 5.25+0.63 3.81+0.43 6.59+0.65
G4  6.70+0.03 4.91+0.23 5.56+0.49 3.57+0.37 5.19+0.28
G5  7.32+1.51 5.43+0.17 4.68+0.62 3.51+0.12 5.24+0.61
X  7.37+1.54 5.70+0.52 5.08+0.62 3.89+0.47 5.51+0.79

Cizelge 4.65’de elde dilen verilerden anlasilacagi tizere peynir Orneklerinin
sakizimsilik degerlerine ait varyans analiz sonuglarma gore peynir cesidi ve
olgunlagma stiresi boyunca bakimindan istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli
fark bulunmustur. Ayrica peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu

bakimindan P<0.05 diizeyinde 6nemli fark oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.65. Peynir 6rneklerinin sakizimsilik degerlerine (Kg) ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 3.165 6.19**
Olgunlagma Siiresi 3 11.349 36.98**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 5.122 3.34*
Hata 48 4910 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.66’ya gore sakizimsilik degerleri incelendiginde kontrol grubu Kasar
peynirin mendek ilaveli peynir haricinde diger ot ilaveli kasar peynirlerden yiiksek
oldugu goriilmektedir. Bu bakimdan ot ilavesinin sakisimsilik degerini diistirdigi
tespit edilmistir. Peynir ¢esitlerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait coklu
karsilastirma testi verilerine gore peynirler arasinda istatistiksel olarak farkliliklar ve

benzerlikler tespit edilmistir.
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Cizelge 4.66. Peynir cesitlerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilastirma testi

sonuclari
Peynir Cesidi n Sakizimsilik (kg)

K 8 6.15ab

Gl 8 5.33abc

G2 8 4.58¢

G3 8 6.59a

G4 8 5.19bc

G5 8 5.24bc

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.67°de verilen olgunlagma stiresi boyunca sakizimsilik sonuglarina ait ¢oklu
karsilagtirma testi verileri belirtilmistir. Olgunlasmaya bagli olarak ¢izelgeden de
anlasilacagi lizere sakizimsilik degerinde azalma gdzlemlenmis olup olgunlasmanin
30. ve 60. giinlerinde benzer sakizimsilik yapisina sahip oldugu goriilmektedir. Sekil
4.17°de de belirtildigi grafikten sakizimsilik yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu bakimdan oOnemli denilebilecek durumda bir diistis oldugu

bulunmustur.

Kasar peynire bazi baharatlar1 ilave ederek c¢alisma yapan Cakir, (2018), baharat
ilavesinin peynirlerin sakizimsilik degerleri tizerine etkisi ve tiim peynir ¢esitlerinde
olgunlagsmaya etkisi p<0.05 diizeyinde onemsiz oldugunu ve olgunlasma boyunca

sakizimsilik degerinin azaldigini tespit etmistir.

Cizelge 4.67. Peynir orneklerinde olgunlasma siirelerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait
coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Sakizimsilik (kg)
3 12 7.37a
30 12 5.70b
60 12 5.08b
90 12 3.89c

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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4.4.6. Cignenebilirlik

Cignenebilirlik(Chewness), kat1 bir gidanin yutmaya hazir hale gelinceye kadar ki
cigneme sayisidir ve sertlik, i¢ yapiskanlik ve esneklik kullanilarak hesaplanmaktadir
(Gunasekaran ve Ak., 2003). Olgunlasma boyunca peynir Orneklerinin
cignenebilirlik degerleri Cizelge 4.68’de gosterilmistir. Bulunan degerler
incelendiginde ¢ignenebilirlik degeri en yiiksek olgunlagmanin 3. giintinde 8.62+0.48
kg.mm ile mendek otu ilaveli peynir olurken en diisiik deger ise 90. giinde 2.51+0.44
kg.mm ile maydanoz otu ilaveli peynir bulunmustur. Ot ilaveli peynirler ile kontrol
peynirin olgunlasma boyunca ortalama ¢ignenebilirlik degerleri ele alindiginda
5.55+0.34 kg mm ortalamasi ile mendek otu ilaveli peynir en yiiksek degeri alirken
bunu takiben 5.20+0.84 kg mm ile kontrol peyniri takip etmektedir. Tiim peynirlerin
cignenebilirlik genel ortalamasi 4.63£0.66 kg mm olarak bulunmustur.
Cignenebilirlik degerinde goriilen bu azalmanin nedenin, peynirde meydana gelen
proteolitik, mikrobiyal ve diger enzimatik olaylardan kaynaklandigi ve depolama
sliresince protein ag yapisinin zayiflayarak ¢ignenebilirlik degerlerini diistirdigii

varsayilmaktadir.
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Cizelge 4.68. Peynir 6rneklerine ait ¢ignenebilirlik degerleri (kg mm)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 20 X
K 7.22+2.06 5.86+0.59 4.46+0.29 3.26+0.42 5.20:0.84
Gl  4.29+2.03 4.91+0.94 4.53+0.34 4.40+0.78 4.53+1.02
G2  5.44+2.17 3.81+0.63 3.49+0.89 2.51+0.44 3.81+1.03
G3  8.62+0.48 5.86+0.59 4.46+0.29 3.26+0.42 5.55:+0.34
G4  5.72+0.07 3.89+0.19 4.57+0.35 2.88+0.32 4.27+0.23
G5  6.66+1.30 4.49+0.19 3.93+0.51 2.80+0.07 4.47+0.52
X  6.33+1.35 4.80+0.52 4.24+0.45 3.19+0.41 4.63+0.66

Kasar peynir numunelerinin ¢ignenebilirlik oranlarinin sahip oldugu varyans analiz
degerleri Cizelge 4.69°da sunulmustur. Buna gore, peynir ¢esidi ve olgunlasma
boyunca ¢ignenebilirlik sonuglari bakimindan istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde,
peynir gesidi x olgunlagma siiresi interaksiyonunda ise istatistiksel olarak P<0.05
diizeyinde farkliliklar tespit edilmistir.

Cizelge 4.69. Peynir orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine (kg.mm) ait varyans analiz

sonuclari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 24.06 5.86**
Olgunlagma Siiresi 3 92.39 37.49**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 32.31 2.62*
Hata 48 3943 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde énemli

Coklu karsilagtirma testi sonuglarina gore Kasar peynir numunelerinin ¢ignenebilirlik
verileri karsilastirildiginda kontrol grubu peynir mendek otu ilaveli Kasar peynir
haricinde diger peynirlerden daha yiliksek deger ¢iktigi goriilmektedir. Ayrica ot
ilavesinin ¢ignenebilirlik degerini distlirdiigii de sOylenebilir. Isirgan ve roka otu
katkili peynirler ile diger peynirler arasinda istatistiksel olarak fark bulundugu

bulunmustur (Cizelge 4.70).
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Cizelge 4.70. Peynir cesitlerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma testi

sonuclari
Peynir Cesidi n Cignenebilirlik (kg.mm)
K 8 5.20ab
Gl 8 4.53abc
G2 8 3.81c
G3 8 5.55a
G4 8 4.27bc
G5 8 4.47abc

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.71’de goriildiigii lizere olgunlagsma boyunca ¢ignenebilirlik sonuglarina
uygulanan c¢oklu karsilastirma testi verilerine bakildiginda olgunlasma boyunca
cignenebilirligin azaldig1 ve en yiiksek degerin 3. giinde alirken en diisiik deger ise
olgunlagsmanin son giinii olan 90. giinde oldugu belirlenmistir. Bu dénemler arasinda
30. ve 60. giinlerde istatiksel bir fark olmadigi belirlenirken diger giinler arasinda
onemli farkliliklar bulundugu anlagilmaktadir. Sekil 4.18’de peynir ¢esidi x
olgunlagsma siiresi interaksiyon grafigi gozlemlendiginde olgunlasmanin ilk
giinlerinden 30. giline azalisin hizli daha sonra 90. giine kadar daha az diisiis oldugu
tespit edilmistir.

Cizelge 4.71. Peynir Orneklerinde olgunlagma stirelerinin ¢ignenebilirlik degerlerine
(kg.mm) ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Cignenebilirlik (kg.mm)
3 12 6.33a
30 12 4.80b
60 12 4.24b
90 12 3.19¢

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Bayram, (2018), Cakir, (2018) ve Salvarci, (2015), Kasar peynirler iizerinde yaptigi
caligmalarda c¢ignenebilirligin olgunlagsma boyunca azaldigini tespit etmisler. Yapilan

calisma ile paralellik gostermektedir.
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4.4.7. Elastikiyet

Elastikiyet, gidanin ikinci sikistirma sonrasi tekrar sikigtirilma yapilmadan onceki

durumuna geri donmesi oranidir (Gunesekaran ve Ak, 2003).

Olgunlasma boyunca kasar peynir 6rneklerine ait elastikiyet verileri Cizelge 4.72°de
gosterilmistir. Bulunan elastikiyet degerleri incelendiginde verilerin birbirine yakin
degerler oldugu goriilmiis olup olgunlagsma boyunca ¢ok fazla bir degisimin olmadig1
saptanmigtir. Peynirler olgunlasmanin 90. giinii baz alinarak degerlerin ortalamalari
incelendiginde 0.82+0.02 ile 0.8440.03 arasinda bir deger alindig1r goriilmiistiir.
Ayrica peynirlerin genel ortalamast 0.83+0.03 olarak bulunmustur. Ot ilaveli
peynirler arasinda bir kiyas yapildiginda en yiiksek elastikiyet degerine
olgunlagmanin 3. giiniinde maydanoz otu ilaveli peynir olurken en diisiik deger ise

olgunlagmanin 30. giinii itibariyle nane otu katkili peynir bulunmustur.
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Cizelge 4.72. Peynir 6rneklerine ait elastikiyet degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.83+0.03 0.85+0.02 0.85+0.06 0.85+0.02 0.84+0.03
Gl  0.84+0.09 0.84+0.05 0.82+0.05 0.80+0.02 0.83+0.05
G2  0.87+0.04 0.85+0.02 0.85+0.06 0.850.02 0.84+0.03
G3  0.83+0.03 0.84+0.03 0.83+0.00 0.81+0.01 0.84+0.02
G4  0.85+0.02 0.79+0.03 0.82+0.02 0.80£0.02 0.82+0.02
G5  0.91+0.02 0.82+0.01 0.84+0.01 0.80+0.02 0.84+0.02
X 0.86+0.04 0.83+0.03 0.84+0.04 0.81+0.02 0.83+0.03

Kasar peynir numunelerine ait elastikiyet verilerinin varyans analiz degerleri ¢izelge
4.73’de sunulmustur. Belirtilen bu veriler 1s18inda peynir c¢esidi bakimindan
elastikiyet oranlar1 arasinda istatistiksel olarak fark onemli bulunmustur. Peynir
cesidi bakimindan P>0.10 anlamli farklilik saptanmamis olup P<0.01 diizeyi
bakimindan olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi X olgunlasma siiresi interaksiyonu

bakimindan da P<0.05 diizeyinde farklilik bulunmustur.

Cizelge 4.73. Peynir 6rneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.009 1.56
Olgunlagma Siiresi 3 0.015 4.36*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.027 1.61*
Hata 48 0056 @ e

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. *P<0.01 diizeyinde 6nemli

Kasar peynirlerin depolama siiresi bakimindan elastikiyet degerlerine ait c¢oklu
karsilagtirma  testi sonuglari  Cizelge 4.74’de belirtilmistir.  Bu  veriler
yorumlandiginda olgunlagsmanin 30. ve 60. giinlerinde benzerliklerin goriildiigli yani
istatiksel olarak bir farkin olmadigi tespit edilmis olup bu giinler diger giinler
arasinda farkin oldugu tespit edilmistir. Ayrica olgunlagsma boyunca elastikiyet
degerleri 3. giin ve 90. giin bakimindan incelendiginde azalmanin oldugu tespit

edilmistir.
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Cizelge 4.74. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin elastikiyet degerlerine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonugclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Elastikiyet
3 12 086a
30 12 0.83ab
60 12 0.84ab
90 12 0.81b

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05).

Baska benzer yapilan ¢alismalar incelendiginde; Cakir (2018), antioksidan aktiviteye
sahip bazi baharatlarin taze kasar peynirlerde kullanilmasi isimli ¢alismasinda
elastikiyet degerlerini 0,37-0.73 arasinda tespit etmistir. Bu degerler bakimindan
yaptigimiz ¢alismaya oran ile daha yiiksek bir degerde bulunmustur. Diger bir
arastirmact olan Yasar (2006), yaptig1 arastirmada Kasar peynirlerinin elastiklik

degerleri olgunlagsmaya bagli olarak diisme gézlemlenmistir.
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4.5. Duyusal Ozellikler

4.5.1. Renk ve Goriiniis

Cizelge 4.75’de Kasar peynirlerine ait renk ve goriiniis puanlar1 gosterilmistir. Bu
verilere gore olgunlasmanin sonu itibariyle ortalamalari ele alindiginda ot katkili
peynirler arasindan renk ve goriiniis bakimindan en gok begenilen peynir 7.54+0.18
ortalamasiyla nane ilaveli peynir olurken en diisiik deger ise 6.97+0.17 ortalamasi ile
roka ilaveli peynir olmustur. Tiim peynirlerin genel ortalamasi 7.33+0.13 degerinde
bulunmustur. Ot katkili peynirler kontrol grubu peynir ile kiyas yapildiginda kontrol
grubu peynirin 1sirgan, mendek ve roka otu katkili peynirlerden daha ¢ok begenildigi
fakat maydanoz ve nane katkili peynirlerden daha az begenildigi gozlemlenmistir. Bu
verilerden anlagilacag iizere ot ilavesinin renk ve goriiniis iizerine etkisinin oldugu

anlasilmaktadir.

Cizelge 4.75. Peynir 6rneklerine ait renk ve goriiniis puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.07+0.12 6.97+0.25 7.60+0.17 8.30+0.10 7.49+0.16
Gl 6.50+0.10 6.80-£0.01 7.37+0.15 7.60+0.10 7.06:£0.09
G2 7.00+0.20 7.30+0.01 7.80+0.01 8.43+0.06 7.63+£0.07
G3 6.70+0.10 7.00+£0.10 7.33+0.15 8.03+0.06 7.27+0.10
G4  7.10+0.10 6.77+0.25 7.73+£0.25 8.57+0.12 7.54+0.18
G5 6.30+0.20 6.53+0.15 7.07+0.12 7.97+0.21 6.97+0.17
X 6.78+0.14 6.89+0.13 7.48+0.14 8.15+0.11 7.33+0.13

Olgunlasma devam ettik¢e renk ve goriinlis degerlerinde bir artisin oldugu tespit
edilmistir. Kasar peynirde olgunlasma {izerine ¢alisma yapan diger bir arastirmaci
(Bayram, 2018) farkli kuru meyve tozlari kullanarak yaptigi kasar peynirlerinin
benzer dis goriiniis degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. Bagka aragtirmaci (Fiol
ve ark., 2016) yaptigi ¢alismada isirganli peynirde renk puanlari 6 ile 9arasinda
degisen degerler aldigini panelistler araciligiyla tespit etmistir.

Cizelge 4.76’da gosterildigi lizere kasar peynir Orneklerinin renk ve goriliniis
puanlarina ait varyans analizi sonuglari verilmistir. Peynir ¢esidi ve olgunlagsma
stiresi ¢izelgede verildigi tizere renk ve goriiniis lizerinde istatistiksel olarak P<0.01

diizeyinde 6nemli farkliliga neden olmustur.
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Cizelge 4.76 Peynir drneklerinin renk ve goriiniis puanlarina ait varyans analizi sonuglar

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 4.387 38.29*
Olgunlagma Siiresi 3 21.429 311.70**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1.303 3.79**
Hata 48 1100 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.78’de verilen ¢oklu karsilastirma testi veriler incelendiginde kontrol grubu
ile maydanoz ve nane otu ilaveli peynirler arasinda bir farkin olmadigi anlasilmistir.
Bunun ile birlikte 1sirgan ilaveli peynir ile roka ilaveli peynir arasinda benzerlik
oldugu tespit edilirken mendek ilaveli peynir tiim peynirlerden istatistiksel agidan

farkli oldugu bulunustur.

Cizelge 4.77. Peynir oOrneklerine ait renk ve goriiniis puanlarina uygulanan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari

Peynir Cesidi n Renk ve Goriiniis
K 40 7.49a
Gl 40 7.06¢
G2 40 7.63a
G3 40 7.27b
G4 40 7.54a
G5 40 6.97c

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Kasar peynirlere ait renk ve goriiniis degerlerinin ¢oklu puanlarinin olgunlasma
stiresine ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore olgunlasma siiresi boyunca
renk ve goriiniis degerlerinde bir yiikselme oldugu izlenmistir. Ayrica olgunlasmanin
3. ve 30. giinlerinde istatiksel olarak bir farkin olmadigi goézlenmezken diger
zamanlarinda bir farkin oldugu tespit edilmistir. Verilen ¢izelgeye gore en ¢ok

begeniye sahip olan peynir maydanoz ilaveli Kagar peynir oldugu anlasilmistir.

Cizelge 4.78. Peynir ornekleri renk ve goriiniis puanlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonugclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Renk ve Goriiniis
3 60 7.40c
30 60 7.75C
60 60 7.96b
90 60 8.27a

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)
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Sekil 4.20’de verilen interaksiyon grafiginden anlasilacagi {izere olgunlasma
stiresince panelistler tarafindan Kasar peynirlerin renk ve goriiniis degerlerinde bir
yiikkselme oldugu gdzlemlenmistir. Bu durumun da olgunlasma sonuna dogru Kasar

peynirlerin beklenilen renk ve goriintiiyli yakalamasi ile oldugu anlagilabilir.

Farkli c¢alismalar incelendiginde; Cakir, (2018), Kasar peynirlere bazi baharatlari
eklemek suretiyle yapmis oldugu calisma sonucunda panelistlere sundugu
degerlendirmede olgunlasmanin ilk zamanlarinda sade taze Kasar peynirin
begenisinin daha yiiksek oldugunu tespit ederken yine baska bir ¢alismaci1 Tarake¢t ve
ark., (2005), Siyabo ekli Van otlu peyniri lizerinden yaptiklari ¢alismada olgunlagma

boyunca renk ve goriintii degerlerinde artis gézlemlemislerdir.
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Sekil 4.20. Peynir Orneklerinde renk ve goriinlis degerleri yoniinden peynir g¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.5.2. Koku

Kasar peynir orneklerine ait koku degerleri ¢izelge 4.79°da gosterilmistir. Bu verilere
gore olgunlagsmanin sonu itibariyle ortalamalar1 ele alindiginda ot katkili peynirler
arasindan koku bakimindan en ¢ok begenilen peynir 8.29+0.3 ortalamasiyla nane otu
ilaveli peynir olurken en diisiik deger ise 6.17+0.12 ortalamasi ile 1sirgan otu ilaveli
peynir olmustur. Tim peynirlerin genel ortalamasi 7.59+0.14 degerinde
bulunmustur. Ot katkili peynirler kontrol grubu peynir ile kiyas yapildiginda kontrol
grubu peynirin begenildigi gézlemlenirken bu degere en yakin ot ilaveli peynirler ise

nane ve maydanoz ilaveli peynirler oldugu belirtilmistir. Bu verilerden anlasilacagi
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tizere ot ilavesinin koku iizerine etkisinin oldugu anlasilmaktadir. Kasar peynirde
olgunlasma tizerine ¢alisma yapan diger bir arastirmaci Bayram, (2018), farkli kuru
meyve tozlart kullanarak yaptigi kasar peynirlerinin benzer koku degerlerine sahip

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.79 Peynir o6rneklerine ait koku puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.63+£0.12 8.50+0.10 8.70+0.42 8.50+0.10 8.33+0.19
Gl 5.37+£0.15 6.47+0.06 6.67+0.21 6.17+0.06 6.17+0.12
G2 8.67+0.15 8.83+0.12 9.07+0.06 8.70+0.10 8.14+0.11
G3 6.67+0.15 6.63+0.06 6.77+0.15 6.43+0.12 6.63+0.12
G4 8.67+0.06 8.40+0.10 8.07+0.12 8.63+0.25 8.29+0.13
G5 7.13+0.12 6.93+0.15 7.27+0.15 7.20+0.26 7.13+0.17
X 7.35+0.13 7.63+0.10 7.76+0.19 7.61+0.15 7.594+0.14

Cizelge 4.80’de koku puanlarina ait varyans analizi sonuglarina gore peynir ¢esidi ve
olgunlagma siiresi arasinda istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar
bulunmustur. Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu ise istatistiksel olarak

onemli bulunmustur.

Cizelge 4.80. Peynir 6rneklerinin koku puanlarina ait varyans analizi sonuglar

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 71.377 71.37**
Olgunlagma Siiresi 3 1.511 2.51**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 4.816 1.60
Hata 48 0960 @ --------

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.81°de verilen kasar peynir numunelerine ait koku degerlerine uygulanan
coklu karsilastirma testi sonuclarina gore en yiiksek begeni nane ilaveli peynir ile
kontrol 6rnegi peynirler alirken bu peynirler arasinda istatistiksel olarak benzerlik

diger peynirler arasinda 6nemli farkliliklar bulunmustur.
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Cizelge 4.81. Peynir orneklerine ait koku puanlarina uygulanan ¢oklu karsilagtirma test

sonuclari

Peynir Cesidi n Koku
K 40 8.33b

Gl 40 6.17e

G2 40 8.14a

G3 40 6.63d

G4 40 8.29b

G5 40 7.13c

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.82°de belirtilen koku puanlarimin olgunlagsma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari incelendiginde olgunlagsmanin 3. giiniinden 60. giliniine
kadar bir artisin oldugu tespit edilirken 60. giinden 90. giine gelirken diisiis oldugu
bulunmustur. Ayrica olgunlagma boyunca istatistiksel olarak 3. ve 90. giinlerinde
farklilik olmadigi diger zamanlarda farklilik oldugu bulunmustur. Bu calismaya
kiyasla diger arastirmalar incelendiginde; Bayram, (2018), Kasar peynirlere bazi
meyvelere ilave edilerek yaptigi c¢alismalarda koku puanlarinin 6.32 ile 8.55
degerleri arasinda oldugunu tespit ederek benzerlikler gozlemlenmistir. Baska bir
caligsmada ise Ciiriik, (2006), olgunlasma boyunca Kasar peynirlerin koku puanlarin

genelde bir azalma oldugunu belirtmistir.

Cizelge 4.82 Peynir 6rnekleri koku puanlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Koku
3 60 7.35¢
30 60 7.63b
60 60 7.76a
90 60 7.61b

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

Kasar peynirlerinin koku degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi grafigi
Sekil 4.21°de belirtilmistir. Verilen sekil lizerinden anlasilacagi lizere en yiiksek
koku derecesine sahip peynirin maydanoz otu ilaveli peynir oldugu goriiliirken en az
begeni alan peynir 1sirgan otu ilaveli peynir olmustur. Tim peynirlerde koku
begenisi olgunlagsma boyunca dogrusal olmayan bir yiikselis ve azalma goriildigi

tespit edilmistir.
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4.5.3. Yap1 ve Tekstiir

Kasar peynir 6rneklerine ait yapi tekstiir degerleri ¢izelge 4.83°de gosterilmistir. Bu
verilere gore olgunlagsmanin sonu itibariyle ortalamalar1 ele alindiginda ot katkili
peynirler arasindan yapi ve tekstiir bakimindan en ¢ok begenilen peynir 7.62+0.09
ortalamasiyla mendek otu ilaveli peynir olurken en diisiik deger ise 6.78+0.09
ortalamasi ile roka otu ilaveli peynir olmustur. Tiim peynirlerin genel ortalamasi
7.37£0.14 degerinde bulunmustur. Ot katkili peynirler kontrol grubu peynir ile
karsilastirma yapildiginda kontrol grubu peynir 7.92+0.09’luk degeri ile yap1 ve
tektiir bakiminda diger ot katkili Kasar peynirlerin degerinden daha yiiksek bir
degerde oldugu gozlemlenmistir. Bu verilerden anlasilacagi {izere ot ilavesinin yap1
ve tekstiir iizerine etkisinin oldugu anlagilmaktadir. Kasar peynirde olgunlagma
lizerine calisma yapan diger bir arastirmaci Bayram, (2018), farkli kuru meyve
tozlar kullanarak yaptig1 Kasar peynirlerinin benzer yap1 ve tekstiir degerlerine sahip
oldugu tespit edilmistir. Yine baska arastirmacilar Yasar ve Giizeler, (2011), ¢esitli
pihtilagtirict  enzimler ilave ederek iretimini gergeklestirdigi Kasar peyniri
numunelerinde depolamanin 30. giinlinden sonra tekstiir puanlarinda diisiis oldugunu
vurgulamiglardir. Kasar peynirlerinde depolama boyunca tekstiir puanlarindaki azalis
oldugunu diger arastiricilar tarafindan da bulunmustur (Giiven ve ark., 2002; Sert,
2004).
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Cizelge 4.83. Peynir 6rneklerine ait yapi1 ve tekstiir puanlart

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.57+0.06 7.37+0.06 8.00+0.10 8.73+0.15 7.924+0.09
Gl 6.80+0.10 7.17+0.06 7.47+0.06 8.20+0.10 7.41+0.08
G2 7.134+0.06 7.43+0.06 7.73+0.06 8.00+0.10 7.57+0.07
G3 7.40+0.10 7.13+0.06 7.47+0.06 8.47+0.15 7.62+0.09
G4 6.57+0.12 6.80+0.10 7.07+0.31 7.27+0.15 6.93+0.17
G5 6.43+0.06 6.13+0.06 6.80+0.10 7.77+0.15 6.78+0.09
X 6.98+0.23 7.01+0.07 7.42+0.12 8.07+0.13 7.37+0.14

Kasar peynirlerinin yap1 ve tekstiir puanlarina ait varyans analiz sonuglar1 asagida
belirtilen Cizelge 4.84’de goriilmiistiir. Elde edilen veriler incelendiginde ot
ilavesinin yap1 ve tekstiire depolama boyunca begeni anlaminda bir etkisi olmadigi
anlasilmaktadir. Yap1 ve tekstiir puanlarinin varyans analizinde de gorildigii tizere
Kasar peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi bakimindan istatistiksel olarak farkliliklar
bulunmustur (P<0.05). Farkli bir arastirmaci olan Bayram, (2018), kasar peynirine
meyve eklemek suretiyle yaptig1 calismasinda yap1 ve tekstiiriin olgunlasma boyunca
begeniye bir etkisinin olmadigin1 ve peynirler arasinda istatistiksel olarak fark
olmadigini belirtmistir. Bagka bir arastirmaci (Fiol ve ark., 2016), yaptig1 ¢alismada

1sirganli peynirde yap1 ve tekstiir puanlarinin 7 puan civarinda oldugunu belirtmis bu

oranla yaptigimiz ¢alisma benzerlik gostermistir.

Cizelge 4.84. Peynir 6rneklerinin yapi1 ve tekstiir puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 11.344 17.75*
Olgunlasma Stiresi 3 14.007 36.54*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 2.183 1.39*
Hata 48 0613 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli

Kasar peynir numunelerine ait olgunlasma siiresine ait ¢oklu karsilagtirma testi
verileri Cizelge 4.85°de gosterilmis olup olgunlagmanin 3. ve 30. giinlerinde bir fark

bulunamamis fakat 60. ve 90. giinlerdeki olgunlagsma siiresince peynirler arasinda

istatistiksel olarak fark bulunmustur (P<0.05).
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Cizelge 4.85. Peynir ornekleri yapt ve tekstiir puanlarinin olgunlagsma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Yapi ve Tekstiir
3 60 6.98c
30 60 7.01c
60 60 7.42b
90 60 8.07a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

45.4. Tat ve Aroma

Kasar peynir 6rneklerine ait tat ve aroma degerleri ¢izelge 4.86’da gosterilmistir. Bu
verilere gore olgunlagsmanin sonu itibariyle ortalamalar1 ele alindiginda ot katkili
peynirler arasindan tat ve aroma bakimindan en ¢ok begenilen peynir 8.54+0.18
ortalamasiyla maydanoz otu katkili peynir olurken en diigiik deger ise 5.63+0.13
ortalamasi ile 1sirgan otu ilaveli peynir olmustur. Tiim peynirlerin tat ve aroma genel
ortalamast 7.37£0.12 degerinde bulunmustur. Ot katkili peynirler kontrol grubu
peynir ile mukayese edildiginde kontrol grubu peynirin 1sirgan, mendek ve roka otu
ilaveli peynirlere oran ile daha ¢ok begenildigi ancak maydanoz ve nane katkili
peynire gore daha az begenildigi tespit edilmistir. Bu verilerden anlasilacagi iizere ot

ilavesinin tat ve aroma iizerine etkisinin oldugu anlasilmaktadir.

Kasar peynirlerde meydana gelen tat degerlerinde farklilik vuku bulmasi; Peynirlerin
olgunlagma boyunca yapisinda meydana gelen tat ve aromasinin gelismesi, peynirin
bilesimi, pH degeri, protein miktari, tuz igerigi, olgunlasma derecesi gibi etkenler
neden olmaktadir. Olgunlagsma boyunca proteinlerin ve yaglarin pargalanmasi
neticesinde ortaya ¢ikan amino asitler, peptidler ve bazi aminoasitlerin parcalanma
uriinleri olarak agiga ¢ikan keto asitler, alkoller, aldehitler, ketonlar ve kiikiirt igeren
bilesikler, esterler ile serbest yag asitleri, serbest yag asitlerinin aktivitesi sirasinda
meydana gelen bilesiklerin dengeli karisimindan meydana gelmektedir. Bu nedenle,
farkli metotlar ile {retilip olgunlastirilan peynirlerin tat ve aromasi da farklilik
gostermektedir (Cakmake¢i, 1998). Peynirde para-k- kazeinin pargalanmasiyla
meydana gelen tirtinlerin, peynirin karakteristik tat ve aromasinin olusumunda etkili

oldugu belirtmislerdir (Fox ve ark.,1996; Fox ve McSweeney.,1996).
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Cizelge 4.86. Peynir 6rneklerine ait tat ve aroma puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.70+0.10 7.67+£0.15 8.47+0.06 8.90+0.10 8.19+0.10
Gl 5.30+0.20 5.70+0.10 5.434+0.12 6.10+0.10 5.63+0.13
G2 8.03+0.15 8.67+0.21 8.37+0.25 9.10+0.10 8.54+0.18
G3 6.66+0.10 6.90+0.10 6.80+0.10 7.23+0.15 6.90+0.11
G4 8.80+0.10 8.20+0.10 8.13+0.15 8.63+0.12 8.44+0.12
G5 6.07+0.06 6.30+0.10 6.60+0.10 7.20+0.10 6.54+0.09
X 7.094+0.12 7.24+0.13 7.30+0.13 7.86+0.11 7.37+0.12

Cizelge 4.87°de gosterilen Kasar peynir orneklerine ait tat ve aroma degerlerinin

varyans analizi sonuglar1 gosterilmektedir. Peynire ilave edilen otlarin peynir

orneklerine tat ve aroma bakimindan anlamli farkliliga neden oldugu istatistiksel

olarak elde edilmistir (P<0.01).

Cizelge 4.87. Peynir 6rneklerinin tat ve aroma puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 8.546 101.70**
Olgunlagma Stiresi 3 0.621 12.33**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.378 1.50**
Hata 48 0086 @ -

**pP<0.01 diizeyinde 6nemli

Kasar Peynir numunelerinin sahip oldugu tat ve aroma degerlerine yapilan ¢oklu

Kargilastirma test sonuglari Cizelge 4.88 iizerinden yorumlandiginda, panelistler

tarafindan en ¢ok begeni 8.54 puan ile maydanoz ilaveli peynirler olurken en az

begenisi olan 5.63 puan ile 1sirgan ilaveli peynir oldugu bulunmustur. Ayrica nane

ilaveli peynirin tat ve aroma begenisi istatistiksel olarak maydanoz ile benzer

bulunurken diger peynirler ile farkli bulunmustur. Bu veriler neticesinde ot ilavesinin

peynirin tat ve aroma iizerinde bir etkisinin oldugu sdylenebilir. Istatistiksel olarak

da bu peynirler arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.88. Peynir orneklerine ait tat ve aroma puanlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma
test sonuclari

Peynir Cesidi n Tat ve Aroma
K 40 8.19b
Gl 40 5.63e
G2 40 8.54a
G3 40 6.90c
G4 40 8.44a
G5 40 6.54d

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Cizelge 4.89°da panelistler tarafindan Kasar peynirlere yonelik verilen tat ve aroma
puanlarin olgunlagsma siiresine ait ¢oklu karsilastirma testi verileri gosterilmistir.
Cizelge iizerinde veriler incelendiginde en yiiksek begeni degeri 7.86 puan ile 90.
giinde olurken, en diisiik begeni degeri 7.09 puani ile olgunlagmanin 3. giiniinde
bulunmustur. Istatistiksel acidan ele aldigimizda kasar peynirlerin tat ve aroma
begeni degerleri agisindan 30. ve 60. gilinlerde bir farkin olmadigr gézlemlenirken
olgunlagsmanin diger giinlerinde bir farkin oldugu bulunmustur. Ayrica gorildigi
lizere olgunlasma boyunca tat ve aromanin arttigr panelistler tarafindan verilen
puanlarla anlagilmaktadir. Peynirler {izerine benzer c¢alisma yapan diger
arastirmacilarin ¢alismalarini inceleyecek olursak; Yasar, (2007), Olgunlagsmanin ilk
zamanlarinda Kasar peynirlerin lezzet puanlari arasinda istatistiksel olarak fark
olmadigimi belirtirken, depolamanin ileri sathalarinda onemli farklarin oldugunu
belirtmistir. Bir baska bir arastirmacit Bayram, (2018), yaptig1 ¢caligmada panelistler
tarafindan olgunlasma boyunca tat ve aroma degerlerine daha yiiksek degerler
verildigini belirtmislerdir.

Cizelge 4.89. Peynir ornekleri tat ve aroma puanlarimin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Tat ve Aroma
3 60 7.09c
30 60 7.24b
60 60 7.30b
90 60 7.86a

Farkli harfler donemler arasindaki farklihigi géstermektedir (P<0.05).
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Kasar peynirlerin tat ve aromanin, peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi interaksiyonu
iizerine istatistiksel olarak onemli farkliligin oldugu ¢izelge 4.87°de goriilmektedir

(P<0.01).
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45.5. Genel Kabul Edilebilirlik

Kasar peynir Orneklerine ait genel kabul edilebilirlik degerleri ¢izelge 4.90°da
gosterilmistir. Bu verilere gore olgunlagsmanin 90. giinii itibariyle ortalamalar1 ele
alindiginda ot katkili peynirler arasindan genel kabul edilebilirlik bakimindan en ¢ok
begenilen peynir 8.06+0.11 ortalamasiyla nane otu katkili peynir olurken en diisiik
deger ise 7.07+0.21 ortalamasi ile 1sirgan otu ilaveli peynir olmustur. Tim
peynirlerin genel kabul edilebilirlik genel ortalamast 7.64+0.15 degerinde
bulunmustur. Bu bakimdan 1sirgan otu ilaveli peynirin ortalamanin altinda kaldig
goriilmistir. Ot katkili peynirler kontrol grubu peynir ile mukayese edildiginde
kontrol grubu peynir 8.28+0.13’liik ortalamasi ile kabul edilebilirligi ot katkili
peynirlerden daha yiiksek bir degerde oldugu bulunmustur. Kontrol grubu peynire en
yakin deger 8.06+0.11 ortalamasi ile nane ilaveli peynir oldugu tespit edilmistir. Bu
verilerden anlagilacagi lizere ot ilavesinin kendi i¢inde kabul edilebilirligi agisindan
benzerlik oldugu gozlemlenmis olup kontrol peynire goére etkisinin oldugu

anlasilmistir.
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Cizelge 4.90. Peynir 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.93+0.15 8.47+0.06 8.53+0.06 8.17+0.25 8.28+0.13
Gl 7.20+0.10 6.934+0.25 6.63+0.32 7.53+0.15 7.07+0.21
G2 7.63+0.15 7.97+0.21 7.47+0.15 8.00+0.30 7.77+£0.20
G3 6.80+0.10 7.50+0.10 7.23+0.25 7.80+0.10 7.33+0.14
G4 7.53+0.15 8.00+0.10 8.30+0.10 8.40+0.10 8.06+0.11
G5 7.10+0.10 6.70+0.10 7.47+0.15 7.90+0.10 7.29+0.11
X 7.37+0.13 7.60+0.14 7.61+0.17 7.97+0.17 7.64+0.15

Cizelge 4.91°de gorildigi tizere varyans analizi verileri, peynir ¢esidi ve olgunlasma
boyunca, kasar peynir orneklerine ait genel kabul edilebilirlik verilerini 6nemli

(P<0.01) derecede etkiledigi elde edilmistir.

Cizelge 4.91. Peynir drneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarina ait varyans analizi

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 13.543 96.55**
Olgunlasma Siiresi 3 3.321 39.46**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 4.649 11.05**
Hata 48 1347 e

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Kasar peynir 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlarinin ¢oklu karsilastirma
testi sonuglart ¢izelge 4.92°de verilmistir. Elde edilen bu veriler 1s181inda, panelistler
kabul edilebilirlik puanin1 en ¢ok kontrol grubu peynirlere verirken en diigiik puan
ise 1sirgan ilaveli peynirlere vermislerdir. Ayrica bu verilerden Kasar peynirler
arasinda roka ve mendek otu ilaveli peynirler arasinda benzerlik oldugu ve diger
peynirler arasinda istatistiksel olarak farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Coklu
karsilastirma test sonuglarina gore anlasilacagi iizere ot ilavesinin genel kabul
edilebilirlik degerlerine etkisi oldugunu panelistler tarafindan genel kabul

edilebilirlik degerinde bir diisiise neden oldugu gozlemlenmektedir.
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Cizelge 4.92. Peynir orneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlarina uygulanan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Peynir Cesidi n Genel Kabul Edilebilirlik
K 40 8.28a
Gl 40 7.07e
G2 40 7.77c
G3 40 7.33d
G4 40 8.06b
G5 40 7.29d

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Asagida Cizelge 4.93°de peynir numunelerinin genel kabul edilebilirlik degerlerinin
olgunlagsma siiresine ait ¢oklu karsilastirma testi puanlari verilmistir. Panelistler
tarafindan verilen puanlama sonucunda genel kabul edilebilirlik degeri en yiiksek
olgunlagmanin sonu olan 90. giinde oldugu goriiliirken, en diisiik degere ise 3. giinde
oldugu bulunmustur. Bu veriden anlasilacagl iizere genel kabul edilebilirlikte
depolama boyunca bir artisin oldugu sdylenebilir. Olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonucuna gore 30. ve 60. giinlerde benzerlik oldugu goriiliirken

diger giinlerde istatistiksel olarak énemli fark bulundugu tespit edilmistir

Cizelge 4.93. Peynir 6rnekleri genel kabul edilebilirlik puanlarinin olgunlagma siiresine ait
coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Genel Kabul Edilebilirlik
3 60 7.37¢
30 60 7.60b
60 60 7.61b
90 60 7.97a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05).
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Sekil 4.23. Peynir 6rneklerinde genel kabul edilebilirlik degerleri yoniinden peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.23’de genel kabul edilebilirlik degerlerine gore elde edilen grafik
gosterilmistir.  Elde edilen grafik yorumlandiginda, genel kabul edilebilirlik
grafiginde olgunlasma siiresi boyunca dogrusal olmayan ylikselme ve diisiislerin
oldugu goriilmektedir. Ayrica tiim peynirlerde olgunlagsmanin 3. giinii baz alinarak
bakildiginda olgunlasmanin sonu itibariyle 90. giiniinde tiim peynirlerde genel kabul
edilebilirligin ylikseldigi tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada, biri kontrol 6rnegi olmak iizere alti gesit Kasar peynir tiretilmistir.
Kontrol grubu peynir 6rneklerine ot ilave edilmemis olup, diger bes peynir pihtisina
kullanilan siite gore %0,1 olacak sekilde 1sirgan, maydanoz, mendek, nane ve roka
otlar1 ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen peynir numuneleri vakum
paketlenerek 7+1°C’de 3 ay siireyle olgunlastirilmis ve olgunlasmanin 3., 30., 60. ve
90. giinlerinde peynirlerden 6rnekler alinarak kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi,
tuz, toplam protein, olgunlasma orani, protein olmayan azot orani (NPN), suda
¢Oziinen azot oran1 (SCA), elektroforetik kazein fraksiyonlar, tekstiirel 6zellikler ve

duyusal analizleri yapilmistir.

Elde edilen veriler istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi bakimindan
karsilastirilmistir.  Tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik ve
elastikiyet parametreleri degerlerinde peynir ¢esidi bakimindan anlamli farkliliklar
gozlemlenmistir. Ancak diger tim degerlerde istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar

vardir.

Duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin  verdigi puanlara bakilarak
olgunlagtirilmis  peynirlerin taze peynire gore daha ¢ok begeni aldig
gozlemlenmistir. Ayrica peynir ¢esidi olarak kontrol grubu, maydanoz ve nane otu

ilaveli peynirler begeni olarak 6ne ¢ikmaktadir.

1. Istatistiksel analizler sonucunda peynir 6rneklerinin kurumadde igerigi {izerine
peynir ¢esidinin ve olgunlagsma siiresinin etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.01).
Maydanoz ve 1sirgan otu ilaveli 6rneklerin digerlerine gore daha fazla kurumadde
oranina sahip oldugu bulunmus buna nisbeten kontrol grubu peynirinin kurumadde
orani roka otu ilaveli peynir harici diger peynirlerin kurumadde oranindan diisiik
bulunmustur. Kurumadde miktar1 olgunlasma siiresince arttigi tespit edilmis olup

istatistiksel olarak aralarinda fark bulunmustur.

2. Kagar peynir numunelerinin olgunlagma siiresi boyunca kurumadde igerigindeki
artis nedeniyle yag miktarinda yiikselme gozlemlenmistir. En yiiksek yag igerigine
sahip peynirler roka otu ilaveli peynir ile kontrol grubu peynir olmustur. En diisiik
yag degerine sahip nane ilaveli peynir olarak tespit edilmistir. Peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu arasinda P<0.01 diizeyinde Onemli farkliliklar
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oldugunu, olgunlasma stiresi arasinda ise P<0.05 diizeyinde istatistiksel farkliliklar

oldugu saptanmaistir.

3. Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresi boyunca titre edilebilir asitlik degerlerinde
onemli bir artis gézlemlenmis olup en yiiksek degere 1sirgan ve maydanoz otu ilaveli
peynirlerin oldugu bulunmustur. Istatistiksel acidan degerlendirildiginde peynir
cesidine gore titrasyon asitligi ortalamalarinda G1 ve G2 kodlu peynirlerin ile G3,
G4 ve G5 kodlu peynirlerin kendi i¢inde birbirine benzerligin oldugu karsilikli
istatistiksel olarak farklililk meydana geldigi bulunmustur (P<0.05). Ayrica
peynirlerin olgunlagsma siiresince P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar tespit

edilmistir.

4. Olgunlagsma siiresi boyunca kasar peynirlerin pH degerlerinde bir diisiis oldugu
gozlemlenmis olup en ¢ok diisiis maydanoz otlu peynirde en az diisiis roka otlu Kasar
peynirde oldugu bulunmustur. Istatistiksel olarak ele aldigimizda peynir gesidi
bakimindan G2 ve G4 peynirleri arasinda kontrol grubu ile de G3 peynir arasinda
kendi i¢inde benzerlik goriiliirken bu peynirlerin pH degerleri bakimindan peynir
¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu arasinda énemli (P<0.01) bir iliski oldugu

bulunmustur.

5. Kasar peynirler depolama siiresince tuz miktarlarinda artis oldugu tespit edilmis ve
en fazla artisin mendek otu ilaveli peynirde en az artisin ise kontrol grubu peynirde
oldugu gozlemlenmistir. Bu artis kurumadde de meydana gelen artisa bagli olarak
gergceklesmistir. Peynir 6rneklerinde peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

varyans analizi sonucunda P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

6. Olgunlasma siiresi boyunca protein miktarinda bir artis oldugu gézlemlenmis olup
kontrol grubu peynir, ot ilaveli peynirlerden farkli bulunmustur. Olgunlagmanin sonu
itibariyle ortalama protein miktar1 oranlari 1sirgan ve nane otu ilaveli peynirler en
yiiksek deger alirken en diisiik kontrol grubu peynir oldugu tespit edilmistir. Bu
bakimdan ele alindiginda ot ilavesi peynirlerin protein degerini yiikselttigi
sOylenebilir. Kontrol grubu peynir ot ilaveli peynirler ile karsilastirildiginda protein
miktarlar1 bakimindan 6nemli (P<0.05) farliliklar oldugu tespit edilmistir. Ayrica

Kasar peynirlerin protein miktarlar1 bakimindan peynir ¢esidi X olgunlasma siiresi
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istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde yapilan varyans analizi sonucunda Onemli

farkliliklar tespit edilmistir.

7. Elde edilen bu wveriler neticesinde olgunluk derecesi degerleri arasinda
karsilagtirma yapildiginda en yiiksek ortalama degeri bulunan 1sirgan otu ilaveli
peynir olurken en diisiik kontrol grubu peynir ¢iktig1 tespit edilmistir. Kontrol grubu
peynir diger tiim peynirlerden istatistiksel olarak farkli ¢iktigi ve nane otu ilaveli
peynir ile roka otu ilaveli peynirler arasinda istatistiksel olarak benzerlik bulundugu
gozlemlenmistir. Ayrica kontrol grubu Kasar peyniri ot ilaveli Kasar peynirler
arasinda (P<0.05) diizeyinde istatistiksel olarak farklarin bulundugu tespit edilmistir.
Kasar peynir numunelerinin olgunlasma dereceleri agisindan peynir ¢esidi X
olgunlagsma siiresi interaksiyonu varyans analizinde P<0.01 diizeyinde Onemli
farklilik  bulundugu tespit edilmistir. Olgunlasma siiresi boyunca olgunluk

derecesinde siirekli bir artis gézlemlenmektedir.

8. SCA miktar1 en yiiksek deger 1sirgan otu katkili kasar peynirde olurken, en diisiik
deger ise kontrol grubu peynir oldugu bulunmustur. Olgunlasma siiresince SCA
degerinin siirekli arttigt bulunmustur. Kasar peynirlere ait suda ¢dziinebilen azot
oranlarmin peynir ¢esidi arasinda ve olgunlagma siireleri arasinda istatistiksel
bakimdan P<0.05 diizeyinde 6nemli farklilik bulundugu, peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu arasindaki baglantinin da P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu

tespit edilmistir. Buna gore ot ilavesinin SCA degerini yiikselttigi sOylenebilir.

9. Kasar peynirlerin protein olmayan azot (NPN) degerleri olgunlagma siiresince bir
artisin oldugu gozlemlenmistir. Kasar peynirlerde protein olmayan azot miktarinda ki
artis olgunlagsmanin 60. giiniine dogrusal olarak devam ederken sonrasin da artis
hizinda biraz azalma oldugu goriilmiistiir. NPN oranlarina olgunlagsma siiresinin
etkisini tespit etmek i¢in varyans analiziyle, peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonunun  bu  Ozellik {izerine etkisinin Onemli diizeyde oldugu
bulunmustur(P<0.01). Kasar peynir numunelerinin NPN oranlarinin peynir gesitleri
arasindaki farkliliklar1 bulmak i¢in yapilan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
verilmektedir. NPN degerleri peynir c¢esidi ve olgunlagma siiresi bakimindan
istatistiksel olarak farkliliklar oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Bu veriler

incelendiginde protein olmayan azot orani en yiiksek 1sirgan otu katkili kasar peynir
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olurken en diisiik deger ise kontrol grubu Kasar peynirin oldugu tespit edilmistir.

Buna gore ot ilavesinin protein olmayan azot oranin yiikselttigi sdylenebilir.

10. Olgunlasma boyunca Kasar peynir 6rneklerinin tiimiinde o ve B-kazeinde siirekli

azalma. og,-l peptid. vy-kazein ve diger pargalanma iirinlerinde ise artis

belirlenmistir. Olgunlasma siiresince o,-kazein miktarindaki azalma [(-kazein

miktarindaki azalmadan daha fazla oldugu goriilmiistiir.

11. L, a ve b degerleri bakimindan peynir 6rneklerinde olgunlagsma siiresi ve peynir
cesidinin etkisi oldugu saptanmistir (P<0.05). Olgunlasma siiresince peynir
cesitlerinde L degerlerinde en yiiksek oran kontrol grubu peynirinde olurken en

diisiik degere nane otu ilaveli peynir sahip olmustur.

a degeri olgunlasma boyunca incelendiginde 1sirgan, maydanoz ve roka ilaveli
peynirler arasinda istatiksel yonden bir fark olmadigi goriilmiistiir. Tim bu veriler
is1ginda ot katkisinin  P<0.05 diizeyinde O©nemli farkliliklara neden oldugu
anlasilmistir. Ayrica olgunlasma siliresi ve peynir c¢esidi x olgunlagsma siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu belirtilmistir.

b degeri olgunlagma siiresi boyunca istatistiksel olarak incelendiginde peynir ¢esidi
ve olgunlagma siiresi P<0.05 diizeyinde 6nemli, peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu ise P<0.01 diizeyinde farkli bulunmustur. Ot ilaveli Kasar peynirlerin
kontrol grubu peynire gore farkliligin oldugu goriiliirken kendi icinde ot ilaveli

peynirlerin istatiksel olarak farkliligin olmadig1 gézlemlenmistir.

12. Kasar peynirlere ot ilavesinin tekstiir profil analizinde dis yapiskanlik, i¢
yapiskanlik ve elastikiyet parametrelerini peynir ¢esidi bakimindan etkisini olmadigi
gozlemlenmis olup istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmamis (P>0.10) olup,
olgunlagma siiresi bakimmdan farkliliklarin oldugu bulunmustur (P<0.05). Diger
tekstiir profil analizinin esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde peynir

¢esidi ve olgunlagsma zamani yoniinden farkliliklar tespit edilmistir (P<0.05).

13. Kasar peynirlerinde olgunlagsma boyunca duyusal degerlendirme sonuglarina gore
biitiin parametrelerde genel itibariyle artis oldugu gozlemlenmistir. Peynir ¢esidine
gore ise maydanoz ve nane otu ilaveli peynirlerinin degerleri kontrol peynirine gére

one ¢ikmaktadir.
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Calismalarimizin neticesine gore; Kasar peynire farkli tiir ot ilave edilmesiyle
tiretimi gergeklestirilebilir. Ot ilavesi ile yapilan Kasar peyniri liretimi sonucunda, ot
ilavesinin peynirin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zelliklerine olumlu etkileri
oldugu goriilmiistiir. Duyusal analiz ve genel kabul edilebilirlik sonuglarina gore ot
ilaveli peynirler olumlu puanlar almistir. Olgunluk derecesi bakimindan 1sirgan ve
mendek otu ilaveli peynirler 6n plana ¢ikmistir. Ot ilavesinin az da olsa olgunlagma
tizerine etkili oldugu ileri siiriilebilir ayrica peynire katilan ot oranin arttirilmasi, toz
seklinde uygulanmasi ya da siite direkt ilave edilmesi gibi yontemler ile de
olgunlagsma siireci incelenebilir. Peynirdenaroma gelisiminde biiyiikk etken olan
kazeinin parcalanma miktarlari incelendiginde ise; olgunlagma siiresi boyunca aroma
gelisiminde etken par¢alanma iiriinlerinin agiga ¢iktig1 goriilmiistiir. Kasar peynire ot
ilavesi, iriin gesitliligini artirmaktadir, dolayisiyla tiiketiciye alternatif iiriin arz

etmektedir.
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