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OZET

KASAR PEYNIR URETIMINDE FARKLI MEYVE TURLERI
KULLANIMININ OLGUNLASMAYA ETKILERININ ARASTIRILMASI

Ugur BAYRAM

Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 2018
Yiksek Lisans Tezi, 83s.

Danisman: Prof. Dr. Zekai TARAKCI

Bu aragtirmada, biri kontrol 6rnegi olmak kaydiyla alti tiir kasar peynir
tiretilmistir. Kontrol grubu olarak hazirlanan kasar peynir 6rneklerine meyve ilave
edilmemis olup, diger bes peynir pithtisinda kullanilan siite gére % 3 olacak sekilde
toz haline getirilmis yaban mersini, kizilcik, siyah {iziim, karadut ve antep fistigi
ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen peynirler vakum paketlenerek 7+1°C’de 3
ay siire boyunca olgunlastirilmas: izlenmis, olgunlasmanin 3., 30., 60. ve 90.
giinlerinde peynirlerden alinan 6rneklerle kuru madde, pH, yag, titrasyon asitligi, tuz,
toplam protein, olgunlagsma orani, protein olmayan azot orani (NPN), tekstiirel
ozellikler, elektroforetik kazein fraksiyonlar1 ve duyusal analizleri yapilmistir.

Elde edilen sonuglar istatistiksel olarak peynir c¢esidi ve olgunlagma siiresi
bakimindan karsilastirllmigtir. Tekstiir profil analizinin dig yapigskanlik, esneklik,
elastikiyet parametreleri degerlerinde ve duyusal analizlerin de yapi-tekstiir
parametreleri degerlerinde peynir ¢esitlerinde énemli farkliliklar gézlemlenmemistir
(P>0.05). Yag ve tekstiir profil analizinin esneklik degerlerinde olgunlasma zamani
yoniinden onemli farkliliklar tespit edilmistir (P<0.05). Diger biitiin degerlerde
istatistiksel olarak onemli farkliliklar vardir (P<0.01).

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda taze peynire
gore olgunlastirilmis peynirler daha fazla begeni kazanmistir. Ayrica peynir ¢esidi
olarak kizileik ve karadut ilaveli drnekler kontrol 6rnegine kiyasla begeni olarak 6n
plana ¢iktig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kasar peynir, meyve, olgunlagma.



ABSTRACT

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

Ugur BAYRAM

University of Ordu
Institute for Graduate Studies in Science and Technology
Department of Food Engineering, 2018
MSc. Thesis, 83p.

Supervisor: Prof. Dr. Zekai TARAKCI

In this study, six types of kashar cheese, one of them is control sample, were
produced. While control cheese was produced without adding any fruits; the others
were processed to cheese by adding blueberry, cranberry, black grape, black
mulberry and pistachio as 3% according to the milk used. Then, all cheeses were
vacuum-packed and ripened at 7+1°C during 3 months and dry matter, fat, pH,
titratable acidity, salt, total protein, ripening rate, nonprotein nitrogen rate (NPN),
electrophoretic casein fractions, textural properties and sensory analyses were
performed by taking cheese samples during the 3, 30" 60" and 90" days of
ripening.

The results were compared in terms of the types of cheese and ripening
period, statistically. The values of adhesiveness, springiness and resilience
parameters of texture profile analyses and also the values of structure-texture
parameters of sensory analyses were not statistically significant (P>0.05). The values
of fat and the values of springiness parameters of texture profile analyses were
determined statistically significant (P<0.05). All of the other parameters were
obtained statistically significant (P<0.01).

As a result of sensory evaluation made by panelists, ripened cheeses had
more acceptability than fresh cheeses. Also as cheese type, samples with cranberry
and black mulberry exceled in common with control sample.

Keywords: Fruit, kashar cheese, ripening.
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1. GIRIS

Siit; memeli hayvanlarin yavrularini besleyebilmek i¢in, hayvan tiirlerine gore farkli
donemlerde siit bezlerinde salgilanan, igerisinde yavrunun kendisini besleyecek bir
hale gelene dek almak zorunda oldugu tiim besin maddelerini yeterli oranlarda
bulunduran, kendine 6zel tat ve kokusu olan besleyici bir sividir (Metin, 2009).
Bundan dolayi, siit icerdigi besin maddelerinden 6tiirli mikrobiyolojik gelismeyi de
desteklemektedir. Bu 6zelliklerinden dolay1 hem raf 6mriinii uzatmak, hem de farkli
lezzet ve aromali fonksiyonel iiriinler elde etmek adina siit, ¢esitli triinlere
islenmektedir. Peynir bu lriinler arasinda en fazla iiretilen ve giinliikk tiiketimde
kahvalt1 basta olmak {izere tiiketimi en fazla olan siit trtinlerindendir (Fernandes,
2009).

Peynir; yagh siit, tamamen ya da belli oranda yag1 alinmis siit, peynir mayas1 olarak
ifade edilen enzimle (rennet) veya organik asitlerin pihtilastirilma ile elde edilen;
pthtinin siizilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasiyla elde edilen taze olarak veya
olgunlastirildiktan sonra tiiketilen besin degeri yiiksek bir siit iiriiniidiir (Ugiinci,

2008).

Peynir, diinyanin hemen hemen her yerinde, degisik tiir siitlerden yapilan genel
olarak siitiin pihtilastirilmasi, pthtidan peynir altt suyunun ayrilmasi, daha sonra da
pithtinin degisik sekillerde islenmesiyle elde edilmektedir ve yapiminda esas olarak,

inek, koyun, ke¢i ve manda siitli kullanilmaktadir (Yetisemiyen, 2010).

Bugiin diinyada yaklasik olarak 4000 ¢esit peynirin tretildigi belirtilmekte olup, bu
peynirlerin pek c¢ogunun birbirine benzerlik gostermesi nedeniyle, ekonomik
degerlerinin az oldugu ya da hi¢ olmadig: bildirilmistir (Demirci ve Simsek, 2004).
Ulkemizde ise iiretilen peynir sayismin 200 civarinda oldugu ifade edilmektedir

(Cetinkaya, 2005).

Ulkemizde ticari olarak iiretilen peynir sayis1 az olsa da (6rnegin, Beyaz peynir,
kasar, dil, lor, Van otlu, Tulum) iilkemiz peynir c¢esitliligi yoniinden 6nemli bir
zenginlige sahiptir (Unsal, 2003). Buna karsmn peynir tiiketimimiz hem diinya hem de
gelismis iilke ortalamalarinin olduk¢a altindadir ve zaman igindeki degisimi de

azalma yoniindedir (Goneng ve Tanrivermis, 2008).



Meyve tozu; Tirk Gida Kodeksi Tebligi’nde bir veya daha fazla meyveden elde
edilen meyve suyundan fiziksel yollarla suyun olabildigince ayrilmasi ile elde edilen

iirlin olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2016).

Ulkemizde mevcut peynir tiiketimini artirmak amaciyla, sade peynirin yansira yeni
bir iiriin ¢esidi olarak meyve aromali ve meyveli peynir tiplerinin gelistirilip piyasaya
arzedilmesi gerekmektedir. Boylece, hem siit hem de peynir tiikketme aligkanligi
olmayanlar i¢in peynirin cazip hale getirilmesi saglanmis olacaktir. Ayrica siite olan
talebin artmasiyla da iiretici kesimin korunmasi da miimkiin olacaktir ( Cakmakg1 ve

ark., 1997).

Olgunlasma; her peynir ¢esidinin, belirli kosullarda (sicaklik, nem, vb.) ve belirli bir
stirede peynirlerin kendine 6zgii, yapi, tat ve aroma gibi ozellikleri kazanabilmesi
icin gegirdigi farkliliklarin biitiiniidiir. Cok fazla sayida biyokimyasal reaksiyonun
meydana geldigi bu kompleks siirecte birgok ugucu aroma maddesi meydana
gelmekte ve peynirler kendilerine has tat ve kokuyu kazanmaktadirlar. Ayrica olusan
yiizlerce ugucu madde igerisinde, aroma aktif olanlardan hangilerinin peynirin
karakteristik aromasini etki ettigi de ¢ok onemlidir. Clinkii tiiketiciler peynirlerin
kalitesini, duyusal degerlendirme sonuglarini temel alarak belirlemektedir.
Peynirlerin tekstiirel 6zelliklerinden ziyade, tadi ve kokusu tiiketici begenisinde daha
fazla etkilidir. Kisacasi tiikketici begenisinde tat ve koku peynirde one ¢ikan en
onemli unsurdur. Bu sebeple tiretilen peynirlerin ¢ogu (Roquefort, Gravyer, Cheddar,
Emmental vb.) bu ozellikleri ile karakterize edilmektedir. Peynirlerin tat ve
kokularmmin olusumunda ise, hammadde olarak kullanilan siitiin elde edildigi
cografyanin bitki floras1 ve peynirin iiretiminde uygulanan teknikler de esas etkili
degiskenlerdir (Senel ve ark., 2011).



Glinlimiizde katki maddesi olarak gidalara ozellikle endiistride dogal olmasi
acisindan meyve ve meyve aromalart katimi yayginlasmistir. Bundan dolay1
gidalarin tiiketimine yonelik meyve ve meyve ekstraktlar1 tat-aroma, lezzet, koruma
amacli kullanimlarii artmistir. Yapilan aragtirmalar incelendiginde genelde peynire
katilan otlar ve baharatlar ile ilgili calismalar mevcut olup, farkli meyvelerin kasar
peynire katilmasi iizerine ¢ok az sayida arastirma yapildigi goriilmiistiir. Bundan
dolay1 bu arastirmada kasar peynir pihtisina antep fistigi, kizilcik, karadut, siyah

lizlim, yaban mersini meyve tozlari ilavesinin etkilerinin incelenmesi amag¢lanmustir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Akademik calismalara bakildiginda; arastirmacilardan Da Silva ve ark.,
(2016), Brezilya tipi Minas Frescal peynirinde yapmis olduklari ¢alismada peynire
guava, elma, mango ve muz meyveleri eklemisler ve nem igerigini %64.12 ile
%67.90 araliginda, yag icerigini %4.19 ile %8.49 araliginda, protein igerigini;
%13.52 ile %18.54 araliginda oldugunu tespit etmislerdir.

Peralta, (1986), tarafindan ananas ilaveli Queso De Pina peynirinin iiretimi ile ilgili
yapilan ¢alismada kegi siitiiyle liretim yaparak kontrol peynirinin igerigini; %19.56
yag, %13.67 toplam protein, %1.61 tuz, 6.44 pH ve %19.21 verim seklinde
bulmustur. Peynire %10 ananas ilavesi ile peynir bilesimini ise; %60.77 nem,
%19.26 yag, %12.88 toplam protein, %1.46 tuz, 6.34 pH ve %20.29 verim olarak

tespit etmislerdir.

Yine Yerlikaya, (2008), kaparili beyaz peynir denemesiyle yaptigi arastirmasinda;
kaparili beyaz peynir iretiminde {irettigi kontrol peynirinin kurumadde degeri
%45.55, iken %43.87 degerine diistiigiinii; yag orant %23.75 iken herhangi bir
degisim gerceklesmedigini ve protein oranini %4.3 olarak belirlemislerdir. Titrasyon
asitligi (% laktik asit) %0.91 olarak belirlenmis olup olgunlagma siiresince 0.71
olarak diisiis gostermistir, pH degerleri ortalama 5.01°den 5.24’°¢ yiikselmis olarak
tespiti yapilmistir. Ciiriik (2006) da kasar benzeri peynirlerin olgunlagsmasi iizerine
incelemede bulunmustur. Buna gore peynir 6rneklerindeki kurumadde oran1 %47.57,
yag oran1 %23.00, protein orant %19.49, tuz oran1 %1.51 ve titrasyon asitligi %1.46
sonuglaria ulagmistir.

Petrovic ve ark., (2015), krem peynirin kestane mantariyla zenginlestirilmesi {izerine
yapmis olduklar1 caligmada; kestane mantar1 ilave ettikleri peynirlerde protein
oraninin artarak %6.30, yag oranini ise yine artis gostererek %23.7’ye yiikseldigini

tespit etmislerdir.

Singh ve ark., (2017), farkli oranlarda ananas ve elma meyvesi ilavesi ile
olusturduklart denemelerde; meyvenin raf omriine ve gesitli kalite parametrelerini
incelemigler ve 90 giinlik depolama sonucunda renk, lezzet, kalite bakimindan
duyusal analizler neticesinde panelistler tarafindan olumlu puanlar aldigini

belirtmislerdir.



Choi ve ark., (2015), Gouda tipi peynirlere meyve aromalari ilavesi yaparak
yaptiklar1 c¢alismanin sonucunda; pH degerlerini 5.24 ile 5.39 araliginda, Sca
degerlerini; %5.78 oldugunu yag degerinin ise %31.72 ile %33.52 arasinda oldugunu
bildirmislerdir.

Hayaloglu, (2009), olgun kasar peynir {izerinde yaptig1 arastirmada ortalama degerler
olarak; pH degerini 5.33, protein igerigini %27.33 kurumaddede tuz oranini %6.62

Ve titrasyon asitligini laktik asit cinsinden %0.65 oldugunu tespit etmislerdir.

Akarca, (2013), kiliflanmis sade ve baharatli mozarella peynirinde yapmis oldugu
calismada peyniri 28 gilin boyunca olgunlagtirmis, olgunlagma siiresince bazi
degerlerindeki degisimleri incelemislerdir. Calisma sonuglarina goére peynir

orneklerindeki yag, kurumadde, protein ve kiil oraninin arttig1 sonucuna varmistir.

Sagun ve ark., (2005), yapmis olduklar1 ¢alismada salamurada olgunlastirdiklar1 otlu
peynirlerinde bazi kimyasal ozellikler ile birlikte mineral madde igerigindeki
degisimleri de incelemislerdir. Otlu peynir 6rneklerinde tuz oranini %4.35 ile 7.72
arasinda, kurumadde oranin1 %43.33 ile 44.49 arasinda, pH degerini ise 5.27 ile 5.44
degerleri araliginda oldugunu ifade etmislerdir. Otlu peynirlerde olgunlasma
stiresince kurumadde miktarinda 6nemli bir degisiklik olmadigi, pH degerlerinde
onemli bir degisim oldugu (P<0.05), tuz miktarlarinda ise; 15. giine kadar 6nemli bir

artis oldugu tespit edilmistir.

Tarakg¢1 ve Kiigiikoner., (2006), farkli yag icerigine sahip inek siitiinden dretimini
yaptiklart Van otlu peynirlerini 90 giinliik olgunlastirma siiresine tabi tutmuslar ve bu
sirede kimyasal, biyokimyasal ve duyusal Ozelliklerindeki degisimleri
incelemiglerdir. Peynir igerigindeki yag miktarinin azalmasi ile kurumadde ve
pH’nin diistiigiinii, titrasyon asitligi ve protein oraninin ise arttigini tespit etmislerdir.
Yapilan duyusal degerlendirmede ise, yag oraninin azalmasina bagl olarak renk ve
goriiniis, yap1 ve tekstiir, tat ve aroma puanlarinin azaldig1 tespit edilmistir. Titrasyon
asitligi olgunlasmanin 60. giinline kadar yiikselmis ve sonra diismiistiir, yag oranini
%3’e standardize etmis olduklart siitten trettikleri otlu peynirlerde olgunlasma
stirecinin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde tuz oranim sirasiyla 4.97+0.27, 5.21+0.18,
4.90+0.13 ve 5.14+0.32; asitlik oranin1 (% laktik asit cinsinden) sirasiyla 1.0140.04,
1.22+0.04, 1.37+0.09 ve 1.31£0.09; pH degerlerini sirasiyla 5.68+0.06, 5.43+0.03,

5



5.35+£0.04 ve 5.30+0.05; suda c¢oziinen azot indeksini sirasiyla 11.50+£1.98,
19.42+0.86, 19.46+1.08 ve 22.37+0.93; protein olmayan azot indeksini sirasiyla
5.12+0.67, 4.76+0.63, 6.13+£0.52 ve 8.45+0.67, amino azot indeksini sirasiyla
8.54+1.39, 13.65+0.68, 12.58+1.49 ve 17.49+0.77 olarak tespit etmislerdir.

Tarakg1 ve ark., (2005), %2 oraninda siyabo (Ferula sp.) ilave ederek {irettigi otlu
peynirleri vakum paketleyerek 4+1°C’de 90 giin siireyle olgunlastirmis ve meydana
gelen kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zelliklerdeki degisimleri incelemislerdir.
Otlu peynir 6rneklerinde ortalama %48.92 kurumadde, %18.44 yag, %18.73 protein,
%5.55 tuz, 5.66 pH, %0.80 asitlik, %10.44 olgunlasma indeksi, %5.38 protein
olmayan azot indeksi, %2.65 aminoazot indeksi degerleri tespit etmislerdir. Siyabo
ilavesinin peynirlerin indeksine etkisi 6nemli bulunurken, protein olmayan azot ve
amino azot oranlari ile etkisi ise diisiik olmustur. Peynirin renk ve goriiniis puanlarini
ot ilavesi diistirmiis; fakat yap1 ve tekstiir ile tat ve aroma puanlarini yiikseltmistir.
Olgunlasma stiresince tuz, % asitlik, olgunlasma indeksi, protein olmayan azot ve
aminoazot oranlari ile artig gostermistir (P<0.05). Orneklerin protein ve yag icerikleri
olgunlagma siiresince 6nemli bir degisim gostermemistir. Otlu peynir denemelerinin

kurumadde oranlar1 olgunlasma siiresince ¢ok az bir artis géstermistir.

Yerlikaya ve Karagozlii., (2014), beyaz peynire %8 oraninda kapari meyvesi katarak
baz1 fizikokimyasal ve fonksiyonel oOzellikleri iizerine calisilmistir. Yapilan
analizlerde peynire kapari meyvesi katkisinin mineral, laktik asit ve tuz igerikleri
bakimindan 6nemli degisikliklere sebep oldugu belirlenmistir. Genel olarak kapari
meyvesi ilavesinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri iyilestirdigi, kalite 6zelliklerinde

ise gesitli spesifik farkliliklara neden oldugu belirlenmistir.

Dink¢i ve ark., (2011), kasar peynir lizerinde yapmis olduklari arastirmada
olgunlasma boyunca duyusal ve tekstiirel Ozellikleri incelemisler; yapiskanligin
arttigini, esnekligin etkilenmedigini, renk oOlc¢limlerinin 90 giinliikk olgunlasma

boyunca peynirler arasinda 6nemli farkliliklara sebep oldugunu tespit etmislerdir.



3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Peynirlerin Yapiminda Kullanilan Siitiin Nitelikleri

Arastirmada kullanilan kasar peynir; Kabatas Siit Uriinleri Isletmesinde iiretilmistir.
Peynir iretiminde isletmede bolgeye ait inek siitleri kullanilmistir. Kasar peynir
tiretiminde kullanilan ¢ig siitlin bilesimi; 6.40 pH, %11.05 kurumadde, %3.45 yag ve

%3 protein olarak hesaplanmuistir.
3.1.2. Peynir Mayasi

Uretimde Mayasan Gida San. ve Tic. A.S.’den (istanbul) saglanan 1/15000

kuvvetindeki siv1 ticari peynir mayasi (rennet) kullanilmistir.

3.1.3. Tuz (NacCl)

Kasar peynirinin tuzlanmas: icin kullanilan kaya tuzu Uniitat Tuz Sanayi (Ordu)
temin edilmistir.

3.1.4. Meyveler

Kasar peynir tiretiminde kullanilan “yaban mersini, siyah iiziim, kizileik, karadut
ve antep fistig1” meyve tozlan liretimde standart bir karakterizasyon i¢in piyasada
bulunan “Bagdat” firmasinin saf, katkisiz kurutulmus toz hale getirilmis {iirlinleri

temin edilmistir.

3.1.5. Kullamilan Ambalaj Malzemesi

Uretimi yapilan kasar peynir érneklerinin ambalajlanmasinda; vakum ambalajlama
kullanilmis olup, kullanilan malzeme {irline uygun, koku ve oksijen ge¢irmezligi

yiiksek olan 360 um kalinliginda polietilen plastik ambalajlar kullanilmistir.



3.2. Yontem

3.2.1. Deneme Tertibinin Olusturulmasi

Arastirmada 6 uygulama ile 6 kasar peynir 6rnegi 2 tekerriirlii olarak tiretilmistir. Bir
tanesi deneme grubuna ait olup, meyve tozu ilavesi yapilmamis diger 5 deneme
grubuna ise farkli meyve tozlari, siit miktar1 goz Oniine alinarak daha Once
denemeleri yapilarak belirlenen %3 (m/v) oraninda ilavesi yapilmistir. Olgunlagma
déneminin 3., 30., 60. ve 90. giinlerinde 2 paralelli olarak analizleri yapilmistir.

Deneme tertibi Cizelge 3.1°de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Kasar peynir oérneklerinin hazirlanmasinda kullanilan deneme tertibi

Peynir Cesidi Vot Olgunlagma Siiresi (giin)
eynir Cesidi apilan ulama
& " 3 3 60 90
K1 Stit agirhigr esas almarak %3 (m/v)
oraninda Antepfistig1 ilaveli kagar peynir
K2 Siit agirhigt esas alimarak %3  (m/v)

oraninda kizilcik ilaveli kasar peynir
Siit agirligt esas alimarak %3  (m/v)
oraninda karadut ilaveli kagar peynir

Stit agirhigr esas almarak %3  (m/v)
K4 e . :
oraninda siyah iizim ilaveli kasar peynir
Sit agirhigt esas alimarak %3  (m/v)
oraninda yaban mersini ilaveli kasar peynir

K3

K5

3.2.2. Peynirlerin Yapim

Stit 75 °C’de 30 saniye pastorize edilip sonra sicakligl 34 °C’ye diisiince her teknede
15 L olacak sekilde ayarlanmis ve 6 tekneye konmustur (Sekil 3.1). Hazirlanmis
halde bulunan ara kiiltiirden %1 oraninda teknede bulunan siitlere ilavesi yapilmustir.
Siit, kiltiiriin i¢cinde homojen olarak dagilmasi amaciyla iyice karigtirlmistir. Daha
sonra kuvveti 1:15.000 olan sivi ticari mayadan kullanim usuliine goére (100 kg,
32 °C — 35 °C’deki siite cinsine ve hava sartlarina goére 10-20 mL maya kullanilmas1
tavsiyesine gore) her 15 L’lik tekne i¢in 3 mL olacak sekilde ilave edilmistir.
Mayalanan peynirlerin kesim olgunluguna gelmesi i¢in 80 dk beklenmistir.
Bahsedilen siire sonrasinda pihtilasma tamamlandigi gozlemlendikten sonra pihti,
pihtt dograma bigagi ile uygun sekilde parcalanmis ve siiziilmesi i¢in cendere

bezlerine aktarilmistir.



Bu evrede baskilama isleminden once her bir teleme grubuna farkli meyve tiirleri
ilave edilmistir. Birinci grup peynir 6rnegi kontrol grubu oldugu igin herhangi bir
meyve eklenmemistir. Diger bes grup peynir ornegine ayr1 ayr1 60 g olacak sekilde
Antep fistig1, karadut, siyah tliziim, kizilcik ve yaban mersini meyveleri ilave edilmis
ve homojen olarak dagilincaya kadar cendere bezi igerisinde telemenin igine ilave

edilmistir.

Meyve ilaveleri sonrasinda telemeler baskiya alinarak igerisindeki suyun
uzaklasmasi saglanmistir. Bu islem i¢in her bir telemenin iizerine yaklasik 10’ar kg

agirlik konulmus ve bir gece baskida birakilmistir.

Baskiya alma iglemi bittikten sonra cendere bezinden cikartilan her bir Ornek;
numune alinacak donemlere yetecek biiylikliikkte parcalara ayrilmis ve agirliginin
%4’1i kadar tuz ilave ederek tuzlanmis olup; tuzun peynir kaliplarina homojen olarak
yayilabilmesi i¢in her bir ylizey ayr1 ayr tuzlamis ve bekleme esnasinda tizerleri

sorun teskil etmeyecek sekilde kapatilmistir.

Tuzlama islemi tamamlanan ornekler uygun sertlige ulasmis ve vakum ambalajlama
islemi yapilarak paketlenmistir. Paketlenen ornekler belirli zamanlarda olgtimleri

yapilmak i¢in 7£1°C’de 3 ay boyunca olgunlagmaya birakilmistir.
3.2.3. Kasar Peynir Analizleri

3.2.3.1. Kurumadde Tayini

Kurutma kaplar1 onceden temizlenmis, etliivde kurutulduktan sonra desikatorde
sogutulmus ve darasi alinmis olup her birinin igerisine yaklasik 5’er g peynir 6rnegi
tartilmigtir. Etiivde 105 °C sicaklikta dort saat siire ile tutulmustur. Desikator
icerisinde kontrollii sogutulan orneklerin sabit agirliga ulasip ulasmadigini kontrol
etmek icin tekrar bir saat etiivde tutulmustur. Etiivden ¢ikarilan 6rnekler desikatérde
sogutularak % kurumadde miktarlar1 hesaplanarak bulunmustur (Kurt ve ark.,
2003).



3.2.3.2. Yag Tayini

Peynir Orneklerinde yag miktarinin belirlenmesi i¢in, peynir biitirometresinin
behercigine 3 g peynir tartilmis ve behercik biitirometreye yerlestirilmistir. Uzerine
1.52 6zgiil agirlikli H,SO,4’ten peynirin iyice erimesi i¢in 10 mL eklenmis ve 60-65
°C’deki su banyosunda ara sira calkalamak yoluyla bekletilmistir. Sonrasinda
biitirometreye 1 mL amil alkol (d=0.82 g/mL) ilave edilerek ve 6lgiilii kisma kadar
(35 taksimatina kadar) H,SO,4 eklenmistir. Gerber santrifiijiinde (Gerber Instruments,
Micro 11, Isvigre) 10 dk siire ile santrifiij edilmis ve 65 °C’lik su banyosunda bir siire

beklendikten sonra skaladan % yag miktari okunmustur (Kurt ve ark., 2003).

3.2.3.3. Titrasyon Asitligi Tayini

Miktar1 10 g olan peynir 6rnegi lizerine 40 °C’deki 105 mL saf su azar azar ilave
edilerek bir karigtirict yardimiyla 2 dk kuvvetlice karigtirnlmistir. Bir filtre
kagidindan siiziilerek, siiziintiiden 25 mL bir erlene almmistir. Uzerine %1°lik
fenolfitalein (%95°lik nétr alkolde hazirlanmig) 0.5 mL ilavesinden sonra 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 miktari (g)

3.2.3.4. pH Tayini

Peynir orneklerinde pH degerinin belirlenmesi i¢in, 10 g peynir 6rnegi alinmis ve
lizerine 10 mL saf su eklenerek bir baget ile homojen hale getirilmistir. Orneklerin
Olgtimleri oncesinde pH degerleri pH=4 ve pH=7 tampon ¢ozeltileri ile standardize
edilmis olan dijital pH-metre (Ohaus, Starter 3100) kullanilarak belirlenmistir (Kurt
ve ark, 2007).

3.2.3.5. Tuz Tayini

Tuz tayininde peynir 6rnegi 5 g alinarak porselen bir havanda sicak su yardimiyla
iyice ezilir ve yalnizca sulu kisim 6l¢iilii balona alinir. Bu islem tiim tuzun suya

gecmesini saglamak maksadiyla 5-6 kez tekrarlanir. Olgiilii balon biraz sogumasi igin
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dinlendirilir ve saf su ile taksimat ¢izgisine kadar tamamlanir. Olgiilii balon ¢izgisine
kadar normal sicakliktaki saf su ile tamamlanmis haldeyken siizge¢ kagidindan
stiziilmiistiir. Stiziintiiden 25 mL alinip iizerine 1-2 damla olacak sekilde K>CrOs
cozeltisi (%5°1lik suda) eklendikten sonra 0,1 N AgNOj; ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi
renk elde edilene kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNOj; miktari
formiildeki sabiteler ile yerine konularak % tuz orani hesaplanmistir (Kurt ve ark.,
2007).

Harcanan 0.1 N AgNO; miktar1 (mL) x 0.00585

o 100
% Tuz Peynir miktari (g) "

3.2.3.6. Protein Tayini

Peynirde protein tayini Kjeldahl yontemi temel alinarak gelistirilmis bir cihaz olan
kjeltec azot tayin diizenegi kullanilarak gergeklestirilmistir (Kurt ve ark., 2003).
Kjeltec yakma tiipiine peynir orneginden 1 g tartilip konulmus, iizerine derisik
H2SO4 (%98, d=1,84)’den 12 mL ile bir yakma tableti ilave edildikten 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 igerigi sogutulmus ve tizerine 75 mL saf su ile 50 mL %33'lik
sodyum hidroksit ilave edilmis ve tiip distilasyona hazir hale getirilmistir.
Distilasyon aletinin distilat toplama kismina, igerisinde 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 asitte toplanan distilat 0.1 N Hidroklorik Asit (HCI)
ile titre edilmistir. Ayn1 basamaklar 6rnek kullanmadan sahit numune deneme i¢in de

yapilmis olup; % azot miktar1 agagidaki formiile gore hesaplanmustir;

(a — b) x0.0014
% Azot =+ - X
Ornek miktari (g)

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 faktorii ile ¢arpilarak % protein miktari
hesaplanmistir (IDF, 1993).
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3.2.3.7. Suda Coziinen Azot (SCA) Oranimin Belirlenmesi

Suda c¢oziinen azot (SCA) oranmin belirlenmesinde, Biitikofer ve ark. (1993)
tarafindan uygulanan yontem temel alinarak islem yapilmistir. Bunun igin 10 g
peynir 6rnegi tartilarak lizerine 50 mL saf su eklenmis, iyice ezilmis ve 40 °C'de 5 dk
homojenize edilmistir. Homojenat 40 °C'de 1 saat bekletilerek ¢oziinebilir
proteinlerin suya gegmesi saglanmistir. Ornekler 3000 x g’de 30 dk santrifiij edilmis
ve daha sonra 4 °C'ye sogutulmustur. Daha sonra siispansiyon filtre kagidindan
gecirilerek yagdan armdirilmistir. Orneklerde suda ¢oziinen azot orani siitte protein
tayininde belirtildigi gibi Kjeltec metodu kullanilarak belirlenmistir (De Llano ve
ark., 1990).

3.2.3.8. Olgunlasma Derecesinin Belirlenmesi

Uretimi yapilan kasar peyniri orneklerinin kalite kriteri olarak tanimlanan
olgunlagma derecesi, suda ¢dziinen azotun toplam azota olan oranlanmasi sonucu

belirlenmistir.

3.2.3.9. Protein Olmayan Azot (NPN) Oraninin Belirlenmesi

Protein olmayan azot orani, Biitikofer ve ark.’nin (1993) bildirmis olduklar1 yontem
kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla, suda ¢oziinen azot ekstraktindan 25 mL
alinarak tizerine %24°liikk (m/v) hazirlanmis olan trikloroasetik asitten (TCA) 25 mL
ilave edilmistir. Ornekler oda sicakhiginda 2 saat bekletilerek ¢dkmenin
tamamlanmasi1 saglanmistir. Stirenin sonunda ekstrakt filtre kagidindan siiziilmiis ve
elde edilen ekstrakttan 10 mL alinarak Kjeldahl analiz metoduyla azot tayini
yapilmistir (IDF, 1993).

Protein olmayan azot indeksi ise su sekilde hesaplanmustir:

NPN indeksi = (%12 TCA’ da ¢dziinen azot x 100) / % Toplam Azot
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3.2.3.10. Kazein Fraksiyonlarinin Elektroforetik Yontemle Belirlenmesi

1. Stok Cozeltiler:

-%30'luk  (w/v)  Akrilamid-Bisakrilamid (37.5:1) Cozeltisi: Akrilamid-
Bisakrilamid ¢ozeltisi hazirlanirken, 73.05 g akrilamidile 1.95 g bisakrilamid
tartilmig saf su ile ¢oziindiiriilerek saf suyla 250 mL'ye tamamlanmistir. Son olarak

Whatman No: 1 ile siiziiliip, ¢6zelti karanlikta ve 4 °C'de muhafaza edilmistir.

-Ornek Tamponu: Ornek tamponu ¢ozeltisi hazirlanirken; 0.925 g EDTA, 10.8 g
Trizma Base, 5.5 g Borik Asit ve 360 g iire tartilarak eklenmistir. Hacim saf suyla 1

litreye tamamlanmistir ve pH derisik HCl ile 8.4’e ayarlanmustir.

-Boyama Cozeltisi: Boyama ¢6zeltisi hazirlanirken; 1 g Coomassiebrilliantblue, 500
mL izopropanol ve 200 mL Glasiyel asetik asit alinarak hacim saf suyla 2 litreye

tamamlanmustir.

-Boya Giderme Cozeltisi: Boya gidermek amacl saf suda kullanilabilir. Boya
giderme cozeltisi; 200 mL izopropanol ve 200 mL Asetik Asit eklenip, hacim saf

suyla 2 litreye tamamlanmasi ile elde edilmistir.

-Bromofenol Cozeltisi Hazirlama (% 0.1'lik): Bromfenol c¢ozeltisi; 0.1 g

bromfenol balon jojede suyla 100 mL'ye tamamlanarak elde edilmistir.

-APS Cozeltisi (% 10 w/v) Hazirlamisi: APS ¢6zeltisi; 0.1 gram amonyum persiilfat
tartilip, saf su ile 1 mL i¢inde ¢ozlindiriilmiistiir. Isiktan ve havadan korunsa bile

yapist kararli olmadigindan her seferinde taze olarak hazirlanmistir.

2. Kazein Standartlarinin Hazirlanmasi: 0.0075 g standart, 1.5 mL Ornek
tamponunda ¢oziindiiriilmiistiir. Uzerine birer damla MCE ve brom fenol eklenerek -
18 °C'de saklanmustir.

3. Ornegin Hazirlanmasi: Peynir orneklerinden 0.2 g alinarak 10 mL &rnek
tamponunda ¢oziindiiriilmiistiir. Cozelti 12 saat kadar siireyle bekletildikten sonra,
orta fazdan 1.5 mL alinip, eppendorf tiiplere konulmustur. Uzerine 75 uL MCE ve 40

uL bromofenol eklenmistir. Hazirlanan 6rnekler -20 °C’de muhafaza edilmistir.

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

eklenerek elde edilmistir.

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

5. Elektroforezin Uygulanmasi: Elektroforez iinitesi, lretici firmanin Onerdigi
bicimde kurulmustur. 2 mL yigma jel ve 6.5 mL ayristirict jel olmak {izere toplam

8.5 mL iki tabakali jel kullanilmistir.

6. Orneklerin Jelde Yiiriitiilmesi: Ornekler jele 10 pL yiiklenip ve yaklasik 3.5-4
saat 120 V elektrik akiminda yiiriitiilmiistiir. Orneklerin jelde yiiriitiilmesi, boya
izinin jel {initesinin 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. Yiiriitiilen jellerdeki
bant yogunluklarinin hesaplanmasinda Total-Lab (PHoretix, Newcastle upon Tyne,
UK) programi kullanilmigtir. Kazein fraksiyonlar1 (asl, p-kazein) % degisimleri
belirlenmistir (Hayaloglu ve ark., 2005).

3.2.3.11. Renk

Renk tayini i¢in renk 6l¢iim 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 olgunlasmanin 3., 30.,
60., ve 90. giinlerinde belirlenmistir. Analizlerde peynirin i¢ ve dis kisimlari farkli
renge sahip oldugundan ayri ayri 6l¢iime alinmustir. Her bir 6rnegin (2 i¢, 1 dis
kismindan olmak {izere) 3’er adet olmak {izere Olgiimleri yapilmistir. Renk

6l¢iimiinden 6nce cihazin kalibrasyonu, Minolta kalibrasyon plakasi ile yapilmistir.

3.2.3.12. Tekstiir Profil Analizi

Tekstiir analizi i¢cin ilk olarak peynirlerin 20+£2 °C’ye gelmeleri saglanmstir.
Peynirler kesme bicagi ile 20x20x20 mm boyutlarinda kiip sekilde kesilmistir.
Tekstiir profil analizleri TA-XT2 (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Ingiltere)
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kullanilarak gergeklestirilmistir. Her bir peynir 6rneginde 4 farkli 6l¢iim yapilmistir.
Tekstiir profili analizinde yedi parametre bulunmaktadir. Bunlar sertlik (hardness),
esneklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis
yapiskanlik (adhesiveness), elastikiyet (resilience) ve ¢ignenebilirliktir (chewiness).
Analiz sartlari: P/36 aliiminyum silindir u¢ (36 mm capinda, AACC) ve baskisal
kuvveti 25 kg agirhiginda, test hiz1 0.4 mm/sn, ilk test hizi 1.0 mm/sn, son test hizi
0,4 mm/sn, baski %40, tutma zamani1 5 sn uygulamasiyla yapilmistir (Everard ve
ark., 2006).

3.2.3.13. Duyusal Analizler

Deneme peynirlerinin duyusal analizleri, kendilerine daha o6nceden 6n bilgiler
verilmis olan Ordu Universitesi Ziraat fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve diger
boliimlerde calisan 6gretim elemanlarindan ve dgrencilerden olusturulan 10 kisilik
panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlere peynirleri test degerlendirme
formundaki Ozelliklere gore puanlamasi istenmistir. Bu amagla Cizelge 3.2°de
verilen duyusal test degerlendirme formu olusturulmustur. Peynirlere kodlama
yapilarak panelistlere sunulmustur (kullanilan kodlama 454, 301, 279, 643, 127,
940).

Cizelge 3.2. Duyusal Analiz Testi Degerlendirme Formu

DUYUSAL ANALIiZ TESTI DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih: ...... [ooo... .

Peynir e . Genel Kabul
Cesidi Goriiniig-Renk Koku Tekstiir-Yap1 | Tat-Aroma Edilebilirlik

K
K1
K2
K3
K4
K5
Puanlama; 10-9: Cok lyi, 8-7: Iyi, 6-5: Orta, 4-3: Kotii, 2-1: Cok Kotii

Uriinlerle ilgili Diisiinceleriniz:
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3.2.3.14. istatistiksel Analizler

Arastirma sonucunda ulasilan verilerin istatistiksel degerlendirmesi igin Minitab 17.0
programi kullanilmistir. Orneklere uygulanan muamelelerin 6nemli etkide bulunup
bulunmadig1 varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir. Onemli bulunan varyasyon
kaynaklarindan farkli etkide bulunanlar1 belirlemek amaciyla deneme planina
uygunluk gosteren Tukey coklu 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

Uretilen meyve katkili peynirlerin kurumadde degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir.
Peynir orneklerinin kurumadde degerleri en diisiik; olgunlasmanin 90. gilinlinde
%54.01+0.38 ile en yiiksek ise; olgunlagsmanin 30. giiniinde %56.95+0.15 ile
belirlenmistir. Ornek gruplarina ait ortalamalar en diisiik degeri olgunlasmanin 90.
gilintinde %53.32+0.5 degeriyle, en yiiksek degeri ise %58.21+0.18 degeri ile heniiz
olgunlasmanin 3. giiniinde godzlemlenmigtir. Kurumadde oranlarinda olgunlasma
donemleri esas alinarak %54.15+0.19 ile %55.97+0.41 arasinda degisen degerler
almis olup genel ortalama ise %54.86+1.03 olarak belirlenmistir. Peynir 6rneklerinin
genel ortalamas: %54.86+1.03 degeri; Deveci, (2016), Oriindii, (2016), benzer
caligmalarina kiyasla yiiksek oldugu gorilmistiir. Yetismeyen ve ark., (1992),
Akarca, (2013), Tarak¢1 ve ark., (2005), Vural ve ark., (2008), isleyici ve Akyiiz,
(2009), ve Emirmustafaoglu, (2011), otlu peynir 6rneklerinde ve Ayar ve AKyiiz,
(2003), baharat ekstraktlar1 ilaveli peynir Orneklerinde elde edilen kurumadde
degerlerine benzer bulunmustur. Arastiricilardan Sancak, (1990), Kavaz ve ark.,
(2013), otlu peynir orneklerinde gozlemlenen degerlerden ise diisiik oldugu
anlasilmistir. Peralta, (1986), ananas ilaveli queso de pina peynirlerinde, Uraz ve
Simsek, (1998), beyaz peynirlerinde, Yerlikaya ve Karagozlii, (2014), %8 kapari
meyvesi ilaveli kasar peynirlerinde, Sonmezsoy, (1993), ve Sagun ve ark., (2005),
otlu peynirlerinde ise tespit edilen kurumadde oranlari incelendiginde ise benzer

bulgular oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.1.

meydana gelen degismeler

Peynir oOrneklerinin olgunlagma siiresince kurumadde degerlerinde (%)

Peynir Olgunlagma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 54.70+0.18 55.7740.11 54.6+0.46 54.07+0.04 54.78+0.79
K1  58.21+0.18 56.76+0.08 54.62+0.12 54.82+0.05 56.10+1.35
K2  54.16+0.19 55.62+0.46 54.5+0.18 53.73+0.05 54.50+1.11
K3  56.56+0.02 56.95+0.15 54.4240.16 54.01+0.38 55.48+0.72
K4  56.18+0.80 56.26+1.46 54.18+0.04 54.04+0.04 55.16+1.04
K5  54.72+0.06 54.47+0.24 54.06+0.15 53.32+0.50 53.51+1.19
X 55.754+0.24 55.97+0.41 54.154+0.19 54.25+0.18 54.86+1.03

Kurumadde miktari, peynirin kalite kriterleri arasinda olup; islendigi siitiin
ozellikleri, hangi mevsimde toplandigi, hayvanin beslenme bigimine bagli olarak
farklilik gostermektedir. Sonuglardaki bu farkliligin nedeni kullanilan siitlerin
bilesiminden, mevsimsel etkilerden, hayvanin beslenme big¢iminden, siitiin elde
edildigi hayvanin cinsinden, yasindan ve iiretim teknolojisinin degisik olmasindan

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Tarak¢1 ve Akyiiz, 2009).

Kurumadde degerleri agisindan incelendiginde peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi
arasindaki degisiklikleri belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.2°de gosterilmistir. Bu tablodaki degerlerden de anlasilacagi gibi
kurumadde degerleri bakimindan olgunlagsma siireleri arasinda ve peynir gesitleri
arasinda P<0.01 diizeyinde onemli farklilik vardir. Peynir ¢esidi ve olgunlagma

stiresi arasindaki interaksiyon P<0.05 diizeyinde 6nemlidir.

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

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 9.441 58.36**
Olgunlagma Siiresi 3 14.675 90.71**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 2.848 17.60*
Hata 48 0161 e

* P<0.05 diizeyinde 6nemli, **P<0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.3’te peynir Orneklerinde belirlenen kurumadde oranlarma ait g¢oklu
karsilagtirma testi sonuglar1 verilmistir. Cizelgede de goriildiigii gibi kasar peynire
farkli meyve tiirlerinin eklenmesi kontrol grubu kasar peynire kiyasla oransal olarak
bakildiginda istatistiksel anlamda ¢ok Onemli artisa sebep olmustur (P<0.01).
Kontrol grubu kasar peynirlerin kurumadde oraninin digerlerine kiyasla daha diisiik
olmasinin nedeni, diger peynirlere meyve ilavesi sirasinda meyvenin homojen olarak
peynire niifuz etmesi i¢in uygulanan karistirma islemi esnasinda daha fazla su vermis
olmalaridir. Yiiksek degerlere meyve ilaveli peynirlerin sahip olmasi; olgunlasma
sirasinda ag; kazeindeki peptit baglarinin pargalanarak, olusan yeni iyonik gruplarin
suyu baglamast ve diisiik sicaklik derecelerinde yapilan depolama sirasinda
proteinlerin su absorbe etme yeteneklerinin artmasi, peynirdeki kurumadde miktarini
diisiirebilmektedir (Kesenkas, 2004).

Kurumadde miktarlarindaki bu farklilik, peynir 6rneklerine uygulanan islemler
sonucu, Orneklerin farkli asitlik degerlerine sahip olmasi, buna bagl olarak degisik
oranlarda tuz almalar1 ve su tutma kapasitelerinin farklilik géstermesiyle agiklamak
miimkiindiir (Ugiincii, 2008).

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

Peynir Cesidi n Kurumadde Orani (%)
K 8 54.78cd
K1 8 56.10a
K2 8 54.50d
K3 8 55.48b
K4 8 55.16bc
K5 8 53.52¢

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

Olgunlasma donemlerine ait ortalama kurumadde miktarlarina uygulanan c¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.4’te gosterilmistir. Cizelgeden anlasilacagi
lizere olgunlagma siiresince peynir orneklerinde istatistiksel olarak onemli farkliliklar
(P<0.01) saptanmistir. Kurumadde oranlart olgunlagma siiresince genel olarak
azalmistir. Bu durumun peynir Orneklerinin vakum ambalajli  olarak

olgunlastirilmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.4. Peynir Ornekleri kurumadde miktarlarimin
karsilastirma testi sonuglari

olgunlagma siiresine ait coklu

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Kurumadde Orani (%)
3 12 55.03b
30 12 55.94a
60 12 54.33c
90 12 54.18c

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

Yapilan varyans analizi sonucunda kurumaddede peynir ¢esidi X olgunlagsma siiresi

interaksiyonu P<0.05 diizeyinde 6nemli etki yapmis ve bu interaksiyona ait grafik

Sekil 4.1°de verilmistir. Grafikten de anlasilacagi gibi kurumadde oranlari

olgunlasma siiresince genel itibariyle artis gorilmektedir. Genel itibariyle

gbzlemlenen artig ilk 30 giinliik periyod igerisinde gergeklesmistir.
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)
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©
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> —— Siyah Uziim
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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 Miktar

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

Cizelge 4.5. Peynir 6rneklerine ait yag miktarlar1 (%)

Peynir Olgunlasma Siiresi (Gtiin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 23.67+1.15 24.33+0.57  21.83+0.29 22.1740.28 23.00+0.57
K1 21.67<1.15 23.00£1.00  22.00+0.20 22.00+0.50 22.16+0.71
K2  22.50+0.50 22.67+0.29  21.1740.29 21.33+0.29 21.91+0.34
K3  24.67+0.57 24.60+0.29  22.67+0.57 21.67+0.29 23.41+0.43
K4  22.67+0.29 23.00+0.06  21.83+0.29 22.00+0.02 22.37+0.16
K5  21.00+0.00 20.83+0.29 21.00£0.00 21.00+0.00 20.95+0.07
X 22.70+0.61 23.08+0.41  21.75+0.27 21.69+0.23 22.30+0.38

Cizelgeden peynir Orneklerine ait yag miktarlarinin olgunlagsmanin 3. giiniinde
%21.00 ile en disiik, Yyine olgunlasmanin 3. giiniinde %24.67 ile en yiiksek
miktarlarda oldugu belirlenmistir. Peynir gesitleri arasindaki ortalama yag oranlari
ise; yaban mersini ilaveli peynir orneklerinde %?20.95 ile en diisik olarak
bulunurken, karadut ilaveli peynir 6rneklerinde %23.41 ile en yiiksek oranda oldugu
goriilmiistiir. Genel ortalama ise %22.30+0.38 olarak tespit edilmistir. Olgunlasma
stiresince yag oraninda diizenli bir artis veya azalma gorilmemistir. Peynir
orneklerindeki ortalama yag oranlari; Sancak’in (1990), Sonmezsoy, (1993), ve
Emirmustafaoglu, (2011), otlu peynirlerinde, Yerlikaya ve Karagozli, (2014), kapari
meyvesi ekli beyaz peynirlerinde elde ettigi yag oranlarindan ise daha diisiiktiir.
Tarake¢1 ve Kiigiikoner, (2006a), vakum paketlenmis kasar peyniri olarak hazirlanan
benzer ¢alismasinda bulduklar1 degerlere (%26.86) benzer, Oriindii, (2016), tel
peynirinde yaptig1 ¢alismada buldugu (%11.10) degerinden oldukga yiiksek, Deveci,
(2016), farkli baharat tiirleriyle yaptigi ¢alismada elde ettigi (%21.93) degerine
benzer olarak bulunmustur. Tarak¢r ve ark., (2005), Vural ve ark., (2008), otlu
peynirlerinde, Peralta, (1986), ananas ilaveli queso de pina peynirlerinde elde ettigi

degerlerden ise yiiksek bulunmustur.
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Peynir orneklerinin yag degerlerine ait varyans analiz sonuglan Cizelge 4.6'da
verilmigtir. Varyans analiz sonuglar1 peynir ¢esidi arasinda ve peynir g¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu arasinda P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar
oldugunu, olgunlagsma siiresi arasinda ise P<0.05 diizeyinde Onemli farkliliklar

oldugunu gostermistir.

Cizelge 4.6. Peynir 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 8.897 35.59**
Olgunlagma Siiresi 3 8.629 34.52*
Peynir Cesidi x Olgunlagsma Siiresi 15 1.226 4.91**
Hata 48 0250 @ -

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

Yag miktarlar1 agisindan kasar peyniri 6rnekleri arasindaki farkliliklari belirlemek
maksadiyla ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.7°de verilmistir. Bu ¢izelge
incelendiginde yag miktari en yiiksek Antepfistigi ilaveli kasar peynir 6rnekleri olup
genel olarak bakildiginda ise aralarinda istatistiksel olarak yaban mersini ilaveli

peynirler digerlerine gore farklilik gostermistir (P<0.05).

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

sonuglart
Peynir Cesidi n Yag Miktar1 (%)
K 8 23.00a
K1 8 22.16b
K2 8 21.91b
K3 8 23.41a
K4 8 22.37b
K5 8 20.95¢

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

Cizelge 4.8’de olgunlagma stiresi ile yag miktarlar1 arasinda farkliliklar1 belirlemek
amactyla yapilan c¢oklu karsilastirma test sonucglari gosterilmistir. Cizelge
yorumlandiginda; en yiiksek yag oranmin olgunlagsmanin 30. giiniinde oldugu
goriilmektedir. Istatistiki olarak 60. ve 90. giinlerde yag miktarlarindaki degisim
onemli olarak bulunmamis (P>0.05), fakat 3. giinde bulunan yag miktarlar ile 90.

giin arasinda 6nemli fark vardir (P<0.05).
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Cizelge 4.8. Peynir 6rnekleri yag miktarlariin olgunlagma siiresine ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Yag Miktar1 (%)
3 12 22.69a
30 12 23.08a
60 12 21.75b
90 12 21.69b

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu P<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmus ve bu interaksiyona ait grafik Sekil 4.2°de verilmistir.
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- Kizilcik
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=¥ Antep Fist1g1
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Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.2. Peynir 6rneklerinin yag miktarlarina ait peynir c¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

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 orneklerine ait titrasyon asitligi degerleri (% laktik asit)

Peynir Olgunlagma Siiresi (Gtin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.18+0.01 0.45+0.00  0.51+0.01 0.85+0.01 0.49+0.01
K1 0.16+0.00 0.39+0.01 0.59+0.01 0.96+0.01 0.52+0.01
K2 0.17+0.01 0.44+0.01 0.56+0.01 0.82+0.01 0.49+0.01
K3 0.18+0.01 0.22+0.01 0.55+0.01 0.92+0.01 0.46+0.01
K4 0.22+0.01 0.45+0.00 0.56+0.00 0.93+0.01 0.53+0.01
K5 0.19+0.01 0.45+0.00 0.55+0.01 0.96+0.01 0.53+0.01
X 0.18+0.01 0.40+0.01 0.55+0.01 0.91+0.01 0.53+0.01
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Cizelgeden goriildiigii iizere olgunlagma siiresince en yiiksek asitlik degerleri
%0.96+0.01 ile 90. giinde Antep fistig1 ve yaban mersini ilaveli peynirlerde, en
diisiik degerler ise olgunlasmanin 3. giinlinde olmustur. Peynir ¢esidine gore ise en
yiiksek titrasyon asitligi degerleri en yiiksek %0.96+0.01 ile Antep fistig1 ve yaban
mersini ilaveli peynir 6rneklerinde, en diisiik ise %0.16+0.01 ile yine Antep fistigi
ilaveli peynirlerin olgunlagmasinin 3. giiniinde tespit edilmistir. Genel ortalamaya
bakildiginda ise 9%0.53+0.01 olarak hesaplanmistir. Elde edilen bu sonuglar dnceki
calismalar incelenerek kiyaslandiginda; Karaca, (2008), yaptigi ¢alismadaki
degerlere gore diisiik, Topuk, (2014), yaptig1 c¢alismadaki sonuglara gore yiiksek,
Tungtiirk, (2010), kasar peynirler {izerinde yaptigi ¢alismanin sonuglarina gore
benzer, Tarak¢1 ve ark., (2005), ve Vural ve ark., (2008), elde ettigi degerlerden ise
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Calismamizda 90. giin degerlerine baktigimizda
ise kizileik ilaveli peynir haricindeki 6rneklerimizde kontrol peynirine kiyasla

titrasyon asitliginde 6nemli derecede artig goriilmiistiir (P<0.01).

Cizelge 4.10. Peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.014 40.50**
Olgunlagma Siiresi 3 0.178 18.901**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.004 3.832**
Hata 24 0.004 @ -

**#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.10°da peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 yorumlandiginda peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi bakimindan peynirler

arasinda farkliliklarin 6nemli oldugu anlagilmaktadir.

Cizelge 4.11. Peynir 6rneklerinde titrasyon asitligi degerlerine uygulanan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglari

Peynir Cesidi n Titrasyon Asitligi (%laktik asit)
K 8 0.49c
K1 8 0.52b
K2 8 0.49c
K3 8 0.46d
K4 8 0.53a
K5 8 0.53ab

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Cizelge 4.11°de peynir cesidine gore titrasyon asitligi ortalamalarinda istatistiksel
olarak farklilik meydana geldigi goriilmektedir (P<0.05). Cizelgeden de anlasilacagi
tizere en yiiksek titrasyon asitligi degerleri siyah liziim ve yaban mersini ilaveli
peynir orneklerinde saptanmistir. En diisiik ise karadut ilaveli peynir orneklerinde
(K3) goriilmektedir. Istatistiksel olarak karadut ilaveli peynirler (K3) haricindeki

denemeler arasinda 6nemli farkliliklar goriilmemektedir.

Cizelge 4.12. Peynir ornekleri titrasyon asitligi miktarimin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Titrasyon Asitligi (% laktik asit)
3 12 0.17d
30 12 0.41c
60 12 0.53b
90 12 0.88a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Olgunlagma siiresine gore ortalama titrasyon asitligi degerlerinde yapilan g¢oklu
karsilastirma testi sonucu Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Cizelgeye gore en yiiksek
titrasyon asitligi degerine peynir ornekleri, olgunlagsmanin 90. giiniinde ulastiklari

goriilmektedir. En diisiik degere ise olgunlasmanin 3. giiniinde saptanmuistir.
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Sekil 4.3. Peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu

25



Istatistiksel olarak olgunlasma siiresi boyunca titrasyon asitligi degerleri arasindaki
farklar 6nemli bulunmustur. Cizelge 4.12 ve Sekil 4.3 incelendiginde genel itibariyle
olgunlasmanin, 60. giinden 90. giinline kadar hizli bir artis oldugu
gozlemlenmektedir.

4.1.4. pH Degeri

Peynir orneklerine ait pH degerleri Cizelge 4.13’te gosterilmistir.

Cizelge 4.13. Peynir orneklerine ait pH degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  6.38+0.01 6.07+0.01  6.08+0.01 5.71£0.02  6.05+0.01
K1  6.09+0.03 5.96+0.06 5.914+0.01 5.72+0.02 5.92+0.03
K2  6.37+0.03 5.954+0.02 5.68+0.02 5.47+0.02 5.86+0.03
K3  6.40+0.02 595£0.01  5.84+0.01 5.65+0.02  5.96+0.02
K4 6.27+0.01 6.06+0.01 5.90+0.01 5.704+0.02 5.98+0.01
K5  6.08£0.01 561+0.02  5.62+0.01 5.76+£0.02  5.76+0.02
X  6.27+0.02 5.93+0.02  5.84+0.01 5.67+0.02 5.93+0.02

Uretimi yapilan kasar peynir &rneklerinin olgunlasmasi siiresince tespit edilen
degerler incelendiginde en yiiksek 6.40+0.02 ile 3. giinde, en diisiik ise 5.47+0.02
degeri ile 90. giinde olmustur. Peynir ¢esidine gore en yiiksek 6.40+0.02 pH degeri
ile karadut ilaveli peynir 6rneklerinde (K3), en diisiik ise 5.47+0.02 pH degeri ile
kizileik ilaveli peynir oOrneklerinde (K2) saptanmustir. pH degerlerinin genel
ortalamasi ise 5.93+0.02 olarak hesaplanmistir. Calismamizdan elde edilen bu
degerler, arastiricilardan Demirci ve Draman, (1990), Trakya bolgesinde iiretilen
vakum paketlenmis taze kasar peynirler iizerinde yaptiklari ¢alismaya gore (pH
5.17) benzer, yine Kogak ve ark. (1998), Ankara piyasasindan topladiklar1 42 kasar
Ornegi lizerinde yapilan analiz sonuglarina gore (pH degerinin en diisiik 4.91 ve en
yiksek 5.87) benzer oldugu gorilmistir. Kasar peynirinde yapilan farkli
arastiricilarin -~ ¢alismalarinda, olgunlasma siiresince pH degerinin  distigi
belirlenmistir (Aritasi, 1990; Ozdemir ve Demirci, 1997; Kaminarides ve ark., 1999;
Giiven ve Tatar Gormez, 2004). Genel itibariyle benzer ¢alismalar incelendiginde pH

degerlerinin diismesinin sebebi; peynirin yapisinda kalan laktozun pargalanmasi
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sonucunda meydana geldigi ve olgunlasma siiresince diger metabolize iirlinlerin

olugmasiyla diisiisiin devam ettigi yoniindedir.

Kasar peynir orneklerinden oOlciilen pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.14’te gosterilmistir. Cizelgeden de anlasilacagi lizere peynir 6rneklerinde
olgunlagma siiresi boyunca diisiis meydana gelmistir. Sonuclar dikkate alinip
degerlendirildiginde; pH degerleri ortalamalarinin istatistiksel olarak peynir ¢esidine,
olgunlagma siiresine ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonuna gore

onemli farkliliklar olmustur (P<0.01).

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

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.122 337.13**
Olgunlagma Siiresi 3 1.131 3122.2**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.047 130.59**
Hata 48 0.000 @ --------

**¥p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.15°de peynir Ornekleri arasinda pH degeri acisindan farkliliklari tespit
etmek amaciyla uygulanan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari verilmistir. Cizelge
incelendiginde anlasilacagi lizere en diisik pH degeri yaban mersini ilaveli peynir
orneklerinde (K5) belirlenmis, en yiiksek ise kontrol grubu peynir 6rneklerinde (K)
tespit edilmistir. Siyah iiztim (K3) ve karadut ilaveli (K4) peynirler de degerler

yorumlandiginda benzerlikler gostermektedir.

Cizelge 4.15. Peynir 6rneklerinde pH degerinin peynir g¢esidine gore uygulanan coklu
karsilagtirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n pH
K 8 6.05a
K1 8 5.92c
K2 8 5.86d
K3 8 5.96b
K4 8 5.98b
K5 8 5.76e

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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pH degerlerinin peynir ¢esidine gére uygulanan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari
Cizelge 4.16°da gosterilmistir. Olgunlagsma siiresince en yiiksek pH degerine 3.
giinde, en diisiik pH degerine ise 90. giinde ulasildig1 tespit edildigi ¢izelge
incelendiginde anlasilmaktadir. Istatistiksel olarak pH degerleri kararli bir diisiis
gostermekte olup; olgunlasmayi izleyen diger giinlerde ise Onemli farkliliklarin
oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.16. Peynir 6rneklerinde pH degerinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n pH
3 12 6.26a
30 12 5.93b
60 12 5.83c
90 12 5.66d

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Yapilan varyans analizinde pH degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu arasinda Onemli (P<0.01) bir iliski oldugu anlasilmis ve bu
interaksiyon Sekil 4.4’de sunulmustur. Sekil incelendiginde olgunlasmanin 3.

giiniinden, 90. giine kadar degerlerde diisiis gdzlemlenmistir.

6,60
6,40
6,20 —o— Kontrol Grubu
:gl:l 6,00 - +K121101{<
—4— Siyah Uziim
5,80 - Yaban Mersini
5,60 —¥— Antep Fistig1
—o— Karadut
5,40

3 30 60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.4. Peynir 6rneklerinde pH degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

Genel olarak tiim 6rneklerde pH miktarindaki degisimi benzerlik gostermistir.
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4.1.5. Tuz Miktan
Cizelge 4.17°de kasar peynir 6rneklerine ait ortalama tuz miktari (%) verilmistir.

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

Peynir Olgunlagma Stiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 2.27+0.06 2.73+0.06  2.80+0.10 3.75+0.05 2.88+0.07
K1  2.10+0.00 2.50+0.00  3.00+0.00 3.97+0.06 2.89+0.02
K2  2.20+0.10 2.53+0.06  2.73+0.15 4.10+0.10 2.79+0.10
K3  2.38+0.06 2.95+0.08  3.39+0.25 3.86+0.00 3.14+0.10
K4  2.15+0.05 2.40+0.00  2.83+0.06 3.60+0.10 2.74+0.05
K5  2.40+0.10 2.77+£0.06  2.98+0.03 4.07+0.06 3.05+0.06
X 2.28+0.06 2.68+0.04  2.95+0.10 3.89+0.06 2.92+0.07

Kasar peynir 6rneklerinde Olciilen ortalama tuz miktarlari peynir ¢esidine gore en
yiiksek %4.10 degeri ile kizilcik ilaveli peynir 6rneklerinde (K2), en diisiik ise %2.10
degeri ile Antep fistig1 ilaveli peynir Orneklerinde (K1) olmustur. Olgunlagma
donemine gore ortalama tuz degerleri en yiiksek %3.89 degeri ile 90. giinde, en
diisiik ise %2.28 degeri ile 3. giinde belirlenmistir. Peynir 6rneklerinin genel tuz
miktarlart ortalamasi ise %2.92 olarak tespit edilmistir. Elde edilen bu sonuglar
onceki yapilan arastirmalarda bulunan miktarlar ile kiyaslandiginda; Ciiriik (2006)
yaptig1 calisgmanin sonuglarina gore yiiksek, yine Aritasi, (1999), yapmis oldugu
calismamiza paralel tezinde benzerlikler gosterdigi tespit edilmistir. Peralta, (1986),
queso de pina peynirlerine ananas ilave ederek yaptigi ¢alismadaki ortalama tuz

degerlerinden ise yiiksek bulunmustur.

Caglar ve Cakmak¢i (1998), tuz oraninda meydana gelen artigin peynirde
kurumadde miktarindaki artig sebebiyle oldugunu ve bu artigin olgunlasmanin biitiin
safhalarinda farkli derecede, genellikle olgunlasmanin basinda fazla, sonunda az
oldugunu belirtmislerdir. Diger arastiricilarda yaptiklari ¢alismalar neticesinde kasar
peynirindeki tuz oraninin olgunlasma siiresince artis gosterdigini bildirmislerdir
(Kogak ve ark., 1996; Giliven ve Gormez, 2004; Ciiriik, 2006; Yasar, 2007).

Bu degisik bulgular degerlendirildiginde, yapilan ¢alismalardaki peynirlere eklenen
tuz miktarinin farkli olmasi, tuzlama yontemindeki farkliliklar ve siiresi, peynirlerin

kurumadde nevi ve olgunlasma durumlarinin farkli olmasindan kaynaklandigi
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diistiniilmekte olup; peynirlerin tuz oranina olgunlasma zamaninin da énemli etkisi

oldugu belirtilmektedir (Tungtiirk, 1996).

Peynir 6rneklerinde belirlenen tuz miktarlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.18’de verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi lizere peynir ¢esidi, olgunlasma siiresi
ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu bakimindan istatistiksel olarak

P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

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

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.282 38.59**
Olgunlasma Siiresi 3 9.365 1279.78**
Peynir Cesidi x Olgunlagsma Siiresi 15 0.090 12.40**
Hata 48 0.007 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir Orneklerinde tuz (%) miktarlarinin peynir c¢esidine gore uygulanan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.19’da sunulmustur. Cizelgeden de anlasilacagi
lizere bulgulara gore en yiiksek tuz orami %3.14 ile karadut ilaveli peynir
orneklerinde tespit edilmis, en diisiik ise %2.74 ile siyah tizim ilaveli kasar peynir
orneklerinde tespit edilmistir ve bu durum istatistiksel olarak da énemli bulunmustur.
Kasar peynir ornekleri aralarinda; tuz miktarlari yoniinden benzerlik oldugu gibi
istatistiksel olarak farkliliklar da vardir. Ortaya ¢ikan farkliliklara ise, kasar peynir
orneklerindeki asitlik ve kurumadde degerlerindeki degisiklikler sebep olmustur.
Yapilan varyans analiz sonuglarinda, 6rnek gruplarinda asitlik ve kurumadde, buna

bagli olarak da su degerleri arasindaki farkliliklar dnemli bulunmustur.

Cizelge 4.19. Peynir 6rneklerinde tuz (%) miktariin peynir ¢esidine gore uygulanan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Tuz Miktar1 (%)
K 8 2.88b
K1 8 2.89b
K2 8 2.79bc
K3 8 3.14a
K4 8 2.74¢
K5 8 3.05a

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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Cizelge 4.20°de peynir 6rneklerinde tuz (%) miktarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart sunulmustur. Tuz miktart bakimindan en yiiksek degere
olgunlasmanin 90. giiniinde, en diisiik ise olgunlasmanin 3. giinde ulasildig1 ve bu
farkin istatistiksel olarak da O6nemli oldugu ¢izelge incelendiginde goriilmektedir.
Olgunlagmanin 3. ve 30. giinlerinde tuz miktarinda 6nemli artis olmus, daha sonra

60. ve 90. giinlerde de 6nemli derecede artis gézlemlenmistir.

Cizelge 4.20. Peynir Orneklerinde tuz (%) miktarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Tuz Miktar1 (%)
3 12 2.22d
30 12 2.68c
60 12 2.89b
90 12 3.83a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligr géstermektedir (P<0.01)

Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu varyans analizi sonucunda P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir 6rneklerinde tuz miktarlar1 yoniinden peynir

¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu Sekil 4.5°te grafik olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Peynir Orneklerinde tuz miktar1 yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu
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4.1.6. Protein Miktari

Siitte bulunan proteinin miktar1 peynirin olgunlagsmasina ve tat-aroma ve tekstiiriine
onemli derecede etki etmektedir. Proteinin yapisinin 6nemli kismini meydana getiren
kazein, peynire su absorbe etme kabiliyeti de kazandirmaktadir. Bu ylizden siit
proteininin peynir verimine etkisi yiiksektir (Banks ve ark., 1992; Lou ve Ng-Kwai-
Hang, 1992). Peynir orneklerinin olgunlagma siireci boyunca toplam protein

degerlerindeki degisim Cizelge 4.21°de verilmistir.

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

Peynir

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 23.1740.15  24.57+0.23  25.5+0.10 25.83+0.06 24.76+0.13
K1 24474040  24.77+0.06  26.10£0.18  26.63+0.15 25.49+0.20
K2 24.10£0.10  25.37+0.15  24.63£0.06  25.60+0.26 24.92+0.14
K3 24.4040.00 24.52+40.06  24.63£0.06  24.85+0.09 24.60+0.05
K4 24.23+0.06 24.30+£0.10  24.57+£0.12  25.08+0.08 24.54+0.09
K5 24.7740.15  24.73£0.06  23.80+0.10  24.73+0.15 24.50+0.42
X 24.19+0.14  24.71+0.11  24.87+0.10  25.45+0.13 24.81+0.17

Cizelgeden de anlasilacagi lizere kasar peynir orneklerinde peynir ¢esidine gore
protein miktart degerleri %23.17 ile %25.83 arasinda, olgunlasma siiresine gore ise
%24.19 ile %25.45 arasinda tespit edilmistir. Protein miktarmin genel ortalamasi ise
%24.81 olarak hesaplanmistir. Bu sonuglar; Yerlikaya (2008) sonuglarina gore
yiiksek, arastirict Tungtiirk, (1996), yaptig1 kasar peynirlerde olgunlasma 6lgiimlerine
gore diistik, Yalman, (2011), verilerine kiyasla benzer bulunmustur. Aritasi, (1999),
kuru meyveler kullanarak hazirlamis oldugu kasar peynir Orneklerinin protein
miktarlar1 6lgimlerine gore ise benzer, Tarak¢1 ve ark., (2005) ve Emirmustafaoglu,
(2011), otlu peynirlerde tespit etmis oldugu toplam protein miktarlarina ise benzerlik
gostermektedir. Protein sonuglarmin bu gibi degisiklikler gostermesinin Ssebebi
olarak, kullanilan siitlerin farkli oranlarda protein igerigine sahip olmast, siitiin temin
edildigi hayvanin besi durumu, peynire ilave edilen tuz miktar1 ve peynirin pH’s1

sebepler arasinda sayilabilir (Demirci ve Diraman, 1990).

Protein miktar1 bakimindan peynir cesitleri ve olgunlasma stireleri arasindaki
farkliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar Cizelge 4.22'de

goriilmektedir. Varyans analizi sonucunda protein miktarlari bakimimdan peynir
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cesidi ve olgunlasma siiresi istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar
bulunmustur. Peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu bakimindan ise 6nemli

bir fark bulunmamistir (P>0.05).

Cizelge 4.22. Peynir drneklerinin protein (%) miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 1.642 74.99**
Olgunlagma Stiresi 3 4.900 223.06*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1.053 48.10
Hata 48 00219 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerine ait ortalama protein miktarlar1 arasindaki farkliligi belirlemek
amaciyla uygulanan ¢oklu karsilastirma testine ait verilerle olusturulan Cizelge 4.23
verilmistir. Cizelge verileri incelendiginde meyve ilaveli peynir 6rnekleri ile kontrol
grubu peynir Ornekleri arasinda; Antep fistigi ve kizileik ilaveli peynirlerin
digerlerine gore protein miktarlar1 bakimindan 6nemli (P<0.05) farliliklar oldugu

goriilmektedir.

Cizelge 4.23. Peynir orneklerinde protein (%) miktarlarmin peynir ¢esidine gore uygulanan
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Protein Miktar1 (%)
K 8 24.76bc
K1 8 25.49a
K2 8 24.92b
K3 8 24.60cd
K4 8 24.54d
K5 8 24.50d

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

En yiliksek protein miktart K1 peynir Orneklerinde saptanmigstir. Aralarinda
istatistiksel olarak fark bulunmayan K3, K4, K5 peynir 6rneklerinde ise protein
miktarlar1 en diisiik olarak saptanmistir. Yaban mersini ilaveli kasar peynir grubunda
(K5) protein miktarinin disiik ¢ikmasi bu gruptaki peynir drneklerinin kurumadde
verileri incelendiginde (%53.52) en diisiik kurumadde igerigine sahip peynir grubu

olmasindan dolay1 kaynaklandig1 diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.24°de olgunlagma siirelerine ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar
verilmigstir. Cizelgeden de anlasilacagi lizere sadece en yiikksek protein miktarina
sahip oldugu saptanmis olup, olgunlagsma siireleri arasinda protein miktarlari

bakimindan istatistiksel olarak (P<0.05) fark oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.24. Peynir o6rneklerinde protein (%) miktarlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Protein Miktar1 (%)
3 12 24.18d
30 12 24.70c
60 12 24.87b
90 12 25.45a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Sekil 4.6. Peynir drneklerinde protein miktarlart yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu

Sekil 4.6'da peynir Orneklerine ait protein miktarlarinin olgunlagsma siiresince
gostermis olduklar1 degismeler verilmistir. Protein miktarlar1 yoniinden peynir ¢esidi
x olgunlagma siiresi interaksiyonu arasindaki iligki istatistiksel bakimdan énemsizdir.
Fakat sekil incelendiginde olgunlagma siiresince genel olarak protein miktarlarinda
artis goriilmektedir, bu artis 6nceki caligmalar incelendiginde genel olarak beklenen

bir durumdur.
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4.2. Biyokimyasal Degismeler

Peynir olgunlagsmasi; karbonhidrat, protein, ve yaglarin kademeli olarak
parcalanmasini igeren, ¢ok kompleks bir siirectir. Olgunlasmada yer alan

degisiklikler iki temel sathaya ayrilabilir. Bunlar;

1. Laktozun laktik asite parcalanmasiyla diger fermantasyon {irlinlerinin olusumu

(Yagdan yag asitlerinin olusumu, kazeinden peptit ve aminoasitlerin olusumu).

2. Diger fermantasyon iiriinlerinin daha ileri parcalanma iirlinlerine doniisiimii
(aminoasitlerin aminlere, yag asitleri ise aldehitler, ketonlar, laktonlar, aldehitler ve

sekonder alkollerin olugmasi) (El Soda 1993).

4.2.1. Suda Coziinebilir Azot Miktar1 (SCA)

Peynirlerde proteoliz miktarini saptamanin bir yolu da suda ¢dziinebilir azot (SCA)

miktaridir. SCA miktari, olgunlasmanin da bir gostergesidir (Kogak ve ark., 1997).

Peynirlerin olgunlagmasi siiresince peynir igerisindeki kazein ve parakazein
molekiilli; peynir mayasi ve mikroorganizmalarin c¢alismast sonucu daha kiiciik
molekiillii baz1 bilesiklere (amino asit, peptid, polipeptid, proteaz, pepton)
parcalanarak peynirin Kendine has ozelliklere sahip olmasini saglamakta olup; bu
parcalanmalar neticesinde azotlu maddelerin bir bolimii suda c¢oziinebilir hal

almaktadir (Cakmakg1, 2003).

Cizelge 4.25 Peynir 6rneklerine ait SCA miktarlar1 (%)

Peynir Olgunlagma Siiresi (Gtin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.86+0.01 0.79+0.03 0.85+0.02 0.81+0.00 0.83+0.02
K1 0.92+0.00 0.85+0.01 0.83+0.02 0.93+0.02 0.88+0.01
K2 0.87+0.01 0.83+0.01 0.84+0.01 0.85+0.00 0.85+0.01
K3  0.89+0.04 0.84+0.03 0.83+0.00 0.81+0.01 0.84+0.02
K4 0.88+0.05 0.83+0.02 0.84+0.01 0.85+0.03 0.85+0.03
K5 0.78+0.04 0.88+0.03 0.84+0.05 0.81+0.01 0.83+0.03
X 0.87+0.03 0.84+0.02 0.84+0.02 0.84+0.01 0.85+0.02
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Olgunlasma esnasinda glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal olaylar
neticesinde peynirler kendilerine 6zel yap1 ve tat-aroma ve Ozelliklerini
kazanmaktadir, olusan bilesiklerin tat ve aromaya tesir edebilmeleri i¢in ise suda
¢oziinebilir formda olmalar1 lazimdir (Mc Sweeney, 1997). Peynir 6rneklerine ait
ortalama SCA miktarlar1 Cizelge 4.25’de verilmistir. Peynir ¢esidine goére SCA
miktar1 ortalamasi en yiiksek %0.61+£0.02 degeri ile K2 kasar peynir 6rneklerinde, en
diisiik ortalama ise %0.49+0.01 degeri ile kontrol grubu peynir drneklerinde oldugu
cizelgeden ¢ikarilmaktadir. Olgunlagma siiresine bakilacak olursa SCA miktarinin en
yiiksek oldugu ortalama %0.66+0.01 degeri ile olgunlagmanin 90. giiniinde oldugu,
en diisiikk ortalamanin ise %0.45+0.01 degeri ile olgunlasmanin 3. giiniinde oldugu
goriilmiistiir. SCA miktar1 olgunlagsma siiresi baz alinarak incelendiginde zamana
bagl olarak farkli miktarlarda olsa dahi siirekli olarak bir artis meydana geldigi
goriilmektedir. Suda ¢oziinebilir azot miktarinin genel ortalamasi hesaplandiginda ise

9%0.55+0.01 verisi elde edilmistir.

Bu wveriler degisik arastiricilarin ¢alismalar1 incelenerek degerlendirildiginde;
Temizkan (2012) farkli tiir hayvan siitlerinden yapmis oldugu kasar peynir

calismasinda inek siitiinde buldugu degerlere benzer oldugu belirlenmistir.

Degisik calismalarda elde edilen SCA verilerindeki degiskenlik, kasar peynirlerin
tiretiminin yapildig: siitiin degisik hayvanlardan tedarik edilmis olmasi, peynirlerin
tiretim ve olgunlastirma kosullarinin, tuz, asitlik ve nem oranlarinin degisik olmasi,
peynirlerde kiiltiir olarak degisik mikroorganizmalarin kullanilmas1 ve bunlarin farkl

giicte proteolitik aktiviteye sahip olmalariyla izah edilebilir (Fritsch ve ark., 1992).

Cizelge 4.26'da verilen varyans analiz tablosunda, peynirlere ait suda ¢oziinebilen
azot miktarlarinin peynir ¢esidi arasinda ve olgunlasma siireleri arasinda istatistiksel
bakimdan P<0.01 diizeyinde 6nemli farklilik gosterdigi, peynir ¢esidi x olgunlasma
siiresi interaksiyonu arasindaki iliskinin de P<0.01 diizeyinde o6nemli oldugu
goriilmektedir. Yine calismamiz sonucundaki veriler diger arastirmacilarin verileri
ile degerlendirildigi; Olgunlasma boyunca kasar peynirlerinde (Sert ve ark., 2007;
Giiven ve Gormez, 2004; Tunctiirk, 1996; Keceli ve ark., 2006, Ciiriik, 2006, Yasar,
2007; Say, 2008) SCA oranlarimin olgunlasma zamani boyunca artis gosterdigi

bir¢ok arastirmaci tarafindan bildirilmis olup ¢alismamizla paralellik igermektedir.
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Cizelge 4.26 Peynir 6rneklerinin SCA miktarlarina (%) ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.019 109.09**
Olgunlagma Stiresi 3 0.150 846.69**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.002 12.72**
Hata 48 0.000 -

**¥p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.27°de peynir oOrneklerinde SCA miktarlarinin peynir cesidine gore
uygulanan c¢oklu karsilastirma testi sonuglart verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi
tizere SCA miktar1 bakimindan en yiiksek %0.61 degeri ile kizilcik ilaveli peynir
orneklerinde (K2), en diisiik ise %0.49 degeri ile kontrol grubu (K) érneklerinde elde
edilmistir.

Cizelge 4.27. Peynir 6rneklerinde SCA miktarlar1 (%) peynir ¢esidine gore uygulanan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n SCA Miktarlar1 (%)
K 8 0.49d
K1 8 0.58b
K2 8 0.61a
K3 8 0.54c
K4 8 0.57b
K5 8 0.54¢

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

Peynir Orneklerine ait ortalama SCA miktarlar1 arasindaki farkliliklar
belirleyebilmek amaciyla olgunlagsma siireleri ortalamalarina uygulanan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglan Cizelge 4.28'de goriilmektedir. Cizelgeden de goriilecegi
lizere biitin donemler arasinda istatistiksel olarak farkliliklar  oldugu
gbzlemlenmistir. Ayrica 3. giinden 90. giine kadar SCA miktarlarinda siirekli artig

gbzlemlenmistir. Bu artis1 Sekil 4.7°de de gormek miimkiindiir.

Cizelge 4.28. Peynir 6rneklerinde SCA miktarlarinin (%) olgunlagsma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Gtin) n SCA Miktarlar1 (%)
3 12 0.45d
30 12 0.52c
60 12 0.59b
90 12 0.66a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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Peynirin yapisini, tat ve aromasini belirleyen ve artiran bir 6zellik olan olgunlasma;
maya enzimlerinin proteinlerin suda ¢oziinebilirligine etki etmesiyle, siitiin yapisinda
bulunan enzimlerin etkisi, starter ve starter olmayan bakteriler ve bakterilerin
enzimleri araciligiyla saglanmaktadir Fox, (1989), enzim aktivitesinin artis

gostermesi SCA miktarinin da artmasina neden olmustur (Tungtiirk, 1996).

SCA miktarlar1 bakimdan peynir 6rneklerindeki peynir ¢esidi x olgunlagsma stiresi
interaksiyonu istatistiksel p<0.01 diizeyinde farklilik meydana geldigi varyans analizi
sonucunda belirlenmistir. Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu grafigi
Sekil 4.7°de goriildiigii sekilde SCA miktarinda olgunlagsma zamani boyunca artig

oldugu anlagilmaktadir.

0,75
-~ 0,70
NS
S 0,65
5 0,60 —e—Kaontrol Grubu
g 0,55 +K121101{<
2 —4— Siyah Uziim
0,50
< Yaban Mersini
&) 0,45
—¥— Antep Fist1g1
0,40
—o— Karadut
0,35
3 30 60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.7. Peynir 6rneklerinde SCA miktarlar1 yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.2.2. Olgunluk Derecesi

Suda ¢oOzilinen azot miktar1 peynirde olgunlagsmanin belirlenmesinde en Onemli
kriterdir, peynirlerin olgunluk derecesinin belirlenmesinde toplam SCA, toplam azot
miktarma oranlanarak peynirlerin olgunluk dereceleri hesaplanmistir. Peynir
denemelerinde belirlenen olgunluk derecelerine ait degerler Cizelge 4.29'da verildigi
gibidir.
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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 3.90+0.03 5.594+0.05 8.12+0.25 13.97+0.03 7.89+0.09
K1 3.99+0.04 7.55+0.02 10.06+0.05 13.81+0.08 8.85+0.05
K2  4.02+0.05 6.00+0.26 10.93+0.04 15.97+0.45 9.234+0.20
K3  3.61+0.00 6.76+0.24 8.29+0.04 9.97+1.19 7.15+0.37
K4 3.88+0.10 6.34+0.05 14.82+0.12 14.70+0.05 9.934+0.08
K5 3.78+0.01 6.73£0.55 11.72+0.73 14.69+0.07 9.234+0.34
X 3.86+0.04 6.49+0.19 10.65+0.20 13.85+0.31 8.71+0.18

Cizelgeden de anlasilacagi iizere olgunlasma derecesi peynir c¢esidine gore
%7.15+0.32 ile %9.93+0.08 arasinda, olgunlasma siiresine gore ortalama
%3.86+0.04 ile %13.85+0.31 arasinda degismektedir. Olgunluk derecelerinin genel
ortalamasi ise %8.71+0.18 olarak hesaplanmustir. Peynirlerin iiretiminde kullanilan
hammadde, tiretim kosullar1 ve olgunlastirma siiresi, igeriklerinin farkliligi da g6z
ontinde bulundurulursa, farkliligin normal oldugundan s6z edilebilir. Bu gibi
farkliliklar ile alakali olarak olgunlasmaya; protein miktarindaki degisiklik, su
aktivitesi, tuz oran1 da peynir drneklerinde etkiler gosterebilmektedir (Ayar, 1996).

Kasar peynir Orneklerine ait olgunlagsma derecelerinin varyans analizi sonuglari
Cizelge 4.30'da sunulmustur. Cizelge degerlendirildiginde peynir ¢esidi, olgunlasma
siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu arasindaki iliskilerde

istatistiksel olarak dnemli diizeyde farkliliklar vardir.

Cizelge 4.30. Peynir 6rneklerinin olgunluk derecelerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 12.334 109.62**
Olgunlagma Stiresi 3 351.712 3125.85**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 6.765 60.12**
Hata 48 0113 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Ornekler arasindaki olgunluk derecesi baz almarak farkliliklar tespit etmek amaciyla
yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonuglan Cizelge 4.31'de goriilmektedir. Cizelgeye
gore en yiliksek olgunlagsma derecesine siyah iiziim ilaveli peynir 6rneklerinde (K4)
ve ardindan sirayla aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan yaban mersini
ilaveli (K5), kizilcik ilaveli (K2), antepfistigi ilaveli (K1) peynirler ulasmstir.
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Cizelge 4.31. Peynir gesitlerinin olgunluk derecelerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Olgunluk Derecesi (%)
K 8 7.89c
K1 8 8.85b
K2 8 9.23b
K3 8 7.15d
K4 8 9.93a
K5 8 9.23b

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

Cizelge 4.32’de verilmis olan olgunlagma siirelerine ait olan olgunluk derecelerine
uygulanan  ¢oklu  karsilastirma  testinin  sonuglar1  verilmistir.  Cizelge
degerlendirildiginde olgunlagsma siiresi arttikga olgunluk derecelerine ait

ortalamalarda istatistiksel olarak 6nemli artiglar ve farkliliklar bulunmaktadir.

Cizelge 4.32. Peynir orneklerinde olgunlagsma siirelerinin olgunluk derecelerine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari

Olgunlagma Siiresi (Gtin) n Olgunluk Derecesi (%)
3 12 3.86d
30 12 6.49c
60 12 10.65b
90 12 13.85a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Metin ve Oztiirk., (1991), vakum paketlenmis taze kasar peynirlerinde yapmis
olduklar1 ¢alismada kasar peynirinin vakum ambalajlandig1 halde olgunlasmasinin
devam ettigi, su kaybi faktoriinlin ve yiizeyde kabuk baglamanin ortadan kalktigi,
yiizeyde miikemmele yakin bir goriiniis elde ettigini bildirmislerdir, dolayisiyla
calismamizdaki olgunluk derecelerindeki goriilen farkhiliklarin maya enzim

etkinliginden veya tuz miktarindaki dagilimdan kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.

Calismamiz Sert, (2004), kasar peynirler iizerinde yaptig1 arastirmanin degerlerine
benzerlik gostermekle birlikte; birgok arastirmaci da ¢alismamizda da oldugu gibi
(Kogak ve ark.,, 1998; Giiven ve ark., 2003; Ciiriik, 2006; Yasar, 2007)
calismalarinda olgunluk derecesini suda ¢dzlinen azot miktar1 baz alarak hesaplamis

ve birbirine yakin degerlere ulagsmistir.

Uretilen kasar peynir drneklerinde olgunlasma dereceleri agisindan peynir cesidi x

olgunlagsma siiresi interaksiyonu Sekil 4.8’de gosterilmistir. Varyans analizi
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neticesinde istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde farkliliklar oldugu bulunmustur.
Sekildeki grafikten de olgunlasma derecesinin olgunlagsma zamani boyunca onemli

diizeyde artis gosterdigi anlasilmaktadir.
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Sekil 4.8. Peynir 6rneklerinde olgunlagsma dereceleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu

4.2.3. Protein Olmayan Azot (NPN) Orani

Protein olmayan azot (NPN) orta ve kisa zincirli peptidler ve aminoasitlerden olusan
yapilardir (Hayaloglu, 2003). Kasar peynir orneklerine ait 90 giinliik olgunlasma
stiresince %12 trikloroasetik asitte ¢6ziinen % azot oranlarinda meydana gelen
degisimlere ait ortalama degerler Cizelge 4.33’de verilmistir. Cizelgeden goriilecegi
tizere peynir Orneklerine ait ortalama protein olmayan azot oranlar1 olgunlasma
stiresince en yiiksek %4.22+0.18 degeri ile en diisliik %1.55+0.02 degeri arasinda

olmustur.

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

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 1.55+0.02 2.70+0.07 3.73+0.04 4.23+0.18 3.04+0.08
K1  1.69+0.07 2.86+0.03 3.85+0.00 5.34+0.08 3.43+0.05
K2 1.52+0.01 2.80+0.06 3.75+0.07 4.40+0.14 3.11+0.07
K3  1.47+0.04 2.50+0.08 3.28+0.00 3.70+0.08 2.73+0.05
K4 1.57+0.02 2.72+0.03 3.784+0.04 4.704+0.06 3.194+0.05
K5  1.53+0.02 2.83+0.04 3.85+0.03 5.70+0.04 3.31+0.03
X 1.55+0.02 2.70+0.07 3.73+0.04 4.22+0.18 3.13+0.05
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Peynir ¢esidi dikkate alinirsa; en yiiksek protein olmayan azot oranlar1 %3.43+0.05
degeri ile en diisiikk %2.73+£0.05 degeri arasinda, genel ortalama da %3.13+0.05
olarak bulunmustur. Bu degerler; Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002), Avustralya
tipi peynirlerinde elde ettigi protein olmayan azot indeksi degerleriyle benzer

bulunmustur.

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

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.2839 44 .37**
Olgunlagma Siiresi 3 31.342 489.24**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.0697 10.89**
Hata 24 0.006 -

*#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerinin NPN oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.34’de
sunulmustur. Cizelgeden protein olmayan azot oranlari bakimindan peynir ¢esidi,
olgunlagma siiresi ve peynir g¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu arasindaki

iligkilerde istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar olmustur.

NPN oranlari bakimindan peynir c¢esitleri arasindaki farkliliklar1 tespit etmek
amaciyla yapilan ¢oklu karsilastirma testinin sonucundaki veriler Cizelge 4.35’de
sunulmustur. En diisiik protein olmayan azot orami karadut ilaveli (K3) peynir
orneklerinde, en yiiksek antepfistig1 ilaveli kasar peynir orneklerinde goriilmiistiir.
K2 ve K4 ile K4 ve K5 peynir 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak farklilik

bulunmadig1 goriilmiistiir.

Cizelge 4.35. Peynir gesitlerinin NPN oranlarina ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

Protein Olmayan Azot Orani

Peynir Cesidi n (9/100 g azot)
K 8 3.04d
K1 8 3.43a
K2 8 3.11cd
K3 8 2.73e
K4 8 3.19bc
K5 8 3.31ab

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Cizelge 4.36’da peynir orneklerinde olgunlagsma siirelerinin protein olmayan azot
oranlarina ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglart gosterilmistir. Cizelgeden
anlagilacagi lizere, olgunlasmanin 3. giintinden 90. giiniine dek NPN oranlar siirekli
olarak artis gostermis olup, Tim giinlerde ise istatistiksel olarak farkliliklar oldugu
anlasilmaktadir (p<0.05).

Cizelge 4.36. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin NPN oranlarina ait varyans analizi
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Gtiin) n NPN Oram (g/100 g azot)
3 12 1.54d
30 12 2.71c
60 12 3.71b
90 12 4.43a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Olgunlagma siiresince protein olmayan azot (NPN) oranlarinin peynir drneklerinde
diizenli diizenli bir artis gosterdigi gorilmiistiir (Sekil 4.9). NPN oranlarina
olgunlagma siiresinin etkisini belirlemek i¢in varyans analiziyle, peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonunun bu o6zellik iizerine etkisinin 6nemli diizeyde
oldugu saptanmistir (p<0.01). Bu farklilik ve degisimlere peynir Orneklerinin
icerigindeki sahip oldugu; pH, su, ve protein gibi degerleri, peynir 6rneklerinin NPN

oranlarinda etkili olmustur (Fritsch ve ark., 1992).
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Sekil 4.9. Peynir orneklerinde NPN oranlar1 yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
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4.2.4. Elektroforetik Yontemle Belirlenen Kazein Fraksiyonlar:

Peynirlerde proteolitik ve diger pargalayici enzimlerin aktivitesi ile proteinler;
parcalanma sonucu biiyiik ve kiigiik peptitlere, amino asitlere ve kendini olusturan
daha kii¢iik organik molekiillere ayrigsmakta ve bu hidrolizasyon farkli yontemlerle
takip edilebilmektedir. Bu yontemlerden biri olan jel elektroforez metoduyla biiyiik
yapili peptitler tespit edilebilmektedir. Ayni1 zamanda, jel elektroforez yonteminde
peynirin olgunlagsmasinin ilk evrelerinde kazein misellerindeki diiz zincirlerin

izlenmesi igin de uygun bir metot oldugu goriilmiistiir (Uysal ve ark., 1996).

Peynir 6rneklerinin Ure-page elektroforez ydntemiyle elde edilen 3. ve 90. giine ait

jel elektroforez analizine ait goriintiiler Sekil 4.10 ve Sekil 4.11°de verilmistir.
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Sekil 4.10. Peynirler i¢in olgunlagmanin 3. giiniinde ait elde edilen elektroforetogramlari ve
B-kazein, osi-kazein oranlarimin dansitometrik sonuglari
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Sekil 4.11. Peynirler igin olgunlagsmanin 90. giiniinde ait elde edilen elektroforetogramlari ve
B-kazein, asi-kazein oranlariin dansitometrik sonuglari

Calisma sonuglarinin gorsellerinden de goriildiigi gibi, calismamiz arastiricilarin
yapmis olduklart analiz sonuglarina benzerlik gostermis, zamana bagli olarak asi-
kazeinin analizlerde bant yogunlugunun depolama siiresi boyunca azaldigin1 ve buna
bagli asi-kazeinin pargalanma tiriinlerinin ise artis gosterdigini ortaya koymustur. Yine
akademik c¢alismalar incelendiginde calismamizla paralel goriilen arastiricilarin yaptigi
elektroforetik analizlerde; Atasoy, (2004), inek, koyun ve kegi siitlerinden iiretilen Urfa
peynirlerinde, tiim peynir ¢esitlerinde asi-kazeinin, B-kazeinden daha yogun hidrolize
ugradigin1 ve gerek B-kazein, gerekse asi-kazein bant yogunlugunun depolama siiresi

igerisinde azaldigimi bildirmistir.

Ciurtk, (2006), ve Yasar, (2007), Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresi boyunca asi-
kazein ve [-kazein miktarlarinin istatistiksel olarak Onemli diizeyde azaldigim

belirtmislerdir.

Say, (2008), Kasar peynirlerinin -kazein oranlarinin depolama siiresince diizenli bir

sekilde azaldigin1 bildirmistir.

Benzer sekilde Temizkan, (2012), kasar peynirlerinde yaptiklar1 ¢alismada B-kazein ve
asi-kazeinin depolama siiresi boyunca azaldigini, 6zellikle olgunlagsma siiresinin 30.
giiniinden sonra osi-kazein par¢alanma iriinlerinin net bir sekilde artis gosterdigini

bildirmislerdir.
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4.3. Renk Ol¢iimii Degerleri

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

gostermektedir (Say, 2008).

4.3.1. L Degerleri

L degeri beyaz (L=100) ve siyah (L=0) arasindaki farki verir (Luo, 2006). Degerler,
Cizelge 4.37 incelendiginde olgunlasma boyunca peynir ¢esidine bakilarak L
degerinde en diisiik 75.904+2.04 ile kizilcik ilaveli kasar peyniri en yiiksek ise;

kontrol kasar peyniri olarak dl¢iilmiistiir.

Cizelge 4.37. Peynir orneklerine ait L degeri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 82.56+0.22 85.93+0.00 90.77+0.33 91.04+0.49 87.57+0.26
K1  77.97+2.65 83.63+0.00 84.92+0.42 82.56+0.83 83.26+0.98
K2  72.8145.15 74.84+0.00 76.87+1.76 79.11+1.24 75.90+2.04
K3  72.64+1.60 81.89+0.00 82.30+0.34 84.42+1.79 80.31+0.93
K4  73.65+1.83 79.52+0.00 82.83+0.43 86.37+2.54 80.59+1.20
K5  75.54+2.23 77.60+0.00 80.45+1.61 85.96+3.29 79.88+1.78
X 75.86+2.28 80.46+0.00 83.02+0.82 84.91+1.70 84.41+1.20

Kizileik ilaveli kasar peynirindeki L degerinde Olgiilen artig; kizilcik meyvesinin
peynire renk maddeleri verdiginden dolayr oldugu diisiiniilmektedir. Yine diger
meyve ilaveli kasar peynirler de peynire renk vererek L degerinde artisa sebep
olmuslardir, cizelgeye gore gézlemlenen degerler; peynire renk veren kirmizi renge
sahip kizileik, yaban mersini, karadut ve siyah {iziim gibi meyvelerde genel itibariyle
en diisiik diisiis gozlemlenen kontrol ornegine gore farkliliklar gdstermistir. Yine
cizelgeden olgunlagma siiresine gore 75.86+2.28 degeri 3. giinde meydana gelmis,
90. giinde ise 3. giine nazaran yiikselen degerler gozlemlenmistir. Calismamiz
arastirmaci, Temiz, (2009), kasar peynirleri iizerinde yapmis oldugu ¢alismasindaki
degerlere yakin bulunmustur. Beyazligin ve parlakligin gostergesi olan L degeri,

meyve ilaveli kasar peynir orneklerine kiyasla kontrol grubu peynir 6rneklerinde
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normal olarak yiiksek bulunmus ve parlaklik ve beyazlik acisindan en yliksek degere

yakin bir deger almistir.

Cizelge 4.38’de peynir gesitlerinin L verilene ait varyans analizi sonuglar1 verilmistir
olup; L degerlerine baglh olarak peynir ¢esidi, olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi X
olgunlagma 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 Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 181.812 59.19**
Olgunlagma Stiresi 3 308.266 100.35**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 7.356 2.39%*
Hata 48 3.072 -

**#P<(.01 diizeyinde 6nemli

Peynir ¢esitlerinin L degerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 ise Cizelge

4.39°da oldugu gibidir.

Cizelge 4.39. Peynir gesitlerinin L degerine ait goklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n L degeri
K 8 87.57a
K1l 8 83.26b
K2 8 75.90d
K3 8 80.31c
K4 8 80.59¢c
K5 8 79.88¢c

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

L degeri kontrol grubu peynirlerde en yiiksek oldugu gorilmistiir. Aralarinda
istatistiki agidan fark bulunmayan karadut, siyah iiziim ve yaban mersini ilaveli kasar
peynirler tabloda goriilmektedir. Kontrol grubu peynirler ile kizilcik ve antepfistigi
ilaveli kasar peynirler arasinda onemli farkliliklar oldugu degerlendirilmektedir.
Cizelge 4.40°da olgunlagma siirelerinin L degerine ait ¢oklu karsilagtirma test
sonuclart sunulmustur. Cizelgeden olgunlagma siiresi boyunca farkliliklar 6nemli

bulunmustur.
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Cizelge 4.40. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin L degerine ait goklu karsilastirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n L degeri
3 12 75.86d
30 12 80.56¢
60 12 83.02b
90 12 85.57a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

L degeri bakimindan peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu grafigi Sekil
4.12°de gosterilmistir. Meyve ilavesiz kontrol grubu peynirler grafikte en yukarida
yer alarak L degeri bakimindan en yiiksek degere ulasmis oldugu agik olarak
goriilebilmektedir. Karadut ilaveli peynirde ise 30. giinde meydana gelen artis
degerlendirilmektedir, bu artisin ilk baslarda karadut meyvesinin kasar peynire renk
verdigi zamanla verdigi rengin etkisinin olgunlagmaya bagli olarak azalis gosterdigi
ve L degeri bakimindan yorumlandiginda ise; koyuluktan aydinliga dogru ilerledigi

distiniilmektedir.
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Sekil 4.12. Peynir 6rneklerinde L degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.3.2. a Degerleri

Renk ol¢iim degerlerinden a degeri Cizelge 4.41°de verilmistir. a degeri ¢izelgeden
goriildiigii tizere peynir ¢esitleri arasinda ortalama 2.12+0.11 ve 4.35+0.04 degerleri
arasinda farklilik gostermektedir. Olgunlagma siiresi bakimindan incelendiginde, en
diisiik a degerine 60. giinde 2.96+0.19 degeri ile; en yiiksek ise 3.34+0.00 degeri ile

3. ginde oldugu gorilmistir. Peynir ¢esidine gore ortalama a degerleri
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incelendiginde en yiiksek 4.35+0.04 degeri ile yaban mersini ilaveli peynirlerde, en
diistik ise 2.12+0.11 degeri ile siyah iiztim ilaveli kasar peynirlerinde tespit edilmistir.
Calismamiz arastirict Temiz, (2009), kasar peynirlerde yaptigi ¢alismanin

sonuglarma gore yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.41. Peynir 6rneklerine ait a degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)
Cesidi 3 30 60 90 X
K 2.45+0.00 2.19+0.00 3.23+0.53 3.63+0.01 2.87+0.14
K1  2.44+0.00 1.69+0.00 1.45+0.12 2.99+0.43 2.14+0.14
K2  3.25+0.00 3.16+0.00 3.31+0.10 3.35+0.23 3.26+0.08
K3  5.79+0.00 4.67+0.52 3.35+0.27 2.87+0.73 4.17+0.38
K4  1.33+0.00 2.05+0.35 2.43+0.08 2.69+0.02 2.12+0.11
K5  4.82+0.00 5.86+0.00 3.99+0.03 2.76+0.12 4.35 +0.04
O 3.34+0.00 3.27+0.15 2.96+0.19 3.05+0.26 3.01+0.15

a degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.42°de verilmistir. Elde edilen
degerler incelendiginde peynir c¢esidi, olgunlagma siiresi ve peynir c¢esidi X
olgunlagsma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde Onemli

bulunmustur.

Peynir c¢esidi esas alinarak c¢oklu karsilastirma testi ile degerlendirildiginde a
degerleri Cizelge 4.43’de verildigi sekildedir. Kirmiziligin gostergesi olan a degeri
en fazla yaban mersini ilaveli peynir 6rneklerinde (4.35) ile tespit edilmis, daha sonra

ise bunu karadut ilaveli peynir (4.17) takip etmistir.

Cizelge 4.42. Peynir 6rneklerinin a degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 11.170 172.23**
Olgunlagma Siiresi 3 0.602 9.29**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 2.743 42.30**
Hata 24 0.064 -

**#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan ve kirmiziligin gostergesi olan K5 ve
K3 peynirlerini, yine aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan en diisiik a
degerlerine sahip olan K1 ve K4 peynirleri izlemistir, istatistiksel olarak kizilcik

ilaveli peynirler ve kontrol peyniri diger peynirlerden farkli oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.43. Peynir gesitlerinin a degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n a degeri
K 8 2.87c
K1 8 2.14d
K2 8 3.26b
K3 8 4.17a
K4 8 2.12d
K5 8 4.35a

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

Olgunlasma siirelerinin a degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gére en
yiiksek a degeri 3. giinde, en diisiik ise 60. glinde oldugu Cizelge 4.44 incelendiginde

anlasilmaktadir.

Cizelge 4.44 Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin a degerlerine ait coklu karsilagtirma
testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n a degeri
3 12 3.34a
30 12 3.27ab
60 12 2.95¢c
90 12 3.04bc

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu grafigi incelendiginde de artis ve
diistisler goriilmektedir (Sekil 4.13). Yine grafige bakildiginda siyah iiziim ilaveli
peynirlerin olgunlagsma siiresi sonunda en disik a degerine sahip oldugu

anlasilmaktadir.
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Sekil 4.13. Peynir 6rneklerinde a degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu
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4.3.3. b Degerleri

Peynir 6rneklerine ait b degerleri Cizelge 4.45’de sunulmustur.

Cizelge 4.45. Peynir 6rneklerine ait b degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Gin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 22.52+0.00 20.08+0.43 18.37+0.53 19.04+0.64 20.18+0.40
K1  25.36+0.00 22.87+0.40 21.38+1.08 19.80+0.88 22.35+0.59
K2  25.25+0.00 24.67+0.38 21.46+0.62 15.43+0.52 21.70+0.38
K3  13.50+0.00 10.82+0.49 09.57+0.15 11.88+2.01 11.44+0.66
K4  17.30+0.00 18.53+0.21 14.73+0.39 12.23+1.49 15.69+0.52
K5 21.52+0.00 20.83+0.85 19.44+0.60 19.48+1.09 20.31+0.63
X 20.91+0.00 19.63+0.46 17.49+0.56 16.31+1.10 15.27+0.53

Cizelge incelendiginde olgunlasma siiresince en yiiksek b degeri 20.91+0.00 ile 3.
giinde, en diistik ise 16.31+1.10 degeri ile 90. giinde olmustur. Peynir ¢esidine gore
incelendiginde ise en yiiksek b degeri 22.35+0.59 ile K1 peynirinde, en diisiik ise
11.44+0.66 degeri ile K3 peynirinde olmustur. Calismamiz bu degerlerle
arastiricilardan Temiz, (2009), kasar peynirlerle yaptig1 ve sonuglar1 20.08 ile 18.78
araliginda olan ¢alismanin sonuglarina benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.46’da peynir Orneklerinin b degerlerine ait varyans analiz sonuglari
sunulmustur. Cizelgeye gore peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi p<0.01 diizeyinde
onemli, peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu ise p<0.05 diizeyinde dnemli

bulunmustur.

Cizelge 4.46. Peynir 6rneklerinin b degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 213.125 401.68**
Olgunlasma Stiresi 4 78.781 148.48**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 8.858 16.69*
Hata 24 0531 -

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

Sar1 rengin gostergesi olan en yiliksek b degeri, en fazla b degerine sahip ve
istatistiksel olarak da farkli bulunmayan antepfistig1 ilaveli kasar peynirlerinde

goriilmiis olup bunu kizilcik ilaveli peynir izlemistir (Cizelge 4.47). En diisiik ise
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karadut ilaveli kasar peyniri olmus ve bunu aralarinda istatistiksel olarak fark olan

siyah iizlim ilaveli kasar peynir takip etmistir.

Cizelge 4.47. Peynir ¢esitlerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n b degeri
K 8 20.18b
K1 8 22.35a
K2 8 21.70a
K3 8 11.44d
K4 8 15.69¢
K5 8 20.31b

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

Cizelge 4.48’de olgunlagma siirelerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi
degerleri sunulmustur. Cizelgeye gore en yiiksek b degerine 3. giinde ulasilmistir. En
diisiik b degeri ise 90. giinde olmus ve bunu aralarinda istatistiksel olarak fark

bulunan 30. ve 60. giin takip etmistir.

Cizelge 4.48. Peynir orneklerinde olgunlasma siirelerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n b degeri
3 12 20.90a
30 12 19.75b
60 12 17.49c
90 12 16.30d

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)

Sekil 4.14 incelendiginde antep fistig1 ilaveli kasar peynirinin olgunlagsma sonunda
diger peynirlere gore daha yiiksek b degerine sahip oldugu anlasilmaktadir. Grafige
gore; kontrol ve antep fistig1 ilaveli peynirlerin degerlerinde fazla dalgalanma
olmadig1 ve diger peynirlere gore daha stabil seyreden b degerine sahip oldugunu

sOylemek miimkiindiir.

52



= 25,00
)
=Y —o— Kontrol Grubu
D 20,00
a —m—Kizilcik
: 15,00 —4— Siyah Uziim
qc) Yaban Mersini
X 10,00 —¥— Antep Fist1ig1
—o— Karadut
5,00

3 30 60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.14. Peynir orneklerinde b degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma stiresi
interaksiyonu

4.4, Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Peynirlerin tekstiirel olarak degerlendirilmesinde enstriimental analizlerden tekstiir
profil analizi (TPA) sikca kullanilmakta olup, duyusal o6zelliklerle
baglantilandirilmaktadir. TPA cihaziyla peynirlerin esneklik (resilience), sertlik
(hardness), elastikiyet (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik
(cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness) ve ¢ignenebilirlik (chewiness)
durumlar1 peynirlerin tekstiiriinii tanimlayabilmek adina kullanilan parametrik

ozelliklerdir (Gunasekaran ve Ak., 2003).

Peynirin tekstiirel 6zelligi, peynirin olgunlasmasini etkileyen faktorleri yani
mikroorganizmalarin gelismeleri, nem kaybi, enzimatik aktiviteleri ve tuzun
difuzyonunun diizenlenmesiyle belirlenmektedir (Kaya, 2002). Eger dehidrasyon
olay:1 yoksa peynirin yapisi olgunlasma sirasinda yumusar. Bu olay ise proteinlerin
hidrolizi ile ilgilidir. Ornegin; peynirin sertligi ile peynirde bulunan asi-kazein
miktar: arasinda yiiksek bir korelasyon vardir (Cervantes ve ark., 1983).

Peynir tekstiirli lizerinde tuz miktar1 da Onemlidir. Tuz; mikrobiyel gelismeyi
Onlemesi, proteolitik enzimlerin aktivitelerini kontrol etmesi ve proteinlerin su
baglama ozellikleri iizerinde etkili gostermektedir (Cervantes ve ark., 1983; Guo ve
ark., 1997, Pastorino ve ark., 2003). Tuz miktar1 arttirildik¢a peynirin sert, kat1 ve

ufalanabilir bir yap1 aldigi goriilmektedir fakat bu 6zellikle peynirin olgunlasmasi
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sirasinda degismektedir. Olgunlagsma sirasinda tuz miktari arttirildik¢a laktik asit
bakterilerinin sayisi, diisik tuz miktarma sahip peynirlere gore daha hizh
azalmaktadir. Tuz miktar: arttirildiginda, proteoliz ve genel olarak olgunlasma stiresi

kisalmaktadir (Mistry ve Kasperson, 1998).

Genel olarak; peynir lezzetinin algilanmasi kompleks bir siiregtir. Tatlilik, koku,
dokusal ve gorsel algilamalar gidanin genel degerlendirilmesinde biiyiik etkenlerdir

ve farkli algilama sistemleri arasinda etkilesimi saglamaktadirlar (Osthoff ve ark.,

2011).

4.4.1. Sertlik

Sertlik; tekstiir analiz cihazinda peynire birinci sikistirmada uygulanan maksimum

kuvvettir (Kim ve ark., 2004).

Peynirin sertligini, proteoliz oran1 ve derinligi, peynirin pH’s1 kurumaddesi ve tuzu
etkilemektedir (Kaya, 2002). Farkli meyveler kullanilarak 90 giin olgunlastirilan
peynirlerin sertlik degerleri Cizelge 4.49°da verilmistir.

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

Peynir Olgunlagma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 9.56+0.51 9.74+0.40 6.60+0.30 1.04+0.02 6.73+0.31
K1  6.80+1.05 11.00+1.36 8.66+2.19 3.68+0.72 7.53+1.33
K2  8.30+0.44 8.10+0.67 8.34+1.25 4.34+0.52 7.26+0.72
K3 7.82+0.14 10.84+0.70 9.08+0.76 8.60+1.02 9.08+0.65
K4  6.51+0.48 7.57+0.57 6.16+0.31 6.83+0.57 6.76+0.48
K5  6.79+1.37 7.90+2.33 6.96+2.58 8.61+0.79 7.56+1.57
X 7.62+0.66 9.19+1.00 7.63+1.23 5.15+0.61 7.48+0.84

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda sertlik degerine peynir ¢esidinin ve
olgunlagma siiresinin dnemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Olgunlasma
stiresi x peynir ¢esidi interaksiyonu da yapilan varyans analizinde Onemli

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

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 8.870 7.36**
Olgunlagma Siiresi 3 41.023 34.03**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 11.387 9.45**
Hata 48 1206 -

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

Cizelge 4.49 incelendiginde peynir ¢esidine gore en yiiksek ortalama sertlik degeri
9.08+0.65 kg ile karadut ilaveli peynir, en disiik ise 6.73+0.31 kg sertlik degeri ile
kontrol grubu peynir olmustur. Yorumlanacak olursa sertlik degeri meyve ilaveli
peynirlerde daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi meyve ilavesi yapilan

peynirlerin sertlik degerine etki ettigi diisiniilmektedir.

Cizelge 4.51. Peynir ¢esitlerinin sertlik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Sertlik (kg)
K 8 6.73b
K1 8 7.53b
K2 8 7.26b
K3 8 9.08a
K4 8 6.76b
K5 8 7.56b

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

Olgunlagma siiresine gore sertlik degerlerine bakildiginda en yiiksek 9.19 kg degeri
ile 30. giinde, en diisiik ise 5.15 kg degeri ile 90. giinde goriilmektedir (Cizelge 4.52).
[statistiki olarak 3. giin ile diger giinler arasinda fark oldugu belirlenmistir. 3. giinden

90. giine kadarki sertlik degerindeki degisim Sekil 4.15°de goriilmektedir.

Cizelge 4.52. Peynir 6rneklerinde olgunlagsma siirelerinin sertlik degerlerine (kg) ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Sertlik (kg)
3 12 7.62b
30 12 9.19
60 12 7.63b
90 12 5.15¢

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)

Farkli arastiricilarin  yapmig oldugu benzer calismada; Salvarci, (2015), kasar

peynirler iizerine yaptig1 arastirmada peynirlerinin sertlik degerinin ilk 15 giin
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boyunca artig sonrasinda azalis gosterdigini tespit etmistir, aragtiricinin bu sonucu

calismamizin sonucuyla paralellik gostermektedir.
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Sekil 4.15. Peynir 6rneklerinde sertlik degerleri (Kg) yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu

4.4.2. i¢c Yapiskanhik

Ic yapiskanlik peynirin ikinci sikistirmaya gosterdigi mukavemet seklinin,
sikistirmadaki davranigina orani olarak ifade edilebilmekte (Koca, 2002) veya liriin

yapisint olusturan i¢ baglar arasindaki giic olarak da tanimlanabilmektedir

(Gunasekaran ve Ak., 2003).

Cizelge 4.53’te i¢ yapiskanlik degerlerinin olgunlasma siiresi géz Oniine alinarak
ortalama degerleri incelendiginde %0.59+0.06 ile %0.65+0.04 arasinda degistigi
goriilmektedir. Olgunlasmanin 3. gilinliinden 60. giiniine dek i¢ yapiskanlik
degerlerinde artis; sonrasinda 90. giinde genel olarak yaban mersini ilaveli peynir

haricindeki peynir gesitlerinin diisiise gectigi goriilmektedir.

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

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.76+0.03 0.72+0.01 0.71+0.02 0.67+0.01 0.71+0.02
K1  0.64+0.12 0.69+0.02 0.70+0.02 0.45+0.07 0.61+0.06
K2  0.75+0.02 0.63+0.07 0.69+0.01 0.48+0.07 0.63+0.04
K3  0.51+0.09 0.68+0.02 0.70+0.02 0.67+0.01 0.64+0.03
K4  0.51+0.02 0.63+0.11 0.65+0.08 0.57+0.05 0.58+0.06
K5 0.41+0.10 0.34+0.22 0.49+0.10 0.72+0.02 0.48+0.11
X 0.59+0.06 0.61+0.08 0.65+0.04 0.59+0.04 0.66+0.05
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Cizelge 4.54’de kasar peynirlere ait i¢ yapiskanlik degerlerinin varyans analizi
sonuclarina gore, istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresinin P<0.01
diizeyinde onemli farkliliklar oldugu goriilmektedir. Peynir ¢esidi x olgunlagsma

stiresi interaksiyonu da ayn1 diizeyde farkliliklara neden oldugu anlasilmaktadir.

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

Varyasyon Kaynaklar SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.067 12.74**
Olgunlagma Siiresi 3 0.015 2.87**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.036 6.96**
Hata 48 0.005 @ --------

**#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.55 incelendiginde; en yiiksek i¢ yapiskanlik degerinin kontrol (K)
peynirinde oldugu belirlenmis olup, yaban mersini ilaveli kasar peynirlerin diger

peynir gesitlerinden istatistiksel olarak farkliliklara sahip oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.55. Peynir ¢esitlerinin i¢ yapiskanlik degerlerine (%) ait ¢oklu karsilagtirma testi

sonuglari
Peynir Cesidi n I¢ Yapiskanlik (%)
K 8 0.71a
K1 8 0.61b
K2 8 0.63ab
K3 8 0.64ab
K4 8 0.58b
K5 8 0.48c

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

Olgunlagma siiresine gore en yiiksek i¢ yapigkanlik degeri 60. giinde tespit edilmis,
en diisiik ise 3. ve 90. giinlerde gozlemlenmistir (Cizelge 4.56). Genel olarak peynir
cesitleri depolamaya ve ambalajlamaya bagli olarak i¢ yapiskanlik degerlerinde 60.
giine kadar artig, sonrasinda 90. giinde ufak bir diislis yasamistir. Durum Sekil 4.16
incelendiginde de benzerlik arz ettigi anlasilmaktadir. Arastirict Dinkgi, (2011),
benzer calismasinda kasar peynirler iizerinde olgunlagmay1 gozeterek ulastig

sonuglar ve artis azaliglar ¢alismamiza benzerlik géstermektedir.
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Cizelge 4.56. Peynir 6rneklerinde olgunlagsma siirelerinin i¢ yapiskanlik degerlerine (%) ait
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n I¢ Yapiskanlik (%)
3 12 0.59a
30 12 0.61a
60 12 0.65a
90 12 0.59a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
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Sekil 4.16. Peynir orneklerinde i¢ yapiskanlik degerleri (%) yoniinden peynir gesidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.4.3. D1s Yapiskanhk

D1s yapiskanlik, peynir i¢in; peyniri yeme siiresince damaktan peyniri ayirmak i¢in
gereken giictliir (Zoon, 1991). Deneme peynir oOrneklerinde olgunlagsma siiresi
acisindan dis yapiskanlik verileri -11.10+4.87 g.sn ile -69.65+7.46 g.sn arasinda
tespit edilmistir (Cizelge 4.57). Yine ¢izelge incelendigi takdirde dis yapiskanlik
degerleri olgunlagsma boyunca 60. giine kadar azalis gostermis, sonrasinda pek stabil
olmayan bir dogrultu izlemistir. Peynir ¢esidine gore istatistiki veriler incelendiginde
en yiiksek dig yapigskanlik degeri -46.72+13.43g.sn ile antepfistig1 ilaveli peynir, en
diisiik ise -74.22+11.59 g.sn degeri ile karadut ilaveli peynir olmustur.
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Cizelge 4.57. Peynir 6rneklerine ait dis yapiskanlik (kg) degerleri

Peynir Olgunlagma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K -27.96+2.50 -99.71+31.07 -76.13+34.10 -89.92+6.05 -73.43+18.43
K1 -5.1745.15 -19.37+4.61 -45.484+34.57 -10.08+9.38 -46.72+13.43
Ky  -8.05+3.88 -52.68+24.71 -33.8645.35 -49.86+2.50 547649 11
K3  -14.72+10.35 -80.54+17.07 -114.54+14.41 -90.25+4.52 742241159
K4 -7.70+£4.77 -42.124+35.37 -73.96+12.07 -87.18+15.67 -63.08+16.97
K5  -2.98+2.60 -0.10+15.34 -2.35+1.93 -90.61+6.63 -49.8446.62
Y -11.10+4.87 -50.59+21.36 -57.72+17.07 -69.65+7.46 -60.34+12.69

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda olgunlasma siiresi (p<0.01) ve peynir
cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu (p<0.05) bakimindan farkliliklar oldugu

goriilmistiir (Cizelge 4.58).

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

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 6701.2 23.85
Olgunlagma Siiresi 3 11577.5 41.20**
Peynir Cesidi x Olgunlagsma Siiresi 15 1694.2 6.03*
Hata 48 2810 -

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

Varyans analizi sonucunda olgunlagsma siiresi bakimindan dis yapiskanlik
degerlerinde ©nemli farkliliklar bulunmus, en yiiksek deger olgunlagsmanin 3.
giiniinde ve en diisiik deger 90. giinde belirlenmistir olup olgunlagma siiresince 30 ve

60. giinler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir (Cizelge 4.59).

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

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Dis Yapiskanlik (g.sn)
3 12 -11.09a
30 12 -50.58b
60 12 -57.71bc
90 12 -69.64c

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Istatistiksel olarak peynir drneklerinde dis yapiskanlik degerleri ydniinden peynir
¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmiis

olup, grafik Sekil 4.17°de verilmistir.

Yapilan arastirmalar neticesinde elde edilen degerler Salvarci, (2015), kasar

peynirlerde yapmis oldugu ¢alismayla benzerliklere sahip oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.17. Peynir orneklerinde dis yapiskanlik degerleri (g.sn) yoniinden peynir ¢esidi x
olgunlagma stiresi interaksiyonu

4.4.4. Esneklik

Esneklik, birinci sikistirma sonrasi peynirin eski halini alma orani olarak ifade
edilmektedir (Gunasekaran ve Ak, 2003). Esneklik degeri ile ilgili yapilan
aragtirmalar ¢ok kesin olmamakla beraber peynir neminin yiiksek veya diisiik olmas1
ile esneklik degeri arasinda bir baglanti oldugu tespit edilmistir (Tunick ve ark.,
1991, Bryant ve ark., 1995, Chen ve ark., 1979). Peynir orneklerine ait esneklik
degerleri ve depolama siiresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.60°da
verilmistir. Esneklik degerleri olgunlasma zamanlari boyunca 0.25+0.03 mm ile
0.30+£0.04 mm arasinda farklilik gostermistir. Yaptigimiz bu ¢alismanin degerleri;
Salvarci, (2015), tarafindan yapilan ¢alismanin degerlerine gore (0.81-0.86 mm)

diisiik bulunmustur.
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Cizelge 4.60. Peynir 6rneklerine ait esneklik degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Glin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 0.36+0.01 0.31+0.01 0.29+0.03 0.28+0.02 0.30+0.01
K1  0.31+0.04 0.29+0.02 0.28+0.05 0.18+0.07 0.26+0.04
K2  0.37+0.02 0.29+0.03 0.30+0.02 0.24+0.05 0.30+0.03
K3  0.29+0.06 0.31+0.01 0.30+0.01 0.27+0.01 0.29+0.02
K4 0.28+0.08 0.27+0.06 0.30+0.03 0.26+0.01 0.27+0.04
K5 0.21+0.05 0.21+0.04 0.23+0.06 0.29+0.01 0.23+0.04
X 0.30+0.04 0.28+0.03 0.28+0.03 0.25+0.03 0.27+0.03

Peynir orneklerine ait esneklik degerlerine uygulanan varyans analizinin sonuglari
Cizelge 4.61°de verilmistir. Cizelgeye gore esneklik degerleri peynir orneklerinde
olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu bakimindan
istatistiksel olarak p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir ¢esidi bakimindan

ise varyans analizi sonucunda 6nemli fark olmadig goriilmiistiir.

Cizelge 4.61. Peynir 6rneklerinin esneklik degerlerine (mm) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.008 531
Olgunlagma Stiresi 3 0.008 4.99**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.004 2.56*
Hata 48 0.001 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.62 incelendiginde olgunlagsma boyunca esneklik degerlerinde diisiis,
goriilmektedir. Istatistiksel acidan degerlendirildiginde ise 3. giin ile 90. giin arasinda

onemli fark oldugu goriilmistiir.

Cizelge 4.62. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin esneklik degerlerine (mm) ait
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Esneklik (mm)
3 12 0.30a
30 12 0.28ab
60 12 0.28ab
90 12 0.25b

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)

Varyans analizi sonucu 6nemli farklilik bulunan peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi

interaksiyonu grafigi Sekil 4.18’de verilmistir.
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4.4.5. Sakizimsihk

Sakizimsilik (gumminess, N), yar1 katt halde bulunan bir gidayr yutulmaya hazir
duruma getirmek i¢in gerekli olan parcalama kuvveti olarak ifade edilmektedir
(RapHaelides ve ark., 1995). Tekstiir profil analizinde ise sakizimsilik; sertlik
degerinin i¢ yapiskanlik degeri ile ¢arpimi sonucu elde edilir. Cizelge 4.63°de peynir
orneklerine ait sakizimsilik degerleri verilmistir. Cizelge incelendiginde sakizimsilik
degerlerinin 1.67+0.44 kg ile 7.494+0.69 kg arasinda degismistir. Genel ortalama ise
5.00+0.57 kg olarak hesaplanmistir. Farkli bir arastirici, Salvarci, (2015), kasar

peynir 6rneklerinde sakizimsilik degerlerini ortalama 4.44 kg olarak belirlemistir.

interaksiyonu

Calismamizda elde edilen sonuglar aragtirmacinin degerleri ile benzerdir.

Cizelge 4.63. Peynir drneklerine ait sakizimsilik degerleri (kg)

Peynir Olgunlagma Siiresi (Gtin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.49+0.69 7.04+0.29 4.65+0.16 6.98+0.24 6.53+0.34
K1 3.76+1.47 7.57+1.16 7.21+0.86 1.67+0.44 5.05+0.98
K2 6.21+0.49 5.14+0.87 5.78+0.94 1.81+0.04 4.73+0.67
K3  3.70+1.32 7.36+0.38 6.37+0.69 6.29+0.22 5.934+0.65
K4  3.30+0.17 5.11+0.61 3.84+0.25 3.29+0.61 3.884+0.42
K5  2.10+0.17 3.60+1.41 3.75+1.84 6.17+0.66 3.90+1.02
X 4.42+0.63 5.97+0.78 5.26+0.59 4.36+0.28 5.00+0.57

Peynir orneklerinin sakizimsilik degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore

peynir cesidi ve olgunlasma siiresi bakimindan istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde
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onemli fark tespit edilmistir (Cizelge 4.64). Ayrica peynir ¢esidi x olgunlagsma stiresi

interaksiyonu bakimindan p<0.05 diizeyinde 6nemli fark oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.64. Peynir 6rneklerinin sakizimsilik degerlerine (Kg) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 13.780 20.62**
Olgunlagma Siiresi 3 10.461 15.65**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 9.713 14.53*
Hata 48 0668 -

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

Cizelge 4.65’e gore sakizimsilik sonuglaria bakildiginda en diisiik deger siyah iiziim
ilaveli kasar peynirde, en yiiksek deger ise kontrol kasar peynirinde goriilmiistiir.
Peynir ¢esitlerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina
gore peynirler arasinda kendi aralarainda istatistiksel olarak farkliliklar ve

benzerlikler goriillmektedir.

Cizelge 4.65. Peynir cesitlerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilastirma testi

sonuglart
Peynir Cesidi n Sakizimsilik (kg)

K 8 6.53a
K1 8 5.05bc
K2 8 4.73cd
K3 8 5.93ab
K4 8 3.88d
K5 8 3.90d

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

Olgunlasma donemlerine ait sakizimsilik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi
sonuglar1 Cizelge 4.66’da goriilmektedir. Cizelgeye gore en yiiksek sakizimsilik
degerinin goriildiigli zaman olgunlasmanin 30. giinli olarak goriilmekte, en diisiik
deger ise 3. giinde goriilmistiir. Sekil 4.19°da da goriilecegi tizere 60. giinden sonra
90. giine ulasildiginda degerlerde istatistiksel olarak onemli denilebilecek durumda

bir diisiisler ve yiikselisler meydana gelmistir.
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Cizelge 4.66. Peynir orneklerinde olgunlagma siirelerinin sakizimsilik degerlerine (kg) ait
coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Sakizimsilik (kg)
3 12 4.42b
30 12 5.97a
60 12 5.26a
90 12 4.36b

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligr gdstermektedir (P<0.05)
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Sekil 4.19. Peynir 6rneklerinde sakizimsilik yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu

4.4.6. Cignenebilirlik

Cignenebilirlik, kati bir gidanin yutmaya hazir hale gelinceye kadar ¢ignenmesi i¢in
gerekli enerjidir (Gunasekaran ve Ak, 2003). Cignenebilirlik; sertlik, i¢ yapiskanlik
ve esneklik degerlerinin ¢arpimi sonucu elde edilmektedir. Cizelge 4.67°da peynir
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri verilmistir. Degerler 1.69+0.20 kg.mm ile
6.24+0.20 kg.mm arasinda degisiklik gostermistir. Cizelge incelendiginde
olgunlasma siiresince ortalama g¢ignenebilirlik degerlerinde 3. giin (3.96+0.63 kg
mm) ile 60. giin (4.38+0.59 kg mm) arsinda artis, daha sonra 90. giine kadar diisiis
olmustur. Peynir ¢esidine gore ise en diisiik deger siyah iiziim ilaveli peynirde (3.20

kg mm), en yiiksek ise kontrol grubu peynirlerde (5.29 kg mm) meydana gelmistir.
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Cizelge 4.67. Peynir 6rneklerine ait ¢ignenebilirlik degerleri (kg mm)

Peynir Olgunlagma Stiresi (Gtin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 6.24+0.20 5.57+0.18 3.82+0.02 5.554+0.10 5.29+0.12
K1  3.90+1.39 6.27+0.87 6.00+0.84 1.63+0.07 4.45+0.79
K2  5.69+0.47 4.38+0.71 4.79+0.75 1.934+0.38 4.19+0.57
K3  3.36+1.30 6.16+0.42 5.17+0.39 5.12+0.12 4.95+0.56
K4  2.92+0.19 3.83+1.10 3.22+0.20 2.84+0.54 3.20+0.50
K5  1.69+0.20 3.13+1.40 3.30+1.34 5.04+0.47 3.28+0.92
X 3.96+0.63 4.89+0.78 4.38+0.59 3.68+0.28 4.22+0.57

Peynir orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.68’de verilmistir. Varyans analizi sonucuna gore, peynir ¢esidi ve olgunlasma
stiresi ¢ignenebilirlik degerleri bakimindan istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde,
peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonunda ise istatistiksel olarak p<0.05

diizeyinde farkliliklar bulunmustur.

Cizelge 4.68. Peynir orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine (kg.mm) ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 8.757 16.75**
Olgunlagma Siiresi 3 4.969 9.51**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 6.066 11.60*
Hata 48 0522 -

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

Peynir cesitlerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore en yiiksek deger kontrol grubu peynir, en diisiik siyah liziim ilaveli peynir
olmustur. Siyah iiziim (K4) ve yaban mersini (K5) ilaveli peynirler ile diger peynirler

arasinda arasinda istatistiksel olarak fark bulundugu tespit edilmistir (Cizelge 4.69).

Cizelge 4.69. Peynir cesitlerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi

sonuglar1
Peynir Cesidi n Cignenebilirlik (kg.mm)
K 8 5.29
K1 8 4.45ab
K2 8 4.19b
K3 8 4.95ab
K4 8 3.20c
K5 8 3.28¢c

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Olgunlagma siiresine gore ¢ignenebilirlik degerlerine uygulanan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglart incelendiginde en yiliksek deger 30. giinde, en diisiikk deger ise 90.
giinde oldugu, aralarinda ve diger donemler arasinda ise 30. ve 90. giinler arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.70). Cizelge
incelendiginde 3. giinden 30. giine hizl1 bir ylikselis daha sonra 90. giine kadar diisiis
oldugu goriilmektedir. Bu durum Sekil 4.20’de peynir ¢esidi x olgunlagsma stiresi

interaksiyon grafigi incelendiginde de anlasilmaktadir.

Cizelge 4.70. Peynir Orneklerinde olgunlagsma siirelerinin c¢ignenebilirlik degerlerine
(kg.mm) ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Gtiin) n Cignenebilirlik (kg.mm)
3 12 3.96bc
30 12 4.89
60 12 4.38ab
90 12 3.68c

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Calismamiz, Salvarci, (2015), kasar peynirler iizerinde yaptigi ¢calismadaki degerler

ile benzer bulunmustur.
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66



4.4.7. Elastikiyet

Elastikiyet, {irtiniin TPA analizinde ikinci sikistirma sonrasi tekrar orijinal durumuna

geri donmek i¢in gosterdigi etkidir (Gunesekaran ve Ak, 2003).

Peynir O6rneklerine ait elastikiyet degerleri Cizelge 4.71°de verilmistir. Elastikiyet
verileri 0.78 ile 0.93 degerleri arasinda degisim gostermektedir. Olgunlasma siiresi
acisindan elastikiyet verileri incelendiginde diizenli bir artis ya da azalmadan soz
edilemez. Peynir tiirii agisindan incelendiginde ise en yiiksek elastikiyet verilerine
kizilcik ilaveli peynir (0.93), en diisiik degerler ise yaban mersini ilaveli (0.78)

peynirlere ait oldugu (0.10) goriilmiistiir.

Cizelge 4.71. Peynir orneklerine ait elastikiyet degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 20 X
K 0.86+0.01 0.79+0.03 0.85+0.02 0.81+0.00 0.82+0.01
K1 0.87+0.05 0.83+0.02 0.84+0.02 0.85+0.04 0.84+0.03
K2  0.92+0.00 0.85+0.01 0.83+0.02 0.93+0.02 0.88+0.01
K3 0.89+0.04 0.84+0.03 0.83+0.00 0.81+0.01 0.84+0.02
K4  0.88+0.05 0.83+0.02 0.84+0.01 0.85+0.03 0.85+0.02
K5  0.78+0.04 0.88+0.03 0.84+0.05 0.81+0.01 0.82+0.03
X 0.86+0.03 0.83+0.02 0.83+0.02 0.84+0.01 0.83+0.02

Cizelge 4.72°de peynir Orneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz
sonuclart verilmistir. Varyans analizi sonucuna gore peynir ¢esidi bakimindan
elastikiyet degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustir.
Olgunlagma siiresi bakimindan ise p<0.01 diizeyinde, peynir ¢esidi x olgunlagma

stiresi interaksiyonu bakimindan da p<0.05 diizeyinde 6énemli bulunmustur.

Cizelge 4.72. Peynir 6rneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 0.004 6.09
Olgunlasma Siiresi 3 0.003 3.80**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.003 4.44*
Hata 48 0.000 @ --e-m-e-

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde dnemli
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Varyans analizi sonucunda olgunlagsma siiresi bakimindan elastikiyet degerleri
Cizelge 4.73’de gosterilmistir. En yliksek elastikiyet degeri 3. giinde, en diisiik ise
30. ve 60. giinde tespit edilmistir. 90. giin ile diger zamanlar arasinda istatistiksel
olarak fark bulunmamus, fakat 3. giin ile 30 ve 60. giinler arasinda istatistiksel olarak

onemli farkliliklar oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.73. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin elastikiyet degerlerine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

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

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

Diger arastiricilarin galismalart incelendiginde; Salvarci, (2015), kasar peynirler

tizerinde yapmis oldugu calismanin sonuglarina gore yiiksek bulunmustur.
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4.5. Duyusal Ozellikler

4.5.1. Renk ve Goriiniis

Uretilen peynir 6rneklerine ait renk ve goriiniis puanlari Cizelge 4.74’de verilmistir.
Cizelgeye gore peynirler arasindan renk ve goriiniis bakimindan en fazla begenilen
peynirler olgunlagsmanin 90. giiniinde kontrol grubu (9.18) ve siyah {iziim ilaveli
peynir ornekleri (9.14) olmus; en diisiik puanlar olgunlasmanin 30. giiniinde ise
antepfistig1 (6.33) ve kizilcik ilavesi yapilan peynir 6rneklerinde (6.33) gorilmiistiir.
Olgunlasma siiresi sonunda en yiiksek degerler yine kontrol grubu (9.18) ve siyah
tiziim ilaveli peynir 6rnekleri (9.14) olmus; en disiik degerler ise antepfistigi (7.42),

kizileik (7.43) ilaveli peynir 6rneklerinde olmustur.

Cizelge 4.74. Peynir 6rneklerine ait renk ve goriiniis puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  7.85:0.67 8.58+0.84  8.79+0.63 9.18+0.24 8.60£0.59
K1 6.33+0.67 6.66+1.05 6.79+0.79 7.42+0.84 6.80+0.81
K2 6.33+1.15 6.86+1.10 6.99+1.25 7.43+0.96 6.90+1.12
K3 7.88+0.88  7.55:0.83  7.44+0.69 7.67+0.82 7.63+0.79
K4 7.91+1.00 8.66+0.47 9.00+0.00 9.14+0.18 8.67+0.41
K5 8.11+0.74 8.22+0.63 8.77+0.42 8.79+0.42 8.47+0.55
X 7.40+0.82 7.75+£0.71 7.96+0.62 8.27+0.86 7.84+0.71

Olgunlasma siiresi boyunca 90 giinliik periyotta peynir 6rneklerinde genel olarak
renk ve gorlinlis puanlariin arttig1 sdylenebilir. Bagka bir arastiricinin ¢aligmasiyla
kiyaslandiginda renk ve goriiniis puanlari, (Aritasi, 1999) ¢esitli kuru meyveler
kullanarak kasar peynirlerindeki ¢alismasinda arastirmamizla benzer dis goriiniis
degerlerine sahip oldugu gorilmiistiir.

Peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge
4.75°de sunulmustur. Cizelgede de goriildiigii lizere peynir ¢esidi ve olgunlagma
stiresi renk ve goriiniis {lizerinde istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde onemli

farkliliga sebep olmustur.
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Cizelge 4.75 Peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlarina ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 29.487 48.39**
Olgunlagma Siiresi 3 7.984 13.10**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.778 1.280**
Hata 216 0609 e

*#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.76’da da verilen degerler incelendiginde ise; antep fistig1 ve kizilcik ilavesi
yapilan peynirler aralarinda istatistiksel olarak benzer olmakla beraber; kontrol
grubu, siyah iiziim ve yaban mersini ilaveli peynir Ornekleri de aralarinda
benzerlikler gostermistir. Bununla birlikte karadut ilaveli peynirler diger

peynirlerden istatistiksel olarak farklilik gostermistir.

Cizelge 4.76. Peynir oOrneklerine ait renk ve goOriinlis puanlarina uygulanan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari

Peynir Cesidi n Renk ve Goriiniis
K 40 8.60a
K1 40 6.80c
K2 40 6.90c
K3 40 7.63b
K4 40 8.67a
K5 40 8.47a

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

Renk ve goriiniis puanlarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu karsilagtirma testi
sonucuna gore en yiiksek degere bakilirsa 90. giinde (8.27) en diisiik ise 3. giinde
(7.40) oldugu goriilmiis ve bu durum istatistiksel olarak énemli bulunmustur (Cizelge
4.77). 3. giin haricindeki diger giinler arasinda renk ve goriiniis puanlari bakimindan

ise istatistiksel olarak fark goriillmemistir.

Cizelge 4.77. Peynir ornekleri renk ve goriiniis puanlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Renk ve Goriiniis
3 60 7.40c
30 60 7.75bc
60 60 7.96ab
90 60 8.27a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05)
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Interaksiyon grafigi incelendiginde goriilecegi iizere iiretilen taze peynirlere gére 90
giin sonunda olgunlagsmis peynirlerin renk ve goriinlis bakimindan begenisi giderek

artmustir (Sekil 4.22).

9,5
9
723
=
= 85
E —o— Kontrol Grubu
:©
&) 8 —i—Kizilcik
275 —a—Siyah Uziim
é 7 Yaban Mersini
;2 —#— Antep Fist1g1
6,5 —e— Karadut
6

3 30 60 90
Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.22. Peynir orneklerinde renk ve goriiniis degerleri yoniinden peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

45.2. Koku

Cizelge 4.78’te iiretilen peynir 6rneklerine ait koku puanlart verilmistir. Cizelgeye
gore koku puanlart 6.32 ile 8.55 degerleri arasinda farklilik gostermektedir.
Cizelgeden anlasilacag iizere taze peynirler igerisinde yani 3. giin puanlarinda en
yiiksek koku puanina siyah iiziim (8.00) ve karadut ilaveli peynir 6rneklerinde (7.99)
goriilmiis, en diisiik puan ise yaban mersini (6.55) ilaveli peynir O6rneklerinde
saptanmigtir. Olgunlagtirilan peynirlerde koku degerleri en yiiksek karadut ilaveli
peynir orneklerinde (8.55) en diisiik ise yaban mersini ilaveli peynir 6rneklerinde

(6.32) gozlemlenmistir.
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Cizelge 4.78. Peynir 6rneklerine ait koku puanlar

Peynir Olgunlasma Siiresi (Gtin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K  6.90+0.74 756£050  7.77x0.42 8.12+0.88 7.58+0.63
K1 7.00+0.67 6.78+0.42 6.88+0.57 6.55+0.96 6.80+0.65
K2 7.00+1.41 7.08+1.00 6.88+1.10 6.55+0.96 6.87+1.12
K3  7.99+0.82 8.11+0.74 8.33+0.67 8.55+0.50 8.24+0.68
K4  8.00+0.47 8.00+0.82 8.11+0.57 8.22+0.79 8.08+0.66
K5  6.55+0.83 6.50+0.82 6.44+1.07 6.32+1.05 6.45+0.94
X 7.24+0.82 7.33+0.71 7.40+0.73 7.38+0.85 7.33+0.78

Yapilan varyasyon analizinin koku puanlar1 verilerine 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

o6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.79).

Cizelge 4.79. Peynir 6rneklerinin koku puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 21.77 32.58**
Olgunlasma Siiresi 3 0.316 0.47%*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.809 1.210
Hata 216 0.668  ----eee-

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rneklerine ait koku puanlarina uygulanan ¢oklu karsilagtirma testine gére en
yiksek degere karadut ilaveli peynir (8.24), en diisiik degere ise aralarinda yaban
mersini ilaveli peynir (6.45) sahip olmustur (Cizelge 4.80).

Cizelge 4.80. Peynir orneklerine ait koku puanlarma uygulanan coklu karsilastirma test

sonuglart
Peynir Cesidi n Koku
K 40 7.58b

K1 40 6.80c
K2 40 6.87c
K3 40 8.24a
K4 40 8.08ab
K5 40 6.45¢c

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05)
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Olgunlagma stiresince koku puanlarinda Antep fistig1 ve yaban mersini ilaveli peynir
haricinde genel itibariyle artis goriilmiistiir, Antep fistig1 ve yaban mersini ilaveli
peynir Orneklerinde 60. giinden sonra ufak bir diislis meydana geldigi Cizelge
4.81°de goriilmektedir. Istatistiksel olarak 3. giin ile diger giinler arasinda 6nemli
farkliliklar bulunmamistir. Diger arastiricilarin ¢alismalari incelendiginde; Salvarct,
(2015), kasar peynirler {izerine yiiriitmiis oldugu ¢alisma degerlerine kiyasla benzer

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.81. Peynir 6rnekleri koku puanlarinin olgunlagma siiresine ait coklu karsilagtirma
testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Gtin) n Koku
3 60 7.24a
30 60 7.33a
60 60 7.40a
90 60 7.38a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

Sekil 4.23’de koku degerlerine ait peynir cesidi x olgunlasma siiresi grafigi
goriildiigii gibidir. Sekilden de anlasilacag: iizere taze peynire gore olgunlasmis
peynirlerde koku genel olarak bakildiginda; antepfistigi ve yaban mersini ilaveli
peynirlerde 60. giine kadar artis sonrasinda az da olsa bir azalis meydana gelmis olup

peynir gesitlerinde genel itibariyle az da olsa artmis oldugu anlasilmaktadir.

—o— Kontrol Grubu

- Kizilcik

—#— Siyah Uziim

Yaban Mersini

Antep Fistig1

—o— Karadut

Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.23. Peynir 6rneklerinde koku degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
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4.5.3. Yap1 ve Tekstiir

Peynir Orneklerinin yap1 ve tekstiir puanlar1 Cizelge 4.82°da verilmistir. Cizelge
incelendiginde yap1 ve tekstir degerlerinin 7.00+1.41 ile 8.53+0.69 degerleri
arasinda degistigi belirlenmistir. Taze peynirlerde en yliksek yap1 ve tekstiir degerini
yaban mersini ilaveli peynirde (8.00+1.05), en diisik deger ise kontrol peyniri
(7.25£1.14) olmustur. 90 giin olgunlastirtlan peynirlerde ise en yiiksek deger yaban
mersini ilaveli peynirde 8.53+0.69, en disiik ise siyah iiziim ilaveli peynirde

(7.00+1.41) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.82. Peynir 6rneklerine ait yap1 ve tekstiir puanlar

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.25+1.14 7.90+£0.74 8.22+1.03 8.33+0.94 7.92+0.96
K1  7.89+0.87 7.89+0.57 7.90+0.99 8.00+0.82 7.92+0.81
K2  7.55+0.69 7.66+:0.94 7.99+0.94 7.99+0.82 7.79+0.84
K3  7.54+0.69 7.44+1.07 7.33+0.82 7.22+1.13 7.38+0.92
K4  7.44+0.69 7.22+£0.42 7.41+0.84 7.00+1.41 7.26+0.84
K5  8.00+1.05 7.90+£0.74 8.22+0.42 8.53+0.69 8.16+0.72
X 7.44+0.85 7.66+£0.74 7.84+0.84 7.85+0.97 7.73+0.85

Peynirlerin olgunlasma periyodunda yap1 ve tekstiir puanlar1 incelendigine yap1 ve
tekstiirlin olgunlagsma siiresince begeniye etkisi olmadig1 degerlendirilmektedir.
Cizelge 4.83’de goriildiigii lizere peynir 6rneklerine ait yap1 ve tekstiir puanlari esas
alinarak uygulanmig olan varyans analizi neticesinde, peynirler arasinda istatistiksel
olarak fark olmadigi gorilmiistir (P>0.05). Benzer caligmalar incelendiginde
Kiz116z, (1998), kasar peynirde yapmis oldugu calismanin bir bdlimiinde yapr ve
tekstiirde begeninin stabil kaldigini istatistiksel olarak 6nem arz etmedigini

bildirmislerdir.

Cizelge 4.83. Peynir 6rneklerinin yap1 ve tekstiir puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 4.795 6.17
Olgunlagma Siiresi 3 0.872 1.12**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.682 0.88
Hata 216 0777 e

**pP>(.05 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4.84’deki olgunlagsma siiresince tespit edilen yap1 ve tekstiir puanlar
incelendiginde; olgunlasma siiresince peynirler arasinda istatistiksel olarak onemli

fark bulunmamustir (P>0.05).

Cizelge 4.84. Peynir ornekleri yap1 ve tekstiir puanlariin olgunlagsma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Yap1 ve Tekstiir
3 60 7.61a
30 60 7.66a
60 60 7.84a
90 60 7.84a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (P>0.05)

454. Tat ve Aroma

Tat ve aroma puanlar1 degerlendirmelerine gore {iretilen peynirlerde meyve
ilavesinin kontrol grubu peynire gore daha diisiik oldugu goriilmektedir (Cizelge
4.85). Olgunlagsma donemleri ortalamalarina gore ¢izelge incelendiginde tat ve aroma
bakimindan begeninin olgunlagsmanin 60. gilinline kadar arttigi, sonrasinda
istatistiksel olarak 6nemsiz degerde bir diisiis oldugu goriilmektedir. Peynirlerde en
yiksek tat ve aroma degerine karadut ilaveli peynir (8.00), en diisiik puana ise
antepfistig1 ilaveli peynir (6.90) olmustur. Olgunlagma siiresi sonunda ise peynirlerde
en fazla begeniyi karadut ilaveli peynir (8.00), en az begeni ise kizilcik ilaveli peynir
(6.98) olmustur. Olgunlagmis peynirlerin taze peynirlere goére begenisi artmis ve
karadut ilaveli ve kontrol peynirleri basta olmak iizere begenilirlik siralanmistir. Bu

degerler Aritagi’nin (1999) yaptigi calismaya benzerlikler gostermektedir.

Peynir 6rneklerinin tat puanlarmin degisiklik gostermesi; farkli ilavelerle firetilip
olgunlastiriimasindan ileri geldigi diistiniilmektedir. Peynirin olgunlasma siiresi
icerisinde zamanla tat ve aromasinin gelismesi, peynirin bilesimi, pH degeri, protein
miktari, tuz igerigi, olgunlasma derecesi gibi etkenler rol oynamaktadir. Olgunlagsma
esnasinda proteinlerin par¢alanmasi sonucu agiga ¢ikan amino asitler, peptidler ve
baz1 aminoasitlerin parcalanma tiriinleri olarak agiga ¢ikan keto asitler, alkoller,
aldehitler, ketonlar ve kiikiirt i¢eren bilesikler, esterler ile serbest yag asitleri, serbest

yag asitlerinin aktivitesi sirasinda meydana gelen bilesiklerin dengeli karisimindan
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ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle, degisik sekillerde iiretilip olgunlastirilan peynirlerin

tat ve aromasi da degiskenlik gostermektedir (Cakmakg1, 1998).

Cizelge 4.85. Peynir 6rneklerine ait tat ve aroma puanlari

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 7.50+1.35 7.45+0.83 7.55+0.49 7.80+1.03 7.57+0.92
K1  6.90+0.56 7.11+0.31 7.43+0.68 7.00+0.67 7.114+0.55
K2  7.32+0.67 7.11+1.10 7.33+0.66 6.98+1.37 7.16+0.95
K3  7.11+0.99 7.55+0.83 7.68+0.81 8.00+0.47 7.58+0.77
K4  7.66+0.81 7.67+0.81 7.55+1.25 7.33+0.81 7.55+0.92
K5  7.68+0.67 7.77+£0.91 7.79+£0.42 7.66+0.94 7.72+0.73
X 7.36+0.84 7.444+0.79 7.55+0.72 7.44+0.88 7.444+0.81

Peynir Orneklerinin tat ve aroma puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge

4.86°da verilmistir. Istatistiksel olarak peynire katilan meyvenin peynir drneklerinde

tat ve aroma bakimindan anlamli farkliliga neden oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.86. Peynir orneklerinin tat ve aroma puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 2.555 3.47**
Olgunlasma Siiresi 3 0.381 0.52**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 0.496 0.68
Hata 216 0735 -

**#p<(.01 diizeyinde 6nemli

Peynir denemelerine ait tat ve aroma puanlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari incelendiginde en yiiksek degere yaban mersini ilaveli peynir, en diisiik ise

antepfistig1 ilaveli peynir olmustur (Cizelge 4.87). Bu peynirler arasindaki fark

cizelge incelendiginde istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.88’de peynir ornekleri tat ve aroma degerlerinin, olgunlagsma siiresine ait

tukey istatistiksel yontemiyle yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari verilmistir.

Cizelgeden de goriilecegi iizere en yliksek deger 60. giinde, en diisiik ise 3. giinde

belirlenmistir. 60. giin hari¢ diger giinler arasinda istatistiksel olarak fark

bulunmamaistir. Tat ve aromanin olgunlagsma siiresince arttig1 bagka arastirmacilarca

da tespit edilmistir (Aritast, 1999).
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Cizelge 4.87. Peynir 6rneklerine ait tat ve aroma puanlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma
test sonuclari

Peynir Cesidi n Tat ve Aroma
K 40 7.57ab
K1 40 7.11b
K2 40 7.16b
K3 40 7.58ab
K4 40 7.55ab
K5 40 7.72a

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

Cizelge 4.86’da yer alan gizelgeden de goriildiigii gibi tat ve aromanin, peynir ¢esidi
ve olgunlagma siiresi interaksiyonu iizerine istatistiksel olarak énemli farki oldugu

tespit edilmistir.

Cizelge 4.88. Peynir Ornekleri tat ve aroma puanlarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Tat ve Aroma
3 60 7.36a
30 60 7.44a
60 60 7.55b
90 60 7.45a

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

4.5.5. Genel Kabul Edilebilirlik

Cizelge 4.89°da peynir Orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlart verilmistir.
Cizelge incelendiginde genel kabul edilebilirlik puanlarinin 6.68+0.47 ile 8.40+0.84
degerleri arasinda degismistir. Uretilen taze kasar peynirler igerisinde en yiiksek
genel kabul edilebilirlik puanina kontrol grubu peynirinde (8.40), en diisiik ise
antepfistig1 ilaveli peynirde (6.68 puaniyla) goriilmiistiir. Olgunlasmis peynirler
arasinda ise en yiiksek degere kontrol peyniri (8.40) sonrasinda ise meyve ilaveli
peynirlerden karadut (8.33) ve kizilcik (8.24) ilaveli peynir olmustur. Diger duyusal
testlerde de oldugu gibi olgunlasma siiresince genel kabul edilebilirlik degerleri
artmistir fakat begeni diizeyinde genel kabul edilebilirlik agisindan antepfistigi ilaveli
(K1) ve yaban mersini ilaveli (K5) peynir degerlerinde olgunlagsmayla beraber azalis

goriilmiistiir.
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Cizelge 4.89. Peynir 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlar

Peynir Olgunlasma Siiresi (Glin)

Cesidi 3 30 60 90 X
K 8.20+0.63 8.14+0.74 8.27+0.80 8.40+0.84 8.25+0.75
K1  7.90+0.73 7.88+0.73 6.84+1.12 6.68+0.47 7.32+0.76
K2 6.90+0.73 7.56+0.49 8.08+1.08 8.24+1.03 7.74+0.83
K3  8.20+1.13 7.80+1.61 8.11+0.56 8.33+0.66 8.11+0.99
K4 7.44+1.25 7.45+0.28 8.00+0.66 8.01+0.94 7.72+0.78
K5 7.73+0.41 7.56+0.83 7.76+0.91 7.45+0.83 7.62+0.74
X 7.73+0.81 7.73+0.78 7.84+0.85 7.85+0.79 7.78+0.80

Varyans analizi verileri yorumlandiginda, peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresinin,
peynir orneklerine ait genel kabul edilebilirlik degerlerini 6nemli (P<0.01) derecede
etkiledigi belirlenmistir (Cizelge 4.90).

Cizelge 4.90. Peynir orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarma ait varyans analizi

sonuglari
Varyasyon Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 5 4.584 6.10**
Olgunlagma Siiresi 3 0.296 0.39**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 15 1.909 2.54**
Hata 216 0751 -

**P<0.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.91°de peynir oOrnekleri genel kabul edilebilirlik degerlerine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart sunulmustur. Cizelgeye gore; genel kabul edilebilirlik
degeri en yiiksek kontrol peyniri (K), en diisiik deger ise antepfistigi ilaveli kasar
peynir sahip olmustur. Ozellikle kiziletk (K2) ve karadut (K3) ilaveli peynirler
kontrol peynirinden sonra begeni kazanan ilaveli kasar peynirleri olarak dikkat
cekmektedir. Yapilan duyusal degerlendirme sonuglarinda yine antepfistigi ilaveli
kasar peynir (K1) panelistlerce diger ilaveli peynirlere gore daha diisiik puan

almustir.
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Cizelge 4.91. Peynir 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlarina uygulanan coklu
karsilastirma test sonuglari

Peynir Cesidi n Genel Kabul Edilebilirlik
K 40 8.25a
K1 40 7.32c
K2 40 7.69abc
K3 40 8.11ab
K4 40 7.72abc
K5 40 7.62bc

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

Peynir orneklerinde deneme planina gore tespit edilen genel kabul edilebilirlik
puanlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglart Cizelge
4.92°da gosterilmistir. En yiiksek genel kabul edilebilirlik degeri 60. giinde, en diisiik
ise 3. giinde belirlenmistir. 60. giin ile diger giinler arasinda istatistiksel olarak
onemli farkliliklar goriillmektedir, bu sonuca gore peynirin zamanla olgunlagmasinin

etkisi genel kabul edilebilirligi zamanla artirdig1 diistiniilmektedir.

Cizelge 4.92. Peynir 6rnekleri genel kabul edilebilirlik puanlarinin olgunlagma siiresine ait
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlagma Siiresi (Giin) n Genel Kabul Edilebilirlik
3 60 7.72a
30 60 7.73a
60 60 7.87b
90 60 7.82a

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05).
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6’7 —— Antep Fistig1
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Olgunlasma Siiresi (giin)

Sekil 4.24. Peynir 6rneklerinde genel kabul edilebilirlik degerleri yoniinden peynir gesidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu
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Genel kabul edilebilirlik puanlarina gore olusturulan grafik Sekil 4.24’de verilmistir.
Grafige gore kontrol grubu peynirlerden sonra, istatistik olarak da en yiiksek
puanlara kizilcik ilaveli ve karadut ilaveli kasar peynirlerin ulasmis oldugu

goriilmektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu arastirmada, biri kontrol 6rnegi olmak {izere alt1 ¢esit kasar peynir iretilmistir.
Kontrol grubu peynir drneklerine meyve ilave edilmemis olup, diger bes peynir
pihtisina kullanilan siite gore %3 olacak sekilde Antep fistigi, karadut, siyah {izlim,
kizilcik ve yaban mersini meyveleri ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen
peynirler vakum paketlenerek 7+1°C’de 3 ay siireyle olgunlastirilmis ve
olgunlasmanin 3., 30., 60. ve 90. ginlerinde peynirlerden Ornekler alinarak
kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi, tuz, toplam protein, olgunlagsma orani, protein
olmayan azot oran1 (NPN), amino azot orani, elektroforetik kazein fraksiyonlari,

tekstiirel 6zellikler ve duyusal analizleri yapilmistir.

Elde edilen sonuglar istatistiksel olarak peynir c¢esidi ve olgunlagsma siiresi
bakimindan karsilastirilmistir. Tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, esneklik,
elastikiyet parametreleri degerlerinde ve duyusal analizlerin de yapi-tekstiir
parametreleri  degerlerinde peynir ¢esidi  bakimindan 6nemli farkliliklar
bulunmamaistir. Yag ve tekstiir profil analizinin esneklik degerlerinde ise olgunlagma
siiresi yoniinden o©nemli farkliliklar tespit edilmistir. Diger tiim degerlerde

istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda taze peynire gore
olgunlastirilmis peynirler daha fazla begeni toplamistir. Ayrica peynir ¢esidi olarak

kizilcik ve karadut ilaveli peynirler begeni olarak one ¢ikmaktadir.

1. Istatistiksel analizler sonucunda peynir &rneklerinin kurumadde igerigi iizerine
peynir ¢esidinin ve olgunlagsma stiresinin etkisi énemli bulunmustur (P<0.01). K1 ve
K3 ornekleri digerlerine gore daha fazla kurumadde oranina sahip olmustur.
Kurumadde miktar1 olgunlasma siiresi boyunca azalma gostermistir. 3. ve 30.
giinlerde istatistiksel olarak aralarinda fark bulunmus ve diger iki doneme gore daha

yiiksek kurumadde i¢erigine sahip olmuslardir.

2. Peynir 6rneklerinin yag miktar1 tizerine peynir ¢esidi etkisi P<0.01 ve olgunlasma
stiresi etkisi P<0.05 diizeyde onemli bulunmustur. K3 ve K peynirleri diger
peynirlere gore daha fazla yag icerigine sahiptir. Olgunlagma siiresince, peynirlerin

yag oranlar1 diizenli bir sekilde artis veya azalma gostermemistir.
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3. Titre edilebilir asitlik degerleri lizerine peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresinin etkisi
onemli bulunmustur (P<0.01). En yiiksek titrasyon asitligi K4, K5 ve Kl
peynirlerinde gozlemlenmis ve diger peynir ornekleri ile de istatistiksel olarak
onemli fark bulunmustur (P<0.05). Titrasyon asitligi degerleri olgunlasma boyunca

diizenli bir artig gostermistir.

4, Istatistiksel olarak peynir 6rneklerinin pH degerlerini olgunlagma siiresi etkilemis
ve bu durum P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. pH degerleri olgunlagma siiresi

boyunca genel olarak diisiis gostermistir.

5. Peynir 6rneklerinde tuz oranini olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi onemli diizeyde
(P<0.01) etkilemis, ve tuz orani olgunlasma dénemi boyunca artiglar géstermistir. En
az kurumadde iceren K5, K3 peynirlerinin en fazla tuz miktarina sahip peynirler

oldugu belirlenmistir.

6. Peynir 6rneklerinin protein miktarlarina peynir gesidinin ve olgunlasma siiresinin
onemli derecede etkileri olmustur (P<0.01). Meyve ilaveli peynirlerin protein
miktarlar1 kontrol peynirine kiyasla 6nemli derecede yiiksek bulunmustur (P<0.05).
Olgunlagma stiresince protein miktarlarinin zamana bagli degisimi zamanlara kiyasla

onemli farklar olusturmustur (P<0.05).

7. Istatistiksel olarak peynir drneklerinde olgunluk derecesi bakimindan peynir ¢esidi
ve olgunlasma siiresinin etkisi onemli oldugu belirlenmistir (P<0.01). Peynir
orneklerinin olgunluk derecesi olgunlasmanin 3. giiniinden 90. giiniine kadar siirekli
artis gostermis ve bu her donem icin istatistiksel olarak oOnemli farkliliklar
bulunmustur (P<0.05). NPN ve PPN oranlar1 da olgunluk derecesinde oldugu i¢in

benzerlikler gostermistir.

8. Peynir oOrneklerinin tiimiinde olgunlagma siiresince o ve [-kazeinde siirekli
azalma. og-l peptid. y-kazein ve diger pargalanma fiirlinlerinde ise artis
belirlenmistir. Olgunlasma siiresince o, -kazein miktarindaki azalma [(-kazein

miktarindaki azalmadan daha fazla oldugu goriilmiistiir.

9. L, a ve b degerleri bakimindan peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresi ve peynir
cesidinin 6nemli etkisi oldugu saptanmistir (P<0.01). Olgunlagma siiresince L degeri,
a ve b degeri ile zit bir goriiniim sergilemistir.
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10. Peynir Orneklerinde tekstiirel Ozelliklerden c¢ignenebilirlik, sakizimsilik, i¢
yapigkanlik ve sertlik degerleri agisindan olgunlagma siiresinin ve peynir ¢esidinin
onemli etkisi oldugu saptanmistir (P<0.01). Esneklik degerleri bakimindan P<0.05
diizeyinde, elastikiyet ve dis yapiskanlik degerleri bakimindan ise peynir
orneklerinde olgunlagsma siiresi O6nemli farkliliga neden olmustur (P<0.01).
Olgunlagsma siiresince sertlik, sakizimsilik, c¢ignenebilirlik degerlerinde artis ve

azaliglar dalgalanma gOstermis genel itibariyle ise degerler de ise diisiis goriilmustiir.

11. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore olgunlasma siiresince biitlin
parametrelerde artis gozlemlenmistir. Peynir ¢esidine gore ise K2 ve K3

peynirlerinin degerleri kontrol peynirine gére 6ne ¢ikmaktadir.

Arastirmamizin sonuglarina gore; kasar peynirin farkli tiir meyve ilaveleri ile iiretimi
miimkiindiir. Meyve ilavesi ile yapilan kasar peyniri iiretimi sonucunda, meyve
ilavesinin peynirin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 6zelliklerine olumlu etkileri
oldugu gorilmiistiir. Duyusal analiz ve genel kabul edilebilirlik sonuglarina gore
meyve ilaveli peynirler olumlu puanlar almigtir. Olgunluk derecesi bakimindan siyah
lizim ve antepfistig1 ilaveli peynirler 6n plana ¢ikmistir. Peynirde aroma gelisiminde
biiyiik etken olan kazeinin pargalanma miktarlar1 incelendiginde ise; olgunlagma
siiresi boyunca aroma gelisiminde etken pargcalanma {irlinlerinin agiga c¢iktigi
goriilmiistiir. Kasar peynire meyve ilavesi, tirlin ¢esitliligini artirmaktadir, dolayisiyla

tilkketiciye alternatif irlin Sunmaktadir.
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