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Bu ¢aligsmada, Cerkes peynirlerinin fizikokimyasal, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri tizerine
slit tiirh, siitiin yag oran1 ve depolama siiresinin etkileri arastirilmustir. Siit tliriiniin Cerkes peyniri
orneklerinin tuz ve proteoz-pepton azotu degerlerini p<0.05; suda ¢dziinen azot, i¢ yapiskanlik ve
¢ignenebilirligini p<0.01; pH, titrasyon asitligi, kurumadde, kurumaddede yag, kurumaddede tuz,
toplam azot, olgunlagma katsayisi, su aktivitesi, L*, a*, b*, sertlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, esneklik
ve sakizimsilik degerlerlerini de p<0.001 diizeyinde etkiledigi tespit edilmistir. Siitiin yag oraninin
Cerkes peyniri 6rneklerinin kurumaddede tuz igerigini p<0.01; kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz,
toplam azot, suda ¢dziinen azot, olgunlagma katsayisi, protein olmayan azot, fosfotungustik asit azotu,
proteoz-pepton azotu, su aktivitesi, L*, a*, b*, sertlik, i¢ yapiskanlik, elastikiyet, dis yapiskanlik,
esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerini ise p<0.001 diizeyinde etkiledigi saptanmuistir.
Depolama siiresinin Cerkes peyniri drneklerinin a* degerini p<0.05; pH ve kurumaddede tuz igerigini
p<0.01; titrasyon asitligi, kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, toplam azot, suda ¢6ziinen azot,
olgunlagsma katsayisi, protein olmayan azot, fosfotungustik asit azotu, proteoz-pepton azotu, su
aktivitesi, L*, b*, sertlik, i¢ yapigkanlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, esneklik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik 6zelliklerini ise p<0.001 diizeyinde etkiledigi belirlenmistir. Cerkes peyniri liretimine
yaglt inek siitliiniin daha uygun oldugu ve olgunlastirilarak tiiketilmesi gerektigi, koyun siitiinden
iiretilen Cerkes peynirlerinin ise taze olarak tiiketilmesi gerektigi tespit edilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Cerkes peyniri, siit tiirii, siitiin yag orani, depolama siiresi
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In this study, the effects of milk type, milk fat content and storage time on physicochemical, chemical,
sensorial, and textural properties of Circassian cheese were investigated. Milk type significantly
affected salt and proteose-peptone nitrogen (p<0.05), water soluble nitrogen, cohesiveness, chewiness
(p<0.01), pH, titratable acidity, dry matter, dry matter fat, dry matter salt, total nitrogen, ripening
coefficient, water activity, L*, a*, b*, hardness, resilence, adhesiveness, springiness and guminess
values of Circassian cheese (p<0.01). Milk fat concent significantly affected dry matter salt p<0.01; dry
matter, fat, dry matter fat, salt, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening coefficient, non-protein
nitrogen, phosphotungoustic acid nitrogen, proteose-peptone nitrogen, water activity, L*, a*, b*,
hardness, cohesiveness, springiness, adhesiveness, resilence, gumminess and chewiness values of
Circassian cheese (p<0.001). Storage time significantly affected a* (p<0.05); pH and dry matter salt
(p<0.01); titratable acidity, dry matter, fat, dry matter fat, salt, total nitrogen, water soluble nitrogen,
ripening coefficient, non protein nitrogen, phosphotungoustic acide nitrogen, proteose-peptone
nitrogen, water activity, L*, b*, hardness, cohesiveness, springiness, resilence, gumminess and
chewiness values of Circassian cheese (p<0.001). It has been determined that full fat bovine milk is
more suitable for the production of Circassian Cheese and should be consumed after ripening and if
Circassian cheese produced from sheep milk should be consumed fresh.

KEY WORDS: Circassian cheese, milk type, fat rate of the milk, storage time
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1. GiRiS Mine TOKGOZ

1. GIRIS

Viicudun tiim ihtiyaglarini karsilayabilecek bir bilesime sahip olmasi nedeniyle
stitiin beslenme agisindan 6nemi biiyiiktiir. Siitiin viicuda en faydali olan sekli direk
tiketilmesidir (Demirci ve Simsek, 1997). Ancak dayanma siiresinin kisitli olmasi
sebebiyle siit, farkl: siit {irlinlerine islenmektedir ve bu siit {irlinleri arasinda peynir

onemli bir yere sahiptir (Caglar ve Cakmakg1., 1998).

Peynir, siitlin organik asitlerle veya peynir mayasiyla pihtilastirilmas ile elde
edilen, igerisine tuz, bazen koku ve tat verici baz1 zararsiz maddeler ilave edilen, bazen
starter kiifler eklenen, tercihe gore taze ya da olgunlastirilarak tiiketilebilen besleyici
bir lirlin olarak tanimlanir (Atasoy ve Akin, 1999). Siitiin bilesiminde yer alan protein,
mineral, yag, vitaminler vs. bilesenler, konsantre olarak peynirin igerisinde bulunur
(Oztek, 1989). Peynirlerde olgunlasma sirasinda proteinler, daha diisiik molekiil
agirlig1 olan maddelere parcalanir ve proteinlerin sindirilebilme 6zellikleri artar. Kolay
sindirilme 6zelligi de giinlik beslenmede peynirin énemini arttiran etkenlerdendir

(Ayar ve ark., 2006).

Diinyada en ¢ok ¢esidi olan gida maddesi peynirdir. Farkli kaynaklardan yapilan
aragtirmalara gore diinyadaki peynir ¢esidi sayisinin 2-4 bin arasinda oldugu tahmin
edilmektedir (Demirci, 1990; Gunasekaran ve Ak, 2003). Uluslararas1 Siitciiliik
Federasyonuna (IDF) gore diinyada 500 olan peynir ¢esidi Tiirkiye’de yaklasik olarak
200 kadardir (Anonim, 2013). Peynir ¢esidinin fazlaligi, peynirin iiretildigi siit tiirii ve
tiretim metodundaki farkliliklardan kaynaklanmaktadir (Konar, 1998). Tiirkiye’de bu
peynirlerin bir kismi endiistriyel anlamda 6nem kazanmistir ve tiim diinyaca
bilinmektedir. Beyaz peynir, Tulum ve Kasar peynirleri bu peynirlerimizden

birkagidir.

Endiistriyel olarak {iretilen peynirlerimizin yani sira, geleneksel olarak dar bir
cografyada tiretilen ve tiiketilen peynirlerimiz de bulunmaktadir. Bu peynirler genelde

tiretildigi bolgenin disinda pek bilinmemektedir. Bununla beraber bazi geleneksel
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peynirlerin popiilaritesinin son yillarda arttig1 goriilmektedir. Geleneksel peynirlerden,
ozellikle keci ve koyun siitlerinden iiretilen ¢esitlere karsi diinyada biiyiik bir ilgi artist
oldugu goze carpmaktadir (Atasoy, 2004). Bu artista, tiretildikleri bolgenin disinda
Ozellikle de biiyiik sehirlerde geleneksel peynirlere yogunlasan talebin Gnemi
biiyiiktiir. Bu talep ile geleneksel yontemler kullanilarak elde edilen peynirler,
endiistriyel olarak da tiretilmeye baslanmistir (Hayaloglu, 2008).

Ulkemizde peynir iiretiminin biiyiik kismi, yeterli donanima sahip olmayan
kiigiik isletmelerde yapilmaktadir. Peynir yapimi ustalarin becerisine bagl kalmakta,
bu durum {iretilen peynirlerin bilesimlerinin farkli ve hijyenik kaliteden yoksun
olmalarma neden olmaktadir. Ulkemizdeki geleneksel peynirlerin gesitliligi, kiiltiirel
zenginligimizin de bir gostergesidir, bu yiizden geleneksel peynirlerimiz korunmali ve
{iretiminin devam etmesi saglanmalidir. Ulkemizde kendine has iiretimi olan,
kesfedilmeyi bekleyen bircok yoresel peynir ¢esidimiz mevcuttur. Ancak bu peynir
cesitlerimiz, arastirilip tamtilmadigindan unutulmaya yiiz tutmustur. Ulkemizdeki
peynir cesitlerinin spesifikasyonunun olusturulmasi, bu yoresel peynirlerin kiigiik
isletmelerde iiretilmekle kalmayip modern tesislerde de iiretiminin yapilmasi igin

gerekli galismalara 6nem verilmelidir (Dagdemir, 2006).

Bolgesel olarak iiretilip tiiketilen peynirlerden bir tanesi de Cerkes peyniridir.
Bu peynir Cerkeslerin yogun olarak bulunduklari il ve ilgelerde (Kayseri, Sinop,
Diizce, Bolu, Adapazari, Balikesir, Bursa, Canakkale, Biga, Hendek ve Gonen gibi)
Cerkes aileler tarafindan iiretilen otantik bir iirlindiir. Ayrica Cerkeslerin yogun olarak
yasadiklar1 Suriye, Urdiin ve Israil gibi iilkelerde de iiretilmektedir. Uretimin yapildig
cografyanin sartlarina gore Cerkes peyniri TUretiminde ¢esitli farkliliklar
bulunmaktadir. Cerkes peyniri Kayseri’de (Pinarbasi ilgesine bagli Uzunyayla’da)
yasayan Cerkesler tarafindan su sekilde iiretilmektedir: sagilan siit bir tiilbent veya
ince gozenekli bir siizge¢ yardimiyla siiziildiikten sonra kaynatilir. Kaynayan siite
onceki iretimden elde edilen ve oda sicakliginda 10-15 giin siireyle bekletilerek
eksimesi saglanan peynir alt1 suyu, peynir bloklar1 olusumu tamamlanincaya kadar
ilave edilir. Olusan piht1 bloklar1 bir slizge¢ yardimiyla alinarak sekil vermek amaciyla

sepete yerlestirilir. Sepete doldurma isleminden sonra, piht1 bloklarinin {izerine
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agirliginin yaklasik lig-bes kat1 kadar bir agirlik konularak 6-8 saat bekletilir. Bu siire
sonunda suyu uzaklasan ve kaliplasan peynir sepetten ¢ikarilarak kaya tuzu ile 10-12
saat kuru tuzlama yapilir. Daha sonra peynirin yiizeyinde bulunan kaya tuzu yikanarak
istenilen oranda iiriinden uzaklastirilir. istege gére peynirin yiizeyinde bir miktar kaya
tuzu kalmasina izin verilerek tercihen poyraz riizgar alan, serin, giines almayan bir
yerde bir hafta kadar kurutulur. Bir hafta bu sekilde kurutulan ve dis kabugu sertlesen
peynir buzdolabina alinir veya nemli olmayan, riizgadr alan kuru ortamlarda
bozulmadan uzun siire (1 yila kadar) olgunlastirilir. Uriiniin bir baska saklama sekli
ise peynirin tamamen tuza gomiilmesidir. Bu sekilde de peynir hi¢bir bozulmaya
ugramadan ¢ok uzun siire (1-1.5 y1l) muhafaza edilebilmektedir. Geleneksel Cerkes
peynirinin anavatandan gelen orijinal hali, kaliptan ¢ikarilan peynirler, ‘voenjak’
denilen, somine tarz1 ocaklarin icinden gegen demirlere, cengellerle asilarak islenmis
seklidir. islenmis seklinin dis kabuk renginden dolay1 peynire koeyplis (kirmizi
peynir) denilmektedir. Isleme islemi odun alevi ile yapilmaktadir. Islenen peynirler 2
seneye kadar saklanabilmektedir ve eskidik¢e peynirin tadi ve duyusal 6zellikleri
degisiklige ugramaktadir. Goc¢ten sonra Uzunyayla’daki cografik 6zellikler nedeniyle,
uygun Ozellikte ve yeterli miktarda odun bulunamamasi nedeniyle isleme islemi terk
edilmistir. Bu peynir sartlarin uygun oldugu bdolgelerde (isleme i¢in uygun agaglarin
bulundugu bolgeler) isleme islemiyle, Kayseri ¢evresinde yukarida bahsedilen

yontemle islenmeden tiretilmektedir.

Cerkes peyniri farkli tad1 ve aromasi, kalitesi ve spesifik 6zellikleri bakimindan
arastirilmaya ve yorenin disina tanitilmaya deger geleneksel peynir cesitlerimizden
biridir. Ancak, Cerkes peyniriyle ilgili sinirli sayida c¢aligma bulunmaktadir. Bu
caligmalar da agirlikli olarak isleme islemi uygulanmis peynirlerdir. Yukarida
bahsedilen yontemle iiretilen Cerkes peyniriyle ilgili ¢calisma bulunmamaktadir. Bu
nedenle bu c¢alismada geleneksel yoOntemle iretilmis ancak isleme islemi
uygulanmamis Cerkes peynirlerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri
tizerine siit tiirli (inek-koyun), siitiin yag oran1 (tam yagli, yagi azaltilmis) ve depolama
stiresinin etkilerinin arastirilmasi amaglanmistir. Koyun siitiinden yapilan peynirlere
olan talebin artis1 ve yag icerigi azaltilmis peynirlerin saglik acisindan daha tercih

edilir hale gelmesi nedeniyle bu ¢alisma ile farkli tiirdeki ve farkli yag igerigine sahip



1. GiRiS Mine TOKGOZ

stitlerin Cerkes peyniri tiretimine uygunlugunun denenmesi amaglanmistir. Farklr tiir
ve yag igerigine sahip siitlerden farkli aromada ve istenilen derecede yag icerigine
sahip Cerkes peyniri iiretilmistir. Elde edilen peynirin tiikketime uygun olup olmadigi
sonucuna varilmasi amaglanmistir. Ayrica, depolama siiresince peynirlerde meydana
gelen degisimi belirlemek amaciyla iretilen peynirlerin; 1., 30., 60., 90. ve 120.

giinlerde baz1 fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Parlak (2016), Cerkes peynirinde ikame tuz kullanarak sodyum miktarini
azaltma olanaklarini arastirdigi ¢alismasinda, farkli oranlarda ikame tuzlar kullanarak
tuzladigi Cerkes peynirlerini vakumlayarak 90 giin siire ile depolamistir. Farkli ikame
tuz kullaniminin, Cerkes peynirlerinin pH, tuz, yag, kurumaddede tuz, sodyum, kiil,
potasyum, magnezyum, kalsiyum, toplam serbest yag asidi, olgunlasma derecesi, suda
¢ozilinen azot, serbest aminoasit, sertlik, yapiskanlik, renk ve goriiniis, lifli yapi, Kitle
ve yapi, tuzluluk ve genel kabul edilebilirlilik puanlarini etkiledigini, titrasyon asitligi,
kurumadde, protein, kurumaddede yag, kurumaddede protein, esneklik, elastikiyet,
koku ve tat puanlarini etkilemedigini tespit etmistir. Farkli ikame tuz kullanimi ile
organik asit ve serbest amino asitlerin olgunlasma siiresi boyunca arttigini saptamistir.
Depolama siiresince panelistlerin en begendigi peynirin %50 potasyum kloriir (KCI)
ile ikame edilerek tuzlanan Cerkes peyniri oldugunu tespit etmistir. Depolama
stiresinin peynirlerin titrasyon asitligi, pH, kurumadde, kurumaddede yag, tuz,
kurumaddede tuz, kurumaddede protein, potasyum, sodyum, kalsiyum, magnezyum,
suda ¢oziinen azot, toplam serbest yag asitleri orani, serbest aminoasit igerigi, sertlik,
olgunlasma derecesi, yapiskanlik, lifli yapi, kiil, renk ve goriiniis ile tuzlulugunu
onemli derecede etkiledigini saptamistir. %50 KCI ikamesi ile Cerkes peyniri
orneklerinin kimyasal, tekstiirel ve duyusal ozelliklerinin degisiminin en az olmasi

saglanarak sodyum igeriginin azaltilabilecegini tespit etmistir.

Sigramaz (2014), Cerkes peynirlerinde biyojen amin olusumuna ve starter
kiiltiirle tiretilen peynirlerin duyusal 6zellikleriyle raf dmriine tiitsiileme isleminin
etkisini arastirmistir. pH, titrasyon asitligi, serbest amino asit miktari, kurumadde,
serbest yag asitleri miktar1 gibi kimyasal ve fiziksel kalite parametrelerinin tiitsiilenmis
orneklerde daha yiiksek oldugunu, su aktivitesi ve suda ¢dzilinen azot miktarinin ise
tiitsiilenmis ve tiitsiilenmemis orneklerde ayni oldugunu tespit etmistir. Kif-maya,
Escherichia coli-koliform, toplam aerobik bakteri gibi iiriiniin mikrobiyolojik kalitesi
ve raf omrinii belirleyen kriterlerin tiitsiilenmis 6rneklerde daha yiiksek oldugunu
saptamistir. Starter olarak kullanilan laktik streptokoklarin tiitsiilenmis Orneklerde

daha az oldugunu tespit etmistir. Tiitsiilenmis 6rneklerdeki biyojen aminin daha diisiik
5
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oldugunu tespit etmistir. Higbir 6rnekte hijyenik olmayan sartlara maruz kalindigim
gosteren histamin ve tiramin biyojen aminlerine rastlamamistir. Duyusal analiz
sonuglarinda, tiitsiilenmemis, starter kiiltiir eklenmis orneklerin yap1, tat ve goriiniis
puanlarmin diger 6rneklerinkinden daha diisiik oldugunu belirlemistir. Tiitsiilenmis
orneklerin koku ve tat puanlarmin da diger oOrneklerinkinden disiik oldugunu
saptamigtir. Titsiilenmis Orneklerin, depolama siirecinde kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik olarak daha kaliteli oldugunu, ancak duyusal analizde bu iistiinliigii

gosteremedigini belirtmistir.

flhan (2012), geleneksel olarak iiretilmis 10’ar adet tiitsiilenmis ve
tiitsillenmemis Ornekle, endiistriyel olarak iiretilmis 25°er adet tiitsiilenmis ve
tiitsiilenmemis 6rnek olmak iizere toplam 70 adet Cerkes peyniri 6rneginin fiziksel,
biyokimyasal, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemistir. Kuru
madde, kuru maddede tuz, kiil ve yag miktarlarini tiitsiilenmis 6rneklerde daha yiiksek;
pH 4.6’da CA maddeler, %12 TCA-CA maddeler, %5 PTA-CA maddeler, olgunlasma
dereceleri, proteoz-pepton azotu, toplam mezofilik aerobik bakteri, laktokok sayisi,
laktobasil sayisini ise tiitsillenmis orneklerde daha diisiik olarak tespit etmistir. En
yiiksek L* degerini tiitsiillenmemis, en diisiik L* degerini ise tiitsiilenmis peynirlerde
Olemiistiir. Duyusal analizlerde panelistler tarafindan en cok begenilen peynirin
endiistriyel tiitsiilenmemis Cerkes peyniri oldugunu saptamistir. Tiitsiileme islemi ile
mikroorganizma sayisinin azaldigini tespit etmistir. En diisiik maya-kiif, toplam
aerobik mezofilik, laktokok ve laktobasil sayisini tiitsiilenmis geleneksel 6rneklerde
tespit etmistir. E.coli rastlanmayan o6rnegin sadece tiitsiilenmis geleneksel 6rnek
oldugunu belirtmistir. %12 triklora asetik asitte ¢oziiniir azor, pH 4.6’da ¢6ziiniir azot,
proteoz-pepton azotu, %5 fosfotungustik asitte ¢oziiniir azot, toplam azottaki proteoz-
pepton azotu ve olgunlasma derecelerinin en yiiksek oldugu 6rnegin tiitstilenmemis
geleneksel Cerkes peyniri oldugunu belirtmistir. Endiistriyel Cerkes peynirlerinde,
kazein azotu miktariin daha yiiksek oldugunu tespit etmistir. Duyusal degerlendirme
sonucu, tiitsiilenmemis 6rneklerin daha ¢ok begenildigini ve tiitsiilenmis geleneksel ve

endiistriyel 6rneklerin lezzet agisindan birbirine yakin oldugunu tespit etmistir.

Aydmol (2010), farkli dumanlama yontemlerinin, Fiime Cerkes peynirlerinin

depolama siiresine etkisini, peynirlerde toplam mikroorganizma sayisi ve bazi patojen
6
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bakterilerin aranmasiyla belirlemistir. Ayrica dumanlamanin {iriin karakteristigine
etkisiyle ilgili bilgi veren ugucu aroma bilesikleri ve karsinojenik bilesik olusum
riskinde Oonemi olan benzo[a]pyrene’nin varligini arastirmistir. Mezofilik aerobik
mikroorganizma, maya-kif ve toplam koliform sayilarinin, dogal dumanlanmig
orneklerde, dumanlanmamis ve sivi dumanlama yapilmis Orneklere gore diisiik
oldugunu bulmustur. Olgunlagsma siiresince hi¢bir o6rnekte Escherichia coli tespit
etmemistir. Dumanlama teknigindeki farkliliklarin, Orneklerin biyokimyasal ve
kimyasal 6zelliklerinde belirgin bir degisiklik olusturmadigini gézlemlemistir. Dogal
dumanlanmis 6rneklerin dis kabugunda, benzo[a]pyrene tespit etmis ancak bu degerin
Diinya Saglik Orgiiti (WHO) limitlerinin altinda oldugu belirtmistir. Orneklerde
aroma bileseni olarak en ¢ok tetramethyloctane, butanoic acid, diethyl ester, 1,2
benzenedicarboxilic acid bulundugunu tespit etmistir. Bdylece peynirlerin
olgunlagmanin her siirecinde tiiketilebilecegini belirlemistir. Arastirici 6rneklerde
bulunan Kkarsinojenik etkinin sivi duman teknigiyle ortadan kalktigini tespit etmistir.
Duyusal degerlendirmede ise s1v1 ve dogal tekniklerle dumanlanmis peynirlerin benzer
ozellikler tasidigini gozlemlemistir. Endiistriyel uygulamada sivi dumanlamanin,
dogal dumanlamaya alternatif olabilecegini belirtmistir. En az laktik asit miktarinin
flime peynirlerde, en ¢ok ise endiistriyel taze peynirlerde oldugunu; en yiiksek pH
degerlerinin ise fiime peynirlerde oldugunu tespit etmistir. En yiiksek kuru madde
degerlerinin fiime peynirlerde oldugunu; en yiiksek tuz miktarin1 ev yapimi taze
peynirlerin igerdigini; en yiiksek yag ve protein miktarinin ise endiistriyel taze

peynirlerde bulundugunu belirtmistir.

Giineser ve Karagiil Yiiceer (2010), Balikesir Canakkale ve Kayseri’deki
tireticilerden temin ettikleri 6 adet Cerkes peynirinde yagi %44.9-54.36, titrasyon
asitligini  %0.51-1.26, kurumadde miktarmi %42.30-65.53 araliginda tespit

etmislerdir.

Dogan ve Goksel (2010), Cerkes peynirinde yaptiklar: ¢alismada pH’y1 6.02,
kiilii %4.87, kurumaddeyi %46.97, proteini %19.67, laktik asidi %0.72, yag1 %40 ve
tuzu da %2.02 olarak tespit etmislerdir.
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Uciinciioglu (2009), 19 adet Sinop, Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya illerinden
temin ettigi ev yapimi taze Cerkes peynirleriyle, endiistriyel yapim taze ve tiitsiilenmis
Cerkes peynirlerinin fizikokimyasal Ozelliklerini arastirmistir. Ev yapimi taze
peynirlerin daha yiiksek tuz i¢erdigini, endiistriyel iiretim taze peynirlerin ise titrasyon
asitligi, protein ve yag miktarinin daha yiiksek oldugunu belirlemistir. En yiiksek pH,
kuru madde; en disiik titrasyon asitligi ve ¢Oziiniir azot miktarinin endiistriyel

tiitsiilenmis peynirlerde bulundugunu saptamustir.

Uysal ve ark. (1998), farkli tekniklerle iretilmis Cerkes peynirlerinde
kurumadde miktarint %44.06-69.82, yag1 %21.17-29.25, proteini %16.74-32.42, suda
eriyen azotu %0.38-1.86, tuzu %3.83-6.27, titrasyon asitligini (SH) %29.30-48.20,
pH’y1 5.50-5.64 olarak tespit etmislerdir. Koliform bakteriyi sadece bir grup peynirde
19 adet/g olarak saptamislardir.

Cerkes peyniri ile ilgili literatiirde sinirhi sayida ¢aligma olmasindan ve bu
calismada farkl siit tiirleriyle yapilan peynirler bulunmasindan 6tiirii bu boliimde
farkli siit tiirleri kullanilarak yapilan peynirlerle ilgili bazi g¢alismalara da yer

verilmistir.

Ozer ve ark., (2002), farkli siit tiirleri kullanilarak iiretimi yapilan Urfa
peynirlerinin kimyasal bilesimlerini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, koyun siitii ile
iiretilen peynirlerin proteoliz miktarinin, inek siitii kullanilarak {iretilen peynirlerin
proteolizinden daha yiiksek oldugunu, koyun siitii ile iiretimi yapilan peynirlerin
protein olmayan azot, suda ¢6ziinen azot, proteoz-pepton azotu fosfotungustik asitte
¢bziinen azot ve tirozin degerlerinin daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. ki
peynir grubunda da tuz gegislerinin depolama siiresinin ilk iki haftasinda biiyiik 6lgiide
tamamlandigini, siit tliriinliin toplam kuru madde iizerine etkisinin ise Onemsiz

oldugunu saptamiglardir.

Farkl siit tiirleri kullanilarak yapilan bir ¢alismada, ¢ig koyun ve inek siitii
kullanilarak iiretilen ve haslama islemi uygulanmayan Urfa peynirlerinin WSN

degerlerinde olgunlasma boyunca artis oldugu, koyun siitiiyle {iretilen Urfa
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peynirlerinin WSN degerlerinin olgunlagsmanin her asamasinda daha yiiksek oldugu

tespit edilmistir (Ozer ve ark., 2000).

Atasoy (2004), farkl: siitlerden (koyun, inek ve ke¢i) yapilan Urfa peynirlerinde
yaptig1 caligmasinda, depolamanin ilk gilinindeki koyun peynirlerinin toplam azot
degerini inek peynirlerininkinden yiiksek bulmustur. Tiim peynir ¢esitlerinin suda
¢Oziinen azot degerlerinin depolama ile arttigin1 ve en yliksek suda ¢Oziinen azot
degerinin koyun peynirlerinde oldugunu tespit etmistir. Peynirlerin olgunlagma
katsayis1 ve protein olmayan azot miktarinin depolama boyunca arttifi ve bu
degerlerin koyun peynirlerinde daha yiiksek oldugunu saptamistir. Proteoz-pepton
azotunun depolama siiresince koyun peynirlerinde arttigini, inek peynirlerinde ise
diizensiz ilerledigini ve bu degerin koyun peynirlerinde daha yiiksek oldugunu tespit

etmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada hammadde olarak inek ve koyun siitii kullanilmistir. Inek ve koyun
stitleri Kayserinin Pinarbasi ilgesine bagli kdylerden temin edilmistir. Cerkes peyniri
tiretiminde bir 6nceki tiretimden elde edilen peynirin peynir suyunun 10-15 giin oda
sicakliginda bekletilip eksitilmesiyle elde edilen karigim ve ticari kaya tuzu

kullanilmasgtr.

3.2. Yontem

3.2.1. Peynir Uretimi

Calismada kullanilan geleneksel Cerkes peynirinin {retimi su sekilde

yapilmstir:

Sagilan siit bir tlilbent veya ince gézenekli bir siizge¢ yardimiyla stiziildiikten
sonra kaynatilmis, kaynayan siite dnceki iiretimden elde edilen ve oda sicakliginda 10-
15 giin stireyle bekletilerek eksimesi saglanan peynir suyu, siitiin %13’{i miktarinda ve
3 dakika stire ile ilave edilmis ve peynir bloklar1 olusumu saglanmistir. Olusan piht1
bloklar1 bir siizge¢ yardimiyla alinarak sekil vermek amaciyla sepete yerlestirilmis ve
sepete doldurma isleminden sonra pihti bloklarinin iizerine agirliginin yaklasik bes
kat1 kadar agirlik konularak 6-8 saat bekletilmistir. Bu siire sonunda suyu uzaklagan
ve kaliplasan peynirler sepetten ¢ikarilarak siitiin %1.6’s1 miktarda kaya tuzu ile 10-
12 saat kuru tuzlama yapilmistir. Daha sonra geriye kalan tuz yikanarak peynirden
uzaklastirilmistir. Peynir 6rnekleri 18 °C’de bir hafta siire ile kurutulmustur. Bir hafta
bu sekilde kurutulan ve dis kabugu sertlesen peynir buzdolabina alinmis ve 120 giin
boyunca olgunlastirilmistir. Peynir 6rneklerinin {iretim akim semas: Sekil 3.1°de

gosterilmistir.
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Cig Siit(inek, koyun)

J

Sitizme

4

Yag standardizasyonu (Tam yagli-Yag1 azaltilmis)
Kaynatma (98 °C)
%13 Peynir suyu ekleme (3 dk siireyle)

Olusan peynir bloklarini kaliba koyma (Kaliba peynirin bes kat1 agirlik koyarak 6-8 saat bekleme)

—

Kaliptan ¢ikarma

—

%1.6 Kuru tuzlama(10-12 saat, 18 °C)

—

Tuzu yikayarak uzaklastirma

(=

Kurutma (ﬁm, 18°C)

Depolama (+4 °C’de, 120 giin)

—

Analiz i¢in 6rnek alma (1., 30., 60., 90. ve 120. giinler)

Sekil 3.1 Geleneksel Cerkes peyniri iiretim akis semasi

Analiz giinlerinde peynir 6rneklerinden 1 kilogram alinmis, blenderden gegirilip

homojen hale gelmesi saglanarak peynirler analiz igin hazir hale getirilmistir.

3.2.2. Cig siitlerde yapilan analizler

Analizler Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Laboratuvarinda yapilmistir.

Inek ve koyun siitlerinde kuru madde gravimetrik yontemle hesaplanmustir. pH
Olciimlerinde bilesik elektrotlu dijital pH metreden (Orion 420) yararlanilmstir.
Siitlerde titrasyon asitligi titrimetrik olarak Soxhelet-Henkel metoduyla % laktik asit
olarak belirlenmistir (Anonim 1981). Kuru madde, protein, yag, laktoz miktari

Lactostar kullanilarak bulunmustur.
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3.2.3. Peynir analizleri

3.2.3.1. pH tayini

pH Olgiimlerinde bilesik elektrotlu dijital pH metreden (Orion 420)
yararlanilmigtir (Anonim, 1983).

3.2.3.2. Titrasyon asitligi tayini

Peynir 6rneklerinin titrasyon asitlikleri Anonim (1989)’a gére yapilmustir.

3.2.3.3. Kurumadde tayini

Peynirlerde toplam kuru madde gravimetrik yontemle saptanmistir (Anonim
1989).

3.2.3.4. Yag ve kurumaddede yag tayini

Yag igerigi peynir biitirometresi kullanilarak Gerber yontemine gore
saptanmistir (Anonim 1978). Kuru maddede yag degerleri ise yag degerlerinin toplam
kuru maddeye oranlanmasi ile bulunmustur.

3.2.3.5. Tuz ve kurumaddede tuz tayini

Tuz igerigi Mohr titrasyon yontemi ile (Anonim 1983), kuru maddede tuz

degerleri ise tuz degerlerinin toplam kuru maddeye oranlanmasi ile bulunmustur.

3.2.3.6. Toplam azot tayini

Peynirlerde toplam azot (TN), Gripon ve ark. (1975)’na gore saptanmustir.

12
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3.2.3.7. Suda ¢éziiniinen azot tayini

Peynirlerde suda ¢6ziinen azot (WSN), Gripon ve ark. (1975)’e gore

belirlenmistir.

3.2.3.8. Olgunlasma katsayisi tayini

Orneklerin olgunlasma diizeyi, suda ¢dziinen azot miktarmin toplam azot

miktarina oranlanmasiyla hesaplanmistir (Venema ve ark., 1987).

3.2.3.9. Protein olmayan azot tayini

Peynirlerde protein olmayan azot (NPN) Gripon ve ark. (1975)’e gore

hesaplanmustir.

3.2.3.10. Fosfotungustik asit azotu

Peynirlerde fosfotungustik asit azotu Jarrett ve ark., (1982)’ye gore yapilmustir.

3.2.3.11. Proteoz-pepton azotu

Peynirlerde proteoz-pepton azotu (PPN), suda ¢6ziinen azot degerlerinden
(WSN) protein olmayan azot (NPN) degerinin c¢ikarilmasiyla hesaplanmistir
(Argumosa, 1992).

3.2.3.12. Tekstiir analizleri

Tekstiir analizleri Texture Analyser (TPA) TA-XT plus (Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Surrey, UK) ile yapilmistir. Tekstiir analizleri i¢in 6rnekler silindir
seklinde, 25 mm capinda, 30 mm boyunda kesilmistir. Daha sonra silindir seklindeki
kesilmis bu oOrnekler plastik filmle kaplanarak oda sicakliginda bekletilmistir.

Peynirlerin sicakliklar1 20 + 2°C’ye ulasinca peynirlerin filmi g¢ikartilarak analiz
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gerceklestirilmistir. Analiz sartlari: 36 mm capinda 35 mm boyunca P/36 R, test hizi
1 mm/s; ilk test hiz1 1 mm/s; son test hiz1 1 mm/s; baskilama % 50; tutma zamani 5
s’dir. Elde edilen veriler Nexygen™ FM Software (Lloyd Instruments Ltd.,
Hampshire, UK) kullanilarak hesaplanmistir (Hayaloglu ve ark., 2014).

3.2.3.13. Renk analizleri

Numunelerdeki renk analizi Hunter Lab ile yapilmistir. Renk degerleri L*, a*,

b* olarak ifade edilmistir.

3.2.3.14. Duyusal analizler

Gidalarda tiiketici tarafindan kabul edilebilirlik 6nemli bir 6zellik oldugu i¢in
calismamizda fizikokimyasal analizlerle birlikte Cerkes peynirinin duyusal 6zellikleri
de arastirilmistir. Arastirmamizda tiretilen Cerkes peynirlerinde depolamanin ilk ve
son giinlerinde Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 10 tecriibeli
panelist tarafindan duyusal degerlendirme yapilmustir. Orneklerde renk ve gériiniis (20
puan), kitle ve yap1 (35 puan), koku (10 puan) ve tat (35 puan) 6zellikleri 100 tam puan

tizerinden degerlendirilmistir. Duyusal analiz Sekil 3.2’deki forma gore yapilmistir.
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Ornek Kodu: Tarih: PEYNIR ORNEKLERI
Panelistin Adi-Soyadi:

PEYNIR OZELLIKLERI PUAN
RENK VE GORUNUS(20)

Kenedine 6zgii parlak beyaz, homojen ve prizmatik | 20
goriiniimlii, bozulmamis kalip

Mat, soluk beyaz renk 15
Esmerimsi renk 10
Anormal renk 0
Kesit yiizeyinde birkag delik ve gdzenek 15
Homojen olmayan goriinim 10
Kiifli goriiniim 10
Fazla sayida delik ve gozenek 5
Yarik ve ¢atlak olusumu 10
Diizgiin olmayan prizmatik goriiniim, bozulmamis kalip | 10
Parcalanmug kalip 5
KITLE ve YAPI (35)

Diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz, homojen kesit, fazla sert | 35
veya fazla yumusak olmayan

Lekeli kesit 25
Kuru sert yap1 25
Kaygan yap1 20
Kumlu yap1 10
Kesitte yarik ve ¢atlak olusumu 10
Dagilabilen yap1 10
Elastiki yap1 10
Yumusak ve 1slak yap1 5
Erimis yap1 5
KOKU(10)

Kendine 6zgii koku 10
Mayamsi koku 8
Eksimsi koku 6
Kiifiimsii koku 4
Hayvansal koku 2
Yem veya ot kokusu 2
Yabanci koku 0
TAT(35)

Kendine 6zgii tat 35
Maya tadi 25
Pigmis tat 25
Eksi tat 20
Tathms: tat 20
Tuzlu tat 20
Yavan tat 20
Metalik tat 15
Kiiflii tat 10
Aci tat 5
Yabanci tat 5

Sekil 3.2. Geleneksel Cerkes peyniri duyusal degerlendirme formu
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3.2.3.15. istatistiksel analizler

Deneme verileri, faktoriyel deneme deseninde GLM (General Linear Model)
prosediirii kullanilarak SPSS istatistik paket programinda analiz edilmistir. Gruplar
arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde ise Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

kullanilmistir. Arastirma iki tekerriirlii (n=2) olarak yiiriitilmistiir (SPSS, 1999).

16



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Mine TOKGOZ

4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Peynir Uretiminde Kullamlan Siitiin Bilesimi

Peynir iretiminde kullanilan siitlerin bilesim degerleri Cizelge 4.1.’de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Peynir tiretiminde kullanilan siitlerin bilesimi

Parametreler Yagh koyun Yagi azaltilmg Yagh inek siitii  Yagi azaltilms
Siitii koyun siitii Koyun siitii

pH 6.68+0.095B 6.76+0.040B 6.62+0.010A 6.69+0.060B

Kuru Madde (%)  %22.02+0.042D %14.19+0.209C %13.14+0.406B %8.61+0.060A
T. Asitligi (%l.a)  %0.28+0.004C %0.27+0.010B %0.26+0.004B %0.20+0.001A
Yag (%) %9.91+0.040D %4.54+0.085C %3.36+0.060B %1.31+0.060A

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.1.de goriildiigii gibi iretimde kullanilan koyun siitiiniin pH's1
6.68+0.095, titrasyon asitligi %0.282+0.004 laktik asit, kuru madde orani
%22.024+0.042, yag oran1 %9.91+0.040 olarak bulunmustur. Yag: azaltilmis koyun
stittiniin pH’s1 6.76+0.040, titrasyon asitligi %0.265+0.010 laktik asit, kuru madde
orani %14.19+0.209, yag oran1 %4.54+0.085, protein oran1 %3.97+0.080, laktoz orani
%5.4+0.150 oldugu belirlenmistir. Inek siitiiniin pH 6.62+0.010, titrasyon asitligi
%0.262+0.004 laktik asit, kuru madde oran1 %13.14+0.406, yag orani %3.36+0.060,
protein orant %3.58+0.145, laktoz orami %3.9+0.090 olarak saptanmistir. Yagi
azaltilmis inek siitiiniin pH 6.69+0.060, titrasyon asitligi %0.2036+0.001 laktik asit,
kuru madde oran1 %8.61+0.060, yag orant %1.3140.060, protein oran1 %3.15+0.050,
laktoz orani %3.09+0.090 olarak tespit edilmistir.

4.2. Peynirlerin Depolama Siiresi Boyunca Saptanan Baz1 Ozellikleri

Peynir 6rnekleri arastirma boyunca KYL (yagl koyun), KYS (yag: azaltilmis
koyun), IYL (yagli inek) ve IYS (yag1 azaltilmis inek) seklinde kodlanmustir.
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4.2.1. pH degerleri

Peynir iiretiminde ve olgunlagsmasinda etkili olan pH, kalite {izerinde de 6nemli
etkiye sahiptir. pH, peynirin fiziksel 6zelliklerini belirler. Peynirin pH’s1 tizerinde
etkili olan bilesenler; serbest notral tampon maddeler, serbest bazik bilesikler, proteine
bagli olan asidik ve bazik gruplar ve serbest organik asitlerdir (Saldamli,1987; Kurdal
ve ark. 2008).

Cerkes peyniri orneklerine ait pH degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.1.’de, peynirlerin pH degerleri Cizelge 4.2. ’de, varyans

analizi ise Cizelge 4.3.’te gosterilmistir.

............. KYL ----KYS iYL iYs

6,1
=

6,1 = F =

6,0 - F- I

6,0 - ‘T s

59 - // ................ ‘\\ _ I

59 ]
5,8 A e I

pH

5,8 ‘
57 1 )/

57
5,6

1 30 60 90 120

Depolama Siiresi (gin)

Sekil 4.1. Depolama siiresince pH degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin pH degerleri olgunlagma siiresinin ilk giiniinde 5.67-6.07,
olgunlasmanin son giiniinde ise 5.90-6.02 araliginda bulunmustur. En yiiksek pH
degeri 6.07 ile depolamann ilk giiniindeki yagl inek peynirinde, en diisiikk pH degeri
ise 5.67 degeri ile depolamanin ilk giiniindeki yagi azaltilmis koyun peynirinde
saptanmistir. Ortalama pH degeri inek siitii peynirlerinde koyun siitii peynirlerinden
yiksek bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore de siit tiiriiniin pH degeri

tizerindeki etkisinin ¢cok 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Aydinol (2010)
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varyans analiz sonuglarina gore Cerkes peynirinin pH degerlerindeki farkliliga peynir

tiirtintin etkisinin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugunu tespit etmistir.

Cizelge 4.2. Peynirlerin pH degerleri

Ds KYL KYS 1YL 1YS
1 5.77+0.01Ab 5.67+0.01aA 6.07+0.01bD 6.03+0.01cC
30 5.87+0.04abA 6.00+0.06cA 5.90+0.06aA 6.03+0.02cA
60 5.93+0.01abB 5.89+0.01bA 6.00+0.01abC 6.05+0.00cD
90 5.79+0.07aA 5.86+0.01bAB 5.91+0.04aAB 5.994+0.01bB
120 6.02+0.06bA 5.91+0.01bcA 5.90+0.02aA 5.96+0.01aA

Ayni satirdaki biiyiik harfler drnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu géstermektedir.

Kendi siit tiiri igerisinde yag1 alinmis Orneklerin  pH’sinin  yaglh
orneklerinkinden yiiksek oldugu gorilmiistiir. Siit tiiri*siitin - yag oram
interaksiyonlarinin = 6rneklerin pH'st lizerine p<0.05 diizeyde etkili oldugu

saptanmistir.

Cizelge 4.3. Peynirlerin pH degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler  Serbestlik Kareler F P
Kaynaklar Toplam Derecesi  Ortalamasi
S. Tird 0.131 il 0.131 73.550 0.000***
S. Yag Orami 0.004623 1 0.004623 2.593 0.123
D. Siiresi 0.04851 4 0.01213 6.804 0.001**
S. tiirii*S. Yag Orami 0.009923 1 0.009923 5.567 0.029*
S. Turi*D. Siiresi 0.149 4 0.03732 20.938 0.000***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 0.05021 4 0.01255 7.043 0.001**
S. tiirii*S.Y.Orn.*D.Siiresi 0.009065 4 0.002266 1.271 0.314

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde dnemli

Arastirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin pH degerlerinde artma
ve azalmalar goriilmistiir. Depolama siirecinde laktozun fermente olmasi sonucunda
pH degerinin diistiigli tahmin edilmektedir. Son donemde pH'da diismenin durmasi,
ortamdaki laktozun azalmasi ve mikroorganizmalarin denge fazina geg¢meleri ile
aciklanabilir (EI-Shibini ve ark., 1997). Muhafazanin ilerleyen dénemlerinde, pH'nin
onceki donemden yliksek ¢ikmasinin nedeninin, proteinlerin pargalanma friinleri
arasindaki bazik karakterdeki bilesiklerin asitligi nispeten notralize etmesine bagl
oldugu bildirilmektedir (Tiirkoglu,2000). Depolama siiresinin orneklerin pH’sin1
onemli diizeyde etkiledigi goriilmiistiir (p<<0.01). Aydmol (2010), Cerkes peynirinin

pH degerlerine olgunlagsma siiresinin etkisini p<0.01 diizeyinde 6nemli bulmustur.
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Orneklerin pH'lar iizerine siit tiirii*depolama siiresi interaksiyonunun ¢ok 6nemli
diizeyde (p<0.001), siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonunun ise onemli

derecede (p<0.01) etki ettigi tespit edilmistir.

Uciinciioglu (2009), farkli illere ait Cerkes peyniri orneklerini inceledigi
calismasinda pH sonuglarini 5.2-5.4 araliginda bulmustur. Varyans analizi sonuglarina
gore hem illere gére hem de yapim yontemine gore pH degerlerinde 6nemli diizeyde
farkliliklar tespit etmistir (p<0.01). Cerkes peyniri 6rneklerinin pH degerlerini Ilhan
(2010) 4.45-6.19, Sigramaz (2014) 4.71-5.71, Aydinol (2010) ise 5.18-5.45 araliginda

bulmuslardir.

Piyasadaki Cerkes peyniri orneklerinin inceledikleri ¢alismalarinda Uysal ve
ark., (2010), pH degerini tiitsiilenmemis Cerkes peynirinde 5.64, firinda tiitsiilenmis
Cerkes peynirinde ise 5.50 olarak tespit etmiglerdir.

Cerkes peynirlerinin pH degerleri Ugiinciioglu (2009) ve ilhan (2012)’1n
calismasindaki pH degerlerinden yiiksek bulunurken; Sigramaz (2014)’1n

calismasindaki degerlere yakin pH sonuglari elde edilmistir.

4.2.2. Titrasyon asitligi degerleri

Peynirlerde asitlik gelisimi, pithtilagsma ve slizme esnasinda baslayip olgunlagsma
stirecinde devam etmektedir. Peynirdeki asitlik laktozun ve azotlu maddelerin
parcalanmasi sonucunda olusan asitlerden (laktik asit, formik asit, asetik asit gibi)
kaynaklanmaktadir (Akin ve Sahan, 1998).

Cerkes peyniri 6rneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinde depolama boyunca

meydana gelen degisiklikler Sekil 4.2.’de, peynirlerin titrasyon asitligi degerleri

Cizelge 4.4.’te, varyans analizi ise Cizelge 4.5.’te gdsterilmistir.
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Sekil 4.2. Depolama siiresince titrasyon asitligi degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri olgunlagma siiresinin ilk giintinde
%0.17-0.52, son giiniinde ise %0.146-0.150 laktik asit araliginda bulunmustur. En
yiiksek titrasyon asitligi degeri laktik asit cinsinden %0.54 ile depolamanin 90.
giintindeki yagli koyun peynirinde, en diisiik titrasyon asitligi degeri ise %0.146 ile
depolamanin 120. giiniindeki yagi azaltilmis koyun peynirinde belirlenmistir.

Cizelge 4.4. Peynirlerin titrasyon asitli degerlerigi degerleri

Ds KYL KYS 1YL 1YS
1 0.318+0.00bB 0.5224+0.03cC 0.198+0.02bA 0.167+0.02abA
30 0.486=0.01dAB 0.528+0.01cB 0.395+0.02cAB 0.334+0.08cA
60 0.376+0.00cAB 0.405+0.05bAB 0.424+0.05cB 0.256+0.04bcA
90 0.538+0.02eB 0.465+0.04bcB 0.089+0.00aA 0.057+0.00aA
120 0.148+0.00aA 0.146+0.00aA 0.150+0.00abA 0.149+0.00abA

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Aym
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Titrasyon asitligi koyun peynirlerinde inek siitii peynirlerinden yiiksek
bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore de siit tlirliniin titrasyon asitligi degeri
tizerindeki etkisinin ¢ok onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Kendi siit tiirii
icerisinde ise yagli 6rneklerin titrasyon asitligi degerlerinin, yag1 azaltilmis 6rneklerin

titrasyon asitligi degerlerinden yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni peynir bilesimdeki
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fazla yagin asitlik artigina sebep olmasidir. Siit tiirti*siitiin yag oran1 interaksiyonunun

orneklerin titrasyon asitligi lizerine p<0.01 diizeyde etkili oldugu saptanmaistir.

Tiim 6rneklerin titrasyon asitliginde depolama boyunca dalgalanmalar olmus ve
bu dalgalanmalarin istatistiksel acidan 6nemli olmadig: tespit edilmistir. Depolama

sonunda orneklerin titrasyon asitligi degerlerinde azalma tespit edilmistir.

Cizelge 4.5. Peynirlerin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

Kaynaklar Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Turi 0.293 1 0.293 181.206 0.000***
S. Yag Oranmi 0.0008705 1 0.000870 0.538 0.472
Depolama Siiresi 0.365 4 0.09136 56.496 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 0.02437 1 0.02437 15.073 0.001**
S. tiirii*Depolama Siiresi  0.232 4 0.05797 35.851 0.000***
S. Yag Orani*D.Siiresi 0.02919 4 0.007297 4512 0.009**

S. tiirii*S. Y. Orant*D. S.  0.02895 4 0.00723 4.476 0.010*
*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Orneklerin ~ titrasyon asitligi  de@erlerine ~ siit tiirii*depolama siiresi
interaksiyonunun etkisinin p<0.001 diizeyinde, siitiin yag orani*depolama Siiresi
interaksiyonunun etkisinin p<0.01 diizeyinde, siit tlri*siitiin yag orani*depolama

stiresi interaksiyonunun etkisinin ise p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmistir.

Cerkes peynirinde yaptiklari caligmalarda titrasyon asitligini sonuglarin1 Parlak
(2016) Uysal ve ark. (1998) %0.66-%0.96, Yildirim (1970) %0.37-%1 araliginda,
Dogan ve Goksel (2010) %0.72, Uciinciioglu (2009) ise %1.02 olarak bulmustur.
Cerkes peyniri orneklerinin titrasyon asitligi sonuglar1 genel olarak bulunan sonug
araligiin icerisinde olsa da, literatiir ve arastirma sonuclar1 karsilastirildiginda
degerlerin farkli oldugu tespit edilmistir. Bu farkliliklarin sebebi, Cerkes peyniri

tretiminde bir standardin olmamasidir.

4.2.3. Kurumadde degerleri

Peynirdeki tuz, protein, mineral maddeler, laktoz, yag ve diger bilesenlerden
olusan kurumadde degeri, peynirde besinsel deger, yapisal ve duyusal 6zellikler, raf

omrii gibi 6nemli 6zellikleri belirler. Peynirde kurumadde degeri, asitlik, su tutma
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kapasitesi, tretim farkliliklari, iiretimde kullanilan siitiin 6zellikleri, peynir tiiri,
peynirin olgunluk derecesi, olgunlagtirma periyodu, nem gecisi gibi sebeplerle
degisiklik gosterir (Lawrence ve ark. 1987; Eroglu ve ark., 2016).

Cerkes peyniri Orneklerine ait kurumadde degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.3.’te, peynirlerin kurumadde degerleri Cizelge

4.6.’da, varyans analizi Cizelge 4.7.’de gosterilmistir.
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Sekil 4.3. Depolama siiresince kurumadde degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin kurumadde degerleri olgunlagsmanin ilk giinii %50.55-60.26,
son ginii %51.57-61.65 araliginda bulunmustur. En yiiksek deger % 62.79 ile
depolamanin 30. giiniindeki yagli koyun, en diisiik kuru madde degeri ise % 50.55 ile

depolamanin ilk giiniindeki yag1 azaltilmig inek peynirinde tespit edilmistir.

Yagli koyun peynirlerinin kurumadde oran1 yagl inek peynirlerininkinden, yagi
azaltilmis koyun peynirlerinin kurumadde oram1 da yag azaltilmismis inek
peynirlerininkinden fazla bulunmustur. Koyun siitiiniin protein, yag, laktoz
degerlerinin, inek siitii bilesiminden yliksek olmasinin kurumaddeyi etkiledigi tahmin
edilmektedir. Varyans analizi sonuglarina gore de siit tiirliniin kurumadde degeri

tizerine etkisinin ¢gok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001).

23



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Mine TOKGOZ

Cizelge 4.6. Peynirlerin kurumadde degerleri

DS KYL KYS YL 1YS

1 60.259+0.2709aD 59.253+0.4009aC 57.146+0.0817aB 50.553+0.0856aA
30 62.793+0.2085cD 60.706+0.2355bC 59.174+0.3937bB 52.671+0.3709abA
60 62.478+0.4221bcC 61.377+0.0348hC 58.804+0.2065bB 52.292+0.4938bcA
90 62.003+0.002bcD 61.468+0.0176bC 58.508+0.0116bB 52.030+0.0169bcA
120  61.651+0.3510bC 61.488+0.0008bC 58.953+0.4028bB 51.570+0.0821cA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayni
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli koyun peynirlerinin kurumadde orani, yag alinmis koyun
peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin kurumadde orani ise yagi alinmis inek
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Bu durumun kurumaddeyi olusturan
bilesenlerden birinin de yag olmasma bagl oldugu tahmin edilmektedir. Varyans
analizinde de siitiin yag orani ve siit tlirii*siitlin yag orani interaksiyonlarinin

kurumadde degeri tizerindeki etkisinin ¢ok 6nemli oldugu saptanmustir (p<0.001).

Cizelge 4.7. Peynirlerin kurumadde degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
Kaynaklar Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Tirt 381.646 1 381.646 272.222 0.000***
S. Yag Orani 147.157 1 147.157 1052.345 0.000***
D. Siiresi 22.124 4 5.631 39.553 0.000***
S. tiirii*S. Yag Orant 81.670 1 81.670 584.035 0.000**
S. Turt*D.Stiresi 0.676 4 0.169 1.20 0.338
S. Yag Orami*D.S 0.651 4 0.16 1.164 0.356
S. tiirii*S. Yag Oran1*D.S. 2.057 4 0.514 3.678 0.021*

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Arastirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin kurumadde miktarinda
genellikle azalmalar goriilmiistiir. Olgunlagsma ilerledik¢e (¢Oziinilir azot miktar
arttikca) laktik asit degerinin arttig1, buna bagl olarak da kurumadde oraninin diistiigii
bilinmektedir (Ates ve Patir, 2000). Peptit baglarinin parcalanmasindan dolay1 ortaya
¢ikan iyonik gruplarin kurumadde miktarinda diismeye sebep oldugu da belirtilmistir
(Creamer ve Olson 1982). Cakmake1 ve Kurt (1993), peynirde kurumadde degerinin
olgunlasma siliresinden Onemli diizeyde etkilendigini belirtmislerdir. Farklh
calismalarda da depolama siiresi boyunca peynirde kurumadde miktarinin azaldigi
tespit edilmistir (Atasoy, 2004). Cerkes peynirinin kurumadde degeri tizerine

depolama siiresinin etkisinin ¢ok Onemli (p<0.001), siit tlri*siitin yag
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orani*depolama stiresi interaksiyonunun etkisinin ise 6nemli (p<0.05) diizeyde oldugu
tespit edilmistir. Aydinol (2010), olgunlasma siiresinin Cerkes peynirlerinin

kurumadde degerlerine p<0.01 diizeyinde etkili oldugunu saptamustir.

Uciinciioglu (2009), ev yapmmi ve tiitsiileme islemi uygulanmamis geleneksel
Cerkes peynirinin kurumadde degerini %44.31-54.11, endiistriyel olarak iiretilmis ve
tiitstileme islemi uygulanmamis Cerkes peynirinin kurumadde degerini ise %51.96-

54.95 araliginda bulmustur.

Parlak (2016), Cerkes peynirinin kurumadde igerigini %44.51.47 arasinda tespit
bulmustur. ilhan (2012), geleneksel olarak iiretilmis ve tiitsileme islemi
uygulanmamis Cerkes peynirinin kurumadde degerini %41.19-56.82, endiistriyel
olarak {iretilmis ve tiitsiileme islemi yapilmamis Cerkes peynirinin kurumadde
degerini ise %40.66-57.02 araliginda tespit etmistir. Arastirict ortalama kurumadde
degerini %53.61 olarak bulmustur. Aydinol (2010), tiitsiileme islemi uygulanmamis
Cerkes peynirinin kurumadde degerlerini %58.46-62,83 araliginda bulmustur. Kavas
ve ark., (1998), calismalarinda Cerkes peynirinin kurumadde degerini %58.32 olarak
bulmuslardir. Cerkes peynirinin kurumadde sonuglari, literatiirdeki sonuglarla

benzerlik gostermektedir.

4.2.4. Yag degerleri

Yag agizda yaglhilik hissi olusturarak doygunluk hissini artirir (Leland 1997). Siit
yaginin emiilsifiye edici etkisi vardir ve bu etki peynir dokusuna katki saglar. Siit yagi
peynirdeki kazein matriksinde diizenli sekilde dagilir ve peynire 6zgii olan tipik
pliriizstizliigli olusturur (Mistry ve ark. 1996; Mistry 2001). Peynirdeki yag miktarinin
islevi biiyiiktiir. Yag miktar1 peynirde sertlik, aroma gibi kriterleri 6nemli diizeyde

etkiler (Fox ve ark., 2000).

Cerkes peyniri orneklerine ait yag degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.4. *te, peynirlerin yag degerleri Cizelge 4.8. ’de, varyans

analizi ise Cizelge 4.9.’da gosterilmistir.
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Sekil 4.4. Depolama siiresince yag degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir drneklerinin yag degerleri olgunlasma siiresinin ilk giiniinde 13.02-29.90,
olgunlagma siiresinin son giiniinde ise 15.77-32.96 araliginda bulunmustur. En yiiksek
yag degeri % 32.96 ile depolamanin son giinlindeki yagl inek peynirinde, en diisiik
yag degeri ise % 13.02 ile depolamanin ilk giiniindeki yag1 alinmis inek peynirinde

tespit edilmistir.

Yagl koyun peynirlerinin yag oranmi yag1 azaltilmis koyun peynirlerininkinden,
yagli inek peynirlerinin yag orani da yagi azaltilmis inek peynirlerininkinden yiiksek
bulunmustur. Calismamizda orneklerin 6zelliklerine siitiin yag oraninin etkisi de
arastirildigi i¢cin bu durum zaten bilinen bir sonugtur. Varyans analizinde de siitiin yag
orani faktorli ve siit tiirli*siitlin yag orani interaksiyonunun yag degeri iizerindeki

etkisinin ¢ok onemli oldugu saptanmistir (p<0.001).

Cizelge 4.8. Peynirlerin yag degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 28.375%0.1250aC 14.387+0.2737aB  29.904+0.0632aD  13.017+0.0031aA
30 30.550+0.2000bA 14.82440.0682aA  31.491+0.4994bB  14.839+0.1490bB
60 30.725+0.1249bC 16.683+£0.0968bB  31.745+0.2452bD  14.854+0.1173bA
90 30.489+0.5090bC 16.835+0.0645bB  31.893+0.0003bD  15.231+0.2424bcA
120 30.894+0.0036bC 16.858+0.1046bB  32.960+0.0304cD  15.770+0.2017cA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayni
stitundaki kiiclik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir.
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Arastirmada olgunlagma ile biitiin 6rneklerin yag miktarinda artis oldugu tespit
edilmistir. Bunun nedenininin suyun peynirden uzaklasmasi sonucu kurumaddede
olusan artis oldugu tahmin edilmektedir. Kasar peynirinde yapilan bir¢ok arastirmada
olgunlasma siiresince yag oraninin arttig1 tespit edilmistir (Aydemir, 2010; Giimiis ve
Bursa, 2015). Varyans analizi sonuglarina gore Cerkes peynirinin yag degeri lizerine
depolama siiresinin etkisinin ¢ok dnemli (p<0.001), siit tiirii*depolama siiresi ve siitiin
yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarinin etkisinin ise dnemli (p<0.05) diizeyde

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.9. Peynirlerin yag degerlerine ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
Kaynaklar Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Tiirt 0.118 1 0.118 1.330 0.262
S. Yag Orant 2425.089 1 2425.08 27425.064  0.000***
D. Siiresi 34.511 4 8.628 97.57 0.000***
S. tiiri*S. Yag Orani 16.475 1 16.475 186.316 0.000***
S. Tiri*D. Siiresi 1.177 4 0.294 3.326 0.030*
S. Yag Oran1*D. Siiresi 1.166 4 0.291 3.296 0.031*
S. tiiri*S. Yag Oran*D. Siiresi ~ 1.711 4 0.428 4.838 0.007

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Cerkes peynirlerinde yag degerlerini Aydinol (2010) %27.25-%29.75,
Ugiinciioglu (2009) %19.28-21.64, Uysal ve ark. (2006) %21.17-29.25, ilhan (2012)
ise %22.36-26.54 araliginda bulmuslardir. Yagh siitten elde edilen Cerkes peyniri

orneklerine ait yag degerleri literatiirdeki degerlere yakin bulunmustur.

4.2.5. Kurumaddede yag degerleri

Cerkes peyniri 6rneklerine ait kurumaddede yag degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.5’te, peynirlerin kurumaddede yag degerleri

Cizelge 4.10°da varyans analizi ise Cizelge 4.11°de gosterilmistir.

Peynir oOrneklerinin kurumaddede yag degerleri olgunlasma siiresinin ilk
giiniinde % 24.28-52.33, son giiniinde ise % 27.42-55.91 araliginda bulunmustur. En
yiiksek kurumaddede yag degeri % 55.91 ile depolamanin son giinlindeki yagl inek
peynirinde, en diisik kurumaddede yag degeri ise % 24.28 ile depolamanin ilk

giiniindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde saptanmustir.
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Sekil 4.5. Depolama siiresince kurumaddede yag degerlerinde meydana gelen degisimler

Yagli inek peynirlerinin  kurumaddede yag oram1 yagli koyun
peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek peynirlerinin kurumadde orani da yagi
azaltilmis koyun peynirlerininkinden fazla bulunmustur. Varyans analizi sonuglaria

gore de siit tiirliniin kurumaddede yag degeri iizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.10. Peynirlerin kurumaddede yag degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 47.090+0.4192aB 24.284+0.6263aA  52.330+0.1853aC  25.750+0.0496aA
30 48.654+0.4801abC 24.41940.0176aA  52.714+0.0101aD  28.176+0.4814bB
60 49.180+0.5322bB 27.18140.1423bA  53.984+0.2273bC  28.411+0.4926bA
90 49.174+0.8225bC 27.389+0.1128bA  54.511+0.0102bD  29.273+0.4755bcB
120 50.112+0.2911bC 27.417+£0.1698bA  55.911+0.3304D  30.580+0.3425cB

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu géstermektedir. Ayni
stitundaki kiiclik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir.

Yaglh koyun peynirlerinin kurumaddede yag orani yag alinmis koyun
peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin kurumaddede yag orani ise yagi alinmis
inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Calismada orneklerin ozellikleri
lizerine siitlin yag oraninin etkisi de arastirildigi i¢in bu durum zaten bilinen bir

sonugtur. Varyans analizinde de siitiin yag oraninin ve siit tiirii*siitlin yag orani
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interaksiyonunun kurumaddede yag degeri iizerindeki etkisinin ¢ok 6nemli diizeyde

oldugu tespit edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.11. Peynirlerin kurumaddede yag degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
kaynaklari Toplam derecesi ortalamasi
S. Tirii 134.977 1 134.977 462.168 0.000***
S. Yag Oram 5797.481 1 5797.481 19850.784  0.000***
D. Siiresi 64.635 4 16.159 55.328 0.000***
S. tiri*S. Yag Oram 18.874 1 18.874 64.626 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 2.488 4 0.622 2.130 0.115
S. Yag Orami*D. Siiresi 1.768 4 0.442 1.513 0.236
S. tiiri*S.Yag Oram*D. S. 4.109 4 1.027 3.518 0.025

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Arastirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin kurumaddede yag
oraninda az miktarda artis oldugu saptanmistir. Bircok calismada, kasar peynirinde
kuru maddede yag igerigine depolama siiresinin dnemli bir etkisinin olmadigi
belirtilmistir (Yasar ve Guzeler, 2011; Eroglu ve ark., 2016). Kurumaddede yag
miktarinin farklilik gostermesinde Orneklerin farkli oranda yag icermesi etkili
olmustur. Ayrica depolama periyodu boyunca 6rneklerde farkli oranlarda nem kaybi
meydana gelmistir. Kurumaddede yag degerlerindeki farkliligin olgunlasma boyunca
kazein matriksinde proteolitik faaliyetler sonucu olusan ¢6ziinme ve lipolizin farkli
olmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Varyans analizi sonuglarina gore de
depolama siiresinin Cerkes peynirinin kurumaddede yag degeri iizerine etkisinin ¢ok

onemli oldugu saptanmustir (p<0.001).

4.2.6. Tuz degerleri

Tuzlama peynirin karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesinde etkilidir. Tuz
konsantrasyonu ve tuzun peynir kitlesine dagilimi, peynirin kalitesinde etkisi olan
onemli parametrelerden biridir (Turhan ve Kaletung, 1992). Ayn1 zamanda tuzlama
peynirin lezzet gelisimine katkida bulunur. Tuz, peynirde patojen gelisimini inhibe
eder ve bozulmay1 minimuma indirir. Bunlarla birlikte tuzun, mikrobiyal gelisimlerle
enzimatik aktivitelerin kontrol edilmesi, nem igeriginin azaltilmasi, tekstiir, proteoliz,
lipoliz, aroma, kivam ve randimani, reolojisi, erime ozellikleri, pisirme 6zellikleri

tizerine de etkisi Onemlidir. Tuz peynirlerde olgunlasmanin seyrini kontrol eder
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(Tzanetakis ve Litopoulou-Tzanetaki, 1992; Pappas ve ark., 1996; Fox ve ark., 2000;
Guinee, 2004; Uciincii, 2004).

Cerkes peyniri Orneklerine ait tuz degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.6.’da, peynirlerin tuz degerleri Cizelge 4.12.’de varyans
analizi ise Cizelge 4.13.’te gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Depolama siiresince tuz degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin tuz degerleri olgunlagma siiresinin ilk giiniinde % 3.41-3.64,
olgunlagma siiresinin son giiniinde ise % 3.72-3.97 araliginda bulunmustur. En yiiksek
tuz degeri % 3.98 ile depolamanin 60. giiniindeki yagi alinmis inek peynirinde, en
diisiik tuz degeri ise % 3.41 ile depolamanin ilk gilinlindeki yagi alinmis koyun
peynirinde saptanmistir. Yaglh inek peynirlerinin tuz oran1 yagli koyun
peynirlerininkinden, yagi alinmis inek peynirlerinin tuz orant da yagi alinmis koyun
peynirlerininkinden fazla bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore siit tiirliniin
orneklerin tuz degeri lizerine etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Yagh
koyun peynirlerinin tuz orani, yagi azaltilmig koyun peynirlerininkinden, yagli inek
peynirlerinin tuz oran1 da yag azaltilmis inek peynirlerininkinden yiiksek
bulunmustur. Varyans analizinde de siitlin yag oraninin tuz degeri lizerindeki etkisinin

cok onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001).
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Cizelge 4.12. Peynirlerin tuz degerleri

Ds KYL KYS YL 1YS
1 3.431+0.0260aA 3.408+0.0488aA 3.640+0.0724aB 3.466+0.0001aAB
30 3.883+0.0078bB 3.687+£0.0002bA  3.943+0.0456bB 3.708+0.0005abA
60 3.879+0.0896bAB 3.696+0.0037bA  3.929+0.0703bAB  3.977+0.0231bB
90 3.836+0.0588bA 3.699+0.0072bA  3.845+0.0516bA  3.884+0.1081abA
120 3.927+0.0319bA 3.798+0.0015cA 3.9674£0.0139bA  3.721+0.2710abA

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Arastirmada depolama siiresi boyunca biitlin o6rneklerin tuz miktarinda
dalgalanmalar ve olgunlasma siiresinin sonunda da artis oldugu saptanmistir. Kasar
peyniri tizerine yapilan c¢aligsmalarda olgunlagma siiresince % tuz oraninin arttigi
bildirilmistir (Caglar ve Cakmake1, 1998; Caglar, 1990; Tunctiirk, 1996; Yasar, 2007,
Tarakcr ve ark., 2011). Olgunlasma ilerledikg¢e (¢oziiniir azot miktar1 arttikga) laktik
asit degerinin arttig1, pH‘nin ve kuru maddenin diistiigii ve buna bagl olarak tuzda
oransal artis oldugu bilinmektedir (Ates ve Patir, 2000). Varyans analizi sonucu
depolama siiresinin Orneklerin tuz degerleri lizerine etkisi ¢ok Onemli diizeyde

bulunmustur (p<0.001).

Cizelge 4.13. Peynirlerin tuz degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler  Serbestlik Kareler F P
Kaynaklari Toplanm  Derecesi  Ortalamasi
S. Tiri 0.06991 1 0.06991 6.005 0.024*
S. Yag Oram 0.153 1 0.153 13.132 0.000***
D. Siiresi 0.806 4 0.202 17.317 0.000***
S. tiri*S. Yag Oram 0.001016 1 0.001016 0.087 0.771
S. Turi*D. Siiresi 0.04293 4 0.01073 0.922 0.471
S. Yag Orant*D. Siiresi 0.04405 4 0.01101 0.946 0.458
S. tiiri*S. Yag Orani*D. Stiresi  0.06004 4 0.01501 1.289 0.308

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Taze Cerkes peynirlerinin tuz miktarin1 Parlak (2016) %3.93-5.56, Kavas ve
ark., (1998) %5.17, Tlhan (2012) %3.40, Ugiinciioglu (2009) %4.91-7.11 ve Aydimol
(2010) ise %2.28-4.21 araliginda tespit etmistir.

Cerkes peynirlerinin tuz miktar1 Kavas ve ark., (1998) ve Ugiinciioglu (2009)’un
sonuglarindan  diisiik, ilhan (2012) ve Aydmol (2010)’un degerlerine yakin

bulunmustur.
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4.2.7. Kurumaddede tuz degerleri

Tuz, su fazinda eriyen bir bilesen olmasi sebebiyle peynirdeki su miktarindan
etkilenmektedir. Nem miktar1 kurumaddede tuz miktarini degistirir. Kurumadde
iceriginin de peynirin tuz penatrasyonunda etkisi vardir (Giirsoy, 2005). Bu nedenle

peynirdeki tuz kurumadde bazinda degerlendirilirse daha iyi sonug elde edilebilir.

Cerkes peyniri 6rneklerine ait kurumaddede tuz degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.7.°de, peynirlerin kurumaddede tuz degerleri
Cizelge 4.14.’te varyans analizi ise Cizelge 4.15.’te gosterilmistir.

Peynir Orneklerinin kurumaddede tuz degerleri olgunlasma siiresinin ilk
giiniinde % 5.65-6.86, olgunlagma siiresinin son giiniinde ise % 6.17-7.22 araliginda
bulunmustur. En yiiksek kurumaddede tuz degeri % 7.66 ile depolamanin 60.
giiniindeki yag1 azaltilmismis inek peynirinde, en diisiik kurumaddede tuz degeri ise

% 5.75 ile depolamanin ilk giiniindeki yagi azaltilmis koyun peynirinde tespit

edilmistir.
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Sekil 4.7. Depolama siiresince kurumaddede tuz degerlerinde goriilen degisimler
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yagli  koyun

peynirlerininkinden, yag1 azaltilmis inek peynirlerinin kurumaddede tuz oran1 da yagi

Yaghh inek peynirlerinin  kurumaddede tuz orani
azaltilmis koyun peynirlerininkinden fazla bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina
gore siit tiirinlin 6rneklerin kurumaddede tuz degeri lizerine etkisinin ¢ok Onemli
oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Yagh koyun peynirlerinin kurumaddede tuz orani
yag1 azaltilmig koyun peynirlerininkinden, yagt almmis inek peynirlerinin
kurumaddede tuz orani ise yagli inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur.
Varyans analizinde kurumaddede tuz degeri iizerine siitlin yag oraninin etkisinin
onemli (p<0.01), siit tlirli*siitiin yag orani interaksiyonunun etkisinin ise ¢ok onemli

diizeyde (p<0.001) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.14. Peynirlerin kurumaddede tuz degerleri

Ds KYL KYS 1YL 1YS
1 5.694+0.0176aA 5.752+0.0434aA 6.369+0.1177aB 6.856+0.0119aC
30 6.185+0.0176bA 6.071+0.0248bA  6.664+0.0328abB  7.041+0.0506aC
60 6.207+0.1016bA 6.022+0.0025bA  6.681+0.0960abB  7.606+0.1160aC
90 6.187+£0.0946bA 6.018+0.0100bAB  6.571+0.0869abB  7.465+0.2052aC
120 6.370+0.0880bA 6.176+0.0024cA  6.730+0.0696bA  7.217+0.5368aA

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.15. Peynirlerin kurumaddede tuz degerlerine ait varyans analizi sonuglar

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
Kaynaklar Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Tirt 7.255 1 7.255 175.682 0.000***
S. Yag Orani 0.658 1 0.658 15.938 0.001**
D. Siiresi 1.168 4 0.292 7.068 0.001**
S. tiirii*S. Yag Orant 1.423 1 1.423 34.470 0.000***
S. Tura*D. Siiresi 0.152 4 0.03804 0.921 0.471
S. Yag Oranmi*D. Siiresi 0.104 4 0.02599 0.629 0.647
S. tiirii*S. Yag Orant*D. S. 0.201 4 0.05036 1.219 0.334

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Aragtirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin kurumaddede tuz
miktarinda dalgalanmalar ve olgunlagma siiresinin sonunda da artis oldugu
saptanmistir. Kasar peynirinde yapilan bir¢ok arastirmaya gore kuru maddede tuz
degerlerinin olgunlasma siiresince ylkseldigi belirtilmektedir (Cetinkaya, 2012;
Akpinar ve ark., 2017). Varyans analizi sonuglarina goére Cerkes peyniri érneklerinin

kurumaddede tuz miktar1 {izerine depolama siiresinin etkisi Onemli diizeyde
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bulunmustur (p<0.01). Parlak (2016), depolama siiresinin Cerkes peyniri 6rneklerinin
kurumaddede tuz degeri {izerine etkisini istatistiksel olarak onemli (p<0.05)

bulmustur.

Cerkes peynirlerinde kuru maddede tuz oranini Ilhan (2012) %35.04-6.68,
Guneser ve Karagul Yuceer (2011) %4.21-%5.28, Aydmol (2010) %4.79-5.99, Uysal
ve ark. (1998) ise %4.83-5.84 araliginda bulmuslardir.

4.2.8. Toplam azot degerleri

Olgunlastirilan peynirlerde en Onemli biyokimyasal asama proteolizdir.
Proteoliz proteinlerin pargalanma islemidir ve bu islem sonucunda olusan azotlu
madde fraksiyonlarindan olan toplam azot miktari, peynirlerin protein igerikleri ve
proteoliz diizeylerini belirlemede kullanilan parametrelerin en 6nemlisidir (Kogak ve

ark., 1996; Fox ve ark., 2000).

Cerkes peyniri orneklerine ait toplam azot degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.8.’de, peynirlerin toplam azot degerleri Cizelge

4.16.’da varyans analizi ise Cizelge 4.17.’de gosterilmistir.

............. KYL ----KYS iYL iYs
6,8 -
64 Foo----- Foroooes oo i
X 6,0
5 56
N =
< 521 I T =
§ 48] )
[oN
° B E: RERIURIY, O
40| T -T
3,6 = - - =
3,2
1 30 60 90 120

Depolama Siresi (gun)

Sekil 4.8. Depolama siiresince toplam azot degerlerinde meydana gelen degisimler
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Peynir 6rneklerinin toplam azot degerleri olgunlagma siiresinin ilk giiniinde %
3.68-6.47, olgunlagma siiresinin son giiniinde ise % 3.38-6.25 araliginda bulunmustur.
En yiiksek deger 6.47 ile depolamanin ilk giintindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde,
en diisiik toplam azot degeri ise 3.38 ile depolamanin son giiniindeki yagli inek

peynirinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.16. Peynirlerin toplam azot degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 4.3500+0.0500bB 6.4650+0.1050aD  3.6750+0.0150eA  5.3030+0.0170cC
30 4.2995+0.0705abB 6.3975+0.1225aD  3.5800+0.0100dA  5.1975+0.0775bcC
60 4.2200+0.0700abB 6.3450+0.0850aD  3.4900+0.0000cA  5.0975+0.0975abcC
90 4.1865+0.0715abB 6.2695+0.0205aD  3.4150+0.0050bA  5.0150+0.0350abC
120 4.0750+0.0850aB 6.2475+0.0125aD  3.3800+0.0100aA  4.8750+0.0250aC

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Toplam azot degerinin hem yagli hem de yagi alinmis orneklerde koyun
stitiinden yapilan peynirlerde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Toplam azot
degerlerine ait varyans analizi sonuglarina gore de siit tiirliniin toplam azot degeri
tizerindeki etkisinin ¢ok 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Kendi siit tiirii
igerisinde ise yagli 6rneklerin toplam azot degerleri ortalamasi, yagi alinmis 6rneklerin
toplam azot degerleri ortalamasindan daha diisiik bulunmustur. Yine varyans analizi
sonuglarma gore siitlin yag orami ve siit tlirii*slitiin yag orani interaksiyonunun
orneklerin toplam azot degeri lizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugu tespit edilmistir

(p<0.001).

Cizelge 4.17. Peynirlerin toplam azot degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
Kaynaklari Toplam Derecesi Ortalamasi
S. Tiirii 9.658 1 9.658 1260.145 0.000***
S. Yag Oram 34.379 1 34.379 4485.639 0.000***
D. Siiresi 0.456 4 0.114 14.885 0.000***
S. tiri*S. Yag Oram 0.700 1 0.700 91.317 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 0.01642 4 0.004105 0.536 0.711
S. Yag Orami*D. Siiresi 0.002073 4 0.0005183 0.068 0.991
S. tiirii*S. Yag Orani*D. S. 0.01421 4 0.003552 0.463 0.762

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Cerkes peynirinde yapilan arastirmalar sonucu toplam azot miktarin1 Kavas ve
ark., (1998) %4.05; Ilhan (2010) %3.66-4.27, Ugiinciioglu (2009) %3.96-%3.91,
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Aydmol (2010) ise %3.73-%4.14 araliginda bulmuglardir. Calismamizda elde
ettigimiz sonuglarla daha 6nceki ¢alismalarda elde edilen sonuglar uyum igerisindedir.
Uyumsuzluklarin nedeninin de iiretimde kullanilan siitlerin bilesimlerindeki

farkliliklar oldugu tahmin edilmektedir.

4.2.9. Suda coziinen azot degerleri

Proteinlerin par¢alanmasi, peynirde olgunlasma prosesinin bir pargasidir. Suda
¢Oziinen azot; peynir alti1 suyu proteinleri, proteoz-peptonlarin ve kazeinin
parcalanmasi sonucunda olusan kiigiik-orta molekiil agirlig1 degerine sahip peptitlerin
tamamidir (McSweeney ve Fox, 1997; Sousa ve McSweney, 2001). Olgunlagsmanin
ilerleyen safhalarinda peynir bilesimindeki bir kisim azotlu maddeler suda ¢oziiniir
hale gelir. pH 4.6’da aminoasitler, aminler, kazein hari¢ proteinler ¢oziniir
fraksiyondadir (Akpmar ve ark., 2017). Suda ¢6ziinen azotlu maddeler, proteoliz
diizeyi ve olgunlasma siiresi boyunca gelisen tekstiir, tat-koku ve yapi agisindan
onemli ipuglar1 verir. Coziiniir azot miktar1 ile olgunlasma diizeyi dogru orantilidir
(Say, 2008). Cerkes peynirlerine ait suda ¢dziinen azotta depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.9.’da, peynirlerin suda ¢oziinen azot degerleri Cizelge

4.18.”de varyans analizi ise Cizelge 4.19.’da gosterilmistir.
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Sekil 4.9. Depolama siiresi suda ¢oziinen azot degerlerinde meydana gelen degisimler
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Cerkes peynirlerinde suda ¢oziinen azot miktarlari depolamanin ilk giiniinde %
0.183-0.252, depolamanin son giiniinde ise %0.257-0.582 araliginda degerler almistir.
En yiiksek deger 0.582 ile depolamanin son giiniindeki yagli koyun peynirinde, en
diisiik deger ise 0.183 ile depolamanin ilk giiniindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde
tespit edilmistir.

Cizelge 4.18. Peynirlerin suda ¢6ziinen azot degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 0.2470+0.0069aC 0.1826+0.0041aA  0.2516+0.0023aC  0.2240+0.0000aB
30 0.2720+0.0070aC 0.1905+0.0052aA  0.2614+0.0002aC  0.2315+0.0075aB
60 0.3489+0.0047bC 0.2258+0.0057bA  0.2651+0.0038aB  0.2576+0.0037bB
90 0.4181+0.0075¢cC 0.2312+0.0067bA  0.3174+0.0187bB  0.2676+0.0087bA
120 0.582240.0198dC 0.257440.0110cA  0.4284+0.0048cB  0.3024+0.0037cA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Farkli siit tiirlerinden yapilan Ornekler karsilastirildiginda koyun peyniri
orneklerinin suda ¢oziinen azot miktarinin ortalamasimin en fazla oldugu tespit
edilmistir. Atasoy (20004) ile Ozer ve ark., (2000), suda ¢dziinen azotun koyun siitiiyle
yapilan peynirlerde, inek siitiiyle yapilan peynirlere gore daha yiiksek oldugunu
belirtmislerdir. Varyans analizi sonuglara gore siit tiirii faktoriiniin 6rneklerin suda
¢oziinen azot degerlerine etkisinin 6nemli diizeyde oldugu saptanmistir (p<0.01).
Kendi siit tiirli igerisinde yagli 6rneklerin suda ¢6ziinen azot miktari fazla bulunmustur.
Varyans analizi sonuglarinda da siitiin yag orani1 faktoriiniin ve siit tlirii*siitlin yag orani
interaksiyonunun, oOrneklerin suda ¢0ziinen azot miktarina etkisinin ¢ok Onemli

diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<<0.001).

Cizelge 4.19 Peynirlerin suda ¢6ziinen azot degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

Kaynaklari Toplam Derecesi  Ortalamasi
S. Tiri 0.002214 1 0.002214 16.350 0.001**
S. Yag Oram 0.104 1 0.104 770.532 0.000***
D. Siiresi 0.142 4 0.03555 262.498 0.000***
S. tiiri*S. Y.O 0.02916 1 0.02916 215.328 0.000***
S.Turi*D. Siiresi 0.008659 4 0.002165 15.985 0.000***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 0.04424 4 0.011068 1.674 0.000***
S. tiiri*S. Yag Oranmi*D. Siiresi ~ 0.008721 4 0.00218 16.099 0.000***

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde dnemli
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Depolama siiresi sonunda suda c¢ozlinen azot miktarlarinin arttig1 tespit
edilmistir. Bunun sebebi olgunlagsma esnasinda pargalanan proteinlerin suda ¢6ziinen
azotlu maddeleri artirmasidir. Yasar (2007), Kasar peynirinde yaptig1 ¢alismasinda
olgunlasmanin son safhalarinda suda ¢6ziiniir azotun arttigini, bunun sebebinin de
peynir kitlesinde proteolitik-peptidolitik enzimlerin artmasi oldugunu belirtmistir.
Varyans analizi sonucuna gore de depolama siiresi, siit tiirii*depolama siiresi, siitiin
yag orani*depolama siiresi, siit tlri*siitin yag orami*depolama siiresi
interaksiyonlarinin Orneklerin suda ¢6ziinen azot miktarlar1 iizerine ¢ok Onemli

etkisinin oldugu saptanmistir (p<0.001).

Kasar peynirinde yapilan bir¢cok arastirmada, olgunlasma siiresince suda
¢ozlinen azotun arttig1 belirtilmistir (Tarakci ve Kucukoner, 2006; Karaca, 2007
Deveci, 2016).

Atasoy ve Akin (1999), mikroorganizmalara ait peptidazlar, dekarboksilazlar ve
endopeptidazlarin pH 5-6’da optimum aktivitede olduklarmi bildirmislerdir. Bu
calismada peynirlerin pH araliginin 5.67-6.07 olmasinin, suda ¢dziinen azot oranini

yiikselttigi tahmin edilmektedir.

Cerkes peynirlerinde suda ¢dziinen azot miktarini ilhan (2012), tiitsiilenmemis
orneklerde %0.04-0.44, tiitsiilenmis Orneklerde de %0.05-0.37 araliginda, Uysal ve
ark. (2006) %0.38, Uciinciioglu (2009) ise %0.47 olarak tespit etmistir. Calismamizda

literatiir bilgilerine uygun sonuglar bulunmustur.

4.2.10. Olgunlasma katsayis1 degerleri

Olgunlagma katsayis1 suda ¢ozilinen azot degerinin toplam azot degerine oranidir

(Gripon ve ark., 1975).
Cerkes peynirlerinin olgunlagma katsayisinda depolama boyunca meydana gelen

degisiklikler Sekil 4.10.°da, peynirlerin olgunlagsma katsayis1 degerleri Cizelge

4.20.’de varyans analizi Cizelge 4.21.”de gosterilmistir.
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Sekil 4.10. Depolama siiresince olgunlagsma katsayis1 degerlerinde meydana gelen degisimler

Cerkes peynirlerinde olgunlasma katsayis1 degeri depolamanin ilk giinlinde
%0.028-0.069, depolamanin son giiniinde ise %0.041-0.143 araliginda degerler
almistir. En yiiksek deger % 0.143 ile depolamanin son giiniindeki yagli koyun
peynirinde, en disiik deger ise % 0.028 ile depolamanin ilk glinlindeki yagi alinmis

koyun peynirinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.20. Peynirlerin olgunlasma katsayis1 degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 0.0568+0.0022aC 0.02824+0.0002aA  0.0685+0.0003aD  0.0422+0.0001aB
30 0.0633+0.0027aC 0.02984+0.0002aA  0.0730+0.0002aD  0.0445+0.0008aB
60 0.0827+0.0025bC 0.0356+0.0014bA  0.0760+0.0011aC  0.0506:0.0017bB
90 0.0999+0.0035¢cC 0.0369+0.0012bA  0.0929+0.0053bC  0.0534+0.0021bB
120 0.1429+0.0020dD 0.04124+0.0018cA  0.1267+0.0010cC  0.0620+0.0011cB

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayn1
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.
Farkli siit tiirlerinden yapilan ornekler karsilastirildiginda yagli inek peyniri
orneklerinin olgunlagsma katsayist degeri yagli koyun peynirlerininkinden, yagi
azaltilmig inek peynirlerinin olgunlagsma katsayis1i ise yagi azaltilmis koyun
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore siit tiirii
faktoriinlin drneklerin olgunlagma katsayist degeri iizerine etkisi ¢ok 6nemli diizeyde

(p<0.001) bulunmustur.
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Cizelge 4.21. Peynirlerin olgunlagma katsayisina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik  Kareler F P

Kaynaklan Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Tirii 0.0005248 1 0.0005248 64.876 0.000***
S. Yag Oram 0.02101 1 0.02101 2596.655 0.000***
D. Siiresi 0.01003 4 0.002508 310.041 0.000***
S. tiri*S. Y. O. 0.0008035 1 0.0008035 99.316 0.000***
S.Tiri*D. Siiresi 0.0001932 4 0.0000483 5.97 0.002**
S. Yag Orami*D. Siiresi 0.004157 4 0.001039 128.451 0.000***
S, tiirii*S. Yag Orami*D. Siiresi 0.0004102 4 0.0001026 12.677 0.000***

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Kendi siit tiirii icerisinde ise yagli 6rneklerin olgunlasma katsayisi degeri, yagi
azaltilmis Orneklerinkinden daha fazla bulunmustur. Bunun nedeni kurumadde
miktariyla iligkilendirilebilir. Varyans analizi sonuclarinda da siitiin yag oram
faktoriiniin ve siit tiirii*siitiin yag oranmi interaksiyonunun, orneklerin olgunlasma

katsayis1 degerine etkisinin ¢ok dnemli diizeyde oldugu saptanmistir (p<0.001).

Depolama siiresince diizenli olarak olgunlasma katsayis1 degerinin arttig1 tespit
edilmistir. Parlak (2016) da Cerkes peynirinin depolama siiresince olgunlagsma
indeksinin arttigin1 belirlesmidir. Varyans analizi sonucuna gore de Orneklerin
olgunlagsma katsayis1 degeri tizerine depolama siiresi, siitlin yag orani*depolama
sliresi, siit tiirli*siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarinin etkisi p<0.001,
stit tiiri*depolama siiresi interaksiyonunun etkisi ise p<0.01 diizeyinde Onemli

bulunmustur.

Akarca ve ark., (2016) baharat karisimlari ilaveli Mozarella peynirinde
olgunlagsma katsayis1 degerlerini %18.02-48.19 araliginda tespit etmislerdir.
Peynirlerin dretildigi siit bilesimleri, titrasyon asitligi, pH, su aktivitesi, tuz, protein
degerlerindeki farklilik gbz oniine alindiginda peynirlerin olgunlagma diizeylerindeki

farkliligin normal oldugu sonucuna varilabilir.

4.2.11. Protein olmayan azot degerleri

% 12 TCA’da ¢oziinen (protein olmayan) azot kisa ve orta zincirden meydana
gelen peptitler ve amino asitlerden olusur (Fox, 1989; McSweeney ve Fox, 1997). Bu

amino asitlerle peptitlerin de, plasmin ve rennet aktivitesi sonucu kazeinden ayrilarak
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mikrobiyal enzimlerin peptitleri par¢alamasi sonucunda olustugu ve olgunlasma
derinlik indeksi oldugu soylenmektedir. Peynir c¢alismalarinda %12’lik TCA’da
¢Oziinen azot fraksiyonlarinda amino asit, amin, orta-kiiclik peptitler, amonyak, iire

gibi bilesiklerin tespit edilebildigini belirtmislerdir (McSweeney, 2004).

Cerkes peynirlerine ait protein olmayan azotta depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.11., peynirlerin protein olmayan azot degerleri Cizelge

4.22.°de varyans analizi Cizelge 4.23.’te gdsterilmistir.

Peynir 6rneklerinin protein olmayan azot degerleri olgunlasma siiresinin ilk
giiniinde %0.061-0.111, son giiniinde ise %0.179-0.366 araliginda bulunmustur. En
yiiksek deger %0.366 ile depolamanin son giiniindeki yagli inek peynirinde, en diisiik
deger ise %0.061 ile depolamanin ilk giiniindeki yag1 alinmis inek peynirinde tespit
edilmistir. Yaglhh koyun peynirlerinin protein olmayan azot miktar1 yagl inek
peynirlerininkinden, yagi azaltilmis koyun peynirlerinin protein olmayan azot miktari
da yagi azaltilmis inek peynirlerininkinden fazla bulunmustur. Ancak degerler
arasindaki bu farkin istatistiksel anlamda dnemli olmadig1 tespit edilmistir. Ozer ve
ark., (2002), protein olmayan azot miktarinin koyun siitiiyle yapilan peynirlerde, inek

stitliyle yapilan peynirlere gore daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir.
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Sekil 4.11. Depolama siiresince protein olmayan azot degerlerinde meydana gelen degisimler

41



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Mine TOKGOZ

Yapilan varyans analizi sonuglarina gére TCA’da ¢oziinen azot degerine siit
tiri*siitiin  yag orani interaksiyonunun etkisi ¢ok Onemli olarak bulunmustur
(p<0.001). Yagl koyun peynirlerinin protein olmayan azot miktar1 yagi azaltilmis
koyun peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin protein olmayan azot miktar1 da
yag1 alinmis inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizinde de
slitlin yag orani ve siit tiirii*siitlin yag orani interaksiyonunun protein olmayana azot

degeri iizerine etkisinin gok 6nemli oldugu saptanmustir (p<0.001).

Cizelge 4.22. Peynirlerin protein olmayan azot degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 0.1109+0.0059aC 0.08934+0.0018aB  0.0895+0.0020aB  0.0613+0.0030aA
30 0.1546+0.0029bB 0.1079+0.0029bA  0.1429+0.0029bB  0.1192+0.0092bA
60 0.1750+0.0000bB 0.1429+0.0029cA  0.2130+0.0088cC  0.1290+0.0010bcA
90 0.2605+0.0145¢C 0.17304+0.0020dB  0.2323+0.0010cC  0.142940.0029cA
120 0.2985+0.0045dB 0.1915+0.0065¢A  0.3659+0.0134dC  0.1788+0.0088dA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Arastirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin protein olmayan azot
miktarinda artis oldugu tespit edilmistir. Kasar peynirinde yapilan bir¢cok arastirmada
olgunlagma siiresince % 12 TCA’da ¢Ozlinen azot miktarinin arttigi belirtilmistir
(Koca ve Metin, 2003; Giiven ve Tatar Gormez, 2004). Cheddar peynirinde Lau ve
ark. (1991) % 12 TCA’da ¢6ziinen azot miktarinin olgunlagma siiresi boyunca arttigi
tespit etmislerdir. Varyans analizi sonuglarina gére de Cerkes peynirinin protein
olmayan azot miktar1 iizerine depolama siiresi, siit tiirii*depolama siiresi, siitiin yag
orant*depolama siiresi, siit tiirli*siitiin yag oran1*depolama siiresi interaksiyonlarinin

etkisinin ¢ok onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.23. Peynirlerde protein olmayan azota ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlk Kareler F P
Kaynaklari Toplam Derecesi  Ortalamasi
S. Tirii 0.00008673 1 0.00008673 1.104 0.306
S. Yag Oram 0.05003 1 0.05003 636.685 0.000***
D. Siiresi 0,138 4 0.03439 437.616 0.000***
S. tiri*S. Yag Oram 0.001382 1 0.001382 17.583  0.000***
S. Turi*D. Siiresi 0.00461 4 0.001153 14.666  0.000***
S. Yag Orami*D. Siiresi 0.01932 4 0.004829 61.454  0.000***
S. tirii*S. Y. Orami*D.Stiresi 0.003458 4 0.0008644 11.000  0.000***

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli
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Cerkes peynirinde %12 TCA-CA degerlerini Ilhan (2012) %0.01-0.2, Guneser
ve Karagul Yuceer (2011) ise 0.094-0.252 araliginda bulmuslardir. Kasar peynirinde
TCA’da ¢oziinen azot degerlerini Tarak¢1 ve Kiigiikdner (2006) %0.32-0.52, Giiven
ve Tatar Gormez (2004) ise % 0.20-0.31 araliginda bulmuslardir. Literatiirdeki TCA-

CN degerleri ¢alismamizda bulunan degerlerle uyum igerisindedir.

4.2.12. Fosfotungustik asit azotu degerleri

Fosfotungustik asitte ¢oziinen azot fraksiyonu, mikroorganizma ve enzim
faaliyetleri sonucunda, kazein ve kazein kaynakli peptitlerden olusan serbest amino
asit, tripeptit ve dipeptitlerin tamamini ifade eden degerdir. Kii¢iik peptit ve amino asit
olusumu, starter ve starter olmayan mikroorganizma kaynakli olan enzimlerin, kazein
ve kazein kaynakli peptitler icerisindeki aktiviteleri sonucunda olmaktadir.
Fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degeri depolama siiresince protein ve peptitlerin

hidrolize edildiginin bir gostergesidir (McSweeney, 2004).

Cerkes peyniri orneklerine ait fosfotungustik asit azotu degerlerinde depolama
boyunca meydana gelen degisiklikler Sekil 4.12.’de, peynirlerin fosfotungustik asit

azotu degerleri Cizelge 4.24.’te varyans analizi ise Cizelge 4.25.’te gosterilmistir.

............. KYL ----KYS iYL iYs

< 016 I
2 o14- o
< 012 - T _A
% T -
2 0,10 I - .
X 0,08 - T e 1
3 PSS = 2

0,06 - S
2 L z I
2 004 - T
2 0,02 -
L

0,00

0 30 60 90 120

Depolama Siresi (gun)

Sekil 4.12.Depolama siiresince fosfotungustik asit azotunda meydana gelen degisimler
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Peynir drneklerinin fosfotungustik asit azotu degerleri olgunlagma siiresinin ilk
giiniinde %0.032-0.056, son giiniinde ise %0.089-0.157 araliginda bulunmustur. En
yiiksek fosfotungustik asit azotu degeri %0.157 ile depolamanin 120. giintindeki yagh
koyun peynirinde, en diisiik fosfotungustik asit azotu degeri ise %0.032 ile

depolamanin ilk giiniindeki yagl inek peynirinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.24. Peynirlerin fosfotungustik asit azotu degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 0.0467+0.0000aB 0.0560+0.0047aB  0.0324+0.0004aA  0.0467+0.0000aB
30 0.0825+0.0015bD 0.0700+0.0047bC  0.0357+0.0030aA  0.0537+0.0024aB
60 0.1027+0.0047cB 0.0913+0.0020cB  0.0560+0.0047bA  0.0693+0.0009bA
90 0.119040.0023dC 0.0934+0.0001cB  0.0724+0.0024cA  0.0798+0.0052bA
120 0.1566+0.0041eC 0.1190+0.0023dB  0.0892+0.0042dA  0.1185+0.0065cB

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayn1
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli koyun peynirlerinin fosfotungustik asit azotu yagl inek peynirlerinkinden,
yag1 azaltilmis koyun peynirlerinin fosfotungustik asit azotu da yagi azaltilmis inek
peynirlerininkinden fazla bulunmus ancak siit tiiriniin fosfotungustik asit azotu degeri

tizerindeki etkisinin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p<0.001).

Yagli koyun peynirlerinin fosfotungustik asit azotu, yagi azaltilmis koyun
peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin kurumadde orani ise yagi azaltilmig inek
peynirlerininkinden yiliksek bulunmustur. Varyans analizine gore de siit tiirii*siitiin
yag orani interaksiyonunun fosfotungustik asit azotu degeri iizerine etkisinin ¢ok

onemli oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.25. Peynirlerde fosfotungustik asit azotuna ait varyans analizi sonuglar1

Varyasyon Kareler Serbestlik  Kareler F P
kaynaklari toplam derecesi Ortalamasi
S. Tirt 0.00008673 1 0.00008673 1.104 0.306
S. Yag Oram 0.05003 1 0.05003 636.685 0.000***
D. Siiresi 0.138 4 0.03439 437.616 0.000***
S. tiri*S. Yag Orani 0.001382 1 0.001382 17.583 0.000***
S. Tari*D. Siiresi 0.00461 4 0.001153 14.666 0.000***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 0.01932 4 0.004829 61.454 0.000***
S. tiiri*S. Yag Orani*D. S. 0.003458 4 0.0008644 11.000 0.000***

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli
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Arastirmada depolama siiresi boyunca biitiin 6rneklerin fosfotungustik asit azotu
miktarinda artig oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni olgunlagsma sirasinda meydana
gelen kiigiik molekiillii peptitlerle amino asitlerin %5 fosfotungustik asitte
¢oziinmesidir (Hayaloglu, 2003). Feeney ve ark. (2002), Mozarella peynirinde 70
giinliik olgunlagma siiresince %5 fosfotungustik asitte ¢oziinen azot miktarinda artis
oldugunu tespit etmislerdir. Calismamizda Cerkes peynirinin fosfotungustik asit azotu
degeri lizerine depolama siiresinin ve siit tiirii*siitiin yag oranmi*depolama siiresi
interaksiyonlarinin etkisinin ¢ok énemli (p<0.001), siit tiiri*depolama siiresi ve siitiin
yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarmin etkisinin de 6nemli diizeyde oldugu

saptanmugstir (p<0.01).

Cerkes peynirinde azot fraksiyonlarmin hesaplandigi ¢aligmalar yok denecek
kadar azdir. Cerkes peynirinin fosfotungustik asitte ¢oziiniir azot degerine yalnizca
Guneser ve Karagul Yuceer (2011)’in ve ilhan (2012)’mn ¢alismalarinda rastlanmustir.
Cerkes peynirinin %5 fosfotungustik asitte ¢dziiniir azot oranim1 ilhan (2012), %0.02-
0.03, Guneser ve Karagul Yuceer (2011) ise %0.13-%0.14 araliginda bulmuslardir.

Kasar peynirinin %35 fosfotungustik asitte ¢oziiniir azot degerini Say (2008)
%00.028-0.087, Yasar (2007) %0.583-%1.865, Giiven ve Tatar Gormez (2004) % 0.37-
1.02, Andig ve ark. (2011) %0.02-0.04, Kogak ve ark. (1998) %0.06-0.32, Say (2008)
%0.028-0.087 araliginda bulmuslardir. Cerkes peyniri 6rneklerinin elde edilen

fosfotungustik asit azotu sonuglari, literatiirdeki sonuglarla benzerlik géstermektedir.

4.2.13. Proteoz-pepton azotu degerleri

Peynirlerde proteoz-pepton azotu degeri, suda ¢oziinen azot degerinden (WSN)

protein olmayan azot (NPN) degerinin ¢ikarilmasiyla hesaplanmaktadir.
Cerkes peynirlerinin proteoz-pepton azotunda depolama boyunca meydana gelen

degisiklikler Sekil 4.13.’te, peynirlerin proteoz-pepton azotu degerleri Cizelge

4.26.°da, varyans analizi Cizelge 4.27.’te gosterilmistir.
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Sekil 4.13. Depolama siiresince proteoz-pepton azotu degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir orneklerinin proteoz-pepton azotu degerleri olgunlagma siiresinin ilk
giiniinde %0.093-0.163, son giiniinde ise %0.063-0.284 araliginda bulunmustur. En
yiiksek proteoz-pepton azotu degeri %0.284 ile depolamanin 120. giinlindeki yagh
koyun peynirinde, en diisiik proteoz-pepton azotu degeri ise %0.052 ile depolamanin

60. glinlindeki yagli inek peynirinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.26. Peynirlerin proteoz-pepton azotu degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 0.1362+0.0011abB 0.0934+0.0059aA  0.1621+0.0043cC  0.1628+0.0030bC
30 0.1174+0.0041aB 0.0826+0.0081aA  0.1186+0.0028bB  0.1123+0.0017aB
60 0.1739+0.0047bC 0.0829+0.0086baA 0.0521+0.0125aA  0.1286+0.0047aB
90 0.1576+0.0070cC 0.0582+0.0087abA 0.0851+0.0177abAB 0.1247+0.0116aBC
120 0.2838+0.0243dB 0.06594+0.0175aAC 0.0625+0.0086aA  0.12374+0.0125aA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayn1
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli inek peynirlerinin proteoz-pepton azotu ortalamasi yagli koyun
peynirlerininkinden diisiik, yagi azaltilmis inek peynirlerinin proteoz-pepton azotu
ortalamasi ise yagi azaltilmis koyun peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans
analizi sonuglarina gore siit tiirtiniin 6rneklerin proteoz-pepton azotu degeri iizerine
etkisi 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0.05). Yag: azaltilmis koyun peynirlerinin

proteoz-pepton azotu degerleri yagli koyun peynirlerininkinden diisiik, yag: azaltilmis
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inek peynirlerinin proteoz-pepton azotu degerleri ise yagli inek peynirlerininkinden

yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.27. Peynirlerde proteoz-pepton azotuna ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler  Serbestlik Kareler F P

Kaynaklar Toplami Derecesi Ortalamasi
S. Tirt 0.001424 1 0.001424 6.711 0.017*
S. Yag Orant 0.009869 1 0.009869 46.496 0.000%***
D. Siiresi 0.007894 4 0.001973 9.297 0.000%***
S. tiirii*S. Yag Orant 0.04324 1 0.04324 203.704 0.000%***
S. Tiri*D. Siiresi 0.01988 4 0.00497 23.413 0.000%***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 0.00603 4 0.001508 7.103 0.001**
S. tiirii*S. Yag Orant*D. Siiresi  0.02074 4 0.005184 24.423 0.000***

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Varyans analizinde proteoz-pepton azotu degerleri lizerine siitiin yag oraninin ve

siit tiirti*siitlin yag orani interaksiyonunun etkisi ¢ok onemli diizeyde bulunmustur

(p<0.001).

Arastirmada depolama siiresi boyunca tiim 6rneklerin proteoz-pepton azotu
degerinde dalgalanmalar ve olgunlasma siiresinin sonunda genellikle azalmalar oldugu
saptanmistir. Varyans analizi sonucglarina gore Cerkes peyniri drneklerinin proteoz-
pepton azotu degerleri iizerine depolama siiresinin, siit tirti*depolama siiresi, Siit
tiri*siitin  yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarmin etkisinin ¢ok onemli
(p<0.001) ve siitlin yag orani*depolama siiresinin etkisinin ise 6nemli (p<0.01)
diizeyde oldugu saptanmistir. Cliriik (2006) kasar peynirlerinin proteoz-pepton azotu
degerleri lizerine olgunlasma siiresinin etkisinin p<0.01 diizeyde 6nemli oldugunu

tespit etmistir.

[lhan (2012), Cerkes peynirlerinde proteoz-pepton azotu oranini tiitsiilenmis
geleneksel, tiitsiilenmis endiistriyel, tiitsiilenmemis geleneksel ve tiitsiilenmemis
endiistriyel 6rneklerde sirasiyla %0.08 ve %0.1, %0.16 ve %0.13 olarak tespit etmistir.
[lhan’m calismast disginda Cerkes peynirinde proteoz-pepton azotu oraninin
belirlendigi herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Kasar peynirinde proteoz pepton
azotu (%) degerini; Yasar (2007) %0.267-0.71, Say (2008) ise %0.09-%0.218
araliginda belirlemislerdir. Tiitsiilenmemis Cerkes peynirlerinin proteoz-pepton azotu

oranlar1 diger Orneklerin ortalamalarindan onemli (p<0.05) derecede yiiksek
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bulmustur. Kogak ve ark. (1998), kasar peynirinin PPA oranini ortalama %5.82 olarak

bulmuslardir.

4.2.14. Su aktivitesi degerleri

Su aktivitesi, denge buhar basincinin, ayni sicaklikta bulunan saf suyun denge
buhar basincina oranlanmasi ile elde edilen degerdir. Bu deger “0” ile “1” arasinda,
peynirlerde de genellikle 0.87-0.98 arasindadir (Aguilera ve Arias, 1992; Ozay ve ark.,
1993). Su aktivitesi peynirde enzim aktivitesi, mikrobiyolojik gelisme ve peynir
proteinlerinin fiziksel degisikliklerini kontrol eder (Holsinger ve Tunick, 1995). Su
aktivitesinde olan kiiclik degisiklikler, reaksiyon hizinda biiyiik degisikliklere neden
olabilmektedir (Robertson, 2012).

Cerkes peynirlerine ait su aktivitesi degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.14.’te, peynirlerin su aktivitesi degerleri Cizelge 4.28.’de,

varyans analizi ise Cizelge 4.29.’da gdsterilmistir.
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Sekil 4.14. Depolama siiresince su aktivitesi degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin su aktivitesi degerleri olgunlagsmanin ilk giintinde 0.92-0.96,

olgunlagmanin son giinii ise 0.88-0.92 araliginda 6l¢iilmiistiir. En ytliksek su aktivitesi
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degeri 0.96 ile depolamanin ilk giiniindeki yag1 azaltilmis inek peynirinde, en diisiik
su aktivitesi degeri ise 0.88 ile depolamanin son giiniindeki yagli inek peynirinde

saptanmistir.

Cizelge 4.28. Peynirlerin su aktivitesi degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 0.946+0.0150cAB 0.924+0.0060bA  0.955+0.0040cAB  0.962+0.0015dB
30 0.885+0.0040aA 0.948+0.0020dB 0.946+0.0090cC 0.951+0.0018cD
60 0.917+0.0010bA 0.934+0.0010cB 0.942+0.0000bcC  0.950+0.0003cD
90 0.915+0.0010bA 0.925+0.0010bcB  0.929+0.0010bC 0.929+0.0005bC
120 0.903+0.0010abC 0.888+0.0000aB 0.876+0.0000aA 0.920+0.0000aD

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayni
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagh inek peynirlerinin su aktivitesi degeri yagli koyun peynirlerininkinden,
yagt azaltilmig inek peynirlerinin su aktivitesi degeri ise yagi azaltilmis koyun
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore siit tiiriiniin
orneklerin su aktivitesi degeri iizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.001). Yagli koyun peynirlerinin su aktivitesi degerleri yag1 azaltilmis koyun
peynirlerininkine yakin, yagi azaltilmis inek peynirlerinin su aktivitesi degerleri ise
yagli inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Bu durum kurumadde miktartyla
iliskilendirilebilir. Varyans analizinde su aktivitesi degerleri iizerine siitiin yag

oraninin etkisinin 6nemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.29. Peynirlerin su aktivitesi degerlerine ait varyans analizi sonuglar

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
kaynaklari toplamu derecesi ortalamasi
S. Tirii 0.003124 1 0.003124 85.430 0.000***
S. Yag Oram 0.001387 1 0.001387 37.915 0.000***
D. Siiresi 0.0113 4 0.002825 77.260 0.000***
S. tiri*S. Yag Orani 0.00001266 1 0.00001266 0.346 0.563
S. Turi*D. Siiresi 0.001094 4 0.0002736 7.481 0.001**
S. Yag Oran1*D. Siiresi 0.001833 4 0.0004583 12.534 0.000***
S. tiiri*S. Yag O.*D. S. 0.004088 4 0.001022 27.950 0.000***

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Aragtirmada depolama siiresi boyunca koyun siitii ile yapilmis orneklerin su
aktivitesi degerinde dalgalanmalar, inek siitii ile yapilan peynirlerin su aktivitesi
degerlerinde ise azalmalar ve depolama sonucu tiim 6rneklerin su aktivitesi degerinde

azalmalar oldugu saptanmistir. Peynirlerde su aktivitesi degerleri peynirin depolama
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stiresi, ¢esidi, depolama sartlar1 gibi faktorlere gore degisiklik gosterir (Aguilera ve
Arias, 1992). Tuzun antimikrobiyal etkisi sonucu da su aktivitesi (aw) degerlerinde
diisme meydana gelir (Hayaloglu ve ark., 2002; Guinee, 2004). Varyans analizi
sonuglaria gore Cerkes peyniri 6rneklerinin su aktivitesi degerleri lizerine depolama
stiresi, siit tiiri*depolama siliresi ve siit tlirli*siitlin yag oranmi*depolama siiresi
interaksiyonlarinin etkisinin ¢ok 6nemli (p<0.01), siit tiirii*depolama stiresi

interaksiyonunun etkisinin ise énemli (p<0.01) diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Cerkes peynirinde su aktivitesi degerini Aydinol (2010) 0.860-0.943, Sigramaz
(2014) 0.960+0.001-0.977+£0.002 araliginda tespit etmislerdir. Calismamizda

buldugumuz sonuglar da bilimsel literatiirle paralellik i¢erisindedir.

4.2.15. Renk degerleri

L, a ve b degerleri 4 adet filtre kullanilmasiyla elde edilir. Bu L, a, b degerleri
ic boyutlu koordinat sistemi yardimiyla verilir. L degeri koordinat sisteminde dikey
eksende parlakliktan (100), koyuluga (0) gidisi ifade eder. -a yesillige, +a kirmiziliga,
-b mavilige, +b sariliga gidisi ifade eder (Say, 2008).

4.2.15.1. L* degerleri

L* degeri parlaklik indeksinin ifadesidir. L* degerinin 100 olmasi1 rengin

beyazligini, 0 olmasi da siyahligini ifade eder (Dufossé ve ark 2005).

Cerkes peyniri Orneklerine ait L* degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.15.’te, peynirlerin L* degerleri Cizelge 4.30.’da varyans

analizi ise Cizelge 4.31.’de gosterilmistir.

Peynir Orneklerinin L* degerleri olgunlagmanin ilk gilinlinde 18.45-24.81,
olgunlagmanin son giinii ise 20.56-26.14 araliginda 6l¢iilmistiir. En yliksek L* degeri
26.14 degeri ile depolamanin son giiniindeki yag1 alinmis inek peynirinde, en diisiik
L* degeri ise 18.45 ile depolamanin ilk giiniindeki yagli koyun peynirinde

saptanmuistir.
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Sekil 4.15. Depolama siiresince L* degerlerinde meydana gelen degisimler

Yagl inek peynirlerinin L* degeri yagli koyun peynirlerininkinden, yagi
azaltilmis inek peynirlerinin L* degeri ise yagi azaltilmis koyun peynirlerininkinden
yiksek bulunmustur. Metzger ve ark. (2000), peynirdeki yagin peynirin beyaz
renginde etkili oldugunu, bunun nedenininse siitiin kolloidal kismindaki yag globiilleri
ve kazein misellerinin goriinebilir spektrumda 15181 yansitmasi oldugunu
belirtmislerdir. Varyans analizi sonuglarina goére siit tiiriiniin 6rneklerin L* degeri

tizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.30. Peynirlerin L* degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 84.810+0.3750bB 85.633+0.0725bB  82.388+0.2625Abc  82.143+0.3775bA
30 84.785+0.7300bB 82.115+0.4600bA  83.128+0.0875cdAB 81.445+0.0000abA
60 83.215+0.6000abC 82.260+0.0500bBC 79.868+0.6375aA  80.550+0.0850aAB
90 83.860+0.3350abB 82.665+0.0900A  84.120+0.0850dB  81.765+0.3200bA
120 82.893+0.0125aC 82.368+0.0075bBC 81.473+0.2925bB  80.350+0.4350aA

Ayni satirdaki biyiik harfler drnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagr azaltilmis koyun peynirlerinin  L*  degerleri yagh koyun
peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek peynirlerinin L* degerleri ise yagli inek

peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Metzger ve ark. (2000), peynirdeki yagin
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peynirin beyaz renginde etkili oldugunu belirtmislerdir. Bunun nedeni siitiin kolloidal
kismindaki yag globiilleri ve kazein misellerinin goriinebilir spektrumda 15181
yansitmasidir. Varyans analizinde L* degerleri {izerine siitiin yag oraninin etkisinin

cok 6nemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.31. Peynirlerin L* degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
kaynaklari toplami  derecesi ortalamasi
S. Tirii 30.189 1 30.189 126.286 0.000***
S. Yag Oram 8.547 1 8.547 35.754 0.000***
D. Siiresi 28.708 4 7.1 30.023 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 0.004 1 0.004 0.017 0.898
S. Turi*D. Siiresi 8.901 4 2.225 9.308 0.000***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 8.787 4 2.197 9.190 0.000***
S. tiri*S. Yag Oranmi*D. S. 3.245 4 0.811 3.394 0.028*

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Depolama siiresi boyunca tiim oOrneklerin L* degerinde dalgalanmalar ve
olgunlagma siiresinin sonunda artmalar oldugu saptanmistir. Varyans analizi
sonuclarina gore Cerkes peyniri 6rneklerinin L* degerleri tizerine depolama siiresi, siit
tiiri*depolama siiresi ve siitlin yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarinin etkisinin
¢ok onemli (p<0.01), siit tiiri*siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonunun
etkisinin ise 6nemli diizeyde oldugu (p<0.01) tespit edilmistir. Aydinol (2010) Cerkes
peynirlerinde olgunlasma siiresinin L* degerleri tizerine etkisini p<0.01 diizeyinde

onemli bulmustur.

Cerkes peynirinin dis yiizey L* degerini Ilhan (2012) 27.14-88.40, Aydinol
(2010) ise 78.18-85.69 araliginda bulmuslardir. Riha ve Wendorff (1993) tiitsiileme
yapilmis Cheddar peyniri orneklerinin L* degerini 33.1 olarak bulurken, tiitsiileme
yapilmis Isvigre peynirinde ise L* degerini 33.88 olarak tespit etmislerdir. Martley ve
Michel (2001), Cheddar peynirinde ortalama L* degerini 75.70 olarak bulmuglardir.

4.2.15.2. a* degerleri

Renk analizinde a*’min pozitif koordinatlar1 6rnekte kirmizi (+)  rengi

gosterirken, negatif koordinatlari ise yesil (-) rengi gosterir (Say, 2008).
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Cerkes peynirlerinin a* degerlerinde meydana gelen degisiklikler Sekil 4.16.’da,

a* degerleri Cizelge 4.32.’de, varyans analizi ise Cizelge 4.33.’te gosterilmistir.
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Sekil 4.16. Depolama siiresince boyunca a* degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin a* degerleri olgunlasmanin ilk giiniinde -1.64-3.88, son giinii
ise -1,00-3,51 araliginda 6l¢iilmiistiir. En yiiksek a* degeri 3.84 degeri ile depolamanin
ilk gliniindeki yag1 azaltilmig inek peynirinde, en diigiik a* degeri ise depolamanin ilk
glinlindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde belirlenmistir. Yagli inek peynirlerinin a*
degeri yagli koyun peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek peynirlerinin a* degeri ise
yag1 azaltilmis koyun peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Siit tiiriiniin 6rneklerin
a* degeri lizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Aydinol
(2010), Cerkes peynirlerinde a* degerlerine peynir tiirliniin etkisini p<0.01 diizeyde

bulmustur.

Cizelge 4.32. Peynirlerin a* degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 -1.1600+0.0950aB -1.6400+0.0150aA  3.1350+0.0950dC  3.8375+0.1325cD
30 -1.0550+0.0800abA -1.1150+0.0150bA 2.8225+0.2325c¢dB  3.5200+0.0050bC
60 -0.9175+0.0025bA -0.8000+0.0200cB  2.6100+0.0350bcC  3.1350+0.0250aD
90 -0.8250+0.0100bA -0.0100+0.0900eB  2.2100+0.0450abC  3.4925+0.0925bD
120 -1.0025+0.0625abA -0.4800+0.1500dB  2.1575+0.0075aC  3.5125+0.0575bD

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayni
stitundaki kiiclik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.
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Yagli koyun peynirlerinin a* degerleri yag azaltilmis koyun
peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek peynirlerinin a* degerleri ise yagh inek
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. a* degerlerine siitiin yag oraninin ve siit
tiiri*siitiin  yag oran1 interaksiyonunun etkisi ¢ok Onemli diizeyde (p<0.01)

bulunmustur.

Aragtirmada depolama siiresi boyunca koyun siitiinden yapilmis 6rneklerin a*
degerinde dalgalanmalar ve olgunlasma siiresinin sonunda artmalar, inek peynirinden
yapilmis 6rneklerin a* degerlerinde ise genel olarak azalmalar oldugu saptanmistir.
Aydinol (2010) da olgunlasma siiresince Cerkes peyniri 6rneklerinin kirmiziligmnin (a*
degerinin) arttigini tespit etmistir. Varyans analizi sonuglarina gére Cerkes peyniri
orneklerinin a* degerleri tlizerine depolama siiresinin ve siit tlirii*siitiin yag
orani*depolama siiresi interaksiyonunun etkisinin 6nemli diizeyde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Aydinol (2010) Cerkes peynirlerinde a* degerlerine olgunlagma
siiresinin etkisini istatistiksel anlamda p<0.01 diizeyde Onemli bulmustur. Siit
tiri*depolama siiresi ve siitiin yag orami*depolama siiresi interaksiyonlarinin a*

degerine etkisinin ise ¢ok onemli diizeyde (p<0.01) oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.33. Peynirlerin a* degerlerine ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

Kaynaklari Toplam derecesi ortalamasi
S. Tiirii 155.532 1 155.532 10555.700  0.000***
S. Yag Oram 3.000 1 3.000 203.626 0.000***
D. Siiresi 0.220 4 0.05505 3.736 0.020*
S. tiirii*S. Yag Oram 1.330 1 1.330 90.294 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 3.244 4 0.811 55.035 0.000***
S. Yag Orani*D. Siiresi 1.396 4 0.349 23.691 0.000***
S. tiri*S. Yag Oram*D. S. 0.194 4 0.04862 3.300 0.031*

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Cerkes peyniri Orneklerinin  a* degerlerini  Aydinol(2010) -3.80-1.58,
[1han(2012) -3.8-15.34 araliginda tespit etmislerdir.

Musullugil (2011) kasar peynirinde a* degerini 0.66 olarak bulmustur. Riha ve

Wendorft (1993), Cheddar peynirinin a* degerlerini 10.9-14.3, tiitsiilleme islemi

uygulanmus Isvicre peynirlerinin a* degerini de 9.8-11.4 araliginda bulmuslardir.
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4.2.15.3. b* degerleri

b* degerlerinin pozitif koordinatlar1 sari(+) rengi ifade ederken negatif

koordinatlar1 da mavi(-) rengin gostergesidir (Say, 2008).

Cerkes peyniri orneklerine ait b* degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.17.°de, peynirlerin b* degerleri Cizelge 4.34.te, varyans

analizi ise Cizelge 4.35.te gosterilmistir.
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Sekil 4.17. Depolama siiresince boyunca b* degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin b* degerleri olgunlagmanin ilk giiniinde 18.45-24.81, son
giiniinde ise 20.56-26.14 araliginda Olclilmistiir. En yiiksek b* degeri 26.14 ile
depolamanin son giiniindeki yag1 azaltilmis inek peynirinde, en diisiik b* degeri ise

18.45 ile depolamanin ilk giiniindeki yagli koyun peynirinde saptanmuistir.

Yagl inek peynirlerinin b* degeri yaglh koyun peynirlerininkinden, yagi
azaltilmis inek peynirlerinin b* degeri ise yag1 azaltilmis koyun peynirlerininkinden
yiikksek bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore siit tiirliniin 6rneklerin b*
degeri iizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Ilhan (2012) de
Cerkes peynirlerinin b* degerleri lizerine peynir tiiriinlin etkisini istatistiksel agidan

p<0.01 diizeyde onemli olarak bulmustur. Yagi azaltilmig koyun peynirlerinin b*
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degerleri yagli koyun peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek peynirlerinin b*

degerleri ise yagh inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.34. Peynirlerin b* degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 18.4500+0.2300aA 20.5225+0.2425aB 21.0100+0.1100aB  24.8050+0.2200aC
30 20.47254+0.2925cA 23.3250+0.1950cC 21.9100+0.2700bB  24.6825+0.3775aD
60 19.7600+0.0400bA 21.4400+£0.2000abB ~ 22.2725+0.1225bC 25.4800-+0.0500abD
90 22.1975+0.0525dB 21.3675+0.3825abAB  21.0300+0.0300aA 25.2850+0.2750abC
120 20.5625+0.0275cA 21.7875+0.1525bB 22.852540.0825¢C  26.1375+0.0425bD

Ayni satirdaki biiyiik harfler drnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Varyans analizinde b* degerleri lizerine siitiin yag oraninin ve Siit tiirii*siitiin yag

orani interaksiyonunun etkisinin ¢cok énemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.35. Peynirlerin b* degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler  Serbestlik Kareler F P

kaynaklari toplami derecesi ortalamasi
S. Tiiri 65.434 1 65.434 789.773 0.000***
S. Yag Orami 59.122 1 59.122 713.591 0.000***
D. Siiresi 12.953 4 3.238 39.084 0.000***
S. tiiri*S. Yag Orant 10.640 1 10.640 128.422 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 9.176 4 2.294 27.688 0.000***
S. Yag Orami*D. Siiresi 1.891 4 0.473 5.707 0.003**
S. tirii*S. Yag Orant*D. Stiresi ~ 7.064 4 1.766 21.315 0.000***

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde dnemli

Arastirmada depolama siiresi boyunca tiim Orneklerin b* degerinde
dalgalanmalar ve olgunlasma siiresinin sonunda artmalar oldugu saptanmistir. Varyans
analizi sonucglarina gore Cerkes peyniri orneklerinin b* degerleri iizerine depolama
stiresinin, st tirti*depolama siiresi, Siit tirii*siitin yag orani*depolama siiresi
interaksiyonlarinin etkisinin ¢ok oénemli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.001).
Aydmol (2010) Cerkes peynirlerinde b* degerlerine olgunlasma siiresinin etkisini
p<0.01 diizeyde 6nemli bulmustur. Siitiin yag oran1*depolama siiresi interaksiyonunun

b* degerine etkisinin 6nemli diizeyde (p<0.01) oldugu saptanmuistir.

Cerkes peynirinde dis yiizey b* degerlerini ilhan (2012) 10.93-33.96, Aydinol
(2010) 13.88-17.73; kasar peynirinde b* degerini Temizkan (2012) 13.77-24.20,
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araliginda bulmustur. Riha ve Wendorff (1993) tiitsiileme yapilmis Cheddar peyniri

orneklerinin b* degerini 9.8-22.4 araliginda bulmuslardir.

4.2.16. Peynirlerin tekstiirel ozellikleri

Gidalarda tekstiiri belirlemedeki en bilinen metot tekstiir profil analizi
(TPA)’dir. TPA’da gii¢ zaman kurvesinden bulunan tekstiirel parametreler tespit
edilir. Cigneme taklit edilerek gidaya iki defa sikistirma hareketi yapilmasiyla
uygulanir. pH, kuru madde orani, tuz, proteoliz orani degerleri peynirde tekstiirii
etkileyen en 6nemli parametrelerdir (Lawrence ve ark., 1987; Kahyaoglu ve Kaya,
2003).

Bu aragtirmada Tekstiir Profil Analizi (TPA) cihazi yardimiyla olgunlagma
stiresi, farkli siit tiirleri ve farkli yag oranlarmin Cerkes peyniri 6rneklerinde dis
yapigskanlik (adhesiveness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), elastiklik (springiness),
sertlik  (hardness), sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik  (chewiness)

parametrelerine etkileri tespit edilmistir.

4.2.16.1 Peynirlerin sertlik (hardness) degerleri

Peynirde sertlik, peynirin tekstiir cihazi ile ilk sikistirilmasi aninda uygulanan

maksimum kuvvet degerinin ifadesidir (Kim ve ark., 2004).

Sertlik farkl:i bir ifadeyle de ornek yiiksekliginin yarisinin sikistirilmasi igin
gereken maksimum kuvvettir (Salinas-Valdés ve ark., 2015). Sertlik peynirin icerdigi

nem miktar1 ve tuzla ilgili bir parametredir.
Cerkes peyniri 6rneklerine ait sertlik degerlerinde depolama boyunca meydana

gelen degisiklikler Sekil 4.18.°de, peynirlerin sertlik degerleri Cizelge 4.36.’da

varyans analizi ise Cizelge 4.37.’de gosterilmistir.
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Sekil 4.18. Depolama siiresince sertlik degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir oOrneklerinin sertlik degerleri olgunlasmanin ilk giliniinde 1569.48-
9012.41, son giinii ise 27093.27-54529.95 araliginda 6l¢iilmistiir. En yiiksek sertlik
degeri 57455.87 ile depolamanin 90. giiniindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde, en
diistik sertlik degeri ise 1569.48 ile depolamanin ilk giiniindeki yagli inek peynirinde

saptanmistir.

Cizelge 4.36. Peynirlerin sertlik degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS

1 5294.51£237.72aA  9012.414+7497.58aA 1569.48+117.03aA 1713.55+46.69aA

30 24240.45+979.87bA 55521.62+1364.87bB 20463.8+342.84bA 23688.68+1692.94bA
60 23638.94+606.75bB 52932.31+891.06bD 20900.95+557.69bA 26916.82+411.15¢cC
90 26458.084296.46cB  57455.87+15.79bD 24623.97£163.36cA 30036.84+126.32dC
120 27093.28+187.88cA  54529.95+806.65bC 27761.1941622.50dA  32851.46+315.32dB

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagl koyun peynirlerinin sertlik degeri yagl inek peynirlerininkinden, yagi
azaltilmis  koyun peynirlerinin = sertlik degeri ise yag azaltilmis inek
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Peynir kitlesindeki mevcut su peynirin
sertlik degerini azaltir. Peynirin icerdigi nem orani sertlikle ters orantilidir (Kaya,
2002). Siit tiiriiniin 6rneklerin sertlik degeri iizerine etkisinin ¢cok dnemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.001). Yag1 alinmis koyun peynirlerinin sertlik degerleri yagh koyun
peynirlerininkinden, yagi alinmis inek peynirlerinin sertlik degerleri ise yagl inek

peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Sertligi etkileyen bir diger faktdriin yag
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icerigi oldugu bilinmektedir. Taze ve olgunlagsma donemindeki peynirlerin yag icerigi
azaltildiginda sertlik degerlerinin arttigi goriilmektedir (Goncii, 2018). Varyans
analizinde sertlik {izerine siitlin yag oraninin ve siit tirii*siitin yag oram

interaksiyonunun etkisinin ¢ok énemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.37. Peynirlerin sertlik degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

kaynaklari toplam derecesi ortalamasi
S. Tiirii 1578809357.294 1 1578809357.294  234.650 0.000***
S. Yag Oran 2033900720.625 1 2033900720.625  302.288 0.000***
D. Siiresi 5396885732.248 4 1349221433.062  200.528 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 1057584896.865 1 1057584896.865  157.183 0.000***
S. Tiirii*D. Siiresi 177952061.614 4 44488015.404 6.612 0.001***
S. Yag Orani*D. Siiresi 384131538.670 4 96032884.66 14.273 0.000***
S. tiirii*S.Yag.0*D.S. 190274907.524 4 47568726.881 7.070 0.001**

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Arastirmada depolama siiresince koyun peynirlerinin sertlik degerinde
dalgalanmalar ve olgunlagsma siiresinin sonunda artmalar, inek peynirlerinde ise
diizenli artmalar oldugu saptanmistir. Parlak (2016) Cerkes peynirlerinin sertlik
degerlerinin depolama siiresi sonunda arttigini belirlemistir. Cerqueira ve ark. (2010),
yari-sert Ozellikte yoresel bir peynir ¢esidinde zamanla nem kaybi1 oldugunu ve
sertligin arttigini tespit etmislerdir. Cerkes peynirlerinin sertlik degerlerinin iizerine
depolama stiresinin ve slit tiiri*depolama siiresi, siitlin yag orani*depolama siiresi
interaksiyonlarinin  etkisinin ¢ok o6nemli (p<0.001), siit tlri*siitliin yag
orani*depolama siiresi interaksiyonunun etkisinin ise 6nemli diizeyde oldugu (p<0.01)
tespit edilmistir. Kasar peynirinin sertlik degerini Yasar ve Giizeler (2011), 18.70-
12.14 N, Sahan ve ark., (2008) 11.36-9.12 N bulmuslardir.

4.2.16.2 Peynirlerin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerleri
Ic yapiskanlik (cohesiveness), tekstiir cihazi ile gidaya uygulanan ikinci
sikistirmaya gosterilen direncin sikistirmadaki davranisa oramidir (Koca, 2002).

Peynirde i¢ yapiskanlik ise peynirdeki protein misellerindeki i¢ bag kuvvetlerinin

o6l¢iisti tanim1 yapilir (Tunick, 2000).
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Cerkes peyniri 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.19.’da, peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri

Cizelge 4.38.’de varyans analizi ise Cizelge 4.39.’da gosterilmistir.
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Sekil 4.19. Depolama siiresince i¢ yapigkanlik degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir orneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri olgunlasmanin ilk giiniinde 0.80-
1.05, olgunlagmanin son giinii ise 0.59-0.91 araliginda Sl¢iilmiistiir. En yiiksek i¢
yapiskanlik degeri 1.05 ile depolamanin ilk giiniindeki yagli inek peynirinde, en diisiik
i¢ yapiskanlik degeri ise 0.49 ile depolamanin 30. giiniindeki yagli koyun peynirinde

saptanmistir.

Cizelge 4.38. Peynirlerin i¢ yapiskanlik degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 0.8025+0.0055bA 0.8085+0.0375abcA 1.051540.0585bB  0.9503+0.0643bAB
30 0.4895+0.0535aA 0.6650+0.0660aA 0.5610+0.0110aB  0.7470+0.0010aC
60 0.5135+0.0045aA 0.7275+0.0135abBC 0.6290+0.0100aAB 0.7500+0.0200aC
90 0.5990+0.0190aA 0.8350+0.0580bcB 0.5670+0.0030aA  0.7945+0.0065aB
120 0.5910+0.0340aA 0.9120+0.0020cC 0.6570+0.0160aA  0.7990+0.0060aB

Ayni satirdaki biiyiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagl inek peynirlerinin i¢ yapiskanlik degeri yagl koyun peynirlerininkinden,
yag1 azaltilmis inek peynirlerinin i¢ yapiskanlik degeri ise yagi azaltilmis koyun

peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. i¢ yapiskanlik degerleri daha yiiksek ¢ikan
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orneklerin olgunlagma diizeyinin daha diisiik oldugu belirlenmistir ve molekiiller aras1
etkilesimlerinin daha ¢ok korunmus oldugu tahmin edilmektedir. Varyans analizi
sonuglara gore siit tiirliniin 6rneklerin i¢ yapiskanlik degeri lizerine etkisinin ¢ok
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001). Yagi azaltilmis koyun peynirlerinin ig
yapiskanlik degerleri yagli koyun peynirlerininkinden, yagi azaltilmis inek
peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri ise yagli inek peynirlerininkinden yiiksek
bulunmustur. Varyans analizinde i¢ yapiskanlik degerleri iizerine siitiin yag oraninin
cok dnemli (p<0.001), siit tiirii*siitlin yag oran1 interaksiyonunun de énemli diizeyde

(p<0.05) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.39. Peynirlerin i¢ yapiskanlik degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
kaynaklari toplami derecesi ortalamasi
S. Tirii 0.03167 1 0.03167 14.228 0,001**
S. Yag Oram 0.23 1 0.233 104.863 0,000***
D. Siiresi 0.396 4 0.09896 44.463 0,000***
S. tiirii*S. Yag Oram 0.01423 1 0.01423 6.394 0,020*
S. Turi*D. Siiresi 0.06971 4 0.01743 7.830 0,001**
S. Yag Orani*D. Siiresi 0.10 4 0.0268 12.039 0,000***
S. tiri*S.Yag.O*D.S. 0.01196 4 0.002989 1.343 0.289

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Arastirmada depolama siiresi boyunca tiim 6rneklerin i¢ yapiskanlik degerinde
dalgalanmalar ve olgunlagsma siiresinin sonunda, yagi azaltilmig koyun peyniri
ornekleri hari¢ artmalar oldugu saptanmistir. Ozer ve ark.. (2003) depolama ile Urfa
peyniri orneklerinin i¢ yapiskanliginda az seviyede de olsa artis oldugunu tespit

etmislerdir.

Varyans analizi sonuglarina gore Cerkes peyniri 6rneklerinin i¢ yapiskanlik
degerleri lizerine depolama siiresinin ve siitlin yag orani*depolama siiresi
interaksiyonunun etkisinin ¢ok O6nemli (p<0.001), siit tiiri*depolama siiresi

interaksiyonunun etkisinin ise 6nemli diizeyde (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Kasar peynirinin i¢ yapiskanlik degerini Koca ve Metin (2004) 0.251-0.355,
Sahan ve ark. (2008) da 0.69-0.75 araliginda bulmuslardir. Yasar ve Giizeler (2011),
kasar peyniri Orneklerinin i¢ yapiskanlik degerlerini 0.67-0.76 araliginda tespit
etmislerdir.
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4.2.16.3. Peynirlerin elastikiyet (resilence) degerleri

Orneklerin doku profiline bakildig1 zaman depolama sonucu en az degisiklik gdsteren
ozellik elastikiyettir. Cerkes peyniri rneklerine ait elastikiyet degerlerinde depolama

boyunca meydana gelen degisiklikler Sekil 4.20.’de, peynirlerin elastikiyet degerleri

Elastikiyet, ¢ignenme esnasinda gidanin eski haline gelme derecesidir.

Cizelge 4.40.’ta varyans analizi ise Cizelge 4.41.’de gosterilmistir.
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Sekil 4.20. Depolama siiresince elastikiyet degerlerinde meydana gelen degisimler

olgunlagsmanin son giinii ise 21.65-64.55 araliginda belirlenmistir. Elastikiyet degeri

en yiiksek 64.55 ile depolamanin son giintindeki yag1 alinmis koyun, en diisiik ise

Peynir drneklerinin elastikiyet degerleri olgunlagmanin ilk giiniinde 44.31-57.55

16.94 ile depolamanin 30. giintindeki yagli koyun peynirinde saptanmistir.

Cizelge 4.40. Peynirlerin elastikiyet degerleri

DS

KYL

KYS

1YL

1YS

1
30
60

443050+0.0350dA

16.9400+2.0550aA
17.9240+0.3650abA

90 24.2785+1.1245¢cB
120 21.6520+0.9930cA

49.1590+4.0490bAB

34.5045+0.1145aB
33.8355+0.3225aB
60.6170+1.0350cD
64.5475+1.1985¢cD

55.7115+1.7615cB
19.2310+0.3600aA
20.2495+1.0425aA
20.9640+0.1710aA
27.5930+1.2600bB

57.5473+1.5482cB
32.1955+0.7735aA
31.9195+0.4325aB
37.3695+0.3375bC
39.7840+0.9350bC

Aymni satirdaki biiylik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni

stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.
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Yagl inek peynirlerinin elastikiyet degeri yagli koyun peynirlerininkinden
yiiksek, yagi azaltilmis inek peynirlerinin elastikiyet degeri ise yag1 azaltilmis koyun
peynirlerininkinden diisiik bulunmustur. Varyans analizi sonuglaria gore siit tliriiniin
orneklerin elastikiyet degeri lizerine etkisinin ¢ok 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.001). Yag1 azaltilmig koyun peynirlerinin elastikiyet degerleri yagli koyun
peynirlerininkinden, yag1 azaltilmis inek peynirlerinin elastikiyet degerleri ise yaglh
inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizinde elastikiyet degerleri
tizerine siitiin yag orani1 faktorii ve siit tlirii*siitliin yag orani interaksiyonunun etkisinin

¢ok onemli diizeyde (p<0.001) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.41. Peynirlerin elastikiyet degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

kaynaklari toplami derecesi ortalamasi
S. Tirii 63.495 1 63.495 17.769 0.000***
S. Yag Oram 2980.138 1 2980.138 833.981 0.000***
D. Siiresi 3652.528 4 913.132 255,537 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 390.591 1 390.591 109.305 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 662.418 4 165.605 46.344 0.000***
S. Yag Orani*D. Siiresi 796.844 4 199.211 55.749 0.000***
S. tiri*S. Yag Orami*D. Siiresi ~ 303.585 4 75.896 21.239 0.000***

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Aragtirmada depolama siiresi boyunca tiim Orneklerin elastikiyet degerinde
dalgalanmalar ve olgunlagma siiresinin sonunda, yag1 alinmis koyun peyniri 6rnekleri
hari¢ azalmalar oldugu saptanmustir. Cerkes peyniri orneklerinin elastikiyet degerleri
lizerine depolama siiresi faktorii ve siit tiiri*depolama siiresi, siitiin yag
orani*depolama siiresi, siit tlirii*siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarinin
etkisinin ¢ok dnemli (p<0.001) diizeyde oldugu tespit edilmistir. Kinsdtent ve ark.
(1995), depolama siiresinin mozarella peynirinin elastisitesi tizerinde etkisinin 6nemli
oldugunu belirtmislerdir. Parlak (2016) Cerkes peynirlerinin elastikiyet degerlerini
14.18-13.04 araliginda bulmustur.

4.2.16.4 Peynirlerin dis yapiskanhk (adhesiveness) degerleri

Di1s yapigkanlik, gidanin tekstiir cihazi ile ilk sikistirilmasi sirasindaki negatif
kuvvet alanidir (Antoniou ve ark., 2000). Farkli bir deyisle damaga yapisan gida

maddesinin dille ayrilmasi i¢in gerekli olan kuvvettir (Truong ve ark., 2002).
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Cerkes peyniri orneklerine ait dig yapiskanlik degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.21.’de, peynirlerin dis yapiskanlik degerleri

Cizelge 4.42.°de, varyans analizi ise Cizelge 4.43.’te gosterilmistir.

............. KYL ----KYS iYL iYs

Dis Yapigkanlik
1

Depolama Siresi (gun)

Sekil 4.21. Depolama siiresince dis yapiskanlik degerlerinde meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin dis yapiskanlik degerleri olgunlagmanin ilk giiniinde -92.69-
(-0.92), ohalgunlagmanin son giinii ise -0.699-0.696 araliginda 6l¢iilmiistiir. En yiiksek
dis yapiskanlik degeri -0.2455 ile depolamanin 30. giiniindeki yag1 azaltilmis inek
peynirinde; en diigiik dis yapiskanlik degeri ise -121,3220 ile depolamanmn 30.

giiniindeki yagl inek peynirinde saptanmistir.

Cizelge 4.42. Peynirlerin dis yapiskanlik degerleri

DS KYL KYS YL 1YS
1 -92.6910+0.8960bA -36.2445+0.2825aB -12.5350+1.4190cC -0.9213+0.7787aD
30 -119.2415+2.9165aA -14.3490+0.7470bB -121.3220+4.1260aA -0.2455+3.0105aC
60 -65.1675+0.0495cA  -3.6805+0.2415cC  -37.0300+5.5770bB -4.0630+0.2180aC
90 -5.7825+0.7565dB  -2.4750+0.4110cC -27.6820+1.1440bA -0.5925+0.5965aC
120 -3.6990+0.6800dA  -0.6955+0.0345dB  -2.0310+0.3380cB -1.3375+0.0415aB

Ayni satirdaki biiyiik harfler drnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kiigiik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli inek peynirlerinin dis yapiskanlik degeri yagli koyun peynirlerininkinden;
yag1 azaltilmis inek peynirlerinin dis yapiskanlik degeri ise yagi azaltilmis koyun

peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gore siit tiiriiniin
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orneklerin dis yapiskanlik degeri iizerine etkisinin ¢ok dnemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.001). Yag: alinmis koyun peynirlerinin dig yapiskanlik degerleri yagh koyun
peynirlerininkinden, yagi alinmis inek peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri ise yagl
inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Dis yapiskanlik degerlerinin farkl
olmasina peynirlerin pH’s1 ve su igerigi ayrica peynirlerde gergeklesen enzimatik
olaylarin etki ettigi tahmin edilmektedir. Varyans analizinde dis yapigskanlik degerleri
lizerine siitiin yag orani ve siit tlirii*siitlin yag orani interaksiyonlariin etkisinin ¢ok

onemli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.43. Peynirlerin dis yapiskanlik degerlerine ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

kaynaklari toplanm derecesi ortalamasi
S. Tiirii 1856.849 1 1856.849 254.886 0.000***
S. Yag Oram 17857.153 1 17857.153  2451.217 0.000***
D. Siiresi 18984.694 4 4746.173 651.498 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 127.426 1 127.426 17.491 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 5469.192 4 1367.298 187.686 0.000***
S. Yag Orami*D. Siiresi 14919.542 4 3729.885 511.994 0.000***
S. tiiri*S.Yag Oran1*D.Siiresi 1700.678 4 425.169 58.362 0.000***

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde dnemli

Arastirmada depolama stiresi boyunca tiim 6rneklerin dis yapiskanlik degerinde
dalgalanmalar ve olgunlagma siiresinin sonunda, yagi alinmis inek peyniri 6rnekleri
hari¢ artmalar oldugu saptanmistir. Farkli peynir Orneklerinde yapilan caligmalar
sonucu olgunlagma periyodu boyunca peynir drneklerinin dis yapiskanlik degerlerinde
artts oldugu belirtilmistir (Ozer ve ark., 2002). Cheddar peynirinde yapilan bir
arastirma sonucu dis yapiskanlik degerinin depolama ile arttig1 tespit edilmistir. Bunun
nedeni olgunlasma sirasinda proteinlerin pargalanmasi ve zaman gegtik¢e suyun daha

fazla tutulmasidir.

Varyans analizi sonuglarina gére Cerkes peyniri 6rneklerinin dis yapiskanlik
degerleri iizerine depolama siiresi, siit tiri*depolama siiresi, siitiin yag
orant*depolama siiresi, siit tiirii*siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonlarinin
etkisinin ¢ok Onemli (p<0.001) diizeyde oldugu tespit edilmistir. Cicek (2014),
depolama faktoriiniin dis yapiskanlik degeri lizerine etkisinin ¢ok Onemli diizeyde

oldugunu tespit etmistir. Peynirlerin dis yapiskanlik degerlerindeki farkliliga
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peynirlerin pH' s1, su igerigi, yag icerigi ve peynirlerdeki mikrobiyal ve enzimatik

olaylarin etkili oldugu tahmin edilmektedir.

Koca ve Metin (2004) kasar peynirinin yiizey yapiskanlik degerini 0.00-0.02

araliginda bulmuslardir.

4.2.16.5 Peynirlerin esneklik (springiness) degerleri

Esneklik gidaya uygulanan deformasyon kuvveti kaldirildiktan sonra gidanin

orijinal haline donebilme derecesidir (Fox ve ark., 2000; Gunasekaran ve Ak, 2003).

Cerkes peyniri orneklerine ait esneklik degerlerinde depolama siiresi boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.22.’de, peynirlerin esneklik degerleri Cizelge

4.44’te varyans analizi ise Cizelge 4.45.’te gosterilmistir.

Peynir 6rneklerinin esneklik degerleri olgunlasmanin ilk giiniinde 93.92-524.58,
olgunlagmanin son giinii ise 99.61-143.77 araliginda dlgiilmiistiir. En yiiksek esneklik
degeri 524.58 ile depolamanin ilk gliniindeki yagli inek peynirinde, en diisiik esneklik
degeri ise 93.92 ile depolamanin ilk giinlindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde

saptanmuistir.
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Sekil 4.22. Depolama siiresince esneklik degerlerinde meydana gelen degisimler

66



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Mine TOKGOZ

Yagl inek peynirlerinin esneklik degeri yagl koyun peynirlerininkinden, yagi

azaltilmig inek peynirlerinin esneklik degeri ise azaltilmis  koyun

yagi
peynirlerininkinden genellikle diisiik bulunmustur. Varyans analizi sonuglaria gore

siit tiirlinlin 6rneklerin esneklik degeri lizerine etkisinin ¢ok Onemli oldugu tespit

edilmistir (p<0.001).

Yagr alinmis koyun peynirlerinin esneklik degerleri yaglhh koyun
peynirlerininkinden, yag alinmis inek esneklik degerleri ise yagh inek
peynirlerininkinden genellikle yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.44. Peynirlerin esneklik degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS
1  94.0690+0.9400aA  93.9175+0.9145aA  524.5770+26.3120bC 207.6153+2.8822cB
30 99.3250+2.1050aA  101.8880+2.1930bA 103.4345+6.2095aA 110.0045+1.0055bA
60 99.0330+2.6510aA  99.9860+1.5810abA 98.0545+1.8415aA 105.3330+1.3910bA
90 95.3475+0.1115aA  111.8705+2.7055cC  102.3190+0.8640aB 97.2955+0.1095aAB

120 106.7610+0.3090bA 143.7680+1.7720dB

101.9565+5.2645aA

99.6100+0.9530aA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Varyans analizinde esneklik degerleri iizerine siitlin yag oraninin ve siit
tiirii*siitlin yag orani interaksiyonunun etkisinin ¢ok 6nemli diizeyde oldugu tespit

edilmistir (p<0.001).

Cizelge 4.45. Peynirlerin esneklik degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

Kaynaklar Toplam Derecesi Ortalamasi
S. Tiirti 25425.218 1 25425.218  315.465 0.000***
S. Yag Orant 6430.725 1 6430.725 79.790 0.000***
D. Siiresi 101242.21 4 25310.553 314.042 0.000***
S. tiirii*S. Yag Orant 13496.641 1 13496.641  167.460 0.000***
S. Turi*D. Siiresi 123966.581 4 30991.645 384.531 0.000***
S. Yag Oran1*D. Siiresi 44592.060 4 11148.015 138.320 0.000***
S. tiri*S.Y.O*D.S. 37722.235 4 9430.559 117.010 0.000***

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Arastirmada olgunlagma siiresinin sonunda esneklik degerlerinde koyun peyniri
orneklerinde atmalar, inek peyniri orneklerinde ise azalmalar oldugu saptanmuistir.
Bir¢ok c¢alismada peynir drneklerinin elastikliginin olgunlagma periyodun boyunca

azaldig1 belirtilmistir (Yasar ve Guzeler, 2011; Eroglu ve ark., 2016). Orneklerin

67



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Mine TOKGOZ

pH’larinin fazla, iyon konsantrasyonlarinin ise az olmasi sebebiyle yapidaki
molekiillerin birbiriyle etkilesimi ve buna bagli olarak da esneklik degerinin
azalabilecegi bildirmistir. Peynir kitlesinden su kaybi1 az olan Ornekler diger
orneklerden daha esnek kalmistir. Cerkes peyniri 6rneklerinin esneklik degerlerindeki
farkin, drneklerin yag igerigi, kuru madde orani, olgunlasma diizeyi gibi degerlerinin
farkli olmasindan kaynaklandigi sdylenebilir. Varyans analizi sonuglarina gore Cerkes
peyniri 6rneklerinin esneklik degerleri {izerine depolama siiresi, siit tiirii*depolama
siiresi, siitiin yag orani*depolama siiresi, siit tiirii*siitiin yag orani*depolama siiresi

interaksiyonlarinin etkisinin ¢ok énemli (p<0.001) diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Kasar peynirinin esneklik degerlerini Sahan ve Ark. (2008) 0.84-0.76, Koca ve
Metin (2004) ise 0.45-0.46 olarak bulmuslardir.

4.2.16.6. Peynirlerin sakizimsiik (Qumminess) degerleri

Sakizimsilik yar1 kat1 halde olan gida maddesini yutmaya hazir hale gelmesi igin

gereken pargalama kuvvetidir (Raphielides ve ark., 1995).

Cerkes peynirlerine ait sakizimsilik degerlerinde depolama boyunca meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.23.’te, peynirlerin sakizimsilik degerleri Cizelge 4.46.’da,

varyans analizi ise Cizelge 4.47.’de gosterilmistir.

Peynir orneklerinin sakizimsilik degerleri olgunlagsmanin ilk giinii 1438.79-
7667.80, olgunlasmanin son giinii ise 16030.28-50837.33 araliginda ol¢iilmiistiir. En
yiiksek sakizimsilik degeri 50837.33 ile depolamanin son giiniindeki yaghh koyun
peynirinde, en diisiik sakizimsilik degeri ise 1438.79 ile depolamanin ilk giiniindeki
yagt azaltilmis inek peynirinde saptanmistir. Yagli koyun peynirlerinin sakizimsilik
degeri yaglh inek peynirlerininkinden, yagi alinmis koyun peynirlerinin sakizimsilik
degerleri de yagi alinmis inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans
analizi sonuglaria gore siit tlirliniin 6rneklerin sakizimsilik degeri iizerine etkisinin

¢ok onemli oldugu tespit edilmistir (p<0.001).
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Sekil 4.23. Depolama siiresince sakizimsilik degerlerinde meydana gelen degisimler

Yagr alinmig koyun peynirlerinin sakizimsiik degerleri yaghh koyun
peynirlerininkinden, yagi alinmis inek sakizimsilik degerleri ise yagl inek
peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Sakizimsilik degeri 6rnegin sertlik ve i¢
yapiskanligi degerlerinin ¢arpimi sonucu elde edilir (Eroglu ve ark., 2016). Bu durum

Cerkes peynirinin yag, sertlik ve i¢ yapigkanlik verileyle ortiismektedir.

Cizelge 4.46. Peynirlerin sakizimsilik degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS

1 4245.40+£219.67aA  7667.80+6269.27aA 1438.79+7.21aA 3200.58+119.18aA
30 12033.87+1790.36bA 37374.98+2180.23bC 11526.30+£15.57bA  23646.0+308.42bB
60 12177.7+208.38bA  38415.80+1348.16bC 12283.01+£762.27bA  29094.01+7.53cB
90 31112.56+49.53dB  50289.92+1000.06D 14563.11+£331.71cA  43196.714+223.30eC
120 16030.284669.99cA 50837.33+8708.26bB 18668.89+64.5dA 42341.36+11.16dA

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Ayni
stitundaki kii¢iik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gdstermektedir.

Varyans analizinde sakizimsilik degerleri iizerine siitiin yag orani faktoriiniin
etkisi ¢cok onemli (p<0.001), siit tiirii*siitiin yag orani interaksiyonunun etkisinin ise
onemli diizeyde (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Arastirmada depolama stiresi
boyunca tiim érneklerin sakizimsilik degerinde genellikle artmalar saptanmustir. Ozer
ve ark. (2003) farkl siit tiirleriyle yapilan Urfa peynirlerinin sakizimsilik degerlerinin
depolamaya sonucu arttigini belirtmistir. Varyans analizi sonuglarina gore Cerkes
peyniri Orneklerinin sakizimsilik degerleri iizerine depolama siiresi faktoriiniin ve

siitlin yag oran1*depolama stiresi interaksiyonunun etkisinin ¢ok 6nemli (p<0.001), siit
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tiirii*siitlin yag oran1*depolama siiresi interaksiyonunun etkisinin ise énemli (p<0.05)

diizeyde oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.47. Peynirlerin sakizimsilik degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik  Kareler F P
Kaynaklar: toplam derecesi ortalamasi
S. Tiirii 362727650.238 1 362727650.238 28.424 0.000***
S. Yag Orani 3685807233.431 1 3685807233.431  288.830 0.000***
D. Siiresi 4629426344.141 4 1157356586.035  90.694 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 67535016.924 1 67535016.924 5.292 0.032*
S. Tiirii*D. Siiresi 104180035.016 4 26045008.754 2.041 0.127
S. Yag Orani*D. Siiresi 808769535.711 4 202192383.928 15.844 0.000***
S. tliri*S.Y.Oran1*D.S. 172381555.342 4 43095388.835 3.377 0.029*

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Goncii (2018) baharat ilaveli eritme peyniri 6rneklerinin sakizimsilik degerleri
lizerine olgunlagsma periyodunun etkisinin p<0.05 diizeyde 6nemli oldugunu tespit

etmistir ve 6rneklerin sakizimsilik degerlerini 3206-4595 N araliginda bulmustur.

4.2.16.7. Peynirlerin cignenebilirlik (chewiness) degerleri

Cignenebilirlik (Chewiness, N), kat1 bir gidanin yutulmaya hazir hale getirilmesi
icin gerekli ¢igneme kuvveti olarak tanimlanir (Raphielides ve ark.,1995; Gunasekaran
ve ark. 2003). Cignenebilirlik, peynirde tekstiiriin belirlenmesinde oncelikli

parametrelerden olmayip ikincil parametre olarak degerlendirilir (Zoon, 1991).

Cerkes peyniri orneklerine ait ¢ignenebilirlik degerlerinde depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.24.’te, peynirlerin ¢ignenebilirlik degerleri
Cizelge 4.48.’de varyans analizi ise Cizelge 4.49.’da gosterilmistir.

Peynir 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri olgunlagsmanin ilk giinii 3944.48-
13203.53, olgunlagmanin son giinii ise 17454.27-64942.65 araliginda dlgiilmiistiir. En
yiiksek cignenebilirlik degeri 64942.65 ile depolamanin son giiniindeki yagi azaltilmis
koyun peynirinde, en diisiik ¢ignenebilirlik degeri ise 3944.48 ile depolamanin ilk
giiniindeki yagli koyun peynirinde saptanmistir. Yagli koyun peynirlerinin
cignenebilirlik degerleri genellikle yagli inek peynirlerininkinden, yagi alinmis koyun

peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri de yagi alinmis inek peynirlerininkinden yiiksek
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bulunmustur. Varyans analizi sonuglaria gore siit tiiriiniin 6rneklerin ¢ignenebilirlik

degeri lizerine etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).
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Sekil 4.24. Depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerlerinde meydana gelen degisimler

Yagr alinmis koyun peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri yagli koyun
peynirlerininkinden, yag1 alinmis inek peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri ise yagh
inek peynirlerininkinden yiliksek bulunmustur. Varyans analizinde ¢ignenebilirlik
degerleri lizerine siitiin yag oran1 faktorliniin ve siit tiirii*siitiin yag orani

interaksiyonunun etkisi ¢ok onemli diizeyde (p<0.001) bulunmustur.

Cizelge 4.48. Peynirlerin ¢ignenebilirlik degerleri

DS KYL KYS 1YL 1YS

1 394448+118.37aA 13203.53+0.76aD 8273.96+221.64aC 6066.74+130.71aB

30 12390.88+819.46bA 31392.71+410.98bC  11861.86+£683.54bA 7908.54+1343.11aB

60 11797.74+683.28bA 35783.17+426.18cC  11995.01£927.37bA 230412.98+168.65aB
90 29753.08+605.47dB 59775.32+845.14dD  15646.06+£198.05cA 42034.39+£159.775aC
120 17454.27+484.27cA 64942.65+230.67eB  26890.37+786.1dAB 27616.47+22662.57aAB

Ayni satirdaki biiytik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ayni
stitundaki kiiclik depolama giinleri arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Arastirmada depolama siiresi boyunca tiim drneklerin ¢ignenebilirlik degerinde
genellikle artmalar saptanmistir. Sertlik degerleri sonuglarimiz bu durumu
desteklemektedir. Varyans analizi sonuglarina gore Cerkes peynirlerinin
cignenebilirlik degerleri iizerine depolama siiresinin etkisinin ¢ok énemli (p<0.001),

slitiin yag orani*depolama siiresi ve siit tlirli*siitiin yag orami*depolama siiresi
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interaksiyonlarinin etkisi ise énemli diizeyde (p<.0.05) bulunmustur. Goncii (2018)
eritme peynirinde yaptigi calismasmin istatistiksel analizi sonucu ¢ignenebilirlik
degerleri tizerine olgunlagma siiresinin etkisinin énemli diizeyde oldugunu (p<0.05)

bulmustur.

Cizelge 4.49. Peynirlerin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analizi sonuglart

Varyasyon Kareler Serbestlik  Kareler F P
kaynaklan toplam derecesi  ortalamasi
S. Tiirii 514539744.013 1 514539744.013 9.888 0.005**
S. Yag Oram 3576970459.703 1 3576970459.703 68.739 0.000***
D. Siiresi 4315741725.179 4 1078935431.295 20.734 0.000***
S. tiirii*S. Yag Oram 495406071.835 1 495406071.835 9.520 0.006***
S. Tiirii*D. Siiresi 06907059.298 4 101726764.825 1.955 0.141
S. Yag Oran1*D. Siiresi 714511718.407 4 178627929.602 3.433 0.027*
S. tiirii*S.Y.O*D.Siiresi 690154551.275 4 172538637.819 3.316 0.031*

*:0=0.05 diizeyde dnemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Koca ve Metin (2004), 90 giin depoladiklar1 kasar peynirlerinin depolama
baglangicinda ve sonucunda ¢ignenebilirlik degerlerini sirasiyla 3.21-3.42 N olarak

bulmuslardir.

4.2.17. Duyusal Analiz Puanlar:

Gidalarda duyusal kalite degerlendirmesi, tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde
kullanilan bir yontemdir. Duyusal degerlendirme, gidalarda tatma, gérme, koklama,
isitme veya dokunma duyularina ait tepkileri 6lgen ve analizleyerek agiklayan bir
disiplin seklinde tanimlanir. Gida sanayideki gelismeler sonucu gidalarin
degerlendirmesi yalnizca fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine gore degil duyusal
nitelikler de dikkate alinarak yapilmalidir ¢linkii duyusal 6zellikler tiiketici tercihlerini
onemli oranda etkiler. Bu nedenle duyusal degerlendirmenin konu uzmani kisiler

tarafindan bilimsel bir sekilde yapilmasi biiyiik 6nem arz eder (Altug,1993).

4.2.17.1. Renk ve goriiniis puanlar:

Renk, peynirin duyusal parametreleri iginde en onemli parametredir. Gidanin

rengi ve goriliniisii, raf dmrii ve aromas1 hakkinda bir 6nbilgi verir.
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Cerkes peyniri orneklerine ait renk ve goriiniis puanlarinda depolama boyunca
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.25.’te, peynirlerin renk ve goriiniis puanlari

Cizelge 4.50.’de, varyans analizi ise Cizelge 4.51.’de gdsterilmistir.
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Sekil 4.25. Depolama siiresince renk ve goriiniis puanlarinda meydana gelen degisimler

Peynir 6rneklerinin renk ve goriiniis puanlar1 olgunlagma siiresinin ilk giintinde
12.29-17.62, olgunlagsma siiresinin son giiniinde ise 11.24-17.50 araliginda
bulunmustur. En yiiksek renk ve goriiniis puant 17.62 ile depolamanin ilk giiniindeki
yagli koyun peynirinde, en diisiik renk ve goriiniis puani ise 11.24 ile depolamanin son
giiniindeki yagi azaltilmis koyun peynirinde belirlenmistir. Bunun sebebi yagin
peynirde piirlizsiizliik olusturmasi (Mistry, 2001) sebebiyle yagl peynir 6rneklerinin

panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmesidir.

Cizelge 4.50. Peynirlerin renk ve goriiniis puanlari

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 17.62+118.3735b 12.294+0.7565a 16.89+221.6410b 16.38+130.7123b
120 16.06+484.2700b 11.244230.6660a 17.50+786.0970b  15.21+22662.5730b

Ayni satirdaki kiigiik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli koyun peynirlerinin renk ve gorliniis puanlart  yaghi inek
peynirlerininkinden diisiik, yagi azaltilmis koyun peynirlerinin renk ve goriiniis
degerleri yagi alinmig inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Varyans analizi
sonuclarina gore de siit tiiriiniin 6rneklerin renk ve gorilinlis degerleri iizerine etkisi

p<0.01 diizeyde 6nemli bulunmustur. Aydinol (2010), Cerkes peyniri drneklerinin
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yap1 ve gorlinlis degerlerine peynir ¢esidinin etkisini p<0.01 diizeyde Onemli

bulmustur.

Cizelge 4.51. Peynirlerin renk ve goriiniis puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

kaynaklari toplamm derecesi ortalamasi
S. Tiirii 19.246 1 19.246 13.997 0.006**
S. Yag Oram 41.900 1 41.900 30.473 0.001**
D. Siiresi 2.487 1 2.487 1.809 0.216
S. tiri*S. Yag Oram 13.491 1 13.491 9.812 0.014*
S. Turi*D. Siiresi 1.055 1 1.055 0.767 0.407
S. Yag Orami*D. Siiresi 0.401 1 0.401 0.291 0.604
S. tiirii*S.Y.O*D.Siiresi 1.316 1 1.316 0.957 0.357

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde 6nemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Yaglh koyun peynirlerinin renk ve goriiniis puanlari yagi azaltilmis koyun
peynirlerininkinden diisiik, yagl inek peynirlerinin renk ve goriiniis puanlar1 ise yagi
azaltilmis inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur. Orneklerin renk ve goriiniis
puanlar1 iizerine siitiin yag oraninin etkisi p<0.01, siit tiirii*siitiin yag oram

interaksiyonunun etkisi ise p<0.05 diizeyde 6nemli bulunmustur.

Sicramaz (2014), Cerkes peynirlerinde renk begenileri puanlarinin birbirine
yakin oldugunu ve peynirlerin hepsinin begenildigini tespit etmistir. Tiim iriinler
gdriiniis agisindan “iyi” ve “cok iyi” olarak degerlendirilmistir. Ilhan (2012), Cerkes
peynirlerinin goriinlis degerlerinin 2.5-4.8 araliginda oldugunu ve tiitsiileme islemi
uygulanmamis Cerkes peynirlerinin renk puanlarinin tiitsiillenmis peynirlerinkinden
yiiksek oldugunu saptamistir. Aydinol (2010) Cerkes peynirlerinin yap1 ve goriiniis
puanlarin1 2.15-2.60 araliginda bulmustur. Yap1 ve goriiniisii birlikte degerlendiren
arastirict dogal tiitsiilenmis Cerkes peynirinin goriiniis degerlerinin, tiitsiilenmemis ve
stvi tiitsiilenmis Cerkes peynirlerininkinden daha fazla oldugunu ve geleneksel

yontemle tiitsiilenmis drneklerin puanlarinin daha yiiksek oldugunu tespit etmistir.

4.2.17.2 Kitle ve yap1 puanlari

Yapr ve tekstiir, peynir 6rneklerinin dil tarafindan sikistirildigi zaman 6rneklerin

damak yiizeyine yapisma derecesini gosteren duyusal bir parametredir (Micsunica,
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2014). Gidalarin yapisal oOzellikleri tiiketici tarafindan Onemsenen ve alim

tercihlerinde etkili olan bir faktordir.

Peynirin yapisin1 belirleyen faktorler saglam kazeinin neme oranidir. Yapi
olusumu genellikle olgunlagmanin ilk haftalarinda tamamlanir. Bu siiregte kazeinin ag
yapisi, aS1 kazeinin rennetle hidrolize olmasi sonucu zayiflar. Sonraki siirecte

olgunlagsma daha yavas ilerler (Lawrence ve ark. 1987).

Cerkes peyniri drneklerine ait kitle ve yap1 puanlarinda depolamanin ilk ve son
giinleri boyunca meydana gelen degisiklikler Sekil 4.26’da, peynirlerin kitle ve yapi

puanlar1 Cizelge 4.52.’de, varyans analizi ise Cizelge 4.53.’te gosterilmistir.

Peynir orneklerinin kitle ve yap1 puanlart olgunlasma siiresinin ilk gilintinde
22.05-31.93 olgunlasma siiresinin son giiniinde ise 13.99-32.37 araliginda
bulunmustur. En yiiksek kitle ve yap1 puan1 32.37 ile depolamanin son giiniindeki yagli
inek peynirinde, en diisiik kitle ve yap1 degeri ise 13.99 ile depolamanin son giiniindeki

yag1 azaltilmig koyun peynirinde saptanmuistir.
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Sekil 4.26. Depolama siiresince kitle ve yap1 puanlarinda meydana gelen degisimler

Yagl koyun ve inek peynirlerinin kitle ve yap1 degerleri birbirine yakin, yagi
azaltilmis koyun peynirlerinin kitle ve yap1 degerleri ise yagi alinmis inek
peynirlerininkinden diisiik bulunmustur. Varyans analizi sonucu siit tiiriiniin
orneklerin kitle ve yap1 degerleri {izerine etkisi p<0.001 diizeyde 6nemli bulunmustur.
Goncii (2018) peynir ¢esidinin, peynirlerin yap1 ve tekstiir puanlarina etkisinin

istatistiksel olarak 6nemli oldugunu saptamistir (p<0.05).
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Cizelge 4.52. Peynirlerin Kitle ve yap: puanlari

DS KYL KYS YL 1YS
1 31.925+0.475b 22.045+1.4950a 31.480+1.770b 27.640+0.890b
120 31.310+1.210c 13.985+0.415a 32.365+1.165¢ 23.170+0.370b

Aynt satirdaki kiiciik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli koyun peynirlerinin kitle ve yapi puanlart yagi alinmis koyun
peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin kitle ve yap1 degerleri ise yagi alinmis

inek peynirlerininkinden yiiksek bulunmustur.

Cizelge 4.53. Peynirlerin kitle ve yap1 degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P
kaynaklari toplamn  Derecesi ortalamasi
S. Tiirii 59.213 1 59.213 24.890 0.001**
S. Yag Oram 404.814 1 404.814 170.160 0.000***
D. Siiresi 37.577 1 37.577 15.795 0.004**
S. tiri*S. Yag Oram 50.197 1 50.197 21.100 0.002**
S. Turi*D. Siiresi 6.477 1 6.477 2.723 0.138
S. Yag Orani*D. Siiresi 40.960 1 40.960 17.217 0.003**
S. tiri*S.Y.O*D.Siiresi 1.092 1 1.092 0.459 0.517

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Orneklerin kitle ve yap1 puanlari {izerine siitiin yag oranmin etkisi p<0.001, siit
tiirii*siitlin yag orani interaksiyonunun etkisi ise p<0.01 diizeyde 6nemli bulunmustur.
Bu durumlarin sebebi siit yaginin emiilsifiye edici etkisinin peynir dokusuna katki
saglamasi, kazein matriksinde diizenli dagilan siit yaginin peynire 6zgii piirtizstizligi

olusturmasidir (Mistry ve ark., 1996; Mistry, 2001).

Arastirmada depolama siiresi boyunca yagli inek peyniri harig biitiin 6rneklerin
kitle ve yap1 degerlerinde azalma oldugu tespit edilmistir. Yasar ve Guzeler (2011),
Tarakci ve ark. (2011), Celikel (2017) de olgunlasma siiresince peynirlerin yapi ve
tekstiir puanlarinin azaldigini bildirmislerdir. Piacquadio ve ark. (2001) farkl tuzlama
yontemleriyle iirettikleri Mozzarella peynirlerindeki doku puanlarinin depolama
boyunca azaldigini tespit etmislerdir. Schar ve Bosset (2002) eritme peynirlerindeki
doku bozukluklaria olgunlagsma esnasindaki fizikokimyasal olaylarin neden oldugunu
saptamiglardir. Kasar peynirinde olgunlagma siiresince doku puanlarinin azaldig:

bircok arastirici tarafindan tespit edilmistir (Giiven ve ark., 2002; Ciiriik, 2006; Yasar
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2007). Orneklerin kitle ve yap: degerine depolama siiresinin ve siitiin yag

orani*depolama siiresi interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyde 6nemli bulunmustur.

Cavus (2015) doku puanlarinda depolama siiresince diizensiz degisimler
oldugunu ve degerlerin olgunlasma siiresi sonucu azaldigini tespit etmistir. Yasar ve
Guzeler (2011) ve Tarake1 ve ark. (2011), da olgunlasma siiresince peynirlerin yap1 ve
tekstiir puanlarinin azaldigini bildirmislerdir. Kasar peynirinde olgunlagsma siiresince
doku puanlarmin azaldig1 birgok arastirici tarafindan tespit edilmistir (Ciiriik, 2006;
Yasar 2007). ilhan (2012) Cerkes peynirlerinin yap1 puanlarini 2.79-4.79 araliginda
bulmustur. Tiitsiilenmemis Cerkes peyniri 6rneklerinin yap1 puanlarinin, tiitsiilenmis
orneklerinkinden daha yiiksek oldugunu saptamistir. Sigramaz (2014), Cerkes
peynirinde yaptig1 calismasinda tiitstilenmis tirlinlerin yap1 puanlarinin tiitstilenmemis
orneklerinkinden daha yiiksek oldugunu bulmustur. Aydinol (2010) odun dumaniyla
geleneksel olarak tiitsiileme yapilmis Cerkes peyniri 6rneklerinin yap1 puanlarinin,
tiitsillenmemis ve sivi tiitsileme yapilmis Cerkes peynirlerininkinden yiiksek

oldugunu saptamistir.

4.2.17.3. Koku puanlari

Cerkes peyniri 6rneklerine ait Koku puanlarinda depolamanin ilk ve son giinleri
boyunca meydana gelen degisiklikler Sekil 4.27°de, peynirlerin koku puanlar: Cizelge
4.54.’te, varyans analizi ise Cizelge 4.55.’te gosterilmistir.

Peynir 6rneklerinin koku puanlar1 olgunlagma siiresinin ilk giiniinde 6.04-8.53
olgunlagma stiresinin son gilinlinde ise 7.05-8.29 araliginda bulunmustur. En yiliksek
koku puani 8.53 ile depolamanin ilk giiniindeki yagli inek peynirinde; en diisiik koku
puani ise 7.05 ile depolamanin son giinlindeki yagi alinmis koyun peynirinde

saptanmuistir.
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Sekil 4.27. Depolama siiresince koku puanlarinda meydana gelen degisimler

Yagl inek peynirlerinin koku puanlari yagli koyun peynirlerininkinden, yagi
azaltilmis inek peynirlerinin koku puanlari ise yagi alinmis koyun peynirlerininkinden
yiiksek bulunmustur. Bunun sebebinin koyun peynirinde inek peynirine gore daha
fazla olabilecek hayvansal kokudan kaynaklandig: tahmin edilmektedir. Orneklerin

koku puanlari iizerine siit tiirliniin etkisi p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.54. Peynirlerin koku puanlari

DS KYL KYS YL 1YS
1 7.7650+£0.2350a 6.0350+0.1650a 8.5250+0.8750a 8.2300+0.8700a
120 7.8750+0.1250a 7.0500+0.4500a 8.1000+0.6000a 8.2900+0.2600a

Aynt satirdaki kiiciik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagli koyun peynirlerinin  koku puanlart yag azaltilmis koyun
peynirlerininkinden, yagli inek peynirlerinin koku puanlari ise yagi azaltilmis inek
peynirlerininkinden yiiksek bulunmus ancak bu farkin istatistiksel olarak 6nemli
olmadigi tespit edilmistir. Bunun sebebi yagin aromaya olan olumlu yondeki katkisidir

(Fox ve ark., 2000).

Aragtirmada depolama siiresi boyunca yagl inek peyniri hari¢ biitiin 6rneklerin
koku puanlarinda artma oldugu ancak bu artisin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi
tespit edilmistir. Bunun artisin nedeninin olgunlagsma siiresince oOrneklerin yag

miktarindaki artig olabilecegi tahmin edilmektedir.

Aydmol (2010), Cerkes peynirlerinin olgunlasma boyunca koku agisindan

begenisinin arttigini tespit etmistir.
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Cizelge 4.55. Peynirlerin koku puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler F P

kaynaklar Toplam derecesi ortalamasi
S. Tiri 4.884 1 4.884 8.680 0.0191*
S. Yag Orami 1.769 1 1.769 3.144 0.114
D. Siiresi 0.144 1 0.144 0.257 0.626
S. tiiri*S. Yag Orani 1.501 1 1.501 2.667 0.141
S. Tiiri*D. Siiresi 0.555 1 0.555 0.986 0.350
S. Yag Orani*D. Siiresi 0.483 1 0.483 0.858 0.381
S. tiri*S.Y.O*D.Siiresi ~ 0.0441 1 0.0441 0.078 0.787

*:0=0.05 diizeyde onemli, **:0=0.01 diizeyde dnemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

Sigramaz (2014), Cerkes peynirinde yaptigi ¢alismasinda koku puanlarinin
tiitsillenmis 6rneklerde daha diisiik oldugunu saptamistir. Aydinol (2010), Cerkes
peynirinde yaptigl calismasinda koku puanlarint 2.60-3.50 araliginda bulmus ve
tiitstilemenin koku puanlarin1 degistirmedigini saptamistir. Cerkes peynirlerinin koku

puanlar1 arasindaki farkin istatistiksel acidan 6nemsiz oldugunu tespit etmistir.

4.2.17.4. Tat puanlari

Peynirin bilesimi, pH degeri, tuz orani, olgunlasma derecesi gibi etkenler tat ve
aromay1 dogrudan etkiler (McSweeney, 2004). Peynirlerde olgunlagsma siiresi boyunca
lezzet gelisimini saglayan temel etken; lipoliz, laktoz fermantasyonu, proteoliz ve
ucucu bilesiklerin olusumunu ihtiva eden ve peynir matriksinde gergeklesen
biyokimyasal degisikliklerdir (Kristoffersen, 1985). Fox ve ark., (1996) ile Fox ve
McSweeney (1996), peynirin kendine has tat ve aromasmin olusumunda, para-

kkazeinin par¢alanmasiyla olusan bilesenlerin etkili oldugunu belirtmislerdir.

Cerkes peyniri 6rneklerine ait tat degerlerinde depolamanin ilk ve son giinleri
boyunca meydana gelen degisiklikler Sekil 4.28.”de, peynirlerin tat puanlar1 Cizelge
4.56.’da, varyans analizi ise Cizelge 4.57.’de gosterilmistir.

Peynir 6rneklerinin tat puanlari olgunlagsma siiresinin ilk giiniinde 24.79-31.609,
olgunlagma siiresinin son giiniinde ise 23.35-34.18 araliginda bulunmustur. En yiiksek
tat puan1 34.18 ile depolamanin son giiniindeki yagli inek peynirinde, en diisiik tat

puani ise 23.35 ile depolamanin son giiniindeki yag1 azaltilmis koyun peynirinde
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saptanmistir. Bunun sebebinin Orneklerin yag igerigiyle ilgili oldugu tahmin

edilmektedir.
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Sekil 4.28. Depolama siiresince tat puanlarinda meydana gelen degisimler

Yagl inek peynirlerinin tat puanlar1 yaglh koyun peynirlerininkinden, yagi
alinmis inek peynirlerinin tat degerleri ise yagi alinmis koyun peynirlerininkinden
yiikksek bulunmustur. Varyans analizine gore siit tiiriiniin Orneklerin tat degerleri
tizerine etkisi p<0.01 diizeyde 6nemli bulunmustur. Goncii (2018), eritme peynirinin
tat degerleri iizerine peynir tiiriiniin etkisinin 6nemli diizeyde oldugunu tespit etmistir

(p<0.05).

Cizelge 4.56. Peynirlerin tat puanlari

DS KYL KYS 1YL 1YS
1 31.6850+1.5150b 24.7850+0.3150a 31.5800+2.0200b  27.8500+0.2500ab
120 32.3000+0.8000c 23.3500+0.9500a 34.175040.2750c  29.6250+0.2650b

Ayni satirdaki kii¢iik harfler 6rnekler arasinda istatistiksel fark (p<0.05) oldugunu gostermektedir.

Yagl koyun peynirlerinin tat degerleri yag1 alinmis koyun peynirlerininkinden,
yagli inek peynirlerinin tat degerleri ise yag1 alinmis inek peynirlerininkinden yiiksek
bulunmustur. Bunun sebebinin yagin agizda olusturdugu yaglhilik hissi sonucu
doygunlugu artirmasiyla tadi olumlu yonde etkilemesi oldugu tahmin edilmektedir
(Leland, 1997). Orneklerin tat degerleri iizerine siitiin yag oranmin etkisi p<0.001, siit
tiirli*siitiin yag oran1 interaksiyonunun etkisi ise p<0.05 diizeyde 6nemli bulunmustur.
Aragtirmada depolama siiresi boyunca yagi azaltilmis koyun peyniri hari¢ biitiin

orneklerin tat degerlerinde artma oldugu ancak bu artigin istatistiksel olarak 6nemsiz
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oldugu tespit edilmistir. Bu sonu¢ da olgunlagsma sonucu orneklerin artan yag
icerikleriyle iliskilendirilebilir. Depolama siiresinin peynirlerin tat puanlar tizerine

etkisini Parlak (2016) da istatistiksel olarak 6nemsiz bulmustur (p<0.05).

Cizelge 4.57. Peynirlerin tat puanlarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kareler  Serbestlik Kareler F P
kaynaklari toplami  derecesi Ortalamasi
S. Tirii 30.858 1 30.858 15.006 0.005**
S. Yag Oram 145.564 1 145.564 70.785 0.000***
D. Siiresi 3.151 1 3.151 1.532 0.251
S. tiri*S. Yag Oram 14.326 1 14.326 6.967 0.030*
S. Tiri*D. Siiresi 6.734 1 6.734 3.275 0.108
S. Yag Orami*D. Siiresi 2.059 1 2.059 1.001 0.346
S. tirii*S.Y.O*D.Siiresi 0.378 1 0.378 0.184 0.679

*:0=0.05 diizeyde 6nemli, **:0=0.01 diizeyde énemli, ***:0=0.001 diizeyde 6nemli

[lhan (2012), Cerkes peynirlerinde lezzet puanlarinin 2.89-8.3 araliginda
oldugunu ve tiitsiillenmemis 6rneklerin tat puaninin tiitsiilenmis 6rneklerinkinden daha
fazla oldugunu saptamistir. Aydinol (2010) Cerkes peynirinde yaptig1 calismasinda
duyusal degerlendirmede (4 lizerinden) 6rneklerin lezzet puanlarini dogal tiitsiilenmis
orneklerde 3.26, siv1 tiitsiilenmis 6rneklerde 3.14, tiitsiilenmemis orneklerde ise 2.9
olarak tespit etmistir. Sigramaz (2014) 90 giinliik depolama siiresince iiriinlerin tat
kalitelerinin “iyi” ve “¢ok iyi” oldugunu saptamistir. ilhan (2012) Cerkes peynirinde
yaptigi c¢alismada tiitsiilenmemis Orneklerin lezzet puanlarinin tiitsiilenmis

orneklerinkinden daha yiiksek oldugunu saptamistir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu c¢alismada 120 giin silireyle olgunlastirilan Cerkes peynirlerinin
fizikokimyasal, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri iizerine siit tiirii, siitiin yag

orani ve depolama siiresinin etkileri arastirilmistir.

Siit tiiri faktoriiniin Cerkes peyniri 6rneklerinin tuz, proteoz-pepton azotu ve
koku degerlerini p<0.05; suda ¢oziinen azot, i¢ yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, renk ve
goriiniig, kitle ve yapi, tat degerlerini p<0.01; pH, titrasyon asitligi, kurumadde,
kurumaddede yag, kurumaddede tuz, toplam azot, olgunlagma katsayisi, su aktivitesi,
L*, a*, b*, sertlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, esneklik ve sakizimsilik degerlerlerini
de p<0.001 diizeyinde etkiledigi tespit edilmistir.

Siitin yag oran1 Cerkes peyniri Orneklerinin kurumaddede tuz ve renk ve
goriiniis degerlerini p<<0.01; kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, toplam azot, suda
¢oOziinen azot, olgunlasma katsayisi, protein olmayan azot, fosfotungustik asit azotu,
proteoz-pepton azotu, su aktivitesi, L*, a*, b*, sertlik, i¢ yapiskanlik, elastikiyet, dis
yapiskanlik, esneklik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik, kitle ve yapi ile tat degerlerini ise

p<0.001 diizeyinde etkiledigi saptanmustir.

Depolama siiresi Cerkes peyniri Orneklerinin a* degerini p<0.05; pH,
kurumaddede tuz ile kitle ve yapi igerigini p<0.01; titrasyon asitligi, kurumadde, yag,
kurumaddede yag, tuz, toplam azot, suda ¢dziinen azot, olgunlagsma katsayisi, protein
olmayan azot, fosfotungustik asit azotu, proteoz-pepton azotu, su aktivitesi, L*, b*,
sertlik, i¢c yapiskanlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, esneklik, sakizimsilik ve

cignenebilirlik 6zelliklerini ise p<0.001 diizeyinde etkiledigi belirlenmistir.

Siit tlirli*siitlin yag orani interaksiyonunun Cerkes peyniri 6rneklerinin pH, i¢
yapiskanlik, sakizimsilik, renk ve goriiniis ile tat degerlerini p<0.05; titrasyon asitligi,
kurumadde ile kitle ve yapiy1 p<0.01; yag, kurumaddede yag, kurumaddede tuz,

toplam azot, suda c¢oziinen azot, olgunlagma katsayisi, protein olmayan azot,
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fosfotungustik asit azotu, proteoz-pepton azotu, a*, b*, sertlik, elastikiyet, dis
yapiskanlik, esneklik ve ¢ignenebilirligi ise p<0.001 diizeyinde etkiledigi

bulunmustur.

Siit tiiri*depolama siiresi interaksiyonunun Cerkes peyniri orneklerinin yag
degerlerini p<0.05; olgunlasma katsayisi, su aktivitesi, i¢ yapiskanlik 6zelliklerini
p<0.01; pH, titrasyon asitligi, suda ¢6ziinen azot, protein olmayan azot, fosfotungustik
asit azotu, proteoz-pepton azotu, L*, a*, b*, sertlik, clastikiyet, dis yapiskanlik ve

esneklik degerlerini ise p<0.001 diizeyinde etkiledigi tespit edilmistir.

Siitiin yag orani1*depolama siiresi interaksiyonunun Cerkes peyniri érneklerinin
yag ve ¢ignenebilirlik degerlerini p<0.05; pH, titrasyon asitligi, proteoz-pepton azotu,
b* ile kitle ve yap1 degerlerini p<0.01; suda ¢6ziinen azot, olgunlasma katsayisi,
protein olmayan azot, fosfotungustik asit azotu, su aktivitesi, L*, a*, sertlik, i¢
yapigskanlik, elastikiyet, dis yapiskanlik, esneklik ve sakizimsiligini ise p<0.001

diizeyinde etkiledigi saptanmustir.

Stt tiirti*siitiin yag orani*depolama siiresi interaksiyonunun Cerkes peyniri
orneklerinin titrasyon asitligi, kurumadde, L*, a*, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik
ozelliklerini p<0.05; sertlik degerlerini p<0.01; suda ¢6ziinen azot, olgunlagma
katsayisi, protein olmayan azot, fosfotungustik asit azotu, proteoz-pepton azotu, su
aktivitesi, b*, elastikiyet, dis yapiskanlik ve esneklik degerlerini ise p<0.001

diizeyinde etkiledigi belirlenmistir.

Yagi azaltilmis Cerkes peyniri 6rnekleri duyusal analiz sonucu yeterli begeniyi
saglayamadigi icin Cerkes peynirlerinin yaglh siitten iiretilmesi Onerilir. Tat puanlar
olgunlastirilmis peynirlerde daha yiiksek olarak bulunmustur. Bu da Cerkes peynirinin
hem taze hem de olgunlastirilarak tiiketilebilecegini gostermektedir. Peynirlerin
olgunlagsma sonucu renk ve goriiniisiindeki iyilesmenin de begeniyi artirdigi tahmin
edilmektedir. Cerkes peyniri inek siitiinden iretilse de, koyun siitiinden iiretilen taze
peynirlerin begenisi de yiiksek bulundugu igin, taze olarak tiiketilecek Cerkes

peynirlerinin koyun siitiinden de tiretilebilecegi; koyun siitiiyle yapilan peynirlere olan
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talep artis1 sebebiyle de taze Cerkes peynirinde koyun siitii kullanilabilecegi fikri
olusmustur. Yagr azaltilmis inek peyniri orneklerinin de kabul edilebilir begeniyi
aldig1 tespit edilmis ve saglik agisindan yag icerigi az peynirleri tercih eden tiiketici
kesimi i¢in sunulabilecek iyi bir 6neri ortaya ¢ikmistir. Cerkes peyniriyle ilgili yeterli
sayida ¢alisma olmadig1 i¢in daha fazla ¢alismalarin yapilmasi gerekmektedir. Bundan
sonra Cerkes peynirlerinin lipoliz ve aroma profilleri ile ilgili aragtirmalarin yapilmasi

onerilmektedir.
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