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OZET

KOYUN VE INEK SUTLERINDEN URETILEN KARIN KAYMAGI PEYNIRINiN
OLGUNLASTIRILMASIYLA MEYDANA GELEN DEGIiSIKLIKLERIN
ARASTIRILMASI

Mehmet Akif KARAGOL

Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 2017
Yiksek Lisans Tezi, 86s.

Danigman: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
II. Danisman: Do¢.Dr. Hasan TEMIZ

Bu ¢aligmada, ¢ig siitten taze koyun ve inek peynirleri iiretilmis ve bu peynirler belli oranlarda
karigtirilarak ve tuzlanarak koyun iskembesinin kurutulmasiyla elde edilen karinlara
bastlmistir. Ornekler olgunlasmaya birakilmistir ve olgunlasmanmn 3., 30., 60. ve 90.
giinlerinde Kimyasal, biyokimyasal, elektroforetik, duyusal ve tekstiirel ozelliklerle ilgili
analizler yapilmigtir. Sonuglar istatistiki olarak degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglara gore
olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidinin kuru madde, yag, protein, tuz, kuru maddede tuz, pH,
titrasyon asitligi, olgunlasma orani, NPN orani, PPN orani {izerine 6nemli etkisi bulunurken
(p<0.05); kuru maddede tuz ve kuru maddede yag iizerine sadece peynir ¢esidinin 6nemli
etkisi olmustur (p<0.05). Elektroforetik analiz sonucu o -kazein ve [-kazein

konsantrasyonlarinda olgunlasmanin sonuna kadar azalma gézlemlenmistir. Duyusal olarak
kesit, goriiniis ve yapi, tat ve koku puanlar tespit edilmis ve koyun peyniri katkili 6rneklerin
daha fazla begenildigi tespit edilmistir. Tekstiir profil analizi 6zelliklerinden sertlik degerleri
acisindan olgunlagsma siiresinin, peynir cesidinin ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonunun etkisinin 6nemli oldugu, dis yapiskanlik degerleri acisindan olgunlasma
sliresi ve peynir ¢esidinin etkisinin 6nemli oldugu, ¢ignenebilirlik, esneklik ve i¢ yapigskanlik
degerleri acgisindan sadece olgunlagma siiresinin etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).
Anahtar Kelimeler: Inek Siitii, Karm Kaymag: Peyniri, Koyun Siitii, Olgunlagma



ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE CHANGES THAT OCCUR WITH AGING OF THE
KARIN KAYMAGI CHEESE PRODUCED FROM COW MILK AND SHEEP MILK

Mehmet Akif KARAGOL

University of Ordu
Institute for Graduate Studies in Science and Technology
Department of Food Engineering, 2017
MSc. Thesis, 86p.

Supervisor: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
I1. Supevisior Assoc.Prof.Dr. Hasan TEMIZ

In this study, fresh sheep and cow cheeses from raw milk were produced and these cheeses
were mixed in certain proportions and salted then pressed in the dried sheep stomach. These
samples were left to aging and then chemical, biochemical, electrophoretic, sensory and
textural analyzes were performed on the 3rd, 30th, 60th and 90th days of aging. The results
were evaluated statistically. According to the obtained results, ripening time and cheese variety
was significant effect on dry matter, fat, protein, salt, pH, titration acidity, maturation ratio,
NPN ratio and PPN ratio (p <0.05). The types of cheese has significant effects on salt in dry
matter and oil in dry matter (p <0.05). Electrophoretic analysis results showed a decrease in
aS1-casein and B-casein concentrations until the end of aging. Sensory aspects, appearance
and structure, taste and smell scores were determined and sheep cheese added samples were
found to be more appreciated. In terms of hardness values from texture profile analysis, it was
found out that the effect of ripening time, cheese type and cheese type x ripening time
interaction was important, that ripening time and cheese type were important in terms of
adhesiveness values and that ripening time were important in terms of cohesiveness, resilience
and chewiness values (P <0.05).

Key Words: Aging, Cow milk, Karin Kaymagi Cheese, Sheep milk
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1. GIRIS

Siit; insan beslenmesinde ¢ok dnemli bir konuma sahiptir. Siitiin bu 6zelligi, insanin
biiyiimesi, gelismesi ve yasamini devam ettirmesi i¢in neredeyse tiim besin unsurlarim
igermesinden dolayidir. Diger bir ifade ile siit; mevcut besinler i¢cinde insan beslenmesi
acisindan en idealidir ve uzun siire canlinin besin ihtiyacini tek basina karsilayabilir
(Tekingen, 1996). Siitiin viicut i¢in en iyi degerlendirilme sekli, onun direkt siit olarak
icilmesi ile miimkiindiir, sadece bu sekilde igerdigi kiymetli besin maddelerinden
maksimum sekilde yararlanilabilir. Fakat siitiin bu sekilde tiikketimi her zaman

miimkiin degildir (Demirci, 1996).

Siit, icerdigi besin maddeleri nedeniyle insan ic¢in degerli bir besin oldugu kadar
mikroorganizmalar i¢in de uygun bir iireme ortamidir. Bu nedenle dayaniklilik siiresi
oldukca kisadir. Siitiin dayaniklilik siiresinin uzatilabilmesi ancak siit iiriinlerine
islenmesiyle miimkiindiir. Siit iirlinleri icinde en yaygin olarak bilinen ve liretileni
peynirdir. Diinya genelinde bilinen peynir ¢esidi 2000 civarindadir (Tamime ve ark.,
1991). Bu gesitlilik, peynirlerin genis bir lezzet ve tekstiir ¢esitliligi gostermesinden,
hammadde farkindan, uluslarin tiiketim aligkanliklarindan ve hatta yoresel
aligkanliklardan kaynaklanmaktadir. Zira, peynirlerin bir¢ogu inek siitiinden, bir kismi1
koyun ve keg¢i siitiinden ve bazilar1 da soya gibi hayvansal olmayan kaynaklardan
tiretilmektedir. Peynirlerin birgogu olgunlastirilmadan, bircogu da olgunlastirildiktan
sonra tiiketilmektedir. Ozellikle olgunlastirilan  peynirlerde, olgunlastirma
sartlarindaki degisim, ylizlerce ¢esit peynirin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.
Bunlarin bir kismi endiistriyel anlamda 6nem kazanmasina ve dolayist ile tiim diinyada
bilinmesine karsin, ¢ok biiyiik bir kismi ise geleneksel olarak iiretilip tiiketildigi i¢in
dar bir cografi bolgenin disina ¢ikamamistir. Ancak son yillarda bazi geleneksel peynir
cesitlerinin popiilaritesinde artis gézlenmektedir (Kurt ve Oztek, 1976). Dolayisiyla,
peynir cesitliligindeki biiylik degisimde; lezzet ve tekstiirii etkileyen olgunlastirma
sartlari, tretim teknolojisi, olgunlastirmada rol alan dogal siit enzimleri sistemi,
pihtilastirict tipi, ortamdaki lipaz aktivitesi, starter ve starter olmayan mikroflora

onemli birer faktordiir (Cakmakei, 1996a, 1996b; Kurt, 1981; Molina ve ark., 1999).

Hayvansal bir gida olan peynir, temel besin maddelerinden protein, yag, mineral

maddeler ve vitaminler yoniinden zengin bir gidadir. Bundan dolay1 beslenme degeri



cok yiliksek ve ayrica sindirimi de kolaydir. Peynir, ¢eside bagli olarak % 10-35
arasinda biyolojik degeri yliksek protein igermektedir. Yine peynir ¢esidine bagli
olmak {izere; 100 g peynir yaklasik olarak 400-440 kalori vermektedir. Siitte oldugu
gibi peynir de, kalsiyum ve fosfor bakimindan zengindir. Bunlara ilave olarak,
ozellikle yagda eriyen vitaminler ve B grubu vitaminlerin peynirlerdeki orani da
yiiksektir. Bu nedenle, 6zellikle yasl ve hastalarin gilinliik diyetlerinde vazgeg¢ilmez
bir yer tutmus olmasi, bu gida maddesini daha 6nemli kilmaktadir (Yaygin, 1993;
Demirci, 1988, 1996; Kurt, 1996).

Besin degeri yiiksek olan geleneksel peynirlerimizden birisi de Karin Kaymagi
peyniridir. Karin Kaymagi Peyniri; Dogu Anadolu Bolgesinde Giimiishane, Erzurum
ve Kars illeri ile bu illerin ¢evresinde, ihtiyaglarini karsilamaya yonelik olarak aile
isletmelerinde geleneksel olarak iiretildigi ig¢in piyasada ¢ok az bulunmaktadir. Karin
Kaymagi ismi peynirin Uretimi sirasinda koyun ve kegi iskembeleri igerisinde
olgunlastirilmasindan gelmektedir. Bu peynirin yapiminda, Beyaz peynir pihtisina
veya tulum peynirine krema veya tereyag katilarak hazirlanan karisim koyun ve kegi
kesimi esnasinda elde edilen temizlenmis iskembelere doldurulmakta ve mahzende
uzun siire olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedir. Tam yagh ve olgunlastirilmis
olmast ve kendine 06zgii bir yapim tekniginin bulunmasi nedeniyle diger peynir
cesitlerinden farklilik arz etmekte ve oldukga farkli bir aromaya sahip olmaktadir
(Cakmakgei ve ark., 1995; Turgut ve ark., 2012).



2. ONCEKIi CALISMALAR

Karin kaymagi peyniri iretim yontemi bakimindan Tulum peynirine benzerlik
gostermektedir. Karin Kaymagi peyniri adi altinda c¢alisilan makalelerin azligindan

dolay1 tulum peyniri 6rneklerinin ¢alisildigi makalelerden de yararlanilmistir.

Adin1 ambalaj materyalinden alan ve yoresel bir peynir ¢esidimiz olan Karin Kaymagi
peynirinin yapim teknigi ve bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin ortaya konmasi
amaciyla yapilan arastirmada, Glimiishane ve Kars (Sarikamis) illeri ve gevresinden
alinan 13 adet Karin Kaymagi peyniri 6rnegi incelenmistir. Arastirma sonuclarina gore
bu peynir ¢gesidinde ortalama olarak kuru madde % 69.10, yag % 39.00, yagsiz kuru
madde % 30.10, kuru maddede yag % 57.18, protein % 19.01, suda eriyen protein %
3.77, kiil % 6.19, tuz % 4.36, kuru maddede tuz % 6.15, siit asidi cinsinden asitlik %
1.01, olgunluk derecesi % 19.27 bulunmustur. Arastirma sonuglarindan elde edilen
ortalama degerler dikkate alindiginda Karin Kaymagi peynirinin az olgun, tam yagli,
tuz miktar1 ve asitligi normal, kuru madde ve besin degeri oldukg¢a yiiksek orijinal bir

peynir ¢esidimiz oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Cakmake1 ve ark., 1995).

Turgut ve ark., (2012), yaptiklar1 arastirmada, Kars ilinin Sarikamus Ilgesi Isisu
koyiinden toplanan 11 adet Karin Kaymagi peyniri 6rnegini kullanmislardir. Karin
Kaymagi peyniri 6rneklerinin ortalama kuru madde oranlar1 % 74.66, yag oranlar1 %
43.36, protein oran1 % 25.51, asitlik oran1 % 1.665, pH 4.9, kiil oran1 % 4.68 ve tuz
orant % 4.10 olarak belirlenmistir. Bu sonug¢lar Karin Kaymagi Peynirinin yiiksek

besin degerine sahip oldugunu gostermektedir.

Sengiil ve ark., (2011), yirittiikleri aragtirmada, Erzurum iline bagl Oltu ve Senkaya
ilcelerinde geleneksel yontemle iiretilmis olan 15 adet Karin Kaymagi peyniri
toplanmustir. Yaptiklar1 bu ¢alisma neticesinde, insan beslenmesi agisindan ¢ok 6nemli
bir yeri olan siit yagiin biinyesindeki doymus ve doymamis yag asitlerinin Karin
Kaymagi peynirindeki dagilimi ortaya konulmustur. Buna gore, 6rneklerde 8 doymus
yag asidi ile 3 doymamuis yag asidi belirlenmis ve yag asidi oranlarinin genellikle genis
sinirlar arasinda degistigi elde edilmistir. Bu durum, Karin Kaymagi peynirinin

standart sartlarda iiretilmediginin bir gdstergesidir. Ote yandan, siit ve siit {iriinlerin tat

ve aromasi lizerine énemli bir etkiye sahip olan kisa ve orta zincirli yag asitlerini



yiiksek miktarda icermesinden dolay1 Karin Kaymagi peynirinin oldukga aromatik bir
peynir oldugu sdylenebilir.

Divle tulum peynirinin kimyasal nitelikleri ortaya koymak amaciyla yapilan ¢alismada
50 adet peynir 6rnegi kullamlmustir.  Orneklerin kimyasal analizleri sonucunda 50
ornekte ortalama pH, su aktivitesi, asitlik, kuru madde, rutubet, yag, kiil, tuz ve protein
degerleri sirastyla 5.42+0.61, 0.956+0.026, % 1.074+0.425 L.A., % 56.27£7.59, %
43.71+7.59, % 23.46+4.48, % 4.96+0.66, % 3.99+0.75 ve % 25.90+3.40 olarak tespit
edilmistir. Analize alman Orneklerden elde edilen kimyasal analiz sonuclarina
bakildiginda, bu degerlerinde genis bir aralikta birbirinden olduk¢a farkli oldugu
ortaya konulmustur. Orneklerin kimyasal 6zellikler ydniinden birbirinden oldukga
biiyiik farkliliklar gostermesinin nedeni, bu peynirin iiretiminde standart bir tiretim
metodunun kullanilmamasi ve iiretimin aile isletmelerinde ya da mandira tipi kiigiik

isletmelerde yapilmasidir (Morul ve Isleyici, 2012).

Akyliz, (1981), yaptig1 arastirmada Erzincan, Tunceli ve Elazi§ illerinden rastgele
toplanan 26 adet Erzincan (Savak) Tulum peynirlerinin bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal oOzelliklerinin ortaya konulmasi amaclanmustir. Yaptiklar1 bu arastirma
sonucunda peynir Orneklerinde su oran1 % 28.66-49.91 arasinda degismis ve
ortalamast % 37.29 olmustur. Kuru madde orant % 50.09 ile % 71.34 arasinda
belirlenmis ve ortalama % 62.71 olarak hesaplanmistir. Peynir 6rneklerinde yag orani
minimum % 27.5, maksimum % 41.0 ve ortalama % 34.96 belirlenmistir. Kuru
maddede yag orani ise % 43.56 — 62.08 arasinda degiserek ortalama % 55.73 olmustur.
Yagsiz kuru madde oranm1 % 22.09 ile % 35.63 arasinda degiserek ortalama % 27.75
olarak bulunmustur. Protein orant minimum % 17.39, maksimum % 24.75 ve ortalama
% 5.50 bulunmustur. Toplam kiil oran1 % 4.38-8.81 arasinda degiserek ortalama %
5.50 olarak belirlenmistir. Tuz oran1 % 3.44 — 7.37 arasinda degismis ve ortalama %
4.66 degerini almistir. Asitlik oran1 % 0.90 ile % 3.10 arasinda degismis ve ortalama
% 1.66 olarak hesaplanmistir. Incelenen 26 Erzincan (Savak) Tulum peyniri
orneklerinde genellikle beyaz rengin hakim oldugu, ¢cok az drnegin sarimsi renkte
oldugu goriilmiistiir. Yapilan duyusal analizler sonucunda peynirlerde hosa gitmeyen
bir kokuya rastlanmamistir. Tat yoniinden de kotii ve hosa gitmeyen Ornek tespit
edilmemistir. Cogu peynir ornekleri 6zel tat ve aromaya sahiptir. Bir kisim 6rnekler

yendiginde bogazda yanma hissedilmistir. Tiim peynir 6rneklerinin yumusak yapiya



sahip oldugu goriilmiistiir. Arastirma sonuglarinda elde edilen ortalama degerler géz
Oniline alindiginda kuru madde orani dikkate alinir olgiide yiiksek, yag oran1 yerli
peynirlere nazaran yiiksek, yagsiz kuru madde orani ise yine Yerli peynirlerle
karsilastirildiginda daha diisiik, kuru maddede yag orani yiiksek, protein bakimindan
daha fakir, tuz oran1 normal diizeyde ve % asitlik oram1 diisiik bir peynir ¢esidimiz

oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Giiven ve Konar, (1994), inek siitii kullanarak Hohenheim Universitesi Siit Teknolojisi
Boliimii Arastirma ve Egitim Isletmesinde bulunan modern peynir iiretim tesislerinde
tulum peyniri tiretimi yapmislardir. Ambalaj materyali olarak Karaman yoresinden
temin ettikleri kegi derisi (kill1 yiizeyi iceride veya disarida) ve polietilen posetler
kullanarak 210 giin siire ile olgunlastirdiklar1 tulum peynirlerinin bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Uretimi tamamlanip, tuzlandiktan
sonra elde edilen taze tulum peynirlerinde ambalajlanmadan 6nce alinan 6rnekler ile
yapilan analizler sonucunda, taze peynirlerde toplam kuru madde oran1 % 51.24, yag
orant % 26.63, protein oran1 % 19.32, pH degeri ise 5.16 olarak belirlenmistir. Killar
tiraglanmis keci derisinin, killar dis kisimda kalacak sekilde ambalaj materyali olarak
kullanildig1 tulum peynirlerinde 210. giin sonunda kuru madde oran1 % 58.34, yag
oran1 % 29.31, kuru maddede yag oran1 % 50.25, suda eriyen azot % 0.86, protein
oran1 % 21.44, kuru maddede protein orant % 36.74, olgunluk derecesi % 25.66,
titrasyon asitligi (% laktik asit) % 1.32, pH 4.5, serbest yag asidi miktar1 (% oleik asit)
8.54 olarak elde edilmistir. Ke¢i derisinin killar1 i¢ kisimda kalacak sekilde ambalaj
materyali olarak kullanildig1 tulum peynirlerinde 210. giin sonunda kuru madde orant
% 58.04, yag oran1 % 28.94, kuru maddede yag oran1 % 49.87, suda eriyen azot orani
% 0.89, protein oran1 % 21.57, kuru maddede protein oran1 % 37.17, olgunluk derecesi
% 26.42, titrasyon asitligi (% laktik asit) % 1.42, pH 4.41, serbest yag asidi miktar1 (%
oleik asit) % 10.24 olarak elde edilmistir. Polietilen poset materyallerinde
olgunlastirilan tulum peynirlerinde ise kuru madde oran1 % 53.70, yag oran1 % 24.69,
kuru maddede yag oran1 % 45.98, suda eriyen azot oran1 % 0.78, protein orani % 18.66,
kuru maddede protein oran1 % 34.75, olgunluk derecesi % 26.71, titrasyon asitligi (%
laktik asit) 1.44, pH 4.24, serbest yag asidi miktar1 (% oleik asit) 10.00 olarak
belirlenmistir. Yapilan arastirma sonuglarina gore killar1 igte kegi derisinde

olgunlagtirilan tulum peynirlerinde kuru madde, yag, kuru maddede yag orani ve pH



derecesi killar1 dista kegi derisi ve polietilen materyale gore daha yiiksek oldugu elde
edilmigtir. Olgunlasma ve asitlik derecesi en yliksek olan peynir ise polietilen ambalaj
materyalinde olgunlastirilan tulum peyniri oldugu goriilmiistiir. Serbest yag asidi
miktar1 ve kuru maddede protein oranmi ise killar1 disarida olarak kullanilan kegi
derisinde olgunlastirilmis tulum peynirinde yiiksek oldugu goriilmiistiir. Yapilan
duyusal analizler sonucunda ise plastik materyalde bulunan tulum peynirlerinin en iyi
renk ve goriiniis 6zelliklerine sahip oldugu belirlenmistir. Kill1 yiizeyi disarida olan
deri tulumlarda bulunan tulum peynirlerinin ise en iyi yap1 ve kivam, tat ve koku
ozelliklerine sahip olduklar1 ve en ¢ok begenilenlerin de bu gruptaki peynirler oldugu

saptanmuistir.

Tarake¢1 ve ark., (2005), inek siitiinden elde ettikleri ve cam kavanozlarda 90 giin
stireyle olgunlastirdiklari Tulum peynirlerinin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal bazi
ozelliklerini incelemislerdir. 90. giiniin sonunda olgunlasmis tulum peynirlerinin baz
kimyasal bulgulari; kuru madde oramt % 57.75, yag oran1 % 26.17, tuz oran1 % 3.48,
kiil oranm1 % 5.07, asitlik oran1 % 1.46, pH derecesi ise 5.38 olarak elde edilmistir.
Tulum peynirlerinde 90 giin sonunda elde edilen olgunlagma orani ise % 35.73’tiir.
Duyusal analizler 6 panelist tarafindan gergeklestirilmis ve degerlendirmede hedonik
tip skala esas alinarak her bir kriter 10 puan {izerinden degerlendirilmistir. 90. giin
sonunda her bir kriter i¢in ortalama degerler; renk ve goriiniis i¢in 9.08, yap1 ve tekstiir
8.41, tat ve aroma 8.92 olarak elde edilmistir. Arastirma sonucunda inek siitiinden
iretilen ve cam kavanozlarda 90 giin siireyle olgunlastirilan tulum peynirlerinin
olgunlagma siiresince kuru madde ve yag miktarlari ile asitlik degeri artarken, pH
degerinin azalmis oldugu belirlenmistir. Tuz oraninin ise piyasadaki tulum

peynirleriyle benzerlik gosterdigi goriilmustiir.

Erzurum, Erzincan illeri ve gevresinden alinan 26 adet Erzincan Tulum peyniri
ornegiyle yapilan bir takim fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler sonucu saptanan
ortalama degerler; kuru madde oran1 % 53.21, su orant % 46.79, yag oran1 % 28.20,
yagsiz kuru madde orani % 25.01, protein oran1 % 18.51, kiil oran1 % 4.73, tuz orani
% 3.44, saf kiil oran1 % 1.30, kuru maddede tuz oran1 % 6.56, kuru maddede yag orani
% 52.77 ve asitlik oran1 % 1.834 olarak elde edilmistir. Bu sonuglara gére Erzincan
tulum peyniri kuru madde oran1 yiiksek ve bu nedenle beslenme degeri de yiiksek bir

peynir ¢esidimizdir. Tulum peynirimizin protein oraninin diisiik olmasi ise, kuru



madde oramnin diisiik ve yag oraninin yiiksek olmasi ile agiklanabilir. Incelenen 26
adet Erzincan tulum peyniri drneginin biiyiik bir ¢ogunlugunda beyaz rengin hakim
oldugu goriilmiistiir. Peynirlerin tlimiiniin tat ve aroma bakimindan kabul edilebilir

diizeyde oldugu belirlenmistir (Kurt ve ark., 1991).

Dinkgi ve ark., (2012), calismalarinda Corum’un Kargi ilgesinden topladiklari 6 gesit
Kargi tulum peynirinin bazi kimyasal Ozelliklerini belirlemeyi amacglamislardir.
Ortalama degerler; kuru madde oran1 % 65.34, yag oran1 % 20.53, kuru maddede yag
orant % 31.37, tuz oram1 % 3.69, asitlik oran1 % 0.62, protein oram1 % 21.37,
olgunlagsma indeksi % 16.86 olarak elde edilmistir. Sonu¢ olarak peynir yapiminda
kullanilan ¢ig siitiin farkli kaynaklardan elde edilmesine bagli olarak Kargi Tulum

peyniri orneklerinin kimyasal 6zellikleri arasinda farkliliklar oldugu belirlenmistir.

Aric1 ve Simsek, (1991), yaptiklari arastirmada ayni bilesimdeki inek siitii kullanilarak
cesitli bakteriyel starter kiiltiir kombinasyonlar1 ilavesiyle yapilan 3 c¢esit Tulum
peynirinin 16 haftalik olgunlagsma siiresince duyusal ve fiziksel-kimyasal 6zellikleri
incelenmistir. Mukayese amaciyla ayni bilesimdeki ¢ig siitten geleneksel metodla
Tulum peyniri yapilarak incelemeye tabi tutulmustur. Yapilan analizler sonucunda
ortalama kuru madde degerleri % 54.51 ile % 56.07 arasinda, ortalama yag degerleri
% 25.00 ile % 26.87 arasinda, ortalama protein degerleri % 24.03 ile % 25.13 arasinda,
ortalama tuz degerleri % 3.217 ile % 3.296 arasinda, ortalama asitlik degerleri (SH)

72.01 ile 87.16 arasinda degismistir.

Farkli dumanlama tekniklerinin Sel¢uklu Tulum peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan arastirmada
olgunlagsmaya bagli ortalama degerler su sekilde bulunmustur. Kuru madde miktarlari;
0. giinde % 52.04-55.55, 90. giinde % 64.09-66.97, yag miktarlar1; 0. giinde % 21.60-
24.10, 90. giinde % 26.70-27.30, protein miktarlari; 0. giinde % 25.38-25.43, 90. giinde
% 30.19-30.51, tuz miktarlari; 0. giinde % 3.08-3.16, 90. giinde % 3.37-3.74, pH
degerleri; 0. giinde % 5.64-6.04, 90. giinde % 5.78-6.05, asitlik degerleri; 0. giinde %
0.37-0.58, 90. giinde % 0.31-0.42 olarak bulunmustur (Ugar ve Tekinsen, 2004).

Yapilan bir aragtirmada Elazig kapali ¢arsisinda satisa sunulan Erzincan tulum (Savak)
peynirlerinden 17 adet toplanmis ve bazi fiziksel-kimyasal 6zellikleri incelenmistir.

Kimyasal analiz sonuglarina gore ortalama olarak kuru madde orani % 53.69, yag orant



% 27.76, protein oran1 % 16.91, kiil oran1 % 5.22, tuz oran1 % 3.44 ve asitlik % 1.608
olarak tespit edilmistir (Digrak ve ark., 1994).

Kara ve ark., (2015), 25 adet Afyon tulum peyniri lizerinde yaptiklari ¢alismada
uygulanan kimyasal analizlerde kuru madde orani1 % 53.69, yag oran1 % 25.68, protein
oran1 % 22.48, kiil oran1 % 4.62, tuz oran1 % 4.02, asitlik oran1 % 0.51, pH 5.27 olarak
tespit edilmistir.



3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

3.1.1. Deneme Peynirlerinin Yapiminda Kullanilan Siit

Arastirmada kullanilan ¢ig inek ve koyun siitii Giresun’un Karagol Yaylalari’'ndan

temin edilmistir. Siitler hayvandan sagilir sagilmaz ayni sicaklikta peynire islenmistir.

3.1.2. Peynir Mayasi

Siitlin mayalanmasinda piyasada 1 kg'lik plastik ambalajlarda satilan 1/12.000
pithtilasma kuvvetine sahip Rumeli (istanbul) marka ticari sivi peynir mayasi

kullanilmistir.

3.1.3. Peynir Ambalaj Malzemesi

Peynir 6rneklerinin ambalajlanmasinda dnceden kasaptan temin edilip temizlenerek 1
ay siireyle kurutulmus koyun iskembeleri parcalanip yaklasik 1 kg peynir alacak
sekilde dikilerek kullanilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Arastirma faktoriyel diizende ve Tesadiif Parsellerine gore kurulup yiiriitiilmiis ve
sonuglar1 degerlendirilmistir. Deneme deseni; 5 farkli {iretim peynir gesidi x 4
olgunlagma donemi x 2 tekerriir seklinde kurulmustur. Deneme deseni Cizelge 3.1°de

gorildigi gibidir.
3.2.2. Deneme Karin Kaymagi Peynirlerinin Yapilmasi

Koyun ve ineklerden sagilan siit, iyice siiziildiikten sonra (pastorize edilmeden) direk
hayvandan sagildigi sicaklikta koyun ve inek peynirine islenmistir. Siite ticari peynir
mayasi katilarak pihtilagsma saglanmigtir. Pthtilagsma sonrasinda pihtit bir pitht1 isleme
bicagiyla nohut iriliginde par¢alanmis ve suyu siiziildiikten sonra baskiya alinmistir. 3
giin baskida birakilip iyice suyundan arindirilan peynirler daha sonra iyice ufalanarak

% 3 oraninda tuz katilmistir. Ayrica ufalanan peynirlere % 5 oraninda krema katilarak



iyice karsitiritlip Onceden temizlenip kurutulmus koyun iskembelerine bosluk

kalmayacak sekilde basilmistir.

Cizelge 3.1. Arastirma materyalini olusturan peynir 6rneklerine ait deneme deseni

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi Uygulama Sekli 3 30 50 90
KK1 % 100 Inek peyniri
KK2 % 100 Koyun Peyniri
KK3 % 75 Inek Peyniri - % 25 Koyun Peyniri
KK4 % 75 Koyun Peyniri - % 25 Inek Peyniri
KK5 % 50 Inek peyniri - % 50 Koyun Peyniri

3.2.3. Peynir Analizleri

3.2.3.1. Kuru Madde Tayini

Kurutma kaplari etiiv igerisinde 105°C’da 2 saat bekletilerek sabit tartima getirilmistir.
5 g 6rnek kurutma kabina tartildiktan sonra etiivde 105°C’da 4-5 saat kadar kurumaya

birakilmistir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir (Kurt ve ark, 2003).

(M — My)
% KM = ——x 100
(M — Mo)
% KM: Kuru madde orani
Ma: Kurutma sonrasi kurutma kabi+6rnek agirligi, g
Mo: Sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhigi, g
Ma: I¢erisinde deney 6rnegi bulunan kurutma kabinin islem 6ncesi agirligi

3.2.3.2. Yag Tayini ve Kuru Maddede Yag Tayini

Biitirometre behercigine, 0.005 g duyarlikta 3 g peynir Ornegi tartilmis Ve
biitirometrenin alt kismina sikica yerlestirilmistir. Biitirometrenin tist kismindan 10 ml
H2SO4 (20°C’de d=1.522 g/ml) ¢ozeltisi konulmus ve iistteki agiz 6zel tikag ile
kapatilmistir. Biitirometre 65°C deki su banyosunda ara sira alt tist edilerek peynirin
tamamen ¢ozlilmesi saglanmistir. Peynirin tamamen ¢dziilmesi tamamlandiktan sonra
iist tikag ¢ikarilmis ve 1ml amil alkol (d=0.82g/ml) eklenerek hafifce ¢alkalanmstir.
Daha sonra biitirometrenin boynundaki skalada 35 taksimat ¢izgisine kadar HoSOg4
cozeltisi ilave edilmistir. Biitirometrenin {istteki agiz kismi bir kurutma kagidi ile

kurutulup tekrar tikag ile kapatilmistir. Biitirometre dikkatlice alt iist edildikten sonra
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tekrar 65°C deki su banyosuna yerlestirilmis ve biitirometre igeriginin tamamen
¢ozliniir hale gegmesi saglanmistir. Daha sonra, biitirometreler karsilikli gelecek
sekilde santrifiije yerlestirilmis ve 1000-1200 devir/dk’da 10 dk santrifiij edilmistir.
Santrifiijleme islemi sonrasi biitirometreler 4-5 dk 65-70°C’deki su banyosunda
tutulmus ve skaladan direkt olarak % yag orani okunmustur. Okuma yapilirken
biitirometre dik tutulmali ve okunan nokta ile goziin ayni seviyede olmasina dikkat
edilmelidir. Elde edilen sonu¢ peynirin 100 g’inda bulunan (%) ya§ oranini
vermektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011). % kuru maddede yag = % yag x 100 / %

kuru madde formiiliinden yararlanilarak hesaplanmstir.

3.2.3.3. Protein Tayini

Peynirde protein tayini Kjeldahl yontemi (Kurt, 1984) esas alinarak gelistirilmis olan
kjeltec azot tayin diizenegi kullanilarak gergeklestirilmistir. Iyice karistirilmis peynir
orneginden 1 gram tartilmis ve kjeltec yakma tiipline alinmis, iizerine 6zgiil agirlig
1.84 olan % 98’lik azotsuz siilfirik asitten 12 ml ve bir yakma tableti ilave edildikten
sonra, yakma diizenegine baglanmistir. Yakma islemine, tiip igeriinin renginin
berraklasmasindan sonra 30 dakika daha devam edilmistir. Yakma islemi
tamamlanmis olan tiip igerigi sogutulmus ve iizerine 75 ml saf su ile 50 ml % 33'lik
sodyum hidroksit ilave edilmis ve tiip distilasyon diizenegindeki yerine
yerlestirilmistir. Distilasyon aletinin distilat toplama kismina, i¢erisinde 25 ml % 4'liikk
borik asit ve iki damla "metil mavisi + metil kirmizis1" karisik indikat6rii bulunan
erlenmayer baglanmistir. Distilasyon islemine amonyak gelisi sona erinceye kadar
yani yaklagik 5-6 dakika devam edilmistir. Borik asitte toplanan distilat 0.1 N
hidroklorik Asit (HCI) ile titre edilmistir. Ayni yol izlenerek 6rnek kullanmadan bir de

tanik deneme yapilmistir. % azot miktari ise su formiille hesaplanmistir;

% Azot = (a — b)x0.0014 100
020t = ek mik.(g)

a: Ornek i¢in titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml)
b: Tanik denemede harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml)
Bulunan % azot miktar1 6.38 faktorii ile carpilarak % protein miktar: hesaplanmistir

(Karman ve Boekel, 1986).

11



3.2.3.4. Tuz Tayini ve Kuru Maddede Tuz Tayini

5 g ornek, 60-70°C’deki sicak su ile iyice ezilmis ya da homojenizator ile
parcalanmuistir. Sulu kisim balon jojeye aktarilmistir. Ayni islem 5-6 kez tekrarlanmig
ve her defasinda sulu kisim balon jojeye alinmistir. Bu sekilde peynirdeki tuzun hemen
hemen tamaminin suya gegmesi saglandiktan sonra balon joje igeriginin sogumasi i¢in
bir siire beklenmis ve daha sonra balon igerigi saf su ile 500 ml ¢izgisine kadar
tamamlanmistir. Balon igerigi filtre kagidindan siiziilmiis ve stiziintiiden 25 ml bir
erlene alinmistir. Erlene 0.5 ml K>CrOj4 ¢ozeltisi (% 5°lik, suda) ilave edilmis ve 0.1
N AgNOs ¢ozeltisi ile kiremit kirmizi renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Tanik
deneme i¢in 25 ml saf suya aym sekilde potasyum kromat indikatorliigiinde AgNO3
cozeltisi ile titre edilmistir. Sonug asagidaki esitlige gore hesaplanir (Hayaloglu ve

Ozer, 2011).
Harcanan 0.1N AgNO3 Miktar: (ml)x0.00585

% Tuz = x100
foTuz Titrasyonda Kullanilan Peynir Miktari (g)

Kuru maddede tuz ise; % tuz x 100 / % kuru madde esitliginden yararlanilarak

hesaplanmistir.

3.2.3.5. Olgunlasma Oraninin Belirlenmesi

Peynir 6rneklerinde olgunlasma orant, suda ¢dziinen azot oraninin toplam azot oranina
boliinmesiyle tespit edilmistir. Suda ¢dziinen azot oraninin belirlenmesinde, Biitikofer
ve ark. (1993) tarafindan verilen yontem modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in
10 g peynir 6rnegi 50 ml saf su ile iyice ezilmis ve 40°C'de 5 dakika homojenize
edilmistir. Homojenat 40°C'de 1 saat bekletilerek ¢oziinebilir proteinlerin suya
gecmesi saglanmistir. Ornekler 3000 X g’de 30 dakika santrifiij edilmis ve daha sonra
4°C'ye sogutulmustur. Daha sonra siispansiyon filtre kdgidindan gecirilerek yagdan
arindirilmistir. Orneklerde azot orani siitte protein tayininde belirtildigi gibi Kjeltec

metodu kullanilarak belirlenmistir (Liano ve ark., 1991).

3.2.3.6. Trikloroasetik Asitte (TCA) Coziinen Azot Orani

Peynir 6rneklerinin suda ¢6ziinmiis azotunu olusturan ¢6zeltisinden 25 ml alinarak %
24’1k trikloroasetik asit (TCA) ¢ozeltisinden ayni hacimde ilave edilmistir (son TCA

konsantrasyonu % 12 olacak sekilde). Karisim 2 saat oda sicakliginda dinlendirildikten
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sonra filtre kagidindan filtre edilmis ve filtrattan 25 ml alinarak Mikro Kjeldahl
metodu ile (IDF, 1993) TCA’da ¢6ziinen azot igerigi saptanmistir (Polychroniadou ve
ark., 1999). % 12’lik TCA’da ¢6ziinen azot cinsinden olgunlasma derecesi ise, %

12’lik TCA’ da ¢6ziinen azot oraninin toplam azota oranlanmas: ile hesaplanmistir.

3.2.3.7. Fosfotungustik Asitte (PTA) Coziinen Azot Orani

Peynirlerde, suda ¢6ziinen azot igin hazirlanan ¢6zeltiden 5 ml alinarak 3.5 ml 3.95 M
H2S04 ve 1.5 ml % 33 fosfotungustik asit ilavesi yapilarak ve karisim 4°C’de 1 gece
stireyle bekletildikten sonra filtre kagidindan siiziilerek filtratta Mikro Kjedahl metodu
ile (IDF, 1993) azot miktar1 belirlenmistir (Karaca, 2007).

3.2.3.8. Titrasyon Asitligi Tayini

10 g peynir 6rnegi iizerine 40°C’de 100 ml damitik su ilave edilmis, karigtirilmis ve
kaba filtre kdgidindan siiziilmistiir. Stiztintiiden 25 ml (2.5 g peynir 6rnegi) alinmis ve
tizerine 2-3 damla % 1°lik fenolftalein indikatorii eklenmistir. 0.1 N NaOH (0.0090 g
laktik aside esdeger) ile en az 30 sn kalict agik pembe renk olusuncaya kadar titre
edilmistir. Gerek duyulursa drnek olmaksizin tanik deney de yapilir ve hesaplamada
tanitk deney i¢in harcanan miktar test orne8i i¢in harcanan miktardan cikarilir

(Hayaloglu ve Ozer, 2011).

9% Asitlik = 0.1N NaOH'den Harcanan Miktar (ml)x0.009 100
0 AStEI = Titrasyonda Kullanilan Peynir Miktari (g)

3.2.3.9. pH Tayini

10 g peynir 6rnegi 10 ml saf su ile iyice ezilmis ve peynirin su i¢erisinde homojen bir
sekilde dagilmasi saglanmistir. Daha sonra bu homojen karisimin pH metre (Ohaus,

Starter 3100) ile dogrudan pH degeri tayin edilmistir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

3.2.3.10. Peynirde Kazein Fraksiyonlarinin Elektroforetik Yontemle Belirlenmesi

Peynir 6rneklerinin elektroforetik analizi, Creamer’in (1991) verdigi metodun Tarake1
ve ark. (2004b) tarafindan modifiye edilmis sekliyle gergeklestirilmistir. Ornek
tamponu 0.092 g EDTA, 1.08 g Tris, 0.55 g Borik asit ve 36.0 g Urenin 100 ml’ye
tamamlanmastyla hazirlanmistir (pH 8.4). 0.5 g peynir 6rnegi 25 ml 6rnek tamponu

icinde ezildikten sonra 3000 x g’de 30 dk santrifiijlenmistir. 2 ml orta kisimdan
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almarak kiiciik bir tiipe aktarilmis ve derin dondurucuya yerlestirilmistir. Kazein
standardi, inek siitinden hazirlanan sodyum kazeinatin, 6rnek tamponunda
¢oziindiiriilmesiyle elde edilmistir. Ure-PAGE’de kullanilacak ¢ozeltiler ve ydntem

asagidaki gibidir.

Ayirma jeli tamponu 9.2 g Tris ve 54 g Ure 100 ml distile suda ¢dziindiiriildiikten
sonra, ¢Ozelti pH’sinin 8.8’e¢ ayarlanmasi ve 200 ml’ye tamamlanmasiyla
hazirlanmigtir. Ayirma jeli igin 15 ml % 30’luk akrilamid/bis-akrilamid (37.5/1)
soliisyonu, 35 ml ayirma jeli tamponu, 15 ul TEMED kullanilmistir. Bu ¢ozeltinin gazi
alindiktan sonra, {izerine 70 pl Amonyum per siilfat (APS) c¢ozeltisi (0.1 g/ml)
eklenmis ve hemen jel aparati i¢ine aktarilmistir. Jel aparatinin {ist kismima 0.5 ml
distile su yayilarak havayla temasin kesilmesi ve diizgiin yilizey olusumu saglanmuigtir.
Ayirma jeli polimerlestikten sonra yiizeydeki fazla su uzaklastirilmis ve slot taragi

yerlestirilmistir.

Y1gma jeli ¢ozeltisi 1.08 g Tris, 36.0 g Ure, 0.55 g Borik asit, 0.092 g EDTAve 5 ¢
akrilamid/bis-akrilamid’in (37.5/1) 100 ml’ye tamamlanmasiyla elde edilmistir (pH
8.4). Bu ¢ozeltiden 15 ml alinarak tizerine 15 ul TEMED eklenmis ve gazi alindiktan
sonra 50 pl APS eklenmistir. Bu c¢ozelti, onceki jelin iizerine dokiilmiis ve
polimerizasyondan sonra tarak cikarilarak jel elektroforez iinitesine yerlestirilmistir.
Derin dondurucudan alinan peynir 6rneklerinin lizerine % 3 oraninda Merkaptoetanol
ve % 2 oraninda da Bromfenol mavisi (1 g/L) eklenmistir. B6lme tamponu ilave
edildikten sonra, her peynir 6rneginden 40 pl alinarak jel slotlarina enjekte edilmistir.
Stok bolme tamponu 3.7 g EDTA, 43.2 g Tris ve 22 g Borik asitin 1 litreye
tamamlanmasiyla hazirlanmistir (pH 8.4). Tampon kullanim esnasinda distile suyla
1:4 oraninda seyreltilmistir. Elektroforez islemi 10 + 1°C’de, maksimum 280 V, 70
mA ve 20 W degerlerinde gercgeklestirilmistir (Elektroforez {initesi Owl, NH, USA,
gii¢ kaynag1 Consort, BE).

Protein bantlart Coomassie Brillant Blue R-250 ¢ozeltisi (1 g CBB R-250, 500 ml
[zopropanol, 200 ml Glasiyel asetik asit’in 2 litreye tamamlanmas1) ile boyanmus, jelin
boyadan armndirilmasi ise boya giderme ¢ozeltisiyle (200 ml izopropanol, 200 ml
Asetik asidin 2 litreye tamamlanmasi) yapilmistir. Jel daha sonra tarayiciya

yerlestirilerek goriintii bilgisayara aktarilmistir. Jellerdeki bant yogunluklarinin
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hesaplanmasinda Total-Lab (Phoretix, Newcastle upon Tyne, UK) programi

kullanilmis ve kazein fraksiyonlar1 % degisimleri hesaplanmigtir.

3.2.3.11. Lipoliz Tayini (ADV)

Ozel biitirometrelerin icine iyice parcalanmis 10 g peynir 6rnegi tartilmistir. 20 ml
BDI ayraci (30 g Triton X-100 ve 70 g sodyum tetra fosfat’in 1 litre destile sudaki
sollisyonu) biitirometrelere eklenerek yavasg¢a kaynayan su igerisine konulmus ve
yagin serbest kalmasi i¢cin 20 dk bekletilmistir. Sonra karisim 1 dakika Gerber
santrifiijiinde 1100 devir/dk santrifiij edilmistir. Yag kisminin biitirometrelerin bogaz
kismima gelmesini kolaylastirmak icin yeterince sulu metanol (esit miktarlarda
metanol su karisgimi) ilave edilerek, tekrar 1 dakika santrifiij edilmistir.
Biitirometrelerde ayrilan yag 2 ml’lik bir enjektér yardimiyla kiiclik bir behere
aktarilarak agirligi olglilmiistiir. 5 ml yag solventi ile (bunun i¢in 35°C’de 4 kisim
petrol eter, 1 kisim n-propanol karistirildi) yag eritilerek donmamas1 saglanmustir.
Daha sonra 4-5 damla % 1’lik fenolfitaleyn (1 g fenolfitaleyn boyast 100 ml saf
metanolde eritildi) ilave edilerek, 0.02 N potasyum hidroksitle agik pembe renge kadar
titre edilmis ve harcanan 0.02 N potasyum hidroksit miktar1 folmiilde yerine yazilarak
hesaplanmustir. Ayrica yag ¢oziiciisii 4-5 damla fenolfitaleyn kullanilarak potasyum
hidroksit ile titre edilmis ve kor deneme yapilmig, kor denemede harcanan miktar
ornek i¢in harcanan potasyum hidroksit miktarindan ¢ikarilmistir. Lipoliz orani, ADV
(Asit Degree Value) yani asitlik derecesi olarak ifade edilmistir (Salji ve Krogar,
1981). Hesaplamada asagidaki formiil kullanilmistir;

(A—B)XNx100

ADV =
Y

A= Ornek i¢in harcanan KOH (ml)
B= Kor deneme i¢in harcanan KOH (ml)
N= KOH’un normalitesi

Y= Ornekten elde edilen yagin agirligi (g)
3.2.3.12. Duyusal Analizler

Lawless ve Heymann (1999)’dan yararlanilarak diizenlenen puantaj cetveline gore,
Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii 6gretim elemanlarindan

ve yakin ¢evreden olusan 8 kisilik panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir.
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Duyusal degerlendirmede kullanilan form Cizelge 3.2’de sunulmustur. Panelistlerden
peynirleri begenilerine gore siralamalar: istenmistir. Bu amagla Cizelge 3.2°de verilen

duyusal test degerlendirme formu olusturulmustur.

Cizelge 3.2. Koku duyusal test degerlendirme formu

Tulum peynirinin karakteristik puan —arn Kaymag peyniri drnekleri
ozelligini ifade eden tanimlayici kelime KK1 KK2 KK3 KK4 KK5

Hissedilebilir yogunlukta hosa giden koku  0-5

Hosa giden hafif eksimsi koku 0-5
Hosa giden hafif ransid koku 0-5
Kiifiimsii olmayan koku 0-5
Hayvansal olmayan koku 0-5
Toplam Puan 0-25

Cizelge 3.2. Kesit, goriiniis ve yap1 duyusal test degerlendirme formu

Tulum peynirinin karakteristik Puan Karm Kaymag peyniri 6rnekleri
ozelligini ifade eden tamimlayici kelime KK1 KK2 KK3 KK4 KK5
Hosa giden giizel gortiniimlii 0-5

Kremimsi mat beyaz renkli 0-5

Homojen renklilik 0-5

Kesildiginde tamamen dagilip

ufalanmayacak diizeyde birbiriyle 0-5

kaynagmig yar1 sert yapi
Homojen dagilimli, dolum hatasindan

kaynaklanan yarik ve catlaklarin 0-5
olmamasi

Agizda dagilabilen 0-5
Toplam Puan 0-30

Cizelge 3.2. Tat duyusal test degerlendirme formu

Tulum peynirinin karakteristik Karin Kaymagi peyniri drnekleri
o lec. st . Puan
ozelligini ifade eden tanimlayici kelime KK1 KK2 KK3 KK4 KK5

Agizda hissedilebilir hosa giden yoguntat ~ 0-5

Hosa giden hafif eksimsi tat 0-5
Hosa giden yaglimsi tat 0-5
Hafif dil 1sirici-hafif acims: tat 0-5
Tad1 maskelemeyen normal oranda tuzlu 0-5
Maya, kiif tad1 bulunmayan 0-5
Yabanci kotii tat bulunmayan 0-5
Toplam Puan 0-35
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3.2.3.13. istatistiksel Analizler

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin istatistik analizi i¢in SPSS 21 paket
programi kullanilmistir. Aragtirma sonunda elde edilen veriler iizerinde muamelelerin
onemli etkide bulunup bulunmadigi varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir.
Onemli bulunan varyasyon kaynaklarindan 6nemli etkide bulunanlari belirlemek
amactyla Tukey coklu karsilastirma testi uygulanmistir. Sonuglar tablolar halinde

verilmis ve interaksiyonlar sekillerle gosterilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1. Kimyasal Analiz Sonug¢lari

4.1.1. Kuru Madde Miktar1

Peynir orneklerine ait kuru madde miktarlar1 Cizelge 4.1°de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesinden anlasilacagi gibi olgunlagma siiresine bagli olarak ortalama kuru
madde oranlari; 3. giinde % 56.41+0.91, 30. giinde % 72.97+2.19, 60. giinde %
77.70+1.85, 90. giinde % 81.44+1.46 olarak belirlenmistir. Karin Kaymagi peynirleri
icinde 3. giiniin sonunda en yiiksek kuru madde oranlar1 % 57.23 ile KK5 ve % 57.09
ile KK1 &rneklerinde tespit edilmistir. En diisiik kuru madde oranlari ise % 55.43 ile
KK3 ve % 55.72 ile KK2 6rneklerinde belirlenmistir. Bu degerler Tarake¢1 ve ark.,
(2005) ‘nin Tulum peynirinde yaptiklari ¢alisma bulgularindan (2. giin i¢in % 48.32)
ve Ucar ve Tekinsen (2004)’in Tulum peyniri ile ilgili yaptiklar1 ¢alismadaki
degerlerden (0. giin i¢in % 53.93) biiyiiktiir. Olgunlasma siiresi sonunda, en yliksek
kuru madde oranlar sirastyla % 83.98 ile KK2, % 81.14 ile KK5 peynirlerinde; en
diisiik kuru madde igerigi ise % 80.15 ile KK3 6rneginde tespit edilmistir. Bu oranlar,
Cakmake1 ve ark., (1995), piyasadan temin ederek analiz ettikleri Karin Kaymagi
peynirlerinin kuru madde oranlarindan (% 69.10) ve Turgut ve ark., (2012), yine
piyasadan temin ettikleri Karin Kaymagi peynirlerinin kuru madde oranlarindan (%

74.66) yiiksek oldugu goriilmektedir.

Bu ¢alismada belirlenen degerlerin diger ¢alismalardaki degerlerden farkli ¢ikmasinin
temel nedeni bu geleneksel peynir tiiriimiiziin standart bir iiretim tekniginin
bulunmayisidir. Ayrica bu c¢alismada analiz edilen peynirler standart sekilde
tretilmesine ragmen diger ¢aligmalardaki peynirler piyasadan rastgele

toplanmanmustir.
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Cizelge 4.1. Peynir 6rneklerine ait kuru madde miktarlari (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 50 % X
KK1 57.09+0.39  74.56+1.08  77.14+2.50  80.80+0.81  72.39+9.80
KK2 55.72+0.01  75.41+1.23  78.76+0.03  83.98+0.77 73.46*114
KK3 55.43+0.98  70.40+0.17  76.99+0.40  80.15+0.44  70.74+10.1
“KK4 56.61£0.41  73.10£2.15  73.96+1.43  81.13+£0.58  72.69+10.5
KK5 57.23+£0.99  71.42+0.98  75.68+0.36  81.14+0.18  71.36+9.48

X 5641091  7297+2.19  77.70+1.85  81.44+1.46  72.13+£9.81

Cizelge 4.2°de peynir Orneklerinin kuru madde miktarlarina ait varyans analiz
sonuglar1 verilmistir. Varyasyon kaynaklarindan peynir ¢esidi, olgunlasma siiresi ve
ikisinin birden kuru madde miktarina 6nemli etkisi bulunmustur (p<0.05). Peynir
¢esidine bagli kuru madde oranindaki farkliligin, tiretilen peynirlerde farkli oranlarda
koyun ve inek siitiiniin kullanilmis olmasindan ileri geldigi diisiiniilebilir. Olgunlasma
stiresine bagl olarak kuru maddedeki yiiksek degisimin ise peynirlerin olgunlagma
materyali olan hayvan iskembesinin fazlaca gegirgen bir yapida olmasindan

kaynaklandig1 sdylenebilir.

Cizelge 4.2. Peynir 6rneklerinin kuru madde miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 9.355 8.878*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 1218.12 1155.99*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 3.5627 3.347*
Hata 20 1054 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir Orneklerine ait ortalama kuru madde miktarlarina uygulanan Tukey g¢oklu

karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.3'de sunulmustur.
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Cizelge 4.3. Peynir Orneklerine ait kuru madde miktarlarina uygulanan Tukey g¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi SD Kuru Madde Oram (%)
KK1 8 72.39bc
KK2 8 73.46¢
KK3 8 70.74a
KK4 8 72.69bc
KK5 8 71.36ab

Farkli harfler, ornekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.4°de peynir 6rnekleri kuru madde oranlarimin olgunlagma siirelerine ait
Tukey coklu karsilagtirma testi sonuglari verilmistir. Cizelgeden goriilecegi gibi
olgunlagma siiresi boyunca kuru madde miktarlarinda 6nemli bir artig meydana gelmis

ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.4. Peynir ornekleri kuru madde miktarlarinin olgunlagma siiresine bagli Tukey
coklu karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Kuru Madde Oram (%)
3 10 72.39bc
30 10 73.46C
60 10 70.74a
90 10 72.69bc

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<<0.05).

Varyans analizi sonucu, peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu peynir

orneklerinin kuru madde igerikleri agisindan 6nemli (p>0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.1. Peynir 6rneklerinin kuru madde degerlerine ait peynir g¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.1.2. Yag Miktari

Peynir Orneklerine ait yag igerikleri Cizelge 4.5’de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesinden anlasilacagi gibi; Ortalama yag oranlari 3. giinde % 32.45+1.22, 30.
giinde % 42.10+1.26, 60 giinde % 44.57+0.99 ve 90. giinde % 47.22+0.98 olarak
belirlenmistir. Olgunlasma doneminin 90.giinii itibariyle Karin Kaymagi peynirleri
icinde en yliksek yag oranlar1 % 48.25 ile KK1 ve % 47.87 ile KK2 6rneklerinde tespit
edilmistir. En diisiik yag oranina ise % 45.87 ile KK4 &rneginde goriilmiistiir. Bu
degerlerin, Turgut ve ark., (2012)’nin piyasadan temin ettikleri Karin Kaymagi
peynirlerinin yag oranlariyla (% 43.36) benzer oldugu, Cakmakg1 ve ark., (1995)’nin
yine piyasadan temin ederek analiz ettikleri Karin Kaymagi peynirlerinin yag
oranlarindan (% 39.00), Akyiiz, (1981)’iin Savak tulum peyniriyle yaptigi ¢calismada
tespit ettigi yag oranindan (% 34.96) yiiksek, Dinkgi ve ark., (2012)’nin analiz ettikleri
Kargi tulum peynirlerinin yag oranindan (% 20.53), Morul ve Isleyici (2012) nin Divle
tulum peynirinde yaptig1 arastirmadaki yag oranindan (% 23.46), Giiven ve Konar
(1994)’1in Tulum peynirinde yaptig1 arastirmada bulduklar1 yag oranindan (% 26.63)
oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir. Yag oranlarindaki degerler kuru maddeyle
orantil olarak degismis ve Hayaloglu, (2003), benzer bi¢cimde peynirlerin yag ve kuru

maddede yag oranlarinin kuru madde oranlarindaki degisime paralel olarak farklilik
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gosterdigini bildirmistir. Gorildigii iizere elde edilen bu yag degerleri, Karin Kaymagi
peyniri lizerinde yapilan ¢alismalarla nispeten benzerlik gostermesine ragmen diger
tulum peyniri tiirleri iizerinde yapilan ¢alismalardaki degerlerden yiiksek ¢ikmistir.
Bunun da asil sebebi Karin Kaymagi peyniri iiretimi sirasinda peynire tereyagi veya

krema ilave edilmesidir.

Cizelge 4.5. Peynir orneklerine ait yag miktarlar1 (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 32.75£1.06  43.75+0.35 4537+0.53  48.25+0.35  42.53+6.29
KK2 31.00£1.41  41.50£0.71  44.75+£1.06  47.87+0.18  41.28+6.82
KK3 32.50+0.70  42.75+1.06  45.50+0.71  47.12+0.53  41.96+6.10
KK4 33.75+£0.88  41.00+1.41  43.75+0.35 45.87£1.23  41.00+5.11
KK5 32.62+0.88  41.50+0.71  43.50+0.35 47.00+0.35 41.15+5.68

X 3245+1.22 42.10£1.26  44.57+0.99  47.224+0.98  41.584+5.74

Peynir orneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.6’da
verilmistir. Varyasyon kaynaklarindan; olgunlasma siiresi ve peynir cesidi yag
miktarlarina p<0.05 diizeyinde 6nemli etkide bulunmustur. Peynir ¢esidine bagh
olarak yag oranlarinin farkli olmasinda, peynir drneklerinin farkli oranlarda koyun ve

inek siitlinden liretilmesi sebep olarak gosterilebilir.

Cizelge 4.6. Peynir 6rneklerinin yag miktarlarina ait varyans analiz sonuglart

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 3.322 4.854*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 414.87 606.21*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 1.372 2.005
Hata 20 0684 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerinin yag miktarlari {izerine peynir ¢esidinin etkisini belirlemek
amactyla yapilan Tukey c¢oklu karsilastirma testi sonuglart Cizelge 4.7°de
sunulmustur. Peynir ¢esitleri arasindaki bu farkin istatistiki yonden p<0.05 diizeyinde
onemli oldugu belirlenmistir. Yag oranlarindaki bu farkliligin nedeni, iiretilen

peynirlerin farkl siit tiplerinden ve oranlarindan iiretilmis olmalar1 aciklanabilir.
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Cizelge 4.7. Peynir 6rneklerine ait yag miktarlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma testi

sonuglar1
Peynir Cesidi n Yag Orani (%)
KK1 8 42.53b
KK2 8 41.28a
KK3 8 41.96ab
KK4 8 41.00a
KK5 8 41.15a

Farkli harfler, ornekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Peynir oOrneklerinin yag miktarlar1 yoniinden olgunlasma siireleri arasindaki
farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Tukey coklu karsilastirma testi sonuglari
Cizelge 4.8’de verilmistir. Cizelgede de goriildiigii gibi donemlere ait yag miktarlar
istatistiki olarak birbirinden 6nemli diizeyde (p<0.05) farkli bulunmustur. Bu farklilik,
olgunlagma siiresi uzadik¢a, peynirlerin kuru madde oranlarindaki artisa bagli olarak
yag miktarlarinda da artislarin vuku bulmasiyla agiklanabilir. Yag miktarlari {izerine
peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu istatistiksel agidan p>0.05 diizeyinde

onemli bulunmamustir.

Cizelge 4.8. Peynir Ornekleri yag miktarlarinin olgunlagma siiresine ait Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Yag Orani (%)
3 10 32.45a
30 10 42.10b
60 10 44.57c
90 10 47.22d

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).
4.1.3. Kuru Maddede Yag

Peynir o6rneklerinin kuru maddedeki yag miktarlar1 hesaplanmis ve sonuglar Cizelge
4.9’da verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden anlasilacagi gibi; 3. giin sonunda Karin
Kaymagi peynirleri i¢inde en yiiksek kuru maddede yag orant % 58.95 ile KK4
orneginde, en diisiik yag oranlar1 ise % 55.63 ile KK2 o6rneginde goriilmistiir.
Olgunlagma siiresi sonunda, en yiiksek yag orani1 % 59.70 ile KK1 6rneginde; en diisiik

yag igerigi ise % 56.54 ile KK4 6rneginde goriilmiistiir. Ortalama kuru maddede yag
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oranlar 3. giinde % 57.51+1.74, 30. giinde % 57.76+2.61, 60. giinde % 57.38+1.84,
90. giinde % 57.99+1.39 olarak belirlenmistir. Olgunlasma sonunda elde edilen
degerler, Cakmake1 ve ark., (1995)’nin Karin Kaymagi peynirinde yaptig1 arastirmada
tespit ettigi degerle (% 57.18) benzer, Giiven ve Konar (1994)’in tulum peynirinde
yaptiklar1 arastirmada tespit ettikleri degerden (% 50.25) yiiksektir. Bu farkliliklarin
sebebi, iretilen siitlerin farkli olmasindan ve isleme sartlarimin farkliligindan
kaynaklandig1 sodylenebilir. Ayrica s6z konusu c¢aligmalarin bir kisminin piyasa
arastirmalart olmasindan ve piyasada oldukca genis yag igerigine sahip peynirler

bulunmasindan kaynaklanmaktadir.

Cizelge 4.9. Peynir drneklerine ait kuru maddede yag miktarlari (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 50 % X
KK1 57.35+1.46  58.68+1.32  58.83+1.22  59.70+0.16  58.64+1.25
KK2 55.63£2.55  55.02+0.03  56.81%£1.31  56.99+0.31  56.11%1.40
KK3 58.61+0.23  60.86+1.44  59.09+0.60  58.78+0.33  59.33+1.13
KK4 58.95+1.98  56.124+3.58  54.72+1.42  56.54+£1.93  56.58+2.42
KK5 56.99+0.55  58.10+1.78  57.47+0.19  57.92+0.56  57.62+0.87

X 57.51£1.74  57.76£2.61  57.38+1.84  57.99+1.39  57.66+1.88

Yapilan varyans analizi sonucunda, sadece peynir gesidi istatistiksel olarak énemli
bulunmus, olgunlagsma siiresi ve giin ile interaksiyonu istatistiksel olarak onemli
bulunmamustir (Cizelge 4.10). Kuru maddede yag oranlarinin farkli ¢ikmasinda,
peynir Orneklerinin farkli oranlarda kuru madde igerigine sahip olmalarinin etkili

oldugu savunulabilir.

Cizelge 4.10. Peynir 6rneklerinin kuru maddede yag miktarlarma ait varyans analizi sonuglar

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 14.654 6.834*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.722 0.336
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 2.948 1.375
Hata 20 2144 e

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
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Peynir orneklerine ait ortalama kuru maddede yag miktarlarina uygulanan Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelgeden peynir 6rneklerine
ait kuru maddede yag oranlari arasinda istatistiksel bakimdan énemli farklilik (p<0.05)

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.11. Peynir 6rneklerine ait kuru maddede yag miktalarina uygulanan Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n KM’de Yag Orani (%)
KK1 8 58.64bc
KK2 8 56.11a
KK3 8 59.33c
KK4 8 56.58ab
KK5 8 57.62abc

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).
4.1.4. Protein Miktar1

Peynir orneklerine ait protein miktarlart Cizelge 4.12°de sunulmustur. Cizelgeden
gortldiigli gibi; Karin kaymagi peyniri orneklerine ait protein oranlar1 su sekilde
belirlenmistir; 3. giin sonunda 6rnekler i¢inde en yiiksek protein orant % 21.27 ile KK1
orneginde tespit edilmistir. En diisiik protein orani ise % 20.73 ile KK2 6rneginde
goriilmiistiir. 90. giin sonunda, en yiiksek protein oranlari sirasiyla % 30.80 ile KK2,
% 29.57 ile KK4 peynirlerinde; en diisiik protein igerigi ise % 27.79 ile KK1 6rneginde
tespit edilmistir. Ortalama protein oranlart 3. giinde % 20.95+0.30, 30. giinde %
26.26+1.04, 60. giinde % 27.86+1.37, 90. giinde % 29.10+1.12 olarak belirlenmistir.
Bu degerler Cakmak¢i ve ark.’nin (1995), Karin Kaymagi peynirinde buldugu
ortalama degerden (% 19.01), Turgut ve ark. (2012)’nin Karin Kaymagi peynirindeki
bulgularindan (% 25.51) ve Kara ve Akkaya’nin (2015), Afyon Tulum peynirinde
yaptiklar1 arastirma bulgularindan (% 22.48) yiiksek ¢cikmistir. Ayrca bu degerler,
Ugar ve Tekingen’in (2004), Erzincan Tulum peyniri degerlerinden (% 30.19-30.51)
diistik ¢ikmistir. Bu durumun, peynirlerin farkli bilesimdeki stitlerden, degisik metot
ve ekipmanla islenmesi, olgunlastirma sartlar1 ve siirelerinin farkli olmasinden ileri

geldigi diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.12. Peynir 6rneklerine ait protein miktarlar1 (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 21.27+0.34  24.82+0.48  26.27+£0.35  27.79+0.21  25.04+2.59
KK2 20.73+£0.14  27.64+0.14  29.97+0.23  30.80+0.41  27.28+4.23
KK3 20.93+0.14  25.72+0.07  27.01£0.23  28.28+0.06  25.48+2.97
KK4 20.9240.41  26.95+0.28  28.49+0.46  29.57+40.21  26.48+3.58
KK5 20.92+0.41  26.21+0.21  27.5840.34  29.07+£0.20  25.94+3.29

X 20.95+0.30  26.26+1.04 27.86+1.37  29.10+1.12  26.04+3.30

Varyans analizi sonuglarina gore, peynir ¢esidi ve siire interaksiyonu protein

igeriklerini 6nemli derecede (p<0.05) etkilemistir (Cizelge 4.13). Meydana gelen

farklilikta peynir 6rneklerinin farkli oranlardaki koyun ve inek siitiinden iiretilmis

olmalarinin pay1 oldugu ileri siiriilebilir.

Cizelge 4.13. Peynir 6rneklerinin protein miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 6.133 68.97*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 128.737 1448.03*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 1.053 11.848*
Hata 20 0089

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.14°de peynir oOrneklerinin protein oranlarina uygulanan Tukey ¢oklu

karsilastirma testinin sonuglart goriilmektedir. Cizelgeden goriilecegi gibi, peynir

cesitleri arasinda protein miktar istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde 6nemli

farklilik gostermistir.
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Cizelge 4.14. Peynir Orneklerine ait protein miktarlarina uygulanan Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Protein Orani (%)
KK1 8 25.04a
KK2 8 27.28¢e
KK3 8 25.48b
KK4 8 26.48d
KK5 8 25.94c

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<<0.05).

Cizelge 4.15’de olgunlasma siirelerine ait Tukey ¢oklu karsilagtirma testinin sonuglari
verilmistir. En yiiksek protein orani olgunlagsmanin 90. giiniinde, en diisiik protein
orani ise olgunlagsmanin 3. giliniinde saptanmistir. Protein miktarindaki bu farklilik
olgunlasma donemleri igin istatistiki bakimindan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Ortaya ¢ikan farkliligin sebebi peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresiyle beraber kuru
madde miktarinin da artmasi gosterilebilir. Peynirlerde belirlenen protein oranlarina

ait peynir g¢esidi x siire interaksiyonu p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.15. Peynir drnekleri protein miktarlarinin olgunlagsma siiresine ait Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Protein Orani (%)
3 10 20.95a
30 10 26.26b
60 10 27.86¢C
90 10 29.10d

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Peynirlerde belirlenen protein oranlarina ait peynir ¢esidi x siire interaksiyonu p<0.05

diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Sekil 4.2. Peynir orneklerinin Protein degerlerine ait peynir gesidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.15. Tuz

Cizelge 4.16°da peynirlerde belirlenen tuz miktarlart verilmistir. Peynir 6rneklerinde
belirlenen ortalama tuz miktarlar1 olgunlagma siiresinin 3. giinii % 2.24+0.07, 30.
giinii % 2.93+0.15, 60. giinii % 3.14+0.13, 90. giinii % 3.30+0.17 olarak belirlenmistir.
Olgunlasma siiresinin sonunda en yiiksek tuz orami % 3.59 ile KK2 o6rneginde
bulunmustur. Olgunlagsma sonunda orneklerdeki tuz oranlarmin farkli olmasinin
nedeni, orneklerdeki kuru madde igeriginin farkli olmasi olarak diistiniilebilir.
Olgunlasma sonunda elde edilen degerler, Cakmak¢1 ve ark.’nmin (1995), Karin
Kaymagi peyniri tizerinde yaptigi arastirmada bulduklar1 degerden (% 4.36) ve Turgut
ve ark.’nin (2012), Karin Kaymag: peynirinde bulduklar1 degerden (% 4.10) diisiik,
Kurt ve ark.’nin (1991), Erzincan tulum peynirinde buldugu degerle (% 3.44) ve
Tarake1 ve ark.’nin (2005), Tulum peynirinde bulduklari degerle (% 3.48) benzerdir.
Degerlerden de anlasilacag: iizere Karin Kaymagi peyniri drneklerinin tuz miktarlar

piyasadaki diger tulum peynirleriyle benzer tuz oranina sahiptir.
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Cizelge 4.16. Peynir 6rneklerine ait tuz miktarlari (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 2.32+0.05 3.05+0.02 3.17+0.01 3.33+0.05 2.96+0.41
KK2 2.32+0.01 3.154+0.07 3.34+0.07 3.59+0.07 3.104£0.51
KK3 2.16+0.04 2.77+0.10 3.04+0.09 3.17+0.13 2.78+0.42
KK4 2.19+0.02 2.87+0.03 3.18+0.01 3.21+£0.04 2.86+0.44
KK5 2.24+0.07 2.82+0.04 2.994+0.07 3.21+0.11 2.81+0.39

X 2.2440.07 2.9340.15 3.14+0.13 3.30+0.17 2.90+0.40

Peynirlerin tuz miktar1 iizerine olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidinin etkisi belirlemek
amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.17°de verilmistir. Bu ¢izelgenin
incelenmesinden anlagilacagi gibi tuz miktarina peynir ¢esidi ve olgunlasam siiresinin
p<0.05 diizeyinde 6nemli etkisi olmustur. Ortaya ¢ikan farkliliklarda, 6rneklerin kuru

madde degerleri etkili olmustur.

Cizelge 4.17. Peynir 6rneklerinin tuz miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.134 36.843*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 2.182 600.281*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.009 2.457*
Hata 20 0.004 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerine ait tuz miktarlarina uygulanan Tukey coklu karsilagtirma testi
sonuclar1 Cizelge 4.18 de sunulmustur. Cesitler arasinda istatistiki bakimdan p<0.05
seviyesinde Onemli farklilik vardir. Peynir Orneklerine ait tuz igeriklerinin farkl
¢ikmasinda, orneklerin farkli titrasyon asitligine sahip olmalar1 ve farkli kuru madde

oranlarina sahip olmalar1 6nemli rol oynamastir.
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Cizelge 4.18. Peynir orneklerine ait tuz miktarlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1

Peynir Cesidi n Tuz Oramn (%)
KK1 8 2.96b
KK2 8 3.10c
KK3 8 2.78a
KK4 8 2.86a
KK5 8 2.81a

Farkli harfler, ornekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.19°da peynir Orneklerinin olgunlagsma donemlerinde belirlenen tuz
oranlarina ait Tukey ¢oklu karsilastirma testinin sonuglart sunulmustur. Cizelgede de
yer aldig1 gibi olgunlagma siiresince peynirlerin tuz oranlari arasinda farklilik 6nemli
goriilmiistiir (p<0.05).

Cizelge 4.19. Peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresinde belirlenen tuz miktarlarina ait Tukey
coklu karsilastirma test sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Tuz Oram (%)
3 10 2.24a
30 10 2.93b
60 10 3.14c
90 10 3.30d

Farkl1 harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Varyans analizi sonucunda, tuz oraninin peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi

interaksiyonu p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Sekil 4.3. Peynir Orneklerinin tuz degerlerine ait peynir cesidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.1.6. Kuru Maddede Tuz
Orneklerde belirlenen kuru maddede tuz miktarlan Cizelge 4.20°de goriilmektedir.
Peynir 6rneklerinde, olgunlagma siiresince belirlenen ortalama kuru maddede tuz

miktarlart; 3. giin % 3.9840.14, 30. glin % 4.01£0.13, 60. giin % 4.14+0.14, 90. giinde
% 4.05+0.15 bulunmustur.

Cizelge 4.20. Peynir 6rneklerine ait kuru maddede tuz miktarlari (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
3 30 60 90

KK1 4.06+0.07 4.09+0.09 4.11+0.01 4.12+0.10 4.09+0.07
KK2 4.16+0.02 4.18+0.06 4.25+0.00 4.27+0.03 4.21+0.05
KK3 3.90+0.14 3.94+0.14 3.95+0.14 3.96+0.14 3.94+0.11
KK4 3.87+0.09 3.93+0.06 3.97+0.09 3.97+0.03 3.93+0.07
KK5 3.90+0.10 3.94+0.11 3.95+0.10 3.96+0.14 3.94+0.09

X 3.98+0.14 4.01£0.13 4.04+0.14 4.05+0.15 4.02+0.14

Peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama kuru maddede tuz miktarlari Cakmakg1 ve
ark.’nin (1995), Karin Kaymagi peynirinde yaptiklar1 arastirmadaki degerden (%
6.15), Kurt ve ark.’nin (1991), Erzincan Tulum peynirinde bulduklari degerlerden (%
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6.56) diisiik, Tarak¢1 ve Durmus’un (2016), Karinda olgunlastirilan Tulum peynirinde
tespit ettigi degere (% 4.90) yakin oldugu goriilmektedir.

Varyans analizi sonuglarina gore, sadece peynir ¢esidi, kKuru maddede tuz oranlarim
onemli derecede (p<0.05) etkilemistir (Cizelge 4.21). Peynir 6rneklerine ait kuru
maddede tuz oranlarinda ortaya c¢ikan bu farklilik, Orneklerin farkli siit
kombinasyonlarindan {retilmelerine paralel olarak farkli asitlik degerlerine sahip

olmasi ve biinyelerine degisen oranlarda tuz almalariyla agiklanabilir.

Cizelge 4.21. Peynir 6rneklerinin kuru maddede tuz miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.131 12.601*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.012 1.116
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.001 0.049
Hata 20 0.010 -

*p<0.05 diizeyinde onemli

Peynir ornekleri kuru maddede tuz oranlarina ait Tukey ¢oklu karsilastirma testinin
sonuglar1 Cizelge 4.22’de verilmistir. Cesitler arasinda istatistiki bakimdan (p<0.05)
onemli farklilik goriilmektedir. Peynir Orneklerine ait tuz igeriklerinin farkli

cikmasinda, 6rneklerin farkl: titrasyon asitligine sahip olmalar1 6nemli rol oynamistir.

Cizelge 4.22. Peynir orneklerine ait tuz miktarlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilagtirma
test sonuglari

Peynir Cesidi n KM’de Tuz Orani (%)
KK1 8 4.09b
KK2 8 4.21b
KK3 8 3.94a
KK4 8 3.93a
KK5 8 3.94a

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).
4.1.7. pH Degeri

Peynir ornekleri pH degerleri Cizelge 4.23’de sunulmustur. Cizelgenin
incelenmesinden anlasilacagi gibi, peynir orneklerine ait pH degerleri hem peynir

cesidine, hem de olgunlasma donemlerine bagli olarak biiyiik degisiklikler
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gostermistir. Olgunlagma siiresi sonunda en yiiksek pH degerleri 5.11 ile KK1 ve 5.08
ile KK3 6rneklerinde goriilmiigtiir. Ortalama pH degerleri 3. giinde 4.63+0.09, 30.
giinde 4.75+0.08, 60. giinde 4.85+0.08 ve 90. giinde ise 5.01+0.09 olarak tespit
edilmistir. pH degerlerinde 0. giinden 90. giine kadar diizenli bir artig goriilmistiir.
Olgunlagma sonundaki ortalama deger, Turgut ve ark.’nin (2012), Karin Kaymagi
peyniri pH degerlerine (pH 4.9) ve Giiven ve Konar’in (1994), Tulum peynirinde tespit
ettigi pH degerine (pH 5.16) yakin, Ugar ve Tekingen’in (2004), Tulum peyniri
bulgularindan (5.78-6.05) diisiikk bulunmustur.

Cizelge 4.23. Peynir 6reklerine ait pH degerleri

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
3 30 60 90

KK1 4.73+0.04 4.81+0.01 4.94+0.01 5.11+0.01 4.89+0.15
KK2 4.49+0.02 4.63+0.04 4.73+0.01 4.89+0.02 4.68+0.15
KK3 4.71+0.01 4.83+0.02 4.93+0.01 5.08+0.04 4.89+0.14
KK4 4.57+0.01 4.70+0.01 4.79+0.02 4.9240.03 4.74+0.13
KK5 4.68+0.01 4.77+0.02 4.88+0.01 5.04+0.03 4.84+0.14

X 4.63+0.09 4.75+0.08 4.85+0.08 5.01+£0.09 4.81+0.16

Varyans analiz sonuglari; peynir drnekleri pH degerleri {izerine olgunlagsma siiresini
ve peynir ¢esidinin (p<0.05) 6nemli etkisi oldugunu gostermektedir (Cizelge 4.24).
Ortaya c¢ikan farkliliklarda, peynir Orneklerinin  farkli  gesitteki  siit
kombinasyonlarindan iiretilmesi ve olgunlasma siiresince meydana gelen

biyokimyasal degisiklikler 6nemli rol oynamistir.

Cizelge 4.24. Peynir 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.068 134.69*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.251 496.43*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.000 0.870
Hata 20 0.001 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rneklerinin pH degerleri arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla Tukey ¢oklu

karsilagtirma testi uygulanmistir (Cizelge 4.25). Cesitler arasindaki farklilik istatistiki
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bakimdan p<0.05 seviyesinde énemlidir. Ortalama olarak en yiiksek pH degerine 4.89

ile KK1 ve KK3 o6rnekleri, en diisiik degere ise 4.68 ile KK2 6rnegi sahip olmustur.

Ornekler arasindaki farkliligin sebebi farkli bilesimdeki peynirlerin farkli oranlarda

laktik asit iiretimiyle pH {izerine etkili olmasidir.

Cizelge. 4.25. Peynir 6rneklerine ait pH degerlerine uygulanan Tukey c¢oklu karsilastirma

test sonuclar1

Peynir Cesidi n pH Degeri
KK1 8 4.89d
KK2 8 4.68a
KK3 8 4.89d
KK4 8 4.74b
KK5 8 4.84c

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<<0.05).

Cizelge 4.26°da pH degerlerinin, olgunlagma siiresine ait Tukey ¢oklu karsilagtirma

test sonuclar1 verilmistir. Cizelgeden takip edilecegi gibi olgunlasma donemleri

istatistiksel bakimdan birbirinden farkli pH degerleri gostermistir ve bu farklilik

istatistiksel yonden 6nemlidir (p<0.05). pH’daki artisin baslica nedeni; olusan asitlerin

maya ve kiifler tarafindan kullanilmas1 ve olgunlasmanin ilerleyen agamalarinda artan

proteoliz oraninin bir sonucu olarak amonyak meydana gelmesidir. Olgunlasma

stiresinin ilerlemesine bagli olarak nétr yapidaki pihti bilesenlerinin pargalanmasi veya

alkali 6zellige sahip bilesenlerin miktarindaki artis da peynirde pH’ nin yilikselmesine

neden olmaktadir.

Cizelge 4.26. Peynir ornekleri pH degerlerinin olgunlagsma siiresine ait Tukey coklu

karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n pH Degeri
3 10 4.63a
30 10 4.75b
60 10 4.85¢C
90 10 5.01d

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).
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4.1.8. Titrasyon Asitligi

Peynir orneklerinde belirlenmis olan titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.27°de
verilmistir. Cizelgeden de anlasilacagi gibi, peynir orneklerine ait asitlik degerleri
olgunlasmanin 30. giiniine kadar azalmig, bu donemden sonra 6rneklere ait % asitlik
miktarlariin artarak eski seviyesine ulastig1 ve sonraki aylarda bu seviyede kaldigi
goriilmektedir. 3. giin sonunda peynirler icerisinde en yiiksek asitlik degerleri % 0.61
ile KK1 ve KK3 o6rneginde gozlenirken; en diisiik asitlik degeri % 0.58 ile KK2
orneginde belirlenmistir. Bu degerler Ugar ve Tekingen’in (2004), Tulum peynirindeki
% asitlik degerlerine (% 0.37-0.58), benzer ¢ikmistir. Olgunlagma siiresi boyunca en
yiiksek asitlik degeri % 0.63 ile olgunlagmanin 60. giiniinde KK2 ve KK5 6rneklerinde
bulunmustur. Ortalama % asitlik degerleri 3. giinde % 0.60+0.016, 30. giinde %
0.56+0.012, 60. giinde % 0.60+0.028 ve 90. giinde % 0.60+0.015 olarak tespit
edilmistir. Genel olarak % asitlik degerleri 3. giinden 30. giine kadar diisiis gostermis
ve daha sonra 90. giine kadar eski seviyesine ylikselmistir. Asitlik oranindaki bu diisiis
laktik asidin mikroorganizmalarca asimile edilmesi ve meydana gelen proteoliz
rtinlerinin amfoter Ozelliklerine baglanabilir. Olgunlasma sonundaki ortalama
degerler, Cakmakei ve ark.’nin (1995), Karin Kaymagi peynirinde bulduklari ortalama
degerden (% 1.01), Turgut ve ark.’min (2012), Karin Kaymagi peynirinde tespit
ettikleri degerden (% 1.66) ve Kurt ve ark.’nin (1991), Tulum Peynirinde tespit
ettikleri degerden (% 1.83) diisiik bulunmus, Dinkg¢i ve ark.’nin (2012), Kargi Tulum
peynirinde yaptiklar1 ¢alismada tespit ettikleri degere (% 0.62) ve Kara ve Akkaya’nin
(2015), Afyon Tulum peynirinden elde ettikleri degerle (% 0.51) benzer, Ugar ve
Tekingen’in (2004), Tulum peynirinden elde ettikleri degerden (% 0.31-0.42) yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Bu caligmada elde edilen asitlik oranlarinin, diger
arastirmalardan farkli olmasinda, karsilastirilan aragtirmalarda triinlerin piyasadan

rastgele toplanmasi ve yapim tekniklerinin farkli olmasinin neden oldugu sdylenebilir.
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Cizelge 4.27. Peynir 6rneklerine ait titrasyon asitligi degerleri (% laktik asit)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 o % X
KK1 0.61+0.029  0.55+0.018  0.61+£0.022  0.59+0.012  0.59+0.031
KK2 0.58+0.005  0.57+£0.006  0.63+0.012  0.59+0.023  0.59+0.024
KK3 0.59+0.001  0.56+0.006  0.57+0.012  0.61+0.018  0.58+0.023
KK4 0.61+£0.006  0.56+0.012  0.58+0.005  0.60+0.024  0.59+0.024
KK5 0.59+0.005  0.56+0.005  0.63+0.006  0.59+0.012  0.59+0.026

X 0.60+£0.016  0.56+0.012  0.60+£0.028  0.60+0.015  0.59+0.025

Varyans analizi sonuglarina goére, olgunlasma siiresi Orneklerin titrasyon asitligi
degerlerini 6nemli derece (p<0.05) etkilemis fakat peynir ¢esidi, érneklerin titrasyon

asitligi degerlerini 6nemli derecede (p>0.05) etkilememistir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. Peynir 6rneklerin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analizi
Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.000 1.087
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.004 19.291*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.000 3.096*
Hata 20 0.000 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Donemler arasindaki farkliligin 6nemini belirlemek igin uygulanan Tukey coklu
karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.29°da verilmistir. Donemler arasindaki titrasyon
asitligi degerleri istatistiksel olarak sadece 30. giin i¢in 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Olgunlagmanin 30. giiniine kadar % titrasyon asitliginin azalmasi ; iiretilen asitlerin
maya ve kiifler tarafindan kullanilmasi ve olgunlasmanin ilerleyen asamalarinda,
proteolizin bir sonucu olarak peptit ve aminoasitlerin amfoter Ozelliklerinden
kaynaklandig1r sanilmaktadir. Daha sonra olgunlasma siiresinin 90. giiniine kadar
asitlik derecesinin artmasi; laktozun parcalanarak laktik aside doniismesi ve yaglarin
hidrolizi sonucu, serbest yag asitlerinin miktarinin artmasinin bir neticesidir (Kurt ve

Caglar, 1993).
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Cizelge 4.29. Peynir 6rnekleri titrasyon asitligi degerlerinin olgunlagma siiresine ait Tukey
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Asitlik (%)
3 10 0.60b
30 10 0.56a
60 10 0.60b
90 10 0.60b

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
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Sekil 4.4. Peynir 6rneklerinin Titrasyon asitligi degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagsma
stiresi interaksiyonu grafigi

4.1.9. Lipoliz (ADV)

Peynirde lipoliz trigliseritlerin gliserol ile yag asitleri arasindaki ester baglarinin
lipolitik enzimlerle koparilmasi sonucu sekillenir. Peynir drnekleri Lipoliz degerleri
Cizelge 4.30°da verilmistir. Cizelgeden goriilecegi gibi 3. giinde peynirler igerisinde
lipoliz degerleri 0.46-0.60 arasinda degismistir. Bu degerler Ocak ve ark.’nin (2015),
Van Otlu peynirinde yaptiklar1 aragtirmadaki degere (0.34-0.46) benzer, Tarak¢i ve
ark.’nin (2005), Tulum peynirinden elde ettikleri degerden (1.53) diisiiktiir. Peynir
orneklerinin olgunlagma siirelerine ait ortalama Lipoliz degerleri, 3. glin 0.51£0.05,
30. giin 0.95+0.15, 60. giin 2.42+0.73 ve 90. giin 3.45+1.06 bulunmustur. Olgunlagsma

stiresi sonunda elde edilen Lipoliz degerleri Ocak ve ark.’nin (2015), Van Otlu peyniri
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degerlerinden (1.00-1.39) yiiksek, Tarak¢i ve ark.’nin (2005), Tulum peynirinde
bulduklar1 degerden (8.97) diisiik, Tarak¢t ve ark.’min (2004a), Hatay Sikma
peynirinde buldugu ortalama degere (3.21) benzer bulunmustur. Peynirlerin imal
edildikleri siit bilesimleri, tiretim ve olgunlastirma sartlari, olgunlastirma stireleri ve

yag miktarlar dikkate alinirsa, farkliligin normal oldugu sonucuna varilabilir.

Cizelge 4.30. Peynir 6rneklerine Lipoliz degerleri (ADV)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 0.51+0.00 1.14+0.01 1.64+0.02 2.68+0.02 1.49+0.84
KK2 0.46+0.00 0.99+0.03 3.67+0.04 5.38+0.07 2.62+2.13
KK3 0.49+0.03 0.80+0.08 1.95+0.15 2.60+0.02 1.46+0.91
KK4 0.47+0.00 1.05+0.02 2.29+0.07 3.25+0.05 1.76+1.15
KK5 0.60+0.02 0.78+0.00 2.59+0.09 3.35+0.02 1.83+1.25

X 0.51+0.05 0.95+0.15 2.42+0.73 3.45+1.06 1.83+1.34

Varyans analiz sonuclari; peynir Ornekleri Lipoliz degerleri iizerine olgunlagsma
sliresinin ve peynir ¢esidinin (p<0.05) 6nemli etkisi oldugunu géstermektedir (Cizelge
4.31). peynir

kombinasyonlarindan iiretilmesi, olgunlasma siiresince meydana gelen biyokimyasal

Ortaya ¢ikan farkliliklarda, orneklerinin farkli gesitteki siit

degisiklikler ve orneklerin farkli yag iceriklerine sahip olmalari 6nemli rol oynamustir.

Cizelge 4.31. Peynir 6meklerin Lipoliz degerlerine ait varyans analizi
Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 1.782 564.165*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 18.329 5802.52*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.681 215.481*
Hata 20 0.003 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerinin Lipoliz degerleri arasindaki farkliligin onemini belirlemek
amaciyla uygulanan Tukey c¢oklu karsilastirma testi sonuglari Cizelge 4.32°de
verilmistir. Cesitler arasindaki farklilik istatistiki bakimdan (p<0.05) o6nemlidir.
Olgunlagma siiresince ortalama olarak en yiiksek lipoliz degerine 2.62 ile KK2 ve en

diisiik deger ise 1.46 ile KK3 &rneginde belirlenmistir. Ornekler arasindaki farkliligin
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sebebi farkli bilesimdeki pernirlerin farkli oranlarda yag icerigine ve lipolitik

aktiviteye sahip olmasi gosterilebilir.

Cizelge. 4.32. Peynir Orneklerine ait Lipoliz degerlerine uygulanan Tukey c¢oklu
karsilagtirma test sonuglari

Peynir Cesidi n Lipoliz (ADV)
KK1 8 1.49a
KK2 8 2.62c
KK3 8 1.46a
KK4 8 1.76b
KK5 8 1.83b

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.33’de Lipoliz degerlerinin, olgunlagsma siiresine ait Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuclar1 gosterilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi olgunlasma
donemlerinde istatistiksel bakimdan birbirinden farkli Lipoliz degerleri belirlenmistir
(p<0.05). Lipoliz degerindeki artisin baslica nedeni; peynirde trigliseritlerin gliserol

ile yag asitleri arasindaki ester baglarinin lipolitik enzimlerle koparilmasidir.

Cizelge 4.33. Peynir 6rnekleri Lipoliz degerlerinin olgunlagma siiresine ait Tukey c¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Lipoliz (ADV)
3 10 0.51a
30 10 0.95b
60 10 2.42¢
90 10 3.54d

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<<0.05).
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Sekil 4.5. Peynir 6rneklerinin Lipoliz degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.2. Biyokimyasal DeZismeler

4.2.1. Olgunluk Derecesi

Peynirde olgunlagmanin belirlenmesinde en 6nemli indeks suda ¢oziinebilir azot
miktaridir. Peynirlerin olgunluk dereceleri toplam suda ¢6ziinebilir azot miktarinin
toplam azot miktarina oranlamasiyla tespit edilmistir. Suda ¢6ziinen azotlu maddeler
icerisinde, diisiik molekiillii proteinler, peptitler ve aminoasitler bulunmaktadir

(Christensen ve ark., 1991).

Peynir oOrnekleri olgunluk dereceleri Cizelge 4.34’de verilmistir. Cizelgeden
anlagilacag1 gibi 3. giinde peynirlerin olgunlagsma oranlart % 5.79-6.90 arasinda
degismistir. Bu degerler Tarak¢i ve ark.’nin (2005), Tulum peynirinde yaptiklar
aragtirmadaki ortalama degerden (% 8.59) ve Giiven ve Konar’in (1994) Tulum
peynirinden elde ettikleri ortalama degerden (% 10.94) diisiiktiir. Peynir 6rneklerinin
olgunlagma siirelerine ait ortalama olgunluk dereceleri, 3. giin % 6.26+0.54, 30. giin
% 15.99+0.33, 60. giin % 23.51+0,90 ve 90. giin % 24.71+1.03 bulunmustur.
Olgunlagsma siiresi sonunda elde edilen olgunlasma dereceleri Giiven ve Konar’in
(1994), Tulum peyniri degerlerine (% 26.42-26.71) benzer, Tarakg1 ve ark.’nin (2005),
Tulum peynirinde bulduklart degerden (% 35.73) diisiik, Dinkgi ve ark.’nin (2012),
Kargt Tulum peynirinde buldugu ortalama degerden (% 16.86) yiiksek bulunmustur.
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Peynirlerin imal edildikleri siit bilesimleri, {iretim ve olgunlagtirma sartlari,
olgunlastirma stireleri dikkate alinirsa, farkliligin normal oldugu sonucuna varilabilir.
Bu farkliliklarla yakin iligkili sekilde, olgunlagma iizerine 6nemli derecede etkili olan
peynirlerdeki su aktivitesi, protein, tuz orani belirtilen peynir 6rneklerinde farkliliklar

gostermektedir.

Cizelge 4.34. Peynir 6rneklerine ait olgunluk dereceleri (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
30 60 90

KK1 5.79+0.23 15.70+0.02  24.14+0.76  25.04+0.43 17.66+8.30
KK2 6.90+0.29 16.03+0.14  23.11£0.65  28.02+0.60  18.51+8.50
KK3 5.89+0.37 15.92+0.31 23.47+0.22  23.73+0.43 17.254+7.77
KK4 6.60+0.13 16.33£0.67  22.55+1.18  26.77+0.18 18.06+8.12
KK5 6.13+0.78 16.00+0.14  23.57+0.12  24.71+1.03 17.78+8.10

X 6.26+0.54 15.99+0.33  23.51+090  25.65+1.68 17.58+7.74

Varyans analizi sonuglarina goére, olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi, peynir
orneklerine ait olgunlagma degerlerini 6nemli derecede (p<0.05) etkilemistir. Varyans
analiz sonuglar1 Cizelge 4.35’de verilmistir. Peynirlerde belirlenen olgunluk
derecelerinde istatistiksel olarak onemli farkliliklarin ortaya ¢ikmasi iretilen
peynirlerde farkli siit kombinasyonlarinin kullanilmasinin, ortam sartlarina bagl

olarak proteinlerin par¢alanmasinda farkli sekilde etkili olmasiyla izah edilebilir.

Cizelge 4.35. Peynir 6rneklerinin olgunluk derecelerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 1.766 5.338*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 768.369 2322.08*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 1.906 5.759*
Hata 20 0331

*p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rneklerinin olgunlasma oranlarina ait Tukey ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Cizelge 4.36°da verilmistir. En yiiksek olgunlasma orani % 18.51 ile KK2 ve % 18.06
ile KK4 6rneginde belirlenmistir. En diisiik oran ise % 17.25 ile KK3 ve % 17.66 ile

KK1 orneginde belirlenmistir. Cesitler arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak
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onemli (p<0.05) bulunmustur. Bu farkliliklara 6rneklerin farkli titrasyon asitligi ve
pH’ya sahip olmalarinin yani sira, farkli siit kombinasyonlarindan iretilmelerinin

onemi biytktir.

Cizelge 4.36. Peynir Orneklerine ait olgunluk derecelerine uygulanan Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n Olgunlasma Derecesi (%)
KK1 8 17.66ab
KK2 8 18.51b
KK3 8 17.25a
KK4 8 18.06ab
KK5 8 17.78ab

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.37°de, peynir ornekleri olgunlasma oranlarinin, olgunlasma siiresine ait
Tukey ¢oklu karsilastirma test sonuglari verilmistir. Cizelgeden de takip edilecegi gibi,
biitlin olgunlagsma donemleri, istatistiksel bakimdan birbirinden farkli (p<0.05)
bulunmustur. En diisiik olgunlasma orani, olgunlasmanin 3. giinlinde, en yiiksek
olgunlasma degeri ise olgunlagma siiresi sonunda tespit edilmistir. Olgunlasma
derecesinde meydana gelen bu artista, slireye ve ortam sartlarina bagli olarak

olgunlagsma esnasinda mikroorganizma faaliyetlerinin etkisi olmustur.

Cizelge 4.37. Peynir 6rnekleri olgunluk derecelerinin olgunlagma siiresine ait Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Olgunlasma Derecesi (%)
3 10 6.26a
30 10 15.99b
60 10 23.51c
90 10 25.65d

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<0.05)

Peynir Orneklerinin olgunluk derecelerine ait olgunlagsma siiresi x peynir ¢esidi

interaksiyonu p<0.05 seviyesinde énemli bulunmustur.
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Sekil 4.6. Peynir 6meklerinin Olgunluk derecesi degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma
sliresi interaksiyonu grafigi

4.2.2. Trikloroasetik Asitte Coziinen Azot Orani

Protein olmayan azotun (NPN) ekstraksiyonunda kullanilan % 12’lik TCA’da sadece
kiigtik peptitler ve aminoasitler ¢oziinebilmektedir. % 12 TCA igerisinde sadece 2-20
rezidili kiiglik peptitler ile aminoasitler ¢oziinebildiklerinden, peynirde proteinaz
aktivitesinin bir gostergesi olarak da degerledirilmektedir (Lopez-Fandino ve Ardo,
1991). NPN oranlari, % 12 TCA’da ¢dziinen azot oraninin, toplam azot oranina

boliinmesiyle bulunmus ve % olarak ifade edilmistir.

Karin Kaymagi peyniri orneklerine ait NPN oranlan ¢izelge 4.38’de toplu olarak
verilmistir. Cizelgeden anlasilabilecegi gibi, 3. giin sonunda peynirler igerisinde en
yiiksek NPN oran1 % 2.73+0.04 ile KK2 6rneginde, en diisiik oran ise % 2.35+0.07 ile
KK3 6rneginde goriilmiistiir. Olgunlagma siiresi boyunca, peynir 6rneklerine ait NPN
oranlar1 degisik seviye ve oranlarda artmistir. Olgunlasma siiresinin sonunda en
yiikksek NPN oranlart % 4.58+0.14 ile KK2 6rneginde goriiliirken, en diisiik ise %
3.27+0.07 ile KK1 6rneginde goriilmiistiir. Bu degerler, Cakmakgi1 ve ark.’nin (2011),
Tulum peynirini arastirdigi ¢aligmadaki 90. giindeki degerlerden (% 8.49-10.26)
diisiik, Tarak¢t ve Durmus’un (2016), Karinda olgunlastirilmigs Tulum peynirinde
bulduklart degere (% 4.33) benzer bulunmustur.
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Cizelge 4.38. Peynir 6rneklerine ait NPN oranlar1 (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 2.40+0.14 2.88+0.10 3.09+0.10 3.27+0.07 2.91+£0.36
KK2 2.73+0.04 3.90+0.04 4.05+0.07 4.58+0.14 3.81+0.72
KK3 2.35+0.07 2.99+0.14 3.35+0.03 3.61+0.00 3.07+0.50
KK4 2.53+0.01 3.96+0.00 3.90+0.00 4.05+0.01 3.61+0.67
KK5 2.48+0.05 3.75+0.07 3.73+0.07 3.99+0.16 3.49+0.63

X 2.50+0.15 3.50+0.49 3.62+0.37 3.90+0.47 3.38+0.65

Peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresinin Karin Kaymagi peyniri orneklerine ait NPN
oranlarint p<0.05 diizeyinde ©nemli olacak dercede etkiledigi, varyans analizi
sonucunda belirlenmistir (Cizelge.4.39). Peynir 6rnekleri NPN oranlarinin bu denli
farkli ¢ikmasinda, ozellikle peynir pH degerlerinin ve peynirlerin farkli siit

¢esitlerinden farkli oranlarda iiretilmelerinin 6nemli roli olmustur.

Cizelge 4.39. Peyniri 6rneklerinin NPN oranlarina ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 1.133 152.393*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 3.749 504.169*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.083 11.126*
Hata 20 0.007 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.40°da Karin Kaymagi peyniri 6rneklerinin NPN oranlarina ait Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart verilmistir. En yiiksek NPN oram1 % 3.81 ile KK2
orneginde goriiliirken, en diisiik oran % 2.91 ile KK1 6rneginde tespit edilmistir.
Sadece KK3 ve KK5 ornekleri NPN orani agisindan birbirlerine benzerlik gostermistir.
Diger tiim 6rnek cesitleri istatistiki agidan farklilik géstermistir. Bu farklilik istatistiki

bakimdan (p<0.05) 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.40. Peynir drneklerine ait NPN oranlarina uygulanan Tukey c¢oklu karsilagtirma
testi sonuclari

Peynir Cesidi n NPN (%)
KK1 8 2.91a
KK2 8 3.81d
KK3 8 3.07b
KK4 8 3.61c
KK5 8 3.49¢

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.41°de verilen Tukey c¢oklu karsilastirma test sonuglarindan da goriilecegi
gibi biitiin olgunlasma donemleri, Karin Kaymag: peyniri ornekleri NPN igerigi
acisindan farkli gruplar teskil edilmistir. Bu farklilik istatistiki ag¢idan 6nemli
bulunmustur (p<0.05). En diisiik NPN orani olgunlagsmanin basinda belirlenirken en

yiiksek oran olgunlagmanin 90. giiniinde saptanmuistir.

Cizelge 4.41. Peyniri ornekleri NPN oranlarinin olgunlagma siiresine ait Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n NPN (%)
3 10 2.50a
30 10 3.50b
60 10 3.62c
90 10 3.90d

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Peynir oOrnekleri NPN igerigi acisindan, peynir c¢esidi X olgunlagma siiresi

interaksiyonunun, p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu varyans analizi ile belirlenmistir.
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Sekil 4.7. Peynir Orneklerinin NPN degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.2.3. Fosfotungustik Asitte Coziinen Azot Orani

% 5 PTA kullanilarak ekstrakte edilen azot fraksiyonu icerisinde, sadece ¢ok kiigiik
peptitler ile aminoasitler ¢6ziinebilmektedir. Bu yiizden bu farksiyona aminoazot veya
aminonitrojen de denmektedir. Aminonitrojen orani, bir peynir ortamindaki peptidaz
aktivitesini de gostermektedir. Peptidazlar 6zellikle amino peptidazlar ve proteinazlar
tarafindan fB-kazeinin C terminal bolgesinden paragalanarak ortama salinan aci
peptitleri parcalayarak hem acilasmayr ortadan kaldirmakta, hem de peynir tat ve

aromasini gelistirmektedir (Cagno ve ark., 2004).

Karm Kaymagi peyniri Orneklerine ait aminonitrojen oranlari Cizelge 4.42°de
verilmistir. 3. giin sonunda peynirler igerisinde en yiiksek oran % 2.33+0.14 ile KK2
orneginde, en diigiikk oran ise % 1.69+0.03 ile KK1 6rneginde tespit edilmistir.
Olgunlagma siiresi boyunca, peynir 6rneklerine ait PPN oranlarn degisik seviye ve
oranlarda artmistir. Olgunlagma siiresinin sonunda en yliksek PPN oranlart %
3.98+0.02 ile KK2 orneginde, en diisik ise % 3.07+0.12 ile KK1 &rneginde
belirlenmistir. Bu degerler Cakmakg¢1 ve ark.’nin (2011), Tulum peynirinde 90. giin
sonunda buldugu degerlerle (% 3.92-4.53) benzer, Tarak¢i ve Durmus’un (2016),
Karinda olgunlastirdigi Tulum peynirinde buldugu degerden (% 2.06) yiiksek ve yine
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Tarake1 ve ark.’nin (2005), Tulum peynirinde tespit ettigi degerden (% 8.94) diisiik

olarak belirlenmistir.

Diger peynir gesitlerine ait degerler ile bu calismada tespit edilen degerler arasinda
ortaya ¢ikan farklilikta, oOrneklerin farkli siit bilesimlerine sahip olmalari,
mikroorganizma yiikii, peynir yapim teknigi ve olgunlasma siiresinin rolii oldugu

sOylenebilir.

Cizelge 4.42. Peynir 6rneklerine ait PPN (aminonitrojen) oranlari (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 ” X
KK1 1.69+0.03 2.13+0.01 2.65+0.02 3.07+£0.12 2.38+0.56
KK2 2.33+0.14 2.53+0.07 3.24+0.07 3.98+0.02 3.02+0.69
KK3 1.72+0.04 2.81+0.09 3.09+0.08 3.28+0.08 2.72+0.64
KK4 1.99+0.02 2.85+0.02 2.89+0.07 3.29+0.02 2.75+0.50
KK5 1.82+0.09 2.58+0.02 2.94+0.09 3.29+0.07 2.65+0.58

X 1.91+0.25 2.58+0.27 2.96+0.21 3.38+0.33 2.71+0.60

Peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresinin, Karin Kaymagi peyniri 6rneklerine ait PPN
oranlarmi1 p<0.05 diizeyinde Onemli olacak derecede etkiledigi, varyans analizi
sonucunda belirlenmistir (Cizelge 4.43). Peynir 6rnekleri PPN oranlarinin bu denli
farklt ¢ikmasinda, orneklerin pH’sinin farkli olmasinin yani sira drneklerin farkli

oranlarda siitlerden elde edilmis olmalar1 da etkili olmustur.

Cizelge 4.43. Peynir 6reklerinin PPN oranlarina ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.412 78.574*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 3.902 743.61*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.076 14.523*
Hata 20 0.006 -

p<0.05 seviyesinde 6nemli

Cizelge 4.44°de Karin Kaymagi peyniri 6rneklerinin PPN oranlarina ait Tukey ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari verilmistir. En yiiksek PPN oran1 % 3.02 ile KK2
orneginde belirlenirken, en diigiik oran ise % 2.38 ile KK1 6rneginde tespit edilmistir.

Peynir 6rnekleri arasindaki farklilik istatistiki bakimdan (p<0.05) 6nemli bulunmustur.

47



Farkliligin olugsmasinda en 6nemli sebep Orneklerin farkli siit kombinasyonlarinda
tiretilmis olmalaridir. Nitekim goriilecegi lizere en yiiksek deger tamamiyle koyun
siitlinden iiretilen peynir 6rneginde tespit edilirken en diisiik deger ise tamamiyle inek

stittinden elde edilen peynir 6rneginde belirlenmistir.

Cizelge 4.44. Peynir 6rneklerine ait PPN oranlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Peynir Cesidi n Aminonitrojen Oram (%)
KK1 8 2.38a
KK2 8 3.02¢
KK3 8 2.72b
KK4 8 2.75b
KK5 8 2.65b

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.45°de verilen Tukey c¢oklu karsilasgtirma test sonuglarindan da goriilecegi
gibi biitliin olgunlasma donemleri, Karin Kaymagi peyniri O6rnekleri PPN igerigi
acgisindan farkliliklar belirlenmistir. Bu farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). En diisik PPN orani1 olgunlasmanin baginda belirlenirken en yiiksek oran

olgunlagmanin sonunda saptanmistir.

Cizelge 4.45. Peynir ornekleri PPN oranlarinin olgunlagma siiresine ait Tukey g¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Aminonitrojen Oram (%)
3 10 1.91a
30 10 2.58b
60 10 2.96C
90 10 3.38d

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Peynir Ornekleri PPN igerigi acisindan, peynir ¢esidi X olgunlagma siiresi

interaksiyonunun, p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu varyans analizi ile belirlenmistir.
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Sekil 4.8. Peynir 6rneklerinin PPN degerlerine ait peynir g¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.2.4. Elektroforetik Yontemle Belirlenen Kazein Fraksiyonlari
Proteolizde kazeinin parcalanmasi, siite rennet ilavesi ile baslamakta, rennet g,

kazeinin hidrolizinde 6nemli bir rol oynamakta ve bu fraksiyonu ag,-1 peptitine

parcalamaktadir. Diger Onemli kazein ise [-kazeindir. Plasmin, p-kazeinin
hidrolizinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Ciiriik, 2006).

Deneme peynir drneklerinin tire PAGE elektroforez yontemiyle elde edilen jel fotograf

goriintiileri Sekil 4.9, 4.10, 4.11, 4.12 ve 4.13’de verilmistir.

Sekillerde, B ve ag-kazein bantlari arasinda goriilen bantlarin, {iretimde kullanilan Inek

ve Koyun siitlerinden kaynaklanan farkli molekiil agirliklarina ve mobilitelere sahip

polipeptitlere ve ag-kazeine ait farkli fraksiyonlarin olabilecegi diisiiniilmektedir.

Analizlerde sahit olarak inek peyniri standartinin kullanilmasi, koyun siitli i¢erikli

orneklerin faz farkinin gériilmesini saglamistir.

4.2.4.1. ag,-kazein

Sekillerde de goriildiigii gibi ag,-kazein olgunlagsma siiresince pargalanarak siirekli

azalmistir. Fakat bu parcalanma ¢ok yiiksek diizeyde gozlenmeyip en fazla diisiis KK2
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orneginde goriilmiistiir. Tarake¢1 ve ark., (2004b), Hayaloglu ve Karabulut, (2013) ve

Tungtiirk ve ark., (2014), otlu peynirlerde de ag,-kazein miktarinda olgunlasma
siiresince azalma oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlagma siiresince o,-kazein igin
% 100.00-83.63 arasinda degerler belirlenmistir. ag,-kazein iizerinde ilk etkiyi rennet
gostermektedir. Bu enzim og,-kazeini 24/25-199 bélgesi, C terminalinden hidrolize

ederek ag, adli biiylik molekaiillii bir peptit olusturmaktadir (Grappin ve ark., 1985).

4.2.4.2. ag,-kazein

Peynir 6rneklerinde belirlenen o.,-kazein miktarlari da olgunlasma siiresince azalma

gostermistir (Sekil 4.9, 4.10, 4.11, 4.12 ve 4.13). Peynirlerde olgunlasma zamanina

bagl olarak og,-kazeinin Onemli degisime ugradigi Christensen ve ark., (1989)

tarafindan da tespit edilmistir.

4.2.4.3. B-kazein

B-kazein olgunlasmanin baglangicinda maya enzimi yardimi ile B-1. B-2 ve -3
bilesenlerine ve plazmin enzimin etkisi ile de y-kazeine par¢alanmaktadir (Torin ve
ark., 1995). B-kazein ile y-kazein arasinda P<0.01 seviyesinde 6nemli ters orantili bag
belirlenmistir. Yani olgunlagma siiresi ilerledikce y-kazein orani artmakta, buna kargmn [3-
kazein oram diismektedir (Christensen ve ark., 1991). Peynir 6rneklerinin y-kazein
miktarlarinda olgunlasma siiresince meydana gelen degisimeler Sekil 4.9, 4.10, 4.11,
412 ve 4.13’de verilmistir. Sekillerin incelenmesinden goriilecegi gibi peynir
orneklerinin B-kazein miktarlar1 olgunlasma siiresi ilerledikge azalmaktadir. Bir gok

arastirict  peynirde olgunlasma siiresince P-kazeinin azaldigmi bildirmislerdir

(Hayaloglu, 2003; Kim ve ark., 2004).

4.2.4.4. y-kazein

v-kazein, plazminin etkisiyle B-kazeinin par¢alanmasi sonucu meydana gelmektedir.
Olgunlagsma stiresince peynir Orneklerinin y-kazein miktarlar1 genel olarak artis
gostermistir. Olgunlasma siiresince peynir Orneklerinde vy-kazein miktarlarinda

meydana gelen degismeler Sekil 4.9, 4.10, 4.11, 4.12 ve 4.13’de verilmistir. y-kazein
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miktarinin olgunlagma siiresince arttigi, diger ¢caligmalar tarafindan da tespit edilmistir

(Fox ve Walley, 1971; Tungtiirk, 1996).

4.2.4.5. ag -1 peptit

ag,-l peptidi, og, -kazeinden 24/25 peptit baginin hidrolizi yoluyla olusan biiyiik
molekiillii bir peptittir. og,-I peptidin olusumunu, biiyiik oranda rennin katalize

etmektedir (Grappin ve ark., 1985). Olgunlagsmanin ilk giiniinden itibaren, biitiin

peynirlerde a.,-I peptidi belirlenmistir. Olgunlasma déneminin farkli zamanlarinda,
peynir 6rneklerinin o, -1 peptit miktarlarinda olusan degisiklikler Sekil 4.9, 4.10, 4.11,
4.12 ve 4.13’de goriilmektedir.

4.2.4.6. Diger Parcalanma Uriinleri

Peynirlerin olgunlasmasi esnasinda, kazein fraksiyonlarinin proteolitik enzimler etkisi
ile hidrolize olmas1 sonucu bazi ileri par¢alanma iiriinleri de meydana gelmektedir.
Peynir orneklerindeki parcalanma iriinleri miktar1 olgunlasma siiresince artis

gostermistir.
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Sahit 3.glin 30.gln 60.glin 90. giin

/_L\! l | l | !

uUUUUuuw} =

Parcalanma
Uriinleri
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Kazein interaksiyonu

3.gln 30.glin 60.gun 90.giln
M 3-Kazein 100 96,32 92,45 88,22
W aS1-Kazein 100 97,19 91,59 85,76
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95

90

85

80

75

Sekil 4.9. Olgunlagma siiresince KK1 peynirinde belirlenen kazein fraksiyonlart
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Sahit 3.giin 30.giin 60.giin 90.giin
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“ h ” ) | asi-kazein
: Diger
Parcalanma
Urlinleri
Kazein interaksiyonu
105
100
95
90
85
75
3.glin 30.gln 60.gun 90.glin
W B-Kazein 100 94,38 91,75 90,4
W aS1-Kazein 100 90,19 87,13 83,63

Sekil 4.10. Olgunlagma siiresince KK2 peynirinde belirlenen kazein fraksiyonlar
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Kazein interaksiyonu

3.gln 30.gun 60.gun 90.glin
M 3-Kazein 100 96,58 94,23 92,37
W oS1-Kazein 100 94,89 88,28 86,43
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Sekil 4.11. Olgunlagma Siiresince KK3 orneginde belirlenen kazein fraksiyonlari
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Sahit 3.glin 30.gln 60.glin 90.glin
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y-kazein
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asz-kazein
asi-kazein
' Diger
Parcalanma
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Kazein Interaksiyonu
105
100
95
90
85
80
75
3.gun 30.gln 60.gln 90.gun
M 3-Kazein 100 97,21 91,75 87,17
B aS1-Kazein 100 95,05 89,13 86,11

Sekil 4.12. Olgunlasma stiresince KK4 drneginde belirlenen kazein fraksiyonlar
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3.glin 30.gln 60.gun 90.gun
M 3-Kazein 100 97,12 95,66 91,29
W aS1-Kazein 100 92,37 90,18 86,37
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Sekil 4.13. Olgunlagma siiresince KK5 6rneginde belirlenen kazein fraksiyonlar
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Cizelge 4.46. Peynir 6rneklerine ait f-kazein degerleri

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 50 % X
KK1 100 96.53+0.30  92.45+0.98  88.23+0.08  94.30+4.72
KK2 100 94.20+£0.25  91.75£0.21  90.40+0.29  94.08+3.93
KK3 100 96.58+1.10  94.29+0.33  92.37+0.21  95.81+3.06
KK4 100 97.2140.25 91.79+1.02  87.12+0.49  94.03+5.32
KK5 100 97.1940.97  95.63+0.38  91.28+0.20  96.02+3.39

X 100 96.34+1.27  93.18+1.69  89.8842.05  94.85+4.05

Cizelge 4.46’dan goriilecegi iizere -kazein degerleri olgunlasma ile birlikte diizenli

bir sekilde azalmistir. Olgunlasma sonunda en diisiik degerler 87.12 ile KK4 ve 88.23

ile KK1 orneklerinde goriiliirken, en yiiksek deger 92.37 ile KK3 6rneginde tespit

edilmistir.

Cizelge 4.47. Peynir 6rneklerinin B-kazein degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 7.716 29.902*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 187.393 726.163*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 3.544 13.732*
Hata 20 028 -

p<0.05 seviyesinde 6nemli

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi, peynir

orneklerine ait B-kazein degerlerini 6nemli derecede (p<0.05) etkilemistir. Varyans

analiz sonuglart Cizelge 4.47°de verilmistir. B-kazein degerinin diigmesi peynir

orneklerinde olgunlasmanin artiginin bir gostergesidir.
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Cizelge 4.48. Peynir oOrneklerine ait [-kazein degerlerine uygulanan Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Peynir Cesidi n B-kazein
KK1 8 94.30a
KK2 8 94.08a
KK3 8 95.81b
KK4 8 94.03a
KK5 8 96.02b

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi goéstermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.48°de verilen Tukey coklu karsilagtirma test sonuglarindan da goriilecegi
tizere P-kazein degerleri ortalamalari, Karin Kaymagi peyniri Ornekleri igerigi
acisindan farkliliklar belirlenmistir. Bu farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Cizelge 4.49°de belirtilen olgunlasma siiresine bagli -kazein degeri
ortalamalarinda ise en yiiksek B-kazein degerleri olgunlagsmanin basinda belirlenirken

en yiiksek oran olgunlagmanin sonunda saptanmistir.

Cizelge 4.49. Peynir ornekleri 3-kazein degerlerinin olgunlasma siiresine ait Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n B-kazein
3 10 100.00d
30 10 96.34c
60 10 93.18c
90 10 89.88a

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Peynir ornekleri 3-kazein degerleri agisindan, peynir ¢esidi X olgunlasma siiresi

interaksiyonunun p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu varyans analizi ile belirlenmistir.
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Sekil 4.14. Peynir 6rneklerinin B-kazein degerlerine ait peynir gesidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu grafigi

Cizelge 4.50. Peynir 6rneklerine ait oig,-kazein degerleri

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 100 97.19+0.32  91.59+0.15  85.76+0.46  93.63+5.84
KK2 100 90.19+0.42  87.13£0.38  83.63+£0.24  90.23+6.52
KK3 100 94.89+0.16  88.28+0.39  86.43+0.39  92.40+5.77
KK4 100 95.05£0.43  89.13+0.26  86.11£0.30  92.57+5.73
KK5 100 92.35+0.73  90.18+£0.14  86.37+0.18  92.22+5.32

X 100 93.93+2.57  89.26£1.63  85.66*1.12  92.21+£5.65

Cizelge 4.50°den goriildiigii iizere og,-kazein degerleri olgunlasma ile birlikte

azalmistir. Olgunlagsma sonunda en diisilk deger 83.63 ile KK2 oOrneginde

belirlenirken, en yiiksek deger 86.43 ile KK3 drneginde saptanmustir.
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Cizelge 4.51. Peynir 6rneklerinin o.g,-Kazein degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 12.180 120.280*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 384.121 3793.320*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 3.692 36.460*
Hata 20 0101 0 -

*p<0.05 seviyesinde onemli

Varyans analizi sonuglarina gore, olgunlasma siiresi ve peynir c¢esidi, peynir
orneklerine ait o -kazein degerlerini onemli derecede (p<0.05) etkilemistir. Varyans
analiz sonuglar1 Cizelge 4.51°de verilmistir. og -kazein degerinin diismesi peynir

orneklerinde olgunlagsmanin artiginin bir gostergesidir.

Cizelge 4.52. Peynir Grneklerine ait o -kazein degerlerine uygulanan Tukey goklu
karsilastirma testi sonuglari

Peynir Cesidi n og,-kazein
KK1 8 93.63c
KK2 8 90.23a
KK3 8 92.40b
KK4 8 92.57b
KK5 8 92.22b

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.52°de verilen Tukey coklu karsilastirma test sonuglarindan da goriilecegi
lizere ag,-kazein degerleri ortalamalari, Karin Kaymagi peyniri ornekleri igerigi
acisindan farkliliklar belirlenmistir. Bu farklilik istatistiki agidan énemli bulunmustur

(p<0.05). En fazla azalma KK2 6rneginde goriilirken en az azalma KK1 6rneginde

gorilmiistiir.
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Cizelge 4.53. Peynir 6rnekleri o -Kazein degerlerinin olgunlasma siiresine ait Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n og,-Kazein
3 10 100.00d
30 10 96.34c
60 10 93.18c
90 10 89.88a

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
Cizelge 4.53 de belirtilen olgunlagma siiresine bagl ag,-kazein degeri ortalamalarinda
ise en yliksek ag,-kazein degerleri olgunlasmanin basinda belirlenirken en yiiksek oran

olgunlagmanin 90. giiniinde saptanmistir. Bunun sebebi olgunlasma ile birlikte B-

kazein degerinin azalmasidir.

100,00 £ Peynir
. Cesidi
o
= 95,00 _Eg
a KK3
O 90,00 — KK4
o KK5
x
$ 85,00
<

80,00~

| 1 I |
3 30 60 90
Olgunlagma (guin)

Sekil 4.15. Peynir 6rneklerinin asl-kazein degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu grafigi

Peynir Ornekleri og,-kazein degerleri agisindan, peynir cesidi X olgunlasma siiresi

interaksiyonunun, p<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu varyans analizi ile belirlenmistir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuclar:

Duyusal analiz testi 3. 30. 60 ve 90. giinlerde yapilmustir.
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4.3.1. Kesit, Goriiniis ve Yapi

Peynir 6rneklerinde belirlenen Kesit, goriiniis ve Yap1 puanlari Cizelge 4.54°da toplu
halde verilmistir. Cizelgeden goriilecegi gibi, 3.giin itibariyle peynir ornekleri
igerisinde kesit, goriiniis ve yap1 agisindan en fazla begeniye 3.83 puan ile KK2, en az

begeniye ise 3.49 puan ile KK4 6rnegi sahip olmustur.

Cizelge 4.54. Peynir 6rneklerine ait kesit, goriiniis ve yap1 puanlari

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 3 20 50 % X
KK1 3.64+0.41 3.43+0.26 3.70+0.50 3.97+£0.27 3.68+0.40
KK2 3.83+0.39 3.89+0.19 3.66+0.63 4.24+0.25 3.90+0.44
KK3 3.51+0.32 3.33+0.28 3.41+0.25 3.64+0.22 3.47+0.28
KK4 3.49+0.21 3.72+0.21 3.41+0.37 3.62+0.32 3.58+0.29
KK5 3.80+0.22 3.91+0.26 3.554+0.26 3.584+0.26 3.71+0.28

X 3.65+0.34 3.65+0.33 3.56+0.42 3.81+0.36 3.67+0.37

Olgunlasma siiresi sonunda en yiiksek deger 3.90 ile KK2 6rneginde, en diisiik deger
ise 3.47 ile KK3 oOrneginde belirlenmistir. Kesit, goriinis ve yap1 degerleri
olgunlagsmanin 3. giinlinde 3.65+0.34, 30. giinlinde 3.65+0.33, 60. giiniinde 3.56+0.42
ve 90. glinlinde 3.81+0.36 olarak belirlenmistir. Karin Kaymagi peyniri 6rneklerinde
kesit, goriiniis ve yap1 degerleri genel olarak olgunlagsmayla birlikte yiikselen bir seyir

gostermistir.

Peynir 6rnekleri kesit, goriiniis ve yap1 puanlarina uygulanan varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.55’de verilmistir. Peynir ¢esidi, olgunlagma siiresi ve interaksiyonu
peynirlerin, kesit, goriiniis ve yap1 degerleri tizerinde istatistiksel bakimdan (p<0.05)

onemli diizeyde etkili bulunmustur.

Cizelge 4.55. Peynir 6rneklerinin kesit, gorlinlis ve yap1 puanlarma ait varyans analizi

sonugclari
Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.838 7.838*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.430 4.026*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.236 2.208*
Hata 20 o0.107 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
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Karin Kaymagi peyniri orneklerinin kesit, goriiniis ve yapi degerlerine ait, Tukey
coklu karsilagtirma testi sonuclari Cizelge 4.56°de verilmistir. Cizelgeden goriilecegi
gibi en yiiksek kesit, goriiniis ve yap1 degeri 3.90 ile KK2 6rneginde tespit edilmistir.
En diisiik deger ise 3.47 ile KK3 6rneginde belirlenmistir.

Cizelge 4.56. Peynir orneklerine ait kesit, goriinlis ve yap1 puanlarina uygulanan Tukey
¢oklu karsilastirma test sonuclari

Peynir Cesidi n Kesit, Goriiniis ve Yap1
KK1 8 3.68abc
KK2 8 3.90c
KK3 8 3.47a
KK4 8 3.58ab
KK5 8 3.71bc

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (p<<0.05).

Cizelge 4.57’de, peynir Ornekleri olgunlasma siireleri, kesit, goriinlis ve yapi
puanlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 verilmistir. Cizelgeden
goriildiigii tizere en yliksek kesit, goriiniis ve yap1 degerleri olgunlasmanin sonunda
elde edilmistir. En diisiik kesit, goriiniis ve yap1 puani ise 3. giin ve 30. giinde elde

edilmistir. Bu iki ortalama istatistiksel olarak es degerde bulunmustur.

Cizelge 4.57. Peynir 6rnekleri kesit, goriiniis ve yap1 puanlarinin olgunlagsma siiresine ait
Tukey ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Kesit, Goriiniis ve Yap1
3 40 3.65ab
30 40 3.65ab
60 40 3.56a
90 40 3.81b

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05)

Deneme peynirlerin kesit, goriiniis ve yap1 puanlar1 peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi

interaksiyonu istatistiksel bakimdan p<0.05 seviyesinde dnemli bulunmustur.
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Sekil 4.16. Peynir orneklerinin kesit, goriiniis ve yap1 degerlerine ait peynir g¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu grafigi

4.3.2. Koku

Peynir 6rneklerinde belirlenen koku puanlar1 Cizelge 4.58’de verilmistir. Cizelgeden
goriilecegi gibi, 3. giin sonunda peynir drnekleri icerisinde, koku agisindan en fazla
begeniye 4.30 puani ile KK2, en az begeniye ise 3.55 ile KK4 6rnegi sahip olmustur.
Olgunlagma siiresi sonunda en yiiksek deger 4.35 ile KK2 6rneginde, en diisiik deger
ise 3.62 ile KK3 6rneginde belirlenmistir. Ortalama koku degerleri olgunlagsmanin 3.
giiniinde 3.75+0.44, 30. giinlinde 4.15+0.34, 60. giiniinde 3.88+0.39 ve 90. giiniinde
3.96+0.42 olarak belirlenmistir. Karin Kaymag: peyniri 6rneklerinde koku degerleri

inigli ¢ikigli bir seyir gostermistir.

Cizelge 4.58. Peynir 6rneklerine ait koku puanlari

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
3 30 60 90

KK1 3.75+0.47 4.02+0.36 4.00+0.30 3.92+0.35 3.92+0.37
KK2 4.20+0.59 4.40+0.26 4.22+0.39 4.35+0.27 4.29+0.39
KK3 3.60+0.23 3.95+0.29 3.87+0.30 3.62+0.24 3.76+0.30
KK4 3.55+0.20 4.22+0.31 3.65+£0.42 4.12+0.55 3.88+0.47
KK5 3.67+0.30 4.17+0.36 3.67+0.30 3.77+0.27 3.824+0.36

X 3.75+0.44 4.15+0.34 3.88+0.39 3.96+0.42 3.93+0.42
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Peynir drnekleri koku degerlerine uygulanan varyans analiz sonuglari Cizelge 4.59°de
verilmistir. Peynir ¢esidi ve olgunlagsma siiresi, peynir Ornekleri koku degerleri

istatistiksel bakimdan p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.59. Peynir 6rneklerinin koku puanlarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 1.383 10.897*
Olgunlasma Stiresi (giin) 3 1.118 8.813*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.172 1.359
Hata 140 0127 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.60°da Karin Kaymagi peyniri 6rneklerinin koku degerlerine ait Tukey ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari verilmistir. Cizelgeden de takip edilecegi lizere koku
bakimindan en yiiksek deger 4.29 ile KK2 6rneginde tespit edilmistir. Istatistiksel

olarak sadece KK2 6rnegi digerlerine gore farkli olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.60. Peynir orneklerine ait koku puanlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma
testi sonuglari

Peynir Cesidi n Koku
KK1 32 3.92a
KK2 32 4.29b
KK3 32 3.76a
KK4 32 3.88a
KK5 32 3.82a

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Peynirlerin olgunlagsma siirelerine ait koku degerleri arasindaki farkliligi belirlemek
amactyla uygulanan Tukey c¢oklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.61°de
verilmistir. Koku degerleri istatistiksel agidan 6nemli farklilik (p<0.05) gostermistir.
Karin Kaymagi peyniri 6rnekleri olgunlasmanin 30. giiniinde en yiiksek koku degerini
(4.15) almistir. Peynirlerin koku degerleri peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi

interaksiyonu istatistiksel bakimdan (p>0.05) énemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4.61. Peynir 6rneklerine koku puanlarmin olgunlagma siirelerine ait Tukey c¢oklu
karsilastirma test sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Koku
3 40 3.75a
30 40 4.15b
60 40 3.88a
90 40 3.96ab

Farkli harfler, donemler arasindaki farklilig1 gdstermektedir (p<0.05).
4.3.3. Tat

Peynir 6rneklerinde belirlenen tat puanlari Cizelge 4.62°da verilmistir. Cizelgeden
goriilecegi iizere, taze peynir drnekleri icerisinde, tat agisindan en fazla begeniye 4.45
puani ile KK2, en az begeniye ise 3.87 ile KK3 6rnegi sahip olmustur. Olgunlagsma
sliresi sonunda en yiiksek deger 4.37 ile KK2 6rneginde, en diisiik deger ise 3.75 ile
KK3 o6rneginde belirlenmistir. Ortalama tat degerleri olgunlagsmanin 3. giiniinde
4.04+0.35, 30. giiniinde 4.16+0.29, 60. giiniinde 3.92+0.37 ve 90. giiniinde 4.08+0.37

olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.62. Peynir 6rneklerine ait tat puanlar

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
3 30 60 90

KK1 3.92+0.38 4.10+0.41 4.07+0.35 3.97+0.40 4.01+£0.37
KK2 4.45+0.27 4.47+0.21 4.22+0.37 4.37+0.32 4.38+0.39
KK3 3.87+0.21 4.05+0.14 3.82+0.32 3.75+£0.25 3.87+0.30
KK4 4.02+0.29 4.10+£0.26 3.82+0.29 4.3240.23 4.06+0.47
KK5 3.92+0.31 4.07+0.21 3.67+0.31 3.97+0.22 3.91+0.36

X 4.04+0.35 4.16+0.29 3.92+0.37 4.08+0.37 4.05+0.42

Cizelge 4.63’de peynir 6rnekleri tat puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 verilmistir.
Peynir ¢esidi ve olgunlagma stiresi peynir 6rnekleri tat degerleri lizerine 6nemli etkide

bulunmustur (p<0.05).

66



Cizelge 4.63. Peynir 6rneklerinin tat puanlarina ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 1.285 14.156*
Olgunlagma Siiresi (giin) 3 0.383 4.219*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 0.119 1.311
Hata 140 0091 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Peynir 6rnekleri tat degerlerinin peynir ¢esitlerine ait Tukey ¢oklu karsilagtirma test
sonuglart Cizelge 4.64°de verilmistir. En yiiksek tat degeri KK2 6rneginde, en diisiik
deger ise KKS5 oOrneginde tespit edilmistir. Peynir oOrneklerindeki bu farklilik

istatistiksel bakimdan 6énemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge. 4.64. Peynir 6rneklerine ait tat puanlarina uygulanan Tukey ¢oklu karsilastirma testi

sonuglari
Peynir Cesidi n Tat
KK1 32 4.01a
KK2 32 4.39b
KK3 32 3.87a
KK4 32 4.06a
KK5 32 3.82a

Farkli harfler, ¢esitler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).

Cizelge 4.65°da peynir 6rnekleri tat degerlerinin, olgunlagsma stiresine ait Tukey ¢oklu
karsilastirma test sonuclar1 verilmistir. Cizelgeden de takip edilecegi gibi, en yiiksek
tat ortalamasi olgunlagmanin 30. giiniinde, en diisiik deger ise 60. giinde elde edilmis
ve bu iki olgunlagma donemi arasinda istatistiksel bakimdan 6nemli farklilik (p<0.05)

bulunmustur.
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Cizelge 4.65. Peynir Ornekleri tat puanlarinin olgunlasma siiresine ait Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Tat
3 40 4.04ab
30 40 4.16b
60 40 3.92a
90 40 4.08ab

Farkli harfler, donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).
4.4. Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Gidalarin tekstiiriinii belirlemede kullanilan en yaygin metot tekstiir profil analizidir
(TPA). TPA’da bulunan parametreler giic zaman kiirvesinden elde edilmektedir.
Bunlar; esneklik (resilience), sertlik (hardness), elastikiyet (springiness), i¢
yapiskanlik (cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness) ve ¢ignenebilirlik
(chewiness) seklindedir (Kahyaoglu ve ark., 2005).

Karin Kaymagi peyniri 6rnekleri 30., 60. ve 90. giinlerde olmak iizere Tekstiir profil
analizine tabi tutulmustur.
4.4.1. Sertlik

Sertlik peynire birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir (Kim ve ark.,
2004). Sertlik, peynirin nem ve nem igerisindeki tuz orani ile ilgilidir. Peynirin nem
orani artikca sertlik azalmakta, nemdeki tuz orani artikga ise sertlik artmaktadir (Kaya,

2002).

Cizelge 4.66. Peynir 6rneklerine ait sertlik degerleri (kg)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 P ” X
KK1 10.59+1.11 16.9344.15 20.12+1.22 15.8844.77
KK2 10.34+1.19 14.83+0.02 20.12+1.22 17.41£7.75
KK3 12.59+2.41 14.83+0.02 34.39+1.08 22.64+9.95
KK4 11.92+0.09 10.86+1.80 25.76x2.07 16.18+7.53
KK5 12.36£1.07 14.534+2.79 28.97+2.57 18.62+8.26

X 11.56£1.42 15.6243.96 27.26+5.03 18.15+7.69
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Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda sertlik degerine peynir ¢esidinin ve
olgunlagma siiresinin dnemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmistiir. Olgunlasma
stiresi X peynir ¢esidi interaksiyonu da yapilan varyans analizinde 6nemli bulunmustur

(p<0.05) (Cizelge 4.67).

Cizelge 4.67. Peynir 6rmeklerinin sertlik degerlerine (kg) ait varyans analiz sonuglar

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 44.983 12.080*
Olgunlagma Siiresi (giin) 2 664.079 178.337*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 8 18.966 5.093*
Hata 15 3.724 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.68 incelendiginde peynir ¢esidine gore en yiiksek sertlik degeri 22.64 kg ile
KK3 6rnegi, en diisiik ise 15.88 kg sertlik degeri ile KK1 6rnegidir.

Cizelge 4.68. Peynir cesitlerinin sertlik degerlerine (kg) ait Tukey c¢oklu karsilagtirma testi

sonuglari

Peynir Cesidi n Sertlik (kg)
KK1 6 15.88a
KK2 6 17.41a
KK3 6 22.64b
KK4 6 16.18a
KK5 6 18.62a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05).

Olgunlasma siiresine gore sertlik degerlerine bakildiginda en yiiksek 27.26 kg degeri
ile 90. giinde, en diisiik ise 11.56 kg degeri ile 30. giinde goriilmektedir (Cizelge 4.69).
Bunun sebebi olgunlagsma ile birlikte kuru madde degerinin de artmasidir. Nem

kaybeden peynirlerin zamanla sertlik degerleri artmistir.
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Cizelge 4.69. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin sertlik degerlerine (kg) ait Tukey
¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Sertlik (kg)
30 10 11.56a
60 10 15.62b
90 10 27.26¢

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05).

357
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Sekil 4.17. Peynir 6rneklerinin Sertlik degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu grafigi

4.4.2. ic Yapiskanhik

Ic yapiskanlik gida &rneginin agizda kirilmadan deforme edilme derecesi olarak

tanimlanmaktadir (Altug, 1993).

Cizelge 4.70 incelendiginde i¢ yapiskanlik degerlerinin olgunlagsma siiresi

ortalamalarina gore % 0.11+0.015 ile % 0.21+0.023 arasinda degistigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.70. Peynir 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degerleri (%)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 o ” X
KK1 0.09+0.009 0.09+0.010 0.22+0.034 0.13+£0.067
KK2 0.13+0.003 0.10+£0.010 0.21+0.044 0.15+0.053
KK3 0.11+0.003 0.14+0.014 0.21+0.031 0.15+0.047
KK4 0.11+0.004 0.10+0.008 0.20+0.001 0.13+0.051
KK5 0.13£0.012 0.10+£0.009 0.20+0.015 0.14+0.048

X 0.11+£0.015 0.11+£0.019 0.21+0.023 0.14+0.050
Cizelge 4.71. Peynir 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari
Varyasyon Katsayisi SD KO F

Peynir Cesidi 4 0.000 0.891

Olgunlagma Siiresi (giin) 2 0.032 91.352*

Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 8 0.000 1.292

Hata 15 0.000 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.71°de verilen i¢ yapiskanlik degerlerine ait varyans analizi sonuglarina gore,
istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve Peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu
p>0.05 diizeyinde onemli farkliliklar olmadig1 belirlenmistir. Sadece olgunlagsma

stiresinin farkliliklara neden oldugu anlasilmaktadir.

Cizelge 4.72. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin i¢ yapiskanlik degerlerine ait Tukey
coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n I¢ Yapiskanhik (%)
30 10 0.1176a
60 10 0.1107a
90 10 0.2122b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05).

Olgunlagma siiresine gore en yiiksek i¢ yapiskanlik degeri 90. gilinde tespit edilmis,
30. ve 60. giinlerde ise daha diisiik ve birbirine yakin degerler tespit edilmistir.(Cizelge
4.72).
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4.4.3. D1s Yapiskanhk

Di1s yapiskanlik, 6rnegin ¢ignenmesi sirasinda agizda hissedilen yapiskanlik olarak
bilinmektedir. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresi bakimindan ortalama dis
yapigkanlik degerleri en diisiik 90. giinde -57.92+41.2 g.sn ve en yiiksek 60. giinde -
192.4+94.35 g.sn olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.73). Cizelge incelendiginde dis
yapiskanlik degerleri olgunlagma siiresince 60. giine kadar artis gostermis, daha sonra
azalmistir. Peynir ¢esidine gore veriler incelendiginde en yiiksek dis yapiskanlik
degeri -171.1£120.4 g.sn ile KK4 6rnegi, en diistik ise -78.2+22.5 g.sn degeri ile KK5

orneginde saptanmistir.

Cizelge 4.73. Peynir 6rneklerine ait dis yapigskanlik (g.sn) degerleri

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 2 50 ” X
KK1 -122.02+£23.5 -184.06=105 -68.424+43.8 -124.8+73.4
KK2 -63.91+0.71 -157.72+103 -23.72422.2 -81.7£77.5
KK3 -91.40+10.7 -203.14£32 -20.49+£23.8 -105.0+84.4
KK4 -95.17+10.1 -323.7+12 -94.57449.2 -171.1£120.4
KK5 -58.39+10.0 -03.85+22 -82.40+25.2 -78.2422.5
X -86.18+£26.2 -192.4+94.35 -57.92441.2 -112.2483.5

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda peynir ¢esidi ve olgunlagsma siiresinin
dis yapiskanliga 6nemli bir etkisi (p<0.05) oldugu belirlenmesine karsin karsin, peynir
cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu (p>0.05) bakimindan 6nemli farkliliklar

tespit edilmemistir (Cizelge 4.74).

Cizelge 4.74. Peynir Orneklerinin dis yapiskanlik degerlerine (g.sn) ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 8649.9 4.270*
Olgunlagma Siiresi (giin) 2 50353.2 24.858*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 8 4580.9 2.261
Hata 15 20256 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
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Varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi bakimindan dis yapiskanlik degerlerinde
onemli farkliliklar bulunmus, en yiiksek deger -171.15 degeri ile KK4 6rneginde tespit
edilirken, en diisiik degere ise -78.21 ile KK5 6rneginde saptanmustir (Cizelge 4.75.).

Cizelge 4.75. Peynir gesitlerinin dis yapiskanlik degerlerine (g.sn) ait Tukey c¢oklu
karsilastirma testi sonuclari

Peynir Cesidi n Dis Yapiskanhk (g.sn)
KK1 6 -124.83ab
KK2 6 -81.78b
KK3 6 -105.01ab
KK4 6 -171.15a
KK5 6 -78.21b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.05).

Varyans analizi sonucunda olgunlagma siiresi bakimindan dis yapiskanlik degerlerinde
onemli farkliliklar bulunmus, en yiiksek deger olgunlagsmanin 60. giiniinde ve en diisiik

deger ise aralarinda istatistiksel olarak fark bulunan 90. giinde belirlenmistir (Cizelge

4.76).

Cizelge 4.76. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin dis yapiskanlik degerlerine (g.sn)
ait Tukey coklu karsilastirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Dis Yapiskanhk (g.sn)
30 10 -86.18b
60 10 -192.49a
90 10 -57.92b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05).
4.4.4. Esneklik

Esneklik, gida maddelerinin ¢ignenmesi sirasinda gida maddesinin eski halini alma

derecesi olarak tanimlanmaktadir (Truong ve ark., 2002).

Peynir Orneklerine ait esneklik degerleri ve depolama siiresince meydana gelen
degisimler Cizelge 4.77°de verilmistir. Esneklik degerleri 0.042+0.006 mm ile
0.118+0.017 mm arasinda degisim gostermistir. Bu degerler iirlinlin esneklik

yoniinden zayif oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.77. Peynir 6rneklerine ait esneklik degerleri (mm)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi 20 o ” X
KK1 0.032+0.003 0.036+0.004 0.112+0.016 0.060+0.040
KK2 0.049+0.000 0.041+0.006 0.134+0.031 0.075+0.048
KK3 0.040+0.003 0.072+0.014 0.112+0.022 0.075+0.034
KK4 0.041+0.002 0.037+0.006 0.11620.002 0.065+0.039
KK5 0.048+0.004 0.040+0.004 0.117+0.010 0.068+0.038

X 0.042+0.006 0.045+0.015 0.118+0.017 0.068+0.038

Peynir 6rneklerinin esneklik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.78°de
verilmistir. Cizelgeye gore esneklik degerleri peynir 6rneklerinde olgunlagsma siiresi
bakimindan istatistiksel olarak (p<0.05) 6nemli bulunmustur. Peynir ¢esidi ve peynir
cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu bakimindan ise varyans analizi sonucunda

onemli fark olmadig1 goriilmiustiir.

Cizelge 4.78. Peynir 6rneklerinin esneklik degerlerine (mm) ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.000 1.593
Olgunlagma Siiresi (giin) 2 0.018 118.703*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 8 0.000 1.548
Hata 15 0.000 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.79 incelendiginde 60. giine kadar esneklik degerlerinde ¢ok kiigiik bir artig
belirlenmis, bu giinden sonra 90. giine kadar ise daha yiiksek bir artis tespit edilmistir.
Istatistiksel olarak 90. giin ile 60. giin arasinda énemli fark oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.79. Peynir 6rneklerinde olgunlagma siirelerinin esneklik degerlerine (mm) ait Tukey
coklu karsilastirma testi sonuclari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Esneklik (mm)
30 10 0.042a
60 10 0.045a
90 10 0.118b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.05).
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4.4.5. Cignenebilirlik

Cignenebilirlik, bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi i¢in gerekli ¢igneme
kuvveti olarak tanimlanir (Raphaelides ve ark., 1995).

Cizelge 4.80’de peynir orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri verilmistir. Degerler
0.57+0.18 kg.mm ile 2.39+0.97 kg.mm arasinda degisiklik gostermistir. Peynir

cesidine gore ise en diisiik deger KK4 6rneginde (0.88 kg.mm), en yiiksek ise KK3
orneginde (1.88 kg.mm) tespit edilmistir.

Cizelge 4.80. Peynir 6rneklerine ait ¢ignenebilirlik degerleri (kg.mm)

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
30 60 90

KK1 0.46+0.14 0.74+0.37 2.21£1.21 1.13+1.01
KK2 0.71+0.05 0.87+0.09 2.32+0.84 1.30+0.87
KK3 0.51+0.05 1.45+0.31 3.68+1.18 1.88+1.55
KK4 0.35+0.03 0.57+0.25 1.74+0.15 0.88+0.68
KK5 0.82+0.04 0.54+0.11 2.00£0.58 1.12+0.74

X 0.57+0.18 0.84+0.39 2.39+0.97 1.26+1.00

Varyans analizi sonucuna gore, sadece olgunlasma siiresi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmus (P<0.05), peynir ¢esidi ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

ise (P>0.05) 6nemli bulunmamustir.

Cizelge 4.81. Peynir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine (kg.mm) ait varyans analiz

sonuglart
Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.842 2.925
Olgunlagma Siiresi (giin) 2 9.654 33.548*
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 8 0.321 1.115
Hata 15 0288 -

* p<0.05 diizeyinde 6nemli

Olgunlagsma siiresine gore c¢ignenebilirlik degerlerine uygulanan Tukey coklu
karsilastirma testi sonuglar1 incelendiginde, en yiiksek deger 90. giinde, en diisiik deger

ise 30. giinde belirlenmis ve diger donemler arasinda istatistiksel olarak onemli

75



farkliliklar oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.81). Cizelge incelendiginde 30. giinden
90. giine hizl1 bir yiikselis oldugu goriilmektedir

Cizelge 4.82. Peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin ¢ignenebilirlik degerlerine (kg.mm)
ait Tukey ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

Olgunlasma Siiresi (Giin) n Cignenebilirlik (kg.mm)
30 10 0.57a
60 10 0.84b
90 10 2.39b

Farkli harfler, 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (p<0.05).
4.4.6. Elastikiyet

Peynir orneklerine ait elastikiyet degerleri Cizelge 4.83°de sunulmustur. Elastikiyet
degerleri 0.40+0.11 ile 0.47+0.10 arasinda degisim gostermektedir. Olgunlasma siiresi
bakimindan elastikiyet degerleri incelendiginde diizenli bir artis ya da azalma oldugu
sOylenemez. Peynir ¢esidi acisindan incelendiginde ise en yiiksek elastikiyet degerine
KK2 6rnegi (0.49), en diisiik degere ise KK1 6rnegi (0.36) sahip olmustur, fakat bu

degisimler arasindaki fark ¢ok az olmustur.

Cizelge 4.83. Peynir 6rmeklerine ait elastikiyet degerleri

Olgunlasma Siiresi (giin)

Peynir Cesidi X
30 60 90

KK1 0.43+0.04 0.43+0.07 0.48+0.22 0.45+0.11
KK2 0.51+0.00 0.56+0.11 0.39+0.06 0.49+0.09
KK3 0.45+0.02 0.48+0.10 0.49+0.10 0.48+0.07
KK4 0.26+0.02 0.49+0.10 0.33+£0.05 0.36+0.11
KK5 0.51+0.02 0.35+0.02 0.33+0.04 0.36+0.11

X 0.43+0.09 0.47+0.10 0.40+0.11 0.43+0.10

Cizelge 4.84’de peynir 6rneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglart
verilmistir. Varyans analizi sonucuna gore peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi
bakimindan elastikiyet degerleri arasinda istatistiksel olarak Onemli fark

bulunmamustir (p>0.05).
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Cizelge 4.84. Peynir 6reklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglar1

Varyasyon Katsayisi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.018 2.279
Olgunlagma Siiresi (giin) 2 0.010 1.237
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 8 0.014 1.799
Hata 15 0.008 -

* p<0.05 diizeyinde dnemli
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada inek ve koyun siitiinden tiretilen taze peynirler farkli kombinasyonlarda
kanistirilarak, Onceden temizlenip kurutularak hazir hale getirilmis koyun
iskembelerine basilmasi suretiyle iiretilmis Karin Kaymagi peynirlerinin 6zellikleri
tizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla tiretilen Karin Kaymagi peyniri dérnekleri 90
giin boyunca buzdolabinda 4°C’de depolanmis ve bu siiregte kKimyasal, biyokimyasal,
duyusal ve tekstiirel 6zellikleri arastirilmistir. Bu arastirma sonucunda elde edilen

sonuglar asagida 6zetlenmistir:

1. Peynir 6rneklerinin kuru madde igerigi lizerine peynir ¢esidinin etkisi istatistiksel
acidan énemli bulunmustur (p<0.05). Ornekler i¢inde en yiiksek kuru madde artist
KK2 6rneginde belirlenmistir. Bunda etkili faktoriin bu 6rnegin tamamiyle koyun
siitinden Ttretilmesi olarak diisiiniilebilir. Ayrica olgunlasma sonunda Orneklerin
ortalama kuru madde degeri % 81.44 olarak tespit edilmistir. Bu deger piyasadaki
diger tulum peyniri ¢esitlerine nazaran daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunda en
biiyiikk etkiyi ambalaj materyali olan iskembenin yiiksek gecirgenlikte olmasi
saglamistir. Kuru madde miktar1 biitiin 6rneklerde olgunlagma siiresi boyunca artis
gostermistir ve istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). Sonug olarak Karin

Kaymagi peynirinin kuru madde oraninin ¢ok yiiksek oldugu sonucu ¢ikarilabilir.

2. Peynir orneklerinin yag miktar1 lizerine peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi etkisi
onemli bulunmustur (p<0.05). Olgunlagma siiresince, peynirlerin yag oranlari diizenli
bir sekilde artis gostermistir. Elde edilen yag degerleri, Karin Kaymagi peyniri
tizerinde yapilan diger arastirmalarla benzer sonuglar vermesine karsin, diger tulum
peyniri ¢esitlerine gore yiiksek ¢ikmaktadir. Bunun ana nedeni ise Karin Kaymagi
peynirine {iretimi sirasinda tereyagi veya krema eklenmesidir. Peynir 6rneklerinde
belirlenen kuru maddede yag miktarlar1 {izerine de ayni sekilde peynir g¢esidi ve

olgunlasma siiresinin 6nemli etkisi bulunmustur (p<0.05).

3. Protein miktarlar1 olgunlagsmanin basinda % 20.73 ile % 21.27 arasinda,
olgunlagsmanin sonunda ise % 27.79 ile % 30.80 arasinda belirlenmistir. Peynir
orneklerinin protein miktarlarina olgunlasma doneminin ve peynir ¢esidinin 6nemli
derecede etkileri olmustur (p<0.05). Protein miktar1 en diisiik degerini olgunlasmanin

ilk giiniinde alirken, en yiiksek degerini olgunlasmanin son giiniinde almistir. Elde

78



edilen degerlere gore Karin Kaymagi peynirinin yliksek protein oranina sahip bir

peynir ¢esidimiz oldugu sonucu ¢ikarilir.

4. Peynir 6rneklerinde ortalama tuz miktarlar1 % 2.24 ile % 3.30 arasinda degismistir.
Tuz oranini olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi onemli diizeyde (p<0.05) etkilemistir.
Kuru maddedeki artisa paralel olarak tuz orani da olgunlagma siiresi ile birlikte
artmaktadir. Peynir Orneklerinde hesaplanan kuru maddede tuz orani ortalama

degerleri % 3.98 ile % 4.05 arasinda degismistir.

5. Peynir 6rneklerinin pH degerlerini hem peynir ¢esidi hem de olgunlasma siiresi
etkilemis ve bu durum istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. pH degerleri

olgunlagmanin 3. giinlinden sonra yiikselme gostermistir.

6. Titrasyon asitligi degerleri {izerine sadece olgunlasma siiresinin etkisi onemli
bulunmustur (p<0.05), peynir ¢esidinin etkisi 6nemli bulunmamustir. Asitlik genel

anlamiyla fazla degisim gostermemistir.

7. Peynir Orneklerinde ortalama lipoliz miktarlari (ADV) 0.51 ile 3.45 arasinda
degismistir. Lipoliz degerini olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi onemli diizeyde
(p<0.05) etkilemistir. Lipoliz degeri en yiiksek KK2 o6rneginde tespit edilmistir.
Buradan koyun siitiindeki yagin lipolitik aktiviteye daha miisait oldugu sonucu
cikarilabilir. Ayrica ayni1 6rnekte olgunlagsma derecesi, NPN ve PPN degerlerinin de
diger Orneklere nazaran yiliksek ¢ikmasi, olgunlasmada bu degerlerin birbirleriyle
iliskisiyle aciklanabilir.

8. Peynir drneklerinin ortalama olgunluk derecesi olgunlasmanin 3. giiniinde (% 6.26),
olgunlagmanin 90. giiniinde ise (% 25.65) olarak belirlenmistir. Peynirlerde
olgunlagma oranint olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi onemli diizeyde (p<0.05)
etkilemistir. KK2 peynir 6rneginde diger 6rneklere gore daha yiiksek olgunlagsma
degeri belirlenmistir. NPN ve PPN oranlarinin {izerine peynir ¢esidi ve olgunlagma

sliresinin 6nemli etkisi bulunmustur (p<0.05).

9. Peynir 6rneklerinin tiimiinde olgunlasma siiresince a ve -kazeinde stirekli azalma,
ag,-peptit, y-kazein ve diger pargalanma iiriinlerinde ise artig belirlenmistir. B-kazein

degerindeki en fazla azalma KK4 6rneginde goriiliirken, en az azalma KK3 6rneginde tespit
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edilmistir. og,-kazein degerinde en fazla azalma KK2 &rneginde goriiliirken, en az

azalma KK3 6rneginde goriilmiistiir.

10. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, KK2 6rnegi kesit, goriiniis, yap1, koku
ve tat nitelikleri bakimindan diger 6rneklere gore daha fazla begenilmistir. Bu 6rnegin

tamamen koyun siitiinden iiretilmis olmasinin bunda etkili oldugu diistiniilmektedir.

11. Peynir 6rneklerinde tekstiirel 6zelliklerden sertlik degerleri agisindan olgunlasma
sliresinin, peynir ¢esidinin ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonunun
onemli etkisi oldugu belirlenmistir (p<0.05). Dis yapiskanlik degerleri agisindan
olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidinin onemli etkisi oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Cignenebilirlik, esneklik ve i¢ yapiskanlik degerleri agisindan sadece olgunlagma
stiresinin etkisi énemli bulunmustur (p<0.05). Elastikiyet degeri hi¢bir faktdrden

etkilenmemis ve istatiki olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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