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OZET

Bu tez ¢aligmasinda, krem peynir formiilasyonlarina, siiper gidalar olarak bilinen chia, kinoa,
tef ve hashag tohumlarinin katkilanmasi (%3) ve olusturulan yeni formiilasyonlarin 90
giinlik depolanmas1 sliresince kalite parametrelerinin test edilmesi amaclanmistir.
Depolama periyodunca dalgalanmalar olmasina ragmen, chia ve tef tohumu katkili 6rnekler
hari¢ peynirlerin kuru madde degerlerinin giderek azalan bir seyirde oldugu gozlenmistir.
Krem peynir Orneklerinin toplam yag ve protein iceriklerinde onemli farkliliklar goze
carparken, her iki icerikte de artis egilimi tespit edilmistir. Suda ¢dzilinen azot igeriginin
kontrol, hashas ve chia katkili peynirlerde depolama siiresince diizenli olarak artmasi da
dikkat ¢eken bir bulgudur. Depolama siiresince tohum katkili tiim krem peynir 6rneklerinde,
maya-kiif (kob/mL) ve koliform bakteri (EMS/mL) gelisimleri <10 diizeyinde belirlenmis;
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda bir azalma gozlenmistir. Tlim peynir 6rneklerinin
bazi1 duyusal 6zellikleri de (goriiniis, tekstiir/agiz hissi, tat/lezzet) degerlendirilmis ve tef
tohumuyla katkilamanin daha tercih edilebilir oldugu sonucuna varilmistir. Chia, kinoa, tef
ve hashas tohumlariyla katkilamanin, krem peynirlerin depolanmasi siiresince istenmeyen
besinsel ve kalite degisikliklerine yol ag¢madigi ve gida endiistrisinde farkli
formiilasyonlarinin olusturulmasinda basariyla kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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ABSTRACT

The objectives of this study were to addition (3%) of chia, kinoa, teff and poppy seeds known
as super foods to preferred cream cheese formulations by each age-group consumer and to
test the quality parameters of prepared new formulations during the 90 days of storage..
Although the fluctations during the storage, it was observed that dry weight values of another
cheese samples have decreasing trend. There was a statistically significant difference among
the samples for total oil and protein contents of cheese samples and a slight increases in both
values were shown. Regular increase of water-soluble nitrogen contents (for control, chia
and poppy seed added cheese samples) drawed attention during the all storage period.
Yeast- mold (CFU/ml) and coliform counts (MPN/mL) were detected as <10 as well as
total mesophilic aerobic bacteria (TMAB) counts were shown a reduction phase. All cream
cheese samples were assessed from a sensory propeties (appearance, texture/mouth feel,
taste/flavor) and it was concluded that cream cheese added with teff seed was more
preferable. In conclusion, the addition of chia, kinoa and teft seed addition into cream-cheese
formulations may not caused to undesirable the nutritional and quality changes to storage
periods and these seeds can be successfully used to preparation of different formulations in

the food industry.
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1.GIRIS

Icerdigi besinlerden dolayr miikemmel bir gida maddesi olan siit, asirlardir diinya
genelinde beslenmenin temel taslarindan birisi olarak kabul edilmektedir [1]. Siit,
memelilerin dogum sonrasinda beslenme, biiylime ve gelisme donemlerinde bu donemleri
kayipsiz atlatabilmeleri i¢in disaridan almalar1 gereken 6nemli bir besindir. Ayn1 zamanda
siit icerdigi immiinoglobulinler, enzimler, hormonlar gibi protein ve peptid yapili 6geler ile
vitaminler, mineraller ve yag asitlerini icerdigi i¢cin yasam dongiisiinde oldukga biiyiik
Ooneme sahiptir [2]. Siit daha uzun siire saklanip muhafaza edilmek amaciyla, fermente
edilerek farkli siit iirtinlerine doniistiiriilmektedir. Bu fermente siit tiriinlerinden bir tanesi
olan peynir de zaman icerisinde insanlar i¢in vazgecilmez bir {iriin haline ulasmis ve zengin
iceriginden dolay1 da toplum beslenmesinde 6nemli bir yer edinmistir [3]. Peynir, bir takim
lezzet katici maddeler ve starter kiiltiir eklenmis siitiin peynir mayasi ya da organik olan
asitler kullanilarak pihtilastirilarak daha sonra elde edilen pithtinin da kirilarak suyundan
ayristirtlmasi, baskilanarak, sekil verilerek ve tuz eklenerek elde edilen, elde edildigi
yonteme gore taze veya olgunlastirilmis olarak tiiketilen kendine has tat, koku ve tekstiirii
olan bir siit tirliniidiir [4]. Siit iirtinlerinin en 6nemlilerinden birisi olan peynir Tiirkiye ve
Diinya mutfaklarmin vazgecilmez gida maddesidir. Kuskusuz oneminin bu derece
artmasinin sebebi ise igerdigi besin dgeleridir [3]. Insan beslenmesinde énemli bir siit iiriinii
olan peynir, yag, protein, mineral maddeler ve vitaminler acgisindan oldukc¢a zengin bir
iriindiir [5]. Ayn1 zamanda peynir siitiin birtakim igslemlerle konsantre hale getirilmis hali
oldugu icin bir¢cok besin 6gesini daha yogun olarak (8 ila 10 kat daha fazla) icerdigi
sOylenebilmektedir. Yine, peynir siitiin sahip oldugu kazeini (protein) ve siit yaginin biiyiik
bir boliimiinii bilesiminde igermektedir [6]. Siitteki mevcut proteinlerin yaklasik olarak %
75-80’1 kalitesini koruyarak peynire gecebilmektedir. Peynir proteinlerinde bulunan
esansiyel aminoasitlerden faydalanma derecesi yaklasik % 89,1°dir [7]. Peynir her yas grubu
icin yaklagik % 99’luk bir sindirilebilme kabiliyetine sahiptir [8]. Tiim bu bilgiler

dogrultusunda peynir insan saglig1 agisindan olduk¢a dneme sahip bir siit iiriiniidiir.



Eritme peyniri sert ve yari sert, bazen de sert olmayan yumusak peynirlerin beraber
kullanilarak, 1s1l islem ve eritme tuzlari ile elde edilen bir peynir ¢esididir [9]. Dogrudan
siitten liretimi gergeklestirilen dogal (natilirel) peynirlerden farkli olarak eritme peyniri,
genellikle emiilsifiye edici tuzlar yardimiyla natiirel peynirler ve diger bazi yardimci katki
maddelerinin kullanimi ve 1s1l iglem, kesme kuvveti ve siirekli karigtirma yardimiyla tiretimi
gerceklestirilen homojen bir siit irlintidiir. Natiirel peynirden ayr1 olarak homojen bir 6zellik
gosteren eritme (krem) peyniri, kesikli ve siirekli tip olmak {izere iki farkli bigimde
genellikle c¢ift cidarli pisirme {initelerinde iiretilmektedir. Uretim sirasinda peynir
bilesiminin igerisine baska siit {irlinleri ve siit lirlinii olmayan diger bazi1 katki maddeleri
ilavesiyle genis bir sertlik ve lezzet gesitliligi elde edilebilmektedir. Uretimi
gerceklestirilmek istenen {irliniin ¢esidine bagl olarak eritme peynirine su, siit proteini, yag,
emiilsifiye edici (eritme tuzlari) tuzlar, tatlandiricilar, ¢esniler ve opsiyonel bir takim katki
maddeleri de katilabilmektedir [10]. Eritme peyniri iiretimi gerceklestirilirken emiilsifiye
etmek icin tuz kullaniminin genel amaci kalsiyumu (Ca++) baglamaktir [11]. Eritme peyniri
fikri, lezzeti yerinde ve belirli bir stabilitesi olan natiirel peynirlerin yeni bir ¢esidini daha

tyilestirme isteginden ortaya ¢iktig1 diistiniilmektedir [12].

Tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgilerinin artmasi, tiketimi giderek
yayginlagan bir¢ok iirline farkli ingredientlerin katilmasini tesvik edici bir unsurdur.
Katkilanacak olan ingredientler protein, yag, diyet lif, B vitamini ve mineral igerigi
bakimindan zengin olmanin yani sira, esansiyel amino asitleri ve yag asitlerini de
barindirmalar sebebiyle de dikkat cekmektedirler. Gerek gida gerekse ila¢ endiistrisinde
gelistirilen birgok besin takviyesinin formiilasyonunda “siiper gida” olarak da bilinen tam
tahillarin kullanim1 6ne ¢ikmaktadir. Son zamanlarda biiylik cogunlugu degisen beslenme
aligkanliklarina ragmen tahil ve tahil {iriinleri iilkemiz ve diinya niifusunun beslenmesinde
hala biiylik bir 6neme sahiptir. Fakat bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf gibi tahillar ve bu
tahillardan elde edilen, islenmis {iriinleri, baz1 insanlarda rahatsizliklara neden olmaktadir.
Insanlarda sik goriilen ¢dlyak hastaligi, glutenin sebep oldugu ve bagirsakta meydana gelen
bir hastaliktir. Bu hastalik olan insanlarda gluten tiiketilmesi sonucunda en basta vitamin ve
mineraller olmak {izere viicut i¢in gerekli olan bir¢cok besinin emilimi azalmaktadir [13].
Yine, ayn1 sekilde bugdayin yani sira ¢cavdar ve arpa {irlinleri de ¢olyak hastalarinda aym
hassasiyete sebep olabilmektedir [14]. Iste bu bilgiler dogrultusunda iilkemiz ve diinyada

stiper gidalar olarak bilinen Chia, kinoa ve tef gibi tahil iriinlerine yonelme hizla



artmaktadir. Siiper gidalar olarak bilinen bu tahillar gluten gibi birgok emilimi ve sindirimi
zor Ogeleri icermemektedir. Ayrica, bu siliper gidalarin, sindirim ve hazminin kolay

olmasinin yani sira besinsel agidan da zengin olmasi oldukga dikkat cekmektedir.

Bu ¢alismanin amaci, protein, yag, diyet lif icerikleriyle 6ne ¢ikan chia, kinoa, tef ve
hashas tohumlarini iceren krem peynir formiilasyonlarinin gelistirilmesi ve bu tohum
tiirleriyle katkilamanin 90 giinliik depolama siiresince krem peynirin kalite 6zellikleri

tizerine etkisinin degerlendirilmesidir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE LITERATUR OZETIi

2.1. Krem (Eritme) Peynir

Peynir, bir takim lezzet verici maddeler ya da starter kiiltiir ilave edilmis siitiin peynir
mayas1 ya da organik asitler kullanilarak pihtilastirilip, daha sonra olusan pihtinin kirilip
peynir alti suyundan uzaklastirilmasi, baskilanmasi, sekil verilmesi ve tuzlanarak elde
edilen, istendigi tiirline gore taze ya da olgunlastirilmis halde tiiketime sunulan ve kendine
has tadi, kokusu ve yapist olan beslenme agisindan dnemli bir siit iiriintidiir [15]. Peynir,
siitin  bilesiminde bulunan bir ¢ok maddeyi kendi bilesiminde konsantre halde
bulundurmaktadir. Bu nedenledir ki peynir yiiksek besin degerine sahip olmasi ve toplumun
her kesimi tarafindan sevilerek tiiketilebiliyor olmasi nedeniyle insan beslenmesinde 6nemi
biiyiiktiir [16]. Eritme peyniri, icerisinde siit {irlinleri ve siit {irlinleri icermeyen diger bir
takim katki maddeleri (su, kazein, serum proteinleri gibi) ve farkli derecelerde olgunlagsmis
peynirler ile emiilsifiye edici tuzlar kullanilarak 1sil islem, kesme(pargalama) ve siirekli
olarak karistirma islemleri uygulanarak piiriizsiiz homojen kitle haline gelmis iiriine
denilmektedir [17]. Emiilsifiye edici tuzlar kullanilmadan yapilan iiretimlerde, homojen
olmayan bir yap1 ve yag ayrilmasi gibi bir takim problemler goriilebilmektedir [10]. Bu
problemlerin 6niine gegebilmek i¢in de optimum oranlarda eritme tuzu kullanilmalidir. Son
tiriinde yag globiilleri, proteinlerin diger bilesenlerle kurdugu iligkiler neticesinde olusan

protein ag1 sayesinde homojen olarak dagilim saglanabilmektedir [18].

TS 2176 (1989b) Eritme Peynir Standardi’na gore ” Eritme peyniri bir veya birkag
farkli peynirin, direkt olarak veya gerektiginde siittozu, peynir alt1 suyu tozu, tereyagi, krema
gibi siit Uirlinlerinin eklenmesi, Gida Katki Maddeleri Yo6netmeligi’nde kabul edilen eritme
(emiilsifiye edici) tuzlart ve diger katki maddelerinin ilave edilmesi ve 6zel usullerle

eritilmesi sonucu elde edilen bir peynir” olarak tanimlanmigtir [19].

Son yillarda eritme peyniri birgok iilkede 6nemli bir yer edinmistir. Ekonomik
olmasindan dolay1 eritme peynirinin bloklar halinde, dilimlenebilen ve siiriilebilen ¢esitleri,

evlerde ve restoranlarda aranip tercih edilen {irtinler arasina girmistir [20]. Eritme



peynirlerinden siiriilebilir olanlarin en 6nemli ayirt edici 6zellikleri, yliksek miktarlarda
rutubete (%44’ten az olmayan ve %60’tan fazla olmayan) sahip olmasidir. Yine, peynirin
kolay siiriilebilir olmasi i¢in yag orani %20’den az olmamalidir ve optimum sartlarda liretim
gergeklestirilmelidir. Yine, bu peynire pH degerini 4’iin altina diisiirmemek sartiyla uygun

miktarda asit ilave edilebilmektedir [21].

TS 2176 Eritme Peynir Standardina gore; eritme peynir pastorizasyon islemine tabi
tutulmali, nem orani %60°1n altinda olmali1 ve tuz miktar1 da kuru madde de %7 nin altinda
olmalidir. Ayrica pH degeri de 5,5’in lizerinde olmalidir [19]. 2008 yilinda Tiirk Standartlart
Enstitiisii (TSE), 1989 yilindaki Standardina dayanarak eritme peynir standardini yeniden
giincellemis olup buna gore de eritme peyniri, 1. sinif ve 2. siif olarak iki farkli sinifa

ayirmistir.

Yag oranlarina gore de eritme peynirleri 4 guruba ayrilmaktadir. Bunlar ise tam yaglh
eritme peyniri (kuru madde de yag orani en az 45 g /100 g olmali), yagh eritme peyniri (kuru
madde de yag orani en az 30 g/ 100 g olmal1), yarim yagh eritme peyniri (kuru madde de
yag orant en az 20 g /100 g olmali) ve az yaglh eritme peyniridir (kuru madde de yag orani

enaz 10 g/100 g olmali) [19].

2.2. Krem Peynir Uretiminde Kullanilan Tohumlar

2.2.1. Chia Tohumu

Chia Ispanyolca da yaglh olarak bilinen chian/chien kelimesinden tiiretilmistir [22].
Chia oval bir sekle sahip, beyaz, gri veya siyah renkte olabilen kii¢lik tohumlu (yaklasik 1
mm c¢apa sahip) tek yillik otsu bir bitkidir [23]. Ayrica bu tohum tarih 6ncesinden var olan
ancak son yillarda i¢erdigi yiiksek oranlardaki yag, protein ve diyet lifinden dolay:r “siliper
gida” olarak popiilerlesmis bir tohum c¢esididir [24]. Genellikle Salba olarak bilinen bu tek
yillik bitkinin en fazla kullanilan tiirli Salvia hispanica’dir [25]. Chia tohumunun kdkeninin

giiney Meksika ve kuzey Guatama’ya dayandigi bilinmektedir.

Milattan once 3500°li yillar ve sonrasinda Aztek ve Mayalarn tiikettigi
bilinmektedir. Chia tohumu Meksika’da milattan 6nce 1500 ve 900 yillar1 arasinda misir ve
amarant gibi tahillarla beraber tiiketilen temel bir besin maddesiydi [26]. Ayrica, Chia

tohumunun kolomb oncesi donemde Orta Amerika’nin temel gida kaynaklari arasinda



oldugu belirtilmistir [27]. Bu tohumun baz1 toplumlarda suyla birlestirilerek lapa gibi veya
baska tahillarin unlan ile birlestirilerek tiiketildigi bilgisine ulagilmistir [28]. Aztek ve
Mayalar Chia tohumunu geleneksel tipta ila¢g yaparken, Chia tohumunun yagi, boya
yapiminda ve savascilarin giliciinlin ve dayanikliliginin artmasinda da kullanilmistir. O
donemlerde bu besinin Aztek halki tarafindan ‘kosu besini’ (running Food) adiyla
tanimlandig1 bilinmektedir [29]. Yine bu baglamda Chia tohumu igerdigi zengin ve gesitli
besinlerden dolay1 giiniimiizde de besin olarak, kozmetik sanayinde ve ilag iiretimi gibi
bircok alanda kullanimi 6ne ¢ikmaktadir [22,26]

Ortalama 486 kkal/100g enerji igerigine sahip chia tohumu yaklasik olarak %17-24
arasinda protein, %18-30 arasinda diyet lif ve %25-40 arasinda yag igermektedir. Igerdigi
yagin yaklasik %80’i de a-linolenik asit (omega-3; n-3) ve linoleik asitten (omega-6; n-6)
olustugu yapilan ¢aligmalarla belirlenmistir [30,31]. Chia tohumlar1 agir metal igerigi
bakimindan da giivenli seviyelerde oldugu, gida giivenligi acisindan maksimum metal
seviyelerinin altinda oldugu ve mikotoksin igeremedigi yapilan ¢alismalarda belirlenmistir
[32]. Chia tohumunun énemli 6zelliklerinden bir tanesi de gluten ihtiva etmemesidir. Gluten

icermedigi i¢inde gluten alerjisi olan kisiler igin alternatif bir besin kaynagidir [33].

2.2.2. Kinoa Tohumu

Kinoa Chenopodium quinoa Willd. Kazayagigiller familyasindan olan tek yillik bir
bitki olup, son yillarda popiilerligi artarak insanlarin ve hayvanlarin beslenmesi, lizerinde
yogun ¢aligmalar yapilan bir tiirdiir. Ulkemizde son zamanlarda yeni yeni bilinip tiiketilmeye
baslayan bu tohum ABD’de yaklagik 10 yildir ¢ok yaygin olarak tiiketilmektedir [34].
Bitkinin boyu dik olarak 40-150 cm arasindadir [35]). Bitki kalin ve dik odunsu saplara ve
kazayagina benzeyen sarmal dizilmis genis yapraklara sahiptir. Yeni bitkilerdeki yapraklar
yesildir ancak, zaman gectikge yaprak renkleri degismektedir [36]. Kinoa tohumunun
anavatani oldukca soguk ve yliksek platolar barindiran Giiney Amerika’nin And bolgesi
(Kolombiya, Arjantin, Peru, Bolivya, Sili ve Ekvator) olup bu cografyada 7000 yildan daha
fazla siiredir yetistirilmektedir [37]. Tarihe bakildiginda kinoa tohumu tarimmim M.O.
5000’11 yillar ve daha dncesine dayandigi arastirmalar sonucunda belirlenmistir [38]. Kinoa
tohumu bu bélgelerde yasamis eski medeniyetlerden Aztek ve inkalarin tiikettigi temel besin

maddesi olmanin yani sira, tahillarin anasi olarak da isimlendirilmistir [36]. Ulkemizde



kinoa iiretimi 2010 yillarinda adini ilk kez duyan giftcilerin ¢aligsmasi {izerine baslamistir.
2015 yilma gelindiginde ise kinoa liretimini basariyla gerceklestirebilen giftciler ortaya
¢ikmis ve profesyonel olarak iiretime baglanmistir [39]. Kinoa tohumunun Tiirk damak
tadina uygun olmasi, son yillarda iilkemizde dikkatleri lizerine ¢ekmesini saglamistir. Bu
tohumun kullanim alan1 oldukg¢a genistir. Atistirmalik olarak, un yapilarak, tane seklinde ve
yapraklarinin sebze olarak salatalarda kullanimi yaygindir [40]. Ayrica, kinoa tohumunun
yiiksek besleyici 0zelliginden yararlanarak bebek mamalarinin yapiminda da kullanimi

yaygindir [41,42].

Kinoa tohumu besin igerigi sebebiyle insan beslenmesinde son derece dnemli bir
besin kaynagidir. Kalsiyum, demir mineralleri ile E ve B vitaminleri kaynagidir. Insan
dokusu gelisimi i¢in gerekli olan 8 esansiyel aminoasidin tamamini kinoa icermektedir.
Diger tahil iiriinlerinde az bulunan methionin, lisin ve sistein aminoasitlerini de yiiksek
oranda igerdigi i¢in harika bir protein kaynagi olarak kabul edilmistir [43]. Kinoanin yag
orani da (%6-7) diger tahil iiriinlerine gore daha yiiksektir [44]. USDA veri tabaninda kayitl
degerlere gore kinoa, % 14,12 protein, % 6,07 toplam lipid, % 64,16 karbonhidrat ve % 7 lif
icermektedir [45]. Kinoa da kolestrol bulunmamaktadir [34]. Kinoa tohumu prolamini ¢ok
az ya da hi¢ igermemektedir. Bu yiizden glutensiz olarak diisliniilmektedir. Bu tohum gluten
tolerans1 bulunan ¢olyak hastalari i¢in besleyici, ekonomik, lezzetli bir besin kaynagidir
[46]. Yine, kinoa son yillarda diinya lizerinde yaygin olarak kullanilan tahil {iriinlerinin
sebep oldugu alerjenik risklere sahip kisiler ile vejan ve vejeteryan kisilerin diyetlerinde

siklikla tercih edilen yeni bir besin kaynagi haline gelmistir [47].

2.2.3. Tef Tohumu

Poaceae familyasi, Chloridoidae (Eragrostoideae) alt tfamilyasi, Eragrostidae
takimi, Eragrostis cinsinden olan tef bitkisinin yaklagik 350 adet bilinen tiirii bulunmaktadir
[48]. Bu tiirlerin bazilar1 tek yillik, bazilar1 da ¢ok yilliktir [49,50]. Gegmiste ¢esitli sinonim
isimlerle isimlendirilen bu bitki glinlimiizde Eragrostis tef Trotter ismiyle bilinmektedir
[51]. E. Tef, zengin bir bitki toplulugunu barindiran cins igerisinde tanesi i¢in yetistiriciligi

yapilan tek tiirdiir. Ortolog genlerden yararlanilarak yapilan dizi analiz sonuglar1 ile



fitogenetik caligmalar sonucunda ise tef’e en yakin bulunan bitki tiirlerinin cin dar1 ve

sorgum oldugu belirlenmistir [52].

Tef bir bugdaygil bitkisi olmakla birlikte toprak, iklim ve yetistigi sartlar dikkate
alindiginda tarla ortaminda 4-8 cm derinlere inebilmektedir [51]. Tef’in gévde kalinligt 1-5
mm arasinda degismekle birlikte govde bogum ve bogum aralarindan olusmaktadir. Tef
bitkisinin boyu yaklasik 25-135 cm arasinda degismektedir [53,54]. Tef bitkisi deniz
seviyesinden yaklasik 2800 m rakimlarda da yetisebildigi gibi en 1yi gelisimini 1800-2100

m rakimda gostermektedir [55].

Tefi bugday, ¢avdar ve arpa gibi diger tahil tiirlerinden ayiran ve bu derece dnemli
kilan en biiyiik 6zelligi gluten ihtiva etmemesidir [56]. Diinya’da ve iilkemizde glutensiz
gidalara olan talep giin gectikge artmaktadir. USDA verileri incelendiginde tef tohumunun
yaklasik %73,1°’1 kompleks karbonhidratlardan olugmustur [57]. Tef tohumu aminoasit
bilesimi bakimindan dengeli bir yap1 gosterirken ham proteininin (13,3 g/100 g) ise diger
tahillara oranla daha yiiksek oldugu belirlenmistir [56]. Yapilan arastirmalarda tef
tohumunun ham yag igeriginin gluten igeren tahillara oranla daha yiiksek oldugu ancak
gluten ihtiva etmeyen tahillara oranla daha diisiik oldugu belirtilmistir. Ayrica tef tohumlari
insan beslenmesi agisindan 6nemi biiyiik olan esansiyel doymamais yag asitleri bakimindan
da oldukga zengindir [58]. Tef tohumlar1 ayn1 zamanda ytiksek oranda ham lif (8 g/100 g)
igerigine sahiptir. Tef tohumlarinin ¢ok kiiciik olmas1 sebebiyle herhangi bir rafine isleme
tabi tutulmadan oldugu gibi tam tahil alarak kullanilabilmektedir. Boylece, diger tahillarla
kiyaslandiginda tef tohumu kullanilarak hazirlanan besinlerin, besin igeriginin ve lif

iceriginin oldukca yiiksek oldugu tespit edilmistir [59].

2.2.4. Hashas Tohumu

Hashas tohumu (Papaver somniferum) diinyadaki en eski ekili bitkiler arasinda yer
almaktadir ve insan diyetinde onemli bir yeri bulunmaktadir [60]. Hashas, uzun yillardir
iilkemizde yetistirilen ve yetistirilmeye devam edilen degerli kiiltiir bitkilerinin icerisinde
yer almaktadir. Degerli olmasi ise haghas tohumu ve yagi ile kapsiillerinin islenmesi sonucu

elde edilmis olan morfin ve diger alkaloitlerinden kaynaklanmaktadir. Haghag bitkisinin



yaklagik 24 adet alkaloid igerdigi bilinmekte olup bu icerdigi alkaloitlerinde morfin ve
papaverin olarak iki gruba ayrildig1 bilinmektedir [61].

Ulkemizde 6zelliklede Usak ilinde yetistirilen hashas tibbi olarak yararlanilan
bitkiler arasinda yer almaktadir [62]. Hashas 6nemli bir yag bitkisi olmasinin yani sira
tilkemizde tibbi amacla da yetistirilmektedir. Haghas antioksidan aktiviteye sahip bir gida
maddesidir. Haghasin sahip oldugu antioksidanlar, gida maddelerindeki etken bilesenlerin
okside olmasii Onleyerek oOnemli kalp ve kanser hastaliklarina yakalanma oranini
azaltmaktadir [63]. Ayrica ililke ekonomisine katkist da oldukea yiiksektir. Kapsiilden elde
edilen morfin ve diger alkaloitler tipta, agr1 kesici ve rahatlatict olarak kullanilmaktadir.
Haghag tohumlarindan yiiksek yag elde edilmesi (%40-60) hashasin yetistirildigi bolgelerde
farkli kullanim alanlar1 olusturmustur. Tohumlardan elde edilen yaglar yemeklik olarak
kullanilmasinin yani sira boyacilikta, sabun sanayinde ve diger endiistri alanlarinda da
kullanilmaktadir. Haghas tohumlar1 gida sanayinde kavrulup siirtiilebilecegi ve bu sekilde
kullanilabilmesinin yaninda direkt biitlin tohum olarak da pastacilik sektorii gibi bircok gida

sektoriinde kullanilabilmektedir [64].

Tiirkiye’de hashas tarimmin yapildigi alan 2014 yilinda 26.621 ha iken yillar
icerisinde artarak 2018 yilinda 45135 ha alana ulasmistir [65]. Hashas 1980 yilinda {ilkemiz
siirlar1 igerisinde Afyon, Burdur, Denizli, Isparta, Konya, Kiitahya ve Usak illerinde ve
illere bagh bazi il¢elerde yetistirilmektedir [66]. Ege bolgesine baktigimizda ise hashas
yetistirmede Denizli ve Usak illeri 6ne ¢ikmakta bu illerden de Usak’ta daha fazla {iriin
yetistirildigi belirtilmistir [67]. Hashasin diinyadaki iiretimi, 2017 verilerine gore tahmini
70.690 tondur. Bunun yaklasik 23.000 tonu Tiirkiye’de iiretilmektedir. 2017 verilerine gore
Tirkiye hashas tohumu iiretiminde (15.244 ton) Cek Cumhuriyeti’nden sonra (20.048 ton)
diinyada ikinci siradadir [68].

Yapilan caligmalarda hashas tohumlar1 ortalama %44-50 arasinda sabit yag, %4,3-
5,2 nem, %?22,3-24,4 arasinda protein, %4,8-5,8 ham lif ve %5,6-6,0 arasinda kiil icerdigi
belirlenmistir [69].

Bu arastirmanin hedefi, yeni nesil tahillar olarak popiilerligi giderek artan chia, kinoa
ve tef tohumuyla, Usak yoresinde yaygin olarak yetistirilen protein ve yagca zengin hashas
tohumunun, her yastaki tiiketicinin pratik bir sekilde ve severek tiikettigi krem (eritme)

peynir formiilasyonlarinin olusturulmasinda kullanimidir.



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyaller

Uretimi gerceklestirilip, kalite parametreleri degerlendirilecek olan krem peynirler
Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. (Usak) tarafindan temin edilen siitler ile Usak ilinde
ve il disinda bulunan gesitli aktarlardan temin edilen tohumlar kullanilarak uygun kosullarda,
geleneksel krem peynir iiretimi teknigiyle Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. tesislerinde
tiretilmigtir. Uretimde kullanilan diger yardimci malzemelerde yine Murat Bey Gida
firmasindan temin edilmistir. Uretimi gergeklestirilen krem peynir drnekleri raf émrii ve

diger analizler siiresince uygun kosullarda (+4°C’) ve kapal1 kutularda saklanmaistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Krem Peynir Ornekleri

Farkli tohum tiirleri katilarak hazirlanmis olan krem peynir 6rnekleri geleneksel krem
peynir iiretim teknikleri kullamlarak iiretilmistir. Uretimde kullanilacak siit ve yardimci
malzemeler Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. den temin edilmistir. Siitiin pastdrize
edilmesinden peynir liretilene kadarki tim asamalarda gerekli temizlik ve sterilizasyon

kosullart saglanmistir.

3.2.2. Tohum Ornekleri

Uretimde kullanilacak tiim tohumlar (Resim 3.1) Usak ilinde bulunan yerel
aktarlardan temin edilmistir. Ik asamada tohum dis1 yabanci maddelerin uzaklastirilmasi
amaciyla fiziksel temizlik gergeklestirilmis olup, takiben mevcut mikrobiyal ylikiin
azaltilmasi i¢in tiim tohum tiirleri fanl bir firinda (Beko, AFM 22300, Turkiye) 65°C’de 30

dakika siireyle (Resim 3.2) 1s1l isleme tabi tutulmustur.
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Resim 3. 1 Krem peynir 6rneklerinin formiilasyonunda kullanilan tohum tiirleri (soldan
saga chia, kinoa, hashas ve tef tohumu)

Resim 3. 2 Tohumlarin 1s1l dezenfeksiyonu
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KREM PEYNIR URETIM AKIS SEMASI

Tuzsuz Beyaz Peynir Telemesi

Tuzsuz Kasar Peynir Telemesi

Olgun Peynir

A 4

Paketleme Reworkleri (Glinlik + Bekleyen Peynirler)

l

Tereyagl + Tereyagl Rework ( Glnluk + Bekleyen )

Eritme Tuzu 4
MiX
St
Su (KM’ye Gore) —>

4

Karistirma — Dograma ( Isi vermeden 2 — 3 dk )

'

Vakum + Isitma ( Vakum Isisi: 70°C)

'

Isitma ( Buhar Isisi : 85 °C)

'

Pargalama + Pisirme ( Buhar Isisi: 85°C ye kadar devam edilir. 85°C ye ulastiktan sonra buhar
kapatilir ve parcalama devam eder. Siire: 5-6 dk )

!

Dolum Tanki EE— Dolum Makinesi Porsiyonlama

l
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Kase Dolum

Tohum Eklenmesi ve Karistirma (tohumlarda herhangi bir deformasyon ve
parcalanma yasanmamasi icin bu asamada eklendi)

|

Sealing ——> Soguk Hava ( 1 Giin)

v /
Ters Dizim

v

Kapak Kapama-Tarih

Depolama ( +4°C)

Sekil 3.1 Krem peynir iiretim akis semasi

3.2.3. Kullanilacak Chia, Kinoa, Tef ve Hashas Tohum Oranlarinin Belirlenmesi

Murat Bey firmasindan alinan taze krem peynirleri kullanilarak her bir tohum tiirii
(chia, kinoa, tef ve hashas) icin % 1’lik, % 3’liik ve % 5’lik oranlarda katkilama
(agirhik/agirlik) yapilarak 6n-deneme formiilasyonlari olusturulmustur. Tiim formiilasyonlar
+4°C’ de 1 ay muhafaza edilmis ve depolamanin 3, 7, 14 ve 21. giinlerinde fiziksel ve duyusal
kalite parametreleri gerceklestirilip degerlendirilmistir. Yapilan tiim kontroller ve
degerlendirmeler sonucunda gerek tat, lezzet ve koku olarak gerekse de fiziksel goriiniis
olarak en uygun oranin % 3 katkilama oldugu belirlenmis ve tiim tohum tiirleri i¢in % 3

diizeyinde katkilama yapilarak esas iiretimler planlanmistir.
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Resim 3. 3 Krem peynir formiilasyonu 6n denemeleri

Cizelge 3.1 Krem peynir formiilasyonlarinin 6n demelerinde kullanilan skor kagidi

Mavi hashas Chia Kinoa Tef
Ozellik

%1 %3 %S| %1 %3 %S5|%1 %3 %S |%1 %3 %S5

Yiizey goriinlimii

Kesit goriiniimii

Renk/parlaklik

Koku

Tekstiir/yap1

Tat/lezzet

Aroma

Su baglama kapasitesi

Genel kabul edilebilirlik

3.3. Esas (Stok) Uretim

Farkli tohumlar kullanilarak olusturulan yeni formiilasyonlu krem peynir {iretimi
Murat Bey Gida ve Siit Uriinleri A.S. Usak fabrikasinda, hijyenik ortam ve kosullarda
gergeklestirilmistir. Uretimde kullanilan siit, kullanilan malzeme ve diger tiim yardimci

ekipmanlar Murat Bey Gida firmasindan temin edilmistir. Tohumlar ise ¢esitli aktarlardan
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alinmistir. Yiizey dezenfeksiyonu yapilmis tohumlar peynirlere katkilanmak tizere Murat
Bey Gida laboratuvarlarinda hassas terazi ile istenilen oranlarda tartilmistir.

Peynir tiretimi, geleneksel krem peynir iiretim akis semasina (Sekil 3.1) gore uygun
sartlarda gerceklesmistir. Uretim esnasinda herhangi bir mikrobiyolojik bulasma olmamasi
icin gerekli hijyen kurallarina uyulmustur. Belirlenen orandaki (% 3) tohumlar ise liretim
bitmeden, iiretim hattindaki krem peynirine homojen bir sekilde ayr1 ayr1 karistirilarak
kaselere tek tek 85 °C’de sicak dolum yapilmistir (Resim 3.4 ). Uretimde, istenilen oranda
tohum eklenerek bir tohum i¢in ayr1 ayr1 12 adet kaseye dolum yapilmistir. Ayrica kontrol
grubu i¢inde higbir tohum eklenmeden direk krem peynir iiretim hattindan 12 adet kaseye
dolum yapilmigtir. Dort farkli tohum ve kontrol grubu i¢in dolumu yapilan kaselere birbirini
takip eden 6 farkli giinde ( 3. Giin, 15. Giin, 30. Giin, 45. Giin, 60. Giin ve 90. Giin ) cesitli
analizler uygulanmistir. Dolum yapilan kaseler dolum makinesi ile sealing hattinda hava
almayacak sekilde kapatilmistir ve ters ¢evrilerek sogumaya birakilmistir. Bir giin boyunca
soguk havada deposunda (+4°C) bekleyen peynirler dis kapaklari kapatilarak analizler
yapilip, tamamlanincaya kadar soguk hava deposunun uygun bir kisminda (+4°C) beklemeye

alinmustir.

Resim 3. 4 Krem peynir liretim hatt1 (aseptik peynir dolum, tohum ilavesi, s1zdirmaz
paketleme)
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Reim 3. 5 Arastirmada klﬁlamlan krem peynir ornekleri (soldan saga kntrol, chia, kinoa,
hashas ve tef tohumu katkilr)

3.4. Farkli Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlere Uygulanan Analizler

3.4.1. Fiziksel Analizler

3.4.1.1. Kuru Madde Tayini

Farkli tohumlar ile formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin, depolama siiresince
kuru maddesinde seyreden tiim degisimler Food Scan (FOSS, Danimarka) cihazinda

akredite yontem kullanilarak analiz edilmistir.

3.4.1.2. pH Tayini

Farkli tohumlar kullanilarak katkilanmis krem peynir 6rneklerinin pH degerleri bir
pH metre (Eutech Instruments-pH 150, Singapur) ile okunmustur. Her analiz giinii pH
dl¢iimii yapilmadan 6nce pH metre buffer solisyonlar (4, 7, 10) ile kalibre edilmistir. Ol¢iim
direkt olarak peynir drneklerinin bulundugu kaba, pH metre probu daldirilmak suretiyle
gerceklestirilmistir.
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3.4.1.3. Renk Tayini

Farkli tohumlar eklenerek iiretilen krem peynir 6rnekleri raf dmrii siiresince CIE
L*(aydinlik derecesi), a* (-/+ yesillik-kirmizilik) ve b* degerleri (-/+ mavilik-sarilik) renk
degerleri Minolta CR-400 (Minolta, Japonya) renk Ol¢lim cihaziyla 6l¢iilmiistiir [70]. Hue

acis1 ve kroma degerleri asagidaki bagintilar kullanilarak hesaplanmistir.
hab=tan™ (b/a)

Cab=(az + bZ) 172

3.4.1.4. Kiil Tayini

Depolama siiresince krem peynir 6rneklerinin kiil igerikleri (%) kademeli bir 1s1 artig1

ve 550 °C’de tamamen yakma metodu kullanilarak analiz edilmistir [71].

3.4.1.5. Viskozite Analizi

Krem peynir orneklerinde viskozite, kayma gerilmesi, kayma orani gibi reolojik
ozelliklerini belirlemek amaciyla viskozite Ol¢limleri (Brookfield LVDV-II+PRO,
Brookfield Engineering Labs., Inc., ABD) gerceklestirilmistir. Kayma gerilmesi ve oraninin
izlenebilmesi i¢in S31 nolu spindle kullanilarak, 5 farkli hizda (3, 4, 6, 8, 9 rpm) ve 20 °C’de

6l¢iim degerleri kaydedilmistir.

3.4.1.6. Tekstiir Ol¢iimii

Tiim krem peynir 6rneklerinin depolanmasinin 7. giiniinde tekstiir analizi (Brookfield
CT3, Brookfield Engineering Laboratories, Massachusetts,
ABD) gerceklestirilmis ve sonuglar sertlik (hardness,g), i¢ yapiskanlik (adhesiveness, mJ),
lifli yap1 (stringiness, mm) olarak olarak ifade edilmistir. Analizde kullanilan parametreler
TA15/1000 aliiminyum silindir prob (30 mm ¢ap, 45°1 ac1), On test hiz1 1,5 mm/s, test hizt
1,5 mm/s ve tetikleme giicii 5g seklindedir. Homojen boyutta ve derinlikteki numune
kaplarina aktarilan her bir krem peynir 6rneginin {i¢ farkli noktasindan 6l¢iim alinmis ve

Olctimlerin tiimii de kendi icerisinde ii¢ kere tekrarlanmistir.

17



3.4.2. Kimyasal Analizler

3.4.2.1. Protein ve Yag Degerlerinin Belirlenmesi

Farkli tohumlar ile formiile edilmis krem peynir 6rneklerinin, depolama siiresince
temel bilesenlerinde (Protein ve Yag) meydana gelen degisimler Food Scan (FOSS,
Danimarka) cihazi yardimiyla resmi yontemler esas alinarak laboratuvar ortaminda

gergeklestirilmistir.

3.4.2.2. Tuz Iceriginin Belirlenmesi

Formiile edilen krem peynir 6rneklerinin tuz igerigi Mohr titrasyon yontemine gore
analiz edilmistir [72]. Bu amagla 10 g peynir 6rnegi 40°C sicakliktaki saf su ile bir stomacher
posetine aktarilmis ve burada homojenize edilerek, poset icerigi 250 mL’lik 6l¢ii balonunda
sicak suyla hacmine tamamlanmistir. Balon igeriginin adi filtre kagidindan tamamen
stiziilmesini takiben, siiziintiiden bir erlene 25 mL alinarak K>CrO4 indikatorii esliginde 0.1
N AgNO: ile titrasyona tabi tutulmugtur. Titrasyonda harcanan sarfiyat (V safiyat) lizerinden

asagidaki formmiile gore % tuz igerigi ifade edilmistir.

% Tuz = [(V sarfiyat (mL) x 0.00585)/Titrasyon i¢in kullanilan peynir miktari] x 100

3.4.2.3. Suda Coziiniir Azot (SCA) Tayini

Krem peynir 6rneklerinin suda ¢dziinen azot (SCA) miktarlari, Kuchroo ve Fox
(1982 )’ e gore analiz edilmistir [73]. Ilk asamada peynir 6rneklerinden 10 g alinarak 50 mL
saf suyla (40°C) stomacherda homojenize edilmis ve ¢ozilinebilir proteinlerin suya gegmesi
icin 40°C’de 1 saat bekletilmistir. Faz ayrimi i¢in 4300 x g’de 30 dakika santrifiij edilen
ornekler filtre kagidindan gegirilerek yag tabakasinin ayrimi saglanmis ve siiziintiilerden 10

ml alinarak Kjehdahl metodunda yer alan tiim islem basamaklari sirasiyla uygulanmistir.
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[1.4x(Vi-Vg) x N ]

%o Suda cziinen azot (w/w) =

3.4.3. Mikrobiyolojik Analizler

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan Plate
Count Agar (PCA, Oxoid CM463) besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmasi ve
bunu takiben 37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona birakilarak, olusan kolonilerin

sayilmasiyla (k.o.b.)/ml gergeklestirilmistir [74].

Toplam Koliform Bakteri Sayimi: Analiz Violet Red Bile Agar’a (Oxoid CM107)
cift katlhi dokme yontemiyle ekim yapilmasi ve bunu takiben 37°C’de 24 saat inkiibasyon

sonucu olugsan menekse-kirmizi renkteki, kolonilerin sayilmasi sonucu belirlenmistir [75].

Maya-Kiif Sayimi: Analiz, hazirlanan diliisyonlardan yayma plak yontemi ile Potato
Dextrose Agar (PDA, pH 3,5) besiyerine ekim yapilmasini takiben, 24°C’de 4 giin inkiibe

edilmesi sonucunda gerceklestirilmistir [76].

3.4.4. Tiiketici Testi

Chia, kinoa, tef ve haghas tohumlariyla %3 diizeyinde katkilanmis krem peynir
ornekleri ile herhangi bir tohum tiirliyle katkilanmamis kontrol grubuna ait 6rneklerin
goriliniis, tekstiir ve agiz hissi, tat ve lezzet 6zellikleri gibi basliklar altinda farkli duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla tiiketici testi gergeklestirilmistir. Depolamanin 3.
Giintinde 5 farkli gruptan hazirlanan tiim 6rneklere {i¢ haneli kodlar verilmis ve asagida

belirtilen duyusal 6zelliklerin sirasi ile degerlendirilmesi saglanmstir.

1. Goriintis 6zellikleri olarak renk, ylizey parlakligi, su-yag salma durumu ve genel
gorunum,

ii.  Tekstiir ve agiz hissiyle ilgili olarak piiriizliiliik/graniil hissi, agizda dagilma, dis
yapiskanlik (dise/damaga yapisma) ve i¢ yapiskanlik (iiriiniin kendi igerisinde

yapisma hissi kazanmas1) durumu,
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iii.  Tat ve lezzet ozellikleriyle ilgili olarak ise eksilik (yogurt suyu benzeri), tatlilik,

tuzluluk (sofra tuzu benzeri) ve kremamsi lezzet (siit kremasi yada tereyag benzeri).

80 kisinin katildig1 (44 bayan, 36 erkek, 21-27 yas araligi) duyusal degerlendirme
testinde tiiketicilere 7 puanlik bir skala sunulmus, her tadim arasinda bir onceki tadin
giderilmesi i¢in tuzsuz kraker ve su tliketmeleri saglanarak, objektif degerlendirme
yapmalar1 beklenmistir. Duyusal degerlendirmede kullanilan skor kagidi Cizelge 3.2°de

gosterilmistir.

3.4.5. istatistiksel Analizler

90 giinlik depolama siiresinin, farkli tohumlar katkilanarak iiretilen krem peynir
formiilasyonlarinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 06zellikleri iizerine etkilerinin
belirlenmesi amaciyla iki yonlii varyans analizi (Two-way ANOVA) uygulanmigtir.
Depolama giinleri ve gruplar arasindaki farkliliklar ise Tukey Coklu Karsilastirma Testi ile
ortaya konulmustur [77]. Minitab (Version 16) ve SPSS (Version 20) paket programlari
kullanilarak istatistiksel degerlendirmeler gerceklestirilmistir. Tiim krem peynir tiretimleri 2
tekerriir olacak sekilde gerceklestirilmis ve her bir tekerriir i¢in krem peynir 6rneklerindeki

analizler en az 3 kez tekrarlanmstir.
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Cizelge 3. 2 Peynir 6rneklerinin duyusal degerlendirmesinde kullanilan tiiketici skor kagidi

Kesinlikle Biraz Besenmedim Ne Be;%endlm Besendim Biraz Asiri
Begenmedim Begenmedim & e & Begendim  Begendim
(3 Puan) Begenmedim (5 Puan)
( 1 Puan) (2 Puan) (4 Puan) (6 Puan) (7 Puan)
GORUNUS OZELLIKLERI
Renk
Yiizey parlakligt

Su-Yag Salma Durumu

Genel goriiniim

TEKSTUR VE AGIZ HISSI

Piirtizliiliik/graniil hissi

Agizda dagilma

Dis yapigkanlik
(dise/damaga yapisma)
I¢ yapiskanlik (iiriiniin
kendi icerisinde yapisma
hissi kazanmasti)

TAT VE LEZZET
OZELLIKLERI

Eksilik (yogurt suyu
benzeri)
Tatlilik
Tuzluluk (sofra tuzu
benzeri)

Kremamsi lezzet (siit
kremasi1 yada tereyag
benzeri)

GENEL BEGENI DURUMU
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Farkh Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlerin Fiziksel Ozelliklerinin

Degerlendirilmesi

Farkli tohumlarla katkilanmis krem peynirlerde depolama siiresince meydana gelen
degisimler tliim yonleriyle incelenmis ve bulgulari ortaya konulmustur. Haghas tohumu
katkilt krem peynir 6rneklerinin depolama siiresince a* degerinde ve L* degerinde bir diisiis
gbzlenmistir (Cizelge 4.1). Bu diisiisiin peynire ilave edilen hagshas tohumunun serbest suyu
yapisina almasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir. Yine ayni cizelge incelendiginde chia
tohumunun renk tonundaki diisiisiin b* degerindeki ylikselmeyle alakali olup renginin daha

koyu sartya yaklastigi bulgusuna ulagilmistir.

Benzer sekilde Mozarella peyniri lizerinde yapilan bir ¢calismada peynire, 3 farkl
oranda baharat karisimlari ilave edilerek ve yogrularak fibroz kiliflara dolumu yapilmus,
orneklerde depolama siiresince (4°C’de ve 28 giin) olusan degisimleri gézlemlenmistir.
Inceleme sonucunda L* ve a* degerlerindeki azalma ile b* degerindeki artis goze ¢arpmistir
[78]. Bizim calismamizda da orneklerinin renk analizlerinde aydinlik-karanlik degerinin
gostergesi olan L* degerinde ve kirmizi-yesil rengin gdstergesi olan a* degerlerinde bir
azalma gozlenirken, sari-mavi rengin gostergesi olan b* degerinde artis s6z konusudur. Bu

acidan literatiirle uyumlu oldugu sdylenebilir.
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Cizelge 4. 1 Krem peynir 6rneklerinin depolama siiresince renk degerlerinde meydana gelen degisimler

L DEGERI (Ortalamaz S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 88,27+2,254a 89,19+0,044a 88,690,052 87,26+0,1742 87,170,074 90,37+0,0142 88,49+0,43
Chia 83,490,058 84,18+0,818¢C2 81,73+0,01Bb 77,80+0,78B¢ 77,36+0,898¢ 82,340,468 81,15+0,82
Kinoa 88,32+0,0142 87,95+0,024B8 87,27+0,0542 85,830,104 85,36+0,0142 88,21+0,0342 87,15+0,35
Teff 87,05+0,864B2 84,07+1,378Cab 80,22+0,13Bb 79,94::0,24Bb 83,52+0,264® 83,77+ 0,908 83,09+0,76
Hashas 85,15£1,154B2 82,96+0,07¢% 79,64+0,6355° 78,40+0,0380 75,89+0,148° 82,15+0,36B2 80,70+0,94
Ortalama 86,45+0,74 85,67+0,84 83,51+£1,25 81,85+1,31 81,86+1,49 85,37+1,12
P degeri: 0.01
a DEGERI (Ortalamaz S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol -2,93+0,08% -2,88+0,0182 -2,8440,0282 -2,87+0,0382 -3,05+0,03¢2 -3,0540,038° 88,49+0,43
Chia -1,50+0,0642 -1,760,0248 -1,5540,0548 -1,3440,0842 -1,3940,010%2 -1,5440,1042 81,15+0,82
Kinoa -2,25+0,0382 -2,47+0,01082 -2,51+0,0188 -2,53+0,0282 -2,46+0,0182 -2,61+0,0382 87,15+0,35
Teff -1,7740,308° -2,17+0,148° -1,0540,0148 -1,3540,1448 -2,30+0,038° -1,49+0,2148 83,09+0,76
Hashas -2,10£0,2108° -1,5240,1348 -1,4340,0642 -1,3440,0648 -1,434+0,0148 -1,18+0,0642 80,70+0,94
Ortalama 86,45+0,74 85,67+0,84 83,51£1,25 81,85+1,31 81,86+1,49 85,37+1,12
P degeri: 0.01
b DEGERI (Ortalamaz S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 12,95+1,37¢ 12,18+0,06% 11,57+0,12Ba 11,510,188 11,28+0,04¢ 11,26+0,2288 11,96+0,24
Chia 8,550,144 10,59+1,1942 10,22+0,1542 9,63+0,1542 10,12+0,5342 11,84+0,0542 10,16+0,34
Kinoa 10,93+0,38Ba 12,6540,018¢2 11,7340,08B2 11,70+0,0682 11,34+0,01B2 11,82+0,2082 11,6940,16
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Teff 8,54+0,66°B° 9,37+ 0,228 7,300,054 7,61£0,04% 9,15+0,098° 8,10£0,22A2 8,34+0,24
Hashas 6,82+0,54Bb 8,75+ 0,364% 7,37+0,3542 8,13+0,1142 6,37+0,0342 9,1440,6042 7,76+£0,32
Ortalama 9,55+0,75 10,71+0,54 9,64+0,65 9,71+0,56 9,65+0,61 10,63+0,57
P degeri: 0.01
CHROMA DEGERI (Ortalamaz S.H)

Ornek Depolama siiresi (giin)

3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 13,28+1 357 12,5240,0672 11,02+0,014 11,86%0,18% 11,68+0,044 12,630,024 11,960,24
Chia 8,68+0,14C¢B> 10,34=+1,18AB2b 10,34+0,164b 9,72+0,16AB® 10,22+0,514b 11,94+0,0642 10,16+0,34
Kinoa 11,160,368 12,89+0,014 12,00+0,08% 11,97+0,054 11,61+0,044 12,10+0,184 11,69+0,16
Teff 8,72+0,70CBa 9,620,258 7,380,058 7,73+0,06B2 9,430,094 8,230,258 8,34+0,24
Hashas 7,17+0,58C2b 8,88+0,33Bab 7,50+0,36B820 8,24+0,09B2b 6,48+0,038 9,25+0,5882 7,76+£0,32
Ortalama 9,55+0,75 10,71+0,54 9,64+0,65 9,71+0,56 9,65+0,61 10,63+0,57

P degeri: 0.01
HUE DEGERI (Ortalama= S.H)

Ornek Depolama siiresi (giin)

3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 102,87+0,955 103,30+0,025 103,81+0,02% 104,00+0,077 105,13+0,09% 103,09+0,08% 103,85+0,24
Chia 99,97+0,265 99,53+0,955 98,61+0,148 97,94+0,378 97,89+0,998 97,42+0,465 98,56+0,33
Kinoa 101,65+0,5482 101,04+0,054B2 102,10+0,0642 102,22+0,1842 102,26+0,114B2 102,46+0,3442 101,95+0,16
Teff 101,65+1,098¢ 103,02+0,514 98,210,028 100,09+1,014Ba 104,110,044 100,39:1,16ABs 101,25+0,63
Haghas 107,92+0,2564 99,901,23ABb 100,98+0,06B> 99,360,538 100,53+0,078° 98,04-£0,4Bb 101,27+0,94
Ortalama 102,81+0,93 101,36+0,57 100,74+0,70 100,72+0,73 101,98+0,87 100,64+0,82

P degeri: 0.01

A-C Ayni depolama giiniinde farkl biiyiik harflerle gosterilen peynir rneklerine ait ortalmalar arasindaki fark énemlidir(P<0,05).

*¢ Ayni peynir orneginde farkli kiigiik harflerle gdsterilen depolma ortalamalari arasindaki fark 6nemlidir(P<0,05).
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Cizelge 4.2 incelendiginde 60 giinliik depolama siiresince katkilanan tiim peynir
orneklerinin goriiniir viskozite degerlerinde bir diislis s6z konusudur. 60 giinliik depolama
stiresince viskozite degerinde meydana gelen bu diislisiin, peynirlerin kuru madde degerinde
meydana gelen indirgenmeyle alakali olabilecegi diisiiniilmektedir. Peynir 6rneklerinin kuru
madde degerindeki indirgenmede ise tohumlarin ortamdaki serbest suyu yapisina almasi rol
oynamaktadir. Bu durum, depolama siiresi boyunca higbir katkilama yapilmamis kontrol
grubunun goriiniir viskozitesinin hemen hemen biitiin 6l¢tim hizlarinda digerlerinden daha

yiiksek olmasinida destekler niteliktedir.
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Cizelge 4. 2 Krem peynir 6rneklerinin depolama siiresince viskozite degerlerinde meydana
gelen degisimler

Goriiniir viskozite (cP)

Depolama giinii 3 4 6 8 9
Kontrol grubu krem peynir
3 37,55 34,08 28,16 24,36 22,68
15 41,49 35,12 28,37 24,32 22,58
30 51,41 45,44 36,21 30,90 28,66
45 47,04 41,76 35,47 32,08 30,93
60 67,63 57,12 44,80 37,56 34,42
90 51,20 45,12 36,69 31,20 28,80
Hashas tohumu katkili krem peynir
3 42,6 38,6 33,8 30,8 29,8
15 40,8 36,7 31,4 28,4 27,3
30 51,4 44,0 35,5 30,4 28,2
45 34,8 30,2 24,5 21,2 19,9
60 45,8 38,1 29,8 25,82 23,82
90 15,47 13,44 10,88 9,28 8,68
Chia tohumu katkili krem peynir
3 40,00 32,64 24,91 19,88 17,78
15 39,79 35,20 29,17 26,08 25,16
30 41,28 35,52 28,75 24,96 23,64
45 31,04 26,88 22,72 19,52 18,24
60 40,00 32,64 24,91 19,88 17,78
90 22,83 19,28 15,47 12,84 11,80
Kinoa tohumu katkili krem peynir
3 39,25 35,84 31,20 28,48 27,20
15 30,93 26,88 22,28 18,64 17,88
30 27,52 23,36 18,29 15,64 13,83
45 11,95 10,88 9,17 8,48 7,75
60 24,96 19,92 15,20 11,84 10,20
90 12,16 10,40 8,21 6,80 6,26
Tef tohumu katkili krem peynir
3 49,30 42,96 36,64 32,36 30,83
15 36,37 31,36 25,65 22,48 21,16
30 39,36 33,76 28,11 25,00 23,93
45 29,23 26,00 21,55 19,32 18,81
60 40,75 34,16 26,19 21,80 20,09
90 16,11 14,16 11,57 10,04 9,81
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Cizelge 4.3. Krem peynir orneklerinin depolama stiresince fiziksel 6zelliklerinde meydana

gelen degisimler

pH (Ortalama= S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
(P degeri: 0.01)
Kontrol 6,11+0,01 6,03+0,01 6,01£0,01 6,00+0,01 5,99+0,00 6,01+0,05 6,02+0,018
Chia 6,04+0,01 6,01+0,01 6,02+0,01 6,01+0,01 6,01+0,01 6,00+0,01 6,03+0,018
Kinoa 6,11+0,01 6,04+0,01 6,04+0,01 6,04+0,01 6,03+0,01 6,04+0,05 6,050,014
Teff 6,09+0,01 6,02+0,01 6,02+0,01 6,02+0,01 6,02+0,01 6,02+0,01 6,03+0,01B
Hashas 6,10+0,01 6,02+0,01 6,02+0,01 6,00+0,01 6,01+0,01 6,01+0,01 6,02+0,01B
Ortalama
6,10+0,012 6,02+0,01° 6,02+0,01° 6,01£0,01° 6,01£0,01° 6,02+0,01°
(P degeri: 0.01)
% KURUMADDE (Ortalama+ S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 34,55+0,06P° 34,79+0,01P¢ 35,20+0,07°4 34,31 £0,02P>  34,16+0,02F° 34,11+0,04P¢ 34,63+0,10
Chia 39,46+0,19Fb 39,89+0,204B2> 38 72+0,02B¢  39,89+0,0142 38,31+0,065¢ 40,32+0,1842 39,44+0,22
Kinoa 37,10£0,10% 37,40+0,06% 37,55+0,04%  37,23+£0,02¢®®  37,03+£0,09¢% 36,80+0,01<° 37,18+0,07
Teff 39,93:0,04Babe 40,55+0,1242 39,62+0,054%  39,90+0,184%¢  39,37+0,094¢ 40,24+0,164 39,93+0,12
Hashas 40,8340,0642 39,65+0,128> 34,9340,19P¢ 38,55+0,15B¢ 36,16+0,22P4 38,27+0,108¢ 38,06+0,60
Ortalama 38,37+0,76 38,47+0,71 37,20+0,62 37,97+0,69 37,00+0,60 38,092+0,702
P degeri: 0.01
% KUL (Ortalama+ S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama
Kontrol 3,26+0,094° 3,50+ 0,014° 3,524 0,014° 3,56+0,014° 3,60+0,074° 4,5440,114Ba 3,67+0,12
Chia 3,54+ 0,054 3,47+ 0,054 3,60+ 0,074 3,52+0,044° 3,58+0,0540 5,17+0,2042 3,81+0,18
Kinoa 3,46+0,014° 3,43+0,034° 3,640,040 3,55+0,0140 3,42+0,0340 4,79+0,1742 3,72+0,14
Teff 3,580,034 1,9940,018° 3,59+0,0142 3,560,054 3,68+0,014 2,49+0,17° 3,15+0,20
Hashas 3,62+0,0242 3,66+0,0142 3,63+0,0142 3,324+0,2242 3,62+0,0542 3,94+0,58B2 3,63+0,09
Ortalama 3,49+0,04 3,214+0,20 3,60+0,01 3,50+0,04 3,58+0,03 4,19+0,32

P degeri: 0.01

A-C Aym depolama giiniinde farkl1 biiyiik harflerle gosterilen peynir drneklerine ait ortalmalar arasindaki fark énemlidir(P<0,05).

*¢ Ayni peynir orneginde farkli kiigiik harflerle gosterilen depolma ortalamalar1 arasindaki fark dnemlidir(P<0,05).
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Kontrol grubu krem peynirin kuru madde degerinde raf dmrii boyunca goze ¢arpan
bir degisim s6z konusu olmadig1 gibi, diger katkilanan krem peynir tiirlerinde ise 6nemli
sayilabilecek diizeylerde degisimler mevcuttur (Cizelge 4.3). Bunun sebebinin ise yagl
tohumlarin nem ¢ekmesinden veya yag salmasindan dolayir olabilecegi diisiiniilmektedir.
Tiim peynir cesitlerinin yag degerlerinde ki artisinda yine bu sebepten olabilecegi

belirlenmistir.

Depolama siiresi boyunca chia ve hashas tohumlariyla katkilanan peynir
numunelerinin pH degerlerinin 6,00-6,10 arasinda degistigi ve depolamanin sonuna dogru
diizenli bicimde indirgendigi belirlenmistir. pH degerinin diisiip asitligin de hafifte olsa
gelismesinde, bu yagl tohumlarin igerdigi yiiksek orandaki yaglar1 ( % 35 ve lizerinde)
giinden giine krem peynir ortamina salmasinin ve kismen de olsa hidrolizi tesvik etmesinin

rol oynadig diistintilmektedir.

Cizelge 4.3 incelendiginde, % kiil degerlerinde kontrol grubunun ve diger artis
goriilen katkilanmig krem peynir gruplarinin depolamanin ilk giinlerinde meydana gelen
artig, dikkat cekecek derecelerde olmamasina ragmen depolamanin sonlarina dogru énemli
sayilabilecek diizeylerde artis gerceklesmistir. Ayrica ayni ¢izelgede (Cizelge 4.3) yapilan
incelemeler sonucunda kontrol grubu, chia, kinoa ve haghas katkili peynir gruplarinin % kiil
miktarlarinda bir artis gézlenmesine karsin, tef katkili krem peynir 6rneklerinde bir azalma

oldugu bulgusuna varilmistir.

4.2. Farklh Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlerin Kimyasal Ozelliklerinin

Degerlendirilmesi

Farkli tohumlar ile katkilanan krem peynir orneklerinin depolama siiresince tuz
oranlarinda az da olsa azalma goriilmiistiir. Bu da Paksoy (2016) tarafindan yapilmis, bir
baska siit liriinii olan beyaz peynir ¢aligmasiyla paralellik gostermektedir [3].

Depolama boyunca peynir orneklerinin yag oranlarinda belirli oranlarda artmalar
gozlenmistir. Bu artiglarin  ise tohumlarin depolama siiresince saldigr yaglardan

kaynaklandig1 diistiniilmiistiir.
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Baz1 peynir tiirleri iizerine yapilan c¢aligmalar incelendiginde, peynirlerin protein
iceriginin olgunlasma siiresince arttig1 gozlenmistir [4]. Benzer sekilde, farkli tohumlarla
zenginlestirdigimiz c¢alismada da protein oraninda artmalar oldugu belirlenmistir. Peynir
orneklerinde depolama boyunca SCA degerlerinde meydana gelen dalgalanmalar, yine
peynirlerin protein degerleriyle paralellik gdstermektedir.

Son yillarda yapilan bir ¢caligmada, kinoanin siit lirlinlerinde kullanimi1 ¢aligmasinda,
krem peynire belirli oranda (% 30) kinoa eklenmis ve bu katkilamanin diyet lif, karbonhidrat
ve pH degerinde belirgin artislarin yani sira, protein, tuz ve suda ¢oziinen azot igeriginde
indirgenmelere neden oldugu belirtilmistir [79]. Benzer sekilde calismamizda da kinoa
katkilt krem peynirde ki protein, tuz ve SCA igerikleri dalgali bir sekilde azalma

sergilemistir.
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Cizelge 4.4. Krem peynir 6rneklerinin depolama siiresince kimyasal 6zelliklerinde

meydana gelen degisimler

% YAG (Ortalamazx S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 920 Ortalama
Kontrol 18,43+0,07¢20 18,28+0,03¢> 18,05+0,01F° 18,57+0,02P2 18,69+0,01P2 18,62+0,02P20 18,44+0,06
Chia 19,06+0,148> 19,12+0,068" 19,68+0,0182 19,73+0,03B2 19,69+0,0652 19,48+0,11B2 19,46+0,08
Kinoa 18,31+0,05¢0 18,22+0,07¢° 18,62+0,01P2 18,95+0,01¢2 18,69+0,10P2 18,67+0,01P2 18,58+0,07
Teff 18,65+0,02¢> 18,82+0,0152 19,27+0,03¢2 19,0+0,02¢ 19,18+0,07¢ 19,11+0,03¢2 19,013+0,06
Hashas 20,10+0,064¢ 20,17+0,034¢ 21,08+ 0,0142 20,59+0,044° 21,09+0,0342 20,90+0,02420 20,66+0,12
Ortalama 19,91+0,21 18,92+0,23 19,34+0,34 19,37+0,23 19,47+0,29 19,36+0,28
P degeri: 0.01
% PROTEIN (Ortalamaz S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 920 Ortalama
Kontrol 11,01+0,178° 11,30+0,1242 11,93+0,05482 11,10+0,0782b 11,57+0,22BC20 11,2840,114° 11,36+0,10
Chia 10,81+0,08B20 9,75+0,045b 11,27+0,21B2 10,23+0,10<P 11,28+0,11¢2 10,33+0,098> 10,61+0,17
Kinoa 11,93+0,1342b 12,08+0,0642° 12,66+0,0242 12,10+0,134 12,61+0,0542 11,70+0,014° 12,18+0,10
Teff 11,81+0,03ABab 11,26+0,014° 11,97+0,094B2 11,19+0,028° 12,13+0,14AB8 10,68+0,108> 11,51+0,15
Hashas 9,46+0,20¢° 9,94+0,058b¢ 12,2140,5142 10,36=+0,13BCbb 10,53+0,08¢> 10,29+0,11Bb¢ 10,46+0,26
Ortalama 11,00+0,29 10,87+0,29 12,00+0,17 10,99+0,22 11,62+0,24 10,85+0,18
P degeri: 0.01
% TUZ (Ortalama=+ S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 920
Kontrol 0,68 0,10 0,81 £0,05 0,90 = 0,02 0,86 + 0,01 0,93 + 0,06 0,57+ 0,01
Chia 1,80 £0,12 2,13£0,06 0,78 £0,26 0,28 0,11 0,02 +0,01 0,17+0,11
Kinoa 1,42 +£0,01 0,170,012 0,54 + 0,06 0,04 +0,01 0,13 +0,04 0,92 +£0,14
Teff 0,22 +0,01 0,58 =£0,08 0,22 +£0,01 0,18 £0,04 0,21 +£0,01 0,28 = 0,02
Hashas 0,16 +0,01 0,17 +£0,02 0,17 +0,01 0,18 +0,01 0,17 £0,01 0,16 +0,01
% SCA (Ortalama+ S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 920
Kontrol 0,56 +0,10 0,63+0,14 0,52+0,10 0,77 £ 0,20 0,69 £+ 0,20 0,79 £0,22
Chia 0,54 +0,11 0,74 +0,18 0,56 +0,12 1,36 £0,24 0,85+0,18 0,82 +0,18
Kinoa 0,59 +0,12 0,61 =0,09 0,75+0,10 0,61 +0,11 0,60 = 0,10 0,69 = 0,14
Teff 0,57 0,09 0,11 +0,02 0,31 +£0,08 0,63 +0,13 0,64 +0,13 0,56 +0,10
Hashas 0,60 + 0,11 0,26 + 0,04 0,30 = 0,09 0,63 +£0,12 0,68 0,14 0,55+0,11
% TOPLAM ASITLIK (Ortalamaz S.H)
Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 920 Ortalama
Kontrol 0,87+0,02420 1,08+0,0142 0,89+0,09420 0,78+0,01B° 0,91+0,01B2b 1,01+0,0182b 0,92+0,03
Chia 0,91£0,014° 0,98+0,0142 0,89+0,014° 1,15£0,0142 1,07+0,01ABab 1,30+0,0142 1,05+0,04
Kinoa 1,09+0,094¢ 0,99+0,04Ab¢ 0,88+0,014¢ 1,20+0,0142 1,27+0,024% 1,37+0,0142 1,13+0,05
Teff 1,0440,0242b 1,0840,0442b 1,01+0,014° 1,06+0,03420 1,22+0,03420 1,28+0,0142 1,12+0,03
Hashas 0,95+0,0142 1,10+0,0242 1,08+0,074 1,110,044 1,17+0,024B2 1,21+0,014B8 1,10+0,02
Ortalama 0,97+0,03 1,05+0,01 0,95+0,03 1,06+0,05 1,1340,04 1,23+0,04

P degeri: 0.01

A-C Aym depolama giiniinde farkl1 bilyiik harflerle gosterilen peynir drneklerine ait ortalmalar arasindaki fark énemlidir(P<0,05).

&¢ Ayni peynir 6rneginde farkl: kiiciik harflerle gosterilen depolma ortalamalari arasindaki fark 6nemlidir(P<0,05).

30



4.3. Farkh Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlerin Mikrobiyolojik Acidan
Degerlendirilmesi

Tiim katkilanan peynir numunelerinin gida giivenligi ve mikrobiyal yiik agisindan
Onem tasityan mikrobiyolojik kalite degerleri de incelenmistir (Cizelge 4.5). Raf omri
stiresince yagli tohumlarla katkilanan krem peynir 6rneklerinde, maya-kiif (kob/mL) ve

koliform bakteri (EMS/mL) gelisimi <10 diizeyinde gézlenmistir.

Cizelge 4.5. incelendiginde raf dmrii boyunca tohum katkili, tiim peynirlerin toplam
mezofilik aerobik bakteri canli sayisinda bir azalma gdzlenmistir. Bu azalmanin da pH
degerindeki diisiisle baglantili olabilecegi diisiiniilmektedir. Literatiirde, ¢alismamizda
kullandigimiz tohumlar katkilanarak iretilen krem peynir ¢alismalart bulunmadigi i¢in
benzer calismalar incelenmistir. Bursa (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, farkli
baharatlarla (kekik, sarimsak, anason, nane ve dereotu) katkilanmis eritme peynirlerinde de
benzer sekilde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda 6nemli derecede bir diisiis oldugu

rapor edilmistir [80].
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Cizelge 4.5. Krem peynir 6rneklerinin depolama siiresince mikrobiyolojik kalite kriterleri

TMAB (log kob/g) (Ortalama= S.H)

Ornek Depolama siiresi (giin)

3 15 30 45 60 920 Ortalama
Kontrol 2,66+0,014B2 2,57+0,01B¢2 2,20+0,02¢4 2,25+0,028¢d 2,43+0,018° 2,34+0,014¢ 2,41+0,05
Chia 2,59+0,0182 2,60+0,0152 2,41+0,018> 2,59+0,0142 2,64+0,0142 2,37+0,014° 2,53+0,03
Kinoa 2,66+0,014Bb 2,76+0,0142 2,17+0,02¢¢ 2,55+0,014¢ 2,48+0,018¢ 2,3540,0244 2,50+0,05
Teff 2,60+0,0152 2,51£0,01¢0 2,620,002 2,21+0,0184 2,39+0,018¢ 2,374+0,014¢ 2,45+0,04
Hashas 2,710,014 3,10£0,014  2,24+0,01¢ 2,540,034 230£0,02¢¢  2,31+0,01Ad 2.5340,09
Ortalama 2,64+0,01 2,71£0,07 2,33+0,05 2,4240,05 2,45+0,03 2,35+0,01

P degeri: 0.01

MAYA-KUF (log kob/g) (Ortalama+ S.H)

Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama

Kontrol <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Chia <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Kinoa <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Teff <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Hashas <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Ortalama <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

KOLIFORM (EMS/g) (Ortalamaz S.H)

Ornek Depolama siiresi (giin)
3 15 30 45 60 90 Ortalama

Kontrol <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Chia <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Kinoa <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Teff <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Hashas <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Ortalama <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

A-C Ayni depolama giiniinde farkl1 biiyiik harflerle gosterilen peynir drneklerine ait ortalmalar arasindaki fark énemlidir(P<0,05).

&¢ Ayni peynir 6rneginde farkli kiigiik harflerle gosterilen depolma ortalamalari arasindaki fark 6nemlidir(P<0,05).

4.4. Farkh Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlerin Duyusal Ozelliklerinin
Degerlendirilmesi

Goriintis, tekstiir ve agi1z hissi, tat ve lezzet 6zellikleri olarak 3 temel duyusal baslik
altinda degerlendirilen kontrol grubu dahil tohumlarla formiile edilen krem peynir

orneklerine ait sonuglar Cizelge 4.6’da gosterilmistir.
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Gorilinis 6zellikleri altinda yer alan renk bakimindan degerlendirme yapildiginda tef
tohumu ile katkilanmig krem peynirlerin en yiliksek skorla tiiketici begenisini kazandig
gorilmektedir. Yiizey parlakligi ve genel goriiniim arasinda karsilagtirma yapildiginda ise,
herhangi bir tohum tiiriiyle katkilanmamis kontrol grubunun en yiiksek skorlara sahip oldugu
tespit edilmistir. Tohum tiirleri arasinda yapilan degerlendirmede ise kinoa ve tef ile
katkilanan krem peynirlerin genel goriinlimiiniin, hagshas ve chiaya kiyasla daha fazla
begenildigini sdylemek miimkiindiir. Su ve yag salma gibi olumsuz bir durumun higbir
ornekte gozlenmedigi ve 7 puanlik skalada genel olarak 5 e yakin (5:begendim) skorlar aldigi
da dikkati ¢eken bir bulgudur. Chia tohumuyla katkilamanin ise en diisiik renk, yiizey
parlaklig1 ve genel goriiniim skorlarina sahip olmasmin goriiniis bakimindan tiiketici de
olumsuz algiya yol actig1 diisiiniilmektedir. Degerlendirilen tiim goriiniis o6zellikleri
bakimindan tef tohumuyla katkilamanin diger tohum tiirlerine gére daha tercih edilebilir

oldugu sonucuna varilmistir.

Krem peynir 6rneklerinin diger peynir tiirlerine kiyasla en belirgin 6zelligi kremamsi1
ve siiriilebilir yapida olmasidir. Bu agidan agizda dagilma, i¢ ve dis yapiskanlik sergileme
gibi duyusal ozellikler iiriin kalitesi acisindan kritik 6neme sahiptir. Tohum tiirleriyle
katkilamanin agizda yaratacagi piiriizliiliik/graniil hissiyati diigiiniillmesine ragmen, bu
ozelligin tiiketicilerde rahatsiz edici bir boyuta ulasmadigi, hatta kinoa ve tefle katkilamanin
graniil hissinin olusmasina ve begenilmesine katkida bulundugu gozlenmistir. Krem
peynirlerin yapisal 6zelliginden o6tiiri agizda dagilmalar1 da degerlendirilmis ve kontrol
grubunun herhangi bir tohum igermemesi nedeniyle bu agidan en iistiin sonuca sahip oldugu
belirlenmistir. Tohumlarin kii¢lik boyutlarda ve farkli tekstiirel yapida olmalarinin gerek i¢
gerekse dis yapiskanlikta farkli etkilere sahip olduguna karar verilmistir. Ornegin tef katkil:
peynirlerin diger tim peynir 6rneklerinden daha fazla i¢ ve dis yapiskanlik sergilemesinin,
boyut olarak diinyanin en kiigiik tahil tanesi kabul edilmesiyle iliskili olabilecegi
diistiniilmektedir. Dise/damaga yapigsma gibi Ozellikler bakimindan chiayla katkilanmis
krem peynirlerin tiiketici tarafindan ne begendim ne begenmedim yoniinden puan almasi da

ilgi cekmektedir.

Tiiketiciler tarafinda kabul edilebilirligi etkileyen en 6nemli faktor {iriiniin tat ve
lezzet 6zellikleridir. Tohum tiirleriyle katkilanan tiim peynir 6rneklerinin tathilik, tuzluluk

ve eksilik gibi temel tatlar1 kontrole kiyasla ¢ok daha az begenilmistir. Buna ek olarak hashas
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ve chia tohumlariyla katkilamanin, kontrol grubu ve diger tohum tiirlerine kiyasla kremams1

lezzeti dikkat ¢ekecek degerde azalttig1 da tespit edilmistir.

Degerlendirilen tim duyusal 6zelliklerin bitiminde, tiim katilimcilara iiriinii satin
alma tercihlerini etkileyecek olan bir soru yoneltilmis ve “genel begeni” yoniinden krem
peynirleri puanlamalari istenmistir (Sekil 4.1). Diger duyusal 6zelliklerde oldugu gibi,
burada da tef tohumu katkili krem peynirler agik ara en fazla begenilen (5,64) peynir tiiri
olmus, hatta kontrole yakin deger (5,86) sergilemistir. Chia tohumu ile katkilama ise en

diisiik skoru alarak, begeni yoniinden zayif kalmistir.
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Cizelge 4.6. Farkl1 tohum tiirleri ile formiile edilen krem peynir 6rneklerine ait duyusal test
sonuglari (depolamanin 7. Giinlinde yapilan degerlendirme)

Kontrol Haghas tohumu Chia tohumu  Kinoa tohumu Tef tohumu
ontro Katkili Katkili Katkili katkil

GORUNUS OZELLIiKLERI
Renk (P:0,000) 550+0,13A  484+020A  4,182020B  5,11+0,I6 A 55140,17 A
Yiizey parlakhigi (P:0,000) 568+0,15A  4,6340,18BC  4,06+022C  526+0,18 AB  543+0,15 A
Su-Yag Salma Durumu (P:0,001)  5,61+0,18 A  4,93+0,19 AB 4,57+0,22 B 5,20 +0,19 AB 5,52 40,14 A
Genel goriiniim (P:0,000) 576+0,15A  4,84+020BC  423+022C  546+0,17AB  5,58+0,16 AB
TEKSTUR VE AGIZ HiSSi
Pirizlilik/granil hissi (P:0,000) 5,76+ 0,16 A 493+0,19B  4,194022C _ 503+0,19B  5,35+0,17 AB
Agizda dagilma (P:0,000) 554+0,19A 501+0,19AB  429+021B  515+0,17 A 5,43 40,18 A
Dis yapiskanhik (dise/damaga 5154020 A  499+0,19A  421+020B  5,03+0,I8 A 5,26+0,20 A
yapisma) (P:0,001)
I¢ yapiskanlik (iiriiniin kendi
icerisinde yapigma hissi 5,33+0,20 A 5,03 +0,20 AB 4244021 B 5,09 £0,18 A 5,37+0,18 A
kazanmasi) (P:0,000)
TAT VE LEZZET
OZELLIKLERI
Eksilik (yogurt suyu benzeri) 556+0,15A 4464021 BC  3,88+020C  468+022B  4,97+0,17 AB
(P:0,000)
Tatlilik (P:0,000) 558+0,17 A 4,51+020BC  3,84+022C  4,78+020B  5,11+0,18 AB
Tuzluluk (soffa tuzu benzeri) 573014 A 475+020B  3,894020C  483+020B  5,30+0,16 AB
(P:0,000)
Kremamsi lezzet (siit kremast 581+0,17A  4,86+020B  406+023C  516+021 AB 5,61 +0,18 AB
yada tereyag benzeri) (P:0,000)

GENEL BEGENT DngUO]‘gg 586+0,15A  505+020B  3,94+022C  501+0,19B  5,64+0,13 AB

1: Kesinlikle Begenmedim, 2: Biraz Begenmedim, 3: Begenmedim, 4: Ne Begendim Ne Begenmedim, 5: Begendim, 6:
Biraz Begendim, 7: Asir1 Begendim

A-CDegerlendirilen ayni duyusal 6zellik bakimindan farkl biiyiik harflerle gsterilen ortalamalar arasindaki farklilik
onemlidir(P<0,05).
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katkili
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20% katkili
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Sekil 4.1. Farkli tohum tiirleri ile formiile edilen krem peynir 6rneklerinin duyusal 6zellikleri (depolamanin 7. Giiniinde)
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4.5. Farkli Tohumlar Eklenerek Uretilen Krem Peynirlerin Tekstiirel Ozelliklerin
Degerlendirilmesi

Krem peynirlerin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginde, stiriilebilirlik ve
yapiskanlik ilk sirada 6nem tasiyan degerlerdir. Krem peynir 6rneklerinin sertlik degerleri
karsilagtirildiginda 6zellikle chia tohumu katkili peynirlerin acik ara yiiksek (53,25 g) bir
degere sahip olmasi dikkat ¢gekmektedir. Bu durumun chianin diger tohimlara kiyasla boyut
olarak daha biiylik olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Benzer teori, en kiiclik
tohum olan tef tohumu ile katkilanan krem peynir 6rneklerini en diisiik sertlige (32,0 g) sahip
olmasi icin de gecerlidir.

Cizelge 4.7. Farkli tohum tiirleri ile formiile edilen krem peynir 6rneklerine ait tekstiirel
ozellikler (depolamanin 7. giiniinde yapilan degerlendirme)

Chia tohumu  Kinoa tohumu Hashas tohumu  Tef tohumu

Kontrol Kkatkili Katkili katkilh katkilh
Sertlik (g) 3700+ 0,01 B 5325075 A  3550+001B  37.00:001B  32,00+0,01C
(P:0,000)
i;z)ags?l,()anhk (mJ) 2,60+ 0,11 AB  299+0,01 A 2,65+0,01AB 2,52+0,16 AB 2,39+0,01 B

Lifli yap1 (mm)

e + +
(P-0.160) 6,47+ 1,25 6,33 +0,15 8,55+0,02 6,62 + 0,01 6,76 £ 0,001

A-C Degerlendirilen ayn1 tekstiirel 6zellik bakimindan farkl biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik
6nemlidir(P<0,05).

Uriiniin agizda dagilmadan 6nce kendi igerisinde yapiskanlik sergilemesi olarak da
tanimlanabilen “i¢ yapiskanlik™ i¢in kontrol (2,60 mJ) ve kinoa katkili krem peynir (2,65
mJ) Orneklerinin yakin degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Tohumlarin serbest suyu
baglamasinin kuru maddedeki diislise ilaveten, peynirlerin yapiskanlik ve sertlik
degerlerinde de etkili olabilecegi goriilmiistiir. Bitkisel tohumlarin seliilozik ve lifli yapilari,
kontrole (6,47 mm) kiyasla 6zellikle kinoa katkili peynirlerde (8,55 mm) Onemli artisa
neden olmus; diger tohum tiirlerinde ise yakin araliklarda (6,33- 6,76 mm) degisim
gozlenmistir. 4 farkli varyeteden kinoa tiirleri arasinda yapilan bir ¢aligmada, La Moline 89

adl varyete i¢cin % 15,99 diizeyine varan toplam diyet lif icerigi rapor edilmistir [81].
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5. SONUC ve ONERILER

Protein ve yagca zengin chia, kinoa, mavi hashas ve tef tohumlarmin, siiriilebilir
krem peynirlere % 3 oraninda katkilandig1 ve 90 giinliik depolama siiresince peynirin kalite
Ozellikleri tizerine olan etkilerinin uygun analitik tekniklerle incelendigi bu arastirmada,
katkilanan tohumlarin kuru maddedeki azalma disinda istenmeyen fiziksel bir degisiklige
yol agmadig1 gozlenmistir.

Tohum ile katkilanan krem peynirler fiziksel olarak incelendiginde, renklerinde géze
carpan herhangi bir degisim goriilmemistir. Depolama siiresince tohum eklenen krem
peynirlerin tlimiiniin L* aydinlik degerinde az da olsa bir azalma goriilmesine karsin, hi¢bir
katki olmayan kontrol grubunda bir azalma s6z konusu degildir. Buna ilaveten, tohumlarin
icerdigi yagin krem peynir orneklerine kismen de olsa gegerek, yag diizeyinde artisa neden
oldugu tespit edilmistir. SCA degerinde ise hem kontrol grubunda hem de diger tohum
katkilanan gruplarda belirgin bir artma yada azalma yoniinde degisimin s6z konusu olmadigi
distiniilmektedir.

Kontrol grubunun farkli rpm degerlerinde goriiniir viskozite degerinde depolama
stiresi boyunca stirekli bir artig gézlenmistir. Ancak, diger farkli tohumlarla katkilanan krem
peynir gruplarinda ise depolama boyunca gortiniir viskozite degerlerinde 6énemli derecede
diisiis goriilmektedir. Sonug olarak ise tohumlarin peynirin serbest suyunu baglamasindan
otiirii, peynirin daha yogun bir kivama sahip oldugu diisiiniilmektedir.

Tohumlara katkilama 6ncesi 1s1l islem uygulamasinin, peynirin mikrobiyolojik kalite
kriterleri bakimindan da 6nemli katki sagladig1 goriilmektedir. Gerek katkilama oncesi ve
iiretim esnasinda uygulanan islemler nedeniyle gerekse de eritme tuzlarinin varligindan tiim
peynir gruplarmin depolama siiresince toplam canli sayilarinda bir diislis gozlenmistir.

Farkli tohumlar ekleyerek {iirettigimiz krem peynirlerimiz duyusal begeni testi i¢in
tilkketicilere sunulmus ve test sonucunda kontrol grubu peynirinin biraz gerisinde kaldigi
belirlenmistir. Ozelliklede yiizey parlaklig1 ve genel goriiniim agisindan kontrol grubu daha
cok begenilmistir. Tat ve lezzet agisindan tohum ile katkilanan peynirlerden, tef tohumuyla

katkilanan krem peynir en ¢ok begeniyi almigtir. Duyusal begeni testi sonucunda katkilanan
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peynir gruplar igerisinden en ¢ok begenilen peynir tef ile katkilanan ve en az begeni alan
peynir ise chia tohumuyla katkilanan peynir olmustur.

Sonug olarak, yiiksek protein, yag ve kalori igerigi ile 6nemli bir enerji kaynagi olan
farkli tohum tiirlerinin, krem peynir Orneklerine ilaveten farkli gida formiilasyonlarina
ilavesinin gerek besinsel gerekse teknolojik agidan gilivenli ve uygun olacagi

distiniilmektedir.

39



[14]

[15]

[16]

[17]

KAYNAKLAR

Ozel, G., 2008, * “Tiiketicilerin siit tercihindg etkili olan faktérlerin ipcelenmesine
yonelik bir arastirma” , Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler
Fakiiltesi Dergisi, 13 : 227-240.

Yerlikaya O., Karagozlii C., 2008, “Insan beslenmesinde inek siitii”, /0. Gida
Kongresi, Erzurum, 805-808.

Paksoy G., 2016, “Baz1 baharatlarin ultrafiltre beyaz peynir kalitesi {izerine etkileri”,
Yiiksek Lisans Tezi, Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag, 3-
22.

Buluk Solak B., 2013, “Farkli tip peynirler kullanilarak {iretilen eritme peynirlerin
liretimi esnasinda uygulanan islem parametrelerinin peynirin bazi 6zellikleri iizerine
etkisi”, Doktora Tezi, Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti, Konya, 4-260.
Selcuk §., Taraker Z., Sahin K., Coskun H., 2003, “Yiiziincii yil iiniversitesi lisans

Ogrencilerinin siit tiriinleri tiiketim aliskanliklart”, Tarim Bilimleri Dergisi (J. Agric.
Sci.), 13(1): 23-31

Uraz T., 1979, “Peynirlerde ac1 tadin olusumu”, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaywmnlar, 28: 13.

Cambaztepe F., 2006, “Farkl1 sekillerde muhafaza edilen civil peynirlerinde proteoliz
ve bazi mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerin tespiti”, Yiiksek
Lisans Tezi, Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzarum.-

Kosikowski F.V., 1982, “Cheese and fermented milk foods”, New York, 701

Ucgiincii, M., 1992. Siit Teknolojisi (II. Béliim). E.U. Miihendislik Fakiiltesi
Yayinlari,Yayin No:88, Izmir, 226s.

Guinee T.P., 2007, “Cheese-like products, in cheese problems solved, McSweeney”,
PLH, CRC Press Incorperated, USA, 365-386.

Walstra P., Geurts T.J., Noomen A., Jellema A., Van Boekel M.A.J.S., 1999, “Dairy
technology principles of milk properties and processes”, Marcel Dekker, New Y ork.

Berger W., Klostermeyer H., Merkenich K., Uhlmann G., 1989, “Processed cheese
manufacture. A Joha guide”, BK Ladengurg GmbH & Co. Wurzburg, Germany.

Battais F., Courcoux P., Popineau Y., Kanny G., Moneret-Vautrin D.A., Denery-Paini
S., 2005, “Food allergy to wheat: differences in immunoglobulin E-binding proteins
as a function of age or symptoms”, Journal of Cereal Science, 42, 109-117.

Tiirksoy S., Ozkaya B., 2006, “Gluten ve ¢6lyak hastalig1”, 9. Gida Kongresi, Bolu,
807-810.

Ak, Gali., 2010, Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemeklerinin Ortaya Cikis1 ve
Ozellikleri, II. Uluslararas1 Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van
Yemekleri Sempozyumu, 24-26 Kasim 2010, s. 324-329, Van.

Oztek, L., 1989,” Kasar peynirinde ugucu yag asitlerinin tayini {izerinde arastirmalar”,
Gida, 14 (3), 149-154

Kapoor, R. and Metzger, L.E., 2008, “Process cheese: Scientific and technological

aspects-A review”, Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 7 (2),
194-214.

40



[18]

[19]
[20]

[21]
[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

Fox, P.F., Guinee, T.P., Cogan, T.M. and McSweeney, P.L.H., 2000, “Fundamentals
of cheese science”, Aspen Publishers Incorporated, Maryland, 429-451.

Anonim 1989, “Eritme Peyniri Standard1”, TS 2176, TSE, Ankara.

Mayer, H. K., 2001, “Bitternes in processed cheese caused by an overdose of a spesific
emulsifying agent”, International Dairy Journal, 11, 533-542.

Campbell, J.R., Marshall, R.T., 1972, “The Science of Providing Milk For Man, Mc
Grawn Hill Book Company”, US4, 235-236.

Muiioz L.A., Cobos A., Diaz O., Aguilera J.M., 2013, “Chia seed (Salvia hispanica):
an ancient grain and a new functional Food” Food Rev Int, 29(4): 394-408.

Ixtaina V.Y., Martinez M. L., Spotorno V., Mateo C.M., Maestri, D.M., Diehl B.W.K.,
2011, “Characterization of chia seed oils obtained by pressing and solvent extraction”
Journal of Food Composition and Analysis. 24(2): 166—174.

Cassiday L., 2017, “Chia: Superfood or superfad”, International News on Fats, 28(1):
6-13.

Isolauri E., Turjanmaa K., 1996, “Combined skin prick and patch testing enhances
identification of food allergy in infants with atopic dermatitis”, Journal of Allergy and
Clinical Immunology, 97: 9-15.

Ulbricht C., Chao W., Nummy K., Rusie E., Tanguay-Colucci S., lannuzzi CM., 2009,
“Chia (Salvia hispanica): a systematic review by the natural standard research
collaboration”, Rev Recent Clin Trials, 4(3): 168-174.

Verdu S., Barat J.M., Grau R., 2017, “Improving bread-making processing phases of
fibre-rich formulas using chia (Salvia hispanica) seed flour”, LWT-Food Science and
Tech-nology, 84: 419-425.

Valdivia-Lopez M.A., Tecante A., 2015, “Chia (Salvia hispanica): A Review of Native
Mexican Seed and its Nutritional and Functional Properties”, Adv Food Nutr Res,, 75:
53-75.

Yurt, M., Gezer, C., 2018. “Chia tohumunun (Salvia hispanica) fonksiyonel 6zellikleri
ve saglik tlizerine etkileri”. GIDA 43 (3): 446-460

Internet:United States Department of Agriculture Research Servise. 2017. USDA Food

Composition Database.
https://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/11542?manu=&fgcd=&ds=

Timilsena, Y. P., Vongsvivut, J., Adhikari, R. and Adhikari, B., 2017.
Physicochemical and thermal characteristics of Australian chia seed oil. Food
Chemistry, 228: 394-402.

Bresson, J. L., Flynn, A. and Heinonen, M., 2009. Opinion on the Safety of “Chia
Seeds (Salvia Hispanica L.) and Ground Whole Chia Seeds” as a Food Ingredient.
The EFSA Journal. 996: 1-26.

Bueno, M., Sapio, O. D., Barolo, M., Busilacchi, H., Quiroga, M. and Severin, C.,
2010. “Quality tests of Salvia hispanica L. (Lamiaceae) fruits marketed in the city of
Rosario (Santa Fe province, Argentina)”, Boletin Latinoamericano y del Caribe de
Plantas Medicinales y Aromaticas, 9(3): 221-227.

Miranda, M., Vega-Galvez, A., Quispe-Fuentes, 1., Rodriguez, M.J., Maureira, H. and
Mar-tinez, E.A., 2012, “Nutritional Aspects of six quinoa (Chenepodium quinoa
willd.) Ecotypes from there geogrophicd areas of Chile”, Chilean Journal of
Agricultural Research, 72(2), 175-181

41



[35]

[36]

[37]

[38]
[39]
[40]
[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

[47]

[48]

[49]

[50]

Bhargava, A., Shukla, S. and Ohri, D., 2007, “Genetic variability and interrelationship
among various morphological and quality traits in quinoa (Chenopodium quinoa
Willd.)”, Field Crops Research, 101(1), 104-116.

Tan, M. & Yondem, Z., 2013. “Insan ve hayvan beslenmesinde yeni bir bitki:Kinoa
(Chenopodium quinoa Willd.)”. Alinteri Zirai Bilimler Dergisi, 25, 62-66.

Ruiz, K.B., Biondi, S., Oses, R., Acufia- Rodriguez, 1.S., Antognoni, F., Martinez-
Mosqueira, E.A., Coulibaly, A., Murillo, A. C., Pinto, M., Silva, A.Z., Bazile, D.,
Jacobsen, S.E. & Molina-Montenegro, M.A., 2014, “Quinoa biodiversity and
sustainability for food security under climate change, A review”, Agronomy for
Sustainable Development, 34(2), 349-359.

Valencia-Chamorro S.A., 2003, “Quinoa”, Encyclopedia of Food Science and
Nutrition. Amsterdam: Academic Press, 4895-4902.

Internet: Tirkiye Kinoa Yetistiricileri Dernegi, 2017,
http://yerlitarim.istekobi.com/s3.

Demir M. K., Kiling M., 2016, “Kinoa: Besinsel ve antibesinsel 6zellikleri, Journal of
Food and Healty Science, 2(3): 104-111

Koyun, S., 2013, “Gilivenli Gida: Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.)”, Mesleki
Bilimler Dergisi, 2(2), 85-88.

Moncada, G.W., Gonzélez Martin, M.I., Escuredo, O., Fischer, S. & Miguez, M.,
2013, “Multivariate calibration by near infrared spectroscopy for the determination of
the vitamin E and the antioxidant properties of quinoa”, Talanta, 116, 65-70.

Repo-Carrasco-Valencia, R. and Serno, L.A., 2011, “Quinoa (Chenepodium quinoa
Willd.) as a source of dietary fiber and other functional components”, Cienc. Tecnol.
Ali-ment, 31(1), 225-230.

Reichert, R.D., Tatarynovich, J.T. and Tyler, R.T., 1986, “Abrasive dehulling of
quinoa (Chenepodium quinoa): Effect on saponin content as determined by an adapted
hemolytic assay”. Cereal Chem., 63(6), 471-475.

Turkut, G.M., Cakmak, H., Kumcuoglu, S., Tavman, $., 2016, “Effect of quinoa flour
on gluten-free bread batter rheology and bread quality”, Journal of Cereal Science, 69:
174-181.

James, L. E. A., 2009, "Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.): composition,
chemistry, nutritional, and functional properties", Advances in Food and Nutrition
Research, 58: 1-31.

Pasko, P., Barton, H., Zagrodzki, P., Gorinstein, S., Fotta, M. & Zachwieja, Z., 2009,
Anthocyanins, total polyphenols and antioxidant activity in amaranth and quinoa seeds
and sprouts during their growth, Food Chemistry, 115(3), 994-998.

Watson, L., Macfarlane, T.D., Dallwitz, M.J.D., 1992, “Grass genera of the world-
introduction”, CAB international.

Conert, H.J., 1992, “Eragrostoideae. in Hegi G (Ed.) Illustriert Flora von Mittel-
Europa. Band. I, Vol. 3. Spermatophyta: Angiospermae: Monocotyledones 1(2)
Poaceae (Parey Buchverlag: Berlin)”. Pp. 75-120.

Tefera, H., Assefa, K., Hundera, F., Kefyalew, T., Teferra, T., 2003, Heritability and
genetic advance in recombinant inbred lines of tef (Eragrostis tef), Euphytica, 131:
91-96

42


http://yerlitarim.istekobi.com/s3

[51]

[52]

[53]
[54]
[55]
[56]
[57]

[58]

[59]

[60]
[61]
[62]
[63]

[64]
[65]
[66]

[67]

[68]
[69]

Assefa, K., Yu, J.K., Zeid, M., Belay, G., Tefera, H., Sorrells, M.E., 2011, “Breeding
tef [Eragrostis tef (Zucc.) trotter]: Conventional and molecular approaches”, Plant
Breeding, 130: 1-9.

Cannarozzi, G., Plaza-Wiithrich, S., Esfeld, K., Larti, S., Wilson, Y.S., Girma, D., de
Castro, E., Chanyalew, S., Blosch, R., Farinelli, L., Lyons, E., 2014, “Genome and
transcriptome sequencing identifies breeding targets in the orphan crop tef (Eragrostis
tef)”, BMC genomics, 15: 581.

Ketema, S., 1997, “Tef”, Via delle sette chiese 142

Tadesse, D., Kebede, H., 1995, “Germplasm collection, conservation and
characterization of tef”’, Plant Genetic Resources Centre/Ethiopia.Internal
Report.Addis Abeba, Ethiopia.

Miller, D., 2010, “Tef grass: crop overview and forage production guide”, Cal/West
Seed Company, Woodland, CA 95695.

Baye, K., 2014, “Synopsis:Tef: nutrient composition and health benefits”. ESSP
Research Note 34, Washington, D.C.

USDA USDOARS, 2016, “National Nutrient Database for Standard Reference”,
Release 28.

Gebremariam, M.M., Zarnkow, M., Becker, T., 2012, “Tef (Eragrostis tef) as a raw
material for malting, brewing and manufacturing of gluten-free foods and beverages:
A review”, Journal of Food Science and Technology, 51: 2881-2895.

Vinning, G.S., McMahon, G., 2006, A Demand-and-supply Analysis of Prospects for
the Australian Health Grains Industry, “Gluten-free Grains”, a Report for the Rural
Industries Research and Development Corporation. Rural Industries and Development
Corporation.

Incekara, F., 1979, “Endustri Bitkileri ve Islahi, Lif Bitkileri ve Islahi”, Ege University
Press, Izmir, Turkey.

Elci, S., Kolsaric1, O. Ve Gegit, H.H., 1987, “Tarla Bitkileri”, Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, 1008:110-118.

Baydar, H.,Telci, 1., 2015, “Tibbi ve aromatik bitkilerde 1slah, tohumluk, tescil ve
sertifikasyon”, Turktob, 12-21.

Pellegrino, D., 2016, “Antioxidants and cardiovascular risk factors”, Diseases, 4(1),
11, 1-9.

Incekara, F., 1964, “Yag Bitkileri”, Ege Universitesi Yayinlart, No:83, izmir.

TMO, 2019, 2018 Y1li Hashas Sektorii Raporu, Ankara

Anonymous,1981.”Tiirkiye Istatistik Y1llig1”, 100yt [ 6zel sayisi.Yayin No. 960,
Devlet Istatistik Enst.Matbaasi, Ankara, 437.

Anonymous,1980, “Tarmmsal Yap1 ve Uretim”, Bagbakanlik Devlet Istatistik
Enstitiisti, Yaym No. 941. Ankara, 67v

FAOSTAT, 2019, http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC/visualize

Onmez, H., 2007, “Papaver somniferum Bitkisinden Elde Edilen Alkaloitlerin
Ekstraksiyonunda Kullanilan Coziicli ve Metodlarin Karsilastirilmasi”, Basilmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya Anabilim
Dali, Konya.

43


http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC/visualize

[70]
[71]
[72]
[73]

[74]

[75]

[76]

[77]
[78]

[79]

[80]

[81]

ISO-CIE Standard. (2008). Colorimetry, part 4: CIE 1976 L*a*b* colour space,
11664-4.

Association of Official Analytical Chemists. Official Methods of Analysis. 15th
Edition, Washington DC: Association of Analytical Chemists, 1990.

Kurt, A., Cakmaket, S., Caglar, A. 2003. Sjit ve mamiilleri muayene ve analiz metotlari
rehberi (Genisletilmis 8. Baski1). Atatiirk Universitesi Yayinlari, Erzurum, 238s

Kuchroo CN, Fox PF. Soluble Nitrogen in Cheddar Cheese: Comparison of Extraction
Procedures. Milchwissenschaft, 1982; 37: 331-335.

Maturin, L., Peeler, J.T., 2001, Aerobic Plate Count. In “FDA’s Bacteriological
Analytical Manual” 8 th Edition, Revision A, Chapter 3. [16 mayis 2019 tarihinde
erisildi].  Erisim  adresi: https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-
food/bacteriological-analytical-manual-bam

Feng, P., Weagant, S.D., Grant, M.A., 2001, Enumeration of Escherichia coli and
Coliform Bacteria. In “FDA’s Bacteriological Analytical Manual” 8 th Edition,
Revision A, Chapter 4. [16 mayis 2019 tarthinde erisildir].
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-4-enumeration-escherichia-
coli-and-coliform-bacteria

Pisano, M.B., Fadda, M., Deplano, M., Corda, A., Cosentino, S., Microbiological and
chemical characterization of Fiore Sardo, a traditional Sardinian cheese made from
ewe's milk. International Journal of Dairy Technology,. 2006; 59(3), 171-179.

Sheskin, D.J., Handbook of parametric and nonparametric statistical procedures
[electronic resource]. CRC Press, 2004.

Goncii, B., Akin, M.S.,; 2017, “Baharat Cesitlerinin Peynirde Kullanim1”, Harran
University Journalof Engineering, 01:44-53.

El-Dardiry A.L., Al-Ahwall R.I., Gab-Allah R.H. 2017. Preparation and properties of
processed cheese spread containing quinoa paste. Egyptian Journal of Dary Science
Vol.45,pp.171-1.

Bursa, 1.A., 2012, “Eritme Peynirinde Farkli Baharat ilavesinin Escherichia Coli ve
Staphylococcus Aureus Uzerine Inhibasyon Etkisi”, Yiiksek Lisans Tezi, Namik
Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag, 29-31.

Repo-Carrasco-Valencia, R. A. M., & Serna, L. A. (2011). Quinoa (Chenopodium
quinoa, Willd.) as a source of dietary fiber and other functional components. Food
Science and Technology, 31(1), 225-230.

44


https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-manual-bam
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-manual-bam
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-4-enumeration-escherichia-coli-and-coliform-bacteria
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bam-4-enumeration-escherichia-coli-and-coliform-bacteria

Kisisel Bilgiler

Soyadi, adi

Uyrugu

Dogum tarihi ve yeri

Medeni hali
Telefon

e-mail

Egitim
Derece
Yiiksek lisans
Lisans

Lise
Is Deneyimi

Yil
2014-

Yabanc Dil

Ingilizce

Yayinlar

Hobiler

OZGECMIS

: AKLALE, Baris

: T.C.

:09.01.1991

: Evli

: 0507 002 50 64

: aklale_20@hotmail.com

Egitim Birimi Mezuniyet Tarihi
Usak Universitesi/Gida Miihendisligi Boliimii 2019
Bayburt Universitesi/Gida Miihendisligi Boliimii 2014

Usak Necati Ozen Lisesi 2009
Yer Gorev
Muratbey Gida Gida Miihendisi

Yiizme, Spor yapma ve izleme

45


mailto:aklale_20@hotmail.com

