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OZET

GELENEKSEL CERKEZ PEYNIRINE ILAVE EDILEN BAHARATLARIN
OLGUNLASMAYA ETKIiSININ BELIRLENMESI

Yusuf Emre GEZMIS
ORDU UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTIiTUSU
GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI

YUKSEK LiSANS TEZI 98 SAYFA

TEZ DANISMANI: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
IKINCI TEZ DANISMANI: Prof. Dr. Hasan TEMIZ

Bu ¢alismada, biri kontrol 6rnegi olmak tizere geleneksel yontemle bes ¢esit Cerkez
peyniri tretilmistir. Kontrol grubu peynir 6rneklerine baharat ilave edilmemis olup,
diger dort peynir pihtisina kullanilan siite gére % 0.5 olacak sekilde karabiber, kisnis,
feslegen ve ¢orek otu baharatlari ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen peynirler
vakum paketlenerek 7+1°C’de 90 giin siireyle olgunlastirilmistir. Olgunlagmanin 2.,
30., 60. ve 90. gilinlerinde peynirlerden Ornekler alinarak kuru madde, yag, pH,
titrasyon asitligi, tuz, toplam protein, olgunlasma orani, protein olmayan azot orani
(NPN), elektroforetik kazein fraksiyonlari, tekstiirel ve duyusal o6zellikleri
belirlenmistir.

Elde edilen veriler istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi bakimindan
karsilastirilmistir. Tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik, elastikiyet
ve esneklik parametreleri degerlerinde olgunlasma siiresince onemli farkliliklarin
olmadig: tespit edilmistir (P>0.05). Ancak diger tiim degerlerde istatistiksel olarak
onemli farkliliklar belirlenmistir (P<0.01).

Duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin verdigi puanlara bakilarak 60. giine
kadar olgunlastirilmis peynirlerin taze peynire gore daha ¢ok begeni aldigi, ancak 90.
glinde begeninin azaldig1 gézlemlenmistir. Ayrica kontrol peyniri ile ¢orek otu ilaveli
peynirlerin digerlerine kiyasla daha ¢ok begenildigi belirlenmistir.

AnahtarKelimeler: Baharat, Cerkez Peyniri, Olgunlasma



ABSTRACT

DETERMINATION OF THE EFFECTS OF SPICES ON THE RIPENING OF
TRADITIONAL CIRCASSIAN CHEESE

YUSUF EMRE GEZMIS
UNIVERSITY OF ORDU

INSTITUTE FOR GRADUATE STUDIES IN SCIENCE AND
TECHNOLOGY

DEPARTMENT FOR FOOD ENGINEERING, 2019

MASTER THESIS, 98 PAGES
SUPERVISOR: Prof. Dr. Zekai TARAKCI
II. SUPEVISOR: Prof. Dr. Hasan TEMIiZ

In this study, using traditional method five types of Circassian cheese were produced
including the control sample. B While the control sample had no spices, black
pepper, coriander, basil and black cumin spices were added to the at 0.5% based on
the quantity of milk used. The cheeses produced were vacuum packed and ripened at
7 + 1°C for 90 days. In the 2nd, 30th, 60th and 90th days of the maturation; dry
matter, fat, pH, titratable acidity, salt, total protein, ripening index, non-protein
nitrogen ratio (NPN), electrophoretic casein fractions, textural properties and sensory
analysis were performed.

The data obtained were compared statistically in terms of cheese type and ripening
time. It was found that there was no significant difference in the values of external
adhesion, internal viscosity, elasticity and elasticity parameters during the maturation
period (P> 0.05). However, there were statistically significant differences in all other
values (P <0.01).

As a result of the sensory evaluation, it was observed that the 60 day-ripened cheeses
were more appreciated than the fresh cheeses however, 90 day-ripened cheeses had
lower scores. In addition, the sample of black cumin with the addition of black cumin
sample stands out as acclaim. Also, it was determined that the control cheese and
black cumin added ones added ones had higher scores.

Keywords: Spices, Circassian Cheese, Ripening
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1. GIRIS

Siit, insan metabolizmasi i¢in gerekli besin 6geleri olan protein, yag, karbonhidrat,
vitamin ve mineral maddeleri bilesiminde yeterli ve dengeli bir sekilde bulundurmasi
yaninda yiizlerce ¢esit tirline de dontstiiriilebilmektedir. Sit iriinleri igerisinde
peynirin insan beslenmesinde ayri bir énemi vardir (Tarak¢1 ve ark., 2010). Bu
durumun baslica nedeni hem raf 6mriiniin nispeten uzun olmasi hem de toplumun her

kesimindeki tiiketici isteklerine cevap verebilecek ¢esitlilige sahip olmasidir (Oner

ve ark., 2010).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore; peynir, hammaddenin uygun bir
pihtilastirict kullanilarak pihtilastirilmasi ve pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasiyla
ya da siitlin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkl
sertliklerde ve yag igeriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da
tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da
haslanmadan, cesnili ya da cesnisiz olarak, teknigine uygun olarak d{iretilen,
olgunlagtirnlmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, c¢esidine 06zgii

karakteristik 6zellikleri gosteren siit iiriinlerini ifade etmektedir (Anonim, 2015).

Peynir prosesi genel olarak; Siit (standardizayon, patdrizasyon, membran
uygulamalari, baktofugasyon, CaCl, ilavesi, starter ilavesi ve sekonder starter
ilavesi), Maya Ilavesi (pihtilastirici enzimler, organik asitler, 1s1l islem uygulama,
kombine uygulamalar ve diger islemler), Sinerez (ptht1 kesimi, ptht1 pisirme, serum
uzaklastirma ve baski1), Teleme (kaliplama, degirmenleme, tuzlama salamurada-pihti-
kuru, ambalajlama, olgunlastirma) asamalarindan olusmaktadir (Hayaloglu ve Ozer,
2011).

Peynir; yaglh siit, krema, kismen veya tamamen yagi alinmis siit, yayik alt1 veya
bunlarin birkagimin veya tlimiiniin karisiminin peynir mayasi veya zararsiz organik
asitlerle pihtilagtirildiktan sonra peynir suyunun ayrilmasi, pihtinin sekillendirilmesi
ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit
triiniidiir.  Siite uygulanan farkli islemler sonucu ¢ok farkli cesitte peynir

tiretilebilmektedir (Ering ve ark., 2009).

Peynirlerin  siniflandirilmasinda  kazeini pihtilastirma  yontemi, olgunlagsma

ozellikleri, siitiin tiirii, su orani, yag orani, kuru madede yag orani, konsistensi ve



yagsiz peynir kitlesindeki su orami dlgiit olarak alnmaktadir (Ugiinciioglu, 2004;

Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Uluslararas1 Siitgiililk Federasyonu tarafindan hazirlanan olgiitler; Mense iilke,
kullanilan siit tiirii (inek, koyun, ke¢i, manda), peynir tipi (sert, yar1 sert, yumusak,
taze, peyniralti suyu peynirleri), i¢ goriiniis (kapali ya da agik tekstiir; biiyiik, orta ve
kiigiik gozler; telemede yariklardan kaynaklanan bosluklar; mavi veya beyaz kiiflerle
olgunlastirilanlar vb.), dis gorliniis (sert, yumusak, diizglin veya piriizlii kabuk;
yiizeyde gelistirilen 6zel kiifler ya da 6zel mikroflora etkinligiyle olgunlasmis;
baharat veya aromali otlar ilaveli vb.), peynirin agirhigi (sekil, biyiiklik), kuru
maddede yag orani (en az %), su orani (en az %) ve yagsiz peynir Kitlesindeki su

oran1 seklindedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Peynirlerdeki bu kadar cesitlilik uluslararasi ticarette sikintilar olusturmaktadir ve
Diinya Saglik Orgiitii ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii peynirleri;
tiretildikten hemen sonra tiiketilmeyen, belirli sicaklik ve bagil nem kosullarinda
belirli siire “olgunlasmis” peynirler; yiizeylerinde ya da tiim kitlede gelistirilen 6zel
kiifler yardimiyla olgunlasmalar1 saglayan “kiiflii” peynirler ve yapildiktan sonra
tiketime hazir olan “taze ya da olgunlasmamis” peynirler seklinde

gruplandirmislardir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Siit kullanimmin tarihi kadar eski bir tarihe sahip olan peynir, Tirk mutfaginda
oldugu kadar diinya mutfaginda da onemli bir yer tutmaktadir ve bu kiiltiiriin
Mezopotamya’dan tiim diinyaya aktarildign goriisii yaygindir (Ozkaya ve Giin, 2017).
Diinyada yaklasik olarak 4000 ¢esit peynirin oldugu ancak bu peynirlerin pek
cogunun birbirine benzemesi nedeniyle, ekonomik degerlerinin az oldugu ya da hig
bulunmadig: bildirilmistir (Demirci ve Simsek, 2004). Peynir denildiginde ilk akla
gelen iilkeler Fransa, Hollanda ve Italya olmasina ragmen Tiirkiye de peynir
cesitliliginin en fazla oldugu ilkeler arasinda yer almaktadir (Akal ve ark., 2014;
Ozdemir ve ark., 2009).

Anadolu kiiltiiriinde pek ¢ok peynir cesidini barmndirmaktadir. Ulkemizde yaygin
olarak beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri tiikketilmekte ve bu peynirleri lor,
cokelek, dil, gerkez, otlu peynirler gibi yoresel peynir cesitleri takip etmektedir
(Ozkaya ve Giin, 2017).



Ulkemizde bunlar disinda onlarca farkli peynir cesidi geleneksel olarak iiretilmesine
ragmen, bu lriinler yakin zamana kadar sadece kiiciik miktarlarda iiretilmekte ve
sinirlt tiiketiciye ulasabilmekteydi. Son yillarda Tiirkiye’de peynir iiretiminde ve
tilkketiminde artis olmasinda; geleneksel peynirlerin iiretildigi bolgelerin disinda,
ozellikle biiyiik sehirlerde de aranir hale gelmesinin 6nemli rolii vardir. Bu durum,
bazi1 yorelerimizde veya illerimizde geleneksel olarak {iretilen peynirlerin endiistriyel

Olcekte iiretimlerinin bagslamasina neden olmustur (Hayaloglu, 2008).

Cerkez peyniri, llkemiz siit endiistrisinde iiretim ve tiiketim yoniinden 6nemli yer
tutan geleneksel bir peynir ¢esididir. Daha ¢ok Cerkezlerin yogun oldugu Sinop,
Diizce, Adapazari, Balikesir, Bursa, Samsun, Sivas, Kayseri, Biga ¢evresinde ve
daha az olarak diger illerde aile isletmeleri ve kiiciik mandiralarda iiretilen bir
peynirdir (Cetinkaya ve ark., 2005).

Cerkez peyniri, asitle koagiile edilen geleneksel bir peynirdir. Diinya’da asit-
koagiilasyonuyla iiretilen peynir cesitleri; Ricotta (talya), Cottage (USA), Karish
(Misir), Cokelek (Tiirkiye) olarak siralanabilir. Ham madde olarak siit veya peynir
suyu kullanilan bu peynirler, asit uygulamasi ve 1sil islemin kombinasyonuyla
tretilirler ve taze olarak 15-30 giin iginde tiiketilirler. (Guinee ve ark., 1993)
Uretimlerinde asetik asit (sirke), sitrik asit (limon suyu), laktik asit (eksi
yogurt/peynir suyu), vb. asitler kullanilabildigi gibi, yardimc1 olarak rennet enzimi ve
Lactococcus spp., Leuconostoc spp. gibi mezofilik starter bakteriler de
kullanilabilmektedir (Robinson ve Wilbey, 1998; Lucey, 2004; Sigramaz, 2012).

Cerkez peynirinin geleneksel {retiminde; siit kaynamaya baslayinca, siitiin
bulundugu kabin kenarindan kepce veya ¢orba kasigi ile maya ilave edilir ve siit bir
stire daha kaynatilir. Peynir mayas: olarak daha Onceden bekletilerek eksitilen
peyniralti suyu veya eksitilmis yogurt suyu kullanilir. Maya ilave edildikten kisa bir
siire sonra piht1 olusmaktadir. Pihtinin daha kolay olusmasi i¢in siit icerisine suda

eritilmis limon tuzu katilmaktadir (Uysal ve ark., 1998).

Daha sonra yiizeyde topaklar olusup peyniralti suyu berrak bir hal alincaya kadar
karisim 1sitilmaya devam edilmektedir. Olusan piht1 delikli kepgelerle alinarak sogiit
dalindan yapilmis sepetlere (yaklasik 30 cm capinda ve 5-10 cm yiiksekliginde)

alinabildigi gibi tencereye sepet daldirak da alinabilmektadir. Sepete alinan teleme,



suyunun siiziiliip kaliplanmasi igin bir gece bekletilmektedir. Daha sonra sepetteki
peynirin dnce bir yiizii, ertesi giin dteki yiizii ¢evrilip, tuzlanmaktadir. Ugiincii giin
soguk sudan gecirildikten sonra taze olarak tiiketime sunulmaktadir (Kamber, 2005;
Aydinol, 2010).

Son donemlerde geleneksel peynirlerimize tiiketicilerin talebi artmaktadir. Bugiin
yoresel peynirlerimiz market raflarinda karsimiza ¢iktigi gibi son zamanlarda sayilari
artan yoresel {iirinler sarkiiteri ve organik iriinler satis1 yapan isletmelerde de
karsimiza ¢ikabilmektedirler. Ozellikle eski kasar, tulum peyniri, drgii peyniri, ¢egil
peyniri, sepet peyniri, c¢erkez peyniri v.b. peynirler raflarda yerlerini almis
durumdadirlar. Ayrica, giiniimiizde peynirlere degisik aroma ve goriintii olusturmak
amaciyla ¢esitli baharatlar, baharat ekstraktlari, meyveler, meyve ekstraktlari, meyve
tozlar1 v.b. katilmaktadir. Market raflarinda ¢orek otlu tulum peyniri, ¢orek otlu
cokelek, ¢orek otu v.b. baharatlar katilmis cerkez peyniri gibi bircok yoresel

urinlerimiz bulunmaktadir.

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’'ne gore; baharat, ¢esitli bitkilerin tohum,
cekirdek, meyve, c¢icek, kabuk, kok, govde, yumru, yaprak, sap, sogan gibi
kisimlarinin kurutulup; biitliin halde veya ufalanmasi ile elde edilen ve gidalara renk,

tat, koku, lezzet vermek i¢in kullanilan {iriinler olarak tanimlanmaktadir (Anonim,
2013).

Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No:2013/12)’nde peynir pihtisina

kattigimiz ¢orek otu, feslegen, karabiber ve kisnis baharatlari;

Corek otu: Nigella sativa L. ve Nigella damescena L. (Ranunculaceae) tiiriine giren

bitkilerin meyveleri igerisinde olugan tohumu,

Feslegen: Ocimum basilicum L. (Lamiaceae) tiirline giren bitkilerin tam giceklenme
doneminde hasat edilerek yesil renge sahipken teknigine uygun olarak kurutulduktan

sonra saplarindan ayrilmis yaprak, ¢i¢ek ve siirgiin uglar1 karigimi,

Karabiber: Piper nigrum L. (Piperaceae) tiirtine giren bitkilerin genellikle
olgunlagsmadan toplanip, teknigine uygun olarak kurutulmus olan gri, kahve, yesil

veya siyah renkli yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis hali,



Kisnis: Coriandrum sativum L. (Apiaceae) tiiriine giren bitkilerin kiire seklindeki
sarimsi Yesilden agik kahverengine kadar degisen renklerdeki meyvelerinin teknigine

uygun olarak kurutulmus veya bunlarin 6gitiilmiis hali, seklinde tanimlanmislardir

(Anonim, 2013).

Baharat ve baharat ekstraktlarinin peynire katilmasindaki amaclar; peynire degisik
aroma kazandirmak, peynirin mikrobiyal yiikiinii azaltarak raf omriinii artirmak ve
peynirin tiikketiminin daha cazip hale gelmesini saglamaktir ve ayn1 zamanda baharat
ilavesiyle peynire katilacak tuz miktar1 azaltilarak peynirde, tuzdan kaynaklanan

yapisal kusurlarin 6nlenecegi diisiiniilmektedir (Ayar ve Akyiiz, 2003).

Glniimiizde katki maddesi olarak bazi gidalara baharat ve otlarin katimi
yayginlagmistir. Bundan dolay1r gidalarin tiiketimine yonelik baharat ve oziitlerinin

tat-aroma, lezzet ve koruma amach kullanimlari artmistir.

Yapilan aragtirmalar incelendiginde genelde peynire katilan baharat ve otlar ile ilgili
calismalar mevcut olup, farkli baharatlarin ¢erkez peynirine katilmasi tiizerine
herhangi bir arastirmaya rastlanilmamistir. Bu aragtirmada ¢erkez peyniri pihtisina
corek otu, feslegen, karabiber ve kisnis baharatlar1 ilave edilerek peynirin
olgunlagmasi siiresince kimyasal ve biyokimyasal degismelerinin incelenmesi

amaclanmugtir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Ilk 6nce gerkez peyniri ile ilgili yapilan calismalara bakacak olursak; Uciinciioglu,
(2009) Sinop, Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya illerinde ev yapimi taze peynirlerle,
endiistriyel yapim taze ve tiitsiillenmis 19 adet ¢erkez peynirinde asitlik, pH, kuru
madde tuz, yag, toplam azot ve ¢oziiniir azot tayinlerini yapmistir. Calismada; ev
yapimi taze peynirlerin en yiiksek tuz degerini icerdigi, endiistriyel taze peynirlerin
en ylksek laktik asit, protein ve yag miktarini icerdigi ve endiistriyel tiitsiilenmis
peynirlerin ise en yiiksek pH, kuru madde ve en diisiik laktik asit ve ¢6ziiniir azot

miktarini igerdigini tespit edilmistir.

Uysal ve ark., (2010) geleneksel yontemle iiretilen taze, giineste kurutulmus ve
sobada kurutulmus ¢erkez peynirlerinin temel bilesimi ve mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemislerdir. Calismada taze peynirlerin kuru madde, yag, protein,
suda ¢Oziinebilir azot, tuz ve titrasyon asitligi degerleri diisiik olmasina karsin, pH

degerlerinin birbirine yakin oldugunu saptamislardir.

Aydinol, (2010) farkli dumanlama tekniklerinin uygulandigi fiime ¢erkez
peynirlerinde 90 giinlik olgunlagma siliresince toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma, maya-kiif, toplam Staphylacoccus, toplam Koliform grubu bakteri
ve Escherichia coli sayisi; fizyokimyasal olarak kuru madde, yag, kuru maddede
yag, titraston asitligi, pH, kiil, tuz, kuru maddede tuz, protein, su aktivitesi, renk,
ugucu aroma bilesenleri ve benzo[a]pyrene degerleri ile duyusal olarak yapi ve
gorliniis, tat, koku, renk, aroma yogunlugu, tuzluluk derecesi ve toplam kabul
edilebilirlik degerlerini belirlemistir. Dogal duman uygulamasinin sivi dumana gore
mikroorganizmalarin gelismesini engelledigi goriilmiistiir. Dogal dumanlanmig
peynirlerin dis kisminda benzo[a]pyrene saptanmasi ve bu bilesenin olasi
karsinojenik etkisinin bulunmasi nedeniyle sivi duman soliisyonu uygulamasinin

dumanlanmis ¢erkez peyniri tiretimine alternatif olacagi ifade edilmistir.

[lhan, (2012) tarafindan geleneksel olarak tiitsiilenmis ve tiitsiilenmemis, endiistriyel
olarak {iretilmis tiitsiilenmis ve tiitsiilenmemis cerkez peyniri orneklerinde kuru
madde, kiil, titrasyon asitligi, pH, yag, protein, tuz, pH4.6’da ¢oziinen azot (CA), %
12 TCA-CA ve % 5 PTA-CA; toplam mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif, koliform,

Escherichia coli, stafilokok, laktokok ve laktobasil sayimlari, renk ve duyusal



analizler yapilmistir. Caligmada tiitsiilenmemis ¢erkez peynirlerine kiyasla,
tiitstilenmis cerkez peynirlerinde kuru madde, tuz (kuru maddede), yag ve kiil
miktarlar1 daha yiiksek; pH4.6’da CA, % 12 TCA-CA, % 5 PTA-CA, proteoz-pepton

azotu, olgunlagsma derecelerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Sigramaz, (2014) tarafindan geleneksel yontemlere gore endiistriyel olarak iiretilmis
ve yoresel bir firinda islenmis ¢erkez peynirlerinin raf 6mrii boyunca biyojen amin
miktarlari, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelleri degerlendirilmistir. Yapilan
calismada titrasyon asitligi, pH, kuru madde, toplam serbest amino asit miktar1 ve
toplam serbest yag asitlerinin miktar1 gibi fiziksel ve kimyasal kalite
parametrelerinin tiitsiilenmis olan peynirlerde daha iistiin oldugu, suda ¢6ziinen azot
ve su aktivitesinin ise tiitsilenmis ve tiitsiilenmemis iriinlerde aynm1 oldugu
gozlenmistir. E.coli, koliform, kiif-maya, toplam aerobik bakteri gibi mikrobiyolojik
Ozellikler bakimindan tiitsiilenmis peynirlerin daha {stiin oldugu goézlenmistir.
Starter olarak kullanilan laktik streptokok sayisinin ise tiitsillemeden ileri gelen
sicaklik uygulamasi ve antimikrobiyel etkisinden dolayi, tiitsiilenmis {iriinlerde bir
miktar azaldig1 goriilmiistiir. Tiitsiilenmis olan ¢erkez peynirlerinin tiitsiilenmemis

halinden daha diisiik toplam biyojen amin miktarlarina sahip olduklar1 belirlenmistir.

Parlak, (2016) farkli oranlarda ikame tuzlarla tuzlanan ¢erkez peynirlerinde ¢alisma
yapmistir. Farkli ikame tuz kullaniminin cerkez peynirlerinin pH, yag, tuz, kuru
maddede tuz, kiil, sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, toplam serbest yag
asidi, suda ¢oziinen azot, olgunlasma derecesi, serbest aminoasit miktari, sertlik,
yapigkanlik, lifli yapi, renk ve gOriinlis, tuzluluk, kitle ve yap1 ile genel
kabuledilebilirlik puanlarini etkiledigi, titrasyon asitligi, kuru madde, kuru maddede
yag, protein, kuru maddede protein, elastikiyet, esneklik, koku ve tat puanlarini
etkilemedigi goriilmistiir. Depolama siiresinin peynirlerin pH, titrasyon asitligi, kuru
madde, kuru maddede yag, kuru maddede protein, tuz, kuru maddede tuz, sodyum,
potasyum, kalsiyum, magnezyum, toplam serbest yag asitleri orani, suda ¢6ziinen
azot, olgunlasma derecesi, serbest aminoasit icerigi, sertlik, yapiskanlik, lifli yapi,
kil degerleri, renk vegoriintis ile tuzluluk puanlarint onemli derecede etkiledigi

tespit edilmistir.



Baharatli peynirlerle yapilan ¢aligmalara bakacak olursak; Kurt ve Akyiiz, (1984) on
fakli Van otlu peynirinde mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizler yapmislar;
toplam koliform, siit asidi, lipolitik ve proteolitik mikroorganizmalarla maya ve kiif
sayilarinin yaninda rutubet, yag, yagsiz kuru madde, kuru madede yag, protein, kiil,
tuz, saf kiil, kuru maddede tuz ve % asitlik oranlarin1 ayr1 ayr1 saptamiglardir.
Peynirlerin yapiminda farkli uygulamalar, teknik bilgi ve yontem noksanliklar
yiiziinden fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 arasinda ornekten 6rnege farkliliklar

gormiisglerdir.

Ayar, (1996) cesitli aroma katkilari katarak irettigi beyaz peynirlerde, ortalama %
45.48 kuru madde, % 6.09 ki, % 4.37 tuz, % 9.59, % 22.11 yag, % 17.78 protein,
pH degerini 5.22, titrasyon asitligini laktik asit cinsinden % 0.75, olgunluk derecesini
ortalama % 17.87 olarak saptamistir. Olgunlasma siiresice a- ve - kazeinde siirekli

azalma, os1-1 peptit, y- kazein ve diger pargalanma iiriinlerinde ise artis goriilmiistiir.

Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002) tarafindan ti¢ farkli ot kullanilarak yapilan
peynirler, ot katilmayan peynirle karsilastirarak incelemistir. Olgunlagma stiresince
peynirin nem, protein ve tuz seviyelerinde herhangi bir degisim olmadig
goriilmiistiir. Ayrica yag miktarmin ot katilmayan peynirde daha fazla oldugunu

tespit edilmistir. Olgunlagma siiresince proteoliz ve lipolizin arttig1 gozlemlenmistir.

Ayar ve Akyiiz, (2003) tarafindan yapilan g¢alismada kekik, nane ve sirmo
ekstraktlar ile bunlarin kombinasyonlari ve sirmonun kendisi aroma maddesi olarak
peynirlerin pthtisina ilave edilerek sekiz farkli peynir iiretilmis ve peynir 6rneklerinin
bilesimi, pH ve titrasyon asitligi degerleri bakimindan olgunlagsma donemleri ve

ornekler arasinda 6nemli farkliliklar oldugu goriilmiistiir.

Tarakg1 ve ark., (2004a) taze ve olgunlagmis otlu peynirlerde yaptiklari ¢aligmada
olgunlagan peynirlerde kuru madde, tuz, yag ve titrasyon asitliginin daha yiiksek
oldugunu; olgunlagmis otlu peynir orneklerinde lipoliz ve protein degradasyonunun
taze 6rneklere gore daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlastirilmis peynir
orneklerinin tire-poliakrilamid jel elektroferogramlari, os-kazeinin f—kazein’den daha

yiiksek oranda bozuldugunu gostermistir.

Tarak¢1 ve ark., (2004b) yaptiklar1 ¢alismada farkli tuz konsantrasyonlarinin otlu

peynirin  olgunlasma  o6zelliklerine etkisini  degerlendirmislerdir. ~ Ornekler,



mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal Ozellikler bakimimndan karakterize edilmistir.
Olgunlasma siiresinin, protein, yag, toplam aerobik bakteri, goriiniim ve renk, yapi
ve tekstiir ve lezzet hari¢ tiim parametreler {izerinde énemli bir etkiye sahip oldugu
goriilmiistiir. Ayrica, tuz konsantrasyonunun kuru madde, tuz, titre edilebilir asitlik,
mikrokoklar ve stafilokoklar, proteolitik bakteriler lizerinde 6nemli bir etkiye sahip

oldugu tespit edilmistir.

Tarak¢r ve ark., (2005) % 2.0 oraninda siyabo (Ferula sp.) katilarak iiretilen
peynirlerde olgunlasma siiresince kimyasal ve duyusal 6zelliklerde meydana gelen
degisimleri incelenmistir. Siyabo ilavesi peynirlerin kuru madde, yag ve protein
oranlarini azaltmuis, titrasyon asitligini ise yiikseltmistir. Siyabo ilavesinin peynirlerin
olgunlagma indeksine etkisinin oldugu, protein olmayan azot ve amino azot oranlari
ile lipoliz diizeylerine etkisinin ise diisiik oldugu tespit edilmistir. Olgunlagsma
indeksi, protein olmayan azot ve amino azot oranlari ile lipoliz diizeyleri olgunlasma

stiresince stirekli artis gostermistir.

Tarake¢1 ve Kiigiikoner, (2006) farkli yag igerigine sahip inek siitiinden {iretilen Van
otlu peynirlerinde yaptiklar1 ¢alismada; yag miktarinin azalmasina bagli olarak,
peynirin kuru madde igeriginin diistigii, protein igeriginin 6nemli seviyede arttigi
tespit edilmistir. Peynirde yagin azalmasinin titrasyon asitligini hafif bir sekilde
artirdigl, pH degerini ise disiirdiigii tepit edilmistir. Ayrica, peynirde yag oraninin
azalmasinin olgunlagma kriterlerinden olan azot fraksiyonlar: {izerinde ¢ok 6nemli

bir degisime neden olmadigi gérilmiistiir.

Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir tiretimi ve kalite 6zellikleri lizerine yaptigi
calismasinda; % tuz, % laktik asit, mineral madde seviyesi, laktokok ve maya sayisi,
tekstlirel Ozelliklerden sertlik, sakizimsilik, dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik,
elastikiyet, cignenebilirlik 6zelliklerinde beyaz peynire tane ve parcalanmis kapari
ilavesinin kontrol 6rnegine kiyasla 6nemli bir fark olusturdugu tespit edilmistir.
Genel olarak arastirma sonunda elde edilen verilere gore, beyaz peynire kapari

ilavesinin baz1 kalite 6zelliklerini azalttig1 gézlenmistir.

Emirmustafaoglu, (2011) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada Kegi siitii, inek siitii ve
bu siitlerin karistmindan yapilan otlu peynirlerde yaptigi calismasinda inek siitii ve

agirlikli olarak inek siitlinden yapilmis peynirlerde suda ¢6ziinen azot indeksi,



protein olmayan azot indeksi ve amino azot indeksi degerlerinin daha yiiksek oldugu;
keci siitli agirliklt otlu peynirlerde lipoliz degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Calismada {retilen otlu peynirler duyusal o6zellikleri bakimindan
degerlendirildiginde kegi siitii fazla olan peynirlerin daha fazla begeni aldig: tespit

edilmistir.

Dogan, (2011) Siirt ili ve gevre koylerinden topladigi otuz farkli Siirt otlu peyniri
orneklerinde yaptig1 ¢alismada; kuru madde % 53.18, yag % 25.01, kuru maddede
yag % 46.86, protein % 21.65, kiil % 7.07, tuz % 6.93, kuru maddede tuz % 12.99,
titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 2.44 ve pH degeri ise 4.19 olarak

belirlenmistir.

Cakir, (2012) yaptigi g¢alismada ¢ig koyun siitiinden iiretilen Erzincan tulum
peynirine farkli oranda ¢orek otu ilave etmistir. En yiiksek kuru madde, protein, kiil,
suda ¢oziinen azot, olgunluk derecesi, PTA’da ¢6zlinen azot ve TCA’da ¢Oziinen
azot degerleri % 2 ¢orekotu ilaveli peynirlerde tespit edilmis; kontrol drneklerinde
en diisiik degerler bulunmustur. Olgunlasma siiresince pH hari¢ diger fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerde artis oldugu goriilmiistiir.

Dogan, (2012) tarafindan geleneksel olarak tiretilen ve Siirt il ve ilgelerinden
toplanan yirmi adet Siirt otlu peynirinde kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri iizerine ¢alisma yapilmistir. Arastirmada; kuru madde % 52.5, yag
% 24.12, kuru maddede yag % 45.75, kiil % 6.88, tuz % 6.58, kuru maddede tuz %
12.50, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 2.28 ve pH degeri 4.29, toplam azot
% 3.35, suda ¢Oziinen azot degeri % 0.69, protein olmayan azot % 0.52, suda
¢cozlinen azota bagli olgunlagsma indeksi % 20.66, protein olmayan azota bagh

olgunlagma indeksi % 15.72 olarak belirlenmistir.

Tungtiirk ve ark., (2014) farkli oranlarda koyun, inek ve keci siitiinii karistirarak,
geleneksel yontemle pastorizasyon yapilmadan ve kiiltlir katilmadan iiretilen peynir
ile endiistriyel olarak hem siitlerin hem de kullanilan otlarin pastorize edildigi ve
starter kiiltiir kullanilarak iiretilen peynirleri karsilagtirmislardir. Uretilen peynirlerde
kimyasal ve tekstiirel analizler ile proteoliz, suda ¢dziinen azot, protein olmayan azot
ve amino azot analizleri yapilmistir. Isil islem etkisi kimyasal agidan sadece kiil ve

pH’da istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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Hassanien ve ark., (2014) yumusak peynire ilave edilen siyah kimyon yaginin
depolama siiresince gida kaynakli patojen ve kalite lizerine etkilerini arastirmislardir.
Siyah kimyon yaginin titre edilebilir asitlik gelisimini kontrol ettigi, olgunlasma
indekslerindeki degisimleri sinirladigi, lezzet bilesenleri ve peynirin  Onemli

fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini korudugu tespit edilmistir.

Paksoy, (2016) yaptig1 calismada bazi baharatlarin ultrafiltrasyon teknolojisi ile %
0.5 oraninda kekik, dereotu, ¢orek otu, sarimsak otu, Frenk sogani, feslegen
baharatlar1 ilave edilerek fliretilen beyaz peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozelliklerini incelemistir. Arastirmada tiim peynir gesitlerinde % kuru
maddede artig oldugu, % yag, % tuz ve pH parametrelerinde ise baharatlarin etkisinin
olmadigr tespit edilmistir. Corek otu baharatinin toplam mezofilik aerobik bakterileri
tizerine en etkili oldugu, kekik ve sarimsak tozunun da kiif ve mayalar iizerine etkili
oldugu belirlenmistir. Cesitler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak % kuru madde,
% yag, % tuz, pH, TMAB, kiif ve maya, tat, goriiniis, yap1 ve koku analiz degerlerinde
p<0.05 diizeyinde 6nemli ¢ikmustir.

Deveci, (2016) beyaz peynire ilave ettgi farkli baharat tiirlerinin olgunlagsmaya
etkilerini aragtirdig1 ¢alismasinda; tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, esneklik,
elastikiyet parametreleri degerlerinde ve duyusal analizlerin de yapi-tekstiir
parametreleri degerlerinde peynir ¢esidi bakimindan énemli farkliliklar bulunmamais
(P>0.05), yag ve tekstiir profil analizinin esneklik degerlerinde ise olgunlasma stiresi
yoniinden onemli farkliliklar tespit edilmistir (P<0.05). Diger tiim degerlerde

istatistiksel olarak onemli farkliliklar oldugu goriilmistiir (P<0.01).

Kara, (2016) pihtisina ¢ig ve haslanmis kisnis kattigi beyaz peynirin kalitesini
arastirdigi beyaz peynir drneklerinin; kuru madde oranlarint % 34.17-40.13 arasinda,
yag oranmi % 11.00-18.50 arasinda, kuru maddede yag oranimm1 % 29.19-46.15
arasinda, kiil oranin1 % 6.68-7.39 arasinda, tuz oranim % 2.59-3.77 arasinda, kuru
maddede tuz oranin1 % 6.87-9.93 arasinda, protein oranin1 % 15.65-18.75 arasinda,
asitlik derecesini % 0.25-0.96 arasinda, pH derecesini 5.05-6.01 arasinda bulmustur.
Haglanmis kisnis katilan oOrneklerinin  TCA’da ¢Oziinen azot oranlari diger
orneklerinkinden onemli diizeyde yiliksek bulunmustur. Olgunlasma siiresince
TCA’da ¢oziinen azot oraninin da arttigi gériilmiistiir. Cig kisnis katilmis beyaz

peynir orneklerinin PTA’da ¢ozilinen azot oran1 % 0.464, haslanmis kisnis katilmig
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beyaz peynir 6rneklerinin PTA’da ¢oziinen azot oranm1 % 0.496 ve kontrol peynir
orneklerinin PTA da ¢6ziinen azot oran1 % 0.421olarak bulunmustur. Dolayisiyla ¢ig
ve haslanmis kisnis katilmis beyaz peynir Orneklerinde PTA’da ¢6zlinen azot
oranlarinin kontrol peynir 6rneklerinden 6nemli diizeyde yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Olgunlagma siiresince PTA’da ¢6ziinen azot oranmin da arttigi

gorilmiistiir.

Ozdemir, (2016) siite farkli oranlarda pektin, iniilin, bugday lifi ilavesinin beyaz
peynirlerde 90 giin depolama siiresince; peynirlerin randiman, pH, titrasyon asitligi,
kuru madde, yag, kuru maddede yag, toplam azot, protein, kuru maddede protein,
tuz, kuru maddede tuz, piht1 sertligi, suda ¢6ziinen azot, olgunlasma derecesi, renk
ve duyusal Ozellikleri {izerine etkisini arastirmistir. Elde edilen sonuglara goére
peynirlerin; gergek randiman, titrasyon asitligi, kuru madde, L degeri ve piht1 sertligi
degerleri iizerinde farkli besinsel lif ilavesinin etkilerinin 6nemli diizeyde oldugu
tespit edilmistir (P<0.05). Depolama siiresinin peynirlerin pH, titrasyon asitligi, kuru
madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz, suda ¢oziinen azot degeri, olgunlasma
derecesi, a degeri ve pihtt sertligi degerlerini istatistiksel agidan 6nemli derecede
etkiledigi goriilmistiir (P<0.05). Duyusal analizler sonucunda en g¢ok begenilen
peynirin sade beyaz peynir oldugu, bunu sirasiyla bugday lifi ilaveli, iniilin ilaveli ve

pektin ilaveli peynirlerin izledigi saptanmustir.

Silva ve ark., (2016) dort farkli meyve ekleyerek iirettikleri Minas Frescal peynirinin
28 glin  boyunca fiziksel ve kimyasal Ozelliklerindeki  degisimleri
degerlendirmislerdir. Meyve ilavesinin asitlikte artisa, nem igerigi ve kiil i¢eriginde
ise diislise neden oldugu tespit edilmistir. Uygun fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklere sahip meyvelerle tatlandirilmis Minas Frescal peyniri gelistirmenin

miimkiin oldugu sonucuna varilmistir.

Sing ve ark., (2017) farkli oranlarda harmanladiklari ananas ve elma karigimlarini
ilave ederek tirettikleri peynirlerin kalite ve raf 6mriine etkisini aragtirmiglardir. % 70
ananas + % 30 elma ilaveli peynirlerin kalite agisindan en iyisi oldugu saptanmis, %

40 ananas + % 60 elma ilaveli peynirlerin duyusal agidan iyi oldugu kanitlanmistir.

Cakir, (2018) % 0.5, % 0.75 ve % 1 oranlarinda antioksidan aktiviteye sahip kekik,

zerdegal ve biberiye baharatlar1 ilave edilerek ve baharat ilavesi olmadan klasik
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yontemle iretilen taze kasar peynirleri, vakumla paketlenerek 90 giin siireyle
olgunlastirmistir. Kasar peyniri 6rneklerinin kimyasal kompozisyonu, mikrobiyolojik
ozellikleri, antioksidan aktiviteleri, fenolik bilesikleri, yap1 ve tekstiirel 6zellikleri
izlenmis ve duyusal analizler yapilarak {riinlerin tiiketici goziiyle kabul
edilebilirlikleri tespit edilmistir. Boylelikle kasar peynirine farkli aroma ve tat
kazandirilarak, yeni iiriin prosesi gelistirilmistir. Antioksidan aktiviteli baharat ilaveli
peynir ¢esitlerinden kekik ilaveli peynirlerin duyusal degerlendirmelerde en yiiksek
toplam puani aldig1 goriilmiistiir. Bu tip peynirlerin iiretiminin yapilmasi durumunda
piyasada alic1 bulabilecegi ve yeni lrilinler ile siit {irlinlerinin zenginlesmesine

katkida bulunabilecegi gdzlemlenmistir.

Bayram, (2018) siite gore % 3 olacak sekilde toz haline getirilmis yaban mersini,
kizileik, siyah {iziim, karadut ve antep fistig1 ilave edilen peynirlerde yaptigi
calismada; peynir ¢esitleri arasinda tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, esneklik,
elastikiyet parametreleri degerlerinde ve duyusal analizlerinde yapi-tekstiir
parametreleri bakimindan 6nemli farkliliklar gézlemlenmemis; yag ve tekstiir profil
analizinin esneklik degerlerinde olgunlagsma zamani yoniinden onemli farkliliklar

tespit edilmistir.

Aydn, (2019) tarafindan fakli otlar kullanarak iiretigi kasar peyiri orneklerinde
olgunlagsma siiresince kuru madde, pH, yag, titrasyon asitligi, tuz, toplam protein,
olgunlagma orani, protein olmayan azot orant (NPN), tekstiirel oOzellikler,
elektroforetik kazein fraksiyonlari ve duyusal analizleri yapilmistir. Elde edilen
veriler istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi bakimindan
karsilastirilmis ve tekstiir profilinde dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik ve elastikiyet
parametreleri degerlerinde Onemli farkliliklarin olmadigi, esneklik degerlerinde
onemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Diger biitiin degerlerde istatistiksel olarak
onemli farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Duyusal degerlendirme sonucunda taze
peynirlere gore olgunlastirilmis peynirlerin yani sira nane ve maydanoz katkili

peynirlerin diger peynirlere gore daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Deneme Peynirlerinin Yapiminda Kullanilan Siit
Arastirmada kullanilan peynir Ornekleri; Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Siit Isletmesi’nde iiretilmistir. Peynir yapiminda isletmeye satin alian inek

stitleri kullanilmistir.

Peynir yapiminda kullanilan ¢ig siitiin pH degeri 6.80 olarak belirlenirken bilesimi;
% 12.30 kurumadde ve % 3.30 yag olarak hesaplanmuistir.

3.1.2. Tuz (NaCl)
Peynirin tuzlanmasi igin “Billur Tuz (Izmir)” marka tuz kullanilmistir.

3.1.3. Baharatlar
Peynir tiretiminde kullanilan “tane karabiber, tane Kisnis, feslegen ve ¢orek otu”

baharatlar1 piyasada bulunan “Aktar Diyar1 (Izmir)” firmasindan temin edilmistir.
3.1.4. Peynir Ambalaj Malzemesi

Peynir oOrneklerinin ambalajlanmasinda vakum ambalajlamaya uygun koku ve

oksijen gegirmezligi yiiksek polietilen plastik ambalajlar kullanilmistir.
3.2. Yontem
3.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Arastirmada 5 ayr1 uygulama ile 5 farkli g¢erkez peynir Ornegi iretilmistir. Bir
deneme grubuna baharat ilavesi yapilmamis diger 4 deneme grubuna siit miktar1 esas
alinarak farkli baharatlar daha 6nce denemeleri yapilarak belirlenen % 0.5 (m/v)
oraninda ilave edilmistir. Olgunlasma doéneminin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde iki
tekerriirlit olarak analizleri yapilmigtir. Peynir Orneklerinin hazirlanmasinda

kullanilan deneme tertibi Cizelge 3.1°de gosterilmistir.
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Cizelge 3.1 Peynir Orneklerinin Hazirlanmasinda Kullanilan Deneme Tertibi

Olgunlagma Stiresi (Giin)

Peynir Cesidi Yapilan Uygulama 5 0 o 90
CK Kontrol ¢erkez peyniri
C1 Stit agirligl esas aliarak % 0.5 (m/v)
oraninda karabiber ilaveli ¢cerkez peyniri
C2 Stit agirlig: esas aliarak % 0.5 (m/v)
oraninda kisnis ilaveli cerkez peyniri
C3 Siit agirligi esas alinarak % 0.5 (m/v)
oraninda feslegen ilaveli ¢erkez peyniri
c4 Stit agirlig: esas aliarak % 0.5 (m/v)

oraninda ¢orek otu ilaveli cerkez peyniri

3.2.2. Deneme Peynirlerinin Yapimi

Deneme peynir iiretimleri Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit
Isletmesi’nde yapilmistir. Deneme peyiri iiretiminde ¢ig siit olarak isletmeye giinliik
gelen c¢ig siit kullamilmistir. Cig siit pompalar aracilig ile filtre edilerek ¢ift cidarh
buhar ceketli siit kaynama kazanina alinmistir. Siit kaynayana kadar kazanda 1sil
isleme tabi tutulmustur. Geleneksel yontemle cerkez peyniri yapildigr igin siitii
kestirmek amaciyla Onceden eksitilmis yogurt kullanilmistir. Siit kaynamaya
basladiginda eksitilmis yogurt kazana ilave edilmistir. ilave edilen eksitilmis
yogurdun kaynamis silite homejen dagilimimi saglamak i¢in kazan igerigi
karistirilmistir. Daha sonra karistirma islemi birakilmis ve bu sekilde kaynatma
islemine devam edilmistir. Bu asamadaki amac¢ asit koagiilasyonu ile siitiin

kesilmesini saglamaktir.

Siit kesilmeye basladiktan sonra peynir alt1 suyu ve peynir pihtisinin iyice ayrigmast
beklenmistir. Peyniraltt suyu ile telemenin iyice ayrildigi goriildiikkten sonra
kaynatma islemine bir siire (yaklasik 10 dk) daha devam edilmistir. Buradaki amag
hem telemenin peyniralti suyunda haslanmasin1 saglamak hemde telemenin
yapisindaki suyu 1s1 aracilig ile uzaklastirarak telemenin daha siki ve daha elastiki

bir yapiya kavusmasini saglamaktir.

Peyniralt1 suyu iyice ayrilarak istenilen yapiya gelen teleme kevgirle siit kazanindan
alinarak tstiinde tiilbent bez bulunan delikli sepetlere aktarilmistir. Bu sirada tiilbent

beze alinan telemelerin aralarina tuz ve baharatlar ilave edilmistir. Baharat ve tuzun
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teleme i¢inde homojen dagilimini saglamak icin teleme tahta kagikla alt iist edilerek

lyice karistirtlmistir.

Baharatlar katildiktan sonra telemenin yapisinda kalan peynir altt suyunun
uzaklastirilmasi i¢in tiizerine yaklasik 20 kg’lik agirlik konulmustur ve bdylece
baskida bekletilmistir. Baski islemi tamamlandiktan sonra cendere bezinden
cikartilan her bir 6rnek numune alinacak donemlerde yetecek biiyiikliikte parcalara
ayrilmistir. Ornekler vakum ambalajlama makinesinde paketlenmistir. Daha sonra

ornekler 7+1°C’de 3 ay siireyle olgunlasmaya birakilmistir.
Cig siit
Filtreden gegirme

Pihtilastirma tankina dolum

Isitma (95°C)
%S5 oraninda eksitilmis yogurt ilavesi
Piht1 olusumu (10-15 dk)

Pihtinin toparlanmasi (10 dk)

Piht1 toplama
Tuz ilavesi —» Kahptlma <«—Babharat ilavesi
Baskilama
Vakum ambalajlama

'

Depolama (+7°C = 1)

Sekil 3.1 Cerkez Peyniri Uretim Akis Semasi
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3.2.3. Peynir Analizleri

3.2.3.1. Kuru Madde Tayini

Etiivde kurutulduktan sonra desikatorde sogutulmus ve darasi alinmig kurutma
kaplarina yaklasik 5 g peynir 6rnegi tartilmis ve 105°C’deki etiivde dort saat stire ile
tutulmustur. Desikatorde sogutulan Orneklerin sabit agirliga ulasip ulasmadigini
kontrol etmek i¢in tekrar bir saat etiivde tutulmus ve desikatorde sogutulmus

orneklerin % kuru madde miktarlar1 hesaplanarak bulunmustur (Kurt ve ark., 2003).

(Son tartim — Dara)
% Kuru Madde = — - x100
Ornek Miktar:

3.2.3.2. Yag Tayini

Peynir Orneklerinde yag miktarinin belirlenmesi igin, peynir biitirometresinin
behercigine 3 g peynir tartilarak biitirometreye yerlestirilmistir. Uzerine 1.522 6zgiil
agirlikli HoSO4’ten 10 ml eklendikten sonra peynirin iyice erimesi i¢in 60-65°C’deki
su banyosunda bekletilmistir. Daha sonra biitirometreye 1 ml amil alkol
(d=0.82g/ml) ilave edilerek ol¢iilii kisma kadar (35 taksimatina kadar) H,SO4
eklenmistir. Gerber santrifiijiinde 10 dk siire ile santrifiij edilerek 65°C’lik su
banyosunda bir miiddet beklendikten sonra skaladan % yag miktar1 okunmustur
(Kurt ve ark., 2003).

3.2.3.3. Tuz Tayini

5 g peynir ornegi sicak saf su ile iyice ezilerek sulu kisim 500 ml’lik 6l¢ii balonuna
alimmig ve tuzun tamaminin suya geg¢mesi saglanmistir. Daha sonra balonun
sogumasi i¢in bir miiddet beklenmistir. Balon ¢izgisine kadar normal sicakliktaki saf
su ile tamamlanmis ve siizge¢ kagidindan siiziilmiistiir. Siizlintiiden bir erlene 25 ml
alinip tizerine 1-2 damla KyCrO4 ¢ozeltisi (% 5°lik suda) eklendikten sonra 0.1 N
AgNO; ile kiremit kirmizisi renk elde edilene kadar titre edilmistir. Titrasyonda
harcanan 0.1 N AgNOjz; miktar1 formiilde yerine konularak % tuz oram

hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2003).
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Harcanan 0.1 NAgNO3 Miktart (ml)x 0.00585

% Tuz = — — YT x
Titrasyon Igin Kullanilan Peynir Miktari (g)

3.2.3.4. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

5 gram peynir 6rnegi lizerine 40°C’deki 105 ml damitik su azar azar ilave edilerek bir
baget yardimiyla 2 dk kuvvetlice karistirilmistir. Bir filtre kdgidindan siiziilerek
siiziintiiden bir erlene 25 ml alinmistir. Uzerine 0.5 ml % 1°lik fenolftalein (% 95’1k
notr alkolde hazirlanmis) eklendikten sonra 0.1 N NaOH ile en az 30 sn kalic1 pembe
renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH miktar1
formiilde yerine konularak laktik asit cinsinden % asitlik belirlenmistir (Kurt ve ark.,
2003).

0.1 N NaOH ten Harcanan Miktar (ml)x0.009
. X
Titrasyon I¢in Kullanilan Peynir Miktart (g)

% Asitlik = 100

3.2.3.5. pH Degeri

Peynir Orneklerinde pH degerinin belirlenmesi icin, 10 g peynir 6rnegi alinarak
tizerine 10 ml saf su eklenerek bir baget yardimiyla homojen hale getirilmistir.
Orneklerin pH degerleri pH=4 ve pH=7 tampon ¢ozeltileri ile standardize edilmis
dijital pH-metre kullamilarak belirlenmistir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

3.2.3.6. Protein Tayini

Peynirde protein tayini Kjeldahl yontemi esas alinarak gelistirilmis olan kjeltec azot
tayin diizenegi kullanilarak gerceklestirilmistir (Kurt ve ark., 2003). Peynir
orneginden 1 gram tartilmis ve kjeltec yakma tiipiine konulmus, iizerine 12 mL
derisik H,SO4 (% 98, d=1.84) ve bir yakma tableti ilave edildikten sonra, yakma
diizenegine baglanmistir. Yakma islemine igerik tamamen berrak (mavi-yesil renk)
olana kadar devam edilmistir. Yakma islemi tamamlanmis olan tiip icerigi
sogutulmus ve tizerine 75 mL saf su ile 50 mL %33’lik sodyum hidroksit ilave
edilmis ve tiip distilasyon diizenegindeki yerine yerlestirilmistir. Distilasyon aletinin
distilat toplama kismina, icerisinde 25 mL % 4’liikk borik asit ve iki damla metilen
kirmizisi-bromkresol  karigik  indikatorii  bulunan erlenmayer konulmustur.

Distilasyon islemine amonyak gelisi sona erinceye kadar yani yaklasik 5-6 dakika
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devam edilmistir. Borik asitte toplanan distilat 0.1 N Hidroklorik Asit (HCI) ile titre
edilmistir. Ayn1 basamaklar 6rnek kullanmadan tanik deneme i¢in de yapilmistir. %

azot miktar1 agsagidaki formiile gore hesaplanmaistir;

(a — b)x0.0014
% Azot = —

100
Ornek Miktar: (g) x

a: Ornek icin titrasyonda harcanan 0.1 N HCI miktar1 (m])
b: Tanik denemede harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml)

Hesaplanan % azot miktari 6.38 faktorii ile carpilarak % protein miktari
hesaplanmistir (IDF, 1993).

3.2.3.7. Suda Coziinen Azot Tayini

Suda ¢6ziinen azot (SCA) oraninin belirlenmesinde, Biitikofer ve ark., (1993)
tarafindan uygulanan yontem temel alinarak islem yapilmistir. Bunun icin 10 g
peynir ornegi 50 mL saf su ile iyice ezilmis ve 40°C’de 5 dakika homojenize
edilmistir. Homojenat 40°C’de 1 saat bekletilerek ¢Ozilinebilir proteinlerin suya
gecmesi saglanmistir. Ornekler 3000 x g’de 30 dakika santrifiij edilmis ve daha sonra
4°C’ye sogutulmustur. Daha sonra siispansiyon filtre kagidindan gecirilerek yagdan
armdirilmistir. Orneklerde suda ¢dziinen azot oran siitte protein tayininde belirtildigi

gibi Kjeltec metodu kullanilarak belirlenmistir (De Llano ve ark., 1990).

3.2.3.8. Olgunlasma Derecesinin Belirlenmesi
Peynir Orneklerinin olgunlagsma derecesi, suda c¢oOziinen azotun toplam azota

oranlanmasi ile belirlenmistir.

3.2.3.9. Protein Olmayan Azot (NPN) Oranimmin Belirlenmesi

Protein olmayan azot orani, Biitikofer ve ark.’nin (1993) bildirdikleri yontem
kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla, suda ¢oziinen azot ekstraktindan 25 ml
alimmig ve lizerine % 24’liikk (m/v) trikloroasetik asitten (TCA) 25 ml eklenmistir.
Ornekler oda sicakliginda 2 saat bekletilerek ¢okmenin tamamlanmasi saglanmis,
siirenin sonunda ekstrakt filtre kagidindan siiziilecek ve elde edilen son ekstrakttan

10 ml alinarak Kjeldahl metoduyla azot tayini yapilmistir (Kurt ve ark., 2003).
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%12 TCA da Coziinen Azot
NPN Orani = x100
% Toplam Azot

3.2.3.10. Kazein Fraksiyonlarinin Elektroforetik Yontemle Belirlenmesi

1. Stok Cozeltiler:

-% 30’luk (w/v) Akrilamid-Bisakrilamid (37.5:1) Cozeltisi: Akrilamid-
Bisakrilamid ¢ozeltisi hazirlanirken, 73.05 g akrilamidile 1.95 g bisakrilamid
tartilmis saf su ile ¢oziindiiriilerek saf suyla 250 ml’ye tamamlanmistir. Son olarak

Whatman No: 1 ile siiziiliip, ¢ozelti karanlikta ve 4°C’de muhafaza edilmistir.

-Ornek Tamponu: Ornek tamponu ¢dzeltisi hazirlamirken; 0.925 g EDTA, 10.8 g
Trizma Base, 5.5 g Borik Asit ve 360 g iire tartilarak eklenmistir. Hacim saf suyla 1

litreye tamamlanmistir ve pH derisik HCl ile 8.4’e ayarlanmistir.

-Boyama Cozeltisi: Boyama ¢ozeltisi hazirlanirken; 1 g Coomassiebrilliantblue, 500
ml izopropanol ve 200 ml Glasiyel asetik asit alinarak hacim saf suyla 2 litreye

tamamlanmustir.

-Boya Giderme Cozeltisi: Boya gidermek amacgli saf su da kullanilabilir. Boya
giderme ¢ozeltisi; 200 ml izopropanol ve 200 ml Asetik Asit eklenip, hacim saf suyla

2 litreye tamamlanmasi ile elde edilmistir.

-Bromofenol Cozeltisi Hazirlama (% 0.1’lik): Bromfenol ¢6zeltisi; 0.1 g

bromfenol balon jojede suyla 100 m1’ye tamamlanarak elde edilmistir.

-APS Cozeltisi (% 10 w/v) Hazirlamisi: APS ¢ozeltisi; 0.1 gram amonyum persiilfat
tartilip, saf su ile 1 ml i¢inde ¢oziindiiriilmiistiir. Isiktan ve havadan korunsa bile

yapist kararli olmadigindan her seferinde taze olarak hazirlanmistir.

2.Kazein Standartlarmin Hazirlanmasi: 0.0075 g standart, 1.5 ml ornek
tamponunda ¢oziindiiriilmiistiir. Uzerine birer damla MCE ve brom fenol eklenerek -
18°C’de saklanmustir.

3. Ornegin Hazirlanmasi: Peynir &rneklerinden 0.2 g alinarak 10 ml 6rnek

tamponunda ¢oziindiriilmiistiir. Cozelti 12 saat kadar siireyle bekletildikten sonra,
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orta fazdan 1.5 ml alinip, eppendorf tiiplere konulmustur. Uzerine 75 ul MCE ve 40

ul bromofenol eklenmistir. Hazirlanan érnekler -20°C°de muhafaza edilmistir.

4. Jellerin Hazirlanmasi -Aynistirict Jel (8 ml): Resolving gel hazirlanirken; 3.36
ml % 30’luk Akrilamid-bisakrilamid (37.5:1) ¢ozeltisi, 4.64 ml Resolvingbuffer, 6.4
ul TEMED ve 64 ul APS (% 10) (0.1 g/1 ml) miktarlarda belirtilen ¢ozeltiler
eklenerek elde edilmistir.

-Yigma Jel (4 ml): Stacking jel; 560 ul % 30’luk Akrilamid-bisakrilamid (37.5:1)
¢ozeltisi, 3.44 ml Stackingbuffer, 3.2 ul TEMED ve 32 ul APS (% 10) (0.1 g/1 ml)

miktarlarda eklenerek elde edilmistir.

5. Elektroforezin Uygulanmasi: Elektroforez {initesi, tretici firmanin 6nerdigi
bicimde kurulmustur. 2 ml yigma jel ve 6.5 ml ayristirict jel olmak iizere toplam 8.5

ml iki tabakali jel kullanilmigtir.

6. Orneklerin Jelde Yiiriitiilmesi: Ornekler jele 10 pl yiiklenip ve yaklasik 3.5-4
saat 120 V elektrik akiminda yiiriitiilmiistiir. Orneklerin jelde yiiriitiilmesi, boya
izinin jel {initesinin dip kismina gelinceye kadar devam etmistir. Ayrica dip kisma

geldikten sonra 30 dakika fazladan yiiriitiilmiistiir (Oriindii, 2016).

Elektroforez uygulamasi sonucunda elde edilen jeller Coomassie Brillant Blue ile
boyanmis ve jellerin goriintiisii bilgisayar ortamina aktarilmistir. Yiiriitiilen jellerdeki
bant yogunluklarinin hesaplanmasinda Total-Lab (PHoretix, Newcastle upon Tyne,
UK) programi kullanilmistir. Kazein fraksiyonlari (os1, P-kazein) % degisimleri

belirlenmistir (Hayaloglu ve ark., 2005).

3.2.3.11. Renk

Renk tayini i¢in renk 6lgiim cihazi olarak (Minolta, CR-400, Japonya) kullanilmis ve
sirastyla parlaklik, kirmizilik ve sarilik olarak; L (100=beyaz; O=siyah), a (+, kirmizi;
-, yesil) ve b (+, sar1; -, mavi) degerleri peynir 6rneklerinde olgunlagmanin 2., 30.,
60. ve 90. giinlerinde belirlenmistir. Analizlerde peynirin i¢ ve dis kisimlar1 farkl
renge sahip oldugundan ayri ayr1 6l¢iime alinmistir. Her bir 6rnegin (2 ig, 1 dis
kismindan olmak fizere) 3’er adet olmak iizere Olgiimleri yapilmistir. Renk

6l¢iimiinden 6nce cihazin kalibrasyonu, Minolta kalibrasyon plakasi ile yapilmstir.
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3.2.3.12. Tekstiir Profil Analizi

Tekstiir analizi i¢in ilk olarak peynirlerin 204+2°C’ye gelmeleri saglanmistir.
Peynirler kesme bigcagi ile 20x20x20 mm boyutlarinda kiip sekilde kesilmistir.
Tekstiir profil analizleri TA-XT2 (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Ingiltere)
kullanilarak gergeklestirilmistir. Her bir peynir 6rneginde 4 farkli 6l¢iim yapilmistir.
Tekstiir profili analizinde yedi parametre bulunmaktadir. Bunlar sertlik (hardness),
esneklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis
yapiskanlik (adhesiveness), elastikiyet (resilience) ve ¢ignenebilirliktir (chewiness).
Analiz sartlari: P/36 aliiminyum silindir u¢ (36 mm c¢apinda, AACC) ve baskisal
kuvveti 25 kg agirliginda, test hizi 0.4 mm/sn, ilk test hizi 1.0 mm/sn, son test hizi
0,4 mm/sn, baski % 40, tutma zamani 5 sn uygulamasiyla yapilmistir (Everard ve
ark., 2006).

3.2.3.13. Duyusal Analizler

Deneme peynirlerinin duyusal analizleri, kendilerine daha onceden o6n bilgiler
verilmis olan Ordu Universitesi Ziraat fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve diger
boliimlerde ¢alisan Ogretim elemanlarindan ve 6grencilerden olusturulan en az 10
kisilik panelist tarafindan gerceklestirilmistir.  Panelistlere  peynirleri  test
degerlendirme formundaki Ozelliklere gore puanlamasi istenmistir. Bu amagla
Cizelge 3.2°de verilen duyusal test degerlendirme formu olusturulmustur. Peynirlere

kodlama yapilarak panelistlere sunulmustur.
Cizelge 3.2 Duyusal Analiz Testi Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:..../..../.......

- Renk- Yapi- Tat- Genel Kabul
ORNEK | (o riiniis Koku Tekstir | Aroma | Edilebilirlik

Sade

Karabiberli

Kisnisli

Feslegenli

Corek Otlu

Puanlama: 10-9: Cok Tyi, 8-7: lyi, 6-5: Orta, 4-3: Kétii, 2-1: Cok Kotii
Diisiinceleriniz:
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3.2.3.14. istatistiksel Analizler

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizi i¢in Minitab 16.0 paket
(Minitab Inc.) programi kullanilmistir. Orneklere uygulanan muamelelerin dnemli
etkide bulunup bulunmadigi varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir. Onemli
bulunan varyasyon kaynaklarindan farkli etkide bulunanlari belirlemek amaciyla
Tukey c¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir. Sonuglar tablolar halinde verilmis ve

interaksiyonlar sekillerle gosterilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Kimyasal Analiz Sonuclar1
4.1.1. Kuru Madde Miktar1

Kuru madde, 6nemli bir siit {irlinii olan peynirin kalite kriteri ve beslenme degeri
acisindan onemli bir parametresidir. Peynirde kuru madde olarak laktoz, protein, yag,

mineral maddeler ve tuz bulunmaktadir.

Yaptigimiz ¢alisma kapsaminda iiretmis oldugumuz deneme peynirlerine ait kuru
madde degerleri Cizelge 4.1.1’de verilmistir. Peynir Orneklerinin olgunlasma
doénemlerine ait ortalamalarinda en diisiik kuru madde degerine % 48.42+1.54 orani
ile kontrol peynirinin sahip oldugunu; en yiiksek kuru madde degerine ise %

51.10+2.44 orant ile ¢orek otlu peynirinin sahip oldugunu goriilmektedir.

Peynir orneklerinden en diisiik kuru madde degeri % 46.39+0.30 orami ile kontrol
peynirinde olgunlasmanin 2. giiniinde, en yiikksek kuru madde degeri ise %
52.92+0.13 orani ile ¢orek otlu peynirde olgunlasmanin 60. giliniinde belirlenmistir.
Ormnek gruplarma ait ortalamalar % 47.15+0.73 ile % 51.10+2.44 arasinda,
olgunlagma donemlerine ait ortalama kuru madde oranlart ise % 47.15+0.76 ile %
51.56+1.05 arasinda degisen degerler almis olup genel ortalama ise % 49.54+2.10

olarak belirlenmistir.

Kontrol peynirinin kuru madde ortalamas1 % 48.42+1.54 olup g¢erkez peynirleri ile
yapilmis calismalarla karsilastirdigimizda; Ugiinciioglu, (2009), Ilhan, (2012)
tiitsiilenmemis geleneksel cerkez peyniri ve Parlak, (2016) gerkez peyniri 6rnekleri
ile benzer kuru madde oranlarina sahip oldugu, Uysal ve ark., (2010) taze Cerkez
peyniri 6rneklerinden yiiksek kuru maddeye oranina sahip oldugu ve Aydinol, (2010)
kontrol ¢erkez peyniri 6rnekleri ve Sigramaz, (2014) klasik yontemle tirettigi Cerkez

peyniri 6rneklerinden diisiik kuru madde oranina sahip oldugu tespit edilmistir.

Deneme peynirlerin genel ortalamasi % 49.54+2.10 olup; Tarak¢1 ve ark., (2004b),
Tarakg1 ve ark., (2005), Emirmustafaoglu, (2011), Dogan, (2012), Deveci, (2016) ve
Aydin, (2019) ot ilaveli peynir ornekleri ile benzer degerler bulunmustur. Kurt ve
Akyiiz, (1984), Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002), Tarak¢1 ve ark., (2004a),
Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006), Cakir, (2012), Cakir, (2018) ot ve baharat ilaveli

24



peynir ornekleri ve Bayram, (2018) meyve ilaveli peynir 6rneklerinin kuru madde
degerlerinden diisiik; Ayar, (1996) aroma ilaveli beyaz peynir, Ayar ve Akyiiz,
(2003) baharat ekstraktli beyaz peynir, Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir,
Dogan, (2011), Tungtiirk ve ark., (2014) ot ilaveli peynir, Hassanien ve ark., (2014)
siyah kimyon yagi ilaveli yumusak peynir, Paksoy, (2016) baharatli ultra filtre beyaz
peynir, Ozdemir, (2016) besinsel lif ilaveli beyaz peynir ve Da Silva ve ark., (2016)
meyve ilaveli peynir orneklerinin kuru madde degerlerinden yiiksek degerlere
sahiptir.

Cizelge 4.1.1 Peynir Orneklerinin Olgunlasma Siiresince Kuru Madde Degerinde
(%) Meydan Gelen Degismeler

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Peynir Cesidi X
30 60 90
CK 46.39+0.30  48.58+0.51 48.29+0.06 50.41+0.13  48.42+1.54
C1 47.91+0.78  50.22+0.11 49.61+0.38 50.43+0.58  49.54+1.13
C2 47.72+0.65  47.59+0.33 49.22+0.42 52.284+0.51  49.20+2.05
C3 46.51+0.55  48.00+0.17 51.15+0.47 52.19+0.65  49.46+2.49
Cc4 47.21£0.16  51.75+0.18 52.92+0.13 52.51+0.13  51.10+2.44
X 47.15£0.76 ~ 49.23+1.65 50.24+1.73 51.56+1.05  49.54+2.10

Kuru madde degerinin farklilik gdstermesinin sebepleri; peynire islenecek siitiin
oOzellikleri, peynirin yapim teknikleri, ¢esidi, olgunluk derecesi gibi degiskenlerdir
(Tarakeg1 ve Akyiiz, 2009).

Kuru madde miktarlar1 acisindan peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi arasindaki
farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.1.2°de
gosterilmistir. Bu tablodan anlasilacagi iizere kuru madde miktarlar1 bakimindan
peynir c¢esidi, olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi X olgunlagma siiresi arasindaki

interaksiyonarasinda P<0.01 diizeyinde 6nemli farklilik vardir.

Cizelge 4.1.2 Peynir Orneklerinin Kuru Madde Miktarlarina Ait Varyans Analiz

Sonuglar1
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 30.45 43.55**
Olgunlagma Siiresi 3 104.03 198.38**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 32.59 15.54**
Hata 20 349 e

**P<0.01 diizeyinde 6nemli
Cizelge 4.1.3’te peynir Orneklerinde belirlenen kuru madde oranlarina ait ¢oklu

karsilagtirma testi sonuglar1 verilmistir. Cerkez peynirine farkli baharat tiirlerinin
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eklenmesi kuru madde oraninda istatiksel anlamda ¢ok 6nemli artisa sebep olmus
(P<0.01), en fazla artis ise % 51.10 kuru madde miktari ile ¢orek otu ilave edilen

cerkez peyniri 6rneklerinde gozlemlenmistir.

Kontrol grubu c¢erkez peynirlerinin kuru madde oranmnin digerlerine kiyasla daha
diisiik olmasinin nedeni; diger peynirlere baharat ilavesi sirasinda baharatin homojen
olarak peynire dagilmasi i¢in uygulanan karistirma islemi esnasinda peynirin
yapisindan daha fazla suyun uzaklasmis olmasidir. Ayrica, katilan baharatlar da kuru

sekilde ilave edildiginden baharatlarin da kuru maddeyi arttirici etkileri olmustur.

Cizelge 4.1.3 Peynir Orneklerine Ait Kuru Madde Miktarlarma Uygulanan Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonugler1

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 48.42c
Cl1 8 49.54b
C2 8 49.20b
¢3 8 49.46b
C4 8 51.10a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Olgunlagsma donemlerine ait ortalama kuru madde miktarlarina uygulanan g¢oklu
karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.1.4°te gosterilmistir. Cizelgeden anlasilacagi
lizere olgunlasma siiresince peynir Orneklerinde en yiiksek kuru madde degerine 90.
giinde ulagilmigtir. Olgunlagma siiresince peynir orneklerinde istatistiksel olarak

onemli farklilik oldugu (P<0.01) saptanmustir.

Cizelge 4.1.4 Peynir Ornekleri Kuru Madde Miktarlarinin Olgunlasma Siirecine Ait
Tukey Cokluk Arsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 47.15d
30 10 49.23c
60 10 50.24b
90 10 51.56a

Farkli harfler dénemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Kuru madde oranlarinin olgunlagma siiresince arttigi goriilmektedir. Varyans analizi
sonucunda peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu P<0.01 diizeyinde 6nemli
bulunmus ve bu interaksiyona ait grafik Sekil 4.1.1°de verilmistir. Sekilden

anlasilacag gibi kuru madde oranlarinin olgunlagma siiresince arttig1 goriilmektedir.
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4.1.2. Yag Miktar

Peynir orneklerine ait yag oranlar1 Cizelge 4.1.5’te verilmistir. Peynir 6rneklerine ait

yag miktarlarinin olgunlasmanin 2. giiniinde % 19.30+1.32

ile en disik,
olgunlagmanin 90. giliniinde % 21.15+£1.20 ile en yiiksek miktarlarda oldugu
belirlenmistir. Peynir gesitleri arasindaki yag oranlari ise kisnis ilaveli cerkez peyniri
orneklerinde % 17.75+0.35 ile en diisiik, kontrol peyniri, karabiber ilaveli peynir ve
corek otu ilaveli peynir 6rneklerinde % 22.00+0.71 ile en yiiksek oranda oldugu

goriilmiistiir. Genel ortalama ise % 19.93+1.52 olarak tespit edilmistir.

Olgunlagsma siiresince yag oraninda diizenli bir artis veya azalma goriilmemistir.
Genel olarak kontrol grubu peynir 6rneklerinden baharat ilaveli peynir 6rneklerinin
yag miktarlarinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Peynir pihtisina ilave edilen

baharatlar pthtinin yag oranin1 kismen azaltmistir.

Cizelge 4.1.5 Peynir Orneklerine Ait Yag Miktarlar1 (%)

Olgunlasma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 21.50+0.71 21.25+0.35  21.7540.71 22.00£0.71  21.63+0.57
Cl1 19.50+£0.71 18.75+0.35  19.50+0.71 22.00+£0.71  19.94+1.40
C2 18.50+0.71 17.75+0.35  19.00+0.00 20.00+£0.00  18.81+0.92
C3 18.25+0.35 19.50£0.71  19.00+0.00 19.75£1.06  19.13+£0.79
Cc4 18.75+0.35 21.75+0.35  18.00+0.00 22.00+£0.00 20.13+1.90
X 19.30+1.32 19.80+£1.62  19.45+1.36 21.1541.20  19.93+1.52
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Kontrol peynirinin yag ortalamasi % 21.63+0.57 olup, ¢erkez peynirleri ile yapilmis
calismalarla karsilastirdigimizda; Uglinciioglu, (2009), Uysal ve ark., (2010) taze
cerkez peyniri drneklerinde ve Ilhan, (2012) tiitsiilenmemis geleneksel cerkez peyniri
ile benzer yag oranlart bulunmustur. Aydinol, (2010) kontrol cerkez peyniri
ornekleri, Sicramaz, (2014) klasik yontemle fiirettigi cerkez peyniri ornekleri ve
Parlak, (2016) cerkez peyniri 6rneklerinin yag oranlarindan diigiikk oldugu tespit

edilmistir.

Peynir 6rneklerindeki yag oranlarinin genel ortalamasi; Tarak¢i ve ark., (2004b),
Tarakg1 ve ark., (2005), Tunctiirk ve ark., (2014) otlu peynir ve Hassanien ve ark.,
(2014) siyah kimyon yagi ilaveli yumusak peynir Orneklerinin yag oranlar ile
benzerlik bulunmustur. Ayar, (1996) aroma ilaveli beyaz peynir, Agboola ve
Radovanovic-Tesic, (2002) ot ilaveli beyaz peynir, Ayar ve Akyiiz, (2003) baharat
ekstraktli beyaz peynir, Tarak¢1 ve ark., (2004a), Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006) otlu
peynir, Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir, Emirmustafaoglu, (2011), Dogan,
(2011), Cakur, (2012), Dogan, (2012) ot ilaveli peynir, Deveci, (2016) baharat ilaveli
beyaz peynir, Bayram, (2018) meyve ilaveli kasar peynir, Cakir, (2018) ve Aydin,
(2019) baharat ilaveli kasar peynir 6rneklerinden elde ettigi yag oranlarindan daha
distiktir. Kurt ve Akyliz, (1984), Kara, (2016) ot ilaveli peynir, Paksoy, (2016)
baharatl ultra filtre beyaz peynir, Ozdemir, (2016) besinsel lif ilaveli beyaz peynir
ve Da Silva, (2016) meyve ilaveli peynir 6rneklerinin yag oranlarindan yiiksek
oldugu goriilmiistiir.

Peynir 6rneklerinin yag degerlerine ait varyans analiz sonuglan Cizelge 4.1.6’da
verilmistir. Varyans analiz sonuglar1 peynir ¢esidi, olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi
x olgunlagsma siiresi interaksiyonu arasinda P<0.01 diizeyinde onemli farkliliklar

oldugunu gostermistir.

Cizelge 4.1.6 Peynir Orneklerinin Yag Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyans Kaynaklari SD KO F
Peynir Cesidi 4 38.46 32.73**
Olgunlasma Siiresi 3 21.33 24.20**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 24.49 3.3**
Hata 20 588 @ -

**P<(.01 diizeyinde nemli
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Yag miktarlart agisindan peynir 6rnekleri arasindaki farkliliklar: belirlemek amaciyla
Tukey c¢oklu karsilastirma testi sonuglari Cizelge 4.1.7°de sunulmustur. Cizelge
incelendiginde en yiiksek yag miktar1 kontrol peynir 6rneklerinde en diisiik yag
miktar1 kisnis ilaveli peynir Orneklerinde ve aralarinda istatistiksel olarak fark
bulunmayan feslegen ilaveli ¢erkez peyniri Grneklerinde goriilmektedir. Ayrica
istatistiksel acidan ¢izelge incelendiginde baharat ilaveli peynir 6rneklerinin kontrol

grubu peynir 6rnegine gore yag miktar1 agisinda onemli farkliliklar vardir (P<0.01).

Cizelge 4.1.7 Peynir Orneklerine Ait Yag Miktarlarina Uygulanan Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 21.63a
Cl 8 19.94b
C2 8 18.81c
C3 8 19.13c
C4 8 20.13b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.1.8°de olgunlagma siiresi ile yag miktarlar1 arasinda farkliliklar1 belirlemek
amaciyla yapilan Tukey coklu karsilastirma test sonuglari gosterilmistir. Cizelge
incelendiginde en yiiksek yag oraninin olgunlasmanin 90. giliniinde oldugu
goriilmiistiir. Istatistiksel olarak 2., 30. ve 60. giinlerdeki yag miktarlar1 arasinda
onemli farkliliklar bulunmamistir (P<0.01).

Cizelge 4.1.8 Peynir Ornekleri Yag Miktarlarinin Olgunlagsma Siiresine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 19.30b
30 10 19.80b
60 10 19.45h
90 10 21.15a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu P<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmus ve bu interaksiyona ait grafik Sekil 4.1.2°de verilmistir.
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4.1.3. Titrasyon Asitligi Miktar

Cizelge 4.1.9°da peynir 6rneklerinde yapilan analizlerde belirlenen titrasyon asitligi
degerleri toplu olarak verilmistir. Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden

hesaplanmustir.

Cizelge 4.1.9 Peynir Orneklerine Ait Titrasyon Asitligi Degerleri (% Laktik Asit)

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 50 90 X
CK 0.58+0.06 0.56+0.06 0.60+0.01 0.65+0.00  0.60+0.05
Cl1 0.50+0.01 0.59+0.01 0.58+0.01 0.62+0.03  0.57+0.05
C2 0.51+0.03 0.56+0.01 0.61+0.01 0.61+0.03  0.57+0.05
C3 0.50+0.03 0.54+0.06 0.58+0.03 0.63+0.03  0.56+0.06
Cc4 0.49+0.01 0.52+0.00 0.54+0.03 0.64+0.03  0.55+0.06
X 0.52+0.04 0.55+0.04 0.58+0.03 0.63+0.02  0.57+0.05

Cizelgeden goriildiigii lizere olgunlasma siiresince en yiiksek asitlik degerleri %
0.63+0.02 ile 90. giinde, en diisiik degerler % 0.52+0.04 ile olgunlasmanin 2.
giiniinde olmustur. Peynir ¢esidine gore ise en yiiksek titrasyon asitligi degerleri en
yiiksek % 0.60+£0.05 ile kontrol gerkez peynir Orneklerinde, en diisiik ise %
0.55+0.06 ile ¢orek otu ilaveli cerkez peynir Orneklerinde saptanmistir. Genel

ortalama ise % 0.57+0.05 olarak hesaplanmustir.

Kontrol peynir 6rneklerindeki titasyon asitlik oran1 % 0.60+0.05 olup gerkez peyniri

ile yapilan diger calismalarla karsilastirdigimizda; Aydnol, (2010) ve Ilhan, (2012)
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peynir drnekleri ile benzer; Ugiinciioglu, (2009), Sicramaz, (2014) ve Parlak, (2016)’

1n titrasyon asitlik degerlerinden diistiktiir.

Peynir orneklerinden elde edilen titrasyon asitliginin genel ortalamasi % 0.57+0.05
olup; Hassanien ve ark., (2014) siyah kimyon yagi ilaveli yumusak peynir, Kara,
(2016) ot ilaveli beyaz peynir, Singh ve ark., (2017) meyveli peynir ve Bayram,
(2018) meyve ilaveli peynir 6rneklerinde elde ettikleri titrasyon asitligi degerleri ile
benzer oldugu tespit edilmistir. Kurt ve Akyliz, (1984) otlu peynir, Ayar, (1996)
aroma ilaveli beyaz peynir, Ayar ve Akyiiz, (2003) baharat ekstraktli beyaz peynir,
Tarakg1 ve ark., (2004a), Tarak¢r ve ark., (2005), Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006) otlu
peynir, Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir, Emirmustafaoglu, (2011), Dogan,
(2011), Cakar, (2012), Dogan, (2012), Tungtiirk ve ark., (2014), Deveci, (2016) ot ve
baharat ilaveli peynirleri, Ozdemir, (2016) besinsel lif ilaveli beyaz peynir, Da Silva
ve ark., (2016) meyve ilaveli peynir, Cakir, (2018) baharat ilaveli kasar peyniri ve
Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde elde ettigi titrasyon asitligi degerlerinden
daha diigtiktiir.

Cizelge 4.1.10°da peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 incelendiginde istatistiksel olarak peynir ¢esidi bakimindan P<0.05
diizeyinde ve olgunlagsma stiresi bakimindan P<0.01 diizeyinde farkliliklarin 6nemli
oldugu anlasilmaktadir. Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonunun 6rnekler
arasinda farkliliga neden olmadig1 goriilmektedir (P>0.05).

Cizelge 4.1.10 Peynir Orneklerinin Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.011 3.06*
Olgunlasma Siiresi 3 0.069 26.49**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.013 1.26
Hata 20 0017 -

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.1.11°de peynir cesidine gore titrasyon asitligi degeri ortalamalarinda
istatistiksel olarak farklilik oldugu goriilmektedir (P<0.05). Cizelgeden de
anlagilacagi iizere en yiiksek titrasyon asitligi degerleri kontrol grubu peynir

orneklerinde, en diisiik ise ¢orek otu ilaveli peynir 6rneklerinde meydana gelmistir.
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Cizelge 4.1.11 Peynir Orneklerinde Titrasyon Asitligi Degerlerine Uygulanan Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 0.60a
Cl1 8 0.57ab
C¢2 8 0.57ab
C3 8 0.56ab
C4 8 0.55b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 géstermektedir (P<0.05)

Olgunlagsma siiresine gore ortalama titrasyon asitligi degerlerinde yapilan ¢oklu
karsilastirma testi sonucu Cizelge 4.1.12°de gosterilmistir. Cizelgeye gore peynir
orneklerinin en yliksek titrasyon asitligi degerine olgunlasmanin 90. giiniide
ulagtiklar goriilmektedir. En diisiik deger ise olgunlagsmanin 2. giinlide saptanmistir.

Cizelge 4.1.12 Peynir Ornekleri Titrasyon Asitligi Miktarinin Olgunlagma Siiresine
Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 0.52c
30 10 0.55b
60 10 0.58b
90 10 0.63a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)
Sekil 4.1.3°de peynir Orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu verilmektedir. Sekil 4.1.3’de genel olarak titrasyon

asitliginin arttig1 goriilmektedir.
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4.1.4. pH Degeri

Peynir Orneklerine ait pH degerleri Cizelge 4.1.13°te gosterilmistir. Peynir
orneklerinin olgunlasma siiresince en yiiksek pH degeri 5.34+0.02 ile 30. giinde, en
diisiik pH degeri ise 5.26+£0.04 degeri ile 90. giinde belirlenmistir. Peynir g¢esidine
gore en yiiksek pH degeri 5.324+0.08 ile kisnis ilaveli peynir 6rneklerinde, en diisiik
pH degeri ise 5.29+0.06 ile kontrol peynir 6rneklerinde saptanmistir. pH degerlerinin

genel ortalamasi ise 5.30+0.05 olarak hesaplanmustir.

Kontrol peynir érneklerinin pH degerinin ortalamasi olan 5.29+0.06 degerini ¢erkez
peyniri ile yapilan diger ¢alismalarla karsilastirdigimizda; Uciinciioglu, (2009), ilhan,
(2012) ve Sigramaz, (2014) ¢erkez peynir 6rneklerinin pH degerleri ile benzer; Uysal
ve ark., (2010), Aydinol, (2010) ve Parlak, (2016)’1n ¢erkez peyniri 6rneklerinin pH
degerlerinden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Peynir 6rneklerinin pH degerinin genel ortalamasi 5.30+0.05 degeri; Ayar, (1996)
aroma ilaveli beyaz peynir, Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002) ot ilaveli peynir,
Ayar ve Akyiiz, (2003) baharat ekstraktli beyaz peynir, Tarak¢1 ve ark., (2004a) otlu
peynir, Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir, Emirmustafaoglu, (2011), Dogan,
(2011), Cakir, (2012), Dogan, (2012), Tunctiirk ve ark., (2014) ot ilaveli peynirleri,
Paksoy, (2016) baharathi ultra filtre beyaz peynir, Deveci, (2016) baharat ilaveli
beyaz peynir, Ozdemir, (2016) besinsel lif ilaveli beyaz peynir ve Singh ve ark.,
(2017) meyve ilaveli peynir 6rneklerinin pH degerlerinden yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Tarake¢1 ve ark., (2005), Tarak¢1 ve Kiiglikoner, (2006), Kara, (2016) otlu
peynirleri, Da Silva ve ark., (2016) meyve ilaveli peynir, Cakir, (2018) baharat
ilaveli peynir, Bayram, (2018) meyve ilaveli peynir ve Aydin, (2019) ot ilaveli

peynir drneklerinin pH degerlerinden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.1.13 Peynir Orneklerine Ait pH Degerleri

) . Olgunlasma Siiresi (Giin) -
Peynir Cesidi > 30 60 90 X

CK 5.33+0.02 5.34+0.04 5.26+0.01 5.24+0.01 5.29+0.06

C1 5.324+0.01 5.34+0.00 5.30+0.01 5.26+0.03 5.30+0.03

C2 5.40+0.03 5.33+0.03 5.34+0.02 5.21+£0.00 5.324+0.08

C3 5.27+0.04 5.35+0.02 5.26+0.01 5.32+0.03 5.30+0.04

Cc4 5.33+0.04 5.3440.04 5.31+0.01 5.284+0.04 5.31+0.04

X 533£0.05  534+0.02  529+0.05  526+0.04  5.30+0.05
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Peynir orneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuclart Cizelge 4.1.14°te
gosterilmistir. Cizelgeden de anlasilacag: lizere peynir O6rneklerinde pH degerleri
ortalamalarinin istatistiksel olarak peynir ¢esidine gére onemli farklilik olmadigi,
peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonuna gore P<0.05 diizeyinde onemli
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Yine istatistiksel olarak olgunlagma siiresi

acisindan da 6nemli farkliliklar olugsmustur (P<0.01).

Cizelge 4.1.14 Peynir Orneklerinin pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyans Kaynag1 SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.004 0.91
Olgunlagma Siiresi 3 0.039 11.51**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.036 2.69*
Hata 20 0.023 -

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 dizeyinde onemli
Cizelge 4.1.15°de peynir ornekleri arasinda pH degeri agisindan farkliliklar: tespit
etmek amaciyla uygulanan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari verilmistir. Cizelge
incelendiginde anlasilacag iizere en yiiksek pH degeri kisnis ilaveli peynirlerde
belirlenmis, en diisiik ise kontrol grubu peynir 6rneklerinde tespit edilmistir. Elde
edilen pH degerleri de istatistiksel olarak benzer bulunmustur.

Cizelge 4.1.15 Peynir Orneklerinde pH Degerinin Peynir Cesidine Gore Uygulanan
Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 5.29a
Cl1 8 5.30a
C2 8 5.32a
C3 8 5.30a
C4 8 5.31a

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
pH degerlerinin peynir ¢esidine gére uygulanan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari
Cizelge 4.1.16’da gosterilmistir. Cizelge incelendiginde olgunlasma siiresince en

yiiksek pH degeri 30. giinde, en diisiikk pH degeri ise 90. giinde tespit edilmistir.
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Cizelge 4.1.16 Peynir Orneklerinde pH Degerinin Olgunlasma Siiresine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 5.33b
30 10 5.34ab
60 10 5.29bc
90 10 5.26¢

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

Yapilan varyans analizinde pH degerleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi
interaksiyonu arasinda onemli (P<0.05) bir iliski oldugu anlasilmis ve bu
interaksiyon Sekil 4.1.4’te sunulmustur. Sekil incelendiginde olgunlasmanin 30.
giinline kadar feslegenli hari¢ diger peynirlerin pH degeri bakimindan azalma oldugu
ve bu azalmanin 90. giine kadar siirdiigli ancak feslegenli peynir 6rneklerinde 90.

giinde artis oldugu goriilmektdir.
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Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.1.4 Peynir Orneklerinde pH Degerleri Ydniinden Peynir Cesidi X Olgunlagma
Siiresi Interaksiyonu

4.1.5. Tuz Miktan

Cizelge 4.1.17°de verilen peynir orneklerine ait ortalama tuz degerleri goz Oniine
alindiginda peynir 6rneklerinde tespit edilen ortalama tuz miktarlar1 peynir ¢esidine
gore en yiksek % 4.66+0.30 degeri ile karabiber ilaveli peynir 6rneklerinde, en
diisiik ise % 3.26+0.62 degeri ile kontrol peynir orneklerinde tespit edilmistir.
Olgunlagma donemine gore ortalama tuz degerleri en yiiksek % 4.26+0.74 degeri ile
60. gilinde, en diisiik ise % 3.86+0.91 degeri ile 90. giinde belirlenmistir. Peynir

orneklerinin genel tuz degerleri ortalamasi ise % 4.08+0.72 olarak hesaplanmistir.
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Cizelge 4.1.17 Peynir Orneklerine Ait Tuz Degerleri (%)

. o Olgunlasma Siireci (Giin) —
Peynir Cesidi > 30 60 %0 X

CK 3.94:+0.00 3.62+0.04 3.06:0.00 2.41£0.00 3.26:+0.62

C1 5.11+0.08 4.49+0.05 4.64+0.08 4.38+0.04 4.66+0.30

2 3.11+0.17 3.47+0.42 4.124+0.00 4.50+0.04 3.80+0.60

C3 4.30+0.16 4.714£0.08 4.91+0.46 4.62+0.21 4.63+0.31

C4 4.36+0.08 3.82+0.08 4.56+0.62 3.38+0.54 4.03£0.58

X 4.17+0.69 4.02+0.54 4.26+0.74 3.86+0.91 4.08+0.72

Kontrol peynir orneklerinin ortalama tuz degeri % 3.26+0.62 ¢erkez peyniri ile
yapilan diger caligmalarla karsilastirdigimizda; Aydinol, (2010) kontrol ¢erkez
peyniri drnekleri, ilhan, (2012) tiitsiilenmemis geleneksel ¢erkez peyniri tuz degerleri
ile benzer oldugu; Ugiinciioglu, (2009), Uysal ve ark., (2010) taze cerkez peyniri
orneklerinden ve Parlak, (2016) cerkez peyniri drneklerinin tuz degerlerinden diisiik
oldugu ve Sicramaz, (2014) klasik yontemle rettigi ¢erkez peyniri drneklerinin tuz

degerlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen bu degerler onceki yapilan arastirmalardan; Ayar, (1996), Tunctiirk ve
ark., (2014) ve Ayar ve Akyiiz, (2003) otlu peynirleri ile benzer tuz degerleri
bulunmustur. Kurt ve Akyiiz, (1984), Tarak¢1 ve ark., (2004a), Tarak¢i ve ark.,
(2004b), Tarakg¢1 ve ark., (2005), Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006), Yerlikaya, (2008),
Emirmustafaoglu, (2011), Dogan, (2011), Dogan, (2012), Cakir, (2018) otlu
peynirlerinden ve Ozdemir, (2016) besinsel lifli peynirinde bulunan tuz
degerlerinden diisiik oldugu; Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002), Cakir, (2011),
Deveci, (2016), Kara, (2016) otlu peynir, Paksoy, (2016) UF beyaz peynir ve
Bayram, (2018) meyveli kasar peynirlerinde ve Aydin, (2019) otlu kasar peyniri
orneklerinden elde edilen ortalama tuz degerlerinden yiiksek bulunmustur.
Peynirlerde tespit edilen tuz miktarinin farkli olmasi, tuzlama yontemi ve siiresinden,
peynirlerin kuru madde igerigi ve olgunlasma durumlarinin farkli olmasindan
kaynaklandig1 diistiniilmekte; peynirlerin tuz oranina depolama zamaninin da dnemli

etkisi oldugu belirtilmektedir (Tunctiirk, 1996).

Peynir 6rneklerinde belirlenen tuz miktarlarina ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge
4.1.18’de verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi iizere peynir ¢esidi, olgunlasma
siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu bakimindan istatistiksel

olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.1.18 Peynir Orneklerinin Tuz (%) Degerlerine Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 11.20 46.54**
Olgunlagma Siiresi 3 0.91 5.06**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 6.83 9.47**
Hata 20 120 e

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Peynir orneklerinde tuz (%) degerinin peynir ¢esidine gore uygulanan ¢oklu
kargilastirma testi sonuglari Cizelge 4.1.19’da sunulmustur. Cizelgeden de
anlagilacagi lizere en yiiksek tuz oram1 % 4.66 ile karabiber ilaveli peynir
orneklerinde tespit edilmis, en disiik ise % 3.26 ile kontrol peynir 6rneklerinde

goriilmiis ve bu durum istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.1.19 Peynir Orneklerinde Tuz (%) Miktarmin Peynir Cesidine Gore
Uygulanan Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 3.26¢
Cl1 8 4.66a
C2 8 3.80b
C3 8 4.63a
C4 8 4.03b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.1.20°de peynir Orneklerinde tuz (%) miktarinin olgunlagma siiresine ait
coklu karsilastirma testi sonucglari sunulmustur. Tuz miktar1 bakimindan en yiiksek
degere olgunlasmanin 60. giiniinde, en diisiik ise olgunlagmanin 90. giinde ulasildig
ve bu farkin istatistiksel olarak da Onemli oldugu c¢izelge incelendiginde

gorilmektedir.

Cizelge 4.1.20 Peynir Orneklerinde Tuz (%) Miktarmin Olgunlasma Siiresine Ait
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 4.17ab
30 10 4.02ab
60 10 4.26a
90 10 3.86b

Farkl harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu varyans analizi sonucunda P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir 6rneklerinde tuz degerleri yoniinden peynir

c¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu Sekil 4.1.5’te grafik olarak gdsterilmistir.
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4.1.6. Protein Miktar

Olgunlagma Siiresi Interaksiyonu

Peynir Orneklerinin olgunlasma siireci boyunca toplam protein degerlerindeki

degisim Cizelge 4.1.21°te verilmistir. Siitte bulunan proteinin miktar1 peynirin

icerigini onemli derecede etki etmektedir. Proteinin yapisinin ¢ogunu olusturan

kazein peynire su absorbe etme kabiliyeti de kazandirmaktadir. Bu nedenle siit

proteininin peynir verimine etkisi dikkate degerdir (Banks ve ark., 1992; Lou ve Ng-
Kwai-Hang, 1992).

Cizelge 4.1.21 Peynir Orneklerine Ait Protein Miktarlar1 (%)

Olgunlagma Siiresi (Giin)

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 18.25+0.25 18.25+1.01  20.09+0.32 19.42+0.13  19.00+0.94
Cl1 18.70+0.63 19.2440.13  19.33%0.51 19.78£1.14  19.26+0.67
C2 20.31+0.13 19.69£0.51  22.37+1.39 19.42+1.39  20.45+1.46
C3 20.13+0.38 19.51£0.51  22.50+1.58 18.61+£2.02  20.19+1.84
Cc4 19.51+0.25 21.12+0.00  21.07+2.72 19.42+0.38  20.28+1.36
X 19.38+0.89 19.56+1.06  21.07+1.75 19.33+1.00  19.84+1.38

Cizelgeden de anlagilacagi gibi peynir orneklerinde peynir ¢esidine gore protein

miktarlar1 ortalamast % 19.00+0.94 ile % 20.45+1.46 arasinda, olgunlasma siiresine

gore protein miktarlar1 ortalamasi ise % 19.33+1.00 ile % 21.07+1.75 arasinda

oldugu tespit edilmistir. Protein miktarinin genel ortalamasi ise % 19.84+1.38 olarak

hesaplanmustir.
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Kontrol peynir 6rneklerinin ortalama protein degeri 19.00+0.94 cerkez peyniri ile
yapilan diger ¢alismalarla karsilastirdigimizda; Sigramaz, (2014) klasik yontemle
tirettigi cerkez peyniri ve Parlak, (2016) ¢erkez peyniri 6rneklerinin protein degerleri
ile benzer oldugu; Uciinciioglu, (2009), Aydinol, (2010) kontrol ¢erkez peyniri ve
[lhan, (2012) tiitsiilenmemis geleneksel cerkez peyniri protein degerlerinden diisiik
oldugu ve Uysal ve ark., (2010) taze gerkez peyniri protein degerlerinden yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Protein miktarinin genel ortalamasi diger ¢alismalarla karsilastirildiginda; Tarakg¢1 ve
ark., (2004b), Tarak¢1 ve ark., (2005), Emirmustafaoglu, (2011), Tungtiirk ve ark.,
(2014), Deveci, (2016) otlu peynirleri ile benzer bulunmustur. Ayar, (1996), Ayar ve
Akyiiz, (2003), Yerlikaya, (2008), Hassanien ve ark., (2014) siyah kimyon yagi
ilaveli yumusak peynir, Kara, (2016) otlu peynirleri, Silva ark., (2016) meyve ilaveli
peynirleri ve Ozdemir, (2016) besinsel lifli beyaz peynir &rneklerindeki protein
miktarindan yiiksek oldugu belirlenmistir. Kurt ve Akytiz, (1984), Agboola ve
Radovanovic-Tesic, (2002), Tarak¢1 ve ark., (2004a), Dogan, (2011), Cakir, (2012),
Cakir, (2018) otlu peynir, Bayram, (2018) meyveli kasar peynir ve Aydin, (2019) ot

ilaveli kagar peynirlerindeki protein miktarindan diigiik oldugu belirlenmistir.

Protein miktar1 bakimindan peynir c¢esitleri ve olgunlasma siireleri arasindaki
farkliklar1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge 4.1.22°de
goriilmektedir. Varyans analizi sonucunda protein miktarlar1 bakimindan olgunlasma
stiresi istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde onemli farkliliklar bulunmustur. Peynir
¢esidi bakimindan P<0.05 diizeyinde 6nemli farkliliklar bulunmustur. Peynir ¢esidi x
olgunlagma siiresi interaksiyonu bakimindan ise 6nemli bir fark bulunmamistir

(P>0.05).

Cizelge 4.1.22 Peynir Orneklerinin Protein (%) Miktarlarina Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 13.74 3.13*
Olgunlagma Siiresi 3 20.70 6.29**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 18.10 1.38
Hata 20 2193 e

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde énemli
Peynir Orneklerine ait ortalama protein miktarlar1 arasindaki farkliligi belirlemek

amaciyla uygulanan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.1.23°de verilmistir.
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Cizelge incelendiginde baharat ilaveli peynir Ornekleri ile kontrol grubu peynir
ornekleri arasinda protein miktarlar1 bakimindan 6nemli (P<0.05) farliliklar olmadigi
goriilmektedir. En yiiksek protein miktar1 Kisnis ilaveli peynir 6rneklerinde ve en
diisiik ise kontrol grubu peynir 6rneklerinde belirlenmistir. Kontrol grubunda protein
miktarmin diisiik ¢ikmasinin bu gruptaki peynir 6rneklerinin diisiik kuru madde
icermesinden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Cizelge 4.1.23 Peynir Orneklerinde Protein (%) Miktarlarinin Peynir Cesidine Gore
Uygulanan Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 19.00a
Cl1 8 19.26a
C2 8 20.45a
C3 8 20.19a
C4 8 20.28a

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

Cizelge 4.1.24°de olgunlasma siirelerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
verilmistir. Cizelgeden de anlasilacagi lizere sadece en yliksek protein miktarina
sahip 60. giin ile diger olgunlagsma siireleri arasinda protein miktarlar1 bakimimdan
istatistiksel olarak dnemli (P<0.01) fark oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.24 Peynir Orneklerinde Protein (%) Miktarlarinin Olgunlasma Siiresine
Ait Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 19.38b
30 10 19.56b
60 10 21.07a
90 10 19.33b

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

Sekil 4.1.6°de olgunlagma siiresince peynir orneklerine ait protein miktarlarindaki
degisimeler verilmistir. Protein miktarlar1 yoniinden peynir g¢esidi x olgunlagma

stiresi interaksiyonu arasindaki iligki istatistiksel olarak dnemli degildir.
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4.2. Biyokimyasal Degismeler

4.2.1. Suda Coziinebilir Azot Miktari

Suda ¢0Oziinebilir azot (SCA) miktari, peynirlerde proteoliz diizeyini saptama
parametrelerinden birisidir. Olgunlasmanin bir gostergesidir. Kazeinin hidrolizi ile
olusan diisiik molekiil agirlikli azot fraksiyonlarinin diizeyini agiklayan bir degerdir

(Kogak ve ark., 1997).

Olgunlasma esnasinda glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal olaylar
meydana gelmektedir. Peynirler kendilerine has tat-aroma ve yapi Ozelliklerini,
degisik asamalarda gerceklesen bu biyokimyasal olaylar neticesinde kazanirlar.
Ancak, biyokimyasal olaylar sonucu olusan bilesiklerin tat ve aromay1 etkilemeleri
icin suda ¢oziinebilir olmalar1 lazimdir (McSweeney, 1997). Azotlu bilesenlerin suda
¢oziinlir forma ge¢cme oranlari ile proteoliz ve olgunlagsmanin cevresi ve derinligi

arasinda bir iligki bulunmaktadir (Atasoy, 1999).

Peynir orneklerine ait ortalama SCA miktarlar1 Cizelge 4.2.1°de verilmistir. Peynir
¢esidine gore SCA miktar1 en yiiksek % 0.36+£0.05 kontrol peynir 6rneklerinde, en
diisiik ise % 0.27+0.02 degeri ile kisnisli peynir ve % 0.27+0.08 ile feslegenli peynir

orneklerinde oldugu ¢izelgeden goriilmektedir. Olgunlagma siiresine gore en yliksek
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SCA miktar1 % 0.39+0.07 degeri ile olgunlasmanin 90. giiniinde, en diisiik ise %

0.25+0.04 degeri ile olgunlagsmanin 2. giiniinde olmustur.

Cizelge 4.2.1 Peynir Orneklerine Ait SCA Miktarlar1 (%)

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 50 90 X
CK 0.32+0.01 0.33+0.01 0.34+0.02 0.44+0.02 0.36+0.05
Cl1 0.25+0.01 0.28+0.02 0.31+0.01 0.39+0.02 0.31+0.06
C2 0.25+0.02 0.27+0.02 0.26:+0.02 0.29+0.02 0.27+0.02
C3 0.21+0.01 0.26+0.01 0.22+0.00 0.39+£0.04 0.27+0.08
Cc4 0.25+0.01 0.27+0.01 0.31+0.00 0.4540.06 0.32+0.09
X 0.25+0.04 0.28+0.03 0.29+0.05 0.39+0.07 0.31+0.07

Cizelge olgunlagsma siiresine gore incelendiginde SCA miktarinin siirekli arttigi
goriilmektedir. Suda ¢6ziinebilir azot miktarinin genel ortalamasi % 0.3140.07 olarak

hesaplanmustir.

Kontrol peynir drneklerinin ortalama suda ¢6ziiniir azot degeri % 0.36+0.05 ¢erkez
peyniri ile yapilan diger ¢alismalarla karsilastirdigimizda; Sigramaz, (2014) klasik
yontemle irettigi cerkez peyniri ve Uysal ve ark., (2010) taze cerkez peynir
orneklerinin SCA degerleri ile benzer oldugu; Uciinciioglu, (2009) ve Parlak, (2016)
cerkez peyniri &rneklerinin SCA degerlerinden diisiik oldugu ve Ilhan, (2012)
tiitsiilenmemis geleneksel ¢erkez peyniri SCA degerlerinden yiiksek oldugu tespit

edilmistir.

SCA miktarinin genel ortalamas1 diger calismalarla karsilastirildiginda Kara,
(2016)’nin kisnisli beyaz peyniri, Ozdemir, (2016)’in besinsel lifli beyaz peyniri ile
benzer oldugu goriilmiistiir. Yerlikaya, (2008) kaparili peynirlerde, Kurt ve Akyiiz,
(1984), Tarak¢1 ve Kiigiikoner, (2006), Dogan, (2012), Cakir, (2012), Tungtiirk ve
ark., (2014), Deveci, (2016), Cakir, (2018) otlu peynirlerde, Ayar, (1996)’1n aroma
maddeli beyaz peynirlerinden, Bayram, (2018)’in meyve katilmis kasar peyniri ve
Aydm, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde tespit edilen degerlerden diisiik oldugu

belirlenmistir.

Farkli arastirmalarda tespit edilen SCA degerlerindeki degiskenlik, peynirlerin bir
kisminin piyasalardan tedarik edilmesi, peynirlerin iiretim ve olgunlastirma

kosullariin, asitlik, tuz ve rutubet oranlarinin farkli olmasi, peynirlerde kiiltiir olarak
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degisik mikroorganizmalarin kullanilmast ve bunlarin farkli proteolitik aktiviteye

sahip olmalariyla izah edilebilir (Fritsch ve ark., 1992).

Cizelge 4.2.2°de verilen varyans analiz tablosunda, peynirlere ait suda ¢oziinebilen
azot miktarlarinin peynir ¢esidi, olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu arasinda istatistiksel bakimdan P<0.01 diizeyinde Onemli
farklilik oldugu goriilmektedir. Bu farkliliklarda ilave edilen farkli baharatlarin etkili

oldugu soylenebilir (Kaminarides ve ark., 1990).

Cizelge 4.2.2 Peynir Orneklerinin SCA Miktarlarina (%) Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.05 27.78**
Olgunlagma Siiresi 3 0.11 88.89**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.03 5.09**
Hata 20 000 -

*+p<0.01 dizeyinde onemli

Cizelge 4.2.3’te peynir Orneklerinde SCA miktarlarinin peynir c¢esidine gore
uygulanan c¢oklu karsilastirma testi sonuglart verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi
tizere SCA miktar1 bakimindan en yiiksek deger % 0.36 ile kontrol peynir
orneklerinde, en disiik deger ise % 0.27 ile kisnis ilaveli ve feslegen ilaveli peynir
orneklerinden elde edilmistir.

Cizelge 4.2.3 Peynir Orneklerinde SCA Miktarlar1 (%) Peynir Cesidine Gore
Uygulanan Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 0.36a
Cl1 8 0.31b
C2 8 0.27c
C3 8 0.27¢
C4 8 0.32b

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Peynir orneklerine ait ortalama SCA miktarlar1 arasindaki farkliliklar
belirleyebilmek amaciyla olgunlagsma stireleri ortalamalarma uygulanan coklu
karsilastirma testi sonuclar1 Cizelge 4.2.4°te goriilmektedir. Cizelgeden de goriilecegi
lizere biitlin  donemler arasinda istatistiksel olarak farkliliklar  oldugu
gozlemlenmistir. Ayrica 2. glinden 90. giine kadar SCA miktarlarinin siirekli arttig

gorilmektedir.
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Cizelge 4.2.4 Peynir Orneklerinde SCA Miktarlarinin (%) Olgunlasma Siiresine Ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 0.25¢
30 10 0.28b
60 10 0.29b
90 10 0.39%a

Farklt harfler donemler arasindaki farklilig: gostermektedir (P<0.01)

Peynir orneklerine ait SCA miktarlar1 bakimdan peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu agisindan istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde farklilik oldugu
varyans analizi sonucunda belirlenmistir. Peynir c¢esidi x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu grafigi Sekil 4.2.1’de goriildiigii gibi SCA miktarinda siirekli artis
oldugu anlasilmaktadir.

0,45 /
~ 0,40
s
é 0,35 a, Kontrol
= 050 Karabiberli
< Kisnisli
o
2025 Feslegenli
—#—(Corekotlu
0,20

2. Giin 30. Giin 60. Giin 90. Giin

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.2.1 Peynir Orneklerinde SCA Miktarlar1 Yoniinden Peynir Cesidi x
Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu

4.2.2. Olgunluk Derecesi

Peynirlerin olgunluk derecesinin belirlenmesinde toplam SCA miktari, toplam azot
miktarina oranlanarak olgunluk dereceleri tespit edilmistir. Peynir Orneklerinde
belirlenen olgunluk derecelerine ait degerler Cizelge 4.2.5’te verilmistir. Cizelge
incelendiginde olgunlasma derecesi peynir ¢esidine gore % 7.64+0.91 ile %
11.35+1.71 arasinda, olgunlagma siiresine gore ise % 7.81+1.59 ile % 12.02+2.37
arasinda degistigi goriilmektedir. Peynir ¢esitlerine gore en yiiksek olgunluk derecesi

% 11.35%1.71 degeri ile kontrol peynir drneklerinde, en diisiik olgunluk derecesi %
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7.64+0.91 degeri ile kisnis ilaveli peynir drneklerinde goriilmektedir. Olgunlagma
stirelerine gore en diisiik olgunluk derecesi % 7.81+1.59 ile 2. giinde ve en yiiksek
olgunluk derecesi ise % 12.02+2.37 ile 90. giinde oldugu goriilmektedir. Olgunluk

derecelerinin genel ortalamasi ise % 9.33+2.41 olarak hesaplanmustir.

Cizelge 4.2.5 Peynir Orneklerine Ait Olgunluk Dereceleri (SCA x 100/Toplam Azot)

Peynir Cesidi > Olgtgn(;lasma Siiresi (GC(})un) - X
CK 10.20+0.15 10.39+0.31 10.81+0.67 14.02+0.78  11.35+1.71
Cl1 8.11+0.60 9.27+0.28 10.35+0.22 13.03+£1.11  10.19£2.02
2 7.09+0.81 7.83+0.67 7.35+0.67 8.29+0.98  7.64+0.91
C3 6.03+0.72 7.34+0.33 6.13+£0.43 11.14+1.78  7.66+2.34
C4 7.62+1.19 8.31+1.44 9.60+1.25 13.60+0.02  9.78+2.62
X 7.81£1.59 8.63+1.29 8.85+1.99 12.02+2.37  9.33£2.41

Kontrol peynir 6rneklerinin ortalama olgunluk derecesi degeri olan % 11.35+1.71
degeri ¢erkez peyniri ile yapilan diger calismalarla karsilastirdigimizda; Sigramaz,
(2014) klasik yontemle firettigi cerkez Orneklerinin olgunluk degerleri ile benzer
oldugu; Parlak, (2016) cerkez peyniri orneklerinin olgunluk degerlerinden diisiik
oldugu ve Ilhan, (2012) tiitsiilenmemis geleneksel cerkez peyniri olgunluk

degerlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Olgunluk  derecesi  degerlerinin  genel  ortalamast  diger c¢alismalarla
karsilastirildiginda; Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002), Tarakg1 ve ark., (2005)
otlu peynir, Kara, (2016) kisnis ilaveli beyaz peynir ve Bayram, (2018) meyve
katilmig kagar peynirlerinin olgunluk dereceleri ile benzer oldugu; Tarake¢r ve ark.,
(2004a), Tarake1 ve ark., (2004b), Emirmustafaoglu, (2011), Cakir, (2012), Dogan,
(2012), Hassanien ve ark., (2014), Deveci, (2016), Cakir, (2018) otlu peynirlerinin,
Ayar, (1996) aroma maddeli beyaz peynir, Yerlikaya, (2008) kaparili peynirlerini,
Ozdemir, (2016) besinsel lifli beyaz peynirleri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar
peynirlerinin  olgunluk derecelerinden diisiik oldugu goriilmistiir.Peynirlerin
hammadde, Ttretim ve olgunlastirma kosullari, olgunlastirma zamanlar1 ile
igeriklerinin farkli oldugu goz oniinde bulundurulursa, farkliligin normal oldugu

soylenebilir.

Peynir orneklerine ait olgunlagsma derecelerine uygulanan varyans analizi sonuglan

Cizelge 4.2.6’da sunulmustur. Cizelgeden de anlasilacag1 {lizere peynir cesidi ve
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olgunlagma siiresi interaksiyonu arasindaki iliskilerde istatistiksel olarak ©nemli
diizeyde farkliliklar vardir (P<0.01 ). Peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu

arasindaki iliskilerde istatistiksel larak 6nemli diizeyde farkliliklar vardir (P<0.05).

Cizelge 4.2.6 Peynir Orneklerinin Olgunluk Derecelerine Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 85.44 26.68**
Olgunlagma Siiresi 3 102.54 42.70**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 22.41 2.33*
Hata 20 1601 -

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 dizeyinde onemli
Olgunluk derecesi bakimindan ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla
yapilan ¢oklu karsilastirma testi sonuglan Cizelge 4.2.7°de goriilmektedir. Cizelgeye
gore en yiksek olgunlasma derecesi kontrol peynir oOrneklerinde, en diisiik
olgunlagma derecesi ise kisnis ilaveli peynir 6rnekleri ve feslegen ilaveli peynir

orneklerinde goriilmistiir.

Cizelge 4.2.7 Peynir Cesitlerinin Olgunluk Derecelerine Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 11.35a
Cl1 8 10.18ab
C2 8 7.64c
C3 8 7.66C
C4 8 9.78b

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.2.8’de olgunlagma siirelerine ait olgunluk derecelerine uygulanan ¢oklu
karsilastirma testinin sonuglar1 sunulmustur. Cizelge incelendiginde olgunlasma
stiresi arttik¢a olgunluk dereceleri ortalamalarinda 6nemli artislar meydana gelmekte
ve buna bagl olarak istatistiksel farkliliklar goriilmektedir.

Cizelge 4.2.8 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Olgunluk Derecelerine
Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 7.81b
30 10 8.63b
60 10 8.85b
90 10 12.02a

Farkl1 harfler dénemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

46



Peynir orneklerinde olgunlagsma dereceleri yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma
stiresi interaksiyonu grafigi Sekil 4.2.2’de gosterilmistir. Varyans analizi sonucunda
bu interaksiyonda istatistiksel olarak P<0.05 diizeyinde farkliliklar oldugu
bulunmustur. Grafikten de olgunlasma derecesinin olgunlagsma siiresince 6nemli

oranda arttig1 anlagilmaktadir.
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Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu

4.2.3. Protein Olmayan Azot (NPN) Oram

Protein olmayan azotlar orta ve kisa zincirli peptidler ile aminoasitlerden
olugsmaktadir (Hayaloglu, 2003). Peynir o6rneklerinin 90 giinlik olgunlagsma
doneminde % 12 trikloroasetik asitte ¢oziinen % azot oranlarinda meydana gelen
degisimlere ait ortalama degerler Cizelge 4.2.9°da verilmistir. Cizelgeden goriilecegi
lizere peynir Orneklerine ait ortalama protein olmayan azot oranlari olgunlasma
stiresince en yiiksek % 2.37+0.45 degeri ile en diisiik % 1.25+0.23 arasinda olmustur.
Peynir ¢esidine gore ise en yiiksek protein olmayan azot oranlar1 % 2.07+0.47 degeri
ile en diisik % 1.50+0.30 degeri arasinda olmus, genel ortalama da % 1.75+0.52

olarak hesaplanmistir.

Kontrol peynir 6rneklerinin NPN orani ¢erkez peyniri ile yapilan diger ¢alismalarla
karsilastirdigimizda; Ilhan, (2012)’m NPN indeks degerleri ile benzer oldugu

gorilmiistiir.

47




Peynir Orneklerine ait NPN oranlarinin genel ortalamast diger c¢alismalarla
karsilastirildiginda; Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynir o6rneklerinin NPN indeks
degerlerinden yiiksek oldugu; Ayar, (1996), Agboola ve Radovanovic-Tesic, (2002),
Tarak¢r ve ark., (2004a), Tarak¢i ve ark., (2004b), Yerlikaya, (2008),
Emirmustafaoglu, (2011), Dogan, (2012), Tunctiirk ve ark., (2014), Deveci, (2016),
Kara, (2016) ve Bayram, (2018) peynir orneklerinin NPN indeks degerlerinden
diisiik oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.2.9 Peynir Orneklerine Ait NPN Oranlar1 (g/100g Azot)

Olgunlasma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 % X
CK 1.61+0.00 1.70+0.03 2.35+0.12 2.63+0.13 2.07+£0.47
C1 1.37+0.04 1.72+0.02 2.08+0.09 2.87+0.09 2.01+0.60
C2 1.14+0.07 1.33+£0.08 1.72+0.08 1.81+0.09 1.50+0.30
C3 1.03+0.11 1.36+0.00 1.43+0.02 2.57+0.09 1.60+0.63
C4 1.12+0.08 1.41+0.15 1.74+0.25 1.98+0.34 1.56+0.39
X 1.25+0.23 1.51+0.19 1.87+0.35 2.37+0.45 1.75+0.52

Peynir iiretim tekniklerinin, siitiin ve olgunlastirma kosullarinin farkli olmasi,
peynirlerin nem, tuz ve asitlik degerlerindeki farklilik, peynirlerde saptanan protein

olmayan azot oranlarinin farkli olmasinda etkili olmustur (Fritsch ve ark., 1992).

Peynir orneklerinin NPN oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.2.10°da
sunulmustur. Cizelgeden protein olmayan azot oranlar1 bakimindan peynir ¢esidi,
olgunlagsma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu arasindaki

iligkilerde istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar olmustur.

Cizelge 4.2.10 Peynir Orneklerinin NPN Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 2.34 38.52**
Olgunlagma Siiresi 3 7.06 154.80**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 1.06 5.82**
Hata 20 030 @ -mmeeee-

**P<(.01 diizeyinde nemli

NPN oranlart yoniinden peynir ¢esitleri arasindaki farkliliklart belirlemek amaciyla
yapilan coklu karsilastirma testi sonucu elde edilen veriler Cizelge 4.2.11°de
verilmistir. En yiiksek protein olmayan azot orami kontrol peynir Ornekleri ile
aralarinda istatistiksel fark bulunmayan karabiber ilaveli peynir Orneklerinde

gorilmiistiir. En diisik NPN oranlar1 ise aralarinda istatistiksel olarak fark
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bulunmayan kisnis, feslegen ve ¢orek otu ilaveli peynir 6rneklerinde goriilmistiir.
Peynirlerin sahip olduklar1 su, pH ve protein degerleri, peynir 6rneklerinin NPN

oranlarinda etkili olmustur (Fritsch ve ark., 1992).

Cizelge 4.2.11 Peynir Cesitlerinin NPN Oranlarina Ait Tukey Coklu Karsilagtirma
Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 8 2.07a
C1 8 2.01a
Cc2 8 1.50b
(OX] 8 1.60b
C4 8 1.56b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.2.12°de peynir 6rneklerinde olgunlasma siirelerinin protein olmayan azot
oranlarina ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 gosterilmistir. Cizelgeden
anlasilacagi lizere, olgunlagmanin 2. giiniinden 90. giine kadar NPN oranlar siirekli
artis gostermis oldugu, olgunlasma siiresince istatistiksel olarak farkliliklar oldugu

anlasilmaktadir.

Cizelge 4.2.12 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin NPN Oranlarma Ait
Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 10 1.25d
30 10 1.51c
60 10 1.86b
90 10 2.37a

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

Sekil 4.2.3’te olgunlagma siiresince protein olmayan azot (NPN) oranlarinin tim
peynir Orneklerinde diizenli bir sekilde arttigi goriilektedir. NPN oranlarina
olgunlagma siiresinin etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucu,
peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonunun bu Ozellik iizerine etkisinin

onemli diizeyde oldugu saptanmistir (P<0.01).
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Sekil 4.2.3 Peynir Orneklerinde NPN Oranlar1 Yéniinden Peynir Cesidi x
Olgunlagma Siiresi Interaksiyonu

4.2.4. Elektroforetik Yontemle Belirlenen Kazein Fraksiyonlari

Peynirlerde proteolitik ve diger parcalayict enzimlerin aktivitesi ile proteinler;
parcalanma sonucu biiyiik ve kiigiik peptitlere, amino asitlere ve kendini olusturan
daha kii¢iik organik molekiillere ayrismakta ve bu hidrolizasyon farkli yontemlerle
takip edilebilmektedir. Bu yontemlerden biri olan jel elektroforez metoduyla biiyiik
yapili peptitler tespit edilebilmektedir. Ayn1 zamanda, jel elektroforez yonteminde
peynirin olgunlagsmasinin ilk evrelerinde kazein misellerindeki diiz zincirlerin

izlenmesi i¢in de uygun bir metot oldugu goriilmiistiir (Uysal ve ark., 1996).

Ure-PAGE elektroforez yontemiyle elde edilen peynir 6rneklerinin olgunlasma
siiresine ait jel elektroforez analizine ait goriintiiler Sekil 4.2.4, Sekil 4.2.5, Sekil

4.2.6, Sekil 4.2.7 ve Sekil 4.2.8’de gosterilmistir.
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Sekil 4.2.4 Kontrol Grubu Peynirler i¢in Olgunlasma Siiresince Elde Edilen
Elektroforetogramlar1 (Sol) ve p-Kazein, ag-Kazein Oranlarinin
Dansitometrik Sonuglar1 (Sag)
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Sekil 4.2.5 Karabiber Ilaveli Peynirler icin Olgunlasma Siiresince Elde Edilen
Elektroforetogramlar1 (Sol) ve [-Kazein, og-Kazein Oranlarinin
Dansitometrik Sonuglari (Sag)
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Sekil 4.2.6 Kisnis ilaveli Peynirler I¢in Olgunlasma Siiresince Elde Edilen
Elektroforetogramlar1 (Sol) ve p-Kazein, og-Kazein Oranlarmin
Dansitometrik Sonuglar1 (Sag)
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Sekil 4.2.7 Feslegenli ilaveli Peynirler I¢in Olgunlasma Siiresince Elde Edilen
Elektroforetogramlar1 (Sol) ve [p-Kazein, og-Kazein Oranlarinin
Dansitometrik Sonuglari (Sag)
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Sekil 4.2.8 Corek Otu Ilaveli Peynirler icin Olgunlasma Siiresince Elde Edilen
Elektroforetogramlar1 (Sol) ve [-Kazein, og-Kazein Oranlarinin
Dansitometrik Sonuglar1 (Sag)

Cerkez peynirlerin iire-PAGE elektroforetik analizleri yapilmis olup elde edilen
elektroforetogramlari verilmistir. Bantlar da sirasiyla olgunlagsmanin 2., 30., 60. ve
90. giinlerinde peynirlerin kazein fraksiyonlarmin elektroforetik ozellikleri
icermektedir. Yukarida verilen sekillerden de anlagilacag: iizere jellerdeki kazein
fraksiyonlari ele alindiginda B-kazein ve osi-kazeinin olgunlagma siiresince azaldig
goriilmektedir. Ayrica osi-kazeindeki azalma [-kazeine gore daha fazla gergeklesmis
olup buna bagli olarak og-kazeinin par¢alanma iriinlerinin ise artis gosterdigi

gozlemlenmistir.

Sekiller incelendiginde asi-kazein pargalanmak suretiyle olgunlagma siiresince
stirekli azalmistir. as;-kazein miktarinda en ¢ok diisiis ¢orek otu ilaveli peynir
orneklerinde ve en az diislisiin ise kontrol grubu peynir Orneklerinde oldugu

gOrilmiistir.

B-kazein miktar1 bakimindan peynir Ornekleri incelendiginde en fazla diisiisiin

karabiber ilaveli peynir Orneklerinde ve en az diisiisiin ise kontrol grubu peynir
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orneklerinde oldugu goriilmiistiir. Genel olarak baharat ilaveli peynirlerin as;-kazein

ve B-kazein mikterlarinin kontrol peynirine gore daha fazla diistigii gorilmektedir.

Benzer ¢alismalar incelendiginde; Tarak¢i ve ark., (2004a), ve Tungtiirk ve ark.,
(2014) otlu peynir, Deveci, (2016) baharat ilaveli beyaz peynir, Bayram, (2018)
meyve ilaveli kasar peyniri ve Aydin, (2019) baharat ilaveli kasar peynir
orneklerinde og;-kazein ve [p-kazein miktarinda olgunlagsma siiresince azalma

oldugunu tespit etmislerdir.
4.3. Renk Ol¢iimii

L, a, b degerleri ii¢ boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte ve bu koordinat
sisteminde L olarak verilen deger dikey eksende; parlakliktan (100), koyuluga (0)
gidisi belirtirken +a kirmiziliga, -a yesillige, +b sariliga, -b ise mavilige yonelimi

gostermektedir (Say, 2008).
4.3.1. L Degeri

L degeri beyaz (L=100) ve siyah (L=0) arasindaki farki verir (Luo, 2006). Cizelge
4.3.1 incelendiginde olgunlasma siiresince peynir ¢esidine gore L degerinde en diisiik
50.30+7.69 degeri ile feslegen ilaveli peynir 6rneklerinde tespit edilmistir. En yiiksek
deger ise 88.45+3.98 degeri ile kontrol grubu peynirlerde goriilmiistiir. Feslegenin
toz halinde olmasindan dolayr peynirde daha fazla dagilmasi ve yogun bir sekilde

peynir yiizeyini kaplamasindan dolay1 L degerini diistirdiigii diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.3.1 Peynir Orneklerine Ait L Degeri

Peynir Olgunlagma Siiresi (Gtin) —

Cesidi 2 30 60 90 X
CK 90.01+0.88 91.18+0.97 90.65+0.14 81.97+£0.41 88.45+3.98
Cl 83.50+3.14 82.40+2.17 75.88+2.27 70.20+4.29 78.00+6.19
C2 75.10+4.67 84.72+1.23 69.99+0.41 69.91+3.17 74.93+6.76
C3 51.22+4.52 48.12+2.16 56.48+14.02 45.37+1.10 50.30+7.69
C4 78.68+5.25 73.31£5.96 70.35+2.26 67.24+5.57 72.40+6.12
X 75.70+£14.10 75.95+15.79 72.67+12.65 66.94+12.69 72.82+14.00

Yine ¢izelgeden olgunlagma siiresine gore en fazla diisiis 66.94+12.69 degeri ile 90.
giinde meydana gelmis, en yiiksek deger 75.95+15.79 deger ile 30. giinde
goriilmistiir. L degeri, baharat ilaveli peynir 6rneklerine kiyasla kontrol grubu peynir

orneklerinde normal olarak yiiksek bulunmustur.
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Calismamiz Cakir, (2018) antioksidan aktiviteye sahip baharat ilaveli kasar peyniri
ile yapmis oldugu ¢alismasindaki degerlerle benzer bulunmustur. Bayram, (2018)
meyve ilaveli kasar peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde yapmis
oldugu ¢alismasindaki degerlerden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.3.2°de peynir ¢esitlerinin L degerlerine ait c¢oklu karsilagtirma testi
sonuclar1 verilmistir. L degerlerine bagli olarak peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi
interaksiyonu arasindaki iliskilerde varyans analizi sonucuna gore P<0.01 diizeyinde
farkliliklar meydana getirmistir. Peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu
arasindaki iliskilerde varyans analizi sonucuna gore P<0.05 diizeyinde farkliliklar

meydana getirmistir.

Cizelge 4.3.2 Peynir Orneklerinin L Degerine Ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 9397.2 118.73**
Olgunlagma Siiresi 3 790.4 13.32**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 578.3 2.44*
Hata 40 7914 -

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 dizeyinde onemli

Peynir c¢esitlerinin L degerine ait ¢coklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.3.3’te
goriildiigii gibidir. En yiiksek L degeri yukarida da belirtildigi gibi kontrol grubu
peynirlerde, en diisiik deger ise feslegen ilaveli peynir 6rneginde belirlenmistir.

Peynir ¢esitleri arasindaki fark istastiki olarak 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.3.3 Peynir Cesitlerinin L Degerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Sonuglari
Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 88.45a
C1 12 77.99b
C¢2 12 74.93bc
C3 12 50.30d
C4 12 72.40c

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.3.4’te olgunlagsma siirelerinin L degerine ait ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 sunulmustur. Cizelgeden olgunlagsmanin ilk 60 giiniinde istatistiksel olarak
onemli farklilik olmamis, 60. gline kadar diislis devam etmis ve diisiistin 90. giinde
daha fazla oldugu gozlemlenmistir. Bu donemler arasindaki 90. giindeki degerlerle

diger glinler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.3.4 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin L Degerine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 75.70a
30 15 75.94a
60 15 72.67a
90 15 66.94b

Farklt harfler donemler arasindaki farklilig: gostermektedir (P<0.01)

L degeri bakimindan peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu grafigi Sekil
4.3.1’de gosterilmistir. Baharat ilave edilmeyen kontrol grubu peynirlerin farki
belirgin olarak grafikte goriilmektedir. Grafikte peynir Orneklerinde L degerinin
siirekli olarak diistigli goriilmektedir. Yapilan birgok aragtirmada olgunlagma
stiresince peynir c¢esitlerinin parlaklik degerlerinde azalma oldugu bildirilmistir

(Oksiiz ve ark, 2001; Shrivastava ve ark, 2013, Ozdemir,2016).
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Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.3.1 Peynir Orneklerinde L Degerleri Yoniinden Peynir Cesidi x Olgunlasma
Siiresi Interaksiyonu

4.3.2. a Degeri

Kirmizilig1 ve yesilligi ifade eden a degeri Cizelge 4.3.5’te gosterilmektedir.
Olgunlasma siiresince en yiiksek a degerine 3.77£1.51 degeri ile 90. giinde, en diisiik
deger ise 3.05+1.38 degeri ile 30. giinde belirlenmistir. Peynir ¢esidine gére a degeri
incelendiginde en yiiksek deger 5.65+0.98 degeri ile karabiber ilaveli peynirlerde, en

diisiik deger ise 1.95+0.36 degeri ile kontrol peynirlerde tespit edilmistir.
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Calismamiz Deveci, (2016) bahartli beyaz peyniri, Ozdemir, (2016) besinsel lifli
beyaz peynir ve Cakir, (2018) antioksidan aktiviteye sahip baharat ilaveli kasar
peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde ile yapmis olduklari
caligmalardaki degerlerden yiiksek oldugu ve Bayram, (2018) meyve ilaveli kasar

peyniri ile yapmis oldugu ¢aligmasindaki degerlerle benzer oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.3.5 Peynir Orneklerine Ait a Degerleri

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 2.15+£0.29 1.82+0.04 1.52+0.09 2.32+0.17 1.95+0.36
Cl1 4.82+0.79 5.39+£0.55  6.20+0.70 6.21+1.34 5.65+0.98
2 3.72+0.46 2.41+£0.52  4.46+0.57 4.11+0.09 3.67+0.90
C3 2.42+0.77 2.71£1.03  2.25+0.17 2.96+0.65 2.58+0.68
C4 2.30+0.24 2.93£0.55  2.13+0.09 3.23+0.05 2.65+0.54
X 3.08+1.17 3.05£1.38  3.31+1.85 3.77+£1.51 3.30+1.49

Cizelge 4.3.6’da peynir Orneklerinin a degerlerine ait varyans analiz sonuglari
verilmigtir. Bu verilere gore a degerine bagl olarak peynir ¢esidi, olgunlagsma stiresi
ve peynir cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak P<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.3.6 Peynir Orneklerinin a Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F

Peynir Cesidi 4 101.29 76.60**
Olgunlasma Siiresi 3 4.90 4.94**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 10.86 2.74**
Hata 40 1322 -

*¥p<0.01 diizeyinde onemli

Peynir ¢esidine gore coklu karsilastirma sonucunda a degerleri Cizelge 4.3.7°de
goriildiigi gibidir. Kirmiziligin gostergesi olan yiiksek a degeri en fazla karabiber
ilaveli peynir drneklerinde, yesilin gostergesi olan en diisiik a degeri kontrol peyniri
orneklerinde goriilmiistiir. Peynir gesitleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur.

Cizelge 4.3.7 Peynir Cesitlerinin a Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi

Sonuglari
Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 1.95d
Cl1 12 5.65a
C2 12 3.67b
C3 12 2.58cd
C4 12 2.65¢

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)
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Olgunlasma siirelerinin a degerlerine ait ¢coklu karsilastirma testi sonuglarina Cizelge
4.3.8’de gorlilmektedir. Olgunlagma siirelerinin a degerlerine siire gore en yiiksek a
degeri 90. giinde, en diisiik ise 30. glinde oldugu incelendiginde anlagilmaktadir.

Cizelge 4.3.8 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin a Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 3.08b
30 15 3.05b
60 15 3.31ab
90 15 3.77a

Farkl harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Sekil 4.3.2°te peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu grafigi incelendiginde
de bu artis ve disiisler goriilmektedir. Karabiber ilaveli peynirlerde a degeri grafigi

digerlerine kiyasla oldukca yiiksek olup ilgili grafikte de diger degerlerden

ayrilmastir.
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4.3.3. b Degeri

Peynir 6rneklerine ait b degerleri Cizelge 4.3.9°da sunulmustur.

Cizelge 4.3.9 Peynir Orneklerine Ait b Degerleri

. o Olgunlagma Siiresi (Giin) —
Peynir Cesidi > 30 60 % X
CK 7.28+1.16 7.61+0.74 9.32+0.44 5.22+0.29  7.36%1.65
Cl1 12.71£2.16 17.61+0.94 17.90+1.45 14.87+£2.30  15.77£2.70
C2 12.67£1.25 12.92+0.97 12.92+0.76 9.82+1.55  12.08+1.69
C3 13.55+1.54 14.16+£2.42 14.65+0.52 11.72+£0.77  13.52+1.73
C4 7.82+3.48 5.72+£2.48 5.82+5.30 3.55€1.68  5.734£2.53
X 10.81+3.30 11.60+4.73 12.12+4.40 9.04+4.49  10.89+4.32

Cizelge incelendiginde olgunlagma siiresince en yiiksek b degeri 12.12+4.40 ile 60.
giinde, en diisiik ise 9.04+4.49 degeri ile 90. giinde tespit edilmistir. Peynir ¢esidine
gore incelendiginde ise en yiiksek b degeri 15.77+2.70 ile karabiber ilaveli peynirde,
en diisiik b degeri ise 5.73+2.53 degeri ile ¢oreko tu ilaveli peynirde tespit edilmistir.

Calismamiz Deveci, (2016), Ozdemir, (2016), Cakir, (2018), Bayram, (2018) ve
Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde c¢aligmalarindaki degerlerden diisiik
oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.3.10°da peynir Orneklerinin b degerlerine ait varyans analiz sonuglari
sunulmustur. Cizelgeye gore peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi P<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu ise Onemli

bulunmamustir.

Cizelge 4.3.10 Peynir Orneklerinin b Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 855.58 83.89**
Olgunlagma Siiresi 3 81.98 10.72**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 60.54 5.05
Hata 40 10199 e

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Yiiksek b degeri sar1 rengin gostergesi olup, Cizelge 4.3.11 icelendiginde en yiiksek
b degerine sahip ve istatistiksel olarak da farkli bulunan karabiber ilaveli peynir
olmustur. En diisiik deger ise ¢orek otu ilaveli peynir ile istatistiksel olarak aralarinda

fark olmayan kontrol peynirinde belirlenmistir.
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Cizelge 4.3.11 Peynir Cesitlerinin b Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilastirma
Testi Sonuglari

Peynir Cesidi N Ortalama
CK 12 7.36¢
Cl1 12 15.77a
C¢2 12 12.08b
C3 12 13.52b
C4 12 5.73c

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.3.12°de olgunlasma siirelerinin b degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi
sonuglar1 verilmistir. Cizelgeye gore en yiiksek b degerine 60. giinde ulasilmistir ve
bunu aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan 2. ve 30. giin takip etmistir. En
diisiik b degeri ise 90. giinde belirlenmistir.

Cizelge 4.3.12 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin b Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi N Ortalama
2 15 10.81a
30 15 11.60a
60 15 12.12a
90 15 9.04b

Farkli harfler donemler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Sekil 4.3.3 incelendiginde c¢orek otu ilaveli peynir Orneklerinde siirekli diisiis

oldugugoriilmektedir. Ayrica tim peynir orneklerinde 90. giinde diisiis yasandigi

gorilmiistiir.
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4.4. Tekstiir Profil Analizleri (TPA)

Peynirlerin tekstiirel olarak degerlendirilmesinde enstriimental analizlerden tekstiir
profil analizi (TPA) sik¢a kullanilmakta olup, duyusal ozelliklerle
iliskilendirilmektedir. TPA’da yedi tekstiirel parametre bulunmakta ve bunlar giic-
zaman kiirvesinden elde edilmektedir (Kahyaoglu ve ark., 2005). TPA cihaziyla
peynirlerin tekstiiriinii tanimlayabilmek adina kullanilan parametrik 6zellikler;
esneklik (resilience), sertlik (hardness), elastikiyet (springiness), sakizimsilik
(gumminess), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness) ve

cignenebilirlik (chewiness) seklindedir (Gunasekaran ve Ak., 2003).
4.4.1. Sertlik

Sertlik; tekstiir analiz cihazinda peynire birinci sikistirmada uygulanan maksimum
kuvvettir (Kim ve ark., 2004). Peynirin sertligini, proteoliz oran1 ve derinligi,

peynirin pH’ s1, kuru maddesi ve tuzu etkilemektedir (Kaya, 2002).

Sertlik, peynirin nem ve nem igerisindeki tuz orani ile ilgilidir. Peynirin nem orani
artik¢a sertlik azalmakta, nemdeki tuz orani artik¢a ise sertlik artmaktadir (Kaya,
2002).

Farkli baharatlar ile 90 giin olgunlastirilan peynirlerin sertlik degerleri Cizelge
4.4.1’de verilmistir. Cizelgede gorildiigii gibi peynir Orneklerine ait sertlik

degerlerinin genel ortalamasi1 7.27 kg’ dir.

Calismamizda elde ettigimiz Sertlik degerlerinin genel ortalamasi; Bayram, (2018)
meyve katkili kasar peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirleri ile benzer
degerlere sahip oldugu, Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir, Deveci, (2016)
baharatli beyaz peynir ve Silva ve ark., (2017) meyve katkili peynir &rneklerinin
sertlik degerinden yiiksek; Tugtiirk ve ark., (2014) otlu peynir ve Cakir, (2018)
antioksidant ozellikte baharat ilaveli kasar peyniri c¢alismalarindaki degerlerden

diisiik oldugu gortilmiistiir.
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Cizelge 4.4.1 Peynir Orneklerine Ait Sertlik Degerleri (Kg)

Olgunlasma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 6.94+0.31 5.80+0.44 4224092  4.95+0.69  5.49+1.19
Cl 4.92+1.10 5.66:0.52 6.44+0.45  6.86+0.83  5.97+1.02
C2 5.15+0.49 5.81+0.88  10.0243.13  9.13+2.33  7.53+2.77
C3 5.64-0.39 7.33+0.73  10.75+2.10 11.47+0.93  8.80+2.71
C4 6.99:0.46 8.74£1.69  11.14+053  7.28+055  8.54+1.90
X 5.93+1.05 6.69+1.48 851+3.18  7.94+251  7.27+2.39

Cizelge 4.4.2°de peynir Orneklerini sertlik degerlerine ait varyans sonuglari
goriilmektedir. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda sertlik degerine peynir
¢esidinin, olgunlagsma siiresinin  ve olgunlasma siiresi x peynir ¢esidi

interaksiyonunun 6nemli derecede bir etkisinin oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.2 Peynir Orneklerinin Sertlik Degerlerine (kg) Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 106.14 17.78**
Olgunlagma Siiresi 3 61.95 13.84**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Stiresi 12 110.96 6.19**
Hata 40 59.71 -

**P<(.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.4.3 incelendiginde peynir ¢esidine gore en yiiksek sertlik degeri 8.80 kg ile
feslegen ilaveli peynir, en diisiik ise 5.50 kg sertlik degeri ile kontrol grubu peynir
olmustur. Kontrol gurubu peynirlerin kuru madde degerinin baharatli peynirlerden
diisiik olmasi daha fazla su tuttuklarin1 géstermektedir. Bu nedenle sertlik degerinin
daha diistik ¢iktig1 diisiintilmektedir.

Cizelge 4.4.3 Peynir Cesitlerinin Sertlik Degerlerine (kg) Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 5.50b
Cl1 12 5.97b
C2 12 7.53a
C3 12 8.80a
C4 12 8.54a

Farkl: harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.4.4°te goriildiigli gibi olgunlagsma siiresine gore sertlik degerlerine
bakildiginda en yiiksek 8.51 kg degeri ile 60. giinde, en diisiik ise 5.93 kg degeri ile
2. giinde goriilmektedir. Istatistiksel olarak 2. ve 30. giinler arasinda, 60. ve 90.

giinler arasinda fark olmadig1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.4.4 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Sertlik Degerlerine (kg)
Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 5.93b
30 15 6.68b
60 15 8.51a
90 15 7.94a

Farkl harfler donemler arasindaki farkliligr gostermektedir (P<0.01)
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4.4.2. I¢ Yapiskanlik

Ic yapiskanlik gida &rne@inin agizda kirllmadan deforme edilme derecesi olarak

tanimlanmaktadir (Altug, 1993).

Cizelge 4.4.5 incelendiginde i¢ yapiskanlik degerlerinin olgunlasma siiresi
ortalamalarina gore % 0.35+0.09 ile % 0.36+0.04 arasinda degistigi goriilmektedir.
Olgunlasmanin 30. giiniinde artis daha sonra yatay bir seyir izledigi goriilmektedir.

Peynir 6rneklerinin i¢ yapiskanlik ortalama degeri 0.36’dur.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri; Bayram, (2018) meyve katkili
kasar peyniri, Cakir, (2018) antioksidant 6zellikte baharat ilaveli kasar peyniri ve
Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde calismalarindaki degerlerden diisiik,
Deveci, (2016) baharatli beyaz peynir calismasindaki degerlerden yiiksek ve
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Yerlikaya, (2008) kaparili beyaz peynir ¢alismasindaki drneklerinin i¢ yapiskanlik

degeriyle benzer oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.5 Peynir Orneklerine Ait i¢ Yapiskanlik Degerleri (%)

Olgunlagma Siiresi (Gtin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 0.42+0.02 0.39+0.02 0.53+0.03 0.50+0.04 0.46+0.07
Cl1 0.32+0.08 0.36+0.09 0.38+0.03 0.33+0.02 0.35+0.06
C2 0.26+0.07 0.36+0.03 0.20+0.02 0.21+0.06 0.26+0.08
C3 0.29+0.09 0.34+0.05 0.22+0.03 0.35+0.02 0.30+0.07
C4 0.44+0.05 0.35+0.03 0.48+0.09 0.41+£0.04 0.42+0.07
X 0.35+0.09 0.36+0.04 0.36+0.14 0.36+0.10 0.36+0.10

Cizelge 4.4.6’da i¢ yapiskanlik degerlerine ait varyans analizi sonuglarina gore,
istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu
P<0.01 diizeyinde onemli farkliliklar oldugu goriilmektedir. Olgunlagma siiresi
acisindan istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik olmadigi anlagilmaktadir.

Cizelge 4.4.6 Peynir Orneklerinin I¢ Yapiskanlik Degerlerine (%) Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.326 32.02**
Olgunlagma Siiresi 3 0.003 0.33
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.152 4.96**
Hata 40 0102 -

**P<0.01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.4.7°de goriildigii gibi en yiiksek i¢ yapiskanlik degeri kontrol peynirde
belirlenmis olup aralarinda istatistiksel olarak fark bulunmayan c¢orek otu ilaveli
peynir 6rnekleri takip etmistir. En diisiik i¢ yapiskanlik degeri kisnis ilaveli peynir
orneklerinde goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.7 Peynir Cesitlerinin I¢ Yapiskanlik Degerlerine (%) Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 0.46a
Cl1 12 0.35b
C2 12 0.26¢
C3 12 0.30bc
C4 12 0.42a

Farkl: harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)
Cizelge 4.4.8°de olgunlasma siiresine gore en diisiik i¢ yapiskanlik degeri 2. glinde
tespit edilmis, en yiiksek ise aralarinda istatistiksel fark olmayan diger gilinlerde

gorilmiistiir.
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Cizelge 4.4.8 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin I¢ Yapiskanlik
Degerlerine (%) Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 0.35a
30 15 0.36a
60 15 0.36a
90 15 0.36a

Farkl harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
Sekil 4.4.2 incelendiginde peynir 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerinde diizensiz
artis ve azalmalar oldugu goriilmektedir. Ancak olgunlasmanin 90. giinii sonunda

peynir orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerinin azaldigi goriilmektedir.
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4.4.3. D1s Yapiskanhk

Di1s yapiskanlik, peynir i¢in; peyniri yeme siiresince damaktan peyniri ayirmak i¢in

gereken giictlir (Zoon, 1991).

Cizelge 4.4.9°da goriildiigii gibi peynir orneklerinde olgunlagsma siiresi bakimindan
dis yapiskanlik degerleri -26.39+£29.77 g.sn ile -41.20+48.20 g.sn arasinda tespit
edilmistir. Cizelge incelendiginde dis yapiskanlik degerleri olgunlagma siiresince 30.
giine kadar diisiis gostermis, daha sonra yiikselise gecmistir. Peynir ¢esidine gore

veriler incelendiginde en yiiksek dis yapigkanlik degeri -12.02+8.15 g.sn ile
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feslegenilaveli peynir, en diisiik ise -74.80+48.70 g.sn degeri ile kontrol peynir
orneklerinde olmustur. Peynir drneklerinin i¢ yapigkanlik ortalama degeri -33.25

g.sn’dir.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri Bayram, (2018) meyve katkili
kasar peyniri, Cakir, (2018) antioksidan Ozellikte baharat ilaveli kasar peyniri ve
Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirlerinde ¢alismalarindaki degerlerden yiiksek ve
Deveci, (2016) baharatli beyaz peynir 6rneklerinin dis yapiskanlik degeriyle benzer

oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.9 Peynir Orneklerine Ait D1s Yapiskanlik (g.sn) Degerleri

Peynir Olgunlasma Siiresi (Giin) —

Cesidi 2 30 60 90 X
CK -74.00+£40.30 -92.40+81.80 -68.50+43.10 -64.30+46.60 -74.80+48.70
Cl -47.10+£36.00 -37.89+12.25 -28.90+23.50 -20.93+£10.08 -33.69+22.05
C2 -25.99+12.64 -34.10+53.30 -11.98+7.96 -11.03£11.48 -20.77+£26.13
C3 -4.81+1.27 -12.73£1.43 -13.30+£7.71 -17.23+£13.43 -12.02+8.15
C4 -38.50+43.40 -29.00+33.70  -9.31+1.22  -23.10+£18.90 -24.97+27.13
X -38.08+£35.65 -41.20+48.20 -26.39+29.77 -27.31+28.35 -33.25+36.02

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi X

olgunlagsma

suresi

interaksiyonunun dis yapiskanliga Onemli

bir

etkisinin

bulunmadigi, peynir ¢esidi bakimindan ise istatistiksel olarak (P<0.01) &nemli
farkliliklar tespit edilmistir (Cizelge 4.4.10).

Cizelge 4.4.10 Peynir Orneklerinin D1s Yapiskanlik Degerlerine (g.sn) Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 28819 6.78**
Olgunlasma Siiresi 3 2537 0.80
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 2712 0.21
Hata 40 10624  --------

**p<(.01 diizeyinde onemli

Varyans analizi sonucunda peynir ¢esidi bakimindan dis yapiskanlik degerlerinde
onemli farkliliklar bulunmus, en yiiksek deger -12.02 g.sn ile feslegen ilaveli peynir
orneklerinde ve en disiik deger ise -74.80 g.sn ile kontrol peynir orneklerinde

belirlenmistir (Cizelge 4.4.11).
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Cizelge 4.4.11 Peynir Cesitlerinin Dis Yapiskanlik (g.sn) Degerlerine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglart

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 -74.80b
Cl1 12 -33.69a
C¢2 12 -20.77a
C3 12 -12.02a
C4 12 -24.97a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Varyans analizi sonucunda olgunlagsma siiresi bakimindan dis yapiskanlik
degerlerinde Onemli farkliliklar bulunmamistir. Cizelge 4.4.12°de gorildigi gibi
olgunlagma siiresince istatistiksel olarak herhangi bir fark olmadigi goriilmektedir.

Cizelge 4.4.12 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Dis Yapiskanlik (g.sn)
Degerlerine Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 -38.08a
30 15 -41.22a
60 15 -26.39a
90 15 -27.31a
Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
-5,00 2. Giin 30.Gun 60. Gun 90. Gun
~ -15,00
5 /
sn -25,00
=2 35,00 — Kontrol
E 1 >/ B .
S -45,00 Karabiberli
2 -55,00 Kignigli
=
i -65,00 - Feslegenli
a -75,00 h *— Corekotlu
-85,00
-95,00
Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.4.3 Peynir Orneklerinde Dis Yapiskanlik Degerleri (g.sn) Yoniinden Peynir
Cesidi x Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu
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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 4.4.13°de verilmistir. Depolama siiresince esneklik degerlerinde
bir degisim olmadig1 goriilmistiir. Peynir 6rneklerinin esneklik ortalama degeri 0.13
mm’dir.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri; Deveci, (2016) baharatli beyaz
peynir, Bayram, (2018) meyve katkili kasar peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar

peynirleri calismalarindaki esneklik degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.13 Peynir Orneklerine Ait Esneklik (mm) Degerleri

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 0.13£0.00 0.14+0.01 0.18+0.02 0.18+0.01 0.16+0.03
Cl1 0.11£0.02 0.12+0.04 0.12+0.01 0.11+0.01 0.12+0.02
2 0.13+0.03 0.13£0.01 0.08+0.01 0.09+0.02 0.11+0.03
C3 0.12+0.02 0.13+0.02 0.10+0.01 0.14+0.01 0.124+0.02
C4 0.15+0.01 0.13+0.00 0.18+0.04 0.13+0.01 0.15+0.03
X 0.13+0.02 0.13+0.02 0.13+0.05 0.13+0.03 0.13+0.03

Peynir Orneklerinin esneklik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.4.14°de verilmistir. Cizelgeye gore esneklik degerleri peynir 6rneklerinde peynir
cesidi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu bakimindan istatistiksel
olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Olgunlagsma siiresi bakimindan ise

varyans analizi sonucunda énemli fark olmadig1 goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.14 Peynir Orneklerinin Esneklik Degerlerine (mm) Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.021508 15.47**
Olgunlasma Siiresi 3 0.000204 0.20
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.021078 5.05**
Hata 40 0.013907  --------

**P<(.01 diizeyinde nemli
Cizelge 4.4.15 incelendiginde en yiiksek esneklik degerine 0.16 mm degeri ile
kontrol peynir 6rnekleri sahipken bunu istatistiksel agidan fark bulunmayan ¢orek

otu ilaveli peynir 6rnekleri takip etmektedir. En diisiik degere sahip peynir gesitleri
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ise aralarinda istatistiksel bir fark bulunmayan diger baharat ilaveli peynir

ornekleridir.

Cizelge 4.4.15 Peynir Cesitlerinin Esneklik Degerlerine (mm) Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 0.16a
Cl1 12 0.12b
C2 12 0.11b
C3 12 0.12b
C4 12 0.15a

Farkl: harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Cizelge 4.4.16 incelendiginde peynir drneklerinde olgunlasma siiresince istatistiksel
olarak herhangi bir fark olmadigi goriilmektedir. Varyans analizi sonucu 6nemli
farlilik bulunan peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu grafigi Sekil 4.4.4’te
verilmigtir.

Cizelge 4.4.16 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Esneklik Degerlerine
(mm) Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 0.13a
30 15 0.13a
60 15 0.13a
90 15 0.13a

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

0,19
0.17 //\\
g 0,15 X
v \/ \ Kontrol
=013 —— % X . .
X ’ Karabiberli
U%J 0,11 . Kisnisli
0,09 Feslegenli
—#— Corekotlu
0,07

2. Gln 30.Giin 60. Giin 90. Giin

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.4.4 Peynir Orneklerinde Esneklik Yoniinden Peynir Cesidi X Olgunlasma
Siiresi Interaksiyonu
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4.4.5. Sakizimsihik

Sakizimsilik, yar1 kat1 bir gidanin yutmaya hazir hale getirilmesi i¢in gerekli olan
parcalama kuvveti veya sayisidir (Altug, 1993). Tekstiir profil analizinde ise
sakizimsilik; sertlik degerinin i¢ yapiskanlik degeri ile ¢arpimi sonucu elde edilir.

Cizelge 4.4.17°de peynir Orneklerine ait sakizimsilik degerleri verilmistir. Cizelge
incelendiginde sakizimsilik degerlerinin 1.63+0.62 kg ile 3.72+0.37 kg arasinda

degistigi belirlenmistir. Genel ortalama ise 2.46+0.72 kg olarak hesaplanmustir.

Peynir 6rneklerinin sakizimsilik ortalama degeri 2.46 kg’dir.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri; Deveci, (2016) baharatli beyaz
peynir ¢alismasindaki sakizimsilik degerlerinden yiiksek, Yerlikaya, (2008) kaparili
beyaz peynir, Bayram, (2018) meyve katkili kasar peyniri, Cakir, (2018) antioksidan
Ozellikte baharat ilaveli kasar peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar peynirleri

calismalarindaki sakizimsilik degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.4.17 Peynir Orneklerine Ait Sakizimsilik Degerleri (Kg)

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 2.72+0.14 2.26+0.09 2.27+0.62 2.44+0.14 2.42+0.34
Cl1 1.63+0.62 2.06+0.64 2.44+0.28 2.25+0.42 2.09+0.54
2 1.79+0.57 2.10+£0.24 2.05+0.79 2.03+£0.91 1.99+0.60
C3 1.65+0.59 2.48+0.46 2.37+0.46 3.29+0.41 2.45+0.73
c4 3.05+0.28 3.03+0.48 3.72+0.37 3.62+0.23 3.36+0.45
X 2.17+0.74 2.39+0.52 2.57+0.76 2.73+£0.77 2.46+0.72

Cizelge 4.4.18’deki peynir 6rneklerinin sakizimsilik degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 tablosu incelendiginde; peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi bakimindan
istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde onemli fark tespit edilmistir. Ancak peynir
cesidi x olgunlagma siiresi interaksiyonunun istatistiksel bakimdan 6nemli olmadigi

gorilmektedir.

Cizelge 4.4.18 Peynir Orneklerinin Sakizimsilik Degerlerine (kg) Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 13825.30 14.47**
Olgunlasma Siiresi 3 2622.84 3.66**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 4372.01 1.52
Hata 40 955739 @ ---m--

**P<(.01 diizeyinde nemli

70



Cizelge 4.4.19’e gore sakizimsilik degeri en fazla ¢orek otu ilaveli peynirde ve en
diisiik deger ise kisnis ilaveli peynirde gorlilmiis ancak diger baharat ilaveli peynirler
ile aralarinda istatistiksel olarak farklilik goriilmemistir.

Cizelge 4.4.19 Peynir Cesitlerinin Sakizimsilik Degerlerine (kg) Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 2.42b
Cl1 12 2.09b
C2 12 1.99b
C3 12 2.45b
C4 12 3.36a

Farkl1 harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Olgunlagsma donemlerine ait sakizimsilik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi
sonuclar1 Cizelge 4.4.20°de goriilmektedir. Cizelgeye gore en fazla sakizimsilik
degerine olgunlagmanin 60. giiniinde ulasilmis, en diisiik deger ise 2. giinde elde
edilmistir. Sekil 4.4.5’te de goriilecegi lizere 60. giinden sonra degerlerde istatistiksel
olarak 6nemli olmayacak sekilde diisiis gozlemlenmistir.

Cizelge 4.4.20 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Sakizimsilik Degerlerine
(kg) Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 2.17b
30 15 2.39ab
60 15 2.57ab
90 15 2.73a
Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)
4,20
3,90
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Sekil 4.4.5 Peynir Orneklerinde Sakizimsilik Yéniinden Peynir Cesidi x Olgunlasma
Siiresi Interaksiyonu
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4.4.6. Cignenebilirlik

Cignenebilirlik, bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi i¢in gerekli ¢igneme

kuvveti olarak tanimlanir (Raphaelides ve ark., 1995).

Cizelge 4.4.21°de peynir orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri verilmistir. Degerler
10664287 g.mm ile 2731+£558 g.mm arasinda degisiklik gostermistir. Cizelge
incelendiginde olgunlagsma siiresi boyunca ortalama ¢ignenebilirlik degerlerinin 2.
giin (1515 g.mm) ile 60. giin (1908 g.mm) arasinda siirekli arttig1 ancak 90. giinde az
da olsa diistiigii goriilmektedir. Peynir ¢esidine gore ise en diisiik deger kisnis ilaveli
peynirde (1364 g.mm), en yiiksek deger ise ¢orek otu ilaveli peynirlerde (2286
g.mm) belirlenmistir. Peynir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik ortalama degeri 1736 g.mm’
dir.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri Yerlikya, (2008), kaparili beyaz
peynir ve Deveci, (2016) baharatli beyaz peynir g¢alismasindaki ¢ignenebilirlik
degerlerinden yiiksek, Bayram, (2018) meyve katkili kasar peyniri, Cakir, (2018)
antioksidant 6zellikte baharat ilaveli kasar peyniri ve Aydin, (2019) ot ilaveli kasar

peynirlerinde ¢alismalarindaki sakizimsilik degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistir.

Cizelge 4.4.21 Peynir Orneklerine Ait Cignenebilirlik Degerleri (g.mm)

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 2055465 1548+173 1692+429 1766136 1765283
Cl1 1166401 1358+299 1681+129 1619+326 1456+338
C2 1066287 1424+179 14454608 15234821 13644494
C3 1210+416 1899+233 1993+638 2134+683 1809+582
c4 2080+337 2032+464 2731+558 2300+282 2286+463
X 1515+544 1652+369 1908+631 1868+537 1736+540

Cizelge 4.2.22°de peynir Orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 verilmistir. Goriildiigii gibi varyans testi sonucuna gore; peynir ¢esidi
bakimindan istatistiksel olarak P<0.01 ve olgunlasma siiresi bakimimdan istatistiksel
olarak P<0.05 diizeyinde 6nemli farkliliklar bulunmustur. Peynir ¢esidi x olgunlagma
stiresi interaksiyonu cignenebilirlik degerleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli
bir fark olmadigi tespit edilmistir. (P>0.05)
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Cizelge 4.4.22 Peynir Orneklerinin Cignenebilirlik Degerlerine (g.mm) Ait Varyans
Analiz Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 6296695 8.77**
Olgunlagma Siiresi 3 1543322 2.87*
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 2187001 1.02
Hata 40 7179141 e

*P<0.05 diizeyinde 6nemli. ¥*P<0.01 diizeyinde dnemli

Peynir ¢esitlerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore en yiiksek deger ¢orek otu ilaveli peynir, en diisiik deger ise kisnis ilaveli
peynirde belirlenmistir (Cizelge 4.4.23).

Cizelge 4.4.23 Peynir Cesitlerinin Cignenebilirlik Degerlerine (g.mm) Ait Tukey
Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 1765bc
Cl1 12 1456¢
C2 12 1364c
C3 12 1809ab
C4 12 2286a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)

Olgunlasma siiresine gore ¢ignenebilirlik degerlerine uygulanan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuclar1 incelendiginde en yiiksek deger 90. giinde, en diisiik deger ise 2.
giinde belirlenmis, aralarinda ve diger donemler arasinda istatistiksel olarak onemli
farkliliklar oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.4.24). Cizelge incelendiginde 2.
ginden 90. giine kadar siirekli bir artis oldugu goriilmektedir. Bu durum Sekil
4.4.6°da peynir cesidi x olgunlagsma siiresi interaksiyon grafigi incelendiginde de
anlagilmaktadir.

Cizelge 4.4.24 Peynir Orneklerinde Olgunlagsma Siirelerinin Cignenebilirlik
Degerlerine (g.mm) Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 1515a
30 15 1652a
60 15 1908a
90 15 1868a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligr gostermektedir (P<0.05)
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4.4.7. Elastikiyet

Elastikiyet, tiriniin TPA analizinde ikinci sikigtirma sonrasi tekrar orijinal durumuna

geri donmek i¢in gosterdigi etkidir (Gunesekaran ve Ak, 2003).

Peynir 6rneklerine ait elastikiyet degerleri Cizelge 4.4.25’te sunulmustur. Elastikiyet
degerleri 0.67+0.06 ile 0.88+0.04 arasinda degisim gostermektedir. Olgunlasma
siiresi bakimindan elastikiyet degerleri incelendiginde diizenli bir artis ya da azalma
oldugu sdylenememektedir. Peynir ¢esidi agisindan incelendiginde ise en yiiksek
elastikiyet degerine 0.80 feslegen ilaveli peynirde, en diisiik degere ise 0.68 ile ¢orek
otu ilaveli peynirde tespit edilmistir. Peynir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik ortalama

degeri 0.73 tiir.

Calismamizda elde ettigimiz genel ortalama degeri; Deveci, (2016)’nin baharath
beyaz peynir ve Cakir, (2018)’in antioksidant 6zellikte baharat ilaveli kasar peyniri
caligmasindaki elastikiyet degerlerinden yiiksek, Yerlikaya, (2008)’nin kaparili beyaz
peynir ve Bayram, (2018)’mn meyve ilaveli kasar peyniri ve Aydin, (2019)’in ot
ilaveli kasar peynirleri ¢alismalarindaki elastikiyet degerlerinden diisiik oldugu

gorilmiistiir.
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Cizelge 4.4.25 Peynir Orneklerine Ait Elastikiyet Degerleri

Olgunslasma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 0.77+0.02 0.68+0.05 0.75+0.02 0.72+0.02 0.734£0.04
C1 0.73+0.11 0.67+0.06 0.69+0.03 0.72+0.07 0.70+0.07
C2 0.87+0.12 0.68+0.01 0.69+0.10 0.73+0.15 0.74+0.12
C3 0.74+0.01 0.77+0.05 0.82+0.12 0.88+0.04 0.80+0.08
C4 0.68+0.05 0.67+0.06 0.69+0.03 0.67+0.06 0.68+0.05
X 0.76+0.09 0.69+0.06 0.73+0.08 0.74+0.10 0.73£0.09

Cizelge 4.4.26’da peynir Orneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz
sonuglar1 verilmistir. Varyans analizi sonucuna gore olgunlagma siiresi ve peynir
cesidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu bakimindan elastikiyet degerleri arasindaki
fark istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Peynir ¢esidi bakimindan P<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.4.26 Peynir Omeklerinin Elastikiyet Degerlerine Ait Varyans Analiz

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 0.108 5.32**
Olgunlagma Siiresi 3 0.033 2.19
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 0.876 1.44
Hata 40 0203 -

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 dizeyinde onemli

Varyans analizi sonucunda 6nemli bulunan peynir ¢esidi bakimindan elastikiyet
degerlerinin gruplandirmas: Cizelge 4.4.27°de gosterilmistir. En yiliksek elastikiyet
degeri feslegen ilaveli peynir, en disiik deger ise ¢orek otu ilaveli peynirde
belirlenmistir.

Cizelge 4.4.27 Peynir Cesitlerinin Elastikiyet Degerlerine Ait Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 12 0.73ab
Cl 12 0.70b
C2 12 0.74ab
C3 12 0.80a
C4 12 0.68b

Farkl: harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)
Peynir Orneklerinde olgunlagsma siirelerine gore elastikiyet degerleri c¢izelge
4.4.28°de verilmistir. Degerler arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark

bulunmadigi tablo incelendiginde goriilmektedir. Sekil 4.4.7°de peynir 6rneklerinde
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elastikiyet yoOniinden peynir c¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu grafigi

sunulmustur.

Cizelge 4.4.28 Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siirelerinin Elastikiyet Degerlerine
Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 15 0.76a
30 15 0.69a
60 15 0.73a
90 15 0.74a
Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
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Sekil 4.4.7 Peynir Orneklerinde Elastikiyet Yoniinden Peynir Cesidi x Olgunlasma
Siiresi Interaksiyonu

4.5. Duyusal Ozellikler

4.5.1. Renk ve Goriiniis

Peynir orneklerine ait renk ve goriinlis puanlar Cizelge 4.5.1°de verilmistir. Taze
peynirler arasinda renk ve goriinlis bakimindan en fazla begenilen 8.55 puanla
kontrol grubu peynir 6rnekleri olurken en az begenilen ise 5.27 puanla feslegen
ilaveli peynir 6rnekleri olmustur. Olgunlagma siiresi sonunda en fazla begenilen 9.43
degerleri ile yine kontrol grubu peynir drnekleri, en az begenilen ise 6.50 puanla

karabiber ilaveli peynir 6rnekleri olmustur.
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Peynir orneklerinde elde edilen renk ve goriiniis puanlari diger calismalarla
karsilagtirildiginda; Taraker ve ark., (2004), Kara, (2016), Deveci, (2016), Bayram,
(2018) ve Aydin, (2019)’nin peynir 6rneklerinde elde ettigi sonuglar gibi olgunlasma
siiresince peynir orneklerinde genel olarak renk ve goriiniis puanlarinin yiikseldigi

sOylenebilir.

Cizelge 4.5.1 Peynir Orneklerine Ait Renk ve Goriiniis Puanlari

Olgunlagma Siiresi (Glin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 8.55+1.13 8.57+1.79 9.09+0.83 9.43+0.17 8.92+1.23
C1 5.72+1.49 6.07+£1.33 6.36+1.12 6.50+1.09 6.18+1.26
C2 5.82+1.60 6.79£1.76 6.82+0.75 7.00+0.21 6.64+1.35
C3 5.27+1.95 6.71£1.07 6.82+1.08 6.93+0.99 6.52+1.40
C4 7.09+2.12 7.93+1.94 8.36+1.03 8.43+0.85 7.98+1.61
X 6.49+2.03 7.21+1.81 7.49+1.41 7.69+1.37 7.25+1.72

Peynir drneklerinin renk ve goriiniis puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge
4.5.2’de sunulmustur. Cizelgede de goriildiigli iizere peynir cesidi ve olgunlasma
sliresinin renk ve goriiniis lizerinde istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde farklilik
oldugu tespit edilmistir. Peynir ¢esidi X olgunlagma siiresi arasinda ise interaksiyon

etkisi goriilmemistir.

Cizelge 4.5.2 Peynir Orneklerinin Renk ve Gériiniis Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 268.25 37.93**
Olgunlasma Siiresi 3 48.26 9.10**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 9.08 0.43
Hata 230 406.70  —-meeee-

*P<0.05 dizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde onemli

Cizelge 4.5.3’te de goriildiigi tizere en yiiksek renk ve goriiniis degeri kontrol peynir
orneklerine aittir. En diisiik renk ve goriiniis degerlerinin ise karabiber ilaveli peynir
orneklerine ve aralarinda istatistiksel olarak onemli farklilik olmayan kisnis ilaveli ve

feslegen ilaveli peynir 6rneklerine ait oldugu goriilmektedir.

77



Cizelge 4.5.3 Peynir Orneklerine Ait Renk ve Gériiniis Puanlarina Uygulanan Tukey
Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 50 8.92a
Cl1 50 6.18c
C¢2 50 6.64c
C3 50 6.52¢c
C4 50 7.98b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Renk ve goriinlis puanlarinin olgunlasma siiresine ait ¢oklu karsilastirma testi
sonucuna gore en yiiksek deger 90. giinde en diisiik ise 2. glinde saptanmis ve bu
durum istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.5.4).

Cizelge 4.5.4 Peynir Ornekleri Renk ve Gériiniis Puanlarinin Olgunlasma Siiresine
Ait Tukey Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 55 6.49b
30 70 7.21ab
60 55 7.49a
90 70 7.69a

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.01)

Interaksiyon grafigi incelendiginde goriilecegi iizere taze peynirlere gre olgunlagmis

peynirlerin renk ve goriiniis bakimindan begenisi artmistir (Sekil 4.5.1).
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Sekil 4.5.1 Peynir Orneklerinde Renk ve Gériiniis Degerleri Yoniinden Peynir Cesidi
x Olgunlagma Siiresi Interaksiyonu
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45.2. Koku

Cizelge 4.5.5’te peynir orneklerine ait koku puanlar1 gosterilmistir. Cizelgeye gore
koku degerleri 6.29 ile 8.79 degerleri arasinda degisim gostermektedir. Yine
cizelgeden anlasilacagi iizere taze peynirler arasinda en yiiksek koku degeri ¢orek otu
(7.73) ilaveli peyir orneklerinde belirlenmis, en diisiik deger ise karabiber (6.82)
ilaveli peynir Orneklerinde saptanmistir. 90 giin olgunlagtirilan peynirlerde koku
degerleri en yiiksek deger kontrol peynir (8.79), en diisiik deger ise kisnis (6.29)
ilaveli peynir 6rneklerinde gozlemlenmistir. Olgunlasma siiresince en yiiksek koku

degeri 60. giinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.5.5 Peynir Orneklerine Ait Koku Puanlar

Olgunlagma Siiresi (Giin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 7.55+1.04 8.21+1.48 8.73£1.35 8.79+1.05 8.34+1.30
Cl1 6.82+2.40 6.29+2.40 6.55+1.81 6.36+1.50 6.48+2.00
2 7.00£1.95 6.93+1.90 6.82+1.33 6.29+1.14 6.74+1.59
C3 7.55+1.92 8.00%1.62 7.64+1.50 6.79+1.72 7.48+1.71
C4 7.73£1.35 7.294+2.02 8.18+0.98 8.29+0.99 7.86+1.44
X 7.33+1.76 7.34+1.99 7.58+1.60 7.30+1.65 7.38+1.75

Yapilan varyasyon analizine gore koku degerlerine gore peynir ¢esidinin istatistiksel
olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar oldugu belirlenmistir. Olgunlagma siiresi
ve Peynir cesidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu ise istatistiksel olarak onemli

bulunmamustir (Cizelge 4.5.6).

Cizelge 4.5.6 Peynir Orneklerinin Koku Puanlarma Ait Varyans Analizi Sonuglart

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 112.90 10.63**
Olgunlagma Siiresi 3 2.94 0.37
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 34.24 1.07
Hata 230 61064  ----eee-

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 diizeyinde onemli

Peynir 6rneklerine ait koku puanlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma testine gore en
yiiksek deger kontrol (8.32) peynire aittir ve ¢orek otu ilaveli peynir ornekleri ile
aralarinda istastiksel agidan fark yoktur. En diisikk koku degeri ise karabiber (6.50)
ilaveli peynir drneklerinde belirlenmistir (Cizelge 4.5.7).

79



Cizelge 4.5.7 Peynir Orneklerine Ait Koku Puanlarina Uygulanan Tukey Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 50 8.32a
Cl1 50 6.50c
C¢2 50 6.76bc
C3 50 7.49ab
C4 50 7.87a

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)

Olgunlasma siiresince 60. giine kadar koku puanlarinda bir artig, 90. Giinde ise
azalma meydana geldigi Cizelge 4.5.8°de goriilmektedir. Istatistiksel olarak 2. giin
ile diger giinler arasinda 6nemli bir farklilik goriilmemistir.

Cizelge 4.5.8 Peynir Ornekleri Koku Puanlarinin Olgunlasma Siiresine Ait Tukey
Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 55 7.33a
30 70 7.34a
60 55 7.58a
90 70 7.30a

Farkl: harfler donemler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P>0.05)

Sekil 4.5.2°de koku degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi grafigi
goriildiigli gibidir. Sekilde de goriildiigii gibi feslegen ve kisnis ilaveli peynirlerde
olgunlagma ilerledik¢e koku degerlerinin diistiigli, diger peynir 6rneklerinde ise 60.

giine kadar arttig1 ve 90. giine dogru artisin yavasladigi goriilmektedir.
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Sekil 4.5.2 Peynir Omeklerinde Koku Degerleri Yoniinden Peynir Cesidi X
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4.5.3. Yap1 ve Tekstiir

Peynir orneklerinin yap1 ve tekstiir puanlar1 Cizelge 4.5.9°da verilmistir. Cizelge

incelendiginde yapi ve tekstiir puanlarmin 5.57 ile 9.55 degerleri arasinda degistigi

saptanmigtir. Taze peynirlerde en yiiksek yapi ve tekstiir puani kontrol peynirde

(8.18), en diisiik deger ise feslegen ilaveli

peynirde (6.36) belirlenmistir.

Olgunlastirilan peynirlerde ise en yiiksek deger yine kontrol peynirinde (9.07), en

diisiik deger ise karabiber (5.57) ve kisnis (5.57) ilaveli peynir 6rneklerinde tespit

edilmistir.

Cizelge 4.5.9 Peynir Orneklerine Ait Yap1 ve Tekstiir Puanlar

Olgunlagma Siiresi (Giin)

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 8.18+1.60 8.71+1.33 9.55+0.69 9.07+1.21 8.88+1.30
C1 7.00£2.10 6.21+£2.12 6.73£1.56 5.57+1.22 6.32+1.81
2 7.27+1.42 6.64+2.02 6.46+1.04 5.57+1.16 6.44+1.57
C3 6.36+1.50 7.21£1.25 7.09+1.04 5.64+1.15 6.56+1.37
Cc4 7.55+1.44 8.00+1.80 8.09+0.94 7.79+1.67 7.86+1.50
X 7.27+1.68 7.36+1.92 7.58+1.55 6.73£1.93 7.21+1.81

Taze peynir ile olgunlagmis peynirlerin yap1 ve tektiir puanlar birlikte incelendigine

yap1 ve tekstiiriin olgunlagma siiresince kontrol peynir ve ¢orek otu ilaveli peynir

orneklerinde begeninin arttig1, diger peynir 6rneklerinde diistigii sdylenebilir.
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Cizelge 4.5.10’da goriildiigii iizere peynir Orneklerine yapi1 ve tekstiir puanlari
bakimindan uygulanan varyans analizi sonucunda, peynir ¢esidi ve olgunlagma
stiresinde istatistiksel P<0.01 diizeyinde 6nemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.
Olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi X olgunlagma siiresi interaksiyonu ise istatistiksel
olarak dnemli bulunmamastir.

Cizelge 4.5.10 Peynir Orneklerinin Yap1 ve Tekstiir Puanlarina Ait Varyans Analizi

Sonuglart
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 237.18 27.35%*
Olgunlasma Siiresi 3 25.56 3.93**
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 42.57 1.64
Hata 230 49869 @ e

*P<(.05 diizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde dnemli

Cizelge 4.5.11 incelendiginde yap1 ve tekstiir agisindan en yiiksek degere kontrol
peynirinin, en diisiik degere ise karabiber ilaveli peynirin ve aralarinda istatistiksel
olarak fark bulunmayan kisnis ilaveli ve feslegen ilaveli peynirlerin sahip oldugu tespit
edilmistir.

Cizelge 4.5.11 Peynir Ornekleri Yapi ve Tekstiir Puanlarina Uygulanan Tukey Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 50 8.88a
Cl1 50 6.38c
C2 50 6.49c
C3 50 6.58c
C4 50 7.86b

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)
Olgunlagma siiresince yap1 testiir agisindan en yiiksek deger 60. giinde, en diisiik deger
ise 90. giinde goriilmektedir.

Cizelge 4.5.12 Peynir Ornekleri Yap1 ve Tekstiir Puanlarinin Olgunlasma Siiresine
Ait Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 55 7.27ab
30 70 7.36ab
60 55 7.59
90 70 6.73b

Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P<0.01)
Sekil 4.5.3’de yap1 ve tekstiir degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi grafigi
goriildiigi gibidir. Sekilde de goriildiigii gibi olgunlasma ilerledikce kisnis ilaveli

peynir drneklerinin yap1 ve tekstiir degerlerinin diizenli olarak distiigi, diger peynir
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orneklerinin ise yapi ve tekstiir degerlerinin 60. giine kadar arttig1 ve 90. giine dogru

azaldig1 goriilmektedir.
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Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu

45.4. Tat ve Aroma

Tat ve aroma puanlarina gore taze peynirlerde baharat ilavesinin kontrol grubu
peynire gore diisiik oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.5.13). Olgunlagma dénemleri
ortalamalarina gore ¢izelge incelendiginde tat ve aroma bakimindan begeninin 60.
gline kadar arttig1 daha sonra diistigii goriilmektedir. Taze peynirlerde en yiiksek tat
ve aroma degeri kontrol peynirinde (8.73), en diisiik deger ise karabiber ilaveli
peynirde (5.36) belirlenmistir. Olgunlagmis peynirlerde ise en fazla begeni degeri
kontrol peynirde (9.00), en az begeni degeri ise karabiber ilaveli peynirde (4.86)

belirlenmistir.

Peynir Orneklerinin tat puanlarmin farkli olmasi, farkli sekilde iretilip
olgunlagtirilmasindan kaynaklanmaktadir. Peynirin tat ve aromasmnin gelismesi,
peynirin pH degeri, bilesimi, tuz icerigi, olgunlasma derecesi gibi faktorler tarafindan
belirlenmektedir. Olgunlagsma sirasinda proteinlerin parcalanmasindan ortaya ¢ikan
peptidler, amino asitler ve bazi aminoasitlerin par¢alanma iiriinleri olan keto asitler,
alkol, aldehit, keton ve kiikiirtlii bilesikler, esterler ile serbest yag asitleri, serbest yag

asitlerinin metabolizmasi sirasinda ortaya ¢ikan bilesiklerin dengeli bir karisimindan
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ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle, degisik sekillerde iiretilip olgunlastirilan peynirlerin
tad1 da farkli olmaktadir (McSweeney, 2004).

Cizelge 4.5.13 Peynir Orneklerine Ait Tat ve Aroma Puanlar

Olgunlagma Siiresi (Gtin) —

Peynir Cesidi > 30 50 90 X
CK 8.73£1.10 8.36+1.87 9.27+0.91 9.00+1.57 8.82+1.45
C1 5.36+2.69 5.43+2.24 5.73+1.01 4.86+1.70 5.324+1.97
C2 6.18+2.09 6.36+2.73 5.34+1.43 5.29+1.38 5.8642.00
C3 6.91+2.17 7.07+2.09 6.34+1.63 6.14+1.70 6.68+1.89
C4 7.55+1.37 7.50+1.83 8.00+0.89 8.00+1.36 7.76+1.41
X 6.954+2.22 6.944+2.34 7.06+1.83 6.66+2.20 6.89+2.16

Peynir Orneklerinin tat ve aroma puanlarina ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge
45.14’te sunulmustur. Istatistiksel olarak peynir c¢esidi bakimindan peynir
orneklerinde P<0.01 diizeyinde farklilik bulunmustir. Olgunlagma siiresi ve peynir
cesidi x olgunlagsma siiresi interaksiyonu ise istatistiksel olarak Onemli

bulunmamustir.

Cizelge 4.5.14 Peynir Orneklerinin Tat ve Aroma Puanlarma Ait Varyans Analizi

Sonuglari
Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 396.12 31.12**
Olgunlagma Siiresi 3 5.65 0.59
Peynir Cesidi x Olgunlasma Siiresi 12 24.61 0.64
Hata 230 73203 e

*P<0.05 diizeyinde onemli. **P<0.01 dizeyinde onemli

Peynir orneklerine ait tat ve aroma puanlarina uygulanan ¢oklu karsilastirma test
sonuglari incelendiginde en yiiksek deger kontrol peynir, en disiik deger ise
karabiber ilaveli peynirde belirlenmistir (Cizelge 4.5.15). Bu peynirler arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.5.15 Peynir Orneklerine Ait Tat ve Aroma Puanlarina Uygulanan Tukey
Coklu Karsilastirma Test Sonuclari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 50 8.84a
Cl1 50 5.34d
C2 50 5.87cd
C3 50 6.69c
C4 50 7.76b

Farkli harfler 6rnekler arasindaki farklilig1 gostermektedir (P<0.05)
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Cizelge 4.5.16’da peynir drnekleri tat ve aroma degerlerinin, olgunlagma siiresine ait
coklu karsilagtirma testi sonuglart verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi iizere 60.
giine kadar tat ve aroma degerlerinde artis oldugu ve 90. giinde azaldig
goriilmektedir. Ancak peynirlerin olgunlasma siiresince tat ve aroma degerlerinde

istatistiki olarak fark olmadigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.5.16 Peynir Ornekleri Tat ve Aroma Puanlarmin Olgunlasma Siiresine Ait
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 55 6.94a
30 70 6.94a
60 55 7.05a
90 70 6.66a
Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)
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Sekil 4.5.4 Peynir Orneklerinde Tat ve Aroma Degerleri Yoniinden Peynir Cesidi x
Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu

4.5.5. Genel Kabul Edilebilirlik

Cizelge 4.5.17°de peynir drneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlari verilmistir.
Cizelge incelendiginde genel kabul edilebilirlik puanlarinin 5.64 ile 9.46 degerleri
arasinda degistigi gorlilmustiir. Taze peynirler arasinda en yiiksek genel
kabuledilebilirlik degeri kontrol grubu peynirinde (8.64), en diisiik deger ise
karabiber ilaveli peynirde (5.64) belirlenmistir. Olgunlagsmis peynirler arasinda ise en
yiiksek degere kontrol grubu peynir (9.00), en diisiik degere ise karabiber ilaveli
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peynir (5.79) sahiptir. Olgunlasmanin 60. giiniine kadar genel kabul edilebilirlik

degerleri artmis, sonarsinda ise azalmaistir.

Cizelge 4.5.17 Peynir Orneklerine Ait Genel Kabul Edilebilirlik Puanlari

Olgunlagma Siiresi (Gtin) —

Peynir Cesidi > 30 60 90 X
CK 8.64+0.92 8.50+1.02 9.46:+0.82 9.00+1.04 8.88+1.00
Cl1 5.64+1.96 5.71£2.23 6.27£1.10 5.79+1.25 5.84+1.68
2 6.46+1.64 6.79+2.29 6.27+1.42 5.93+1.44 6.36+1.74
C3 6.46x1.97 6.93+1.67 6.91+1.22 6.07+1.44 6.58+1.59
C4 7.46x1.44 7.86+1.46 8.27+0.79 8.21+1.25 7.96+1.28
X 6.93+1.88 7.16£2.00 7.44+1.64 7.00£1.84 7.12+1.85

Varyans analizi sonucunda, genel kabul edilebilirlik degerlerinin olgunlasma stiresi
ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu agisindan istatistiksel olarak
onemli olmadigi goriillmektedir. Peynir Orneklerine ait genel kabul edilebilirlik
degerlerinin peynir ¢esidi bakimindan P<0.01 diizeyinde istatistiksel olarak énemli
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5.18).

Cizelge 4.5.18 Peynir Orneklerinin Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarina Ait
Varyans Analizi Sonuglari

Varyans Kaynagi SD KO F
Peynir Cesidi 4 311.07 34.84**
Olgunlagma Siiresi 3 8.65 1.29
Peynir Cesidi x Olgunlagma Siiresi 12 17.59 0.66
Hata 230 51338  ---meee-

*P<0.05 dizeyinde 6nemli. **P<0.01 diizeyinde onemli

Cizelge 4.5.19’da peynir ornekleri genel kabul edilebilirlik degerlerine ait ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart sunulmustur. Cizelgede en yiiksek genel kabul
edilebilirlik degerinin kontrol grubu peynire, en diisiik degerin ise karabiber ilaveli
peynire ait oldugu gorilmistiir. Karabiber ilaveli peynirler ile kisnis ilaveli ve
feslegen ilaveli peynirlerin genel kabul edilebilirlik degeri arasinda istatistiksel
anlamda 6nemli fark bulunmamastir.

Cizelge 4.5.19 Peynir Orneklerine Ait Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarmna
Uygulanan Tukey Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
CK 50 8.90a
C1 50 5.85¢c
C2 50 6.36C
C3 50 6.59¢
Cc4 50 7.95b

Farkl harfler 6rnekler arasindaki farklihigi gostermektedir (P<0.01)
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Peynir 6rnekleri genel kabul edilebilirlik puanlarinin olgunlagma siiresine ait ¢oklu
karsilastirma testi sonuglart Cizelge 4.5.20°de gosterilmistir. En yiiksek genel kabul
edilebilirlik degeri 60. giinde, en diisiik deger ise 2. glinde belirlenmistir. 2. giin ile
diger giinler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur.

Cizelge 4.5.20 Peynir Ornekleri Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarmim Olgunlasma
Siiresine Ait Coklu Karsilastirma Testi Sonuglari

Peynir Cesidi n Ortalama
2 55 6.93a
30 70 7.16a
60 55 7.443
90 70 7.00a

Farkl1 harfler donemler arasindaki farkliligi gostermektedir (P>0.05)

Sekil 4.5.5°de genel kabul edilebilirlik degerlerine ait peynir ¢esidi x olgunlagsma
stiresi grafigi gortilmektedir. Sekilden de anlasilacagi iizere feslegen ilaveli ve kisnis
ilaveli peynirlerde genel kabul edilebilirlik degerlerinde 30. giinden sonra azalma
meydana geldigi, diger peynir 6rneklerinde ise 60. giine kadar artis ve daha sonra

azalma meydana gelmistir.

9 /\‘
9
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= 85 ’\/
5 _—
= 8 —— Kontrol
8 /
S 7.5 > Karabiberli
o]
g 7 Kisnisli
g 6,5 Feslegenli
O 6 = *—(Corekotlu
55
2. Giin 30.Giin 60. Giin 90. Giin

Olgunlasma Siiresi (Giin)

Sekil 4.5.5 Peynir Orneklerinde Genel Kabuledilebilirlik Degerleri Yoniinden Peynir
Cesidi x Olgunlasma Siiresi Interaksiyonu
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5. SONUC ve ONERILER

Bu ¢alismada, biri kontrol 6rnegi olmak tizere geleneksel yontemle bes ¢esit gerkez
peyniri tretilmistir. Kontrol grubu peynir 6rneklerine baharat ilave edilmemis olup,
diger dort peynir pihtisina kullanilan siite gére % 0.5 olacak sekilde karabiber, kisnis,
feslegen ve ¢orek otu ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen peynir numuneleri
vakum paketlenerek 7+£1°C’de 3 ay siireyle olgunlastirilmis ve olgunlasmanin 2., 30.,
60. ve 90. giinlerinde peynirlerden 6rnekler alinarak kuru madde, yag, pH, titrasyon
asitligi, tuz, toplam protein, olgunlasma orani, protein olmayan azot orani (NPN),
amino azot orani, elektroforetik kazein fraksiyonlar, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

belirlenmistir.

Elde edilen veriler istatistiksel olarak peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi bakimindan
karsilastirilmistir. Tekstiir profil analizinin olgunlasma siiresince dig yapiskanlik, i¢
yapiskanlik, elastikiyet ve esneklik parametreleri degerlerinde énemli farkliliklarin
olmadig1 gozlemlenmistir. Ancak diger tiim degerlerde istatistiksel olarak onemli

farkliliklar vardir.

Duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin verdigi puanlara bakilarak 60. giine
kadar olgunlastirilmis peynirlerin taze peynire gore daha ¢ok begeni aldigi, ancak 90.
giinde begeninin azaldigi gozlemlenmistir. Ayrica, peynir ¢esidi olarak kontrol

peyniri ve ¢orek otu ilaveli peynirler begeni olarak 6ne ¢ikmaktadir.

1. Istatistiksel analizler sonucunda peynir rneklerinin kuru madde igerigi iizerine
peynir ¢esidinin ve olgunlagsma siiresinin etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.01). Genel
olarak baharat ilaveli peynirlerin kontrol peynirinden yiiksek kuru maddeye sahip
olduklar1 goriilmiistiir. Peynir 6rnekleri arasinda en fazla kuru madde oranina ¢orek
otu ilaveli peynirler sahip olmustur. Kuru madde miktari olgunlagsma siiresinde

diizenli bir artig gdstermistir.

2. Peynir orneklerinin yag miktar1 lizerine peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi etkisi
P<0.01 diizeyde Onemli bulunmustur. En yiiksek yag oranma kontrol grubu
peynirlerin sahip oldugu goriilmiistiir. Olgunlasma siiresince, peynirlerin yag oranlari

diizenli bir artis gostermistir.

3. Titre edilebilir asitlik degerleri lizerine peynir ¢esidinin istatistiksel olarak P<0.05

diizeyinde ve olgunlagma siiresinin P<0.01 diizeyinde etkisi 6nemli bulunmustur. En
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yiiksek titrasyon asitligi degeri kontrol peynirlerinde, en diisiik titrasyon asitligi
degeri ¢orek otu ilaveli peynir 6rneklerinde goriilmiistiir. Titrasyon asitligi degerleri

olgunlasma siiresince diizenli bir artis gostermistir.

4. Istatistiksel olarak peynir cesidinin pH degerlerine &nemli bir etkisi olmamistir
(P>0.05). Istatistiksel olarak peynir érneklerinin olgunlasma siiresinin pH degerine
etkisi P<0.01 diizeyinde onemli bulunmustur. Olgunlagsma siiresi boyunca g¢erkez

peynirlerinin pH degerlerinde bir diistis oldugu gozlemlenmistir.

5. Peynir o6rneklerinde tuz oranini olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi 6nemli diizeyde
(P<0.01) etkilemis oldugu ve istatistiksel olarak farklilik oldugu tespit edilmistir.
Cerkez peynirlerinde depolama siiresince 60. giine kadar tuz miktarlarinda artis daha
sonra disiis tespit edilmistir. En fazla artisin kisnis ilaveli peynirde oldugu

gozlemlenmistir.

6. Istatistiksel olarak peynir 6rneklerinin protein miktarlarina peynir ¢esidinin P<0.05
ve olgunlagsma siiresinin P<0.01 diizeyinde 6nemli derecede etkileri olmustur. Peynir
cesitlerinin protein degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli fark olmadig: tespit
edilmistir. Baharat ilaveli peynirlerin protein miktarlar1 kontrol peynirine kiyasla
onemli derecede yiiksek bulunmustur (P<0.05). Olgunlagma siiresince protein
miktarlarinin en yiiksek oldugu 60. giin ile diger giinler arasinda 6nemli fark tespit
edilmistir (P<0.01).

7. Cerkez peynirlerine ait suda ¢dziinebilir azot oranlarinin peynir ¢esidi, olgunlagma
stireleri ve peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu arasindaki baglantinin
P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur. SCA miktar1 en yiiksek deger kontrol
grubu peynirlerde goriilmistiir. Bunu aralarinda istatistiksel olarak 6nemli fark
bulunmayan ¢orek otu ilaveli ve karabiber ilaveli peynir 6rneklerinin takip ettigi
tespit edilmistir. En diigsiik deger ise aralarinda istatistiksel olarak onemli fark

bulunmayan kisnis ilaveli ve feslegen ilaveli peynir 6rneklerinde goriilmiistiir.

8. Olgunluk derecesi degerleri arasinda karsilastirma yapildiginda en yiiksek
ortalama deger kontrol grubu ve istatistiksel olarak Onemli fark bulunmayan
karabiber ilaveli peynirde goriilmiistiir. En diisiik degere sahip kisnis ilaveli peynir
ile feslegen ilaveli peynirler arasinda istatistiksel olarak benzerlik bulundugu

gozlemlenmistir (P<0.01). Olgunlasma siiresi boyunca olgunluk derecesinde siirekli
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bir artis oldugu ve en fazla artisin, istatistiksel olarak 6nemli fark olan 90. gilinde

oldugu gozlemlenmektedir (P<0.01).

9. Cerkez peynirlerinin protein olmayan azot (NPN) degerlerinde olgunlasma
stiresince bir artisin oldugu gozlemlenmistir. Peynir Orneklerinin NPN degeri
olgunlagsmanin 2. giiniinden 90. giiniine kadar siirekli artig gostermis ve her donem
i¢in istatistiksel olarak onemli farkliliklar bulunmustur (P<0.01). Peynir 6rneklerinin
NPN oranlarina peynir ¢esidi, olgunlasma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagsma stiresi
interaksiyonunun etkisinin P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur. Cerkez
peynir numunelerinin NPN oranlarinin peynir gesitleri arasindaki farkliliklar1 bulmak
icin yapilan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari incelendiginde; en yiiksek NPN degeri
kontrol grubu peynire ait oldugu ve bunu aralarinda istatistiksel olarak énemli fark

bulunmayan karabiber ilaveli peynirin takip ettigi gériilmiistiir (P<0.01).

10. Olgunlasma boyunca cerkez peynir Orneklerinin timiinde og ve p-kazeinde
stirekli azalma belirlenmistir. Olgunlagma siiresince baharat ilaveli peynirlerin og;-
kazein miktarindaki diisiisiin kontrol peynir Orneklerinden daha fazla oldugu

goriilmiistiir. agi-kazein en fazla azalma ¢orek otu ilaveli peynirlerde goriilmiistiir.

11. L degeri bakimindan peynir drneklerinde peynir ¢esidi ve olgunlagma siiresi
onemli etkisi oldugu saptanmistir (P<0.01). Olgunlagma siiresince peynir gesitlerinde
L degerlerinde en yiiksek oran kontrol grubu peynirinde olurken en diisiik degere

feslegen ilaveli peynir sahip olmustur.

a degeri olgunlasma boyunca istatistiksel olarak incelendiginde peynir cesidi,
olgunlagma siiresi ve peynir ¢esidi x olgunlagma siiresi interaksiyonu P<0.01
diizeyinde onemli bulunmustur. En yiiksek a degerine istatistiksel olarak diger

peynirlerden fakli olan karabiber ilaveli peynirde goriilmiistiir.

b degeri olgunlagsma siiresi boyunca istatistiksel olarak incelendiginde peynir gesidi
ve olgunlagma siiresi P<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Peynir c¢esidi x
olgunlagsma siiresi interaksiyonu ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(P>0.05). Kontrol grubu peynir ile ¢orek otu ilaveli peynir arasinda istatistiksel

olarak dnemli bir fark olmadig1 goriilmiistiir.

12. Peynir orneklerinde tekstiirel Ozelliklerden sertlik ve sakizimsilik degerleri

acisindan olgunlagma siiresinin ve peynir ¢esidinin dnemli etkisi oldugu saptanmistir
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(P<0.01). Elastikiyet, dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik, c¢ignenebilirlik ve esneklik
degerleri bakimindan ise peynir orneklerinde peynir ¢esidi dnemli farkliliga neden
olmustur (P<0.01). Esneklik, dis yapiskanlik, i¢ yapiskanlik ve eclastikiyet
olgunlagma stiresince tekstiirel profil analiz degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli

bir farklilik olmadigr goriilmiistiir (P>0.05).

13. Peynirlerde olgunlasma boyunca duyusal degerlendirme sonuglarina gore biitiin
parametrelerde genel itibariyle 60. giine kadar artis oldugu ve 90. giinde azalma
oldugu gozlemlenmistir. Peynir ¢esidine gore ise; kontrol peynirine gore ¢orek otu

ilaveli peynirlerin degerleri 6ne ¢ikmaktadir.

Calismalarimizin neticesine gore; ¢erkez peynirine farkli tiir baharatlar ilave edilerek
tiretimi  gergeklestirilebilinir. Baharat ilavesi ile yapilan g¢erkez peyniri tretimi
sonucunda, baharat ilavesinin peynirin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozelliklerine olumlu etkileri oldugu goriilmiistiir. Duyusal analiz ve genel kabul
edilebilirlik sonuglarina gore baharat ilaveli peynirler olumlu puanlar almistir.
Olgunluk derecesi bakimindan en yiiksek deger kontrol grubu peynir drneklerinde
goriilmistiir. Baharat ilaveli peynirlerden de karabiber ilaveli peynirler ve ¢orek otu
ilaveli peynirler olgunluk derecesi bakimindan 6n plana ¢ikmistir. Peynirde aroma
gelisiminde biiyiik etken olan kazeinin parcalanma miktarlari incelendiginde ise;
olgunlagsma siiresi boyunca aroma gelisiminde etken pargalanma iiriinlerinin agiga
ciktigi gortilmiistiir. En fazla kazein parcalanmasi ¢orek otu ilaveli peynir
orneklerinde goriilmistiir. Duyusal analiz sonucunda ¢orek otu ilaveli peynirlerin
daha cok begeni kazandigi goriilmektedir. Cerkez peynirine baharat ilavesi, {liriin

cesitliligini artirmaktadir, dolayisiyla tiiketiciye alternatif liriin arz etmektedir.
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