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SIMGELER - KISALTMALAR
SIMGELER

°C santigrad derece
uM  mikromol

um  mikron

cm?  santimetrekare

ems en muhtemel say1

g gram
kg kilogram
kkal kilokalori

kob  koloni olusturan birim
ml mililitre

mm  milimetre

MPa megapaskal

MRD Maximum Recovery Diluent



KISALTMALAR

B050 %0.5 biberiye ilave edilmis kasar peyniri
B0O75 %0.75 biberiye ilave edilmis kasar peyniri
B100 %1 biberiye ilave edilmis kasar peyniri
DPPH 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

K050 %0.5 kekik ilave edilmis kasar peyniri
K075 %0.75 kekik ilave edilmis kasar peyniri
K100 %1 kekik ilave edilmis kasar peyniri

KM kuru madde

KONT Kontrol grubu kasar peyniri

WSN suda ¢oziiniir azot

TPA doku profil analizi

Z050 %0.5 zerdecal ilave edilmis kasar peyniri
Z075 %0.75 zerdegal ilave edilmis kasar peyniri
Z100 %]1 zerdegal ilave edilmis kasar peyniri
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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ANTIOKSIDAN AKTIVITEYE SAHIP BAZI BAHARATLARIN TAZE
KASAR PEYNIRINDE KULLANIMI

Zuhal YILMAZ CAKIR

Manisa Celal Bayar Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Teknolojisi Anabilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

Yapilan ¢alismada, kekik, zerdegal ve biberiye baharatlari ilave edilerek ve
baharat ilavesi olmadan klasik yontemle taze kasar peyniri iiretilmistir. Uretilen
peynirler vakumla paketlenerek +4 “C’de 90 giin siireyle olgunlagmasi incelenmistir.
Antioksidan aktiviteye sahip baharat ilaveli kasar peyniri tiretimi fabrika kosullarinda
gerceklestirilmistir. Calismamizda kekik, zerdecal ve biberiye %0,5, %0,75 ve %1
oranlarinda kasar peynirine ilave edilmistir.

Baharat ilaveli kasar peyniri tiretiminde kasar peyniri 6rneklerinin kimyasal
kompozisyonu, mikrobiyolojik 6zellikleri, antioksidan aktiviteleri, fenolik bilesikleri,
yap1 ve tekstiirel 6zellikleri izlenmis ve duyusal analizler yapilarak {irtinlerin tiiketici
goziiyle kabul edilebilirlikleri tespit edilmistir. Boylelikle kasar peynirine farkli aroma
ve tat kazandirilarak, yeni {iriin prosesi gelistirilmistir.

Peynir gesitlerinin tiimiinde logaritmik olarak toplam aerobik mezofilik bakteri
sayis1 5 kob/gr’dir. En yiiksek Toplam aerobik mezofilik bakteri sayist %1 ve %0,75
biberiyeli peynirlerde gézlemlenmistir.

Antioksidan aktiviteli baharat ilaveli peynir cesitlerinden kekik ilaveli
peynirler duyusal degerlendirmelerde en yiiksek toplam puani almistir. Bu tip
peynirlerin {iretiminin yapilmasi durumunda piyasada alici bulabilecegi ve yeni
tirinler ile siit irtinlerinin zenginlesmesine katkida bulunabilecegi gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: antioksidan aktivite, baharat, kasar peyniri, olgunlasma,

2018, 117 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

USAGE OF SOME SPICES WHICH HAVE ANTIOXIDANT ACTIVITY IN
FRESH KASHAR CHEESE

Zuhal YILMAZ CAKIR

Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences
Department of Food Technology

Damisman: Prof. Dr. Semra KAYAARDI

In this study, the ripenning of antioxidant thyme, curcuma and rosemary added
kashar cheese and traditionally produced vacuum packed kashar cheese were evaluated
during 90 days at +4 °C. The production of antioxidant spice added kashar chesee was
performed under plant conditions. In our study, thyme, curcuma and rosemary (each
of them with 0.5 %, 0.75%, 1 % ratios) were added to kashar cheese. No spice was

added to control samples.

In the production of antioxidant added kashar cheese, chemical composition,
microbial properties, antioxidant activities, phenolic compounds, textural properties,
chemical indices were observed and acceptability from the point of consumers view
were determined by sensory analyses. In this context, the new product process was

tried to be developed by gaining different tastes and aroma to the kashar cheese.

The highest total viable and yeast and mold count were found to be 6 kob/gr

for %1 rosemary and 5.5 kob/gr for %0,75 rosemary samples, respectively.

Thyme added cheese was found to be more acceptable in accordance with the
evaluation of panalists compared to other antioxidant added cheese. In case of
production of such cheeses, it hasbeen observed thatthese cheeses may find buyers on

the market and contribute to the enrichment of new products and dairy products.

Keywords: Antioxidant activity, spice, kashar cheese, ripening.

XVII



1. GIRIS

Insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesinde siit ve siit {iriinlerinin biiyiik dnemi
vardir. Bununla birlikte insanlarin damak zevkleri bolgesel ve kiiltlirel olarak da
degisebilmektedir. Boylece diinyada binlerce gesit siit liriinii iretilip, tiiketicilerin

begenisine sunulmaktadir.

Siitiin degerlendirilme sekli incelendiginde peynir olarak tiiketiminin ilk sirada
oldugu gozlemlenmektedir. Diinyada 4 bin civarinda peynir ¢esidi oldugu tahmin
edilmektedir. Bunlardan g¢ogunlugu birbirine benzer peynir ¢esitleridir. Diinyada
onemi biiylik olan peynir gesitleri ise yaklasik 18-20 ¢esit civarindadir. Bunlar orijinal
sekillerine ve alfabetik siralarina gore; Brick, Camambert, Cheddar, Cottage, Cream,
Edam, Gouda, Hand, Limburger, Neufchatel, Parmesan, Romano, Roqueforti,
Sapsage, Swiss, Trappist, Whey cheese’dir (1). Bu genis yelpazede yer alan kasar
peyniri, Tiirkiye’de oldugu gibi baz1 Balkan ve Avrupa iilkelerinde de degisik adlar
altinda  {retilmektedir. = Bulgaristan’da  Kaskaval, = Yunanistan’da  Kasseri,
Yugoslavya’da Kaskavalj, Romanya’da Katshkawaly, Italya’da Caciovalla adlar1 ile
taninan peynirler, kasar peynirine benzeyen peynirlerdir (2). Ulkemizde en fazla
tiretimi yapilan peynir gesitleri basta Beyaz Peynir olmak tizere Kasar Peyniri, Tulum,

Mihali¢ ve Otlu peynirdir (1).

Antioksidan maddeler gerek gida sektoriinde gerek diger endiistriyel
sektorlerde kullanilmasi 6nemli katki maddeleridir (3). Bu maddeler 6zellikle yagh
gidalardaki oksidatif bozulmay1 engellemek ve raf omriinii arttirmak amaciyla gida
katki maddesi olarak yillardir kullanilmaktadir. Antioksidanlar ayrica insan
viicudunda ortaya ¢ikan hiicre hasarlarini onaran énemli besin maddeleridir. Insanlar
bu besin maddesini mutlak suretle disaridan almak zorundadir. Antioksidan
yetersizligi, insanlarda alzhemir hastaligi, kanser, kalp ve damar hastaligi, katarakt,
diyabet, hipertansiyon, kisirlik, zihinsel hastaliklar, kizamik, solunum sistemi
enfeksiyonu ve eklem iltihabi gibi O6nemli rahatsizliklara neden olabilmektedir.
Antioksidanlarca zengin besinlerin tiikketimi, insanlarda kanser ve kalp hastaliklari ile
miicadeleye yardimci olmakta, ayrica ¢esitli enfeksiyonlar1 dnlemekte ve yaslanma

stirecini azaltmaktadir (3).



Ticari olarak kullanilan en Onemli antioksidanlar, tert-butilhidroguinon
(TBHQ), propil gallat (PG), butillenmighidroksi toluen (BHT) ve
butillenmishidroksianisol (BHA)’dur. Son yillarda, bu tiir sentetik gida katki
maddelerinin  giivenirliklerinin  test edilmesi igin ¢ok ciddi ¢alismalar
gerceklestirilmistir. Arastirmalar sonucunda BHT ve BHA gibi yaygin olarak
kullanilan antioksidanlarin toksik aktiviteye sahip oldugu ve insanlar i¢in kanserojen
etki gosterdigi saptanmistir (4). Ayrica, Avrupa pazarlarinda TBHQ gibi bazi

antioksidanlarin kullanimi yasaklanmistir (5).

BHT, BHA gibi bilinen sentetik antioksidanlarin toksik etkilerinin ortaya
cikmasi ile birlikte dogal antioksidanlara karsi talepler artmistir (6;7). Ayrica,
tilkketicilerin daha cok saglikli, kaliteli, dogal ve taze balik iiriinlerine karsi talep
gostermesi, dogal antioksidanlarin iiretimi ve basta gida sektdrii olmak iizere
endistriyel kullanimu ile ilgili calismalarin artmasina neden olmustur. Yapilan bir¢ok
calismada dogal antioksidanlarin lipit oksidasyonunu onlemede onemli bir etkiye

sahip oldugu belirtilmistir (5;8;9).

Bitkiler iyi bir dogal antioksidan kaynagi olmakla birlikte biiyiik ¢esitlilikte
polar ve polar olmayan fenolik bilesikleri biinyesinde barindirir (10; 11). Bitkilerin
antioksidan aktiviteleri polar fenolik bilesiklerin ve esansiyel yaglarin varligindan
kaynaklanmaktadir (12). Bitki polifenolleri insan besininde en 6nemli antioksidan
kaynagidir. Adacayi, biberiye ve kekik gibi ¢esitli bitkilerden izole edilen dogal
fenolik antioksidanlarin iglenmis gidalarin tazeligini korumada giiclii bir etkiye sahip
oldugu belirtilmistir. Bu antioksidanlar ayrica kanser dnleyici bir potansiyele sahiptir
(13). Bu nedenle bu bitkilerden elde edilen antioksidanlar endiistri agisindan bir 6neme
sahiptir. Biberiye ekstrakti, zengin antioksidan icerigi ve diger bitkilere nazaran daha
az renk ve koku maddesi icermesi nedeniyle son zamanlarda endiistri amacli en ¢ok

tercih edilen bitki ¢esitlerinden birisi olmustur (14).

Bu nedenle c¢alismamizda, kekik, biberiye ve zerdecalin farkh
konsantrasyonlari taze kasar peynirine ilave edilerek vakum paketleme kosullarinda
+4°C’de 90 giin boyunca fiziksel, kimyasal, tekstiirel, duyusal ve mikrobiyolojik

etkilerinin arastirilmas1 hedeflenmistir.



Bu arastirma ile;
*Yeni ve fonksiyonel bir peynir ¢esidi iiretim sartlarinin olusturulabilmesi,

*Ticari degeri olan, antioksidan aktiviteye sahip kasar peyniri iiretim olanaklar1

arastirilmasi,
*Antimikrobiyal aktivite kazandirilmig fonksiyonel bir gida tiretilmesi,

*Peynir teknolojisinin iiriin yelpazesinin genisletilmesinde dnemli bir roliiniin
olabilecegi, ayrica bu girisimin sadece saglik ve beslenme agisindan degil
degeri arttirilmig bir taze kasar peyniri tiirtiniin imalati1 ve satis1 piyasadaki
pazar paymninda arttirmasi ve iilkemize ekonomik canlilik kazandirilmasi

hedeflenmektedir.



2. LITERATUR OZETi

Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogan yavrularini besleyebilmek tizere, siit
bezlerinde hayvan tiirlerine gore farkli siirelerde salgilanan, i¢inde yavrunun kendi
kendisini besleyecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin
maddelerini gerekli oranda bulunduran, porselen beyazi (beyaz-krem) renginde,
kendine has tat ve kokusu olan bir stvidir. Siitiin esas fonksiyonu, yeni dogan memeli
yavrunun gelisimi, yasayabilmesi ve dis etkilere kars1 kendini koruyabilmesini garanti

altina almaktir (15).

Peynir, siitiin peynir mayasi veya organik asitle pihtilagtirilmasiyla elde edilen,
icine bazen tuz bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler bazen de starter kiiltiirler
katilmis, ¢esidine gore taze veya olgunlastirilarak tiiketilen besleyici bir siit {irlinii

olarak tanimlanmaktadir (17).

Ulkemizde beyaz peynirden sonra, iiretim miktar1 agisindan ikinci siray1 alan
kasar peyniri iiretiminde inek, koyun, keci, manda siitleri veya bunlarin karigimi
kullanilir. Atasoy ve ark (1999) kasar peyniri imalatinda izlenen islem basamaklarini

asagidaki gibi 6zetlemiglerdir. (16):

Cig siit secimi ve kalite kontrolii

Klarifikasyon ve standardizasyon

Siitiin pastorizasyonu, mayalama sicakligina sogutulmasi

Kalsiyum klortir, starter kiiltlir ve peynir mayasi ilavesi

Piht1 olusmasi




Pihtinin kesilmesi, peynir suyunun uzaklastiriimasi

Pihtinin toplanmasi ve baskiya alinmasi

Telemenin kesilmesi

Telemenin fermantasyonu

Telemenin dogranmasi, haslanmasi, sekillendirilmesi

Telemenin kaliplanmasi

Kaliplarin ¢evrilmesi

On olgunlastirma ve tuzlama

Kabuk baglama

Olgunlasma ve ambalajlama

Sekil 1. Kasar Peyniri Uretim Basamaklar1

Olgunlagsmasin1 tamamlayan kasar peyniri yapi, aroma ve lezzet bakimindan
tiiketiciler tarafindan sevilerek, zevkle tiiketilen bir peynir ¢esididir. Diger peynir
cesitlerine gore daha pahali oldugu i¢in, diisiik gelirli kesim i¢in kasar peyniri,

tilkketilmesi zor bir iirlin haline gelmistir.



2.1. Kasar Peynirinin Tamim

Kasar peyniri, iilkemizde beyaz peynirden sonra en ¢ok tiikketilen peynir
cesididir. TS 3272 Kasar Peyniri Standardinda, kasar peyniri, “inek, koyun, ke¢i
siitlerinin veya bunlarin karisimlarinin dogrudan ya da pastorize edildikten sonra
imalat teknigine gore islenmesi ve gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde
edilen olgunlastirilmadan veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, kendine 6zgii, koku,

renk, tat ve aromasi olan sert yapili siit mamuliidiir.” seklinde tanimlanmistir (20).

Son yillarda taze Kasar peyniri iiretimi; uzun bir olgunlagma siirecinin
olmamasi ve dolayisiyla ekonomik olarak tiiketiciye daha uygun fiyatla ulasabilmesi
nedeniyle oldukca yayginlasmistir. Ayrica taze Kasar peyniri tost, pizza, pide ve
degisik yemek yapimlarinda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (18). TSE 3272 Kasar
Peyniri Standardi revize edilerek taze Kasar peynirinin yasal hale gelmesi sonucu, taze
Kasar peynir iiretimi daha da artmistir. S6z konusu standartta taze Kasar peyniri
“pastorize siitten imal edilen, olgunlagsma islemine tabi tutulmayan ve taze olarak

piyasaya arz edilen peynir” seklinde tanimlanmustir (19).

S6z konusu standartta, Eski kasar peyniri, “imal edildikten sonra kendine 6zgii
nitelikleri kazanmasi i¢in belirli sartlarda en az 90 giin olgunlastirildiktan sonra
piyasaya arz edilen peynirdir.”, taze kasar peyniri ise,“pastorize siitten imal edilen,
olgunlagsma islemine tabi tutulmayan ve taze olarak piyasaya arz edilen peynirdir.”
seklinde tamimlanmistir. Boylelikle taze kasar peynirinin liretimden hemen sonra satiga
sunulmasi ve lretilen kasar peynirlerinin biiylik bir kisminin taze kasar olmasi

nedeniyle, bu peynir biiyiik 6nem kazanmistir (19).

2.2. Antioksidan Baharatlarin Genel Ozellikleri

Dogal antioksidanlarin ve sentetik antioksidanlarin kaynagi ve kullanim ile
ilgili bir¢cok aragtirma yapilmistir. Bitki ve baharatlarin bazilarinin antioksidan
kapasitelerinin, sentetik antioksidanlardan daha fazla oldugu kanitlanmistir.
Kendilerine 6zgli lezzet ve aromalari, antimikrobiyel ve antioksidan oOzellikleri
nedeniyle, daha genis bioaktivite profiline sahip olan bitki ve baharatlar gida

sektoriinde alternatif olarak kullanilabilecek dogal antioksidan maddelerdir. Gidalarda



lipid oksidasyonunun bu tiir dogal maddelerle 6nlenmesi iiretici ve tiiketici agisindan

oldukc¢a 6nemlidir (48).

Antioksidan 6zellik gosteren bir¢ok bitki ve baharat labiatae familyasina aittir.
Labiatae (Lamiaceae) familyasi, 6zellikle Akdeniz iilkelerinde dogal olarak yetisen ve
thman iklim kusaginda yeralan, bir¢ok {ilkede de kiiltiirii yapilan bitkilerin
olusturdugu, 200 kadar cins ve 3000’in {izerinde tiirli igeren zengin bir familyadir.
Labiatae familyasina ait bitkilerin cogu antik caglardan bu yana halk ilac1 olarak ¢esitli
hastaliklarin tedavisinde kullanilmalarinin yanisira tipta, gida endiistrisinde, parfiimeri

ve kozmetikde yeralan bitkilerdir (58,59).

Labiatae familyasina ait cinsler 6zellikle terpenik bilesikleri (mono-,di-
triterpenler) flavonoid, fenolik asitleri icermesi nedeniyle Onemli fizyolojik
aktivitelere (antioksidan ve antimikrobiyel) sahip bitkileri icermektedir. Bitki ve
baharatlarin kimyasal bilesenleri farkli oldugu i¢in gostermis olduklari antioksidan
etkiler de birbirinden farklidir. Dapkevicius ve arkadaslari biberiyenin antioksidan

aktivitesinin ekstraktin elde edilis yontemiyle iliskili oldugunu belirtmislerdir (88).

Tiirkiye’de yetistirilen 31 ¢esit aromatik bitkinin antioksidan etkisinin ay¢icegi
yaginda incelendigi bir ¢aligmada en giiclii antioksidan etkiye sahip biberiye bitkisinin
oldugu, bunu sirasiyla adacayi, sumak ve kekik gibi bitkilerin izledigi goriilmiistiir

(53).
2.3 Antioksidan Aktivite

Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin oksidasyon baslangicini
geciktiren veya oksidasyon hizinin azaltan maddelerdir. Gerek dogal gerekse sentetik
yiizlerce bilesigin antioksidan 6zellige sahip oldugu bilinmektedir (22). Giinlimiizde
endiistriyel proseslerde gida maddelerinin depolanma stabilitelerini artirmak igin
cogunlukla BHA, BHT ve PG gibi sentetik antioksidanlar kullanilmaktadir. Ancak
antioksidan olarak kullanilan kimyasallarin muhtemel toksisiteleri nedeniyle, son
yillarda ilgi dogal antioksidanlar tizerine yogunlasmistir (23). Ciinkii dogal
antioksidanlar, insanlarin yiizlerce yildir tiikettikleri veya gidalara ilave ettikleri

katkilardir. Bu nedenle tiiketiciler tarafindan giivenilir olarak goriilmektedir (25)



Son yillarda ¢ogunlugu bitkisel kaynakli olan yiizlerce madde gidalarda
antioksidan olarak kullanilabilirlik a¢isindan degerlendirilmektedir. Literatiirde boyle
dogal maddelerin O6nemli antioksidan etki gosterdikleri ve bazen sentetik
antioksidanlardan daha etkin olduklaria iliskin ¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir.
Bitkiler (yagli tohumlar, tahillar, sebzeler, meyveler, baharatlar ve cay), hayvansal
trtinler (peptidler, aminoasitler, karotenoidler), enzimler (glutatiyon, peroksidaz,
stiperoksit dismutaz ve katalaz) ve bazi mikroorganizmalar en 6nemli antioksidan
kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. (25). Bunlarin antioksidan aktiviteleri C vitamini,
fenolik bilesikler, karotenoidler ve E vitamini gibi bilesiklerden kaynaklanmaktadir
(23).

Oksidasyon tepkimeleri ve oksidasyon liriinleri, gidalarin duyusal kalitesini ve
besinsel degerini azaltan ana etkenlerdir (26). Bu tip oksidasyon reaksiyonlarinin
geciktirilmesi ya da engellenmesi gida tireticileri ve tiiketicileri agisindan biiylik Snem
arz etmektedir. Oksidasyonun engellenmesi i¢in gidalarin daha diisiik sicaklikta
tutulmasi, oksidasyonu kolaylastirici enzimlerin inaktive edilmesi ve uygun paketleme
sistemleri kullanilmaktadir (27). Ayrica oksidasyona kars1 koruyucu olarak kullanilan
diger yaygin metotlar, oksidasyonu geciktirici ya da durdurucu 6zel katki maddelerinin
kullanimidir. Bu oksidasyon koruyuculart genellikle antioksidanlar olarak bilinirler

(28).
2.3.1. Antioksidanlarin Etki Mekanizmasi

Antioksidanlar, kimyasal yapisit ve etki mekanizmasi bakimindan farkli bir
smifta yer alir. Antioksidan bilesiklerin en o6nemli mekanizmasi lipid serbest
radikalleri ile reaksiyona girip, inaktif iriinleri olusturmalaridir (29). Antioksidan
aktivitenin mekanizmas1 Tablo 2.1’de gosterilmistir. Antioksidanlar primer ve
sekonder olmak tizere 2 ana grupta smiflandirilirlar. Primer antioksidanlar lipit
radikalleriyle birlikte direkt olarak tepkimeye girer ve iiriiniin stabil olmasin1 saglar.
Sekonder antioksidanlar ise farkli mekanizmalarla oksidasyon diizeyini daha diisiik
seviyelere distirtir. Fakat bu dogrudan serbest radikal siipiiriicii etkiyi
kapsamamaktadir (30). Primer antioksidanlarin ¢ogu indiiksiyon periyodu boyunca bir
hidrojen atomu vererek ya da eksilterek rol oynar. Sekonder antioksidanlar metal
iyonlar1 baglayabilme, oksijen siipiiriicii, UV radyasyon absorbanti, enzim inhibisyonu

ya da hidroperoksit bozucu olarak rol oynayabilir (31). Baz1 dogal fenolik bilesiklerin



hem primer hemde sekonder ozellik gosterdigi yapilan arastirmalar sonucunda

bildirilmistir (32).

Tablo 2.1. Antioksidan aktivitenin mekanizmasi (30)

Antioksidan Sinifi Antioksidan aktivite mekanizmasi Antioksidan Ornegi

Antioksidanlar Lipit serbest radikallerinin inaktivasyonu Fenolik Bilesikler

Hidroperoksit Hidroperoksitlerin serbest radikallere  Fenolik Bilesikler

stabilizerleri doniisiimiiniin 6nlenmesi

Sinerjistler Uygun  antioksidanlarin  tesvik  edici  Sitrik Asit
aktiviteleri Askorbik Asit

Metal Tutucu Agir metallerin inaktif irlinlere baglanmasi Fosforik Asit

Maillard tepkimesi bilesileri

Sitrik Asit
Singlet oksijen Kirici Singlet  oksijeninin  triplet  oksijenine  Karotenler
doniistimii
Hidrojen peroksidi  Hidroperoksitlerin radikal olmayan Proteinler Aminoasitler
parcalayan maddeler yontemlerle azalmasi

2.3.2. Dogal Antioksidan Bilesikler

2.3.2.1. C Vitamini

C vitamini, onemli besin Ogesi olmasi yaninda, antioksidan &zellikleri
nedeniyle de Onem tasimaktadir. Antioksidan Ozellikleri ¢ok yonlii olup, lipid
oksidasyonunu farkli mekanizmalarla 6nlemektedir. Bu mekanizmalar serbest radikal
ve oksijen yok edici olarak indirgen etkileriyle bazi okside olabilir bilesikleri korumak,
daha az reaktif olan semidehidroaskorbat ve dehidroaskorbik asit radikaline doniismek
suretiyle oksijen ve karbon merkezli radikalleri indirgemek ve bazi antioksidanlari
rejenere etmek iizere 3 grupta toplanabilir. Turunggil meyveleri, biber, kabak, cilek,

lifli yesil sebzeler ve lahanagiller en 6nemli C vitamini kaynaklarindandir (33).
2.3.2.2. Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler bitkiler aleminde yaygin ikincil metabolitlerin biiyiik bir
grubunu olusturup, hidroksil gruplarinin sayis1 ve pozisyonuna gore degisik gruplara
ayrilirlar. Polifenollerin en yaygin grubu karbon atomlarinin C6-C3-C6 seklinde
flavon iskeleti iizerine kurulmus olan flavonoidlerdir (34). Dogada 400’den fazla

flavonoid tanimlanmis olup, halka yapilaria gore; flavonoller, flavonlar, flavanonlar,



katesinler, antosiyanidinler ve izoflavonoidler gibi isimler almaktadirlar (33). Ayrica
meyve ve sebzelerde benzoik asit veya sinamik asit tiirevleri gibi diger fenolik
bilesikler de tanimlanmustir (34). Flavonoidler, meyve ve sebzeler kadar tahillarda da
yaygin olarak bulunmaktadir. Flavonoidlerin lipid oksidasyonu iizerindeki etkileri
peroksi radikaliyle reaksiyona girmeleri sonucunda elektron transferi yoluyla hidroksil

ve stiperoksit radikallerini yakalamalariyla iliskilidir (33).
2.3.2.3. Karotenoidler

Karotenoidler, bircok meyve ve sebzede bulunan sar1, turuncu ve kirmizi renk
veren pigmentlerdir. Coklu doymamis yapilart bu pigmentlere kolay okside olabilen
ve stabil olmayan bir yap1 kazandirmaktadir. Karotenoidler, hidrokarbonlar (a-, B-, ¥-
karoten ve likopen) ve ksantofiller (lutein ve kapsantin) olmak tizere 2 gruba
ayrilmaktadir (33). Konjuge ¢ift baglarindan dolayr hem serbest radikal toplayici ve
hem de singlet oksijen bastiricilar olarak fonksiyon gosterirler (34). Karotenoidlerdeki
cift bag sayisi arttik¢a antioksidan aktivite de artmaktadir. Karotenoidler igerisinde en
etkili antioksidan likopen olup, bunu sirasiyla PB-kriptoksantin ve [-karoten
izlemektedir. Ksantofiller ise minimum antioksidan aktiviteye sahiptirler. Kirmizi, sar1

ve turuncu meyveler, kok bitkileri ve sebzeler en 6nemli karotenoid kaynaklaridir (33).
2.3.2.4. Tokoferoller

Tokoferoller, fenolik hidroksil gruplarindan hidrojen veya elektron vererek
baslangictaki serbest yag asidi radikali olusumunu engelleyerek lipid oksidasyonunu
inhibe ederler. Tokoferoller gerek hayvansal ve gerekse bitkisel dokularda yaygin
olarak bulunurlar. Dogada bulunan sekiz veya daha fazla sayidaki tokoferol
formundan alfa-, beta-, gamma- ve delta- en yaygin olanlardir ve tamamen antioksidan
etki gosterirler. Antioksidan etkinlik siras1 delta> gamma> beta> alfa seklindedir.
Ancak bu siralama substrata ve sicaklik gibi diger kosullara bagli olarak degisebilir
(35,36).

Antioksidanlar yaglh gidalarin depolanmasinda ve paket imalatinda yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Fenolik bilesiklerin sentetik ve dogal formlar1 tam anlamiyla
tipik bir antioksidandir. En yaygin kullanilan sentetik antioksidanlar BHA
(butillenmishidroksianisol), BHT (butillenmishidroksi toluene), PG (propil gallat) ve
TBHQ (tert-butilhidroquinon)’dir (38). Bu bilesikler gidalarda oksidasyonu
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geciktirmek ve engellemek amaciyla kullanilmaktadir (39). Dogal antioksidanlar
sentetik antioksidanlardan daha etkili ve daha yararlidir. Ornegin a-tokoferol sentetik
razemik a-tokoferol den daha etkilidir. Ciinkii a-tokoferolii tasiyan protein dogal a-
tokoferolii tanir (39). Ek olarak sentetik antioksidanlar kanser olusumunu destekleyici
olarak etki gosterebilir (38). Bu nedenle, gelecek 20 yil igerisinde dogal

antioksidanlarin sentetik antioksidanlarin yerini alabilecegi diistiniilmektedir (40).

Son yillarda, tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan elde edilen aktif maddelere
gosterilen ilginin artmasi, bu bitkilerin evcil hayvanlar iizerindeki etkilerini saptamaya
yonelik caligmalari glindeme getirmistir (41). Dogada yetisen 300’e yakin bitki
familyasinin yaklasik 1/3’0 ugucu yag icermektedir. En fazla ugucu yag iceren
familyalar ise Pinaceae, Laureceae, Myrtaceae, Rutaceae, Laminaceae (Labiatae),
Apiaceae (Umbelliferae), Zingiberaceae, Asteraceae (Compositae), Piperaceae,
Irridaceae, Chenopodiaceae, Verbenaceae, Brussicaceae ve Ranunculaceae’ dir. Bu
familyalardan bazilar1 ayr1 bir Sneme sahiptir. Ornegin Labiatae familyasinda bulunan,
bircok Akdeniz ve Avrupa Ulkeler’inde iiretimi yapilan Thymus, Lavandula, Melissa,
Mentha tiirleri ve diger baz1 bitkiler degerli ugucu yag kaynaklaridir (42). Bu nedenle,
adi gegen familyadaki bircok bitki antimikrobiyal ve antioksidan G&zellikler
gostermektedir (43; 44). Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapisindaki
sekonder komponentlerin miktariyla yakindan iliskilidir. Bu komponentlerin miktari
bireysel (morfogenetik, ontogenetik, diurnal ve ekolojik faktorler), genetik
farkliliklarindan dolayi bitkiden bitkiye degismektedir (45).

2.3.3. Aromatik Bitkilerin Antioksidan Aktiviteleri

Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapilarindaki fenolik bilesiklerle
iliskilidir (46). Bu bilesikler i¢erisinde en fazla bulunanlari flavonoidler, fenolik asitler
ve fenolik terpenlerdir (47). Fenolik bilesiklerin antioksidan etkisi, serbest radikalleri
temizleme (48; 49), metal iyonlarla bilesik olusturma (metal selatlama) ve singlet
(tekli) oksijen olusumunu engelleme veya azaltma gibi 06zelliklerinden
kaynaklanmaktadir. Bu bilesikler, lipitlerin ve diger biyomolekiillerin (protein,

karbonhidrat, niikleik asitler) serbest radikallerce okside olmalarin1 engellemek igin
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aromatik halkalarindaki hidroksil gruplarda bulunan hidrojeni verebilmektedirler (48,
50).

Flavonoidler ve diger fenolik bilesikler ¢ogunlukla bitkinin yaprak, cicek ve
odunsu kisimlarinda bulunmaktadir (51). Bu nedenle, genellikle aromatik bitkiler
yaprak ve c¢icek kisimlart kurutularak kapsiil halinde (41) ya da ekstraksiyon,
destilasyon gibi yoOntemlerle elde edilen ucucu yag ekstraktlar1 seklinde

kullanilmaktadir (52).

Aromatik bitkilerin kimyasal bilesimi bir¢cok etmene bagli olarak farklilik
gosterdiginden, antioksidan etkileri de degisebilmektedir (53; 47).

Tiirkiye’de yetisen ve yetistirilen 31 ¢esit aromatik bitkinin antioksidan etkisini
aycicegi yaginda inceleyen Akgiil ve Ayar (2003), en gii¢lii antioksidan etkiye
biberiyenin sahip oldugunu ve bunu sirasiyla adagayi, sumak, kekik, mercankdsk ve

zahterin takip ettigini belirlemislerdir (53).

Peynir iiretiminde dogal tat ve koku maddelerinin kullanimi diinya {izerinde
yaygindir. Taze veya kurutulmus otlar, baharatlar ve bunlarin ekstratlar1 da peynir
tiretiminde kullanilmaktadir. Bu maddeler genellikle pihti kesildikten sonra ve peynir
suyu ayrildiktan sonra telemeye ilave edilmektedir (54). Kullanilan bu tiir aroma
maddeleri arasinda adagayi, anason, ardig, bahar, dereotu, hindistan cevizi, karanfil,
kimyon, maydanoz, safran, tar¢in, tarhun, yeni bahar, 1spanak, sogan, sarimsak, nane,
kekik vb.’leri sayilabilir (55; 56). Son yillarda baharat ve baharat benzeri bitkiler
lizerinde yapilan arastirmalarda, gida maddelerine katilmakta olan suni koruyucu ve

tatlandiricilarin yerine baharatlarin kullanilmasi goriisii hakim olmaktadir (57).

Bitki ve baharatlarin kimyasal bilesenleri farkli oldugu icin gostermis olduklari
antioksidan etkileri de birbirinden farklidir. Bazi bitki ve baharat tiirlerinin ana
bilesenleri Tablo 2.2 *de goriilmektedir (58; 59).

Baharatlar, otlar ve onlarin ekstratlari, esansiyel yaglart ve degisik
bilesenlerinin antibakteriyal, antifungal ve antioksidan ozelliklere sahip olduklar

belirlenmistir (72; 57; 53).
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Tablo 2.2. Baz1 bitki ve baharatlardan izole edilen etken maddeler (60)

Bitki- baharatlar ~ Sistematik ismi Etken madde
Biberiye Rosemarinus officinalis ~ Karnosik asit karnosol, rosemarinik asit rosmanol
Adacgay1 Salvia officinalis karnosol, karnosik asit, rosmanol, rosmarinic asit
Kekik Thymus vulgaris Thmol,karvakrol, p-cunen
Zerdecal Curcuma longa L. Kurkumin

2.3.3.1. Kekik

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan Thymus cinsini olusturan Kekik
bitkisi, ¢cimenlik, tarla, orman kiyilarinda ve ¢ayirlardaki karinca yuvalarinin iistiinde
gortliir. Giines ve sicak istedigi i¢in, toprak sicakliginin fazla oldugu kayalik ve daglik

bolgelerde cogalir (60).

Ulkemizde aromatik 6zelliginden dolay1 ¢ok kullanilan Satureja (kekik) bitki
tiiriiniin tereyaglarindaki antioksidan 6zelligini 6lgmek icin yapilan bir ¢alismada,
Satureja cilicia tiirli kullanilmis ve tereyaglarinda bu tiiriin i¢erdigi timol, karvakrol,
p-simen dolayisiyla giiclii antioksidan etkili oldugu yapilan testlerde ortaya konmustur

(89).

Kekigin antioksidan etkisi genellikle vitamin E ile karsilastirmali olarak
incelenmigtir. Farkli diizeylerde kekik ucucu yagi ilavesi, hindi etlerinde lipid

oksidayonunu 6nemli diizeyde azaltmustir (63).

Ulkemizde yaygin olarak kullanilan ve ticareti yapilan kekik tiirlerinin ortak
ozelligi ucucu yag icermeleri ve bu ugucu yaglarin ana bilesenlerinin timol ve
karvakrol olmasidir (Sekil 2.1). Bu maddeler, kekige kendine 6zgii kokusunu veren ve
antioksidan 6zellik kazandiran fenolik bilesiklerdir. Bu bilesikler ugucu yaglarin %78-

82’sini olusturmaktadir (61, 62, 63).
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OH

Carvacrol Thymaol

Sekil 2.1 Karvakrol ve timoliin kimyasal yapisi

2.3.3.2. Zerdecal

Zingiberaceae familyasina ait olan Curcuma longa L. Sar1 ¢icekli, ¢ok yilli otsu
bir bitkidir. Hindistan, Cin, Endonezya, Jamaika, Peru ve Pakistan olmak iizere
Asyanin tropik boélgelerinde yetisir. Hindistan’da haldi olarak adlandirilir. Bitkinin
toprak altindaki ana koékleri yumurta ve armut seklinde, yan kokleri ise parmak (rizom)
seklindedir. Curcuma cinsini igeren Zingiberaceae familyasinda 49 cins ve 1400 tiir

bulunmaktadir (64; 65).

Zerdegal, ipek kumaslar ve ince derilerin boyanmasinda ve kinada da
renklendirici olarak kullanilmaktadir. Hindistan tibbinda biiyiik bir 6neme sahip olan
zerdecalin; nezle, oksiirlik, karaciger rahatsizliklari, romatizma, siniizit ve anoreksia
tedavisinde kullanildig: bildirilmektedir. Ayrica ayurveda (Hindistan'in alt kitasinda
ortaya ¢ikan antik bir saglik sistemi)’da kan temizleyicisi, tonik ve deri hastaliklari
tedavisinde de kullanilmaktadir (66;67;68).

Zerdecal gidalarda peroksit olusumunu engelleyerek muhafaza siiresini
artirmaktadir. Zerdecalin lipit oksidasyonunu onlemede vitamin E den daha etkili
oldugu bildirilmistir. Curcuma longa’dan izole edilen bilesenlerin gilicli bir
antioksidan etki gosterdigi ve lipit oksidasyonu {lizerinde olduk¢a Onemli oldugu

saptanmustir (90).

Genellikle gidalarda renk verici olarak kullanilan zerdecal kokusuz, 1siya
dayanikli, antioksidan bir bilesik olan tetrahidrokurkumin igerir. Kurkuminoidler
(curcumin, demethoxycurcumin, bisdemethoxycurcumin) zerdegalin ana bilesenini

olusturur (Sekil 2.2). 184°C’de eriyen kurkuminin molekiil formulii C2H20 Og olup
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zerdecalin %3-5’ini olusturur. Aseton ve etanolde ¢6ziinebilir, suda ¢oziinemezler

(60).

OCH,

HO@ CH=—CH—C— CH,— C—CH=—/CH OH

Curcumin I

H3CO,

i i
110@ CH=—CH—C—CH,— c—(:11=(;{1—@ OH

Curcumin II  ( demethoxycurcumin )

e} O
] ] _
HO CH=—CH—C— CH,— C—CH—/CH OH

Curcumin IIT ( bisdemethoxycurcumin )

Sekil 2.2 Kurkumin I-11-I1I kimyasal yapilar1 (61)

2.3.3.3. Biberiye

Kiicik igne uglu, yaprakli bu bitki Labiatae ailesindendir. 0.5-1 metre
boyundaki aromatik bitki kigin yapraklarin1 dokmez. Kafur ya da dkaliptus kokusunu
andiran giiglii bir aromaya sahiptir. ilkbahar ve yaz aylarinda acan cicekleri beyaz, agik
mavi ve mavi renklidir. Yapraklarmin tadi acimsi tattadir. Yapraklarindan ve ugucu

yagindan yararlanilir (60).

Yapisindaki ugucu yagdan kaynaklanan hosa giden aromasindan dolay,
ozellikle Avrupa ve Kuzey Amerika {lkelerinde yaygin olarak kullanilan
baharatlardan biridir. Biberiye gidalarda antioksidan yada dogal koruyucu olarak
kullanilmasinin yani1 sira sabun, oda kokusu, deodorant, parfiim ve losyon yapiminda
da kullanilir. Biberiyenin esansiyel yag1 ya da ekstraktlari et iiriinlerinde, yag iceren

gidalarda, yaglarda oksidasyona ve ransiditeye karsi kullanilabilir (60).

Biberiyenin antioksidan etkisinin; ©ncelikli olarak tiire, ¢esidine, hasat
zamanina, islemin tipine ve en 6nemli faktorlerden olan gelisme ortaminin ¢evresel ve

ekolojik karakteristiklerine bagli oldugu bildirilmistir (53).
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Antioksidan 6zelligi, yapisinda bulunan karnosol, karnosik asit ve rosmarinik
asitten kaynaklanmaktadir (Sekil 2.3). Karnosik asitin karnosoldan ii¢ kat, BHT ve
BHA’dan ise yedi kat fazla oldugu bildirilmistir (69;70;71).

OH 0H l
‘ HOOC
HOL A A HO A A L@
N T wooe | ) 0 OH

A\ j,‘\_:;’ A\ '/\.\\j'/
| 0 | XN
\v'/L\v> NN A
A\ \ HO
1 Camosal 2 Camosic acid OH

3 Rosmarmic acid

Sekil.2.3 Karnisol, Karnosik asit ve rosmarinik asidin kimyasal yapis1 (60)

2.4. Kasar Peyniri ile Ilgili Yapilan Calismalar

Kozhev (20), yaptigi ¢alismada taze kasarin cryovac film materyali ile vakum
ambalajlandiktan sonra 60 giin 10-12°C’de ve de sonra da 2-4 °’de depolanmasi
durumunda hem kalite hem de aromanin korundugunu hem de endiistriyel 6lgekte

verimliligin artti§in1 saptamigtir.

Topal (21), yaptig1 bir ¢alismada 3 farkli ambalaj malzemesinin (croyovac
BK1, BK2, BK3) kasar peynirinin olgunlagmasina ve yiizey kiiflenmesine etkisini
inceleyerek; deneme gruplarinda olgunlasma parametresi sayilan duyusal, fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ozelliklerin geleneksel depolamadaki beklentiler

dogrultusunda gergeklestigini saptamistir.

Kogak ve ark. (1996), fungal lipazin Kasar peynirinin olgunlagmasi iizerine
yaptiklar bir ¢aligmada, peynirlerin toplam kurumadde, yag, tuz, toplam azot, suda
¢ozilinen azot, olgunlagma indeksi ve titrasyon asitligi degerlerinin olgunlagma siiresi

boyunca arttigini belirtmislerdir.
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Kogak ve ark. (1998), Ankara piyasasindan topladiklar1 42 Kasar Ornegi
lizerinde yapilan analizlerde kurumadde oranlarmi %49,16-62,29 arasinda, yag
oranlarmi %12,50-32,75 arasinda, tuz oranlarimi % 1.12-5.99 arasinda, titrasyon
asitligi degerlerinin % 0.93-1.15 arasinda degistigini, pH degerinin en diisiik 4.91 ve
en yliksek 5.87 oldugunu ve penetrometre degerini 2.03-7.01 arasinda belirlemislerdir.
Ayni ¢aligmada peynirlerin toplam azot oranint % 3,57-5,05 arasinda, suda ¢oziinen
azot orani en diistik % 0,25 ve en yiiksek % 0,96, olgunlagma katsayisin1 % 6,46-22,30
arasinda, NPN oraninin % 0,13-0,60 arasinda degistigini, PPA oranim % 0,12-0,47

arasinda saptamiglardir.

Giiven ve ark. (2003), Kasar peynirlerinin toplam azot, suda ¢6ziinen azot,
protein olmayan azot, proteoz pepton azotu oranlarinin ve olgunlasma derecesinin

olgunlagma siiresi i¢inde 6nemli diizeyde arttigini bildirmislerdir (p<0.05) (138).

Kindstedt ve ark. (2001), Mozzarella peyniri iizerinde yaptiklar
caligmalarinda, peynirin pH’sinin reolojik 6zellikleri ve yapiy1 etkiledigi belirtilmistir.
Bu durum anahtar yapi bilesenleri (protein, mineral maddeler ve su) ile kimyasal
etkilesimlerin pH’ya bagli olmasindan, peynirdeki biyolojik ¢evre ve buna bagl
proteolitik ve mikrobiyolojik degisikliklerin ve bunlarin faaliyetleri sonucu olusan
aroma ve yapinin da pH’y1 etkiledigi belirtilmistir. Ayn1 ¢alismada pH 4.8-7 araliginda
60°C’de telemenin erime ve uzamasi (viskozitesi) kontrol edilmistir. Kontrol 6rneginin
5.24 pH’da uzama yetenegi gayet iyi iken pH degeri diistiiglinde elastikiyet azalip
kopmalarin oldugu (ciirtime), pH degeri yiikseldiginde ise ¢ok siki bir elastik yapi
oldugu bildirilmistir.

2.5. Baharatlar, Otlar ve Ekstratlarimin Ozellikleri Ve Yapilan Farkh
Cahismalar

Baharat ve baharat ekstratlari peynire ilavesinin esas amaci, peynire aroma
kazandirmak, peynirin mikroorganizma yiikiinii azaltarak onu daha saglikli hale
getirmek, dayanikliligini artirmak ve peynire ilave edilecek tuz miktarini diisiirerek,

fazla tuzdan kaynaklanan yap1 bozuklugunu engellemektir (60).

17



Coklu doymamis yag asitlerince zengin gidalar oksidatif bozulmalara maruz
kalmaktadir. Oksidatif bozulma gida iirlinlerinin raf émriinii sinirlandiran ve kalite
kaybina neden olan 6nemli faktrlerden biridir. Ayrica gida endiistrisi agisindan biiyiik
bir 6neme sahiptir. Doymamis yaglarin oksidasyonu sirasinda hidroperoksite ek olarak
karbonil bilesikler, aldehitler, asitler, ketonlar, epoksitler ve karbondioksit gibi toksik
bilesikler sekillenir. Bunlarin sonucu olarak da gidalarin doku yapisinda, renginde,

kokusunda ve tadinda arzu edilmeyen degisimler olur (27; 80; 82; 83).

Oksidasyona bagli olarak gergeklesen ransit tat ve kokunun olusumunda
antioksidanlarin rolii biiyiiktiir. Antioksidanlar ransit {irlinleri ortadan kaldirmaz ya da
oksidasyonu geri ¢evirmezler. Bu maddeler gidalara ilave edilerek oksidasyonun
sekillenmesini geciktirir ya da engellerler. Endiistriyel islemlerde besinlerin muhafaza
siiresini uzatmak i¢in esas olarak sentetik antioksidanlar kullanilmaktadir. Ancak pek
¢ok arastirict uzun siiredir besinlerin islenmesinde kullanilan butil hidroksitoluen
(BHT), butil hidroksianisol (BHA), tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) ve propil
galatlar (PG) gibi baz1 sentetik antioksidanlarin canli organizmada karsinojenik ve
teratojenik etki gosterdigine dikkat cekmektedir. Tiiketicilerde genelde dogal
antioksidanlar1 sentetik olanlara tercih etmektedir. Bu nedenle uzun siireden beri,
besinlerin koku ve tat gibi 6zelliklerini artirmak i¢in katki olarak kullanilan baharat ve
dogal aromatik bitkiler giderek dnem kazanmistir. Bu bitkilerin yapilarinda bulunan
fenolik bilesiklerin antioksidan etkisi serbest radikalleri temizleme, metal iyonlarla
bilesik olusturma ve tekli oksijen olusumunu engelleme gibi o6zelliklerinden

kaynaklanmaktadir (84;85;86;87).

Ezilmis sarimsak, taze sarimsak suyu, sulu ve alkol ekstraktlarinin liyofilize
tozlari, buhar destile yagi gibi sarimsak tiriinlerinin Gram (+) ve Gram (-) bakterilere

kars1 genis antibakteriyal etki sergiledigi goriilmistiir (90).

Istavrit ve berlam baliginin kiymasi ve filetolar1 iizerine biberiye ekstaktinin
etkisi arastirilmis ve her iki balik tliriiniin hem kiymasinda hem de filetolarinda
alondialdehit (MDA) diizeylerinin kontrol grubuna gore 6nemli derecede azaldig:

tespit edilmistir (91).

Sardalya kiymasimin oksidatif stabilitesi {izerine sogan suyu ve biberiye

ekstraktinin etkisinin arastirildigi bir calismada, biberiye ekstraktinin muhafaza
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stiresince (5 ay) antioksidatif etki gdsterdigi, sogan suyunun ise oksidasyonu 3 ay

geciktirdigi bildirilmistir (92).

Riznar ve arkadaslar1 (93), tavuk sosislerine biberiye ekstrakti ilave ederek 3
farkli sicaklik derecelerinde (4°,12°,250°C) antioksidan aktivitesini incelemis biitiin

sicaklik derecelerinde, muhafaza siiresince yiiksek antioksidatif etki tespit etmislerdir.

Lopez-Bote ve arkadaslar1 (81), -20C’ de 6 giin muhafaza edilen tavuk
etlerinde (gogiis ve but), lipid oksidasyonunun 6nlenmesinde, biberiye ekstrakti ve a-

tokoferoliin ayn1 diizeyde etkili oldugunu belirlemislerdir.

15 farkli baharat tiiriniin sucuklarda denendigi bir ¢alismada en Snemli

antioksidan etkiyi adacay1 ve biberiyenin gosterdigi tespit edilmistir (94).

Tsimidou ve arkadaslari (63), Uskumru yaginin kontrollii oksidasyonunda %1

kekigin, 200 ppm miktarindaki BHA ile es deger etki gdsterdigini belirlemislerdir.
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3. MATERYAL - YONTEM

3.1. MATERYAL

3.1.1. Siit

Arastirmada hammadde olarak inek siitii kullanilmistir. Baharat ilaveli kasar
peyniri Uretiminde kullanilan inek siitii, yerel bir siit isletmesinden temin edilmistir.

3.1.2. Peynir Mayasi

Baharat ilaveli kasar peyniri iiretiminde Maxiren® 600 (DSM Hollanda) peynir
mayasi kullanilmistir.

3.1.3. Tuz

Peynirin tuzlanmasinda kaya tuzu (Billur Tuz, istanbul) kullanilmistir.

3.1.4. Baharat

Antioksidan aktiviteye sahip olduklar1 6nceki ¢alismalarla desteklenen kekik,

zerdegal ve biberiye taze kasar peynirine farkli oranlarda ilave edilerek kullanilmistir.

Calismada kullanilan baharatlar kraft ambalaj igerisinde, sterilize edilmis
olarak, kekik ve biberiye, Altuntas Baharat San. Tic As. (Denizli) ‘den, zerdegal, Sahra
Baharat San. Tic As. (Manisa) ‘den temin edilmistir.

3.1.5. Ambalaj Materyali

Peynirlerin ambalajlanmasinda poliamid+polietilen karigimi 52 mikron
kalinliginda paketleme materyali kullanilmis ve CRYOVAC marka vakum paketleme

makinesi ile vakum paketleme yapilmistir.
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3.2. YONTEM

3.2.1. ilave Edilen Peynir Mayasi

Siite ilave edilecek peynir mayasi miktar1 mayanin kuvveti ve kullanim
talimatina gore hazirlanmistir. Piht1 olusum siiresi 45-60 dakika olacak sekilde maya

miktar1 hesaplanmustir.

3.2.2. Baharatlarin Hazirlanmasi

Baharatlar ilave edilecekleri konsantrasyona gore tartilarak paketlenmistir. Her
parti liretim i¢in belirlenen konsantrasyonlardan 6 kg kasar peyniri tiretimi yapilmas,

peynir kaliplama asamasinda baharat ilave edilmistir.

3.2.3. Peynir Uretimi

Baharat ilaveli kasar peynirlerin iiretimi SAKIPAGA (SGS GIDA SAN.
[ZMIR) Siit Isletmesi’nde 3 parti iiretim gerceklestirilmistir. Kasar peynire islenecek
¢ig inek siitli yine isletme tarafindan karsilanmistir. Baharat ilaveli kasar peyniri tiretim
akis semasi Sekil 3.1.°de verilmistir. Olgunlagsmayi takip eden 1. 15. 30. 45. 60. ve 90.
giinlerde rastgele secilen kasar peynirlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik,

yapisal ve duyusal analizleri yapilmistir.

3.2.4. Ornek Alma
Peynire islenecek ¢ig siit ve baharat ilaveli kasar peynirlerinde yapilacak
analizler i¢in Ornekler TS 1018 Cig Siit Standardi ve TS 3272 Kasar Peyniri

Standardina uygun olarak alinmis, EK.1 ANALIZ PLANI'n uygun analizler
yapilmistir.
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3.2.5. Baharat laveli Kasar Peynirlerine Ve Cig Siite Uygulanan Fiziksel
ve Kimyasal Analizler

3.2.5.1. Kurumadde Analizi

Cig siitlerde kuru madde gravimetrik yontemle gerceklestirilmistir (98). Peynir
orneklerinde kuru madde oranlari her peynir ¢esidinden iki paralel olarak alinan
ornekler etiivde 105°C’de kurutularak, gravimetrik yontemle TS 3272 Kasar Peyniri
Standardi’na uygun olarak gergeklestirilmistir (1, 96).

3.2.5.2. Toplam Kiil Analizi

Peynir 6rneklerinde 2-4 gr 6rnegin 550°C’lik kiil firininda yakilip kurutulmasi
ile belirlenmistir (105).

3.2.5.3. Yag- Kurumaddede Yag Analizi

Peynir 6rneklerinin ve siitiin yag tayinleri Anonymous (2007)’a gore Funke-
Gerber peynir biitirometreleri kullanilarak Van Gulik yontemi ile tespit edilmistir (58,
98). Kuru maddede yag miktar1 peynirlerin kuru maddeleri dikkate alinarak oranti

yoluyla hesaplanmastir.

3.2.5.4. Protein Analizi

Peynirlerdeki ve siitteki toplam azot miktar1 CBU Miihendislik Fakiiltesi
Arastirma Laboratuvari’nda Gerhardt cihazi kullamilarak Kjeldahl yontemi ile

belirlenmistir. Azot miktar1 6.38 katsayisi ile ¢arpilarak protein orani belirlenmistir

(106).

Cig ve 1s1l islem gormiis inek siitlerinde toplam azot i¢in 6rnek hazirlama
Rowland (1938)’a gore yapilmistir. Buna gore 100 ml’lik 6l¢ii balonuna 5 ml siit
tartilarak aktarildiktan sonra, hacim saf su ile 100 ml’ye tamamlanarak iyice
karistirtlmistir. Seyreltilmis siitten 20 ml kjeldahl tiiplerine alinarak, mikro kjeldahl
yontemiyle siitlerde toplam azot belirlenmistir. Toplam azot igerigi 6.38 katsayisi ile

carpilarak protein igerigi hesaplanmustir (58).
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Karistiricidan gecirilerek homojen hale getirilmis peynir drneklerinden 1-1.5
gr alinmis derisik siilfiirik asitle muamele edilerek Gerhardt Kjeldahl cihazinda yakma
yapilmistir. %33’liikk NaOH ve %4’liik Borik asitle distile edilmistir. Ayarlanmis 0.1
N HCl ile titre edilecek peynirlerdeki % azot miktar1 saptanmustir. Siit ve siit iirlinleri

icin gegerli 6.38 katsayist kullanilarak % protein miktar1 hesaplanmustir.

3.2.5.5. pH Analizi

pH olgiimlerinde elektrotlu dijital pH-metreden (HANNA Instruments HI
2211) yararlanilmastir.

3.2.5.6. Tuz- Kurumaddede Tuz Analizi

Peynirlerin tuz orant Mohr yontemiyle belirlenmistir (109). Kuru maddede tuz

miktar1 peynirlerin kuru maddeleri dikkate alinarak oranti yoluyla hesaplanmistir.

3.2.5.7. Titrasyon Asitligi Analizi

Peynirlerin titrasyon asitlikleri TS 3272 Kagar Peyniri Standardi’nda belirtilen

yontem ile belirlenmistir (96).

3.2.5.8. Suda Céziiniir Azot (WSN)

Kuchroo ve Fox (1982)'de belirtilen yonteme goére suda ¢oziinen azotlu
maddelerin ayrilmas: saglanmigtir. Bu amacla, 10 g peynir 6rnegi 40 ml su ile
karistiritlip Ultra Turrax blender (Janke & Kunkel KG, IKA, WERK) kullanilarak 2
dakika homojenize edilmistir. Karigim 1 saat 40°C'deki su banyosunda tutulmus ve
ardindan 4000 rpm'de ve +4°C'de 45 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij sonrasi, iist
kisimdaki yag tabakasi bir spatiil ile uzaklagtirildiktan sonra, sivi kisim filtre
kagidindan siiziilmiigtiir (122). Filtrattan 10 ml alinarak, standart mikro-Kjeldahl
metodu ile WSN igerigi saptanmistir. Kalan siiziintii diger analizlerde kullanilmistir
(123).

% Suda ¢6ziinen azot (w/w)=[1.4 X (V1-Vo) X N X F]/m
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V1: Ornek i¢in harcanan HCI, ml

Vo: Kor denemede harcanan HCI, ml

N: HCI'nin standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

m: Ornek miktari, g

3.2.5.9. Olgunlasma Indeksi

WSN degerinin toplam azota orani olarak ifade edilebilen olgunlasma derecesi

asagidaki formiil yardimi ile hesaplanmistir (1).

Olgunlagsma Derecesi = % WSN *100 / % Toplam Azot

3.2.5.10. Toplam Fenolik Madde Analizi

Pritchard ve dig. (2010)’da belirtilen yontemin modifiye edilmesiyle drnekler
hazirlanmistir (95). Bu yontemle suda ¢Oziinebilen antioksidan aktivite gosteren
bilesiklerin alinmasi amaglanmaktadir. Her peynir 6rneginden 10 gr 6rnek alinip, 50
ml su ilave edilmis ve Ultraturrax ile homojenize edilmistir. Homojenize edilen
ornekler filtre kagidindan siiziiliip s1v1 faz ayrilmistir. Bu islem 3 kez tekrarlanmstir.
Bu sayede ornekte bulunan tiim antioksidan aktiviteye sahip bilesiklerin suya
gecirilmesi saglanmigtir. +2°C’de 4000 rpm 45 dk. 2 kez santrifiijlenmistir. Alinan ara
faz 4500 rpm hizda 15 dk. tekrar santrifiijlenmis, olas1 safsizliklardan ayristirilmasi
amagclanmustir. Ust faz (Whatman No:4) filtre kagidindan siiziilerek 25 ml’lik viallere

alinip, -18°C’de analiz edilene kadar bekletilmistir.

Toplam fenolik madde miktar1 tayini i¢in Singleton ve dig. (1999) ‘nin
kullandig1 metot modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in 1 ml ekstrakt alinarak
10 ml‘lik deney tiiplerine aktarilmis ve iizerine 0.5 ml Folin-Ciocalteu reaktifi
eklenmistir. 1 dakika beklendikten sonra 1.5 ml %20‘lik Na2CO3 eklenmis ve hacim
saf suyla 10 ml‘ye tamamlanmistir. Tiipler 1 saat oda sicaklifinda inkiibe edildikten
sonra spektrofotometrede (Shimadzu UV-1601, Australia), 760 um ‘de absorbanslari
Olciilmiistiir. Standart egrisi igin giinliik olarak farkli konsantrasyonlarda (0-1000
pg/mL) hazirlanan gallik asit ¢ozeltisi kullanilmis ve standart egrisinden yararlanilarak

toplam fenolik madde miktar1 Gallik asit esdegeri (GAE) cinsinden saptanmustir.
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Baharat ilave edilen iirlinler i¢erdikleri baharat konsantrasyonuna bagli olarak sirayla; Kontrol 6rnegi (baharat ilave
edilmemis tiriin) KONT, %0,5 kekikli tirtin K050, %0,75 kekikli iiriin K075, %1 kekikli tirtin K100, %0,5 zerdegalli iiriin
2050, %0,75 zerdegalli iiriin Z075, %1 zerdegall1 tiriin Z100, %0,5 biberiyeli tirtin B0O50, %0,75 biberiyeli iiriin BO75, %1
biberiyeli iirlin B100 olarak tanimlanmastir.

I CiG SUT (iNEK SUT) |

PASTORIZASYON (65-72°C 1 dk.)

SOGUTMA (31-32°C)

MAYALAMA

PIHTI KIRMA

PIHTIYI ISITMA (38+2°C)

BAHARAT ILAVESI

*KEKIiK

*ZERDECAL TELEMEYi SUZME TEKNESINE ALMA

*BIBERIYE

HASLAMA (72-75C )
BAHARATLI KASAR PEYNIRI
\/ BAHARAT ILAVESiZ KASAR PEYNIiRI
KEKIiK ZERDECAL BiBERIYE
GRAMAJLAMA-SOGUK HAVADA BEKLETME- GRAMAJLAMA-SOGUK HAVADA BEKLETME- GRAMAJLAMA-SOGUK HAVADA BEKLETME- GRAMAJLAMA-SOGUK HAVADA
VAKUM PAKETLEME VAKUM PAKETLEME VAKUM PAKETLEME BEKLETME
B050

ekil.3.1. Uretim Agsamala B100
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3.2.5.11. Toplam Antioksidan Aktivite Analizi

Ornek ekstratlarinin hazirlanmasi 3.2.5.10°da belirtilen yonteme gore yapilmus

ve saklanmustir.

Peynir o6rneklerindeki antioksidan aktiviteyi gostermek icin serbest radikal 1-
diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH) kullanilmistir. Peynir ekstratlarinin antioksidan
aktivitesi Apostolidis ve dig. (2007)’deki yoOntemin modifiye edilmesi ile

belirlenmistir.

60 uM etanollii DPPH hazirlanip, 9ml DPPH ¢ozeltisine 0.75 ml ekstrakt ilave
edilerek karanlikta 30 dk. bekletilmistir. Karigim 4500 rpm’de 15 dk. santrifiij edilerek
ist faz1 analiz i¢in kullanilmigtir. Kér 6rnegin absorbansi igin saf suya esit oranda
60uM DPPH ilave edilip 9000 rpm’de 10 dk. santriflij edilmistir. Cozeltiler 515 um
dalga boyunda etanole kars1 okuma yapilmistir.

" Abs, kor — Abs, ornek 100
U Inhibisyon = e

3.2.5.12. Renk Analizi
Peynir orneklerinin renk olglimleri Minolta (Data colour, textflash, USA)

marka spektral fotometre ile gerceklestirilmistir. Analizde L* (aydinlik), a* (yesil-

kirmizi) ve b* (sari-mavi) degerleri tespit edilmistir (Sekil 3.2).

Standart yontem International Commision of Illumination (CIE) tarafindan

1931 yilinda kabul edilen yontemdir (108).
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CIE sisteminde L* beyazlik, a kirmiz1 ve yesilligi, b ise sar1 ve maviligi
Olgmektedir. Sekil 3.2’de CIE sisteminde L*, a* ve b* degerlerinin ii¢c boyutlu

goriniimii verilmistir.

Beyaz
h

-

San

L
b
et < /‘“‘é ,

* 4 EKumiz
Styzh

Sekil 3.2 CIE sisteminde L*, a* ve b* degerlerinin ii¢ boyutlu olarak goriilmesi

Dlawi

3.2.5.13. Yag Asitleri Kompozisyonunun Belirlenmesi

Peynir orneklerinden yag ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon Renner (1993)’e
gore yapilmis olup, yaklasik 50 g peynir 6rnegi rendelenmis ve 6-8 g (Kizelgur) ile
ezilmistir. 200 ml hegzan ilave edilerek iyice karistirilmistir. Karigim filtre kagidindan
stiziilmiistiir. Daha sonra hegzan-yag karisimindan hegzan fazi rotary evaparatorde
(rotary markasi1) buharlastirilarak yag fazindan uzaklastirilmistir. Elde edilen yag
icinde hegzan kalintisinin kalmadigindan emin olmak i¢in yag 6rnegi azot gaz1 altinda
bir stire tutulmustur. Elde edilen siit yagt AOCS (1997)’ye gore metil esterleri haline
getirilmis ve gaz kromotografisine asagidaki kosullarda enjekte edilmistir. Ornek
enjeksiyonundan Once karigik yag asitleri standardi gaz kromotografisine enjekte
edilerek her bir ya§ asidinin tutulma zamanlar1 saptanmustir. Ornek
kromatogramindaki yag asitlerinin tutulma zamanlari ile standarttaki yag asitlerinin

tutulma zamanlari karsilastirilarak 6rnekteki yag asitleri tanimlanmastir.
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Model: Hewlett-Packard (5890, Avondale, PA, USA)

Kolon: Supelco SP-2380 silica kapiler (100m x 0.25 mm i.d., 0.2 um film kalinligi,
Supelco INC., Bellefonte, USA).

Dedektor: Alev iyonizasyon dedektor

Enjeksiyon: 2ul

Sicaklik Programi: 100 °C den 220 °C ye 4 °C/dakika

Enjeksiyon ve Dedektdr Sicakligi: 300 °C

Tasiyict Gaz: Azot 1ml/min
Split: 20:1

3.2.7. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerine Uygulanan Doku Profil Analizi

Peynir 6rneklerinin tekstiir 6zellikleri Awad et al. (2002)’e gore, Manisa Celal
Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii'nde bulunan,
Teksture Analyser TA-XT Plus (Vienna Court, Surrey Gu7 YL, England) cihaz ile

belirlenmistir.

Peynir orneklerinin ambalajlar1 agilarak 23mm ¢apindaki keskin paslanmaz
celik sonda ile ornekler alinmistir. Silindir seklindeki 6rnek daha sonra falgata
yardimiyla 20mm uzunlugunda kesilmistir. Boylelikle 20mm yiiksekliginde ve 23mm

capinda bir silindir elde edilmistir.

TPA; Ornegi birinci sikistirma ile deformasyona ugratip, sikistirmanin
kaldirilmasindan sonra ikinci bir sikistirma deformasyonu ile insanin ¢igneme
hareketini taklit etmektedir. TPA parametrelerinin hesaplanmasi cihazin yazilimi

dogrultusunda yapilmistir (110).

3.2.7.1. Sertlik

Peynir 6rnegine birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir (F) ve kg,

g ve N ile ifade edilebilmektedir.
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3.2.7.2. Dis Yapiskanhk

Birinci sikistirma sonrasindaki negatif kuvvet alant (A3) olarak ifade
edilmektedir ve gida ile gidanin temasta bulundugu materyal yiizeyi arasindaki ¢ekim
kuvvetini kaldirmak i¢in gerekli olan is olarak ifade edilmektedir ve birimi kgs, gs ve
N’dur.

3.2.7.3. i¢ Yapiskanhk

Gida Orneginin agizda kirilmadan onceki deforme edilme derecesi ya da
gidanin i¢ baglarmin mukavemeti olarak tamimlanmaktadir. Ikinci sikistirma
sonrasindaki pozitif alanin, birinci sikistirma sonrasindaki pozitif alana olan oranidir.

Bu parametrenin birimi bulunmamaktadir.

3.2.7.4. Sakizimsihik

Yar1 kati bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilebilmesi i¢in gereken
parcalama kuvveti olarak ifade edilmektedir. Sakizimsilik = sertlik x i¢ yapiskanlik

olarak tanimlanir ve birimi kgs, gs ve N’dur.

3.2.7.5. Elastikiyet- Siiriilebilirlik

Gida maddesinin ¢ignenme sirasinda eski halini alma derecesi olarak
tanimlanmaktadir. Gidanin birinci baski ile ikinci baski arasinda gegen zaman iginde

gidanin yiiksekligindeki geri doniigiimdiir. Bu parametrenin birimi yoktur.

3.2.7.6. Cignenebilirlik

Kat1 bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi i¢in gereken c¢igneme
kuvvetidir. Cignenebilirlik asagidaki esitlikler yardimiyla bulunmaktadir ve birimi

kgs, gs ve N’dur.

Cignenebilirlik = Elastikiyet x Sakizimsilik
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3.2.8. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerinde Mikrobiyojik Analizler

3.2.8.1. Dilusyon Sivilarinin Hazirlanmasi

Aseptik kosullarda 10 gram peynir 6rnegi, steril stomacher posetine tartilmis
ve lizerine 90 ml steril MRD soliisyonu ilave edilmistir. Colworth Stomacher 400
(Seward Laboratory, U.K.) marka stomacker kullanilarak iki dakika siireyle
parcalanmis ve 1ml alinarak 9ml’lik MRD soliisyonuna (Merck KGaA, Darmstadt,
Germany) ilave edilerek karistirilmistir. Bir 6nceki diliisyonlardan 1 ml alinarak

diliisyon serileri hazirlanmistir.

3.2.8.2. Besiyerlerinin Hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analizlerde kullanilacak besiyeri ve diliisyon sivilari hazirlanip

pH seviyeleri ayarlandiktan sonra 121°C’de 15 dakika sterilize edilmistir.

3.2.8.3. Toplam Canh Sayim

Peynir 6rneklerinde toplam canli sayimi i¢in PCA (Plate Count Agar) besiyeri
(Merck KGaA, Darmstadt, Germany) kullanilarak gergeklestirilmistir. 30°C’de 1-2

giin inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler toplam canli olarak sayilmigtir (111).

3.2.8.4. Kiif — Maya Sayim

Peynir Orneklerindeki kiif-maya miktarlar1 DRBC Agar besiyeri (Merck
KGaA, Darmstadt, Germany) kullanilarak gergeklestirilmistir. 25°C’de 4 giin

inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler toplam maya olarak sayilmistir (111).

3.2.8.5. Salmonella Analizi

Peynir orneklerindeki Salmonella var-yok analizi yapilmasi tamponlanmis
peptonlu su’da 37°C’de 24 saat 6n zenginlestirme yapilan kiiltiriin Selenite Cystine
Broth (SCB) besiyerinde 37°C’de ve Tetrahionate Brillant Green Broth (TBGB)

besiyerinde 42°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmasi ile yapilmustir. Inkiibasyon
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stiresi sonunda segici ayirt ettirici kat1 besiyerine (XLD ve BSA) ¢izim yontemiyle
ekim yapilmistir. Petriler 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilir ve tipik Salmonella
kolonileri tespit edilir. Tipik kolonilerden iki tanesine kanitlama amaciyla biyolojik ve

serolojik testler yapilmistir (113).

Biyokimyasal Testler: XLD besiyerinde gelisen Salmonella kolonileri igne 6ze ile

yatik TripleSugar Iron Agar (TSIA) VE Lysine Iron agar (LIA) besiyerine ¢izme ve
daldirma yontemiyle ekilir. Besiyerleri 37°C’de 18 saat inkiibe edildikten sonra

reaksiyonlar gozlenir (113).

Serolojik Testler: Temiz bir lamin her iki ucuna bir damla %0,85’lik NaCl ¢o6zeltisi

damlatilir. TSIA ve LIA’da pozitif sonug veren Salmonella kiiltiirii 6ze ile alinarak
lamin tizerindeki %0,85’1lik NaCl ¢ozeltisi ile siispanse edilir. Daha sonra siispanse
edilen kiiltiirden birinin iizerine polivalent O antiserum damlatilarak kiiltiir ve
antiserumun karismasi saglanir. Antiserum ilave edilmis kisimda agliitinasyon

gozlenmesi pozitif sonug olarak degerlendirilir.

3.2.8.6. Escherichia coli O157:H7 Analizi

Peynir 6rneklerindeki E.coli O157:H7 var-yok analizi SMAC Agar besiyeri
(Merck KGaA, Darmstadt, Germany) kullanilarak gergeklestirilmistir. 37°C’de 1-2

giin inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler sayilmigtir (111).

3.2.8.7. Listeria monocytogenes Analizi

25 gr ornek 225 ml. Buffered Listeria Enrichement Broth besiyerine aktarilir
ve homojenize edilir. Besiyeri 6nce 30°C’de 4 saat inkiibe edilir. Sonra besiyerine
selektif katki ilave edilip ayn1 sicaklikta 44 saat daha inkiibe edilir. Inkiibasyonun
baslangicindan itibaren 24 ve 48. Saatlerde Palcam Agar besiyerine siirme yapilir.
Stipheli koloniler ayr1 ayr1 Tripton Soya Yeast Extract (TSYE) agar besiyerine stiriiliir.

30-37 °C’de 24 saat inkiibasyondan sonra bu besiyerinde olusan koloniler tanimlanir.
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Palcam Agar iizerinde gri-yesil renkli merkezleri koyu, kenarlar1 siyah zonla ¢evrili,
yuvarlak, yassi bombeli, parlak kolonilerle taninirlar. Bu amagcla uygulanan testler ise

ramnoz ve ksiloz kullanimi ile hemoliz CAMP testleridir.

3.2.8.8. Staphylococcus aureus Analizi

S. aureus analizinde en ¢ok kullanilan besiyeri Baird Parker Agar’dir. Uygun
kosullarda alinarak laboratuara getirilen gida numunesi tartilir, dilusyon sivisi eklenir
ve homojenize edilir. Daha sonra Baird Parker Agar’a egg yolk tellurite ilave edilir ve
ekim yapilir. Ekim yapilan petriler 35 + 1 °C sicakliktaki etlivde 48 saat inkubasyona
birakilir. Inkubasyon sonunda petri ortaminda goriilen yuvarlak, piiriizsiiz, konveks,
dar ve ¢evresinde yari saydam bir zon bulunan, 2-3 mm ¢apinda siyah-gri parlak
koloniler stipheli S. aureus kolonileridir. Tipik kolonilere koagulaz testi uygulanir. Bu
is icin hazir ticari kitler bulunmakla birlikte, liyofilize tavsan plazmasi da
kullanilabilir. Hazir ticari kitlerde tipik koloni direkt teste uygulanarak sonug
almabilir. Tavsan plazmasi ile uygulanan dogrulama testlerinde ise siipheli koloniler
kiiciik Brain Heart Infusion Broth tiiplerine almip 35°C de 18-24 saat
zenginlestirdikten sonra ilizerine sulandirilmis tavsan plazmasi eklenir ve 35°C de

inkiibasyona birakilir 6 saat sonra tiipler egilip pihtilasmalar kontrol edilir.

Yapilan tiim ekim ve dogrulama testleri sonucu pozitif veren koloniler diliisyon
katsayisi ile ¢arpilarak S. aureus sayisi kob/g olarak sonug belirtilir.

3.2.9. Kasar Peynirlerinde Duyusal Degerlendirmeler

Taze kasar peynirinin duyusal analizi, egitilmis 8 panelist tarafindan puanlama

yontemine gore gerceklestirilmistir. Oncelikle egitilen panelistlerle peynirin duyusal

kalite kriterlerine karsilik gelen puanlar belirlenmistir (Tablo 3.1).

Peynir 6rnekleri buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra, 15-20 g’lik porsiyonlar

halinde ekmek ve su ile panelistlere sunulmustur. Panelistlerden; goriiniis, doku, lezzet
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ve tiim izlenim kalite karakteristikleri agisindan degerlendirmeleri ve puanlamalari

istenmistir.

3.2.10. istatistiksel Analiz Metotlari

Arastirmada ti¢ farkli baharat {i¢ farkli oranda kasar peynirine ilave edilmis ve
ti¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Peynirlerin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve dokusal oOzelliklerine baharatlarin eklenmesinin etkisini belirlemek amaciyla

varyans analizi (ANOVA) uygulanmustir.

Kasar peyniri ¢esitlerinin bilesimlerinde depolama siiresince meydana gelen
degisimlerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla analiz sonuglari SPSS ver.20 paket programi
kullanilarak varyans analizi uygulanmistir. One way ANOVA-duncan testi 3 tekerriir
sonuclart kullanilarak karsilastirma yapilmistir. Siire¢ boyunca gerceklestirilen

analizler ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.
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Tablo.3.1 Duyusal Analiz Formu

GORUNUS
Diizgiin ve piiriizsiiz goriiniimde (Lekesiz ve parlak iiriine has renkte, homojen renk)................ooooiiiiiii 5
Diizgiin ve hafif piiriizlii gériinimde (Lekesiz ve hafif mat, {irlin renginde hafif artma veya azalma) ......... .............oai 4

Diizgiin olmayan, piiriizlii goriiniimde az sayida lekeli (Hafif gozenek ve catlak iceren, homojen olmayan renk dagilimi)........3

Diizglin olmayan, piiriizli gériiniimde , lekeli (Cok sayida gbzenek ve catlak igeren ,degisik renk olmayan renk

16 T4 10401 ) PP 2
Diizgiin olmayan, ¢ok piiriizlii goriiniimde, ¢ok lekeli (Asirt derecede gbzenek ve catlak igeren, kahverengimsi ve kabul
edilemeyecek renk daBilm1). ... e 1
DOKU

Taze kasar peynirine 6zgii sertlikte olan, agizda sivasmayan, kirilgan olmayan, hafif elastik........................ 5
Kabul edilebilir sertlikte, agizda sivasmayan, kirilgan olmayan, hafif elastik, hafif yumusak...................... 4

Sert ve yumusak, agizda hafif sivagan, hafif kirilgan veya elastik ... 3
Belirgin sert ve yumusak, agizda sivasan, belirgin derecede lastigimsi, Kirtlgan. ...........coc..ooviiiiiiiiiiiiniiiiieeeee e 2

Ekmege siiriilecek kadar yumusak ya da bigakla giicliikle kesilebilecek derecede sert, agizda sivasan, asiri kirllgan veya

3 0 T N 1
LEZZET

Kendine 6zgii tipik taze kasar peyniri lezzetinde ve tuZIUIUKLA. ..........ivnieiiit i 5
Kendine 6zgii lezzette fakat hafif tuzlu hafif yavan, hafif eK§i...........coooiiiiiii e 4
Tuzlu, eksi veya hafif okSide 1€ZZet, YAVAN. ...... ..ot e e e e 3
Belirgin eksimsi ya da acims1 ya da okside lezzet ya da yabanci lezzet ,belirgin yavan ve asiri tuzlu..................oooini 2
Asirt derecede eksimsi, veya yavan veya yabanci lezzet, asiri okside lezzet kabul edilemez tuzluluk........................... 1
TUM IZLENIM

[070) 1 o743 1 T 1350 I (0] S 172 PPN 5
BeBendim (IYi). .. . it 4
Ne begendim ne beGenmedim (OTta. ..........o. ottt et et et 3
Begenmedim (KOTH). . ....o.uee et e 2
Hig begenmedim (COK KOL). ... ..utniie e e e e e e ettt e e et 1
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Baharat Ilaveli Kasar Peynirlerin Uretiminde Kullanilan Siitiin Genel
Ozellikleri

Tim siit triinlerinde oldugu gibi, peynirin kalite &zellikleri agisindan,
hammadde olarak kullanilan ¢ig siitiin bilesimi ve 6zellikleri dnem tasimaktadir.
Baharat ilaveli peynirlerin iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesimi ve baz1 6zellikleri

belirlenmis ve elde edilen sonuglar Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.1.’de baharat ilaveli taze kasar peyniri iiretiminde kullanilan siitlerin
nitelikleri standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Buna gore baharat ilaveli taze
kasar peyniri liretiminde kullanilan siitiin ortalama kuru maddesi %12-%13, yagsiz
kuru maddesi %8,6, yag oran1 %3.53 ve protein oran1 %2,86 olarak belirlenmistir. pH
degerleri 6.58 olarak belirlenmistir. 22.8.2006 tarihli Resmi Gazete’ de yayinlanan,
Tiirk Gida Kodeksi Cig ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi’ne gore ¢ig inek
stitii en az %2,8 protein, %3,5 yag, %8,5 yagsiz kuru madde igermeli ve asitliginin
laktik asit cinsinden %0.14-0.20 olmas1 gerekmektedir. Buna gore peynirlerin
iiretiminde kullamilan ¢ig inek siitleri Tiirk Gida Kodeksi Cig ve Isil Islem Gormiis

Igme Siitleri Tebligi’ne uygunluk gostermektedir (96).

Tablo 4.1. Baharat ilaveli peynir {iretiminde kullanilan siitlerin 6zellikleri (n=3)

%YAG 3.53+0.21
% KURUMADDE 12.13+0.46
%YAGSIZ KURUMADDE 8.6+0.10
pH 6.58+0.13
% PROTEIN 2.86+0.09

4.2. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerinin Kimyasal Analiz Bulgulari

Uretilen deneme peynirlerinde kontrol 6rnegi (baharat ilave edilmemis iiriin)
KONT, baharat ilave edilen triinler icerdikleri baharat konsantrasyonuna bagl olarak

sirayla %0,5 kekikli iiriin K050, %0,75 kekikli iiriin K075, %1 kekikli {irtin K100
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olarak, %0,5 zerdegall1 tirtin Z050, %0,75 zerdegall1 tiriin Z075, %1 zerdegall1 iiriin
Z100, %0,5 biberiyeli iiriin B050, %0,75 biberiyeli iiriin BO75, %1 biberiyeli iiriin
B100 olarak kodlanmuistir.

Tablo 4.2. Baharat ilaveli kasar peynirlerinin 1.GUN kimyasal analiz degerleri (n=3)

KURU MADDE(%)  KUL(%)  YAG(%) KM-YAG(%) TUZ(%)  KM-TUZ(%)
KONT 58.64+0.76x 4.01+0.29 33.83+2.50 81.81+5.20 4.73+£1.00 11.47£2.59
K050 60.30+£0.91%Y 4114025 32.33+1.26  81.51+4.90 5.55+1.66 14.03+4.43
K075 60.58+2.38 %Y 4.13+0.28 30.75+0.25 78.21+5.17 4.69+1.31 12.02+3.79
K100 60.75+1.27 %Y 4.20+0.16  30.17+1.38 77.01+6.00 4.29+0.61 10.95+1.66
Z050 60.00+2.38 %Y 4.03+0.24 33.58+0.58  84.23+6.60 5.54+0.79 13.89+2.22
Z075 60.30+0.43*Y 4.11+0.26  33.08+4.54 83.29+10.93 5.03+0.91 12.69+2.37
Z100 60.66+1.12 %Y 4.16+£0.24 33.00+1.30 83.94+4.21 4.32+0.19 11.00+0.79
B050 59.86+0.26 %Y 4.14+0.23 33.67+2.43 83.88+6.06 5.03+1.26 12.54+3.22
B075 60.41+1.20*Y 4.19+0.22 32.42+0.38 82.02+1.64 4.35+0.31 11.01+0.90
B100 61.11+1.42y 4.2740.18 31.58+1.88  82.69+7.92 4.01£025 10.48+0.58

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin kimyasal analiz degerleri 6rnek cesitlersne gore istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayn1 siitunda farkl iistel degerlere
sahip sonuglar arasindak fark Onemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y aym sutiindaki istatistiksel olarak farklari

gostermektedir.)

4.2.1. Kuru madde

Peynir Orneklerinin kurumadde miktarlar1 ve peynir ¢esidine bagli olarak

degisimleri Tablo 4.2 ve Sekil 4.2.1.1, Sekil 4.2.1.2, Sekil 4.2.1.3’te verilmistir.

Peynirin kurumaddesini yag, protein, laktoz, tuz ve mineral maddeler
olusturmaktadir. Kurumadde degerleri kontrol 6rneginde en diisiik olarak belirlenmis
ve baharat ilavesi ile kurumadde degerlerinde artislar gézlemlenmistir. Her baharat
tirii kendi igerisinde degerlendirildiginde kekikli 6rneklerde baharat miktarindaki
artisa paralel sekilde kurumadde miktarlarinda da artis olmustur. Zerdecgall1 6rneklerde
baharat yiizdesi artttkca kurumadde de artis meydana gelmis ve kurumadde
miktarlarindaki artis kekikli 6rneklere gore daha fazla olmustur. Biberiyeli 6rnekler

arasindaki artis kekikli ve zerdegalli 6rneklere gore daha fazla olmustur Tiim 6rnekler
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incelendiginde en yiiksek kurumadde orant %1’°lik biberiye oranina sahip peynirde

olup %61,11 dir.

Peynirin besin degerini artiran kurumadde miktari, islendigi siitiin 6zellikleri,
peynirin yapim teknikleri, ¢cesidi, olgunluk derecesi gibi degiskenlere bagli olarak
farklilik gostermektedir (124). Elde edilen degerlerdeki bu farkliligin kullanilan
stitlerin bilesiminden ve iiretim teknolojisinin farkli olmasindan kaynaklandig:

distiniilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin kurumadde degerleri tizerine

etkileri p<0,05 diizeyinde énemli bulunmustur

KURU MADDE (kekikli peynirler)

61

60
59

58

57
KONT K050 K075 K100

Sekil 4.2.1.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin kuru madde degerleri

KURU MADDE (zerdegalli peynirler)

61

—
__+——
60
o /
58
57
KONT 7050 7075 7100

Sekil 4.2.1.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin kuru madde degerleri

37



KURU MADDE (biberiyeli peynirler)
62
61
60
59
58

57
KONT BOS50 BO75 B100

Sekil 4.2.1.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin kuru madde degerleri

4.2.2. Toplam Kiil

Kiil, siit ve tiriinlerindeki organik maddelerin uzaklastirilmasindan sonra kalan
inorganik madde miktarin1 vermektedir. Bazi kaynaklarda toplam mineral madde
miktart olarak da bildirilmektedir (98). Peynir 6rneklerinin kiil miktarlarinin peynir
cesidine bagli olarak degisimleri Tablo 4.2. ve Sekil 4.2.2.1, Sekil 4.2.2.2, Sekil
4.2.2.3’te goriilmektedir.

Analiz sonuclart degerlendirildiginde en diisiik kiil igeriginin kontrol 6rneginde
oldugu gozlemlenmistir. Baharat ilaveli peynirlerde, peynirdeki baharat orani arttikca
kiil miktar1 artmistir. Baharat ilaveli peynirlerde en diisiik kiil icerigi %0,5 zerdecalli
ornekte olup, en yiiksek kiil igerigi %1°lik biberiyeli 6rnekte gdzlemlenmistir. Siitiin
kiil miktarini olusturan mineral maddelerin siitteki miktarlari, siitiin cinsine, hayvanin
beslenmesine, mevsime, itk ve c¢eside gore farklilik gostermektedir (99). Kiil
miktarlarindaki artis baharat yiizdesi ile arttig1 i¢in baharat ilavesinden kaynaklanmis

oldugu distintilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin toplam kiil degerleri {izerine

etkileri p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur
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TOPLAM KUL (kekikli peynirler)

4,25
4,2

a1
4,05

3,95
3,9
KONT K050 K075 K100

Sekil 4.2.2.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin toplam kiil degerleri

TOPLAM KUL (zerdecalli peynirler)
42
4,15
41
4,05

3,95

39
KONT 7050 7075 7100

Sekil 4.2.2.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin toplam kiil degerleri

TOPLAM KUL (biberiyeli peynirler)
43
4,2

4,1

39
3,8
KONT BO50 BO75 B100

Sekil 4.2.2.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin toplam kiil degerleri
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4.2.3. Kuru Madde Yag

Birgok iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de peynirlerin yag bakimindan
siniflanidirlmas: kurumaddededi yag miktari esas alinarak yapilmaktadir. Kasar
peynirlerinde su igerigine bagh yag graninda dalgalanmalar1 ortadan kaldirmak ve
daha sabit degerler elde etmek amaciyla yagin kurumadde igeridindeki oranini dikkate
almak daha uygun olacaktir. Peynirlerin kurumaddede yag miktarlarinin peynir
¢esidine bagli olarak degisimleri Tablo 4.2. ve Sekil 4.2.3.1, Sekil 4.2.3.2, Sekil
4.2.3.3’te goriilmektedir.

Analiz sonuglar1 degerlendirildiginde; baharat ilaveli peynirlerde en yiiksek
kurumaddede yag igerigi en yiiksek 9%0,5 zerdegalli GOrnekte olup en diisiik
kurumaddede yag igerigi %1 kekikli ornekte oldugu gozlemlenmistir. Baharatl

peynirlerde baharat yiizdesi ile diisiis ve yiikseligler arasinda bir bag bulunamamustir.

Peynirlerde kalite kriterinin 6nemli bir gostergesi olan kurumaddede yag orant,
kasar peyniri i¢in standartta belirtilmistir. Buna gore tam yaglilarda yag orani1 %45 ve
daha ¢ok olmalidir. Calismada elde edilen bulgular literatiir bulgular ile benzerlik
gostermektedir. Ancak bazi arastirma verilerine gore (Abo Elnago ve ark. 1974; Akyiiz
1978; Oztek 1983; Ozkok 1984) elde edilen sonuglardan yiiksek ¢ikmustir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin kurumaddede yag degerleri

tizerine etkileri p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

KM-YAG (kekikli peynirler)
83
82 —
81
80
79
78
i
76
75
7a

KONT KO50 KO75 K100

Tablo 4.2.3.2 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin kurumaddede yag degerleri
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KM-YAG (zerdecalli peynirler)
84,5
84
83,5
83
82,5
82
81,5
81

80,5
KONT 7050 7075 7100

Tablo 4.2.3.2 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin kurumaddede yag degerleri

KM-YAG (biberiyeli peynirler)
84,5
84
83,5
g3
82,5
82
81,5
81

80,5
KONT BOS0 BO75 B100

Tablo 4.2.3.3 Biberiye ilaveli kagar peynirlerinin kurumaddede yag degerleri

4.2.4. Kuru Maddede Tuz

Peynir tiretiminde kullanilan tuzun iiriin kalitesi agisindan 6nemli fonksiyonlar1
vardir. Tuzlama; peynire tat vermek, peynir suyu oranini ayarlamak, yapiy: diizeltmek,
peynir yiizeyinde kabuk olusumunu kolaylastirmak, bununla birlikte peynir
mikroflorasin1 ayarlayici ve selekte edici etkisinden yararlanilarak peynirin
olgunlagmasini diizenlemek ve peynirin dayanikliligini arttirmak gibi amaglar icin

yapilmaktadir (100).

Yapilan ¢alismadaki deneme peynirlerinin tuz miktarlar1 Tablo 4.2.5. ve Sekil
4.2.4.1, ve Sekil 4.2.4.2, ve Sekil 4.2.4.3’te goriilmektedir. En diisiik tuz i¢eriginin %1
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biberiyeli peynirde oldugu ve en yiiksek tuz igeriginin %0,5 kekikli peynirinde oldugu
gozlemlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde biberiyeli peynirlerin tuz
igeriklerinin diger peynirlerden diisiik oldugu ve baharat orani arttik¢a tuz miktarinda

diisiis oldugu gbézlemlenmistir.

Tuz, peynirin su fazinda eriyen bir bileseni olmasi nedeni ile peynir Kitlesindeki
su miktarindan etkilenmektedir. Ayni zamanda kurumadde igeriklerindeki farkliliklar
da peynirde tuz penatrasyonu tizerine etkili olmaktadir (101). Bu nedenle peynirdeki

tuzun kurumadde bazinda degerlendirilmesinin daha dogru olacag diistiniilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin kurumaddede tuz degerleri

tizerine etkileri p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur

KM-TUZ (kekikli peynirler)

16

14
12

10

oON B O ®

KONT K050 K075 K100

Tablo 4.2.4.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin kurumaddede tuz degerleri

KM-TUZ (zerdecalli peynirler)

16

14
12 /\\

10

O N B O

KONT Z050 Z075 7100
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Tablo 4.2.4.2 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin kurumaddede tuz degerleri

KM-TUZ (biberiyeli peynirler)

13
12,5
12
11,5
11
10,5
10
9,5

KONT BO50 BO75 B100

Tablo 4.2.4.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin kurumaddede tuz degerleri

4.2.5 Toplam Azot(TN) ve Protein

Calisma kapsaminda lretilen beyaz peynirlerin toplam azot degerleri Tablo
4.2.5 ve Sekil 4.2.5.1, Sekil 4.2.5.2, Sekil 4.2.5.3’te gosterilmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde depolama ile peynirlerin toplam azot miktarlarinda artis ve
azalmalar olmasina ragmen depolamanin 1. ve 90. giin degerleri karsilastirildiginda
azalmalarin oldugu sdylenebilir. Sonuglar degerlendirildiginde en diisiik toplam azot
degerlerinin kontrol peynirinde oldugu ve en yiiksek toplam azot degerlerinin %1

kekikli peynir 6rneklerinde oldugu gozlemlenmistir.

Peynir drneklerinin toplam protein miktarlari toplam azot miktarlarinin 6.38
faktorii ile carpilmasi sonucunda hesaplanmistir. Baharat orani arttik¢a toplam azot
miktarinda artig olmasi peynire ilave edilen baharattan kaynaklanabilecegi ve baharat
ilavesi birlikte yag miktarindaki diisiise bagl ylizdesel anlamda bir protein artisi

olabilecegi diisliniilmektedir.

Bu konu ile ilgili yapilan ¢alismalarda; Ozer et al. (2003a), Mehenktas (1999), Akin
et al. (2003), Yesilyurt (1992), beyaz peynirlerin 1. giiniindeki toplam azot
degerlerinin sirasiyla %2,67, %2,89, %1,9 ve %?2.34 oldugunu bildirmislerdir.
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Hayaloglu (2003) ise peynirlerin protein miktarlarinin %12,78 ile %17,21 arasinda
degistigini, Azarnia et al. (1997) ve Andrikopoulos et al. (2003) sirasiyla %18.18,
%16,80 oldugunu ve olgunlasma siiresince protein oranlarinin azaldiginm
bildirmislerdir. Akin et al. (2003) Feta peynirleri lizerine yaptig1 ¢calismada ve Caglar
ve Cakmake1 (1998a), Giiven ve ark. (2002) ile Giiven ve Tatar Gormez (2004) ‘in
ile peynirlerin protein

Kasar peynirinde yaptiklar1 ¢aligmalarda depolama

miktarlarinda artis oldugunu tespit etmislerdir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin protein degerleri tizerine

etkileri ve her peynir ¢esidi iizerine depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli

bulunmustur.

Tablo 4.2.5. Baharat ilaveli kagar peynirlerinin protein degerleri (%)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  18.88+1.93p" 18.031.61a*  17.85+1.494  17.31+1.37 & 16.86=1.33 ap* 15.86+1.29:
K050 20.74+0.69Y 20.93£0.28"  20.69+0.34 20.93+0.227 20.66+0.629 20.32+0.079
K075 22.68+0.957%  23.06+0.78%  22.58+0.92 22.07+0.15™ 21.87+0.35% 21.93+0.56%
K100 23.62+0.32p" 23.50£0.329  23.37+1.03a  23.23+0.28a"  23.03%0.19a! 22.84+0.08a0"
Z050 21.2140.2407 20970340 20.64+0.640c  18.13+2.9459 19.43+0.390¢  18.57+0.38a0Y
Z075 21.47+0.116% 21.10£0.2607  21.1520.21g  20.36+0.45:4 19.68+0.37p0  18.96=0.5322
7100 21.61£0.13¢%9  21.27£0.16¢”7  21.54+0.264  20.75+0.33.4 20.24+0.23p% 19.71+0.28:2
B050 20.63+1.55pY 20.14£1.48  20.060.15p 19.6120.34a0"  19.24+0.36a 18.12+0.774
B075 223740379 21.25£0.800¥? 20.67+0.41cs  20.14£0.366c9  20.07+0.33a5  18.89+0.482Y7
B100 2321£0.195 2229404747 21.88+0.61a  21.44+1.067%"  22.03+0.515" 22.0120.54,"

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak protein degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmigtir. Ayn1 satirda ve siitunda farkl tistel
degerlere sahip sonuglar arasindak fark onemlidir.) (P<0,05). (n=3) (X,y,z,q,w,t ayn1 sutlindaki ; a,b,c,d,e aym

satirdaki istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)
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Sekil 4.2.5.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin protein degerleri

PROTEIN (zerdecalli peynirler)

\+

S

\

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.2.5.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin protein degerleri

PROTEIN (biberiyeli peynirler)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

==@==KONT «=@=B050 ==@==B075 ==@==B100

Sekil 4.2.5.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin protein degerleri
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4.2.6. pH

Siit ve tirinlerinde meydana gelen mikrobiyolojik, kimyasal veya biyokimyasal
degismelerde asitligin belirlenmesi onemlidir. Asitlik diizeyi uluslararasi 6l¢iim sekli
olan pH ile yapilmaktadir. pH ile ortamdaki serbest hidrojen iyonlarinin miktar1 ve
aktivitesi hakkinda bilgi elde edilir ve bu asitlige aktiiel asitlik adi verilir. Siit
teknolojisinde pH degeri asitligin gelisebilecegi her durumda tespit edilmelidir. Ayni
zamanda pH degeri {irlin kalitesi hakkinda 6nemli ipuglar1 da vermektedir (113).

Yapilan ¢alismadaki deneme peynirlerinin pH degerleri Tablo 4.2.6 ve Sekil
4.2.6.1, Sekil 4.2.6.2, Sekil 4.2.6.3’te goriilmektedir. Genel olarak sonuglar
degerlendirildiginde en diisik pH degerinin %1 biberiyeli peynirde oldugu ve en
yilksek pH degerinin kontrol peynirinde oldugu gozlemlenmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde biberiyeli peynirlerin pH degerlerinin diger peynirlerden diisiik
oldugu ve baharat orami arttikca pH degerlerinde artis oldugu godzlemlenmistir.
Depolama boyunca tiim peynirlerin pH degerlerinde artis olmasi depolamaya bagh
olgunlagsma ile agiklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Kasar peyniri lizerinde yapilan bazi ¢alismalarda, olgunlagma siiresince pH
degerinin diistigii belirlenmistir (129; 130; 131; 132; 133; 134).

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin pH degerleri tizerine etkileri
P<0.05 diizeyinde 6nemsiz; 2100, BO50 ve BO75 peynir ¢esitlerinde depolamanin

etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli, diger peynir ¢esitlerinde dnemsiz bulunmustur.
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Tablo 4.2.6 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli pH degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT 551+0.05  5.6+0.01 557+0.10  5.61+0.12  5.67+0.18 5.73+0.28
K050  5.39+0.13  5.57+0.03  555+0.11  5.59+0.07  5.61x0.13 5.62+0.24
K075  5.45+0.07  5.56+0.02  554+0.09  559+0.08  5.61+0.21 5.63+0.25
K100  5.49+0.02  5.56+0.03  554+0.10  5.58+0.08  5.6+0.17 5.61+0.34
Z050  5.44+0.08  557+0.02  553+0.11  5.6+0.36 5.63+0.17 5.66+0.32
7075  5.43+0.08  556+0.03  5.54+0.11  558+0.09  5.64+0.16 5.68+0.30
Z100  5.34+0.17%°  556+0.03% 5.52+0.122P 5.58+0.09%° 5.65+0.15%°  5.67+0.30°
BO50  5.33+0.17%8  5.58+0.023P 555+0.10* 5.59+0.08%Y 571+0.09"  5.72+0.27"
BO75  5.3+0.188  558+0.01" 553+0.09*" 558+0.07° 5.69+0.09®  5.71+0.21°
B100  5.29+0.20*  5.56+0.02 552+0.08°  5.56+0.08"  5.66+0.10P  5.72+0.18P

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak pH degisimleri istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Analiz sonuglar1 standart sapmalan ile birlikte verilmigtir. Aym satirda ve siitunda farkl iistel degerlere sahip

sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (a,b aym satirdaki istatistiksel olarak farklar1 géstermektedir.)

pH (kekikli peynirler)
58
5,7
56
5,5
5,4
53
5,2
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=KO050 ==@=K075 ==@=K100

Sekil 4.2.6.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli pH degerleri
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pH (zerdegalli peynirler)

58
5,7
5,6
5,5
5,4
5,3
5,2
51

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT ==@==7050 Z075 «=@==7100

Sekil 4.2.6.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli pH degerleri

pH (biberiyeli peynirler)
5,8

5,7
5,6

5,5
5,4
53
5,2
51

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

—@—KONT ==@=B050 B075 ==@==B100
Sekil 4.2.6.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli pH degerleri

4.2.7 Titrasyon Asitligi

Siit ve iirlinlerindeki asitlik, siitiin dogasindan (sitrat, fosfat, albumin, globulin
ve karbondioksitten) gelen ve mikroorganizma ile kiiltiir faaliyetleri sonucunda olusan
asitligin toplam degeridir. Peynir iiretiminde sonradan gelisen asitlik; olgunlagma ile
peynirdeki laktozun fermente edilerek laktik aside parcalanmasi ve olgunlasma
sirasinda agiga c¢ikan Triinlerin etkisi sonucunda olusmaktadir. Asitlik siit ve
tirtinlerinin kalitesine etki eden gerek siitte gerekse siit tiriinlerin iiretimi asamasinda

ve depolanmasi sirasinda kontrol edilmesi gerekli olan 6zelligidir. Peynir iiretiminde
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gelisen asitlik peynirin olgunlagsmasi sirasinda proteolizin olusmasinda 6nemli rol

oynamaktadir (114).

Yapilan ¢aligmadaki deneme peynirlerinin titrasyon asitligi miktarlar1 Tablo
4.2.7 ve Sekil 4.2.7.1, Sekil 4.2.7.2, Sekil 4.2.7.3 ’te goriilmektedir. Genel olarak
sonuglar degerlendirildiginde en diisiik titrasyon asitligi igeriginin %0,5 zerdecalli
peynirde oldugu ve en yiiksek titrasyon asitligi iceriginin %1 kekikli peynirinde
oldugu gozlemlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde biberiyeli peynirlerin
titrasyon asitligi igeriklerinin diger peynirlerden diisiik oldugu ve baharat orani arttik¢a
titrasyon asitligi miktarinda diisiis oldugu goézlemlenmistir. Baharat orani arttikca
titrasyon asitligi oraninda diisme olmasinin sebebi, peynire ilave edilen baharattan
kaynaklanmaktadir.

Literatiir ¢alismalar1 incelendiginde peynirlerin asitlik degerlerinin ¢ok genis
bir aralikta farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Calismamizin sonuclar ile literatiir
calismalari karsilastirildiginda ise bazi arastirma sonuglarinin benzer, bazilarinin ise
farkli oldugu goriilmektedir. Peynirlerin asitlik degerleri kullanilan starter kiiltiir tipine
ve miktarina, peynir Uretim sekline, depolama sartlarina ve salamuradaki tuz

konsantrasyonuna bagli olarak degisebilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin titrasyon asitligi degerleri
tizerine etkileri 30. Giin hari¢ diger depolama giinlerinde p<0,05 diizeyinde 6nemli;

her peynir ¢esidinde depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Tablo 4.2.7 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli titrasyon asitligi

degerleri
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  0.52+0.04: 0.55+0.04%  0.67£0.03p  0.71+£0.040  0.74+0.04c  0.79:+0.04¢Y
K050  0.60+0.0327  0.62+0.032%  0.74+0.03p  0.78£0.03pc™'  0.81+0.03™  0.86:£0.0342W
K075 0.63+0.03:2  0.65£0.032%  0.76£0.03p  0.80+£0.03pc™  0.83+0.03™  0.88+0.03,2"
K100 0.65+0.022"  0.68+0.0129  0.80+0.05b 0.82+0.03p" 0.85+0.03pc! 0.9140.04¢!

Z050 0.55+0.032Y  0.58+0.022Y  0.68+0.02p  0.72£0.045%%  0.75+0.04¢%  0.80+0.034%
Z075 0.56+0.022  0.64+0.05p%0  0.73+0.05¢  0.76+0.03:2%"  0.79+0.03c¢™™  0.85+0.03¥%
7100 0.64+0.04.  0.71+0.05p 0.77+0.02c  0.81£0.02c"  0.83+0.01¢™  0.89:+0.02:"
B050 0.67+0.032%  0.69+0.05:2  0.75+0.03p  0.79+0.205c¢™t  0.81+0.02cc™  0.87+0.0242%
B075 0.63+0.04  0.66+0.052%  0.72+0.04p  0.75£0.02p%9  0.7620.025%@  0.83+0.02%
B100 0.59+0.01a%  0.62+0.03%2  0.68+£0.02o  0.69:+0.02a 0.72:+0.02c 0.77+0.02¢*

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak titrasyon asitligi degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitunda farkl tistel
degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z,q,w ayni sutiindaki ; a,b,c,d aym1 satirdaki

istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)

Titrasyon Asitligi (kekikli peynirler)

0,8

0,6
0,4
0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT =@=KO050 =@=K075 ==@=K100

Sekil 4.2.7.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli titrasyon asitligi

degerleri
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Titrasyon Asitligi (zerdegalli peynirler)

0,8 e ———2
0,4
0,2
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@==KONT ==@=7050 2075 ==@==7100

Sekil 4.2.7.2 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagl titrasyon asitligi

degerleri

Titrasyon Asitligi (biberiyeli peynirler)

Y

0,8 _ P =
0,6
0,4
0,2

0

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
e=@==KONT e=@==B050 B075 «==@==B100

Sekil 4.2.7.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagl titrasyon asitligi

degerleri

4.2.8 Suda Coziiniir Azot (WSN)

Siitteki protein (kazein); kullanilan kiiltiir ve maya ile hidrolize edilmekte, bu
hidrolizasyon sonunda kazein suda ¢Oziinen aminoasitler ve peptonlara
parcalanmaktadir. Anlasilabilecegi gibi, azotlu bilesenlerin suda ¢oziinen forma

doniigsmesi ile olgunlagma derecesinin arasinda dogrusal bir iliski bulunmaktadir

(114).

Arastirmamizda tiretilen kasar peynirlerin WSN miktarlar1 Tablo 4.2.8 ve Sekil
4.2.8.1, Sekil 4.2.8.2, Sekil 4.2.8.3°te goriilmektedir. Depolamaya bagli olarak her ti¢
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tip peynirde de diizensiz de olsa siirekli bir artis olmasina karsin artiglarin istatistiksel
olarak 6nemli olmadig1 (p>0.05) goriilmistiir. Tablo 4.2.8 incelendiginde peynirlerin
WSN degerlerinde en fazla artisin depolamanin 15. giinlinde meydana geldigi
gorilmektedir. 90. giin sonunda ortalama WSN degeri en diisiik olan peynirin %0,5
kekikli peynir oldugu, en yiiksek oranin ise %1 kekikli peynire ait oldugu gorilmiistiir.
Bilindigi gibi calismamizda kullanilan kasar peynirleri homojenize siitten tiretilmistir.
Homojenize siitten iiretilen peynirlerin olgunlagsmalari daha hizli olmaktadir (107).
Ayni zamanda peynirlerin en yiiksek WSN oranlarinin depolamanin 90. giiniinde
oldugu saptanmustir. Literatiir calismalari ile ¢alisma sonuglarimiz karsilastirildiginda
kismen farkliliklar goriilmistiir. Bu farkliliklarin peynir iiretim metodundan,
kullanilan starter kiiltiiriin cinsi ve miktarindan, depolama kosullarindan veya baharat

ilavesinden kaynaklanabilecegi sanilmaktadir.

Bir¢ok arastirmaci, Kasar peynirinin suda ¢oziinen azot oraninin olgunlasma

sliresince arttigini bildirmislerdir (129; 135; 138; 18; 133).

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin suda ¢oziiniir azot degerleri
tizerine etkileri 30. Giin haric p<0,05 diizeyinde 6nemli; her peynir c¢esidinde

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Tablo 4.2.8. Baharat ilaveli kasar peynirlerinin suda ¢6ziiniir azot degerleri (%)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  0.19+0.01* 0.2840.01,1 0.31+0.01c¢ 0.35+0.01¢* 0.41+0.01¢* 0.48+0.01¢
K050 0.17+0.012%*  0.26+0.01y¥*  0.29+0.01c 0.33+£0.01¢4%*  0.39+0.01*  0.46+0.01¢%*
K075 0.16+0.015" 0.25+0.01x" 0.28+0.01c 0.32+0.01¢* 0.38+0.01¢ 0.45+0.01¢
K100 0.19+0.014* 0.2840.011 0.31+0.01c 0.35+0.01¢* 0.41+0.01e* 0.48+0.01¢
Z050 0.17+0.01z% 0.26+0.01xY 0.29+0.01c 0.33+0.014% 0.39+0.01e% 0.46+0.01¢7Y
Z075 0.19+0.014* 0.28+0.01,1 0.31+0.01c 0.35+0.014" 0.41+0.01¢* 0.48+0.01¢
Z100 0.18+0.012~ 0.27+0.01**  0.30+0.01c 0.34+0.014" 0.40+0.01¢ 0.47+0.0197
B050 0.19+0.014* 0.28+0.011 0.31+0.01c 0.35+0.014" 0.41+0.01¢* 0.48+0.01¢
BO75 0.19+0.014* 0.28+0.01x™ 0.31+0.01c 0.35+0.014" 0.41+0.01¢* 0.48+0.01¢
B100 0.18+0.012" 0.27+0.01**  0.30+0.01c 0.34+0.014" 0.41+0.01¢ 0.47+0.01¢7

(*Babharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak suda ¢oziiniir azot (WSN) degisimleri istatistiksel
olarak degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalart ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitunda farkli
tistel degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z ayn1 sutiindaki ; a,b,c,d,e,f ayni

satirdaki istatistiksel olarak farklar gostermektedir.)
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WSN (kekikli peynirler)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=KO050 =@=K075 ==@==K100

Sekil 4.2.8.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin suda ¢oziiniir azot degerleri

WSN (zerdecalli peynirler)

0,6
0,4

0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT =@=7050 =@=7075 =@=7100

Sekil 4.2.8.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin suda ¢oziiniir azot degerleri

WSN ( biberiyeli peynirler)
0,6
0,4

0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«==@==KONT e=@=B050 ==@==B075 ==@==B100

Sekil 4.2.8.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin suda ¢oziiniir azot degerleri
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4.2.9 Olgunlagsma Katsayisi

Peynir Orneklerinin suda ¢Ozilinlir azot bazinda olgunlasma indeksleri
hesaplanmustir. Elde edilen degerler WSN (Suda ¢6ziiniir azot) cinsinden Tablo 4.2.9
ve Sekil 4.2.9.1, Sekil 4.2.9.2, Sekil 4.2.9.3’te goriilmektedir. Genel olarak sonuglar
degerlendirildiginde en diisiik olgunlasma katsayisinin kontrol peynirinde oldugu ve
en yliksek olgunlagsma katsayisinin %1 kekikli peynirinde oldugu gozlemlenmistir.
Genel olarak degerlendirildiginde kekikli peynirlerin olgunlasma katsayilarinin diger
peynirlerden diisiik oldugu ve baharat orani arttik¢a olgunlagsma katsayisinda diisiis
oldugu gozlemlenmistir. Baharat orani arttikca olgunlasma katsayisinda diisme
ilave edilen baharattan kaynaklanabilecegi

olmasinin  sebebinin

peynire

diistintilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin olgunlagsma katsayisi degerleri
tizerine etkileri ve her peynir ¢esidinde depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli

bulunmustur.

Tablo 4.2.11.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin olgunlagma katsayisi1 degerleri (%)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  6.34£0.47Y  9.83+0.69p"  11.00+0.72p 12.82+0.76  15.43+0.91d"  19.24+1.22¢"
K050  5.28+0.07%  7.98+0.34p  9.00£0.32c  10.11:0.34¢*  12.10+£0.47¢%  14.49+0.27¢7
KO75  4.55£0.242  6.97+0.19y  7.97£0.42c  9.30+0.24¢ 11.1440.31¢¢  13.15:0.43
K100  5.04£0.172% 7.51+0.17y%  8.37£0.29c  9.52+0.17¢ 11.27£0.17¢¢  13.31+0.17¢
Z050  5.02+0.272Y  7.81£0.33p7  8.87+048, 12.28+3.280%  12.70+0.457%  15.69+0.39,
Z075  555:021 8.37£026p™ 9.25:0.20c  10.87+0.35¢% 13.20+0.49¢™  16.04+0.50
7100  5.22+0222% 8.00+0.22p  8.79+0.13¢c  10.35+0.28¢Y  12.51+0.334  15.11:+0.347¢
BO50  5.79+0.359  8.79+0.54p%  9.76+0.23c  11.28+0.18¢%¢ 13.49+0.03%"  16.79+0.46¢
BO75  5.33£0292%  8.31+£0.20x 9.47+024c  10.98+0.22¢%¢ 12.91+0.15:" 16.10+0.15¢
B100  4.99+0.192Y  7.78+0.17,¥ 8.81+042:  10.19+0.70¢¢  11.73+0.19¢Y  13.67+0.24¢Y

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak olgunlasma katsayist degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalart ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitunda farkl iistel
degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z,q,W,t ayn1 sutiindaki ; a,b,c,d,e,f ayni

satirdaki istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)
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Olg. ind. (kekikli peynirler)
25
20
15
10

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

==@=KONT e=@=K050 ==@=K075 ==@==K100

Sekil 4.2.9.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin olgunlagma katsayisi degerleri

Olg. ind. (zerdecalli peynirler)
25
20
15
10

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.2.9.1 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin olgunlagsma katsayis1 degerleri

Olg. ind. (biberiyeli peynirler)
25
20
15

10

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@—KONT ==@=B050 =8==B075 =@=B100
Sekil 4.2.9.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin olgunlasma katsayis1 degerleri
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4.2.10 Toplam Fenolik Madde

Peynir 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlari ve peynir ¢esidine bagl
olarak degisimleri Tablo 4.2.10 ve Sekil 4.2.10.1, Sekil 4.2.10.2, Sekil 4.2.10.3’de
verilmistir. Genel olarak fenolik madde miktarlar1 kontrol 6rneginde en diisiik olarak
belirlenmis ve baharat ilavesi ile fenolik madde miktarlarinda artiglar gozlemlenmistir.
Her baharat tiirli kendi igerisinde degerlendirildiginde kekikli 6rneklerde baharat
miktarindaki artisa paralel sekilde fenolik madde miktarlarinda da artis olmustur.
Zerdegalli O6rneklerde baharat yiizdesi arttikga fenolik madde miktarlarinda artis
meydana gelmis ve fenolik madde miktarlarindaki artis kekikli 6rneklere gore daha az
olmustur. Biberiyeli 6rnekler arasindaki artis kekikli ve zerdegalli 6rneklere gore daha
fazla olmustur Tiim Ornekler incelendiginde en yiiksek fenolik madde miktar1 90.
Giinde %1’lik kekik oranina sahip peynirdedir. Depolama siiresince fenolik madde

miktarlar karsilagtirildiginda depolama siiresince az miktarda arttig1 gézlemlenmistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin toplam fenolik madde degerleri
tizerine etkileri 1. ve 15. Gilinlerde p<0,05 diizeyinde 6nemli depolamanin diger
diinlerinde 6nemsiz; her peynir ¢esidinde depolamanin etkisi ise p<0,05 diizeyinde

Onemsiz bulunmustur.

Tablo 4.2.10 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin toplam fenolik madde degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT 165+£14.26%  182+42.17¢  341+155.88 291+63.81  333+233.08  392+215.60
K050  350+60.27Y  375:101.44Y  430+156.57 342+192.75 389+194.57  492+131.40
K075  478+21.13%%  377+105.65Y  489+128.90 337+200.58 422+185.04 519+111.60
K100  495+118.427  423+76.58Y  504+161.46 420+132.87 468+202.15  528+139.41
Z050  364+51.49v7  392+91.82Y  381+135.75 339+205.92 457+145.08  461+176.03
Z075  391+63.16Y2  394+94.18Y 44448575 382417292  466+133.67  469+175.90
7100  47049222%2  409+83.71Y 44649224  404+156.34  469+134.45  499+152.87
BO50  400+£105.19¥%  338+148.80% 376+151.10 345421048 395+202.18  455:+184.83
BO75  410+62.54Y*  385+120.69Y  464+157.07 40916427 461+164.28  503+146.75
B100  443+70.09%2  392+110.58Y 47249281  410+161.89 460+169.15  515+138.96

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagh olarak fenolik madde degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalart ile birlikte verilmistir. Ayni siitunda farkli iistel degerlere
sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z aymi sutiindaki istatistiksel olarak farklari

gostermektedir.)

56



Fenolik Madde. (kekikli peynirler)
600
500
400
300

200
100

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT ==@=K050 =@=K075 ==@==K100

Sekil 4.2.10.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin toplam fenolik madde degerleri

Fenolik Madde. (zerdegalli peynirler)

600
500
400
300
200
100

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.2.10.1 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin toplam fenolik madde degerleri

Fenolik Madde. (biberiyeli peynirler)

600
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300
200
100

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@==KONT ==@=B050 =@==B075 ==@==B100

Sekil 4.2.10.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin toplam fenolik madde degerleri
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4.2.11 Toplam Antioksidan Aktivite

Peynir 6rneklerinin toplam antioksidan aktivite degerleri ve peynir ¢esidine
bagli olarak degisimleri Tablo 4.2.11 ve Sekil 4.2.11.1, Sekil 4.2.11.2, Sekil
4.2.11.3’te verilmistir. Genel olarak degerlendirildiginde antioksidan aktivite degerleri
kontrol 6rneginde en diisiik olarak belirlenmis ve baharat ilavesi ile fenolik madde
miktarlarinda artiglar gozlemlenmistir. Her baharat tiiri kendi igerisinde
degerlendirildiginde kekikli orneklerde baharat miktarindaki artisa paralel sekilde
fenolik madde miktarlarinda da artis olmustur. Zerdecalli 6rneklerde baharat yiizdesi
arttikca fenolik madde miktarlarinda artis meydana gelmis ve fenolik madde
miktarlarindaki artis kekikli orneklere gore daha az olmustur. Biberiyeli ornekler
arasindaki artis kekikli ve zerdecalli 6rneklere gore daha fazla olmustur Tiim 6rnekler
incelendiginde en yiiksek fenolik madde miktar1 90. Giinde %1°lik kekik oranina sahip
peynirdedir. Depolama siiresince fenolik madde miktarlart karsilagtirildiginda

depolama siiresince az miktarda arttig1 gézlemlenmistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin toplam antioksidan aktivite
degerleri lizerine etkisi 30. ve 45. Giin harig¢ p<0,05 diizeyinde énemli; Z050, Z075 ve

7100 ornekleri hari¢ depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 4.2.11 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin toplam antioksidan aktivite degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT  26.47+3.53*  38.08+7.61*  36.44+16.83  52.22+14.57*  54.38+2.90 56.57:31.92%
K050 86.63£10.297  89.36+5.829  88.56+2.43 85.77+9.12Y 84.90+5.73¥9  90.54+1.61%
K075 89.38+4.947  92.07+2.069  89.84+2.76 88.93+6.33Y 87.23+4.92v0  90.09+4.94
K100 94.22+42.977  92.40+1.529  91.15+8.69 89.80+5.87Y 87.71+5.97v  95.07+2.48Y
Z050 38.32+1.89y  50.48+4.76aY 51.25+13.50a 69.64+16.04p  79.24+5.97¢Y 74.12+14.14c%
7075 43.64+12.322Y 54.82+7.07aY 63.33£7.27a  75.76+15.500Y  82.96+3.79»%0  68.20+31.67a%
7100 47.09+11.07Y 75.85+1.49a7 76.29+1.25s  83.80+9.11pY  88.66+7.4000  73.77+34.42:p%
B050 90,72+1.612  90.37+1.789  88.79+2.98 82.30+14.15Y  81.79+6.49% 91.62+0.89 %
B075 92.0242.807  91.23+0.949  89.96+2.88 89.38+6.74Y 89.61::0.90% 92.80+2.98Y
B100 9257+1.627  92.69+2.319  91.18+3.37 90.49+4.41Y 91.72+2.33¢ 94.85+2.32Y

(*Baharat ilaveli kagar peynirlerinin depolamaya bagli olarak toplam antioksidan aktivite degisimleri istatistiksel
olarak degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitunda farklt
istel degerlere sahip sonuglar arasindak fark onemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z,q aynmi sutiindaki ; a,b,c ayni

satirdaki istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)
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Antioksidan Aktivite. (kekikli peynirler)

e —"°

60 —s

“'
N ./~/"

20

100
80

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@=KONT ==@=K050 =@=K075 ==@=K100

Sekil 4.2.11.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin toplam antioksidan aktivite degerleri

Antioksidan Aktivite. (zerdecalli peynirler)
100
80
60

—C=—"0

20

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@=KONT e=@==7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.2.11.1 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin toplam antioksidan aktivite

degerleri

Antioksidan Aktivite. (biberiyeli peynirler)

100

w“ O*W

60 —3
” '/o—./‘—

20

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

==@=KONT e=@=B(050 ==@==B075 ==@=B100

Sekil 4.2.11.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin toplam antioksidan aktivite

degerleri
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4.2.12 Renk

Bilindigi gibi gida maddelerinin rengi, gida maddesinin tercih edilmesi ve
tiikketilmesi acisindan 6nemli rol oynar. Bu nedenle bir gidanin renk olarak da
degerlendirilmesi ve hassas olarak ol¢iilmesi gerekmektedir. Renk 6l¢limii konusunda
gozle yapilan subjektif bir degerlendirme yaniltict olabilir. Bu nedenle g¢esitli

cihazlarla yapilan objektif dl¢ctimlere gerek duyulmaktadir.

Bu konuda standart yontem International Commision of Illumination (CIE)

tarafindan 1931 yilinda kabul edilen yontemdir (108).

CIE sisteminde L* beyazlik, a* kirmizi ve yesilligi, b* ise sar1 ve maviligi
Olgmektedir. Sekil 3.2’de CIE sisteminde L*, a* ve b* degerlerinin ii¢ boyutlu

gbriiniimii verilmistir.

4.2.12.1. L* Degeri

Sekil 3.2°den de anlagilacagi gibi L* degerinin yiiksek olmasi 6rnegin daha
aydinlik bir renge sahip olmasi anlamina gelmektedir. Kontrol peynirine baharat ilave
edilmeden iiretim yapildig: i¢in L* degeri en yliksek peynir kontrol peyniri olmustir.
Dolayisiyla aydinligin gostergesi olan L* degeri kontrol orneklerinde depolama
boyunca baharat ilaveli kasar peynirlerinin L* degerlerinden daha yiiksek
bulunmustur. Baharatli 6rneklerde ise baharat ilaveli kasar peynirlerinin baharat
yiizdesi arttikga L* degerlerinde diisme olmustur. Zerdecal ilaveli kasar peynirleri
kontrol Ornegine en yakin rengi gosterirken, kekik ve biberiye ilaveli kasar
peynirlerinin L* degerleri daha diisiik degerler almistir. Ayrica depolamaya bagli L*
degeri degisimi incelendiginde 15. glinden sonra Onemli bir degisim olmadigi

saptanmistir.

Oksiiz ve ark., (2001), Kasar peyniri drneklerinin L* degerleri arasinda belirgin
bir farkliligin olmadigin1 ve olgunlasma siiresince azaldigini bildirmislerdir (139).
Calismamizdaki Orneklerde olgunlasma siiresince azalmistir. Martley ve Michel

(2001), Cheddar peynirinde ortalama L* degerini 75,70 olarak belirlemislerdir (140).
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Zerdegal ilaveli peynirlerimizin L* degerleri Cheddar peynirine benzer degerler

gostermistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin L* degerleri iizerine etkileri 30.

Gilin hari¢ p<0,05 diizeyinde onemli; Z050, Z075 ve Z100 peynirleri harig

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 4.2.12.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin L* degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  89.12+1.24%  85.96+3.882 86.16+1.78 86.33£1.04%  85.88+1.33%  86.29+0.69¢
K050 80.70+0.752 75.53+5.18% 76.73+2.95 76.95+1.612 76.82+3.4774  77.00+1.49%
K075 76.05+2.28Y  72.39+6.34% 74.01+2.96 72.84+42.549  71.48+3.76Y  T71.17+5.20
K100 73.41+0.81%  68.79+8.43% 70.44+4 34 69.11+2.84¢  68.34+2.88%  70.50+2.16
Z050 85.73+0.6208  81.4244.54%%  82.73+2.54s  82.28+1.37a"  80.21+1.75.8  81.04+1.19a’
Z075 83.95+2.83p9  80.15+4.58,7 80.7243.070  79.97£1.97:2  79.03+1.96,%  79.19+1.97:
Z100 82.07+0.92,Y  78.10+4.86a"?  78.57+3.90s  79.21%1.91a™  75.69+0.632  77.64%1.69a0"
B050 82.34+0.612 78.76+6.79~ 78.83+3.20 77.63+2.79% 76.30+0.89Y2  77.03+1.24%
B075 80.06+1.90% 76.45+7 .20 76.06+3.85 76.26+1.79  73.83+2.83Y  73.65+3.67Y
B100 76.77+1.52Y  73.52+4.63 71.90+6.09 72.8642.66%  68.99+4.19%  72.40+3.82

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagl olarak Renk L* degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmigtir. Ayn1 satirda ve siitunda farkl tistel
degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z,q ayn sutiindaki ; a,b ayni satirdaki
istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)

100
80
60
40
20

L* (kekikli peynirler)

! - - o
—_——————— ——e
1.GUN 15.GUN  30.GUN  45GUN  60.GUN  90.GUN

—@—KONT =@=K050 K075 ==@=K100

Sekil 4.2.12.1.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin L* degerleri
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L* (zerdecallai peynirler)
95

90
Do
=L

75
70
65
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
«=@=KONT ==@==7050 2075 ==@==7100

Sekil 4.2.12.1.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin L* degerleri

L* (biberiyeli peynirler)

100

20 e —) ® o— —o— —0
—_— s — —— % ——
60
40
20
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
=@=—KONT =@=B050 BO75 «=@=B100

Sekil 4.2.12.1.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin L* degerleri

4.2.12.2. a* Degeri

Biitiin deneme peynir orneklerinin a* degerlerinin negatif eksende (Bakiniz

Sekil 3.2) yani yesil olarak tanimlanan renk alaninda olduklar1 tespit edilmistir. Tiim
baharat ilaveli kasar peyniri 6rneklerinde depolama boyunca a* degerleri inisli ¢ikish
bir goriinlime sahip olmus olsa da depolama isleminin peynirlerin a* degerleri {izerine
onemli etkisinin olmadig1 belirlenmistir. En yiiksek a* degeri biberiyeli 6rneklerde en
diisiik a* degeri ise zerdecalli orneklerde gozlemlenmistir. Baharat ilaveli kasar
peynirlerinde baharat konsantrasyonuna bagli olarak a* degerlerinde ylikselmeler

gozlemlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde her ii¢ tip peynirin yesilimsilik

diizeylerinde artis meydana gelmistir (a* degerlerinde azalmalar).

62



Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin a* degerleri iizerine etkileri 30.
Gilin hari¢ p<0,05 diizeyinde 6nemli; K050, Z100, B050, B075 ve B100 peynirleri

hari¢ depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 4.2.12.2 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin a* degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT -3.43£0.417  -3.49:+0.14% -3.44+0.42  -3.46+0.327 -3.58+0.39Y  -3.31+0.28¢
K050  -3.03£0.212  -2.68+0.27a? -2.65+0.15"  -2.80+0.19:2W  -2.59+0.17p¥%  -2.64+0.14p™
K075  -2.71x0.16?  -2.51+0.31% -2.55+0.10  -2.60+0.237W -2.20+0.83%  -2.31+.026™
K100  -2.51£0.16?  -2.19+0.68 -2.36£0.20  -2.27+0.33™ -1.94+0.09%  -2.24+0.22"
Z050  -8.20+0.57%  -6.47+3.08* -7.45£0.96  -7.08+0.68* -6.24+0.88%  -6.73+0.63*
7075  -7.50+2.34Y  -5.91+2.62% -6.33+1.28  -5.93+1.35Y -5.45+0.93%  -5.50+1.00Y
Z100  -6.53+0.799  -4.93+2.53x"?  -513+145x -5.64+0.65a" -4.16+1.120Y  -4.42+0.83a7
B050  -2.7840.33a?  -2.46+0.57v 24740112 -2.92+0.60:2 -2.11+0.12,  -2.26+0.28p™
BO75  -2.47+0.382  -2.21+0.48a? -2.34+0.40: -2.29+0.065"  -1.76+£0.13;%9  -1.96+0.38aM
B100  -2.19+0.157  -1.94:0.16a" -1.80+0.11p  -1.77+0.10p" -1.36£0.108  -1.75+0.21d

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak Renk a*

degisimleri istatistiksel olarak

degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitunda farkli tistel

degerlere sahip sonuglar arasindak fark énemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z,q,w,t ayn1 sutiindaki ; a,b ayni satirdaki

istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)

1.GUN

Sekil 4.2.14.2.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin a* degerleri

15.GUN

a* (kekikli peynirler)

30.GUN

45.GUN

60.GUN

———

«=@==KONT ==@==K050
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a* (zerdegalli peynirler)

0
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Sekil 4.2.14.2.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin a* degerleri

a* (biberiyeli peynirler)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

F++*‘_./‘

=@=KONT ==@==B050 B075 =@=B100

Sekil 4.2.14.2.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin a* degerleri

4.2.14.3. b* Degeri

Tiim baharat ilaveli kasar peyniri 6rneklerinde depolama boyunca b* degerleri
inigli ¢ikish bir goriiniime sahip olmus olsa da depolama isleminin peynirlerin b*
degerleri ilizerine O6nemli etkisinin olmadig1 belirlenmistir. En yiiksek b* degeri
zerdegalli orneklerde en diisiik b* degerleri ise biberiyeli ve kekikli 6rneklerde
gozlemlenmistir. Baharat ilaveli kasar peynirlerinde baharat konsantrasyonuna bagh
olarak zerdecalli orneklerin b* degerlerinde ylikselmeler, kekikli ve biberiyeli
orneklerde ise oOnemli degisikligin olmadig1 gozlemlenmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde her ii¢ tip peynirin sarilik diizeylerinde artis meydana geldigi

gozlemlenmistir.
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Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin b* degerleri tizerine etkileri 30.
Gilin hari¢ p<0,05 diizeyinde 6nemli; K100, B050, BO75 ve B100 peynirleri hari¢

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 4.2.12.3 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin b* degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT 22.71+1.75% 25.12+4.18Y  2542+2.09  24.94+1.90% 25.43+2.37% 25.70+1.12Y
K050  18.80+1.03* 20.06+0.69*  20.08+1.17  20.38+1.67% 20.30+2.45*  21.16+1.36*
K075  18.81+1.65¢ 20.23+2.69*  19.79+1.37  20.07+0.38  20.64+8.47*  20.86+0.56*
K100  19.14+1.04* 19.16+1.05%  19.77+0.81a 19.91:+0.44a* 19.97+1.22.* 21.04+1.48p*
Z050  53.91+2.21%7 57.02+3.942 56.57+2.13  55.94+0.542 58.18+3.35Y  57.86+2.072
Z075  58.33+4.01Y  59.69+0.642 60.66+1.16  58.70+2.00%7 60.80+0.59Y  61.39+1.22¢
7100  60.95+1.00°  60.46+2.79? 62.00+0.69  60.54+1.43% 59.94+4.66Y 58.45+1.43¢
BO50  18.76£1.155 20.23+0.24:*  20.65+1.34a 18.67+4.82y 21.78+0.47a* 21.40£0.72a"
B075  18.10+0.73* 19.46+1.45:*  19.68+0.41s 19.94:+0.69a* 20.96+1.93x* 20.66+0.70p*
B100  17.31+1.16* 18.31+1.13x*  19.06+0.70s 19.77+1.40a 20.65+2.37v* 20.55+1.32p*

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak Renk b*

degisimleri

istatistiksel olarak

degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitunda farkli tistel

degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (x,y,z aym sutiindaki ; a,b aym satirdaki

istatistiksel olarak farklar1 gostermektedir.)

b* (kekikli peynirler)

30

# / —— ——
20 .—-ﬁﬁ;_ﬁ*ﬁ_.

15

10

5

0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60
«=@==KONT ==@==K050 KO75 e=@==K

.GUN

100

90.GUN

Sekil 4.2.14.2 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin b* degerleri
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b* (zerdecalli peynirler)

80
60 o — e}
40
- > —— —— —o °
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
=@=—=KONT ==@=7050 7075 e==@==7100

Sekil 4.2.14.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin b* degerleri

b* (biberiyeli peynirler)
30

25 — " —— —0 =
20 - __Fi_.,—;=

15
10
5
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
=@==KONT ==@==B050 B075 ==@==B100

Sekil 4.2.14.2 Biberiyeli ilaveli kasar peynirlerinin b* degerleri

4.2.13. Yag Asitleri Kompozisyonu

Peynirin olgunlasmasi sirasinda, yain bir kismi hidrolize olmaktadir.
Hidrolitik tirtinler arasinda en biiyiik 6neme, biitirik, kaproik, kaprilik ve kaprik
asitleri igerisine alan ugucu ya asitleri sahiptir. Asetik ve propiyonik asitler hem yain
hidrolizi hem de laktat fermentasyonu sonucu meydana gelmekte ve bunlar da miktar
olarak ya asitleri arasinda dikkate alinmasi gereken bilesenleri olusturmaktadir.
4’den 16 karbonluya kadar olan serbest ya asitleri peynirin aromasi iizerinde dnemli
etkiye sahiptir (117). Farkli peynir tiplerinde serbest yag asitlerinin diizenli olarak
arttu gesitli aragtirmacilar tarafindan belirlenmistir (110; 118).
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Biitirik asit (C4:0) salamurada olgunlastirilan peynirlerin lezzetinde ve ransit
tat olusumunda 6nemli role sahip bir ya asidi olarak bilinmektedir (120). Biitirik asit
(C4:0) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.1.1, Sekil 4.2.13.1.2, Sekil 4.2.13.1.3’te
gorilmektedir. Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde en diisiik C4:0 igerinin
%0,75 biberiyeli peynirde ve depolamanin 90. giiniinde oldugu ve en yliksek C4:0
iceriginin ise %0,75 kekikli peynirde ve depolamanin 1. giiniide oldugu
gozlemlenmistir. Kaproik asit (C6:0) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.2.1, Sekil
421322, Sekil 4.2.13.23te gorilmektedir. Genel olarak  sonuglar
degerlendirildiginde en diisiik C6:0 icerinin %0,75 biberiyeli peynirde ve depolamanin
90. giiniinde oldugu ve en yiiksek C6:0 igeriginin ise %0,75 kekikli peynirde ve
depolamanin 1. giiniide oldugu gozlemlenmistir. Kaprilik asit (C8:0) miktarlar1 Tablo
4.2.13 ve Sekil 4.2.13.3.1, Sekil 4.2.13.3.2, Sekil 4.2.13.3.3’te goriilmektedir. Genel
olarak sonuglar degerlendirildiginde en diisiik C8:0 igerinin %0,75 biberiyeli peynirde
ve depolamanin 90. giintinde oldugu ve en yiiksek C8:0 igeriginin ise %0,75 kekikli
peynirde ve depolamanin 1. giiniide oldugu gézlemlenmistir. Pek ¢ok peynirde biitirik,
kaproik ve kaprilik asitlerin starter kaynakli lipolitik aktivitenin bir géstergesi olduunu

belirtilmektedir. Ayrica bu yag asitleri tadi kolayca etkileyebilmektedir.

C4:0 (kekikli peynirler)

4
- . —— °
2
0 ® o= -o °
KONT K050 K075 K100

=@=1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.1.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C4:0 yag asidi kompozisyonu
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C4:0 (zerdegalli peynirler)

o, N W b

O — — —
KONT Z050 2075 7100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.1.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C4:0 yag asidi kompozisyonu

C4:0 (biberiyeli peynirler)

3

, \ PN —

1

0 o —C— — —0
KONT BO50 BO75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.1.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C4:0 yag asidi kompozisyonu

C6:0 (kekikli peynirler)

4
2 [ —— =C= =0
0 C=— —— PN =0

KONT K050 K075 K100

=0—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.2.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C6:0 yag asidi kompozisyonu
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C6:0 (zerdecalli peynirler)

3
2
C—— C=—= - —
1 ®
0 —C— —— —0
KONT 2050 2075 7100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.2.2 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin C6:0 yag asidi kompozisyonu

C6:0 (biberiyeli peynirler)

3
2  S— o —— —e
' o —— e — —Q
0
KONT BO50 B0O75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.2.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C6:0 yag asidi kompozisyonu

C8:0 (kekikli peynirler)

1,5
1 -
—- /
0,5
0
KONT K050 K075 K100

=0—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.3.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C8:0 yag asidi kompozisyonu
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C8:0 (zerdecgalli peynirler)

1,5
1 ———
0,5 \ ® —
0
KONT 2050 2075 Z100

=@=—1.GUN «==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.3.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C8:0 yag asidi kompozisyonu

C8:0 (biberiyeli peynirler)

1 r =0 O —_—
—C— S — —0
0
KONT BO50 BO75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.3.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C8:0 yag asidi kompozisyonu

Toplam yag asitleri igerisinde Kaprik asit (C:10) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve
Sekil 4.2.13.4.1, Sekil 4.2.13.4.2, Sekil 4.2.13.4.3’te goriilmektedir. Genel olarak
sonuglar degerlendirildiginde en diisiik C10:0 igerinin %0,75 biberiyeli peynirde ve
depolamanin 90. giiniinde oldugu ve en yiiksek C10:0 iceriginin ise %1 kekikli
peynirde ve depolamanin 90. giiniide oldugu gozlemlenmistir. Laurik asit (C:12)
miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.5.1, Sekil 4.2.13.5.2, Sekil 4.2.13.5.3’te
goriilmektedir. Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde en diisiik C12:0 igerinin
%0,75 zerdecall1 peynirde ve depolamanin 1. gilinlinde oldugu ve en yiiksek C12:0
igeriginin ise %I kekikli peynirde ve depolamanin 90. giiniide oldugu
gozlemlenmistir. Miristik asit (C14:0) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.6.1,
Sekil 4.2.13.6.2, Sekil 4.2.13.6.3’te goriilmektedir. Genel olarak sonuglar
degerlendirildiginde en diisik C14:0 igerinin %0,75 zerdegalli peynirde ve
depolamanin 1. giiniinde oldugu ve en yliksek C14:0 igeriginin ise %1 kekikli peynirde

ve depolamanin  90. giinlide oldugu gozlemlenmistir. Genel olarak
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degerlendirildiginde depolamaya bagli C14:0 miktarlarinda belirgin bir diisiisiin
oldugu gozlemlenememistir. S6z konusu ya asitlerine ait bulgular, Kesenkas (2005)’e

gore biraz yliksek bulunmustur (119).
C10:0 (kekikli peynirler)
— —= 7
*

KONT K050 K075 K100

o =, N W

=0—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.4.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C10:0 yag asidi kompozisyonu

C10:0 (zerdecalli peynirler)
—— —
\ t —

KONT Z050 2075 7100

o =, N W

—@—1.GUN =@=90.GUN
Sekil 4.2.13.4.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C10:0 yag asidi kompozisyonu
C10:0 (biberiyeli peynirler)
,  S=——% ——

KONT B0O50 BO75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.4.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C10:0 yag asidi kompozisyonu
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C12:0 (kekikli peynirler)

—_— o

N W B

[

KONT K050 K075 K100

—=@=—1.GUN «=@=90.GUN

Sekil 4.2.13.5.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C12:0 yag asidi kompozisyonu

C12:0 (zerdecalli peynirler)

M

O = N W b

KONT Z050 2075 7100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.5.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C12:0 yag asidi kompozisyonu

C12:0 (biberiyeli peynirler)

: — g

o, N W b

KONT BO50 BO75 B100

=0—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.5.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C12:0 yag asidi kompozisyonu
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C14:0 (kekikli peynirler)
14
12 § 4
10
KONT K050 K075 K100

—=@=—1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.6.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C14:0 yag asidi kompozisyonu

C14:0 (zerdecalli peynirler)

15

10 .‘—"v—‘

KONT Z050 2075 7100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.6.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C14:0 yag asidi kompozisyonu

C14:0 (biberiyeli peynirler)

14
12
>—¢ :: ®
10 —
8
KONT B0O50 B0O75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.6.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C14:0 yag asidi kompozisyonu

Palmitik asit (C16:0) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.7.1, Sekil
4.2.13.7.2, Sekil 4.2.13.7.3’te  goriilmektedir.Genel = olarak  sonuglar
degerlendirildiginde en disik C16:0 igerinin %0,75 zerdecalli peynirde ve
depolamanin 1. giiniinde oldugu ve en yiiksek C16:0 iceriginin ise %0.75 zerdecalli
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peynirde ve depolamanin 90. giiniinde oldugu goézlemlenmistir. Palmitoleik asit
(C16:1) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.8.1, Sekil 4.2.13.8.2, Sekil
4.2.13.8.3’te goriilmektedir. Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde en diisiik
C16:1 igerinin %0,75 kekikli peynirde ve depolamanin 1. giiniinde oldugu ve en
yiiksek C16:1 igeriginin ise %1 biberiyeli peynirde ve depolamanin 90. giiniide oldugu
gozlemlenmistir. Stearik asit (C18:0) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.9.1, Sekil
42.13.9.2, Sekil 4.2.13.93’te goriilmektedir. Genel olarak  sonuglar
degerlendirildiginde en diisiik C18:0 icerinin %1 biberiyeli peynirde ve depolamanin
90. giinlinde oldugu ve en yiikksek C18:0 igeriginin ise %1 kekikli peynirde ve
depolamanin 90. giiniide oldugu gozlemlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde
depolamaya bagli C18:0 miktarlarinda lineer bir artis ve diislis gozlemlenememistir.
Oleik asit (C18:1) miktarlar1 Tablo 4.2.13 ve Sekil 4.2.13.10.1, Sekil 4.2.13.10.2, Sekil
4.2.13.10.3’te goriilmektedir. Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde en diisiik
C18:1 igerinin %1 biberiyeli peynirde ve depolamanin 90. giinlinde oldugu ve en
yiiksek C18:1 igeriginin ise %0.75 zerdecall1 peynirde ve depolamanin 1. giiniide

oldugu gozlemlenmistir.

C16:0 (kekikli peynirler)

40
o R
35 - -
> ——— ——0— —
30
KONT K050 K075 K100

=@=1.GUN «=@=90.GUN

Sekil 4.2.13.7.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C16:0 yag asidi kompozisyonu

C16:0 (zerdecalli peynirler)

40 — =— — — —s
20
0
KONT 2050 Z075 Z100

=@=1.GUN «=@=90.GUN

Sekil 4.2.13.7.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C16:0 yag asidi kompozisyonu
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C16:0 (biberiyeli peynirler)

40 .
o= —=—C=
35 o— P —g
30
KONT BO50 BO75 B100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.7.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C16:0 yag asidi kompozisyonu

C16:1 (kekikli peynirler)

0,6

0,4 %

0,2

KONT K050 K075 K100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.8.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C16:1 yag asidi kompozisyonu

C16:1 (zerdecalli peynirler)

0,6

0,4 W

0,2

KONT Z050 2075 2100

=@=1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.8.1 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C16:1 yag asidi kompozisyonu
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C16:1 (biberiyeli peynirler)
0,6

0,4 | — —_— 174

0,2

KONT B0O50 BO75 B100

=@=1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.8.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C16:1 yag asidi kompozisyonu

C18:0 (kekikli peynirler)

l’:&‘.k\.

20

10

KONT K050 K075 K100

=@=—1.GUN «==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.9.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C18:0 yag asidi kompozisyonu

C18:0 (zerdecalli peynirler)

30
20 —e = —e
10 s —— ®
0
KONT 2050 2075 7100

=@=1.GUN ==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.9.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin C18:0 yag asidi kompozisyonu
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C18:0 (biberiyeli peynirler)

30
20 —— e —0
10 — —0 = o
0
KONT B050 BO75 B100

=@=—1.GUN «==@=90.GUN

Sekil 4.2.13.9.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C18:0 yag asidi kompozisyonu

C18:1T (kekikli peynirler)

P O —./.
* ./\/‘
24

22

28

KONT K050 K075 K100

=0—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.10.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin C18:1T yag asidi kompozisyonu

C18:1T (zerdecalli peynirler)

40
% h{.\o
50 — °
10

0

KONT Z050 2075 Z100

=@=—1.GUN «=@=90.GUN

Sekil 4.2.13.10.2 Zerdecgal ilaveli kasar peynirlerinin C18:1T yag asidi

kompozisyonu
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C18:1T (biberiyeli peynirler)

30 .
. = —
20 ¢ — =
10
0
KONT BOS0 BO75 B100

=@=—1.GUN =@=90.GUN

Sekil 4.2.13.10.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin C18:1T yag asidi

kompozisyonu

Tablo 4.2.13 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin yag asidi kompozisyonu (g/100g

toplam yag asidi)

E‘éﬁﬂésml KONT K050 KO75 K100 Z050 Z075 Z100 B050 BO75 B100

1.GON 280 271 304 277 292 228 255 203 226 235
C40 9. 2 023 027 021 2 024 026 01 1

oin 0% 032 023 027 021 032 024 026 019 03

LGON 192 187 202 190 195 160 1,80 163 168 173
C6:0

9. 078 059 048 077 045 057 047 052 045 0,56

GUN

LLGON 117 115 120 116 116 09 114 108 108 111
C8:0 90.

oin 084 063 055 089 054 060 054 057 052 058

LGUN 260 254 261 254 253 217 250 245 247 249
C10:0- o0, 246 190 175 266 173 181 169 176 1,66 1,70

GI“JN 5 3 Il Il Il 3 Il 3 [l 1]

LGUN 305 299 302 297 297 242 298 295 295 297
C12:0 90.

oin 313 270 255 346 255 255 246 255 242 239

LLGON 11,30 1124 1122 1113 11,13 924 1119 1124 1119 1123
C14:0

9Got:]N 1204 1126 1083 1277 1093 10,67 1056 1076 1044 10.10

I.GUN 3351 3381 3329 3338 3302 31,39 3361 3402 3378 3387
C16:0

?{‘"JN 3709 3598 37,62 3584 37,11 3791 37,80 37,63 38,63 38,84

I.GUN 1238 1263 1227 1243 12,00 1381 1255 1266 12,77 1287
C18:0

?{‘"JN 1457 1648 1815 1314 1725 18,70 19,16 18,90 19,73 20,32

1.GUN 27,06 2717 26,67 27,60 27,44 3244 2773 27.81 2784 2738
C18:1T

?}%N 2484 2631 2411 2599 2556 2327 2347 2347 2253 2170
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4.3. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerinde Doku Profil Analizi Bulgular

Bir gidanin doku profili; o gidanin reolojik yapisinin gostergesidir (Hort and
Grys, 2001). Peynir kalitesinin belirlenmesinde ve tanimlanmasinda 6nemli bir yere
sahip olan doku profili, ayn1 zamanda peynirin tiiketilmesinde ve tercihinde primer
ozellik olarak kabul edilmektedir (Creamer and Olson, 1982; 116). Literatiirde
peynirlerin doku profilleri ile ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde, cogunun doku
ozellikleri ile ilgili olarak; sertlik, i¢ yapiskanlik, dis yapiskanlik, sakizimsilik,
elastikiyet, cignenebilirlik olmak {lizere 6 farkli 6zelligi lizerinde duruldugu

goriilmektedir.

4.3.1. Sertlik (Hardness)

(Bryant et al.,1995), Fiziksel olarak peynirin bicak veya dis ile deforme
edilmesi i¢in gerekli olan kuvvet, duyusal olarak maddeyi disler arasinda veya dil ve
damak arasinda sikistirmak i¢in gerekli olan kuvvet olarak ifade edilmektedir (103).
Deneme peynirlerinin sertlik degerleri Tablo 4.3.1 ve Sekil 4.3.1.1, Sekil 4.3.1.2, Sekil
4.3.1.3’te goriilmektedir. Kasar peyniri drneklerinin sertlik degerlerinin 15 giinliik
depolama isleminden etkilendigi ve degerlerin arttigi, depolamanin 15. giiniinden

sonra ise orneklerin sertlik degerlerinde azalma meydana geldigi gézlemlenmistir.

Homojenizasyon ile siit proteinlerinde denaturasyon meydana gelir ve sonugta
peynirlerin su tutma kapasitesinde artis olur (121). Peynir Kitlesindeki su ise
peynirdeki sertligin azalmasina neden olmaktadir. Bununla birlikte olgunlasma ile
peynirlerdeki protein matriksinin par¢alanmasi da depolamaya bagli olarak peynirlerin

sertlik degerlerindeki azalmanin sebeplerinden biri olabilir.

Hort and Grys (2001) tarafindan yapilmis bir ¢alismada, olgunlasma ile birlikte
Cheddar peynirlerinin sertlik degerlerinin azaldigi saptanmistir. Lee and Marshall
(1981) soya proteininin peynir iiretiminde kullanilmasi ile ilgili yaptiklart ¢alismada
ise, soya proteinin su tutma kapasitesinin kontrol 6rneginde %4 fazla oldugu ve bu

nedenle soya proteini kullanilarak iiretilen peynirlerin sertlik degerlerinin daha diisiik

79



oldugunu belirtmiglerdir. Arastirmacilarin sonuglart ile bu calismanin sonuglari

arasinda paralellik goriilmektedir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin sertlik degerleri tizerine etkileri

ve depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde dnemsiz bulunmustur.

Tablo 4.3.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin sertlik degerleri (kg)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT  6.093+3625.69  11.884+5143.88 9.149+5990.17  8.353+6032.86  5.698+4199.55 7.358+3757.76
K050  9.687+7540.62  12.605+7195.03 9.725+5793.93  9.450+5660.94  6.819+4419.24 9.811+4464.86
K075  8.968+4340.50  11.945+5315.42 11.210+£6921.23 10.368+6226.39  7.090+4097.22 10.285+5298.81
K100  9.354+5434.84  11.386+5196.68 10.196+6715.85 9.039+4511.88  7.488+4002.07 8.662:+4346.74
Z050  8.077+3632.27  10.013+5024.28 10.339+6649.37 8.139+5085.61  6.562+4529.43 6.617+4015.23
2075  7.254+4105.13  11.154+7204.99 8.618+5653.24  9.714+6503.38  7.305+4846.79 8.866+5890.43
7100  7.758+325223  9.425+5074.65  9.955+6898.33  9.373+6492.45  8.143+5475.37 10.678+6864.10
B050  10.683+5092.15 13.337+6219.64 10.580+7600.14 8.126+4629.33  5.236+3808.33 8.565+5085.96
BO75  9.493+3228.76  11.314+6580.53 10.362+5708.69 8.749+3968.91  6.761+4592.04 9.514+5185.60
B100  9.388+3210.83  11.985+5468.38 13.367+8182.60 10.866+5680.27 6.882+4328.64 8.804+3880.90

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak sertlik degisimleri istatistiksel olarak

degerlendirilmistir.Analiz sonuglar standart sapmalar ile birlikte verilmistir. Aymi satirda ve siitundaki sonuglar

arasindak fark 6nemsizdir.)(P<0,05).( n=3)

15

10

1.GUN

Sertlik (kekikli peynirler)

15.GUN

30.GUN

«=@==KONT ==@==K050

45.GUN

KO75 e=@==K100

60.GUN

90.GUN

Sekil 4.3.1.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin sertlik degerleri
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Sertlik (zerdegalli peynirler)

14
12
10

8 \ '

6

4

2

0

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
@@= KONT e=@==7050 2075 ==@==7100

Sekil 4.3.1.2 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin sertlik degerleri

Sertlik (biberiyeli peynirler)

15

10 m
5
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
«=@=KONT ==@==B050 BO75 ==@==B100

Sekil 4.3.1.2 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin sertlik degerleri

4.3.2. D1s Yapiskanhk (Adhesiveness, kgs)

Dis yapiskanlik damaga yapigmis olan gida maddesinin dil ile ayrilabilmesi i¢in

gerekli olan kuvvettir (116). Cherl et al. (1978) ise dis yapiskanligi 6rnegin ¢ignenmesi
sirasinda agizda hissedilen yapiskanlik olarak bildirmektedir. Analitik olarak birinci

sikistirma sirasindaki negatif kuvvet alani olarak tanimlanir. Deneme peynirlerinin dis

yapiskanlik 6zellikleri Tablo 4.3.2 ve Sekil 4.3.2°de verilmistir.

Cheddar peynirleri tizerine yapilan bir ¢alismada depolama isleminin dig

yapiskanlik degerini arttirdigi bildirilmistir. Bunun nedeninin ise olgunlasma ile

birlikte proteinlerin parcalanmasi ve zamanla suyun daha ¢ok tutulmasinin oldugu
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belirtilmistir (121). Awad et al. (2002) eritme peynirleri {izerine yaptiklari ¢alismada

depolamaya bagh

olarak peynirlerin dis yapiskanlik degerlerinin arttigini

saptamiglardir. Goriilebilecegi gibi arastirmacilarin  sonuglart ile c¢alismamizin

sonuclar1 arasinda benzerlik bulunmaktadir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin dis yapiskanlik degerleri

tizerine etkileri 1. Giin hari¢ p<0,05 diizeyinde 6nemsiz ve Z050 peyniri hari¢

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Tablo 4.3.2 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT  -52.16+31.40%  -62.39+59.63 -46.26+32.36 -64.59+50.83  -25.16+24.86  -38.29+20.30
K050 -35.71+54.36%  -45.25+31.02 -40.94+31.58 -49.76+35.05  -14.65+5.97 -60.00+58.15
K075 -12.57+11.94Y  -56.86+51.21 -25.24+22.08 -49.89+62.64  -10.68+4.70  -72.07+65.86
K100 -8.04+4.73Y -17.31+26.25 -25.74+27.54 -17.83+22.16  -8.17+0.96 -22.16+4.37
Z050 -84.58+66.22:*  -45.05+37.55s  -45.03+25.45x  -25.29+3.58w  -13.09+4.74p  -23.11%22.08a
Z075 -8.52+45.54% -25.92+22.69 -16.08+9.86 -49.70466.47  -17.97+15.97  -57.62+60.17
7100 -10.34+10.50Y  -7.45+11.68 -24.05+32.17 -18.84+21.12  -6.25+4.41 -15.26+11.29
B050 -17.59+£23.57Y  -25.04+20.54 -29.37+28.69 -23.91+22.32  -13.06+5.92 -29.50+30.60
B075 -8.0145.31Y -40.35+30.92 -22.08+14.70 -12.70£8.69  -19.95+5.80  -9.74+6.28
B100 -12.65+19.04Y  -18.94+25.56 -27.21+30.23 -21.60+25.58  -11.12+2.27 -18.96+4.11

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak dis yapigkanlik degisimleri istatistiksel olarak

degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitundaki sonuglar

arasindak fark onemsizdir.) (P<0,05). (n=3)

-20

-40

-60

Dis Yapiskanhk (kekikli peynirler)

30.GUN

=@=KONT ==@==KO050

KO75 e=@==[K100

90.GUN

Sekil 4.3.2.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri
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Dis Yapiskanlik (zerdecalli peynirler)

a0 1 15 30.6UN 45 y

-40 \.

-60
-80
-100

«=@==KONT ==@==7050 Z075 «=@==7100

Sekil 4.3.2.2 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri

Dis Yapiskanhk (biberiyeli peynirler)

0
1.GH 15.GUN 30.GUN 45.60N U 90-GUN
-20 M
-40
-60
-80

==@==KONT ==@==B050 B075 ==@==B100

Sekil 4.3.2.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri

4.3.3. i¢ Yapiskanhk (Cohesiveness)

Ic yapiskanlik; gida &rneginin agizda kirilmadan onceki deforme edilme
derecesidir (103). Analitik olarak; cihazin ikinci sikistirma sirasindaki pozitif kuvvet
alaninin, birinci sikistirma sirasindaki pozitif alanina oranmi olarak tanimlanmaktadir.

Deneme peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri Tablo 4.3.3 ve Sekil 4.3.3’te verilmistir.

Depolamaya bagli olarak kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerlerinde
diizensiz artis ve azalmalar gorlilmiis olsa da 90. giiniin sonunda 1. giine gore tiim

peynir drneklerinin i¢ yapigkanlik degerlerinin arttig1 saptanmistir.
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Ozer et al. (2003b) ve Tamime et al. (1999) ¢alismalarinda peynir drneklerinin
i¢ yapiskanlik degerlerinde depolama ile birlikte ¢cok az diizeyde de olsa bir artigin
oldugunu gézlemlemislerdir. Awad et al. (2002) eritme peynirleri tizerinde yaptiklar
calismada depolama ile birlikte peynirlerin i¢ yapiskanlik degerlerinde bir azalmanin
oldugunu belirtmislerdir. Sonuglarin bazi arastirmacilarin sonuglar1 ile paralellik
gosterdigi, bazilar ile ise c¢eliski i¢cinde olduklari saptanmistir. Bu farkliliklarin
Ozellikle peynirin kurumadde ve yag igerigine, peynir iretim teknigine bagh

olabilecegi sanilmaktadir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin i¢ yapiskanlik degerleri tizerine
etkileri 15. ve 60. Giin hari¢ p<0,05 diizeyinde 6nemsiz ve tiim peynir gesitlerine

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde dnemsiz bulunmustur.

Tablo 4.3.3 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT  0.816+0.13  0.692+0.13%  0.777#0.15  0.752+0.09  0.749£0.16%  0.765+0.04
K050 0.757+0.14  0.680+0.09%  0.905+0.46  0.729+0.07  0.754#0.07%  0.706%0.03
K075 0.694+0.04  0.674+0.06%  0.700+0.10  0.709+0.03  0.741+0.02%  0.736+0.03
K100 0.771+0.07  0.689+0.11%  0.609+0.26  0.673x0.20  0.594+0.20*  0.734%0.03
Z050 0.785£0.25  0.762+0.02Y  0.785#0.04  0.773x0.02  0.763£0.01%  0.736+0.15
Z075 0.618+0.31  0.634#0.15%  0.779#0.01  0.730£0.07  0.753+0.04%  0.726%0.05
Z100 0.660+0.25  0.482+0.28*  0.651#0.10  0.661%0.19  0.626+0.13%  0.667+0.18
B050 0.690+0.16  0.712#0.05%  0.785#0.04  0.766x0.06  0.791#0.01Y  0.763+0.04
B075 0.693+0.18  0.708+0.03%  0.732+#0.09  0.791%0.02  0.781#0.01Y  0.768+0.03
B100 0.727+0.08  0.672+0.18%  0.606+0.18  0.723x0.07  0.772#0.02%  0.782+0.04

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak dis yapiskanlik degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitundaki sonuglar

arasindak fark dnemsizdir.) (P<0,05). (n=3)
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ic Yapiskanhk (kekikli peynirler)

o s.é=:7‘
0,6
0,4

0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

==@=KONT e=@=K050 ==@=K075 ==@==K100

Sekil 4.3.3 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri

i¢c Yapiskanlik (zerdecalli peynirler)

1
0,8 W 5
0,6 =——
0,4
0,2
0

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT ==@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.3.3 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri

ic Yapiskanhk (biberiyeli peynirler)

0,8 W
0,6
0,4

0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@=KONT ==@=B050 =@=B075 =@=B100

Sekil 4.3.3 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri
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4.3.4. Sakizimsihik (Gumminess)

Sakizimsilik, yar1 katt bir gidanin yutmaya hazir hale getirilmesi i¢in gerekli

olan parcalama kuvveti veya sayisidir (103). Analitik olarak ise sertlik ile i¢

yapiskanligin ¢arpimi olarak tanimlanmaktadir. Deneme peynirlerinin sakizimsilik

degerleri Tablo 5.3.4 ve Sekil 5.3.4’te goriilmektedir.

Ozer et al. (2003b) Urfa peynirlerinin doku ozellikleri {izerine yaptiklari

calismada depolamaya bagli olarak peynir 6rneklerinin sakizimsilik degerlerinde artig

oldugunu bildirmislerdir. Awad et al. (2002) da eritme peynirlerinde benzer sonuglar

elde etmistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin sakizimsilik degerleri tizerine

etkisi ve tlim peynir gesitlerine depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde Onemsiz

bulunmustur.

Tablo 4.3.4 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin sakizimsilik degerleri (kg)

1.GUN

15.GUN

30.GUN

45.GUN

60.GUN

90.GUN

KONT
K050
K075
K100
Z050
Z075
Z100
B050
BO75
B100

4.738+2298.36
6.671+3831.86
6.2614+2867.13
6.958+3405.56
6.116+3094.59
4.440+£3776.38
5.003+2821.08
6.896+2020.43
6.165+1043.46
6.587+1146.19

8.116+3705.04
8.293+4049.67
8.343+4114.04
7.487+2192.33
7.664+3979.44
7.576+5357.18
4.750+4515.88
9.338+3928.56
8.638+4654.70
7.420+2178.86

6.648+4199.57
7.187+2175.09
7.336+4036.16
5.282+2902.67
9.560+5146.71
6.7134+4420.09
6.679+4732.83
8.187+5888.79
7.31343539.95
7.387+3882.83

5.975+4192.47
6.677+3840.72
7.2354+4244.05
5.670+2470.32
6.22143850.75
6.8784+4460.70
6.927+5234.45
6.119+3466.61
6.910+3165.74
7.741+4091.31

3.991+3026.89
4.972+3117.16
5.29143092.58
3.969+1427.55
5.022+3506.59
5.634+3779.47
5.460+4254.94
4.193+3063.85
5.24743523.76
5.389+3321.12

5.502+2609.24
6.802+2897.31
7.418+3630.45
6.173+3026.97
4.683+2714.28
6.610+4408.99
7.607+5467.62
6.398+3710.81
7.272+3963.38
6.749+3015.90

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak dis yapiskanlik degisimleri istatistiksel olarak

degerlendirilmistir. Analiz sonuglar1 standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitundaki sonuglar

arasindak fark dnemsizdir.) (P<0,05). (n=3)
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Sakizimsilik (kekikli peynirler)

10

O N B OO 0

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@=KONT ==@=K050 =@=K075 ==@=K100

Sekil 4.3.4 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin sakizimsilik degerleri

Sakizimsilik (zerdegalli peynirler)

15

10
SM

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.3.4 Zerdegal ilaveli kasar peynirlerinin sakizimsilik degerleri

Sakizimsilik (biberiyeli peynirler)

10

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@=KONT e=@=B(050 ==@=B075 ==@=B100

Sekil 4.3.4 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin sakizimsilik degerleri
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4.3.5. Elastikiyet — Siiriilebilirlik (Springiness)

Elastikiyet, gida maddelerinin ¢ignenmesi sirasinda gida maddesinin eski
halini alma derecesi olarak tanimlanmaktadir (116). Tablo 4.6 ve Sekil 4.26’da deneme
peynirlerinin  elastikiyet degerleri verilmistir. Orneklerin  doku  profilleri
incelendiginde, depolamaya bagli olarak en az degisiklige ugrayan 6zelligin elastikiyet
oldugu goriilmektedir. Depolama siiresince 6rneklerin elastikiyet degerlerinde artis ve

azalmalar goriilmektedir.

Esentiirk (2004) yaptig1 calismada beyaz peynirin elastikiyet degerini 5.84,
kasar peynirinin elastikiyet degerini ise 5.20, Koca and Metin (2004) Instron ile
yaptiklar1 ¢alismada beyaz peynirlerin elastikiyet degerini ortalama 0.148, Lee and
Marshall (1981) eritme peynirlerinde soya proteini kullaniminin etkisi iizerine Instron
1132 cihaz ile yaptiklar1 calismada peynirlerin elastikiyet degerlerinin 1.1- 1.24
arasinda degistigini tespit etmislerdir (137).

Awad et al. (2002), farkl1 emiilsiye tuzlarinin eritme peynirlerinde kullanimi
ile ilgili olarak TA.XT2 Texture Analyzer ile yaptiklari ¢alismada peynirlerin
elastikiyet degerlerinin 0.953-0.979 arasinda degistigini, Nolan et al. (1989) imitasyon
Mozzarella peynirleri iizerine yaptiklari ¢aligmalarinda %1 lik kalsiyum kazeinat
ilavesinin peynirlerin elastikiyet degerlerini arttirdigini saptamislardir. Bryant et al.
(1995) yag1 azaltilmis Cheddar peynirleri iizerine yaptiklart calismada yag
azaltildiginda peynirlerin elastikiyet degerlerinin arttigim bildirmislerdir. Ozer et al.
(2003b) yaptig1 calismada Urfa’da tiiketilen peynirlerin elastikiyet degerlerinin
depolama ile birlikte ¢cok az miktarda azaldigini saptamistir. Benzer sonu¢ Hort and

Grys (2001) in yaptig1 calismada da tespit edilmistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin elastikiyet degerleri tizerine
etkisi p<0,05 diizeyinde onemsiz ve KONT, K050, Z100, B050, B075 ve B100
peynirleri hari¢ diger peynirlere depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde Onemsiz

bulunmustur.
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Tablo 4.3.5 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin elastikiyet degerleri

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

KONT  0.383+0.16a 0.699+0.23p 0.41840.15ab 0.40540.11ab 0.40440.19ab 0.372+0.03a
K050 0.44140.12a0 0.686+0.19 0.491+0.14ab 0.447+0.07ab 0.41540.17a 0.500+0.064b

K075 0.455+0.09 0.622+0.21 0.474+0.13 0.463+0.07 0.479+0.06 0.422+0.07
K100 0.443+0.15 0.630+0.23 0.443+0.21 0.424+0.06 0.500+0.13 0.378+0.01
Z050 0.411+0.13 0.611+0.23 0.408+0.14 0.413+0.10 0.458+0.10 0.348+0.12
Z075 0.505+0.27 0.689+0.18 0.380+0.14 0.429+0.13 0.439+0.12 0.398+0.14

Z100 0.409+0.16a 0.713+0.17b 0.419+0.16a 0.438+0.104 0.478+0.11a 0.446+0.07a
B050 0.53940.22ap 0.736+0.125 0.415+0.134 0.403+0.07a 0.41340.134 0.403+0.134
B075 0.485+0.14ab 0.667+0.20p 0.436+0.15ab 0.416+0.044b 0.446+0.13ab 0.402+0.09a
B100 0.49440.14ab 0.670+0.100 0.548+0.26ab 0.483+0.07ab 0.41940.10ab 0.356+0.084

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak elastikiyet degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitunda farkli tistel
degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (a,b ayn1 satirdaki istatistiksel olarak farklar
gostermektedir.)

Elastikiyet (kekikli peynirler)

0.5 M

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT ==@=KO050 ==@=K075 ==@=K100

Sekil 4.3.5 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin elastikiyet degerleri

Elastikiyet (zerdecalli peynirler)

0,8
0,6
0,4
0,2

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT ==@=7050 =@=7075 ==@==7100

Sekil 4.3.5 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin elastikiyet degerleri
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Elastikiyet (biberiyeli peynirler)

0,8
0,6 m
0,4 % ¢
0,2
0
1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
e=@u= KONT e=@==B050 B075 e=@==B100

Sekil 4.3.5 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin elastikiyet degerleri

4.3.6. Cignenebilirlik (Chewiness)
Gida maddesinin yutulabilecek hale getirilebilmesi icin gerekli olan ¢igneme
sayist ¢ignenebilirliktir (103). Analitik olarak ise sakizimsilik ile elastikiyetin

capilmasi sonucunda elde edilen deger olarak tanimlanmaktadir (Bourne, 1978).

Deneme peynirlerinin ¢ignenemeyebilirlik degerleri Tablo 4.3.6 ve Sekil
43.6’da  goriilmektedir. Depolamanin  baharat ilaveli kasar peynirlerinin
cignenemeyebilirlik degerleri iizerine etkili olmadig1 saptanmistir. Bununla birlikte
biitlin peynir Orneklerindeki ¢ignenemeyebilirlik degerleri 15. giinde artmis

depolamanin ilerleyen giinleri ile birlikte azalmistir.

Bilindigi gibi peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerinin saptanmasinda sertlik
degeri etkili olmaktadir. Dolayisi ile sertlik degeri arttik¢a cignenebilirlik degeri de
artmakta, peynirlerin sertlik degerlerine etki eden faktorler ¢ignenebilirlik degerlerine
de etki etmektedir. Awad et al. (2002) ise eritme peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerlerinin depolamaya bagli olarak azaldigim1 saptanmiglardir. Calisma
sonuglarimizin Ozer et al. (2003b)’{in sonuglari ile gelistigi, Awad et al. (2002)’un

sonuglari ile ise benzerlik gostermistir.

Baharat ilaveli peynirlerinde baharat ilavesinin g¢ignenebilirlik degerleri
tizerine etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz ve B050 peyniri hari¢ diger peynirlere

depolamanin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.
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Tablo 4.3.6 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri (kg)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT 2.011+1393.64  5.018+617.09  3.084+2201.45  2.725+2232.60  1.932+1562.47  2.107+1097.78
K050  3.229+2317.26  5.418+2093.00  3.723+1902.07  3.148+2012.53  2.358+1807.74  3.353+1396.14
KO75 2973161622  4.606+940.56  3.807+2520.21  3.502+2224.47  2.625+1516.19  3.310+2015.78
K100  3.427+2405.66  4.436£693.74  2.670£2026.31  2.478+1204.59  2.083+1125.62  2.481+1231.07
Z050  2.617+1312.46  4.224+1343.49  3.679+2719.58  2.851+£1998.10  2.515+1924.90  1.842+1280.60
Z075  2.361+2749.24  4.686+3062.59  2.973+2278.56  3.312+250225  2.753+2066.67  2.911+2250.75
Z100  2.274+£1952.46  2.937+2285.76  3.29242642.19  3.314+2813.85  2.903+2370.62  3.656+2828.60
BO50  3.975+2325.83a 6.577+2043.17, 3.853+3227.32a 2.620+171525x 1.789+1460.46a  2.916+2081.63a
BO75  3.052+1167.70  5.014+2386.94  3.476+2227.23  2.963+1555.43  2.610+2097.84  3.146+2051.53
B100  3.336+1332.84  4.926+650.64  4.403+2969.03  3.880+2359.68  2.342+1579.43  2.562+1329.09

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak c¢ignenebilirlik degisimleri istatistiksel olarak

degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayn1 satirda ve siitunda farkl: Gistel

degerlere sahip sonuglar arasindak fark 6nemlidir.) (P<0,05). (n=3) (a,b ayn1 satirdaki istatistiksel olarak farklari

gostermektedir.)

1.GUN

Cignenebilirlik (kekikli peynirler)

15.GUN

30.GUN

45.GUN

60.GUN

90.GUN

=@=KONT ==@=KO050 =@=K075 ==@=K100

Sekil 4.3.6 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri

Cignenebilirlik (zerdecall peynirler)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@=7100

Sekil 4.3.6 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri
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Cignenebilirlik (biberiyeli peynirler)

o N B O ©

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«=@==KONT ==@==B050 BO75 =@==B100

Sekil 4.3.6 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri

4.4. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerinde Mikrobiyojik Analiz Bulgular

4.4.1. Toplam Canh Sayimi

Calismada firetilen peynirlerin toplam canli miktarlarindaki degisim Tablo
4.4.1 ve Sekil 4.4.1°de verilmistir. Depolamanin baharat ilaveli kasar peynirlerinin
toplam canli degerleri iizerine etkili olmadig1 saptanmistir. En diisiik toplam canl
igerigi kontrol ve %0,5 zerdecalli peynirde gozlemlenirken, en yliksek toplam canli

igerigi ise %0,75 ve %1 biberiyeli peynirlerde gozlemlenmistir.

Tablo 4.4.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin toplam canli degerleri (log kob/gr)

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN
KONT  4.77+0,002 4.76£0,001 4.76+0,001 4.77+0,000 4.77+0,000 4.77+0,000
K050  4.88+0,11  4.79+0,021 4.79+0,021 4.83+0,065 4.81+0,043 4.82+0,058
K075  5.1240,352 5.12+0,350 5.1240350 5.12+0,351 5.1240,351 5.12+0,351
K100  5.11+0,348 4.76£0,005 4.76+0,005 4.94+0,172 4.85+0,083 4.91+0,142
Z050  4.60+0,169 4.76+0,003 4.76£0,003 4.68+0,086 4.72+0,045 4.69+0,072
Z075 51140345 5.11+0342 5.11+0,342 5.11+0,344 5.11+0,343 5.11+0,343
Z100  4.78+0,013 4.82+0,056 4.82+0,056 4.80+0,034 4.81+0,045 4.80+0,038
BO50  4.45+0,318 4.75£0,016 4.75+0,016 4.60+0,167 4.67+0,092 4.62+0,142
BO75  5.69+0,920 5.66+0,895 5.66+0,895 5.67+0,908 5.67+0,901 5.67+0,906
B100  5.81+1,047 5.79+1,021 5.79+1,021 5.80+1,034 5.79+1,027 5.80+1,032

(*Baharat ilaveli kasar peynirlerinin depolamaya bagli olarak toplam canli sayimi degisimleri istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Analiz sonuglari standart sapmalari ile birlikte verilmistir. Ayni satirda ve siitunda farkl Gstel

degerlere sahip sonuglar arasindak fark dnemlidir.) (P<0,05). (n=3)
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Toplam Canli Sayimlari (kekikli peynirler)

5,20
5,00
4,80
4,60
4,40

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

==@=KONT ==@=K050 ==@=K075 ==@=K100

Sekil 4.4.1 Kekik ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri

Toplam Canli Sayimlari (zerdecalli peynirler)

5,20

5,00
e — e .
4,60
4,40
4,20

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

=@=KONT e=@=7050 =@=7075 ==@==7100

Sekil 4.4.1 Zerdecal ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri

Toplam Canli Sayimlari (biberiyeli peynirler)

10,00

5,00 - e— - —— : $

0,00

1.GUN 15.GUN 30.GUN 45.GUN 60.GUN 90.GUN

«==@==KONT e=@=B050 ==@==B075 ==@==B100

Sekil 4.4.1 Biberiye ilaveli kasar peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri
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4.4.2. Kiif- Maya Sayim
Calismamizda iiretilen baharath kasar peynirlerinde kiif-maya analizi

yapilmis ve sonuglar negatif olarak gézlemlenmistir.

4.4.3. Salmonella - Escherichia coli O157:H7 - Listeria monocytogenes -
Staphylococcus aureus Analizi

Calismamizda tretilen baharatli kasar peynirlerinde Salmonella, Escherichia
coli O157:H7, Listeria monocytogenes , Staphylococcus aureus analizi yapilmis ve

sonuglar negatif olarak gozlemlenmistir.

4.5. Baharat ilaveli Kasar Peynirlerinde Duyusal Degerlendirmeler

Gidalarin duyusal kalitesinin kontrolii, gida iireticilerinin, tiiketici tercihlerini
belirlemeleri ve bu tercihler dogrultusunda {iretim yapmalar1 amaciyla kullandiklar
bir aragtir. Ayn1 zamanda duyusal degerlendirme, gidalarin ¢esitli karakteristiklerine,
gérme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini olusturan, 6lgen,
analizleyen ve agiklayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir. Gelisen gida sanayi
artik gidalarin  yalmz kimyasal, fiziksel veya besleyici o0zelliklerine gore
degerlendirmeyi degil, tiiketici tercihlerini biiyilk oOlclide etkileyen duyusal
niteliklerini de dikkate almaktadir. Bu nedenle duyusal testlerin bu konuda
uzmanlagmis kisilerin denetiminde ve bilimsel sekilde uygulanmasinin 6nemi ortaya
cikmaktadir (103). Arastirmamizda iiretilen deneme peynirleri 90 giinliik depolama
stiresince gorlinii, doku ve tat 6zellikleri egitilmis bir panelist grup tarafindan Metin
ve Oztiirk (2002)’e gore puanlama (en az 1 en ¢ok 5 puan olacak sekilde) yontemi ile
degerlendirilmistir. Duyusal puan sonuglar1 Tablo 4.5.1. Tablo 4.5.2, Tablo 4.5.3 ve
Tablo 4.5.4 de verilmistir.

45.1. Gorinim

Arastirmada tiretilen peynirlerin aldiklar1 goriiniis puanlar1 Tablo 4.5.1 ve Sekil

4.5.1’de verilmistir. Kontrol peyniri diger peynirler arasindan en yiiksek (4.75)
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goriiniim degerine sahip iken, %1 kekikli ve %1 biberiyeli peynir 6rnekleri en diisiik
(4.08) goriiniim puanini almigtir. Tablo 4.5.1 incelendiginde deneme peynirlerinin
gorliniis puanlar1 arasinda ¢ok az bir degisikligin meydana geldigi goriilmektedir.
Duyusal analizler yapilirken panelistlerden peynir 6rnekleri hakkindaki yorumlarini
da yazmalari istenmistir. Depolamanin 1. giiniinde kontrol peynirinin en yiiksek puani
almasmin diger peynirlere gore daha parlak ve beyaz goriiniimde olmasindan

kaynaklandig1 panelistlerin ifadelerinden anlagilmistir.

Tablo 4.5.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin gériiniim degerleri

1.GUN
KONT 4.75
K050 4.33
K075 4.25
K100 4.08
Z050 4.17
Z075 4.17
Z100 4.08
B050 4.67
B0O75 4.17
B100 4.33
==@=GOrlinim

LN A
4:4 N\ / \

42 ‘\&vﬁ\// \0'4

3,8
3,6 T T T T T T T T T 1
KONT K050 K075 K100 27050 Z075 Z100 BO50 BO75 B100

Sekil 4.5.1 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin gériiniim degerleri
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4.5.2. Doku
Aragtirmada tretilen baharathi kasar peynirlerin doku puanlar1 Tablo 4.5.2 ve
Sekil 4.5.2°de verilmistir. Goriildiigii gibi en yiikksek doku puanina %0.5 biberiyeli
peynir 6rnegi (4.33), en diisiik degere ise %1 kekikli ve %0.5 zerdecalli peynir
orneklerinin (3.67) sahip oldugu belirlenmistir. Doku puanlarindaki bu azalmalar
panelistlerce tespit edilen hafif yumusak, hafif kirilgan veya hafif elastik yap1 gibi

kusurlardan kaynaklanmaistir.

Tablo 4.5.2 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin doku degerleri

1.GUN
KONT 4.08
K050 4.00
K075 4.25
K100 3.67
Z050 3.67
Z075 4.08
Z100 4.08
B050 4.33
B0O75 3.67
B100 3.83
Doku
4,4
4,2 =
4
3,8 SH
3,6
3,4
3,2 T T T T T T T T T )
KONT KO50 KO75 K100 z0O50 Z075 7100 BO50 BO75 B100

Sekil 4.5.2 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin doku degerleri
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4.5.3. Lezzet
Deneme peynirlerinin tat puanlart Tablo 4.5.3 ve Sekil 4.5.3’de goriilmektedir.
En yiiksek lezzet puanina %,0.5 ve %0.75 kekikli peynir (4.33) 6rneklerinin sahip
oldugu gozlemlenmistir. Deneme peynirlerinin lezzet puanlar incelendiginde en
diisiik lezzet puanint %1 zerdecalli peynir almistir. Bazi panelistlerin
degerlendirilmelerinde, peynir Orneklerinde baskin  bir tuzlulugun oldugu

belirtilmistir.

Tablo 4.5.3 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin lezzet degerleri

1.GUN
KONT 4.00
K050 4.33
K075 4.33
K100 3.50
Z050 3.92
Z075 3.92
Z100 3.75
B050 3.92
B075 3.83
B100 3.92
=—f—Lezzet

-—oz_\vt ——————t—

o B, N W ~ U

KONT KO50 KO75 K100 Z050 Z075 Z100 BO50 BO75 B100

Sekil 4.5.3 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin lezzet degerleri
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4.5.4. Tiim Izlenim
Deneme peynirlerinin doku analizleri genel olarak degerlendirildiginde, Kontrol
Orneginin tiim izlenim puani (4.25) en yiiksek puani alirken, en diisiik puan1 ise %1

zerdecall1 peynir (3.58) almustir.

Tablo 4.5.4 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin tiim izlenim degerleri

1.GUN
KONT 4.25
K050  4.17
K075  4.42
K100  4.08
2050  3.58
7075  3.83
7100  3.58
BO50  4.42
BO75  3.83
B100  4.08

== Tiim izlenim
5
4 ‘—9/\‘\/@.&?,4;
3
2
1
0 T T T T T T T T T )
KONT KO50 KO75 K100 Zz050 2z075 27100 BO50 BO75 B100

Sekil 4.5.4 Baharat ilaveli kasar peynirlerinin tiim izlenim degerleri
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5.SONUCLAR ve ONERILER

Antioksidan aktiviteye sahip baharatlarin taze kasar peyniri iizerindeki
etkilerinin arastirilmasi, depolamanin iriiniin fiziksel, kimyasal, duyusal ve doku
Ozellikleri iizerine etkisinin arastirildigi ¢alisma kapsaminda elde edilen sonuglar

asagida maddeler halinde siralanmustir.

Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin peynirlerin kurumaddeleri
tizerine etkili oldugu goriilmiistiir. Kurumadde degeri en diisiik olan peynir kontrol
peyniri olmus (hi¢ baharat eklenmemis) ve en yiiksek olan peynir ise %1 biberiyeli

kasar peyniri olmustur.

Ornek tipinin deneme peynirlerinin yag miktarlar1 {izerine etkisinin oldugu
gbzlemlenmistir. En yliksek yag igerigi kontrol peynirinde goriiliirken en diisiik yag
icerigi ise %1 kekikli peynirde goriilmiistiir. Ayni sonuglarin kurumaddede yag

degerleri i¢inde gegerli oldugu belirlenmistir.

Ornek tipinin deneme peynirlerinin tuz miktarlar {izerine etkisinin oldugu
gozlemlenmistir. En yiiksek tuz icerigi %1 biberiyeli peynirinde goriiliirken en diisiik
tuz igerigi ise %0,5 kekikli peynirde goriilmiistiir. Ayn1 sonug¢larin kurumaddede yag

degerleri i¢inde gegerli oldugu belirlenmistir.

Aragtirma peynirlerinin toplam azot miktarlar1 lizerine baharat ilave etme
isleminin az miktarda etkisi gézlemlenmistir. Baharat ilave etme isleminin ise 6nemli
miktarda etkisi gozlenmemis, kekikli peynirlerde baharat orani arttikca protein
miktarinda artig, zerdegalli peynirlerde kekikli peynirlere gore daha az bir artis ve
biberiyeli Orneklerde ise kekikli oOrneklere benzer bir artis meydana geldigi
gozlemlenmistir. Ayni  sonuglarin protein degerleri iginde gegerli oldugu

belirlenmistir.

Kontrol tipi peynirler ve baharat ilaveli pH degeri depolama isleminden énemli
derecede etkilendigi goriilmemistir. Genel olarak degerlendirildiginde biitiin arastirma

peynirlerinin asitlik degerleri depolama ile birlikte artis gostermistir.
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Ornek farkliliklarinin peynirlerin kiil miktarlar1 {izerine énemli bir etkisi
olmamakla birlikte her baharat ¢esidinde baharat miktar1 arttikca kiil miktarinda artis

gozlemlenmistir.

Biitiin deneme peynirlerinin WSN oranlarinda depolama islemi ile birlikte artis
goriilmiistiir Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin peynirlerin WSN oranlari
tizerine etkili oldugu goriilmiistiir. Depolama sonunda en yiiksek WSN degerinin %1

kekikli peynire ait oldugu goriilmiistiir.

Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin peynirlerin fenolik madde
miktarlar iizerinde az miktarda etkisi goriilmiistiir. Kontrol 6rneginde en diisiik olarak
belirlenmis ve baharat ilavesi ile fenolik madde miktarlarinda artiglar gézlemlenmistir.
Her baharat tiirii kendi icerisinde degerlendirildiginde kekikli 6rneklerde baharat
miktarindaki artisa paralel sekilde fenolik madde miktarlarinda da artis olmustur.
Zerdegallt Orneklerde baharat yiizdesi arttikca fenolik madde miktarlarinda artig
meydana gelmis ve fenolik madde miktarlarindaki artis kekikli 6rneklere gére daha az
olmustur. Biberiyeli 6rnekler arasindaki artis kekikli ve zerdecalli 6rneklere gore daha

fazla olmustur.

Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin peynirlerin antioksidan aktivite
miktarlari tizerinde az miktarda etkisi gériilmiistiir. Kontrol 6rneginde en diisiik olarak
belirlenmis ve baharat ilavesi ile toplam antioksidan aktivite miktarlarinda artiglar
gozlemlenmistir. Her baharat tlirii kendi igerisinde degerlendirildiginde kekikli
orneklerde baharat miktarindaki artisa paralel sekilde antioksidan aktivite
miktarlarinda da artis olmustur. Zerdecalli Orneklerde baharat yilizdesi arttikca
antioksidan aktivite miktarlarinda artis meydana gelmis ve antioksidan aktivite
miktarlarindaki artis kekikli orneklere gore daha az olmustur. Biberiyeli drnekler

arasindaki artig kekikli ve zerdecgalli 6rneklere gére daha fazla olmustur

Antioksidan aktivite ve fenolik madde artiglarinin birbiri ile paralel oldugu

gozlemlenmistir.

Uretilen peynir &rneklerinin  sertlik degerlerinin 15 giinliik depolama

isleminden etkilendigi ve degerlerin arttig1, depolamanin 15 giinden sonrasinda ise
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orneklerin sertlik degerlerinde azalma meydana geldigi gozlemlenmistir. Antioksidan
etkili baharat ilave etme isleminin 6rneklerin sertlik degerleri iizerine etkisinin oldugu

gorilmistir.

Deneme peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri arasinda diizensiz artis ve
azalilar gériilmiis bu durum depolama siiresince de devam etmistir. Ayrica peynirlerin
ornek farkliliklarinin, peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri iizerine etkili oldugu

belirlenmistir.

Depolama islemi ile birlikte peynirlerin dis yapiskanlik degerlerinde diizensiz
arti ve azalislar saptanmistir. Peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri, doku analizleri

icinde depolamaya bagli olarak en fazla degisiklik gosteren 6zelligi olmustur.

Depolama isleminin peynir 6rneklerindeki sakizimsilik degerleri iizerine etkili
olmadig1, depolama siiresince drneklerin sakizimsilik degerlerinde artig ve azalmalar

goriilmektedir.

Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin elastikiyet degerleri {izerine
depolamanin etkisinin olmadigy, elastikiyet peynirlerin doku 6zellikleri i¢inde en az
degisiklige ugrayan 6zelligi olmustur. Ornek tipinin peynirlerin elastikiyet degerleri

tizerine etkileri olmamustir.

Baharat ilaveli peynirlerin ¢ignenebilirlik degerleri {izerine ne 6rnek tipinin
nede depolamanin etkisi olmamistir Depolamanin baharat ilaveli kasar peynirlerinin
cignenemeyebilirlik degerleri iizerine etkili olmadig1 saptanmistir. Bununla birlikte
biitiin peynir 6rneklerindeki ¢ignenenebilirlik degerleri 15. glinde artmis depolamanin

ilerleyen giinleri ile birlikte azalmigtir.

Antioksidan etkili baharat ilave etme isleminin peynirlerin L* degerleri tizerine
etkilerinin olmadig1 belirlenmistir. L* degeri en yiiksek peynir kontrol peyniri
olmustur ve bu durumunu depolama sonuna kadar devam ettirmistir. Baharatlardan

kaynakl1 peynire renk ge¢isi olmustur. Sonuglar da bu durumu desteklemektedir.

Deneme peynirlerinin hepsinin a* degeri negatif deger alaninda kalmistir. En

yiiksek a* degeri biberiyeli 6rneklerde en diisiik a* degeri ise zerdegalli 6rneklerde
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gozlemlenmistir. Baharat ilaveli kasar peynirlerinde baharat konsantrasyonuna bagli
olarak a* degerlerinde yiikselmeler gézlemlenmistir. A degeri yiiksek peynirler kekikli

ve biberiyeli peynirlerin peynir igerisinde yesil renk vermesinden kaynaklanmaktadir.

Arastirma peynirlerinin biitiin b* degerlerinin pozitif degere sahip oldugu ve
sadece zerdegalli peynir Ornegi ilizerinde konsantrasyona bagli olarak degistigi
goriilmiistiir. Antioksidan baharat ilave edilmis kasar peynirlerinde depolamanin

orneklerin b* degerleri lizerine etkisi goriillmemistir.

Antioksidan etkili baharat ilave edilmis peynirlerdeki biitirik asit orani iizerine
depolama isleminin 6nemli derecede etkili oldugu belirlenmistir.
Biitiin deneme peynirlerindeki en baskin doymus yag asitleri palmitik, miristik

ve stearik asit oldugu belirlenmistir.

Ornek tipine bagl olarak peynirlerin doymamis yag asitleri oranlar1 arasinda

onemli bir farklilik tespit edilmemistir.

Deneme peynirlerinin goriiniis puanlar1 arasinda ¢ok az bir degisikligin
meydana geldigi goriilmektedir. Panelistler tarafindan antioksidan etkili baharat ilave

etme igleminin peynirlerin gériiniis puanlari tizerine etkili olmadig tespit edilmistir.

Deneme peynirlerinin lezzet puanlari incelendiginde en yiiksek doku puanina
%0,5 biberiyeli peynir 6rnegi (4.33), en diisiik degere ise %1 kekikli ve %0,5

zerdecall1 peynir 6rneklerinin (3.67) sahip oldugu belirlenmistir.

Deneme peynirlerinin lezzet puanlar incelendiginde en diisiik lezzet puanini

%1 zerdegall1 peynir almistir.

Deneme peynirlerinin tiim izlenim puanlar incelendiginde Kontrol drneginin
tiim izlenim puani en yiiksek puani alirken, en diisiik puani ise %1 zerdegalli peynir

almistir.

Tiiketicilerin yeni lezzetlere yonelmesi, yeni tatlara agik olmasi hemen hemen

her sofrada tiiketilen peynire cesitli baharat ilaveleri yapilarak iiretilmesi konusunda
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gelismeye agik bir pazar oldugunun gostergesidir. Arastirmamizin amaglarindan biri

de ¢esitli baharatlarin ilavesi ile kasar peynirlere yeni tatlar kazandirmak olmustur.

Aktioksidan baharat ilavesi ile siit endiistrisindeki 6nemli problemlerden birisi
ola raf 6mriinii doldurmamis olan kasar peynirlerinde depolama siiresinde karsilasilan

kiiflenme ve E. coli bulagmalarinin sebep oldugu “erken siinme” problemi 6nlenebilir.

Gliniimiizde ¢ogunlukla lezzet ve aromayi giizellestirme amaci ile yemeklerde
kullanilan baharatlarin arastirmamizin sonucunda da belirlenmis olan antioksidan ve
antimikrobiyal etkilerinden faydalanilarak peynir ve diger gidalarda dogal koruyucu
olarak kullanimi1 biiyiik faydalar saglayacaktir. Bu sayede tiiketiciler hem kimyasal
koruyucularin saghgi tehdit eden etkilerinden korunacak hem de baharat potansiyeli

zengin olan tilkemiz i¢in yeni bir pazar potansiyeli olusacaktir

Gelistirilen bu yontem ile gida giivenligi saglanabilir, Uriiniin raf omri
uzatilabilir piyasaya farkli bir iiriin ¢esidi saglanabilir. ilerki ¢alismalarda baharatin
kendisi ile degil yaglar1 ile ¢aligmalar yapilarak daha homojen peynirler ve daha
homojen sonuglar alinabilir. Bizim ¢alismamizda baharatlarin kendisini ilave ettigimiz
icin sonuglarda lineer olmayan artis ve azalislar ile karsilasildi. Baharatin kendisi degil

yag1 kullanilarak denemeler yapilmasi ve etlikerini 6l¢iilmesi yararli olacaktir.
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EK.1 ANALIiZ PLANI

ANALIZ PLANI
N , 1.PARTI | 2.PARTI |3.PARTI
CiG SUTE YAPILAN ANALIZLER ORETIM | ORETIM | ORETIM
KURUMADDE + + +
KiIMYASAL YAG + + +
ANALIZLER pH + + +
PROTEIN + + +
BAHARAT ILAVELI PEYNIRLERE VE KONTROL . . . . . .
PEYNIRINE YAPILAN ANALIZLER 1.GUN | 15.GUN |30.GUN | 45. GUN |60.GUN |90.GUN
KURUMADDE +
KOL i’
YAG +
TUZ +
pH + + + + + +
KimvasaL [PROTEIN i ¥ N * * *
ANALIZLER spDA COZUNU. R AUZQT + + + + + +
TITRASYON ASITLIGI + + + + + +
OLGUNLASMA KATSAYISI + + + + + +
TOPLAM FENOLIK MADDE + + + + + +
TOPLAM ANTIOKSIDAN MADDE + + + + + +
RENK L* a* b* + + + + + +
YAG ASITi KOMPOZISYONU + +
SERTLIK + + + + + +
DIS YAPISKANLIK + + + + + +
DOKU iC YAPISKANLIK + + + + + +
PROFiIL
ANALIZLER] | SAKIIZMSILIK + + + + + +
ELASTIKIYET + + + + + +
CIGNENEBILIRLIK + + + + ¥ +
TOPLAM CANLI SAYIMI + + + + + +
KUF-MAYA SAYIMI + + + + ¥ +
MIKROBIYAL | SALMIONELLA SPP. + + + + + +
ANALIZLER | E.cOLi 0157:H7 + + + + + +
LISTERIA MONOCYTOGENES + + + + + +
STAPHYLOCOCCUS AUREUS + + + + + +
GORUNUS +
DOKU DOKU +
ANALIZLERI | LEZZET -
TUM iZLENIM +
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