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OZET

Bu aragtirmanin kapsamini Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir cesitleri olusturmaktadir.
Arastirmanin temel amaci s6z konusu peynir ¢esitlerinin igerdikleri dogal MSG (Mono
Sodyum Glutamat) miktarlarinin ve umami tat yogunluklarinin belirlenerek tiiketici begeni
diizeylerinin 6l¢iilmesidir. Ayrica bu peynir ¢esitlerinin olgunlasma siireleri ile igerdikleri
MSG miktarlar1 arasindaki iligkinin ve peynir orneklerinin duyusal 6zelliklerinin begeni
diizeyine etkilerinin belirlenmesi de amaglanmaktadir. Aragtirma kapsaminda ilk olarak
Tiirkiye’deki cografi isaretli yedi peynir ¢esidinden altisar farkli 6rnegin igerdikleri MSG
miktarlarinin belirlenmesi amaciyla akredite bir gida analiz laboratuvarinda AOAC 970.37
yontemiyle analizler gergeklestirilmistir. Daha sonra sahip olduklart umami tat
yogunluklarinin belirlenmesi amaciyla her peynir ¢esidinden ikiser 6rnege duyusal analiz
uygulanmigtir. Arastirmanin bu asamasindaki duyusal analizler tadim konusunda gerekli
deneyim ve egitime sahip olan Ankara Zeytin Dostu Dernegi Tadim Paneli tarafindan
gergeklestirilmistir. Ayrica bu 6rneklerin begeni diizeylerini belirlemek amaciyla 106 kisilik
tiiketici grubuna begeni testi uygulanmistir. Aragtirmanin bulgularina gore 42 adet cografi
isaretli peynir 6rneginin 41 tanesinde % 0,007-% 2,205 araliginda degisen oranlarda dogal
MSG tespit edilmistir. 6 adet peynir drneginin 55-65 giin arasinda bekletilmesinden sonra
tekrarlanan laboratuvar analizleri sonucunda 4 peynir 6rnegindeki MSG miktarinin % 120-
1169 araliginda arttig1, 2 6rnkete ise % 20 ve % 89 oraninda azaldigi tespit edilmistir. Analiz
sonucu elde edilen bulgulara gore peynir 6rneklerinin tuzlu, eksi ve aci tat yogunluklari ile
genel begeni diizeyi arasinda negatif yonlii iligki tespit edilmistir.
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ABSTRACT

The scope of this study is the types of cheese with geographical indication in Turkey. The
main purpose of the study is to determine the natural MSG (Mono Sodium Glutamate)
quantities and umami tastes contained in the cheese types and to measure the level of
consumer appreciation. It is also aimed to determine the relationship between the amount of
MSG and the umami tastes in these types of cheese and the relationship between the aging
time and the amounts of MSG they contain. Within the scope of this research, cheese samples
(6 different sample of 7 types of cheese with geographical indication) were analyzed by
AOAC 970.37 in an accredited food analysis laboratory in order to determine the MSG
quantities they contain. Sensory analysis was then applied to two samples of each type of
cheese in order to determine their umami taste densities. The sensory analysis at this stage
of the research was carried out by the Ankara Olive Friends Association Tasting Panel, who
had experience and training about sensory analysis. Also, to determine the level of
appreciation of these samples, an appreciation test was applied to a group of 106 consumers.
According to the findings of the study, natural MSG was detected, in the range of 0.007-%
2,205, in 41 cheese samples. Laboratory analyzes have been repeated for 6 cheese samples
55-65 days later and it was determined that the amount of MSG in 4 cheese samples
increased in the range of 120-1169% and decreased in 20% and 89% in 2 samples. According
to the results of analysis, a negative correlation was found between the salt, sour and bitter
taste intensities of cheese samples and the level of general taste.

Science Code 11169

Key Words : Gastronomy, MSG, Umami Taste, Geographical
Indication, Gastronomy Tourism.
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1. GIRIS

Bat1 mutfak kiiltiirlerinde gbrece yeni bir kavram olan umami tat ilk olarak 1907 yilinda
Prof. Kikunea Ikeda tarafindan tanimlanmis ve bu tadin temel kaynagmin Mono Sodyum
Glutamat oldugu Ikeda tarafindan ortaya konmustur. 1985 yi1linda Hawaii’de diizenlenen 1.
Uluslararasi Umami Sempozyumunda dil iizerinde umami tat reseptorlerinin varligi
kanitlanmis ve umami, 5. temel tat olarak kabul edilmeye baslanmistir. Pek ¢ok gidada dogal
olarak bulunan ve Uzak Dogu mutfaklarinda énemli bir yere sahip olan umami tat son

yillarda Bat1 mutfak kiiltiirlerinde de ¢okga tartisilan ve popiiler bir kavram haline gelmistir.

Tiim diinyada hizla biiyiimekte olan yiyecek i¢ecek endiistrisi hem ekonomik alanda hem de
insan saglig ile olan dogrudan baglantis1 nedeniyle akademik bir ¢alisma alani olarak
Onemini her gecen gilin artirmaktadir. En temel insan ihtiyaci olan gidanin endiistrilesmesi
tiiketicilerin gida tiretim siirecinden uzaklasmasina ve saglik konusunda 6nemli endiselerin
olusmasina neden olmaktadir. Giiniimiizde bilgi dolasiminin hizlanmas: ve tiiketicilerin

bilinglenmesine paralel olarak giivenli ve saglikli gida talebi de her gecen giin artmaktadir.

Gida giivenligi konusunda tiiketicilerde ortaya cikan endiselerin énemli bir boliimiinii
gidalara cesitli nedenlerle eklenen gida katki maddeleri olusturmaktadir. Bu gida katki
maddelerinden biri olan ve halk arasinda Cin tuzu olarak bilinen MSG’nin kullanim alanlar1
ve kullanim miktar1 son yillarda énemli 6l¢lide artmistir. MSG’nin kolay ulasilabilir ve
diistik maliyetli olusu, lezzet artirici etkisi yalnizca endiistriyel gida tretiminde degil
restoran ve hatta ev mutfaklarinda kullanimmin da artmasmna neden olmaktadir. Bu
gelismelere paralel olarak MSG’nin lezzet algis1 ve insan sagligi iizerine etkileri sikg¢a
tartigilan ve bilimsel olarak arastirilan bir konu haline gelmistir. Bu konuda yapilan nitelikli
bilimsel aragtirmalarin yaninda spekiilatif ve temelsiz pek ¢ok iddia ve tartisma da glindeme
gelmektedir. Bu nedenle MSG’nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, lezzet ve insan saglig
tizerindeki etkileri, insan viicudunda yerine getirdigi metabolizma faaliyetleri, MSG’nin
gida katki maddesi olarak kullaniminin neden oldugu sonuclar hakkinda yapilan nitelikli
arastirmalar hem bilimsel olarak hem de tiiketicilerin dogru bilgiye ulasabilmeleri agisindan

biiylik 6nem arz etmektedir.



MSG’yi olusturan glutamik asit, canlilarin protein yapisinda en yiiksek miktarda bulunan
aminoasittir. Glutamik asit elzem olmayan, viicutta sentezlenebilen, sinir ve sindirim
sistemlerinde 6nemli islevleri olan bir aminoasittir. Glutamik asit mukozanin gereksinim
duydugu enerjinin karsilanmasinda oncii madde olarak yer almaktadir. Glutamik asit
bagirsak mukozasinda 6nemli bir oksidatif substratdir. Ince bagirsak mukozasimin peroksit
ve sindirim esnasinda olusan toksinlerden korunmasini saglayan glutatyonun da Oncii
maddesi durumundadir.  Sinir sisteminde de hiicreler arasindaki veri alisverisinin

gergeklesmesinde norotransmiter olarak kullanilmaktadir (Jinap, ve Hajeb, 2010).

Bugiline kadar yapilan bilimsel ¢alismalarda gidalar ile alinan MSG’nin insan sagligi
tizerinde dogrudan olumsuz bir etkisi tespit edilememistir (Kurihara, 2015; Jinap, ve Hajeb,
2010) ancak MSG’nin gidalara katki maddesi olarak eklenmesi, lezzet ve yeme istegi
tizerindeki etkileri nedeniyle beslenme bozukluklari, obezite ve diyabet hastaliklari ile
iligkilendirilmektedir (Cooper, 2015:127). MSG’nin gida katki maddesi olarak
kullanilmasinin neden oldugu bir diger olumsuz nokta, 6zellikle protein icermeyen ya da
diisiik miktarda protein igeren gidalara eklenmesi halinde ortaya cikan illiizyon etkisidir
(Kondoh ve Torii, 2008). MSG’nin gidalara yapay olarak eklenmesi ile olusan illiizyon etkisi
ve neden oldugu beslenme bozukluklar1 dogal MSG iceren ve dogal umami tada sahip

saglikli gidalarin 6nemini artirmaktadir.

Gidalarda bulunan dogal MSG miktarinin pisirme, kurutma ve fermentasyon gibi iglemlerle
birlikte arttig1 bilinmektedir. Dogal MSG’nin en 6nemli kaynaklarindan biri fermente siit
riinleridir (Drake ve digerleri, 2007). Bu nedenle bu arastirmada fermente siit iiriinleri olan
peynir gesitleri incelenmistir. Aragtirmanin kapsami Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir

cesitleriyle sinirli tutulmustur.

Aragtirma kapsaminda {ilkemizdeki cografi isaretli peynir ¢esitlerinden 6rneklerin tuzlu,
eksi, ac1 tat yogunluklari; goriiniis, koku, doku, genel begeni diizeyleri; kusur ve pozitif
ozellikleri duyusal analiz yontemleriyle belirlenmistir. Orneklerin igerdikleri MSG
miktarlar1 ve 6 6rnegin 45-60 giin bekletilmesi ile MSG miktarinda meydana gelen degisim,

AOAC 970.37 standart yontemi ile enstriimantal olarak ol¢tilmiistiir.

Duyusal ve enstriimantal testler sonucu elde edilen veriler arastirmacilar tarafindan SPSS

istatistik programi aracili@i ile analiz edilmistir. Analizler igin betimleyici analizler,



regresyon ve korelasyon testleri kullanilmistir.

Arastirmanin konusu

Bu arastirmanin konusunu 5. temel tat olan umami tada sahip Tiirkiye’deki cografi isaretli
peynir ¢esitleri olusturmaktadir. Gidalara uygulanan fermantasyon, bekletilme, kurutma gibi
islemler, gidalarda bulunan proteinlerin, polipeptitler ve serbest amino asitler gibi daha
kiiclik molekiillere ayrigsmasini sagladigi, bunun da gidalarin MSG ve dolayisiyla umami tat
icerigini artirdig1 bilinmektedir. Umami tadin kaynagi olan MSG g¢esitli sebzeler, mantar
tiirleri ve deniz iirlinlerinde farkli miktarlarda bulunmakla birlikte bu iiriinler biitge ve zaman

kisitliliklar1 nedeniyle bu arastirma kapsaminin disinda tutulmustur.

Arastirmanin amaci

Bu arastirmanin temel amaci, Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir ¢esitlerinin sahip olduklari

dogal MSG miktarlariin belirlenmesidir.

Aragtirmanin alt amaclari ise,

1. Tirkiye’deki cografi igaretli peynir gesitlerinin olgunlagma siirelerine bagli olarak
sahip olduklar1 dogal MSG miktarinda meydana gelen degisimin arastirilmast,

2. Tirkiye’deki cografi isaretli peynir cesitlerinin goriinlis, doku, koku, tat ve genel
begeni diizeylerinin belirlenerek duyusal 6zelliklerin begeni diizeyine etkilerinin
arastirilmasi,

3. Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir cesitlerindeki dogal MSG miktar1 ve begeni
diizeyi arasindaki iliskinin arastirilmasi,

4. Tirkiye’deki cografi isaretli peynir cesitlerinin tuzlu, eksi, act temel tat
yogunluklarinin belirlenerek bu tat yogunluklarmin begeni diizeyi iizerindeki

etkilerinin arastirilmasidir.

Arastirmanin onemi

Yiyecek icecek endiistrisinde meydana gelen gelismeler sonucu gida katki maddelerinin

kullaniminin hizla artmas: tiiketicilerde gida giivenligi ile ilgili ciddi endiselerin olusmasina



neden olmaktadir. Yaygin olarak kullanilan gida katki maddelerinden biri olan MSG’nin
insan sagligir agisindan etkileri de son yillarda yogun olarak tartisitlmaktadir. MSG
kullaniminin yayginlasmasi tiim diinyada MSG hakkindaki tartisma ve spekiilasyonlar1 da
beraberinde getirmektedir. Bu gelismeler goz 6niinde bulunduruldugunda bu konuda yapilan
bilimsel arastirmalarin da 6nemi giderek artmaktadir. Tiirkge literatiirde MSG’nin katki
maddesi olarak kullanimiyla ilgili sinirli sayida derleme galismasi yapilmis olmakla birlikte
dogal MSG igeren umami tada sahip gidalar ile ilgili herhangi bir bilimsel g¢alisma

bulunmamaktadir. Bu arastirma bu alanda Tiirkiye’de yapilan ilk calisma olacaktir.

Uluslararasi literatiirde ise gidalara yapay olarak eklenen MSG ve begeni diizeyi arasindaki
iliskiyi inceleyen ¢aligsmalar bulunmakla birlikte gidalarda serbest halde bulunan dogal MSG
miktart ve bu gidalarin begeni diizeylerini ortaya koyan herhangi bir calismaya
rastlanmamistir. Ayrica fermente gidalarin olgunlasma siiresi, icerdikleri MSG miktar1 ve
sahip olduklari umami tat yogunluklar1 arasindaki iliskiyi inceleyen herhangi bir aragtirma
da bulunmamaktadir. Bu arastirmanin literatiirdeki bu bosluklarin doldurulmasia énemli

bir katkida bulunmas1 amaglanmaktadir.

MSG’nin lezzet artiric1 ve istah agic1 6zellikleri, ucuz ve kolay ulasilabilir olmasi nedeniyle,
gidalara katki maddesi olarak yapay yollarla eklenmesi giinlimiizde son derece yaygin bir
uygulama haline gelmistir. MSG’nin gida katki maddesi olarak kullanimi, yarattig1 illiizyon
etkisi nedeniyle obezite, diyabet gibi beslenme kaynakli hastaliklarla iliskilendirilmektedir.
Bu nedenle giintimiizde tiiketiciler yapay MSG eklenmis gidalarla ilgili ¢ok ciddi endiseler
tasimaktadirlar. Dogal umami tada sahip giivenli ve saglikli gastronomik {iriinlerin
belirlenmesi ve kullanim alanlarinin yayginlastirilmast iiretici ve tiiketiciler agisindan biiytik

bir 6nem tasimaktadir.

Bu aragtirma kapsaminda tilkemizde iiretilen, umami tada sahip yerel peynir gesitleri tek
baslarina tiiketilebilecekleri gibi bu firiinlerin ¢esitli gidalar i¢in lezzet artirict olarak
kullanilabilmeleri bu agidan da ayrica énem tasimaktadir. Ulkemize &zgii gastronomik
tiriinler binlerce yildir stiregelen birikim ve deneyim sonucunda olusmus son derece 6nemli
kiiltiirel varliklardir. Bu tiriinlerin 6zgiin niteliklerinin korunarak ve gelistirilerek varliklarini
devam ettirebilmeleri kiiltiirel devamliligin ve kiiltiirel aktarimin saglanmasi igin bir
zorunluluktur. S6z konusu iriinler 6nemli kiiltiirel varliklar olmalarinin yaninda 6nemli bir

ekonomik degere de sahiptir.



Ulkemizdeki yerel iireticilerin yasadiklar1 en dnemli sorunlardan bir tanesi iiriinlerin ulusal
ve uluslararasi alanda pazarlama konusunda yasadiklar1 giigliiklerdir. Umami tat kaynagi
katki maddelerinin yaygin olarak kullanilmasi sonucu olusan olumsuzluklarin giin yiiziine
cikmasiyla dogal umami tada sahip gidalarin 6nemi her gegen giin artmaktadir. Bu nedenle
dogal umami tada sahip gidalarin belirlenmesi ve {ireticilerin bu konuda bilgilendirilmesi
yeni ve Onemli bir pazarlama olanagi yaratacaktir. Dogal umami tat yogunlugu enstriimantal
ve duyusal analizlerle tescil edilmis trtinlerin ticari degeri ve pazarlama olanaklar1 da

artacaktir.

Arastirmanin kapsaml

Bu arastirmanin kapsami Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir ¢esitleriyle sinirli tutulmustur.
Cografi isaretli peynirlerin arastirma kapsamina alinmasinin en énemli nedeni bu tirtinlerin
yerellik ve 6zgiinliiklerinin tescillenmis olmasidir. Ayrica bu {irtinlerin tiretiminde kullanilan
ham madde ve siire¢lerin standartlara uygun olma zorunlulugu bulunmaktadir. Cografi
isaretli Grlinler 6zgiin, yerel ve standart 6rnekler olarak kabul edilebilirler. Arastirmanin
bagladig tarih (01.04.2016) itibariyle iilkemizde cografi isarete sahip toplam yedi adet yerel
peynir ¢esidi bulunmaktadir (Cizelge 1.1.).



Cizelge 1.1. Tiirkiye’deki cografi isaretli peynirler

Cografi Isaretin Adi Tescil No | Cografi Isaret Tiirii Basvuru ve Koruma
Tarihi

Diyarbakir Orgii Peyniri 170 Mabhreg 15.02.2010
Edirne Beyaz Peyniri 93 Mabhreg 10.05.2004
Erzurum Civil Peyniri 116 Mabhreg 17.12.2007
Erzurum Kiiflii Civil Peyniri 164 Mabhreg 01.03.2010
(GOgermis Peynir)

Erzincan Tulum Peyniri 30 Mense 21.08.2000
Ezine Peyniri 86 Mense 24.02.2006
Kars Kasari 190 Mense 14.02.2014

Arastirmanin Simirliliklar

Umami tadin temel kaynagi gidalarda bulunan MSG olmakla birlikte basta IMP ve GMP
olmak iizere baz1 niikleotitlerin ve bazi peptinlerin de umami tadin olugsmasinda etkili oldugu
bilinmektedir (Zhuang, 2016). Enstriimantal analizlerin yapilmaya baglandigi tarih
(01.06.2018) itibariyle iilkemizde bulunan gida laboratuvarlarinda bu bilesiklerin analizi
miimkiin olmadigindan arastirma kapsami peynir 6rneklerindeki MSG miktarlariin tespiti

ile sinirh tutusulmustur.

Aragtirma kapsaminda 7 peynir ¢esidinden altisar 6rnekteki MSG yogunlugu belirlenirken
MSG miktarinda meydana gelen degisimleri tespit etmek amaciyla gerceklestirilen 2.
analize biit¢e kisithiligi nedeniyle 6 o6rnek dahil edilebilmistir. Arastirma kapsaminda
gerceklestirilen duyusal analizlere her peynir ¢esidinden ikiser olmak tizere 14 6rnek dahil
edilmistir. Duyusal analizlerin 14 6rnekle sinirli tutulmasinin nedeni 6rnek sayist arttikca
katilimcilarda motivasyonunun ve objektif degerlendirme yetisinin Onemli Olgiide

azaldigimin gézlemlenmesidir.

Umami tat; fermente et ve siit iiriinleri, deniz mahsulleri, sebze ve mantar tiirleri gibi pek
cok gidada bulunmaktadir. Bu iiriinler biitge ve zaman kisitliliklart nedeniyle arastirma

kapsami disinda tutulmustur.



Arastirmanin varsayimlari

Bu arastirmada ii¢ temel varsayim bulunmaktadir:

1. Gidalarin  igeriginde bulunan MSG miktarlarinin  tespit edilmesi amaciyla
gerceklestirilecek olan AOAC 970.37 testinin gilivenilir bir Ol¢iim aract oldugu
varsayilmaktadir.

2. Uriinlerdeki umami tadin tespit edilmesi amaciyla duyusal analizi gergeklestirilecek olan
panel grubunun giivenilir oldugu varsayilmaktadir.

3. Uriinlerin begeni diizeyinin dl¢iilmesi icin duyusal analizi gergeklestiren olan 106 kisilik

tiiketici grubunun aragtirmanin evrenini temsil ettigi varsayilmaktadir.






2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Tat ve Lezzet Algis1

Lezzet algisinin olugsmasinda bes temel duyunun (gérme, isitme, koklama, dokunma ve
tatma) etkili oldugu bilinmektedir. Bununla beraber lezzetin temel belirleyicilerinin gidanin
tad1 ve kokusu oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tat alma duyusu dilin iizerinde ve agiz
boslugunun arka kisminda bulunan papilla olarak adlandirilan tat hiicrelerinin tatli, eksi, act,
tuzlu ve umami tat bilesiklerine gosterdigi kimyasal reaksiyon sonucu olusmaktadir. Tat
alma duyusuna etki eden bilesikler genellikle polar, suda ¢6ziinen, yiiksek molekiil agirligina

sahip dolayisiyla ugucu olmayan bilesiklerdir (Bayrak, 2006).

Gidanin dis tarafindan parcalanmasi, tat bilesiklerinin tiikiiriik icerisinde ¢ézlinmesi veya
seyrelmesi ve tat hiicrelerine taginmasi ve temasi ile tat alma duyusu harekete gegmektedir.
Tiikiirtik s1vist tat bilesiklerinin ¢ézlinmesi ve tat hiicrelerine tasinmasi disinda sindirim igin
ihtiya¢ duyulan bazi enzimleri ihtiva etmesi, gidalarda bulunan asitleri tamponlamas: ve
agizdaki 1sinin kontrol edilmesine yardimer olmasindan dolay: da tat alma mekanizmasinda
onemli bir isleve sahiptir. Gidanin diigiiniilmesi, goézle goriilmesi ve koklanmasi sirasinda
tilkiiriik salgilanmaya baslanmakta ve agizda cigneme esnasinda tiikiiriik salgilanmasi

artmaktadir (Ding, 2012).

Lezzet algisin1 belirleyen diger 6nemli etmen olan kokunun algilanmasinda etkili olan koku
bilesikleri tat bilesiklerinin aksine genellikle diisiik molekiil agirligina sahip ve ugucu
yapidadir. Ugucu koku bilesikleri solunan havayla birlikte burun igerisinde dogrudan koku
epiteline ya da agizda ¢igneme, pargalama ve tiikiiriik salgisinin etkisiyle 1sinip ugucu hale
gelerek geniz yoluyla koku epiteline ulasir. Bu koku bilesiklerinin epitel hiicrelerine temas
etmesiyle beyin bu uyariy1 tanimlar ve koku sinirlerine iletir. Bu uyarici etkinin siddeti koku
esiginin lizerinde ise koku alma sistemi uyarilir ve algilama gergeklesir (Ding, 2012)

Koku esigi canl tiirleri arasinda farklilik gosterdigi gibi kisiden kisiye degismektedir.
Gilinlimiizde tespit edilebilmis 17.000°den fazla koku bilesigi bulunmakla birlikte insanin
koku alma sistemi bunlardan 2000-4000 kadarimni algilayabilir. Kisinin yasi ilerledikce
kokuya duyarliligi da azalir (Bayrak, 2006).
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2.2. Umami: Besinci Temel Tat

Temel tatlarin belirlenmesi ve siiflandirilmasi igin yapilan ¢alismalarin MO 4. yiizyila
kadar dayandig: bilinmektedir. Aristo; temel tatlari, tatli, ac1, eksi, tuzlu, kekre (baharatl),
mayhos ve buruk, olmak iizere 7’ye ayirmistir. Aristo’nun yapmis oldugu siniflandirma
zaman igerisinde gecerliligini kaybetmis ve 15. yiizyilda temel tatlar aci, tatli, eksi ve tuzlu

olarak belirlenmistir (Mouritsen & Styrb¥ik, 2014).

Tokyo Universitesinden Kikunae Ikeda 1907 yilinda dashi (Japon mutfaginda yaygin olarak
kullanilan bir stok) yapiminda kullanilan kombu deniz yosununda dort temel tadin diginda
yeni bir temel tat oldugunu fark etmis ve bu tadi Japonca lezzetli anlamina gelen “umami”
olarak isimlendirmistir. Ikeda umami tadin kaynaginin gidalardaki MSG (mono sodyum

glutamat) oldugunu da ortaya koymustur (Beauchamp, 2009).

Prof. ikeda 1899-1901 yillar1 arasinda Leipzig-Almanya’daki ¢alismalar: sirasinda ilk kez
tatma firsat1 buldugu kuskonmaz, domates, peynir ¢esitleri gibi tirlinlerde tanimlanmis dort
temel tadin disinda kendisinin de asina oldugu besinci bir tadin varhigim fark etmis ve
Japonya’ya dondiikten sonra bu tadin kaynaginm1 bulmak {izere arastirmalara baglamistir.
Geleneksel Japon mutfaginda ¢ok yaygin olarak kullanilan bir stok olan “dashi”’de bu tadin
yogun olarak bulundugunu fark eden ikeda dahsinin temel malzemesi olan kurutulmus
kombu deniz yosununu kullanarak glutamik asit kristallerini suda ayristirmay1 basarmistir
(Ninomiya, 2015). Ancak glutamik asidin kendisi eksi tada sahiptir. Suda ¢6ziinen glutamik
asidi NaOH ile nétralize eden ikeda 30 gr mono sodyum glutamat kristali (MSG) elde etmeyi
basarmistir. MSG, klasik 4 temel tattan (tatli, ac1, eksi ve tuzlu tatlardan) farkli benzersiz bir

tada sahiptir. Ikeda bu besinci temel tadi umami olarak adlandirmistir (Kurihara, 2015).

1913 yilinda, Kodama, katsuobushinin (kurutulmus ve fermente edilmis balik) bilesenlerini
incelemis ve inosinatin da umami tat &zelliklerine sahip oldugunu tespit etmistir. Yillar
sonra, maya RNA'sinin biyokimyasal par¢alanmasi yoluyla riboniikleotid {iretimi iizerine
yapilan bir ¢alisma sirasinda, Kuninaka guanilatin da bir bagska énemli umami tat kaynagi
oldugunu ortaya koymustur (Kuninaka 1960 ve 1964). Daha sonra, guanilatin, Japon ve Cin
mutfaginda yaygin olarak kullanilan kurutulmus sitake mantarlarinda dogal olarak olustugu
bulunmustur (Nakajima ve digerleri, 1961). Bundan kisa bir siire sonra, Kuninaka glutamat

ve niikleotidler arasindaki tat sinerjizmini tarif etmistir (Kuninaka 1960 ve 1964), yani
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glutamat ve 5p-riboniikleotitler birlikte kullanildiginda, umami tat yogunlugu belirgin bir
sekilde arttig1 anlasilmistir (Kurihara ve Kashiwayanagi, 1998; Yamaguchi ve Ninomiya
2000).

1985 yilinda gergeklestirilen Uluslararast Umami Sempozyumunda dil {izerinde umami tat
reseptorlerinin varligi Prof. Yamaguchi tarafindan kesin olarak ispatlanmis ve umami
besinci temel tat olarak kabul edilmeye baslanmistir (Todrank ve Bartoshuk; 1991
Yamaguchi, 1998). De Araujo ve arkadaglari tarafindan 2003 yilinda gergeklestirilen
calismada umami tat bilesiklerinden MSG ve IMP’nin tat algilanmasi sirasinda beynin hangi
bolgelerini aktive ettigi belirlenmis ve umami tadin diger dort temel tattan farkli bir etkiye
sahip oldugu dolayisi ile 5. temel tat oldugu dogrulanmistir. Resim 1.1.’de glikoz IMP,
MSG’nin insular korteks (1. Siitun), orbitofrontal korteks (2. Siitun) ve serebral kortekste (3.
Siitun) aktive ettigi bolgeler goriilmektedir. Ayni ¢alisma, sodyum iyonu igermeyen IMP nin
beyindeki MSG ile ayn1 bolgeleri uyardigini ortaya koymus ve umami tat bilesiklerindeki
sodyum iyonunun etkisiyle olustugu iddiasini da ¢iiriitmiistiir. Bu ¢alisma son olarak umami
tat bilesiklerinin birlikte kullanildiginda bir sinerji yaratarak umami tadin algilanma

yogunlugunun arttigini kesin olarak ortaya koymustur.



12

Insula/operculum

Glucose

IMP

MSG

MSGIMP

Taste con;.

Resim 1.1. Umami tat bilesikleri ve glikozun insan beyninde aktive ettigi bolgeler
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Bat1 mutfak kiiltiirlerinde gorece yeni bir kavram olan umami tat Uzak Dogu mutfaklarinda
¢ok uzun bir siiredir bilinmektedir ve son derece dnemli bir yere sahiptir (Halpern, 2002).
Umami tadin Uzak Dogu mutfaklarinda 6nemli bir lezzet unsuru oldugunu sdylemek
mimkiindiir. Dashi, soya sosu, balik sosu, sitake mantar1 gibi iriinlerin Uzak Dogu
mutfaklarinda ¢ok sevilmesi ve yaygin olarak kullanilmasinin en 6nemli nedeni bu gidalarin
yogun umami tada sahip olmasidir (Jinap ve Hajeb, 2015). Et, mantar tiirleri, fermente siit
uriinleri, anne siitli, gesitli sebzeler, deniz irtinleri gibi pek ¢ok gidada dogal halde
bulunmakta ve bu gidalara umami tat kazandirmaktadir (Maga, 1994; Kurihara ve
Kashiwayanagi, 2000). Gidalarda dogal olarak bulunan MSG miktarlar1 Cizelge 2.1.’de
verilmistir (Duran, 2017).



14

Cizelge 2.1. Gidalarda dogal olarak bulunan MSG (mono sodyum glutamat) miktarlari

Kombu (deniz yosunu) 1200-3400 (mg/1009)

Deniz taragi 140 (mg/100g)
Ancguez 630-1440 (mg/100g)
Nori (deniz yosunu) 1380 (mg/100g)
Kuruma karidesi 120 (mg/100g)
Peynir gesitleri 300-1680 (mg/100g)
Deniz kestanesi 100 (mg/100g)
Balik sosu 620-1380 (mg/100g)
Domates 150-250 (mg/100g)
Istiridye 90 (mg/100g)
Soya sosu 410-1260 (mg/100g)
Yengeg 20-80 (mg/100g)
Yesil cay 220670 (mg/100g)
Sarimsak 110 (mg/100g)
Yumurta sarisi 50 (mg/100g)
Jambon 340 (mg/100g)
Patates 30-100 (mg/100g

Havug 40-80 (mg/100g)
Sogan 20-50 (mg/100g)
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2.3. Gida Katki Maddesi Olarak MSG

Prof. ikeda umami tad1 tanimlayarak bu tadin temel kaynagmin MSG oldugunu tespit
ettikten sonra MSG’yi olusturan glutamik asidi gidalardan ayristirarak elde etme
caligmalarina baslamistir. Girisimci Saburousuke Suzuki ile birlikte bu yeni baharatin
endiistriyel iiretimi ve ticarilestirilmesi i¢in 1908 yilinda ¢alismalara baslayan Prof. Ikeda
bu yeni iirtinii 1909 yilinda “Aji-No-Moto” ismiyle markalastirmistir. Bu girisim ayni
zamanda endiistriyel aminoasit iiretimi i¢in gerceklestirilen ilk ¢alisma olmustur. Bu alanda
yeterli bilgi ve deneyimin olmamasi iiretim siirecinin gelistirilmesinde 6nemli giicliikleri de

beraberinde getirmistir (Uslu ve Tosun, 2013).

MSG’nin endiistriyel olarak tiretiminin bagladigi 1909 yilindan 1950°1i yillara kadar MSG
iiretimi i¢in kullanilan yontem izolasyon yontemi olmustur Gelistirilen ilk {liretim siireci
ekstraksiyon, izolasyon ve saflagtirma olmak iizere {ic temel asamadan olusmaktaydi.
Izolasyon ydntemiyle MSG iiretiminde kullanilan temel ham madde %25 oraninda glutamik
asit igeren gluten olmustur. Uretim siirecinin gelistirilmesi igin yapilan ¢aligmalar yillar
icerisinde devam etmis, 1950’11 yillarda kimyasal sentez ve fermantasyon olmak tizere iki
temel iretim yontemi gelistirilmistir. Bu donemde yeni reaksiyonlarin kesfedilmesi ile
birlikte glutamik asidin sentezlenmesi i¢in gerekli ara iiriin olan propiyon aldehitin sentezi
miimkiin hale gelmistir. Elde edilen propiyon aldehitten Strecker reaksiyonuyla glutamik

asit elde edilmesi miimkiin olmustur (Uslu ve Tosun, 2013).

Kyowa Hakko Kogyo isimli sirket 1956 yilinda fermantasyon yontemi ile endiistriyel MSG
tiretimini  gerceklestirmeyi basarmistir. Fermantasyon yontemiyle MSG {iretiminde
kullanilan ~ Corynebacterium  glutamicum,  Brevibacterium lactofermentum  ve
Brevibacterium flavum gibi bakteri tiirleri 1957 yilinda Kinoshita ve arkadaslari tarafindan
belirlenmistir. Fermantasyon yonteminde iiretimde kullanilacak olan mikroorganizmalar
amonyak ve karbonhidratlar ile olusturulmus kiiltiir ortaminda aminoasit iiretirler.
Fermantasyon yontemiyle glutamat iiretiminde biyotin igeren seker melasi gibi standart ham
maddelerin dogrudan kullanilmast miimkiin olmamaktadir. Besi ortaminda biyotin

bulunmasi ise glutamat birikimini engellemektedir (Uslu ve Tosun, 2013).
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2.4. MSG’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Monosodyum glutamat canlilarin yapisinda en fazla bulunan amino asit olan glutamik asitin
sodyum tuzudur. Glutamik asit elzem olmayan bir aminoasittir ancak diger aminoasitlerin
sentezi i¢cin amino grubu saglayicisi durumundadir. Hayvansal ve bitkisel proteinlerde farkl
oranlarda bulunmakla birlikte birgok proteinin yaklasik %10-%40’m1 olusturur. Glutamik
asit hem serbest halde hem de diger aminoasitlere bagli halde bulunabilir. Diger
aminoasitlere bagli halde bulunan glutamik asidin tat {izerinde herhangi bir etkisinin
olmadigi bilinmektedir. Serbest halde bulunan glutamik asit ise umami tadin temel
kaynagidir. Baz1 gidalarda bulunan serbest glutamat miktarlar1 Cizelge 2.2.’de verilmistir
(Barut, 2015).

MSG’nin kimyasal ismi L-glutamat monohidrattir (CSH8NNaO4.H20) vel87,13 molekiil
agirligina sahiptir. MSG kokusuzdur ve kristal toz yapisina sahiptir. Suda ve etanolda
coziinebilir ancak eterde ¢oziinmez. Oda sicakliginda yapis1 ve kalitesi bozulmadan uzun
siire muhafaza edilebilir, gida isleme ve pisirme esnasinda ¢oziinerek gidaya karisir.

MSG’nin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine iliskin baz1 bilgiler Cizelge 2.3.’de verilmistir

(Duran, 2017).



Cizelge 2.2. Gidalarda serbest ve bagli halde bulunan glutamat miktarlari

17

Bagli Glutamat (mg/100g)

Serbest Glutamat ( mg/100g)

Siit/ Giinliik Uriinler

Inek Siitii 819 2
Insan Siitii 229 22
Parmesan Peyniri 9847 1200
Kiimes Hayvanlari ve Uriinleri

Yumurta 1583 23
Tavuk 3309 44
Ordek 3636 69
Et Uriinleri

Sigir Eti 2846 33
Domuz Eti 2325 23
Balik

Morina Balig1 2101 9
Uskumru 2382 36
Somon 2216 20
Sebzeler

Bezelye 5583 200
Misir 1765 130
Pancar 256 30
Havug 218 33
Sogan 208 18
Ispanak 289 39
Domates 238 140
Yesil Biber 120 32
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Cizelge 2.3: MSG’nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Monosodyum Glutamat

Pubchem CID:

23672308

Molekiiler Formul

C5H8NNaO4

Molekiiler Agirlik

169,112 g/mol

2 Boyutlu Molekiiler Yapisi

=-0
i
=]

IUPAC Adi

Sodyum;(2S)-2-amino-5-hidroksil-5-

oksopentanoat

Diger Bilinen Isimler

Sodyum Glutamat
Monosodyum Glutamat
MSG

Cin Tuzu

Fiziksel Ozellikleri

Hafif pepton benzeri bir kokuya sahip
beyaz veya beyazimsi kristal toz. pH (%
0,2 soliisyon) 7.0.

Kaynama, Erime ve Donma Noktalar1

232° C (ayrismaktadir - decompose)

Coziiniirlik 20° C’de 100 mg/mL'den biiylik veya
esit. Suda ¢oziinebilir.
Yogunluk 26,2 (20° C'de doymus su ¢ozeltisi)

Ayrisma Durumu

Parcalanmaya kadar 1sitildiginda, azot
ve sodyum oksitleri toksik dumanlar

Verir.

Ana Bilesen

L-glutamik asit (CID 33032)

Glinliikk Alim Dozu (ADI)

-Belirtilmemistir-
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2.5. MSG’nin Saglik Uzerindeki Etkileri

MSG’yi olusturan glutamik aist canlilarin protein yapisinda en yiliksek miktarda bulunan
aminoasittir. Glutamik asit elzem olmayan, viicutta sentezlenebilen, sinir ve sindirim ve
sistemlerinde o6nemli islevleri olan bir aminoasittir. Glutamatamik asit mukozanin
gereksinim duydugu enerjinin karsilanmasinda onciill madde olarak yer almaktadir.
Glutamik asit bagirsak mukozasinda onemli bir oksidatif substratdir. Ince bagirsak
mukozasmin peroksit ve sindirim esnasinda olusan toksinlerden korunmasini saglayan
glutatyonun da 6ncii maddesi durumundadir. Sinir sisteminde de hiicreler arasindaki veri
aligverisinin gergeklesmesinde norotransmiter olarak kullanilmaktadir (Jinap, ve Hajeb,

2010; Uneyama, 2015).

MSG’nin diisiik maliyetle cok miktarda elde edilebilmesi ve sahip oldugu lezzet artirici
Ozellik kullanim alanlarinin ve miktarlarinin ¢ok biiyiik hizla artmasina neden olmustur.
MSG’nin ¢ok sayida gidaya yiiksek miktarlarda gida katki maddesi olarak yapay yollarla
eklenmesi saglik lizerindeki etkileri konusunda pek ¢ok endise ve tartismay1 da beraberinde
getirmistir. Bugiine kadar yapilan bilimsel caligmalarda gidalar ile alinan MSG’nin insan
saglig1 lizerinde dogrudan olumsuz bir etkisi tespit edilememistir (Kurihara, 2015; Jinap, ve
Hajeb, 2010) ancak MSG’nin gidalara katki1 maddesi olarak eklenmesi, lezzet ve yeme istegi
tizerindeki etkileri nedeniyle beslenme bozukluklari, obezite ve diyabet hastaliklar ile
iliskilendirilmektedir (Cooper, 2015:127). MSG’nin gida katki maddesi olarak
kullanilmasinin neden oldugu bir diger olumsuz nokta, 6zellikle protein icermeyen ya da
diisiik miktarda protein i¢eren gidalara eklenmesi halinde ortaya ¢ikan illiizyon etkisidir. Bir
gidanin yiiksek miktarda MSG icermesi ve umami tada sahip olmasi viicut tarafindan o
gidanin protein igerdigine dair bir isaret olarak algilanmaktadir. Umami tadin dildeki
reseptorler tarafindan algilanmasi ile birlikte tiikiiriik salgilanmaya baslanmakta, gidadan
alinan lezzet ve gidaya yonelik yeme istegi artmaktadir (Rogers ve Blundell, 1990; Kondoh
ve Torii, 2008).

Gidalarda bulunan dogal MSG miktar1 gidada bulunan proteinlerin marinasyon, pisirme,
fermantasyon, kurutma gibi islemler esnasinda hidrolize olmasi ve pettitler ve serbest amino
asitler gibi kiiciik molekiillere ayrismasi ile artmaktadir. Proteine bagl glutamik asidin tat
lizerinde bir etkisinin olmadigi bilinmektedir. Bundan dolay1 marine edilmis, pisirilmis,

kurutulmus ve fermente gidalarda umami tat daha yogun olarak algilanmaktadir (Jinap ve
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Hajeb, 2010). MSG’nin protein icermeyen gidalara yapay olarak eklenmesi ile olusan

illiizyon etkisi nedeniyle gidalarin igerdikleri MSG ve protein miktarlar1 6nem tagimaktadir.

2.6. Diger Umami Tat Bilesikleri

Gida endiistrisinde MSG disinda en yaygin kullanim alanina sahip umami tat bilesikleri

Disodyum Inosinat (IMP) ve Disodyum Guanilat’tir. (GMP)

2.6.1. Disodyum Inosinat (IMP)

Umami tadin 1907 yilinda Ikeda tarafindan bulunmasi ve bu temel tadin temel kaynaginin
yiyeceklerde bulunan MSG oldugunun bulunmasindan kisa bir siire sonra 1913 yilinda,
Kodama katsuobushi'nin (kurutulmus ve fermente edilmis balik) bilesenlerini incelemis ve
disodyum inosinatin (IMP) da umami tat ozelliklerine sahip oldugunu tespit etmistir.

(Kodama, 1913). IMP’nin genel 6zellikleri Cizelge 2.4’de verilmistir (Duran, 2017).



Cizelge 2.4. IMP’nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Disodyum Inosinat

Pubchem CID:

20819

Molekiiler Formiil

C10H11N4Na208P

Molekiiler Agirlik

392,171 g/mol

2 Boyutlu Molekiiler Yapisi

IUPAC Adi

Disodyum;[(2R,3S,4R,5R)-3,4-
dihidroksi-5-(6-okso-3H-purin-9-
yl)oksolan-

Ha +

‘{'\ .
p—2
o= \ Ha +
o
o
Iy
) S O-n
.-// )
o
N
|-I| ;." 0_.H
" -
N
)
"m..._”. i
o

2-yl]metil fosfat

Diger Bilinen isimler

Disodyum 5’riboniikleotit
Galantin

Inosinik Asit

IMP

Sodyum Inosinat

Sodyum 5’inosinat
5’IMP disodyum tuzu
Inosinat Monofosfat
Monofosfat Inosinat

Fiziksel Ozellikleri

Kokusuz beyaz veya beyazimsi kristal
toz.

Kaynama, Erime ve Donma Noktalar1

Coziiniirliik

Suda ¢oziinebilir.

Yogunluk

Ayrisma Durumu

Ana Bilesen

Inosinik asit (CID 8582)

Giinliik Alim Dozu (ADI)

-Belirtilmemistir-
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2.4.2. Disodyum Guanilat (GMP)

1958 yilinda, maya RNA'sinin biyokimyasal pargalanmasi yoluyla riboniikleotid iiretimi
iizerine yapilan bir ¢calisma sirasinda, Kuninaka guanilatin da bir bagka dnemli umami tat
kaynagi oldugunu ortaya koymustur (Kuninaka 1960 ve 1964). Daha sonra, guanilatin, Uzak
Dogu mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan kurutulmus sitake mantarlarinda dogal olarak

olustugu bulunmustur (Nakajima ve digerleri 1961). Disodyum guanilatin fiziksel ve

kimyasal bazi dzellikleri Cizelge 2.5’de verilmistir Duran, 2017).

Cizelge 2.5: GMP’nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Disodyum Guanilat

Pubchem CID: 21712
Molekiiler Formul C10H12N5Na208P
Molekiiler Agirlik 407,186 g/mol

2 Boyutlu Molekiiler Yapisi

Ha +

H x] e N
| | >
N

IUPAC Adi

Disodyum;[(2R,3S,4R,5R)-5-(2-
amino-6-okso-3H-purin-9-il)-3,4-
dihidroksioksolan-2-il]metil fosfat

Diger Bilinen Isimler

Disodyum 5’guanilat

5’Guanilik Asit disodyum tuzu
Disodyum GMP

GMP

Sodyum Guanilat

Sodyum 5’guanilat

5’GMP disodyum tuzu

Disodyum, guanozin 5’ monofosfat

Fiziksel Ozellikleri

Kokusuz beyaz veya beyazimsi kristal
toz.

Kaynama, Erime ve Donma Noktalar1

Coziiniirliik Suda ¢oziinebilir.
Yogunluk -

Ayrisma Durumu -

Ana Bilesen 5'-Guanilik asit (CID 6804)

Glinliikk Alim Dozu (ADI)

-Belirtilmemistir-
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2.5. Tiirkiye’deki Cografi Isaretli Peynirler

“Cografi isaret” (Geographical Indication) kavrami ilk kez 15.05.1994 tarihli uluslararasi
“Ticaret ile Baglantil1 Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 Sozlesmesi’nde (Agreement on
Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights) tanimlanmistir. Bu tanima gore
cografi isaret: “Uye bir iilkenin topragindan veya bu toprak iizerinde yer alan bir bélge veya
yoreden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, tinii (itibart) veya diger ozellikleri itibariyle esas
olarak bu cografi menseye atfedilen iiriinleri tanimlamak igin kullanilan isaretlerdir.” TPE
ise cografi isareti “Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyle kokenin
bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile ozdeslesmis bir iiriinii gosteren isaretler”
olarak tanimlamaktadir. (Caliskan ve Kog, 2012: 196).
Cografi isaretler “mense (koken) adi” ve “mahre¢ (kaynak) isareti” olarak iki farkli sekilde
tanimlanmaktadir. Mense adi1 “Dogal ve beseri faktorler de dahil olmak iizere, kalitesi veya
karakteristik ozellikleri tamamen ya da esas olarak cografi sinirlart belirlenmis bir bolge,
yvore ya da istisnai durumlarda bir iilkeden kaynaklanan, iiretimi, islenmesi ve hazirlanmast
islemlerinin tamamen belirlenen cografyvada yapidigi bir tarim iiriinii ya da yiyecegi
belirten bir bolge, yore ya da iilkenin adidir.” (Giindogdu, 2006) Mahreg isareti ise “Bir
tirtintin cografi sinwrlart belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanmasi, belirgin
bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyle bu ydore, alan veya bolge ile ozdeslesmis
olmasu, iiretimi, iglenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis yére, alan veya
bolge simirlar i¢inde yapilmast kosulu ile o yore, alan veya bolge adini belirten isarettir.”
(Glindogdu, 2006). Mense adi ve mahre¢ isareti arasindaki fark diretimin
gerceklestirilebildigi yerdir. Cografi isaretli tiriiniin sahip oldugu nitelikler tamamziyla belirli
bir bolgeden kaynaklaniyorsa ve iiriiniin bu belirli bdlgenin diginda iiretilmesi miimkiin degil
ise “menge adi” ile tescillenmektedir. Cografi isarete konu olan {riiniin 6zelliklerini
koruyarak farkli bolgelerde iiretimi miimkiinse “mahre¢ isareti” ile tescillenmektedir.
Mahreg¢ isaretine sahip Uriinler ait olduklari bdlge disinda {iretilebilir ancak tiretimde
kullanilan ham madde ve tekniklerin, {iriiniin sahip oldugu temel niteliklerin korunmasi
zorunludur (Gokovali, 2007). Cografi isaretlerin sagladigi bazi yararlar su sekilde
siralanabilir (Kan ve digerleri, 2012):
e Cografi isaret, Uretim tekniklerinin ve {iretimde kullanilan ham maddelerin
standartlastirilmasin1  saglayarak iiriniin ayirt edici niteliklerinin  korunmasini

saglamaktadir.

e  Uriiniin ait oldugu bdlgedeki iireticiler cografi isaretin saglamis oldugu avantajlardan
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oncelikli olarak yararlanabilmektedir.

e Cografi isaret yalnizca tek bir liretici i¢in degil bolgedeki tiim iireticiler i¢in koruma
saglamaktadir.

o Cografi igaret, Uriiniin ayirt edici Ozelliklerini diger triinlerle karistirilmalarini
onlemektedir.

e (Cografiisaret 6zellikle kiiciik ve orta 6l¢ekli tireticiler i¢in tanitim ve pazarlama araci

olarak kullanilabilmektedir.

Erzincan Tulum peyniri

Erzincan Tulum peyniri iilkemizde 21.08.2000 tarihinde cografi isaret belgesi alarak tescil
edilen ilk peynir ¢esidi olmustur. Erzincan Tulum peynirinin cografi isaret tiirii “mense”dir.
Bu peynir ¢esidinin tanimi, ayirt edici 6zellikleri, iiretim alani, tirlinlin bilesimi (Cizelge
2.6.), tretim prosesi, pozitif ozellikleri ve kusurlari cografi isaret tescil belgesinde

aciklanmistir (TPE, 2000):

Uriiniin_tanumi : “Erzincan'in yiiksek rakimh, 90-100 cesit bitki zenginligine sahip

yvaylalarinda beslenen, karaman koyunundan yilin besinci ve dokuzuncu aylar: arasinda

alinan stitten ozel islemle yapilan peynire Erzincan Tulum peyniri denir.”

Erzincan Tulum peynirinin ayirt edici ézellikleri: “Erzincan Tulum peynirinin ézelligi, siit,

’

maya, tuz ve tiretildigi yaylalarin havasindan gelmektedir.’

Uretim_yapilan yaylalar: “Munzur Yaylalar: (Kemaliye'den baslayp Piiliimiir’de biten

yiiksek rakimli, 20 civarinda yayla) Cimen Yaylalar: (Erzincan Refahiye arasinda bulunan

vaylalar) Caywrli Yaylalari. Tercan Yaylalar:. Kemah Oluk Yaylasi1™

Uriiniin bilesimi: “Siit, sirden, tuz, su, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, kuru maddede

vag, biitiin kiil, tuz, N'li maddeler, suda eriyen N, fosfor, molfram (asitle pihtilagan), tanen
(asitle pthtilasan) NHz halinde N. Amid halinde N. Asitlik sH.”



25

Erzincan Tulum peynirinin pozitif ozellikleri:

e Beyaz-Krem Renk
e Homojen yap1
e Yar sert kivam

e Agizda erime

Erzincan Tulum peynirinde goriilen kusurlar:

o Gozenekli/piiriizlii yap:
e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.6. Erzincan tulum peynirinin bilegimi

Bilesim/Ozellik

KURU MADDE, %(min) 53
Yag,% 28,2
KURU MADDE’de tuz,,% 6,56
(max)

Protein 18,51

Kaynak: TPE, 2000

Edirne Beyaz peyniri

Edirne beyaz peyniri 10.05.2004 tarihinde cografi isaretli olarak tescillenmistir. Edirne
beyaz peynirinin cografi isaret tiirii “mahre¢”tir. Bu peynir ¢esidinin tanimi, ayirt edici
ozellikleri, iiretim alani, {iretim prosesi, tiriiniin bilesimi (Cizelge 2.7.), pozitif 6zellikleri ve

kusurlari cografi isaret tescil belgesinde agiklanmistir (TPE, 2004):

Uriiniin_tammu: “Edirne ili ve ilcelerindeki siit hayvanlarindan alinan taze siitlerin 65-68

°C’de 20-30 dakika pastérize edilerek peynir mayast ile pihtilastirildiktan sonra fazla
suyunun stiziilmesi, gekil verilmesi, salamurada tuzlanmast ve soguk hava deposunda
olgunlastiriimasi ile elde edilen ve sadece siit, maya ve tuz kullanilmak suretiyle iiretilen

peynir ¢esididir.”
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Uriiniin aywrt edici ézellikleri: Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Mengene akarsularinin

yvarattigi deltalar ile bélgeye mahsus iklimin yarattigi bitki ortiisiiyle, ozellikle yoreye 6zgii
cesitli otlar ve kekik ile beslenen siit verem koyun, kegi ve inek hayvanlarimin siitiinden
yararlanilmaktadr. En onemli ayirt edici 6zellik tiretiminde siit, maya ve tuz kullaniimasidir.

Bunun disinda herhangi bir katki maddesi, yardimct bir madde kullanilmamaktadir.

Uretim alani__: Tiirkiye sinirlar:

Edirne Beyaz peynirinin pozitif ozellikleri:

e Krem beyaz/hafif sarims1 renk
e Homojen yap1

e Yar sert kivam

Edirne Bevaz peynirinde goriilen kusurlar:

e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.7. Edirne beyaz peynirinin bilesimi

Bilesim/Ozellik

KURU MADDE, %(min) | 40
Yag,% 20 -48
KURU MADDE’de tuz,,% 10
(max)

oH 4750

Kaynak: TPE, 2004

Ezine peyniri

Ezine peyniri 24.02.2006 tarihinde cografi igaretli olarak tescillenmistir. Ezine peynirinin
cografi isaret tiirii “mense”dir. Uriiniin bilesimi Cizelge 2.8.’de verilmistir. Cografi isaret

tescil belgesine gore (TPE, 2006):
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Uriiniin_tanimi: “Kaz daglarimin kuzey ve bati kesimlerinde yer alan Ezine, Bayramic ve

Ayvacik ilgelerinin dogal bitki ortiisti ve su kaynaklariyla beslenen koyun, kegi ve ineklerden
elde edilen siitlerin mevsime gore kegi siitii en az %40, koyun siitii %45 ila %55, inek stitii
en fazla %15 oranlarinda karistirimasuyla tiretilen (TS 591'e uygun) menge adi tanimina

uygun tam yagh, muhtelif biiyiikliikte teneke tipi beyaz peynirdir.”

Duvyusal ozellikler

-Goriiniis ve yapi. Uriin beyaza doniik acik sari renkte olup orta sertlikte ve kirilgan

olmayan bir yapiya sahiptir. Az sayida ve kiiciik ¢capli gozenekler bulunmaktadir.

-Tat ve aroma: Ezine peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan

‘kremamsi’ tat ve aromaya,; uygulanan isil islemden de kaynaklanan ‘pismis siit’ tat ve
aromasina sahiptir. Ezine peyniri siit yaginda meydana gelen par¢alanmalar sonucu agiga

¢tkan kendine 6zgii bir tat ve aromaya da sahiptir.

Kimyasal ozellikler

Siit, sirden, tuz, su, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, kuru maddede yag (%45), kiil, tuz,

azotlu maddeler, suda eriyen azot, fosfor, NH? halinde azot, amid halinde azot.
Uretim alani: Ezine, Bayramic, Ayvacik ilcelerinin Tamami ile Can ilcesine Bagli Serbetli,
Etili, Alatliburun, Kiiciiklii, Alibeykoy ve Sogiitalan, ve merkez ilgeye bagh Karacadren,

Kursunlu, Serbetli ve Kirazli Koyleri.

Ezine peynirinin pozitif ozellikleri:

e Krem beyaz/hafif sarims1 renk
e Homojen yap1
e Yari sert kivam

e Elastikiyet
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Ezine peynirinde goriilen kusurlar:

e Kirilgan/Ufalanan yap1
e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.8. Ezine peynirinin bilesimi

Bilesim/Ozellik Nisan Mayis Haziran Temmuz
Kuru Madde, % 4251 43.19 47.94 45.18
Kuru Maddede 47.73 49.50 51.99 51.39
Yag,%

Kuru Maddede 8.80 9.85 7.58 9.19
Tuz,%

pH (8.Ay) 4.61 4.89 4.82 4.71
%La (8.Ay) 1.65 0.93 1.37 1.50

Kaynak: TPE, 2006

Erzurum Civil peyniri

Erzurum Civil peyniri 17.12.2007 tarihinde cografi isaretli olarak tescillenmistir. Erzurum
Civil peynirinin cografi isaret tiirii “mahrec”tir. Bu peynir ¢esidinin tanimi, ayirt edici
ozellikleri, iiretim alani, {irlirlinlin bilesimi (Cizelge 2.9), pozitif 6zellikleri ve kusurlari

cografi isaret tescil belgesinde agiklanmistir (TPE, 2007):

Uriiniin tanimy: “Civil Peyniri, Erzurum ilimizin yiiksek daglar: arasinda kalan meralarda

cesitli besleyici otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen siitiin, separatorlerden
gecirilerek yaginin uzaklastirilmasi sonucu kalan yagsiz siitiin belirli diizeyde asitlendirmesi
isleminden sonra sivi sirden mayasi ile mayalanmasi ve isitilmasi ile olusan pihtinin
karistiriip yogurulup askilara asilarak kiitle i¢inde tel olusturmasi sonucu elde edilen yagsiz

veya az yagli peynir olarak siniflandirilan yoresel peynir tiiriidiir. ”

Uretim alani: Erzurum ili ve ilceleri



Erzurum Civil peynirinin pozitif ozellikleri:

e Beyazrenk

e Kiitle icinde diiz ipliksi yap1

e Yarn sert kivam

Erzurum Civil peynirinde goriilen kusurlar:

e Spiral ipliksi yap1
e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.9: Erzurum Civil peynirinin bilesimi
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Bilesim/Ozellik

Kuru Madde % 38.06 — 40.35
Yag, % 0.15 — 0.30
Kuru Maddede Yag, % 0.37 — 0.74
Kiil, % 6.98 — 7.83
Tuz, % 5.80 — 6.14
Kuru Maddede Tuz, % 14.37 — 18
Protein % 28.87 — 32.20
SH 13.77 — 32.66
pH 5.46 — 6.32 6.32

Kaynak: TPE, 2007

Divarbakir Orgii peyniri

Diyarbakir Orgii peyniri 15.02.2010 tarihinde cografi

isaretli olarak tescillenmistir.

Diyarbakir Orgii peynirinin cografi isaret tiirii “mahre¢”tir. BU peynir ¢esidinin bilesimi ve

ozellikleri Cizelge 2.10.’da verilmistir. Cografi isaret tescil belgesine gore (TPE, 2010a):
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Diyarbakir Orgii peynirinin pozitif dzellikleri:

e Krem beyaz/hafif sarimsi renk
e Homojen yap1

e Yar sert kivam

e Elastikiyet

e Kendine has sekil (sag¢ orgiisii)

Diyarbakar Orgii peynirinde gériilen kusurlar:

e Gozenekli yap1
e Kabuklasma
e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.10. Diyarbakir Orgii peynirinin bilesim ve 6zellikleri

Bilesim/Ozellik

Kuru Madde,% 42.7 47.75
Yag, % 14.72 17.86
Protein, % 15.83 21.69
Kiil, % 7.43 8.01
Tuz, % 5.32 6.03
SH 22.86 49.28

Kaynak: TPE, 2010a

Erzurum Kiiflii Civil peyniri (Gogermis peynir)

Erzurum Kiifli Civil peyniri 01.03.2010 tarihinde cografi isaretli olarak tescillenmistir.
Erzurum Kiifli Civil peynirinin (G6germis peynir) cografi isaret tiiri “mahreg”tir. Erzurum
GoOgermis peynirinin ve bu peynir ¢esidinin iiretiminde kullanilan lor peynirinin bilesimleri
ve ozellikleri Cizelge 2.11. ve 2.12.”de verilmistir. Cografi isaret tescil belgesine gore (TPE,
2010b):

Uriiniin tanimi: “Gégermis Peynir, Erzurum Civil peynirinin didilerek gida ambalajlamaya
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uygun plastik bidonlara basilip suyunun uzaklastiriimasi ve dogal olarak kiiflenmesi sonucu

elde edilen kendine 6zgii lezzete sahip olan bir peynir ¢esididir.”

Uretim alani: Erzurum ili ve ilceleri

Erzurum Kiiflii Civil peynirinin (Gogermis peynir) pozitif ozellikleri:

e Mavi-yesil kiif rengi
e Ipliksi yap1

e Yar sert kivam

Erzurum Kiiflii Civil peynirinde (Gogermis peynir) goriilen kusurlar:

e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku

Cizelge 2.11. Kiiflii Civil peynirinin bilesimi

KURU MADDE, % 45 65
Yag, % 3 6
Protein,% 23 35
Tuz, % 3 5
%LA 0.55 1.70
pH 5.1 5.6
Olgunluk derecesi,% 10.00 30.00

Kaynak: TPE, 2010b

Cizelge 2.12. Erzurum Gogermis peynirinde kullanilan lor peynirinin bilesimi

KURU MADDE, % 25.73 39.75
Yag,% 1.0 5.5
Protein, % 9.96 16.70
Kiil, % 1.4 5.76
Tuz, % 1.06 5.68
SH 21.87 56.23
pH 4.28 5.57

Kaynak: TPE, 2010b
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Kars Kasari

Kars Kasar1 14.02.2014 tarihinde cografi isaretli olarak tescillenmistir. Kars Kasari’nin
cografi isaret tiirli “menge”dir. Kars Kasari’nin bilesim ve kimyasal ozellikleri Cizelge
2.13.’de verilmistir. Cografi isaret tescil belgesine gore (TPE, 2014):

Uretim alani: Kars merkez ve Ardahan merkez, Arpacay, Akyaka, Digor, Kagizman,
Sarikamig, Selim, Susuz, Gole, Cildir, Hanak, Damal, Posof ilgeleri ile bu yerlesim

birimlerine bagli koy, mezra ve yaylarda iiretilmektedir.

Tammi ve ayurt edici ozellikleri: Kars Kasari, olgun peynirler sinifinda yer almaktadir ve

iretim yontemi zaman igerisinde degisime ugramadan korunmustur. Kars Kasari’nin
tretiminde kullanilan siit, Ardahan ve Kars illerinde bulunan meralarda otlayan
hayvanlardan elde edilmektedir. Bu meralarda yaklasik 80’i endemik, 20’si ise nadir olan

1600 civarinda farkli ¢igekli bitki bulunmaktadir.

Kars Kasar1 mevsimlik olarak iiretilmektedir, Kars Kasari’nin iiretiminde kullanilan siit
mayis-agustos aylarinda merada serbest dolasimla beslendigi donemde elde edilen
hayvanlardan elde edilmektedir. Kars Kasari’n1t muadillerinden ayiran en 6nemli 6zellik

uretiminde kullanilan suttiir.

Kars Kasari tat ve kokusunu belirleyen 32 farkli madde ihtiva etmektedir ve bu 6zelligi ile

benzerlerinden ayrilmaktadir.

Kars Kasarinin pozitif ozellikleri:

Homojen sar1 renk
Homojen yap1

Elastikiyet

Kabuk kalinlig: (1 -3 mm)

Kars Kasarinda goriilen kusurlar:

e Agizda sivagma
e Gozenekli yap1

e Kirilgan/ufalanan yap1
e Rahatsiz edici tat

e Rahatsiz edici koku



Cizelge 2.13. Kars Kagarinin bilesimi
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Olgunlastirma stiresi 3 30 60 120 180

Kuru madde (g 54,5-58 57-61 58,5-63 59,5-63 60-63,5
kurumadde/ 100 g

Kasar)

Tuz (g NaCl/100g 2,3-3,1 2,7-3,5 2,8-3,5 3,3-3,5 3,4-3,5
Kasar)

Laktik Asit (g laktik 0,83-1,35 1,05-1,61 |1,16-1,94 |1,42-2,29 1,65-2,29
asit/100 g Kasar)

Protein (g protein/100g | 24,8-27 25,5-28 26,5-28,5 | 26,5-28,5 26,5-29
Kasar)

Kil (g kiil/100 g Kasar) | 4,1-4,8 4,5-4,9 4,6-4,9 4,6-5,2 4,7-5,3
Yag (g yag/100 g Kuru | 43,1-46,86 47,27- 48,1-51,3 | 48,1-51,3 48,1-52,35
madde) 50,86

pH (% pH 4,6-Coziiniir | 2,77-3,66 2,99-6,46 | 3,37-7,95 | 3,55-8,06 3,59-10,50
Azot/Toplam Azot)

Kaynak: TPE, 2014

2.5. Umami Tat ve MSG ile Ilgili Arastirmalar

Umami tadin temel kaynagi olan MSG; et, balik, deniz {iriinleri ve sebzeler gibi tuzlu
gidalarin begeni diizeylerini onemli dlgiide artirirken tath ve meyvelerde boyle bir etkisine
rastlanmamuistir. Yapilan gesitli arastirmalar MSG’nin gidaya tek basina eklendiginde begeni
diizeyini distirdiigiinii ancak NaCl ile birlikte tam tersi bir etki yarattigin1 gostermistir.
Yamaguchi ve Takahaski gergeklestirdikleri begeni diizeyi testinde en yiiksek begeni
diizeyinin %0.38 MSG, %0.81 NaCl (sofra tuzu) kombinasyonunda elde edildigini
gostermislerdir (Yamaguchi ve Takahaski, 1984; Yamaguchi, 1987).

Chi ve Chan tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada da benzer sonuglar elde edilmis, %0.33
MSG, %0.83 NaCl oraninin en yiiksek begeni diizeyini olusturdugu saptanmistir. Okiyama
ve Beauchamp (1998) tarafindan gergeklestirilen bir diger caligmada gidalara MSG eklenip
NaCl orani diisiiriilerek begeni diizeyinin korunmasi saglanmais, bu sayede kisinin aldig1 Na+

miktar1 %40 oraninda azaltilmistir (Barytko-Pikielna ve Kostyra, 2007).
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Tatli ve umami tadin insan ve deney farelerinde algilanmas: ile ilgili gerceklestirilen bir
yapay tatlandiricilarin ve umami tat bilesiklerinin TIR1 ve T1R3 reseptorlerini uyardigini
ve ortaya koymuslardir. Ayni ¢alismanin sonuglart umami tat bilesiklerinin birlikte alinmasi
durumunda reseptorlerde meydana gelen uyarici etkinin arttigini da gostermistir. (Li ve

digerleri, 2002)

Masic ve Yeomans, 2017 yaptiklar1 ¢alismada kisilerin protein ihtiyacinin tatli, tuzlu ve
umami tat begeni diizeylerini etkileyip etkilemedigini belirlemek amaciyla 24 kisiden olusan
denek grubuna ii¢ farkli giinde protein igerikleri birbirlerinden farkli {i¢ 6giin kahvaltt ve
0glen yemegi vermislerdir. Ayrica grubun protein tiiketme aligkanliklart 39 maddelik bir
anketle belirlenmistir. Arastirmanin sonuglar1 giinliikk hayatta yiiksek protein tiiketme
aliskanligina sahip deneklerin diisiik protein igeren kahvalti 6giinlerinden sonra MSG igeren

yemekleri tatli ve tuzlu tat iceren yemeklere gore daha lezzetli bulduklarint géstermistir.

Noel ve Dando (2017), gergeklestirdikleri ¢alismada giinlik MSG aliminin umami tadin
algilanma yogunlugunu degistirip degistirmedigini arastirmislardir. Yaslar1 18-54 arasinda
degisen 59 saglikli denek iizerinde gerceklestirdikleri ¢calismada bir gruba bir ay boyunca
giinliik diyetlerine ek olarak MSG igeren sebze suyu ig¢irilirken kontrol grubuna sodyum
miktar1 dengelenmis ancak MSG igermeyen sebze suyu igirilmistir. Arastirmanin sonuglari
bir ay boyunca her giin MSG igeren sebze suyu tiiketen grubun umami tadi algilama

yogunlugunun %23,8 oraninda azaldigin1 géstermistir.

Kubota ve Nagai-Moriyama (2018), gergeklestirdikleri ¢alismada umami tadi algilama
yogunlugu ile beslenme aliskanliklar1 arasindaki iligkiyi incelemislerdir. 42 saglikli kadin
grubuyla gerceklestirdikleri ¢alismada umami tada daha duyarli olan 32 kisilik denek
grubunun umami tada duyarlilig1 daha diisiik olan 10 kisilik denek grubuna oranla giinliik
diyetlerinde umami tat yogunlugu fazla olan yiyecekleri daha fazla tercih ettiklerini ortaya
koymuslardir. Umami tada duyarlilig1 yliksek olan grubun 81 yiyecek i¢inde kabuklu deniz
tiriinleri, domates, havug, siit, az yagl siit, peynir, kurutulmus sitake ve kombu gibi yogun
umami tat igceren yiyecekleri diger gruba gore onemli Glgiide daha fazla tercih ettikleri
belirlenmistir. Ayn1 arastirmanin sonuglarina gére umami tada duyarlilig: diisiik olan grubun
tatli tada duyarliligimin da 6nemli 6l¢iide diisiikk oldugu ortaya konmustur. Aci tada

duyarlilikta ise gruplar arasinda belirgin bir farka rastlanmamagtir.
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Ahn ve digerleri 2018 yilinda gerceklestirdikleri ¢alismada umami tadi tespit edebilen
protein bazli “biyoelektronik dil” olarak adlandirilan bir yapay tat reseptori gelistirmeyi
basarmislardir. Gelistirilen yapay tat reseptoriiniin gercek zamanli yiiksek hassasiyete sahip
oldugu bildirilmistir. Biyoelektronik dil ile gerceklestirilen ¢alismalar IMP’nin MSG ile
birlikte kullanildiginda tipki insanda oldugu gibi umami tat algilanma yogunlugunu

artirdigini gostermistir.
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3. YONTEM

Gidalarin sahip oldugu tat, doku, goriintii, koku gibi fiziksel ve duyusal 6zellikleri gidalarin
kalitesini belirleyen temel unsurlardir. Gidalarin pH degeri, Brix derecesi (seker indeksi),
nem orani, mikroorganizma yogunlugu, yag ransiditesi, igerdikleri NaCl, MSG, gibi tat
veren bilesiklerin miktar1 ¢esitli araglarla laboratuvar ortaminda oOl¢iilebilmektedir
(Piqueras-Fiszman ve digerleri, 2013). Bu fiziksel 6zellikler gidanin sahip oldugu temel tat,
koku ve dokuyu biiyiik 6lciide belirlemesine ragmen bu 6zelliklerin kisilerin begenilerini ne
sekilde etkileyecegi tam olarak bilinememektedir. Lezzet konusunda nihai karar tiiketiciler
tarafindan verileceginden lezzetin yalnizca gidanin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinden biri
olarak kabul edilmesi ve bu konuda yapilan calismalarda kisilerin begenilerinin dikkate
alinmamasi ciddi bir eksiklik yaratacaktir (Traynor, 2013). Bu nedenle bu arastirmada hem
gidalardaki MSG miktarinin belirlenmesi amaciyla AOAC 970.37 analizi hem de begeni

diizeylerinin 6l¢iimii i¢in duyusal analiz teknigi birlikte kullanilmigtir.

Duyusal analizlerde amag, kisilerin duyusal bir uyarana kars verdigi tepkinin 6l¢iilmesidir.
Duyusal analizde ilk ortaya ¢ikan tepki “sezme”dir. Sezme tepkisinin gosterildigi asama
“mutlak esik” olarak adlandirilir. Mutlak esik noktasinda kisi duyusal uyaranin varligini
hisseder ancak uyarani tanimlayamaz. Sezme tepkisinden ortaya ¢ikan tepki “tanima”dir. Bu
asamada kisi duyusal uyaranin varliginin yaninda uyaranin ne oldugunu da tanimlayabilir.
Bu nokta “tanima esigi” olarak adlandirilir. Tanima tepkisinden sonra olusan tepki “ayirt
etme”dir. Kisi bu asamada duyusal uyaranin farkli yogunluklarini tespit edebilir. Duyusal
analizde son ve en gelismis tepki “derecelendirme”dir. Kisi bu asamada farkli
yogunluklardaki duyusal uyaran i¢in bir tercih siralamasi yapabilir. Duyusal analiz yontemi
egitimli ve egitimsiz (tiiketici testi) olmak tizere iki farkli panelist grup tarafindan
gerceklestirilebilmekle birlikte begeni diizeyini belirlemeye yonelik olarak gergeklestirilen
hedonik skala testlerinin egitimsiz panelist grup (tiiketici grubu) tarafindan

gergeklestirilmesi daha ¢ok benimsenen bir yaklagimdir (Onogur ve Elmaci, 2015:12).
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3.1. Gidalarda Duyusal Analiz

Gidalarda duyusal analizi kisaca, bes duyu organi araciligi ile gergeklestirilen kalite kontrol
yontemi olarak tanimlamak miimkiindiir. Bes duyu organi aracilifiyla yapilan duyusal

degerlendirmeler sunlardir:

Optik degerlendirme: Gorme duyusu ile gergeklestirilir.
Olfaktorik degerlendirme: Koklama duyusu ile gergeklestirilir.
Gastatonik degerlendirme: Tat alma duyusu ile gergeklestirilir.
Haptik degerlendirme: Dokunma duyusu ile gergeklestirilir.

Akustik degerlendirme: Isitme duyusu ile gergeklestirilir (Ozkaya ve Uner, 2018).

Duyusal test teknikleri

Duyusal analizlerde, degerlendirilen Ornek sayisi, {riniin  Ozellikleri, analizin
gergeklestirilme amaci gibi unsurlara bagli olarak farkli test teknikleri kullanilabilir, en sik

kullanilan duyusal test teknikleri sunlardir:

Tek ornek degerlendirme testi

Bu testin amaci tiiketicilerin bir Uriini begenip begenmedigini, iriinle ilgili
degerlendirmelerinin ya da tirtine yonelik begeni diizeyini belirlemektir. Panelistlere tek bir

ornek sunulur ve drnegi degerlendirmeleri istenir (Ozkaya ve Uner, 2018).

Farklilik testleri

Farklilik testleri iki iriniin 6zellikleri arasinda fark olup olmadigini ya da iki iiriin arasindaki
tercih edilme durumunu belirlemek igin kullanilir. Farklilik testlerinde 6rnekler arasindaki
farkliligin boyutunu veya tercih edilme diizeyleri arasindaki farkliligin derecesi 6lgiilmez.

Farklilik testlerinin uygulanma amaclart:

e Rutin kalite kontrold,
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e Uretimdeki degisikliklerin etkilerini izleme (ham madde ikame etkisi, siireg
modifikasyonlari, ham madde tedarikg¢ilerindeki degisiklikler),

e Bu testler genellikle daha kompleks duyusal testlere ihtiyag olup olmadigini anlamak
amactyla birinci basamak testleri olarak kullanilirlar (Ozkaya, 2013; Ozkaya ve

Uner, 2018).

Yaygin olarak kullanilan Farklilik Testleri:

Ikili karsilastirma testleri

Ikili karsilastirma testlerinde panelistlere iki &rnek sunularak drnekler arasinda fark olup

olmadig1 ya da iki iiriin arasindaki tercih durumu belirlenir(Onogur ve Elmaci, 2015:45).

Uggen test

Panelistlere ikisi ayni1 biri farkli olmak iizere ii¢ 6rnek sunulur ve farkli olan 6rnegi se¢meleri

istenir (Onogur ve Elmaci, 2015:49).

Referans (kontrol) farkhlik testleri

Ikili-ticlii referans farklilik testleri:

Panelistlere once standart bir 6rnek (kontrol 6rnegi) referans olarak sunulur, daha sonra iki
farkli 6rnek sunularak referans ornekle karsilastirmalari ve triinleri farklilik ve benzerlik

yoniinden degerlendirmesi istenir (Ozkaya ve Uner, 2018).

Coklu referans farklilik testleri

Ikili iclii referans farklilik testinde oldugu gibi panelistlere dnce standart bir 6rnek (kontrol
ornegi) referans olarak sunulur, daha sonra ikiden daha fazla farkli 6rnek sunularak referans
ornekle karsilastirmalar ve tiriinleri farklilik ve benzerlik yoniinden degerlendirmesi istenir

(Ozkaya ve Uner, 2018).
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Siralama testleri

Siralama testlerinde panelistlere ayni anda ii¢ ya da daha fazla 6rnek sunularak duyusal
ozelligin yogunlugu, tercih, begeni vb. kriterlere gore drnekleri siralamasi istenir (6rnegin,
A, B ve C orneklerini azalan tuzluluk yogunluguna gore siralayaniz). Siralama testlerinde
ornekler arasindaki farkliliklarin boyutu 6l¢iilmez. Siralama testlerinde degerlendirmenin
saglikl1 yapilabilmesi igin 6rnek sayisinin en fazla alt1 olarak sinirlandirilmasi tavsiye edilir

(Onogur ve Elmaci, 2015:51-52).

Verilerin analizi:

e Orneklerin sira degerleri toplamlar1 arasindaki farkliliklar Critical Rank-Sum
Difference tablosu araciligi ile anlamlilik testine tabi tutulur.

e ki 6rnege ait deger toplamlar1 arasindaki fark tabloda belirtilen degerden daha
biiylikse, secilen anlamlilik diizeyinde, iki 6rnek birbirinden istatistiksel olarak
farklidir (Ozkaya ve Uner, 2018).

Olcekleme (puanlama) testleri

Puanlama (6l¢ekleme) testlerinde amag orneklerin sahip oldugu duyusal 6zelliklerin bir
olgek kullanilarak derecelendirilmesidir. Puanlama testlerinde kullanilan 6lgek, panelistlerin
orneklere iliskin ilgili duyusal degerlendirmelerini 6lgiilebilir (sayisal) biiytikliiklere
doniistiiren bir ara¢ olarak tamimlanabilir. Olgek &rneklerin duyusal &zelliklerinin

boyutlarini 6lgme imkani verir (Onogur ve Elmact, 2015:56).

Olgek tipleri

Sozel olcek: Olgekte derecelendirme kelimeler kullanilarak sdzel olarak yapilir (hig, biraz,
cok vb.).

Sayisal 6lcek: Olgekte derecelendirme rakamlar kullanilarak sayisal olarak yapilir (1-2-3-4-
5vb.).

Cizgi élcek: Olgek boliimlendirilmemis diiz bir ¢izgi seklindedir.
Olgek basamaklari iki farkli sekilde olusturulabilir:

Tek kutuplu derecelendirme: Olgek “hi¢”/ “0” ile baslar , “son derece” /“10” vb. ile biter.
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Cift kutuplu derecelendirme: Olgek “son derece”, “cok” vb. ile baslar ve biter. Orn. “Son

derece yumusak” ile baglar “son derece sert” ile biter (ancak 6rnegin “son derece eksi” ile

baslayan, “son derece tatli” ile biten bir boliimlendirme tatli ve eksi farkli tatlar oldugundan

yanlis olacaktir) (Ozkaya ve Uner, 2018).

Ornek: Tek kutuplu sézel élgek (5 puan):

Tuzluluk
Hig Cok az Biraz Cok Asiri

Ornek: Tek kutuplu sézel lgek (9 puan):

Acilik:
0 [ [ [ [ [l [ l l
Hig Cok az Biraz Cok Asiri

Ornek: Cift kutuplu sozel karsilastirmali 6lgek (5 puan): Tathlik:

[] 0l [l [ (]
Standarda gore Standarda gore Standartla ayn1 Standarda gore Standarda gore
Cok az Biraz az biraz fazla cok fazla

Ornek: Tek kutuplu sayisal 6lcek

Tathilik:
0 1 2 3 4 5 6 7 8
Hic az biraz ¢ok  son derece

Ornek: Iki kutuplu ¢izgi dlcek
|

Son derece. .. Son derece...
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Ornek: Tek kutuplu ¢izgi 6lgek

Hic Son derece...

Hedonik skala testleri

Hedonik skala testleri katilimcilarin tiriine yonelik begeni diizeylerini belirlemek amaciyla
geceklestirilir. Bu nedenle hedonik skala testleri en az 80-100 kisilik tiiketici (egitilmemis
panelist) grubu ile gerceklestirilir. Hedonik skala testlerinde sozel, sayisal ya da cizgisel

dlcek kullanilabilir (Ozkaya ve Uner, 2018).

Profil testleri

Profil testleri gidalarin tat, koku, goriiniis, doku gibi duyusal 6zelliklerini degerlendiren
analizlerdir. Profil testleri duyusal analiz konusunda egitimli ve tecriibeli 5-12 kisilik
panelist grubu tarafindan geceklestirilir.

Profil testlerinde gergeklestirilen asamalar:

« Orneklerin duyusal ézelliklerinin tamami veya bir kism1 tanimlanir.

« Orneklerin duyusal 6zelliklerini ifade eden betimleyici terimler/sézciikler belirlenir

ve tanimlanir.

* Analizde kullanilacak 6l¢ekler belirlenir ve tanimlanir.
* Egitim amacli deneme seanslar1 gerceklestirilir.

* Gergek ornekler degerlendirilir.

» Katilimcilarin  kisisel degerlendirme puanlarina dayanarak ortalama sonuglar

hesaplanir.

« Istatiksel analiz gerceklestirilir (Ozkaya ve Uner, 2018).
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3.2. Veri Toplama Yontemi

Bu aragtirma kapsaminda ilk olarak Tiirkiye’deki cografi isaretli peynir cesitlerindeki,
umami tadi olusturan dogal Mono Sodyum Glutamat (MSG) miktarlarini tespit etmek
amaciyla her peynir ¢esidinden 6 farkli 6rnek olmak tizere toplam 42 6rnege AOAC 970.37
yontemiyle enstriimantal analizler uygulanarak icerdikleri MSG miktarlar1 belirlenmistir.
Ikinci olarak her peynir ¢esidinden ikiser 6rnek egitimli panel grubu tarafindan duyusal
degerlendirmeye tabi tutularak sahip olduklari temel tat yogunluklari, 6rneklerin pozitif
ozellikleri ve kusurlar1 belirlenmigtir.  Arastirmanin bu asamasinda amag temel tat
yogunluklarinin panelistler tarafindan tespit edilmesi oldugundan duyusal analiz ig¢in
egitilmis panel grubu kullanilmistir. Sekiz kisilik panel grubu duyusal analiz konusunda
gerekli egitim ve deneyime sahip Ankara Zeytin Dostu Dernegi Tadim Paneli iiyelerinden
olusturulmustur. “Esik belirleme” ve “temel tatlara duyarlilik” testleri yapilan panelistlere
aragtirmacilar tarafindan peynirde duyusal analiz hakkinda gerekli egitim verilmistir.
Analizler duyusal analiz igin uygun kosullara sahip, Gazi Universitesi Duyusal Analiz

Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

(Calismada kullanilan analiz formlar1 her bir peynir ¢esidi i¢in cografi isaret belgeleri ve ilgili
literatiir taranarak hazirlanmistir. Enstriimantal ve duyusal analizler sonucunda MSG
icerikleri ve umami tat yogunlugu belirlenen ornekler igin tiiketici begeni diizeylerini
O0lcmek amaciyla 106 kisilik tiiketici grubuna hedonik skala testi uygulanmstir.
Arastirmanin bu agamasinda amag, begeni diizeyini belirlemek oldugu i¢in test, egitilmemis

panelistler (tliketici paneli) ile gerceklestirilmistir.

Arastirmanin son asamasinda ise 6 adet peynir 6rnegi 55-65 giin arasinda bekletilerek
AOAC 970.37 yontemiyle gerceklestirilen analizleri tekrarlanmig ve peynir 6rneklerinin

icerdikleri MSG miktarinda meydana gelen degisim oranlar belirlenmistir.

3.3. Verilerin Analizi

Arastirma sonucu elde edilen verilerin analizi SPSS istatistik programindan faydalanilarak
gerceklestirilmistir. Verilerin analizi i¢in “betimleyici analizler”, degiskenler arasindaki

iligkinin boyutu ve yoniinii tespit etmek amaciyla “korelasyon testleri” ve bagimsiz
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degiskenlerin bagimli degiskenleri yordama giiciinii belirlemek amaciyla “tek yonlii lineer

regresyon testleri” gergeklestirilmistir.



4. BULGULAR

4.1. Peynir Orneklerinin I¢cerdigi MSG Miktarlarina iliskin Bulgular

AOAC 970.37 yontemiyle gergeklestirilen analizler sonucunda 42 adet cografi isaretli
peynir 6rneginin 41 tanesinde % 0,007- % 2,205 araliginda degisen oranlarda dogal MSG
tespit edilmistir. Orneklerin igerdikleri MSG miktarlar1 (100 gr/mg) Cizelge 4.1.’de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Peynir 6rneklerinin igerdigi MSG miktar1*

Ornek Kodu Peynir Cesidi Icerdigi MSG Miktan
KK-1 Kars Kasari 0,096
KK-2 Kars Kasari 0,117
KK-3 Kars Kasari 0,448
KK-4 Kars Kasari 0.657
KK-5 Kars Kasari 0,302
KK-6 Kars Kasari 0.164
Ez-1 Ezine 0.379
Ez-2 Ezine 0.241
Ez-3 Ezine 0.021
Ez-4 Ezine 0.107
Ez-5 Ezine 0.346
Ez-6 Ezine 0.061
Eb-1 Edirne Beyaz 0.437
Eb-2 Edirne Beyaz 0.357
Eb-3 Edirne Beyaz 0.007
Eb-4 Edirne Beyaz 0.063
Eb-5 Edirne Beyaz 0.015
Eb-6 Edirne Beyaz 0.884
T-1 Erzincan Tulum 0,046
T-2 Erzincan Tulum 1,390
T-3 Erzincan Tulum 0,756
T-4 Erzincan Tulum 1,850
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Cizelge 4.1. (devam) Peynir 6rneklerinin igerdigi MSG miktari

T-5 Erzincan Tulum 0.434
T-6 Erzincan Tulum 1,080
D-1 Diyarbakir Orgii 0,532
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 0,234
D-3 Diyarbakir Orgii 1,584
D-4 Diyarbakir Orgii 0,109
D-5 Diyarbakir Orgii 0

D-6 Diyarbakir Orgﬁ 1,655
C-1 Erzurum Civil 0,149
C-2 Erzurum Civil 0,015
C-3 Erzurum Civil 0,011
C-4 Erzurum Civil 0,105
C-5 Erzurum Civil 0,205
C-6 Erzurum Civil 0,061
G-1 Erzurum Gogermis 0,276
G-2 Erzurum Gogermis 0,166
G-3 Erzurum Gogermis 0,213
G-4 Erzurum Gogermis 1,840
G-5 Erzurum Gogermis 2,205
G-6 Erzurum Gogermis 0,153

*100 gr/mg

4.2. Peynir Orneklerinin i¢erdikleri MSG Miktarlarinda Meydana Gelen Degisimlere
Iliskin Bulgular

6 adet peynir 6rneginin 55-65 giin arasinda bekletilmesinden sonra tekrarlanan laboratuvar
analizleri sonucunda 4 peynir 6rnegindeki MSG miktariin % 120-1169 araliginda arttig1, 2
ornekte ise % 20 ve % 89 oraninda azaldigi tespit edilmistir. Peynir 6rneklerinin bekletilme

stireleri ve MSG miktarlarinda meydana gelen % degisimler Cizelge 4.2.’de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Depolama sonrasi peynir drneklerinin icerdikleri MSG miktarindaki degisim

Ornek No 1. Olgiim 2. Olgiim | Bekleme Siiresi | % Degisim
Kars Kasar1 0,117 1,485 61 Gilin 1169
Ezine 0.379 0,836 65 giin 120
Erzincan Tulum 0.434 0,046 60 Giin -89
Diyarbakir Orgii 0 0,134 61 giin

Erzurum Civil 0,061 0,756 55 Giin 1139
Erzurum 2,2 1,755 55 giin -20
GoOgermis

4.3. Peynir Cesitlerinin Sahip Oldugu Ortalama MSG Miktarlarina iliskin Bulgular
Gergeklestirilen analiz sonucunda peynir ¢esitlerinin ortalama 0,06-1,026 (100 gr/mg)
oraninda dogal MSG igerdikleri belirlenmistir. Peynir ¢esitlerinin igerdigi dogal MSG

miktarlar1 Cizelge 4.3.”de verilmistir.

Cizelge 4.3. Peynir ¢esitlerinin ortalama MSG miktarlari

Peynir Cesidi Ortalama MSG Miktari Standart Sapma
Erzurum Civil 0,060 0,04
Diyarbakir Orgii 0,171 0,06
Edirne Beyaz 0,222 0,21
Ezine 0,243 0,13
Erzurum Gogermis 1,026 0,81
Erzincan Tulum 0,757 0,32
Kars Kasgar1 0,410 0,24

4.4. Peynir Orneklerinin Temel Tat Yogunluklari ile ilgili Bulgular

Ankara Zeytindostu Dernegi Tadim Paneli grubundan 8 panelistin katilmi ile
gerceklestirilen duyusal analizlerin sonucunda, her peynir ¢esidinden ikiser adet olmak tizere

toplam 14 peynir Orneginin “tuzlu”, “eksi”, “ac’” ve “umami” tat yogunluklari 0-10

araliginda belirlenmistir.



48

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda peynir 6rneklerinin (0-10 araliginda olmak {izere)
4,25-7,63 arasinda degisen miktarlarda “tuzlu tat” yogunluguna sahip olduklar1 tespit
edilmistir. 14 peynir Orneginin sahip olduklar1 tuzlu tat yogunluklar1 Cizelge 4.4.’de

verilmistir.

Cizelge 4.4. Peynir 6rneklerinin sahip oldugu “tuzlu” tat yogunlugu

Ornek Kodu Ornek No Tat Yogunlugu | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,13 1,64
C-4 Erzurum Civil 4,25 1,58
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 7,63 1,30
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 6,88 1,95
Eb-1 Edirne Beyaz 4,75 ,88
Eb-3 Edirne Beyaz 5,13 1,80
Ez-1 Ezine 4,75 2,05
Ez-4 Ezine 5,38 1,59
G-3 Erzurum Gogermis 5,75 1,48
G-4 Erzurum Gogermis 4,88 1,72
KK-4 Kars Kasari 4,38 1,84
KK-6 Kars Kasari 4,38 1,40
T-5 Erzincan Tulum 5,25 1,75
T-6 Erzincan Tulum 4,75 1,28

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda peynir 6rneklerinin (0-10 araliginda olmak tizere)
2,25-5,13 arasinda degisen miktarlarda “eksi tat” yogunluguna sahip olduklari tespit
edilmistir. 14 peynir Orneginin sahip olduklar1 eksi tat yogunluklari Cizelge 4.5.°de

verilmistir.
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Cizelge 4.5. Peynir érneklerinin sahip oldugu “eksi” tat yogunlugu

Ornek Kodu Ornek No Tat Yogunlugu | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 4,38 1,76
C-4 Erzurum Civil 2,63 1,92
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 2,25 2,65
D-4 Diyarbakir Orgii 2,25 2,76
Eb-1 Edirne Beyaz 2,63 1,76
Eb-3 Edirne Beyaz 3,13 2,41
Ez-1 Ezine 3,50 1,92
Ez-4 Ezine 513 1,95
G-3 Erzurum Gogermis 3,88 1,95
G-4 Erzurum Gégermis 3,13 1,35
KK-4 Kars Kasari 1,50 1,85
KK-6 Kars Kasari 2,25 2,12
T-5 Erzincan Tulum 3,88 1,45
T-6 Erzincan Tulum 2,75 1,28

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda 14 adet peynir 6rneginin (0-10 araliginda olmak
iizere) 0,50-4,25 arasinda degisen miktarlarda “aci tat” yogunluguna sahip olduklari tespit
edilmistir. 14 peynir Orneginin sahip olduklar1 aci1 tat yogunluklar1 Cizelge 4.6.’da

verilmistir.
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Cizelge 4.6. Peynir drneklerinin sahip oldugu “aci” tat yogunlugu

Ornek Kodu Ornek No Tat Yogunlugu | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 1,63 1,40
C-4 Erzurum Civil 1,13 1,24
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 1,13 1,24
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 1,50 1,69
Eb-1 Edirne Beyaz ,50 75
Eb-3 Edirne Beyaz 3,25 1,48
Ez-1 Ezine 2,13 1,55
Ez-4 Ezine 4,00 2,61
G-3 Erzurum Gogermis 2,38 2,13
G-4 Erzurum Gégermis 2,00 1,30
KK-4 Kars Kasari ,63 916
KK-6 Kars Kasari 1,25 1,16
T-5 Erzincan Tulum 4,25 ,70
T-6 Erzincan Tulum 3,13 ,64

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda peynir 6rneklerinin (0-10 araliginda olmak iizere)
4,63-5,88 arasinda degisen miktarlarda “umami tat” yogunluguna sahip olduklari tespit
edilmistir. 14 peynir Orneginin sahip olduklar1 umami tat yogunluklar1 Cizelge 4.7.’de

verilmistir.



51

Cizelge 4.7. Peynir Orneklerinin sahip oldugu “umami” tat yogunlugu

Ornek Kodu Peynir Cesidi Tat Yogunlugu | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 5,25 1,75
C-4 Erzurum Civil 4,63 1,40
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 4,63 1,59
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 4,63 1,18
Eb-1 Edirne Beyaz 5,88 ,83
Eb-3 Edirne Beyaz 5,75 1,03
Ez-1 Ezine 4,63 ,916
Ez-4 Ezine 5,63 1,06
G-3 Erzurum Gogermis 5,00 1,77
G-4 Erzurum Gégermis 4,75 1,38
KK-4 Kars Kasari 4,63 1,92
KK-6 Kars Kasari 5,00 1,19
T-5 Erzincan Tulum 5,63 1,68
T-6 Erzincan Tulum 513 1,35

4.5. Peynir Cesitlerinin Temel Tat Yogunluklari ile Tlgili Bulgular

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda 7 adet peynir ¢esidinin (0-10 araliginda olmak
iizere) ortalama temel tat yogunluklar belirlenmistir. Peynir ¢esitlerinin 4,37-7,25 arasinda
degisen miktarlarda “tuzlu tat” yogunluguna sahip olduklar tespit edilmistir. 7 adet peynir

¢esidinin sahip oldugu tuzlu tat yogunluklari Cizelge 4.8.’de verilmistir.
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Cizelge 4.8. Peynir cesitlerinin ortalama tuzluluk diizeyi

Peynir Cesidi OrtalamaTuzluluk Standart Sapma
Diizeyi
Erzurum Civil 5,19 1,83
Diyarbakir Orgﬁ 7,25 1,65
Edirne Beyaz 4,93 1,38
Ezine 5,06 1,80
Erzurum Goégermis 531 1,62
Erzincan Tulum 5,00 1,50
Kars Kasari 4,37 1,58

Peynir ¢esitlerinin 1,88-4,31 arasinda degisen miktarlarda “eksi tat” yogunluguna sahip
olduklar tespit edilmistir. 7 adet peynir ¢esidinin sahip oldugu eksi tat yogunluklar1 Cizelge

4.9.”da verilmistir.

Cizelge 4.9. Peynir ¢esitlerinin ortalama eksilik diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Eksilik Standart Sapma
Diizeyi
Erzurum Civil 3,50 2,00
Diyarbakir Orgii 2,25 2,62
Edirne Beyaz 2,88 2,06
Ezine 4,31 2,05
Erzurum Gogermis 3,50 1,67
Erzincan Tulum 3,31 1,44
Kars Kagari 1,88 1,96

Peynir ¢esitlerinin 0,94-3,69 arasinda degisen miktarlarda “aci tat” yogunluguna sahip

olduklar tespit edilmistir. 7 adet peynir ¢esidinin sahip oldugu aci tat yogunluklar1 Cizelge

4.10.’da verilmistir.




Cizelge 4.10. Peynir ¢esitlerinin ortalama acilik diizeyi

Peynir Cesidi

Ortalama Acilik

Standart Sapma

Diizeyi
Erzurum Civil 1,38 131
Diyarbakir Orgﬁ 1,31 1,44
Edirne Beyaz 1,88 1,82
Ezine 3,06 2,29
Erzurum Goégermis 2,19 1,72
Erzincan Tulum 3,69 0,87
Kars Kasari 0,94 1,06
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Peynir ¢esitlerinin 4,63-5,81 arasinda degisen miktarlarda “umami tat” yogunluguna sahip

olduklar tespit edilmistir. 7 adet peynir ¢esidinin sahip oldugu umami tat yogunluklari

Cizelge 4.11.’de verilmistir.

Cizelge 4.11. Peynir ¢esitlerinin ortalama umami diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Umami Tat | Standart Sapma
Diizeyi
Erzurum Civil 4,94 1,56
Diyarbakir Orgii 4,63 1,36
Edirne Beyaz 5,81 0,91
Ezine 5,13 1,08
Erzurum Goégermis 4,88 1,54
Erzincan Tulum 5,38 1,50
Kars Kasari 4,81 1,55

4.6.  Peynir Orneklerinin Pozitif Ozellikleri ve Kusurlarina iliskin bulgular

8 kisilik egitimli panelist grubu tarafindan gergeklestirilen duyusal degerlendirme

sonucunda peynir 6rneklerinin sahip olduklar1 pozitif duyusal 6zellikler ve kusurlar tespit

edilmistir. Peynir 6rneklerine ait pozitif 6zellikler ve kusurlara iliskin bulgular Cizelge 4.12.-

4.25.”de verilmistir.
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Cizelge 4.12. C-2* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig1

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Beyaz renk 1
Kiitle i¢inde diiz ipliksi 8
yapi
Yari sert kivam 7
Kusurlar
Spiral ipliksi yap1 -
Rahatsiz edici koku
Rahatsiz edici tat 1

*Peynir Cesidi: Erzurum Civil

Cizelge 4.13. C-4* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma sikligi

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhig1 Algilanma Sikhig:
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Beyaz renk 7
Kiitle i¢inde diiz ipliksi 8
yap1
Yar sert kivam 7
Kusurlar
Spiral ipliksi yap1 -
Rahatsiz edici koku 1
Rahatsiz edici tat 1

*Peynir Cesidi: Erzurum Civil



Cizelge 4.14. D-4* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig1

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarn
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1

Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Krem beyaz/hafif 8
sarimsi renk
Homojen yap1 8
Elastikiyet 5
Kendine has sekil (sa¢ 6
orgusu
Kusurlar
Gozenekli yap1 8
Kabuklagsma 8
Rahatsiz edici koku 2
Rahatsiz edici tat 4

*Peynir Cesidi: Diyarbakir drgii

Cizelge 4.15. D-2* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma sikligi

Duyusal Ozellikler

Pozitif Ozelliklerin

Algilanma sikhig:

Kusurlarin

Algilanma Sikhig:

Pozitif Ozellikler

Krem beyaz/hafif

sarimsi renk

Homojen yap1

Elastikiyet

Kendine has sekil (sa¢

orgusu

Kusurlar

Gozenekli yap1

Kabuklasma

Rahatsiz edici koku

Rahatsiz edici tat

*Peynir Cesidi: Diyarbakir Orgii
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Cizelge 4.16. Eb-1* 6rnegine ait pozitif dzellikler ve kusurlarin algilanma siklig

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarn
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Krem beyaz/hafif 8
sarimsi renk
Homojen yap1 8
Yar1 sert kivam 8

Kusurlar

Rahatsiz edici koku

Rahatsiz edici Tat

*Peynir Cesidi: Edirne Beyaz

Cizelge 4.17. Eb-2* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma sikligi

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhg: Algilanma Sikhig:
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Krem beyaz/hafif 8
sarimsi renk
Homojen yap1 8
Yar sert kivam 7
Kusurlar
Rahatsiz edici koku 6
Rahatsiz edici Tat 6

*Peynir Cesidi: Edirne Beyaz




Cizelge 4.18. Ez-1* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig1

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarn
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Krem beyaz/hafif 8
sarimsi renk
Homojen yap1 7
Elastikiyet -
Yari sert kivam 2
Kusurlar
Kirilgan/ufalanan yap1 8

Rahatsiz edici koku

Rahatsiz edici tat

*Peynir Cesidi: Ezine

Cizelge 4.19. Ez-4* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig1

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhig Algilanma Sikhig:
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Krem beyaz/hafif 8
sarims1 renk
Homojen yap1 8
Elastikiyet 7
Yari sert kivam 6
Kusurlar
Kirilgan/ufalanan yap1 2
Rahatsiz edici koku 6
Rahatsiz edici tat 6

*Peynir Cesidi: Ezine
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Cizelge 4.20. G3* drnegine ait pozitif dzellikler ve kusurlarin algilanma siklig1

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarn
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Mavi-Yesil Kiif Rengi 8
Ipliksi yapi 8
Yari sert kivam 8
Kusurlar
Rahatsiz edici koku -
Rahatsiz edici Tat 1

*Peynir Cesidi: Erzurum Gogermis

Cizelge 4.21. G4* 6rnegine ait pozitif dzellikler ve kusurlarin algilanma sikligi

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhig: Algilanma Sikhig:
Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Mavi-Yesil Kiif Rengi 8
Ipliksi yapi 8
Yari sert kivam 8

Kusurlar

Rahatsiz edici koku

Rahatsiz edici Tat

*Peynir Cesidi: Erzurum Goégermis




Cizelge 4.22. KK4* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarn
Algilanma sikhgi Algilanma Sikhig1

Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Homojen sar1 renk 8
Homojen yap1 8
Elastikiyet 8
Kusurlar
Agizda sivagma 1
Gozenekli yap1 -
Kirilgan/ufalanan yap1 -

Rahatsiz edici koku

Rahatsiz edici tat

*Peynir Cesidi: Kars Kasar1

Cizelge 4.23. KK6* 6rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhg1 Algilanma Sikhig:

Duyusal Ozellikler
Pozitif Ozellikler
Homojen sar1 renk 8
Homojen yap1 8
Elastikiyet 8
Kusurlar
Agizda sivagma 1
Gozenekli yapt
Kirilgan/ufalanan yap1 1
Rahatsiz edici koku 2
Rahatsiz edici tat 1

*Peynir Cesidi: Kars Kasar1
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Cizelge 4.24. T-5* 0rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarim
Algilanma sikhigi Algilanma Sikhig1
Duyusal Ozellikler

Pozitif Ozellikler

Beyaz-Krem Renk

Homojen yap1

Yari sert kivam

| O 00| 0o

Agizda dagilma/erime

Kusurlar

Gozenekli/piiriizli yap1 -

Rahatsiz edici koku -

Rahatsiz edici tat =

*Peynir Cesidi: Erzincan Tulum

Cizelge 4.25. T-6* 0rnegine ait pozitif 6zellikler ve kusurlarin algilanma siklig

Pozitif Ozelliklerin Kusurlarin
Algilanma sikhg Algilanma Sikhig:
Duyusal Ozellikler

Pozitif Ozellikler

Beyaz-Krem Renk

Homojen yap1

Yari sert kivam

| O1| O 0o

Agizda dagilma/erime

Kusurlar

Gozenekli/piiriizli yap1 1

Rahatsiz edici koku -

Rahatsiz edici tat -

*Peynir Cesidi: Erzincan Tulum
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4.7.  Peynir Orneklerinde Goriilen Kusurlarin Genel Begeni Diizeyine Etkileri

Peynir 6rneklerinde goriilen kusurlarin genel begeni diizeyine etkilerinin anlasilabilmesi
amaciyla kusurlarin toplam algilanma siklig1 ve genel begeni diizeyi i¢in korelasyon testi
uygulanmis ancak istatistiksel olarak anlamli bir iliski tespit edilememistir. Goriiniis, doku,
koku ve tat kusurlarinin genel begeni diizeyi tizerindeki etkilerinin anlasilabilmesi amaciyla
gerceklestirilen korelasyon testi sonucunda tat kusurlari ile genel begeni diizeyi arasinda
istatistiksel olarak 0,01 diizeyinde anlamli negatif iliski tespit edilmistir. Iki degisken
arasindaki korelasyon katsayisi -0,186 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.26.). Goriiniis, doku
ve koku kusurlar ile genel begeni diizeyi arasinda negatif yonlii iliski tespit edilmesine

ragmen bu bulgular istatistiksel olarak anlamli degildir.

Cizelge 4.26. Genel begeni diizeyi/tat kusurlari

Genel Begeni Tat Kusurlan
Diizeyi
Genel Begeni | Pearson 1 -0,186**
Duzeyi Correlation
Sig. (2-tailed) ,000
Tat Kusurlan | Pearson -,186** 1
Correlation
Sig. (2-tailed) ,000

** Korelasyon 0,01 diizeyinde anlamlidir.

4.8.  Peynir Orneklerinde Goriilen Kusurlarin Tat Begeni Diizeyine Etkileri

Peynir orneklerinde goriilen kusurlarin tat begeni diizeyine etkileri diizeyine etkilerinin
anlasilabilmesi amaciyla kusurlarin toplam algilanma siklig1 ve tat begeni diizeyi igin
korelasyon testi uygulanmis ancak istatistiksel olarak anlamli bir iligki tespit edilememistir.
Goriintis, doku, koku ve tat kusurlar1 ile tat begeni diizeyi arasinda gerceklestirilen
korelasyon testi sonucunda tat kusurlar1 ile tat begeni diizeyi arasinda 0,05 anlamlilik
diizeyinde negatif iliski tespit edilmistir. Iki degisken arasindaki korelasyon katsayisi -
0,96 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27.). Goriiniis, doku ve koku kusurlar ile tat begeni
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diizeyi arasinda negatif yonlii iliski tespit edilmesine ragmen bu bulgular istatistiksel olarak

anlamli degildir.

Cizelge 4.27. Tat begeni diizeyi/tat kusurlari

Tat Begeni Diizeyi Tat Kusurlan
Tat Begeni | Pearson 1 -0,94*
Diizeyi Correlation
Sig. (2-tailed) 0,021
Tat Kusurlan | Pearson -0,94* 1
Correlation
Sig. (2-tailed) 0,021

*Korelasyon 0,05 diizeyinde anlamlidur.

4.9. Peynir Orneklerinin Goriiniis, Doku, Koku ve Genel Begeni Diizeylerine

iliskin Bulgular

106 kisiden olusan tiiketici grubuna uygulanan hedonik skala (begeni) testi uygulanarak 14
peynir Ornegi “goriiniis”, “koku”, “doku”, “tat” ve “genel begeni” yoniinden
degerlendirilmis ve her bir duyusal oOzellige iliskin begeni diizeyi 0-10 araliginda
olgtilmistiir. Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 14 adet peynir
orneginin (0-10 araliginda) 6,12 - 9,14 arasinda degisen degerlerde “genel begeni” diizeyine
sahip olduklar1 tespit edilmistir. Peynir orneklerine iliskin genel begeni diizeyi degerleri

Cizelge 4.28.’de verilmistir.
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Cizelge 4.28. Peynir 6rneklerinin (genel) begeni diizeyi

Ornek Kodu Ornek No Begeni Diizeyi | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,49 2,19
C-4 Erzurum Civil 6,12 1,74
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 6,88 2,17
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 6,74 2,08
Eb-1 Edirne Beyaz 9,14 ,88
Eb-3 Edirne Beyaz 7,09 2,42
Ez-1 Ezine 8,42 1,46
Ez-4 Ezine 7,09 2,45
G-3 Erzurum Gogermis 6,60 2,61
G-4 Erzurum Gégermis 6,16 2,60
KK-4 Kars Kasari 8,77 1,67
KK-6 Kars Kasari 8,91 .92
T-5 Erzincan Tulum 7,26 1,91
T-6 Erzincan Tulum 6,95 2,41

Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 14 adet peynir drneginin
(0-10 araliginda) 6,12 - 9,14 arasinda degisen degerlerde “goriiniis begeni” diizeyine sahip
olduklar tespit edilmistir. Peynir Orneklerine iliskin goriinlis begeni diizeyi degerleri

Cizelge 4.29.’da verilmistir
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Cizelge 4.29. Peynir 6rneklerinin (goriiniis) begeni diizeyi

Ornek Kodu Ornek No Begeni Diizeyi | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,93 2,04
C-4 Erzurum Civil 6,98 1,84
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 7,49 2,14
D-4 Diyarbakir Orgii 7,79 1,24
Eb-1 Edirne Beyaz 9,09 ,86
Eb-3 Edirne Beyaz 6,51 2,73
Ez-1 Ezine 8,21 1,75
Ez-4 Ezine 7,70 1,98
G-3 Erzurum Gogermis 6,21 2,66
G-4 Erzurum Gégermis 6,05 2,51
KK-4 Kars Kasari 9,19 1,35
KK-6 Kars Kasari 9,21 A7
T-5 Erzincan Tulum 7,81 1,63
T-6 Erzincan Tulum 7,58 2,19

Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 14 adet peynir 6rneginin
(0-10 araliginda) 6,12 - 9,14 arasinda degisen degerlerde “koku begeni” diizeyine sahip
olduklar tespit edilmistir. Peynir 6rneklerine iliskin koku begeni diizeyi degerleri Cizelge

4.30.’da verilmistir.
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Cizelge 4.30. Peynir 6rneklerinin (koku) begeni diizeyi

Ornek Kodu Ornek No Begeni Diizeyi | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,56 2,20
C-4 Erzurum Civil 6,44 1,76
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 7,00 2,20
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 6,88 2,35
Eb-1 Edirne Beyaz 9,00 97
Eb-3 Edirne Beyaz 6,65 2,58
Ez-1 Ezine 8,09 2,06
Ez-4 Ezine 6,91 2,46
G-3 Erzurum Gogermis 6,07 2,47
G-4 Erzurum Gégermis 5,65 2,39
KK-4 Kars Kasari 8,60 1,81
KK-6 Kars Kasari 8,93 .82
T-5 Erzincan Tulum 7,44 1,94
T-6 Erzincan Tulum 6,91 2,46

Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 14 adet peynir 6rneginin
(0-10 araliginda) 6,12 - 9,14 arasinda degisen degerlerde “koku begeni” diizeyine sahip
olduklar tespit edilmistir. Peynir 6rneklerine iliskin koku begeni diizeyi degerleri Cizelge

4.31.’de verilmistir.
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Cizelge 4.31. Peynir 6rneklerinin (doku) begeni diizeyi

Ornek Kodu Ornek No Begeni Diizeyi | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,72 2,18
C-4 Erzurum Civil 6,44 1,85
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 6,72 2,03
D-4 Diyarbakir Orgii 7,23 1,78
Eb-1 Edirne Beyaz 8,79 1,68
Eb-3 Edirne Beyaz 6,86 2,70
Ez-1 Ezine 8,05 2,24
Ez-4 Ezine 7,65 2,24
G-3 Erzurum Gogermis 5,14 2,70
G-4 Erzurum Gégermis 5,63 2,45
KK-4 Kars Kasari 8,53 2,03
KK-6 Kars Kasari 8,56 1,62
T-5 Erzincan Tulum 7,35 1,91
T-6 Erzincan Tulum 6,72 2,57

Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 14 adet peynir drneginin
(0-10 araliginda) 6,12 - 9,14 arasinda degisen degerlerde “tat begeni” diizeyine sahip
olduklar: tespit edilmistir. Peynir 6rneklerine iligkin tat begeni diizeyi degerleri Cizelge

4.32.’de verilmistir.



Cizelge 4.32. Peynir 6rneklerinin (tat) begeni diizeyi

Ornek Kodu Ornek No Begeni Diizeyi | Standart Sapma
C-2 Erzurum Civil 6,28 2,49
C-4 Erzurum Civil 5,88 2,07
D-2 Diyarbakir Orgﬁ 6,56 2,37
D-4 Diyarbakir Orgﬁ 6,26 2,60
Eb-1 Edirne Beyaz 9,30 ,86
Eb-3 Edirne Beyaz 6,79 2,64
Ez-1 Ezine 8,07 2,20
Ez-4 Ezine 6,93 2,79
G-3 Erzurum Gogermis 6,53 2,87
G-4 Erzurum Goégermis 6,21 2,73
KK-4 Kars Kasari 8,60 1,92
KK-6 Kars Kasari 8,83 1,26
T-5 Erzincan Tulum 7,26 2,03
T-6 Erzincan Tulum 6,67 2,86
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4.10. Peynir Cesitlerinin Gériiniis, Doku, Koku ve Genel Begeni Diizeylerine iliskin

Bulgular

Gergeklestirilen hedonik skala (tiiketici begeni) testi sonucunda 7 adet peynir c¢esidine

iliskin “goriiniis”, “koku”, “doku”, “tat” ve “genel begeni” diizeyleri ortalama olarak

hesaplanmuistir.

Gergeklestirilen analiz sonucunda peynir gesitlerinin (0-10 araliginda) 6,30-8,84 arasinda

degisen degerlerde “genel begeni diizeyine” sahip olduklari belirlenmistir. En yiiksek genel

begeni diizeyine sahip peynir ¢esidinin 8,84 ortalama ile Kars Kasar1 oldugu tespit edilmistir.

Peynir gesitlerine iliskin ortalama genel begeni diizeyi degerleri Cizelge 4.33.’de verilmistir.
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Cizelge 4.33. Peynir cesitlerinin ortalama genel begeni diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Begeni Diizeyi Standart Sapma
Erzurum Civil 6,30 1,98
Diyarbakir Orgii 6,81 2,11
Edirne Beyaz 8,12 2,08
Ezine 7,76 2,12
Erzurum Gogermis 6,38 2,60
Erzincan Tulum 7,22 2,18
Kars Kasari 8,84 1,34

Gergeklestirilen analiz sonucunda peynir gesitlerinin (0-10 araliginda) 6,13-9,20 arasinda
degisen degerlerde “goriiniis begeni diizeyine” sahip olduklar1 belirlenmistir. En yiiksek
goriiniis begeni diizeyine sahip peynir ¢esidinin 9,20 ortalama ile Kars Kasar1 oldugu tespit
edilmigtir. Peynir ¢esitlerine iligkin ortalama goriiniis begeni diizeyi degerleri Cizelge

4.34’de verilmistir.

Cizelge 4.34. Peynir ¢esitlerinin (ortalama) goriiniis begeni diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Begeni Diizeyi Standart Sapma
Erzurum Civil 6,95 1,93
Diyarbakir Orgii 7,64 1,74
Edirne Beyaz 7,80 2,40
Ezine 7,95 1,87
Erzurum Goégermis 6,13 2,57
Erzincan Tulum 7,70 1,92
Kars Kagari 9,20 1,09

Gergeklestirilen analiz sonucunda peynir gesitlerinin (0-10 araliginda) 6,50-8,77 arasinda
degisen degerlerde “koku begeni diizeyine” sahip olduklar1 belirlenmistir. En yiiksek genel
begeni diizeyine sahip peynir ¢esidinin 8,77 ortalama ile Kars Kasar1 oldugu tespit edilmistir.

Peynir ¢esitlerine iligkin ortalama koku begeni diizeyi degerleri Cizelge 4.35’de verilmistir.



4.35. Peynir ¢esitlerinin (ortalama) koku begeni diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Begeni Diizeyi | Standart Sapma
Erzurum Civil 6,50 1,98
Diyarbakir Orgii 6,94 2,26
Edirne Beyaz 7,83 2,27
Ezine 7,50 2,34
Erzurum Gogermis 5,86 2,43
Erzincan Tulum 7,17 2,22
Kars Kasari 8,77 1,41
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Gergeklestirilen analiz sonucundan (0-10 araliginda) 6,58-8,55 arasinda degisen degerlerde

“doku begeni diizeyine” sahip olduklar1 belirlenmistir. En yiiksek doku begeni diizeyine

sahip peynir ¢esidinin 8,84 ortalama ile Kars Kasari oldugu tespit edilmistir. Peynir

cesitlerine iligkin ortalama doku begeni diizeyi degerleri Cizelge 4.36.’da verilmistir.

Cizelge 4.36. Peynir cesitlerinin (ortalama) doku begeni diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Begeni Diizeyi | Standart Sapma
Erzurum Civil 6,58 2,02
Diyarbakir Orgﬁ 6,98 1,92
Edirne Beyaz 7,83 2,44
Ezine 7,85 2,24
Erzurum Gogermis 5,38 2,58
Erzincan Tulum 7,03 2,27
Kars Kasgar1 8,55 1,83

Gergeklestirilen analiz sonucunda peynir gesitlerinin (0-10 araliginda) 6,08-8,72 arasinda

degisen degerlerde “tat begeni diizeyine” sahip olduklar1 belirlenmistir. En yliksek genel

begeni diizeyine sahip peynir ¢esidinin 8,84 ortalama ile Kars Kasar1 oldugu tespit edilmistir.

Peynir gesitlerine iligkin ortalama tat begeni diizeyi degerleri Cizelge 4.37.’de verilmistir.
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Cizelge 4.37. Peynir ¢esitlerinin (ortalama) tat begeni diizeyi

Peynir Cesidi Ortalama Begeni Diizeyi | Standart Sapma
Erzurum Civil 6,08 2,28
Diyarbakir Orgii 6,41 2,48
Edirne Beyaz 8,05 2,32
Ezine 7,50 2,57
Erzurum Gogermis 6,37 2,79
Erzincan Tulum 6,97 2,49

4.11. Tat Yogunluklarimin Genel Begeni Diizeyine Etkilerine iliskin Bulgular

Peynir 6rneklerinin tuzlu, eksi, aci tat yogunluklari ve igerdikleri MSG miktarlarinin genel
begeni diizeyi {lizerindeki etkisinin belirlenebilmesi amaciyla korelasyon testleri
gerceklestirilmistir. Analiz sonucu elde edilen bulgulara gére peynir 6rneklerinin tuzlu, eksi
ve aci tat yogunluklari ile genel begeni diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli negatif

yonlii iliski tespit edilmistir. Analize iliskin bulgular Cizelge 4.38.’de verilmistir.

4.38. Genel begeni diizeyi ve tat yogunluklar: arasindaki iliski

Genel Begeni Diizeyi
Pearson Korelasyon Katsayisi Anlamhlik Diizeyi
Tuzlu Tat Yogunlugu -0,179 0,01
Aci Tat Yogunlugu -0,132 0,01
Eksi Tat Yogunlugu -0,152 0,01

Analiz sonuglarina gére peynir orneklerinin tuzlu, eksi ve aci tat yogunluklari ile genel
begeni diizeyi arasinda 0,01 anlamlilik diizeyinde negatif yonlii iligki tespit edilmistir (Sekil
4.1.-4.2.-4.3.). Elde edilen bulgulara gore peynir 6rneklerinin icerdikleri MSG miktarlart ile
genel begeni diizeyi arasinda negatif yonlii iliski bulunmakla birlikte bu iligkiler istatistiksel

olarak anlamli degildir (Sekil 4.4.).
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4.12. Tat Yogunluklarinin Tat Begeni Diizeyi Uzerinde Etkileri

Peynir orneklerinin tuzlu, eksi, aci tat yogunluklari ve igerdikleri MSG miktarlarinin genel
begeni diizeyi iizerindeki etkisinin belirlenebilmesi amaciyla korelasyon testleri
gerceklestirilmistir. Analiz sonucu elde edilen bulgulara gore peynir drneklerinin tuzlu, eksi
ve aci tat yogunluklari ile genel begeni diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli negatif

yonlii iligki tespit edilmistir. Analize iliskin bulgular Cizelge 4.39.’de verilmistir.

Cizelge 4.39. Tat begeni diizeyi ve tat yogunluklari arasindaki iligki

Tat Begeni Diizeyi
Pearson Korelasyon Katsayisi Anlamhhk Diizeyi
Tuzlu Tat Yogunlugu -0,186 0,01
Ac1 Tat Yogunlugu -0,130 0,01
Eksi Tat Yogunlugu -0,131 0,01

Tat yogunluklar1 ve tat begeni diizeyi arasindaki iliskiye bakildiginda, tuzlu, eksi ve aci tat
yogunluklari ile tat begeni diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli negatif iliski oldugu
goriilmektedir. Her ii¢ temel tadin da yogunlugu arttik¢a tat begeni diizeyinin azaldigi

goriilmektedir (Sekil 4.5-4.6-4.7)

Arastirma sonucu elde edilen bulgulara gore peynir 6rneklerinin igerdikleri MSG miktarlar
ile tat begeni diizeyi arasinda negatif yonlii iliski bulunmakla birlikte (Sekil 4.8.) bu iliski

istatistiksel olarak anlamli degildir.
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4.13.Genel Begeni Diizeyini Etkileyen Duyusal Faktorler

Genel begeni diizeyini etkileyen duyusal faktorlerin belirlenmesi amaciyla regresyon analizi
gerceklestirilmistir. “Genel begeni diizeyi” bagimli degiskenini etkileyen duyusal faktorler
“gOriinlis begeni diizeyi”, “koku begeni diizeyi”, “doku begeni diizeyi”, ve “tat begeni
diizeyi” bagimsiz degiskenleri olarak belirlenmistir. Genel begeni diizeyini etkileyen

duyusal faktorlerle ilgili bulgular Cizelge 4.40.’de

Cizelge 4.40. Genel begeni diizeyini etkileyen duyusal faktorler

Ortalamalar B Beta t p
(ss)
1. Goriiniis begeni diizeyi 7,62 ,084 ,081 3,739 ,000
2,16
2. Koku begeni diizeyi 7,22 ,219 224 8,248 ,000
2,31
3. Tat begeni diizeyi 7,15 ,553 ,624 26,076 | ,000
2,54
4. Doku begeni diizeyi 7,17 0,87 ,092 4,032 ,000
2,39
Genel Begeni Diizeyi 7,34
2,25

Peynir 6rneklerine ait goriiniis, koku, doku ve tat begeni diizeylerinin genel begeni diizeyi
iizerindeki etkilerinin belirlenebilmesi i¢in gergeklestirilen analizler sonucunda goriiniis,
koku, doku ve tat begeni diizeylerinin genel begeni diizeyinin olusmasinda %88 belirleyici
etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Genel begeni diizeyinin olugmasinda en etkili

degisken (Beta: 0,624) tat begeni diizeyi olmustur. (Sekil 4.9.).
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Genel begeni diizeyinin olusmasinda en etkili ikinci degisken, (Beta:0.224) koku begeni
diizeyidir (Sekil 4.10.).
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Sekil 4.10. Genel begeni diizeyi/koku begeni diizeyi

Elde edilen bulgulara gére goriiniis begeni diizeyi ve doku begeni diizeyi degiskenleri genel

begeni diizeyinin olusmasinda diger iki degiskene gore daha az belirleyici etkiye sahiptir.

Doku begeni diizeyi genel begeni diizeyinin olugsmasinda iiciincii en etkili (Beta: 0,092

duyusal faktor olurken (Sekil 4.11.), en az belirleyici faktor (Beta: 0.081); goriiniis begeni

diizeyi olmustur (Sekil 4.12.).
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5. SONUC VE ONERILER

Bati mutfak kiiltiirlerinde gorece yeni bir kavram olan umami tat ilk olarak 1907 yilinda
Prof. Kikunea Ikeda tarafindan tanimlanmis ve bu tadin temel kaynagmin MSG oldugu
Ikeda tarafindan ortaya konmustur. 1985 yilinda Hawaii’de diizenlenen 1. Uluslararasi
Umami Sempozyumunda dil {izerinde umami tat reseptorlerinin varligi kanitlanmis ve
umami 5. temel tat olarak kabul edilmeye baglanmistir. Pek ¢ok gidada dogal olarak bulunan
ve Uzak Dogu mutfaklarinda 6énemli bir yere sahip olan umami tat son yillarda Bat1 mutfak

kiiltiirlerinde de ¢okga tartisilan ve popiiler bir kavram haline gelmistir.

Umami tadin temel kaynagi olan MSG’nin lezzet ve yeme istegini artiric1 6zelligi gida katki
maddesi olarak kullanimin tiim diinyada hizla yayginlastirmistir. Bu gelisme beraberinde
MSG’nin insan saghigi agisindan etkileri konusundaki tartigmalari da beraberinde
getirmistir. Bu konuda yapilan pek ¢ok bilimsel arastirma sonucunda gidalarla alinan
MSG’nin insan sagligi lizerinde dogrudan olumsuz bir etkisinin olmadig1 ancak gidalara
yapay olarak eklenmesi durumunda yarattigi illiizyon etkisi nedeniyle bazi beslenme
kaynakli bozukluklarda rol oynadigi ortaya konmustur. Umami tadin artan popiilaritesi ve
MSG’nin gidalara yapay olarak eklenmesinin yol agtig1 olumsuz sonuglar umami tada sahip
dogal ve saglikli gidalarin 6nemini artirmaktadir. Bu nedenle bu konuda diinyada ve

iilkemizde gerceklestirilecek olan bilimsel ¢aligsmalar da 6nem arz etmektedir.

Bu aragtirmada temel olarak tlilkemizdeki cografi isaretli peynir gesitlerinin sahip olduklar
dogal MSG miktarlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda ilk olarak her
peynir ¢esidinden altisar 6rnek AOAC 970.37 standart yontemi ile enstriimantal analize tabi
tutulmus ve igerdikleri dogal MSG miktarlar1 belirlenmistir. Analizler sonucunda 42 adet
cografi isaretli peynir drneginin 41 tanesinde % 0,007 ila % 2,205 arasinda degisen
miktarlarda dogal MSG tespit edilirken Diyarbakir Orgii peynirinin bir numunesinde ilk
analizler sonucu MSG bulunamamustir. International Umami Information Center verilerine
gore en yiiksek MSG miktarina sahip peynir cesitlerinin 48 ay olgunlastirilmis parmesan
peyniri (%2,22), 24 ay olgunlastirilmis parmesan peyniri (%1,68) ve 18 ay olgunlastirilmis
Comte de Montagne (%1,57) peyniri oldugu bildirilmistir. Bu ¢alismada en yiiksek MSG

oranina sahip olan G-5 kodlu Erzurum Gogermis peynirinin igerdigi dogal MSG miktarinin
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(%2,205), 48 ay olgunlagtirilmigs parmesan peyniriyle hemen hemen ayni oldugu

goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda c¢alisilan peynirlerin sahip oldugu ortalama MSG degerlerine
bakildigindan Erzurum Gogermis peynirinin % 1,026 orani ile en yliksek MSG miktarina
sahip peynir ¢esidi oldugu goriilmektedir. En diisiikk ortalama MSG miktarina sahip Peynir
cesidi ise % 0,060 orani ile Erzurum Civil peyniri olarak belirlenmistir. Erzurum Gogermis
peyniri Erzurum Civil peynirinin tek basina ya da lor peyniri ile birlikte ikinci kez
olgunlastirilmasi ve kiiflendirilmesi ile elde bir olgun bir peynirdir. Bu iki peynir ¢esidi
arasindaki temel fark olgunlasma siireleridir. Fermantasyon ve olgunlagma siirecinde protein
ve peptitlerin mikroorganizma faaliyetleri sonucu parcalanarak amino asitlere ve diger
parcalanma {iiriinlerine doniistiigii bilinmektedir. Fermantasyon ve olgunlasma siirecinde
proteini olusturan amino asitlerden biri olan glutamik asit de proteinin par¢alanmasiyla
ayrismakta ve gidadaki serbest glutamik asit ve MSG miktar1 artmaktadir. Aragtirma sonucu
elde edilen veriler olgunlagma siirecinin gidada MSG ve umami tat olusumu agisindan son

derece onemli ve belirleyici oldugunu gostermektedir.

6 peynir 6rneginin ilk analiz tarihinden sonra 55-65 giin bekletilerek ikinci kez enstriimantal
analize tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular da yukarda dile getirilen iddiay1
dogrulamaktadir. ikinci kez gergeklestirilen analizler sonucunda 4 peynir érnegindeki MSG
miktarinin % 120-1169 araliginda arttig1, 2 rnekte ise % 20 ve % 89 oraninda azaldig1 tespit
edilmistir. Kars Kasar1 (% 1169), Ezine (%120), Diyarbakir Orgii ve Erzurum Civil (%1139)
orneklerindeki MSG miktarlar1 beklenildigi sekilde atmistir. Ikinci analiz sonucunda ilk
ol¢timde MSG tespit edilemeyen tek 6rnek olan Diyarbakir 6rgii peyniri 6rneginde % 0,134
oraninda MSG tespit edilmistir.

Gergeklestirilen ikinci 6lgtimler sonucu elde edilen bulgular Erzincan Tulum (% -89) ve
Erzurum Go6germis (% -20) peynir Orneklerinde MSG miktarlarinin 6nemli 6lgiide
diistiiglinii gostermektedir. Yapilan duyusal kontrol sonucu bu iki ornekte bozulma ve
cliriime belirtileri de saptanmistir. Bu bulgular 1s181inda olgunlagsma siiresince serbest MSG
miktarinin belirli bir noktaya kadar arttig1 sonrasinda ise azalmaya basladigini sdylemek

miimkiindiir. Bu noktada protein ve peptitlerin parcalanmasi sonucu serbest hale gelen
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amino asitlerin de parcalanmaya basladig1 sOylenebilir. S6z konusu o6rneklerde goriilen

clirlime ve bozulma belirtileri ve tatta acilasma da bu goriisii dogrulamaktadir.

Peynir 6rneklerine ait goriiniis, koku, doku ve tat begeni diizeylerinin genel begeni diizeyi
iizerindeki etkilerinin belirlenebilmesi i¢in gerceklestirilen analizler sonucunda goriiniis,
koku, doku ve tat begeni diizeylerinin genel begeni diizeyinin olugsmasinda %88 belirleyici
etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Genel begeni diizeyinin olugmasinda en etkili
duyusal faktor, (Beta:0,624) ise tat begeni diizeyi olmustur. Genel begeni diizeyinin
olusmasinda en etkili ikinci faktor, (Beta:0,224) koku begeni diizeyidir.

Elde edilen bulgulara gore doku begeni diizeyi (Beta:0,092) ve goriiniis begeni diizeyi
(Beta:0,81) faktorleri genel begeni diizeyinin olusmasinda diger iki faktore gore daha az
belirleyici etkiye sahiptir.

Peynir 6rneklerinde goriilen kusurlar ve begeni diizeyleri arasindaki iliskinin anlagilabilmesi
icin gergeklestirilen analizler sonucunda genel begeni diizeyi ve tat begeni diizeyini yalnizca
tat kusurlarimin etkiledigi, goriiniis, doku, koku kusurlarinin begeni diizeyleri lizerinde
anlamli bir etkisinin olmadig1 goriilmektedir. Bu sonu¢ arastirmada tiiketici begeni testi
sonucu elde edilen genel begeni diizeyini etkileyen duyusal faktorlerle ilgili bulgularla da
paralellik gostermektedir. S6z konusu bulgular genel begeni diizeyinin olusmasinda en etkili

faktoriin tat begeni diizeyi oldugunu gostermektedir.

Gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda peynir ¢esitlerinin (0-10 araliginda olmak iizere)
4,37-7,25 arasinda degisen miktarlarda ortalama “tuzlu tat” yogunluguna sahip olduklar
tespit edilmistir. Analiz sonucu elde edilen bulgulara gore ortalama tuzlu tat yogunlugu en
fazla olan peynir ¢esidi Diyarbakir Orgii peyniri, en diisiik olansa Kars Kasaridir. Duyusal
degerlendirme sonucu peynir drneklerinin ortalama eksi tat yogunluk diizeyinin 1,88-4,31
arasinda degistigi gorlilmektedir. Ortalama eksi tat yogunlugu en fazla olan peynir ¢esidi
Ezine peyniri, en diisiik olansa Kars Kasari’dir. Peynir ¢esitlerinin ortalama aci tat

PR

yogunluguna bakildiginda ise degerlerin 0,94-3,69 arasinda degistigi, Erzincan Tulum
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peynirinin en yogun aci tada sahip peynir ¢esidi oldugu, en az aci tat yogunluguna sahip

peynir ¢esidinin ise Kars Kasari oldugu goriilmektedir.

Arastirma sonucu elde edilen bulgulara gore genel begeni diizeyi en yliksek peynir 6rnegi
Eb-1 kodlu Edirne Beyaz peyniri 6rnegidir (9,14). Peynir gesitlerinin ortalama genel begeni
diizeylerine bakildiginda ise Kars Kasari’nin en yiiksek begeni diizeyine (8,84) sahip oldugu
goriilmektedir. Bulgulara gore en diisiik genel begeni diizeyi (6,12) C-4 Erzurum Civil
peyniri 6rnegin icin ger¢eklesirken en diisiik ortalama begeni diizeyine (6,30) sahip peynir

cesidi de Erzurum Civil peyniri olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin goriiniis begeni diizeylerine bakildiginda en yiiksek degere 9,21 paun ile
KK-6 kodlu Kars Kasar1 6rneginin sahip oldugu goriilmektedir. Peynir ¢esitlerinin goriiniis
yoniinden degerlendirilmesi sonucunda Kars Kasari en yiiksek begeni diizeyine sahip peynir
cesidi olmustur. En diisiik goriinlis begeni diizeyi C-4 Erzurum Civil peyniri 6rnegi icin
gergeklesirken en diisiik goriiniis begeni diizeyine sahip peynir ¢esidi de Erzurum Civil

peyniri olarak tespit edilmistir.

Peynir 6rnekleri koku yoniinden degerlendirildiginde Eb-1 kodlu Edirne Beyaz peyniri en
yiksek begeni diizeyine (9,00) sahip peynir 6rnegi, Kars Kasar1 ise en yiiksek ortalama
begeni diizeyine (8,77) sahip peynir ¢esidi olmustur. Bununla birlikte G-4 Erzurum
Gogermis peyniri 6rnegi en diisiik (5,65) koku begeni diizeyine, Erzurum G6germis peynir

cesidi de en diisiik ortalama koku begeni diizeyine (5,86) sahiptir.

Tiiketici grubu tarafindan gerceklestirilen duyusal degerlendirme sonucunda en yiiksek doku
begeni diizeyine (8,79) sahip peynir 6rnegi Eb-1 Edirne beyaz peyniri olurken en yiiksek
ortalama doku begeni diizeyine (8,77) sahip peynir ¢esidi Kars Kasari’dir. Degerlendirme
sonucunda en diisiik doku begeni diizeyi (5,14) G-3 Erzurum Gogermis peynir 6rnegi igin
en disiik ortalama doku begeni diizeyi (5,38) ise Erzurum Gogermis peynir g¢esidi icin

gerceklesmistir.

Tat begeni diizeyi en yiiksek peynir 6rnegi Eb-1 kodlu Edirne Beyaz peyniri 6rnegidir (9,30).
Peynir cesitleri ortalama tat begeni diizeyleri agisindan degerlendirildigindeyse Kars

Kasari’nin en yliksek begeni diizeyine (8,72) sahip oldugu goriilmektedir. Bulgulara gére en
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diistik tat begeni diizeyi (5,88) C-4 Erzurum Civil peynirinde goriiliirken ortalama tat begeni
diizeyi en diisiik (6,08) peynir ¢esidi de Erzurum Civil peyniri olmustur.

Tat yogunluklar ve tat begeni diizeyi arasindaki iliskiye bakildiginda, tuzlu, eksi ve ac1 tat
yogunluklar ile tat begeni diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli negatif iliski oldugu
goriilmektedir. Her ii¢ temel tadin da yogunlugu arttikca tat begeni diizeyinin azaldigi

gorilmektedir.

Bu arastirmanin sonuglar1 iilkemizdeki cografi isaretli peynirlerin 6nemli birer dogal umami
tat kaynagi oldugunu gostermektedir. Arastirma sonucu elde edilen veriler olgunlasma
stirecinin fermente iirlinlerde MSG ve umami tat olusumu agisindan son derece 6nemli ve
belirleyici oldugunu goéstermektedir. Arastirma sonuglarina gore olgunlasma siiresince
serbest MSG miktarinin belirli bir noktaya kadar arttig1 sonrasinda ise azalmaya basladigi
goriilmektedir. Bu durum MSG’nin olgunlagsma siirecinde bir noktadan sonra pargalanma

iirlinlerine indirgenmeye basladigi sonucunu diisiindtirmektedir.

Aragtirma goriinily, koku, doku ve tat begeni diizeylerinin genel begeni diizeyinin
olusmasinda %88 belirleyici etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Genel begeni
diizeyinin olugmasinda en etkili degisken tat begeni diizeyidir. Bulgular tat begeni diizeyinin
genel begeni diizeyi lizerinde %55,3 belirleyici etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Genel
begeni diizeyinin olugsmasinda en etkili ikinci degisken %21,9 oraniyla koku begeni
diizeyidir. Gorlinlis begeni diizeyi ve doku begeni diizeyi degiskenleri genel begeni
diizeyinin olusmasinda diger iki degiskene goredaha az belirleyici etkiye sahiptir. Doku
begeni diizeyi genel begeni diizeyinin olusmasinda %8,6 etkili olurken bu oran goriiniis

begeni diizeyi icin % 8,4 olarak saptanmustir.

Bu arastirmanin ortaya koydugu sonuclar géz oniinde bulunduruldugunda, arastirmacilar,
iireticiler ve konu ile ilgili kamu kuruluslar i¢in bazi 6nerilerin sunulmasi miimkiindiir. Bu
arastirma kapsaminda iilkemizdeki cografi isaretli peynir ¢esitlerinde bulunan dogal MSG
miktarlarina iliskin bulgular bu peynir ¢esitlerinin 6énemli birer dogal umami tat kaynagi
oldugunu gostermektedir. Ulkemizin sahip oldugu en dnemli gastronomik zenginlikler
arasinda bulunan yerel peynir ¢esitleri binlerce yillik birikimin sonucunda olusmus kiiltiirel
degerler olmalarinin yaninda tiim diinyaya sunulabilecek ticari birer iirlin olarak biiyiik

ekonomik degere de sahiptir. Ayrica bu iiriinler diinyada hizla gelismekte olan gastronomi
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turizmi agisinda da 6dnemli bir potansiyel olusturmaktadir. Dogal umami tada sahip saglikli
iiriinlerin hizla artan 6nemi ve popiilaritesi gz oniinde bulunduruldugunda bu peynir
cesitlerinin sahip oldugu dogal MSG ve diger umami tat bilesiklerinin miktarlarinin
bilinmesi i¢in bu ¢alismaya benzer ¢alismalarin bu peynir ¢esitleri i¢in de gergeklestirilmesi

son derece faydali olacaktir.

Dogal umami tadin peynir c¢esitleri disinda pek ¢ok gidada bulundugu bilinmektedir.
Ulkemize 6zgii diger gastronomik iiriinlerin de sahip olduklari dogal umami tat
yogunluklarimin anlagilabilmesi i¢in benzer arastirmalar bu {riinler i¢in de
gerceklestirilebilir. Bu tiir arastirmalar sonucu elde edilecek bilgiler ilgili literatiire 6nemli
katkilar saglayabilecegi gibi ayn1 zamanda bu iiriinler i¢in ulusal ve uluslararasi piyasalarda
pazarlama araci olarak da kullanilabilir. Kitle turizmi ve iilkemizde yaygin olarak uygulanan
her sey dahil sistemden kaynaklanan kimi olumsuz sonuglar g6z Oniinde
bulunduruldugunda, diinyada hizla biiyiiyen gastronomi turizmi iilkemiz agisindan son
derece dnemli bir potansiyel durumundadir. Ulkemizin sahip oldugu yerel gastronomik
tirtinler, yurtdigina dogrudan ihrag edilebilecegi gibi gastronomi turizmi kapsaminda da
degerlendirilmelidir. Bu iriinlerin dogal umami tat iceriklernin duyusal ve enstriimantal
olarak ol¢iilerek tescillenmesi, pazarlama konusunda kimi gii¢liiklerle kars1 karsiya bulunan
ireticiler i¢in Onemli avantajlar saglayabilir. Bu konuda, ilgili kamu kuruluslarinin
gerceklestirecekleri calismalar da O6nem arz etmektedir. Kamu kuruluslarinin
gerceklestirecekleri bilgilendirme ve tesvik faaliyetleri iireticiler ve tiiketiciler igin yol
gosterici olacaktir. Yerel gastronomik zenginliklerin 6nemli kiiltiirel degerler olmalarinin
yaninda, c¢ok biiyiikk bir c¢ogunlugunun ayni zamanda ticari birer iirlin oldugu
unutulmamalidir. Bu kiiltiirel zenginliklerin varliklarinin devam etmesi ve gelecek nesillere

aktarilabilmeleri, sahip olduklar ticari degere baglidir.

Bu arastirmada alt1 adet peynir 6rnegi 55-65 giin aralikla iki kez analize tabi tutulmustur.
Fermente {irlinlerin olgunlagma siireleri ve umami tat yogunluklar1 arasindaki iligkinin daha
iyi anlagilabilmesi i¢in, olgunlasma siiresince umami tat bilesiklerinin miktarlarinin ve
orneklere iliskin begeni diizeylerinin daha sik periyotlarla 6l¢iilmesi gerekmektedir. Umami
tat bilesiklerinin kendi aralarindaki sinerji etkisinin yaninda NaCl ile birlikte lezzet tizerinde

etkilerinin artti1 bilinmektedir (Kawasaki ve digerleri, 2016). Bu konuda yapilacak olan
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caligmalar, {ireticilere tiretimde kullandiklar1 NaCl miktarini ve olgunlagma siiresini kontrol

ederek istedikleri sonuglari elde etmeleri i¢in 6nemli bilgiler saglayacaktir.

Bu aragtirma kapsaminda degerlendirilen 42 peynir 6rnegi biitce zaman kisitlar1 nedeniyle,
55-65 giin araliklarla ikiser kez enstriimantal analize, bir kez de tiiketici begeni testine tabi
tutulmuglardir. Tat ve genel begeni diizeyi ile MSG miktar1 arasindaki iligkinin daha iyi
aciklanabilmesi i¢in her bir 6rnek icin olgunlasma siiresince bu analizlerin daha sik

periyotlarla tekrarlanip iliskilendirilmesi gerekmektedir.

Gidalardaki umami tadin temel kaynagi MSG olmakla birlikte IMP, GMP gibi diger bazi
bilesikler de umami tadin olusmasinda iizerinde etkilidir (Yamaguchi, 1991). Bu
aragtirmanin kisitliliklart nedeniyle MSG disindaki umami tat bilesikleri arastirma kapsami
disinda tutulmustur. Gidalarin sahip oldugu umami tat yogunlugu ile tat ve genel begeni
diizeyi arasindaki iligskinin daha iyi anlagilabilmesi i¢in ilerde gergeklestirilecek calismalarin

kapsamina MSG digindaki umami tat bilesiklerinin de dahil edilmesi gerekmektedir.
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EK-1. Duyusal Analiz formlar1

EDIRNE BEYAZ PEYNIRI
Ornek Kodu: ......... Panelist AdivKodu:
DUYUSAL OZELLIKLER:
Krem beyaz/hafif sarimsi renk (.......ccoeeveiiniiiininainane, )* VAR

Homojen yap1 (cevererennnreninnsecsasssnnasconens )* VAR
Yar sert kivam (ooro N S8 )* VAR
KUSURLAR:

Rahatsiz edici tat (erevergdii, ..... 000, . ..... )* VAR
Rahatsiz edici koku (ceverrrnrnrniiiiiiiiniieneieaen )* VAR

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
10 ]1]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3]|4]|5]6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 21]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat

0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz.
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------------------

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK




EK-1. (devam)

DIYARBAKIR ORGU PEYNIRIi

Ornek Kodu: ......... Panelist Kodu:
DUYUSAL OZELLIiKLER:
Krem beyaz/hafif sarimsi renk (......cceoeveeiieiiiiiiiniinnnnnns )* VAR
Homojen yap1 (cevernesnreensassacnscsasessosnns )* VAR
Elastikiyet (ceveeenrnennrnecncnececncaecnsennns )* VAR
Kendine has seKil (sag Orgiisii) (c..oevoeieeriniinienrenineceencncens )* VAR
Yari sert kivam (oot ST . A 4 )* VAR
KUSURLAR
Gozenekli yapi ... 0 ... . )* VAR
Kabuklasma (O AT SN )* VAR
Rahatsiz edici tat (ceveeeneeneeneeneencensensensanse )* VAR
Rahatsiz edici koku (ceeeeeneeeenenecnreeencaeancnnanns )* VAR
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YOK

YOK

YOK

YOK

[] YOK

YOK

[] YOK

YOK

YOK

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU

1. Tuzluluk
0] 1]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat
0] 1]2]3]|4]|5]6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz




EK-1.(devam)

ERZINCAN TULUM PEYNIRIi

Ornek Kodu: ......... Panelist AdiYKodu:
DUYUSAL OZELLIKLER:

Beyaz-Krem Renk (ceveverernnnrernenenesesasasnsasnsnsnns )* VAR

Homojen yap1 (ceeereenionninenrosnrsnessnnssnscensonns )* VAR

Yar sert kivam (converernrnesesasasarasnssecesesasnsnnes J¥ VAR

Agizda dagilma/erime (ovnren O, o L )* VAR
KUSURLAR:

GozeneKkli/piriizlii yapr — (cccceeevvieiiiniiiiiiineiiniiiniennnnen. )* VAR

Rahatsiz edici tat (eeenrnerniieiiiiiiiiiiiiieeieeraeaees )* VAR

Rahatsiz edici koku (ceeeemmmeninniiniieiiieineieiinieacnnennes )* VAR

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
0] 1]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

4. Umami Tat
10 1]2]|3]4]|5]6]7]8]9]10

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz.
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YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK




EK-1.(devam)

ERZURUM CIiVIiL PEYNIRIi

Panelist Adi/Kodu:

Ornek Kodu: .........
DUYUSAL OZELLIKLER:
Beyaz renk (cererenenrnncnreececnecassancannnes )* VAR
Kiitle icinde diiz ipliksi yap1 (..cvoeeveiniiiniiiniineiiicenionnes )* VAR
Yari sert kivam (ooonconnns OO . 0N ..., )* VAR
KUSURLAR:
Spiral ipliksi yap1 (T R S )* VAR
Rahatsiz edici koku OF....... .S ...... )* VAR
Rahatsiz edici koku (fereenntennenieninstcssnscosenscnennaes )* VAR

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat
0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz.
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YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK




EK-1. (devam)

ERZURUM KUFLU CiViL (GOGERMIS) PEYNIiRi

Ornek Kodu: ......... Panelist Ad/Kodu:
DUYUSAL OZELLIKLER:

Mavi-Yesil Kilf ReNgi (c.cveureinreeenrniiireerernriirnrneenenes )* VAR

Ipliksi yap (ceeeneennenniiaiieiieiieciecieiieciecnecnecnns )* VAR

Yarn sert kivam (N ot . )* VAR

KUSURLAR:

Rahatsiz edici tat (ooooo AN . SR S« )* VAR

Rahatsiz edici KOKU (ieceeeeeniiiinererneeneneneencenceeecncancnees )* VAR

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

3. Aclhk
0] 21]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat

0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz.
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YOK

YOK

YOK

YOK

YOK




EK-1. (devam)

EZINE PEYNIRI
Ornek Kodu: ......... Panelist AdvKodu:
DUYUSAL OZELLIKLER:
Krem beyaz/hafif sarimsi renk (........ccccvvvviviniiieninnennn. )* VAR
Homeojen yapi (cerreerieniiniiiiiiiiiiiiiaa )* VAR
Elastikiyet (erveren i AN ... )* VAR
Yari sert kivam T (AU . AR )* VAR
KUSURLAR:
Kirilgan/Ufalanan yap: (N A oo )* VAR
Rahatsiz edici tat (ceveerenrnnreneeneenrennensonnons )* VAR
Rahatsiz edici koku (coeervenreneennnssnrcenrsnnssnnses )* VAR

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
0] 21]2]3]|4]|5]6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 1]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat

0] 21]2]3]4]|5]|6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtiniz.
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YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK




EK-1. (devam)

KARS KASARI
Ornek Kodu: .........
DUYUSAL OZELLIKLER:
Homojen sar1 renk (feerrnrennmenensnniesnesiosnnronnnns )*
Homeojen yapi (ceeoroentonmmennrcsnscentsnscsnnconee )*
Elastikiyet ((seveerenrernnsersnsssocnsessnsonns )*
Kabuk kalinhigl (1-3mMM ) (ceeeeeiirniienererernracnsesenenes )*
KUSURLAR:
Agizda sivasma (... 20 )*
Gozenekli yapi ™...... .- )*
Kirilgan/ufalanan yapi 0 T o A o s )*
Rahatsiz edici tat (R SO S )*
Rahatsiz edici koku (ceeeernenenneneenceecncnecacncnncnnns )*

TEMEL TATLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

1. Tuzluluk
0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

2. Eksilik
0] 1]2]3]4]5]|6]7]8]9]10]

3. Aclk
0] 21]2]3|4]|5]|6]7]8]9]10]

4, Umami Tat

0] 21]2]3]|4]|5]|6]7]8]9]10]

*Tespit ettiginiz kusur varsa liitfen belirtini

VAR

VAR

VAR

VAR

VAR

VAR

VAR

VAR

VAR

Panelist Adi/Kodu:

[1 [
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YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK

YOK
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EK-1. (devam)

DUYUSAL ANALIZ FORMU

Bu calisma Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Doktora Programi tez calismasinin bir parcasi olarak gerceklestirilmektedir. Bu arastirmaya
katilim tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Cahismadan elde edilecek bilgiler sadece
bilimsel amach olarak kullanilacaktir. Katildiginiz i¢in tesekkiir ederim.

Yasiniz

Cinsiyet [[]Kadin [ |Erkek

1. Peynir érnegini “goriiniis” agisindan (0-10 arahginda) degerlendiriniz.

0]1]2]3[4]5]6]7]8]9]10]
Hic¢ begenmedim Cok begendim

2. Peynir 6rnegini “koku” acisindan (0-10 arahiginda) degerlendiriniz.

01112|3|4]5]6]7]|8]09]10
Hi¢ begenmedim Cok begendim

3. Peynir ornegini “doku” acisindan (0-10 arahginda) degerlendiriniz (Sertlik-
yumusakhk, agizda sivasma/yapisma, dagilma/ufalanma gibi dokusal ozellikler
acisindan degerlendiriniz).

0111213|4]5]|6]7]|8]9]10
Hi¢ begenmedim Cok begendim

4. Peynir ornegini “tat” acisindan (0-10 araliginda) degerlendiriniz.

(0]1]2]3]4]5]6]7]8]9]10]
Hi¢ begenmedim Cok begendim

5. Peynir 6rnegini “genel begeni diizeyi” acisindan (0-10 araliginda) degerlendiriniz.
011]2|3]4]5]6]7]8]09]10]
Hic¢ begenmedim Cok begendim

Peynir ornegiyle ilgili yorumunuz varsa liitfen belirtiniz:
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EK-2. AOAC 970.37 Analiz sonuglari

Sample Table Report 10062018 146430

File Name: DWUVAShimadzu_uvWVProbe'DataMSGIMSG-201 8\TUM CALISMALAR
18\3820-21-22-23-24-25-26-27-28-28.unk

Sampla Craph
1,767, T T T T
-
1500 7
[
1000 =
]
"
0!@[- 5
- ..

- . - - . - L o
ocolm W - «an " B - -
Q158 A : L .

w
8 ” Sequance No o
Sacoe pete Tamgle 1D Tipe Ex | wiLams Comments
™ 8 " Doitepeal (X704
R BT Hotage 07 | R clprecedng 3 Sampes
] Urk-Ropes poar
= _qaET | UneTapa 0
kAl Doe-Fepeal o,
Bl “Raroge 0.007 | Aag of procading TTanges |
ro R “Ork-Aopes o010
T THET | Urk-lape [
il 83 Ure-Feepeat v
TE SRRy Farogn 5,070 | g of precadirg 3 Samples
R | Urkepeit 0
L RS U 1]
Uk Rapest 055
krd WHRa Aot -] WD OF prechsing 3 Samples
I ThrHepeal 0
O Urb-Hagest 0050
S TWHS | Unk-lapid 7] .
WitFen Fwiege T3 Ry of praceang 3 Sampies

Page2/8
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EK-2. (devam)

Sample Table Report 18.06.2018 14:44:39

File Name: D:\UV\Shimadzu_quVProbe\DahMSG\MSG-zm 8\TUM CALISMALAR
18\36820-21-22-23-24-25-26-27-28-29.unk

Sarple Oraph
1,747 T T T 8
-
1500 =
L]
1 000 “
-
0500r -
. - L i
- - -
uooo'»l ™ - a0 g By . - .
0180 L v . -
2 20 @ W a ]
Sequence No
Samph D Typo Ex | WLER0 Comments
K g Uric-foapei 0,018
n N2 Lne-Repeal 0.0
30 N3 Unk-Regest 0019
40 2T NG Avecage 0,018 | Avg of prezedng 3 Ssrglas
&4 »m Urnk-Rapaat 0,040
-2 Lre-Repeat 0,008
38283 Urk-Repen! 0,048
4a  [2mbag Aveeaie 0,045 | Avg o procedng I Saglas
- W8 Urnis-Fepeet 0.008
3409-2 Uns-Repeat ©,005
a7 38253 Unk-Sepaat 0,006
oAy Aetrage 0,008 | Avg of prosedrg 3 Samplos
@ BLANK 2 Urk: Rapast oo
[2 ELANK 2-2 Urre-Fapeat 0,010
51 BRLANK 2-3 Lnk-Repoat 0.0%0
L [SLANK 2y Reragn 0010 ] Avg of precedig 3 Sampies
) KONTROS, 2 Urk-fospud 06844
o KONTROL 2-2 Ure-Repeat 0,044

Page 3/ 6
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EK-2. (devam)

Sample Table Report 18.05.2018 14:44:40

Fite Name: DAUV\Shimadzu_wiUVProbe\DataMSGIMSG-2018TUM CALISMALAR
18\3820-21-22-23-24-25-26-27-28-29.unk

Sarpxe Craph
1,767 1 Y T T
-
15004 -
L]
IDO(!% -
v
=
-
0500 -
) - ., . ”
- z .
onsolm = o an® Vg ¥ gn - d
_0.‘53 1 1 | = |
2 20 [ = 8
Saquencs No
'u:!’ ’; i
Samphe 1D Type Ex | Communts
"L [RORTROL 23 | UrkHoges | 5d4a
W | KORTROE 2-Avg Fareage 0844 | Avg of procedng & SWTERS
T el 2 Uric-Foupa 0
4 0 2 ThnFeepoat o1
T | 980 29 Uk Brpeal o081
B ELR T Fosragn BU5T [ Mg of procaditg 3 Samplos |
Urk-Fareat [ESR)
w2 W LE Urk Fepes: gan
.1 e 25 Urie-Tenpaat CXER]
BT | 4AN T AveIago U137 | Fap of precesing 3 Sarples
G Urk Fopea! u2%
W | WREEE UrkTacas [(F21]
£l 0z 23 Urk-Feped B [Fr]
13 = Ny Average 0225 | Avg of precoding & Samiples
W (W2 e Rapea o
h VAP R TRk-Repeal [
kél EITEI UakHecest L
e 028 TAg Awecape DOST | Avg of procedng 2 Sereks

Pagas /B
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EK-2. (devam)

Sample Table Report 18.08.2018 14:44:40

Fite Name: DAUV\Shimadzu_uvilVProbe\DataMSGWMSG-2018\TUM CALISMALAR
16\3820-21-22-23-24-25-26-27-28-2%.unk

Sange Gragh
1,7'67( T ' ) AJ
-
1500} -
T
1,000 -
©
0500 -
"
- " " " "
- el n
pole = - a n " " 5" .0 . i
0158l L . - 1
2 20 40 0 98
Sasuance No
Szl Table
Samplo D | Type Ex 0 Commmns
L 247 Tak-Heopeal [ F3}3
TE RT 7 %] ek Rrpeat D212
Kid JEE 2 Urb-Hmzasl 0212
e TP RS Escrage T212| Pvg of grocedng J Sarehke
7 57 Urk-Fmpas AR
by Wb 2k Urie-Toapadt 078
AL ) Uik Fepeat RS
BT HETAY Averngo TITE [ fog of precsaing 5 canples
E-5] wRZ Unbepeat 0207
L 2 Urk-Hecoal G207
JRG 23 Otk Hozont [0
LX) BT Kewage TEGT | Ang of procedng 3 Samphos
L] rat- Unk-Feped, T ]
Bs War 23 [~ Unk-Rapa R
:rg 2 ol B Ure-Rapeat 6.~ )
85 | WAy Fharoge TRIE [ Zop of precading S Samples
EL LY R Hepeat T,
U k3 Uk Hepeal ‘ 1,606 =

Page 5/6
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EK-2. (devam)

Sample Table Report

18 06,2018 144420

File Name: D:WV\Shimadzu_uvu.NProbe\DalaNSGNSG-Zm 8\ TUM CALISMALAR
18\3820-21-22-23-24-25-26-27-28-29 unk

Sargle Gragh
.67 T Y T
1 500 -1
1000 -
©
Qm;- -4
-
L El
L -
T Lo - - L B _]
(RL) | \ A 1
2 20 ) [ %
Sequence No.
pgie ]
[& Sampie 1D Type B | WLaR0 Commants
L E R Urk Fapes T80T
A LAy Amiige TEE Fovp of pracoding & Senipies
ELoE] Uek-Hepest o120
G20 22 Urk-Arpan [
EE Uni-foapas LR
I ME Ay L) 0,120 | Fap O pracedng 5 Campies
1

Page /8
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EK-2. (devam)

Sample Table Report 11.06.2018 15:01:33

File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVProbe\Data\MSG\MSG-2018\TUM CALISMALAR
18\3840-41-42-43-44-45-46-47-48-49.unk

Sample Graph
1,40‘ T T T L)
L[]
1,000+ o
£ " e
<
0,500 =
LM
-
L - .
ccoolm ® » » " 2w " @ " " « "o 5
£,126 1 ! - !
2 20 40 80 98
Sequence No.
Sample Tabtle
Sample iD Type Ex | WL492,0 Comments
1 BLANK Unk-Repeal 0,002 |
2 BLANK-2 Unk-Repeat 0,002
3 BLANK-3 Unk-Repeat 0,002
4 BLANK-Avg Average 0,002 | Avg of preceding 3 Samples
5 KONTROL Unk-Repeal 0011
[ KONTROL-2 Unk-Repeal 0,041
7 KONTROL-3 Unk-Repeat 0,011
8 KONTROL-Avg Average 0.011 | Avg of precedng 3 Samples
9 3840 Unk-Repeat 0,085
10 38402 Unk-Repeat 0,065
1 3840-2 Unk-Repest 0,065
12 3840-Avg Average 0.085 | Avg of preceding 3 Samples
13 3841 Unk-Repeat 0,080
14 8412 Unk-Repeat 0,099
15 3841-3 Unk-Repeat 0,099
16 3841-Avg Averege 0,008 | Avg of preceding 3 Samples
7 3842 Unk-Repeat 0,022
18 3842-2 Unk-Repesat 0,022

Page 1/6
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EK-2. (devam)

Sample Table Report

51052018 1&01.33

File Name: DWJViShimadzu_u\UVProbe\DataWMSGIMSG-201 B\TUM CALISMALAR
18\3840-41-42-43-44-45-46-47-48-48.unk

Samgh Graph
1404, T Y T
3
‘-DO(]F
.
3 ]
0ok
-
s -
- -
osole ® s " s 0" 8
0,128 . - L
2 N 40 80
Sequenie No
T
Sampk O Type WL o Comments
R 3422 Lns. Ropant 0022
<0 $242-Forp At Q022 | Ay of proceding 3 Sanphis
24 882 Ush-Ropod! 0,050
2 642 Uri-Rages) 0.0%0
23 38433 JUrk-Rezeal 0,050
4 3943Avg Ayerage 0050 | Avg of precading 3 Sampies
344 Une-Repae 0.024
6 33442 Usi-Repeai 0024
35853 Urk-Hepeal Q.4
a 644.A0y Aetrage 0.02¢ | Aag of precsdng 3 Samples
A4S Urk-funzeat nos
N 8452 Unik-Repeat Q16
BEERESS Uriz-Repant 0,016
2 3345 40 Ao 005 | Avg of precadng 3 Sanphis
= I Lnk-Repes! 0004
) 38352 Urk-Repoal 0034
20463 Unk-Rogest 00
k) 38460 Averape 0,054 1 Avg of precacing 3 Sargkes

Page2!E




EK-2. (devam)

Sample Table Report

11.06.2018 1501:33

109

File Name: D:\UWShImadzu_w\kNProbﬁDabaWSGMSCﬂNB\TUM CALISMALAR
18\3840-41-42-43-44-45-46-47-48-49.unk

Sargie Grigh
1404 L3 T L
LJ
1000
5 -
u.eoo[
e
. L]
T ™ L ot
aockm W - L - o
0128 I 1 4
b3 20
Sequence No
Saescl Toblp
Bample ID Type WLezo | Commants
37 847 Urk-Repeal 0021
32 8472 Urk-Regea! op
30 M-S Urie-Rupaa’ o021
40 3347 Jorg Avarage 0,021 | Az of prooeding 3 Sanghes
' 43 Urk-Repea! 0135
a2 36452 Urk-Aepeal 0138
43 |48 Unk-fmzeat 0.135 —
44 348500 Avelage 0,135 | Avg of precedng 3 Sampin
45 LG Unk-Repest L8581
] -2 Usk-Repeat 0051
& 28383 Unk-Repeat 0.031
AL WA B-AN Aveean 0051 | Avg of precsding 2 Sampies
49 BLANK Z Lvis-Repout oS
= BLANK 2-2 Unie-lapaint o0ns
5 BLANK 23 Unk-Sepeat 0,045
o BLANK 2-800 Koz 0015 | Avg of pracadng 2 Sapes
&) KONTROL 2 Urk.Ragoat 058
54 KONTROL 2-2 1 Un-Rapmst 06 |

Page 316



EK-2. (devam)
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Sample Table Report

11.06.2018 15:01:33

File Name: D:WW\Shimadzu_uvWVProbelDataMSGIMSG-20181TUM CALISMALAR

18\384041-42-43-44-4546-47-48-49 unk

Sarvple Graph
1, T Y Y
A
1000
5 -
0500~
0
o
-
poolm W " " "sa"es " :
0125 L . J
2 =0 AL 80
Saquente No
Sarvgle ]
Samplo ID Typa Ex | Wues20 Comments
5% KONTROL 22 Urk-Aozest 0661
o KONTROL 2/wg Soag 00851 | Avg ol pacoang 3 Sampies
L) 3402 Unk Rapas 07834
) 34022 Lire-Rapait oord
840 2-3 Uk-Repeat 0078
2 3550 20wy Aty 0,078 | Ao of pretedng 3 Samples
1 W41 2 Urk-Regoat 1275
a2 841 22 Unk-Hopea! 1276
63 3[4 23 Ure-Rageat 2
L WA 2k fworage 1,276 | AW of precosing S Samzkes
6 33422 Una-Rupbid 034
I 22 k. Repeyt 0,342
&7 p42 2.3 Urk-Repeal 0.4
042 7-Avg Aoerage 0,943 | Avp Of pracedng I Sarrpiis
65 18432 Urk-Ruzeal 0315
WS 22 Urk-Ragoa! 0315
e 334329 Uni-fazus’ 0215
12 | B 2R 1 Awerage C.A3151 Awg el procedhng D Samzies

Dagn4!8



EK-2. (devam)

Sample Table Report

1052018 150033

111

File Name: DAUV\Shimadzu_uWUVPobe\Data MSGISG-2018TUM CALISMALAR
18\3840-41-42-43-44-45-46-47-46-40.unk

Swrpis Griph
1Al T T T T
L]
1.000) "
5 - L]
0500 -1
" .
-
] -
. [ v
aoorm W v e glta N . .
0126 L L —L -
2 2 5 20 @«
Soquance No
Sanpl T
Sample 1D Type t: WL 0 Commmnts
3 A884 2 Urk-Repoat Q042
4 04 2-2 Unk-Repeat 0042
TE | B2 Urk-flupeat 0042
™ 2044 2805 fiyverage 0,042 | Mg of precnzing 3 Sevpks
452 Une-Uagmnt 0,074
b 3345 2.2 Une-Repaot 0074
] JoAS2-S Urk-Repeat o.oTe
&0 3855 2N Aokrage 0074 | Avp of precedng J Sarrplex
81 048 2 Unk-Repeyl 00X
az 3846 2-2 Urk-fongaal 00
a3 33406 23 Unis.Repes 0058
24 5348 240 Averge 0,009 | Avg ol preceding 3 Somples
| 38472 Leh-Repea Q658
5] 2847 2.2 Urk-Sepenl Q657
o7 1647 23 UrkHepoa! 0,655
84T 7AW Foveagh 0087 | Avg of preceding 3 Sampes
av 848 2 Urik-Ropoat 0218
0 W48 22 Urfc-Rapast 0,210

Page &' 8
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EK-2. (devam)

Sample Table Report 14.06.2018 150133

Flle Name: D‘\UV\Shimadzu__u'\'WVPmbe\Dah\MSWSG-ZmS\TUM CALISMALAR
1B\3840-41-42-43-44.45-45-47-48-49 unk

Bampe Grgh
1404 T T 1 . 1

D.!!)D - -4
LA
E
- Kl
-
] L] =
omolm " - " - n. " . . . . - .
0128 1 1 | 3
2 0 €0 m W (1}
Sequeacs No,
Sagle Ttk
Sampin 1D Typo Ex | WLs20 Comments
9 184523 Urk-Rezeal 0218
97 3948 2-Avg fverage 0216 Avg of precoding J Sampa
93 3402 Urie-Rapal 0147
o 3245 22 Uni Repsal o4
eSS Urk-Repea! o147
8 843 24w Noerage 0147 | forg of precsding 3 Samples
a’

Page & /8
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Sample Table Report

113

13.06.2018 15:12:50

File Name: DAUVIShimadzu_uviUVProbe\DataMSGIMSG-201 8\TUM CALISMALAR

18\3851-52-54-55-56-57-58-68.unk

Sample Graph
1,457 T T T T
1,000¢ -
]
E a
0,500 - -
]
ooore  * LI e . .
0,128 1 1 A 1 _J
2 20 40 G0 N &
Sequence No.
Sampn Table
Samphe ID Type Ex | WL4920 Comments
1 BLANK Urik-Repeat 0,005
2 BLANK-2 Unk-Repest 0,005
3 BLANK-J Unk-Repas! 0,008
4 BLANK-AvY Average 0,005 | Avg of pracading 3 Samples
5 KONTROL Univ-Ropes. 0.025
8 KONTROL-2 Unk-Repes! 0028
7 KONTROL-2 Unk-Repaal 0,026
3 KONTROL-Avg Avarage 0,025 | Avg of precading 3 Samples
] 3851 Unk-Repesat 0013
10 3851-2 Unk-Repaat 0013
il 2513 Unk-Repeat 0,013
12 2851-Avg Avorage 0,013 | Ay of preceding 3 Samples
13 3852 Unk-Repesat 0.030
14 3652-2 Unk-Repeat 0,030
1% 38523 Urk-Repeat 0.030
18 3352-Avg fooeaga 0.030 | A of preceding 3 Samples
7 (3884 Unk-Repeat 0,024
% J64-2 Unk-Repeat 0,024

Page 115



114
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Sample Table Report 13.082018 15:12:50

File Name: D:\UV\Shimadzu__uV\UVProbe\Data\MSGWSG-Zm 8\TUM CALISMALAR
18\3851-52-54-55-56-57-58-58.unk

Sampla Graph
1.45? T T T T
u
1,000 | -
[ ]
i .
L]
0,500 ™ o
[ ]
]
" &
0.000+-® " g " =5 - w L I | A
_0.1 26 | 1 | 1
2 20 40 60 & B85
Sequance No.
Sample Tobls
Sample ID Type Ex | WL4920 Comments
19 23a54-3 Unk-Repeat 0,024
20 3854-Avg Averags 0,024 | Avg of preceding 3 Ssmples
1 3888 Unk-Repeal 0018
2 3855-2 Unk-Repeat 0,016
23 33552 Urk-Repea’ 0.016
- 3856.Avg Avarsge 0,018 | Avg of praceding 3 Samples
28 3886 Unk-Repeat 0,050
3] 855-2 Urk-Repsat 0,050
27 38553 Un-Repes! 0,050
| IEEA Avarage 0,050 | Avg of preceding 3 Samples
& |9 Unk-Repaal 0013
38572 Urk-Hepesl [URE)
L Unie-Rapest K]
T | SB5T-A Average 0073 | Ava of peecading 3 Samples
kL) 3858 Unk-Repast 0,065
RIS Urk-Repeat 0,
B R Unic-Rapeat 0085
{3 | 3R Ay Averags 0058 | Avg of praceding 3 Sampes

+



EK-2. (devam)

115

Sample Table Report 13062018 15:12:50
File Name: D:\UV\Shlmadzu_uv\UVProbe\DataWSG\MSG—ZN 8\TUM CALISMALAR
18\3851-52-54-55-56-57-58-59.unk
Sample Graph
1,457 1 T T
1,000
2 .
0,500 ]
5
] ]
ooopbm ® = ® @ " e ..
0128 ] ! \
2 20 a0 60 5]
Sequence No,
gample Tatk
Sample ID Type Ex | WL402D Comments
7 KLU Unk-Repaat 0,022
33 8502 Uri-Rapeat 0,022
3856-3 Unk-Rapes! D22
a0 | 3089AW Average 0,022 | Avg of prececing 3 Samples
41 BLANK 2 Unk-Repeal 0,094
4 BLANK 2.2 Unis-Rapes: 0,014
4 BLANK 2-3 Unk-Repeat 0014
a4 BLANK 2-Avg Avarage 0,014 | Avg of precading 3 Samples
45 KONTROL 2 Unk-Repeal 0,655
2| KONTROL 22 Urik-Rapea) 0,655
WONTROL23 | Unk-repeal (]
T | KONTROL 2-Avg Average U551 Avg of preceding 3 Sampies
L4 8512 Unk-Repast 7485
E 51 22 Uni-Repaat 0,
5T [3551 2-3 Unk-Repest 0,455
5 LAWY Average DA0E | Ay of prececing 3 SBMpies
83 J85z2 Unk-Repeat [
185222 Urk-Repea: 0,252

Page 3/ 5
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Sample Table Report 13.06.2018 15:12.50
File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVProbe\Dam\MSG\MSG-ZO18\TUM CALISMALAR
18\3851-52-54-55-56-57-58-59.unk
Sample Graph
'.467 T T 1
1,000 -
3 .
0,500+ a -
[
u [
oooolw ® .9 " e .. .
0,128 ' . '
2 2 40 80 85
Sequencs No,
Sample Table
Sample 10 Type Ex | w4920 Comments
5 @5223 Urk-Repast 0,252
3852 2-Avg AYErage 0,252 | Avg of preceding 3 Samples
T 38542 Unk-Repest 0,058
| 68 3064 2-2 Unk-Repas! 0,066
59 3854 2-3 Unk-Repaat 0,066
&0 3854 2-Aug Avarage 0,066 | Avg of preceding 3 Samples
1 38552 Uric-Repest 1,004
62 3585 2-2 Unk-Repeat 1.004
63 385523 Unk-Rapaat 1004
3655 2-hvp Avarage 1,004 | Avg of precedg 3 Sammoks
BS |5 2 Uri-Hapeat U552
3556 22 Unik-Repest 0.592
3856 23 Unk-Rapea! 0,532
B8 | 3056 AW Aversge U507 | Avg of precedang 3 Sampies
W |67 2 Unk-Repaal 1,325
"7 22 Uni-Repeat 1,325
W [T Urin-Repes. 1,325
7¢ 3857 2-Avg Averaga 1325 | Avg of praceding 3 Samples

Paged !5
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Sample Table Report 13.08.2018 151250

File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVProbe\DataNSGMSG-201 8\TUM CALISMALAR
18\3851-52-54-55-56-57-58-59.unk

Sample Graph
1,467 T T T T
Pl
1,000} E -
| ]
§ .
a
0,500 - 2
a
]
[ ] [ ]
ool ® = W @ o .. A
‘0.1z L a3 I} |
2 20 40 50 N &
Sequence No,
Ssmpla Tatle
Sample D Type Ex | WL482,0 Comments
EEREEY Unk-Repast 0,580
74 855 22 Unk-Repast 0,380
75 3358 23 Usic-Repeat 0,280
7 3868 22AW Average 0,390 | Avg of peeceding 3 Samples
38592 Unk-Repast 0,754
78 858 22 Unic-Reapaat 0,794
_7"_9 3859 2.3 Unk-Repet 0798
g0 3869 2-Av Average 0,754 | Avg of precading 3 Samgis
81 j
Page 5/ 5
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Sample Table Report

08.06,2018 17:46:34

File Name: D:\UV\Shlmadzu__uv\UVProbe\Data\MSG\MSG—ZO18\TUM CALISMALAR
18\3830-31-32-33-34-35-36-37-38-38.unk

Sample Gragh
1,343 1 T T T
1,000
2 u
o
0,500
[ ]
" " .
| ] . I}
go00fm w @ @ W . ’
0,120 ! ' L :
2 20 &) 60 80
Saquenca No.
Sargle Tubls
Samp' 10 Type WL492,0 Comments
1 BLANK Unk-Repaat 0,002
2 BLANK-Z Unk-Repeat 0,002
3 BLANK-3 Unic-Rapest 0,002
“ BLANK-AW Averags 0,002 | Avg of praceding 3 Samples
s KONTROL Unk-Repeat 0,004
& KONTROL-2 Unk-Repeat 0,004
7 KONTROL-3 Unie-Repest 0,004
(] KONTROL-Avg Aversge 0.004 | Avg of pracading 3 Samples
8 3030 Unk-Repaal 0012
i 3830-2 Unk-Repea! 0,042
FEE ) Unk-Repea’ 0.012
12 vy Avenga D012 | Avg of pracading 3 Sampies
13 3931 Unk-Repes! 0012
¥ | e Unk-Repeat 0012
13 35313 Urk-Repeat 4,012
33 -Avg Anecage 0,012 | Awg of preceding 3 Samples
T | 9832 Unk-Repeat 0016
38322 Unk-Repaat 0,016

Page 1/6
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EK-2. (devam)

Sample Table Report

08.06.2018 17:48:34

File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVPmbe\Data\MSGWSG-Zm8\TUM CALISMALAR
18\3830-31-32-33-34-35-36-37-38-39.unk

Sample Graph
1343 T T T
1,000 -
§ “
0.5001 B
©
L ] L]
LI
[}
poN-m W I " - -
0120 : L L
2 20 40 9%
Sequenca No.
Tabla
. Sample ID Type wiLanz0 Comments
19 28323 Unk-Repeat 0016
20 3532-Avg Average 0,016 | Avg of precading 3 Ssmpkes
21 3833 Unk-Rapeat 0,208
2 38332 Unk-Repeat 0,206
- 38333 Unk-Repast 0,206
24 3833-hg Averags 0,205 | Avg of preceding 3 Semples
3034 Unk-Repeat 0,075
26 |02 Unk-Repoat 0,075
T 38343 Urk-Repeat 0,075
0 [ 353EAg Avecane 0075 [ Avy of praceding 3 Samples
75 |3638 UnkRepeal 0,170
[ | 38352 Unk-Repeat U160
B350 Urk-Repeat 0479
32 3535-Avg Average 'R WD of praceding 3 Samples
3836 Unk-Repasi 0,008
52 Unk-Repaal U,
b [ X (-Repea’ 0.8
| 3396-Avg Averags 0,008 | Avg of preceding 3 Samplas

Page2/6
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Sample Table Report

120

08.06.2016 17:46:34

File Name: D:\UV\ShImadzu_uv\UVProbe\Data\MSG\MSG-ZM8\TUM CALISMALAR

18\3830-31-32-33-34-35-36-37-38-39.unk

Sample Graoh
1,343 T 1 T T
| |
1000 -
g | |
0500 N
]
o e
| . " . I
- B g 0 .
oontw = ® = ® ] a |
0,120 d Ll 1 1
2 0 40 &0 80 88
Sequence No
Sarrpie Tebls
Sample 1D Type Ex | WL4920 Comments
37 3837 Uni-Rapeat 0111
38 38372 Unk-Repeat 011
gaT3 Unk-Repaat 0.
3537-Avg Avecage 0,111 | Avg of preceding 3 Sampies
41 3838 Unk-Repeat 0,083
(42 | 38382 Unk-Repoat 0,093
43 23383 Uri-Repeat 0,084
44 3838-Avg Avarage 0,033 | Avg of praceding 3 Samples
- pa Unk-Repaat 0108
EERESE Urk-Repeat 0,108
58393 Unix-Repeat 01
|G Average U708 [ Avg of precading o Sampies
49 [BALANK 2 Unk-Rep#a) a0
BALANK 22 Uni-Rapes 5615
BALANK 2:3 Unk-Repeal 0014
BALARK 2.Avg Avarage 0,014 | Avg of precedng 3 Samgies
3 Urk-Fepasl (X
KONTROL 2-2 Unk-Rapeat [V
Page3/6




EK-2. (devam)

Sample Table Report

121

08.06.2018 17.46:34

File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVProbe\Dam\MSG\MSG-ZO18\TUM CALISMALAR

18\3830-31-32-33-34-35-36-37-38-30.unk

Sampde Graph
1,343, | T T T
3
1,000} N
§ n
0,500 | -
]
L a
[ ]
L [ Pl
" g0
2
00w m ® = W u a R
01 ml L | 1 L
2 20 an 80 & 98
Sequencs No.
Samphe Tabke
Sample 10 Type WL492,0 Comments
55 KONTROL 2-3 Unk-Repast 0851
KONTROL 2-Avg Average 0,661] Avg of preceding 3 Sanghs
87 %2 Urk-Rapeat 0,291
58 | 3830 2-2 Uni-Repeat 0,291
9 3830 22 Unk-Repesl 0.284
&0 3020 2-Avg Avarage 0,261 Avg of precading 3 Sampks
61 82 Unk-Repaat 0,154
3831 2.2 Uric-Rapeat 0,194
83 383123 Unk-Repeat 0.194
E4 12-Avg Average 0,184 | Avg of prececing 3 Sampies
65 [38322 Urk-Repeal 0043
[ TH52 22 | Urk-Repeat 0.043
&7 3 Une-Rapeat 0,043
B | 3832 Z-Avg Average 0043 [ Avg of preceding 3 Sampies
L Unk-Repas] 0254
T |55 22 Unk-Repaat [}
333323 Unic-Repest [})
B 2Aw Averags 0,294 | Awg of precading 3 Sampies

Paged /6
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Sample Table Report 08.08.2018 174634

File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVPtobe\DaiaNSG\MSGZO18\TUM CALISMALAR
18\3830-31-32-33-34-35-36-37-38-39.unk

Sample Geaph
1.343 T 1 T T
13
1,0C0H -1
5 o
0,500 -
o
]
] L .
s ™ L - L]
s g W .
gotobm w ® = ® ] L fl
0,420 1 ! 1 1
2 20 40 60 B0 o5
Sequence Na.
s Tabe
Sample 10 Type Ex | WL482,0 Comments
73 3834 2 Unk-Repeat 0,331
T4 3834 2.2 Unk-Repaat 0,331
5 4534 2-3 Unk-Repeat 0,331
76 3834 2-Awg Aversga 0,331 | Avg of praceding 3 Samples
T 38382 Unk-Repeat 07234
522 Unk-Repeal 0,234
78 353523 Unis-Repeat 0,234
80 3835 24w Average 0,234 | Avg of peaceding 3 Samples
81 B52 Unk-Repeat 0,3%%
k22 “Uni-Repest 0.
B3 6 2-3 Unk-Fepeat 0
2] Avarage i) Avg of preceding 3 Sempes
R Urk-Repeal 0, =]
3837 22 Unk-Rapea ()
3837 23 “Unk-Repoat 0,288
5 ST 2-Avg Average B85 | Avg of precadrg 3 Semes |
L R Urk-Rapom T p—
(3538 22 Unk-Rapeal 1221
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EK-2. (devam)

Sample Table Report

08.06.2018 17:46:34

File Name: D\UV\Shimadzu_uviUVProbe\DataMSGIMSG-201 8\TUM CALISMALAR
1813830-31-32-33-34-35-36-37-38-39.unk

Sample Graph

1,343 Y T T

1,000
s ]

0,500

]
. ]
i g 0
[]
o00km o W [ o a
0120 . . '
2 2 40 80
Sequerca No,
Sampla Tabke
Sample 10 Type WL492,0 Comments

o 3838 2-2 Unk-Repaat 1,221
w2 ]384 24w Average 1.221 | Avp of precading 3 Sarmples
935 | %8392 Uri-Repest 0,197
M (383922 Unk-Repeat 0,187
58 1300023 Unk-Repeat 0187
95 |83 2-Avg Average 0.467 | Avg of precedrg 3 Sampls
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Sample Table Report 08.06.2018 17:45:45
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Sequerce N
Sample Tabe
Sample ID Type Ex | WL482,0 Comments
1 BLANK Unk-Repeat 0,002
? BLANK-2 Unk-Repaat 0,002
3 BLANK.3 Unk-Repaat 0,002
4 BLANK-Avg Average 0,002 | Avg of precading 3 Samples
5 KONTROL Unik-Rapeat 0,004
[ KONTROL-2 Unk-Repeat 0,004
7 KONTROL-3 Unk-Repast 0,004
) KONTROL-Avg Average 0,004 | Avg of pracading 3 Samples
9 318 Urk-Repeat 0,123
10 |38182 Uik Rapest 0,123
11 3816-3 Unk-Repest 0123
12 3816-Av Avarage 0,128 | Avg of precedng 3 Sampks
13 3819 Unk-Repaat 0,014
“* 8192 Unic-Repeat 0,014
15 35193 Univ-Repeat 0014
18 38190 Average 0014 | Avg of precading 3 Sampies
17 BLANK 2 Unk-Repaal 0,04
18 [BLANK2-Z Urk-Repaat 0.014
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Sample ID Type Ex | WL4920 Commeants
18 |BLANK23 Unk-Rapast 0,014
20 | BLANK 2-AvD Ave(age 0,014 [ Avg of pracading 3 Samples
T |KONTROL2 Unit-Rapeat 0,651
22 | KONTROL2-2 Unk-Repest 0,681
23 | KONTROL 2-3 Unk-Repaat 0,661
4 | KONTROL 2:Avg Awarage 08611 Avg of precadrg 3 Samples
% |82 Urk:Repeat 0,240
X% | 351822 Urk-Repeat 0,240
Z 381823 Unk-Rapeat 0,240
EREILELT Average 0,240 | Avg of peecading 3 Sampkes
EEREEEE Unk-Repast 0]
0 (81922 Urk-Repaat 0.
B1923 Urk-Repeat 0,087
2 | SR A Puerags C,087 | Avg of preceding 3 Samples
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Sample Table Report 13062018 163105
File Name: D:\UV\Shimadzu_uv\UVProbe\DaﬁMSGMSG-ZO18\TUM CALISMALAR
1813850-3853 unk
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Sample ID Type Ex | WL492,0 Comments
1 BLANK Unk-Rapeal 0,008
2 BLANK-2 Unk-Repast 0,006
3 BLANK-2 Urk-Repaat 0,006
N BLANK-AVY Average 0,008 | Avg of pracading 3 Samples
5 KONTROL Unk-Repest 0.037
& KONTROL-2 Unk-Repaal 0037
7 KONTROL-3 Urk-Repeat 0,037
§ KONTROI-Avg Average 0,067 | Avg of pracading 3 Samples
2 3850 Unk-Rapaat 0258
0 Jpa0.2 Unk-Repaat 0,268
1 2850-3 Unk-Repeat 0,258
12 3850-Avg Averages 0,258 | Avg of pracading 3 Samples
13 |3853 Unk-Repest 0,087
i) 38832 Unk-Repaat 0,087
15 38533 Urk-Repeat 0,087
16 [3853A0 Average 0,087 | Avg of preceding 3 Samples
17 BLANK 2 Unk-Repeat 0013
18 BLANK 2.2 Unk-Repaat 0,012
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Sample Table Report 12.062018 16:31:06
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Sequence No.
Samgie Teble
Sample 10 Type Ex | WL4920 Comments
19 BLANK 2.3 Unk-Repeal 0013
0 BLANK 2-Avg Average 0,013 | Avg of preceding 3 Samphas
1 KONT_RO( 2 Urk-Rapaat 0,660
2 KONTROL 2-2 Unix-Rapeat 0,650
23 KONTROL 2-3 Uni-Repest 0,660
4 KONTROL 2-Avg Avarage 0650 | Avg of praceding 3 Ssmples
3eL02 Unk-Repaat 0.581
% 3830 2-2 Unk-Repeal 0,581
Fid 385023 Urik-Rapeat 0,581
28 2-Avg Averagae 0,531 | Avg of praceding 3 Semples
Vi ELLY Unk-Repeal 0210
[0 | 385322 Unk-Repasl 0210
53 2-3 Unk-Repaat 0,20
2 S 2Avg Average 0,210 Avg of preceding 3 Samples
)
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