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OZET

Yiksek Lisans Tezi

PIHTIYA CiG VE HASLANMIS KiSNi$ (Coriandrum sativum L.) KATILARAK
URETILEN BEYAZ PEYNIiRiIN KALITESI

Tugce KARA

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Salih OZDEMIR

Bu arastirma, pihtiya ¢ig ve haslanmis kisnis (Coriandrum sativum L.) katilmasiyla Beyaz peynir
kalitesinde goriilen farkliliklari belirlemek amaciyla yiiriitilmiistiir.

Aragtirmada, bir kismi ¢ig olarak, bir kismt da 80°C’de 10 saniye haslanarak Beyaz peynir pihtisina,
pihtinin %1°1 kadar kisnis ilavesi yapilmig ve peynirler 2, 30, 60 ve 90 giin olgunlastirilmigtir. Peynir
orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 (TAMB) 6,24 log kob/g ile 7,19 log kob/g
arasinda, MRS agarda gelisen laktik asit bakteri sayis1 (LAB) 6,15 log kob/g ile 7,59 log kob/g
arasinda, M-17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayis1 3,15 log kob/g ile 7,13 log kob/g arasinda ve
maya ve kiif sayis1 ise 4,00 log kob/g ile 6,53 log kob/g arasinda bulunmustur. Tiim 6rneklerde
koliform grubu bakteri sayis1 <1 log kob/g olarak belirlenmistir. Cig kisnis katilmig 6rneklerin
TAMB sayis1 kontrol orneklerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Peynire katilan ¢ig ve
haslanmis kignis, orneklerin LAB sayisi1 iizerine etkili olmamigtir. Olgunlagma siiresince MRS
agarda gelisen LAB sayis1 da artmistir. Kontrol peynir 6rneginin M-17 agarda gelisen LAB sayisi,
¢ig ve haglanmus kisnis katilmig 6rneklerden daha diigikk bulunmustur. Olgunlagma siiresi ilerlerken
tim Orneklerin maya ve kiif sayis1 da azalmistir. Beyaz peynir 6rneklerinin kurumadde (KM)
oranlar1 %34,17 ile %40,13 arasinda, yag oran1 %11,00 ile %18,50 arasinda, KM’dede yag orani
%29,19 ile %46,15 arasinda, kiill oram1 %6,68 ile %7,39 arasinda, tuz orami %2,59 ile %3,77
arasinda, KM’dede tuz oranmi %6,87 ile %9,93 arasinda, protein oran1 %15,65 ile %18,75 arasinda,
asitlik derecesi %0,25 ile %0,96 arasinda, pH derecesi 5,05 ile 6,01 arasinda bulunmustur.
Olgunlagma siiresince Beyaz peynir 6rneklerinde kurumadde, kiil, yag, KM’dede yag, tuz, KM’dede
tuz ve asitlik dereceleri artmig, pH degerleri ise 30 giinliik olgunlagma siiresinde artmig daha sonraki
periyotlarda ise azalmistir. Cig ve haslanmus kisnis katilmig peynir 6rneklerinin suda ¢oziinen
protein oranlari ile olgunlasma dereceleri kontrol 6rnegine gore 6nemli diizeyde (p<0,01) diisiik
bulunmustur. Peynir 6rneklerinin olgunlagma siireleri artarken, olgunlagsma dereceleri de Onemli
diizeyde artmustir. Haslanmus kignis katilan Orneklerinin TCA’da ¢6ziinen azot oranlart diger
orneklerinkinden 6nemli diizeyde (p<0,01) yiiksek bulunmustur. Olgunlagma siiresince TCA’da
¢Oziinen azot orani da artmustir. Cig ve haslanmig kisnis katilmis Beyaz peynir orneklerinin
(%0,464-0,496) PTA’da ¢oziinen azot oranlar1 kontrol peynir 6rneklerinden (%0,421) Onemli
diizeyde (p<0,01) yiiksek bulunmustur. Olgunlasma siiresince PTA’da ¢bzlinen azot orani da
artmistir. Yapilan duyusal analizlerde ise panelistler haglanmis kisnis katilmig peynir 6rneklerine
kontrolden daha fazla puanlar vermislerdir.

2016, 93 sayfa
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ABSTRACT

Master Thesis

THE QUALITY OF BEYAZ CHEESE PRODUCED BY ADDING RAW AND BOILED
CORIANDER (Coriandrum sativum L.) MIXED IN CHEESE

Tugce KARA

Atatlirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Salih OZDEMIR

This study was producted to specify the differences in the Beyaz cheese quality when raw and
boiled coriander was added.

In the study,coriander up to %1 of the Beyaz cheese clot, some was raw and samo was boiled in
80°C for 10 seconds, was added to Beyaz cheese clot, and cheese was ripened for 2, 30, 60 and
90days. The total aerobic mesophilic bacteria count (TAMB) of cheese samples was between
6,24 log cfu/g and 7,19 log cfu/g; the count of lactic acid bacteria (LAB) developing with MRS agar
was between 6,15 log cfu/g and 7,59 log cfu/g; the counts of yeast - mould were between 4,00 log
cfu/g and 6,53 log cfu/g. The count of coliform group bacteria was determined as <1 log cfu/g in all
samples. It was absorved that the count of TAMB in samples including raw coriander was lower
than the control samples. The raw and boiled coriander added in to cheese didn’t have any effect on
the count of LAB developing on M-17 agar of control cheese samples was lower than the samples
including raw and boiled coriander. As the ripening process proceeded the count of yeast- mould of
all the samples declined. It was determined that the proportion of dry matter (KM) of the Beyaz
cheese samples was between 34,17% and 40,13%; fat ratio was between 11,00% and 18,50%; fat
ratio in KM was between 29,19% and 46,15%; ash content was between 6,68% and 7,39%; salt ratio
was between 2,59% and 3,77%; salt ratio in KM was between 6,87% and 9,93%; protein ratio was
between 15,65% and 18,75%; the degree of acidty was between 0,25% and 0,96%; the degree of pH
was between 5,05 and 6,01. While dry matter, ash, fat, fat and salt in KM, degree of salt and acidity
in KM increased during ripening process, pH values increased during 30 day ripening process, and
then decreased during the next periods. The water soluble protein ratio and the degree of ripening of
cheese samples including raw and boiled coriander were determined as significantly lower than
(p<0,01) the control sample. As the ripening pluration of the cheese samples increased, the degree of
ripening also markedly increased. TCA soluble nitrogen ratio of cheese samples including boiled
coriander was found as significantly higher than (p<0,01) other samples. TCA soluble nitrogen ratio
also increased during the ripening process. PTA soluble nitrogen ratio in Beyaz cheese samples
(0,464-0,496%) including raw and boiled coriander was observed as markedly higher than (p<0,01)
the control cheese samples (0,421%). The PTA soluble nitrogen ratio also increased during ripening
process. In the organoleptic analysis, the panelists graded higher marks to the cheese samples
including boiled coriander than the control samples.

2016, 93 pages

Keywords: Coriander, Coriandrum sativum L., Asotu, Beyaz cheese, ripenning degree,
organoleptic analysis
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1. GIRIS

Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklari yavrularini besleyebilmeleri igin siit
bezlerinden salgiladiklari, i¢inde yavrunun biinyesini besleyecek bir duruma gelene
kadar almak zorunda oldugu tiim besin maddelerini bulunduran, porselen beyazi
renginde, kendine has tat, koku ve aromasi bulunan besleyici bir sividir. Siitiin asil
o6nemli olan fonksiyonu, yeni dogan memeli yavrunun biiyiimesini, gelismesini ve dis

etkilere kars1 kendini koruyabilmesini saglamaktir (Metin 2005).

Siitiin viicut igin en iyi degerlendirilme bigimi siiphesiz dogrudan siit olarak viicuda
alinmasidir (Demirci ve Diraman 1990). Ancak siit, cabuk bozulmasi, hacminin fazla ve
naklinin zor olmasi gibi baz1 sebeplerden dolayr daha dayanikli olabilecek {iriinlere
islenerek degerlendirilmektedir (Tarak¢i vd 2001). Bu bakimdan tiiketimin miimkiin
olmadig1 durumlarda elde edilen siitii korumak igin g¢esitli yontemler gelistirilmistir. Bu
yontemlerden biri olan peynirin ge¢misi yazili tarih donemine kadar uzanmaktadir

(Ozer ve Hayaloglu 2011).

Peynirin ilk kez nerede ve ne zaman iretiminin yapildigina dair kesin bilgiler
bulunmamaktadir. Ancak eski senelerde Orta Asya’da yasayan Tiirk boylarinin peynir
ve benzeri siit mamiilleri tirettikleri bilinmektedir. Yazili tarih kaynaklarina gore peynir
tiretiminin 1.O. 8000 ile 1.0. 3000 arasindaki déneme denk geldigi bilinmektedir. Bu
tarihler koyunlarin ve kegilerin ilk evcillestirildigi doneme denk gelmektedir. Peynir,
iklim ve cografi avantajlarin katkisiyla Avrupa iilkelerine hizla yayilmistir. italya ve
Fransa’da yapilan kazilar sonucunda ilkel diizeyde yapilan peynirciligin 1.0. 2800
yillarina dayandigi, Kuzey Afrika’daki peynir iiretiminin ise 1.0. 2000 yilina tekabiil
ettigi bulunmustur (Ozer ve Hayaloglu 2011).

Diinyada endiistriyel olarak {iiretilen peynir miktarma bakildiginda 20 milyon tonun
tizerinde oldugu tespit edilmistir. Diinyada peynir {iretimi i¢in kullanilan inek siitliniin

%80’inden fazlas1 endiistriyel olarak tiretilirken, kalan %20’lik kismi ise ¢ift¢inin kendi



tiketimi igin irettigi ve diger tiirlerden (kegi, koyun ve manda) elde edilen siitler ile
yapilan peynirlerden olugmaktadir. Diinyadaki toplam peynir iiretiminin %70’lik
kismin1 Avrupa ve Kuzey Amerika iilkeleri olusturmaktadir. 2012 yilinda IDF’den elde
edilen verilere gore inek siitiinden elde edilen peynirlerin tiretim miktar1 6nceki yila

gore %2,2’lik bir artig gdstermistir (Anonim 2013).

Cizelge 1.1. Inek siitiinden elde edilen peynir iiretimindeki degisim miktarlar1 (IDF,
2014)

Inek Peyniri Uretimi
2012 (Milyon Ton) 11/12 Yillik Biiyiime (%)

AB-27 8,8 14
ABD 4,9 2,8
Brezilya 0,7 3,1
Misir 0,6 -8,2
Tiirkiye 0,6 8,7
Arjantin 0,5 3,2
Rusya 0,4 4.8

Ulkemizde 2013 yilindaki siit iiretimi bir &nceki seneye gére %4,7 oraninda artis
gostererek 18.223.712 ton olmustur. TUIK tarafindan entegre siit tesislerinden elde
edilen verilere gore 2013 yilinda elde edilen inek siitii miktar1 toplamda 7.932.485 ton
olarak belirlenmistir. Ulkemizin siit teknolojisindeki en nemli sorunlarindan birisi de
kayit dis1 stit iiretimidir. 2010 yilinda elde edilen verilere gore inek siitiinde kayitlilik
orani %53,96 olup 2011 yilinda kayithilik orant %47 iken 2012 yilinda bu deger
%46,6’ya kadar diisiis gostermistir. Uretilen ¢ig siitiin dagilimi incelendiginde siitiin
biiyiik bir kismimin teknolojik islem gérmedigi belirtiimektedir. Uretim yerinden ¢ikan
¢ig siitlin %25°1 iiretim biriminde tiiketilmekte, %10’u hayvanlara emzirilmekte, %5’
zayi olmakta, boylece toplam siitiin ancak %601 pazarlanabilmektedir. Pazarlanan
sitiin  %40’1 islem gormeden tiiketiciye ulasmakta, %10’u modern isletmelerde
islenmekte, %10’luk kismu da mandira denilen basit ve kiicliik isletmelerde

degerlendirilmektedir (Erdal ve Tokgoz 2011)



Cesitli kaynaklara gore diinyada 2000-4000 arasinda peynir c¢esiti bulunmaktadir.
Kafkas iiniversitesinin yapmis oldugu bir arastirmaya gore lilkemizde 193 ¢esit peynirin
tiretimi gergeklestirilmektedir (Anonim 2015). 2013 yilinda {ilkemizde iiretilen toplam
peynir miktar1 600.266 ton olmakla birlikte bu peynirlerin yaklasik %95,6 (574.138
ton)’lik kismi inek siitiinden geriye kalan 26.128 tonluk kismi ise manda, keci, koyun ve

bu siitlerin karisimlarindan elde edilmektedir (Anonim 2013).

Ulkemizde siitiin tiiketim miktar1 hakkinda ne kadar kesin bir deger verilemese de siitten
elde edilen mamiillerin kayitlar1 gerekli sekilde tutulmaktadir. Ulkemizde peynir
tiretimine paralel olarak tiikketimi de ¢ok olmakla birlikte en ¢ok tercih edilen peynir
cesidi Beyaz peynir olarak bilinmektedir. 2013 yil1 verilerine gére 600.266 ton toplam
peynir tretiminde kisi basina tiiketim miktarinin 16,5 kg oldugu tahmin edilmektedir
(Anonim 2013).

Diinyada peynir ticaretine bakilacak olursa 2012 yilindaki degeri bir 6nceki yila gore
%10 artis gostererek 2,4 milyon tonun iizerine ¢iktigr goriilmiistiir. Bu donemde en

biiyiik 3 peynir ihracatgisi tilke de ticaret hacmini arttirmistir.

Baharatlar gegmisten giiniimiize kadar olan donem igerisinde insanoglunun tuzdan sonra
vazgecemedigi katki maddesi olmustur. Gidalara katildiginda verdigi tat ve aromanin
yanisira gidalardaki fiziksel, kimyasal ve duyusal bozulmay: bir nebze de olsa
geciktirmesinden, gida ¢esitliligini arttirmasi, gidanin muhafazasini kolaylastirmast,
besin degerini arttirmasi, arzulanan renk ve koku vermesi ve tim bu faydalar goz
oniinde bulunduruldugunda gida i¢in ek bir katki maddesine gerek kalmamasindan
dolayi tercih edilmektedir. Bu faydalarinin yani sira ¢ogu baharatin tedavi edici 6zelligi

de mevcuttur (Akgiil 1993).

Cesitli iklim ve topografik bolgelerin bulustugu bir alan olarak bilinen {ilkemizde
yaklasik 3000°den fazlas1 endemik olmak iizere yaklagik 9000 bitki tiiri bulunmaktadir.
Bunlar arasinda 500’den fazlasi ise degerli olarak kabul edilen tibbi aromatik ve boya

amagli olarak kullanilan bitkilerden olusmaktadir (Baydar 2005).



Bugiin diinyada yaklasik 4000 civarinda peynir ¢esidinin bulundugu (Steele and Unlii
1992), iilkemizde ise 100’ den fazla farkli peynir ¢esidinin {retimi yapildig
belirtilmektedir (Cakmakg¢1 2011). Ulkemizde iiretilen peynirler icerisinde en biiyiik
pay1 Kasar peyniri ve Beyaz peynir olmasiyla beraber yoresel olarak tretilen diger
peynirlerin de iiretimi ve tiiketimi giinden giine artmaktadir. Bu artisla birlikte yoresel
olarak iretilen bir¢gok peynir ¢esidinin giiniimiizde endiistriyel iretiminin de
gerceklestirildigi goriilmektedir. Ulkemizde Dogu ve Giineydogu Anadolu bélgelerinde
halkin beslenmesinde biiyiik 6nem tasiyan ve neredeyse her 6giin sofralarda yerini alan
onemli peynir ¢esitlerimizden birisi de otlu peynirdir. Bolgede kisi basina diisen otlu
peynir tiketim miktar1 14,74 kg/yil olarak hesaplanmistir. Elde edilen bu degerin kisi
basma peynir tiiketimi 3,2 kg/yil olan Tiirkiye ortalamasinin ¢ok iizerinde oldugu

belirlenmistir (Coskun 2005).

Niifusun ¢ogunlugunun kirsal boélgelerde yasamasindan dolayr Tiirk halki yabani
bitkilere kars1 oldukea ilgilidir. Yore halki, yabani bitkilerin bir boliimii gida, parfiimeri,
boya maddesi, baharat ve ilag olarak yararlanmaktadir. Eski tarihlerden giiniimiize kadar
insanoglu bu bitkileri gesitli amaglarla kullanmaktadir. Son yillarda bu alanlardaki

caligmalarin da arttig1 goriilmiistiir (Baytop 1991).

Van otlu peyniri Tiirkiyenin dogusunda bulunan Van ilinde dogal olarak yetistirilen 20
farkli yabani ot tiirinden daha fazlasini igeren geleneksel bir peynirdir. C vitamini
insanlarin giinliik olarak belli miktarlarda almasi gereken en Onemli vitaminlerden
biridir. Bilinen geleneksel peynir tipleri neredeyse C vitamini igermez ancak Van otlu
peynirinin C vitamini bileseni diger peynirlere gore daha yiiksektir. Cesitli yabani otlar
bu peynirdeki C vitamininin ana kaynagidir. Bdylece otlu peynirin {iretiminde
kullanilan otlarin C vitamini bilesenini belirlemek 6nemli olmaktadir (Tungtiirk vd
2008).

Coriandrum sativum L. olarak bilinen ve iilkemizde asotu, kisnis ve kuzbere gibi

isimlerle adlandirilip, Umbelliferaec familyasina ait olan bir baharat bitkisidir (Baytop



1984). Erzurum’da salamura veya taze yapraklart yogurt ¢orbasina ilave edilerek de

yaygin olarak kullanilmakta ve daha ¢ok “asotu” olarak bilinmektedir.

Kisnis’in yesil kisimlar1 sebze ve baharat olarak kullaniminin yanisira (Baytop 1984;
Loaiza and Cantwell 1997) asil kullanilan kisminin meyveleri oldugu bilinmektedir.
Meyvelerinin  direk baharat olarak kullanilmasinin  yaninda buna ilaveten,
meyvelerinden elde edilen ugucu yag gida ve icki sanayinde kullanilmakla birlikte
parfiimeri alaninda da tercih edilmektedir (Dogan vd 1984; Ceylan 1987; Dogan ve
Akgiil 1987). Dogal olarak sadece Umbellifera familyasina ait tiirlerden elde edilen
sabit yagdan cikarillan petroselinik asit, asotunda %60-70 arasinda bir degerde
bulunmaktadir (Bayrak ve Korkut 1995). Petroselinik asidin antimikrobial etkisinden
dolay1 gida sanayinde ve parfiimeri alaninda kullanim1 oldukga yaygindir (Novak 1961;
Meter et al. 1987). Kisnis yapraklari kuvvet verme, sakinlestirme ve agri1 kesici olarak
tilkketilmekte, meyveleri ise toz haline getirilerek sindirim sistemini diizenleme, idrar
sokme, gaz sokme, ates diisiirme, istah agma ve parazit diisiirme gibi ¢ok sayida cesitli

ozelliklere sahiptir (Baytop 1984; Dogan vd 1984; Hornok 1992).

Kisnisin, iilkemizde Denizli, Burdur, Izmir, Orta Karadeniz, Erzurum, Gaziantep ve
Mardin illerimizde iretilmektedir (Esendal vd 1995; Kaya vd 2000). Yapilan
caligmalara gore bu illere ek olarak Harran Ovasinda da asotunun verimli bir sekilde

{iretiminin yapilabilecegi tespit edilmistir. (Ozel ve Demirbilek 2000; Ozel vd 2001).

Bu arastirmada, pihtiya farkli sekilde ilave edilen kisnisin Beyaz peynirin kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri incelenerek bilesimi, olgunluk
derecesi ve bunlarin duyusal Ozellikleri {izerine etkilerinin ortaya konulmasi

amaclanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Beyaz peynire ¢esitli baharatlarin katilmasiile ilgili az sayida ¢alisma olmasina karsilik,

Beyaz peynire kisnis katilmasi ile ilgili ¢alismaya rastlanmamaistir.

Kurt ve Akyiz (1984)’iin 10 farkli yerden temin ettigi Otlu peynirlerde yapilan fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik calismalara gére kurumadde miktar1 %47,7, rutubet miktari
%52,3, kil miktar1 %7,7, tuz miktar1 %6,4, ya§ miktar1 %18,1, protein miktar1 %24,0,
ve asitlik degeri ise %0,7 olarak bulunmus yapilan mikrobiyolojik ¢alismalara gore ise
laktik asit bakteri sayist 1,6x 10° kob/g, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 9,7x10°
kog/g, koliform grubu mikroorganizma sayisi ise 1,5x10° kob/g ve son olarak maya ve

kiif sayisina bakildiginda bu degerin ise 1,6x10° kob/g oldugu tespit edilmistir.

Sancak (1989)’in Van yoresinde tiretimi yapilan ve pazarlanan 50 adet Otlu peynir
tizerinde yapilan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ¢aligmalar sonucunda; kurumadde
miktar1 %58,1, rutubet miktar1 %41,9, tuz miktar1 %7,2, yag miktar1 %23,4, pH miktar1
3,86, asitlik degeri ise %2,5, protein miktar1 ise %25,4 olarak bulunmus yapilan
mikrobiyolojik ¢aligsmalara gore ise laktobasil sayisi 9,9x10° kob/g, enterokok sayisi
6,3x10* kob/g, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 8,6x10° kob/g, koliform grubu
mikroorganizma sayist 6,3x10* kob/g olarak bulunmus maya ve kiif sayisina

bakildiginda ise 5,6x10* kob/g oldugu tespit edilmistir.

Akyuz ve Coskun (1991)’un Otlu peynir liretiminde salamura edilerek kullanilan otlar
tizerinde yapilan mikrobiyolojik ¢alismalara bakildiginda; Enterobacteriaceae sayist 3,4
log/g, toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 5,7 log/g, koliform grubu bakteri sayisina
bakildiginda bu degerin 3,3 log/g ve maya- kiif saysisina bakildiginda ise bu degerin 6,1
log/g oldugu tespit edilmistir.



Yetismeyen vd (1992) nin Ankara piyasasindan aldiklart 25 adet Otlu peynir 6rnegiyle
yapmis olduklar1 ¢alismada; kurumadde miktar1 %47,2, rutubet miktar1 %52,8, tuz
miktar1 %6,5, yag miktar1 %18,8, protein miktar1 %19,7, pH derecesi 4,84 olarak

bulunmus ve asitlik degeri ise %0,71 olarak tespit edilmistir.

Sonmezsoy (1994) tarafindan Kozluk-Batman bd6lgesinde yapilan otlu peynirler tizerine
yapilan ¢alismada; kurumadde miktar1 %43,0, rutubet miktar1 %57,0, tuz miktar1 %6,6,
kiil miktar1 %8,1, ya§ miktar1 %24,3, protein miktar1 %13,0, asitlik miktar1 %1,37 ve

SH degeri ise 60,9 olarak tespit edilmistir.

Akylz ve Coskun (1996)’un farkli Van Otlu peynirlerinde yapmis olduklar1 duyusal
calismalarda gorlinlimiiniin sarimtirak- beyaz, acik sar1 ve koyu sar1 renkde, tadinin
tuzlumsu oldugu, koku ve aromasin da kekik bitkisinin ve sarimsagin agirlikli oldugu ve
tekstiiriine bakildiginda ise orta sertlikte ve kiigiik deliklere sahip peynirler oldugu

gorilmiustir.

Coskun vd (1996)’nin yapmis oldugu ¢aligmanin amaci Van otlu peynirinde, ot katim
oraninin belirlemesidir. Otlu peynir yapiminda ot ilavesinde belli bir standarda
uyulmamaktadir. Bu calismada peynir yapiminda %0,5, 1, 2, 3 ve 4’lik ot
konsantrasyonlar1 kullanilmistir ve peynirlere sirast ile A, B, C, D ve E seklinde
adlandirilmigtir. 50 giinliik bir olgunlasma sonucunda, olgunlagmis peynirler 17 panelist
ile test edilmistir. Elde edilen sonucglara gore B ve C olarak adlandirilan peynirin

panelistler tarafindan daha fazla kabul gordiigii belirlenmistir.

Sancak vd (1996)’in yapmis oldugu calismada otlu peynirlerin kurumadde miktari
%54,5, rutubet miktart %45,5, tuz miktar1 %7,6, protein miktar1 %23,1 ve asitlik

miktarinin ise %1,9 oldugu tespit edilmistir.



Yetismeyen (1997)’nin yaptigi ¢alismada; Otlu peynir yapiminda kullanilan sarimsak
otlar1, yas nane, dereotu, kuru kekik ve maydanoz karisgimlariyla hazirlanan otlu
peynirlerin 90 gilin olgunlagmasiyla meydana gelen degisimlere bakildiginda; sarimsak
otu ilave edilen peynirlerin duyusal olarak daha ¢ok tercih edildigi belirlenmistir. Buna

ek olarak katilan otlarin peynirin su tutma kapasitesini de etkiledigi tespit edilmistir.

Bakirct vd (1998) tarafindan Van piyasasinda satisa sunulan otlu lorlardan 15 6rnek
alimmig ve bunlarin kimyasal bilesimi ile baz1 mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.
Kurumadde miktar1 %33,7, yag miktar1 %7,3, protein miktar1 %17,3, kiil miktar1 %6,96,
tuz miktar1 %5,05, olgunluk derecesi %11,1 ve asitlik degeri %1,5°dir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarina gore; ortalama olarak toplam canli bakteri sayis1 6,32 log kob/g,
maya- kif sayis1 6,34 log kob/g ve koliform grubu bakteri sayis1 da 2,90 log kob/g

bulunmustur.

Coskun (1998)’un ¢ig ve pastorize siitten yapmis oldugu otlu peynirlerin olgunlasma
siiresi boyunca peynirlerde meydana gelen degisiklikler incelenmistir. Cig st ile
tiretilen otlu peynirin kurumadde miktar1 %48,9, tuz miktar1 %4,5 ve asitlik miktarina
bakildiginda ise %0,9 oldugu, pastorize siitten liretilen otlu peynirin kurumadde miktari
%49,6, tuz miktar1 %4,5 ve asitlik miktarina bakildiginda ise %0,9 olarak tespit

edilmistir.

Coskun ve Oztiirk (1998)’iin otlu peynirler iizerinde Van’da cesitli kisilerle (serbest
calisan, 6grenci, ev hanimi ve ¢ogunlugu memur) yapmis oldugu anket ile ankete
katilanlarin %99,8’inin otlu peynir tiikettigi, %17,5’i ise sadece sirmo katilan otlu
peyniri tercih ettigi, %26,4’l karisik otlu peynir (agirliklt sirmo otlu) tiikettigi tespit
edilmistir. Ankete katilan diger %26,3’liik kismi karigik ot ile tiikettigi, %4,6’s1 heliz
otlu, %7,2’lik kism1 mendo otlu, %2,0’si kekik otlu ve %1,3’{ ise kenger, siyabo, tarak

otu, nane gibi otlarla yapilan peyniri tercih ettigi anket sonucunda tespit edilmistir.



Ceylan vd (2000)'nin yoresel bir peynir olan Erzincan tulum peyniri iizerinde yapmis
olduklar1 ¢alismada, liretmis olduklar1 tulum peynirlerine %1,5 oraninda zeytinyagi ve
oranlar1 onceden belirlenmis olan baharat karisimlar1 ilave edilmistir. Bu peynirler
zeytinyagli baharatli ve sade baharatli tulum peynirleri olmak iizere siiflandirilip
seliilozik yapidaki suni kiliflarda 4+2°C’de 90 giin boyunca muhafaza edilip analizleri
yapilmistir. Arastirma sonucunda katilan baharat karisimi ve zeytinyagh karigimin
peynirin mikrobiyal florasi iizerine etkisinin istatistiksel olarak énemsiz oldugu, ancak
olgunlagma siiresinin peynirin mikrobiyal florasi {lizerinde istatistiki olarak Gnemli

(p<0,05) oldugu tespit edilmistir.

Coskun ve Tungtiirk (2000)’tin yapmis olduklar1 ¢alismanin amaci Tiirkiye’de tiretilen
otlu peynirin biyokimyasal degisimlerinde otun (sirmo) etkisinin belirlenmesidir. Peynir
tiretimi i¢in ¢ig inek siitli kullanilmistir. %0 (kontrol), 0,5, 1, 2 ve 3 ot igeren bes grup
peynir sirasiyla K, A, B, C ve D olarak kodlanmis ve tiretilmistir. Tiim peynir gruplari
90 giin de 8°C’de olgunlagtirilmistir. 3, 15, 30, 60 ve 90. giiniin sonunda peynir
ornekleri alinmistir ve lipoliz ve proteoliz i¢in analiz edilmistir. Otlu peynirlerde
lipolizin ot artisiyla arttig1 belirlenmis ve lipoliz evresindeki artis D peynirinde dnemli
bulunmustur(p<0,05) . Proteoliz asamalarinin indikatorii olan suda ¢oziinen azot,
TCA’da c¢oziinen azot, PTA’da ¢bziinen azot miktarlar1 ot oranlar artisiyla énemli

derecede etkilenmistir (p<0,05).

Coskun ve Oztiirk (2001)’iin Van ilindeki iki farkli isletmeden temin ettikleri otlu
peynirler incelenmistir. 1999 yilinda Mart ve Temmuz aylarinda 5 aylik olgunlastirma
sonucunda isletmelerin her birinden alinan 15’er adet peynir 6rnekleri analiz edilmis ve
sonugta otlu peynir o6rneklerinde ortalama kurumadde miktarinin %50, yag miktarmin

%20 ve tuz miktarinin ise %5 oldugu belirlenmistir.

Ayar ve Akyiiz (2003)’iin yapmis oldugu calismada kontrol grubu ile birlikte 8 farkli
peynir iiretimi yapilmistir. Peynir ornekleri 65°C’de 30 dakika pastorize edilmis siitten
yapilmistir. Kiltiir olarak %1 oraninda Lactococcus lactis subsp. cremoris in esit

karisimi kullanilmigtir. Kekik, nane ve sirmo ekstraktlar1 ile bunlarin kombinasyonlari
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ve sirmonun kendisi ise aroma maddesi olarak peynir pihtilarina ilave edilmistir.
Uretilen peynirler 4°C’de 90 giin siireyle olgunslastirilmistir. Peynir 6rneklerinin
bilesimi, mikrobiyolojik Ozellikleri, pH ve titrasyon Ozelligi degerleri olgunlagma
donemleri ve ornekler arasinda onemli farkliliklar gostermistir (p<0,01). En yiiksek
lipoliz oran1 kontrol grubu peynir drneginde, en diisiik deger ise kekik, sirmo ekstrakti
karisiminin ilave edildigi peynir 6rneginde belirlenmistir. Lipoliz bakimindan 6rnekler
arasinda onemli farkliliklar (p<0,01), olgunlasmanin 60 giiniinde de 6nemli bir artis

olmustur.

Michaelidou et al. (2003) az yagl Feta peyniri kalitesi iizerine yogurt kiiltiirliine ilaveten
yardimcr kiiltlir olarak kullanilan L. lactis subsp. lactis ve L. lactis subsp. cremoris
suslar ilave edilmis ve gerekli analizler yapilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen
verilere gore protein oran1i %15,93, %20,14, %20,76, %20,85, suda ¢ozlinen azot
miktar1 %0,423, %0,503, %0,530, %0,535, TCA’da ¢oziinen azot miktar1 %0,276,
%0,321, %0,339, %0,343, PTA’da ¢6ziinen azot miktar1 ise %0,077, %0,069, %0,086,
%0,088 olarak bulunmustur.

Tungtiirk vd (2003)’nin yapmis olduklari g¢aligmada ii¢ mandira tesisinde ¢ig ve
pastorize inek siitiinden hazirlanmis otlu peynir dokuz ay salamurada (%11)
olgunlastirtlmistir. Salamura i¢indeki peynir kitlesinde nitrojen fraksiyonlar1 hem ¢ig
hem de pastorize siitten yapilmig peynirlerin salamurada olgunlagtirma periyodu
sirasinda artmugtir. Cig siitten yapilan peynirlerde nitrojen fraksiyonlar1 daha yiiksek
seviyede bulunmustur (p<0,01). Bununla birlikte ¢ig ve pastorize siitlerden yapilan

peynirlerin duyusal 6zelliklerinde 6nemli farkliliklar bulunmamastir.

Tekingen (2004)’in Hakkari ve gevresinde iiretilen otlu peynirler iizerinde yapilmis olan
mikrobiyolojik ¢aligma sonuglarina bakildiginda toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisinin en yiiksek degeri 9,6 log kob/g iken en diisiik degeri ise 4,3 log kob/g
bulunmus ortalama degerlerine bakildiginda ise bu degerin 8,5 log kob/g oldugu tespit

edilmistir.
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Sagun vd (2005)’leri otlu peynirler ilizerinde (salamurada depolanan) bazi mineral
madde ve kimyasal degisimleri incelenmistir. Elde edilen verilere gore kurumadde
miktar1 %43,3-44,5 arasinda, pH degeri 5,2-5,4 arasinda, tuz miktar1 %4,3-7,7 arasinda
degerler elde edilmistir. Kurumadde miktarinda 6nemli bir degisiklik olmadigi, pH
degerinde 6nemli degisiklik tespit edilmis, kiil ve tuz miktari ise 15. gline kadar 6nemli

bulunmustur.

Gogen (2005)’in yapmis oldugu arastirmaya gore, Otlu peynirde kullanilan yoresel
otlarin peynire katilmasiyla 120 giinliik olgunlastirma sonucunda yapilan arastirmada
baz1 kimyasal ve biyokimyasal etkilerin olustugu gézlenmis buna goére de ot katilan
peynirlerin katilmayan peynirlere gore daha fazla mikrobiyal yiike sahip oldugu tespit

edilmistir.

%?2 oraninda peynire ilave edilen siyabo otu vakum ambalajla 90 giinliik olgunlagmaya
birakilmis ve cesitli kimyasal ve biyokimyasal degisimler gdzlenmistir. Orneklerin
kurumadde miktar1 %48.,9, pH degeri 5,7, yag miktar1 %18,4, tuz miktar1 %5,6, protein
miktar1 %18,7, asitlik degeri %0,8, protein olmayan azot bazinda olgunlagsma indeksi
%05,3, suda ¢oziinen azot olgunlasma indeksi %10,4 ve amino azot indeksi degeri %2,7
oraninda tespit edilmistir. Siyabo otu ilavesiyle 6rneklerde kurumadde miktarinda artis
gostermis, yag ve protein miktarlarinda Onemli bir artis gostermemis, asitlik,
olgunlasma indeksi % asitlik, amino azot ve protein olmayan azot miktarinda artis

gostermistir (Tarakg1 vd 2005).

Dagdemir (2006)’in salamura Beyaz peynirlerden laktik asit bakterilerini izole etmesi
ve bazilarmin kiiltiir olarak kullanilabilmeleri i¢in yapmis oldugu ¢aligmada kurumade
miktar1 %34,15- 53,04 arasinda, suda ¢oziinen azot miktarlar1 gilinlere gore sirasiyla
%0,172, 9%0,353, %0,483, %0,571, TCA’da ¢6ziinen azot miktar1 glinlere gore %0,053,
%0,093, %0,135, %0,159, PTA’da ¢6ziinen azot miktar1 giinlere gore %0,036, %0,067,
%0,100 ve %0,132 olarak belirlenmistir.
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Tarake¢1 ve Kiigiikoner (2006)’in farkli yag oranlarindaki inek siitlerinden elde ettikleri
Van otlu peynirlerinin 90 giinliik olgunlastirmasiyla gergeklesen kimyasal ve
biyokimyasal degisimler arastirmada incelenmis sonuglar ele alindiginda ise protein
miktar1 ve titrasyon asitligi artis gosterirken, kurumadde miktari, yag miktar1 ve pH
degerinde azalma tespit edilmistir. Asitlik ise 60. gline kadar artig gostermis sonrasinda
azalmistir. Tuz miktar1 %5,0-5,2 arasinda, asitlik degeri %1,0-1,3 arasinda, pH degeri
5,3-5,7 arasinda, suda ¢oziinen azot %11,5-22,3 arasinda, protein olmayan azot %4,8-

8,4 arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir.

Tungtiirk vd (2008)’nin Van otlu peynirinde yapmis olduklart mevcut ¢calismada, peynir
tiretimi i¢in kullanilan 20 farkli yabani otun C vitamini igerigi 2,6- dichloroindophenol
titrasyon metodu kullanarak belirlenmistir. Sonugta analiz edilen otlu peynirlerin C

vitamini igerikleri 15,84 mg 100 g'1 ile 136,11 mg 100 g™ arasinda tespit edilmistir.

Van ilinde toplanan otlu peynir 6rneklerinde kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine
bakilmis ve kurumadde miktarinin %47,8, tuz miktarinin %5,7, pH degerinin %5,0,
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin 7,82 log kob/g, maya ve kiif sayisinin 5,81
log kob/g ve koliform sayismin ise 2,23 log kob/g oldugu tespit edilmistir (isleyici ve
Akytz 2009).

Dogan (2011)’1n yaptig1 calismada, 30 farkli peynir iireticisinden elde edilen Siirt otlu
peynirleri lizerinde kimyasal analizler yapilmis ve Siirt otlu peyniri ile Van otlu peyniri
tretimindeki farkliliklar ortaya konulmustur. Bu iiretimden elde edilen sonuglara
bakildiginda kurumadde miktar1 %53,1, tuz miktar1 %6,9, yag miktart %25,0, kiil
miktar1 %7,0, protein miktar1 %21,7, pH degeri 4,1 olarak bulunmus ve asitlik degerine

bakildiginda bu degerin %2,4 oldugu tespit edilmistir.

Emirmustafaoglu (2011)’nun yapmis oldugu otlu peynir iiretiminde farkli ¢esitlerdeki
siitlerin kullaniminin 90 giinliik olgunlasma ile peynir iiretiminde gergeklestirdigi
kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri incelenmistir. Arastirma sonuglarina bakildiginda

ise kurumadde miktarinin %47,0- 54,1 arasinda, yag miktar1 %22,3- 32,0 arasinda, tuz
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miktar1 %3,6- 4,6 arasinda, asitlik degeri %0,4-1,2 arasinda, suda ¢ozilinen azot miktari
%5,2- 21,8 ve protein olmayan azot miktart ise %3,9- 19,0 arasinda oldugu tespit

edilmistir.

Dogan (2012)’1n Siirt ili ve ¢evresinden topladigi 20 adet olgunlastirilmis otlu peynir
orneklerinin fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Bu
analizlere bakildiginda kurumadde miktarmin %52,6, yag miktarmin %45,8, kiil
miktarmin %6,9, tuz miktarinin %6,6, pH degerinin 4,2 oldugu, asitlik degerinin %2,2,
toplam azot miktarinin %3,3, suda ¢oziinen azot miktarinin (WSN) %0,7, protein
olmayan azot miktart (NPN) %0,5, proteoz- pepton azotu miktart (PPN) 0,1, toplam
serbest yag asitleri (TSYA) 32 324 mg kg-', enterecoc sayist 3,6 log kob/g, lactobacil
sayist 7,0 log kob/g, lactococ sayis1 7,0 log kob/g, toplam aerobik mezofilik bakteri
sayist 9,1 log kob/g, maya ve kiif sayisina bakildiginda 6,3 log kob/g olarak bulunmus
ve koliform grubu tespit edilmemistir. Duyusal 6zelliklerine bakildiginda ayr1 ayri
puanlandirmada 9 puan iizerinden yapilan ankette goriiniim ve renk yaklasik 7,0, koku
yaklagik 5,3, yap1 ve tekstiir ise yaklasik 7,0, tat ve aroma ise yaklasik 5,1 olarak
bulunmustur. Genel degerlendirmeye bakildiginda ise 36 puan {lizerinden yaklagik

olarak ortalama 24,4 gibi bir puanlandirmayla degerlendirilmistir.

Kavaz vd (2013)’nin yapmis oldugu c¢alismada Otlu peynirin fizikokimyasal 6zellikleri
ve organik asit profili iizerine farkli otlarin meydana getirdigi etkinin belirlenmesi
amacgalanmistir. Peynirin liretimi bes grup halinde gerceklesmistir: (Otsuz iiretilen
peynir; CH, Kekik i¢eren peynir (Thymus sp.); CS, Helis i¢eren peynir (Ferule sp.); CK,
Sirmo igeren peynir (Allium sp.) ve CM, Mendo igeren peynir (Anhriscus sp.)
Orneklerin kurumadde, kiil, yag ve protein icerikleri depolamanm 1. Giiniinde
belirlenmis, titrasyon asitligi, pH ve organik asit profili ise depolamanin 1, 7, 14, 21 ve
28. giinlerinde gerceklesmektedir. Elde edilen sonuclar, kullanilan otlarin depolama
stiresince Otlu peynirin tiim parametreleri tizerinde 6nemli 6l¢iide (p<0,01) etkili
oldugunu gostermistir. Orneklerin piiriivik, orotik, sitrik ve propionik asit degerleri

azalirken, biitirik, asetik ve laktik asit i¢erikleri depolama siiresince artis gostermistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu arastirmada, Kisnis ilavesi ile Beyaz peynir iiretiminde, Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Isletmesi’nden temin edilen teknolojik dzellikleri peynir yapimina uygun olan
inek siitii kullanilmistir. Maya olarak 1/30 000 kuvvetindeki sivi ticari peynir mayasi
(rennet) MAYASAN A.S’den temin edilmistir. Ot olarak katilan kisnis ise serada
liretimi yapilarak temin edilmistir. Kisnisli Beyaz peynirler Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Pilot Siit Fabrikasi’nda iiretilmistir. Bu siit

ornekleri %3 yag oranina standardize edilerek peynir iiretiminde kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Kisnisli Beyaz peynirlerin iiretimi

Kisnisli Beyaz peynirlerin iiretimi i¢in temin edilen 300 It ¢ig siit (yag orant %3, KM
%12,4 ve pH 4,6), ilk olarak 68°C’de 10 dakika pastorize edilmistir. Pastérizasyondan
sonra ¢ift cidarli tanktaki siit 35°C’ye sogutulup igerisine 3 g kiiltiir (DVC) ve 60 g
CaCl, ilave edilmistir. Daha sonra 34°C’ye gelen siite bu sicaklikta 1/30 000
kuvvetindeki sivi maya ilave edilmistir. Piht1 kesilme olgunluguna geldiginde 1 cm?
olacak sekilde kesilmistir ve cendere bezlerine alinmistir. Cendere bezlerine konulan
pihtiya haslanmig ve ¢ig kisnis ayri ayri pihtinin %1’i oraninda olacak sekilde ilave
edilmistir. Uzerine baski konularak 2 saat icinde peyniralti suyunun telemeden
uzaklastirilmas: saglanmigtir. Teleme istenen boyutlarda kesilip plastik kaplara
aktarilmistir. Uzerine %12°lik salamura ilave edilmistir ve 2, 30, 60 ve 90. giin
analizleri yapilmak {izere tim ornekler 4+1°C’de 90 giin siireyle olgunlastirilmistir.

Asotlu Beyaz peynirlerin iiretim semas1 Sekil 3.1’de gosterilmistir.
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Cig inek siitii
l
Pastorizasyon (68°C’de 10 d)
Sogutma (35°C)
Kultir ve CaCl, ilavesi

Rennet ilavesi (34°C)

Pihtinin kesilmesi ve siliziilmesi

v
Kontrol Beyaz peynir  Haslanmus kisnisli Beyaz peynir Cig kisnisli Beyaz peynir

v
Pihtinin baskiya alinmasi (~2 saat)

Telemenin kesilmesi
Plastik kaplara peynirin yerlestirilmesi

Salamura ilavesi (%12’lik)

Olgunlastirma (4+17C de 2, 30, 60 ve 90 giin)

Sekil 3.1. Kisnis ilave edilen Beyaz peynir 6rneklerinin iiretim akim semasi
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Sekil 3.2. Kisnisin ilave edilme asamasi

Sekil 3.3. Kontrol grubu peynirlere salamura ilavesi
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Sekil 3.4. Kisnis katilmis peynirlere salamura ilavesi

3.2.2. Beyaz peynir orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler

3.2.2.a. Orneklerin hazirlanmasi

Deneme Beyaz peynir 6rneklerinden steril sartlarda 10 g tartilip Stomacher torbalarinin
icerisine aktarilmis ve ilizerine 90 ml steril fizyolojik tuzlu su (%0,85 NaCl) ilave
edilmistir. Daha sonra Stomacher cihazinda 2 dakika homojenize edilmis bdylece 10°
“lik diliisyonlar hazirlanmustir. Diger dilisyonlarm hazirlanmasi ise steril kosullar
altinda ilk dilisyondan 1 ml alinmis ve igerisinde 9 ml steril dilisyon sivist bulunan

tiiplere aktarilarak uygun seyreltme yapilmistir (Harrigan 1998).

3.2.2.b. Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayimi

Beyaz peynir 6rneklerinde Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayimi igin,
Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan ¢ift
petri plagma 0,1 ml ilave edilmis yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Petriler
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30+1°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve koloni igeren petriler sayilmistir (Messer et al.
1985).

3.2.2.c. MRS agarda gelisen laktik asit bakteri sayimi

MRS agarda gelisen laktik asit bakteri (LAB) Sayimi i¢in MRS agar (Merck)
kullanilmistir. Steril edilmis MRS agar ile uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagina 0,1
ml ilave edilmis yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Petriler anaerobik ortamda

30+1°C’de 3 giin inkiibe edilmis ve koloni igeren petriler sayilmistir (Baumgart et al.
1986).

3.2.2.d. M-17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayim

M-17 Agarda Gelisen LAB sayimi i¢cin M-17 agara uygun diliisyonlardan ¢ift petri
plagima 0,1 ml ilave edilmis yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Petriler
30+1°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve koloni igeren petriler sayilmistir (Gilliand et al.
1984).

3.2.2.e. Koliform grubu bakteri sayimi

Beyaz peynir orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Agar
(VRB Agar) (Merck) kullanilmistir. Steril edilmis VRB Agar ile uygun dilisyonlardan 1
ml ilave edilmis dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir. Petriler 35£2°C’de 48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda c¢apt 0,5 mm’den daha biiyiik ¢apli olan
koloniler sayilmistir (Ozdemir ve Sert 1996).

3.2.2.f. Maya ve Kiif sayim

Maya ve kif sayiminda Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck) kullanilmistir. PDA
otoklavda steril edildikten sonra pH’s1 3,5+ 0,1°e ayarlanmak i¢in %10’luk steril tartarik
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asit ilave edilmis yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekim yapilan petriler
25°C’de 5-7 giin inkiibe edilmis ve inkiibasyondan sonra kiif iceren petriler sayilmistir
(Koburger and Marth 1984).

3.2.3. Beyaz peynir érneklerinde yapilan kimyasal analizler

3.2.3.a. Kurumadde tayini

Temiz kurutma kaplari, kurutma dolabinda 100°C’de bir saat tutulduktan sonra
desikatdrde sogutularak darasi alinmis ve igerisine yaklasik 5 g kadar peynir O6rnegi
tartilip 105°C sicakliktaki kurutma dolabina konulmustur. Yaklasik 4 saat kurutma
dolabinda tutulan ve desikatorde sogutulan ornekler tartilmis, ardindan tekrar kurutma
dolabinda bir saat kadar daha tutularak sabit tartima gelmesi saglanmistir. Elde edilen
degerlerden % kurumadde orani hesaplanarak bulunmustur (Kurt vd 2007).

3.2.3.b. Yag tayini

Van Gulik peynir biitirometresi behercigine tam 3 g peynir tartilip biitirometreye
yerlestirilmistir. Biitirometrenin iist kismmdan 10 ml H,SO4 (d: 1,50 g/lem®) ilave
edilmis ve 60-65°C’lik su banyosunda ara sira c¢alkalanmak {izere peynirin H2SO4
icerisinde iyice erimesi saglanmistir. Sonra iizerine 1 ml amil alkol ilave edilmis
ardindan asit ile olgiilii kisma kadar tamamlanmistir. Agz: lastik tipa ile kapatildiktan
sonra 1100 devir/ dakika olan santrifiijde 10 dakika kadar santrifiij edilmistir. Daha
sonra 65°C’lik su banyosunda tutulmus ve 6l¢iilii kistmdan yiizde gram olarak yag orant

okunmustur (Kurt vd 2007).

3.2.3.c. Kurumaddede yag tayini

Kurumaddede yag orani, yag oraninin kurumadde oranina boliinmesiyle hesaplanmistir

(Kurt vd 2007).
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Kurumaddede yag (%) = (A/B)* 100
A: Yag orani

B: Kurumadde orani

3.2.3.d. Tuz tayini

Porselen bir havanda 5 g Beyaz peynir 6rnegi tartilmis, 60-70°C sicakligindaki saf su
yardimiyla havanda iyice ezilmis ve sulu kistm 500 ml’lik 6l¢iilii balona aktarilmistir.
Ayni iglem tuzun tamamen suya ge¢mesi i¢in 5-6 kez tekrarlanmistir. Balon bir siire
sogutulduktan sonra normal sicakliktaki saf su ile tamamlanip siiziilmiistiir. Siizlintiiden
25 ml alinip 1-2 damla K;CrO, indikatoérii damlatilarak 0,1 N AgNOj ¢ozeltisi ile
kiremit kirmizis1 renk olusturuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan AgNO3 miktari

asagidaki formiilde yerine konularak tuz orani hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

G x 0,585

%Tuz = P

G: Titrasyonda harcanan AgNO3z miktar1 (ml)

P: Titrasyona giren peynir miktari (g)

3.2.3.e. Kurumaddede tuz tayini

Beyaz peynir 6rneklerinin kurumaddede tuz orani, tuz oraninin kurumadde oranina

bolinmesiyle hesaplanmigtir (Kurt vd 2007).

Kurumaddede tuz (%)= (A/B)* 100
A: Tuz orani

B: Kurumadde oran1
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3.2.3.f. Asitlik tayini

Porselen bir havanda pargalanmis 10 g peynir 6rnegi, 40°C sicakliktaki saf suyla ezilip
sulu kisim 100 ml’lik 6l¢ti balonuna aktarilmistir. Bu islem birka¢ kez tekrarlanmustir.
Daha sonra balon ¢izgisine kadar saf su ile doldurulmus ve siiziilmiistiir. Siiziintiiden 25
ml (2,5 g) peynir alinip 2-3 damla fenol fitaleyn indikatorii ilave edilmis ve 0,1 N
NaOH ile hafif pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0,1
N NaOH miktar1 formiilde yerine konularak % asitlik laktik asit cinsinden

hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

o V x 0,009
Asitlik (%) = =75 x 100

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢dzeltisi (ml)
P: Titrasyonda kullanilan peynir miktari (g)

3.2.3.¢. pH tayini

10 g peynir 6rnegi 15 ml saf su ile karistirilarak Ultra Turrax blender de (IKA, Werk,

Almanya) homojenize edilmis ve hazirlanan karistmin pH’s1 pH metre ile dl¢tilmiistiir

(Savello et al. 1989).
3.2.3.h. Protein tayini

Protein oranlar1 mikro-Kjeldahl yontem ile bulunan azot oraminin 6,38 faktorii ile

carpilmasi sonucu hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir (Metin 2008).
3.2.3.1. Suda ¢oziinen azot oraninin belirlenmesi

Deneme Beyaz peynir orneklerinin suda ¢dziinen azot oranlarinin belirlenmesinde

Kuchroo and Fox (1982) tarafindan belirtilen metod kullanilmistir. Bu amagla 20 g
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ornek tartilmis, 40°C’de 40 ml su ilave edilerek Ultra Turrax blender (IKA Werck,
20,000 Upm) ile 2 dakika homojenize edilmistir. Karigim 20°C’deki su banyosunda 1
saat tutulmus 3000x g’de 4°C’de 30 dakika santriflij edilmistir. Santrifiij sonras1 {ist
kisimdaki yag tabakasi bir spatiil yardimiyla uzaklastirilmis ve sivi kissm Whatman 113
numarali filtre kagidindan siiziilmistir. Siiziilen filtrat saf su ile 100 ml’ye
tamamlanmis ve filtrattan 10 ml alinarak standart mikro-Kjeldahl metodu ile suda
¢Oziinen azot orani belirlenmistir (IDF 1993). Kalan filtrat TCA ve PTA’da ¢6ziinen
azot tayini ic¢in saklanmistir. Suda ¢Oziinen azot orami asagidaki esit kullanilarak

hesaplanmustir.

[ 1,4x(V, — Vo) XNxF]
M

%Suda Coziinen Azot =

V1: Ornek i¢cin harcanan HCI, ml

Vo: Kor denemede harcanan HCI, ml

N: HCI’nin standart voliimetrik ¢ozeltisinin normalitesi, 0,1 N
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

M: Ornek miktari, g

3.2.3.i. TCA’da coziinen azot oraninin belirlenmesi

Suda ¢bziinen azot tayini i¢in hazirlanan filtrattan 25 ml alinmig ve esit hacimde
%24°liik (agirlik/hacim) TCA ilave edilerek Oda sicakliginda 2 saat tutulmustur. Daha
sonra karigtm Whatman filtre kagidindan siiziilmiig, filtrat 50 ml’ye saf su ile
tamamlanmistir (Polychroniadou et al. 1999). Filtrattan 10 ml alinarak, standart mikro-
Kjeldahl metodu ile TCA’da ¢6ziinen azot orami belirlenmistir (IDF 1993). Sonuglar
3.2.3.r’da verilen esitlik kullanilarak hesaplanmistir. TCA’da ¢oziinen azot cinsinden
olgunlagsma derecesini belirlemek i¢in ise TCA- CA/ TA oranmin 100 ile garpilmasi ile

hesaplanmustir.
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3.2.3.k. PTA’da ¢oziinen azot oraninin belirlenmesi

Jarrett et al. (1982)’de belirtilen yonteme gore, suda ¢ozlinen azotta hazirlanan
ekstrattan 5 ml alinmis ve iizerine 3,5 ml 3,95 M H,SO, ¢ozeltisi ile 1,5 ml %33,3’liik
PTA ¢ozeltisinden ilave edilmistir. Karisim +4°C°’de 1 gece bekletildikten sonra
Whatman No. 42 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintliniin azot igerigi
mikro- Kjeldahl metodu ile saptanmistir (Hayaloglu vd 2011). Sonuglar 3.2.3.1’da
verilen esitlik kullanilarak hesaplanmistir. PTA’da ¢6ziinen azot cinsinden olgunlagsma
derecesini belirlemek i¢in ise PTA-CA/TA oranmin 100 ile c¢arpilmasi ile

hesaplanmustir.

3.2.4. Beyaz peynir orneklerinde yapilan duyusal analizler

Beyaz peynir Orneklerinde mikrobiyolojik analiz sonuglarinin giivenilirligine gore
yapilan duyusal analizler (2, 30, 60 ve 90. giinler), boliimiimiizdeki 6gretim elemanlari,
ogrenciler ve halk arasindan 10 kisilik bir panelist grubu ile Bodyfelt et al. (1988) ve
Altug (1993) tarafindan verilen kriterler dikkate alinarak yapilmistir (Cizelge 3.1).

Cizelge 3.1. Beyaz Peynir orneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan skala
ornegi (Tam Puan =9)

Panelist adi- soyada: Ornek No: Tarih:

Cok lIyi Iyi Orta Iyi degil

Renk ve Goriiniis 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Cok Iyi Iyi Orta Iyi degil

Tekstiir 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Cok lyi Iyi Orta Iyi degil

Lezzet 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Cok Iyi Iyi Orta Iyi degil

Tuzluluk 9-8 7-6 5-4-3 2-1
Cok lyi Iyi Orta Iyi degil

Genel Kabul Edilebilirlik 9-8 7-6 5-4-3 2-1
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3.2.5. istatistiki analizler

Arastirma, 3 farkli kisnis ilavesi, 4 farkli olgunlagma siiresi ve 2 tekerriir olmak tizere
faktoriyel diizeyde tam sansa bagli deneme planina gore kurulmus ve ylriitiilmiistiir.
Sonuglar SPSS 18 Paket programinda varyans analizine tabi tutulmus ve O6nemli

bulunan ortalamalara Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmaistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Beyaz peynir Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Beyaz peynir 6rneklerine ait yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de,

varyans analiz sonuglar ise Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Beyaz peynir Orneklerinin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari (log

kob/g)*
MRS M-17 Koliform Maya-
Kisnis Olgunlasma | TAMB agarda agarda grubu kiif
ilavesi siiresi sayisi gelisen gelisen bakteri sayisi
(giin) LAB sayis1 |[LAB sayis1 | sayisi
2 6,59+0,156 |5,91+0,099 |6,00+0,000 <1 6,53+0,021
30 6,91+0,183 |6,50+0,282 | 3,15+4,454 <1 5,50+0,106
Kontrol 60 6,87+0,042 |6,78+0,106 |7,13+0,028 <1 5,09+0,127
90 6,54+0,084 |6,80+0,282 |6,69+0,127 <1 5,15+0,212
Haslanmis 2 6,45+0,042 | 5,74+0,014 | 6,71+0,325 <1 6,20+0,050
Kisnisli 30 7,19+0,014 |6,15+0,212 |6,39+0,127 <1 5,90+0,035
Beyaz 60 6,24+0,339 |6,87+0,120 |6,65+0,070 <1 5,37+0,304
peynir 90 6,35+0,494 |7,15+0,156 |5,38+0,113 <1 4,000,000
Cig 2 6,45+0,212 | 5,74+0,162 |6,88+0,035 <1 6,10+0,205
Kisnisli 30 6,90+0,078 |6,35+0,494 |6,60+0,000 <1 5,63+0,084
Beyaz 60 7,02+0,177 | 7,59+0,636 |6,78+0,106 <1 5,19+0,473
peynir 90 7,020,127 |6,92+0,035 |4,88+0,389 <1 4,54+0,084

*: Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir
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Cizelge 4.2. Beyaz peynir Orneklerinin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglarina ait
varyans analiz sonuglari

MRS M-17 Koliform | Maya-
Varyans s.D. | TAMB agarda agarda grubu kiif
kaynaklar sayisi gelisen gelisen bakteri sayis1

LAB sayis1 | LAB sayis1 sayisi

Kisnis ilavesi (A) 2 | 13,7317 1,626 0,462 - 3,008
Olgunlasma siiresi | 3 | 38,225 | 46,702 1,751 - 83,985
A>(<BB) 6 |20,0397 | 3427 1,789 - 6,920
Hata 12
Genel 24
*: p<0,05 diizeyinde 6nemli **:p<0,01 diizeyinde Gnemli

4.1.1. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1

Cizelge 4.1’e¢ bakildiginda, haslanmis ve haslanmamis kisnislerin Beyaz peynir
orneklerinde TAMB sayisinin 6nemli diizeyde etkiledigi goriilmektedir. Peynir
orneklerine ait en diisik TAMB sayis1 (4,39+0,127 log kob/g) olgunlagsmanin 90.
giiniinde ¢ig kisnigli Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek TAMB sayist ise (7,19+0,014
log kob/g) olgunlagsmanin 30. giiniinde haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginde

belirlenmistir.

Yapilan varyans analiz sonucunda TAMB sayisi {lizerinde peynire kisnis ilavesinin ve
olgunlagsma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu
istatistiksel olarak (p<0,01) 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2). Peynir orneklerine ait
TAMB sayisi ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.3°de,

olgunlagma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.4’de verilmistir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda, TAMB sayilarina ait en diisiik ortalama
TAMB sayist ¢ig kisnisli Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek kontrol
Beyaz peynir ve haslanmis kisnisli Beyaz peynir érneklerinde bulunmustur. Ug Beyaz
peynir 6rneginin TAMB sayisina bakildiginda istatistiksel olarak farklilik oldugu yani
onemli oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Beyaz peynir 6rneklerine ait TAMB sayis1 ortalamalarinin Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilaveleri n Total bakteri (log kob/g)*
Kontrol 8 6,728"
Haglanmisg 8 6,558"
Cig 8 6,190"

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir orneklerinin ortalama TAMB sayisinin 30. giinde artis gosterdigi 60.
giinden itibaren azalma go6zlenmis ve olgunlasma ile istatistiksel olarak farklilik
olustugu belirlenmistir (Cizelge 4.4). Bu degisikligin nedeni olarak, ortamin asitliginin
yikselmesi, tuz artist ya da starter kiiltiirtin faaliyetinden kaynakli oldugu

disiiniilmektedir.

Cizelge 4.4. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlagsma siirelerine ait TAMB sayisi
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi )
. n Total bakteri (log kob/g)*
(giin)
2 6 6,497
30 6 6,998°
60 6 6,711
90 6 5,760%

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Sekil 4.1. Beyaz peynir 6rneklerinin TAMB sayilarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu

Sekil 4.1 Beyaz peynir 6rneklerinin TAMB sayilarina ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu verilmistir. Verilen interaksiyona gore haslanmis da hizli olmakla
birlikte kontrol grubu peynir 6rneginde de TAMB sayisinda azalma goriiliirken, ¢ig
kisnisli peynir Orneginde 30. giine kadar hizli bir artis gdzlenmis sonrasinda artis
miktar1 azalmistir. Cig kisnisli peynir 6rneginde 30. giine kadar oldukga hizli bir artis
goriilitken olgunlagsmanin ilerleyen giinlerinde yine olduk¢a hizli bir azalma
kaydedilmistir. Sancak (1989)’1n topladig1 50 adet Van otlu peynirinde ortalama TAMB
sayisini 8,6x10° kob/g olarak belirtilmistir. Bu deger bu arastirma bulgulariyla

paraleldir.

4.1.2. MRS agarda gelisen laktik asit bakteri sayisi

Beyaz peynir orneklerinin MRS agarda gelisen LAB sayilar1 Cizelge 4.1°de verilmistir.
LAB sayist en disiik (5,74+0,014 log kob/g) olgunlagsmanin 2. giiniinde haslanmis
kisnisli Beyaz peynir 6rneklerinde belirlenirken, en yiiksek LAB sayis1 ise (7,59+0,636
log kob/g) olgunlasmanin 60. giiniinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneklerinde tespit

edilmistir.
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Varyans analizleri sonucunda, MRS agarda gelisen LAB sayisi lizerinde kisnis ilave
edilen ornekler arasindaki farklilik, olgunlasma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x
olgunlagsma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak onemsiz (p>0,05), olgunlasma
stiresinde p<0,01 diizeyinde 6nemli ve kisnis ilavesi x olgunlagma siiresinde p<0,05

diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2).

Beyaz peynir 6rneklerine ait LAB sayis1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Cizelge 4.5’de, olgunlasma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.6’da

verilmigtir.

Cizelge 4.5. Beyaz peynir Orneklerine ait MRS agarda gelisen LAB sayisi
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Kisnis ilavesi n MRS agarda gelisen LAB sayisi (log kob/g)*
Kontrol 8 6,496°
Haslanmis 8 6,476°
Cig 8 6,651°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.5’ten goriildiigii gibi MRS agarda gelisen LAB sayisina ait en yiiksek
ortalama ¢ig kisnisli Beyaz peynir orneklerinde tespit edilmistir, ornekler arasindaki

fark istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.6. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagsma siirelerine ait MRS agarda gelisen
LAB sayis1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
. n MRS agarda gelisen LAB sayisi (log kob/g)*
(giin)
2 6 5,798
30 6 6,333
60 6 7,075°
90 6 6,958°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.6’dan Beyaz peynir 6rneklerinin LAB sayilarimin olgunlagmanin 60. giiniinde
artis gosterdigi ancak 90. giinlinde azalma meydana geldigi tespit edilmistir. Buna
ragmen 60. ve 90. giinlerde artis ve azalisin istatistiksel olarak Onemsiz oldugu

gorilmiistiir.
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Sekil 4.2. Beyaz peynir 6rneklerinin MRS agarda gelisen LAB sayilarina ait kignis
ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.2 Beyaz peynir orneklerinin MRS agarda gelisen LAB sayilarina ait kisnis
ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Verilen interaksiyona gore kontrol
grubunda baglangigta sayisi artmasina ragmen olgunlagsmanin son asamalarinda bu
deger sabitlenmistir. Haslanmis ve ¢ig asotlu peynir Orneklerine bakildiginda artig
goriilmistiir ancak ¢ig asotlu Beyaz peynir orneklerin artisin olduk¢a hizli oldugu ve
olgunlasmanin son ayinda ise azalma oldugu goriilmiistiir. Otlu peynirlerdeki MRS
agarda gelisen laktik asit bakteri sayisinin artis1 katilan kignigin kendi mikroflorasinda

bulunan mikroorganizmalardan kaynaklanabilir.
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4.1.3. M-17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayisi

Beyaz peynir 6rneklerinin M-17 agarda gelisen LAB sayilar1 Cizelge 4.1’de verilmistir.
LAB sayis1 en distk (3,154,454 log kob/g) olgunlagsmanin 30. giliniindeki kontrol
peynir O0rneginde, en yiiksek ise (7,130,028 log kob/g) olgunlasmanin 60. giiniinde
yine kontrol peynir 6rneginde belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Varyans analizleri sonucunda, M-17 agarda gelisen LAB sayisi {izerine, kisnis ilavesi
arasindaki farklilik, olgunlagsma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x olgunlagsma siiresi

interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

Cizelge 4.7. Beyaz peynir Orneklerine ait M-17 agarda gelisen LAB sayisi
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n M-17 agarda gelisen LAB sayis1 (log kob/g)*
Kontrol 8 5,742°
Haslanmisg 8 6,282
Cig 8 6,281°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.7’ye bakildiginda, orneklere ait M-17 agarda gelisen LAB sayis1 ortalamalari
en yiiksek haglanmis ve ¢ig kisnisli Beyaz peynir orneklerinde en diisiik ise kontrol
peynir rneginde bulunmustur. Orneklere ait belirlenen degerler Cizelge 4.5 ile birlikte
degerlendirildiginde haglanmis ve ¢ig kisnisli Beyaz peynir orneklerine ait ortalamalar
arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemsiz (p<0,05) bulunmustur. Bu durumda,
peynir pihtisina kisnisin farkli sekillerde katilmasinin énemli olmadigi, ancak kisnis

katilmasinin peynirin laktik asit bakteri sayisin1 onemli diizeyde artirdig1 belirlenmistir.
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Cizelge 4.8. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagma stirelerine ait M-17 agarda gelisen
LAB sayist ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Olgunla(s;ilizlll)siiresi n M-17 agarda gelisen LAB sayisi1 (log kob/g)*
2 6 6,528°
30 6 5,380°
60 6 6,851°
90 6 5,648"

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.8’e bakildiginda, M-17 agarda gelisen LAB sayis1 ortalamas1 olgunlasmanin
baglangicindan sonuna kadar gecen siirede istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit

edilmistir.
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Sekil 4.3. Beyaz peynir 0rneklerinin M-17 agarda gelisen LAB sayilarina ait kignis
ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu
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Sekil 4.3. Beyaz peynir 6rneklerinin M-17 agarda gelisen LAB sayilarina ait kisnis
ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu verilmistir. Bu interaksiyona gore
olgunlagsmanin ilk sathasinda hizli bir azalma gbézlenmis bunun akabinde ayni sekilde
hizli bir artis gostermistir. Ancak, olgunlasmanin son asamasinda tiim peynir

orneklerinde M-17 agarda gelisen LAB sayilarinda azalma meydana gelmistir.

4.1.4. Koliform grubu bakteri sayisi

Beyaz peynir 6rneklerine ait 107 °lik diliisyonlardan yapilan ekim sonuglarma gore
(Cizelge 4.1) olgunlagma siiresince tim peynir orneklerinde koliform grubu bakteri
sayist <l log kob/g olarak tespit edilmistir. Bu nedenle tim peynir 6rnekleri koliform
grubu bakteri sayist bakimindan, Beyaz Peynir Standardi’nda belirtilen degerlere
uygunluk gostermektedir. Akyliz ve Coskun (1991), analiz ettikleri Van otlu peynir
orneklerinde ortalama koliform grubu bakteri sayisin1 3,3 log kob/g olarak, Sancak
(1989) ise 6,3x10" kob/g olarak bulmuslardir. Bu bulgular bu arastirma sonuglarma gore
oldukga yiiksektir.

4.1.5. Maya ve kiif sayis1

Cizelge 4.1°de Beyaz peynir orneklerindeki maya ve kiif gelisimi verilmistir. Bu
cizelgeye gore Beyaz peynir 6rneklerinde en diisiik maya ve kiif sayis1 (4,54+0,084 log
kob/g) olgunlagsmanin 90. giiniinde ¢ig kisnis katilmis Beyaz peynirde, en yiiksek ise
(6,53+0,021 log kob/g) 2. glinde kontrol Beyaz peynir érneklerinde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore ise, maya ve kiif sayis1 iizerine kontrol ve kisnis ilave
edilmis peynir Ornekleri arasindaki farklilik Onemsiz (p>0,05) iken, olgunlagsma
stiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.9. Beyaz peynir 6rneklerine ait maya ve kiif sayisi ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilaveleri n Maya- kiif (log kob/g)*
Kontrol 8 5,570°
Haslanmis 8 5,366%
Cig 8 5,362°

*Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.9’a bakildiginda, orneklere ait maya- kiif sayist ortalamalart en yiiksek
kontrol 6rneginde en diisiik ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde bulunmus ancak
cizelge incelendiginde birbirleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur.

Cizelge 4.10. Beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagsma siirelerine ait maya- kiif sayisi
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Maya-kiif (log kob/g)*
(giin)
2 6 6,275°
30 6 5,680°
60 6 5,213
90 6 4,563

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Maya ve kiif sayisi ortalamalar1 olgunlagsmanin baslangicindan itibaren azalma

gostermis ve bu azalma istatistiksel olarak dnemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.10).
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Sekil 4.4. Beyaz peynir orneklerinin maya ve kiif sayilarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.4’de interaksiyon grafigine bakildiginda tiim peynirlerde maya-kiif sayisinin
diizenli bir sekilde azaldigr goriilmiistiir. En hizli azalma haslanmis kisnisli Beyaz
peynir Orneklerinde oldugu tespit edilmistir. Sancak (1989)’1n topladigi 50 adet Van
otlu peynirinde ortalama maya ve kiif sayisim 5.6x10" kob/g olarak belirlemistir. Bu

deger bu calismada elde edilen sonuglardan daha diistiktiir.

4.2. Beyaz peynir Orneklerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

Beyaz peynir orneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de,

varyans analiz sonuclar ise Cizelge 4.12’de verilmistir.



Cizelge 4.11. Beyaz peynir 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglart*

Olgunlasma o )
Kisnis L KM Kiil Yag KM’ de Tuz KM’ de Asitlik H Protein
) i siiresi p
ilavesi d (%) (%) (%) yag (%) (%) tuz (%) (%) (%)
(giin)
2 37.67+0,360 | 6,81£0,014 | 11,041,414 | 29,1£3.471 | 2,59+0,063 | 6,87+0,233 | 0,470,021 | 5-71#0,063 | 18 75:0919
30 38.48+0.473 | 6,820,007 | 12,540,707 | 32.4+1.442 | 2.88+0,141 | 7.48+0,057 | 0,68+0,021 | 3-80£0,120 | 18 05:0212
Kontrol
60 38,52+0.389 | 7.08£0,070 | 13,840,353 | 35.7+0,559 | 3,340,099 | 8.67+0,177 | 0,70+0,028 | 3-31£0,120 | 1695:0212
90 39.5240,261 | 7,120,084 | 18,540,707 | 46,8+1,478 | 3,82£0.212 | 9,670,601 | 0,770,021 | 5-22£0,050 | 156510212
2 38,190,346 | 6,680,028 | 11,8+1,060 | 30,8+2.489 | 2,810,014 | 7.3620,035 | 0,25+0,057 | 3-94+0,057 | 17 5510353
Haslanmis
Kisnisli 30 39,13£0,177 | 6,800,007 | 15,041,414 | 37.9+3,740 | 3,3120,035 | 837+0,127 | 0.45+0,057 | 6:01£0,014 | 17 9040 28>
Beyaz 60 40,11£0,424 | 6.81£0212 | 11,0£1,414 | 27,443,818 | 3,48+0,042 | 8,670,198 | 0,580,007 | 5>12+0,035 | 16 750,070
peynir
90 40,13+0,091 | 7.20+0,106 | 18,5£0,707 | 46,041,654 | 3.67+0,063 | 9,120,134 | 0,72+0,028 | 3-05#0,035 | 16 3040282
2 352240261 | 6,770,050 | 10,5£0,000 | 29.8£0.226 | 2,60+0,021 | 7.40+£0,007 | 0,28+0,014 | 389£0,003 | 1g55:021
Cig
Kisnisli 30 34,17£0219 | 7.31:0,050 | 14,041,414 | 41,043,874 | 3,07+0,007 | 8,970,078 | 0,52+0,099 | 3:94£0,120 | 17 7040 28>
Beyaz 60 36,80£0,205 | 7,380,021 | 14,840,353 | 40,0£1,180 | 3,60£0,099 | 9,78+0.212 | 0,82+0,057 | 5-20£0,021 | 15 9010282
peynir
90 379120261 | 7,390,007 | 17,540,707 | 46,1£1,541 | 3,77+0,035 | 9,92+0,021 | 0,960,014 | 5>16£0,007 | 16 70.10.141

*: Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir

9¢



Cizelge 4.12. Beyaz peynir 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varvans KM Kiil Yag KM’ de Tuz KM’ de Asitlik pH Protein
4 5D. (F) (F) (F) Yag (F) Tuz (F) (F) (F)

Kaynaklar F (F)

Kisnis ilavesi » * . o o
Snis 2 272,384** 39,835 0,132 5,338 8,207 32,414 31,357 0,319 0311

(A)

Olgunlasma o * ox . . . N .
gunias 3 13,001 6,800 4,234 4,843 6,124 6,194 9,933 4,386 49.395
siiresi (B)

Hata 12
Genel 24

*: p<0,05 diizeyinde 6nemli

**: p<0,01 diizeyinde 6nemli

LE
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4.2.1. Beyaz peynir o6rneklerinin kurumadde oranlari

Beyaz peynir orneklerine ait kurumadde oranlari Cizelge 4.11°de verilmistir. Beyaz
peynir Orneklerine ait kurumadde orami en diisiik (34,17+£0,219) ¢ig kisnisli Beyaz
peynir orneginin 30. giiniinde, en yiiksek degeri ise (40,13+0,091) haslanmis kisnisli

Beyaz peynir 6rneginin 90. giiniinde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore, Beyaz peynir oérneklerinin kurumadde oranlari iizerine
kisnis ilavesi arasindaki farklilik, olgunlasma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.12). Beyaz peynir orneklerine ait kurumadde ortalamalarinin
Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.13’de, olgunlagma siirelerine ait

sonugclar ise Cizelge 4.14’de verilmistir.

Cizelge 4.13. Beyaz peynir orneklerine ait kurumadde orani ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Kurumadde orani (%)*
Kontrol 8 38,548"
Haslanmis 8 39,509°
Cig 8 36,025°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.13’e bakildiginda kurumadde orani ortalamasi en yiiksek haslanmis kisnisli
Beyaz peynir 6rneginde, en diisiikk ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir Orneginde tespit
edilmistir. Tiim 6rneklerin kurumadde orani ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel
olarak onemli bulunmustur. Dagdemir vd (2003)’nin Beyaz peynir iizerinde yapmis
oldugu calismada Beyaz peynir orneklerinin kurumadde oran1 %38,60-41,10 arasinda
oldugu tespit edilmis ve bizim elde ettigimiz degerlerle paralellik gosterdigi

belirlenmistir.
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Cizelge 4.14. Beyaz peynir orneklerinin olgunlasma siirelerine ait kurumadde orani
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Kurumadde oram (%)*
(giin)
2 6 37,025%
30 6 37,415
60 6 38,477°
90 6 39,191°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.14’den de gorildigii gibi kurumadde oran1 ortalamasi en diisiik
olgunlagmanin 2. giiniinde, en yiiksek degeri ise olgunlasmanin 90. giiniinde belirlenmis

ve kurumadde oranlarinin olgunlasma siiresi ile dogru orantili olarak arttig1 tespit

edilmistir.
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Sekil 4.5. Beyaz peynir Orneklerinin kurumadde oranlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.5 Beyaz peynir oOrneklerinin kurumadde oranlarina ait kisnis ilavesi x

olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Bu interaksiyona gore tiim peynir 6rnekleri
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artis gostermis ancak ¢ig kisnigli Beyaz peynir 6rneginin baslangi¢ kurumadde miktar
azalmis 30. giliniin sonrasinda artis gostermistir. Grafige bakildiginda haslanmis kisnisli

Beyaz peynir 6rneklerinin kurumadde miktarlarinin fazla oldugu tespit edilmistir.

4.2.2. Beyaz peynir orneklerinin kiil miktarlari

Beyaz peynir 6rneklerine ait kiil miktarlar1 Cizelge 4.11’de verilmistir. Kiil miktar1 en
diisiik (6,68+0,028) haslanmis kisnisli Beyaz peynir Orneginin olgunlagsmanin 2.
giinlinde, en yiiksek degeri ise (7,39+0,007) ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneklerinde de

olgunlagmanin 90. giiniinde tespit edilmistir.

Varyans analizleri sonucuna gore, Beyaz peynir 6rneklerinin kiil miktari {izerine kisnis
ilavesi arasindaki farklilik, olgunlagsma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi x olgunlagsma
sliresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde dnemli bulunmustur (Cizelge

4.12).

Cizelge 4.15. Beyaz peynir orneklerine ait kiil miktarlari ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Kiil*
Kontrol 8 6,959 °
Haslanmis 8 6,870 2
Cig 8 7,210°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.15te goriildiigii gibi kiil miktar1 ortalamast en yiiksek ¢ig kisnisli Beyaz
peynir orneginde, en diisiik haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginde tespit edilmistir.
Tiim 6rneklerin kiil miktarlar1 ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur. Elde edilen degerlerin Dagdemir vd (2003)’nin olgunlagmis Beyaz peynir

i¢in bulunmus olan degerlerle paralellik gosterdigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.16. Beyaz peynir oOrneklerinin olgunlagsma siirelerine ait kiil miktarlar
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Kiil
(giin)
2 6 6,751°
30 6 6,978°
60 6 7,088°
90 6 7,233°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.16’ya bakildiginda, en diisiik kiil miktar1 ortalamasi olgunlagsmanin 2.
giiniinde, en yilksek deger ise olgunlasmanin 90. giinlinde belirlenmis ve kiil

miktarlarinin olgunlagma siiresi ile dogru orantili olarak arttig1 tespit edilmistir.
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Sekil 4.6. Beyaz peynir 6rneklerinin kiil miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu

Sekil 4.6 Beyaz peynir orneklerinin kiil miktarlarina ait kisnig ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu verilmistir. Verilen interaksiyona gore grafikte tiim peynir

orneklerinde kiil miktarinda artis goriilmistiir. Ancak ¢ig kisnisli Beyaz peynir
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orneklerinde olgunlagsma siiresi ile birlikte kil miktarinin baglangigta hizla arttigi

sonrasinda sabit bir grafik ¢izdigi goriilmiistiir.

4.2.3. Beyaz peynir orneklerinin yag oranlari

Beyaz peynir 6rneklerine ait yag oranlar1 Cizelge 4.11°de, varyans analiz sonuglar1 ise
Cizelge 4.12°de verilmistir. Beyaz peynir Orneklerine ait yag orami en disiik
(%10,5+0,000) ¢ig kisnisli Beyaz peynir orneginde 2. giinde, en yiiksek deger ise
(%18,5+0,707) kontrol ve haglanmis kisnigli Beyaz peynir 6rneklerinde olgunlagsmanin
90. giiniinde tespit edilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére Beyaz peynir orneklerinin yag oranlari iizerine kisnis
ilavesi arasinda farklilik ©nemsiz (p>0,05), olgunlasma siiresinin etkisi p<0,05
diizeyinde 6nemli ve kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu ise p<0,01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.17. Beyaz peynir orneklerine ait yag oranlar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Yag oram (%)*
Kontrol 8 13,938°
Haslanmis 8 14,062
Cig 8 14,188°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.17°ye bakildiginda, orneklere ait en diisiik yag orami kontrol grubu Beyaz
peynir drneginde belirlenirken, en yiiksek deger ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde
tespit edilmistir. Peynirler arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Elde
edilen veriler Celik vd (1998)’nin olgunlasmis Beyaz peynir lizerinde yaptiklar1 ¢alisma

ile paralellik gosterdigi belirlenmistir.
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Cizelge 4.18. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma siirelerine ait yag oranlari
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlagma siiresi
n Yag oram (%)*
(giin)
2 6 11,083%
30 6 13,833
60 6 13,167
90 6 18,167°

*Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Beyaz peynir Orneklerinin yag oranindaki artis olgunlasma siiresi ile paralellik
gostermektedir. Olgunlagma siiresince yag oraninda meydana gelen artig istatistiksel
olarak 30. ve 60. giinlerde 6nemsiz bulunurken, olgunlagma siiresinin degisimiyle diger

olgunlagma zamanlarindaki degisimlerin 6nemli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.18).
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Sekil 4.7. Beyaz peynir orneklerinin yag miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu
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Beyaz peynir orneklerinin yag miktarlarina ait kisnis ilavesi X olgunlagsma siiresi
interaksiyonu Sekil 4.7°de verilmistir. Tim peynir Orneklerinin yag miktarlarinin

olgunlagma siirecinde arttig1 goriilmektedir.

4.2.4. Beyaz peynir orneklerinin kurumaddede yag oranlari

Beyaz peynir 6rneklerine ait kurumaddede yag oranlar1 Cizelge 4.11°de, varyans analiz
sonuglar ise Cizelge 4.12°de verilmistir. Beyaz peynir 6rneklerine ait kurumaddede yag
orani en disiik (%27,440+3,818) haslanmis kisnisli Beyaz peynir Orneginde
olgunlagsmanin 60. giiniinde, en yiiksek deger ise (%46,795+1,478) kontrol peynir

orneginde olgunlagsmanin 90. giiniinde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére Beyaz peynir 6rneklerinin kurumaddede yag oranlari
tizerine kisnisli peynirler arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6énemli olup olgunlagsma
sliresinin etkisi ve kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak
p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir 6rneklerine ait kurumaddede yag orani
ortalamalarinin Duncan coklu karsilagtirma test sonuglari Cizelge 4.19 ve Cizelge

4.20°de verilmistir.

Cizelge 4.19. Beyaz peynir orneklerine ait kurumaddede yag oranlari ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Kurumaddede yag (%)*
Kontrol 8 36,036°
Haslanmis 8 35,541°
Cig 8 39,251°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.19’a bakildiginda, kurumaddede yag orani ortalamasi en diisiik kontrol Beyaz
peynir ve haslanmis kisnisli Beyaz peyniri 6rneklerinde, en yiiksek ise ¢ig kisnisli

Beyaz peynir Orneginde belirlenmistir. Kurumaddede yag oran1 ortalamalarina
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bakildiginda kontrol peynir ile haglanmis kisnigli Beyaz peynir arasindaki fark onemsiz
bulunurken, kontrol peynir ile ¢ig kisnis ilaveli Beyaz peynir arasinda ve haslanmig
kisnisli Beyaz peynir ile ¢ig kisnisli Beyaz peynir arasindaki farklilik istatistiksel olarak

onemli (p<0,01) bulunmustur.

Cizelge 4.20. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagsma siirelerine ait kurumaddede yag
oranlar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Kurumaddede yag oram (%)*
(9iin)
2 6 29,918°
30 6 37,105
60 6 34,403
90 6 46,345°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.20’ye bakildiginda, genel olarak kurumadde ve yag oranindaki artmaya bagh
olarak, olgunlasma periyodu siiresince kurumaddede yag oranlarinin da arttig
goriilmektedir. Olgunlagma stirelerine bakildiginda, istatistiksel olarak olgunlasmanin

30. ve 60. giniinde farkliligin 6nemsiz oldugu, ancak diger olgunlagsma siirelerinin

onemli oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.8. Beyaz peynir 6rneklerinin kurumaddede yag miktarlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu
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Beyaz peynir drneklerinin kurumaddede yag miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu Sekil 4.8’de verilmistir. Grafige bakildiginda tiim peynir
orneklerinin kurumaddede yag miktarlarinin olgunlagsma siiresinin artmasiyla birlikte
artmis oldugu goriilmektedir. Kontrol grubu peynir orneginde stirekli bir artis
goriiliirken; kisnisli peynir 6rneklerinde 60. giinde azalma goriiliip, sonrasinda tekrar

artis gorilmiistir.

4.2.5. Beyaz peynir érneklerinin tuz oranlari

Beyaz peynir orneklerinin tuz oranlar1 Cizelge 4.11°de goriilmektedir. En diisiik tuz
oran1 (%2,59+0,063) kontrol grubu peynir Orneginde 2. giinde, en yiiksek ise
(%3,82+0,212) kontrol grubu peynir 6rneginde olgunlagsmanin 90. giliniinde tespit

edilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore (Cizelge 4.12), Beyaz peynir 6rneklerinin tuz oranlari
tizerine kisnis ilaveleri arasindaki farklilik, olgunlagma siiresinin etkisi ve kisnis ilavesi
x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli oldugu
tespit edilmistir. Beyaz peynir Orneklerine ve olgunlasma siirelerine ait tuz orani
ortalamalari Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.21 ve Cizelge 4.22°de

verilmistir.

Cizelge 4.21. Beyaz peynir Orneklerine ait tuz orani ortalamalarimin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Tuz oram (%)*
Kontrol 8 3,156°
Haglanmis 8 3,318°
Cig 8 3,259

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.21°e bakildiginda, Beyaz peynir 6rneklerine ait tuz orani ortalamasi en diisiik
kontrol Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek ortalamalar ise haglanmig ve ¢ig kisnisli
Beyaz peynir orneklerinde tespit edilmistir. Haslanmis ve ¢ig kisnisli Beyaz peynir
orneklerinin tuz orani ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemsiz
(p>0,05) bulunurken, kontrol Beyaz peynir 6rnegi ile haslanmis kisnisli Beyaz peynir
ornegi ve kontrol Beyaz peynir 6rnegi ile ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rnegi arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur. Bu arastirmada elde edilen tuz oran1 Emirmustafaoglu

(2011) nun belirledigi degerlerle paraleldir.

Cizelge 4.22. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma siirelerine ait tuz orani
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Olgunlagsma siiresi
n Tuz oram (%)*
(giin)
2 6 2,667°
30 6 3,087°
60 6 3,473¢
90 6 3,750°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Cizelge 4.22 incelendiginde, tuz oram1 ortalamasi en diisiikk olgunlasmanin
baslangicinda, en yiiksek ise olgunlasma periyodunun 90. giiniinde belirlenmistir.
Olgunlasma siirecinde bu artiglar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Bu artisin
nedeni olarak, olgunlagsma ile deneme peynir 6rneklerindeki su kaybi1 sonucunda tuz

miktarinda artisin meydana geldigi sdylenebilir.
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Beyaz peynir Orneklerinin tuz miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu Sekil 4.9’da verilmistir. Grafige bakildiginda tiim peynir Orneklerinin
olgunlagma siiresi ile dogru orantili olarak tuz miktarinin da arttig1r goriilmektedir. En
fazla tuz miktarmin oldugu peynirin ise kontrol peynir 6rnekleri oldugu belirlenmistir.
Yaptigimiz ¢alisma ile Sagun vd (2001) ve Kavas vd (2004)’nin olgunlastirilmis Beyaz

peynirden elde edilen sonuglar ile paralellik gosterdigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.9. Beyaz peynir 6rneklerinin tuz miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu

4.2.6. Beyaz peynir érneklerinin kurumaddede tuz oranlari

Beyaz peynir 6rneklerine ait kurumadde tuz oranlar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Beyaz
peynir O6rneklerine ait kurumadde tuz orani en disik (%6,865+0,233) 2. giinde olan
kontrol Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek (%9,925+0,021) kurumaddede tuz orani ise

olgunlagsmanin 90. giiniinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.

Cizelge 4.12’de varyans analiz sonuglarina gore Beyaz peynir Orneklerinin
kurumaddede tuz oranlar1 tizerine kisnis ilaveleri arasindaki farklilik, olgunlasma siiresi

ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde
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onemli bulunmustur. Beyaz peynir Orneklerine ve olgunlasma siirelerine ait
kurumaddede tuz orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Cizelge 4.23 ve Cizelge 4.24’de verilmistir.

Cizelge 4.23. Beyaz peynir Orneklerine ait kurumaddede tuz orami ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Kurumaddede tuz oram (%)*
Kontrol 8 8,169°
Haslanmig 8 8,380°
Cig 8 9,016°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.23’¢ bakildiginda, Beyaz peynir Orneklerine ait kurumadede tuz orani
ortalamasi en diisiikk kontrol Beyaz peynir 6rneginde ve haslanmig kisnigli Beyaz peynir
orneginde, en yiiksek ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde bulunmustur. Kontrol
Beyaz peynir O0rnegi ve haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rnegi kendi arasindaki
kurumaddede tuz oranlar1 ortalamasi istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Kurumaddedeki tuz oranlarmnin farklilik gostermesi Orneklerin farklilik gdstermesi

orneklerin farkli tuz ve kurumadde igeriklerine sahip olmastyla aciklanabilir.

Cizelge 4.24. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlagsma siirelerine ait kurumaddede tuz
orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar

Olgunlasma siiresi n Kurumaddede tuz oram (%)*
2 6 7,205°
30 6 8,271
60 6 9,038°
90 6 9,571°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Kurumaddede tuz orani ortalamasi, en diisiik 2. glinde, en yiiksek olgunlagsma

periyodunun 90. giiniinde belirlenmistir. Olgunlasma siirecinde bu artislar istatistiksel
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olarak onemli bulunmustur. Cizelge 4.24°de goriildiigii gibi, kurumaddede tuz oranlar

olgunlagma siiresince su kaybina paralel olarak tiim 6rneklerde artig gostertmektedir.

Beyaz peynir 6rneklerinin kurumaddede tuz miktarlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
siiresi interaksiyonu Sekil 4.10’da verilmistir. Grafige bakildiginda tim peynir

orneklerinde kurumaddede tuz miktarinda artig goriilmiistiir.
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Sekil 4.10. Beyaz peynir orneklerinin kurumaddede tuz miktarlarina ait kignis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.2.7. Beyaz peynir orneklerinin % asitlik degerleri

Beyaz peynir orneklerine ait % asitlik degeri Cizelge 4.11°de verilmistir. En diislik
%asitlik degeri  (%0,25+0,057) haslanmis kisnisli Beyaz peynir Orneginde
olgunlagsmanin 2. giinde, en yiiksek ise (%0,96+0,014) ¢ig kisnis Beyaz peynir

orneginde olgunlagsmanin 90. giiniinde saptanmustir.

Varyans analiz sonuglarina gore, Beyaz peynir 6rneklerinin % asitlik degerleri lizerine

kisnis ilaveleri arasindaki farklilik, olgunlagma siiresi ve kisnis ilavesi x olgunlasma
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stiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Beyaz
peynir 6rneklerine ait % asitlik degeri ortalamalariin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Cizelge 4.25’de, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.26’de

verilmistir.

Cizelge 4.25. Beyaz peynir Orneklerine ait % asitlik degeri ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Kisnis ilaveleri n Asitlik (%)*
Kontrol 8 0,651
Haslanmis 8 0,499%
Cig 8 0,645

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.25’e bakildiginda, Beyaz peynir 6rneklerine ait % asitlik degeri ortalamasi en
diisiik haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek ise kontrol Beyaz peynir
ornegi ve ¢ig kisnigli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir. Kontrol Beyaz peynir
ornegi ve c¢ig kisnisli Beyaz peynir Ornegi arasindaki farklilik istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Bu tablodaki degerler Cizelge 4.5 ve Cizelge 4.7 ile birlikte
degerlendirildiginde Orneklerde tespit edilen LAB sayilar1 ile % asitlik arasinda

dogrusal bir iligkinin oldugu sonucuna varilabilir.

Cizelge 4.26. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagma siirelerine ait %asitlik degeri
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1

Olgunlasma siiresi
n Asitlik (%)*
(giin)
2 6 0,331°
30 6 0,548"
60 6 0,698°
90 6 0,815¢

*Farkl1 harfle gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir
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Olgunlagsmanin baslangicinda %0,331 olan titrasyon asitliginin olgunlagsma siiresince
onemli diizeyde arttig1, olgunlasmanin 90. giiniinde ise %0,815°e ulastig1 goriilmektedir.

Olgunlagma siirecinde bu artislar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.24).

Sekil 4.11°de Beyaz peynir Orneklerinin % asitlik miktarlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlasma siiresi interaksiyonu verilmistir. Grafik incelendiginde tiim peynir
orneklerinin asitlik degerleri olgunlasma siiresince artmistir. Coskun (1998)’un Van otlu

peynirinde buldugu ortalama asitlik degeri (%0,9) bizim 90. giin olgunlastirilan Beyaz
peynirin asitligi ile (%0,815) paraleldir.
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Sekil 4.11. Beyaz peynir Orneklerinin % asitlik miktarlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.2.8. Beyaz peynir orneklerinin pH degerleri

Beyaz peynir orneklerine ait pH degeri Cizelge 4.11°de verilmistir. Beyaz peynir
orneklerine ait pH degeri en diisikk (5,05+0,035) haslanmis kisnisli Beyaz peynir
orneginde olgunlagmanin 90. giinlinde, en yiiksek pH degeri ise (6,01+0,014) haslanmis

kisnisli Beyaz peynir 6rneginde olgunlagsmanin 30. giiniinde belirlenmistir.
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Varyans analiz sonuglarina gére Beyaz peynir 6rneklerinin pH degerleri iizerine kisnis
ilaveleri arasindaki farklilik 6nemsiz (p>0,05), olgunlagma siireleri ise p<0,05 oraninda
onemli ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Beyaz peynir 6rneklerine ait pH degeri ortalamalarinin
Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuclari Cizelge 4.27°de, olgunlagma siirelerine ait

ortalamalar ise Cizelge 4.28’de verilmistir.

Cizelge 4.27. Beyaz peynir orneklerine ait pH degeri ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n pH*
Kontrol 8 5,515%
Haslanmis 8 5,632°
Cig 8 5,546°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.27°e¢ bakildiginda, peynir orneklerine ait pH degeri ortalamasi en diisiik
kontrol Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde
belirlenmistir. Peynir Ornekleri arasindaki istatistiksel farkliliklarin 6nemsiz oldugu
tespit edilmistir. Yani Beyaz peynir pihtisina ¢ig ve haslanmis kisnis ilavesi yapilan

Beyaz peynirin pH’ sina 6nemli diizeyde etki etmemistir.

Cizelge 4.28. Beyaz peynir oOrneklerinin olgunlagsma siirelerine ait pH degeri
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi n pH*
2 6 5,848"
30 6 5,920°
60 6 5,211°
90 6 5,145

*Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.28’¢ bakildiginda, olgunlagma periyodunun baslangicindan 30. giine kadar pH
degerinde artig olmus, ancak ilerleyen olgunlagsma periyotlarinda pH degerinde oldukca
fazla bir diislis goriilmiistiir. Olgunlasma periyodunun 2. ve 30. giiniinde farklilik
istatistiksel olarak 6nemsiz goriilmiistiir. Olgunlasma periyodunun 60. ve 90. giiniinde

farklilik istatistiksel olarak onemsizdir (p>0,05).

Beyaz peynir Orneklerinin pH degerine ait kignis ilavesi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu Sekil 4.12°de verilmistir. Tiim peynir Orneklerinin pH degerleri

olgunlagma periyodunun ilerlemesi ile azalma gostermistir.
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Sekil 4.12. Beyaz peynir 6rneklerinin pH degerine ait kignis ilavesi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.2.9. Beyaz peynir 6rneklerinin protein oranlari

Beyaz peynir 6rneklerine ait protein oranlar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Beyaz peynir
orneklerine ait protein oranlari en disiik (%15,65+0,212) kontrol grubu Beyaz peynir
orneginde olgunlagsmanin 90. giiniinde, en yiiksek ise (%18,75+0,919) kontrol grubu

Beyaz peynir drneginde 2. giinde belirlenmistir.
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Varyans analiz sonuglarina gore peynir 6rneklerinin protein oranlari lizerine kisnis
ilaveleri arasindaki farklilik 6nemsiz (p>0,05), olgunlagma siiresleri arasindaki farklilik
p<0,01 diizeyinde onemli ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu ise
istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir 6rneklerine ait protein
oranlar1 ortalamalarinin Duncan coklu karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.29°da,

olgunlasma siirelerine ait Duncan test sonuglari ise Cizelge 4.30’da verilmistir.

Cizelge 4.29. Beyaz peynir orneklerine ait protein oranlari ortalamalarmin Duncan
¢oklu karsilagtirma test sonuclari

Kisnis ilavesi n Protein orani (%)*
Kontrol 8 17,175°
Haslanmis 8 17,125
Cig 8 17,262°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Cizelge 4.29’a bakildiginda, Beyaz peynir orneklerine ait protein orani ortalamasi en
diisiik haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rnegi, en yiiksek ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir
ornegi olarak belirlenmistir. Peynir ornekleri arasindaki farkliligin istatistiksel olarak

onemsiz oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.30. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagma siirelerine ait protein oranlari
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Protein oram (%0)*
(giin)
2 6 18,183°
30 6 17,883°
60 6 16,633"
90 6 16,050

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir
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Cizelge 4.30’a bakildiginda, olgunlagsma periyodunun baslangicinda %18,18 olan
protein orani olgunlagmanin ilerleyen sathalarina dogru azalma gostermistir. 90. giiniin
sonunda %16,05’e diismistiir. Peynir ornekleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak

olgunlagsmanin 2. ve 30. giinlerdeki degisimin 6nemli olmadig1 tespit edilmistir.
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Sekil 4.13. Beyaz peynir orneklerinin protein oranlart ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu

Sekil 4.13°de Beyaz peynir Orneklerinin protein oranlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma stiresi interaksiyonu verilmistir. Grafik incelendiginde tiim peynir
orneklerinde azalma meydana geldigi goriilmiistiir. Olgunlagsma siiresinin artmasi ile
birlikte tuz ortani artmig, buna bagl olarak protein orani oransal olarak azalmistir.
Bakircr vd (1998), yapmis oldugu arastirma sonucunda protein miktarin1 %17.3 olarak

belirlemis olup yapmis oldugumuz analiz sonucuyla paralel oldugu tespit edilmistir.

4.3. Beyaz Peynir Orneklerinin Proteoliz Diizeyleri

Beyaz peynir 6rneklerine ait proteoliz diizeylerini belirten azot analiz sonuglar1 Cizelge

4.31°de, varyans analiz sonuglari ise Cizelge 4.32’de verilmistir.



Cizelge 4.31. Beyaz peynir 6rneklerinin azot fraksiyonlar1 ve proteoliz analiz sonuglar1 (%)

Suda TCA’da PTA’da
Olgunlasma Toplam Olgunlasma | TCA’da PTA’da
Kisnis ¢oziinen ) cOziinen ¢0ziinen
) i siiresi azot derecesi ¢oziinen coziinen
ilavesi azot azot/Toplam azot/Toplam
(giin) (%) (%) azot (%) azot (%)
(%) azot (%) azot (%o)
2 2,94+0,141 | 0,18+0,016 | 6,04+0,233 | 0,07+0,002 | 2,20+0,007 | 0,03+0,002 | 1,13+0,021
K | 30 2,82+0,035 | 0,23+0,077 | 8,36+2,836 | 0,070,006 | 2,40+0,233 | 0,04+0,001 | 1,44+0,035
ontro
60 2,54+0,035 | 0,32+0,002 | 12,630,254 | 0,08+0,000 | 3,12+0,070 | 0,030,002 | 1,50+0,134
90 2,46+0,035 | 0,35+0,009 | 14,28+0,580 | 0,10+0,001 | 4,15+0,113 | 0,060,004 | 2,28+0,205
Haslanms 2 2,75+0,057 | 0,17+0,000 | 6,06+0,148 | 0,08+0,001 | 2,88+0,957 | 0,03+0,000 | 1,29+0,000
Kisnisli 30 2,80+0,050 | 0,18+0,002 | 6,40+0,035 | 0,100,006 | 3,57+0,134 | 0,04+0,003 | 1,58+0,099
Beyaz 60 2,62+0,014 | 0,220,004 | 8,40+0,120 | 0,11£0,002 | 4,52+0,057 | 0,060,002 | 2,10£0,099
peynir 90 2,56+0,050 | 0,250,001 | 9,94+0,240 | 0,13+0,004 | 5,14+0,091 | 0,060,002 | 2,48+0,028
2 2,86+0,028 | 0,160,025 | 5,72+0,827 | 0,06+0,007 | 2,23+0,219 | 0,03+0,002 | 1,33+0,084
ig Kisnisli
¢ gB s 30 2,77+0,042 | 0,18+0,003 | 6,48+0,028 | 0,08+0,006 | 3,00+0,198 | 0,04+0,002 | 1,44+0,120
eyaz
Y ] 60 2,65+0,042 | 0,20+0,004 | 7,36+0,050 | 0,09+0,002 | 3,52+0,021 | 0,050,006 | 1,87+0,267
peynir
90 2,56+0,021 | 0,21£0,003 | 8,62+0,212 | 0,110,002 | 4,68+0,120 | 0,060,007 | 2,29+0,304

*: Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir

LS



Cizelge 4.32. Beyaz peynir 6rneklerinin azot ve proteoliz diizeylerine ait varyans analiz sonuglari

varvans TCA’da PTA’da
y S.D. Toplam Suda Olgunlasma TCA’da ¢oziinen PTA’da ¢oziinen
kaynaklari azot ¢oziinen derecesi ¢oziinen azot azot/ ¢oziinen azot azot/
(3] azot (3] (3] Toplam azot F Toplam azot
(F) (F) (F)
Kisnis ilavesi o e - - o *
A 2 0,297 26,100 31,099 101,483 127,194 8,255 6,766
Olgunlasma o . o sox o - o
3 49,122 22,721 39,631 152,213 308,067 43,732 60,340
siiresi (B)
AxB 6 3,283 3,042 4,940 4,249 3,896 2,160 1,418
Hata 12
Genel 24

*: p<0,05 diizeyinde 6nemli

**: p<0,01 diizeyinde 6nemli

89
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4.3.1. Toplam azot oranlar

Beyaz peynir 6rneklerine ait toplam azot oranlar1 Cizelge 4.31’de verilmistir. En diisiik
toplam azot oranlar1 (2,455+0,035) olgunlagsmanin 90. giiniinde kontrol grubu Beyaz
peynir 6rneginde, en yiiksek ise (2,940+0,141) 2. giinde olan kontrol grubu Beyaz

peynir 0rneginde belirlenmistir.

Cizelge 4.32°de verilen varyans analiz sonucglarma bakildiginda, peynir 6rneklerinin
toplam azot oranlar iizerine kisnis ilaveleri arasindaki farklilik 6nemsiz (p>0,05),
olgunlagma siiresi p<0,01 oraninda 6nemli ve kisnis ilavesi X olgunlasma siiresi
interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Beyaz peynir
orneklerine ait toplam azot oranlari ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 Cizelge 4.33’de, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.34’de

verilmistir.

Cizelge 4.33. Beyaz peynir 6rneklerine ait toplam azot oranlari ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Toplam azot (%)
Kontrol 8 2,6901°
Haslanmis 8 2,682°
Cig 8 2,703

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir 6rneklerine ait toplam azot oranlar1 ortalamasi en diisiik haglanmis kisnisli
Beyaz peynir Ornegi, en yiiksek ise ¢ig kisnisli Beyaz peynir Ornegi olarak
belirlenmistir. Peynir drnekleri arasindaki farkliligin istatistiksel olarak dnemsiz oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.33).
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Cizelge 4.34. Beyaz peynir orneklerinin olgunlasma stirelerine ait toplam azot oranlari
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlagma siiresi
n Toplam azot (%)
(giin)
2 6 2,850°
30 6 2,800°
60 6 2,605
90 6 2,515

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.34’a bakildiginda, olgunlasma periyodunun baslangicinda %2,850 olan
toplam azot orani1 olgunlagsmanin ilerleyen sathalarina dogru azalma gostermistir. 90.
giinde %2,515 olarak bulunmustur. Peynir 6rnekleri arasindaki farkliligin istatistiksel

olarak olgunlagmanin 2. ve 30. gliniinde 6nemsiz oldugu tespit edilmistir.

4.3.2. Suda ¢oziinen azot oranlari

Beyaz peynirlerde proteoliz diizeyini ve olgunlasma derecesini belirlemede kullanilan
parametrelerden birisi de suda ¢oziinen azot igerigidir. Suda ¢bziinen azot orani
peynirdeki proteinlerin parcalanmasi ile olusan iirlinlerin belirlenmesi i¢in onemlidir.
Ciinkii bu {iirtinlerin miktar ve niteligi peynir cesidine 06zgli tat, aroma ve tekstiir
olusumunda etkili olmaktadir (Kogak vd 1998). Bu nedenle suda ¢6ziinen azot
fraksiyonlarinin  belirlenmesi  kignisli Beyaz peynirin proteoliz ~ diizeylerinin

belirlenmesinde son derece dnem tasimaktadir.

Cizelge 4.31°de verilen Beyaz peynir 6rneklerine ait suda ¢oziinen azot orani en diigiik
(%0,164+0,025) ¢ig kisnisli Beyaz peynir Orneginde 2. giinde, en yiiksek ise
(9%60,350+0,009) kontrol Beyaz peynir 6rneginde olgunlasmanin 90. giiniinde tespit

edilmistir.
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Varyans analiz sonuglarina gére, Beyaz peynir 6rneklerinin suda ¢6ziinen azot orani
tizerine kisnis ilaveleri arasindaki farklilik ile olgunlagma siiresi p<0,01 oraninda 6nemli
ve kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Beyaz peynir Orneklerine ait suda ¢oziinen azot oranlar
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.35°de, olgunlasma

stirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.36’da verilmistir.

Cizelge 4.35. Beyaz peynir orneklerine ait suda ¢oziinen azot oranlari ortalamalarinin
Duncan coklu karsilastirma test sonuclari

Kisnis ilavesi n Suda Coziinen Azot (%)*
Kontrol 8 0,271°
Haslanmis 8 0,205%
Cig 8 0,189°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.35’e bakildiginda, Beyaz peynir orneklerine ait suda ¢dziinen azot oranlari
ortalamasi en diislik ¢ig kisnisli Beyaz peynir orneginde, en yliksek ise kontrol grubu
Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir. Haglanmis kisnisli Beyaz peynir ve ¢ig kisnisli
Beyaz peynir Ornekleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak &nemsiz bulunurken,
kisnisli Beyaz peynir 6rnekleri ile kontrol grubu Beyaz peynir 6rnegi istatistiksel olarak

onemli oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.36. Beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siirelerine ait suda ¢dziinen azot
oranlar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Suda Coziinen Azot (%)*
(Giin)
2 6 0,170
30 6 0,198
60 6 0,246"
90 6 0,274

*Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.36’ya bakildiginda, olgunlagsma periyodunun baslangicinda %0,170 olan suda
¢oziinen azot orani olgunlagmanin ilerleyen sathalarina dogru artis gostermis ve 90.
giiniin sonunda %0,274°e ulasilmistir. Peynir 6rnekleri arasindaki farklilik istatistiksel
olarak olgunlagsmanin 2. ve 30. giiniinde 6énemsiz oldugu ayrica 60. ve 90. giiniinde

Oonemsiz oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.14. Beyaz peynir 6rneklerinin suda ¢oziinen azot oranlarina ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

Beyaz peynir 6rneklerinin suda ¢6ziinen azot oranlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu Sekil 4.14’de verilmistir. Grafige bakildiginda tiim peynir
orneklerinde suda ¢6ziinen azot orani olgunlagmanin ilerlemesi ile birlikte artmistir. En
fazla artis1 kontrol grubu peynir ornekleri gosterirken, en diisiik oranlh artis1 da ¢ig

kisnisli Beyaz peynir 6rnegi gostermistir.

4.3.3. Beyaz peynir orneklerinin olgunlagsma dereceleri

Beyaz peynirlerin protein ve su igeriklerindeki farkliliklardan dolay1 suda ¢oziinen
azotlu maddeler genellikle toplam azota oranlanarak olgunlasma dereceleri

belirlenmekte ve boylece degerlendirme daha objektif yapilabilmektedir (Say 2008).
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Olgunlasma derecesi lizerinde depolama ortaminin sicakligi, peynirin tuz ve su miktari,
olgunlagma siiresi, peynirin mikroflorasi, kalinti peynir mayast miktari, peynir
yapiminda kullanilan siitiin pastorize olup olmamasi, ambalaj materyali gibi bircok

faktoriin etkili oldugu bildirilmistir (Sert 2004).

Beyaz peynir oOrneklerine ait olgunlasma derecesi degerleri Cizelge 4.31°de, bu
degerlere ait varyans analiz sonuglari ise Cizelge 4.32’de goriilmektedir. Beyaz peynir
orneklerine ait olgunlasma derecesi degeri en diisiik (%5,725+0,827) taze ¢ig kisnisli
Beyaz peynir orneginde, en yiiksek ise (%14,280+0,580) olgunlagmanin 90. giiniinde

olan kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore, Beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma derecesi lizerine
kisnis ilaveleri arasindaki farklilik, olgunlasma siiresi ve kisnis ilavesi x olgunlasma
sliresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur. Beyaz
peynir 6rneklerine ait olgunlagsma derecesi ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglar1 Cizelge 4.37°de, olgunlasma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.38°de

verilmistir.

Cizelge 4.37. Beyaz peynir orneklerine ait olgunlasma derecesi ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Olgunlasma derecesi (%)*
Kontrol 8 10,328°
Haslanmis 8 7,696 °
Cig 8 7,045°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir 6rneklerine ait olgunlasma derecesi ortalamasi en diisiik ¢ig kisnisli Beyaz
peynir orneginde, en yiiksek ise kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.
Haslanmis kisnigli Beyaz peynir ve ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rnekleri arasindaki
farklilik istatistiksel olarak Onemsiz bulunurken, kisnisli Beyaz peynir Ornekleri ile

kontrol grubu Beyaz peynir 6rnegi istatistiksel olarak énemli oldugu tespit edilmistir.
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Peynire kisnis ilavesinin peynirin olgunlagmasimi geciktirdigi tespit edilmistir. Bu
nedenle Beyaz peynire katilacak kisnig miktarinin azaltilmasi ile peynirlerin olgunlagma

derecesi artirilabilir.

Cizelge 4.38. Beyaz peynir drneklerinin olgunlasma siirelerine ait olgunlasma derecesi
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Olgunlasma siiresi
n Olgunlasma derecesi (%0)*
(giin)
2 6 5,941%
30 6 7,077
60 6 9,460°
90 6 10,947°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.38’¢ bakildiginda, olgunlagsma periyodunun baglangicinda %5,941 olan
olgunlagsma derecesi olgunlagmanin ilerleyen safhalarina dogru artig gostermistir. 90.
ginde %10,947°ye yiikselmistir. Peynir Ornekleri arasindaki farkliligin istatistiksel
olarak onemli oldugu tespit edilmistir. Gliven ve Karaca (2001), caligmasinda ¢esitli
tuzlarla trettigi Beyaz peynirlerde olgunlagsma derecesinin 120 giinliik olgunlagtirma
sliresi boyunca %8,48- %23,35 arasinda bulmus ve olgunlagma siiresiyle birlikte

olgunlagma derecesi degerleri artis gostermistir.

Sekil 4.15°de Beyaz peynir orneklerinin olgunlagsma derecesi degerlerine ait kisnis
ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Grafik incelendiginde kontrol
grubu peynir 6rnegi harig, diger kignis peynir 6rneklerinin benzer bir grafik olusturdugu

goriilmiistiir.
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Sekil 4.15. Beyaz peynir orneklerinin olgunlasma derecesi degerlerine ait kisnis ilavesi
x olgunlasma siiresi interaksiyonu

4.3.4. TCA’da ¢oziinen azot ve TCA-CA/TA oranlar

TCA’da ¢o6ziinen azot (protein olmayan azot oranlari) orta ve kisa zincirli peptidler ile
amino asitlerden meydana gelmektedir (Fox 1989). Bu fraksiyon peynirdeki

olgunlagsmanin belirlenmesinde kullanilan 6nemli bir parametredir.

Beyaz peynir 6rneklerinin TCA’da ¢6ziinen azot oranlari ve TCA’da ¢6ziinen azot/
toplam azot oranlar1 Cizelge 4.31°de, bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 ise
Cizelge 4.32°de verilmistir. Beyaz peynir 6rneklerine ait en diisiik TCA’da ¢oziinen
azot orani (%0,06+0,007) 2. giinde ¢ig kisnis Beyaz peynir rneginde, en diigiik TCA’da
¢ozlinen azot/ toplam azot orani (%2,20+0,007) ise 2. giiniinde kontrol grubu Beyaz
peynir orneginde, en yiiksek TCA’da ¢6ziinen azot orani (%0,13+0,004) ile TCA’da
¢oziinen azot/toplam azot orani (%5,14+0,091) olgunlasmanin 90. giiniinde haslanmis

kisnisli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.
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Varyans analiz sonuglarindan, Beyaz peynir 6rneklerinin TCA’da ¢dziinen azot oranlari
ve TCA’da ¢oziinen azot/ toplam azot oranlari {izerine kisnis ilaveleri arasindaki
farklilik ve olgunlasma siiresi p<0,01 diizeyinde onemli iken, Kkisnis ilavesi X
olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde O6nemli
bulunmustur. Beyaz peynir 6rneklerine ait TCA’da ¢oziinen azot oranlart ve TCA’da
¢Oziinen azot/ toplam azot oranlar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Cizelge 4.39°da, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.40’da

verilmistir.

Cizelge 4.39. Beyaz peynir 6rneklerine ait TCA’da ¢dziinen azot oran1 ve TCA’da ¢6ziinen
azot/ toplam azot orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n TCA’da coziinen azot (%)* TCA-CA/TA (%)*
Kontrol 8 0,079 2,970°
Haslanmis 8 0,107° 4,026°
Cig 8 0,090° 3,359°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.39’a bakildiginda, Beyaz peynir 6rneklerine ait TCA’da ¢oziinen azot oranlari
ortalamasi en diisiik kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek ise haslanmig
kisnisli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir. Peynirlerin istatistiksel olarak 6nemli
oldugu tespit edilmistir. Kisnisli Beyaz peynir 6rneklerine ait TCA’a ¢oziinen azot/
toplam azot oranlar1 ortalamasi en diislik kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde, en
yiksek ise haslanmis kisnisli Beyaz peynir Orneginde belirlenmistir. Peynirlerin

istatistiksel olarak dnemli oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.40. Beyaz peynir orneklerinin olgunlasma siirelerine ait TCA’da ¢dzlinen azot orant
ve TCA’da ¢Ozlinen azot/ toplam azot orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclari

Olgunlasma siiresi
n TCA’da ¢oziinen azot (%0)* TCA-CA/TA(%)*
(giin)
2 6 0,0692 2,438°
30 6 0,084° 2,990°
60 6 0,097°¢ 3,721°
90 6 0,117¢ 4,657°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

TCA’da ¢oziinen azot orant olgunlagma periyodunun baglangicinda %0,069 olan
olgunlagma derecesi olgunlasmanin ilerleyen sathalarina dogru artis gostermistir ve 90.
giiniin sonunda %0,117’ye yiikselmistir (Cizelge 4.40). Peynir Ornekleri arasindaki
farkliligin istatistiksel olarak onemli oldugu tespit edilmistir. TCA’da ¢oziinen azot/
toplam azot orani olgunlasma periyodunun baslangicinda %2,438 olan olgunlasma
derecesi olgunlagsmanin ilerleyen safhalarina dogru artis gostermis, 90. giinde
%4,657’ye yiikselmistir. Peynir ornekleri arasindaki farkliligin istatistiksel olarak
onemli oldugu tespit edilmistir. Dagdemir (2006)’in yapmis oldugu calismaya gore
TCA’da ¢oziinen azot miktar: farkli olgunlagma peryotlarinda %0,053-0,159 arasinda
bulmustur. Bu ¢alisma yapmis oldugumuz calismayla karsilastirildiginda, bu degerlerin

bizim arastirmamizda elde ettigimiz bulgularla benzer oldugu goriilebilmektedir.

Sekil 4.16’da Beyaz peynir 6rneklerinin TCA’da ¢oziinen azot orant ve TCA- CA/TA
oranlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Grafiklere
bakildiginda her ikisinde de olgunlasma siiresiyle dogru orantili olacak sekilde bir artig

sOz konusudur.
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Sekil 4.16. Beyaz peynir orneklerinin TCA’da ¢6ziinen azot orant ve TCA- CA/TA
oranlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.3.5. PTA’da ¢oziinen azot ve PTA-CA/TA oranlari

PTA’da ¢6ziinen fraksiyonlar cok diisiik molekiil agirlikli (600 Dalton) peptidlerden ve

amino asitlerden olugsmaktadir (Fox 1989).

Beyaz peynir orneklerinin PTA’da ¢6ziinen azot oranlari ve PTA’da ¢6ziinen azot/
toplam azot oranlar1 Cizelge 4.31°de, bu degerlere ait varyans analiz sonuglar1 ise
Cizelge 4.32°de verilmistir. Beyaz peynir o6rneklerine ait en diisiik PTA’da ¢dziinen azot
orani (%0,033+0,002) ile PTA’da ¢6ziinen azot/ toplam azot orami (%1,1354+0,021)
olgunlagmanin 2. giiniinde kontrol grubu Beyaz peynir drneginde, en yiiksek PTA’da
¢oziinen azot orani (%0,063+0,002) ile PTA’da ¢6ziinen azot/ toplam azot orani
(%2,480+0,028) olgunlasmanin 90. giintinde hasglanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginde

belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarindan, Beyaz peynir 6rneklerinin PTA’da ¢oziinen azot oranlari
arasindaki farklilik ve olgunlasma siiresi p<0,01 diizeyinde 6nemli iken kisnis ilavesi x

olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p>0,05 diizeyinde Onemsiz
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bulunmustur. PTA’da ¢6ziinen azot/ toplam azot oranlar1 {izerine muameleler arasindaki
farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli, olgunlagma siiresi p<0,01 diizeyinde 6nemli iken
kisnis ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak p>0,05 diizeyinde
onemsiz bulunmustur. Beyaz peynir 6rneklerine ait PTA’da ¢6zlinen azot oranlar1 ve
PTA’da ¢oziinen azot/ toplam azot oranlar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglar1 Cizelge 4.41°de, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.42°de

verilmistir.

Cizelge 4.41. Beyaz peynir 6rneklerine ait PTA’da ¢oziinen azot oran1 ve PTA’da ¢6ziinen azot/
toplam azot orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n PTA’da ¢oziinen azot (%)* PTA-CA/TA (%)*
Kontrol 8 0,421° 1,588°
Haslanmig 8 0,496b 1,862b
Cig 8 0,464° 1,732°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4.41°e bakildiginda, Beyaz peynir 6rneklerine ait PTA’da ¢dzlinen azot oranlari
ortalamasi en diisiik kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek ise haslanmig
kisnisli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir. Haglanmis kisnigli Beyaz peynir ve ¢ig
kisnisli Beyaz peynir 6rneklerinin aralarinda istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu, kisnisli
Beyaz peynirler ile kontrol Beyaz peynir drneginin ise istatistiksel olarak 6nemli tespit
edilmistir. Peynir 6rneklerine ait PTA’da ¢6ziinen azot/ toplam azot oranlari ortalamasi
en diistik kontrol grubu Beyaz peynir 6rneginde, en yliksek ise haslanmis kisnisli Beyaz
peynir orneginde belirlenmistir. Haglanmis kisnisli Beyaz peynir ve ¢ig kisnisli Beyaz
peynir Orneklerinin aralarindaki farkliligin istatistiksel olarak farkli bulunamadigi,
kisnigli Beyaz peynirler ile kontrol Beyaz peynir 6rneginin ise farkli oldugu (p<0,01)
tespit edilmistir.
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Cizelge 4.42. Beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siirelerine ait PTA’da ¢dziinen azot orani
ve PTA’da ¢6zlinen azot/ toplam azot orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuclari

Olgunlasma siiresi
n PTA’da coziinen azot (%)* PTA-CA/TA(%)*
(giin)
2 6 0,0360° 1,2517
30 6 0,0418° 1,490°
60 6 0,0475° 1,821°
90 6 0,0592¢ 2,347

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Cizelge 4.42’ye bakildiginda, PTA’da ¢dzlinen azot orani olgunlasma periyodunun
baglangicinda %0,0360 iken 90. giinde %0, 0592’ye yiikselmistir. Peynir 6rnekleri
arasindaki farkliligin istatistiksel olarak ©nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir.
PTA’da ¢oziinen azot/ toplam azot orani olgunlasma periyodunun baslangicinda %1,251
olan olgunlagsma derecesi, olgunlasmanin ilerleyen sathalarina dogru artis gostermis ve
90. giinde %2,347 ye yiikselmistir. Peynir 6rnekleri arasindaki farklihgim istatistiksel
olarak onemli oldugu tespit edilmistir. Michaelidou et al. (2003) yapmis oldugu
calismada, PTA’da ¢oziinen azot miktarim1 %0,077-0,088 arasinda bulmus olup bu

degerler bizim ¢aligmamizda elde edilen sonuglara benzerdir.

Sekil 4.17°de Beyaz peynir 6rneklerinin PTA’da ¢ozlinen azot oran1 ve PTA- CA/TA
oranlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Grafiklere
bakildiginda her ikisinde de olgunlagma siiresiyle dogru orantili olacak sekilde bir artig

gorilmiistiir.
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Sekil 4.17. Beyaz peynir orneklerinin PTA’da ¢6zlinen azot orani ve PTA- CA/TA
oranlarina ait kisnis ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

4.4. Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclari

Beyaz peynir orneklerine ait duyusal analiz sonuglari toplu halde Cizelge 4.43’de,
varyans analiz sonuglar1 ise Cizelge 4.44°de verilmistir. Beyaz peynir 6rneklerine kisnis
ilavesi ve olgunlagsma siirelerine ait duyusal analiz sonuclar1 ortalamalarinin Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari sirasiyla Cizelge 4.45°de ve Cizelge 4.46’da

verilmistir.



Cizelge 4.43. Peynir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar

Kisnis

Olgunlasma
) i & ’ Re“nliv? Tekstiir Lezzet Tuzluluk K Claeq:el ilirlik
ilavesi siiresi (giin) goriiniis abuledilebilirli
2 8,00+0,141 7,850,070 7,40+0,141 5,50+0,141 7,35+0,070
30 8,05+0,070 8,20+0,141 7,50+0,141 6,05+0,070 7,30+0,000
Kontrol
60 8,05+0,070 8,10+0,141 8,05+0,070 6,05+0,212 7,550,070
90 8,15+0,212 8,15+0,070 8,000,141 6,40+0,141 7,65+0,212
Haslanmis 2 8,00+0,000 7,80+0,141 7,65+0,070 6,45+0,070 7,800,000
Kisnisi 30 8,2140,212 7,900,141 7,90+0,141 6,30+0,141 7,60+0,141
s 60 8,070,070 8,050,070 8,050,070 6,750,070 82040141
Beyaz peynir 90 8,07+0,070 8,15+0,070 8,050,070 7,05+0,070 8,45+0,070
Cig 2 7,80+0,000 7,750,070 7,35+0,070 5,60+0,000 7,60+0,141
o 30 8,05+0,070 7,800,000 7,35+0,212 5,85+0,070 7,65+0,070
Kisnisli
_ 60 8,10+0,141 8,05+0,070 7,55+0,212 5,85+0,212 7,80+0,000
Beyaz peynir 90 8,150,070 8,250,070 7,700,141 6,050,070 7,950,070

*: Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir

¢l



Cizelge 4.44. Peynir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyans Renk ve .. Genel
KaynaKlar: SD. goriinils Tekstir Lezzet Tuzluluk 1 obuledilebilirlik
K‘S“‘S('A"')""e'e” 2 3,031 3,174%* 20,372** 05 361** 55 885%*
Olgunlasma * Kk *xk *k *k
silresi (B) 3 5.083* 16,507 16,519 29,815 30,103
AxB 6 0,615 2420 1,612 3,954* 3,372*
Hata 12
Genel 24

*: p<0,05 diizeyinde dnemli
**: p<0,01 diizeyinde 6nemli

€L
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4.4.1. Beyaz peynir orneklerinin renk ve goriiniis puanlar:

Beyaz peynir 6rneklerine panelistler tarafindan verilen renk ve goriiniis puanlar1 Cizelge
4.43’de toplu olarak verilmistir. Beyaz peynir 6rneklerine ait en diislik renk ve goriiniis
puani (7,80+0,000) olgunlasma siiresinin 2. giiniinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rnegi,
en yiiksek deger ise (8,21+£0,212) olgunlagma siiresinin 30. giiniinde haglanmig kisnisli

Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.

Ug farkli Beyaz peynir érneginde belirlenen renk ve goriiniis puanlar1 Cizelge 4.43°de
verilmistir. Yapilan varyans analiz sonucunda renk ve goriinlis puanlari iizerinde
peynire kisnis ilavesinin ve kisnis ilavesi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu istatistiksel
olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Olgunlagma siiresinin etkisine bakildiginda ise
(p<0,05) 6nemli bulunmustur. Beyaz peynir orneklerine ait renk ve goriiniis puanlar
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclar1 Cizelge 4.45°de, olgunlasma

stirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.46’da verilmistir.

Cizelge 4.45. Beyaz peynir Orneklerine ait renk ve gorlinlis Ozelliklerinin
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Renk ve goriiniis*
Kontrol 8 8,062%
Haglanmis 8 8,162 °
Cig 8 8,025°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda, renk ve goriiniis puanlarina ait en diisiik
ortalama, ¢ig kisnisli Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek puan
haslanmus kisnisli Beyaz peynir érneklerinde bulunmustur. Ug peynir drneginin renk ve
goriiniis puanlarina bakildiginda istatistiksel olarak farklilik oldugu yani 6nemli oldugu

goriilmektedir (Cizelge 4.45).
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Cizelge 4.46. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlagsma siirelerine ait renk ve goriiniis
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi n Renk ve goriiniis*
2 6 7,933°
30 6 8,117°
60 6 8,100°
90 6 8,183"

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir 6rneklerinin ortalama renk ve goriinlis puanlarina bakildiginda 30. giine
kadar artig gosterdigi 60. glinde azalma gozlenmis sonrasinda ise tekrar artig
gozlenmistir ve olgunlasma ile istatistiksel olarak farklilik olustugu belirlenmistir
(Cizelge 4.46). Bu sonuctan, kisnis yapraklarinin peynire giizel bir goriinim verdigi

anlasilmaktadir.

=== kontrol haslanmis  ==fe=ig

’o /
7,8 /

2 30 60 90
Olgunlagma siiresi (giin)

Renk ve goriiniis puani
o

Sekil 4.18. Beyaz peynir orneklerinin renk ve goriiniis degerlerine ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu
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Sekil 4.18’de Beyaz peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis degerlerine ait kignis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Sekilden ¢ig kisnisli Beyaz peynir siirekli
bir artis gosterirken haslanmis kisnisli Beyaz peynir orneginde baslangigta artis

gozlenirken sonraki aylarda azalma meydana geldigi goriilmiistir.

4.4.2. Beyaz peynir orneklerinin tekstiir puanlari

Beyaz peynir 6rneklerine panelistler tarafindan verilen tekstiir puanlar1 Cizelge 4.43°de
toplu olarak verilmistir. Beyaz peynir Orneklerine ait en diisikk tekstiir puani
(7,75+0,070) 2. giinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir Ornegi, en yiiksek deger ise
(8,25+0,070) 90. giinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rneginde belirlenmistir.

Ucg farkli Beyaz peynir 6rneginde belirlenen tekstiir puanlar1 Cizelge 4.43’de verilmistir.
Yapilan varyans analiz sonucunda tekstiir puanlari tizerinde peynire kisnis ilavesinin ve
olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak (p<0,01) 6nemli bulunmustur.
Kisnis ilavesi X olgunlagma siiresi interaksiyonu ise (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur.
Beyaz peynir Orneklerine ait tekstiir puanlart ortalamalarinin  Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.47°de, olgunlagma stirelerine ait ortalamalar ise

Cizelge 4.48°da verilmistir.

Cizelge 4.47. Beyaz peynir 6rneklerine ait tekstiir 6zelliklerinin ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Tekstiir
Kontrol 8 8,075
Haslanmis 8 7,975%
Cig 8 7,962°

*Farkl harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda, tekstiir puanlarina ait en diisiik ortalama ¢ig

kisnisli Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek kontrol Beyaz peynir
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orneklerinde bulunmustur. Ug peynir Orneginin tekstiir puanlarina bakildiginda

istatistiksel olarak farklilik oldugu yani 6nemli oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.47).

Cizelge 4.48. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma siirelerine ait tekstiir
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Olgunlasma siiresi
n Tekstiir
(giin)
2 6 7,800%
30 6 7,967°
60 6 8,067
90 6 8,183°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir

Beyaz peynir 6rneklerinin ortalama tekstiir puanlarinin, olgunlasmanin her ayinda artis
gosterdigi belirlenmis ve depolama siliresince meydana gelen artis istatistiksel agidan

o6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.48).

=== kontrol haglanmig  ==ge=cig

8,3

_ 81
c
£ /
279
3 7
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7.7
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Olgunlagma siiresi (giin)

Sekil 4.19. Beyaz peynir 6rneklerinin tekstiir puanlarina ait kisnis ilavesi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu
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Sekil 4.19°da Beyaz peynir Orneklerinin tekstiir degerlerine ait kignis ilavesi X
olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Sekilden, ii¢ peynir 6rneginde tekstiir

puanlarinin olgunlasma siiresince artis gosterdigi goriilmektedir.

4.4.3. Beyaz peynir orneklerinin lezzet puanlari

Beyaz peynir 6rneklerine panelistler tarafindan verilen lezzet puanlart Cizelge 4.43°de
toplu olarak verilmistir. Beyaz peynir 6rneklerine ait en diisiik lezzet puani (7,35+0,070)
2. giinde ¢ig kisnisli Beyaz peynir 6rnegi, en yiiksek degerin ise (8,05+0,070) kontrol
grubu Beyaz peynir 6rneginde 60. giinde ve haslanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginin

60. ve 90. giinlinde oldugu belirlenmistir.

Uc farkli Beyaz peynir &rmeginde belitlenen lezzet puanlar Cizelge 4.43’de verilmistir.
Yapilan varyans analiz sonucunda lezzet puanlar iizerinde peynire kisnis ilavesi ve
olgunlagma siiresi istatistiksel olarak (p<0,01) 6nemli bulunmustur. Kisnis ilavesi x
olgunlagsma siiresi interaksiyonu ise p>0,05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur. Beyaz
peynir orneklerine ait lezzet puanlart ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 Cizelge 4.49°da, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.50’de

verilmistir.

Cizelge 4.49. Beyaz peynir drneklerine ait lezzet puanlar ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Lezzet
Kontrol 8 7,738°
Haslanmis 8 7,912°
Cig 8 7,488

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda, lezzet puanlarina ait en diisiik ortalama, ¢ig
kisnigli Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek haslanmis kisnisli Beyaz
peynir drneklerinde bulunmustur. Ug¢ peynir 6rneginin lezzet puanlarina bakildiginda

istatistiksel olarak farklilik oldugu yani 6nemli oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.49).

Cizelge 4.50. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma siirelerine ait lezzet puani
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Lezzet
(giin)
2 6 7,467%
30 6 7,583°2
60 6 7,883"
90 6 7,917

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir drneklerinin ortalama lezzet puanlarina bakildiginda olgunlagma stiresince

artig gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 4.50).

Sekil 4.20°de Beyaz peynir orneklerinin lezzet puanlarina ait kisnis ilavesi < olgunlagsma
stiresi interaksiyonu verilmistir. Sekilden, tic peynir 6rneginde de lezzet puanlariinda
artis gozlenmistir. Ancak lezzet bakimindan en ¢ok tercih edilen peynir Orneginin

haslanmig Kisnis katilan peynir 6rnegi oldugu gortilmektedir.
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=== kontrol haglanmig  ==ge=cig
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Sekil 4.20. Beyaz peynir 6rneklerinin lezzet puanlarma ait kisnis ilavesi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu

4.4.4. Beyaz peynir orneklerinin tuzluluk puanlar

Beyaz peynir oOrneklerine panelistler tarafindan verilen tuzluluk puanlari Cizelge
4.43’de toplu olarak verilmistir. En diisiik tuzluluk puani (5,50+0,141) 2. giinde kontrol
Beyaz peynir 6rneginde, en yiiksek degerin ise (7,05+0,070) olgunlasma siiresinin 90.
giinlinde haglanmis kisnisli Beyaz peynir 6rneginde oldugu belirlenmistir.

Ug farkli Beyaz peynir Orneginde belirlenen tuzluluk puanlari Cizelge 4.43’de
verilmistir. Yapilan varyans analiz sonucunda tuzluluk puanlari iizerinde peynire kisnis
ilavesinin ve olgunlagma siiresi istatistiksel olarak (p<0,01) énemli bulunmustur. Kisnis
ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu ise (p<0,05) diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Beyaz peynir Orneklerine ait tuzluluk puanlart ortalamalariin Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.51°de, olgunlasma siirelerine ait ortalamalar ise

Cizelge 4.52°de verilmistir.
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Cizelge 4.51. Beyaz peynir orneklerine ait tuzluluk puanlari ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Tuzluluk
Kontrol 8 6,000
Haslanmis 8 6,638°
Cig 8 5,838°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda, tuzluluk puanlarina ait en diisiik ortalama
puan ¢ig kisnisli Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek puan haslanmis
kisnisli Beyaz peynir Orneklerinde bulunmustur. Ug peynir orneginin tuzluluk
puanlarma bakildiginda istatistiksel olarak farklilik oldugu goriilmektedir (Cizelge
4.51).

Cizelge 4.52. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlasma siirelerine ait tuzluluk puan
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Olgunlasma siiresi n Tuzluluk
2 6 5,850°
30 6 6,067
60 6 6,217
90 6 6,500°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Beyaz peynir 6rneklerinin ortalama tuzluluk puanlarina bakildiginda, olgunlagsma siiresi
uzadik¢a panelistlerin tuzluluga daha yliksek puanlar verdigi belirlenmistir ve

olgunlagma ile istatistiksel olarak farklilik olustugu belirlenmistir (Cizelge 4.52).



82

=== kontrol haglanmig  ==ge=cig
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Sekil 4.21. Beyaz peynir Orneklerinin tuzluluk degerlerine ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.21°de Beyaz peynir orneklerinin tuzluluk degerlerine ait kisnis ilavesi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmistir. Grafiklere bakildiginda ti¢ peynir 6rneginde
de artig goriilmektedir. Panelistler tuzluluk bakimindan en yiiksek puanlari haslanmig

kisnisli Beyaz peynir 6rneklerine vermistir.

4.4.5. Beyaz peynir orneklerinin genel kabuledilebilirlik puanlar:

Beyaz peynir 6rneklerine panelistler tarafindan verilen genel kabuledilebilirlik puanlari
Cizelge 4.43’de toplu olarak verilmistir. En diisiik genel kabuledilebilirlik puani
(7,30+0,000) olgunlagma siiresinin 30. giiniinde kontrol Beyaz peynir 6rnegi, en yiiksek
degerin ise (8,45+0,070) olgunlagsma siiresinin 90. gliniinde haslanmis kisnisli Beyaz

peynir 6rneginde oldugu belirlenmistir.

Ug farkli Beyaz peynir orneginde belirlenen genel kabuledilebilirlik puanlari Cizelge
4.43’de verilmistir. Yapilan varyans analiz sonucunda genel kabuledilebilirlik puanlar
tizerinde peynire kisnis ilavesinin ve olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

(p<0,01) Onemli bulunmustur. Kisnis ilavesi % olgunlasma siiresinin etkisine
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bakildiginda ise p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Beyaz peynir 6rneklerine ait
genel kabuledilebilirlik puanlari ortalamalarimin Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 Cizelge 4.53’de, olgunlagsma siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.54°de

verilmistir.

Cizelge 4.53. Beyaz peynir Orneklerine ait genel kabuledilebilirlik 6zelliklerinin
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kisnis ilavesi n Genel kabuledilebilirlik
Kontrol 8 7,462°
Haslanmis 8 8,013°
Cig 8 7,750

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda, genel kabuledilebilirlik puanlarina ait en
diisiik ortalama kontrol Beyaz peynir numunelerinde bulunurken, en yiiksek puan ise
haslanmis kisnisli Beyaz peynir rneklerinde bulunmustur. Ug peynir 6rneginin genel
kabuledilebilirlik puanlarina bakildiginda istatistiksel olarak farkliik oldugu
goriilmektedir (Cizelge 4.53).

Cizelge 4.54. Beyaz peynir Orneklerinin olgunlagma siirelerine ait genel
kabuledilebilirlik ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Olgunlasma siiresi
n Genel kabuledilebilirlik
(giin)
2 6 7,583°2
30 6 7,517°2
60 6 7,850°
90 6 8,017°

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Beyaz peynir 6rneklerinin ortalama, genel kabuledilebilirlik puanlarina bakildiginda,
olgunlasmanin 30. giiniinde azalma goriilmiis, ancak diger aylarda artis gosterdigi
belirlenmistir ve olgunlagsma ile istatistiksel olarak farklilik olustugu belirlenmistir

(Cizelge 4.54).

=== Kontrol Haglanmis e==te=Cig
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Sekil 4.22. Beyaz peynir orneklerinin genel kabuledilebilirlik puanlarina ait kisnis
ilavesi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

Sekil 4.22°de Beyaz peynir 6rneklerinin genel kabuledilebilirlik degerlerine ait kisnis
ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonu verilmistir. Sekile bakildiginda, ti¢ peynir
orneginde de artis goriilmiis, en c¢ok haslanmis kisnisli Beyaz peynir Orneklerinin

panelistler tarafindan tercih edildigi goriilmiistiir.
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5. SONUC ve ONERILER

Pihtiya kisnis katilarak yapilan Beyaz peynir drneklerinde asagida belirtilen sonuglara

varilmstir.

1. Beyaz peynir pihtisina katilan ¢ig kisnis peynir 6rneklerinin TAMB sayisimi diger
orneklerine gore onemli diizeyde (p<0,01) azaltmistir. Olgunlagsma siiresi ilerledikce
Beyaz peynir 6rneklerinin TAMB sayis1 da 6nemli diizeyde (p<0,01) azalmistir. Bu
durumda ¢ig kisnisin antimikrobiyal etkisinden bahsetmek miimkiindiir.

2. Pihtiya kisnis ilavesi Beyaz peynirlerin laktik asit bakteri sayisina dnemli diizeyde
etki etmemistir. Bu durumda kisnisin peynire kiiltiir olarak katilan ve mevcut olan laktik
asit bakteri sayisini olumsuz olarak etkilemedigi sOylenebilir. Hatta pihtiya kisnis
ilavesi MRS’de gelisen laktik asit bakteri sayisinin 6nemli diizeyde (p<0,01) artmasina
neden olmustur.

3. Beyaz peynir drneklerinin tiimiinde koliform grubu bakteri sayis1 <1,00 log kob/g
olarak bulunmus olup, bu degerler standartlara uygundur. Ancak, 6rneklerin maya ve
kiif sayist oldukca yiiksek seviyelerde belirlenmistir. Bu durumda c¢alisma ortaminda
oldukga yiiksek diizeyde maya ve kiifiin peynirle kontamine oldugunu soyleyebiliriz.
Peynir 6rnekleri olgunlasirken maya ve kiif sayist 6nemli diizeyde (p<0,01) azalmistir.
4. Peynire haslanmis kisnis ilavesi, 6rneklerin kurumadde oranini diger 6rneklere gore
onemli diizeyde (p<0,01) artirmigtir. Olgunlasma siiresi ilerlerken, Orneklerin
kurumadde orani da 6nemli diizeyde (p<0,01) artmistir. Peynir tebligine gore Beyaz
peynir 6rneklerinin kurumadde orani en az %40 olarak 6ngdriilmiistiir. Bu durumda bu
calismada pihtiya uygulanan baskinin yetersiz oldugu sdylenebilir. Peynire haglanmis
kisnis ilavesi orneklerin kiil oranint Onemli diizeyde azaltmis, peynir Ornekleri
olgunlagirken kiil oran1 da 6nemli diizeyde (p<0,01) artmustir.

5. Peynire kisnis ilavesi Orneklerin yag oranini Onemli diizeyde (p>0,05)
etkilememistir. Ancak olgunlagma siiresi ilerledik¢e Orneklerin yag oran1 da artmistir.
Orneklere ¢ig kisnis ilavesi kurumaddede yag oranmmi &nemli diizeyde (p<0,01)

artirmistir. Ayrica olgunlagma siiresi ilerledikge kurumaddede yag orani da artmustir.
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6. Beyaz peynir pihtisina haglanmig kisnis katilmasiyla peynir 6rneklerinde tuz oranini
onemli diizeyde (p<0,01) artirmis, ayrica olgunlagsma ilerledik¢e tuz orani da artmistir.
Cig kisnis katilmis Beyaz peynir Orneklerinin kurumaddede tuz oranlart diger
orneklerden Onemli diizeyde daha yiiksektir. Ayrica olgunlagsma siiresi ilerlerken
kurumaddede tuz orani da artmistir. Beyaz peynir tebliginde peynirde kurumaddede tuz
orani en fazla %7,5 olarak belirlenmistir. Bu durumda sadece taze peynir 6rnekleri bu
standarda uygun olarak bulunmustur.

7. Haslanmis kisnis Katilan oOrneklerin asitlik degerleri diger 6rneklerden Gnemli
diizeyde diisiik bulunmustur. Asitlik degeri olgunlagsma siiresinin artmasi ile birlikte
onemli diizeyde (p<0,01) artmistir. Buna karsilik 6rneklere kisnis ilavesi 6rneklerin pH
degerleri lizerinde Onemli diizeyde farklilik olusturmamistir. Ancak peynirlerde
olgunlagmanin 60. ve 90. giiniinde pH degerleri 6nemli diizeyde (p<0,01) azalmistir.

8. Kisnis katilmig peynir 6rneklerinin protein diizeyleri arasindaki farklilik 6nemsizdir
(p>0,05). Peynir Ornekleri olgunlagirken protein oran1 da azalmigtir. Beyaz peynire
kisnig ilavesinin suda ¢Ozilinen protein oranint O6nemli diizeyde (p<0,01) azalttig1
belirlenmigtir. Olgunlasma siiresi ilerledikce suda c¢oziinen azot orani da artmustir.
Peynire kisnis ilavesi 6rneklerin olgunlasma derecesini azaltmistir. Peynirin olgunlagsma
stiresi artarken, olgunlasma derecesi de 6nemli diizeyde (p<0,01) artmistir. Ancak tiim
peynir drneklerinde olgunlagma seviyesi istenen diizeyde gergeklesmemistir. Bu durum,
katilan kiiltlir miktarmin yetersizliginden Beyaz peynirdeki tuz miktarinin
yiiksekliginden kaynaklanabilir.

9. Peynire ¢ig ve haslanmis kisnis katilmasi kontrol grubu Beyaz peynire gore
TCA’da ¢oOziinen azot oranmin artmasina neden olmustur. Peynirin olgunlagma
sliresinin artmast ile birlikte TCA’da ¢6ziinen azot orani da artmistir. Peynir 6rneklerine
kisnis ilave edilmesi kontrole goére PTA’da ¢bziinen azot oranimi da arttirmustir.
Olgunlagma siiresi ilerlerken 6rneklerin PTA’da ¢6ziinen azot oran1 da artmastir.

10. Panelistler kisnis katilmis peynir drneklerine kontrol 6rneklerine gore daha yiiksek
puanlar vermislerdir. Bilhassa haslanmig kisnis katilmis Beyaz peynir 6rnekleri daha

cok begenilmistir.
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Sonug olarak; peynire katilan kisnis peynirde asitlik gelisimini engellemis ve
olgunlasma derecesini azaltmistir. Yeni c¢alismalarda olgunlasma derecesinin
artirilmasina iliskin calisma yapilmasi faydali olacaktir. Ayrica panel testinde kisnis
ilaveli orneklerin kontrolden daha c¢ok begenilmesi, tiiketicinin peynire Kkisnis
katilmasin1 benimseyecegini gostermistir. Yeni caligmalarda peynire katilan starter

kiltir miktarmin artirilmasi ve katilan tuz oraninin azaltilmasi Onerilebilir.
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