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OZET

PILTON (Pastinaca armena) KATKILI BEYAZ PEYNIRIN DUYUSAL VE
KIMYASAL OZELLIKLERININ INCELENMESI

Yaman, Meryem Delal

Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD
Tez Danismant: Dr. Ogr. Uyesi Ali OZKAN
Mayis, 2019, 72 sayfa

Peynir, ekmek kiiltlirlinden sonra en yaygin ve kadim yiyeceklerimizdendir. Bu
calismamizin amaci: peynir katki maddesi olarak yiiksek degere sahip Pastinaca
armena’nin (Pilton, Elbik, Piltan ) optimum katki oranini tespit etmek ve tiiketim
miktarini artirarak bolge ekonomisi i¢in yiiksek oranda katma deger saglamaktir.
Bing6l, Mus ve Kismen Erzurum Bdlgesinde yasayan halk tarafindan Pastinaca
armena bitkisi peynir katki maddesi olarak ¢ok uzun zamandan beri kullanilmaktadir.
Bu ¢aligmamizda, hasat edildikten sonra % 6-7 oraninda salamuraya alinan Pastinaca
armena bitkisi yaklasik ii¢ ay salamurada bekletildi. Bitkinin suyu sikilarak geriye
kalan posadan (%1) ve (%2), bitkinin suyu ¢ikartilarak Ekstrakt (%1) ve (%2), Biitiin
halde bitkiden (%2) ve Kontrol grubu(katkisiz beyaz peynir ) oranlarinda hazirlanip
beyaz peynirde katki olarak kullanildi. Uretilen katkili peynir iizerinde duyusal
analizler yapildi. Duyusal analizlerde en yiiksek degerler genellikle Ekstrakt (%]1) ve
Ekstrakt (%2)’de elde edildi. Pastinaca armena’nin ise protein, kiil, friikktoz, glikoz,
sakkaroz, Cu(Bakir), Zn(Cinko), Fe(Demir), Mg(Magnezyum), Ca(Kalsiyum) ve
K(Potasyum) analizleri yapildi. Sonuglar sirasiyla; %16,30, %10,88, %1,35, %0,98
%3,00, 928 ppm(mg/kg), 38,94 ppm(mg/kg), 93,48 ppm(mg/kg), 2.981 ppm(mg/kg),
7.060,00 ppm(mg/kg), 27,44 ppm(mg/kg) bulunmustur. En gbz ¢arpan veri Pastinaca
armena’nin magnezyum degerinin peynirdeki miktara gére 7 kat daha fazla oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pastinaca armena, Peynir, Lezzet, Aroma, Pilton



ABSTRACT

INVESTIGATION OF SENSORY AND CHEMICAL PROPERTIES OF WHITE
CHEESE WITH THE PiLTON (Pastinaca armena)

Yaman, Meryem Delal

Master of Arts Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Dr. Ogr. Uyesi Ali OZKAN
May, 2019, 72 pages

Cheese is one of the most common and ancient foods after the bread culture. The
aim of this study is to determine the optimum contribution ratio of Pastinaca armena
(Pilton, Elbik, Piltan) which has high value as a cheese additive and to provide high
added value for the regional economy by increasing the consumption amount. Bingol,
Mus and some part of the people living in Erzurum region, Pastinaca armena has been
used as a cheese additive for a very long time. In this study, Pastinaca armena plant,
which was taken into the brine in 6-7% after harvesting, was kept in brine for about
three months. The remaining part of plant squeezed (1%) and (2%) , and the water of
the plant was extracted (1%) and (2%), whole plant (2%) and control group (pure white
cheese) was prepared in the ratio of white cheese was used as a contribution. Sensory
analyzes were performed on the cheese produced. In the sensory analyzes, the highest
values were obtained in Extract (1%) and Extract (2%). Protein, ash, fructose, glucose,
sucrose, Cu (Copper), Zn (Zinc), Fe (Iron), Mg (Magnesium), Ca (Calcium) and K
(Potassium) of Pastinaca armena plant were analyzed. The results are 16.30%,
10.88%, 1.35%, 0.98% 3.00%, 928 ppm (mg / kg), 38.94 ppm (mg / kg), 93.48 ppm
(mg / kg) ), 2.981 ppm (mg / kg), 7.060.00 ppm (mg / kg), 27.44 ppm (mg / kg)
respectively. The most noticeable value is that the Amount of magnesium of Pastenica
armena is 7 times higher than the amount of magnesium of cheese.

Keywords: Pastinaca armena, Cheese, Flavor, Aroma, Pilton
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ONSOZ

Insanoglunun ilk besini olan siitten elde edilen ve tarihi binlerce y1l 6ncesine
dayanan peynir, siit iiriinleri igcerisinde en genis ¢esitlilige sahiptir. Biinyesinde yiiksek
oranda mineral, protein ve vitamin bulundurmasindan dolayr insanoglunun her
doneminde vazgegilmez bir siit liriinli olmustur. Kolay hazmedilir olmas1 sebebiyle de
her yas grubunun rahatlikla tiiketebilecegi temel bir gidadir. Bu ¢calismada peynir katki
maddesi olarak yiiksek degere sahip Pastinaca armena’nin optimum katki oranini
tespit etmek ve tiiketim miktarini artirarak bolge ekonomisi i¢in yiiksek oranda katma

deger saglamaktir.

Tez yazim siirecinde yardimlarii esirgemeyen degerli hocam Dr. Ogr.
Uyesi Ali OZKAN’a, istatistik analizlerin yapilmasi siirecinde bana destek olan
kiymetli hocam Dr. Ogr. Uyesi Recep BINDAK’a, SUT-BIR fabrikas1 sahibi Agit
KARAGOZ e ve bu siirecte beni yalniz birakmayan sevgili aileme tesekkiirii bir borg

bilirim.
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KISALTMALAR

TSE: Tiirk Standardlar Enstitiisii

ISO: International Organization for Standardization
AOAC: Association of Official Agricultural Chemists
TUIK: Tiirkiye Istatistik Kurumu

P1: Posa (%]1)

P2: Posa (%2)

E1: Ekstrakt (%1)

E2: Ekstrakt (%2)

BO: Biitiin (%2)

K1: Kontrol



1. BIRINCI BOLUM

1.1. Giris

Peynir, iilkemizde kahvalt1 kiiltiiriimiiziin vazgecilmez yiyeceklerindendir.
Ekmek kiiltiiriinden sonra en yaygin ve kadim yiyeceklerimizdendir. Protein a¢isindan
stitle ayn1 gereksinimi karsilayacak degerdedir. Kolay hazmedilir olmast her yas
grubunun rahatlikla tiikketecegi temel bir gidadir. Bu 6zelligi nedeniyle de sofralarin
bas taci olarak kabul edilir. Bilinyesindeki yiiksek oranda mineral, protein ve vitamin
bulundurmasi sebebiyle iilkemizde yasayanlar icin temel ve vazgecilmez gidalardan

sayilir.

Diinya iizerinde binden fazla ¢esidi bulunan peynir, somut bir tarihsel kanit
olmamakla beraber ilk kez yaklasik 8.000 yil énce Mezopotamya veya Indus

Vadisinde ¢obanlar tarafindan bulundugu sanilmaktadir.

Peynir kelimesi modern Tiirk¢e‘ye Farsga siitten yapilmis manasina gelen
panir kelimesinden, Ingilizce‘ye ise Latince caseusdan gelmistir. Bu kelimenin
kokeninin Hint-Avrupa dillerinde yer alan mayalanmak-eksimek manasina gelen
kwat- kokiinden gectigi diisiiniilmektedir. Bu kelime diger Cermen dillerinde de
korunmustur. Ispanyolca ve Portekizce de Latinceden almislar, Malezya ve

Endonezya’da ise konusulan dillere de kesifler vasitasiyla gegirmislerdir.

(https://www.foodelphi.com/dunyada-ve-turkiyede-peynir-uretimi-atb/)




1.2. Peynirin insan Yasamindaki Onemi

Peynirin bilesiminde, genellikle {retiminde kullanilan siitteki yag,
¢Oziinmeyen tuzlar ve kolloidal maddelerin tiimiine yakin miktar1 bulunur; ayrica siit
serumundaki proteinler, ¢oziinen tuzlar, vitaminler ve diger besin unsurlar1 da bir
Olciide bilesimine girer. Laktoz iiretim sirasinda peyniralti suyuna gegtiginden ya da
parcalanarak baslica laktik asit veya laktatlara doniistiigiinden, olgunlasmis ve bazi
yumusak peynirlerde 6nemli miktarda bulunmaz. Peynir, normal siitten yapildiginda,
yuksek kaliteli protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin (vitamin B2 ) ve vitamin A
yoniinden oldukc¢a zengindir. Diger bir ifadeyle, peynir temel (esansiyel, eksogen) yag
asitleri (linoleik, linolenik ve arasidonik asitler) ile amino asitlerin tiimiiniin 6nemli bir

kaynagidir (Tekingen ve Yalcin 1988, Tekinsen ve ark 1997, Tekingen 1996).

Inek siitii mineral bakimindan &zellikle de fosfor ve kalsiyum yéniinden
zengin bir gidadir. 100 g yumusak peynir, giinliik kalsiyum ihtiyacinin % 30-40’1n1,
giinliik fosfor ihtiyacinin da % 12-20 sini kargilamaktadir.

Fosfor, dis ve kemik formasyonu, kas kasilmasi, bobrek fonksiyonu ile sinir
ve kas aktivitesi i¢in viicuda alinmasi gereken bir mineraldir. Fosfor viicutta kalsiyum
ile birlikte sinerjistik ¢alisarak fonksiyon gdstermektedir. Bu nedenle peynir gibi hem
kalsiyum hem de fosforu yiiksek oranda ve birlikte igeren bir gida bu anlamda daha da
degerlidir. Peynirde, yag oranina bagl olarak degisen miktarlarda yagda ¢oziinen
vitaminler (A, D, E, K) bulunur. Peyniri vitamin yoniinden onemli yapan,
bilesimindeki B grubu vitaminlerdir; bunlar suda ¢6ziinen vitaminlerdir. Beyaz peynir
B2, B6 ve B12 vitaminleri i¢in kaynak sayilabilecek nitelikte bir siit iirlintidiir

(Demirci, 1995).

1.3.  Peynir Hammaddesi ve Yilik Uretimi

Siit ve triinlerinin endiistriyel tiretiminin yaklasik 150 yillik tarihi olup,
giiniimiizde de gida tedarik zincirinin en biiylik ve 6nemli pargasini olusturmaktadir.
Siit tirlinleri igerisinde, {iriin ¢esitliligi dolayisiyla en dikkat ¢ekici iiriin tipi peynirdir.

Bu ¢esitliligin yaninda, diinyada iiretilen siitiin yaklasik %40’ inin peynir iiretiminde



degerlendirildigi  diisiiniildiigiinde, peynirin  endiistriyel

belirginlesmektedir (Erbay Z vd.,2016).

Tablo 1.1 Inek siitii bilesenleri(Berkay, 2007)
Parametre % Miktar
Su 87-88
Kuru madde 12-13
Laktoz 4-5
Yag 3-5
Azotlu maddeleri 3-4

0,7-1

Mineral maddeler

Onemi

de

Inek siitiiniin bilesenleri Tablo.1.1 *de goriilmektedir. Tablodan da goriildiigii

gibi inek siiti % 90’na yakini sudur. Yag orani ise % 3-5 arasinda degistigi

PR

goriilmektedir. Tablodaki azotlu maddelerle proteindeki azotlu amino asitler kast

edilmistir. Mineral maddelerin i¢cinde en yiiksek miktar kalsiyum tutmaktadir.

Tablo 1.2 Tiirkiye’nin yillik siit ve peynir iiretimi(TUIK, 2018)

2016 (Ton) 2017 (Ton) % Degisim

Tam yaglh igme siitii 907.231 1.048.308 15,55
Koyun Siitii 35.117 27.407 -21,96
Kegi Siitii 53.884 42.489 -21,15
Manda Siitii 1.554 1.574 1,29
Kaymak 31.669 32.458 2,49
Siit Tozu 124.184 131.726 6,07
g";)-‘/rl;r ( Stt Kategorisine 657.694 687.095 4,47
Peynir, Sadece Inek Siitiinden 635.191 658.545 3,68
peynir, Sadece Koyun 2.687 2243 16,52
Peynir, Sadece Kegi Siitiinden 1.249 370 -70,38
P?yflil‘, Sadece Manda 37 sk L
Siitiinden

fgnﬂnﬂaﬁ;ﬁg Sitten 18.530 25.937 39,97




Tablo 1.2 (devami)

2016 (Ton) 2017 (Ton) % Degisim
Egg)(mm Sitlerden Elde | 5 694 687.206 4,49
Yumusak Peynirler 121.386 141.019 16,17
Orta Yumusaklikta Peynirler 246.393 237.339 -3,67
Sert Peynirler 79.875 100.748 26,13
Orta Sertlikte Peynirler 187.668 192.870 2,77
Ekstra Sert Peynirler 5.629 6.840 21,51
g:;lllllrrrilesr Siitten Elde Edilen 16.742 2 389 149,89
ls)leg,rliu Alt1 Suyu ve Yayik Alt1 509 418 516.354 1,36
Sivi Halde 476.597 449,921 -5,60
Konsantre Halde 6.725 ks -—--
Toz Ya Da Blok Halinde 26.096 25.528 -2,18

Tablo 1.2 den anlasildig iizere Ulkemizde iiretilen siitiin biiyiik kismi inek
stitiinden elde edilmektedir. Buna paralel olarak elde edilen peynirin de % 96’s1 inek
stitiinden elde edildigi anlagilmaktadir. Yillara gore (2016-2017) artis gosterdigi (%15)
goriilmektedir. Bu artis son yillarda siit iiretimini tesvik amaciyla Devlet desteginin
armasindan kaynaklanmaktadir. Kiigiikbas hayvanlardan elde edilen siitiin azalmas1 da

bu alandaki Devlet desteginin az olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Tablo 1.3 Tiirkiye’de peynir ¢esitlerinin tiiketim pay1 (Milli Egitim Bakanlig1, 2016)

CESIT % PAY
Beyaz salamura peynir 60
Kasar peyniri 17
Tulum ve Mihali¢ peyniri 12
Diger peynirler 11

Tablo 1.3’den anlasildig1 gibi iilkemizde {iretilen peynirlerin % 60’1 gibi

onemli miktar1 beyaz salamura peynirinden olugmaktadir.

Tablo 1.4 ten anlasildig1 gibi siit liretiminde ABD’nin ilk sirada yer aldig1

goriilmektedir. Yillara gore bir diisiis oldugu goriilmektedir. Tabloya gore Tiirkiye ise



siit tiretiminde 6. Sirada yer almaktadir. 2015 yilinda bir 6nceki yila gore elde edilen
%09,9, 2016 yilinda ise bir onceki yila gore %11,6 oraninda azalma oldugu
gozlenmektedir. Genel olarak 2014- 2016 yillar1 arasinda tiim tilkelerin briit siit

tiretminin diigtiigli goriilmektedir.

Tablo1.4. Diinya’da briit siit tiretimi (milyon $) (http:/www.fao.org/faostat/en#data/QV)

Yil
Alan Madde 2014 2015 | 2016
Amerika Taze Inek siitii 49.630 35.860 34.689
Cin Taze Inek siitii 20.640 20.874 19.212
Brezilya Taze Inek siitii 16.421 11.343 11.171
Almanya Taze Inek siitii 16.246 10.730 10.553
Fransa Taze Inek siitii 12.590 9.308 8.541
Tiirkiye Taze Inek siitii 8.045 7.245 6.414
[talya Taze Inek siitii 6.333 4.731 4.425
Yunanistan | Taze Inek siitii 415 357 331
Iran Taze Inek siitii 3.475 2.217 2.197
Danimarka Taze Inek siitii 2.787 1.924 1.871
Misir Taze Inek siitii 1.400 1.242 1.001
Belgika Taze Inek siitii 1.717 1.163 1.060
Bulgaristan | Taze Inek siitii 480 336 310
Ermenistan | Taze Inek siitii 248 203 196

1.4. Cesnili Peynir

Siit tireticileri yoresel olarak tirettikleri peynirin; tadi, aromasi ve tekstiiriinii
iyilestirmek amaciyla degisik katki maddeleri kullanmaktadirlar. Yaygin olarak
yorelerinde yetisen floradan yararlanmaktadirlar. Ulkemizde bu konuda en taninmus
peynir Van Otlu peyniridir. Otlu peynire yirmi bes degisik ot katilabilmektedir.
Bunlardan baslicalari: Sirmo, mendi, heliz, yabani nane ve kekiktir. Ot ve cacik;

peynirin karakteristik yapisini, tadini ve aromasini olusturmaktadir.



Van’a has otlar, peynirin besin degerini artirmakta, hazim derecesini
yiikselmekte ve insan sagligina zararli mikroorganizmalar etkisiz hale getirmektedir.
Otlu peynire katilan sirmo ve kekik gibi otlarin antimikrobiyal 6zelliklere sahip
olduklar1 bilim adamlarinca tespit edilmistir. Sirmo, kekik ve diger otlarda karoten ve
C vitamini yiiksek oranda bulunmaktadir. Otlu Peynir, doyurucu 6zelligi ve sahip
oldugu besinsel igerikle adeta organik bir ila¢ hilkkmiindedir. C vitamini yOniinden
diinyanin en zengin peyniri olma 6zelligini tasimaktadir. Van yaylalarinda yetisen
koyunlardan elde edilen siitiin, Van’a has otlarla bulusarak meydana gelen otlu peynir,
besin degeri ve sahip oldugu lezzetiyle Van’in vazgecilmez tatlarindandir(

http://www.vankulturturizm.gov.tr/TR-88271/otlu-peynir.html).

Halk tarafindan katkili peynir iiretimine yasal statii kazandirmak ve
tanimlamak i¢in yasal tanimlama ihtiyaci hasil olmustur. Piyasadaki bu talep Tiirk
Gida Kodeksinde tanimi yapilmistir. Tiirk Gida Kodeksinde peynirin ¢esni maddesi”
Findik, fistik, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler, tahillar, seker ve sekerli
mamuller, meyve ve sebzeler ile bunlarin suyu, konsantresi, piiresi, ezmesi ile bal,
kahve, kakao, ¢ikolata, baharat gibi yenilebilir iirlinler ve bitkilerin yenilebilen

kisimlar1” olarak tanimlamustir ( Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi).

Tiiketici tarafindan gida maddelerinin tiikketim istemini artirmak amaciyla
zaman zaman aroma verici de kullanilmaktadir. Piyasadaki aroma verici maddeleri
kontrol altina almak saglik ve kalite agisindan uygun olanlari yasal mevzuata
kavusturmak amaciyla aroma verici “Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat
ve/veya koku vermek veya degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici
maddeler, aroma verici preparatlar, 1s1l islem aroma vericileri, tiitsii aroma vericileri,
aroma Onctilleri veya diger aroma vericiler ya da bunlarin karigimlarindan yapilan veya

olusan iirtin” olarak Tiirk Gida Kodeksi tanimlanmistir ( Tiirk Gida Kodeksi Aroma

Vericileri ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri yonetmeligi).

1.5.  Peynir Albenisi

Gidalarin tiiketilmesi ve tercih edilmesi insanin gorme, tatma, koklama gibi
duyulariin uyarilmasiyla ilgilidir. Goriiniis ve yapisal 6zellikleri ile birlikte gidanin

aroma Ozellikleri, o gidanin tercih edilmesinde birinci derecede etkili olmaktadir.



Gida kalitesi, bir giday1 digerinden ayiran, gidanin tiiketiciler tarafindan
tercih edilmesinde rol oynayan ve her biri ayri ayr1 Olgiiliip kontrol edilebilen
ozelliklerdir. Gidalarin kalite karakteristikleri, ekonomik 6zellikler agisindan 6nemli
olan kantitatif karakteristik, saglik acisindan giivenilirligini etkileyen gizli
karakteristiklerdir. Duyusal karakteristikler ise tiiketicinin duyular1 (gérme, dokunma,
tatma, koklama ve isitme) ile degerlendirebilecekleri kalite 6zellikleridir. Bu gruptan
karakteristiklerin belirlenme amaci, tiiketici tercihlerinin saptanmasi ve s6z konusu
tercihler dogrultusunda gidanin iiretilmesi olarak ifade edilmektedir. Gidalarin duyusal
karakteristikleri Kramer Cemberi olarak adlandirilmig bir daire iizerinde birbirine

gecisli olarak gosterilmektedir.

Renk povut
kusur viskozite
kivam
tat
koku doku
agiz hissi

Gidalarin Duyusal Ozellikleri
Kramer Cemberi

Sekil 1.1 Kramer Cemberi
(http://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/.../gidalarda%20duyusal%20analizler.pdf)

Goriiniis Ozellikleri; Bir {iriinii satin alma, hazirlama ve/veya tiiketme
kararini etkileyen en 6nemli duyusal kalite 6zelligidir. Duyusal algilan tiiketicinin
karararin1 etkileyen goriiniis Ozellikleri iic ayr1 gorlinlis imaji olusturmaktadir.
Tiketici, gidanin goriiniisiine gore rafta, o gidayr satin alip almamaya, mutfakta,
pisirip pisirmemeye, tabakta ise yiyip yememeye karar verir.

Lezzet Ozellikleri; tat, koku yani goriiniisten beklenen lezzettir. Yesil renkteki bir
donrumadan kivi, pembe renkli bir gidadan da ¢ilek lezzeti beklenir.
Kinestetik Ozellikleri; Goriiniisten sonra algilanan duyusal 6zellik olan doku-

dokunma-hissetme duyulariyla ilgilidir.



2. IKINCIi BOLUM

2.1 Peynir Uretimi Asamalari

Peynir; yagh siit, tamamen ya da belli oranda yag1 alinmis siit, peynir mayast
olarak ifade edilen enzimle veya zararli olmayan organik asitlerin etkisi ile
pihtilastirilmasiyla elde edilen; pihtinin siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasiyla elde
edilen taze olarak veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen besin degeri yiiksek bir siit

tiriiniidiir (Ugiincii, 2008).

Kaliteli bir peynir yapmak hammadde olarak kullanilan kaliteli bir siit ile
baglar. Sekil 2.1 de goriildiigii iizere ilk asama ¢ig siit alim agamasidir. Kullanilan ¢ig siitiin
bilesimi kimyasal ve fiziksel bakimdan normal olmali, protein miktar1 (6zellikle kazein)
yiksek olmali, ¢ig siitiin toplam mikroorganizma miktar1 diisiik olmali, ¢ig siit inhibitor
maddelerden (antibiyotikler, dezenfektan maddeler vs.) ari olmali, antibiyotik testi ve peynir
mayasi ile pithtilagsma testi pozitif olmalidir. Standardizasyon ise siitiin icerisindeki yag
oranini ayarlayarak standart bir bilesim olusturmaktir. Pastorizasyon standart kalitede bir
peynir elde etmek ve siit igerisindeki patojen mikroorganizmalar1 yok etmek amaciyla siite
uygulanir. Daha sonra mayalama icin gerekli sicakliga getirilir. Mayalama yapildiktan sonra

pihti, pthtinin islenmesi, presleme, tuzlama ve depolama islemleri takip edilir.



Pastorizasyon

Cig Siit $ Standardizasyon

Mayalama <] Sogutma

Pihtilastirma

<>

Pihtinin islenmesi $ Presleme Tuzlama

>

Depolama Ambalajlama

Sekil 2.1 Peynir Uretim Asamalar1

2.2 Peynirin Olgunlasmasi

Peynirlerin ¢esidine 0zgii niteliklerin olugmasini saglayan olgunlagsma, ve
dolayistyla lezzet gelisiminde bir sira dahilinde organize olmus enzimler rol almaktadir.
Bu islemde, rennet (6zellikle rennin enzimi), siitte dogal olarak bulunan proteinazlar ve
lipazlar, starter kiiltiir, sekonder mikroorganizmalar ve starter olmayan laktik asit
bakterilerinin enzimleri ve faaliyetleri ile ¢evre sartlar1 esastir. Bunlardan her birinin
Oonemi peynir ¢esidine gore degismektedir. Bu enzimlerin substratlar1 laktoz, lipitler,
proteinler veya bunlardan tretilen bilesiklerdir. Mikroorganizmalarin ve enzimlerin
faaliyetlerini etkileyen her faktor peynirin olgunlagmasini, dolayisiyla niteliklerini az
veya ¢ok etkiler. Olgunlagma sirasinda, 6zellikle mikroorganizma kaynakl1 hiicre i¢i ve
hiicre dis1 enzimler, ham peynirdeki besin unsurlarini ¢esitli sekil (glikoliz, proteoliz ve
lipoliz) ve diizeyde parcalayarak olusturduklari pargalanma iirlinleriyle peynirin
kendine 6zgii lezzet ve tekstiiriinii olustururlar. Peynirin lezzeti ve kalitesi, bu reaksiyon
tirtinlerinin konsantrasyonlar1 ve oranlaria baglidir. Glikoliz peynir iiretiminden sonra
birkag giin ile birkag hafta i¢inde tamamlanirken, proteoliz ve lipoliz olgunlasma
stiresince devam etmektedir. Olgunlasma doneminde, hosa giden lezzet gelisimi igin,
peynirde meydana gelen ¢esitli biyokimyasal reaksiyonlar arasinda hassas bir dengenin

bulunmasi zorunludur (Cakmakg1, 2008).
2.3 Onceki Cahsmalar

Mendil D. (2005) ,peynir numunelerindeki Fe, Mn, Zn, Cu, Pb, Cr, Ni, Na, K,

Ca ve Mg oranlar1 mikrodalga yakimindan sonra alev ve grafit firinli atomik



absorpsiyon ile  Olg¢iilmiistiir.  Numunelerdeki  element miktar  oranlar
Na>Ca>K>Mg>Zn>Fe>Pb>Mn>Cr>Ni ve 4.1-12.5, 0.28-1.1, 8.8-13.2, 0.10-0.27,
0.14,-1.2, 0.02-0.62, 0.18-0.34, 3957-6558, 305-362, 3473-4556 ve 28.9-127 ng/g Fe,
Mn, Zn, Cu, Pb, Cr, Ni, Na, K, Ca ve Mg i¢in sirastyla bu konsantrasyon araliklari
cikmistir. Yiiksek element birikimi demir i¢in Van Otlu peynirde, Na i¢in Ordu cerkez
peynirinde, Mn ve Pb i¢in Kayseri ¢comlek peyniri, Zn i¢in ¢egil peyniri, Cu ve Cr i¢in
Kars kasar peyniri, Ni ve Ca i¢in Tokat peyniri, K ve Mg i¢in Erzincan tulum peynirinde

tespit edilmistir.

Agaoglu S. vd., (1999) Bu ¢alisma. van 'da tiiketime sunulan beyaz ve otlu
peynirilerde bazi metal (Cu, Zn ve Mn) kalint1 diizeylerini belirlemek amaciyla 30 adet
beyaz ve 30 adet otlu (olgunlasmis) olmak {izere toplam 60 peynir 6rnegi olusturmustur.
Yapilan analizler sonucunda Cu, Zn ve Mn diizeyleri, beyaz peynir Orneklerinde
0.15-5.15 mg/kg (ort 1.77+0.31), 39.51-51.20 mg/kg (Ort. 45,80+0.68) ve 0.26-1.1
mg/kg (ort. 0.61£0.05); otlu peynir drneklerinde ise 0.18-1.78 mg/kg (ort. 0.49+0.11) ,
15.54-58.35 mg/kg (ort. 38.82+2.70) ve 0.9-8.50 mg/kg (ort. 2.63+ 0.36) degerleri
arasinda tespit edilmis. Sonug¢ olarak, incelenen peynir c¢esitlerinden otlu peynir
orneklerinde Mn, beyaz peynir 6rneklerinden ise Cu ve zn diizeyleri daha yiiksek olarak
belirlenmistir. Ayrica beyaz peynirilerin % 46.6 's1 (4 6rnek), otlu peynirierin %20 si (6

ornek) Cu miktart yoniinden Tiirk Standartlarina uygunluk gostermemistir.

Deveci F. (2016) bu arastirmada, biri kontrol 6rnegi olmak iizere alt1 ¢esit beyaz
peynir tiretilmistir. Kontrol grubu peynir drneklerine baharat ilave edilmemis, diger bes
peynir pthtisina kullanilan siite gore % 0.3 olacak sekilde ¢orekotu, nane, kekik,
pulbiber ve isot baharatlari ilave edilerek peynire islenmistir. Uretilen peynirler vakum
paketlenerek 7 + 1°C’de 3 ay siireyle olgunlastirilmis ve olgunlasmanin 2, 15, 30, 60
ve 90. giinlerinde peynirlerden 6rnekler alinarak kurumadde, kiil, yag, pH, titrasyon
asitligi, tuz, toplam protein, olgunlagsma orani, protein olmayan azot oran1 (NPN), amino
azot orani, elektroforetik kazein fraksiyonlari, tekstiirel 6zellikler ve duyusal analizleri

yapilmistir.

Hala vd., 2010, Biberiye (Rosmarinus officinalis) 1-5% oraninda katkisiyla
hazirlanan peynir tizerinde yaptiklart duyusal analiz testin 1-2 % oraninda katkili peynir

genellikle ayn1 grupta yer aldig1 ve panelistlerden daha olumlu tepki almistir.
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Tarak¢i vd.,2004 Sirmo (Allium sp.) % 2 katkili otlu peynire % 4, 5 ve 6
oraninda tuzlanarak {iretilen peynirler iizerine olgunlagsmadan sonra 30, 60 ve 90.
giinde yapilan duyusal teste, tekstiir goriiniis ve renk parametrisi i¢in % 6 tuzlu peynir
panelistlerden daha olumlu tepki almasina karsin, diistik (4, 5 %) tuzlu peynirlerin de
tat parametresinde daha yiiksek tespit edilmistir. Ayrica tuzluluk parametresi zaman
ilerledik¢e panelistlerden daha diisiik begeni alirken, tektiir, renk ve tat konusunda

daha yiiksek begeni almistir.

Yalman vd., 2017 Kasar, eritme kasar ve taklit kasar peynirlerinin, 90 giinliik
depolama siiresince fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen
degisiklikleri degerlendirmesi {lizerine yaptigi calismada; Panelistlerin test sonucuna
gore, peynirler arasinda lezzet 6zelligi yoniinden 6nemli farkliliklar gézlenmis, ancak
tekstiir ve goriiniis parametresinde matriksler arasinda bir farklilik gézlenmemistir.
Matriksler arasinda lezzet yoniinden kasar peyniri en yliksek skora sahipken, eritme
peyniri en diisiik skora sahip oldugu tespit edilmis. Bu sonuglarin tiiketicilerin diger

peynirlere gore kasar peynirini tercih ettiklerini dogruladig: ifade edilmistir

Caglar vd., 2016 Mozzarella peyniri kalitesine baharat uygulamasinin etkileri
lizerine yaptiklar1 bir calismada; iiretimden sonra 0, 15 ve 28. giinde Duyusal
analizlerde, Goriiniis, renk, sertlik, tat, koku ve genel kabul edilebilir parametrelerinde
en yiiksek puan (p<0.05) roka, nane, rezene ve kimyon katkili peynir alirken en diisiik
puan ise garnet, nane, rezene ve kimyon katkili peynir almistir. Kekik, nane, kimyon,

defne, feslegen katkili peynir ise ikisinin ortasinda bir degerde puan almistir.

Yerlikaya, 2008, Kaparili beyaz peynir iiretiminde peynirin bileimi,
proteolizi, yap1 ve tekstiirel Ozellikleri, duyusal ozellikleri, +4°C’de 90 giinliik
depolama siiresince incelenmis olup Beyaz peynire salamura kapari tam ve
pargalanmis olarak iki farkl sekilde ilave edilmi, tiiketici tercihi ve yapisal 6zellikleri
karsilagtirilmistir. Kontrol 6rnegine ise kapari ilave edilmemistir. Boylelikle ti¢ farkli
peynir Uretilmistir. Genel olarak aratirma sonunda elde edilen veriler, beyaz peynire

kapari ilavesi baz1 kalite 6zelliklerini azaltmistir.

Ocak ve Kose, 2015, Bu ¢alismada Van piyasasinda satilan 26 adet Otlu

peynirin kuru yakma metodu ile hazirlanan oOrneklerin mineral igerigi Atomik
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Absorbsiyon Spektrofotometresi kullanilarak kalsiyum, magnezyum, potasyum,
c¢inko, mangan demir ve bakir igerigi belirlenmis. Peynir 6rneklerindeki Ca, Mg, K,
Zn, Mn, Fe ve Cu miktarlarinin degisim aralig1 sirastyla 268.7-678.7, 26.3-80.8, 84.6-
163.2 mg/100g, 8.13-25.94, 0.38-2.23, 3.14-29.25, 0.29-2.60 mg/kg olarak

bulunmustur.
Son zamanlarda Otlu peynirle ile ilgili son c¢alismalar peynir artmasina

ragmen konuyla ilgili proteoliz ve ugucu aroma bilesikleri ile ilgili yeterli ¢aligma

yapilmamistir( Hayaloglu vd., 2008).
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3. UCUNCU BOLUM

3.1. Materyal ve Metot

3.1.1. Pastinaca armena (Elbik, Pilton, Piltan)

Bingdl, Mus ve Kismen Erzurum Boélgesinde hayvan besiciligi yapan halk
tarafindan Pilton olarak adlandirilan bitkiyi peynir katki maddesi olarak kadim
zamandan beridir kullanilmaktadir. Bolgenin florasi tizerine yapilan ¢alismada, halk
tarafindan pilton/elbik veya piltan olarak adlandirilan bitkinin latince isminin

Pastinaca armena oldugu tespit edilmistir (Polat vd. ,2103).

Bu ¢alismamizda katki maddesi olarak Pastinaca armena kullandik. Bitki,
Solhan Ilgesinde Karagdz insaat Yapr Otomotiv Gida Tarim Hayvancilik Yakit
Turizm Temizlik Ticaret Sanayi Limited Sirketi tarafindan isletilen SUTBIR peynir
fabrikas1 ¢alisanlar1 aracigiyla yayla olarak tarif edilen ydreden haziran ay1 sonunda
topland1. Toplanan bitkiler yikanip iyice temizlendikten sonra % 6-7 salamura suyunda
lic ay bekletildi. Salamuradan ¢ikarilan bitki, Cooker Ev Tipi Meyve Presi (Ckr270)
cihaz1 yardimiyla sikilarak suyu ve posasi ayri ayr1 kaplara aktarildi. Posa ve ekstrakt

deney matrislerinde kullanildu.

Haziran sonunda yeni hasat edilmis Pastinaca armena’nin goriniisi
yukaridaki Sekil 3.1°de goriilmektedir. Sekil 3.2’de ise Pastinaca armena’nin
olgunlasmus biitiinii goriilmektedir. Genellikle 1500 m rakimdan sonra goriilmektedir.

Y 6redeki cobanlarin anlatimina gore kiigiik hayvanlar tarafindan tiiketilmeyen bir bitki
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oldugu soylenmistir. Bu durum, yorede yogun mera hayvancilig1 yapilmasi dikkate

alindiginda tiiketiciler ag¢isindan sansh bir durumdur.

i

Sekil 3.1 Pastinaca armena taze Sekil 3.2 Pastinaca armena

olgunlagmis durumuna ait gortiniis (https://collections.nmnh.si.edu/search/botany/
(Meryem Delal Yaman tarafindan ¢ekilmistir.) 2irn=2094024)

National Muzeum of Naturel History’de Pastinaca armena ait bilgiler Tablo
3.1’de verilmistir. Tablodan anlagildig1 gibi 1866 yilinin Temmuz — Agustos aylarinda
Dogu Karadeniz Bolgesinde toplanmistir. Toplandigr alanin rakimi 2000 m olarak
verilmistir. Sahada yaptigimiz ¢alismalarda Pastinaca armena‘nin Bingol ekolojik
sartlarina gore Haziran sonu Temmuz baginda olgunlastig1 ifade edilmistir. Tablodaki
bilgiler Dogu Karadeniz Boélgesine ait olmasi muhtemelen yiiksek orandaki nem

oranindan kaynakli olgunlasmanin daha ge¢ olmasina sebep olmustur.

Tablo 3.1 Pastinaca armena ait bilgiler (National Muzeum of Naturel History Smithsonian
10% St & Constitution Ave. NW Washington D.S. 20560)

Barkod: 00127538

Katalog: Cigekli bitkiler ve egrelti otlari
Katalog Numarast : 2492583

Special Collections: Tiir Kayit

Order(Siparis): Apiales
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Tablo 3.1 (devami)

Alle: Apiaceae

Malabaila hispidula Boiss.

Boissier, P. E. 1872. F1. Orient. 2: 1056. Izosentip Orijinal yaym ve iddia edilen tipte
ornek inceleniyor

Koleksiyoner (ler) Balansa, B.

Koleksiyon Numarast: s

Toplanan Tarih: Temmuz 1866 - Agustos 1866
Biyocografik Bolge 34 — Bat1 Asya

Ulke Tiirkiye

Kesin lokasyon: Vallee Sous-alpine de Djimil, Lazistan.
Rakim(m): 2000

Diger Numaralar (Tip | Deger): fiche number 0655/A12

Ezid: http:/n2t.net/ark:/65665/3af21aea5-8ab7-4c44-95fb-ec36fd80a352

Sekil 3.3 Pastinaca armena kurutulmus goriiniisii
( Meryem Delal Yaman tarafindan ¢ekilmistir.)




Haziran sonunda toplanip kurutulan bitkinin gériiniimii yukaridaki sekilde
goriilmektedir. Pastinaca armena yukaridaki Sekil 3.3’ten anlasilacagi lizere hasada
geldiginde yaklasik 30-50 cm boyuna gelmektedir. Yorede yasayanlar bu bitkinin
Bizans ve Ermeniler zamaninda da gida katki maddesi olarak kullanildig1 ifade
etmislerdir. Ermeniler zamaninda hasada gelmis bitki kurutulup ¢okelek ve peynir de

kullanildigini atalarindan 6grendigini ifade etmislerdir.

Sekil 3.4 Pastinaca armena’nin kurutulup $giitiilmiis durumuna ait bir goriiniigi
(Meryem Delal Yaman tarafindan gekilmistir.)

Hasad edilince yesil renkli olan bitki kurutulunca Sekil 3.4’°teki rengi almistir.
Hasat edilip kurutulan bitki o6giitiiciide Ogiitiilmiis sekli yukarida goriilmektedir.
Peynire yakin bir renk alan bitkinin peynire katti olarak kullanilmasi durumunda
liriiniin albenisini artiracagi ve tiiketicinin igtahin1 agacagi tahmin edilmektedir.
Nitekim bu bitkinin bir kullanis sekli ise kurutulup peynir ve ¢okellekte katki olarak

kullanildig1 yore insanlari dile getirmistir.
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Gpkoflan

Sekil 3.5 Calisma sahasi

Pastinaca armena, Sekil 3.5 ‘ten anlagilacag: iizere Bingdl’iin Solhan Ilgesi
sinirlar1 icinde toplandi. Solhan flgesi Arakonak Koyii smirlari iginde yaklasik 1650 m
rakimli yerde toplandi. Pastinaca armena bitkisi Bolgeyi ve bitkiyi taniyan kisiler
araciligiyla toplandi. Toplanan bitki bez torbalara konularak Karagoéz insaat Yapi
Otomotiv Gida Tarim Hayvancilik Yakit Turizm Temizlik Ticaret Sanayi Limited
Sirketi tarafindan isletilen SUTBIR Peynir Fabrikasina getirildi. Burada ayiklanip
yikandiktan sonra salamuraya (% 6-7 tuzlu soliisyona) alindi. Olgunlagma siiresinden
sonra katki maddesi olarak kullanildi. Sekil 3.6’da goriilen katkisiz beyaz peynir,
katkil1 beyaz peynir posa(%?2 ve %1), katkili peynir ekstrakt(%?2 ve %1), katkili beyaz
peynir biitiin(%2) olmak iizere alt1 farkli oranda yapilan peynirlerde katki maddesi

olarak kullanilan elbik bitkisi oranlar1 yore halki referans alinarak olusturulmustur.
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[ Peynir Hazirlama ]

l

v v v
Normal Katk{ll Katkl.ll Katkfll Katkl.ll
Peynir Peynir Peynir Peynir Peynir
Katkast Posa Posa Ekstrakt Ekstrakt
%2 %1 %2 %1
Y y 4 y y

[ Duyusal Analiz Testi ]

l

[ istatistik Analizi ]
[ Matriksin Segimi ]
[ Sonug ve Oneriler ]

Sekil 3.6 Pilton(Pastinaca armena) Katkili Peynir Is Akis Semasi

Uygulamada alt1 kilo siit i¢in bir kilo peynir elde edilmistir. Bu oran goz

oniine alinip peynir baz alinanarak Tablo 3.2 ‘deki oranlar1 ayarlanmustir.

Tablo 3.2 Deneyde kullanilan katki miktarlari

Normal Beyaz Katkili Peynir Katkilt Peynir Katkili Peynir Katkili Peynir Katkilt Peynir
Peynir Posa %2 Posa %1 Ekstrakt %2 Ekstrakt %1 Biitiin %2
Peynir:980 g Peynir:990 g Peynir:980 g Peynir:980 g Peynir-980

Toplam 1 kg Posa:20 g Posa:10 g Ektrackt:20 g Ektrackt:20 g Bgtijn.'20 gg

3.1.2. Peynir Saha Calismasi

Calismalar Bingél’iin Solhan ilgesinde SUTBIR fabrikasinda yapilmis olup
peynirlerde inek siitii kullamlmistir(Temmuz —Agustos 2018) . Onceden hazirlanmig
%6-7 lik salamuradan alinan elbik bitkisi ile yapildi. Iki hafta peynir yapiminin tiim
asamalar1 gozlendi. Optimizasyon yapilip deney deseni olusturuldu. Ilk asama da

toplama tankindaki siite pastdrizasyon uygulandi (72°C/2 dk). Daha sonra CaCl:
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(Optimum %0,02 oran %40 ‘lik CaCl), Starter Kiiltiir ilavesi(Optimum %1) ve Maya
ilavesi(30°C) edildi. Mayalama asamasindan sonra bitki ilave edildi. Bitkinin
posasindan iki ayr1 oranda (%1-%2) , bitkiden ekstrakt edilen sudan iyi ayr1 oranda
(%1-%2) , biitiin olarak bitkiden ve kontrol grubu olmak iizere 6 ¢esit peynir yapildi.

Yapilan peynirler salamura (%14-16)i¢cinde muhafaza edildi.

Sekil 3.7 Siitiin maya sonras1 ~ Sekil 3.8 Peynire bitkinin  Sekil 3.9 Peynirin suyu
dinlendirilmesi eklenmesi salinmasi

Biitlin islemler ayn1 ortamda hazirlanip islenip bekletildi. Salamuradan
cikartilan pilton(Pastinaca armena ) sikilarak suyu ekstrakt olarak kullanildi. Sikilan
piltonun posa kismi1 deneyin diger uygulamalarinda kullanildi. Katki miimkiin oldugu
kadar homojen dagilimi saglandi. Siite maya ¢alinip mayalanma stiresi i¢in Sekil
3.7°de goriildiigl gibi beklemeye alinmigtir. Mayalanma siireci tamamlandiktan sonra
Sekil 3.8”da goriildiigii gibi katki maddesi ilave edilmistir. Katki mayalanmadan sonra
eklendi. Ciinkii katkil1 siit mayalanmay1 geciktirir veya engeller. Bu durum g6z 6niine
almarak isletmede halihazirda yapilan islem uygulandi. Uretilen peynirin suyunu

birakmasi i¢in sikilma islemimine tabi tutuldu (Sekil 3.9).

Duyusal analizlerde kullanilan peynir dilimleri miimkiin oldugu kadar ayn1
sekilde boyutlandirildi. Boylece gorselik degerlendirilmesi i¢cin homojen bir goriintii
elde edildi. Duyusal test i¢in tiim 6rnekler 5 gram seklinde ayarlanip 10 paneliste tadim
yaptirildi. Toplam 10 (on) paneliste duyusal test yaptirilmistir. Panelistlerin
numuneleri tanimamasi i¢in numaralandirildi. Panelistlere numune gegisleri arasinda
bir yudum su i¢ilmistir. Béylece numunelerin tadinin panelistlerin tarafindan bir

digerine etki etmemesi saglanmigtir.
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Sekil 3.10 Duyusal analiz yapilan ortam  Sekil 3.11 Hazirlanan peynir rnekleri

Panelistlerin ¢evreden etkilenmemesi i¢in ayr1 ortam hazirlandi (Sekil 3.10).
Sekil 3.11°de goriildiigii gibi numuneler cam kavanozlarda salamura suyunda analize

alimincaya kadar muhafaza edildi.

Duyusal analizler i¢in Sekil 3.12’te goriildiigii gibi tabak hazirlanmistir. Tim
panelistlere ayni renk ve ebatta tabaklar hazirlandi. Ortam hazir hale getirildikten sonra
panelistler tek tek deney alanina alindi ve kodlanmis numunelerle duyusal analiz

gergeklestirildi. Sekil 3.13’te ise Duyusal analiz uygulamasi goriilmektedir.

Sekil 3.12 Duyusal analizde sunulan tabak Sekil 3.13 Duyusal analiz uygulama
ornegi
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3.1.2.1. Duyusal Analizler

Deneysel olarak {iretilen peynirler 6rnekleri olgunlagsma periyodundan sonra
10 kisilik panelist grubu tarafindan duyusal yonden incelenmistir. Degerlendirme, TS
ISO 8587’in 6nermis oldugu puantaj cetveline gore; kesit ve goriiniis, yapi, koku, tat

nitelikleri goz oniine alinarak toplam 100 puan {izerinden degerlendirildi.

3.1.2.2. Duyusal Analizin Istatistiki Analizi

Arastirmada elde edilen veriler; SPSS(22.0) paket bilgisayar programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur. Ortalamalar Duncan c¢oklu
karsilagtirma Testi ile gruplandirilmistir. Korelasyon analizi ile peynirde duyusal

parametreler arasindaki iliski belirlenmistir.

3.1.3.Protein Analizi

3.1.3.1. Numune Hazirlama

Protein analizi, TS ISO 1871 Gida ve yem {irlinleri- Kjeldahl metodu ile azot
tayini i¢in genel kurallar metoduna gore yapildi. Numune toplandiktan sonra bir
miktar1 giineste Etlivde (1054+2°C) sabit kiitleye gelinceye kadar kurutuldu. Kuruyan
numune mikserde 6giitiildii. Numune karistirilarak homojen hale getirildi. Numune 1

mm lik elekten gegecek sekilde 6giitiildii ve homojenize edildi.

3.1.3.2. Parcalanma

Kjehltec tiipiine yaklasik 1 g kadar numune alindi. Uzerine 1 adet tablet halde
katalizor atilip, 12 mL derisik H2SO4 eklendi ve digestere yerlestirilip, sicaklik 420 °C
ye ayarlandi. Bir ucu yikama siselerine ve vakum pompasina bagli olan manifolt
tiiplerin iizerine yerlestirildi. Yaklasik 2 — 2,5 saat siire ile digest edildi. Yas yakma
siiresi sonunda renksiz ve berrak haldeki digestion tiipleri digesterden alinarak tiip
standina konuldu. Hava akiminda sogumasi saglandi. Soguma tamamlandiktan sonra

yavas yavas ve dikkatlice 75 mL saf su eklendi.
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3.1.3.3. Destilasyon

Destilasyon cihazi ve sogutma suyu agilarak buhar iiretmesi i¢in yeterli bir
stire beklendi. 250 mL lik bir erlene 25 mL katalizorli % 4 lik borik asit ¢ozeltisi
konarak destilasyon cihazinin destilat ¢ikis ucuna yerlestirildi. Destilat ¢ikis ucu borik
asit ¢ozeltisinin i¢ine daldirildi. Su ilavesinden sonra oda sicakligina kadar sogutulan
tiipler destilasyon cihazindaki yerine takildi. Yavas yavas % 40’lik NaOH pompalanr.
Ortam1 bazik hale getirecek kadar NaOH pompalandiktan sonra (takriben 50 mL
kadar) buhar butonu acildi. Sisteme buhar verilerek buharli destilasyon baslatildi. 150
mL destilat alincaya kadar (yaklasik 10-15 dakika) destilasyona devam edildi. 150 mL
destilat alindiktan sonra erlen i¢ine daldirilmig olan destilat ¢ikis ucu ¢ozelti icinden
cikarilarak 1-2 dakika daha bu sekilde destilat alindi. Buhar kesilerek destilat

sonlandirilda.

3.1.3.4.Titrasyon

Elde edilen destilat 0,1 N HCI ile renk yesilden, morumsu kirmiziya
doniinceye kadar titre edilir. (V1) Bir de tanik deney yapilarak tanik i¢in harcanan 0,1

N HCl sarfiyat1 bulunur. (Vo)

3.1.3.5. Hesaplama

Deney sonunda bulunan deger aslinda Kjeldahl azotu miktar1 olup, protein

sonucu olarak sonug faktdrlerle ¢arpilarak protein sonucu olarak hesaplandi.
% Protein=Nxfx (Vi—-Vo0)x0,014xCFx100/m...... (3.1

N: Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi

Vi: Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin hacmi, mL

Vo: Tanik deneydeki titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin hacmi, mL

f: Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin faktori

CF: Azottan proteine ¢evirme faktorii (6,3 1-Kepekle esdeger diisiiniildii)

m: analiz i¢in alinan numunenin kiitlesi, g
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3.1.4.Mineral Analizi

3.1.4.1. Numune Hazirlama

Numune toplandiktan sonra bir miktar1 giineste Etiivde (105+2°C) sabit
kiitleye gelinceye kadar kurutuldu. Kuruyan numune mikserde 6giitiildii. Numune
karistirilarak homojen hale getirildi. Parcalama kab1 i¢inde 0,2 - 0,5 g kuru maddeye

esdeger miktarda numune aktarildi.

Parcalama kabina, 5 mL nitrik asit ve 2 mL hidrojen peroksit ilave edildi.
Kapak kapatilip, mikrodalga firmi icindeki hazneye yerlestirilerek firmin kapagi
kapatildi. Tartilan numuneye gore, firinin programi ayarladi ve yakma islemi yapildi.
Program sonunda, parcalama kaplari, mikrodalga firindan alindi. Kapaklar
acilmadan 6nce sogumaya birakildi. Kap acildi. Kapagin i¢ cidarlar ile kabin igerisi
su ile yikandi. Bir plastik sise i¢inde en az 25 mL olacak sekilde, su ile belirli bir

hacme tamamda.

Deney ¢o6zeltisinde tayin edilecek olan elementlerin derisimlerine bagl
olarak atomik absorpsiyon spektrofotometresine alevli veya grafit firin atomlastiricisi
monte edildi. Cihaz c¢aligtirlldi. Lamba akimi ayarlandi. Kararli hale gelmesi i¢in
beklendi (yaklasik 15-20 dakika). Alev sartlari firinin sicaklik programi ayarlandiktan

ve cihazin sifir ayar yapildiktan sonra deney ¢ozeltisi ol¢iildii.

3.1.4.2. Kullanilan Cihaz ve Kimyasallar

Yakma Islemi i¢in Berghoff Marka, Speecwave four Model 000229 Seri Nolu
Mikrodalga Firin kullanilmigtir. Seyreltme i¢in kullanilan saf su i¢in Millipore Marka,

Milli-Q Model, PSHN 10364 H Seri Nolu Ultra Saf Su Cihazindan elde edilmistir.

Analizler i¢in Perkin Elmer Marka, AA700 Model, 700S7080403 Seri Nolu

Atomik Absorbsiyon Spektrofotometre cihazi kullanilmustir.
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Kalibrasyon i¢in; Marka: Perkin Elmer Pure Marka, Nitrik Asit (HNO3 (Cas
No:7697-37-2)) Ca (7440-70-2) 1000 pg/mL sertifikali standart madde kullanilmistir.

3.1.4.3. Bakir Analizi ve Kimyasallar

Bakir analizi, TS EN 14084 Gidalar - Eser elementlerin tayini - Mikrodalga
ile par¢alama isleminden sonra kursun, kadmiyum, ¢inko, bakir ve demirin atomik
absorpsiyon spektrometri (AAS) ile tayini metoduna gore yapildi. Analiz 324,8 nm
dalga boyunda gergeklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin Elmer Pure Marka, Cas: Cu
(7439-89-6) 1000 pg/mL sertifikali standart madde kullanildi.

3.1.4.4. Cinko Analizi

Cinko analizi, TS EN 14084 Gidalar - Eser elementlerin tayini - Mikrodalga
ile par¢alama isleminden sonra kursun, kadmiyum, ¢inko, bakir ve demirin atomik
absorpsiyon spektrometri (AAS) ile tayini metoduna goére yapildi. Analiz 213,9 nm
dalga boyunda gerceklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin Elmer Pure Marka, Zn 1000
ng/mL sertifikali standart madde kullanildi.

3.1.4.5. Demir Analizi

Demir analizi, TS EN 14084 Gidalar - Eser elementlerin tayini - Mikrodalga
ile pargalama isleminden sonra kursun, kadmiyum, ¢inko, bakir ve demirin atomik
absorpsiyon spektrometri (AAS) ile tayini metoduna gore yapildi. Analiz 248,3 nm
dalga boyunda gergeklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin Elmer Pure Marka, Fe 1000
png/mL sertifikali standart madde kullanildi.

3.1.4.6. Magnezyum Analizi

Magnezyum analizi, NMKL 161. Metals. Determination by atomic
absorption spectrophotometry after wet digestion in a microwave oven metoduna gore
yapildi. Analiz 285,2 nm dalga boyunda gergeklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin
Elmer Pure Marka, Mg 1000 pg/mL sertifikali standart madde kullanildi.
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3.1.4.7. Kalsiyum Analizi

Kalsiyum analizi, NMKL 161. Metals. Determination by atomic absorption
spectrophotometry after wet digestion in a microwave oven metoduna gore yapildi.
Analiz 422,7 nm dalga boyunda gergeklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin Elmer Pure
Marka, Ca 1000 pg/mL sertifikali standart madde kullanildi.

3.1.4.8. Potasyum Analizi

Potasyum analizi, NMKL 161. Metals. Determination by atomic absorption
spectrophotometry after wet digestion in a microwave oven metoduna gore yapildi.
Analiz 422,7 nm dalga boyunda gerceklestirildi. Kalibrasyon i¢in Perkin Elmer Pure
Marka, K 1000 pg/mL sertifikali standart madde kullanildu.

3.1.4.9. Hesaplamalar

Numunedeki element muhtevasi 6rnegin (K) pg/g olarak asagidaki formiille

hesaplanir.

K=(@b)xvm...... (3.2) Burada;

a = Numune ¢ozeltisindeki element konsantrasyonu (pg/ml),
b = Tanik ¢ozeltisindeki element konsantrasyonu (pug/ml),

v = Numune ¢6zeltisinin hacmi (ml),
m = Numunenin kiitlesi (g)’dir. Eger numune ¢dzeltisi seyreltilmisse seyreltme

faktorii goz oniinde bulundurularak hesaplama dahil edilir.

3.1.5.Toplam Seker Analizi

3.1.5.1.Numune Hazirlama

Numune toplandiktan sonra etiivde (105+£2°C) sabit kiitleye gelinceye kadar
kurutuldu. Kuruyan numune mikserde 6giitiildii. Numune karistirilarak homojen hale
getirildi. Toplam seker analizi, AOAC 980.13 Fructose, Glucose, Lactose, Maltose,
and Sucrose in Milk Chocolate: Liquid Chromatographic Method’una goére yapildi.
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Numuneden 5g almip suda ¢ozdiiriiliip 50 ml’ye deiyonize suyla tamamlandi. Bu
sekilde hazirlanan numuneler 0.45 pm filtreden gecirilerek cihaza enjekte edildi.

Seyreltme faktorii 10°dur.

3.1.5.2. Kullanilan Cihaz ve Kimyasallar

HPLC(Agillant 1100), Dedektor(Refraktive Indekx Dedektor.), HPLC
Kolonu(Zorbax Carbohydrate  Analysis,4.6mm.ID  X150mm(5um), Analitik
Terazi(0.001g hassasiyette), Ultra Saf Su Cihazi(Millipore MilliQ), Mobil Faz Siizme
Aparati, Altech membran fitler(0.45ucap gozenekli), Filtre Kagidi (Whatman
No:4,Advantec 5A), Vial(renkli 2ml’lik), Enjektor(20 ml’lik tek kullanimlik)

Asetonitril (kromatografi i¢in), Mobil Faz A: 830 ml Asetonitril, 170 ml
deiyonize su karistirilarak litreye tamamlandi. Standart stok c¢ozelti: 10g saf
glukoz,10g saf fruktoz, 10g saf sakkaroz 100 ml bidistile suda ¢oziiliir (%10’ luk
¢ozelti.), Calisma solusyonu: Standart stok ¢ozeltiden %0.5, %1, %2.5, %5, %7.5 ve
%10’luk ¢ozeltiler hazirlandi.

3.1.5.3. HPLC Cahsma Sartlan

Mobil faz A: 830 mlIACN+170 mlH20, Akis hizi: 1.4 ml/dk, Calisma
sicakligi: 30 °C, Dedektor ve Kolon: Refraktif Indeks dedektorii(RID), Kolon 2,
Enjeksiyon miktari: 20 ul

3.1.5.4. Hesaplama

Analit miktar1 %= SF x (Co/Cs) x (As/Ao) ... (3.3)
SF: Seyreltme faktori

Co: Standart ¢ozeltideki madde miktari(mg/100ml)
Cs: Numunedeki madde miktar1 (ml veya g/100 ml)
As: Numunenin pik alani

Ao: Standardin pik alani
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3.1.6. Kiil Analizi
3.1.6.1. Numune Hazirlama

Numune toplandiktan sonra Etiivde (105+£2°C) sabit kiitleye gelinceye kadar
kurutuldu (TS ISO 5984:2009). Kuruyan numune mikserde 6giitiildii. Numune

karistirilarak homojen hale getirildi.
3.1.6.2. Kullanilan cihaz ve kimyasallar

Hassas terazi (0.0001 gr. duyarlikta), Kiil Firin1 550 °C £ 25 °C, Sicak satih,
elektrikle 1sitilabilen, Su Banyosu, elektrikle 1sitilabilen, Porselen Kroze, Desikator ve
Etil Alkol % 95°lik (v/v). Numune, 550 °C + 25°C sicakliktaki kiil firininda 1-2 saat
stireyle 1s1tilip sonra desikatérde sogutulup darasi alinmis olan kroze igerisine yaklasik
3 gr. Numune tartildi. Uzerine yaklasik 5 ml etil alkol (% 95°lik v/v) katilarak 1sitic1
tabla iizerinde yakildi. Etil alkoliin tamami yaninca kapsiil kiigiik bir alev iizerinde
komiirlesinceye kadar 1sitildi, 550 °C’de firinda 2 saat siireyle tutuldu. Daha sogutuldu
ve yeterli su damlatilarak kiil 1slatildi. Once su banyosunda sonra elektrikli 1siticida
buharlastirilarak kurutuldu. Bir saat daha firinda tutuldu. Kiilde karbon kalintilari

goriilmedi. Sonra desiktdrde sogutuldu ve tartildi.
3.1.6.3. Hesaplama

Toplam Ham Kiil Miktar1 Kuru Maddede Kiitlece % olarak;

mo = Bos Kapsiil Kiitlesi, (gr)

m; =Kapsiil ve Deney Kiitlesi, (gr)

m2 = Kapsiil ve Toplam Kiil Kiitlesi, (gr)
H =Numunedeki Rutubet Miktar1 %

100 X 100
m, —m 100-H

0

Ham Kiil % = (m2 —mo) x
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4. DORDUNCU BOLUM

4.1. Analiz Sonuglari

4.1.1.

Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Pastinaca armena bitkisinin besinsel degerlerini ortaya koymak igin,

protein, kiil, friikktoz, glikoz,

sakkaroz, Bakir(Cu),

Cinko(Zn),

Magnezyum(Mg), Ca(Kalsiyum) ve Potasyum(K) analizi yapilmistir.

Tablo 4.1 Pastinaca armena bitkisine ait kimyasal analiz sonuglari

Demir(Fe),

Birim Miktar
Protein % 16,30
Kiil % 10,88
Friiktoz % 1,35
Glikoz % 0,98
Sakaroz % 3,00
Bakir (Cu) mg/kg 9,28
Zn (Cinko) mg/kg 38,94
Fe (Demir) mg/kg 93,48
Mg (Magnezyum) mg/kg 2.981,00
Ca (Kalsiyum) mg/kg 7.060,00
K (Potasyum) mg/kg 27,44
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Pastinaca armena bitkisinin kiil oran1 % 10,88 olarak tespit edilmistir. Bu
deger peynirle kiyaslandiginda hafif yiiksek oldugu anlasilmaktadir. Nitekim (Celik,
2009)’na gore peynirdeki kiil orani1 degeri % 6,21-9,98 arasinda degisigi ifade
edilmistir. Pastinaca armena bitkisinin kiil orani1 peynire gore yiiksek olmasi
oldugu

muhtemelen biinyesinde bulundurdugu kismen mineralden kaynakli

anlasilmaktadir.

Peynirin mineral igerigi ilizerine yapilan bir ¢aligmada (Gonzalez, 2009).
Kalisyum (g/kg) 8,06, Potasyum (g/kg) 1,25, Demir (ppm) 201.5, Magnezyum (ppm)
402 ve ¢inko (ppm) ise 57.5 olarak tespit edilmistir. Bu degerler Pastinaca armena
bitkisinin mineral icerigiyle karsilastirildiginda; Kalsiyum degerinin peynirdeki
degere yakin oldugu, demir ve ¢inko miktarmin peynirdeki miktardakine gére daha
diisilk ve magnezyum degerinin ise peynirdeki miktara gore 7 kat daha fazla oldugu

goriilmektedir.

Son yillarda hastalarda goriilen magnezyum eksikligini gidermek i¢in bir cok
firma konsantre magnezyum takviyesini liretip eczanelerde satisa sunmaktadir. Bu
yaklasima gore Pastinaca armena katkili peynirle beslenen kisi magnezyum

thtiyacinin 6énemli bir kismini buradan temin edecektir.

4.1.2. lstatistik Analiz Sonuglar

Posa (%]1) Pastinaca armena katkili peynir i¢in panelistlerin puanlari Tablo
4.2de gorilmektedir. Panelistlerin bu matriks i¢in en yliksek puan (860)
Goriintiisti(Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (650) Olgunlasma Durumu i¢in kullandigi
anlagilmis. Koku parametresi de dnemli Sl¢iide puan aldigi (800) goriilmektedir.
Yumusaklik Durumu(780), Goriiniistin(770) ve Tadi (730) aldig1 puanlar Koku

parametresini takip etmistir.

Tablo 4.2 Katilimcilarin Posa (%1) Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

Olgunlagma e Yumusaklik Gorilintiisti/
Tat Durumu Kokusu GOrtiniis Durumu Albenisi
80 70 90 90 80 100
40 40 30 50 100 100
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Tablo 4.2 (devami)

90 80 100 100 90 100
70 50 90 90 70 100
90 80 90 80 90 90
70 60 70 50 60 60
70 60 70 80 50 80
80 70 90 80 80 80
80 70 70 70 80 80
60 70 100 80 80 70
Toplam 730 650 800 770 780 860

Pastinaca armena Posa (%2) katkili peynir i¢in panelistlerin puanlar
Tablo4.3de goriilmektedir. Panelistlerin bu matriks i¢in en yiiksek puan (790)
Goriintis)’'ne  verdigi, en diisik (670) Tadi i¢in kullandig1 anlasilmus.
Gorlintiisti(Albenisi) parametresi de 6nemli 6l¢iide puan aldigi (770) goriilmektedir.
Yumusaklik Durumu(710), Kokusu(700) ve Tadi (670) aldigi puanlar

Goriintiisii(Albenisi) parametresini takip etmistir.

Tablo 4.3 Katilimcilarin Posa (%2) Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

80 80 100 80 80 100
30 30 10 80 100 100
80 70 90 100 70 100
100 80 90 90 60 80
20 10 20 10 10 10
80 80 60 80 70 80
80 60 90 100 80 70
70 100 80 70 100 80
70 90 100 90 90 90
60 70 60 90 50 60
Toplam | 670 670 700 790 710 770
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Ekstrakt (%1) Pastinaca armena katkili peynir i¢in panelistlerin puanlari
Tablo 4.4 te goriilmektedir. Panelistlerin bu matriks i¢in en yiiksek puan (960)
Goriintiisii (Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (910) Olgunlasma Durumu i¢in kullandig1
anlagilmis. Goriinlis ve Yumusaklik Durumu parametreleri de 6nemli 6lgiide puan

aldig1 (940) gorilmektedir. Tad1 (930) ve Kokusu (920) aldig1 puanlar Gorliniis ve

Yumusaklik Durumu parametrelerini takip etmistir.

Tablo 4.4 Katilimcilarin Ekstrakt (%1) Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

Tat OlgDI:lr;fIirEa Kokusu Goriintis Yu]r)nlll rfilr{lﬂk Gzliggfllil:ill/
100 90 90 100 90 100
90 80 90 100 100 100
100 100 100 100 100 100
100 90 90 80 90 80
100 90 100 100 100 100
90 90 80 90 90 90
90 90 100 90 100 90
90 100 100 90 100 100
90 90 90 90 100 100
80 90 80 100 70 100
Toplam | 930 910 920 940 940 960

Pastinaca armena Ekstrakt (%2) katkili peynir i¢in panelistlerin puanlari

Tablo 4.5’te goriilmektedir. Panelistlerin bu matriks i¢in en yiiksek puan (980)
Goriiniis’ne verdigi, en diisiik (880) Olgunlasma Durumu i¢in kullandig1 anlagilmas.

Goriintiisii(Albenisi) parametresi de dnemli 6l¢iide puan aldigi (930) goriilmektedir.

Yumusaklik Durumu(920),

Tadi (920)

ve Kokusu (910)

Goriintiisii(Albenisi) parametresini takip etmistir.

aldig1 puanlar

Tablo 4.5 Katilimcilarin Ekstrakt (%2) Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

70 70 70 80 100 80
90 90 80 100 90 90
90 80 80 100 90 100
100 100 100 100 100 100
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Tablo 4.5 (devami)

Tat | | Kokusu | Gorints | YRR | oenist
80 80 100 100 60 90
100 100 90 100 90 100
100 90 100 100 100 100
90 100 100 100 100 90
100 70 100 100 100 90
100 100 90 100 90 90
Toplam | 920 880 910 980 920 930

Pastinaca armena Biitiin (%2) katkili peynir i¢in panelistlerin puanlart Tablo

4.6 te goriilmektedir. Panelistlerin bu matriks i¢in en yiiksek puan (840)

Gortintiisii(Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (680) Goriiniis i¢in kullandig1 anlagilmis.

Goriinlis parametresi de onemli 6l¢iide puan aldig1 (830) goriilmektedir. Yumusaklik

Durumu(820), Kokusu (770) ve Olgunlasma Durumu (720) aldig1 puanlar Goriiniis

parametresini takip etmistir.

Tablo 4.6 Katilimcilarin Biitiin (%2) Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

90 80 100 80 70 100
20 20 20 90 100 80
100 100 90 100 100 100
90 100 80 100 80 100
70 80 100 100 100 100
60 50 60 60 60 60
70 70 90 80 80 80
50 80 90 70 80 80
70 70 60 80 80 80
60 70 80 70 70 60
Toplam | 680 720 770 830 820 840

Pastinaca armena Kontrol peyniri i¢in panelistlerin puanlari Tablo 4.7de

goriilmektedir.

Panelistlerin

bu matriks

i¢in

cn

yiksek  puan

(830)

32




Goriintiisti(Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (650) Olgunlasma Durumu i¢in kullandigi
anlasilmis. Goriiniis parametresi de 6nemli 6l¢iide puan aldig (790) goriilmektedir.
Kokusu (740), Tad1 (660), Yumusaklik Durumu(650) ve Olgunlasma Durumu(650)

aldig1 puanlar Goriinilis parametresini takip etmistir.

Tablo 4.7 Katilimcilarin Kontrol Katkili peynir i¢in puanlama sonuglari

60 40 60 90 100 90
10 30 30 100 10 100
100 100 100 100 60 100
100 100 90 100 80 100
90 80 80 90 100 100
50 50 60 70 50 70
60 60 70 60 60 60
60 70 90 60 70 70
60 60 70 60 70 70
70 60 90 60 50 70
Toplam | 660 650 740 790 650 830

Calismanin bu kisminda degerlendiricilerin peynir numunelerini begenme diizeyleri

karsilastirilmistir.
Tat Parametresi:

Tablo 4.8 Tat parametresine ait betimsel istatistikler(N:10)

Grup Ortalama | Std. Sapma 0% Gllven Ara?gl
Alt Sinir Ust Sinir
Posa (%1) 73,00 14,944 62,31 83,69
Posa (%2) 67,00 24,518 49,46 84,54
Extrakt (%1) 93,00 6,749 88,17 97,83
Extrakt (%2) 92,00 10,328 84,61 99,39
Biitiin (%2) 68,00 22,998 51,55 84,45
Kontrol 66,00 26,750 46,86 85,14
Toplam 76,50 21,771 70,88 82,12
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Tablo 4.8’e gore katilimcilarin (degerlendiricilerin) Tad1 begenme diizeyini
gbsteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) goére 66 ila 93 arasinda
degismektedir. Tat parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait ortalamalar incelendiginde
en yliksek ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu en diisiik ortalamanin ise Kontrola
ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu farkin anlamli olup olmadiginm
belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi uygulanmis ve Tablo 4.9’ daki sonuglar

elde edilmistir.

Tablo 4.9 Tat parametresine ait tek yonlii varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalarin F p
Toplami Derecesi Karesi Degeri
Gruplar Arasi 7975,000 5 1595,000 4,309 0,002
Grup ici 19990,000 54 370,185
Toplam 27965,000 59

**:%1 e gore onemli; *:%5’e gore 6nemli

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalar1 arasinda anlamali
fark vardir (F=4,309; p<0,05). Yani katilimcilarin Tad1 begenme puanlart gruplara
(Posa (%]1) 73, Posa (%2) 67, Ekstrakt (%]1) 93, Ekstrakt (%2) 92, Biitiin (%2) 68,
Kontrol 66 ) gore anlamli derecede birbirinden farklidir. Bu farkin kaynagi igin

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 dikkate alinmistir.

Tablo 4.10 Tat parametresine ait Duncan Tests analizi sonucu (n=10)

o= 0.05 igin alt kiimeler

Grup 1 >
Kontrol 66,00°

Posa (%2) 67,00

Biitiin (%2) 68,00°

Posa (%1) 73,00°

Ekstrakt (%2) 92,00°
Ekstrakt (%1) 93,00"
Sig. 0,466 0,908

*: Ayni harf grubu igerisinde yer alan ortalamalar arasinda Duncan testine gore 0.05 seviyesinde
istatistiki olarak dnemli farklilik yoktur.
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Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt (%1) ve Ekstrakt
(%2) i¢in katilimcilarin Tad puanlarinin diger gruplardan (Posa (%]1), Biitiin (%?2),
Posa (%2), Kontrol) anlamli derecede daha yiiksek oldugu soylenebilir.

Olgunlasma Parametresi:

Tablo 4.11 Olgunlagma Durumu parametresine ait betimsel istatistikler(n=10)

Std. 95% Giiven Aralig1
Grup Ortalama Sapma Alt Sinir Ust Sinir
Posa (%1) 65,00 12,693 55,92 74,08
Posa (%2) 67,00 27,508 47,32 86,68
Ekstrakt (%1) 91,00 5,676 86,94 95,06
Ekstrakt (%2) 88,00 12,293 79,21 96,79
Biitiin (%2) 72,00 23,476 55,21 88,79
Kontrol 65,00 23,214 48,39 81,61
Toplam 74,67 21,270 69,17 80,16

Tablo 4.11°e gore katilimeilarin (degerlendiricilerin) Olgunlagmay1 begenme
diizeyini gosteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) gore 65 ila 91 arasinda
degismektedir. Olgunlagma Durumu parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait ortalamalar
incelendiginde en yiiksek ortalamanin Extrakt (%1)’e ait oldugu en diislik ortalamanin
ise Kontrol ve Posa (%1)’e ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu
farkin anlamli olup olmadigini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi

uygulanmis ve asagidaki Tablodaki sonuclar elde edilmistir.

Tablo 4.12 Olgunlagsma Durumu parametresine ait tek yonlii varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalarin F

Toplami Derecesi Karesi Degeri P
Gruplar 6973,333 5 1394,667 | 3,819 | 0,005
Arasi
Grup igi 19720,000 54 365,185
Toplam 26693,333 59

**:%1 e gore 6nemli; *:%5’e gore 6nemli

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalari arasinda anlamali

fark vardir (F=3,819; p<0,05). Yani katilimcilarin Olgunlagsmay1 begenme puanlari
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gruplara (Posa (%]1) 65, Posa (%2) 67, Ekstrakt (%]1) 91, Ekstrakt (%2) 88, Biitiin
(%2) 72, Kontrol 65 ) gore anlaml1 derecede birbirinden farklidir. Bu farkin kaynag:

icin Duncan post-hoc test sonuglari dikkate alinmustir.

Tablo 4.13 Olgunlasma Durumu parametresine ait Duncan Tests analizi sonucu(n=10)

Grup o= 0.05 i¢in alt kiimeler

1 2 3
Posa (%]1) 65,00¢
Kontrol 65,00°
Posa (%2) 67,00°
Biitiin (%2) 72,00 72,000¢
Ekstrakt (%2) 88,00 88,00%
Ekstrakt (%1) 91,00*
Sig. 0,463 0,067 0,727

*: Ayni harf grubu igerisinde yer alan ortalamalar arasinda Duncan testine gore 0.05 seviyesinde

istatistiki olarak 6nemli farklilik yoktur.

Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt (%1), Ekstrakt
(%2) ve Biitiin (%2) i¢in katilimcilarin Olgunlasma Durumu puanlarinin diger
gruplardan (Posa (%1), Posa (%2), Kontrol) anlamli derecede daha yiiksek oldugu
sOylenebilir.

Koku Parametresi:

Tablo 4.14 Koku parametresine ait betimsel istatistikler(n=10)

Std. 95% Giliven Aralig1
Grup Ortalama Sapma Alt Smir Ust Sinir
Posa (%1) 80,00 21,082 64,92 95,08
Posa (%?2) 70,00 32,318 46,88 93,12
Ekstrakt (%]1) 92,00 7,888 86,36 97,64
Ekstrakt (%?2) 91,00 11,005 83,13 98,87
Biitiin (%2) 77,00 24,518 59,46 94,54
Kontrol 74,00 20,656 59,22 88,78
Toplam 80,67 21,930 75,00 86,33
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Tablo 4.14’e¢ gore katilimcilarin (degerlendiricilerin) Kokuyu begenme
diizeyini gosteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) gore 70 ila 92 arasinda
degismektedir. Koku parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait ortalamalar incelendiginde
en ylksek ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu en diisiik ortalamanin ise Posa (%2)’ye
ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu farkin anlamli olup olmadigin
belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi uygulanmis ve Tablo 4.15° deki

sonuclar elde edilmistir.

Tablo 4.15 Koku parametresine ait tek yonlii varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalarin F p
Toplam1 Derecesi Karesi
Gruplar 4073,333 5 814,667 | 1,810 0,126
Arasi
Grup ici 24300,000 54 450,000
Toplam 28373,333 59

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalar1 arasinda anlamali

fark yoktur (F=1,810; p>0,05). Yani katilimcilarin Olgunlagsmay1 begenme puanlari
gruplara (Posa (%1) 80, Posa (%2) 70, Ekstrakt (%1) 92, Ekstrakt (%2) 91, Biitiin

(%2) 77, Kontrol 74 ) gore anlaml1 derecede birbirinden farkli oldugu séylenemez.

Goriiniis Parametresi:

Tablo 4.16 Goriiniis parametresine ait betimsel istatistikler(n=10)

Grup Ortalama Std. Sapma 95% Giivenilirlik Araligi
Lower Bound | Lower Bound
Posa (%1) 77,00 16,364 65,29 88,71
Posa (%2) 79,00 26,013 60,39 97,61
Ekstrakt (%1) 94,00 6,992 89,00 99,00
Ekstrakt (%2) 98,00 6,325 93,48 102,52
Biitiin (%2) 83,00 14,181 72,86 93,14
Kontrol 79,00 18,529 65,74 92,26
Toplam 85,00 17,515 80,48 89,52
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Tablo 4.16’ye gore katilimcilarin (degerlendiricilerin) Goriiniisii begenme
diizeyini gosteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) gore 77 ila 98 arasinda
degismektedir. Goriiniis parametresi i¢in her bir Ornekleme ait ortalamalar
incelendiginde en yiikksek ortalamanin Ekstrakt (%2)’e ait oldugu en diisiik
ortalamanin ise Posa (%1)’e ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu
farkin anlamli olup olmadigin1 belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi

uygulanmis ve Tablo 4.17’deki sonuglar elde edilmistir.

Tablo 4.17 Goriiniis parametresine ait tek yonlil varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalari F p
Toplami Derecesi n Karesi
Gruplar Arasi 3900,000 5 780,000 | 2,966* 0,019
Grup Ici 14200,000 54 262,963
Toplam 18100,000 59

*. %5’e gore onemli

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalar1 arasinda anlamali
fark vardir (F=2,966; p<0,05). Yani katilimcilarin Goriiniisii begenme puanlari
gruplara (Posa (%]1) 77, Posa (%2) 79, Ekstrakt (%1) 94, Ekstrakt (%2) 98, Biitiin
(%2) 83, Kontrol 79 ) gore anlaml1 derecede birbirinden farklidir. Bu farkin kaynag:

icin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 dikkate alinmistir.

Tablo 4.18 Olgunlasma Durumu parametresine ait Duncan Tests analizi sonucu(n=10)

o= 0.05 igin alt kiimeler
Grup 1 2 3
Posa (%]1) 77,00°
Posa (%2) 79,00 ¢ 79,00
Kontrol 79,00 %° 79,000
Biitiin (%2) 83,00 83,00 83,00
Extract (%1) 94,00 94,00
Extract (%2) 98,00*
Sig. 0,459 0,063 0,055

*: Ayni harf grubu igerisinde yer alan ortalamalar arasinda Duncan testine gore 0.05 seviyesinde
istatistiki olarak 6nemli farklilik yoktur.
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Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt (%1), Ekstrakt
(%2) ve Biitiin (%2) i¢in katilimeilarin Olgunlasma Durumu puanlariin diger gruptan

(Posa (%1), Posa (%2) ve Kontrol) anlamli derecede daha yiiksek oldugu sdylenebilir.

Yumusakhik Parametresi:

Tablo 4.19 Yumusaklik Durumu parametresine ait betimsel istatistikler(n=10)

Std. 95% Giiven Araligi

Crup Ortalama Sapma Alt smur Ust sinir
Posa (%]1) 78,00 14,757 67,44 88,56
Posa (%2) 71,00 26,854 51,79 90,21
Ekstrakt (%1) 94,00 9,661 87,09 100,91
Ekstrakt (%2) 92,00 12,293 83,21 100,79
Biitiin (%2) 82,00 13,984 72,00 92,00
Kontrol 65,00 26,352 46,15 83,85
Toplam 80,33 20,664 75,00 85,67

Tablo 4.19’ye gore katilimcilarin (degerlendiricilerin) Yumusaklik Durumu
begenme diizeyini gosteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) gore 65 ila 94
arasinda degismektedir. Yumusaklik Durumu parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait
ortalamalar incelendiginde en yiiksek ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu en diisiik
ortalamanin ise Kontrole ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu farkin
anlamli olup olmadigini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi uygulanmis ve

Tablo 4.20° deki sonuglar elde edilmistir.

Tablo 4.20 Yumusaklik Durumu parametresine ait tek yonlii varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalarin F p
toplam1 derecesi karesi Degeri
Gruplar 6533,333 5 1306,667 3,781 | 0,005
arast
Grup i¢i 18660,000 54 345,556
Toplam 25193,333 59

*#:%1’e gore onemli;

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalari arasinda anlamali

fark vardir (F=3,781; p<0,01). Yani katilimcilarin Goriinlisii begenme puanlari

39



gruplara (Posa (%]1) 78, Posa (%2) 71, Ekstrakt (%1) 94, Ekstrakt (%2) 92, Biitiin
(%2) 82, Kontrol 65 ) gore anlaml1 derecede birbirinden farklidir. Bu farkin kaynag:

icin Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 dikkate alinmistir.

Tablo 4.21Yumusaklik Durumu parametresine ait Duncan Tests analizi sonucu(n:10)

o= 0.05 igin alt kiimeler
Grup I >
Kontrol 65,00°
Posa (9%2) 71,00°
Posa (%]1) 78,00%® 78,00%
Biitiin (%2) 82,00% 82,00%
Ekstrakt (%2) 92,00?
Ekstrakt (%1) 94,00*
Sig. 0,066 0,083

*: Aym harf grubu igerisinde yer alan ortalamalar arasinda Duncan testine gore 0.05 seviyesinde

istatistiki olarak dnemli farklilik yoktur.

Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gére Ekstrakt (%1), Ekstrakt
(%2), Posa(%2) ve Biitiin (%2) i¢in katilimcilarin Olgunlagsma Durumu puanlarinin
diger gruptan (Posa (%1) ve Kontrol) anlamli derecede daha yiiksek oldugu
sOylenebilir.

Albeni Parametresi:

Tablo 4.22 Albeni parametresine ait betimsel istatistikler(n=10)

Std. 95% Giiven Aralig1
Grup Ortalama Sapma Alt sinir Ust smir
Posa (%1) 86,00 14,298 75,77 96,23
Posa (%2) 77,00 27,101 57,61 96,39
Ekstrakt (%1) 96,00 6,992 91,00 101,00
Ekstrakt (%2) 93,00 6,749 88,17 97,83
Biitiin (%2) 84,00 15,776 72,71 95,29
Kontrol 83,00 16,364 71,29 94,71
Toplam 86,50 16,655 82,20 90,80
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Tablo 4.22’e¢ gore katilimcilarin (degerlendiricilerin) Albeni begenme
diizeyini gosteren ortalama puanlar gruplara (6rneklemlere) gore 77 ila 96 arasinda
degismektedir. Yumusaklik Durumu parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait ortalamalar
incelendiginde en yiikksek ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu en diisiik
ortalamanin ise Posa (%2) ait oldugu goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu
farkin anlamli olup olmadigin1 belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi

uygulanmis ve Tablo 4.23’teki sonuglar elde edilmistir.

Tablo 4.23 Albeni parametresine ait tek yonlii varyans analizi (Anova) sonucu

Kareler Serbestlik | Ortalamalarin F

Toplami derecesi kares Degeri P
Gruplar arasi 2415,000 5 483,000 1,870 0,115
Grup i¢i 13950,000 54 258,333
Toplam 16365,000 59

Tek yonlii varyans analizi sonucuna gore grup ortalamalari arasinda anlaml
fark yoktur (F=1,870; p>0,05). Yani katilimcilarin Goriiniisii be§enme puanlari

gruplara gore anlamli derecede birbirinden farklilagsmamaktadir.

Degerlendiricilerin parametrelere verdikleri puanlar arasindaki iliskiler
Degerlendiricilerin peynir numuneleri i¢in sunduklar1 begenme puanlari

arasindaki iligkiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile incelenmis,

elde edilen sonuglar Tablo 4.24 da 6zetlenmistir.

Tablo 4. 24 Tiim parametreler arasindaki korelasyon katsayilari (n=60)

- Goriintisi
Tad Olgunlagma Koku Goriiniis | Yumusaklik /Albenisi
Tad 1
Olgunlasma | 0,859 |1
Koku 0,800 | 0,789 1
Goriiniis 0,576 | 0,569 0,485" | 1
Yumusaklik | 0,485 | 0,482 0,351° | 0,459 |1
Gorintiisii/ | 0,494 | 0,506 0,387° | 0,781 | 0,575" 1
Albenisi :

**. Korelasyon katsayis1 0,01 diizeyinde énemlidir (p<0,01)

41



Korelasyon matrisi incelendiginde; Tad ile Olgunlasma Durumu (r= 0,859;
p<0,01) ve Koku (r= 0,800; p<0,01) arasinda giiclii pozitif bir korelasyon oldugu
goriilmektedir. Tadi ile Goriintis (r = 0,576; p<0,01), Yumusaklik Durumu Goriiniis
(r=0,485; p<0,01) ve Goriintiisii /Albenisi (= 0,494; p<0,01) arasinda orta diizeyde

ve anlamli korelasyon oldugu goriilmektedir.

Genel olarak tiim peynir numuneleri ic¢in degerlendiricilerin puanlari
arasindaki korelasyonlar incelendiginde; Olgunlasma Durumu ile Koku (r = 0,789;
p<0,05), Olgunlagsma Durumu ile Goriiniis (r = 0,569; p<0,01), ve Olgunlasma ile
Goriintii /Albeni (r = 0,506) puanlar1 arasinda arasinda pozitif ve istatistiksel olarak
anlamli iliskiler oldugu goriilmektedir. Ayrica Yumusaklik ile Albeni (r = 0,482;
p<0,01), Koku ile Goriintis (r = 0,485; p<0,01), Koku ile Yumusaklik (r = 0,351;
p<0,01) ve Koku ile Albeni (r = 0,387; p<0,01) arasinda orta diizeyde ancak

istatistiksel olarak anlamli korelasyon oldugu goriilmektedir.

Degerlendiricilerin Posa%1 numunesine verdikleri puanlar arasindaki iligkiler

Degerlendiricilerin Posa%]1 peynir numunesi i¢in sunduklari begenme
puanlar1 arasindaki iligkiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile

incelenmistir. Sonuglar Tablo 4.25 da 6zetlenmistir.

Tablo 4.25 Posa (%1) numunesi i¢in parametreler arasindaki korelasyon katsayilari

e Gorlintiisii
Tad Olgunlagsma | Koku Goriiniis | Yumusaklik /Albenisi
Tad 1
Olgunlasma | 0,849™ 1
Koku 0,705° | 0,747 1
Goriiniis 0,632 0,562 0,805 |1
Yumusaklik | -0,071 0,119 -0,107 | 0,018 1
Goriintiisi/ | 0,062 -0,122 -0,037 | 0,465 0,537 1
Albenisi

*: p<0,05 **:p<0,01

Posa (%1) numunesi i¢in degerlendiricilerin begenme parametre puanlari
arasindaki korelasyon matrisi incelendiginde, Tad ile Olgunlagma (r= 0,849, p<0.01 ),
Koku ile Goriiniis (r=0,805; p<0,01) arasinda yiiksek diizeyde pozitif ve anlaml
korelasyon oldugu goriilmektedir. Ayrica Koku ile Tad (r = 0,705; p<0.05), Koku ile
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Olgunlasma (r=0,747; p<0,019 puanlar1 arasinda orta diizeyde pozitif iliski vardir.
Bununla birlikte degerlendiricilerin diger parametreler hakkindaki goriisleri arasinda
anlamli iligki bulunamamistir. Goriiniis ile Tad (r=0,632; p>0,05), Goriiniis ile
Olgunlagsma (r=0,562; p>0,05), Goriiniis ile Albeni (r=0,465; p>0,05), Albeni ile
Yumusaklik arasinda pozitif, orta diizeyde ancak istatistiksel olarak anlamli olmayan

korelasyon vardir.

Degerlendiricilerin Posa (%1) i¢in sunduklar1 puanlardan Yumusaklik ile
Tad (r=-0,071; p>0,05), Yumusaklik ile Koku (r=-0,107; p>0,05), Albeni ile
Olgunlasma (r=-0,122; p>0,05) ve Albeni ile Koku (r=-0,037; p>0,05) arasinda negatif

ancak istatistiksel olarak anlamli olmayan zayif korelasyonlar elde edilmistir.

Degerlendiricilerin Posa%2 numunesine verdikleri puanlar arasindaki iligkiler

Degerlendiricilerin  Posa%2 peynir numunesi i¢in sunduklart begenme
puanlar1 arasindaki iligkiler Pearson momentler ¢arpimi korelasyon katsayisi ile

incelenmistir. Sonuglar Tablo 4.26 de 6zetlenmistir.

Tablo 4. 26 Posa(%2) grup i¢in parametreler arasindaki korelasyon kat sayilari(n:60)

Tad Olgunlagsma | Koku | Goriiniis | Yumusaklik | Goriintii/
Albenisi
Tad 1
Olgunlasma | 0,809** | 1
Koku 0,869** | 0,812%%* 1
Gorlnls 0,709* 0,616 0,608 |1
Yumusaklik | 0,326 0,546 0,333 | 0,638* 1
Goriintiisi/ 0,520 0,568 0,457 | 0,783** | 0,844%** 1
Albenisi

*: p<0,05 **: p<0,01

Posa (%2) numunesi i¢in degerlendiricilerin begenme puanlar1 arasindaki
korelasyon matrisi incelendiginde, Tad ile Olgunlagsma (r = 0,809; p<0.01), Tad ile
Koku (r=0,869; p<0,01), Olgunlasma ile Koku (r=0,812; p<0.01), Goriiniis ile Albeni
(r =0,783; p<0.01) ve Yumusaklik ile Albeni (r = 0,844; p<0.01) arasinda yiiksek

diizeyde pozitif ve anlaml1 korelasyon oldugu goriilmektedir.
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Posa(%?2) korelasyon matrisine gére Tad ile Goriiniis (r = 0,709; p<0.05), ve
Yumusaklik ile Goriiniis (r = 0,638; p<0.05) puanlar1 arasinda orta diizeyde ve 0,05

diizeyinde pozitif korelasyonlar bulunmaktadir.

Posa (%2) numunesi i¢in ayrica degerlendiricilerin puanlari arasinda Tad ile
Yumusaklik (r = 0,326; p>0.05), Tad ile Albeni (r = 0,520; p>0.05), Olgunlagma ile
Goriiniis (r = 0,616; p>0.05), Olgunlagsma ile Yumusaklik (r = 0,546; p>0.05),
Olgunlagma ile Albeni (r = 0,568; p>0.05), Koku ile Goriiniis (r = 0,608; p>0.05),
Koku ile Yumusaklik (r=0,333; p>0.05), Koku ile Albeni (r=0,457; p>0.05) nispeten

zayif ve istatistiksel olarak anlamli olmayan korelasyonlar bulunmaktadir.

Degerlendiricilerin Ekstrakt% 1 numunesine verdikleri puanlar arasindaki iliskiler

Degerlendiricilerin Extrakt%]1 peynir numunesi i¢in sunduklari begenme

puanlar1 arasindaki iliskiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile

incelenmistir. Sonuglar Tablo 4.27de 6zetlenmistir.

Tablo 4. 27 Ekstrakt (%]1) grup i¢in parametreler arasindaki korelasyon kat sayilari(n:60)

Tad Olgunlagsma | Koku | Goriiniis | Yumusaklik | Gorlintiisii/
Albenisi
Tad 1
Olgunlagma | 0,203 1
Koku 0,501 0,447 1
Gorliniis -0,047 0,112 0,040 |1
Yumusaklik | 0,477 0,122 0,758* | -0,099 1
Gorintisti | -0,188 | 0,112 0,161 | 0,818** | 0,099 1
/Albenisi

*: p<0,05 **:p<0,01
Ekstrakt (%]1) numunesi i¢in degerlendiricilerin begenme puanlari arasindaki

korelasyon matrisi incelendiginde, Goriintis ile Albeni (r = 0,81; p<0.01) arasinda

yliksek diizeyde pozitif ve anlamli korelasyon oldugu goriilmektedir.

44



Ekstrakt (%1) korelasyon matrisine gore Yumusaklik ile Koku (r = 0,758;
p<0.05) puanlar1 arasinda orta diizeyde ve 0,05 diizeyinde pozitif korelasyonlar

bulunmaktadir.

Ekstrakt (%1) numunesi i¢in ayrica degerlendiricilerin puanlari arasinda Tad
ile Olgunlasma (r = 0,203; p>0.05), Tad ile Koku (r = 0,501; p>0.05), Tad ile GOriiniis
(r = -0,047; p>0.05) Tad ile Yumusaklik (r = 0,477; p>0.05), Tad ile Albeni (r = -
0,188; p>0.05), Olgunlasma ile Koku (r = 0,447; p>0.05), Olgunlasma ile Goriiniis (r
= 0,112; p>0.05), Olgunlagsma ile Yumusaklik (r = 0,112; p>0.05), Olgunlasma ile
Albeni (r = 0,122; p>0.05), Koku ile Goriiniis (r = 0,040; p>0.05), Koku ile Albeni (r
= 0,161; p>0.05) zayif ve istatistiksel olarak anlamli olmayan korelasyonlar

bulunmaktadir.

Degerlendiricilerin Ekstrakt%?2 numunesine verdikleri puanlar arasindaki iliskiler

Degerlendiricilerin Ekstrakt%?2 peynir numunesi i¢in sunduklari begenme
puanlar1 arasindaki iligkiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile

incelenmistir. Sonuclar Tablo 4.28 da 6zetlenmistir.

Tablo 4. 28 Ekstrakt (%2) grup i¢in parametreler arasindaki korelasyon kat sayilari(n:60)

Tad Olgunlagsma | Koku | Goriiniis | Yumusaklik | Goriintiisii/
Albenisi
Tad 1
Olgunlagma 0,560 |1
Koku 0,567 | 0,345 1
Gorinls 0,748* | 0,514 0,670* | 1
Yumusaklik 0,315 | 0,103 -0,099 | -0,229 1
Goriintiisi/ 0,701* | 0,482 0,404 | 0,677* 0,054 1
Albenisi
*: p<0,05

Ekstrakt (%2) korelasyon matrisine gore Tad ve Gorliniis (r = 0,748; p<0.05),
Koku ile Goriiniis (r = 0,670 ; p<0.05), Albeni ile Tad (r = 0,701; p<0.05), Albeni ile
Goriints (r=0,677 ; p<0.05) puanlar1 arasinda orta diizeyde ve 0,05 diizeyinde pozitif
korelasyonlar bulunmaktadir.

Ekstrakt (%2) numunesi i¢in ayrica degerlendiricilerin Tad ile Olgunlasma (r

= 0,560 ; p>0.05), Tad ile Koku (r = 0,567; p>0.05), Tad ile Yumusaklik (r =0,315 ;
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p>0.05), Olgunlasma ile Koku (r = 0,345 ; p>0.05), Olgunlagsma ile Goriiniis (r =
0,514; p>0.05), Olgunlasma ile Yumusaklik (r = 0,103; p>0.05), Olgunlasma ile
Albeni (r = 0,122; p>0.05), Koku ile Goriiniis (r = 0,040; p>0.05), Koku ile Albeni (r
= 0,482 ; p>0.05) , Koku ile Yumusaklik (r = - 0.099; p<0.05) , Koku ile Albeni (r =
0,404; p<0.05) ,Goriiniis ile Yumusaklik arasinda (r = -0,229; p<0.05) ,Yumusaklik
ile Albeni (r = 0,054 ; p<0.05) puanlar1 arasinda zayif ve istatistiksel olarak anlamli

olmayan korelasyonlar bulunmaktadir.

Degerlendiricilerin Biitiin %2 numunesine verdikleri puanlar arasindaki iligkiler

Degerlendiricilerin Biitiin %2 peynir numunesi i¢in sunduklart begenme
puanlar1 arasindaki iligkiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile
incelenmistir. Sonuglar Tablo 4.29 da 6zetlenmistir.

Tablo 4.29 Biitiin(%?2) grup i¢in parametreler arasindaki korelasyon kat sayilari(n:60)

Tad Olgunlagma | Koku Goriliniis | Yumusaklik | GOrilintiisii/
Albenisi

Tad 1

Olgunlasma | 0,873** | 1

Koku 0,717* 0,822%%* 1

Goriiniig 0,361 0,380 0,125 1

Yumusaklik | -0,090 0,020 -0,110 | 0,807** | 1

Goriintiist/ | 0,576 0,576 0,437 0,834** 1 0,564 1
Albenisi

*:p<0,05 **:p<0,01

Biitlin (%2) numunesi i¢in degerlendiricilerin begenme puanlar1 arasindaki
korelasyon matrisi incelendiginde, Tad ile Olgunlasma (r = 0,873;
p<0.01),0lgunlasma ile Koku (r = 0,822 ; p<0.01), Goriiniis ile Yumusaklik (r = 0,807
; p<0.01), Goriiniis ile Albeni (r = 0,834 ; p<0.01) arasinda yiiksek diizeyde pozitif ve

anlamli korelasyon oldugu goriilmektedir.

Biitiin (%2) korelasyon matrisine gore Tad ile Koku (r = 0,717 ; p<0.05)

puanlar1 arasinda orta diizeyde ve 0,05 diizeyinde pozitif korelasyonlar bulunmaktadir.
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Biitiin (%2) numunesi i¢in ayrica degerlendiricilerin puanlari arasinda Tad ile
Goriiniis (r=0,361 ; p>0.05) , Tad ile Yumusaklik (r =-0,090 ; p>0.05), Tad ile Albeni
(r=0,576 ; p>0.05) , Olgunlasma ile Goriiniis (r = 0,380 ; p>0.05), Olgunlasma ile
Yumusaklik (r = 0,020 ; p>0.05), Olgunlagma ile Albeni (r = 0,576 ; p>0.05), Koku
ile Goriiniis (r = 0,125 ; p>0.05),Koku ile Yumusaklik (r = -0,110; p<0.01) Koku ile
Albeni (r = 0,437 ; p>0.05) ve Yumusaklik (r = 0,564 ; p<0.01) zayif ve istatistiksel

olarak anlamli olmayan korelasyonlar bulunmaktadir.

Degerlendiricilerin Kontrol numunesine verdikleri puanlar arasindaki iliskiler
Degerlendiricilerin Kontrol peynir numunesi i¢in sunduklar1 begenme

puanlar1 arasindaki iligkiler Pearson momentler carpimi korelasyon katsayisi ile

incelenmistir. Sonuglar Tablo 4.30 da 6zetlenmistir.

Tablo 4.30 Kontrol grup i¢in parametreler arasindaki korelasyon kat sayilari(n:60)

Tad Olgunlagsma | Koku Goriintis | Yumusaklik | Gorilintiisti/
Albenisi
Tad 1
Olgunlagma | 0,913** | 1
Koku 0,877** | 0,857** 1
Goriiniis 0,193 0,245 -0,134 1
Yumusaklik | 0,662%* 0,409 0,469 0,034 1
Goriintiist/ | 0,259 0,307 -0,039 0,964** | 0,116 1
Albenisi

*:p<0,05 **:p<0,01

Kontrol numunesi i¢in degerlendiricilerin begenme puanlar1 arasindaki
korelasyon matrisi incelendiginde, Tad ile Olgunlagsma (r = 0,913; p<0.01), Tad ile
Koku (r=0,877; p<0,01), Olgunlagma ile Koku (r = 0,857; p<0.01), Goriiniis ile Albeni
(r =0,783; p<0.01) ve Yumusaklik ile Albeni (r = 0,964; p<0.01) arasinda yiiksek

diizeyde pozitif ve anlamli korelasyon oldugu goriilmektedir.

Kontrol korelasyon matrisine gore Tad ile Yumusaklik (r = 0,662 ; p<0.05),

puanlar1 arasinda orta diizeyde ve 0,05 diizeyinde pozitif korelasyonlar bulunmaktadir.

47



Kontrol numunesi i¢in ayrica degerlendiricilerin puanlar1 arasinda Tad ile
Goriiniis (r = 0,193 ; p>0.05) , Tad ile Albeni (r = 0,259 ; p>0.05), Olgunlagma ile
Goriiniis (r = 0,245 ; p>0.05), Olgunlagsma ile Yumusaklik (r = 0,409; p>0.05),
Olgunlagma ile Albeni (r = 0,307 ; p>0.05), Koku ile Goriiniis (r = -0,134; p>0.05),
Koku ile Yumusaklik (r = 0,469 ; p>0.05), Koku ile Albeni (r = -0,039 ; p>0.05)
,Gorlinlis ile Yumusaklik (r = 0,034; p>0.05), Yumusaklik ile Albeni (r = 0,116;
p>0.05), nispeten zayif ve istatistiksel olarak anlamli olmayan korelasyonlar

bulunmaktadir.
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5. BESINCI BOLUM

5.1. Sonug ve Degerlendirme
5.1.1. Cahismanin Ciktilar:

Tarihi binlerce yil Oncesine dayanan, siit {riinleri igerisinde en genis
cesitlilige sahip olan bir {irlin peynirdir. Diinyada ¢ok fazla peynir ¢esidi vardir.
Peynir, ilk kez Mezopotamya veya Indus Vadisinde ¢obanlar tarafindan iiretildigi

sanilmaktadir. Ulkemizde yillik 687.095 ton peynir iiretilmektedir.

Peynir lireticileri tadi, aromasi ve tekstiiriinii iyilestirmek amaciyla degisik
katkt maddeleri kullanmaktadirlar. Yoresel peynir iireticileri, Bolgelerinde yetisen

floradan yararlanmaktadirlar.

Bu calismamizda Bing6l, Mus ve Kismen Erzurum Bolgesinde halk
tarafindan Pilton olarak adlandirilan bitkiyi peynir katki maddesi olarak kullanilan
bitki tizerine bir ¢alisma gergeklestirdik. Peynir katki maddesi olarak Pastinaca
armena kullandik. Bitki, Solhan Ilgesinde Karagdz Insaat Yap1 Otomotiv Gida Tarim
Hayvancilik Yakit Turizm Temizlik Ticaret Sanayi Limited Sirketi tarafindan isletilen
SUTBIR peynir fabrikasi calisanlar1 aracigiyla yayla olarak tarif edilen ydreden
haziran ay1 sonunda toplandi. Toplanan bitkiler yikanip iyice temizlendikten sonra %
6-7 salamura suyunda ii¢ ay bekletildi. Salamuradan ¢ikarilan bitki sikilarak suyu ve

posast ayr1 ayri kaplara aktarildi. Posa ve ekstrakt deney matrislerinde kullanildi.
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Ayrica bitki giineste kurutularak protein, kiil, toplam seker ve mineral analizleri

yapildi.

Farkli oranda kontrol dahil alt1 cesit peynir elde edildi. Uretilen iiriinler

tizerinde Duyusal Analizler yapildi.

Pastinaca armena bitkisinin kiil oran1 % 10,88 olarak tespit edilmistir. Bu
deger peynirle kiyaslandiginda hafif yiiksek oldugu anlasilmaktadir. Nitekim (Celik,
2009)’na gore peynirdeki kiil oran1 degeri % 6,21-9,98 arasinda degisigi ifade
edilmistir. Pastinaca armena bitkisinin kiil orani1 peynire gore yiiksek olmasi
muhtemelen bilinyesinde bulundurdugu kismen mineralden kaynakli oldugu
anlagilmaktadir. Peynirin mineral igerigi iizerine yapilan bir ¢alismada (Gonzalez,
2009). Kalisyum (g/kg) 8,06, Potasyum (g/kg) 1,25, Demir (ppm) 201.5, Magnezyumg
(ppm) 402 ve ¢inko (ppm) ise 57.5 olarak tespit edilmistir. Pastinaca armena bitkisinin
mineral icerigi peynirin igerigiyle karsilastirildiginda; Kalsiyum degerinin peynirdeki
degere yakin oldugu, demir ve ¢inko miktarinin peynirdeki miktardakine gére daha
diisiik ve magnesyum degerinin ise peynirdeki miktara gore yedi kat daha fazla oldugu
goriilmektedir. Ocak ve Kdse, 2015 vanda 26 ¢esit peynirin mineral igerigine bakilarak
yapilan ¢aligma ile kiyaslandiginda Ca ve Mg degerlerinin oldukg¢a yiiksek oldugu
goriilmektedir. Durali 2005, Tirkiyeden toplanan peynirlerdeki mineral ve eser metal
calismasi; Mg degeri 28.9-127 pg/kg ve Ca 3473 -4556 ng/kg araliginda degisiklik
gostermistir. Pastinaca armena ile kiyaslandiginda Mg ve Ca degerinin yiiksek oldugu
goriilmektedir. Magnezyumun yiiksek olmasi, Pastinaca armena’ya 6nemli deger
katmaktadir. Ciinkii son yillarda hastalarda goriilen magnezyum eksikligini gidermek
icin bir ¢cok firma konsantre magnezyum takviyesini iretip eczanelerde satiga
sunmaktadir. Bu yaklasima gore Pastinaca armena katkili peynirle beslenen kisi
magnezyum ihtiyacinin 6nemli bir kismini buradan temin edecektir. Pastinaca armena
yiiksek magnazyum iceriginden dolayr ayrica corbalara katki maddesi olarak

kullanilabilir.

Yapilan Duyusal Testlerde, Posa (%1) Pastinaca armena katkili peynir i¢in
panelistlerin en yiiksek puan (860) Goriintiisii(Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (650)
Olgunlagsma Durumu i¢in kullandigi anlagilmis. Pastinaca armena Posa (%2) katkili

peynir i¢in panelistler en yliksek puan (790) Goriiniis) ne verdigi, en diisiik (670) Tad1
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i¢in kullandig1 anlasilmis. Buradan anlasilan, Pastinaca armena posa igin goriiniisiine
onemli olumlu etki birakmasina ragmen ayni1 durum olgunlasma ve tad tizerinde etkili

olmadig1 anlagilmaktadir.

Ekstrakt (%1) Pastinaca armena katkili peynir igin panelistler en yiiksek
puan (960) Goriintiisii (Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (910) Olgunlagma Durumu i¢in
kullandig1 anlagilmig. Pastinaca armena Ekstrakt (%2) katkili peynir i¢in panelistler
en yiiksek puan (980) Goriiniis’ne verdigi, en diisiik (880) Olgunlagsma Durumu igin
kullandig1 anlagilmis. Pastinaca armena ekstrack igin goriintisiine 6nemli olumlu etki
birakmasina ragmen aymi durum olgunlasma ve tad {izerinde etkili olmadigi
anlagilmaktadir. Ayrica panelistler Posaya nazaran Ekstrakt’e daha yiiksek puan

vermislerdir.

Pastinaca armena Biitiin (%2) katkili peynir i¢in panelistler en yiiksek puan
(840) Gorlintiisii(Albenisi)’'ne verdigi, en diisiik (680) Goriiniis icin kullandig
anlasilmis. Kontrol peyniri i¢in  panelistler en yiiksek puan (830)
Gortintiisii(Albenisi)’ne verdigi, en diisiik (650) Olgunlasma Durumu i¢in kullandigi
anlasilmis. Genel olarak Pastinaca armena tiim matriksler i¢in goriiniise 6nemli

oranda olumlu etki biraktig1 anlagilmaktadir.

Tiim gruplar i¢in Tad1 begenme diizeyi 66 ila 93 arasinda degismektedir. Tat
parametresi i¢in her bir Ornekleme ait ortalamalar incelendiginde en yiiksek
ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu en diisiik ortalamanin ise Kontrola ait oldugu
goriilmektedir. Gruplar arasinda goriilen bu farkin anlamli oldugu tek yonlii varyans
analizi ile teyid edilmistir. Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt
(%1) ve Ekstrakt (%2) i¢in katilimcilarin Tad puanlarinin diger gruplara gore anlamli

derecede daha yiiksek oldugu sdylenebilir.

Tim gruplar i¢in Olgunlagmay1r begenme diizeyi 65 ila 91 arasinda
degismektedir. Olgunlagsma Durumu parametresi i¢in her bir 6rnekleme ait ortalamalar
incelendiginde en yiiksek ortalamanin Extrakt (%]1)’e ait oldugu goriilmiistiir. Gruplar
arasinda goriilen bu farkin anlamli oldugu tek yonlii varyans analizi ile tespit
edilmigtir. Duncan (¢oklu karsilagtirma) test sonuglarmma gore Ekstrakt (%1) ve

Ekstrakt (%2) diger gruplara gore anlamli derecede daha yiiksek oldugu sdylenebilir.
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Tim gruplar i¢in Kokuyu begenme diizeyi 70 ila 92 arasinda degismektedir.
Koku parametresi icin her bir 6rnekleme ait ortalamalar incelendiginde en yiiksek
ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait oldugu goriilmiistiir. Gruplar arasinda goriilen bu
farkin anlamli oldugu tek yonlii varyans analizi ile tespit edilmistir. Duncan (¢oklu
karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt (%1) ve Ekstrakt (%2) diger gruplara gore
anlamli derecede daha yiiksek oldugu goriimiistiir.

Tiim gruplar i¢in Goriiniigii begenme diizeyi 77 ila 98 arasinda degismektedir.
Goriiniis parametresi i¢in en yiiksek ortalamanin Ekstrakt (%2)’e ait oldugu tespit
edilmistir. Gruplar arasinda goriilen bu farkin anlamli oldugu tek yonlii varyans analizi
ile teyit edilmistir. Duncan (¢oklu karsilagtirma) test sonuglarina gore Ekstrakt (%1)
ve Ekstrakt (%2) diger gruplara gore anlamli derecede daha yiiksek oldugu

goriilmiistiir.

Tim gruplar i¢in Yumusaklik Durumu begenme diizeyi 65 ila 94 arasinda
degismektedir. Yumusaklik Durumu parametresi igin en yiiksek ortalamanin Ekstrakt
(%1)’e ait oldugu goriilmistiir. Gruplar arasinda goriilen farkin anlamli oldugu tek
yonlii varyans analizi ile teyit edilmistir. Duncan (¢oklu karsilagtirma) test sonuglarina
gore Ekstrakt (%]1) ve Ekstrakt (%2) diger gruplara gore anlamli derecede daha

yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Tiim gruplar i¢cin Albeni begenme diizeyi 77 ile 96 arasinda degismektedir.
Yumusaklik Durumu parametresi i¢in en yiiksek ortalamanin Ekstrakt (%1)’e ait
oldugu goriilmiistiir. Gruplar arasinda goriilen farkin anlamli oldugu tek yonlii varyans
analizi ile teyit edilmistir. Duncan (¢oklu karsilastirma) test sonuglarina gore Ekstrakt
(%]1) ve Ekstrakt (%2 ) diger gruplara gore anlamli derecede daha yiiksek oldugu

gOriilmiistiir.
Tiim matriksi i¢in, Tadin ile Olgunlasma Durumu ve Kokusu arasinda gii¢li
bir korelasyon oldugu goriilmektedir. Posa (%1) matriksi i¢in, Tad1 ile Olgunlagma

Durumu ve Kokusu giiclii bir korelasyon oldugu goriilmektedir.

Posa(%2) matriksi i¢in, Tadi ile Olgunlagsma Durumu ve Kokusu arasinda

giiclii bir korelasyon oldugu goriilmektedir. Posa(%2) matriksi i¢in, Yumusaklik
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Durumu, Goriiniis ile Goriintiisii /Albenisi arasinda giiclii bir korelasyon oldugu

goriilmektedir.

Biitiin (%2) matriksi i¢in, Tad1 ile Olgunlasma Durumu ve Olgunlagma

Durumu ile Kokusu arasinda giiclii bir korelasyon oldugu goriilmiistiir.

Kontrol matriksi i¢in, Tad1 ile Olgunlagsma Durumu ve Olgunlagsma Durumu

ile Kokusu arasinda giiclii bir korelasyon oldugu tespit edilmistir.

Yukarida matriks ile parametre arasinda giiglii korelasyon olan konular izah
edilmistir. Diger parametreler arasinda c¢ok zayif korelasyon oldugu icin

zikredilmemistir.

Duyusal Analizle iizerine yapilan istatistiki ¢alismada genel olarak tiim
parametrelerde Ekstrakt (%1) ve Ekstrakt (%2) daha ¢ok begeni almistir. Bu sonuglara

gore 6zellikle Ekstrakt (9%2) iiretim igin tercih edilmesi uygun olacaktir.

5.1.2.Miiteakkip Calismalar I¢cin Oneriler

Yeni ¢aligsmalarda Pastinaca armena hasattan sonra Giines altinda kurutulup
ogutiiliip peynir katki maddesi olarak kullanilmasi iizerine ¢alisma yapilmali.
Yaptigimiz ¢alismalarda kurutulan Pastinaca armena peynir rengine yakin bir renk
elde edildigi ve bunun katki maddesi olarak kullanilmasi albenisini artiracagi

kanaatine varilistir.

Yiizyillardir bolgede gida katki maddesi olarak kullanilan Pastinaca armena
bugiine kadar toksik olarak herhangi bir sikayet veya vuku bulmus olay olmadigi
bolgedeki konuyla ilgili kisilerin agiklamalarindan anlagilmaktadir. Ancak Pastinaca

armena’nin Alerjen Testlerinin yapilmasi gerekir.

5.1.3.Cahsmanin Bolge Ekonomisi Uzerine Etkileri

Bolgenin ekolojik sartlar1 Pastinaca armena yetismesi i¢in ¢ok uygundur.

Ancak her mevsimde bulunma imkan1 yoktur. Uretimde siirekliligi saglamak amaciyla
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bu bitki kiiltiire alinmali ve uygun kosullarda (salamura ve/veya kurutularak) yilin her
mevsiminde kullanima hazir bekletilmelidir. Bdylece bolge ekonomisine énemli bir

katma deger sunmus olacaktir.

5.1.4. Tanitim ve Reklam

Pastinaca armena saglik iizerine etkilerinin arastirilip, konuyla ilgili tanitim
ve reklam c¢aligmasi yapilmas: gerekir. Ozellikle hala bu alanda faaliyet gosteren
Karagdz Insaat Yapr Otomotiv Gida Tarim Hayvancilik Yakit Turizm Temizlik

Ticaret Sanayi Limited Sirketi araciligiyla yapilmasi etkili olacaktir.
5.1.5.Benzer Calismalara Olacak Olumlu Etkileri
Zengin bir floraya sahip iilkemizde, yoresel olarak gida katki maddesi olarak
kullanilan ¢ok sayida bitki bulunmaktadir. Bu tiir calismalar saglik acisindan uygun ve

katma degeri yiiksek benzer bitkiler iizerinde bilimsel c¢alismalar tesvik edecegi

muhakkaktir.
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EKLER

Duyusal analizlerde kullanilan anketler

TADI

Not:1 100 = Mitkemmel .,,.. 10 = Gok Kot
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KOKUSU

Not:1 100 = Mukemmel ..., 10 = Gok Kot
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YUMUSAKLIK DURMU

Not:1 100 = Mikemmel ..., 10 = Cok Kéti
Not:2 Puanlama verdiginizde ilgili kutunun igine X isareti koyunuz
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