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OZET

Tulum Peynirinin Olgunlasmas1 Esnasinda Peynirin Baz1 Kalite Ozellikleri Uzerine
Kaparinin Etkisi

Tulum peyniri iilkemizde sevilerek tiiketilen bir siit iirliniidiir. Kapari iilkemizde
yetisebilme, salamura olarak tiiketilmekte ve ihrag iiriinii olarak da kullanilmaktadir.
Aragtirmanin amaci kaparinin olgunlagma sirasinda tulum peynirine katacagi aroma
ve tat dokusunu incelemek, olgunlagma sirasinda {iriinlin besin degerini ve depolama
stirecinde tirtiniin niteliklerinde meydana gelecek degisimleri incelemek, yeni bir {iriin
prosesi ortaya koymak ve tulum peynirini tiiketici agisindan fonksiyonel iiriin haline
getirmektir. Bu ¢alismada tulum peynirlerine toz haline getirilmis kapari tomurcuklari
ilavesi yapilarak olgunlagsma siiresinde tulum peynirinin  fiziko-kimyasal,
mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal kalitesi lizerindeki etkisi arastirilmistir. Deneysel
olarak iiretilen tulum peynirleri +4 °C’de 90 giin boyunca depolanmis ve 1, 30, 45, 60
ve 90. gilinlerde analizlere tabi tutulmustur. Elde edilen sonuglara gore kapari ihtivasi
arttikca anlamli olarak kuru madde oranlari, ph degerleri, tirozin, serbest yag asitligi
degerleri artis gostermistir. Kaparili tulum peynirlerinde yag miktarlarinin daha az
oldugu goriilmiistiir. Mikrobiyolojik analizlerde aerobik mezofilik bakteri sayisi,
laktokok sayisi, maya-kiif sayis1 kontrol grubuna goére kaparili tulum peynirlerinde
yiiksek bulunmustur. Kontrol grubu duyusal puanlarda kaparili 6rneklere gore tat,
koku, yap1 ve renk degerlendirmesinde daha yiiksek puanlar almistir. Duyusal olarak
kaparili tulum peynirlerde %1 kapari ihtiva eden grup daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kalite, Kapari, Olgunlagsma, Tulum peyniri
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ABSTRACT

The Effect of Caper on Some Quality Characteristics of Cheese During Ripening of
Tulum Cheese

Tulum cheese is considered among the most loved products in our country. Capers can
be grown in our country, they are consumed as brine and used as an export product.
The purpose of this study was to investigate aroma, taste, texture and the nutritional
values that caper will add to tulum cheese during ripening, changes in the properties
during storage, to introduce a new product process and to make tulum cheese a
fuctional food for the consumer. The focus of study was to invesigate how powdered
caper affected the physico-chemical, microbiological, textural and sensory qualities of
tulum cheese. Experimentally produced tulum cheese was stored at +4°C for 90 days
and analyzed at the day 1, 30, 45, 60, 90. According to the obtained results as the
content of capers increased, dry matter ratios, pH values, tyrosin and free fatty acid
values increased significantly (p<0,05). It was seen that the amount of fat in caper
tulum cheese was low. From the microbiologic analyses it was concluded that aerobic
mesophilic bacteria, lactococcus and yeast-mold counts were higher in tulum cheese
than in control group. In the sensory evaluation held for the taste, smell, texture and
color compared to caper cheese the control group had higher scores. In terms of
sensory evaluation the group containing 1% capers was more appreciated.

Key Words: Caper, Ripening, Tulum cheese, Quality
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1. GIRIS

Beslenme; yasamin siirdiiriilmesi, biliyime ve gelisme, sagliginin
iyilestirilmesi, korunmasi ve gelistirilmesi, yasam kalitesinin iyilestirilmesi,
iretkenligin saglanmasi icin gerekli olan besin Ogeleri ile biyoaktif bilesenleri

saglayan besinleri tiiketerek viicutta kullanilmasidir (Anonim, 2017).

Fonksiyonel gida; beslenme kalitesinin iyilestirilmesine, sagligin korunmasi ve
gelistirilmesine yardimeir olmali, saglik iizerindeki etkileri bilimsel temellere
dayanmali, kisi basina tiiketilecek giinliik miktarlar belirtilmis olmali hem son {iriiniin
hem de eklenen veya ¢ikartilan biyoaktif bilesiklerin kalitatif ve kantitatif olarak iyi
tanimlanmis olmasi, son iiriiniin giinliik diyetlerde tiiketilebilecek dogal formda olmasi
gereklidir (Baysoy, 2013). Belirli bir beslenme igeriginde 25000’den fazla biyoaktif
bilesen oldugu tahmin edilmektedir. Fonksiyonel besin bilesen etkilerini hem tek bir
bilesikten hem de sinerjik faktorlerden ileri gelmektedir. Saghgin tesvigi ve
gelistirilmesi i¢in diizenli olarak giinliikk beslenmede tiiketildiklerinden, biyoaktif
bilesiklerin sinerjik etkileri i¢in fonksiyonel gidalar tasarlamak yararli gériinmektedir.
Ayrica fonksiyonel gidalar sagligi korumak ve refahi artirmak i¢in daha iyi bir sekilde

modifiye edilebilirler (Bultosa, 2016).

Kapari (Capparis spp.) Capparaceae (6nceleri Capparidaceae) familyasindan,
tropik/subtropik kokenli, 350’den fazla cesidi olan, biitiin kitalarda dogal olarak
yetisebilen bir bitkidir. Ulkemizde farkli yorelerde farkli isimlerle bilinmektedir.
Bunlar kebere, keper, kapari, kedi tirnagi, karga kavunu, deve dikeni, geber otu,
menginik, yilan kabag1 gibi isimlerdir. Kurak, yar1 kurak iklimlerde, tashk, egilimli,
verimi olmayan alanlarda yetisebilen Kapari (Capparis spp.), kokleri derin (20-400m),
50-100 cm yiiksekliginde, yatay ve dikey olarak biiyliyebilen ¢ok yillik dikenli ve
calimsi tiirde dayanikli bir bitkidir (Akgiil, 1996; Bilgin, 2004).

Peynir; proteinler, amino asitler, biyoaktif peptitler, yag asitleri, mineraller,
vitaminler ve polifenolik bilesikler olmak {iizere insan beslenmesinde 6nemli bir
kaynak olusturur. Peynirin bu besin degerleri, kullanilan siitiin 6zelliklerine, peynir

yapim sartlarina gore degiskenlik gostermektedir. Peynirin antihipertansif,



antikarsinojenik, antikaryojenik ve antiosteoporotik etkileri gibi birgok saglik ile
iliskilendirilen 6zelligi bulunmaktadir (Jeronimo ve Malkata, 2016).



2. GENEL BILGILER

Kapari ve insan iligkisi Tas Devrine kadar uzanabilmektedir. Milattan 6nce
(M.0.) 9500-9000 yillar1 arasinda alt Mezolitik dsnemde, M.O. 7100-6000 y1llarinda
Israil’de, 4000-2000 yillarinda Iran’da, Cin’de bulunan Yanghai Mezarlarinda (M.O.
2800), Suriye’de yapilan arkeolojik kazilarda (M.O. 2400-1400) Capparis spinosa
bitkisine rastlanmustir (Jiang ve ark., 2007). Aristo ve Hipokrat, (M.O. 334-322 ve
M.O. 400) eserlerinde kaparinin dneminden bahsetmislerdir (Yegenoglu ve Uz, 2011).

Evliya Celebi yaklasik 400 y1l 6nce kesfettigi bu bitkiden sdyle soz etmistir:
“Osmancik (Corum) halki, yérenin kumlu topragi ve iklim sartlarinda yetisen gebre
isimli bir yemisin sirkeli tursusunu yapiyor. Hastaliklara deva olan, zindelik, saglik ve
giic veren bu ¢ok faydali tursu, ayn1 zamanda lezzetli ve faydali olusuyla da meshur.”
(Bilgin, 2004). ibn-i Sina kapari bitkisinin ¢esitli kisimlarinin bacak agrilarinda, idrar
yolu rahatsizliklarinda, zehirlenmelerde, dalak rahatsizliklarinda, hemoroitte
kullanilabilecegini eserinde yazmistir. ibn-i Baytar 13. yiizyilda uyluk kemigi
agrisiin tedavisinde etkili oldugu sdylemistir. On altinct yiizyilda bilinen faydalarina
ek olarak karaciger, bobrek, bagirsak ve deri hastaliklarinda, disleri gliglendirmede,
sirt agrilarinda ve kulaktaki solucanlari elimine etmede kullanilmigtir. Kapari bir
donem unutulmus gibi goriinse de 2. Diinya Savasindan sonra yeniden giindemde
olmus ve kullanimi artmigtir (Bilgin, 2004; Rivera ve ark., 2003; Yegenoglu ve Uz,
2011).

Kapari yetistiriciligi fide ile yapilmaktadir. Fide iiretiminin ise dogadan
toplanan tohumlarla yapildig1 bildirilmistir. Tohumlar agustos ve eyliil aylarinda
karpuzcuk sekline benzeyen meyvelerden alinabilmektedir. Kahverengi tohumlar
suyla yikanir ve giineste kurutulur. Fidan dikimi ise ocak-subat aylari gibi
yapilmaktadir. Olusturulmak istenen fidelik 15-20 cm araliklarla ve 10 cm derinliginde
olacak sekilde hazirlanmalidir. Kapari tohumu karik yapildiktan sonra kariklarin
sirtina ekilmektedir. Su ise karik iglerine verilmektedir. Tohumlar bu igslemler 6ncesi
mantarlara karst fiimige edilmektedir. Tohumlar 25-30 giinlik periyotta
cimlenmektedir. Cimlenme olduktan sonra yaz boyunca yabani otlarla miicadele,

sulama, ilaglama gibi tarimsal faaliyetler yapilmaktadir. Kasim ve aralik ay1 gibi



stirgiinleri kurumaktadir ve kuruyan siirgiinlerin temizlenip kalan kismi toprak ile
ortiilmesi gerektigi anlatilmistir (Anonima, 2014; Anonimb, 2014; Sar1 ve ark., 2002).
C. spinosa var. spinosa popiilasyonlarinda yiiksek polimorfizm ve eko-cografik
iliskiler belirlenmistir. Kaparinin Anadolu'da genis bir genetik tabana yayildig: ifade
edilmistir. Kaparinin {iriin potansiyeli yliksek, hastaliga kars1 direncli ve ekolojik
tolerans1 yiiksek genotiplere sahip gen kaynaklarinin kimliklendirilmesine yarar
saglayabilecegi ifade edilmistir. Verimi ylksek, tirli biyotik ve abiyotik stres
kosullarina diren¢li dogal irklarin seg¢ilimi ve 1slah programlarinda genetik agidan
kullanabilecegi soylenmistir (Celik, 2014). Genetik ¢esitlilik olarak yiiksek oranda
oldugu ve cevresel faktorlerin bu genetik ¢esitlilik tizerinde 6nemli rol oynadig: ifade
edilmistir. Polimorfizm oranlar1 Antalya ilinden toplanan 6rneklerde Izmir ilinden
toplanan Orneklerden yiiksek bulunmustur. Bu da kapari bitkisinin yiiksek
polimorfizme ya da heterozigotik popiilasyon yapisina baglanabilecegi sdylenmistir
(Kara, 2012). C. ovata’nin kuraklik zamanlarinda ve kurakliga karsi trehaloz birikimi

saglayarak kurakliga adaptasyon sagladig1 gériilmiistiir (ilhan, 2012).

Diinyada Sahra Colii, Fas, Tunus, Misir, Etiyopya, Sudan, Madagaskar,
Akdeniz tilkeleri, Glineybat1 Asya, Avusturalya Endonezya, Hindistan gibi tilkelerde
yetisebilmektedir. Diinya genelinde yaygin olarak C. spinosa, C. ovata, C. decidua
tiirleri ve bu tiirlere ait farkli gen yapisinda kapari bitkilerinin oldugu bilinmektedir
(Bilgin, 2004; Gull ve ark., 2015). Kapari Burdur ilinde 10.000-12.000 dekarlik bir
alanda dogal olarak yetismekte ve halk tarafindan toplanarak tiiccarlara veya isleyen
firmalara satilmaktadir (Boyraz ve Ozcan, 1997). Kapari, kurak bolgelerde derin
kokleriyle riizgar erozyonu ve toprak katmanlarini1 yagmur ve sel sularindan korumaya
yardimer &rtii bitkisi olarak dnem tasimaktadir (Najafi, 2008; Ozturan, 2007). Yetistigi
toprak bakimindan secici olmamakla birlikte fakir ve kiregli bolgelerde, taslik,
kayalik ve toprak miktarinin az oldugu arazilerde kira¢ topraklarda gelisebilen,
giibreleme, sulama gibi bakim istemeyen, dogada 150-200 yil yasayabilen, kokleri
topragin 20 ile 400 metre derinlige kadar inebilmektedir. Kurakliga dayanikli olmasi
nedeniyle bu bitki tarima elverigsiz arazilerin ekonomik yonden degerlendirilmesinde
ve erozyon tehdidi altindaki bolgelerde toprag: tutmak ve kaymasini 6nlemek igin

kullanabilmektedir (Bilgin, 2004).



2.1. Kaparinin Kompozisyonu ve Bilesimi

C. spinosa meyvesi kuru maddede yaklasik %22,77 protein, %35,22 yag,
%27,49 lif ve %1,85 kiil icermektedir (Akgiil ve Ozcan, 1999). Kapari bitkisinin
bilesimi ve bu bilesenlerinin diizeyleri Tablo 2.1., meyvelerinin bazi besin bilesen

diizeyleri de Tablo 2.2°de sunulmustur.

Tablo 2.1. Kapari bitkisinin bilesimi (Yemis, 2008)

Besin ogesi - Bitki Tiirii
C. spinosa C. ovata
Nem (%) 82,70 82,11
Ham protein (%) 19,33 23,67
Ham kiil (%) 6,31 6,24
Ham yag (%) 4,83 3,74
Indirgen seker (%) 5,57 6,43
pH degeri 4,32 4,28
Ham seliiloz (%) 18,09 14,39
Nisasta (%) 3,54 3,26
Toplamkarotenoid (mg/kg) 6,67 8,43

Tablo 2.2. Kapari meyvelerinin bazi besin bilesenleri (100 g) (Sher ve Alyemeni,
2010)

Enerji  Protein KH Yag Lif Sodyum Demir Vit C
20 kkal 29 5¢g 099 3g 2960 mg 1,7 mg 4 mg

Tablo 2.3. Kapari tohum yaglarinin yag asidi kompozisyonu (%) (Akgiil ve Ozcan,
1999)

Yag asitleri C. spinosa C. ovata
Palmitik (16:0) 23,9 31
Palmitoleik asit (16:1) 4.6 1,8
Stearik asit (18:0) 3,2 2,7
Oleik asit (18:1) 49,87 34,66
Linoleik asit (18:2) 25,2 24,5
Linolenik asit (18:3) 1 0,3

Konya boélgesinden toplanan C. spinosa’nin kompozisyonu arastirilmis,
meyvesinde %5,83 ham protein, %2,72 ham yag, %9,24 ham lif, %1,57 indirgen seker,



%1,90 nisasta bulundugu, karotenoid madde miktarinin 5,11 mg/kg oldugu, 100 g
meyvesinin ise 295,33 kkal enerji verdigi rapor edilmistir (Ozcan, 1999).

C. spinosa meyveleri yapilarinda linoleik, linolenik, oleik asit gibi doymamis

yag asitlerini iyi miktarlarda icermektedirler (Ozcan, 1999).

2.2. Yaprak ve Tomurcuklarinin Bilesimi

C. spinosa tomurcuklarinin bilesimindeki maddeler ve diizeyleri Tablo 2.4, 2.5,

2.6 ve 2.7°de yapraklarinin metal konsantrasyonlari ise Tablo 2.8’de sunulmustur.

Tablo 2.4. Taze ve salamaura kapari tomurcuklarinin bilesimi (Akgiil, 1996)

Bilesimi Taze Salamura
Su (%) 78,38 79,33
Ham yag (%) 0,47 0,50
Ham protein (%) 1,01 0,34
Ham lif (%0) 2,04 1,38
Ham kiil (%) 1,72 12,50
Karotenler (mg/100g) 102,8 107,7
Tiamin (mg/100g) 69,8 5,25
Riboflavin (mg/100g) 216 84,1
Rutozit (%0) 0,28 0,12
Askorbik asit (%) 0,23 -

Tablo 2.5. Taze ve salamura kapari tomurcugun amino asit bilesimi (g/100 g) (Akgiil,
1996)

Amino Asitler Taze Salamura
Alanin 0,374 0,194
Valin 0,541 0,204
Glisin 0,177 0,115
izolosin 0,368 0,192
Losin 0,414 0,224
Prolin 0,211 0,109
Treonin 0,264 0,055
Serin 0,118 0,008
Metionin 0,091 0,081
Fenilalanin 0,393 0,180
Aspartik asit 0,666 0,261
Glutamik asit 0,746 0,313
Lisin 0,431 0,194




Tablo 2.6. Kapari tomurcugunun yag asidi bilesimi (%) (Akgiil, 1996)

Yag Asitleri Taze Salamura
Miristik asit (14:0) 0,6 0,6
Palmitik asit (16:0) 23,9 31
Palmitoleik asit (16:1) 1,4 0,7
Heptadekanoik asit (17:0) 2,7 0,5
Heptadesenoik asit (17:1) 3,5 1,7
Stearik asit (18:0) 7,4 5,6
Oleik asit (18:1) 59 6,2
Linoleik asit (18:2) 14,9 22,2
Linolenik asit (18:3) 37,4 30,5
Arasidonik asit (20:0) 2,3 1,0

Tablo 2.5. Taze ve salamura kapari tomurcugun mineral madde bilesimi (mg/100g)
(Akgiil, 1996)

Mineral maddeler Taze Salamura
Fosfor 103,6 11,3
Potasyum 504,9 25,0
Kalsiyum 183,0 62,5
Magnezyum 57,0 23,8
Sodyuum 59 4437,5
Kiikiirt 18,0 41,3
Demir 1,37 2,23
Mangan 0,29 0,13
Cinko 0,76 0,50
Bakar 0,34 0,37

Tablo 2.6. Capparis spinosa yapraklarinin metal konsantrasyonu (Vaidya ve ark.,
2017)

Metal Konsantrasyon (ppm)
Aliiminyum 1,15
Baryum 0,173
Kalsiyum 99,463
Krom 0,067
Bakar 0,017
Demir 3,319
Potasyum 37,51
Magnezyum 33,258
Manganez 0,534
Stronsiyum 0,558
Cinko 0,281
Titanyum 0,024




2.3. Fitokimyasal Bilesimi

Kaparinin meyve kisimlarinda c¢esitli flavonoid bilesiklerce zengindir.
Bilesiminde metil izotiyosiyanat %41,6; izopropil izotiyosiyanat %52,2; biitil
izotiyosiyanat %2,2 oraninda bulunmaktadir (Afsharypuor ve ark., 1998). Meyve
ekstraktinda flazin, sinnamik asit, vanilik asit, kempenol, guanozin, kapparin A,
kapparin B, apigenin, 1H indol 3-karboksaldehit, 4-hidroksi-IH-indol-3-
karboksaldehit, 5-hidroksimetilfuraldehit oldugu bildirilmistir (Zhou ve ark., 2010).

Kok kisimlarindaki flavonoid bilesikler ise metil izotiyosiyanat %53,5;
izopropil izotiyosiyanat %31,4, biitil izotiyosiyanat %0,6 diizeyinde yer almaktadir
(Afsharypuor ve ark., 1998). Zhou ve arkadaslar1 Cin Uygur bdlgesinde yetisen C.
spinosa’larin yapisinda ginkgetin ve izoginkgetin oldugunu rapor etmislerdir (Zhou ve
ark., 2011).

Kaparinin rutin ve kuersetin bakimindan dogal bir kaynak oldugu
belirtilmektedir (Yemis, 2008). Rutin ve kuersetin igerigi kapari bitkisi i¢in ekonomik
acidan bir potansiyel saglamaktadir. Rutin ve kuersetin miktar1 kaparinin yaprak
kisimlarinda daha yiiksektir. Rutin igerigi kok, sap, yaprak ve tomurcuk kisimlarinda
sirastyla 1,02; 1,95; 25,82 ve 11,7 mg/g, kuersetin igerigi ise kok, sap, yaprak ve
tomurcuk kisimlarinda sirasiyla 6,3; 8,82; 10,4 ve 9,4 mg/g olarak rapor edilmistir
(Behnaz ve ark., 2013).

C. spinosa’nin taze tomurcuklari yapisinda gallik asit, p-OH benzoik asit,
katesin, epikatesin, t-sinnamik asit, naringin, 2,3 diMeO benzoik asit, rutin ve p-
kumarik asit barindirmaktadir. Salamura tomurcuklarinda ise katesin, rutin, p-kumarik
asit, p-OH benzoik asit bulunmaktadir. C. spinosa yapraklarindan elde edilen
ekstraklarin p-OH benzoik asit, katesin, Kuersetin, t-sinnamik asit, naringin, 2,3
diMeO benzoik asit, rutin ve p-kumarik asit yoniinden zengin oldugu ifade
edilmektedir (Mollica ve ark., 2011).

Kapari giiglii antioksidan 6zelligiyle iyi bir serbest radikal temizleyici ve demir

indirgeyici olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Toplam fenolik bilesimi incelendiginde 2,6



ile 6,96 araliginda kuersetin esdegeri/g kuru madde (KM) bulunmustur (Bhoyar ve
ark., 2011). iran bolgesinden elde edilen Capparis spinosa’nin flavanoid iceriginin
incelendigi bir ¢alismada yaprak kisimlarinin izopropil izotiyosiyanat, 2-hekzanalin,
biitil izotiyosiyanat, dodekan, karvon, timol, n-tetradekan, geranil aseton, n-

hekzadekan, n-eikosan ihtiva ettigi saptanmistir (Afsharypuor ve ark., 1998).

Tirkiye’de yapilan c¢alismada farkli bolgelerden toplanan C. spinosa
bitkilerinin fenolik madde miktarlar1 Ol¢tilmiistiir. Degerler ortalama 2009 yili i¢in
2,45; 2010 yilinda 1,45 mg GAE/g olarak tespit edilmis, tohumlarin toplam fenolik
bilesiminin tomurcuklarina gore daha diisiik oldugu bildirilmistir. Tohum yaglarinin
toplam fenolik madde igerigi 2009 hasat yili igin ortalama 2,180 mg/kg, 2010 hasat
yili igin ise 1,403 mg/kg olarak bulunmustur (Duman, 2012).

2.3.1. Alkaloidler

Hemen hemen her gidanin i¢erisinde poliamin bulunmaktadir. Bu poliaminler
cesitli oranlarda spermin, spermidin ve putresin olarak dagilmaktadir. Akdeniz Diyeti
ve Amerikan Kalp Cemiyeti gidalarla yliksek miktarda poliamin alimini 6nermektedir.
Polamin alimi1 basta kardiovaskiiler hastaliklar olmak {izere bir¢cok kronik hastaligin
azaltilmasinda etkili oldugu hipotezi tizerinde durulmaktadir (Soda, 2010). C. spinosa
poliamin igerigi olarak spermidin igermektedir. Kapparispin, kadabisin glikozit
hidroklortir, izokodokarpin, kapparisin ve kodonokarpin alkaloidleri kapariden izole
edilmistir (Fu ve ark., 2008; Khatib ve ark.,2016).

2.3.2. Glukosinolatlar

Glukosinolatlar organik anyon maddelerdir. Bitkilerin ¢esitli kisimlarinda
alifatik, aromatik ve heteroaromatik karbon zincirlerinin birlesmesiyle 100’{in
tizerinde glukosinolat yapis1 bulunmustur (Gull ve ark., 2015). C. spinosa bitkisinde
glukokaparin bulunmaktadir. Glukokaparin, kapari bitkisinin iceriginde baskin olarak
bulunmaktadir. Bu miktar glukosinolatlar igerisinde %95’ten fazladir. Olgiilen
degerler 42,6 ile 88,9 umol/g araliginda ve ortalama 60,6 umol/g seklinde rapor

edilmistir (Matthaus ve Ozcan, 2005). Benzer bir ¢alismada kapari tomurcuklarinin



yapisinda var olan en énemli grubun glikosinolatlar oldugu ve glukosinat profilinin

%92,1’inin glukokaparinden meydana geldigi ifade edilmistir (Yemis, 2008).

2.4. Kaparinin Biyolojik Aktiviteleri

2.4.1. Antioksidan Etki

DPPH radikal temizleme aktivitesi Olcililmiis, ICso degerleri metanol
ekstaktinda 57,75; etil asetat ekstraktinda 94,4 pg/ml olarak tespit edilmistir. Ayni
calismada kuersetin ICsp degeri 3,35 ve askorbik asit degeri 15,35 pg/ml bulunmustur
(Allaith, 2016). C. spinosa orneklerinin antioksidan igeriklerine bakildigi bir
calismada, DPPH seviyeleri 1Cso degerleri 66 ile 78 ug/ml arasinda bulunmustur.
FRAP analizinde degerler %73,54 ile %87,14 araliginda degisiklik gostermistir.
Toplam fenolik igerigi 21,42 mg GAE/g KM ile 27,62 mg GAE/g KM arasinda
Ol¢tilmiistiir (Bhoyar ve ark., 2013).

Ulkemizde Gaziantep yoresinden toplanan C. spinosa’larin antioksidan
kapasitelerinin arastirildig1 bir ¢aligmada toplam fenolik bilesim 37,01 GAE/100 g
KM; FRAP degeri 145,07 pmol Trolox/100 g KM olarak bulunmustur. DPPH radikal
temizleme aktivite degeri ise 0,32 SCso mg/mL bulunmustur. Elde edilen degerler
referans antioksidanlarla karsilastirildiginda antioksidatif olarak BHT'den daha etkili
oldugu ortaya koyulmustur (Aliyazicioglu ve ark., 2013). Bouriche ve ark.lar1 (2011),
C. spinosa tomurcuklarinin metanolik 6ziitiiniin konsantrasyona bagl olarak DPPH
radikaline kars1 giiclii bir temizleyici etkinlik sergiledigini, bu etkinligin standart
antioksidan BHT ile elde edilenden daha yiiksek ve 100 pg/ml’de doymusluk
seviyesine yaklastigini saptamiglardir. Metanol ekstraktin askorbat ile indiiklenen lipid
peroksidasyonu tizerinde doz bagimli bir 6nleyici aktivite sergiledigi tespit edilmistir.
Bu ekstraktin 100 ve 1000 pg/ml konsantrasyonlarda sirasiyla %71,50 ve %90
oraninda 6nemli Ol¢iide (p<0.01) lipid peroksidasyonunu inhibe ettigi, en yiiksek
dozun etkisinin BHT’ye kiyasla %90,13'liik bir inhibisyon iirettigi (p<0.01)
gozlemlenmistir (Germano ve ark., 2002). CS ekstraktinin yiiksek antioksidan
bilesiklerinin kursun tarafindan ortaya ¢ikan lipid peroksidasyonuna karsi ratlari

korudugu bildirilmistir (Al-Sogeer, 2011).
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Yapilan ¢aligmada yaprak boliimlerindeki rutin ve kuersetin miktarlari sirastyla
20,6 mg/g ve 9,6 mg/g olarak bulunmustur. Govde boliimlerindeki rutin ve kuersetin
igerikleriyse sirasiyla 2,6 mg/g ve 4,6 mg/g olarak belirlenmistir. Bulunan sonuglarin

literatiirde yer alan diger calismalarla paralel oldugu ifade edilmistir (Oncii, 2016).

Ratlara D-galaktoz ile C. spinosa’nin farkli konsantrasyonlarinin tatbik edildigi
bir ¢alismanin sonucunda C. spinosa ile beslenen farelerde artmig SOD, GPx ve CAT
aktiviteleri ve serbest radikal siipiirme aktivitesinin, lipid peroksidasyonu iizerinde
inhibisyon etkisine katkida bulunabilecegi; beyindeki oksidatif stresi azaltmasiyla C.
spinosanin 6grenme ve hafiza islevlerini gelistirebilecegi kanaatine varilmistir (Turgut
ve ark., 2015). Yine ratlar lizerinde Alzheimer hastaliginda olusan bellek kaybi ve
noroinflamasyon etkileri incelenmis ve tedavi oncesi 10 mg/rat, tedavi sonrasi 30
mg/rat CS oral yoldan verilmistir. CS ekstrakti ile tedavi edilen ratlarda hafiza kaybi

azalmis ve iyilesmeler gézlenmistir (Ghule ve ark., 2006).

2.4.2. Antimikrobiyal Etki

Capparis spinosa tomurcuklarmin antibakteriyel 6zellikleri dikkat cekicidir.
Yapilan bir ¢alismada C. spinosa tomurcuklarinin metanol ekstraktlar1 Escherichia
coli, Citrobacter spp., Serratia marcessans, Pseudomonas aeroginosa STO1,
Pseudomonas aeroginosa ST02, Stenotrophomonas maltophilia, Staphylococcus
aureus STO1, Enterococcus feacalis, Staphylococcus aureus STO02 ve Bacillus
subtilis’e kars1 antibakteriyel aktivite gostermistir. Enterobacter cloacea, Klebsiella
pneumoniea, Salmonella typhi, Pseudomonas aeroginosa ST03 ve Bacillus

megaterium’e karsi ise géstermemistir (Bouriche ve ark., 2011).

Capparis spinosa’nin antiviral etkinliginin arastirildigi bir ¢alismada
hazirlanan ekstraktlarinin uygulanmasi, IL-12, IFN-y ve TNF-a gibi proinflamatuar
sitokinlerin ekspresyonunu yukar regiile ederek PBMC'lerde herpes simpleks viriis

tipi 2 replikasyonunu inhibe ettigi saptanmistir (Arena ve ark., 2008).

C. spinosa L.'nin kaynatilarak hazirlanan ekstrakti, Deinecoccus radiophilus'a

kars1 giicliik bir antibakteriyel aktivite gostermistir. Kaynatilarak hazirlanan ekstrakt
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kiiltir ortamina eklendiginde, D. radiophiluspopiilasyonlarinin biiyiime hizinin,
kontrol kiiltlirlerine kiyasla onemli Ol¢lide azaldigi bulunmustur. Tersine, D.

radioduran kullanilarak yapilan testlerde zayif etki gostermistir (Boga ve ark., 2011).

Yapilan bir ¢alismada CS’nin ham ekstraktlar1 orta ile iyi seviyede bazi
antibakteriyel ve antifungal aktiviteler sergilerken etanol ekstraktinin gram-negatif
bakterilere kars1 etkinligi tespit edilememistir (Mahasneh, 2002).

CS’nin E. coli, Sh. dysenteriae, S. typhi, B. panis and S. aureus bakterilerine
kars1 antibakteriyel etkinliginin incelendigi bir ¢alismada en yiiksek duyarlilik Sh.
dysenteriae’de tespit edilmistir. B. panis ve S. aureus’un gram pozitifler i¢inde en

yiiksek direnci gosterdigi ifade edilmistir (Mazarei ve ark., 2017).

Muhaidat ve ark., CS’nin farkli fraksiyonlarinin degisen derecelerde
antibakteriyel etki gdsterdigini, gram pozitif bakterilerin gram negatiflere gore daha

duyarli olduklarini bildirilmistir (Muhaidat ve ark., 2013).

Baska bir ¢alismada C. spinosa'nin petrol eteri, heksan, biitanol, metanol ve
sulu ekstraktlarinin Staphylococcus epidermidis ve Streptococcus faecalis'e karsi en

giiclii inhibitor etkiyi gosterdigi bildirilmistir (Al-Shayeb, 2012).

Capparis spinosa’nin sulu ve etanol ekstraktlarinin disk difiizyon yontemiyle
etkinligini incelendigi bir ¢alismada C. albicans, E. coli, P. aeruginosa ve K.
pneumoniae tizerinde bir inhibisyon goriilmedigi, S. auerus iizerine etanolik ekstraktin
etkili oldugu, P. vulgaris iizerinde ise zayif bir inhibisyon goézlendigi ortaya
koyulmustur (Ali-Shtayeh ve ark., 1998).

Gull ve arkadaslari, C. spinosa'nin kok kabugu, siirglin, meyve, ¢icek ve
koklerinin farkli ¢oziiciiler ile hazirlanmis ekstraktlariin S. aureus, E. coli, B. subtilis
ve P. multocida iizerine olan antibakteriyel etkinligini disk difiizyon ve minimum
inhibitdr konsantrasyon teknigi ile incelemis, dort bakterinin tamamina kars1 farklh

diizeylerde etkinlik tespit etmislerdir (Gull ve ark., 2015).
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C. spinosa’nin 2 mg/ml konsantrasyon ekstrakti, sirasiyla S. marcescens,
PAOL, E. coli ve P. mirabilis'in biyofilm kiitlesinde %79, 75, 73 ve 70 oraninda azalma
sekillendirmistir. Ayni c¢alismada CS ekstrakti ile muamele edilmis lameller
mikroskobik olarak incelenmis, konsantrasyona bagli olarak E. coli, PAOL, P.
mirabilis ve S. marcescens biyofilm olusumunda artan konsantrasyonlarda bir azalma
gozlenmistir. C. spinosa ekstraktinin olgun biyofilmlerin bozulmasinda ¢ok etkili
oldugu bildirilmistir (Abraham ve ark., 2011).

Thymus vulgaris (kekik) bitkisinde elde edilen esansiyel yaglar insanlardan
izole edilmis ve patojen olan Enterococcus faecium, Escherichia coli, Klebsiella
pneumoniae, Proteus vulgaris, Pseudomonas aeroginosa ve Staphylococcus aureus
bakterilerine karsi antimiktobiyal aktiviteleri in vitro olarak test edilmis fakat tam
olarak inhibisyon gerceklesmemistir. Capparis spinosa (kapari) bitkisinden ¢ikarilan
esansiyel yagin Escherichia coli bakterisinin 10° kob/ml dozuna kars1 antimikrobiyal
aktivitesi belirlenmis ve 250 pl dozunun minimum inhibitér konsantrasyon (MIC)

oldugu ifade edilmistir (Abughadyra, 2017).
2.4.3. Antifungal Etki

Capparis spinosa’nin mantalar iizerine etkinligine dair kisith diizeyde
calismalar yapilmigtir. CS’nin kok ekstraktt Phoma destructiva'ya karsi inhibisyon
olusturamazken Alternaria alternata, Sclerotium rolfsii, Rhizoctonia solani ve
Fusarium oxysporum iizerinde farkli diizeylerde inhibisyon gozlenmistir (Al-Askar,
2012).

C. spinosa’dan izole edilen lektin yalnizca Valsa mali’yi inhibe ederken
Mycosphaeralla arachidicola, Fusariumoxysporum, Helminthosporium maydis ve

Rhizoctonia solani tizerinde etkinlik gostermedigi tespit edilmistir (Lam ve Ng, 2009).

CS'nin giiglii bir antidermatofit aktivitesinin oldugunun ortaya koyuldugu bir
calismada, 15 pg/ml CS sulu ekstraktinin Microsporum canis, Trichosporum

mentagrophytes ve Trichosporum violaceum'a karsi gii¢lii bir inhibitor etki gosterdigi,
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ekstraktlarin Microsporum canis ve Trichosporum violaceum’in biiyiimesini tamamen
durdurdugu ifade edilmistir (Ali-Shtayeh ve Abu Ghdeib, 1999).

Boyraz ve Ozcan, CS ¢icek tomurcugu metanol ekstraktmin Rhizoctonia
solani’ye karsi iyi diizeyde antifungal etki gosterirken Alternaria solani ve
Colletotrichum coccodes’e karsi antifungal bir etki gostermedigini bildirmistir
(Boyraz ve Ozcan, 1997).

2.4.4. Antihelmintik Etki

C. spinosa'nin Haemonchus contortus'a kars1 antihelmintik aktivite gosterdigi
saptanmig ve potansiyel bir antihelmintik olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir

(Akkari ve ark., 2016).

C. spinosa'nin hem etonal hem de sulu ekstraktlar yiiksek konsantrasyonlarda
onemli dl¢lide antihelmintik 6zellikler sergiledigi bir calismada, konsantrasyonda kisa
stireli felg ve 6liim gosterilmistir. 400 mg/ml konsantrasyonlu alkolik ekstraktin L.
terrestris solucanint 6,16 dakika iginde felg ettigi; 9,1 dakikada ise oldirdigi
saptanmustir. Sulu ekstraktta ise fel¢ 21,83 dakikada; oliim ise 34,5 dakikada
sekillenmistir. 20 mg/ml Albendazol grubunda 8,6 dakikada felg, 32,23 dakikada ise
O0lim gozlenmistir. Bu etkinin polifenolik bilesik olan tanenin varlhigiyla iliskili

olabilecegini belirtmistir (Mustafa, 2012).

Etkinligi Piparazin ile karsilastirildiginda C. spinosa’nin anthelmintik
enfeksiyonlarm tedavisinde etkili bir kaynak olabilecegi kanitlanmistir. Ozellikle C.
spinosa’nin yaprak yagi igerisinde bol miktarda bulunan Timol, Amerika Birlesik
Devletleri’'nde sackiran ve kancalikurt enfeksiyonlarina karst basarili bir sekilde

kullanilmaktadir (Gull ve ark., 2015).
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2.5. Kaparinin Saghk Uzerine Etkileri
2.5.1. Anti-Diabetik ve Hipolipidemiksi Etki

Bir ¢alismada 0,4 g/kg C. spinosa ekstrakti verilen ratlarin serum glikoz ve
kolesterol seviyelerinin ii¢iincii haftadan ¢alismanin sonuna kadar anlamli diizeyde
diistiigli ancak insiilin ve trigliserit seviyelerinde anlamli bir degisim olmadig,

LDL’nin azalip HDL nin arttig1 saptanmustir (Abad ve ark., 2015).

Rat ¢alismasinda, C. spinosa meyve ekstraktinin aglik kan glikoz seviyelerini
diabetik kontrol grubuna gére anlamli olarak diisiirdiigii, aglik insiilin diizeylerinin CS
ile tedavi edilenler ile diyabet olmayan kontrol grubu arasinda benzerlik gosterdigi,
yine CS ile tedavi edilen diyabetik ratlarda trigliserit seviyelerinin diistigi
gozlenmistir (Jalalia ve ark., 2016).

Ratlar iizerinde yapilan ¢alismada 200 mg/kg ve 800 mg/kg CS ekstrakti ile
kan glikoz seviyelerinde doza bagli anlamli olarak diisiis meydana geldigi, serum
trigliserit seviyelerinin ise doza bagli olmadan anlamli sekilde azaldigi tespit edilmistir
(Rahmani ve ark., 2013). Mishra ve ark.lar1 (2012), CS ekstrakt grubundaki kan glikoz
seviye azalmalarmimn anlamli oldugunu buna karsin trigliserit ve kolesterol

seviyelerindeki diisiisiin anlamli diizeyde olmadigini ifade etmektedirler.

Insanlar iizerinde yapilan bir ¢alismada, 400 mg CS kapsiilii alan hastalarm 2
ay sonunda aclik glikoz ve HbAlc seviyelerin anlamli olarak azaldigy, trigliserit, LDL
ve kolesterol seviyelerindeki azalmanin ise anlamli olmadigi ortaya koyulmustur

(Huseini ve ark., 2013).

20 mg/kg CS verilen normal ve diyabetli ratlarda kan glikoz seviyeleri
incelenmis, normal ratlarin kan glikoz seviyelerinde degisim gozlenmemis buna karsin
diyabetli ratlarin ise kan glikoz seviyeleri birinci saatten altinci saate kadar anlamli
olarak azalmistir (Eddouks ve ark., 2005). Yine normal ve diabetli ratlarda yapilan bir

caligmada oral yoldan verilen 20 mg/kg CS’nin hem normal hem de diyabetli ratlarin
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trigliserit ve kolesterol seviyelerini diisiirdiigii, diyabetli ratlarda kilo degisimlerinde

anlaml1 bir hal aldig: tespit edilmistir (Eddouks ve ark., 2005).

Yag igerigi yiiksek diyetle beslenen obez ratlarda kan glikoz degisimlerinin
gbzlendigi bir ¢alismada, 20 mg/kg CS verilen ratlarin kan glikoz seviyeleri kontrol
grubuna gore daha diisiik ¢ikmistir (Lemhadri ve ark., 2007). Bir baska aragtirmaci
grubu ise benzer sonuglar1 0,2 g/kg CS kok hidroalkolik ekstraktlari ile elde etmislerdir
(Mansurabad ve ark., 2015).

Mollica ve ark.lar1 (2017) C. spinosa’nin antidiyabetik etkisi {izerine ¢ok
kapsamli bir ¢alisma yapmislar ve ¢alisma sonucunda bu bitkinin diyabet kontroliinde

etkili oldugunu saptamiglardir.

2.5.2. immiin Sistem Uzerindeki Etkisi

Capparis spinosa halk arasinda bagisikligi giiclendirici etkisi nedeniyle de
tilketilmektedir. Bu konu {izerine yapilan arastirmalarin birinde bitkinin 100 ve 200
mg/kg metanol ekstraktlarin siklofosfamid (kematerapotik ilag) ile kombine
edildiginde beyaz kan hiicreleri sadece siklofosfamid ile tedavi edilen gruba gore
anlaml diizeyde artis gostermistir. Antikor titresi seviyeleri incelendiginde yaprak ve
meyve metanol ekstratlari grubunda anlamli bir artig goriilmiistiir. Lenfoproliferasyon
tahlilinde, 400 pg/ml'deki metanolik ekstraktlar, mitojen konkanavalin A'nin (10
png/ml) varliginda hiicrelerin proliferasyonunda Onemli artiglar gosterdigi tespit

edilmistir (Aichour ve ark., 2016).

Oncorhynchus mykiss balik tiirli tizerinde yapilan ¢aligmada IL-10 ve IL-12p40
ekspresyon seviyeleri, tiim kapari gruplarinda kontrol grubuna gore artmistir ve en
yuksek seviye 0,1 g/kg CS metanol ekstraktinda gozlenmistir. TNF-a, 0,1 g/kg CS
metanol ekstrakt grubunda yiikselmis ve 0,5 g/kg CS metanol ekstrakt grubunda ise
azalmistir (Bilen ve ark., 2016).

Farkl1 bir ¢alismada C. spinosa kullanilarak fare, tavsan ve tavuklarin immiin

yanitlar1 incelenmistir. Farkli tiirlerde koyun eritrositine kars1 hafif derecede immiin
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uyarilma goriilmiistiir. C. spinosa verilenlerde ise belirgin bir immiinostimilasyon
ortaya ¢ikmis, C. spinosa hem hiicresel hem hiimoral bagisiklik tepkilerini artirmigtir.
Hayvan modellerinde siklofosfamitin immiinotoksisitesini diisiirmede C. spinosa

ekstraktinin kullanilabilir olabilecegi bildirilmistir (Aldehaili ve ark., 2017).

2.5.3. Antikanserojenik Etki

Kapari bitkisinin kimyasal yapisinda yer alan flavonoidler kanser dnleme
yetenegine sahiptiler. Kaparinin kemopreventif ajan olarak potansiyeli Onem

tasimaktadir (Kulisic-Bilusic ve ark., 2012).

C. spinosa’dan elde edilen lektinin HepG2 ve MCF-7 tiimér hiicreleri tizerine
etkisini konu bir alan calismada, lektinin HepG2 ve MCF-7 tiimér hiicrelerinin
proliferasyonu inhibe ettigi, tedavi edilen HepG2 ve MCF-7 tiimor hiicrelerinde

apoptoz meydana geldigi gozlenmistir (Lam ve ark., 2009).

Kapariden elde edilen esansiyel yag ve sulu infiizyonunun, HT-29 hiicrelerinin
proliferasyonunu zaman ve doza bagimli olarak azalttig1 goriilmiistiir. Tyi bir flavonoid
kaynag1 olan kapari sulu infiizyonun kolon kanseri hiicreleri i¢in antiproliferatif etkiye
sahip oldugu ifade edilmistir (Kulisic-Bilusic ve ark., 2012). Capparis spinosa bitki
ekstraktt MCF-7 meme kanser hiicrelerinin gelisimini %50 oraninda inhibe etmistir
(Karamallah ve ark., 2016). Capparis spinosa meyveleri n-butanol ekstraktinin SGC-

7901 proliferasyonu doza bagimli olarak inhibe ettikleri gézlenmistir (Ji ve Lu, 2014).

2.5.4. Antiinflamatuar Etkisi

Fareler lizerinde yapilan ¢caligmada C. spinosa etanol meyve ekstraktinin 6dem
tizerindeki etkisi incelenmistir. Ekstraktlar 50 mg/kg ve 250 mg/kg olarak iki sekilde
farelere verilmistir. C. spinosa %30 etanol meyve ekstrakti 50 mg/kg ve 250 mg/kg
dozunda 6demi sirasiyla %12,3; %13,3 C. spinosa %50 etanol meyve ekstrakti 50
mg/kg ve 250 mg/kg dozunda ise 6dem azalma orani sirasiyla %24; %40,8 diizeyinde
sekillenmistir. C. spinosa %70 etanol meyve ekstrakt1 50 mg/kg ve 250 mg/kg dozunda

O0dem azalma orani sirasiyla %31; %39,3 seklinde ortaya ¢ikmistir. Bu sonuglar %50

17



ve %70’1lik konsantrasyonlarin 6 saat sonunda 6demi azalttigini ortaya koymustur

(Zhou ve ark., 2010).

C. spinosa’dan elde edilen ginkgetin ve izoginkgetin, niikleer faktor kappa B
(NF-kB) ile iliskili bulunmustur. in vitro ¢alismada diisiik mikromol seviyelerinde NF-
kB inhibisyonu iizerine etkisi ortaya konmustur (Zhou ve ark., 2010). Tiimorlerde NF-
kB’nin baskilanmasinin proliferasyonu inhibe ettigi, hiicre siklusunu durdurdugu ve

apoptozise sebep oldugu gozlenmistir (Ekinci ve Memis, 2008).

Ratlar tlizerinde yapilan multipl skleroz hastaligi calismasinin sonuglarinda
kapari (Capparis ovata) verilen ratlarin %60’inda klinik bulgularin kayboldugu
gozlenmistir. Kapari Capparis ovata var. palaestina tomurcugunun sulu ve metanol
ekstraktinin ratlarda hipoglisemik etkisi goriilmiistiir. Sulu ekstraktlar daha uzun etkili
oldugu sonucuna varilmistir. Bu etkinin yapisinda bulunan rutin icerinden
kaynaklanabilecegi ifade edilmistir. Tim ekstraktlarda anti-inflamatuar etkinlik
anlamli sekilde gézlenmistir. Meyve kisimlarinin anti-inflamatuar etkisi daha yiiksek
bulunmustur (Okur, 2016). Kaparinin multipl skleroz hastaliginda koruyucu ve
iyilestirici tesirleri oldugu ifade edilmistir (Ozgiin, 2012).

2.5.5. Kemik Gelisimi Uzerine Etkisi

Ratlar tiizerinde deforme edilen kemikler {izerine c¢alisma yapilmistir.
Osteoblast seviyelerinde anlamli diizeyde oldugu, kapari bitkisinin canli dokusunda
toksik bir etki gostermedigi ortaya koyulmustur (Kurtay, 2012). Kemiklesme yapisi
tizerine C. spinosa ekstraktinin etkisinin incelendigi bir caligmada kaparinin
kemiklesme iizerine erken donemde etkili oldugu fakat ge¢ donemde etkisinin

olmayabilecegi ifade edilmistir (Erdogan, 2012).

C. Erythrocarpos tiiriiniin yaprak ve gozde kisimlari kullanilarak ratlar iizerine
yapilan ¢aligmasinda analjezik ve antiartritik etkileri bildirilmistir (Twumasi ve ark.,
2019). Capparis spinosa tohumlari fareler {izerinde arastiritlmistir. Kreatin, {ire ve {irik
asit, AST ve ALT seviyelerini diistirdiigii gériimiistiir. Antioksidan enzimler, protein

ve lipit oksidasyonu sonuglari antioksidan etkisini gdstermistir. Antifibrotik etkisi hem
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biokimyasal hem de histopatolojik olarak dogrulanmistir. Bu sonuglarin fenolik
bilesim, miktar ve kalitesinden kaynaklandigi ifade edilmistir (Tir ve ark., 2019).
Talasemi major hastalarina 100 gr kuru kapari verilerek 6 ay boyunca takip edilerek
cesitli kan parametreleri incelenmistir. Ozellikle MDA seviyeleri anlamli sekilde
azalmistir. Yine hasart belirten ferritin ve AST-ALT seviyeleri ciddi oranda azalma
gostermistir. SOD anlamli sekilde azalirken, CAT azalmasi ve GPX artisi1 istatistik
acidan anlamsiz bulunmustur. HDL seviyesi anlamli sekilde azalma gosterirken, LDL,
VLDL, kolesterol ve trigliserit agisindan c¢ok fazla degisiklikler gozlenmemistir.
Calismada kaparinin oksidatif hasar1 ve hepatotoksisiteyi azaltmada etkili olabilecegi

kanisina varilmistir (Duman, 2009).

2.6. Kaparinin Gidalarda Kullanimi

Kahvaltilarda tiikettigimiz peynirin iizerine baharatlarla karigtirilip veya
sadece salamura kapari olarak eklenebilir. Birkag gesit sebze ile blenderdan gegirilerek
sebze mayonezi yapilabilir. Mayonez, yogurt gibi kivamli yiyeceklerin icerisinde
kullanilabilmektedir. Biftek ve somon gibi biilyiikk parca etlerin yaninda meze
olabilmektedir. Domates soslari gibi soslarin icerisinde, yemeklerin yaninda
garnitiirolarak kullanilabilmektedir. Italya’da bircok restoranin meniilerinde kapari

icerikli besinler yer almaktadir (Anonim, 2017).

Diinyanin bir¢cok bolgesinde bu bitki farkli amaglarla kullanilmaktadir.
Islenmis kapari tomurcuklar1 salamura/tursu, sos, peynir, dondurulmus {iriin,
vejeteryan beslenmesinde, tiilketime hazir gidalar, meze, salata, et iirlinleri, yumurta ve

firin triinleri gibi tiriinlerde kullanildig: bildirilmistir (Akgiil, 1996).

Ulkemizde ydre halklar tarafindan hasat edilen/toplanan kapari tomurcuklari
o yoredeki kapari toplayan bayi ve tiiccarlara verildigi sdylenmektedir. Hava alan bez
torbalarda tomurcuklar bekletilmeden %20 tuz oraninda salamura edilmekte veya kuru
tuzlama yapilarak 6n isleme alindig bildirilmistir. Toplanmis kapari, tomurcuklarinda
bulunan glukosinolatlar sebebiyle ¢ig halde tiiketilmesi zor olan bir bitki oldugu
bilinmektedir. Bu nedenle farkli oranlarda tuz bulunan salamuralarda laktik asit

fermentasyonuyla tursuya islenmektedir (Sekil 2.1.) (Akgiil, 1996; Yemis, 2008).
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GUNLUK TOMURCUK

FABRIKAYA ALIM

4

AYIKLAMA/TEMIZLEME

4

SINIFLANDIRMA
2

MUHAFAZA

4

Fermentasyon (%10 tuz+sirke, 30—45 giin)
veya
Salamura (%20 tuz, 20—150 giin)

TUZ GIDERME
3

KAVANOZLARA DOLUM (%2,5-4,0 tuz, %1,5-2,5 asetik asit)

PASTORIZASYON (55-65 °C/10-15 dk)

Sekil 2.1. Kapari meyvesinin salamurasyon basamaklari

Kaparinin salamuraya islenmesi sirasinda degisiklikler meydana gelmektedir.
Meyvelerinin salamura edilmesi sonucunda ham protein, ham yag, ham seliiloz,
indirgen seker, nisasta, toplam karotenoit, sertlik, K, P, Cu, Mn ve Zn diizeylerinin
salamura oncesine gore degisik oranlarda azaldig: bildirilmistir. Stearik asit, linoleik
asit ve linolenik asidin ise ¢ig kosullarina gére kismen arttig1 rapor edilmistir (Ozcan,
1999).

CS meyvesinin tane ve parcalanmis olarak peynir iiretiminde kullanildig: bir
calismada kontrol Ornegi ile kiyaslandiginda, tane kaparili peynirde depolama
stiresince kurumadde bilesimdeki azalma fazla olmasina karsin, pargali kaparili
peynirde kurumadde degisimi ¢ok fazla olmadig1 gozlenmistir. Peynirlerin ortalama
yag igerikleri incelendiginde pargalanmis kaparili ve kontrol peynirinin % yag
igeriklerinin birbirine esit oldugu (%23,75), taneli kaparili peynirin ise daha diisiik

oldugu (%21,75), peynirlerin depolama siiresince kurumaddede tuz miktarlarinda
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onemli artislar goriilmiistiir. Orneklerinin ortalama pH degerleri arasinda kiyaslama
yapildiginda tane ve pargalanmig kaparili peynirlerin pH degerleri birbirine ¢ok yakin
bulunmus, kontrol peynirinde ise daha diisiik diizeyde saptanmistir. Tim peynir
orneklerinde toplam serbest yag asitleri degerinin olgunlasma siiresince arttig1 ve yag
asitleri kompozisyonlarinin birbirine yakin degerlerde oldugu gozlenmistir. Kaparili
ornekler ile kontrol grubu arasinda laktobasil ve laktokok diizeyleri bakimindan
depolama siiresince anlamli farkliliklar gézlemlenmemistir. Peynir 6rneklerinin
ortalama serbest amino asit kompozisyonu irdelendiginde kontrol 6rneginde alanin,
sistein, glisin, treonin ve valin yiiksek bulunurken kaparili 6rneklerde ise arginin,
asparagin, asparin, lisin, prolin diizeyleri yiiksek bulunmustur. Uriinler arasinda
degerlendirme yapildiginda, en yiiksek sertlik degerine tane kaparili peynirin, bunu
kontrol ve parcalanmis kaparili peynirin izledigi belirlenmistir. Duyusal analizde
kontrol 6rnegi dikkate alinmayarak tane ve pargalanmis kaparili peynir 6rneklerin
sonuglar1 dikkate alinmistir. Kitle ve yapi, goriiniim, lezzet, koku faktorlerinin
degerlendirildigi duyusal analizde her bir kriter agisindan tane kaparili 6rneklerin
parcalanmis kaparili orneklere kiyasla daha yiiksek puanlar aldigi belirlenmistir

(Yerlikaya, 2008).

CS kapsiillerinden proteaz enzimi saflastirma ve karakterizasyon islemi
yapilmig, proteaz enziminin aktif oldugu pH degerinin 4-8 (optimum 5), sicaklik
degerinin 10-80 °C arasinda oldugu (optimum 60 °C) saptanmistir. Elde edilen bu

proteaz enziminin peynir liretiminde kullanilabilecegini bildirilmistir (Duran, 2006).

Capparis spinosa L. ¢esidi kapari tomurcuklarmin biiytik (>14 mm), orta (9-
14 mm) ve kii¢iik (<9 mm) olacak sekilde siniflandirildigi bir ¢alismada bunlarin
salamura yapilmasi sonunda toplam fenolik igeriklerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir. 9 mm’den kii¢clik ham tomurcuklarin toplam fenolik igeriklerini %4,28
oldugu ve bu degerin salamuraya islenmesi ile %1,67’ye distiigii belirlenmistir. Bu
arastirmada toplam fenolik madde iceriginde meydana gelen azalmanin yaklasik %61
diizeyinde oldugu hesaplanmistir. %20 salamura ile islenen orneklerde 10 °C’de
%46,20 ve 20 °C’de ise %45,33’liikk bir azalma saptanmistir. Kaparideki seker
miktarinin az olmasindan dolay1 laktik asit fermentasyonu i¢in elverigli bir iiriin

olmadig belirtilmistir (Yemis, 2008).
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Kapari olgun meyvelerinden pulp elde edilerek %5, %10, %15 ve %?20
konsantrasyonlarinda hazirlanan meyveli igecekler kimyasal ve fiziksel yonde
incelenmis, iriinin K, S, P ve Mg minerallerini yiiksek oranda icerdigi, asit
bilesiminde kuinik, L-malik ve sitrik asidin baskin oldugu belirlenmistir. %5 ve %10
konsantrasyona sahip iirtinlerin duyusal O6zelliklerinin daha tercih edilir diizeyde
oldugu bildirilmistir. Raf dmrii olarak maksimum 6 ay olarak belirtilen bu iiriiniin renk,
lezzet, koku ve bulaniklik seviyelerinde kalitenin depolama siiresi arttikga olumsuz

yonde etkilendigi gdzlenmistir (Unver, 2003).

Temmuz ve Agustos ayinda 2 farkli zamanda toplanan Capparis ovata var.
canescens meyveleri % 5, % 10 ve % 15°1lik salamurada 30 giin fermente islemine
birakilmistir. Temmuz ay1 salamuralar1 kimyasal ve mineral bilesen olarak Agustos
ay1 salamuralardan daha yiiksek bulunmustur. Diisiik mineral kayb1 ve laktik asit
bakterileri gelisimi agisindan %35°lik salamuralar; toplam aerobik mezofilik bakteri ve
kiif maya gelisiminin en az oldugu %15’lik salamuralar oldugu goriilmiistiir. Duyusal

analizlerde %15°lik salamuralar daha ¢ok begenilmistir (Belviranli, 2008).

Capparis ovata Desf. var. canescens 3 aylik fermantasyon boyunca laktik asit
bakterilerinde gelisme goriilmemistir. pH degeri depolama boyunca artis gostermistir
(Argun, 2012). Cig kapari pH degeri 5,64; asitlik degeri %0,17 bulunmustur.
Salamuradaki degisim 10 giin sonunda pH 5,95’ten 4,13’e diismiistiir; tuz ise
%6,08’den %3,45’e gerilemistir. Salamurada asitlik %0,012 ile baslaylp 10.giin
sonunda %0,843 ile sonlanmistir. Laktik asit bakterileri sayis1 0. giin 5x10° kob/ml, 7.
giin ise <10 kob/ml olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktar1 deneysel
yolla gergeklestirilen sindirim sonrasi 445,1°den 324,4 mg GAE/100 g, toplam
flavanoid miktar1 ise 55’den 29,3 mg KE/100g’a gerilemistir. Bu degerler ayn1 ¢alisma
icerisinde lahana ve hiyarla biyoerisilebilirlik agisindan karsilagtirildiginda 2 ila 8§ kat
arasinda diisiik bulunmustur fakat antioksidan degeri rakamsal olarak kaparilerde daha
fazladir. ABTS, DPPH ve FRAP degerleri sindirim 6ncesi ve sindirim sonrast sirastyla
621,45-246,6 mg TE/100 g, 259,5-236,4 mg TE/100 g ve 5,05-2,20 mmol Fe/100 g
seklinde belirlenmistir. Biyoerisilebilirlik yilizdelerinin lahana ve hiyara gore diisiik

oldugu goriilmiistiir, yine bu degerler lahana ve tursudan daha yiiksek bulunmustur.
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Rutin ve kaempferol-3-O-rutinozit hiyar ve lahananin aksine kaparide hem sindirim

once ve sonrasinda gozlenmistir (Kasikgi, 2018).

Kapari bitkisinin tiiketilebilir yag olarak kullanilmasi {izerine yapilan bir
calismada kaparinin farkli tiirlerinin fiziksel ve kimyasal analizleri yapilmuistir.
Fiziksel analizlerde renk degerleri diger yagli tohumlarla ayn1 degerlerde bulunmustur.
Ozgiil agirhginmn aycicek, musir, kanola gibi bitkisel sivi yaglarin 6zgiil agirhgina
paralel degerlerde oldugu rapor edilmistir. Kirilma indisinin diger bitkisel siviyaglarla
benzer, viskozite degerlerinin ise hint yagi haricindeki siviyaglarla ayni diizeyde
oldugu ortaya konulmustur. Erime noktasi sicakligi kolza, susam, yer fistigindan daha
diistik bulunmus, bunun kapari bitkisinin digerlerine gore daha fazla uzun karbon
zincirlerine sahip olmasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir. Kimyasal analiz
kisminda ise serbest yag asitleri Tiirk Gida Kodeksine gore yiiksek bulunmustur. Ham
kapari yaginin direkt insan gidas1 olarak tiiketimi sakincali bulunmus, rafinasyon ve
notralizasyon islemlerine tabi tutulmasi gerektigi bildirilmistir. Kaparinin farkl
tirlerinde peroksit degeri 0,30-4,49 meq/kg diizeyinde bulunmustur. Tiirk Gida
Kodeksine gore bu degerin en fazla 15 meq/kg olmasi gerekmektedir. Yaglarin
tiiketilebilir olmas1 i¢in bu degerin sifira indirilmesi gerektigi sdylenmistir. Iyot ve
sabunlagma sayisinin diger bitkisel siv1 yaglara yakin degerlerde oldugu bildirilmistir.
Kapari meyve tiirleri %82-91 oraninda doymamis yag igermektedir ve yapisinda
olarak diger yag asitlerini de icermektedir. Bu yapis1 kapariyi gida ve endiistri alaninda
kullanilabilir yapmaktadir. Sterol kompozisyonu goéz oOniline alindiginda iyi bir
fitosterol oldugu, meyvesinin ve tohum yaglarinin insan beslenmesinde 6nemli yer

tutabilecegi ve yemeklik yag olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Duman, 2012).
2.7. Tulum Peyniri

Peynir; proteinler, amino asitler, biyoaktif peptitler, yag asitleri, mineraller,
vitaminler ve polifenolik bilesikler olmak {izere insan beslenmesinde 6nemli bir
kaynak olusturur. Peynirin bu besin degerleri, kullanilan siitiin 6zelliklerine, peynir
yapim sartlarina gore degiskenlik gostermektedir. Peynirin antihipertansif,
antikarsinojenik, antikaryojenik ve antiosteoporotik etkileri gibi birgok saglik ile

iliskilendirilen 6zelligi bulunmaktadir (Jeronimo ve Malkata, 2016).
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Peynir ¢abuk bozulabilen siitiin, rutubet oran1 azaltilarak, besin degeri yiiksek
ve uzun siire bozulmadan saklanabilen besine doniismesiyle elde edilen bir iiriindiir.
Birlesmis Milletler, Gida ve Tarim Teskilat1 ve Diinya Saglik Teskilat1 tarafindan
peynir ‘siit, krema, yagsiz veya kismen yagi alinmis siit, yayik alt1 ayran1 veya bu
tirtinlerin karisiminin pihtilagtirllmasindan sonra siiziilmesiyle elde edilen taze veya
olgunlastirilmis iiriin’ olarak tanimlanir (Tekingen, 2000). Tulum peyniri Tiirk Gida
Kodeksine gore hammaddenin peynir mayasi kullanilarak pihtilastirilmasi ile elde
edilen telemenin fermantasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi, daha sonra gidaya
temasa uygun bir ambalaj malzemesine veya deri tulumlara sikica basilarak tiretilen
ve olgunlagtirildiktan sonra piyasaya arz edilen ¢esidine 6zgli karakteristik 6zellikler

gosteren peynir seklinde tanimlanmistir (TGK, 2015).

Siitte bulunan yag, ¢6ziinen ve ¢ozlinmeyen tuzlar, protein, vitaminler ve diger
besin Ogeleri peynir bilesimine katilir. Laktoz, peynir alti suyuna ge¢cmekle ve
olgunlagma asamasinda laktat ve laktik aside doniistiigiinden dolay1 olgunlagmis ya da
bazi yumusak peynirlerde ¢ok miktarda bulunmadigi séylenmistir. Peynir protein,
kalsiyum, fosfor, riboflavin ve vitamin A yoniinden zengindir. Yag asitleri ve amino
asitler bakimindan zengindir. Peynirin igeriginde yer alan besin dgeleri nem orani ile
ters orantilidir. Peynir iretiminde kullanilan siit bilesimi bu agidan 6nemlidir

(Tekingen, 2000).

2.7.1. Tulum Peyniri Yapim

Cig koyun siitii veya karisik farkl stitler karistirilarak 31°C’ye kadar 1sitilir.
Siitiin igerisine yaklasik 90 dakikada pihtilasacak sekilde rennet eklemesi yapilir.
Olusan piht1 bigak veya ¢ubuk gibi materyal ile pargalanir. Elde edilen piht1 50 °C’de
12-15 dakika boyunca isitilir. Piht1 siizek torbalarina alinir ve pihtidan peyniraltt
suyunun uzaklastirilir. Piht1 bu sekilde 30 dakika bekledikten sonra tahta veya tas
arasina baskiya alinir. Teleme baskida bekledikten sonra nohut biiytikliigiinde ufalanir.
Ufalanan telemeye %4-5 oraninda tuz katilarak karistirilir. Tuzlama isleminden sonra
teleme tulum, bidon gibi ambalaj malzemesine hava almayacak sekilde basilir ve
olgunlagsamaya birakilir. Olgunlagsma mahzen, toprak altina gdmme ve magara gibi

yerlerde 3 ay siireyle gerceklestirilir.
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Ot, baharat ve diger g¢esnili peynirler tiiketiciler arasinda ¢esitlilik ve tat
bakimindan begenilmekte ve popiilerligi artis gostermektedir. Bu noktada peynire
katilan baharat ve ot gesitlerinin mikrobiyal yiikii acisindan dogru baharat ve otlari

se¢mede dikkatli olunmasi gerektigi soylenmistir (Hayaloglu, 2011).

Fransa ve Norve¢’te yapilan karsilastirmali ¢alismada elde edilen sonuglar
tiiketicilerin geleneksel peynirlerin kabul gérmiis iyi yeniliklerini, lirlinlin geleneksel
ve otantik karakterini giiclendiren yOnlerini begendiklerini géstermistir (Almli ve ark.,
2011). Calismamiz bu sekilde geleneksel tulum peynirine kapari ilavesi yaparak

tiiketicilerin begenisine sunma amacindadir.

2.8. Otlu Peynirlerde Kullamlan Otlar

Sirmo, mendi, siyabo, yabani nane ve heliz otlar1 kimyasal ve mikrobiyolojik
acidan incelenmistir. Nem sirastyla %87,94; %91,27; %87,81; %71,79; %90,85; kiil
orani sirastyla %18,11; %11,22; %11,57; %11,76; %12,43; besinsel lif sirasiyla
%13,41; %13,40; %13,44; %17,02; %11,89; yag oranlan sirasiyla %0,26; %0,12;
%0,16; 9%0,22 ve %0,09 seklinde kimyasal 6zellikleri ifade edilmistir. Toplam
karotenoid miktar1 sirasiyla 234,3 pg B-karoten/g, 181,3 pg B-karoten/g, 55,7 pg B-
karoten/g, 294,2 ug B-karoten/g, 36,1 ug B-karoten/g; toplam fenolik madde igerikleri
gallik asit cinsinden ayni sirayla 11,4; 15,4; 5,8 ve 2,7 pg gallik asit/g olarak
bulunmustur. Calismada kullanilan 5 ¢esit ot gram-pozitif bakterilere kars1 inhibisyon
gerceklestirebilirken gram-negatif bakteriler ve Candida albicans’a karsi mikrobiyal
etki gosterememislerdir. Heliz otunun ABTS ve DPPH degerleri diger otlardan ytiksek
bulunmustur (Dagdelen, 2010).

Kenger, ciris, yemlik, kazayagi, evelik, usgun, mendi, ¢atlangus, pazi ve kisnis
otlarini incelenmistir. Kuru madde oran1 %5,36-17,52 arasinda, protein %1,35-3,95
arasinda, kiil miktar1 %0,58-2,45 arasinda, pH 4,03-7,34 arasinda, titrasyon asitligi
0,17-1,04 mg/g arasinda oldugu tespit edilmistir. Bitkilerin TFM igeriklerinin 444,14
mg GAE/kg KM ile 1727,64 mg GAE/kg KM araliginda oldugu ifade edilmistir.
Otlarin ABTS degerleri 18,13-37,07 mmol Trol. Es/g KM olarak bulunmustur. Ortaya

c¢ikan fenolik bilesikler gallik asit, klorojenik asit, ferulik asit, katesin, p-kumarik asit,
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siringik asit olup; gallik asit miktarinin 12,00-132,06 mg/kg KM, klorojenik asit
miktarmin 10,4-1058,81 mg/kg KM, ferulik asit miktarinin 6,29-6,34 mg/kg KM, p-
kumarik asit miktarinin 4,06-4,08 mg/kg KM ve katesin miktarinin 2,96-55,37 mg/kg
KM arasinda belirlenmistir. Bulunan flavonoidler ise rutin, kuersetin, kamferol ve
luteolindir, bitki 6rneklerinde rutin miktarlar1 8,85-1329,07 mg/kg KM, kuarsetin
miktar1 17,37-1673,86 mg/kg KM arasinda sunulmustur (Alaca, 2018).

Baz1 sebze ve baharatlarda agir metal seviyelerine bakilmistir. Kadminyum
miktarlar1 0,035-92,030 ug/g araliginda tespit edilmistir. Pb degerleri 0,271-4,3 ng/g
araliginda belirlenmis ve Pb miktar1 en fazla zerdecal ve kekik olarak ifade edilmistir

(Akyol, 2018).

Van bolgesinde yoresel olarak tiiketilen 19 yabani bitki tiirli analizlere
alinmigtir. Bu otlarin igerisinde heliz, mendi, siyabo ve yabani nane gibi otlu peynir
tiretiminde kullanilan bitkiler de vardir. Nem miktar1 %73,19 ile %93,78 araliginda,
kuru madde %6,22 ile %26,80 araliginda, protein miktarlar1 %9,97 ile %36,54
araliginda, kiil degerleri %8,39 ile %18,96 araliginda degistigi tespit edilmistir. En
fazla fosfor miktar1 mendi bitkisinde (0,58 g/100 g), en az fosfor miktari sinirli ot (0,34
g/100 g) bitkisinde; en yiiksek potasyum miktar1 kenger bitkisinde (6,72 g/100 g), en
diisiik miktar1 it sogani bitkisinde (1,92 g/100 g); magnezyum miktarlar1 0,18 g/100 g
(kurt sogani) ile 0,73 g/100 g (boga dikeni) araliginda; en yliksek kalsiyum miktari
1sirgan (2,60 g/100 g) ve sinirli ot (2,60 g/100 g) bitkilerinde, en diisiik miktar ¢atak
sogani (0,45 g/100 g) bitkisinde tespit edilmistir. Demir degerleri 95,54 mg/kg-673,59
mg/kg arasinda, mangan degerleri 8,94-87,80 mg/kg arasinda, ¢inko degerleri 27,65-
59,17 mg/kg arasinda ifade edilmistir (Dogan, 2016).

2.9. Starter Kiiltiir Calismalar:

Beyaz peynir tiretiminde Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
subsp. cremoris ile, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus bakteri suslarini
starter kiiltiir olarak kullanilmis ve farkli gruplara farkli oranlarda eklenerek degisimler
gdzlenmistir. Kuru madde oranlar1 %40,90 ile %51,35 arasinda goriilmiis ve degerler

arasindaki farkliligin olgunlasma siiresi ve farkli oranlardaki kiiltiirlerinde
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kaynaklandig1 bildirilmistir. Peynirlerin yag oranlart %21,25 ile %29,25 arasinda
goriilmiis ve kiiltiir kullanimimin yag oranlar1 iizerine etkisi gézlenmemistir. Tuz
oranlar1 %1,68 ile %4,74 arasinda bulunurken kiiltiirlerin tuz {izerindeki etkisi
anlamsiz bulunmustur. pH degerleri 4,72 ile 5,15 degiskenlik gostermis ve kiiltiir
oraninin pH iizerinde anlamli bir etki gosterdigi ifade edilmistir. Farkli oranlarda
katilan starter kiiltiirlerin titrasyon asitligi lizerine anlamli bir etkisi goriilmiistiir.
Genel kabul edilebilirlik puanlarinda ise 6zellikle olgunlasma 60. ve 90. giinlerinde
kiltiir ilave edilen gruplar kiiltiir ilave edilmeyen gruplardan daha yiiksek puanlar

almiglardir (Vapur, 2010).

Farkli starter kullanimi iizerine yapilan tulum peyniri calismasinda kuru madde
oranlar1 %54,52 ile %56,08 bulunmus ve kiiltiir ilavesinin kuru madde {izerine etkisi
anlamsiz bulunmustur. Yag degerleri %25 ile %26,87 arasinda gozlenmis ve bu
degisimin kiiltiir ilavesinin etkisi olmadigi soylenmistir. Protein degerleri %24,03 ile
%25,13 arasinda oldugu goriilmiis ve kiiltiir ilavesinin etkisi anlamsiz bulunmustur.
Tuz degerleri %2,34 ile 3,74 arasinda olup kiiltiiriin tuz iizerine etkisi dnemsiz
bulunmustur. Starter kiiltiir kullanilmayan kontrol grubunun duyusal puanlar kiiltiir

kullanilan gruba gore diisiik bulunmustur (Arict ve Simsek, 1991).

Tulum peynirine iiretim esnasinda farkli oranlarda Lb. plantarum 1, Lb.
plantarum 48, Lc. lactis 57, Ent. saecalis 40 bakterileri starter kiiltiir olarak ilave
edilerek sonuglar analiz edilmistir. Laktobasil ve laktokok bakterileri sayisal agidan
birbirine benzer degerler aldig1 goriilmiistiir. Laktobasil sayilar1 6,96 ile 8,17 logio
kob/g arasinda, laktokok sayilari ise 7,13 ile 8,30 logio kob/g arasinda tespit edilmistir.
Koliform gruplar1 baslangi¢c degerleri gére depolama boyunca azalmistir ve 1,73 ile
7,05 logio kob/g arasinda bulunmugtur. TAMB degerlerinde 6nemli ve anlamli bir fark
goriilmemis ve bu degerler 7,25 ile 8,46 logio kob/g arasinda gozlenmistir. Maya-kiif
sayilar1 olgunlagmanin ilk ve son giinleri arasinda kiigiik degisimler goriilmiis fakat bu
degisiklikler anlamsiz bulunmustur. Maya-kiif sayilar1 ise 3,74 ile 5,09 logio kob/g
arasinda ifade edilmistir. Kuru madde, yag ve tuz iizerine kiiltiir ilavesinin sonuglara
anlaml olarak yansimadig1 fakat asitlik ve pH degisimlerinde anlamli etki tespit

edilmistir. Kuru madde %53,86 ile %61,09 arasinda, yag %28,75 ile %35 arasinda, pH
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ise 4,44 ile 5,72 arasinda gozlenmistir. Duyusal analiz kisminda starter kullanilan

gruplar kontrol grubuna gére yiiksek puanlar almislardir (Oner ve ark., 2005).

[vriz peynirlerinde starter kiiltiir kullanim1 incelenmistir. Starter katilan grubun
kuru madde oranlar1 diger gruplara goére diisiik bulunmustur. Kuru madde %44 ile
%46,49 arasinda bulunmustur. Yag oranlar1 starter kullanimindan bagimsiz olarak
olgunlagmaya gore degistigi ifade edilmistir. pH, titrasyon starter kiiltiir kullanimina
gore anlamli degerler almistir. TAMB, maya-kiif, koliform grubu bakteriler
olgunlagma boyunca azalmistir. Starter kiiltlir kullanilan grup duyusal analizlerde daha

yiiksek puanlar aldigi ifade edilmistir (Demir ve Nizamlioglu, 2001).

Tulum peynirine eklenen starter kiiltlir ilavesiyle peynirde meydana gelen
degisimler incelenmistir. Asidite %0,35 ile %1,33 LA arasinda, pH 5,6 ile 6,51
arasinda, tuz %4,06 ile %5,54 arasinda, nem %234,16 ile %42,01 arasinda tespit
edilmistir. Kiltiir oranindaki artis pH degerlerini diisiirmiistiir. Mikrobiyal olarak ise
kiiltiir oranindaki artisin mikroorganizmalari daha kisa siirede inhibe ettigi ifade

edilmistir (Ates ve Patir, 2001).

Beyaz peynire starter kiiltiir etkisi incelenmistir. Fiziko-kimyasal degerlerinde
pH 4,21-4,71; yag %17,5-24,25; asitlik %0,83-1,31 (LA); kuru madde %48,52-51,85;
tuz %9,77-12,72; protein %15,52-16,06; kiill %4,30-%6,46 araliginda oldugu
belirlenmistir. Mikrobiyolojik sayilart TAMB 3,9x 10°-3,8x10" kob/g, toplam maya-
kiif 60- 8,5 x10* kob/g arasinda oldugu ifade edilmistir. pH degisimleri arasinda gok
fazla bir fark ortaya ¢cikmamistir ve bu farklilik kiiltlir arasinda 6nemsiz bulunmustur.
Starter kullanimi asitlik diizeyleri, kuru madde, tuz, kiil ve protein iizerinde anlamli

bir degisiklik meydana getirmistir (Tosun, 2009).
2.10. Otlu ve Baharath Tulum Peyniri Calismalari

Farkl1 kiigiik aile isletmelerinden toplam 30 adet Siirt otlu peyniri toplanarak
bilesim analizleri yapilmistir. Arastirma sonucunda ortalama kimyasal degerler; kuru

madde %53,18; yag %25,01; kuru maddede yag %46,86; protein %21,65; kiil %7,07;
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tuz %6,93; kuru maddede tuz %12,99; titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) %2,44
ve pH degeri ise 4,19 olarak belirlenmistir (Dogan, 2011).

Yapilan ¢alismada inek siitii analizlerinde kuru madde %10.56; yag orani
%3,18; pH 6,01; asitlik degeri 0,22 (% LA) ve mezofilik bakteri sayis1 5,31 logio
kob/mL bulunmustur. Salamura Sirmo otunun toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1
6.05 logio kob/g, koliform sayis1 0,00 logio kob/g, maya-kiif sayist 5,00 logio kob/g
bulunmustur. Kuru madde oranlar1 0, 30, 60 ve 90. giinlerde %46,98; 48,03; 47,55;
49,04 seklinde olup ortalamast %47,90 olarak gozlenmistir. Yag oranlar1 sirasiyla
%25,50; 26,50; 25,25; 25,50 ve ortalama %25,69 bulunmustur. pH degisimleri ise
4,89; 4,64; 4,55; 4,49 ve ortalama 4,61 Sl¢tlmustir. Asitlik % olarak %0,46; %0,82;
%0,97; %1,12 ve ortalama %0,84 bulunmustur. Tuz degisimleri %4,13; 3,92; 4,57;
4,39 ve ortalama %4,25 hesaplanmistir. Protein oranlar1 %18,46; 20,54; 21,18; 19,23
ve ortalama %19,85 bulunmustur. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 sirasiyla
9,05; 7,36; 6,81; 5,87 ve ortalama 7,03 log1o kob/g bulunmustur. Koliform grubu tespit
edilmemistir. Maya-kiif sayis1 0; 4,80; 4,76; 0,00 ve ortalama 2,20 logio kob/g
bulunmustur. Duyusal analizler kisminda tat ve aroma 3,09; koku 3; renk ve goriiniis

2,27; yap1 ve tekstiir 2,18 puan almistir (Emirmustafaoglu,2011).

Eritme peynirine %1 ve %3 oraninda kekik, nane, dereotu, anason ve sarimsak
baharat seklinde katilmistir. Tiim gruplarin sonuglarinda toplam aerobik mezofilik

bakteri sayisi farkli oranlarda azaldigi gézlenmistir (Bursa, 2012).

Savak tulum peynirinde yapilan ¢aligmada pH ortalama 5,03; asitlik (%LA)
0,25; kuru madde %42,59; Maya-kiif sayimi ise en az 1,04 logio kob/g, en ¢ok 5,79
logio kob/g, ortalama 5,12 logio kob/g bulunmustur (Erkan, 2017).

Geleneksel ve endiistriyel yontemle farkli sekilde tiretilen tulum peynirleri 0,
30 ve 60. giinlerde incelenmistir. Hem koyun hem inek siitiiyle iki farkli yontemle
yapilan peynirlerde kuru madde orami artmistir. Yag degerleri 0-30 giinler arasinda
artmis fakat 60. giin sonunda Onemli bir degisim olmamistir. Titrasyon asitligi
degerleri biitiin tulum peynirlerinde depolama periyodu boyunca artig gostermistir.

Depolamanin baslangicinda asitlik degeri 9%0,59 ile 0,75 arasinda degismis,
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depolamanin sonunda ise %1,59 ila 1,81 arasinda belirlenmistir. pH degerlerinin
depolama siirecinde azaldig1 goriilmiistiir. Tuz degerleri en diisiik %4,69; en yiiksek
%6,28 bulunmustur. Kiil degerleri 0-30 giin araliginda artmis, 30-60 giin araliginda
cok fazla degisiklik gostermemistir. Protein degerlerinde inek siitii koyun siitliniin
oniinde yer almistir. Maya-kiif 60. giinde 1,9x107 ile 7x10° arasinda sayilmustir.
Duyusal analiz kisminda inek peynirleri koyun peynirinden daha ¢ok begenilmistir

(Aksiiyek,2016).

Pektin, iniilin, bugday lifi ilave edilen beyaz peynirler incelenmislerdir.
Duyusal analizlerde en ¢ok begenilen peynirin sade beyaz peynir oldugu bunu sirasiyla
bugday lifi ilaveli, iniilin ilaveli ve pektin ilaveli peynirlerin izledigi saptanmistir. pH
degerleri 4,60 ile 5,55 arasinda degismistir. Titrasyon asitli§inde diizensiz degisimler
gozlenmistir. Kuru madde oranlar1 %34,59 ile %41,11 arasinda bulunmustur. Yag
yilizdeleri 1-45. giinler arasinda artmis, 90. giinde azalmistir. Kuru maddede yag
oranlar1 %40,94 ve %48,40 arasinda deger almistir. Protein degerleri depolama
stirecinde tiim gruplarda zamanla azalmistir. Kuru madde de protein oranlari %30,80-
40,81 arasinda bulunmustur. Tuz oranlar1 depolama siirecinde artmis ve %4,31-5,70

arasinda belirlenmistir (Ozdemir, 2016).

Kekik, nane, ¢orekotu, pul biber ve isot baharatlar1 eklenen beyaz peynirler 90
giin boyunca takip edilmistir. 6 farkli peynirin kuru madde degerleri en diistik %43,55
ile olgunlagsmanin 90. giiniinde, en yliksek ise %51,13 ile olgunlagmanin 15. giiniinde
goriilmiistiir. Yag yiizdeleri ortalama olarak depolamanin 2. giiniinde %21,33 ile en
diisiik, depolamanin 60. giinlinde %22,38 ile en yiiksek degerde bulunmustur.
Titrasyon asitligi degerleri ortalama 0,78 ile 1,02 (%LA) arasinda oldugu goriilmiistiir.
pH degerleri 4,62 ile 4,85 arasinda degismistir. Tuz degerleri ortalama %2,68 olarak
belirtilmistir. Kiil miktar1 degisimi %3,53 ile %4,21 arasinda, genel ortalama ise %3,80
seklinde bildirilmistir. Protein degerleri ortalama %19,16 olarak bulunmustur. TPA’da
sertlik parametresi ortalama 4,35 kg ¢ikmis olup kontrol grubunun sertligi diger
gruplara gore az oldugu goriilmiistiir. i¢ yapiskanlik degerleri ortalama %0,29; dis
yapiskanlik degerleri -35,12 kg; esneklik degerleri 0,72 mm; sakizimsilik 1,28 kg;
cignenebilirlik 0,90 kg.mm Ve elastikiyet degeri 0,12 olarak bulunmustur. Genel kabul
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edilebilirlik degerlerine bakildiginda ¢orekotu ilaveli peynir ilk sirada, isot ilaveli

peynir ise son sirada yer almigtir (Deveci, 2016).

Kekikli kimyonlu {iretilen beyaz peynirler 90 giin boyunca incelenmistir.
Peynir tiretiminde kullanilan ¢ig siitiin pH degeri ortalama 6,45; yag %3,5; kuru madde
%11,42; protein %3,05 seklinde bulunmustur. Beyaz peynirlerde ise pH 5,22 ile 5,30
arasinda, kuru madde %39,64 ile %41,78 arasinda, yag %17,36 ile %18,11 arasinda,
tuz %1,90 ile %2,23 arasinda, kiil ise %3,23 ile %3,94 arasinda bulunmustur. Sertlik
degeri beyaz peynirde kekikli kimyonlu peynire gore azken, kekik kimyon karigimi
arttikga sertlik degeri de artmistir. Mikrobiyolojik analizlerde koliform grubuna
rastlanmamistir. Maya kiif sayist tim peynir gruplarinda 90 giinde azaldigi
gorlilmiistiir. Toplam aerobik bakteri sayisinin olgunlasma boyunca arttig1
belirlenmigtir. Kekik ve kimyon ilavesi yapilmis olan gruplarin depolama siiresi
boyunca duyusal kalite kriterlerinde olumsuz bir degisiklik bildirilmemistir

(Devranbay, 2016).

Piyasadan toplanan otlu peynirler iizerine analizler yapilmistir. 4 farkli ilden
alman otlu peynirlerin pH degerleri ortalama 4,7 ile 5,3 arasinda bulunmustur.
Sirastyla Van, Siirt, Batman ve Diyarbakir illerinde aerobik mezofil bakteri sayilari
ortalama 4,5; 7,5; 7,4 ve 6,6 10g10 kob/g bulunmustur. Ayn1 sekilde maya-kiif sayilari
igin de 3,1; 6,3; 5,5 ve 5,4 logio kob/g olarak sayilmistir. Lactobacillus spp. sonuglari
ise ortalama 4,6; 7,2; 7,5 ve 7 logio kob/g seklinde belirlenmistir (Akkog, 2016).

Ultrafiltrasyon (UF) teknolojisi ile iretilen beyaz peynirin kimyasal,
mikrobiyal ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. UF beyaz peynire agirlikca %0,5
oraninda kekik, dereotu, ¢orek otu, sarimsak tozu, frenk sogani, feslegen baharatlar
katilip 120 giin boyunca gdzlenmistir. Kuru madde degerleri depolamanin son giiniine
gore ilk glinden yiiksek ¢ikmistir. Ortalama degerler ise %36,04 ile %36,85 arasinda;
yag degerleri ortalama %16,10 ile %17 arasinda; tuz %2,69 ile %3,09 arasinda; pH
degisimleri depolamanin ilk giinii son giine gore tiim gruplarda yiiksek oldugu
goriilmistiir ve pH ortalama 4,45-4,56 arasinda degistigi goriilmistiir. TAMB sayis1
depolama boyunca azalmis, 3,03-3,28 logio kob/g seklinde bulunmustur. Orneklerden

sarimsak eklenen peynirde 1. giin, kekikli peynirde ise 1. ve 30. giinlerde sirasiyla 1;

31



1,69 ve 1 logio kob/g kiif-maya bildirilmistir. Duyusal analiz kisminda tat olarak ilk
giin baharatl 6rneklerden en ¢ok ¢orek otlu peynir, 120 giin sonunda ise kekikli peynir
daha c¢ok begenilmistir. Ortalamalara bakildiginda gruplar i¢inde kekikli 6rnek ilk
sirada gelmektedir. Peynir 6rneklerinin tat puanlarinda 90 ve 120. giinlerde azalma
olmustur. Goriiniis olarak en ¢ok puani kontrol {iretimi, en az puani ise dere otlu
tretimin aldig@1 goriilmiistiir. Yapt yoniinden gruplar arasinda biiyiikk farklar
bulunmamistir. Koku puanlar1 giinlere gore azalmis ve bu azalmanin anlamli oldugu

gozlenmistir (Paksoy, 2016).

Farkli ambalaj materyali ve farkli otlar kullanilarak ¢ig ve pastorize koyun
stitiinden yapilma otlu peynirler incelenmistir. Otlu peynire sirmo, mendi, siyabo tek
cesit olarak ve sirmo, mendi, siyabo karisik olarak katilmistir. Cig ve pastorize siitten
yapilan otlu peynirlerde kuru madde oranlar1 salamura tip ambalajda tiim gruplarda
baslangica gore depolamanin son giiniinde azalmistir. Vakum tip ambalajlamada ise
tiim gruplarda kuru madde oranlari arttig1 goriilmiistiir. Cig siitten geleneksel yontemle
tiretilen otlu peynirlerde kuru madde oranlar1 %43,91 ile %48,81 arasinda; pastorize
siitten yapilan otlu peynirler bu oranlar %43,79 ile %49,49 arasinda oldugu
bildirilmigtir. Yag oranlar1 olgunlagma degiskenlik gostermistir. Vakum ambalaj otlu
peynirlerin yag oranlari hem ¢ig hem pastorize siit olarak salamura otlu peynir
orneklerinden yiiksek bulunmustur. Salamura peynir yag oranlar1 ortalama %19,13 ile
%20 araliginda; vakum tip otlu peynir yag oranlari ise %20,13 ile %21,31 araliginda
oldugu belirlenmistir. Protein degisimlerine bakildigi zaman salamura ambalaj grubu
icinde pastorize siit proteinleri oranlari mendi eklenmis grup haricinde ¢ig siit
gruplarindan yiiksek ¢iktigi goriilmistiir. Bu degisimleri ise %17,45-%19,42
arasindadir. Salamura ambalajda otlu peynirlerin protein orani kontrol grubuna gore
daha diisiik ¢iktig1 goriilmistiir. Vakum tip ambalaj ¢ig ve pastorize peynir gruplari
arasinda degiskenlik olup protein oranlart %19,12 ile %20,27 arasinda bulunmustur.
Pastorize siitten yapilip salamura depolanan otlu peynirlerde asitlik ayn1 ambalajin ¢ig
siitine gore yiiksek bulunmustur. Bu degerler %0,37 ile %0,60 LA olarak
degismektedir. Pastdrize siit ile yapilan ve farkli ambalaj kullanilan tim otlu peynir
gruplarinda ¢ig siit gruplarina gore pH diisiik bulunmustur. pH 4,73-5,22 araliginda

belirlenmistir. Cig siit gruplarinda ot katilan gruplar kontrol grubuna gore daha diisiik
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pH degerinde bulunmustur. Olgunlasma siirecinde otlu peynirlerin ortalama pH
degerinin zamana bagl olarak azaldigi belirlenmistir. Kiil miktar1 ¢ig ve pastorize
siitlin salamura ambalaj tipi karsilastirildiginda ¢ig siit grubu kontrol grubuna goére otlu
peynirlerde yiiksek oldugu goriilmiistiir. Tam tersi olarak pastorize grupta kontrol
grubu otlu gruplara gore yiiksek bulunmustur. Kiil miktar1 ortalama en diisiik %5,18
en ylksek %6,23 olarak ifade edilmistir. Tuz degerleri salamura tipte vakum ambalaj
tipe gore yiiksektir. Cig siit kullanilip salamura ambalaj gruplarinda otlu peynirlerin
tuz oranlar1 kontrol grubuna gore yiiksek bulunmustur. Tuz oranlar1 ortalama en diisiik

%3,33; en yiiksek %4,71 olarak belirlenmistir (Kose, 2015).

Keci ve inek siitiinden iiretilen tulum peynirleri 120 giin boyunca incelenmistir.
Kuru madde oranlar1 inek siitiinde yiiksek cikmustir. Inek siitiinden yapilan tulum
peynirlerinde kuru madde %63,50 ile %68,21; kegi siitii kullanilan 6rneklerde %47,90
ile %54,19 arasinda belirlenmistir. iki siit dreginde de kuru madde oranlari
depolamanin son giinii ilk giiniine gore yiiksek bulunmustur. Yag yiizdeleri inek
stitiinde keci siitiine gore yiiksek olup ortalama degerler %33,57 ve %13,31 olarak
bildirilmistir. Kuru maddede yag oranlari ise inek siitliyle yapilan tulum peynirinde
%350,69; keci siitii kullanilan peynirde %25,61 hesaplanmistir. Kiil oranlari inek siitlii
peynirde %5,57; keci siitlii peynirde %8,85 tespit edilmistir. Tuz oranlar1 her iki
ornekte giinler arasinda degiskenlik goOstermistir, inek peynirinde %3,37 ve keg¢i
peynirinde %4,57 olarak belirlenmistir. Asitlik degerleri inek tulum peynirinde
ortalama 1,41 %LA, ke¢i tulum peynirinde 0,81 %LA seklinde bildirilmistir. pH
degerleri 5,02 ve 5,87°dir, inek tulum peynirinde pH daha diisiik goriilmiistiir. TAMB
sayist keci tulum peynirinde inek 6rnegine gore yiiksek goriilmistiir. Her iki 6rnekte
depolamanin sonunda TAMB sayilari yiikselmistir. TAMB sayis1 7,03 logio kob/g ile
9,57 logio kob/g arasinda oldugu bildirilmistir. Laktobasil sayilart inek tulum
peynirinde ortalama olarak diisiik, sirasiyla ortalama 6,65 logio kob/g ve 7,81 logio
kob/g bulunmustur. Laktokok sayilar1 inek tulumunda 7,88 logio kob/g, keci
tulumunda 8,77 logio kob/g olarak belirlenmistir. Maya kiif sayilar1 keg¢i tulum
peynirinde artis gostermis, inek tulumunda 60. giinde diger giinlere gore diisiik
bulunmustur. Maya kiif sayiminda inek tulumunda 4,52 logio kob/g, ke¢i tulumunda
4,74 logio kob/g oldugu gorilmistiir. Koliform grubu bakteri, sadece ke¢i tulum
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orneginde ilk gilinli 6.14 logio kob/g gozlemlenmistir. Suda ¢dzilinebilen biyoaktif
peptidlerin ABTS™" yontemi ile antioksidan aktiviteleri her iki tulum peyniri 6rneginde
depolama boyunca artan bir grafik sergilemistir. Bu degisim proteoliz derecesine
baglanmistir. TEAC tiirlinden en yiiksek antioksidan aktivite depolamanin 90. ve 120.
gilinlerinde inek tulum peynirinde belirlenmistir. DPPH ve ABTS ™" yontemi ile 6lgiilen
antioksidan aktivite sonuglari olgunlagma siiresi ile antioksidan aktivitenin arttigi
sOylenmistir. DPPH yonteminde tulum peynir 6rnekleri arasinda farklilik 6nemli
bildirilmis olup en yiiksek antioksidan aktivite ke¢i tulum peynirinden elde edilen
peptid ekstraktlarinda oldugu belirlenmistir. Duyusal analizlerde koku puanlari inek
tulum peynirinde yiiksek bulunmustur. Yap1 puani olarak kegi tulum peyniri yiiksek
belirlenmigtir. Kesit ve goriiniis olarak inek tulum peyniri puaninin yiiksek oldugu

bildirilmistir (Oztiirk, 2015).

Geleneksel yontemle iiretimi yapilmis Savak tulum peynirleri mikrobiyolojik
ve kimyasal agidan incelenmistir. pH baslangi¢ giiniinde 4,70; 120 giin sonunda ise
istatistiki acidan degisime ugramadan 4,89 ile sonlandigi bildirilmistir. Titrasyon
asitligi depolamanin ilk giiniinde %1,71 LA ve son giiniinde %1,87 LA bulunmustur,
istatistiki agidan anlamsiz oldugu bildirilmistir. Tuz degerlerinin %2,88 ile %3,11

arasinda degistigi soylenmistir (Y1ldirim, 2014).

Siirt ilinde geleneksel yontemle ¢ig siitten yapilan ve tiikketime sunulan 20 adet
Siirt Otlu Peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri incelenmistir.
Ortalama kimyasal degerler; kuru madde %52,59; yag %24,12; kuru maddede yag
%45,75; kiil %6,88; tuz %6,58; kuru maddede tuz %12,50; titrasyon asitligi %2,28 ve
pH degeri ise 4,29 seklinde bildirilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik acidan elde edilen
ortalama degerleri ise; TAMB sayis1 9,19 logiokob/g, laktokok say1s1 7,04 logio kob/g,
laktobasil sayist 6,96 logio kob/g, maya-kiif sayis1 6,37 logio kob/g olarak
belirlenmistir. Peynir numunelerinde E. coli ve koliform grubu bakteri gelisimi
gbzlenmemistir. 20 peynir Orneginin duyusal analizleri 10 puan iizerinden
degerlendirilmistir. Renk ve goriiniis ortalama 6,96; yap1 ve tekstiir 6,98; koku 5,30;
tat ve aroma 5,18 puan aldigi bildirilmistir (Dogan, 2012).

34



L. monocytogenes susu ilave edilerek ¢ig inek siitiinden icerisine salamura
olarak hazirlanan sirmo ve mendi otlar1 %1,5 oraninda katilarak deneysel otlu peynir
tiretilmis ve salamura seklinde depo edilerek incelenmistir. Otlu peynir yapiminda
kullanilan siitte L. monocytogenes bulunmamistir, TAMB sayis1 7,73 logio kob/ml,
maya-kiif sayisi 4,95 logio kob/ml seklinde bildirilmistir. Siitiin kimyasal analizleri pH
6,44; asitlik 0,22 % LA olarak belirlenmistir. Sirmo ve mendi otlarinin TAMB sayisi
5,73 log1o kob/g, maya kiif sayis1 ise 6,23 logio kob/g seklinde tespit edilmistir. Otlarda
pH, asitlik ve tuz miktar1 ise sirasiyla 3,70; %2,09 LA ve %S5,15 olarak bulunmustur
(Tuncay, 2018).

Baharat ilaveli taze kasar peynir yapiminda kullanilan siitiin ortalama kuru
maddesi %12-%13; yagsiz kuru maddesi %8,6; yag oran1 %3,53; protein oran1 %2,86
ve pH degeri 6,58 seklinde ifade edilmistir. Baharat olarak ise kekik, zerdegal ve
biberiye kullanilmistir. Kuru madde oranlar1 katilan baharat konsantrasyonu arttik¢a
anlamli sekilde artig gostermis, bu oranlar %58,64 ile %61,11 arasinda bulunmustur.
Baharat konsantrasyonu arttikca kiil orani artis gdstermis ve %4,01 ile %4,27 arasinda
belirlenmistir. Kuru maddede yag orani baharat ve baharat oranindan bagimsiz sekilde
degiskenlik gosterdigi sOylenmistir. Tuz degerleri %4,01 ile 5,55 arasinda
belirlenmigtir. 1 ve 90. giinler karsilastirildiginda depolamanin sonunda protein ve azot
oranlar1 diisiik bulunmustur. Protein orani en diistik %15,86; en yiiksek %23,62 tespit
edilmistir. pH gruplar icinde biberiye katilan kasar peynirinde daha diisiik
goriilmiistiir, biberiye disinda baharat orani arttikca pH degerleri artis gostermistir.
Depolama boyunca pH en diisiik 5,30; en yiiksek pH 5,73 bulunmustur. Titrasyon
asitligi depolama boyunca artis gostermis, tiim gruplarda baharat konsantrasyonu
arttikca asitlik artmig ama biberiye grubunda konsantrasyon arttik¢a asitligin azaldig:
goriilmiistiir. Fenolik madde degerleri depolama boyunca degiskenlik gostermis fakat
ilk ve son kiyaslandiginda bu degerler yiiksek bulunmustur. Toplam antioksidan
aktivite baharat oranlar1 arttik¢a her grupta artis gostermistir. TAMB sayilar1 baharat
oranlar1 ve depolama giinlerinde degiskenlik gostermis, olgunlasma sonunda ilk giine
gore degisimler diisiik ifade edilmistir. Maya kiif gelisimi gézlenmemistir. Duyusal
analiz 1. giin ile yapilmis tiim izlenim puanlarinda kekikli grup en ¢ok begenilirken

biberiyeli kasar peyniri en az begenilmistir (Cakir, 2018).
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Divle tulum peyniri numunelerinde yapilan kimyasal analizlerde ortalama pH
degeri 5,42; asitlik degeri %1,074 LA, kuru madde miktar1 %56,27; yag miktar
%23,46; kiil miktar1 %4,96; tuz miktar1 %3,99 ve protein miktar1 ise %25,90 olarak
bulunmustur. Peynir numunelerinin mikrobiyolojik analizlerine bakildiginda 50
numunede ortalama TAMB say1s1 6,78 logio kob/g, 20 peynir numunesinde koliform
sayis1 3,04 logio kob/g, 50 peynir numunesinde ise maya kiif sayis1 6,36 logio kob/g
olarak bildirilmistir (Morul, 2011).

Geleneksel olarak fiiretilen ve piyasadan 30 tane Kargi Tulum peynirinin bazi
kimyasal, mikrobiyolojik ve tekstiirel 6zellikleri incelenmistir. Kargi Tulum peyniri
numunelerinde ortalama degerler; kuru madde %61,71; yag %30,28; kuru maddede
yag %49,09; protein %?20,17; kiil %4,67; tuz %4,76; kuru maddede tuz %7,67;
titrasyon asitligi %1,41 LA ve pH degeri ise 4,64 olarak tespit edilmistir Kargt Tulum
peyniri numunelerinin tekstiirel analizinde sertlik degeri 28,27; yapiskanlik oran1 5,29
olarak bildirilmistir. Peynir numunelerinin mikrobiyolojik analizlerinde maya-kif
say1st 6,44 logio kob/g, koliform bakteri sayisi1 3,48 logio kob/g seklinde bildirilmistir
(Kiraz, 2018).

Kasar peynirine 1sirgan, maydanoz, mendek, nane ve roka otlar1 kurutularak
ilave edilmistir. Kuru madde oranlar1 depolama siiresi boyunca %46,01 ile %54,34
arasinda degerler almis, tiim peynir gruplarinin genel ortalamasi %50,52 bulunmustur.
Kuru madde depolama boyunca artis gostermistir. Yag orant depolamanin basinda
%21,17; depolamanin 90. giinlinde %23,67 olarak belirlenmistir. Tiim peynir
gruplariin ortalama yag degeri ise %22,42 seklinde bulunmustur. Yag oranlar
olgunlagsma silirecinde artis gostermistir. Titrasyon asitli§i olgunlasma boyunca
yiikselmis; en diisiik %1,17 LA, en yiiksek %1,66 LA, genel ortalama ise %1,40 LA
olarak belirlenmistir. pH depolama boyunca gruplar icerisinde azalmis; en yliksek
6,27; en diisiik 5,69 ve genel ortalama 5,98 olarak tespit edilmistir. Tuz degerleri
olgunlagma boyunca ylikselmis; en diisiik %2,45; en yliksek %4,09 ve ortalama %3,17
seklinde belirlenmistir. Protein oranlar1 %20,17 ile %25,01 arasinda, ortalama %22,78
olarak ifade edilmistir. Olgunlagsma boyunca protein oranlar1 arttig1 goriilmiistiir.
Setlik degerleri ortalama 7,51; i¢ yapiskanlik ortalama 0,73; dis yapiskanlik ortalama

-76,40; esneklik ortalama 0,32; sakizimsilik ortalama 5,51; c¢ignenebilirlik ortalama
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4,63; elastikiyet ortalama 0,83 bulunmustur. Renk ve goriinlis puanlart olgunlagma
boyunca artmis, koku puanlar1 degiskenlik gostermis, yapt ve tekstiir olgunlasmanin
30. glinli azalmis diger gilinlerde begeni puani artmis, tat ve aroma genel olarak
begenilmis ve genel kabul edilebilirlik puani 10 {izerinden 7,64 olarak bildirilmistir
(Aydin, 2019).

Kegi siitii enzimle pihtilastirilarak ve asit ile pthtilagtirilarak 2 farkli grup tulum
peyniri iiretilmis; kimyasal, mikrobiyal ve duyusal a¢idan incelenmistir. Kuru madde
oranlar1 %42,70 ile %51,63 arasinda, yag %19,50 ile %23,25 arasinda, protein %16,07
ile %20,78 arasinda, tuz %3,47 ile %4,16 arasinda, asitlik %0,14 LA ile %0,46 LA
arasinda, pH 4,54 ile 6,10 arasinda bulunmustur. TAMB sayis1 7,08 logio kob/g ile
2,56 log1o kob/g arasinda, koliform grubu bakteri sayis1 1,66 logio kob/g ile 3,30 log1o
kob/g arasinda, maya kiif sayis1 1,66 logio kob/g ile 3,68 logio kob/g arasinda
belirlenmistir. Duyusal oOzellikler olarak asit ile pihtilastirilan peynir daha ¢ok

begenildigi ifade edilmistir (Demirtas, 2018).

Farkli ambalaj materyali ve probiyotik kiiltiirle iiretilen Erzincan tulum
peynirlerinin 6zelliklerine bakilmistir. Tulum peyniri yapiminda kullanilan ¢ig siitiin
ortalama pH degeri 6,24; titrasyon asitligi %0,19 LA, yag oran1 %6,72; yagsiz kuru
madde oran1 %10,2; protein oran1 %6,20 olarak tespit edilmistir. Yag oran1 %33,40 ile
%37 arasinda, pH 4,54 ile 5,11 arasinda, asitlik %0,84 ile %1,33 LA arasinda, kiil
%3,41 ile %4,36 arasinda, tuz %2,33 ile %3,05 arasinda, protein %20,40 ile %21,94
arasinda bulunmustur. Laktik asit say1s1 3,94 logio kob/g ile 5,66 logio kob/g, kiif maya
sayis1 1,89 logio kob/g ile 5,66 logio kob/g arasinda, TAMB sayis1 4,03 logio kob/g ile
5,77 logio kob/g arasinda, Lactobacillus sayisi1 2,87 logio kob/g ile 5,42 logio kob/g
arasinda oldugu bildirilmistir. Renk ve goriiniis puanlar 5,43 ile 8,22 arasinda, koku
puanlar1 6,86 ile 8,56 arasinda, tekstiir puanlar1 6,25 ile 8,69 arasinda, lezzet puanlar

5,13 ile 8,74 arasinda oldugu ifade edilmistir (Beykaya, 2018).

Kasar peynir iiretiminde yaban mersini, siyah liziim, kizilcik, karadut ve antep
fistig1 meyve tozlar1 %3 oraninda ilave edilmis ve analizleri yapilmistir. Kuru madde
oranlar ortalama %54,86; yag degiskenlik gostermis olup ortalama %22,30; titrasyon
asitligi olgunlasma boyunca artis gostermis olup ortalama %0,53 LA, pH depolama
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stirecinde azalmis ortalama 5,93; tuz oranlar1 olgunlagsma boyunca yiikselmis ortalama
2,92; protein %24,81 olarak tespit edilmistir. Sertlik puanlar1 ortalama 7,48; i¢
yapiskanlik ortalama 0,66; dis yapiskanlik ortalama -60,34; esneklik ortalama 0,27,
sakizimsilik ortalama 5; c¢ignenebilirlik ortalama 4,22; elastikiyet ortalama 0,83
seklinde belirlenmistir. Tat ve aroma puanlar1 olgunlagsma boyunca artmis ortalama
7.84, koku puanlar1 katilan meyve tozuna gore degiskenlik gostermis ortalama 7,33;
yap1 ve tekstiir puanlar1 ortalama 7,73; tat ve aroma puanlar1 ortalama 7,44 ve genel

kabul edilebilirlik ise ortalama 7,78 puan aldig1 sdylenmistir (Bayram, 2018).

Farkli satis noktalarindan tiiketime sunulan tulum peynirlerinin bilesimi
incelenmistir. Marketten temin edilen tulum peynirlerinde ortalama degerler pH 5.2,
asitlik %0,84 LA; kil %3,97; kuru maddede tuz 5,91; kuru maddede yag 43,31;
pazardan alinan 6rneklerde ise ortalama pH 5,23; asitlik %0,92 LA; kiil %4,85; kuru
maddede tuz 7,08; kuru maddede yag 38,56 olarak bulunmustur. Ayni sekilde
kullanilan ambalaja gore de oranlarin degistigi gézlenmistir. Deri tulum peynirlerinde
ortalama degerler pH 5,18; asitlik %0,93 LA; kiil %4,09; kuru maddede tuz %6,06;
kuru maddede yag %46,16; bez ambalaj kullanilan tulum peynirlerinde ortalama pH
5,21; asitlik %0,94 LA, kil %4,99; kuru maddede tuz %7,45; kuru maddede yag
%33,99; bidon kullanilan tulum peynirlerinde ise ortalama pH 5,29; asitlik %0,73 LA;
kil %4,30; kuru maddede tuz %6,10; kuru maddede yag %41,03 seklinde sonuglar
bildirilmistir. Ayn1 sekilde mikrobiyal agidan sonuglara bakildigi zaman market ve
pazardan temin edilen tulum peynirlerinde sirasiyla ortalama TAMB sayis1 7,81-7,78
logio kob/g, maya kiif sayis1 4,96-5,66 logio kob/g, laktobasil sayisi her iki yerde de
7,54 logio kob/g, koliform grubu bakteri sayist 3,34-3,83 logio kob/g, E. coli sayisi
2,70-3,41 log1o kob/g olarak bulunmustur. Deri, bez ve bidon olarak sirasiyla ortalama
mikroorganizma sayilarina bakildiginda TAMB sayist 7,98-7,49-7,90 logio kob/g,
maya kiif sayis1 5,15-5,20-5,84 logio kob/g, Lactobacillus sayis1 7,57-7,46-7,61 logio
kob/g, koliform sayis1 4,05-3,60-2,88 logio kob/g, E. coli sayis1 3,57-2,87-2,56 logio
kob/g seklinde tespit edilmistir (Calim, 2007).

Erzincan tulum peyniri inek ve koyun siitlerinden tiretilip plastik kap, seliiloz
kilif, bez torba ve dogal bagirsak gibi farkli sekillerde ambalajlanip olgunlagmaya

birakilmigtir. Bu siirecte koyun siitlii tulum peynirinde ortalama kuru madde oranlari
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%56,85 ile %71,68 arasinda, inek tulum peynirinde ise %56,51 ile %74,22 arasinda
degistigi gorilmiistiir. Yag oranlar plastik ambalajda en diisiik degerleri almstr,
koyun tulum peynirinde ortalama yag oranlar1 %27,66 ile %31,06 arasinda, inek
tulumunda ise %29,13 ile %35,81 arasinda bulunmustur. Kuru maddede yag orani
ortalama koyun tulumunda %47,40 ile %52,49 arasinda, inek tulumunda ise %48,41
ile %51,54 arasinda oldugu hesaplanmistir. Kiil oranlar1 ortalama koyun tulumunda
%4,97 ile %6,47 arasinda, inek tulumunda ise %4,90 ile %6,21 arasinda tespit
edilmistir. Titrasyon asitligi koyun tulumunda %0,838 ile %1,005 LA arasinda, inek
tulumunda %0,627 ile %0,736 LA arasinda bulunmustur. pH degerleri ortalama koyun
tulumunda 5,11 ile 5,16 arasinda, inek tulumunda 5,07 ile 5,17 arasinda Ol¢tilmiistiir.
Tuz oranlar1 koyun tulumunda %3,950 ile %5,244 arasinda, inek tulumunda %4,181
ile %5,438 arasinda tespit edilmistir. Protein oranlari ortalama koyun tulumunda
%23,42 ile %31,53 arasinda, inek tulumunda %25,44 ile %30,85 arasinda
bulunmustur. TAMB sayis1 6,221 logio kob/g ile 8,905 logio kob/g arasinda, koliform
grubu 1,301 logio kob/g ile 5,511 logio kob/g arasinda, laktik asit sayis1 4,693 logio
kob/g ile 7,821 logio kob/g arasinda, maya kiif 4,296 logio kob/g ile 7,105 logio kob/g
arasinda oldugu sodylenmistir. Duyusal analiz kisminda en ¢ok begenilen koyun
stitiinden tretilip seliiloz kilifta olgunlastirilan tulum peynir 6rnegi, en az begenilen
ise inek siitiinden tiretilip dogal bagirsakta olgunlastirilan tulum peynir 6rnegi oldugu

ifade edilmistir (Arslaner, 2008).

Corek otu, Erzincan tulum peynirine %1 ve %2 oraninda ilave edilerek bazi
ozellikleri incelenmistir. Tulum peyniri yapiminda kullanilan koyun siitiiniin
mikrobiyolojik 6zelliklerinde TAMB sayis1 3,85 logio kob/ml, koliform grubu bakteri
sayis1 <1 logio kob/ml, laktobasil sayist 4,70 logio kob/ml, laktokok sayis1 4,60 logio
kob/ml; kimyasal 6zellerinde pH 6,91; asitlik %0,21 LA; kuru madde %20,36; yag
%09,05; kil %0,971; protein %5,44 seklinde tespit edilmistir. Corek otlu tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik yiiklerine bakildiginda TAMB sayis1 en diisiik 6,73 logio
kob/g en yiiksek 8,09 logio kob/g olarak bulunmustur. %2 ¢orek otlu tulum peynirinde
TAMB sayisinda dogrusal bir azalma meydana geldigi bildirilmistir. Tiim gruplarda
TAMB sayist olgunlasmanin 90. giiniinde ilk gline gore azaldigi goriilmiistiir.

Laktobasil sayis1 en diisiik 6,70 logio kob/g en yiiksek 8,24 logio kob/g olarak
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bulunmus, depolamanin ilk giiniine son giinde daha az tespit edilmistir. Laktokok
sayilar1 en diisiik 6,72 logio kob/g, en yiiksek 8,03 logio kob/g sayilmis, olgunlagsmanin
son giinii ilk giine gore diistligii goriilmiistiir. Koliform grubu bakteri sayis1 en diisiik
<1 logio kob/g, en yiiksek 3,73 logio kob/g olarak belirlenmis, %2 ¢orek otlu 6rnek
daha basarilt bulunmustur. Maya kiif tim gruplarda olgunlagsma boyunca azalmistir,
ortalama olarak en fazla azalmanin %2 ¢orek otlu grupta oldugu goriilmiistiir. Maya
kiif say1s1 en diisiik 3,59 logio kob/g, en yiiksek 6,14 logio kob/g seklinde oldugu ifade
edilmistir. Kuru madde oranlar en diisiik %60,78, en yiiksek %62,62 bulunmus ve
olgunlagma boyunca tiim gruplarda artis géstermis olup en yiiksek degeri %2 ¢orek
otlu peynir 90. giinde almistir. Yag oranlari en diisiik %34,13 en yiiksek %36 olup yag
orani kontrol grubunda ortalama olarak yiiksek bulunmustur. Kuru maddede yag
%55,55 ile %57,94 arasinda hesaplanmistir. Protein oranlari en diisiik %21, en yiiksek
%22,16 olup c¢orek otu konsantrasyonu arttikca protein orani artmig oldugu
goriilmiistiir. Kiil oran1 da ¢orek otuna bagli olarak olgunlasma boyunca artmis, en
diisiik %3,80 en yiiksek %4,20 olarak bulunmustur. Tuz %2,43 ile %3,27 arasinda
goriilmiis depolama boyunca artis gostermistir. Kuru madede tuz %3,96 ile %5,25
arasinda belirlenmistir. pH degeri olgunlagsma boyunca tiim gruplarda azalmis olup en
diisiik 4,69 en yiiksek 5,02 bulunmustur. Titrasyon asitligi depolama boyunca artmis
olup en diisiik %0,779, en yiiksek %1,053 LA seklinde belirlenmistir. Duyusal analiz
kisminda 60. ve 90. giinlerdeki 6rneklere bakilmigtir. Renk ve goriiniis olarak gruplar
arasinda anlamli bir fark bulunmamais olup 60. giin kontrol grubu en ¢ok begenilmistir.
Koku kisminda en begenilen 60. giin %2 ¢orek otlu tulumu olmustur. 90. gilinlerde
koku puanlar1 anlamli olarak azaldiklar1 belirlenmistir. Tekstlir bakimindan en diisiik
puani alan 60. giin kontrol tulum peyniri, ayn1 sekilde en yiiksek puan1 90. giin kontrol
tulum peynirinin aldig1 goriilmistiir. Lezzet puanlarina bakildiginda en diisiik 90. giin
kontrol tulum peyniri, en yiiksek ise 60. giin %2 ¢orek otlu tulum peyniri almistir.
Genel kabul edilebilirlik agisindan en diisiik alan 90. giin %1 ¢orek otlu peynir olmus,
en yiiksek puan ise olgunlasmanin 60. giinii kontrol tulum peynirine verilmistir (Cakar,
2012).

Tulum peyniri iretiminde inek, koyun ve siitlerinin analizleri yapilmistir.

Sirasiyla fizikokimyasal 6zelleri kuru madde %10,53; %16,23; %12.14; yag orani
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%2,57; %4,54; %3,24; protein orant %2,84; %4,88; %3,67; titrasyon asitligi(%LA)
%0,16; %0,21; %0,14; pH 6,67; 6,62; 6,73 seklinde tespit edilmistir. Siit drneklerinin
mikrobiyolojik ozellikleri ise (inek, koyun, kegi) sirasiyla TAMB 5,69 logio kob/g,
5,74 logio kob/g, 5,91 logio kob/g; maya kiif 5,37 logio kob/g, 6,40 logio kob/g, 6,18
logio kob/g; koliform grubu 3,67 logio kob/g, 4,23 logio kob/g, 3,84 logio kob/g;
laktobasil 6,15 logio kob/g, 6,87 logio kob/g, 6,49 logio kob/g; laktokok 6,10 logio
kob/g, 6,36 logio kob/g, 6,30 logio kob/g olarak bulunmustur. Tulum peynirlerinde
kurumadde orani (inek, koyun ve keci) sirastyla ortalama olarak %51,82; 57,20 ve
55,49 seklinde; protein oranlart sirasiyla ortalama olarak %20,72; 22,66 ve 21,23
seklinde tespit edilmistir. Yag oran1 %27,65 ile koyun siitii tulum peynirinde yliksek
bulunurken, inek siitli peynir 6rneginde ise %22,43 gruplar i¢in diisiikk olarak
belirlenmistir. Kiil oranlar1 %4,33-8,75 arasinda goriilmiis ve bu oranlarda depolama
boyunca artis oldugu gézlenmistir. Kurumaddede tuz oran1 %7,94 ile inek peynirinde
tespit edilmistir. pH degerleri 4,79 ile 5,02 arasinda bulunmustur. Tulum peynirlerinin
yapiminda inek, koyun ve keci gibi siitlerin kullanilmast TAMB sayisinda anlamli
olarak degisiklikler ortaya c¢ikmistir. En yliksek TAMB ortalamas1 kegi siitii
tulumunda 5,51 logio kob/g; en diisiik TAMB ortalamas1 4,82 logio kob/g ile inek siitii
peynirinde gorilmistir. Maya kiif ortalama 5,47-7,68 logio kob/g arasinda
bulunmustur. Koliform bakteri sayist 1,03 ile 1,49 logio kob/g arasinda gézlenmistir.
Siite uygulanan 1s1l islem koliform bakteri sayisini azalttig1 bildirilmistir. Laktobasil
sayisi ilk 3 aylik periyotta artarken sonraki 120, 180 ve 360. giinlerde azaldig: tespit
edilmistir. Tulum peynirlerinin genel kabul edilebilirlik puanlari inek, koyun ve ke¢i
stitiinden iiretilen peynirlerde sirasiyla 7,47; 7,43 ve 7,26 olarak tespit edilmistir (Sert,
2011).

Salamura otlu peynirlerde yapilan analizlerde kuru madde orani %43,33 ile
%44,49 arasinda, tuz %4,35 ile %7,72 arasinda, kiil %5,80 ile %9,07 arasinda, pH 5,27
ile 5,44 arasinda ve giinlere gore degisken sekilde tespit edilmistir. P, Cu, Co ve Cd
miktarlarinin arasinda olgunlasma siiresinde fark olmadig1 goézlenmistir. Zn, Fe, Cu ve

Cd agisindan toksikasyona neden olmayacagi bildirilmistir (Sagun ve ark., 2005).

Van ilinde piyasadan toplanan 25 otlu peynirin analizleri yapilmistir. pH

ortalama 5,08; tuz %5,69; asitlik ortalama %0,81 LA; kuru madde ortalama %47,78
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olarak bulunmustur. Mikrobiyal agidan ise TAMB sayisi ortalama 7,82 logio kob/g,
koliform grubu bakteri sayisi ortalama 2,23 logio kob/g, maya kiif sayisi ortalama 5,81
logio kob/g, laktokok sayis1 ortalama 5,42 logio kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayis1 ortalama 8,08 logio kob/g olarak tespit edilmistir (Isleyici ve
Akyiiz, 2009).

Afyonkarahisar piyasasindan alinan 25 tane Afyon tulum peynirinin analiz
sonuglar1 TAMB, Laktik asit bakterileri, Lactococcus spp., Koliform, E. coli, Maya-
kif sayilar1 ortalama olarak sirasiyla 6,60; 6,36, 5,72; 1,23; 0,65; 2,75 logio kob/g
seklinde ifade edilmistir. Fiziko-Kimyasal analizlerde kuru madde, yag, protein, kiil,
tuz, asitlik (% LA), pH ve aw sonuglar1 sirasiyla ortalama %53,69; %25,68; %22,48;
%4,62; %4,02; %0,51; 5,27 ve 0,85 seklinde bulunmustur (Kara ve Akkaya, 2015).

Hakkari ilinde 40 6rnek kuru otlu peynirin analizleri yapilmistir. Kuru otlu
peynirlerin ortalama yiizde rutubet, kuru maddede yag ve tuz ile laktik asit cinsinden
asidite degerleri sirasiyla 50,06; 42,59; 10,10 ve 0,815 olarak bulunmustur.
Numunelerin aerobik mezofilik ve psikrofilik mikroorganizma, Enterobacieriaceae,
koliform bakteri, E. coli, koagiilaz (+) Staph. aureus ve maya ve kiif sayilar1 ortalama
sirasiyla 8,53; 7,48; 5,44; 4,61; 2,99; 4,34 ve 5,50 logio kob/g seklinde belirlenmistir
(Tekingen, 2004).

Sirmo (Allium sp.) otu kullanilarak otlu peynir tiretimi yapilmistir. Kullanilan
inek siitiinde pH 6,55; asitlik 0,21 (%LA); TAMB sayis1 7,54 logio kob/g olarak tespit
edilmistir. Geleneksel otlu peynirde ortalama TAMB sayist 8,52 ile 9,50 logio kob/g
arasinda, pH 4,78 ile 5,13 arasinda; salamura otlu peynirde ise ortalama TAMB sayis1

8,34 ile 9,50 logio kob/g arasinda, pH 4,60 ile 4,87 arasinda degistigi belirlenmistir
(Durmaz ve Sagun, 2004).

Batman, Diyarbakir, Siirt ve Van ilinde alinan otlu peynir Ornekleri
incelenmistir. Dort farkli il merkezinden 10’ar numune olmak iizere toplam 40 numune
isleme alinmistir. Van ilinden alinan 10 adet otlu peynirin ortalama TAMB sayis1 4.5,
Lactobacillus spp. sayis1 4,6; maya-kiif sayisi 3,1 logio kob/g olarak bulunmustur. Siirt

il merkezinden aliman otlu tulum peynirlerinde TAMB sayis1 ortalama 7,5;
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Lactobacillus spp. sayisi 7,2; maya-kiif sayis1 6,3 logio kob/g olarak belirlenmistir.
Batman’dan toplanan numunelerdeki TAMB sayis1 ortalama 7,4; Lactobacillus spp.
sayis1 7,5; maya-kiif sayis1 5,5 logio kob/g seklinde gbézlenmistir. Diyarbakir ilinden
toplanan otlu peynirlerde ise ortalama TAMB sayis1 6,6; Lactobacillus spp. sayis1 7,0
logio kob/g; maya-kiif sayist 5,4 logio kob/g olarak bulunmustur. pH ortalama 4,7 ile
5,3 arasinda belirlenmistir (Akkog ve ark., 2018).

Farkli miktarlarda (%4,5; 3,0 ve 1,5) yag igeren inek siitii kullanilarak yapilan
Van otlu peynirleri 90 giinliik depolama siirecinde kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozellikleri analiz edilmistir. Yag oranindaki degisim pH degerini dnemsiz sekilde
etkilemistir ve pH 5,71 ile 5,30 arasinda bulunmustur. Tuz 4,55 ile 5,33 arasinda ifade
edilmistir. Asitlik 0,89 ile 1,40 % LA arasinda gozlenmistir. Yag miktarindaki
azalmaya bagl otlu peynirlerde yag miktar1 ve kuru madde orani azalmis, protein
igerigi ise artig gostermistir. Duyusal analizlerde ise renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir
ile tat ve aroma puanlarinin yag miktar1 azaldikca azaldigi ifade edilmistir (Tarake1 ve

Kiigiikoner, 2006).

Siyabonun etkisinin incelendigi calismada siyabo katilan peynirlerin
kurumadde, yag ve protein oranlarinin kontrol grubuna gore diisiik ¢iktigi sirasiyla
kuru madde %48,26-51,96; yag %18,27-20,53 ve protein ise %18,49-20,86 arasinda
tespit edilmistir. Titrasyon asitligi siyabolu peynirde yiiksek bulunmus ve bu deger
%0,56 ile %0,95 LA arasinda oldugu belirlenmistir. pH degerleri azalttig1 ve 5,51 ile
5,87 arasinda oldugu ifade edilmistir. Duyusal analizlerde siyabo eklenmesi peynirin
renk ve goriiniis puanlarini azaltmis diger yandan yap1 ve tekstiir ile tat ve aroma

puanlarini ise artirdigi belirlenmistir (Tarakge1 ve ark., 2005).

Kurt ve Akyiiz’lin yaptig1 ¢calismada 10 adet taze Van otlu peyniri kimyasal ve
mikrobiyolojik agidan incelenmistir. Yag orani %12,5-26 arasinda, protein orant
%20,61-26,60 arasinda, kiill miktar1 %3,28-15,21 arasinda, tuz oram1 %2-13,81
arasinda, asitlik %0,31-1 arasinda bulunmustur. TAMB say1s1 6 ile 242x1007/g, maya
kiif say1s1 36-300x10%g, koliform grubu bakteri say1s1 5-800 x10%/g, toplam laktik asit
bakterileri say1s1 30-600 x10°/g arasinda tespit edilmistir (Kurt ve Akyiiz, 1984).
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Depolamanin baginda 8,93-8,42 logio kob/g arasindaki TAMB sayisi
depolamanin sonunda 6,00-6,39 logio kob/g arasinda degerler almigtir. Pastorize
edilen siitlerden yapilan peynirlerde depolama boyunca koliform grubu bakteri

gbzlenmemistir (Ocak ve ark., 2015).

Kapari meyvesiyle beyaz peynir iiretimi gergeklestirilerek meydana gelen
degisimler incelenmistir. Uretimde kullanilan siitiin ortalama kuru madde degeri
%12,70; yag oran1 %4,50; protein oran1 %4,3; pH ortalama 6,70; asitlik %1,61 (%LA)
seklinde belirlenmistir. Kuru madde oranlar1 38,39 ile 46,64 arasinda bulunmus olup
taneli kaparide kuru madde oranlari azalirken pargali kapari grubunda ¢ok fazla
degisiklik gozlenmemistir. Yag oranlart %21 ile %26 arasinda bulunmus olup
kaparinin yag oranina etkisi goriilmemistir. Tuz oranlar1 %3,52 ile 5,86 arasinda tespit
edilmistir. pH 4,78 ile 5,63 arasinda olup, kontrol grubuna gore kaparili gruplarin daha
yiiksek degerler aldigr gozlenmistir. Asitlik 0,70 ile 1,09 arasinda hesaplanmuistir.
Kaparili 6rneklerde asitlik diizeyinin yavas ilerledigi goriilmiistiir ve bu nedenin
kaparilerin kiiltiir bakterilerine etki edebilecegi yoniinde yorum yapilmistir. Protein
oranlar1 11,55 ile 22,33 arasinda bulunmustur. Mangan, potasyum, fosfor ve kalsiyum
miktarlar1 kaparili beyaz peynirlerde daha yiiksek bulunmustur. Cinko ise kontrol
grubunda yiiksek oldugu gozlenmistir. Sertlik parga kaparili peynirde en az, kontol
grubunda en fazla bulunmustur. Dis yapiskanlik parca kaparili peynirde en az iken tane
kaparili peynirde ise en fazla bulunmustur. I¢ yapiskanlik kontrol grubunda fazla
bulunurken tane kaparili peynirde az oldugu goriilmiistiir. Sakizimsilik depolama
boyunca azalmis ve kaparili peynirler daha az degerler almistir. Elastikiyet
ozelliklerinde degerler birbirine yakin bulunmustur. Cignenebilirlik tiim gruplarda
olgunlasma boyunca azalmistir. Kaparili peynirler daha diisiik degerler almistir.
Laktobasil sayilari 6,48-8,40 logio kob/g arasinda gézlenmis, parga kaparili 6rneklerde
olgunlasma boyunca azalis gostermistir. Laktokok sayilar1 7,09-8,90 logio kob/g
arasinda bulunmus, tane kaparili peynirlerde daha fazla bulunmustur. Maya-kiif
sayilar1 kontrol ve tane kaparili peynirde zamanla artarken parca kaparili peynirlerde
olgunlasma boyunca azalmistir. Bu sayilar 2,97-4,5 logio kob/g arasinda tespit

edilmistir. Kaparili peynirlerin duyusal analiz kisminda depolama boyunca begeni
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puanlar1 azalmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan tane ve parga kaparili 6rnek

yakin puan aldiklar goriilmistiir (Yerlikaya, 2008).
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3. GEREC VE YONTEM
3.1. Uygulanacak Yontem/Yontemler
3.1.1. Siit

Kaparili tulum peyniri iiretiminde kullanilan koyun siitleri piyasadaki

tireticilerden temin edilmistir.
3.1.2. Peynir Mayasi

Kaparili tulum peyniri yapiminda Maxiren® 600 BF (1/50.000) peynir mayasi

kullanilmastir.
3.1.3. Kalsiyum Kloriir

MAKU Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali laboratuvarindan temin

edilmistir.
3.1.4. Kaya Tuzu

Kaparili tulum peyniri tiretiminde kullanilan kaya tuzu piyasadan ticari olarak

temin edilmistir.
3.1.5. Kapari Ornekleri

Kaparili tulum peyniri tiretiminde kullanilacak olan kapari tomurcuklar1 Dolco
Gold salamura kapari (11-13mm) ve Berrak salamura kapari (5-7mm) olarak
piyasadan ticari olarak temin edilmistir. Salamura seklinde temin edilen kapariler
tulum peyniri iiretiminde kullanilma zamanina kadar muhafaza edilmistir. Kapariler
tiretimden bir giin nce suda bekletilerek tuz oranlarmin diismesi saglandi ve uygun
sartlarda kurutuldu. Kurutulduktan sonra oOgiitiilerek belirlenen oranlarda tulum

peynirine ilave edildi.
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3.1.6. Starter Kiiltiir ve Starter Kiiltiir Hazirlanmasi

Tulum peyiniri tiretimde starter kiiltiir olarak Lactococcus lactis subs. lactis,
Lactococcus lactis subs. cremoris ve streptococcus salivarius subsp. thermophilus
suglart (CHOOZIT™ RA 22 LYO 125 DCU, DANISCO ve CHOOZIT™ MA 16
LYO 50 DCU, DANISCO) kullanilmistir. Liyofilize kiiltiirler pastorize edilmis siitiin
icerisine aseptik kosullarda inokule edilerek, 30 °C’de pH’s1 yaklasik 4,5-4,6’ya
diisiinceye kadar bekletilmistir. Daha sonra buzdolabinda +4 °C’de muhafaza edilen

kiiltiir, tiretimde %0,5 oraninda kullanilmistir.
3.1.7. Ambalaj Materyali

Kaparili tulum peyniri yapiminda tulum peynirini basmak i¢in yuvarlak

kapakli, steril polipropilen numune kaplar1 kullanilmistir.
3.1.8. Kullanmilan Alet ve EKipmanlar

Kaparili tulum peyniri iiretiminde tencere, slizek bezi, termometre, steril pipet,
kacerola, paslanmaz ¢elik sapli kepge, peynir kiiveti, aski aparatlari, plastik ortii, tahta

tokmak, buzdolabi, agirlik i¢in tas, ocak kullanilmistir.
3.2. Deneysel Tulum Peyniri Uretimi

Kaparili tulum peyniri iiretimi MAKU Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme
Ilkeleri laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Uretimde kullanilacak olan koyun siitiine
tiretim Oncesi fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik analizler uygulanmistir. Calismada 4
farkli tulum peyniri grubu olusturulmustur. Kontrol grubunu olusturan ilk peynir grubu
(A) kapari tozu ihtiva etmemektedir. Diger 3 gruba (B, C ve D) sirasiyla %1, %2 ve
%4 oraninda kapari tozu ilave edilmistir (Tablo 3.1.). Gruplardaki o6rnekler
olgunlasmanin 1, 30, 45, 60 ve 90. giinlerinde asagida belirtilen analizlere tabii
tutulmustur. Uretim {i¢ tekerriir halinde gerceklestirilmistir. Kaparili tulum peyniri

tiretimi Sekil 3.1.’de belirtilen sekilde gerceklestirilmistir.
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Tablo 3. 1. Kaparili tulum peyniri gruplari

Gruplar Kaparikonsantrasyonu (%)
A -
B 1
C 2
D 4

Cig Siit (koyun siitii)

Pastorizasyon (72 °C’de 2 dk.)

=

Sogutma (31-32 °C)

(=

CaCl; ilavesi

=

Kiiltiir ilavesi

=

Mayalama

<

esilmesi

~

Pihtnin

-

Pihtinin Islenmesi

="

Telemenin Baskiya Alinmasi

U

Kapari Tozlarinin Ilavesi ve Tuzlama Islemi

I £ I

%0 (A) %1 (B) %2 (C)
Telemenin Ambalajlanmasi ve Olgunlastirma

Sekil 3.1. Kaparili Tulum Peyniri Orneklerinin Uretim Semast
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3.3. Tulum Peyniri Orneklerinin Yapim Asamalari
3.3.1. Cig Siit

Uretimde antibiyotik ve diger koruyucu maddeleri barindirmayan koyun siitii

kullanilmustir.
3.3.2. Pastorizasyon

Kaparili tulum peynirine islenecek siit siizme islemini takiben 72 °C’de 2

dakika siireyle pastorize edilmistir.
3.3.3. Mayalama sicakhi@ina sogutma

Pastorizasyon islemi tamamlanan siit hizla 32 °C’ye sogutulmustur.
3.3.4. CaCl: ilavesi

%0,02 oraninda kalsiyum kloriir ilave edilerek karistirilmistir.
3.3.5. Kiiltiir ilavesi

Onceden  hazirlanilmis  kiiltirden ~ %0,5  oraninda  inokulasyon

gerceklestirilmistir.
3.3.6. On olgunlastirma

On olgunlastirma siiresi (32 °C) 30 dakika olarak ayarlanmistir.
3.3.7. Rennet (peynir mayasi) ilavesi

Siite 90 dakikada pihtilasacak sekilde 5-6 misli suyla seyreltilerek sulandirilmig

rennet ilave edilerek iyice karistirilmistir.
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3.3.8. Pihtinin kesilmesi

Piht1 tam olarak olustugunda steril ince bir ¢cubuk/pipet vasitasiyla pargalar

halinde (4-5 cm) enine ve boyuna pargalanmuistir.

3.3.9. Pihtnin islenmesi

P1ht1 pargalandiktan sonra siizek bezlerine esit miktarlarda koyularak ve bezin
acik olan uclart katlanip dolandirilarak bir peynir kiiveti lizerine koyulmus ve bu
sekilde 15-20 dakika bekletildikten sonra baska bir peynir kiivetine alinmistir. Bu
islemler 5-6 defa tekrar edildikten sonra kelleler serin bir yerde 8-12 saat

bekletilmistir.

3.3.10. Telemenin baskiya alinmasi

Bu siirenin sonunda elde edilen telemenin {izerine peynir suyunun iyice

cikmast i¢in agirlik birakilarak 24 saat baskiya alinmistir (1. baski).

3.3.11. Kapari tozlarinin ilavesi ve tuzlama islemi

24 saatlik birinci baskidan sonra telemeler siizek bezlerinden ¢ikarilarak temiz
bir kiivet icerisinde nohut biiyiikliigiinde parcalanmig ve Tablo 1°de ifade edilen
konsantrasyonlarda kapari tozu ilave edilmistir. Daha sonra iizerine %2 oraninda tuz
ilave edilerek iyice karistirilmis ve tekrar siizek bezlerine konularak birinci baskidaki
islemler tekrar edilmistir (2. baski). Bu siirenin sonunda telemeler siizek bezlerinden
cikarilarak kiivet icinde tekrar ufalanmis ve lizerine %2 oraninda tuz ilave edilip
karigtirilarak yeniden siizek bezlerine alinmig, 1. ve 2. baskilama islemlerinde
yapilanlar tekrar edilmistir (3. baski). Ugiincii bask1 sonunda telemeler siizek bezinden
cikartilarak bir tepside iyice ufalanarak ve sonra havadar bir ortamda kurumasi

saglanmustir.
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3.3.12. Telemenin ambalajlanmasi ve olgunlastirma

Telemeler yeteri kadar kuruduktan sonra polipropilen steril numune kaplari
igerisine tahta tokmaklarla hava kalmayacak sekilde sikica doldurulmus, agizlar
jelatin kagidi ile ortiiliip kapatilmistir. Uretilen peynirler +4 °C’de depolanarak,

olgunlagmanin 1, 30, 45, 60 ve 90. giinlerinde analize alinmistir.
3.4. Tulum Peyniri Uretiminde Kullanilacak Olan Siite Uygulanacak Analizler
3.4.1. Fiziko-Kimyasal Analizler
34.1.1. Yag

Siitlerin yag oranlar1 Gerber yontemiyle tespit edilmistir (FAO, 2017).
3.4.1.2. Toplam Protein ve Azot

Toplam protein ve azot tayini Kjeldah yontemine gére yapilmistir (Lynch ve
Barbano, 1999).

3.4.1.3. Kurumadde

Kurumadde oranlar siitlerde gravimetrik yontem kullanilarak belirlenmis ve

sonuglar % olarak ifade edilmistir (Kurt ve ark., 2003).
3.4.1.4. Titrasyon Asitligi

Titrasyon asitligi siitlerde alkali titrasyon metodu ile saptanmis ve sonuglar %

laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Anonim, 1994).

3.4.15.pH

Stitiin pH’s1 dijital pH metre kullanilarak saptanmistir.
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3.4.2. Mikrobiyolojik Analizler.

3.4.2.1. Toplam mezofil aerob bakteri sayimi

Toplam mezofilik aerob bakterilerin tespitinde Plate Count Agar (Oxoid CM
325) besi yeri kullanilarak, hazirlanan dilusyonlardan dokme plak yontemiyle ekimler
yapilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 30£1 °C de 48 saat inkiibe edildikten sonra 30-
300 arasinda koloni igeren plaklar degerlendirmeye alinmistir (ICMSF, 1982).

3.4.2.2. Koliform grubu bakterilerin sayimi

Koliform grubu bakterilerin tespitinde Violet Red Bile Agar (Difco B12) besi
yeri kullanilmigtir. Plaklar 30£1 °C de 24 saat inkiibe edildikten sonra olusan tipik
koloniler sayilmistir (ICMSF, 1982).

3.4.2.3.Escherichia coli izolasyonu

Etkenin izolasyonu i¢in Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (TBX) (Oxoid
CM 945) besiyeri kullanilmistir. Hazirlanan seyreltilerden ekim yapilarak 30 °C de 4
saat, daha sonra 44 °C de 18 saat inkiibasyona birakildi ve inkiibasyon sonunda belirgin

tipik koloniler E. coli olarak degerledirildi (FAO, 1992).

3.4.2.4. Maya ve kiiflerin sayim

Maya ve kiiflerin tespitinde Potato Dextrose Agar (Difco B 13) besi yeri
kullanilmistir. Ekim islemi sonrasi plaklar 22+1 °C de 5 giin inkiibe edilerek,
inkiibasyon sonunda 30-300 arasinda koloni igeren plaklar degerlendirmeye alinmistir
(ICMSF, 1982).
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3.4.2.5. Laktobasil Sayimi

Stit orneklerindeki laktobasillerin tespitinde MRS agar (Merck) besiyeri
kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan ekimi gerceklestirilen petriler, 37 °C’de 72 saat
siireyle anaerobik ortamda (Anaerocult A) inkube edilmistir. iInkubasyon sonrasi tipik

ozellik gosteren koloniler laktobasil olarak degerlendirilmistir (Kasimoglu ve ark.,
2004).

.3.4.2.6. Lactococcus Sayimi

Siit numunelerindeki laktokoklarin sayimindakullanilan M-17 agara uygun
diliisyonlardan dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekim yapilan petri kutulari
aerobik ortamda 30+1 °C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra petrilerdeki tipik koloniler
laktokok olarak degerlendirilmistir (Cabezas ve ark, 2007).

3.5. Peynire Uygulanacak Olan Analizler

3.5.1. Fiziko-Kimyasal Analizler

Tulum peynirine uygulanan fiziko-kimyasal analizlerden kurumadde miktari,
titrasyon asitlig, pH, yag, tuz, kiil analizleri MAKU Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni
ve Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuvarlarinda, toplam azot tayini, tirozin tayini,
serbest yag asitleri tayini MAKU Bilim ve Teknoloji Uygulama Merkezinde
gerceklestirilmistir. Belirtilen diger analizler elde edilen degerlerden hesaplamalar

yapilarak saptanmistir.

3.5.1.1. Kurumadde Miktar1

Kuru madde oranlar1 gravimetrik (%, w/w) olarak belirlenmistir. Porselen
krozeler etiivde kurutulduktan sonra desikatore alinmig ve sogumasi igin
beklenilmistir. Sogutulduktan sonra krozeler tartilmistir (T1). Belirli miktarlarda
peynir ornekleri ezilerek tekrar tartilarak (T2) 100+2 °C’de sabit tartima gelinceye

kadar kurutulmustur. Kurutma isleminden sonra tekrar desikatére alinan 6rneklerin
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sogumasi beklenmis ve soguduktan sonra tartilmistir (T3) (Anonim, 2006; Tekingen,
2002).

Kuru madde (%) = [(Ts-Ty): (T2-T1)] X100

3.5.1.2. Titrasyon Asitligi

Analiz alkali titrasyon yontemine gore yapilip sonuglar % laktik asit cinsinden
ifade edilmistir (Anonim, 1995). Ezilerek homojenize edilen peynir drneklerinden 10
g tartilarak erlenin igerisine konuldu. Uzerine 105 ml distile su ilave edildi, cam baget
yardimiyla ve kuvvetli bir sekilde ¢alkalama yoluyla peynirin dagilimi saglandi. Bu
bilesim siiziildii ve 25 ml 6rnek alindi. Alinan siiziintiiyeindikator olarak 2-3 damla
fenolfitalein damlatildi ve N/4 NaOH ile titre edilerek sabit pembe renk olusana kadar
titrasyona devam edildi. Harcanan N/4 NaOH miktar1 formiil i¢ine yazilarak asidite
(%LA) hesaplanmistir (Tekingen, 2002; Demirci, 1994).

3.5.1.3. pH

Peynir orneklerinin pH’s1, pH metre ile TS 591°¢ gore gerceklestirilmistir
(Anonim, 2013).

3.5.1.4. Yag ve Kuru Maddede Yag Miktari

Yag tayini, Van Gulik biitirometreleri kullanilarak Gerber yontemine gore
yapilmistir (Kotterer ve Miinch, 1978). Van Gulik biitirometresi behercigine 3 g
ezilmis peynir numunesi konularak biitirometreye yerlestirilmistir. Biitirometreye 1,52
Ozgiil agirhga sahip siilfiirik asitten10 ml eklenerek 60 °C’deki su banyosuna
konulmustur. Ara sira c¢alkalanarak peynirin tamamen erimesi saglanmistir.
Biitirometreye 1 ml amil alkol eklendikten sonra biitirometrenin 35 taksimatli
cizgisine kadar siilfirik asit ilave edildi ve 5200 devirde 10 dakika santrifiij edilmistir.
Santrifiij isleminden sonra numunenin yag miktar1 % g olarak okunmustur (Tekinsen,
2002; Kurt,1997). Kuru maddede yag orani peynir érneklerinde % kuru madde ve %

yag degerlerinden hesaplanmistir.
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3.5.1.5. Tuz ve Kuru Maddede Tuz Miktari

Tuz tayini Mohr Titrasyon yOntemine gore gerceklestirilmistir. 500 ml’lik
balon jojeye 5 g peynir numunesi ezilerek konulmus, tizerine bir miktar (200-250 ml)
distile su eklenmistir. Tuz ve albiiminlerin erimesi i¢in 60 °C su banyosunda 25-35
dakika 1sitildiktan sonra sogumasi beklenmistir. Soguma isleminden sonra balon joje
500 ml ¢izgisine kadar distile su ile tamamlanmustir. Ornek filtre kAgidindan siiziilerek
siiziintiiden 25 ml alinmis, siizlintii tizerine 1 ml potasyum kromat ilave edilmistir.
Tugla kirmizisi renk olusuncaya kadar giimiis nitrat ile titre edilmistir. Harcanan
giimiis nitrat formiilde yerine yazilarak % tuz orani hesaplanmistir (Anonim, 1983).
Kuru maddede tuz orani, peynir 6rneklerinde % kuru madde ve % tuz degerlerinden

yola ¢ikilarak tespit edilmistir.

3.5.1.6. Kiil Miktari

105 °C’de kurutulmus ve desikatorde sogutularak darasi alinmis (T1) porselen
krozelerde 3 g peynir drnegi tartilmis (T2) ve krozeler etiive yerlestirilerek 105 °C’de
peynirlerin suyu ugurulmustur. Krozeler daha sonra 1sis1 550 °C olan kiil firmina
konularak yakilmistir. Daha sonra desikatorde sogutularak krozeler tartilmis (T3)

yiizde kiil miktar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

Kiil (%) = [(T3-T1): (T2-T1)] X100

3.5.1.7. Toplam Azot Tayini

Toplam azot orani tayini Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. Bu amagla 1 g
peynir Ornegi tartilmis, Kjeldahl yakma balonuna konulup tizerine 0.75 g HgSO4, 1 g
CuSOs4, 10 g K2SO4 tozu ve 20 ml H2SOs ilave edilerek yakma iinitesine
yerlestirilmistir. Icerik berrak mavi renk alincaya kadar kademeli sicaklik artisi ile
yakildiktan sonra hazirlanan 6rnegin sogumasi igin beklendi ve protein distilasyon
tinitesine yerlestirildi. Distilasyonu takiben distilat 0.1 N HCI ile titre edilecek,
titrasyonda harcanan miktar belirlenerek asagidaki formiille toplam azot miktari

saptanmistir (Kurt ve ark., 1993).
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Toplam Azot Miktar1 (%) = (Ax0.0014x100)/m

A: Titrasyonda harcanan HCI ¢ozeltisi miktar1 (ml), m: Peynir 6rnegi miktari, 1 g

3.5.1.8. Protein ve Kuru Maddede Protein Oraninin Belirlenmesi

Numunlerin protein miktar1 Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot
miktarinin 6.38 faktori ile carpilmasi sonucu hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir.
Kuru maddede protein oranlari ise peynir 6rneklerinde % kuru madde ve % protein

degerlerinden hesaplanarak tespit edilmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.5.1.9. Olgunlasma Katsayisi

Olgunlagsma katsayis1 protein olmayan azotun toplam azot icindeki yiizde

miktart olarak hesaplanmistir (Venema et al., 1987).

Olgunlagma Derecesi = (% Suda Coziiniir Azot x 100) / % Toplam Azot

3.5.1.10. Toplam Serbet Yag Asitleri Tayini

Peynirlerdeki serbest yag asitleri konsantrasyonlart Nunez ve ark. (1986)’larina
gore, Oztiirk (1993)’lin belirttigi sekilde bazi kiiciikk modifikasyonlar yapilarak

saptanmig ve sonuglar % oleik asit cinsinden ifade edilmistir.

3.5.1.11. Tirozin Tayini

Tirozin degeri Hull (1947)’ye gore spektrofotometrik olarak saptanmustir.

3.5.2. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler MAKU Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir. Belirtilen analiz

giinlerinde deneysel tulum peyniri 6rnekleri ¢ift seri olarak dokme plak yontemiyle
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mikrobiyolojik yonden analize alindi. Analizler sonucunda 30-300 aras1 koloni igeren

petrilerdeki tipik koloniler degerlendirmeye alinarak sonuglar elde edildi.

3.5.2.1. Toplam mezofil aerob bakteri sayimi

Toplam mezofilik aerob bakterilerin tespitinde Plate Count Agar (Oxoid CM
325) besi yeri kullanilarak, hazirlanan dilusyonlardan dokme plak yontemiyle ekimler
yapilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 30£1 °C de 48 saat inkiibe edildikten sonra 30-
300 arasinda koloni igeren plaklar degerlendirmeye alinmistir (ICMSF, 1982).

3.5.2.2. Koliform grubu bakterilerin sayimi

Koliform grubu bakterilerin tespitinde Violet Red Bile Agar (Difco B12) besi
yeri kullanilmistir. Plaklar 30£1 °C de 24 saat inkiibe edildikten sonra olusan tipik
koloniler sayilmigtir (ICMSF, 1982).

3.5.2.3. Escherichia coli izolasyonu

Etkenin izolasyonu i¢in Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (TBX) (Oxoid
CM 945) besiyeri kullanilmistir. Hazirlanan seyreltilerden ekim yapilarak 30 °C de 4

saat, daha sonra 44 °C de 18 saat inkiibasyona birakild: ve inkiibasyon sonunda belirgin
tipik koloniler E. coli olarak degerledirildi (FAO, 1992).

3.5.2.4. Maya ve kiiflerin sayim

Maya ve kiiflerin tespitinde Potato Dextrose Agar (Difco B 13) besi yeri
kullanilmistir. Ekim islemi sonrasi plaklar 22+1 °C de 5 giin inkiibe edilerek,

inkiibasyon sonunda 30-300 arasinda koloni igeren plaklar degerlendirmeye alinmigtir
(ICMSF, 1982).

3.5.2.5. Laktobasil Sayimi

Peynir 6rneklerindeki laktobasillerin tespitinde MRS agar (Merck) besiyeri
kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan ekimi gerceklestirilen petriler, 37 °C’de 72 saat
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siireyle anaerobik ortamda (Anaerocult A) inkube edilmistir. iInkubasyon sonras1 tipik

ozellik gosteren koloniler laktobasil olarak degerlendirilmistir (Anonim, 2005).
3.5.2.6. Lactococcus Sayimi

Peynir orneklerinde laktokoklarin sayimindakullanilan M-17 agara uygun
diliisyonlardan dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekim yapilan petri kutulari
aerobik ortamda 30+1 °C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra petrilerdeki tipik koloniler
laktokok olarak degerlendirilmistir (Cabezas ve ark, 2007).

3.6. Tekstiirel Analizler

Tekstiirel analizler Usak Universitesi Gida Miihendisliginde TexturePro CT
V1.8 Build 31 cihazi kullanilarak yapilmistir. Tekstiir profili analizinde yedi parametre
incelenmistir. Bunlar sertlik (hardness), esneklik (springiness), sakizimsilik
(gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness),
elastikiyet (resilience) ve ¢ignenebilirliktir (chewiness) (Everard ve ark., 2006;

Kahyaoglu, 2002).
3.7. Duyusal Analizler

Deneysel olarak iretilen peynir Orneklerinin - duyusal niteliklerinin
belirlenmesinde alaninda egitimli 10 kisiden olusacak panel grubu kullanilmustir.
Peynirlerin duyusal degerlendirilmesinde Ogden (1992) tarafindan belirtilen hedonik
skala dikkate alinmis olup panelistlerden ornekleri duyusal olarak degerlendirmeleri

istenmistir.
3.8. istatistisel Analizler

Aragtirmada elde edilen verilere ait tanitici istatistikler SPSS versiyon 19
istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir. Onemlilik diizeyi olarak p<0.05
almmustir (Barkallah ve ark. 2017).
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4. BULGULAR

4.1. Kaparili Tulum Peynirinde Kullanilan Koyun Siitii ve Kaparinin Kimyasal
ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Kaparili tulum peyniri liretiminde kullanilan koyun siitiinden elde edilen

kimyasal degerler Tablo 4.1.’de verilmistir.

Tablo 4.1. Uretimde kullanilan koyun siitiiniin kimyasal bilesimi (%)

Kuru 9 . Titrasyon
Madde Yag Protein Azot pH Asitligi
20,30 9,12 5,45 0,85 6,71 0,22

Kaparili tulum peyniri tiretiminde kullanilan ¢ig siitteki E. coli sayis1 3,66 log
10 kob/ml, koliform grubu bakteri sayis1 5,93 logio kob/ml, TAMB sayis1 7,55 logio
kob/ml, maya-kiif sayis1 7,17 logio kob/ml, laktobasil sayisi 6,25 logio kob/ml,
laktokok sayisi ise 7,44 logio kob/ml olarak tespit edilmistir (Tablo 4.2.).

Kullanilan kuru kapari ve kurutma asamasinda incelenen salamura ve suda
bekletilmis kaparide E. coli, koliform grubu bakteri, laktobasil ve laktokok grubu
bakteriler tespit edilmemistir. Uretim 6ncesi tuz miktarm azaltmak amaciyla suda
bekletilen kapari 6rneginde 4,09 logio kob/g sayisinda toplam aerob mezofil bakteriye
rastlanmistir. Kurutulmus kaparide ise bu TAMB sayis1 4,38 logio kob/g olarak
belirlenmistir. Maya-kiif sayis1 suda bekletilmis kaparide 4,18 log1o kob/g iken iiretime
dahil edilen kuru kapari 6rneginde 3,72 logio kob/g olarak goriilmiistiir. Salamura

kapari 6rneginde mezofil bakteri ve maya-kiif etkenlerine rastlanmamistir (Tablo 4.3.).

Tablo 4.2. Uretimde kullanilan siitiin mikrobiyolojik 6zellikleri (logio kob/ml)

E. coli Koliform TAMB Maya-Kiif Laktokok Laktobasil
3,66 5,93 7,55 7,17 7,44 6,25
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Tablo 4.3. Uretimde kullanilan kaparinin mikrobiyolojik dzellikleri (log1o kob/g)

TAMB Maya-Kiif E.coli Koliform Laktokok Laktobasil
4,38 3,72 - - - -

Kuru
Kapari
Sulu
Kapari
Salamura
Kapari

4,09 4,18 - - - -

4.2. Kimyasal Degisimler

4.2.1. Kuru Madde

Tulum peynirleri 6rneklerinde tespit edilen kuru madde oranlar1 Tablo 4.4.’de
verilmistir.

Tablo 4.4. Muhafaza siiresince kuru madde degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

Giinler
(X+SD)

Grup 1 30 45 60 90

A 58,44+0,03%°  59,30:+0,03° 59,80+0,02P% 58,33+0,042¢ 58,11+0,05¢
B 58,50:£0,04%  59,53+0,05°¢  60,10+0,01°°  60,43+0,02°% 59,75+0,03¢°
C 59,89+0,08%¢ 60,03+0,028° 60,95+0,038° 61,13+0,0282 60,87+0,065"
D 60,49+0,03%¢  61,23+0,07°° 61,34+0,07°° 61,46+0,02°2  60,95+0,04°

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

Kuru madde oranlarinda en diisiik deger 90. giinde A grubunda (%58,11), en
yiiksek deger 60. giinde D grubunda (%61,46) tespit edilmistir. Elde edilen verilerde
A grubu kuru madde oranlarinin ilk 45 giin arttigi, 60 ve 90. giinlerde azaldigi
gozlenmisgtir. Kaparili B, C ve D gruplarinda kuru madde oranlari ilk 60 giin artis
gosterirken 90. giin verilerinde azalmistir. A grubunda olgunlagmanin 1. ve 90. giin
verileri karsilastirildiginda kuru madde orani azalmistir. B, C ve D gruplarinda ise

olgunlagsmanin ilk giliniine gore 90. glinde artig gdzlenmistir.
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Sekil 4.1. Muhafaza siiresince kuru madde degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

A grubu kuru madde oranlarinda en diisiik deger 90. giinde (%58,11), en
yiiksek deger ise 45. giinde (%59,80) bulunmustur. Kontrol grubu kurumadde miktari
ilk 45 giin artis gosterirken 60 ve 90. giinlerde azalmistir. A grubu kuru madde
degisimlerinin olgunlagmanin tiim giinleri arasinda anlamli bir iliskisi tespit edilmistir
(p<0,05). En yiiksek artisin muhafazanin 1-30. ginleri arasinda gergeklestigi
belirlenmistir. En biiyiik diisiis ise 45-60. giinler arasinda meydana gelmistir.

B grubu kuru madde oranlarinda en diisiik deger (%58,50) olgunlasmanin 1.
giinii, en yiiksek deger ise (%60,43) 60. giinde tespit edilmistir. B grubu kuru madde
oranlar 1lk 60 giin artis gosterirken 90. giin verilerinde bu deger azalmistir. B grubu
kuru madde orani artis1 en fazla 1-30. giin arasinda, en fazla diisiis ise 60-90. giin
arasinda meydana gelmistir. B grubu kuru madde oranlarinda olgunlagma siiresince

anlamli bir degisim meydana gelmistir (p<0,05).

C grubu kuru madde oranlar1 en diisiik %59,89 ile 1. giin, en yiiksek deger ise
%61,13 ile 60. glinde gozlenmistir. C grubu kuru madde oranlar1 ilk 60 giin artis
gosterirken 90. giin verilerinde bu deger azalmistir. En fazla artig 30-45. giin
periyodunda olmustur. C grubunda ise olgunlagsma giinleri arasinda (45 ve 90. giinler

harig) istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05).
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D grubu kuru madde oranlar1 en diisiik %60,49 ile olgunlagsmanin 1. giinii, en
yiiksek deger %61,46 ile 60. glinde tespit edilmistir. D grubu kuru madde oranlar1 ilk
60 giin artig gosterirken 90. giin verilerinde bu deger azalmistir. D grubu kuru madde
oranlar1 artis1 en fazla 1-30. giin araliginda gerceklesmistir. Olgunlagma siireci
boyunca D grubu kuru madde oranlarinin anlamli bir degisim gosterdigi tespit
edilmistir (p<0,05).

Gruplararas: karsilastirilmaya bakildigi zaman her olgunlasma giiniinde A
grubundan D grubuna dogru kuru madde oranlarinda artis goriilmistiir. Kapari ihtiva
eden gruplar icerinde ise kapari orami artikca kuru madde oranlarinin arttig

gozlenmistir.

Olgunlagsmanin 1. giinii en diisiik kuru madde oran1 %58,44 ile A grubunda, en
yiiksek deger ise %60,49 ile D grubunda bulunmustur. Olgunlagsmanin ilk giinii kuru
madde oranlar1 A grubundan D grubuna dogru artis géstermistir. Olgunlagmanin ilk
giini A ve B grubu kuru madde oranlari arasinda istatistiksel acidan bir fark
bulunmazken (p>0,05), A-C, A-D, B-C, B-D, C-D gruplar1 arasinda anlamli bir iliski
tespit edilmistir (p<0,05).

Olgunlagsmanin 30. giinii en disiik kuru madde orani %59,30 olarak A
grubunda saptanmistir. Bu deger gruplar arasinda artis gostermis ve D grubunda en
yuksek deger (%61,23) tespit edilmistir. Olgunlasmanin 30. giinii kuru madde
oranindaki en fazla artis C ve D grubu arasinda meydana gelmistir. Olgunlagmanin 30.

gilinii tiim gruplar arasinda anlamli bir iliski oldugu goézlenmistir (p<0,01).

Olgunlagsmanin 45. giinii en disik kuru madde orant %59,80 olarak A
grubunda, bu deger gruplar arasinda artis gostererek D grubunda en yiiksek deger
(%61,34) tespit edilmistir. Olgunlagsmanin 45. giinii kuru madde oranindaki en fazla
artis B ve C grubu arasinda meydana gelmistir. Olgunlasmanin 45. giinii tiim gruplar

arasinda anlamli bir iligki oldugu goézlenmistir (p<0,05).

Olgunlasmanin 60. giinii en diisiik kuru madde orami (%58,33) A grubunda

goriilmiis, bu deger gruplar arasinda artis gostererek D grubunda en yiiksek degere
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(%61,46) ulasmigtir. Kuru madde oranlarinda en fazla artisin A-B grubu arasinda
oldugu gozlenmistir. Gruplarin tamamimin arasinda kuru madde oranlar1 bakimindan

istatistiksel olarak da fark tespit edilmistir (p<0,05).

Olgunlasmanin son giinii olan 90. giinde ise diger giinlere paralel olarak kuru
madde oranlart A grubundan D grubuna dogru artis gdstermis, en biiyiik artis A-B
grubu arasinda ortaya ¢cikmistir. Olgunlasmanin 90. giiniinde en diisiik deger (%58,11)
A grubunda, en yiiksek deger (9%60,95) ise D grubunda bulunmustur.

4.2.2. Tuz

Kaparili tulum peyniri 6rneklerinin tuz oranlar1 Tablo 4.5.’de gdsterilmistir.
Tiim analizler igerisinde en diisiik tuz oran1 A grubunun 1. giiniinde (%3,99), en
yiiksek tuz orani ise C grubunun 60. giiniinde (%4,41) tespit edilmistir. A, B ve D
gruplarinin ilk 45 giin tuz oranlar siirekli bir artis gostermistir. C grubunda ise tuz

oranlar1 olgunlagsmanin 60. giinline kadar artmis, 90. giin ise azalmgtir.

Tablo 4.5. Muhafaza siiresince tuz degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 3,9940,020¢  4,1440,01°¢ 4,24+0,01° 4,16+0,01°° 4,07+0,02P9
B 4,12+0,01°®  4,28+0,028° 4.32+0,0282 4.23+0,018 4,16+0,02¢°
C 4,17+0,0389  4314+0,01°¢ 4,38+0,03°% 4,41+0,04% 4,29+0,03°
D 423+0,01%°  426+0,01°% 4.28+0,02°% 4,15+0,01°¢ 4,21+0,018¢

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

A grubu tuz degerleri olgunlagmanin 45. giinii dahil olmak tizere artis, 60 ve
90. giinlerde azalis gostermistir. Elde edilen verilerin birbirine yakin oldugu
gozlenmistir. En diisiik deger %3,99 ile olgunlagsmanin 1. giiniinde, en yiiksek deger
ise %4,24 ile olgunlasmanin 45. giinlinde saptanmigtir. A grubunda en biiyiik degisim
olgunlasmanin 1-30. giinleri arasinda gerceklesmistir. A grubu olgunlagsma giinleri

arasinda bulunan farklar istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (p<0,05).
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Sekil 4.2. Muhafaza siiresince tuz degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

B grubu orneklerinin tuz oranlar1 karsilastirildiginda muhafaza giinleri
arasindaki farklarin anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). En diisiik tuz oram
%4,12 olarak ilk giin, en yiiksek tuz orani ise (%4,32) 45. giinde gozlenmistir. Glinler
arasinda en fazla artig 1-30. giinler arasinda olmus ve diisiis oranlari ise birbirine yakin

seyretmistir.

C grubu tuz degisim oranlart muhafaza siirecinin 1-60. giinleri arasinda artis
gostermis, bu artislar 1-30. giin; 30-45. giin gecislerinde azalarak gerceklesmistir. Tuz
orani 60-90. giin araliginda azalmistir. C grubu kaparili tulum peynirinde en diisiik tuz
orant (%4,17) 1. gilinde, en yiiksek tuz orani1 (%4,41) ise 60. glinde gézlenmistir. C
grubu tuz oranlart muhafaza siirecinin 30 ile 90. giinleri arasinda diger gruplara gore

en yiiksek degerler almistir.

D grubu tuz oranlar1 olgunlasmanin 1-45. giinleri arasinda kiigiik degerlerde
stirekli artig, 45-60. giinler araliginda azalis ve 60-90. giinler arasinda artis meydana
gelmistir. En yiiksek deger (%4,28) 45. giinde, en diisiik deger ise (%4,15) 60. giinde

saptanmuistir.
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Olgunlagsmanin 1. giinii itibariyle tuz oranlari bakimindan gruplar
karsilagtirildigi zaman aralarindaki farklarin anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,01).
En disiik degeri (%3,99) A grubu, en yiiksek degeri ise (%4,23) D grubu almistir.
Kaparili tulum peyniri orneklerinde kapari miktar1 arttikca tuz oranmin da arttig
gozlenmistir. Kaparili tulum peyniri 6rneklerinin kontrol grubundan daha yiiksek tuz
oranlarina sahip oldugu saptanmistir. Kapari ihtiva eden tulum peynirlerinin tuz

degerleri birbirlerine yakin degerlerde seyretmistir.

Depolamanin 30. giinii en diisiik tuz oran1 (%4,14) A grubunda, en yiiksek tuz
orani ise (%4,31) C grubunda saptanmistir. Kaparili tulum peynirlerinin tuz oranlari
birbirine yakin bulunmustur. %1 ve %4 kapari ihtiva eden B ve D grubunda tuz
oranlar sirastyla %4,28; %4,26 olarak birbirine yakin diizeylerde tespit edilmistir.

Depolamanin 30. giinii gruplar arasinda anlamli bir iliski gozlenmistir (p<0,05).

Muhafaza siirecinin 45. giiniinde gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir iligki tespit edilmistir. En diisiik tuz oran1 (%4,24) A grubunda, en yiiksek tuz orani
ise (%4,38) C grubunda bulunmustur. Muhafaza siirecinin 45. giinii kontrol grubu ile
%4 kapari ihtiva eden D grubu tuz oranlari sirasiyla %4,24; %4,28 olup, bu degerler

birbirine yakin olarak belirlenmistir.

4.2.3. Kuru Maddede Tuz

Tulum peyniri Orneklerinin kuru maddede tuz oranlar1 Tablo 4.6.’da
sunulmustur.

Tablo 4.6. Muhafaza siiresince kuru maddede tuz degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilagtirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 6,8340,03°¢  6,97+0,025¢  7,09+0,028°  7,14+0,018%  7,01+0,035¢
B 7,0440,02°  7,19+0,037%  7,18+0,04"%  6,99+0,02°¢  6,97+0,048¢
C 6,97+0,05%°  7,18+0,02°%  7,18+0,05"%  7,22+0,07°%  7,04+0,05"°
D 7,00+0,0382  6,96+0,02B°  6,97+0,04°® 6,76+0,01°¢  6,90+0,02¢°

a, b, c, d (—) Ayn satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Tuz ve kuru madde arasindaki korelasyona bakildiginda tuz ve kuru maddede
tuzun 90. giin sonuglar arasinda zayif ve istatiksel agidan anlamsiz bir korelasyon
(p>0,05) bulunmakta ve diger karsilastirmalar arasinda pozitif, giiclii ve anlamli bir

korelasyon (p<0,05) tespit edilmistir.

A grubu peynir kuru maddede tuz oranlar1 olgunlasmanin ilk 60 giinii diizenli
artig gostermistir. A grubu 6rneginin kuru maddede tuz degerleri muhafaza giinleri
boyunca sirasiyla %6,83; %6,97; %7,09; %7,14 ve %7,01 olarak bulunmustur.
Muhafazanin 30. ve 90. giinleri arasinda anlamli bir bulunmazken diger giinler
arasinda anlamli degisimler gozlenmistir. En yiiksek deger 60. giinde (%7,14)

Saptanmaigstir.

B grubu numunelerin kuru maddede tuz oranlar1 sirasiyla %7,04; %7,19;
%7,18; %6,99 ve %6,97 diizeyinde tespit edilmistir. B 6rneginde en diisiik kuru
maddede tuz oran1t 90. giinde (%6,97), en yiiksek deger ise 30. giinde (%7,19)
bulunmustur. B grubunun 1-30-45. giinleri ve 60-90. muhafaza giinleri arasinda
bulunan farklar anlamsiz ¢ikmistir (p>0,05). B 6rneginde kuru maddede tuz degerleri
1-30. gilin arasinda artis, 45-60. giin arasinda azalis gostermis, diger giinler arasinda

biiylik farklar olugsmamustir.

C grubu orneklerde kuru maddede tuz oranlari sirastyla %6,97; %7,18; %7,18;
%7,22 ve %7,04 degerlerinde ortaya ¢ikmustir. %2 kapari ihtiva eden C grubunda 1-
30-45 ve 60. giinler arasindaki kuru maddede tuz oranlar1 birbirine yakin olup anlamli
bir iligki goriilmemistir (p>0,05). Bu grupta en fazla artig muhafazanin 1-30. giinleri
arasinda, en fazla azalig ise 60-90. giinler arasinda tespit edilmis olup diger giinler

birbirine yakin degerler gdstermistir.

D grubu peynirlerin kuru maddede tuz oranlarinda goriilen en yiiksek azalis 45.
giinden 60. giine gegiste olmustur. Diger gruplarin aksine D grubunda 60 ve 90. giin
arasinda artis meydana geldigi goriilmiistiir. Elde edilen degerler sirasiyla %7,00;

%6,96; %6,97; %6,76 ve %6,90 olarak bulunmustur.
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Olgunlagsmanin 1. giinii en diisiik deger A grubunda (%6,83), en yiiksek deger
%7,04 ile B grubunda tespit edilmistir. B ve C grubu arasinda depolamanin ilk giinii
anlaml bir iligki yokken (p>0,05), diger gruplar arasinda anlamli bir iliski oldugu
gozlenmistir (p<0,05). Kontrol 6rneginin kuru maddede tuz oranlar1 kaparili peynir

numunelerinden daha diisiik degerlerde sekillenmistir.

Depolamanin 30. giinii A ve D grubu arasinda, B ve C grubu arasinda anlaml
bir iliski bulunmamustir (p>0,05) ve kuru maddede tuz oranlarinin bu gruplar arasinda
birbirine yakin oldugu gérilmiistiir. Elde ettigimiz degerler A, B, C ve D gruplarinda
strastyla %6,97; %7,19; %7,18 ve %6,96 seklinde tespit edilmistir. Olgunlasmanin 30.
giiniinde kaparili ornekler arasinda en diisiik kuru maddede tuz oran1 D grubunda

gbzlenmistir.

Muhafaza siirecinin 45. giiniinde en diisiik kuru maddede tuz oran1 D grubunda
goriilmiistiir. Depolamanin 1 ve 30. giinlinde gozlenen B ve C grubu arasindaki
anlamsiz fark (p>0,05) 45. giinde de gbzlenmistir. Olgunlagsmanin 45. giintinde 30.
giine gbre kaparili tulum peynirleri birbirine ¢ok yakin degerleri alirken, bu deger

kontrol grubunda artis seklinde goriilmiistiir.

Olgunlagsmanin 60. giinii 6nceki analiz giiniine gore A ve C grubunda kuru
maddede tuz oranlarinda artis, B ve D gruplarinda ise azalis bulunmustur. En diisiik
oran D grubunda (%6,76); en yiiksek deger C grubunda (%7,22) gézlenmistir. Gruplar

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (p<0,05).

Depolamanin 90. giinii A, B ve C grubunun kuru maddede tuz oranlari1 azalmis,
D grubunun ise artisa ge¢mistir. En diisiik kuru maddede tuz oram %6,90 ile D
grubunda, en yiiksek oran ise C grubunda tespit edilmistir. Son giinde diger giinlerin

aksine A ve B grubu arasinda anlamli bir fark bulunmamuistir (p>0,05).

4.2.4. Kiil

Kaparili tulum peyniri 6rneklerinin kiil oranlar1 Tablo 4.7.’de gosterilmistir. A

grubu 6rnegi kiil oranlar1 1-45. giin araliginda artis, 45-90. giinler arasinda azalis
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gostermis, elde edilen oranlarin birbirine yakin oldugu gézlenmistir. En disiik kiil

orani (%5,53) 1. giinde, en yiiksek kiil oran1 (%5,61) 45. giinde tespit edilmistir.

Olgunlasmanin 45 ve 60. gilnleri arasinda meydana gelen kiiciik degisimler

istatistiksel olarak anlamsiz bulunmustur (p>0,05). Diger giinler arasinda meydana

gelen degisimlerin ise anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Kontrol grubundaki (A)

kiil oranlart muhafaza siirecinin tamaminda kapari ilaveli tulum peynirlerine gére daha

diisiik degerlerde goriilmiistiir.

Tablo 4.7. Muhafaza siiresince kiil degerlerinde
karsilastirtimasi (%)

meydana gelen degisimlerin

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 5,5340,02°¢  5,56+0,02°% 5,61+0,01°% 5,59+0,01°% 5,58+0,01P"¢2
B 5,71+0,01°°  5,86+0,03°¢  6,19+0,0282 6,25+0,073% 6,18+0,04B2
C 5,85+0,03%¢  6,00+0,03%° 6,05+0,03%% 6,01+0,04%% 5,95+0,05P
D 6,760,052  7,16+0,05”°  7,29+0,04"% 7,18+0,05"° 7,02+0,06"°

a, b, ¢, d (—) Ayni1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.

KUL

1 30 45

60 90

Olgunlasma siiresi (giin)

—o—A B C

D

Sekil 4.3. Muhafaza siiresince kiil degerlerinde meydana gelen degisimlerin

karsilastiriimasi (%)

B grubu 6rneginde en diisiik kiil oran1 depolamanin 1. giinii (%5,71), en yiiksek

kiil oran1 (%6,25) ise depolamanin 60. giiniinde saptanmistir. Olgunlagsmanin ilk 60
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giinii kiil oranlar1 B grubu i¢inde siirekli olarak artis gdstermis, 90. giin ise azalmistir.
[k analiz giiniine gore 90. giin kiil oran1 daha yiiksek bulunmustur. B grubu 45. giin
ornegi (%6,19) ile 90. giin 6rnegi (%6,18) arasinda kiil oranlar1 birbirine ¢ok yakin
degerler vermis ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 saptanmistir

(p>0,05).

C numunesinden elde edilen tuz oranlar1 birbirine yakin bulunmustur. Tuz
oranlart  %5,85-%6,05 arasinda degisim gostermis, en diisik deger (%5,85)
olgunlagsmanin 1. giiniinde, en yiiksek ise 45. giinde (%6,05) tespit edilmistir.
Muhafazanin 45 ve 60. giinleri arasindaki degerler birbirine ¢ok yakin olup anlamli bir
fark gostermemistir (p>0,05). C grubu ilk analiz giinii sonucu diger giinlerle

karsilastirildiginda ortaya ¢ikan farklarin anlamli oldugu saptanmustir (p<0,05).

D grubunun kiil oranlarinda artis en fazla olgunlasmanin ilk 30 giiniinde
saptanmustir. En diisiik kiil orani (%6,76) muhafaza siirecinin 1. giinii, en yiiksek kiil
orant ise (%7,29) 45. giinde tespit edilmistir. Kiil oranlari ilk 45 giin artarken 60 ve 90.
giinlerde azalig gostermistir. Bu grupta muhafaza siiresince elde edilen degerler (30 ve

60. giinler harig) istatistiksel agidan birbirleriyle farklilik gostermistir (p<0,05).

Kiil oranlart agisindan gruplar arasindaki farkliliklar incelendiginde
olgunlasmanin 1. giiniinde gruplar arasinda anlaml1 bir iligki tespit edilmistir (p<0,05).
Kaparili B, C ve D gruplar arasinda kapari miktariartmasiyla kiil oranlarinin anlaml
sekilde arttig1 gézlenmistir (p<0,05). Kaparili gruplar arasinda en fazla kiil orani artis1
C ve D gruplar arasinda gerceklesmistir. Muhafazanin 1. giinii %5,53’liik kiil oram

ile A grubu en diisiik degeri, D grubu %6,76’lik kiil oraniyla en yliksek degeri almistir.

Olgunlagsmanin 30. giinii A, B ve C gruplarinin kiil oranlar1 birbirine yakin
degisimler gostermistir. Kaparili gruplar igerisinde depolamanin 1. giiniine paralel
olarak D grubu kiil orani, B ve C gruplarindan daha yiiksek bulunmustur. En diisiik
kil orani (%5,56) A grubu, en yiiksek kiil oranim1 (%7,16) D grubunda ortaya
cikmistir. Analizin 30. giiniinde gruplar arasi1 farkliliklar istatistiksel agidan anlamli

olarak tespit edilmistir (p<0,05).
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Depolama siirecinin 45. giiniinde B grubu kiil orani, C grubuna gore daha fazla
artig gostermis, en ylksek kiil orant %7,29’luk degerle D grubunda goriilmiistiir.
Kapari konsantrasyonuna gore 45. giinde daha az artis gosteren C grubu ile kontrol
grubu arasindaki degisim birbirine yakin olarak bulunmustur. Benzer durum
muhafazanin 1 ve 30. giinlerinde kontrol ve B grubu arasinda da goriilmiistiir.
Olgunlasmanin 45. giiniinde gruplar arasindaki farklarin anlamli oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).

Muhafaza siirecinde 60. giine gelindiginde ise 45. giine gore A, C ve D
gruplarinda kiil oran1 azalis1 ve B grubunda ise kiil oran1 artis1 gozlenmistir. A ve C
grubu kiil oranlar birbirine ¢ok yakin bulunmakla beraber aralarindaki farkin anlamli
oldugu tespit edilmistir (p<0,05). En diisiik kiil oran1 (%5,59) A grubunda, en yiiksek
kiil oranda (%7,18) D grubunda bulunmustur. Gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu

saptanmistir (p<0,05).

Olgunlagmanin son giiniinde, 60. giine gore kiil miktarinda azalma meydana
gelmistir. En kiigiik azalis A grubunda, en biiylik azalis D grubunda gerceklesmistir.
C grubunda 60. giine paralel bir azalis meydana gelmistir. Kaparili diger gruplar olan
%1 kapari igeren B grubunda %0,01°1lik, %4 kapari ihtiva eden D grubunda ise
9%0,02’lik bir azalis goriilmiistiir. 45 ve 60. giinlere paralel olarak sirasiyla D grubu en
yluksek kiil oranini1 gostermis, bunu B grubu ve C grubu takip etmistir. Gruplar arasinda

gozlenen farklarin istatistiksel agidan anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

4.2.5. Titrasyon Asitligi

Kaparili tulum peynirlerinin titrasyon asitlik degerleri Tablo 4.8’de verilmistir.
Kontrol 6rneginde (A grubu) titrasyon asitligi ilk 60 giin artmig, 90. giinde ise
azalmistir. En diistik asitlik %0,81 (LA) ile olgunlagsmanin 1. giinii, en yiiksek deger
ise %1,15 (LA) ile 60. giinii bulunmustur. A grubunda goriilen en fazla artis 1-30. giin
arasinda yasanmustir. En diisiik azalis ve fark 60-90. giin arasinda olup bu fark
istatistiksel acidan anlamsiz olarak bulunmustur (p>0,05). Diger giinler arasinda

anlaml1 bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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B grubu 6rneginde en diisiik asitlik degeri (%0,87) 1. giinde, en yiiksek deger
ise (%1,06) 60. giinde ortaya ¢ikmistir. A grubuna paralel bir sekilde ilk 60 giin artist
gozlenmis, 30-90. giinler arasinda A grubundan daha diisiik degerler almistir. B grubu
asitlik degerleri C grubundan diisiik, D grubundan daha yiiksek olarak bulunmustur. B
grubu analiz giinleri arasinda meydana gelen degisimler (60 ve 90. giin harig)

istatistiksel agidan anlamli olarak tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 4.8. Muhafaza siiresince titrasyon asitligi degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilagtiritlmasi (% LA)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,81+£0,01%9  0,97+0,01°°  1,06£0,02"° 1,15+0,05"8 1,13+0,03"2
B 0,87+0,018%  0,93+0,01°¢ 0,96+0,01°° 1,06+0,02°® 1,03+0,02¢2
C 0,92+0,01%¢  0,96+0,028¢ 1,03+0,028 1,08+0,01%2 1,05+0,01B°
D 0,84+0,01°¢  0,92+0,01°° 0,94+0,01°* 0,91+0,01°° 0,92+0,01P°

a, b, ¢, d (—) Aynu satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.

A, B, C, D (]) Aym siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

TITRASYON ASITLIGI
2 1,2
—
211
B q
2 0,9 —
.08 (e
s
= 07
1 30 45 60 90
Olgunlasma siiresi (giin)

——A B C D

Sekil 4.4. Muhafaza siiresince titrasyon asitligi degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (%LA)

C grubu (%2 kaparili) tulum peyniri asitlik oranlar1 kaparili B ve D grubundan

daha yiiksek bulunmustur. C grubu 6rneklerinin asitlik degerleri arasinda istatistiksel
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acidan anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<<0,05). C grubunun asitlik degerleri
A ve B grubu asitlik degerlerine paralel olarak ilk 60 giin artis gostermistir. Asitlik
oranlarinin giinler arasinda anlamli bir farka sahip oldugu saptanmistir (p<0,05). C

grubu asitlik oran1 %1,08 (LA) ile 60. giinde en yliksek degeri almistir.

D grubu asitlik oranlarinin kaparili gruplar igerisinde en diisiik degerlere sahip
oldugu gozlenmis, olgunlagsmanin 1. giinii hari¢ olmak iizere diger olgunlasma
giinlerinde kontrol grubundan da diisiik asitlik degerleri almistir. D grubu asitlik
degerlerinde en fazla artis 1-30. giin araliginda saptanmistir. Olgunlasmanin 30-90.
giinler arasindaki asitlik degerleri birbirine yakin seyretmis, diger gruplardan farkl
olarak 45. giinde en yiiksek asitlik oranina (%0,94) sahip olmustur. D grubundaki
asitlik degerlerinin olgunlagma giinleri arasinda (60 ve 90. giinler harig) istatistiksel

acidan anlaml bir fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05).

Asitlik yontinden giinler aras1 yapilan karsilagtirmada muhafazanin 1. gilinii en
yiiksek asitlik degeri (%0,92) C grubunda, en diisiik asitlik degeri ise (%0,81) A
grubunda goriilmiistiir. Olgunlagmanin 1. giinii gruplar1 arasinda anlamh bir fark tespit

edilmistir (p<0,01).

Olgunlasmanin 30. giinii A ve C grubu ile B ve D grubu arasinda asitlik oranlari
arasinda birbirine yakin degerler bulunmus olup bu degisim istatistiksel agidan
onemsiz bulunmustur (p>0,05). Olgunlagsmanin 1. giiniine gore 30. giinde en fazla
asitlik artis1 A grubunda gozlenmistir. En diisiik degeri (%0,92) D grubu, en yiiksek
asitlik oranini (%0,97) ise A grubu almistir.

Muhafaza siirecinin 45. giinii en yiiksek asitlik oranin1 %1,06 ik degerle A
grubu almig, ayn1 zamanda A grubunun asitlik oranlarinda 30. giine gore diger gruplar
nazarinda artisin en fazla oldugu goézlenmistir. En disiik asitlik oran1 %0,94’liikk
degerle D grubunda saptanmis ve D grubu 30. giin asitlik oranlaria gore artigin en
diisiik gozlendigi peynir 6rnegi olmustur. B ve D grubu asitlik degerleri birbirine
benzer olup aralarinda istatistiksel agidan bir fark gézlenmemistir (p>0,05). A ve C

grubunun arasinda yakin asitlik oranlari tespit edilmis olup hem kendi aralarinda hem
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de B ve D grubuyla aralarinda bulunan farkin anlamhilik ifade ettigi bulunmustur

(p<0,05).

Olgunlagsmanin 60. giinii; 30 ve 45. gilin asitlik degerlerine paralel olarak A
grubunda en yiiksek asitlik degeri (%1,15), D grubunda ise en diisiik asitlik degeri
(9%0,91) saptanmistir. Depolamanin 60. giinii A, B ve C grubu asitlik degerleri artig
gosterirken D grubu asitlik degeri azalis gostermistir. A ve B grubunun 6nceki analiz
glinline gore asitlik artislarina bakildiginda en yiiksek artis B grubunda gozlenmistir.
B ve C grubu asitlik oranlar1 birbirine yakin degerler almis fakat bu fark anlamsiz
olarak bulunmustur (p>0,05). Diger gruplar arasinda muhafazanin 60. giinii ortaya

c¢ikan farklarin istatistiksel agidan anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Muhafazanin 90. giinii A, B ve C grubu asitlik oranlarinda azalis goriiliirken,
D grubu 0,01°lik bir artis gostermistir. Asitlik oranlarinda olgunlagsmanin 30, 45 ve 60.
giinlerine paralel olarak 90. giiniinde A grubu en yiiksek degeri, D grubu en diisiik
degeri almistir. Muhafaza siirecinin 90. giinii B ve C grubu asitlik verileri, 60. giin
verilerine paralel olarak birbirine yakin olup aralarinda anlamhi bir fark
gozlenmemistir (p>0,05). Gruplarin onceki analiz giiniine gore asitlik degisimleri
diisiik seviyelerde oldugu saptanmistir. Diger gruplar arasinda anlamli farkliliklar

tespit edilmistir (p<0,05).

4.2.6. Yag

Kaparili tulum peynirleri yag oranlar1 Tablo 4.9.’da verilmistir. A grubu yag
oranlarina bakildiginda olgunlagsmanin ilk ve son giinii birbirine yakin degerler almis
ve bu degerler arasinda anlamli bir iliski bulunmustur (p<0,05). Yag oranlar1 1, 30, 45
ve 60. giinlerde de birbirlerine yakin degerlerde seyretmis, bu degerler arasinda
farklarn istatistiksel agidan 6nemli olmadig1 saptanmistir (p>0,05). En yiiksek yag

degerleri A grubunda gozlenmistir.

B grubu yag oranlar1 olgunlagsmanin 1, 30 ve 90. giinlerinde birbirine yakin

degerlerde ortaya ¢ikmustir (p>0,05). Benzer durum olgunlasmanin 45 ve 60. giinleri

73



arasinda da ortaya ¢ikmistir (p>0,05). Diger giinler arasinda yapilan karsilastirmalar

istatistiksel a¢idan 6nemlilik arz etmistir (p<0,05).

Tablo 4.9. Muhafaza siiresince yag degerlerinde meydana gelen degisimlerin

karsilastiriimasi (%)

Giinler
(X£SD)

Grup 1 30 45 60

90

A 27,13+0,147°  28,18+0,20"% 28,16+0,237% 28,13+0,274% 27,11+0,16"°
B 26,11+0,118° 26,13+0,13°° 27,18+0,09°* 27,23+0,0882 26,13+0,085P
C 26,11+0,098° 26,19+0,08%° 27,19+0,1282 26,14+0,08°® 26,11+0,09°
D 252140,11%°  26,18+0,15%% 25,14+0,20%° 25,11+0,23P° 24,08+0,15"¢

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.

29

27
26
25
24
23

Yag (%)

1 30 45 60 90
Olgunlasma siiresi (giin)

—o—A B C D

Sekil 4.5. Muhafaza siiresince yag degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastiriimasi (%)

C grubu yag oranlar 45. giin hari¢ birbirine yakin degerler almis, muhafazanin

1, 30, 60 ve 90. giinlerinde tespit edilen yag oranlari sirasiyla %26,11; %26,09; %26,14

ve %26,11 degerinde olmustur. C grubunun 45. giin yag orani ise %27,19 olarak

bulunmus, bu grubun yag oranlar1 B grubu ile paralellik gostermektedir. C grubunda

olgunlagmanin 1, 30, 60 ve 90. giinleri arasinda anlamli bir fark gézlenmemistir

(p>0,05).
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Diger gruplardan daha diisiik yag oranina sahip olan D grubunda
olgunlasmanin 1, 45 ve 60. giin verileri benzerlik gostermistir (p>0,05). D grubunda
muhafazanin 90. giiniinde tespit edilen yag orani (%24,08) hem grup i¢i hem de

gruplar arasinda en diisiik deger olarak ortaya ¢ikmustir.

Giinler aras1 karsilagtirma yapildiginda olgunlasmanin ilk giinii en disiik yag
orant (%25,21) D grubunda, en yiiksek yag oranini ise (%27,13) A grubunda
goriilmiistiir. B ve C grubunun yag oranlar1 birbirine yakin olarak bulunmus ve
aralarinda anlaml bir iligki tespit edilmemistir (p>0,05). Diger giinler arasinda anlamli

bir iliski bulunmaktadir (p<0,05).

B ve C gruplarinin yag oranlari, muhafazanin 30. giinii ilk giine benzer degerler
almigtir. Muhafazanin 30. giinii B, C ve D grubunun yag oranlar1 benzerlik gostermistir
(p>0,05). A ve D grubunda ilk giine gore 30. giinde yag oranlar1 yaklagik %1 lik artis
gostermis, en yiiksek deger (%28,18) A grubunda, en diisiik deger ise (%26,18) D
grubunda tespit edilmistir. Diger giinler arasindaki deger farkliliklar1 istatistiksel

olarak da anlamli bulunmustur (p<0,05).

Muhafaza siiresinin 45. giiniinde A grubunun 30. giine gore benzer degeri ve
en yiiksek degeri, B ve C grubunun yaklagik %1’lik artisla benzer degerleri ve D
grubunun ise yaklasik %1 azalisla en diisiik degeri aldig1 saptanmistir. Olgunlagsmanin
45. glintinde, 1 ve 30. giinlere paralel olarak B ve C grubunun birbirine yakin degerleri

aldig1 ve bu degerler arasinda anlamli bir farkin olmadigi gézlenmistir (p>0.05).

Olgunlagsmanin 60. giiniinde tim gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). A grubunda 60. giinde, 30 ve 45. giin degerlerine yakin olan
9%28,13’liik yag oran1 saptanmistir. B ve D grubu 60. giin yag verileri 6nceki depolama
giiniiyle benzer degerler gostermistir. C grubunda 45. giine gore yaklasik %1°lik azalig
meydana gelmis, en yiiksek yag orani (%28,13) A grubunda, en diisikk yag orani
(%25,11) D grubunda tespit edilmistir.

Olgunlasmanin 90. giinii ise A, B ve D gruplarimin yag oranlarinda 60. giine

gore %1°lik azalis goriilmiis, C grubunda benzer bir durum ortaya ¢ikmistir. B ve C
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gruplariin 90. giin yag oranlar1 arasinda anlamli bir fark saptanmamis (p>0,05), 1 ve
30. giin yag oranlari ile 90. giin arasinda benzerlik oldugu goriilmiistiir. Diger gruplar

arasinda ortaya ¢ikan degerlerde anlamli bir iliski bulunmustur (p<0,05).

4.2.7. Kuru Maddede Yag Oram

Kaparili tulum peynirlerinin kuru maddede yag oranlar1 Tablo 4.10.’da
belirtilmistir. Kontrol grubu (A) kuru maddede yag oranlarina bakildiginda en diisiik
deger (%46,42) ilk giinde, en yiiksek deger ise %48,22 ile 60. giinde tespit edilmistir.
Kuru maddede yag oranlari ise sirasiyla %46,42; %47,46; %47,06; %48,22 ve %46,65
olarak goriilmiistiir. Gruplar arasinda en yiiksek kuru maddede yag oranlarina kontrol

grubu sahip olmustur.

B grubu kuru maddede yag oranlari sirasiyla %44,63; %43,88; %45,22;
%45,05 ve %43,72 seklinde bulunmustur. En diisiik kuru maddede yag degeri 90.

giinde, en yiiksek kuru maddede yag orani ise 45. giinde tespit edilmistir.

Tablo 4.10. Muhafaza siiresince kuru maddede yag oranlarinda meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 46,420,257 47,46+0,46°°  47,06+0,46"°  4822+0,49"%  46,65+0,30°
B 44.6340,208¢  43.8840,238°  45,22+0,15%  45,05+0,138%2  43,7240,135"
C 43.60+0,18%P  43,5540,145°  44,61+0,20°%  42,76+0,14°¢  42,9240,14°°

D

42,00+0,70°°

42,94+0,29¢

41,00+0,35°

40,91+0,33P°

39,5040,26°¢

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

C grubu kuru maddede yag oranlar1 en diisiik degeri %42,76 ile 60. giinde, en
yiiksek degeri %44,61 ile 30. giinde goriilmiistiir. Olgunlagsma giinlerinin kuru
maddede yag oranlari sirasiyla %43,60; %43,55; %44,61; %42,76 ve %42,92 olarak
tespit edilmistir. C grubunda 1, 30 ve 60, 90. giinler arasinda anlamli bir fark

bulunmazken (p>0,05), diger gilinler arasinda anlamli bir fark tespit edilmistir
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(p<0,05). C 6rneginin kuru maddede yag oranlarindaki en yiiksek diisiis 45-60. giinler

arasinda gerceklesmistir.

D grubu kuru maddede yag oranlarmin en diisiik ¢iktigi 6rnek olmustur.
Olgunlagsmanin 1-30 giinleri arasinda kuru maddede yag oranlarinda artig goriiliirken
30-90. giinler siirekli bir azalig yasanmistir. D grubunun giinleri arasindaki degisimler

(45 ve 60. giinler harig) istatistiksel agidan anlamli olarak bulunmustur (p<0,05).

Olgunlagsmanin 1. giliniine bakildiginda gruplar arasi anlamli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). En diisiik kuru maddede yag oranini1 D grubu, en yiiksek degeri ise
A grubu almistir. Kaparili peynirler igerisinde kapari ihtivasi arttikca ilk giin

analizlerinde kuru maddede yag orani azalmasi saptanmistir.

Depolamanin 30. giinii, 1. giiniin aksine B ve C gruplar1 arasinda yakin kuru
maddede yag oranlart gozlenmis olup aralarinda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamustir (p>0,05). Diger gruplar arasinda anlamli bir fark gozlenmistir (p<0,05).

En yiiksek degeri (%47,46) A grubunda, en diisiik degeri (%42,94) D grubu almistir.

Olgunlagmanin 45. giinii 6nceki analiz giiniine gore kontrol grubu verileri az
sekilde, D grubu ise en yiiksek bicimde azalig, B ve C gruplar1 kuru maddede yag orani
artis gostermistir. Gruplar arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir (p<0,05). En
diisiik oran (%41,00) D grubunda, en yiiksek deger ise (%47,06) A grubunda

rastlanmastir.

Olgunlagsmanin 60. giinii, 45. giin verilerine ters olarak A ve D grubunun kuru
maddede yag oranlarinda artig, B ve C 6rnegi kuru maddede yag oranlarinda azalig
meydana gelmistir. En yiiksek degeri kontrol grubu, en diisiik degeri ise D 6rnegi
almistir. B ve C grubunun arasindaki kuru maddede yag orani farklari diger giinlere

gore 60. glinde daha fazla artmistir.

Olgunlagmanin 90. giinii sadece C grubu kuru maddede yag orani artip; A, B
ve D gruplar1 kuru maddede yag orani azalig géstermistir. Gruplar arasinda anlamli bir

fark tespit edilmistir (p<0,05). Kaparili tulum peyniri gruplarinda ilk analiz giiniine
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gbre son giin sonuglarinda azaliglar meydana gelirken, kontrol grubu kuru maddede

yag oraninda artig goriilmiistiir.

4.2.8. pH Degerleri

Kaparili tulum peynirlerinin pH degerleri Tablo 4.11.’de belirtilmistir. pH
degerlerine genel olarak bakildiginda degisken bir grafik ortaya g¢ikmaktadir.
Olgunlagmanin ilerleyen giinlerinde kaparili gruplarin pH degerleri anlamli olarak
kontrol grubundan yiiksek bulunmustur (p<0,05). Kaparili 6rnekler depolamanin 30.
glinlinden itibaren kapari ihtivasi arttikca ph degerleri artis gostermistir. Tiim gruplar
icerisinde pH en diisiik 4,66 ile A grubunun 30. olgunlagsma giinilinde, en yiiksek deger
ise 5,20 ile C grubunun ilk giiniinde goriilmiistiir. Ortalama sonuglara bakildiginda ise

pH 45. giinde en diisiik degeri aldig1 tespit edilmistir.

Tablo 4.11. Muhafaza siiresince pH degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 5,13+0,01°%  4,75+0,01°° 4,66+0,01°% 4,70+0,01°¢ 4,72+0,01°¢
B 5,16+£0,0282  4.87+0,01°° 4,82+0,02°% 4,86+0,02°¢ 4,93+0,01°P
C 5,20+0,01°%  4,92+0,018¢ 4,87+0,018¢ 4,89+0,018¢ 4,96+0,018°
D 5,15+0,02°%  4,944+0,02°9 4,98+0,024° 5,11+0,02°° 5,10+0,024°

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

A grubu pH degerlerinde ilk 45 giin azalis goriiliirken diger 60 ve 90. giinlerde
kiiciik artiglar yasanmistir. En diisiik pH degeri 4,66’ 11k degerle 45. giinde, en yiikse
deger ise 5,13’likk degerle olgunlasmanin ilk giiniinde tespit edilmistir. pH
degerlerinde en fazla azalig 1-30. giin arasinda gergeklesmistir. A grubu pH verileri 60
ve 90. giinler arasindaki farkin 6nemsiz oldugu bulunurken diger olgunlagma giinleri

arasinda anlamli bir farklilik gézlenmistir (p<0,05).

B grubu pH degisimleri artis ve azalis olarak A grubuna paralellik
gostermektedir. pH degerlerinde ilk 45 giin azalis goriiliirken diger 60 ve 90. giinlerde

artiglar yagsanmistir. B grubunun depolama giinleri arasinda elde edilen pH verileri
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arasinda (30 ve 60. giinler harig) istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmaktadir
(p<0,05). pH degerlerinde en fazla azalis 1 ve 30. giin arasinda goriilmiistiir. En diisiik
pH degeri 45. giinde (4,82), en yiiksek pH degeri ise 5,20 ile ilk giinde tespit edilmistir.

pH

53
51
L 49

4,7 — —°
4,5

1 30 45 60 90

Olgunlasma siiresi (giin)

—o—A B C D

Sekil 4.6. Muhafaza siiresince pH degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi

C grubu pH degerleri en diisiik 4,87’lik sonugla 45. giinde, en yiiksek ise
olgunlagmanin ilk giinii (5,20) bulunmustur. C 6rnegi analiz giinleri arasinda anlaml
bir fark tespit edilmistir (p<<0,05). Yine C grubunda da A ve B numunelerinin artis ve

azaliglarina paralel sonuglar gozlenmistir.

D ornegi pH degerleri diger gruplara gore farklilik arz etmektedir. pH 1-30.
giin arasinda azalmistir. Olgunlasmanin ilk giinii haricinde diger giinlerde pH degerleri
diger gruplarin verilerinden daha yiiksek bulunmustur. En diisiik pH degeri 4,94 ile
30. giinde, en yiiksek pH degeri ise 5,15 ile ilk analiz giiniinde tespit edilmistir. D
numunesi 60 ve 90. olgunlagma giinleri arasinda anlamli bir fark yokken diger giinler

arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmiistiir (p<0,05).

Olgunlagsmanin giinlerine bakildiginda 1. analiz giiniinde pH degerlerinin en
yiiksek oldugu goriilmektedir. Kontrol grubu ile kaparili D 6rnegi arasinda anlamli bir
fark oldugu goriilmemistir (p>0,05). Diger kaparili B ve C gruplarindan anlaml bir
fark bulunmustur (p<0,05).
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Olgunlagsmanin 30. giiniinde pH degerleri ilk analiz giiniine gore tiim gruplarda
azalisa gecmistir. En diisiik pH degeri A grubunda (4,75), en yiiksek pH degeri ise D
grubunda (4,94) tespit edilmistir. Kaparili C ve D ornekleri arasinda anlamli bir fark

saptanmamustir (p>0,05).

Muhafaza siirecinin 45. giinii pH D grubu hari¢ diger gruplarda azalig
goriilmiistiir. S6z konusu analiz giiniinde tiim gruplar arasinda anlamli bir iligki tespit

edilmistir (p<0,05).

Olgunlagsmanin 60. giiniinde 6nceki analiz gliniine gore kiiciik artislar meydana
gelmigtir. Olgunlasmanin 30 ve 45. giiniine paralel olarak en diisik pH degeri A
grubunda (4,70), en yiiksek pH degeri ise D grubunda (5,11) tespit edilmistir. Gruplar

arasinda anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05).

Olgunlagmanin son giinii olan 90. giinde ise D grubu hari¢ diger gruplarda pH

artist tespit edilmistir. Gruplar arasinda anlamli bir fark saptanmistir (p<0,05).

4.2.9. Tirozin

Kaparili tulum peynirlerinin tirozin degerleri Tablo 4.12.’de belirtilmistir.

Tablo 4.12. Muhafaza siiresince tirozin degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastiriimasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 3,09+0,01%¢  3,27+0,0249 3 42+0,014¢ 3,58+0,02°° 3,65+0,0202
B 3,1340,018¢  3,314+0,03A9 3.44+0,01°° 3,68+0,02°° 3,76+0,02¢2
C 3,1540,028¢  3,3440,02°9 3,56+0,02° 3,87+0,028° 3,90+0,02B2
D 3,1840,014° 3,6240,118° 3.63+0,41°° 4,23+0,02°% 4,39+0,02°

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

Tirozin degerleri tiim gruplarda siirekli bir artis gdstermistir. A, B ve C

gruplarinin olgunlagma giinleri arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir (p<0,05). D

grubunda ise 30 ve 45. giinler ile 60 ve 90. Glinler arasinda anlamli bir fark
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bulunamamastir (p>0,05). A, B, C ve D gruplarinin en diisiik tirozin degerleri ilk analiz
giinii sirastyla 3,09; 3,13; 3,15 ve 3,18 iken en yiiksek degerler ise 90. giinde sirasiyla
3,65; 3,76; 3,90 ve 4,39 olarak bulunmustur. Ilk analiz giiniinde B ve C arasinda
anlaml bir fark, 30. olgunlagma giinlinde A, B ve C arasinda anlamli fark ve 45. giinde

A, B, C ve D arasinda anlaml1 bir fark tespit edilememistir (p>0,05).

TIROZIN
45
~ 4
S
3
25
1 30 45 60 90

Olgunlasma stiresi (giin)

——A B C D

Sekil 4.7. Muhafaza siiresince tirozin degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

4.2.10. Protein
Kaparili tulum peynirlerinin protein oranlar1 Tablo 4.13.”de verilmistir.

Tablo 4.13. Muhafaza siiresince protein degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

Giinler
(X+SD)

Grup

1

30

45

60

90

OO w>

27,27+0,394
24,95+1,06"2
28,50+3,3072
27,77+43,1942

29,57+1,9742
27,60+2,9842
28,54+2 407
28,05+2,36"2

26,4442,9242
25,52+1,95%2
27,4842 4472
28,01+3,007

27,02+42,4342
25,26+3,697
26,15+3,097
26,73+43,45%2

26,35+2,29A4
26,48+3,3072
27,4342 9442
27,89+2,88A2

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.
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Protein degeri en diisiik C grubunun 60. giinlinde %26,15 olarak, en yiiksek
deger ise A grubunun 30. analiz giinlinde bulunmustur. B grubu tiim olgunlasma
giinlerinde en diislik protein degerlerini aldig1 goriilmiistiir. Gruplar i¢inde en yiiksek
protein degerleri depolamanin 30. giinlinde goriilmiistiir. En diisiik degerler ise kontrol
grubunda 90. giin, kaparili 6rneklerde ise 60. giinde tespit edilmistir. Olgunlagsma

giinlerinin tamaminda gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).

A grubu protein degerleri 1-30. giin arasinda en fazla artigi, 30-45. giinler
arasinda en yiiksek azalis1 gdstermistir. A grubunda en diisiik deger %26,35 ile 90.
giinde, en yiiksek deger ise %29,57 ile 30. glinde bulunmustur. Tiim olgunlagsma

giinleri arasinda anlamli bir iligki tespit edilememistir (p>0,05).

PROTEIN
30

29 /\

28 Z

27 / \/,*\
\v

26

25
24

Protein (%)

1 30 45 60 90
Olgunlasma stiresi (giin)

—— A B C D

Sekil 4.8. Muhafaza siiresince protein degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

B 6rnegi en diisiik protein degerlerinin goriildiigli grup olmustur. En yiiksek
deger %27,60 ile 30. giinde, en diislik protein oran1 ise %25,26’1ik degerle 60. giinde
tespit edilmistir. B grubu protein degerleri 1-30. giin arasinda en fazla artisi, 30-45.

giinler arasinda en yiiksek azalis1 gostermistir.

C numunesi 1 ve 30. giin protein degerleri birbirine yakin olup en yiiksek degeri

30. giin (%28,54), en diisiik degeri 60. giin (%26,15) almistir. Depolamanin 60. giinii

82



en diisiik deger 6nceki analiz giiniine gore en yiiksek diisiisii, sonraki analiz giiniine
gore en fazla artig1 goriilmiistiir. C 6rneginin olgunlagsma giinleri arasinda anlamli bir

iliski tespit edilmemistir (p>0,05).

D grubu 60. giin protein oranlar1 disinda diger giinler arasinda benzer oldugu
bulunmustur. D grubu 30 ve 45. giin protein degerleri birbirine yakin olup en yiiksek

degeri 30. giin (%28,05), en diisiik degeri ise 60. giin (%26,73) almistir.

Olgunlagsmanin giinleri arasinda 45. giinden itibaren kapari ihtivasi arttik¢a
protein oranlar1 yiikselmis fakat bu artig istatistiksel agidan anlamsiz bulunmustur
(p>0,05). Protein oranlar1 olarak gruplar arasinda farkli oranlarda artis ve azalislar ayn1

giinlerde gerceklesmistir.

4.2.11. Kuru Maddede Protein

Kaparili tulum peynirlerinin kuru maddede protein oranlar1 Tablo 4.14.’de
verilmigtir. Kuru maddede protein oranlarinda hem grup i¢i hem geruplar arasinda
anlamli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). En diisikk kuru maddede protein orani
%41,80 ile B grubunun 60. giiniinde, en yiiksek deger ise %49,86 ile A grubunun 30.
giiniinde bulunmustur. Kaparili tulum peynirlerinin kuru maddede protein oranlar1 en
diisiik 60. giinde, kontrol grubunun en diisiik kuru maddede protein orani ise 45. giinde

tespit edilmistir.

Tablo 4.14. Muhafaza siiresince kuru maddede protein degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 46,670,684 49 .86+3,347% 44.22+4 89”2 46,32+4,19%%  45,3443,96"2
B 42.65+1,82°%  46,36+5,0378 42.47+3247% 41,80+6,11°2 443245 5442
C 47,5945,534%  47,55+4,007% 45,09+4,017% 42,77+5,05%% 45,06+4,82°2
D 45,93+5,28%% 45 .8043,85°% 45,67+4,90"% 43,50+5,62°% 45,76+4,74"2

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.
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A grubu kuru maddede protein orani en yiiksek degerin 30. giinde olmasindan
kaynakli en fazla artis ve azalis onceki ve sonraki analiz giinline gore olmustur. En
diisiik deger 90. giinde (%45,34), en yiiksek deger ise 30. giinde (%49,68) tespit
edilmistir. B 6rnegi kuru maddede protein orani en diisiik %41,80 ile 60. giinde, en
yiiksek deger ise %46,36 ile 30. giinde tespit edilmistir. C grubunda en diisiik kuru
maddede protein oran1 %42,77; D 6rneginde ise %43,50 olarak belirlenmistir.

4.2.12. Azot
Kaparili tulum peynirlerinin azot degerleri Tablo 4.15.’de verilmistir.

Tablo 4.15. Muhafaza siiresince azot degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 4,28+0,06% 4,63+0,31%% 4,14+0,46"% 4,24+0,38"% 4,13+0,36"
B 3,9140,17%%  4,33+0,47°% 4,00+0,31°% 3,96+0,58"% 4,15+0,52A
C 4.4740,52°% 4.47+0,38%% 4.31+0,38%% 4,10+0,48"% 4,30+0,46"
D 4.35+0,507%  4,40+0,37°% 4,39+0,47°% 4,194+0,54°2 4,37+0,45"2

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.
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Sekil 4.9. Muhafaza siiresince azot degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastiriimasi (%)
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Tiim gruplarda azot oranlar1 en yiiksek 30. giinde goriilmiistiir. Gruplar i¢inde
ve gruplar arasi olgunlagma giinlerine bakildiginda anlamli bir fark tespit edilmemistir
(p>0,05). Azot degerlerinde en diisiik deger %3,91 ile B grubunun 1. giinii, en yiiksek
deger ise %4,63 ile A grubunun 30. giinii bulunmustur. Gruplar arasinda en diisiik azot
degerleri B grubunda rastlanmistir. Yine B grubu kaparili 6rnekler igerisinde en diisiik
azot oranlarin1 almigtir. C ve D 6rnekleri 60. giin hari¢ olmak tizere kontrol grubundan

daha yiiksek azot degerleri saptanmustir.

4.2.13. Serbest Yag Asitligi Degeri

Kaparili tulum peynirlerinin serbest yag asitligi degerleri Tablo 4.16.’da
belirtilmistir. Serbest yag asitleri degerlerine bakildiginda en diigiik degeri 7,15 ile A
grubunun ilk analiz giinii, en yiiksek degeri ise 90. giinde D grubu almistir. Genel
olarak serbest yag asitleri degerlerinde en diisiik degerleri kontrol grubu, en yiiksek
degerleri D grubu almistir. Tiim gruplarin depolama giinleri arasinda anlamli bir iliski
tespit edilmistir (p<0,05). Olgunlasma giinlerinin gruplar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05). Kapari ihtivasi arttik¢a serbest yag asitlik

degerinin de arttig1 goriilmiistiir.

Tablo 4.16. Muhafaza siiresince serbest yag asitligi degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (mg KOH/g yag)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 7,15+0,02°¢  8,08+0,02P9 8,33+0,02°¢ 8,73+0,02°° 9,05+0,01P2
B 7,24+0,02°¢  8,214+0,01°4  8,54:+0,02°¢ 8,80+0,02°° 9,10+0,02¢2
C 7,32+0,018¢  8,27+0,028¢ 8.61+0,018¢ 8,89+0,018° 9,15+0,0252
D 7,38+0,034¢  8,46+0,02°9 8,90+0,03°° 9,03+0,02°° 9,21+0,0242

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Sekil 4.10. Muhafaza siiresince serbest yag asitligi degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (mg KOH/g yag)

4.2.14. Olgunlasma Katsayisi

Olgunlasma katsayis1 degerleri Tablo 4.17.’de verilmistir.

Tablo 4.17. Muhafaza siiresince olgunlagsma katsayisi degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirtlmasi (%)

Giinler
(X£SD)

Grup 1 30 45 60 90

A 7,45+0,23P9  9,61+0,65°°  11,59+0,75P° 13,79+1,03P2 14,89+0,7552
B 9,66+0,10°®  12,47+0,98%¢ 13,71+0,20°° 15,38+0,25 16,88+0,24%2
C 11,91+0,238¢  14,53+0,965¢ 17,16+1,738% 18,92+1,4182 19,75+1,2982
D 13,92+0,24”¢ 15,78+0,30°9 18,99:+0,81A° 20,68+0,83° 21,99+0,73A2

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ay siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

A grubunun olgunlasma katsayisi degerleri olgunlagsma giinlerine gore sirasiyla
7,45; 9,61; 11,59; 13,79 ve 14,89 olarak, B grubunun 9,66; 12,47; 13,71; 15,38 ve
16,88 olarak, C grubu sirasiyla 11,91; 14,53; 17,16; 18,92 ve 19,75; D grubunda ise
13,92; 15,78; 18,99; 20,68 ve 21,99 seklinde bulunmustur. Gruplar arasinda anlamli
bir farklilik ortaya c¢ikmistir (p<0,05). B ve D gruplarmin grup ici olgunlagma
giinlerine gore istatistiksel acidan anlamli bir fark tespit edilmistir (p<<0,05). En diisiik
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olgunlagma katsayist degeri 7,45 ile A grubunun ilk depolama giiniinde, en yiiksek
deger ise 21,99 ile D grubunun 90. muhafaza giiniinde saptanmistir. Kontrol grubu
genel olarak en diisiik olgunlagma katsayis1 degerlerinin alirken D grubu ise en yiiksek
degerleri almistir. C grubu haricinde kapari ihtivasi arttik¢ca anlamli olarak olgunlagsma

katsayisinin da arttig1 gézlenmistir.

OLGUNLASMA KATSAYISI
S 25
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Sekil 4.11. Muhafaza siiresince olgunlasma katsayis1 degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirtlmasi (%)

4.3. Mikrobiyolojik Degisimler
4.3.1. Escherichia coli izolasyonu

Muhafaza siiresi boyunca biitiin gruplarda tulum peyniri O6rneklerinin

higbirinde Escherichia coli izolasyonu yapilamamustir.
4.3.2. Koliform Grubu Bakteriler

Koliform grubu bakteriler sadece olgunlasmanin ilk gilinlinde kaparili
orneklerde gdzlenmistir. 11k olgunlasma giinii kontrol grubunda tespit edilmemistir.
Bunlarin disinda yer alan diger olgunlasma giin ve gruplarinda kolifrom grubu

bakteriye rastlanmamustir.
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Tablo 4.18. Muhafaza siiresince koliform bakteri sayisinda meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (logio kob/g)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,00¢ 0,00 0,00 0,00 0,00
B 1,77+0,224 0,00 0,00 0,00 0,00
C 1,31+0,198 0,00 0,00 0,00 0,00
D 1,450,208 0,00 0,00 0,00 0,00

a, b, ¢, d (—) Ayni1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

4.3.3. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri

Tulum peyniri 6rneklerinde toplam mezofilik aerob bakteri sayilart Tablo
4.19.°da gosterilmistir. B grubu igerisinde mezofil grubu bakteri sayisindaki
degisimler istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir (p>0,05). B grubu mezofil
sayilar1 olgunlagma siireleri i¢cinde kiiciik miktarlarda artig ve azalig gostermislerdir.
Baslangica gore 90. giinde kiiciik bir artis meydana gelmistir. Mezofil bakteri sayisi 1.
giin en distik 8,83 logio kob/g bulunurken depolamanin sonunda bu deger 9,07 logio
kob/g olmustur. C grubunda 1-30 giinleri arasinda mezofil bakteri sayisi artig
gostermis, 45.glin 8,98 logio kob/g ile en diisiik degeri almistir ve 60-90 giinler

araliginda tekrar artig gdstermistir.

A ve B grubunda oldugu gibi C grubunda da depolama sonunda TAMB sayis1
az da olsa artis gostermistir. TAMB sayis1 artis1 C grubunda yiizdelik olarak diger A,

B ve D gruplarina gore daha az artmustir.

D grubunda TAMB sayilari diger gruplara gore yiiksek bulunmustur. D grubu
1-30, 45-60, 60-90 giinler arasinda artis gostermistir. D grubunun 45. giinii en diisiik

deger olmustur. Bu deger depolamanin ilk giliniinden daha diisiik bulunmustur.

A grubu diger gruplarla karsilagtirildiginda C ve D gruplari ile arasinda anlamli
bir fark varken B grubu ile arasinda anlamli bir fark gériilmemistir. B ve C grubu ile

arasinda birbirine benzer veriler oldugu gozlenmistir. A grubunun giinleri kendi
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icerisinde karsilastirildiginda 45-60 giinler arasindaki azalis anlamsiz bulunmustur

(p>0,05).

Tablo 4.19. Muhafaza siiresince toplam mezofilik aerob sayisinda meydana gelen
degisimlerin karsilagtirilmasi (logio kob/g)

Giinler

(X+SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 8,70+0,10°¢  9,324+0,01%% 8,98+0,128° 8,95+0,118° 9,00+0,11°°
B 8,83+0,19%%  9,03+0,158% 8,93+0,19%% 8,97+0,16%% 9,07+0,15%?
C 8,990,028 9 13+0,0282¢ 8,98+0,028%¢ 9,03+0,06%° 9,18+0,0152
D 9,354+0,06°%  9,42+0,02°9  9.24+0,05°°  9,44+0,03A° 9,61+0,07A2

a, b, ¢, d (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Sekil 4.12. Muhafaza siiresince toplam mezofilik aerob sayisinda meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (logio kob/g)

4.3.4. Laktokoklar

Tiim gruplara bakildiginda en yiiksek laktokok degerleri olgunlagsmanin 30.
giinlinde saptanmistir. Kontrol 6rneginin 30. giiniinde baslangi¢ giinline gore 1
logaritmik artis gozlenmis ve hemen ardindan 45. giinde 1 logaritmik azalma olmustur.
45-90 giin araliginda azalarak fakat birbirine yakin sonuglar tespit edilmistir. Kontrol
orneginde en yiiksek deger 9,70 logio kob/g ile 30. giinde, en diisiik deger ise 8,69
logio kob/g ile 90. giinde gézlenmistir. B grubunda 30. giin, 1 ve 45. giine gore yaklasik
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1 logaritmik artig/azalis gostermistir. En yiiksek deger 9,83 logio kob/g ile 30. giinde,
en diisiik deger ise 8,89 logio kob/g ile 90. giinde tespit edilmistir. 45. glindeki azalistan

sonra 60. giin tekrar artis géstermis ve 90. giin tekrar azalmistir.

C oOrneginde giinler arasindaki degisimler istatistiksel a¢idan O6nemli
bulunmustur (p<0,05). En yiiksek deger 9,86 ile 30. Giinde, en diisiik deger 8,90 ile
son giin gorilmistiir. 1 ve 90. giin arasinda kiigiik bir fark olusmus olup fakat 90.
giinde baglangica gore azalma gozlenmistir. D grubuna bakildiginda giinler arasindaki
tiim veriler anlamli olarak belirlenmistir. Diger gruplar gibi laktokok sayilar1 30. giinde
9,60 log1o kob/g ile en yiiksek, 8,85 logio kob/g ile en diisiik degerde tespit edilmistir.
D grubunda farkli olarak 90. giin degerleri baslangi¢ gilinlinden yiiksek ¢ikmustir.

Tablo 4.20. Muhafaza siiresince laktokok sayisinda meydana gelen degisimlerin
karsilagtirilmasi (logio kob/g)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 8,89+0,01°° 9,70+0,05% 8,81+0,01°° 8,79+0,01°° 8,69+0,02°
B 8,94+0,018¢ 9,83+0,03% 8,96+0,02°9 9,03+0,01°° 8,89+0,025¢
C 8,98+0,01°° 9,86+0,02°% 8,95+0,01°¢ 9,07+0,018° 8,90+0,015¢
D 8,700,022  9.60+0,0482 8,85+0,038¢ 9 124+0,04"° 8,98+0,02°

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gdsterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

Giinleri gruplar arasinda degerlendirdigimizde 1. giin verileri anlamli olup en
diisiik degeri 8,70 logio kob/g ile D numunesi, en yiiksek ise 8,98 logio kob/g C
numunesi almistir. B ve C grubu arasinda 30. giin analizinde 6nemli bir fark tespit
edilmemistir. 30. giin tiremesi en yiiksek 9,86 ile C 6rneginde, en diisiik 9,60 logio
kob/g ile D Orneginde gozlenmistir. Yaklasik 1 logaritmik azalma tiim 45. giin
analizlerinde olup sadece B ve C ornekleri arasinda anlaml bir fark yokken, diger
gruplar arasinda anlamli bir fark gozlenmistir. A grubu hari¢ B, C ve D gruplarinda
60. olgunlagsma giiniinde artis meydana gelmistir ve bu sonuglar anlamli bulunmustur
(p<0,05). A grubu 60. giinde 8,79 logio kob/g ile en diisiik degeri alirken D grubu 9,12
logio kob/g ile en yiiksek degeri almistir. Olgunlasmanin 90. giiniinde sadece B ve C

O0rnegi arasinda 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Aralarinda kiigiik farklar
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olmasi ragmen 90. giinde A numunesi 8,69 logio kob/g ile en diisiik, D numunesi 8,98

logio kob/g ile en yiiksek degeri almistir.
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Sekil 4.13. Muhafaza siiresince laktokok sayisinda meydana gelen degisimlerin
karsilagtirilmasi (logio kob/g)

4.3.5. Maya-Kiif

A grubunda olgunlagsma giinleri karsilastirildiginda 30-45 ve 60-90. giinler
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz (p>0,05) olup diger giinler arasindaki artis-
azaliglar anlamli olarak bulunmustur (p<0,05). A grubunda olgunlagsma boyunca
siirekli bir artis gozlenmistir. Ilk giin 8,31 log1o kob/g olan deger, 90. giin sonunda 8,83
logio kob/g’a ¢ikmustir. B 6rneginde ilk giinden son giine kadar diizenli bir artig
meydana gelmistir. Olgunlagsmanin 1. giinii 8,36 logio kob/g ile en diisiik saptanan

deger 90. giin 8,78 logio kob/g ile en yiiksek deger olmustur.

C numunesinde depolama boyunca maya-kiif sayisinda artig goriilmiis, ilk giin
8,44 logio kob/g ile en diisiik degeri alirken 90. giin sonunda bu deger 8,92 logio kob/g
ile en yiiksek deger olmustur. C numunesinde 30. giinden 45. giine geciste goriilen
kiigiik miktar artis1 istatistik agidan Onemli olarak bulunmamistir (p>0,05). D

grubunda ilk giinden son giine kadar maya-kiif artis1 gozlenmistir. Fakat D grubunda
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meydana gelen bu artiglar 30-45. giin arasinda anlamli iken diger giinler arasinda
anlamsiz olarak bulunmustur. D rubunda maya-kiif sayis1 en diisiikk 8,60 logio kob/g
ile olgunlasmanin ilk giiniinde, en yiiksek ise 9,45 logio kob/g ile 90. giinde tespit

edilmistir.

Tablo 4.21. Muhafaza siiresince maya-kiif sayilarinda meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (logio kob/g)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
8,31+£0,01°°  8,65+0,06"° 8,70+0,08"° 8,78+0,10"% 8,83+0,0752
8,36+0,05°¢  8,60+0,02°% 8 68+0,097% 8,73+0,137% 8,78+0,10B2
8,44+0,018¢  8,69+0,02°  8,70+0,03A°  8,84+0,04"° 8,92+0,01B2
8,600,047 8 74+0,17°% 8 80+0,152%4 9,07+0,38"° 9,45+0,03A
a, b, ¢, d (—) Aynu1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.

A, B, C, D (|) Aymn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Sekil 4.14. Muhafaza siiresince maya-kiif sayilarinda meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (logio kob/g)

Gruplar aras1 farkliliga bakildiginda 1. giinde A ile B grubu arasinda anlaml
bir iliski gériilmemistir, diger gruplar arasinda anlaml iliski bulunmaktadir. i1k giin
icerisinde 8,31 logio kob/g ile A grubu en diisiik degeri alirken, D grubunda 8,60 logio

kob/g ile en yiiksek deger olmustur. Ikinci analiz giinii olan 30. giinde ise gruplar
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arasinda anlamsiz bir iligki tespit edilmistir (p>0,05). B grubu 30. giinde 8,60 logio
kob/g ile en diisiik degeri; D grubu 8,74 logio kob/g ile en yiiksek degeri almistir. A,
B, C ve D ornekleri arasinda 45. giinde anlaml1 bir fark ortaya ¢ikmamistir. Bulunan
degerler 45. giin i¢in birbirine yakin olmakla beraber; en diisiik degeri 8,68 logio kob/g
ile B grubu, en yiiksek degeri ise 8.80 ile D grubu almistir. Tiim peynir gruplari
arasinda 60. giin i¢in istatistiksel olarak anlamli fark bulunmamistir. En diisiik degeri
8,73 logio kob/g ile B grubunda, en yiiksek deger 9,07 logio kob/g ile D grubunda
goriilmiistiir. Son analiz giinii olan 90. giinde B ile C grubu arasinda, D grubunun ise
A, B ve C gruplan arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. D grubu
90. giinde 9,45 logio kob/g ile en yiiksek degeri, B grubu ise 8,78 logio kob/g ile en

diisiik degeri almistir.

4.3.6. Laktobasiller

A grubu igin depolamanin 1-30. giinleri arasinda yaklasik 1 logaritmik atig
gozlenirken, 30-45. giinler arasinda yaklasik 1 logaritmik azalis meydana gelmistir.
En diisiik laktobasil degeri 1. giin 7,91 logio kob/g, en yiiksek ise depolamanin 30.
giintinde 9,33 logio kob/g olarak gozlenmistir.

B grubu igerisinde sadece 45-90. giinler arasindaki fark anlamsiz (p>0,05) olup
diger giinler arasindaki farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). B
grubu i¢inde en diisiik 1. giin 7,703 logio kob/g, en yliksek deger ise 90. giinde 8,65
logio kob/g olarak tespit edilmistir. B grubu laktobasil sayilari 1-30. giin arasinda 1
logaritmik artig, 30-45. giin arasinda ise 1 logaritmik azalis gorilmistiir.

Olgunlagsmanin 45-90. giinleri arasinda diisiik degisimler belirlenmistir.

C grubunda en diisiik deger 7,90 logio kob/g ile 1. giin, en yiiksek deger ise en
yiiksek deger ise 9,077 logio kob/g ile 90. giinde bulunmustur. C grubunda 1-30. giinler
arasl istatistiksel olarak anlamli iken diger ardisik giinler arasindaki farklar istatistiksel
olarak anlamsiz bulunmustur. C grubu laktobasil sayilarinda 1. giin diger giinlere gére
daha diisiik olup aralarinda anlamli bir fark olusmustur (p<0,05). Depolamanin 45-90.

giinleri arasindaki degisimlerin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir.

93



D grubunda yer alan laktobasil degerlerinde hem ardisik giinlerde hem de farkl
giinler arasinda bulunan farkin anlamli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). En diisiik
7,59 logio kob/g 1. giinde, en yiiksek ise 30. giinde 9,41 logio kob/g olarak
bulunmustur. D 6rneginde 1-30. giin aras1 yaklasik 2 logaritmik artis, 30-45. gilinler
arasinda yaklasik 1,5 logaritmik azalis gézlenmistir. A, B, C ve D gruplari laktobasil
sayilarinin depolamanin ilk giiniine gore 90. giin degerlerinin yiiksek oldugu

belirlenmistir.

Tablo 4.22. Muhafaza siiresince laktobasil sayisinda meydana gelen degisimlerin
karsilagtirilmasi (logio kob/g)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 7,91+0,15”° 9,33+0,13A%  8,30+0,04B° 8,36+0,058" 8,07+0,085¢
B 7,70+0,048¢ 8,65+0,0382  7,92+0,018¢ 8,05+0,038° 7,91+0,065¢
C 7,90+0,147° 9,08+0,29”B2 894+0,57°% 8,96+0,422 8,74+0,42°2
D 7,59+0,018¢ 9,41+0,01°%  7,99+0,028¢ 8,36+0,018° 7,77+0,02B¢

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ay siitunda biiyiik farkli harflerle gésterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

Glinler arasindaki karsilastirmada 1. giin A ile D, A ile B, B ile C, C ile D
arasindaki farklar anlamli (p<0,05) iken A ile C, B ile D arasindaki farklar istatistiksel
olarak anlamsiz bulunmustur (p>0,05). Laktobasil sayis1 1. giin gruplar arasinda en
diisiik 7,59 logio kob/g ile D grubunda, en yiiksek 7,91 logio kob/g ile A grubunda
saptanmigtir. Olgunlasmanin 30. giiniinde A ile B, B ile C, B ile D ve C ile D arasindaki
farklar anlamli (p<0,05) iken; A ile C ve A ile D arasindaki farklar anlamsiz
bulunmustur (p>0,05). Olgunlasmanin 30. giiniinde B grubunun 8,65 logio kob/g ile
en diisiik degeri; D grubunun 9,41 logio kob/g ile en yiiksek degeri aldig1 saptanmustir.
Depolamanin 45. giiniinde A ile C, B ile C ve C ile D arasindaki farklar anlamli
(p<0,05) iken; A ile B, A ile D ve B ile D arasindaki farklar anlamsiz olarak
bulunmustur (p>0,05). C grubunun 45. giindeki sonuglar1t A, B ve D grubunun 45.
giindeki sonuglarindan anlamli olarak farkli bulunmustur. Depolamanin 45. giiniinde
B 6rneginin 7,92 logio kob/g ile en diisiik; C grubunun 8,94 logio kob/g ile en yiiksek
degeri aldig1 belirlenmistir. Olgunlasmanin 60. giiniinde A ile C, B ile Cve Cile D
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir iliski (p<0,05); A ile B, A ile D ve B ile D
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gruplar1 arasinda anlamsiz bir iligki (p>0,05) tespit edilmistir. Olgunlagsmanin 60. giinii
C grubu laktobasil degerlerinin diger gruplarla arasindaki iliski istatistiksel agidan
onemli bulunmustur. Olgunlagsmanin 60. giinii laktobasil degerleri en diisiik 8,05 logio
kob/g ile B grubunda, en yiiksek deger ise 8,96 logio kob/g ile C grubunda
belirlenmistir. Olgunlagmanin 90. giinii ise C grubunun A, B ve D gruplari ile arasinda
anlamli bir fark saptanmis fakat diger gruplar arasinda anlamli bir iligki tespit
edilmemistir. Olgunlagsmanin 90. giiniinde D grubu 7,77 logio kob/g ile en diisiik; C
grubu 8,74 logio kob/g ile en yliksek degeri almistir. Giinlerin ortalama degerlerinde
1. glinlin en diisiik degeri (7,78 logio kob/g), 30. giiniin ise en yliksek degeri (9,12 logio
kob/g) aldig1 goriilmiistiir.
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Sekil 4.15. Muhafaza siiresince laktokok sayisinda meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (logio kob/g)

4.4. Tekstiirel Degisimler

4.4.1. Sertlik

Sertlik degerlerinde en diisiik puanlar1 kontrol grubu, en yiiksek degerleri ise C
grubu almistir. Tiim gruplarda olgunlasma boyunca sertlik degerleri siirekli azalis
gostermistir. Kaparili 6rneklerin sertlik puanlari kontrol grubundan daha yiiksek

oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 4.23. Muhafaza siiresince sertlik degerlerinde meydana gelen degisimlerin karsilagtirilmasi (g)

Giinler
(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 643,08+82,62"2 524,63+69,164 437,42457,72R 345,46+40,64° 271,67+47,404%
B 769,50+52,6342 686,67+43,98A 629,08+31,274 556,92+36,40°¢¢ 499,04+34,06"°
C 2627,67+1920,82B¢2 2150,83+1557,138¢2 1333,50+1279,684 1331,50+961,938¢2 1174,33+858,22B¢2
D 1196,17+239,42AC2 1120,75+453,80A¢@ 771,08+242,014% 570,08+179,76°¢k¢ 419,92+171,53ACkc

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.

Tablo 4.24. Muhafaza siiresince sakizimsilik degerlerinde meydana gelen degisimlerin karsilagtiriimasi (mJ)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 212,07+39,7282 174,87+31,765% 154,63+28,26A 130,95+21,838 108,76:+24,865%
B 261,474+26,9382 256,61+21,7382 250,21+16,274 228,11+19,748% 209,42+18,808b¢
C 855,64:+622,732 750,63+554,03AC2 532,66+521,4872 616,09+448,89A 566,77+417,12A2
D 331,57+84,53B2 340,85+158,598¢2 270,014£95 4342 219,80+79,7682 172,52+79,9982

a, b, c, d (—) Ayn satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayni siitunda biiytik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
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Sekil 4.16. Muhafaza siiresince sertlik degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi (g)

A grubu sertlik puanlart en diisiikk 271,67 g, en yiiksek ise 643,08 g olarak
bulunmustur. B 6rnegi sertlik degerleri en diisiik 499,04 g; en yiiksek ise 769,5 g olarak
gbzlenmistir. Kontrol grubuna goére B Orneginin sertlik puanlar1 daha yiiksek
bulunmustur. C peynirinde olgunlagma boyunca sertlik degerleri azalmigtir. C grubu
sertlik degerinde en fazla diisiis 30-45. giin araliginda yasanmistir. C Ornegi
olgunlasma giinleri arasindaki fark istatistik olarak anlamsiz bulunmustur (p>0,05). D
grubu sertlik degerleri diger gruplara paralel olarak olgunlagsma boyunca azalis
gostermistir. C grubuna benzer olarak D grubunda da en yiiksek azalig 30-45. giin

araliginda goriilmiistiir.

4.4.2. Esneklik

A grubu esneklik degerleri ilk 60 giin azalmig, 90. giin ise kii¢iik bir artis
yasanmustir. Esneklik puanlarinda en yiiksek diisiis 1-30. giin arasinda gézlenmistir.
En kiiciik esneklik degeri 0,49 ile 60. giinde, en yiiksek deger ise 0,68 ile 1. analiz

giinlinde tespit edilmistir. A grubu gruplar arasinda en yiiksek degerleri almistir.

B 0rnegi esneklik puanlari en diisiik 0,33’liik deger ile 60 ve 90. giinlerde, en

yiiksek deger ise 0,46 ile 1. glinde saptanmistir. B grubu en diisiik esneklik degerlerine
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sahip oldugu goriilmiistiir. Degerlerin genel olarak birbirine yakin oldugu

belirlenmistir.

Tablo 4.25. Muhafaza siiresince esneklik degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmast

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,68+0,12A%€  (,56+0,124  0,52+0,10%%  0,49+0,08°% 0,51+0,0972
B 0,46+0,0282  0,44+0,018  0,40+0,01B°  0,33+0,018¢ 0,33+0,015¢
C 0,55+0,0382  0,51+0,05°B® 0,47+0,03°B° 0,46+0,01°° 0,37+0,028¢
D 0,57+0,07482  0,5240,074B2  0,47+0,07°B2 0,46+0,06"*  0,48+0,06"2

a, b, ¢, d (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

C grubu esneklik puanlart olgunlasma boyunca azalis gostermistir.
Depolamanin 1-30. giinleri ve 45-60. giin degerleri kendi aralarinda birbirine yakin

oldugu saptanmistir. En fazla diisiis 60-90. giin araliginda yasanmustir.

D numunesi esneklik degerleri kaparili ornekler arasinda en yiiksek degere
sahip olan grup olmustur. Olgunlagsmanin 45 ve 60. giinlerinde C ve D grup esneklik
puanlar1 ayn1 bulunmustur. En diisiik deger 0,46 ile 60. giinde, en yiiksek deger ise
0,57 ile 1. giinde tespit edilmistir. Giinler arasinda istatistiksel olarak anlamli1 bir fark

tespit edilmemistir (p>0,05).

Olgunlasma giinlerine bakildiginda 1. giinde en yiiksek deger 0,68’lik degerle
A grubunda, en diisiik deger ise 0,46 ile B grubunda gozlenmistir. Kaparili gruplar

arasinda ve A ile D grubu arasinda anlamli bir iligki tespit edilememistir (p>0,05).

Depolamanin 30. giinii 1. gline paralel olarak kaparili gruplar arasinda esneklik
puanlar1 agisindan anlamli bir fark bulunmamuistir. Kontrol grubuyla C ve D 6rnekleri
arasinda da anlamli bir iligki tespit edilmemistir (p>0,05). Olgunlagsmanin 30. giintinde
esneklik puanlarinda en fazla azalisin kontrol grubunda oldugu saptanmistir. S6z

konusu giinde C ve D 6rneklerinin degerleri birbirine ¢ok yakin olarak bulunmustur.
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Sekil 4.17. Muhafaza siiresince esneklik degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmasi

Mubhafaza siirecinin 45. giiniinde C ve D gruplar1 ayni puanlar1 almistir. Onceki
analiz glinline paralel olarak istatistiksel anlamliligin ayn1 oldugu saptanmistir. Kapari
ihtiva eden 6rneklerin anlamlilik diizeyleri arasinda bir fark bulunmamistir (p>0,05).
En diisiik deger 0,40 ile B grubunda, en yiiksek deger 0,52 ile A grubunda

gozlenmistir.

Olgunlagsmanin 60. giinii A, C ve D gruplar arasinda istatiksel olarak anlamli
bir fark bulunmamustir (p>0,05). Onceki analiz giinii olan 45. giine gére C ve D
gruplar1 ayni esneklik puanlarini almiglardir. S6z konusu giinde A, C ve D 6rnek

puanlar birbirine yakin bulunmustur.

Depolamanin son giinii olan 90. glinde C grubunun esneklik puanlarinda diger
gruplara gore daha fazla azalis gézlenmistir. A ile D ve B ile C gruplar1 arasinda

anlamli bir iligki tespit edilmemistir (p>0,05).
4.4.3. Elastikiyet

Elastiket puanlar1 Tablo 4.25.’de belirtilmistir. Elastikiyet puan1 en diisiik
0,08’1ik degerle A grubunun 1. analiz giiniinde, en yiiksek deger ise 0,18’lik degerle
B 6rneginin ilk olgunlagsma giiniinde tespit edilmistir. Kaparili tulum peynirleri (D

grubu 30. giin hari¢) elastikiyet puanlarinda kontrol grubundan daha yiiksek
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bulunmustur. B grubu elastikiyet puanlar1 1 ve 30. glinlerde diger kaparili 6rneklerden

yiiksekken kalan olgunlasma giinlerinde yakin degerler aldiklar1 goriilmiistiir.

Tablo 4.26. Muhafaza siiresince elastikiyet degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmast

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,08+0,01°  0,12+0,0182 0,12+0,01%%  0,12+0,018%  0,11+0,0152
B 0,1840,01%  0,17+0,014% 0,150,012  0,15+0,014%9 0,13+0,01A%
C 0,12+0,0378%2 0,134+0,0382 0,15+0,017% 0,15+0,01%% 0,14+0,01%2
D 0,110,018 0,11£0,018¢ 0,13+0,018% 0,16+0,017% 0,14+0,014

a, b, ¢, d (—) Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D () Ayn siitunda biiyiik farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

A grubu elastikiyet puanlari olgunlasmanin 1-30. giinleri arasinda artmis, 30-
60 giin araliginda sabit kalip, 90. giin kii¢iik bir sekilde azalmistir. En diistik deger 1.
giin (0,08), en yiiksek puan 0,12 ile 30, 45 ve 60. giinlerde bulunmustur.
Olgunlagmanin 30, 45, 60 ve 90. giinleri arasinda anlamli bir fark bulunmamigtir

(p>0,05).

B orneginde farkli olarak olgunlagsmanin ilk giiniine gére son giinde elastikiyet
puaninin azaldig1 goriilmiistiir. Ik giinden 30. giine geciste az miktarda elastikiyet
puan1 azalmistir. C peynirinde ilk 45 giin elastikiyet puanlar1 artis gdstermistir.

Olgunlagma giinleri arasinda anlamli bir fark saptanmamstir (p>0,05).

D grubunda ilk ve 30. giin ayn1 puani olup, 30-45 ve 45-60 giinler arasinda
artip, 60-90 giin araliginda elastikiyet puanlar1 azalmistir. Olgunlagsmanin 1 ve 30.

giinler arasinda anlamlilik olarak fark bulunmamistir (p>0,05).
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Sekil 4.18. Muhafaza siiresince elastikiyet degerlerinde meydana gelen degisimlerin
karsilastirilmast

Olgunlasma giinlerine bakildiginda elastikiyet puani en diisiik 0,08’lik degerle
A grubu, en yliksek deger ise 0,18’lik degerle B 6rnegi almistir. S6z konusu ilk giin
kapari ihtivasi arttikca elastikiyet puani azalmistir. Sadece B Orneginin elastikiyet

degeri diger gruplardan anlamli olarak farkli bulunmustur (p<0,05).

Depolamanin 30. giini A ve C gruplarmin elastikiyet puanlarinda artig
meydana gelmistir. Ik analiz giiniinii paralel olarak B &rneginin degeri A, C ve D
grubundan anlamli bir iliski saptanmistir. En disiik elastikiyet puani (0,11) D
grubunda, en yiiksek deger (0,17) ise B grubunda rastlanmistir. Kapari ihtivasi arttikca
elastikiyet puanlar1 azalis gOstermistir. Muhafaza siirecinin 45. giinii en diisiik
elastikiyet degerini 0,12 ile A grubu, en yiiksek degeri ise 0,15°lik puanla B ve C grubu
almistir. S6z konusu 45. giinde A ile D ve B ile C grubu arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Olgunlagsmanin 60. giinii, 6nceki analiz gilinii olan 45. giine gére A, B ve C
gruplarinin elastikiyet degerleri sabit kalirken D grubunun elastikiyet degeri artmistir.
A grubunun elastikiyet degeri kaparili peynirlere gore istatiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0,05).
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Depolamanin son giinii olan 90. giinde tiim gruplarda 6nceki analiz giiniine
gore elastikiyet puanlarinda azalmalar meydana gelmistir. A grubunun elastikiyet

degeri kaparili peynirlere gore istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).

4.4.4. Cignenebilirlik

Kaparili tulum peyniri ¢ignenebilirlik degerleri Tablo 4.26.°da verilmistir. Tim
gruplarin olgunlagma giinlerinin ¢ignenebilirlik puanlart arasinda anlamli bir fark
tespit edilmemistir (p>0,05). Elde edilen sonuglarda en diisiik ¢ignenebilirlik puani
5,28 ile D grubunun 90. giiniinde, en yliksek deger ise 46,20 ile C grubunun ilk
giiniinde gozlenmistir. Tim gruplarda olgunlasma boyunca ¢ignenebilirlik
puanlarinda azalmalar meydana gelmistir. Depolamanin 1, 30 ve 45. giinlerindeki
cignenebilirlik verilerine gore A, B ve C gruplar aralarinda ayn1 anlamlilik diizeyine
sahip olmuslardir. Kaparili peynirlerin ¢ignenebilirlik puanlari (D grubu 90. giin haric)

kontrol grubundan daha yiiksek bulunmustur.

Tablo 4.27. Muhafaza siiresince ¢ignenebilirlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (mJ)

Giinler
(X£SD)

Grup 1 30 45 60 90

A 10+3,11B2 8,61+2,9482  745+2 9682  6,85+2,66%%  6,04+2,2582
B 11,83+3,558%  10,95+3,51B¢  9,90+3,29%%  9.39+3 2582 8 37+3,2582
C 46,20+35,577%  38,124+29,58"% 33,16+26,15% 26,69+26,11°% 2550+20,1572
D 21,61+14,0282 18,13+11,6282 12,19+7,09%2  7,02+3,0782  5,28+2 6482

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Sekil 4.19. Muhafaza siiresince c¢ignenebilirlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (mJ)

4.4.5. Dis Yapiskanhk

Kaparili tulum peyniri dig yapiskanlik degerleri Tablo 4.27.”de ifade edilmistir.
Di1s yapiskanlik puanlarinin genel olarak azaldigi goriilmiistiir. En farkli sonug C
grubunda 30. giinden 45. giine geciste ciddi bir artis meydana gelmistir. A ve C
gruplart olgunlagsma giinleri arasinda istatiksel olarak bir fark tespit edilmemistir
(p>0,05). En disiik dis yapiskanlik puani 0,02 mJ ile B grubunun 90. giiniinde, en
yiiksek deger ise 0,24 mJ ile C grubunun 45. giinlinde goriilmiistiir. Kaparili 6rnekler
icerisinde en yiiksek dis yapigkanlik puaninin C grubunda oldugu bulunmustur.
Olgunlagsmanin 45. giinii tiim gruplar i¢in istatistiksel acidan anlamsiz bir fark tespit

edilmistir (p>0,05).

Tablo 4.28. Muhafaza siiresince dis yapiskanlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilagtirilmasi (mJ)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,2140,08%2 0,19+0,088%% 0,17+0,09% 0,15+0,09°% 0,12+0,08"
B 0,1340,01%% 0,08+0,02°  0,05+0,01¢ 0,02+0,018¢  0,02+0,015¢
C 0,1440,01%% 0,13+0,01A%® 0,24+0,35%%  0,09+0,018® 0,06+0,0182
D 0,110,014 0,10+0,012%  0,09+0,014% 0,07+0,018  0,04+0,01¢

a, b, ¢, d (—) Ayni1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayni siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.
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Sekil 4.20. Muhafaza siiresince dis yapiskanlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (mJ)

4.4.6. i¢ Yapiskanhk

Kaparili tulum peyniri i¢ yapiskanlik degerleri Tablo 4.28.’de ifade edilmistir.

I¢ yapiskanlik puanlari olgunlasma boyunca artis gostermistir. Kaparili C grubu en

yiiksek i¢ yapiskanlik degerlerini almistir. En diisiik i¢ yapiskanlik puani 0,28 ile D

grubunun ilk giiniinde, en yiiksek deger ise 0,48 ile C grubunun 90. giiniinde

bulunmustur. Olgunlagmanin ilk giinii A, B ve C gruplar1 arasinda anlamli bir fark

bulunmamaistir (p>0,05).

Tablo 4.29. Muhafaza siiresince i¢ yapiskanlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (%)

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 0,33+0,03%°  0,33+0,02°  0,35+0,028° 0,38+0,02°° 0,40+0,0252
B 0,34+0,0149  0,37+0,018P¢  0,40+0,01° 0,41+0,018% 0,42+0,0152
C 0,33+0,014¢  0,35+0,024P¢  0,40+0,017° 0,46+0,01°% 0,48+0,0172
D 0,28+0,028¢  0,30+0,02°¢  0,35+0,028° 0,38+0,02°* 0,40+0,0352

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (]) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde

farklidir.
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Sekil 4.21. Muhafaza siiresince i¢ yapigskanlik degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi (%)

4.4.77. Sakizimsihik

Kaparili tulum peyniri sakizimsilik degerleri Tablo 4.29.’da belirtilmistir.
Sakizimsilik degerlerinin tiim gruplarda zamanla azaldig1 goriilmiistiir. Kontrol grubu
en diisiik sakizimsilik degerlerine sahipken, C grubu en yiiksek degerleri almigtir. C
ve D gruplart olgunlagma giinleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit

edilmemistir (p>0,05).

4.5. Duyusal Degisimler

45.1. Renk

Duyusal degerlendirmeler neticesinde tulum peyniri 6rneklerinin renk puanlari
Tablo 4.30°da verilmistir. Renk puanlarina bakildiginda en ¢ok begenilen grup kontrol
grubu olurken, D grubu en az puani alip diger gruplara gore begenilmemistir. Renk
puanlarinda kaparili tulum peynirleri igerisinde %1 kapari iceren B grubu en ¢ok
begenilmistir. D grubu 6rnekler ve glinler arasinda en diislik renk puanlarin1 almistir.
A grubu en yiiksek puani 4,87 ile 1. giin, en diisiik puani ise 4,1 ile 90. giinde almistir.

Kontrol grubunda olgunlasmanin 1 ve 30. giinleri arasinda meydana gelen degisim
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istatistik olarak anlamsiz bulunmustur (p>0,05). Olgunlagmanin 45-60 ve 90. giinleri
arasindaki fark istatistiksel agidan anlamsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05). A
grubunda olgunlagmanin 45 ve 60. giinleri arasinda 4,37 puandan 4,50 puana kiigiik

bir gergeklesmistir.

Tablo 4.30. Muhafaza siiresince tulum peynirlerinin renk degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 4.87+0,35%%  4,8340,38"% 4.37+0,81°° 4,5040,632° 4,27+0,747
B 420+0,66%2  4,17+0,6582 3,93+0,79% 3 60+0,778° 3,63+0,8152
C 3,7040,95%2  3.23+0,57°" 3,07+0,88B%° 3,27+0,64%" 2,87+0,68°C
D 3,4040,97°B2 2 87+0,73%® 2,60+0,728° 2,70+0,75%° 2,50+0,73¢P

a, b, ¢, d (—) Aynu1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

B grubu en yiiksek renk puanini olgunlagmanin 1. giinii 4,20 ile, en diisiik puani
ise 3,60 ile olgunlasmanin 60. giinii almustir. Ilk 60 giin renk puanlar1 B grubunda
stirekli azalmistir; 90. giin, 60. gline gore 0,03’liik bir artis gozlenmistir. Goriilen en
biiylik diislis 45-60. giinler arasinda yagsanmistir. B grubu renk puanlari arasinda

anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05).

C grubu renk puanlarinda ilk giin 3,70 puanla en yliksek degeri alirken, 90. giin
2,87 puan ile en diisiik puani almistir. Olgunlagmanin 1-30, 30-45 ve 60- 90. giinleri
arasindaki azaliglar diger giinlere gére fazla bulunmustur (p<0,05). Siirekli azalma

egrisinde 60. glinde 45. giine gore 0,20 puanlik kiigiik bir artis meydana gelmistir.

D grubu renk puanlarina bakildiginda ilk giin 3,40 ile en yiiksek, 90. giin ise
2,50 puan ile en diisiik degeri almigtir. Olgunlagmanin 1. giinii ile diger giinler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark varken diger ardisik giinler arasinda anlamli bir
iligki bulunmamstir (p>0,05). Olgunlagsmanin 30-90. giinler arasindaki puanlarin

birbirine yakin oldugu goriilmistiir.

Giinler arasindaki farklara baktigimiz zaman 1. giin 6rneklerinde A ile B, A ile

C, A ile D, B ile D arasinda renk puanlar1 agisindan anlamli bir fark varken B ile C, C
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ile D arasinda anlamli bir fark bulunamamistir (p>0,05). A grubu renk puanlarinda 1.

giin 4,87 ile en yiiksek degeri alirken, D grubu 3,40 ile en diisiik puani almistir.

Giinler arasinda farlilikta 30. giine bakildiginda A grubu 4,83 puan ile en
yuksek puani, D grubu 2,87 ile en diisiik puani almistir. Depolamanin 30. giinii sadece
C ve D grubu degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamsiz bir fark bulunurken diger
gruplar arasindaki farklarin anlamli oldugu goriilmiistiir. Depolamanin 30. giiniinde

renk agisindan begenilen 6rnekleri A-B-C-D seklinde siralayabiliriz.

Olgunlagsmanin 45. giiniinde A ile B arasinda ve C ile D arasinda istatistik
olarak anlamsiz bir iligki bulunmustur. A ile C, A ile D, B ile C ve B ile D arasinda
anlaml bir fark tespit edilmistir. A grubu en yiiksek puani (4,37), D grubu ise en diisiik
puani (2,60) almstir.

Depolamanin 60. giinii renk puanlarinda kontrol grubu 4,50 puan ile en yiiksek
degeri, D grubu ise 2,70 ile en diisiikk degeri almistir. Depolamanin 60. gilinii renk
puanlarinda sadece B ve C grubu arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz
bulunmustur. A ile B, A ile C, A ile D, B ile D, C ile D arasindaki farklar istatistik

olarak anlamli bulunmustur.

Depolamanin son giinii olan 90. giinde ise en yiiksek puan1 A grubu (4,27), en
diisiik puan1 D grubu (2,5) almustir. Istatistik olarak sadece C ile D grubu arasinda
anlamli bir fark bulunmamaistir. Renk puanlarinda 90. giin icinde diger gruplar arasinda

anlamli bir fark bulunmustur.

4.5.2. Yapr

Tulum peyniri 6rneklerinde duyusal degerlenidirmeler sonucunda elde edilen

yap1 puanlar1 Tablo 4.31.”de verilmistir.

Yap: puanlarina A grubunda daha yiiksek degerler aldigi goriilmiistiir. En
yuksek yap1 puani (4,73) ilk giin, en diisiik 4,50 puan ile 45. giinde tespit edilmistir. A
grubunda yer alan yap1 puanlar1 birbirine yakin bulunmus olup bu puanlar arasinda

istatistik olarak anlaml farklar bulunmamaistir (p>0,05).
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B grubu yap1 puanlarinda 1 ve 30. giinler 4,47 puan ile en yiiksek puani, en
diisiik puan1 3,93 ile 60. giin almustir. Istatistiksel olarak grup ici analiz giinlerinde

bulunan degerler anlamsiz ¢ikmistir (p>0,05).

Tablo 4.31. Muhafaza siiresince tulum peynirlerinin yap1 degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmast

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 4,7340,64"%  4,63+0,817%  4,50+0,86"  4,70+0,47°% 4,67+0,4872
B 4,47+0,63°B2  4.47+0,63”%  4,33+0,80°B2 3,93+0,87%2 4,30+0,79°B2
C 4,204+0,71B%  4,13+0,86°" 3,93+0,87°B2 3 83+0,658% 3,87+0,82BP
D 3,834+0,91  3,90+1,008%@ 3,77+1,17%%  3.33+0,76°% 2,83+0,79P

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

C grubu yap1 puanlarina bakildiginda en yiiksek puani olgunlagsmanin ilk giinii

4,20 puan, en diisiik puani 3,83 puan ile 60. giin 6rneginin aldig1 tespit edilmistir.

D 6rnegi yap1 puanlarinda en yiiksek degeri 3,90 puan ile 30. giin, en diisiik
degeri ise 2,83 puan ile 90. giin almistir. Olgunlasmanin 90. giinii hari¢ olmak tizere
ardigik gilinler arasinda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak anlamsiz

bulunmustur (p>0,05).

Giinler arasinda degerlendirme yapildiginda ise 1. giin yap1 puanlar1 en yiiksek
(4,73) A orneginde, en diisiik (3,83) D 6rneginde goriilmiistiir. A ile C, A ile D ve B
ile D gruplar arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir. A ile B, B ile C ve C ile D

ornekleri arasinda istatistiksel agidan fark saptanmamastir.

Olgunlagsmanin 30. gliniinde A ile B ve B ile D gruplar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir iligki belirlenmistir. A grubu yap:1 puanlarinda 4,63 puan alarak en

yiiksek, D grubu ise 3,90 puan alarak en diisiik puan1 almistir.

Olgunlagsmanin 45. giinli sadece A ile D gruplar1 arasinda istatistik agidan

anlaml1 bir fark bulunurken; A ile B, A ile C, B ile C, B ile D ve C ile D arasinda
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anlamli bir fark tespit edilmemistir. En yiliksek yap1 puani 4,50 ile A grubu alirken, en

diisiik puan1 3,77 ile D grubu almistir.

Olgunlagsmanin 60. giinii sadece B ile C gruplar arasinda istatistik ag¢idan
anlaml1 bir fark bulunmazken; A ile B, A ile C, A ile D, B ile D ve C ile D arasinda
anlaml bir fark tespit edilmistir. En yiiksek puani A 6rnegi (4,70), en diisiikk puan
(3,33) ise D ornegi almustir.

Olgunlagmanin 90. giiniinde en yiiksek yap1 puanini 4,67 ile A grubu alirken,
en diisiik yap1 puanim 2,83 ile D grubu almistir. Sadece A ile B ve B ile C grubu

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski bulunmamustir.

4.5.3. Koku

A grubu koku puanlarinda en yiiksek puani1 (4,80) 1 ve 60. giin 6rnekleri
almistir. Koku degerlerinde en diisiik puan1 4,50 ile 90. giinde belirlenmistir. Koku
puanlart A grubu igerisinde 90. giin ile diger giinler arasindaki fark istatistiksel agidan
anlamli bulunmustur (p<0,05). 1-60. giin koku puanlari iginde 45. giin puani 4,57 olup
diger 1., 30., ve 60. giin puanlarinin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir. A grubu koku

puanlarina gore en begenilen 6rnek olmustur.

B grubu koku puanlar1 olgunlagsmanin ilk giiniinde 4,27; olgunlasmanin 90.
giiniinde 3,63 puan olarak bulunmustur. {lk 60 giin koku puanlarmmn birbirine yakin
degerler aldig1 goriilmiistiir. Olgunlasmanin 90. giiniinde en diisiik koku puani (3,63)
tespit edilmistir. Diger ardisik giinler arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir

(p>0,05).

C grubu koku puanlar1 olgunlagsmanin ilk 60 giinii birbirine yakin degerler
almistir. En yiiksek koku puani (4,03) olgunlasmanin 30. giliniinde, en diisiik koku
puani (2,73) ise olgunlagmanin 90. giiniinde oldugu goriilmiistiir. Olgunlagsmanin en
diisiik koku puanina sahip 90. giin ile diger giinler arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir iliski tespit edilmistir (p<0,05).
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Tablo 4.32. Muhafaza siiresince tulum peynirlerinin koku degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmasi

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 4.80+0,55%%  4,73+0,64"% 4,57+0,94%% 4.80+0,41%%  4,50+0,68"°
B 4.27+0,7982  4.20+0,9382 3,93+0,94%% 4,10+0,8982  3,63+0,9652
C 3,87+0,7382  4,03+0,6782 3,93+1,05”% 3,83+0,798% 2 73+0,69°
D 3,93+0,64%2  3.234+0,86° 3,07+0,98%° 2,87+0,82°0  2.47+0,73C

a, b, ¢, d (—) Ayni1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

D grubu koku puanlarinda olgunlasma boyunca siirekli bir azalis meydana
gelmistir. Koku puanlari ilk giin 3,93 puan alirken, en diisiik degeri 2,47 puanla 90.
giin &rnedi almustir. Ik giin koku puanlari ile olgunlasmanin diger giinleri arasinda
anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir. Ardisik duyusal analiz giinleri olan 30-45 ve

60. giin arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iliski bulunmamistir (p>0,05).

Giinler arasinda karsilagtirma yapildiginda ise 1. giinlin gruplar1 arasinda en
yiiksek puani (4,80) A 6rnegi almistir. En diisiik koku puani (3,87) ise C 0rneginde
goriilmiistiir. A grubu ile diger gruplar arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir. Tlk
giin koku puanlar1 agisindan kaparili tulum peynir 6rnekleri arasinda anlamli bir fark

bulunmamastir.

Olgunlagsmanin 30. giinii %1 kapari igeren B grubu ile %2 kapari iceren C
grubu arasinda istatistiksel agidan bir fark oldugu tespit edilmemistir. En yiiksek puan
4,73 ile A grubu, en diisiik puani ise 3,23 ile D grubu 6rneginin aldig: belirlenmistir.
A ve D gruplarimin hem kendi aralarinda hem de diger B ve C gruplari ile arasindaki

farklarin istatistiki agidan anlamli oldugu belirlenmistir.

Olgunlagsmanin 45. giinii D 6rneginin diger drnekler olan A, B ve C ile arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur. A, B ve C gruplar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir far tespit edilmemistir. En yiiksek puan kontrol
grubunda 4,57 olarak deger almistir. En diislik deger ise D grubunda 3,07 puan olarak
goriilmiistiir. Olgunlagmanin 45. giiniinde B ve C 6rnekleri ayn1 puanlari (3,93) almis

olduklar1 saptanmistir.
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Olgunlagsmanin 60. giinii koku puanlart karsilastirildiginda sadece B ve C
arasinda anlamli bir iligki bulunmazken diger gruplar arasinda bu fark istatistiksel
acidan anlamli oldugu goriilmiistiir. A grubu 4,80 puan alarak en yiiksek begenilirlige

sahipken D grubu 2,87 koku puani alarak en az begenilen grup olmustur.

Olgunlagmanin son giinii olan 90. giin ise C ve D gruplari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark tespit edilememistir. Diger gruplar arasinda anlaml bir iliski
bulunmaktadir. A grubu 4,50 puan alarak en yliksek koku degerine sahip olurken D

grubu 2,47 koku puani alarak en az begenilen 6rnek olmustur.

45.4. Tat

Tulum peyniri 6rneklerinde duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen

tat puanlar1 Tablo 4.33.’de gosterilmistir.

Tablo 4.33. Muhafaza siiresince tulum peynirlerinin tat degerlerinde meydana gelen
degisimlerin karsilastirilmast

Giinler

(X£SD)
Grup 1 30 45 60 90
A 4,7740,507%  4,7740,50% 4,60+0,56"%  4,60+0,62°%  4.20+0,714%
B 4.334+0,84782 4 27+0,7982 4,034+0,77%  4,03+0,7282  3,90+0,80"
C 4,00+0,9582  4,10+0,7182 3,73+0,878%% 3,53+0,78%2  3,00+0,83BP
D 3,97+0,8182  3,53+0,77°° 3,47+0,82°  2,90+0,85%" 2,27+0,45°

a, b, ¢, d (—) Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde farklidir.
A, B, C, D (|) Ayn siitunda biiyiik farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0,05 diizeyinde
farklidir.

A grubu tat puanlarina bakildiginda ilk 60 giin alinan degerlerin birbirine yakin
oldugu gozlenmektedir. A grubunda tat puanlar1 1. ve 30. giin 4,77 ile ayn1 degeri
almistir ve bu en yliksek degerdir. Kontrol grubunda en diisiik puan ise 4,20 ile 90.
giinde goézlenmistir. Olgunlasmanin 45 ve 60. giinleri de ayni tat puanlar1 (4,60)

alinmustir.

B grubu tat puanlar olgunlagsma boyunca azalis gostermektedir. En begenilen
giin 4,33 tat puani ile ilk gilin, en az begenilen gilin ise 3,90 tat puam ile 90. giin

olmustur. B grubu tat puanlann arasindaki fark istatistiksel olarak anlamsiz
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bulunmustur (p>0,05). Olgunlagsmanin 45 ve 60. giinleri tat puanlarnin ayni (4,03)

oldugu gozlenmistir.

C grubu tat puanlarinda en yiiksek puani (4,10) 30. giin almistir. En diisiik
puani ise 3,00 ile 90. giinde gézlenmistir. C grubu tat puanlari sadece 90. giin ile diger

giinler arasinda istatistiksel agidan bir anlamli fark bulunmustur (p<0,05).

D grubu tat puanlar1 olgunlasma boyunca siirekli azalma gostermistir.
Olgunlagsmanin 1. gilinii 3,97 puan en begenilen giin olmustur. Olgunlagsmanin 90. giinii
ise 2,27 puan ile en az begenilen giin olmustur. Olgunlasmanin 30, 45 ve 60. giinleri

arasindaki degerler istatistiksel agidan anlamsiz bulunmustur (p>0,05).

Olgunlagsmanin giinleri arasinda karsilastirma yapildiginda; 1. giin tat sonuglari
icinde en begenilen A grubu (4,77) olurken en az begenilen D grubu (3,97) olmustur.
Olgunlagmanin 1. giinii A grubu ile B grubu arasinda anlamli bir fark bulunmazken A
grubunun C ve D gruplart ile arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark tespit
edilmistir. ik giin olgunlasmasmin diger gruplar1 arasinda anlaml bir iliski

gbzlenmemistir.

Olgunlagsmanin 30. giinii en begenilen grup A (4,77) 6rnegi olurken, en az
begenilen grup D (3,53) grubu olmustur. A ve D grubunun tat puanlari, B ve C grubu
tat puanlarindan anlamli olarak farkli ¢ikmistir. B ve C tat puanlar1 arasinda

istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmamaistir.

Olgunlagmanin 60. giinii gruplar arasinda alinan degerler istatistiksel olarak
anlamli bulunmugtur. En begenilen grup 4,60 tat puani ile kontrol 6rnegi olurken an

az begenilen grup 2,90 tat puani ile D grubu olmustur.

Olgunlagsmanin 90. giinii sadece A ile B grubu arasinda anlamsiz bir iliski

bulunmustur. Diger gruplar arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark belirlenmistir.
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5. TARTISMA

5.1. Kaparili Tulum Peynirinde Kullanilan Koyun Siitii ve Kaparinin Kimyasal
ve Mikrobiyolojik Degerleri

Kaparili tulum peyniri iiretiminde kullanilan koyun siitiinde E. coli sayis1 3,66
logio kob/ml, koliform grubu bakteri 5,93 logio kob/ml, TAMB sayist 7,55 logio
kob/ml, maya-kif sayis1 7,17 logio kob/ml, laktobasil sayisi 6,25 logio kob/ml,
laktokok sayisi ise 7,44 logio kob/ml olarak tespit edilmistir. Koliform grubu bakteri
sayist Cakir (2012) ve Sert (2011)’in yaptig1 calismalardan daha yiiksek bulunmustur.
Tulum peyniri tiretiminde kullanilan siitte E. coli sayis1 Cakir (2012), Sert (2011) ve
Durmaz ve Sagun (2004)’un yaptig1 ¢aligmalarda tespit edilmemistir. Siitiin hijyeni
acisindan E. coli ve koliform grubu bakterilerin 6nem arz ettigi bilinmektedir. TAMB
sayist Durmaz ve Sagun (2004)’a gore benzer degerlerde bulunmus, Tuncay (2018)’1n
arastirmasina gore daha diistik; Sert (2011), Cakir (2012) ve Emirmustafaoglu
(2011)’nun calismalarina gore ise yiiksek oldugu saptanmistir. Kiif ve maya sayisi
Tuncay (2018) ve Sert (2011)’in yaptig1 ¢aligmalardan daha ytiksek degerlerde oldugu
gbzlenmistir. Laktobasil sayis1 Cakir (2012)’a gore yiiksek, Sert (2011)’e gore ise
benzer aralik icerisinde oldugu saptanmistir. Laktokok sayilar1 Cakir (2012) Sert
(2011)’e gore yiiksek oldugu goriildii.

TAMB ve maya-kiif sayisinin diger tulum peynirlerine gore yliksek bulunmasi
iirettigimiz kaparili tulum peynirin olgunlagma siirecinde mikrobiyal yiikiinii etkiledigi
goriildii. Kolifrom grubu bakteri ve E. coli varligi ise kontaminasyon oldugu

gostermektedir.

Kullanilan kuru kapari ve kurutma asamasinda incelenen salamura ve suda
bekletilmis kaparide E. coli, koliform grubu bakteri, laktobasil ve laktokok gruplari
tespit edilmemistir. Uretim oncesi tuz miktarin1 azaltmak amaciyla suda bekletilen
kapari orneginde 4,09 logiw kob/g sayisinda mezofil bakteriye rastlanmistir.
Kurutulmus kaparide ise TAMB say1s1 4,38 logio kob/g olarak belirlenmistir. Maya ve
kiif sayist suda bekletilmis kaparide 4,18 logio kob/g iken iiretime dahil edilen kuru

kapari 6rneginde 3,72 logio kob/g olarak goriilmiistiir. Salamura kapari 6rneginde
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mezofil bakteri ve maya ve kiif mikroorganizmalarina rastlanmamistir. Tulum
peynirine katilan otlar mikrobiyal agidan incelendiginde ise kuru kaparinin TAMB ve
maya-kiif sayis1 Emirmustafaoglu (2011) ve Tuncay (2018)’1n kattig1 otlarin TAMB
ve maya-kiif sayisindan daha diisiik degerlerde oldugu saptanmistir. Emirmustafaoglu
(2011)’nun calismasina paralel olarak koliform grubu bakteri iiremesine

rastlanmamuistir.

5.2. Fiziko- Kimyasal Degerler

5.2.1. Kuru Madde

Kuru madde oranlar1 olgunlagsmanin 1. giinii A, B, C ve D grubunda sirasiyla
%58,44; %58,50; %59,89 ve %60,49 olarak 90. giinde ise yine ayni grup sirasiyla
%358,11; %59,75; %60,87 ve %60,95 degerlerinde tespit edildi. Kuru madde oranlari
arasinda en diisiik deger A grubunun 90. giiniinde %58,11 ile en yiiksek deger D
grubunun 60. gilintinde %61,46 ile tespit edilmistir. Elde edilen verilerde A grubu kuru
madde oranlari ilk 45 giin artis gosterirken 60 ve 90. giinlerde azaldig1 gozlenmistir.
Kuru madde oranlar1 B, C ve D gruplarinda ilk 60 giin artig gosterirken 90. giin kuru
madde verilerinde azalis meydana gelmistir. A grubunda olgunlasmanin 1. ve 90. glinii
karsilastirlldiginda kuru madde oran1 azalmistir. B, C ve D gruplarinda ise
olgunlagmanin ilk giiniine gore 90. gliniinde artis gdzlenmistir. B, C ve D gruplarinin
kuru madde oranlar1 en yiiksek 60. giinde, A grubunda ise 45. giinde saptanmaistir. Elde
ettigimiz kontrol grubu kuru madde verileri diger tulum peynirleri ile
karsilastirildiginda Erkan (2017), Morul (2011), Kara ve Akkaya (2015), Demirtas
(2018) ve Sert (2011)’in yapmis oldugu tulum peyniri ¢aligsmalarinda yiiksek; Arslaner
(2008), Oztiirk (2015)’iin oranlarina paralel ve Aksiiyek (2016); Kiraz (2018)’in
verilerinden daha diisiik oldugu bulunmustur. Kapari ihtiva eden tulum peyniri
gruplari ile otlu tulum peynirleri karsilagtirildiginda ise Cakir (2012)’1n yapmis oldugu
¢orek otlu tulum peynirine gore yakin degerler bulunurken Dogan (2011),
Emirmustafaoglu (2011), Kése (2015), Dogan (2012), Sagun ve ark. (2005), Isleyici
ve ark. (2009), Tekinsen (2004) ve Tarak¢i ve ark., (2005)’nin tulum peyniri
sonuglarina gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Yerlikaya (2008)’nin inek

siitlinden iirettigi kaparili beyaz peynirlere gére kuru madde oranlar1 yiiksek oldugu
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goriilmiistiir. Elde ettigimiz kaparili peynirlerin kuru madde oranlarinda ilk giine goére
son gin artiglart  gozlenirken Yerlikaya (2008)’nin  verileriyle paralellik
gostermemektedir. Cakir (2012)’1n galismasina paralel olarak kuru madde oranlarinin
olgunlasma boyunca artis1 benzerlik gostermektedir. Tarake1 ve ark. (2005), yaptiklar
siyabo otlu tulum peynirinde kuru madde oranlari verilerimize paralel olarak 60. giinde
en yiiksek degeri alip ilk ve son arasinda artis meydana gelmistir. Emirmustafaoglu
(2011)’nun koyun siitlinii de igeren otlu peynir ¢alismasinda ilk ve son giine gore bizim
calismamiza paralel olarak kuru madde oranlarinda artis oldugu goriilmiistiir. Akstiyek
(2016)’in pastorize koyun siitiinii de kullanarak yaptigi deneysel tulum peyniri
orneklerinin kuru madde oranlari olgunlagma boyunca artis géstermis ve kuru madde

orani en fazla 60. giinde tespit edilmis olup verilerimize paralel oldugu saptanmistir.

Uriiniimiiziin yiiksek kuru madde oranlar1 koyun siitiiniin kimyasal bilesimi ve
tiretim tekniginden kaynaklandigi soylenebilir. Koyun siitiinde yer alan proteinlerin su
tutma kapasitesi az oldugundan kuru madde oranlarinin yiiksek bulundugu ile
aciklanabilir. Su kayb1 da kuru madde oranlarini artirabilir. Titrasyon asitligi artislar

da kuru madde oranlarini yiikseltebilir.

5.2.2. Yag

A, B, C ve D grubu 6rneklerin yag degerleri olgunlagsmanin ilk giinii sirasiyla
%27,13; %26,11; %26,11 ve %25,21 diizeyinde iken 90. giinde ise %27,11; %26,13;
%26,11 ve %24,08 olarak tespit edilmistir. Gruplar arasinda en yiiksek yag degerleri
A grubunda, en disiik yag degerleri ise D grubunda saptanmistir. Kontrol grubu ve
kaparili B, C grubunun yag verileri ilk ve 90. giin birbirine yakin degerler almistir. En
yuksek yag degerleri olgunlagsma giinlerinin A grubu i¢in 30. giin, B grubu i¢in 60.
giin, C grubu i¢in 45. giin ve D grubu i¢in 30. giliniinde oldugu tespit edilmistir.
Kaparili gruplarin yag oranlar1 sonuglart 30. giinde benzer ve anlamsiz bulunmustur.
Olgunlagsmanin basinda ve sonunda (D grubu hari¢) A, B ve C gruplarinin yag verileri

yakin degerler almistir.

D grubu verilerimiz kaparili beyaz peynir c¢aligmasina (Yerlikaya, 2008)

paralel olarak depolama sonunda azalis gostermistir. Diger B ve C grubu verileri ile

115



paralel olmadigi saptanmistir. Kontrol grubu yag oranlarimiz Morul (2011), Demirtas
(2018), Kara ve Akkaya (2015) ve Sert (2011)’in bulmus olduklar1 verilerden yiiksek;
Kiraz (2018), Akyiisek (2016) ve Beykaya (2018)’nin yag oranlarindan daha diisiik
bulunmustur. Arslaner (2008) ve Oztiirk (2015) verilerine gdre hem yiiksek degerler
hem de diisiik degerler oldugu gozlenmistir. Kaparili B, C ve D gruplarinin yag
oranlart otlu tulum peynirleri ile karsilastirildiginda Dogan (2011), Emirmustafaoglu
(2011), Kose (2015), Dogan (2012), Tarake ve ark. (2005), Kurt ve Akyiiz (1984)’in
caligmalarina gore yliksek oldugu saptanmistir. Cakir’in ¢orek otlu tulum peynirine
gbre yag oranlart diisiik bulunmustur ve ¢orek otu orani artikca yag oranlarinin
verilerimizde benzer sekilde oldugu goriilmiistiir. Tarak¢r ve ark. (2005), siyabolu
tulum peynirinde en yiiksek yag degerini verilerimize paralel olarak 60. giinde oldugu
goriilmiistiir. Cakir (2018) baharat ilaveli kasar peynir calismasinda baharat oranm
artikca yag oraninin azaldigini sdylemistir, yag oranlarimizda D grubu diger gruplara

gore az ¢ikmasi paralellik gostermistir.

Kapari bitkisi ¢ok az miktarda yag icerigine sahip oldugu icin yag oranlari
kaparili gruplarda daha diisiik bulunmustur. Diger calismalarla farkli olmasini
kullanilan siitlerin yag oranlari da etkilemektedir. Kullanilan otlarin veya baharatlarin
farkli kimyasal niteliklere sahip olmasi peynirin olgunlasma boyunca meydana

gelebilecek olan yag oranlarini artira/azaltabilmektedir.

5.2.3. Kuru Maddede Yag

Elde ettigimiz kuru maddede yag oranlar1 Cakir (2012)’1n sonuglarindan diisiik
olup, degerlerimize paralel olarak ¢orek otu ihtivasi arttikca kuru maddede yag

oranlarinda azalmalarin oldugu goriilmistiir.

Yerlikaya (2008)’nin kuru maddede yag oranlari parga kaparili beyaz peynirde
azalig gOstermis, bu azaligin verilerimize paralel oldugu saptanmistir. Diger taraftan

tane kaparili 6rneginde kuru maddede yag degerlerinde artiglar goriilmiistiir.
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Kontrol grubu kuru maddede yag oranlar1 Tiirk Gida Kodeksi’ne gore tam yagl
peynirler kategorinde yer alirken, kaparili tulum peynir 6rnekleri yarim yagh peynir

olarak tanimlanabilir.

Dogan (2012), Tekinsen (2004)’in otlu tulum peynirlerinden elde ettigi

sonuglardan daha diisiik kuru maddede yag oranlarimiz tespit edildi.

Sert (2011), Morul (2011), Kiraz (2018)’1n tulum peynirlerinden elde ettikleri

kuru maddede yag oranlar1 kontrol grubumuzun verilerine gore yliksek bulundu.

5.2.4.Tuz

Tuz oranlar ilk giin A, B, C ve D gruplarinda sirasiyla %3,99; %4,12; %4,17
ve %4,23 olarak olgunlagsmanin 90. giinii ise yine ayni sirayla %4,07; %4,16; %4,29
ve %4,21 seklinde tespit edilmistir. D grubu hari¢ olgunlasmanin sonunda ilk giinii
gore tuz degerleri yiiksek bulunmustur. A, B ve D gruplarinda en yiiksek tuz oranlari
45. giinde, C grubunda 60. giinde goriilmiistiir. A grubu tuz degerleri olgunlasmanin
45. giinii dahil olmak iizere artig, 60 ve 90. giinlerde azalig gostermistir. B grubu
depolama giinleri arasinda en fazla artis 1-30. gilinler arasinda olmus ve diisiis oranlar1
ise birbirine yakin seyretmistir. C 6rnegi tuz oranlar1 muhafaza siirecinin 1-60. giinleri
arasinda artig gostermistir, bu artiglar 1-30. giin; 30-45. giin gegislerinde azalarak
gerceklesmistir. D grubu olgunlagsma giinlerinde 1-45. giinler arasinda kiiciik
degerlerde siirekli artig, 45-60. giin araliginda artis ve 60-90. giin arasinda artig
meydana gelmistir. Kontrol grubunun tuz oranlar1 diger tulum peyniri 6rnekleriyle
karsilastirildigi zaman; Morul (2011), Beykaya (2018), Kara ve Akkaya (2015)’nin tuz
verilerinden yiiksek; Aksiiyek (2016), Kiraz (2018) ve Arslaner (2008)’in verilerinden
diisiik; Demirtas (2018) ve Oztiirk (2015)’iin verilerine paralel oldugu gozlenmistir.
Kaparili kuru tulum peyniri tuz oranlarimiz salamura kaparili beyaz peynir tuz
oranlarindan diigiikk bulunmustur. Parca kaparili beyaz peynir 6rneklerinin en fazla tuz
oran1 C grubu verilerimize benzer olarak 60. giinde tespit edilmistir. Parca kaparili
beyaz peynir orneklerinin 30-90. giinler arasinda meydana gelen tuz degisimleri
oranlarimiza yakin olarak paralellik gostermektedir. Verilerimiz otlu tulum peyniri

ornekleriyle karsilastirildigi zaman Cakir (2012)’1n ¢orek otlu tulumdan yiiksek, diger
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salamura ot katilan Dogan (2012), Sagun ve ark. (2005), Kurt ve Akyiiz (1984),
Tekinsen (2004), Isleyici ve ark. (2009), Dogan (2011)’mn degerlerinden diisiik
bulunmustur. Devranbay (2016)’1n baharatli beyaz peynir tuz oranlar siirekli artis
gosterirken Deveci (2016)’nin  verilerinde degiskenlik gostermektedir, farkli

peynirlerdeki tuz degisimlerinin bizim verilerimizle benzer olmadig1 goriilmiistiir.

Kontrol grubu ve kaparili B ve C gruplarindan farkli olarak D grubunda 60.
gilinden 90. giine tuz oran1 azalis gostermistir. Kaparili gruplarin tuz oranlarinin kontrol
grubundan yiiksek oldugu gozlenmistir. Kaparinin tomurcuk yapisindan kaynakli
olarak ve tuz orami disiiriilmiis olsa da tuz orami yiiksekligini aciklayabilir.
Olgunlagma siirecinde gruplar arasinda tuz orani olarak C grubunun daha iyi oldugu

goriilmektedir.

5.2.5. Kuru Maddede Tuz

Kuru maddede tuz oranlar1 Cakir (2012)’1n elde ettigi verilerinde yiiksek olup,
verilerin paralel olmadig1 gozlendi. Cakir (2012)’1n ¢alismasinda kuru maddede tuz
oranlarinda siirekli artis géstermis ve ¢orek otu orani arttik¢a kuru maddede tuz oranm

artmastir.

Kaparili salamura beyaz peynirlerde kuru maddede tuz oranlar elde ettigimiz

verilerden C grubu 30-60. giin arasinda gergeklesen artisin benzer oldugu saptandi.

Tiirk gida kodeksine gore kuru maddede tuz oranlar1 tulum peynirinde en ¢ok
%S5 olarak belirlenmis ve elde ettigimiz degerler s6z konusu kriterin iizerinde oldugu

goriilmiistiir.

Dogan (2011), Tekingen (2004)’nin otlu peynirlerden elde etmis oldugu kuru

maddede tuz oranlar1 sonuglarimizdan daha yiiksek bulunmustur.

Sert (2011), Morul (2011), Kiraz (2018)’in tulum peyniri ¢aligmalarinda ise

bizim verilerimizden daha diistik tespit edilmistir.
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5.2.6. Kiil

Kiil oranlart A, B, C ve D gruplarinda olgunlagsmanin 1. giinii sirasiyla %5,53;
%5,71; %5,85 ve %6,76 seklinde 90. giin ise %5,58; %6,18; %5,95 ve %7,02 olarak
bulunmustur. Kiil degerlerinin tuz oranlari ile paralellik gosterdigi tespit edilmistir.
Tiim gruplarda olgunlasmanin sonunda ilk giinii gore kil degerleri yiiksek
bulunmustur. A, C ve D gruplarinda en yiiksek kiil oranlar1 45. giinde, B grubunda 60.
gilinde goriilmiistiir. A grubu kiil degerleri olgunlagsmanin 45. giinii dahil olmak {izere
artis, 60 ve 90. giinlerde azalis gostermistir. B grubu depolama giinleri arasinda en
fazla artis 30-45. gilinler arasinda olmus ve diisiis oranlar1 ise birbirine yakin
seyretmistir. C 6rnegi kiil oranlar1i muhafaza siirecinin 1-45. giinleri arasinda artig
gostermistir. D grubu olgunlasma giinlerinde 1-45. giinler arasindaki degerlerde
stirekli artig, 45-90. giin arasinda azalis meydana gelmistir. Elde ettigimiz kontrol
grubu kil degerleri Morul (2011), Kiraz (2018), Kara ve Akkaya (2015), Beykaya
(2018) ve Calim (2007)’mn verilerinden yiiksek; Sert (2011) ve Arslaner (2008)
verilerinin araliginda ve Oztiirk (2015) ve Aksiiyek (2016)’in kiil oranlarindan diisiik
bulunmustur. Cakir (2012)’1n ¢orek otlu tulum peynirinden yiiksek; Dogan (2011),
Sagun ve ark. (2005), Dogan (2012), Kose (2015)’nin kiil degerlerine paralel ve D

grubunun yiiksek; Kurt ve Akyiiz (1984)’iin veri araliginda bulunmustur.

Kiil miktariin diger salamura otlu peynirlerle paralel veya yiiksek ¢ikmasi
kaparinin bilesimiyle agiklanabilir. Kapari ihtivasi arttik¢a kiil oranlarmimn arttigi
goriilmektedir. Uretimde kullanilan siitiin de mineral madde bilesiminin kiil oranlarini
etkileyebilmektedir. Tuzu azaltilarak kurutulmus kapari otlu peynirlere katilan
salamura otlara gore avantaj saglamaktadir. Kaparinin bilesimde yer alan mineraller

de kiil oranlarinin farkliliklarini ortaya koymaktadir.

5.2.7. Titrasyon Asitligi

A grubu titrasyon asitligi degerlerinde ilk 60 giin artis meydana gelmis, 90. giin
ise azalmistir. En diisiik asitlik %0,81 (LA) ile olgunlagmanin 1. giinii, en yiiksek deger
ise %1,15 (LA) ile 60. giinii bulunmustur. A grubunda goriilen en fazla artis 1-30. giin
arasinda yasanmistir. B grubunda asitlik ilk 30 giin en biiyiik artisi, 45-60 giin
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araliginda en fazla diistisii goriilmiistiir. A grubuna paralel ilk 60 giin artis1 gozlenmis,
30-90. giinler arasinda A grubundan daha diisiik degerler almistir. B grubu asitlik
degerleri C grubundan diisilk, D grubundan yiiksek bulunmustur. C grubu asitlik
oranlar1 diger kaparili B ve D grubundan yiiksek bulunmustur. C grubu asitlik degerleri
birbirine yakin degerler almis ve elde edilen bu degerler arasinda istatistiksel acidan
anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05). C grubu asitlik degerleri A ve B
grubu asitlik degerlerine paralel olarak ilk 60 giin artis gostermistir. D numunesi asitlik
oranlar1 kaparili gruplar igerisinde en diisiik degerlere sahip oldugu goézlenmistir.
Olgunlagmanin 1. giinii hari¢ olmak iizere diger olgunlasma giinlerinde kontrol
grubundan da diisiik asitlik degerleri almigtir. D grubu asitlik degerlerinde en fazla
artis 1-30. giin araliginda saptanmigtir. Olgunlasmanin 30-90. giinler arasindaki asitlik
degerleri birbirine yakin olarak bulunmustur. Diger gruplardan farkli olarak 45. glinde
en yiiksek asitlik oranma (%0,94) ¢ikmistir. D grubu depolama giinleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Titrasyon asitlik
oranlar1 A, B, C ve D gruplarinda depolamanin ilk giinlinde sirsiyla %0,81; %0,87;
%0,92 ve %0,84 olarak 90. giinde ise sirastyla %1,13; %1,03; %1,05 ve %0,92
seklinde bulunmustur. Olgunlagsmanin 1. gliniinden 30. giiniline gegiste A grubunun en
diisiik asitilik degerine sahipken 30. giinde en yliksek asitlik degerine sahip oldugu
goriilmekte bu kaparinin mevcut laktobasil grubu bakterileri yavaglattigi ongoriilebilir.
Belviranli’nin yaptig1 salamura kapari ¢aligmasinda %5°lik salamurada 14, 21 ve 30.
giinlerde laktik asit bakterileri tespit edilmistir. D grubunun daha yogun kapari ihtiva
etmesi kaparili gruplar igerisindeki daha yiiksek titrasyon asitligi artis oram1 bu
durumdan kaynaklabilir. Diger taraftan 30-45. giin araligindaki artislarin yine kapari
gruplarinin kontrol grubuna gore az oldugu, 45-60. giin arasinda meydana gelen
degisimlerde %1 kaparili B grubunun kontrol grubu oransal artisina yakin goriildiigii
fakat %2 kaparili C grubunda yavasladig1 ve %4 kaparili D grubunda azalisa gectigi
saptanmustir. kaparili gruplar iginde C grubu titrasyon asitligi kontrol grubuna en yakin

kaparili 6rnek oldugu goriilmiistiir.
Titrasyon asitligi degerlerimiz, kontrol grubu igin diger tulum peynirleriyle

karsilastirildiginda Kara ve Akkaya (2015), Arslaner (2008), Demirtas (2018) ve
Erkan (2017)’1n verilerinden yiiksek; Calim (2007), Beykaya (2018), Morul (2011) ve
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Oztiirk (2015)’iin verilerine paralel bulunmustur. Kiraz (2018)’1n ¢alismasindan diisiik
degerler almigtir. Verilerimiz kaparili salamura beyaz peynir (Yerlikaya, 2008)
degerlerinden yiiksek bulunmustur. Yelikaya’nin belirtmis oldugu kaparili 6rneklerde

yavas ilerleyen asitlik (1-30. giin harig) verilerimizle paralellik gostermektedir.
5.2.8. pH

Elde ettigimiz pH degerleri Yerlikaya’nin kaparili beyaz peynir 6rneklerinde
daha diisiik olup Yerlikaya’nin verilerine paralel olarak kontrol pH degerleri kaparili
orneklere gore daha diisiik, kaparili 6rneklerin ise birbirine yakin oldugu saptanmustir.
Olgunlagsmanin 30 ve 60. giin arasinda yasanan pH azalis1 B ve C gruplarinda paralel,

60 ve 90. giin arasinda meydana gelen azalis ve artislara benzer olarak bulunmustur.

Otlu peynirler ile kaparili tulum peyniri pH verilerimiz karsilagtirildiginda
Dogan (2011), Dogan (2012), Emirmustafaoglu (2011), Akko¢ (2016)’un
degerlerinden yiiksek, Tarak¢1 ve ark. (2005), Isleyici ve ark. (2009), Sagun ve ark.
(2005)’un degerlerinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Cakir (2012)’1n yapmis
oldugu ¢orek otlu tulum peynirinde hem olgunlasma siiresince hem ¢orek otu ihtivasi
artttkga pH degerlerinde azalmalar oldugu goriilmiistiir. Deveci (2016), Devrenbay
(2016)’1in bahararatli beyaz peynirleri ile pH degerlerimizin benzerlik gosterdigi

Saptanmaistir.

Ozellikle D grubunda pH degerlerinin yiiksek olmasi artan tuz oranlarina
baglanabilir. Ozcan (1999)’1n salamuraya islenmis kapari calismasinda depolama
boyunca pH degerlerinde azalis goriilmiis fakat tuz konsantrasyonu arttikca pH
degerinin arttig1 saptanmistir. Tulum peynirine katilan kaparinin pH degeri de
olgunlagmanin ilerleyen giinlerinde pH verilerini arttirarak kendisini gostermistir. pH
degerlerinin otlu peynirlere gore farklilik gdstermesinde iiretimde kullanilan otlar ile

kapari arasindaki pH degisiminden kaynaklandig1 sdylenebilir.
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5.2.9. Tirozin

Ortaya ¢ikan tirozin degerleri Yetismeyen (2005)’in yaptigi calismada bulunan
Van otlu peynir ve Erzincan tulum peyniri tirozin degerleri arasinda bulunmustur.
Tirozin sonuglarimizin Giiler ve Uraz (2003)’lin elde ettigi tirozin degerlerinin
tizerinde oldugu tespit edilmistir. Kaparili beyaz peynirlerin tirozin degerleri
verilerimizden genel olarak yliksek bulunmus ve 1-60. giinler arasinda meydana gelen

artiglarin paralel oldugu goriilmiistiir (Yerlikaya, 2008).

5.2.10. Protein

Protein degeri en diisiikk C grubunun 60. giliniinde %26,15 olarak, en yiiksek
deger ise A grubunun 30. analiz giiniinde bulunmustur. B grubu tiim olgunlagsma
giinlerinde en diisiik protein degerlerini aldig1 goriilmiistiir. Gruplar i¢inde en yiiksek
protein degerleri depolamanin 30. giiniinde goriilmiistiir. En diisiik degerler ise kontrol
grubunda 90. giin, kaparili 6rneklerde ise 60. giinde tespit edilmistir. Olgunlagsma

giinlerinin tamaminda gruplar arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).

Kaparili beyaz peynirlerde protein oranlari g¢alismamizdan daha diisiik
bulunmustur. Tane kapari igeren peynirlerde protein oranlar siirekli azalirken, parga
kaparili peynirde bu degerler dalgali bir grafik ¢izmistir (Yerlikaya, 2008). Kaparili

beyaz peynirlere gore verilerimizin daha az degisken oldugu goriilmiistiir.

Otlu peynirler ile Dogan (2012), Emirmusatfaoglu (2011) Kose (2015), Cakir
(2012), Tarakgt ve ark. (2005), Kurt ve Akyiliz (1984)’iin yapmis olduklari
calismalarda elde edilen protein oranlar1 ¢aligmamizdaki verilerden daha diisiik

cikmistir.

Akstiyek (2016), Morul (2011), Kiraz (2018), Demirtas (2018), Beykaya
(2018), Kara ve Akkaya (2015) ve Sert (2011)’in tulum peynirlerinden elde ettikleri

protein degerleri kontrol grubu sonuglarimizdan daha diisiik bulunmustur.
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Cakir (2012) ve Sert (2011)’in protein oranlar1 diisiik olmasina ragmen olgunlagma
boyunca siirekli artig gostermis, verilerimizdeki artis ve azaliglara paralel olmadigi

belirlenmistir.

Ulusal gida kompozisyon veri tabanina gore kaparide ortalama %4,10 protein
varken bu oran kaparili tulum peynirlerinin protein oranlarni etkilemistir. Gruplar
arasindaki farklarin anlamsiz olmasi ve gruplar arasinda farkli oranlarda artis ve
azaliglarin aym1 giinlerde meydana gelmis olmast bu durumun kapariden

kaynaklanmadigin1 géstermektedir.

5.2.11. Kuru Maddede Protein Oram

Kuru maddede protein oranlarinda olgunlasma giinlerine gore gruplar arasinda
anlaml bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). En diisiik kuru maddede protein orani
%41,80 ile B grubunun 60. giiniinde, en yiiksek deger ise %49,86 ile A grubunun 30.
giiniinde bulunmustur. Kaparili tulum peynirlerinin kuru maddede protein oranlar1 en
diisiik 60. giinde, kontrol grubunun en diisiik kuru maddede protein orani ise 45. glinde

tespit edilmistir.

Cayrr (2018)’in elde etmis oldugu kuru maddede protein oranlar

sonuc¢larimizdan daha diisiik bulunmustur.

5.2.12. Azot Degerleri

Tim gruplarda azot oranlari en yliksek 30. glinde goriilmiistiir. Gruplar
arasinda tiim olgunlagsma giinlerinde anlamli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). A
grubunun olgunlagma giinleri arasinda anlamli bir iligki saptanmistir (p<0,05). Azot
degerlerinde en diisiik deger %3,91 ile B grubunun 1. giinii, en yiiksek deger ise %4,63
ile A grubunun 30. giini bulunmustur. Gruplar arasinda en diisiik azot degerleri B
grubunda rastlanmistir. Yine B grubu kaparili 6rnekler igerisinde en diisiik azot
oranlarini almistir. C ve D 6rnekleri 60. giin hari¢ olmak iizere kontrol grubundan daha

yuksek azot degerleri saptanmustir.
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Azot oranlar1 kaparili beyaz peynir 6rneklerinden daha yiiksek bulunmustur.
Veriler paralellik gostermemektedir. Tane kapari igeren peynirlerde azot oranlari
siirekli azalirken, par¢a kaparili peynirde bu degerler dalgali bir grafik ¢izmistir

(Yerlikaya, 2008).

Otlu peynirlerde yapilan ¢aligsmalarda azot degerleri elde ettigimiz verilerden
daha diisiikk bulunmustur (Dogan,2012; Emirmustafaoglu, 2011; Kose, 2015; Cakar,
2012; Tarake1 ve ark., 2005; Kurt ve Akyiiz, 1984).

Aksiiyek (2016), Morul (2011), Kiraz (2018), Demirtas (2018), Beykaya
(2018), Kara ve Akkaya (2015) ve Sert (2011)’in tulum peynirlerinden elde ettikleri

azot degerleri kontrol grubu sonuglarimizdan daha diisiik bulunmustur.

Cakir (2012) ve Sert (2011)’in azot oranlar1 diisiik olmasina ragmen
olgunlagma boyunca siirekli artis gostermis, verilerimizdeki artis ve azaliglara paralel

olmadig belirlenmistir.

5.2.13. Serbest Yag Asitligi Degeri

Kaparili beyaz peynirlerin serbest yag asitlik sonuglari1 verilerimizden daha
diisiik oldugu saptanmistir. S6z konusu caligma igerisinde olgunlagsma boyunca

meydana gelen artislarin degerlerimize paralel oldugu gézlenmistir (Yerlikaya, 2008).

Tarake1 ve ark. (2005) nin siyabolu tulum peynirinden elde ettikleri serbest yag
asitlik degerleri bizim sonuglarimizdan daha diisiik bulunmustur. Ayn1 ¢alismada
verilerimize paralel olarak olgunlagsma boyunca serbest yag asitlik degerlerinin siirekli
arttigi  gorlilmiistiir. Siyabo otu ilavesinin lipoliz oranim arttirdigt sonucuna
varmiglardir. Sert (2011), Karagozlii ve ark., (2009) c¢alismalarinda verilerimize
paralel olarak serbest yag asitlikdegerleri depolama boyunca artis gostermis, serbest
yag asitlikdegerleri elde ettigimiz verilerden yiiksek bulunmustur. Karaca (2007)
beyaz peynir ¢alismasinda serbest yag asitlik degerleri sonuglarimiza paralel olarak
olgunlasma boyunca siirekli artis gostermis ve elde ettigimizserbest yag

asitlikverilerinden diisiik bulunmustur.
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5.2.14. Olgunlasma Katsayisi

A grubunun olgunlasma katsayisi degerleri olgunlagma giinlerine gore sirasiyla
7,45; 9,61; 11,59; 13,79 ve 14,89 olarak, B grubunun 9,66; 12,47; 13,71; 15,38 ve
16,88 olarak, C grubu sirasiyla 11,91; 14,53; 17,16; 18,92 ve 19,75; D grubunda ise
13,92; 15,78; 18,99; 20,68 ve 21,99 seklinde bulunmustur. Gruplar arasinda anlamli
bir farklilik ortaya ¢ikmustir (p<0,05). Grup ig¢i olgunlagsma giinlerine gore istatistiksel
acidan anlaml bir fark tespit edilmistir (p<0,05). En diistik olgunlasma katsayis1 degeri
7,45 ile A grubunun ilk depolama giiniinde, en yiiksek deger ise 21,99 ile D grubunun

90. muhafaza giinlinde saptanmustir.

Yetisemeyen (2005) olgunlasma katsayisi degerleri, kontrol grubumuz ve
Erzincan tulum peyniri verileri ve kaparili peynirlerimiz ile Van otlu tulum peyniri
verileri benzerlik gostermektedir. Calismamizdaki veriler Akan (2015) beyaz peynir
degerlerinden yiiksek bulunmustur. Sekban (2019) golot peynir c¢alismasinda
olgunlagma katsayis1 degerleri depolama boyunca verilerimize paralel olarak artig
gostermistir fakat degerlerimiz Sekban (2019) calismasindan daha yiiksek oldugu
saptanmigtir. Tarak¢1 ve ark. (2005) siyabo otlu tulum peyniri ¢alismasinda kontrol
grubuna gore siyabolu oOrneklerde olgunlasma indeksleri daha yiiksek olup bu
olgunlagsma indeksi depolama boyunca artis gostermis, elde ettigimiz degerlere paralel

olarak tespit edilmistir.

5.3. Mikrobiyolojik Degerler

5.3.1. Escherichia coli

Muhafaza siiresince yapilan analizlerde peynir Orneklerinin higbirinde
Escherichia coli saptanmamistir. Dogan (2012), yaptigimiz ¢alismaya benzer bir
aragtirmada bu etken yoniinden bizimle ayn1 sonucu elde etmistir. Calim (2007); Kara

ve Akkaya (2015) ¢alismalarinda ise E. coli saptanmustir.
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5.3.2. Koliform grubu bakteriler

Koliform grubu bakteriler sadece olgunlasmanin ilk gilinlinde kaparili
orneklerde gozlenmistir. Elde ettigimiz veriler 1,31 ile 1,77 logio kob/g arasinda
bulunmustur. ilk olgunlasma giinii kontrol grubunda tespit edilmemistir.
Emirmustafaoglu (2011), Cakir (2012), Dogan (2012)’1n tulum peyniri 6rneklerinde
koliform grubu bakteriye rastlanmamistir ve verilerimize benzer olarak
bulunmamistir. Isleyici ve Akyiiz (2009), Kurt ve Akyiiz (1984), Morul (2011),
Demirtas (2018), Oner ve ark. (2005), Calim (2007), Arslaner (2008)’in degerlerinden
daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Kara ve Akkaya (2015) ve Sert (2011)’in koliform

grubu bakteri sayilari ile paralel oldugu saptanmustir.

5.3.3. Toplam Mezofil Aerob Bakteriler

A, B, C ve D gruplarinin TAMB sayilar1 depolamanin ilk giinii sirasiyla 8,70;
8,83; 8,99 ve 9,35 logio kob/g olarak 90. giinde ise sirasiyla 9,00; 9,07; 9,18 ve 9,61
logio kob/g seklinde tespit edilmistir. A grubunda en TAMB sayis1 30. giinde, kaparili
B, C ve D grubunda ise olgunlagmanin 90. giiniinde tespit edilmistir. Kapari ihtivasi
arttikca TAMB sayisinin artti§i saptanmistir. Kaparili 6rnekler icerisinde TAMB
sayis1 en diisiik B Orneginde, en yiliksek ise D grubunda goézlenmistir. Kontrol
peynirinde olgunlagsmanin 45. giiniine gore 60. giinde TAMB sayisinda azalma
meydana gelirken kapari ihtiva eden gruplarda bu azalma 30. giinden 45. giine gegiste
rastlanmistir. B ve C gruplara nazaran D grubunda TAMB artis ve azaliglar1 daha
yiiksek bulunmustur. B ve C peynirleri TAMB sayilar1 30-45-60. giin arasinda; A, B
ve C gruplari ile 45-60. giinler arasinda anlamli bir iligki tespit edilmemistir (p>0,05).

Elde ettigimiz kontrol grubu TAMB sayilar1 Oztiirk (2015), Morul (2011),
Demirtas (2018), Beykaya (2018), Calim (2007), Arslaner (2008), Sert (2011), Kara
ve Akkaya (2015) nin tespit ettikleri degerlerin iizerinde bulunmustur. Otlu peynirler
kisminda kaparili  6rneklerin  TAMB  sayilarin1  karsilastirdigimiz zaman
Emirmustafaoglu (2011), Akkog (2016), Tuncay (2014), Cakir (2012), Isleyici ve
Akyliz (2009), Akkog ve ark. (2018)’un saptadigi verilerden daha yiiksek oldugu
goriilmigtiir. Kaparili peynirlerin TAMB degerleri Kurt ve Akyiiz (1984)’iin
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calismasinda bulunan TAMB sayisindan diisiikk; Dogan (2012); Durmaz ve Sagun
(2004)’un TAMB sayilarina paralel oldugu tespit edilmistir. Cakir (2012)’1n ¢orek otlu
tulum peynirinde TAMB degerleri olgunlasma boyunca azalma gostermis ve
verilerimize benzer oldugu saptanmamustir. Tuncay (2014), Durmaz ve Sagun
(2004)’un otlu tulum peyniri ¢alismasinda TAMB sayilar1 olgunlagsma boyunca azalig

gostermis ve bu azaligin verilerimiz ile paralel olmadig1 goriilmustiir.

TAMB sayisinin yiiksek olmasi peynir iiretiminde kullandigimiz koyun
siitliniin mikrobiyal yiikiiniin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayni zamanda otlu
peynir tiretiminde salamura otlar kullanirken ya da salamura olarak muhafaza yapildig:
icin diger ¢aligmalarda TAMB sayilarinin azaldigi goriilmiistiir. Salamura otlardan
veya salamura peynirlerin igeriginde yer alan tuz yiiksek yogunluktan diisiik
yogunluktaki ortama basit difiizyon ile gegis yaparak antimikrobiyal bir etki
gosterecektir. Tuz oranini azaltip ve kuru haliyle kapari eklemesi yaptigimiz igin
TAMB sayilarinda muhafaza stiresince genel bir artis yasanmistir. Diger taraftan kuru
kaparinin su ¢ekme kapasitesinden sebeple kaparinin TAMB yiikii de peynirin

mikrobiyal kalitesini etkilemis olabilir.

5.3.4. Maya-Kiif

Maya ve kiif sayilarina bakildiginda kontrol grubu en diisiik degerlere sahipken
kaparili tulum peynirleri i¢in kapari ihtivasi arttikga maya ve kif saylarn artig
gostermistir. A, B, C ve D gruplarinin maya ve kiif sayilari ilk giin sirasiyla 8,31; 8,36;
8,44 ve 8,60 logio kob/g iken depolamanin son giiniinde sirasiyla 8,83; 8,78; 8,92 ve
9,45 logio kob/g seklinde bulunmustur. Maya ve kiif sayilarinda A ve B grubu giinleri
arasinda istatistiksel acidan fark bulunmamasina (p>0,05) ragmen, B grubunun ilk
giine gore son giin oransal artis1 kontrol grubundan daha diisiik oldugu saptanmustir.
Ayni sekilde C grubunun ilk giine gore son giin oransal artis1 kontrol grubuna gore
diisiik bulunmustur. Oransal artislar ilk giine gore son giin siralamasit B>C>A>D
seklinde oldugu goriilmiistiir. En yiiksek degerler olgunlagsmanin 90. giinii, en diisiik
maya ve kiif sayilart ise depolamanin 1. gilinlinde belirlenmistir. Elde ettigimiz maya
ve kiif sayilar1 Yerlikaya (2008)’nin kaparili beyaz peynirinden yiiksek bulunmustur.

Ayni ¢alismanin tane kapari igeren gruplarinda maya ve kiif sayisinda artis meydana
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gelirken, parcga kaparili 6rneklerde azalig goriilmiistiir. Verilerimize paralellik gosteren

B grubunun maya ve kiif sayisini kontrol grubuna gore diisiirmesi olmustur.

Otlu tulum peynirler ile yapilan maya ve kiif sayilarina bakildiginda
Emirmustafaoglu (2011), Akkog (2016), Dogan (2012), Tuncay (2014), Cakir (2012),
Isleyici ve Akyiiz (2009), Durmaz ve Sagun (2004), Kurt ve Akyiiz (1984), Akkog

(2018)’in verilerine gore sonuglarimizin yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Kontrol grubu tulum peynirlerinde elde ettigimiz verilerle Oztiirk (2015),
Calim (2007), Kara ve Akkaya (2015), Sert (2011), Arslaner (2008), Beykaya (2018),
Demirtag (2018), Kiraz (2018), Morul (2011)’un maya ve kif sayilar

karsilastirildiginda sonuglarimiz daha yiiksek bulunmustur.

Cakir (2018) kasar peynirine baharat ilavesi yaptig1 ¢alismada maya ve kiif
sonuglar1 negatif gézlenmis ve verilerimizle benzerlik gostermemektedir. Devranbay
(2016) ve Paksoy (2016)’un farkli baharatli beyaz peynir ¢aligmalarinda elde edilen
maya ve kiif verileri aragtirma sonuglarimiza gére daha az bulunmus ve sonuglarimizla

uyumlu degildir.

Cakir (2012)’in ¢orek otlu tulum peynirinde kullandigi kuru tuzlama
yontemiyle elde ettigi maya ve kiif sayilar1 depolama boyunca azalis gostermistir. Elde
ettigimiz veriler ise ayni ¢alismaya paralellik gostermemekle beraber maya ve kiif

sayilarimizda stirekli artig saptanmustir.

Maya ve kiif sayilarmin yliksek bulunmasimin nedenleri arasinda kullanilan
stitiin mikrobiyal yiikiiniin fazla olmasi gelmektedir. Kullanilan alet-ekipman,
kontaminasyon, baskida kullanilan taslar gibi sebepler de maya ve kiif yiikiinii
artirabilir. Ozellikle D grubunda maya kiif sayisinin yiiksek olmasi kuru kaparinin
peynire katilan tuzun belli bir miktarin1 biinyesine almasi olabilir. Tuz oranini azaltip
ve kuru haliyle kapari eklemesi yaptigimiz i¢in maya ve kiif sayilarinda muhafaza
siiresince genel bir artis yasanmustir. Diger taraftan kuru kaparinin su c¢ekme
kapasitesinden sebeple kaparinin maya ve kiif yiikii de peynirin mikrobiyal kalitesini

etkilemis olabilir.
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5.3.5. Laktokoklar

Tiim gruplara bakildiginda en yiiksek laktokok degerleri olgunlagmanin 30.
giinlinde saptanmuistir. D grubu hari¢ olmak lizere A, B ve C grubu peynir 6rneklerinde
laktokok sayilari ilk giine gore son giin diisiik bulunmustur. Olgunlasmanin ilk giinii
A, B, C ve D gruplarimin laktokok sayilari sirasiyla 8,89; 8,94; 8,98 ve 8,70 log1o kob/g,
90. giinde ise sirasiyla 8,69; 8,89; 8,90 ve 8,98 logio kob/g seklinde tespit edilmistir.

Elde ettigimiz laktokok sayilarinin hem kontrol grubunda hem de kaparili
gruplarda Dogan (2012), Cakir (2012), isleyici ve Akyiiz (2009), Oztiirk (2015),
Beykaya (2018), Oner ve ark. (2005), Kara ve Akkaya (2015) nin sonuglarindan daha
yiiksek oldugu gorilmiistiir.

Kaparili beyaz peynir gruplarinin laktokok sayilarina (Yerlikaya, 2008) gore
elde ettigimiz veriler daha yiiksek bulunmustur. Kapari katilan beyaz peynir
orneklerinde laktokok degerleri sonuglarimiza paralel olarak kontrol grubundan
yiiksek tespit edilmistir. Tane kaparili grubun laktokok sayilarinda depolama boyunca
azaligla sonuglarimiz arasinda benzerlik bulunmazken, par¢a kaparili 6rneklerde ise

ilk ve son giin arasindaki artigta verilerimize paralellik gostermistir.

Corek otlu tulum peynirinde (Cakir, 2012) laktokok sayilar1 verilerimize

paralel olarak olgunlagsmanin 30. giiniinden 60. giiniine geciste artis gorilmiistiir.

Oner ve ark. (2005) farkli oranlarda starter kiiltiir kullanarak iirettikleri tulum
peynirlerinin laktokok sayilar1 verilerimize benzer sekilde tiim gruplarimizda 1-30.
giin arasinda artisin ve 30-60. gilin arasinda gergeklesen azalisin paralel oldugu

bulunmustur.

5.3.6. Laktobasiller

A, B, C ve D gruplar1 laktobasil sayilarinin depolamanin ilk giiniine gore 90.
giin degerlerinin yiiksek oldugu belirlenmistir. A, B, C ve D gruplarinin laktobasil

degerleri depolamanin 1. giinii sirasiyla 7,91; 7,70; 7,90 ve 7,59 logio kob/g iken, 90.
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giinde sirastyla 8,07; 7,91; 8,74 ve 7,77 logio kob/g olarak tespit edilmistir. Laktobasil
sayilarinda goriilen en fazla artis 1-30. giin arasinda, en yiiksek azalig ise 30-45. giin
arasinda gerceklesmistir. Kaparili gruplar arasinda kapari ihtivasi arttik¢a laktobasil
degerlerinin oransal ve rakamsal olarak arttig1 goriilmiistiir. Ozellikle D grubu artis1
kontrol grubundan daha fazladir. Kapari ihtivasi arttikca gozlenen ilk 30 giin laktobasil
degerlerindeki hizli artisin Belviranli (2008)’nin yaptigi ¢alismada 14 ve 30 giinler
arasinda salamura kaparide tespit etmis oldugu laktobasil bakterilerine baglanabilir.
Laktobasil verilerimize paralel olarak Yerlikaya (2008)’nin ¢alismasinda tane kaparili
peynir ornekleri ilk 30 giin hizli bir artig ve ilk giine gore son giin laktobasil sayis1
yiiksekligi tespit edilmistir. Parcali kapari ihtiva eden peynir ornekleri depolama

boyunca azalis gosterdigi i¢in verilerimize benzer degildir.

Elde ettigimiz laktobasil sonuglar1 Akkog (2016), Dogan (2012), Cakir (2012),
Isleyici ve Akyiiz (2009), Akkog Ve ark. (2018), Kurt ve Akyiiz (1984)’iin otlu tulum
peyniri sayilarindan daha yiiksek bulunmustur. Kontrol grubu laktobasil verilerimiz
ise Oztiirk (2015), Beykaya (2018), Calim (2007), Arslaner (2008), Kara ve Akkaya
(2015)’nin laktobasil degerlerinden daha yiiksek oldugu saptanmigtir. Oner ve ark.
(2005), farkli oranlarda starter kiiltiir kullanarak yaptiklari c¢alismada laktobasil
sayilar1 sonuglarimiza paralellik gostererek ilk giine gore son giin artislart
gozlenmistir. Ates ve Patir (2001)’1n farkli oranlarda starter kiiltiir kullanimin ilk 30
artis1 ve 30-60. giin azalis1 verilerimize paralel olarak bulunmustur. Demir ve
Nizamlioglu (2001)’nun starter kiiltiir kullanarak {drettikleri ivriz peyniriyle

sonuclarimizin benzer olmadig1 saptanmistir.

Tulum peynirinde kullandigimiz kaparinin laktobasil sayilarint hem olumlu

hem olumsuz yonde etkiledigini gormekteyiz.

5.4. Duyusal Degerler

5.4.1. Renk

Renk puanlarina bakildiginda en ¢ok begenilen grup kontrol grubu olurken, D

grubu en az puani alip diger gruplara gore begenilmemistir. Renk puanlarinda kaparili
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tulum peynirleri igerisinde %1 kapari iceren B grubu en ¢ok begenilmistir. D grubu
ornekler ve gilinler arasinda en diigiik renk puanlarin1 almistir. Kapari ihtivast arttik¢a
diizenli olarak giinler i¢inde renk puanlar1 azalis géstermistir. Kaparili beyaz peynir
renk puanlarina bakildiginda parcali kaparili 6rnek daha diisiik puanlar almistir
(Yerlikaya, 2008). Verilerimizde ise dgiitiilerek katilan kapari konsantrasyonu arttik¢a
renk puanlarinin azaldigi goriildii bu da Yerlikaya (2008)’nin verilerine paraleldir.
Kontrol grubu renk verileri Aksiiyek (2016)’in 30 ve 60. giinleri kapsayan renk
puanlarina ters olarak ve Asrlaner (2008)’in koyun siitii ¢alismasina paralel olarak
azalmigtir. Oztiirk (2015)’iin calismasinda yer alan inek tulum peyniri ve kekikli
kimyonlu beyaz peynir ornekleri (Devranbay, 2016) renk puanlarinin ilk 45 giin
azalmasi 60. giin artarak 90. giin azalmas1 elde ettigimiz koku puanlarina paralel olarak
bulunmustur. Kasar peynirine katilan farkli ot tiirleri renk puanlari (Aydin, 2019) ve
Tarake1 ve ark. (2005), siyabo otlu ¢alismasinda renk puanlar1 olgunlagsma boyunca
artis gosretmistir. Cakir’in ¢orek otlu tulum peynirinde renk puanlart 60-90. giin
arasinda verilerimize paralel olarak azaldigi gozlenmistir. Tarak¢1 ve ark. (2005),

siyabo otlu ¢alismasinda renk puanlari olgunlasma boyunca artis géstermistir.

Kapari yogunlugu arttik¢a peynirin seramik parlak rengi kapariye has renk olan
koyu yesile dogru donmiistiir. Kapari yogunlugu tulum peyniri rengi iizerinde
degisiklik meydana getirmistir. Kapari gruplar1 renk puanlarinin az olmas: bu renk
degisimden kaynaklanmaktadir. Kaparili gruplar igerisinde %1 kapari ihtiva eden B

grubu daha ¢ok begenilmistir.
5.4.2. Yap

Yap1 puanlarinin A grubunda daha yiiksek ve birbirine yakin degerler aldig:
goriilmiistiir. Gruplarin ilk gilin yap1 puanlari sirastyla 4,73; 4,47; 4,20 ve 3,83 iken 90.
giin ise sirasiyla 4,67; 4,30; 3,87 ve 2,83 seklinde bulunmustur. D grubu yapi
puanlarimin en diisiik degerlere sahip oldugu saptanmistir. A grubunda en yiiksek yap1
puani (4,73) ilk giin, en diisiik 4,50 puan ile 45. giinde tespit edilmistir. B grubu yap1
puanlarinda 1 ve 30. giinler 4,47 puan ile en yiiksek puani, en diisiik puan1 3,93 ile 60.
giin almigtir. C grubu yap1 puanlarina bakildiginda en yiiksek puani olgunlagmanin ilk

giinii 4,20 puan ile en diisiik puan1 3,83 puan ile 60. giin 6rneginin aldig1 tespit
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edilmistir. D 6rnegi yap1 puanlarinda en yiiksek degeri 3,90 puan ile 30. giin, en diisiik
degeri ise 2,83 puan ile 90. giin almistir. Tulum peyniri ¢alismalarinda (Akstiyek,2016;
Oztiirk, 2015) yap1 puanlar1 olgunlasma boyunca artis gdstermis, elde ettigimiz kontrol
grubu yap1 puanlar ile ters bir iligki tespit edilmistir. Arslaner (2008)’in ¢alismasina
paralel olarak kontrol grubu peynirlerin yap1 puanlari paralellik gostermistir.
Verilerimiz beyaz peynirlerden alinan yap1 puanlarina gére Deveci (2016) ve Aydin
(2019) ile paralellik gostermezken Devranbay (2016)’1n ¢alismasiyla benzerlik tespit
edilmistir. Tarak¢1 ve ark. (2005), yapmis olduklar1 siyabolu tulum peyniri verileri
olgunlasma boyunca artis gostermis, verilerimize benzer olmadigi goriilmistiir.
Verilerimize paralel olarak Yerlikaya (2008)’nin kaparili beyaz peynir ¢aligmasinda

azalan yap1 puanlar1 6rnek olarak gosterilebilir.

Tulum peynirinin graniillii yapisi ve kaparinin konsantrasyonu arttikca
homojen dagiliminin olmamasi yap1 puanlarini etkilemistir. Yap1 puanlarinin azalmasi
kapari ihtivasi arttikga tulum peynirinin yapisinda meydana getirdigi olumsuz
durumdan kaynaklanmaktadir. Kapari igeriginin artmasiyla yag miktarinin azalmasi
da yap1 puanlar i¢cerinde azalmalar meydana getirebilir. Kuru kaparinin yapis1 geregi
peynir i¢inde bulunan suyu uzun siire icerinde hapsedip proteoliz, lipoliz, mikrobiyal
ve fiziki goriinlis olarak bozulmalara daha kisa siirelerde sebep olabileceginden

kaparili 6rneklerin yap1 puanlarinin az olmasi bu sekilde aciklanabilir.

5.4.3. Koku

Koku puanlar1 olgunlasmanin 1. giiniinde A, B, C ve D gruplarinda sirasiyla
4,80; 4,27; 3,87 ve 3,93 olarak 90. giinde ise sirasiyla 4,50; 3,63; 2,73 ve 2,47 seklinde
tespit edilmistir. En yiiksek koku puanlar1 A grubunda, en diisiik koku puanlar1 ise D
grubunda goriilmiistiir. Kaparili gruplar igerisinde B ve C gruplari arasindaki koku
degerleri diger B-D ve C-D karsilastirmasina gore birbirine yakin oldugu saptanmastir.
Olgunlagsmanin 30. giiniinden itibaren D grubu koku puanlarinda ciddi azalmalarin
meydana geldigi tespit edilmistir. Koku puanlart kaparili gruplar igerisinde
olgunlagsma boyunca azalig gostermistir. Koku verilerinde kontrol grubuna en yakin
puanlar1 %1 kapari ihtiva eden B grubu almistir. Olgunlagsmanin 30. giiniinden itibaren

D grubu koku puanlar ile kaparili B ve C gruplar arasinda ciddi farklar ortaya
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¢ikmistir. Depolamanin 90. giinii hari¢ B ve C gruplarn arasinda kiiciik farklar olsa da
aralarinda anlamsiz bir bulunmustur (p>0,05). Kaparili beyaz peynir ¢aligmasinda
verilerimize paralel olarak koku puanlar1 olgunlasma boyunca azalis gorilmiistiir.
Kaparinin yapisinda bulunan glukosinolatlarin enzimatik triinleri keskin bir koku
meydana getirmektedir (Yemis, 2008). Yerlikaya (2008) kaparili beyaz peynirlerde
azalan koku puanlarini kaparinin meydana c¢ikardigi yabanci tat ve aromaya
baglamistir. Kontrol grubu tulum peynirleri genel itibariyle Arslaner (2008), Oztiirk
(2015)’iin galismasina degisim olarak paralel, Aksiiyek (2016)’in 30 ve 60. giin koku
puanlarina gore benzer artig goriilmiistiir. Cakir (2012)’1n ¢orek otlu tulum peynirinde
corek otlu gruplar kontrol grubundan daha yiliksek puanlar almig ve ¢orek otu
konsantrasyonu arttik¢a koku puanlari da artmistir bu bizim verilerimizle paralellik
gostermemektedir. Salamuraya islenen kaparilerin koku analizlerinde %S5 tuz igerigine
sahip koku puanlar1 az bulunurken %10’luk ve %]15’lik konsantrasyonlarda artig
gostermistir (Belviranli, 2008). Koku puanlarinin kapari gruplarinda ve kapari ihtivasi
arttikca azalmasi kaparinin keskin kokuya sahip olmasina baglanmaktadir. Kuru
tuzlama teknigi ile yaptigimiz tulum peynirlerinde kaparinin keskin kokusu

bastirilamamis ve olgunlasma boyunca da devam ettigi goriilmiistiir.

5.4.4. Tat

A, B, C ve D gruplarinin tat puanlari ilk analiz giiniinde sirasiyla 4,77; 4,33,
4,00 ve 3,97 diizeyinde, 90. giinde ise 4,20; 3,90; 3,00 ve 2,27 miktarinda tespit
edilmistir. Kontrol grubuna en yakin puanlart alan %1 kaparili B grubu almistir.
Duyusal analizlerin 1. ve 90. giiniinde A ve B gruplar arasinda yakin degerler
gbzlenmis ve bu degerler arasinda anlamsiz bir iligki tespit edilmistir (p>0,05). En
diisiik tat puanlari ise D grubunda gézlenmistir. Olgunlagmanin ilk ve son giinii tat
puanlar1 diistislerine baktigimiz zaman en az azalma B grubunda, en ¢ok azalma ise D
grubunda gerceklesmistir. A grubu tat puanlarina bakildiginda ilk 60 giin alinan
degerlerin birbirine yakin oldugu gézlenmektedir. B grubu tat puanlar1 olgunlasma
boyunca azalig gostermektedir. D grubu tat puanlart olgunlagsma boyunca siirekli
azalma gostermistir. B ve C gruplar arasinda puan farki olup C grubu daha diisiik
puanlar alsa da 1-60. giin araliginda aralarinda istatistiksel agidan anlamsiz bir

bulunmaktadir (p>0,05). Kontrol grubu tulum peynirleri tat puanlar1 Arslaner
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(2008)’in denemesine paralellik gosterdigi, Aksiiyek (2016) ve Oztiirk (2015)
caligmalariyla aralarinda benzerlik olmadig1 saptanmistir. Kaparili beyaz peynirlerin
parcali grubunun daha diisiik tat puanlar1 aldigini ve tat verilerimiz karsilastirildiginda
azaliglarin birbirine paralel oldugu saptanmis, Yerliyaka (2008) bunu kaparinin
pargalanma iirlinlerinin olgunlagmanin sonraki agamalarinda iyice meydana gelmesine
baglamistir. Tarake¢1 ve ark. (2005) yaptiklari siyabolu tulum peyniri ¢alismasinda tat
puanlarimin olgunlasma boyunca artis gosterdigini ortaya koymuslardir. Cakir
(2012)’in yapmis oldugu ¢orek otlu tulum peynirinde 60-90. giin araliginda tat
puanlarindaki azalis verilerimize paralel oldugu goriilmiistiir. Diger taraftan ise ¢orek
otu konsantrasyonu arttikca tat puanlart artmistir. Baharat katilan beyaz peynirlerde de
genel olarak depolama boyunca koku puanlarinda artislar goriilmiistiir (Devranbay
(2016), Deveci (2016), Aydin (2019)). Bireylerin koku asinaliklari, ilgili baharatlarin
tiikketimi gibi sebeplerle besin ilgisinin arttig1 bildirilmistir, yine ayn1 ¢alismada koku
veren maddelerin kimyasal bilesim degisiklerinin kokuyu da degistirebildigini
sOylemislerdir (Knaapila ve ark., 2017). Bu sebeple baharatli, ¢orek otlu veya yoreye
has otlarla yapilan peynirlerin begenildigini sdyleyebiliriz. Kullandigimiz kaparinin
lezzet bilesenlerinde bulunan glukosinolatlarin  parcalanma {riinleri yagda
cozlinebilmekte, bu da keskin bir koku ve tat meydana getirerek (Yemis, 2008) elde

ettigimiz iirlinlin tat puanlarini olumsuz yonde etkilemistir.

5.5. Tekstiirel Degerler

5.5.1. Sertlik

Sertlik degerlerinde en diisiik puanlar1 kontrol grubu, en yiiksek degerleri ise C
grubu almistir. En diisiik sertlik degeri 271 g ile A grubunun 90. giiniinde, en yiiksek
deger ise 2627 g ile C grubunun ilk giiniinde saptanmistir. Tiim gruplarda olgunlasma
boyunca sertlik degerleri siirekli azalis gostermistir. Kaparili 6rneklerin sertlik

puanlar1 kontrol grubundan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Verilerimiz tane kaparili beyaz peynirlerinin tiim olgunlasma giinleri ile parca

kaparili beyaz peynirin 30-90. giin arasinda meydana gelen azalislar paralel olarak
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bulunmustur. Tane kaparili beyaz peynir ile C grubunun sertlik degerleri birbirine

yakin oldugu goriilmiistiir (Yerlikaya, 2008).

Akan (2015), Demir (2008), Sar1 (2016), Sekban (2019) ve Cayir (2018)’1n
bulmus olduklar1 sertlik puanlarinin igerisinde yer almakta fakat verilerimizdeki
azaliglar paralel olmadigi goriilmiistiir. Kiraz (2018)’in 30 adet kargi tulumunda
baktig1 sertlik degerlerinde sonuclarimiza gore hem diisiik hem de yiiksek puanlar

tespit edilmistir.

Sertlik puanlari ile tuz oranlar1 arasinda pozitif yonlii ve anlamli bir korelasyon
oldugu goriilmistiir. C grubu sertlik degerlerinin yiiksek ¢ikmasi tuz degerlerinin

yiiksekligi ile agiklanabilir.

5.5.2. Esneklik

En diisiik esneklik puani 0,33’liik deger ile B grubunun 60 ve 90. giiniinde, en
yiiksek esneklik puani ise 0,56 ile A grubunun 30. giiniinde tespit edilmistir.
Olgunlagsmanin ilk 60 giinli esneklik degerlerinde tiim gruplarda azalma meydana
gelmistir. D numunesi esneklik degerleri kaparili 6rnekler arasinda en yiiksek degere
sahip olan grup olurken, A grubu ise tiim Ornekler icerisinde en yiiksek degerleri

almistir.

Elde ettigimiz esneklik degerleri kaparili beyaz peynir orneklerinden diisiik
bulunmustur. Tane kaparili beyaz peynirlerde esneklik degerleri sonu¢larimizdan
yiiksek olup siirekli azalma gostermistir. Parca kaparili 6rnek ise ilk 60 giin azalmis
90. giin artisa gecmis (Yerlikaya, 2008), bu artis verilerimizdeki ayni azalislarindan

daha yiiksektir. Sonuglar verilerimize paralel bulunmamastir.

Olgunlasma giinlerinde stirekli azalarak verilerimize paralel olan Karatekin
(2014) ve Cayir (2018)’1n ¢alismalar1 olmus ve bu degerler verilerimize gore diisiik
bulunmustur. Sar1 (2016)’nin esneklik degerlerinden yiiksek, Sekban (2019)’un
verilerinden ise diisiik oldugu goriilmiistiir. Deveci (2016)’nin farkli baharatlar

kullanarak tirettigi beyaz peynir calismasinda esneklik degerleri sonuglarimizdan
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yiiksek olup hem olgunlagma boyunca azalan hem de azalip artan degerler
goriilmiistiir. Kapari tomurcuklarinin  mevcut yapisinin  peynirin - esnekligini

degistirdigi soylenebilir.

5.5.3. Elastikiyet

Elastikiyet puani en diisiik 0,08’lik degerle A grubunun 1. analiz giiniinde, en
yiiksek deger ise 0,18’lik degerle B 6rneginin ilk olgunlasma giiniinde tespit edilmistir.
Kaparili tulum peynirleri (D grubu 30. giin hari¢) elastikiyet puanlarinda kontrol
grubundan daha yiiksek bulunmustur. B grubu elastikiyet puanlar1 1 ve 30. giinlerde
diger kaparili 6rneklerden yiiksekken kalan olgunlasma giinlerinde yakin degerler

aldiklar1 goriilmiistiir.

Deveci (2016)’nin calismasina gore sonuglarimiz deger olarak yiiksek
bulunmus ve kontrol grubu ile verilerimiz paralellik gdstermektedir. Sar1 (2016)’nin
elde etmis oldugu elastikiyet degerlerine g¢aligmadaki sonuglarimiz daha diisiik
bulunmustur. Akan (2015)’1n verilerinden daha yiiksek sonuglarimiz oldugu tespit
edilmistir. Kaparinin lipolizi hizlandirip kontrol grubuna gére daha diisiikk puanlar

almasina sebep olabilecegi diisiiniilmektedir.

5.5.4. Cignenebilirlik

Tiim gruplarin olgunlagsma giinlerinin ¢ignenebilirlik puanlar1 arasinda anlamli
bir fark tespit edilmistir (p<0,05). Elde edilen sonuglarda en diisiik ¢ignenebilirlik
puani 5,28 ile D grubunun 90. giiniinde, en yiiksek deger ise 46,20 ile C grubunun ilk
giiniinde gozlenmistir. Tim gruplarda olgunlasma boyunca c¢ignenebilirlik
puanlarinda azalmalar meydana gelmistir. Depolamanin 1, 30 ve 45. giinlerindeki
cignenebilirlik verilerine gore A, B ve C gruplar aralarinda ayni1 anlamlilik diizeyine
sahip olmuslardir. Kaparili peynirlerin ¢ignenebilirlik puanlar1 (D grubu 90. giin haric)

kontrol grubundan daha yiiksek bulunmustur.

Akan (2015), Yerlikaya (2018) ¢ignenebilirlik verileri genel olarak
sonuglarimiza gore paralel olarak azalis gostermistir. Cayir (2018), Sekban (2019),
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Karatekin (2014) cignenebilirlik puanlari verilerimize benzer sekilde azalig tespit
edilmistir. Kapari yapisi geregi diger baharat ve otlara gore daha sert yapiya sahip

olmasi ¢ignenebilirlik degerlerini (mJ) degistirmistir.
5.5.5. D1s Yapiskanhk

Dis yapiskanlik puanlarinin genel olarak azaldigi goriilmistiir. En diistik dis
yapigkanlik puani 0,02 ile B grubunun 90. giiniinde, en yiiksek deger ise 0,24 ile C
grubunun 45. giliniinde gorilmistiir. Kaparili ornekler igerisinde en yiiksek dis
yapiskanlik puaninin C grubunda oldugu bulunmustur. Olgunlasmanin 45. giinii tiim

gruplar icin istatistiksel acidan anlamsiz bir fark tespit edilmistir (p>0,05).

Cayir (2018), Karatekin (2014) dis yapiskanlik puanlari verilerimize paralel
olarak olgunlasma boyunca azalis gostermistir. Akan (2015)’in dis yapiskanlik
puanlar1 degerlerimizden yiiksek azaliglar ilk 60 glinde benzerlik oldugu saptanmistir.

Yerlikaya (2008) dis yapiskanlik degerlerine paralel olmadig tespit edilmistir.
5.5.6. I¢ Yapiskanhk

I¢ yapiskanlik puanlari olgunlasma boyunca artis gdstermistir. Kaparili C
grubu en yiiksek i¢ yapiskanlik degerlerini almistir. En diisiik i¢ yapiskanlik puani 0,28
ile D grubunun ilk giiniinde, en yiiksek deger ise 0,48 ile C grubunun 90. giiniinde
bulunmustur. Olgunlagmanin ilk giinii A, B ve C gruplari arasinda anlamli bir fark

bulunmamaistir (p>0,05).

Akan (2015), Sekban (2019), Cayir (2018) i¢ yapiskanlik verileri
sonuglarimizdan yiiksek olup paralel olmadig: tespit edilmistir. Deveci (2016) i¢
yapiskanlik degerleri sonuclarimizdan daha diisiik bulunmustur. Karatekin (2014),
Sar1 (2016) i¢ yapiskanlik sonuclarinin verilerimize paralel oldugu goriilmistiir.
Yerlikaya (2008) kaparili beyaz peynir degerlerine ortalama olarak yakin fakat daha

diisiik bulunmustur.
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5.5.7. Sakizimsihik

Sakizimsilik degerlerinin tiim gruplarda zamanla azaldig1 goriilmiistiir. Kontrol
grubu en disiik sakizimsilik degerlerine sahipken, C grubu en yiiksek degerleri
almistir. Kontrol grubunun olgunlasma giinleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
fark tespit edilmistir (p<0,05). Kaparili gruplarin giinleri arasinda puan farklar

olmasina ragmen bazi giinlerin arasinda anlamli bir iliski yoktur (p>0,05).

Deveci (2016) sakizimsilik degerleri ile verilerimiz arasinda paralellik
bulunmamistir. Cayir (2018) sakizimsilik puanlar1 sonug¢larimizdan yiiksek olup,
azalig olarak benzerlikler goriilmiistiir. Sekban (2019), Karatekin (2014), Yerlikaya
(2018) sakizimsilik verilerinin azaliglar1 verilerimize paralel oldugu tespit edilmistir.
Sar1 (2016) sakizimsilik degerleri sonuglarimizdan daha yiiksek bulunmustur. Cayir
(2018) farkli grup peynirlerin sakizimsilik puanlari verilerimize genis aralikta paralel

olup, elde ettigimiz azaliglarin benzer olmadig1 gdzlenmistir.
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6. SONUC

Tulum peyniri {lkemizin ¢esitli bdlgelerinde farkli sekillerde iiretilip
tiiketilmektedir. Tulum peynirinde aroma artirmak, hos koku katmak gibi amaglarla
farkli bolgelerde yetisen ¢esitli otlar kullanilmaktadir. Akdeniz bolgesinde yetisen
kaparinin antioksidan, antimikrobiyal ve saglik iizerine etkileri bilinmektedir. Bu
calismada, tulum peynirine kapari ekleyerek yeni bir fonksiyonel bir iiriin ortaya
cikarmak, hem saglik agisindan ekstra faydalar saglayan hem de tiiketilebilirlik

acisindan tulum peynirinde ¢esitlilik saglayabilmek amaglanmistir.

Urlinimiiziin kuru madde oranlari, kapari konsantrasyonu arttikca anlamli
sekilde ytlikselmistir (p<0,05). Tuz degerleri, kiil oranlari, titrasyon asitligi, pH anlamli
olarak kaparili gruplarda daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Yag ve kuru maddede
yag oranlar1 kontrol grbundan daha diisiikk oldugu goriilmiistiir. Kuru maddede yag
oranlarina gore yarim yagli peynir grubunda oldugu tespit edilmistir. Tirozin degerleri
olgunlasma boyunca artig gostermistir. Serbest yag asitligi degerlerinde kapari ihtivasi
artttkga anlamli yiikselisler belirlenmistir. E. coli trettigimiz peynirlerde tespit
edilmemistir. Koliform grubu bakteri sayis1 sadece ilk olgunlagma giiniinde tespit
edilmistir. Mezofil aerobik bakteri sayilar1 birbirine yakin bulunmustur. Laktokok
sayilar1 kaparili peynirlerde daha yiiksek saptanmistir. Maya-kif sayilarina

bakildiginda gruplara arasinda genel olarak anlamli farklar gériilmemistir (p>0,05).

Kapari oraninin artmastyla renk, koku, tat ve goériinim puanlarinin azaldigi
goriildii. Duyusal analiz sonuglarina gore kontrol grubundan sonra ve kaparili tulum
peynirler igerinde en begenilen grup %1 kapari igeren B grubu olmustur. Bunun sebebi
olarak kaparinin toplumumuzda tanmnan bir tat olmamas1 ve kendine has keskinbir tat

ve kokusunun olmasindan ileri gelmektedir.

Tekstiirel analiz sonucglarinda sertlik, sakizimsilikve ¢ignenebilir degerleri
olgunlagma boyunca azalig gostermistir. Esneklik ve dis yapiskanlik degerleri kontrol
grubunda daha yiiksek, elastikiyet puanlarinda kaparili Ornekler daha yiiksek

bulunmustur.
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Giintimiizde fonksiyonel gidalara, dogal ve katkisiz iriinler olan egilimler
artmaktadir. Kaparinin saglik iizerine olan etkileri diisiiniildiigiinde toplum genelinde
daha ¢ok tiiketilmesi i¢in tulum peynirinde farkli oran ve formlarda daha ¢ok ¢alisma
yapilmalidir. Bu sekilde hem tiiketicilerin hem de sektoriin ilgisi ¢ekilecektir.
Caligmamiz sonucunda elde ettigimiz veriler, besleyici degeri yiiksek, halk sagligi
acisindan giivenli bir {irlin ortaya ¢iktigini gostermektedir. Kaparinin siit ve siit
tirtinlerinde kullanimi ile ilgili calismalarin artirilmasiyla hem bu iirliniin taninirlig
artacak hem de besleyicilik degeri ¢ok yiiksek olan siit {irlinlerine farkli fonksiyonel
Ozellikler kazandirilmis olunacaktir. Bireylerin tiiketim tercihleri ve duyusal
ozelliklerinin gelistirilmesi agisindan peynir tiirevlerine diisiik oranlarda kapari

eklenmesi tavsiye etmekteyiz.
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