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PEYNIRLI KETCAP URETIiMi VE DEPOLAMA
STABILITESININ BELIRLENMESI

Hasan CANKURT
Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii
Yiiksek Lisans Tezi, Temmuz 2010
Tez Damismani: Dog. Dr. Osman SAGDIC

OZET

Dengesiz ve yetersiz beslenmenin, asir1 kilo alimi ve gesitli kanser tiirleri basta olmak
tizere pek ¢ok hastaligin kaynagimi olusturdugu yapilan c¢alismalarla ortaya
konulmustur. Bu nedenle son zamanlarda tiiketiciler besin bilesenleri bakimindan

zengin ve fonksiyonel 6zelliklere sahip gidalara dogru bir yonelis gostermektedir.

Ketcap sevilerek tiiketilen bir gida olmasina ragmen, ¢ok zaman igerdigi katki
maddeleri ve diisiik besin degeri ile dikkati cekmektedir. Giinlimiiz insan1 ve 6zellikle
cocuklar tarafindan fast-food, patates kizartmasi ve makarna gibi bir¢ok gidanin
tiiketiminde sos olarak kullanilmaktadir. Ketcap, yag ve protein bakimindan ¢ok fakir
olmasina karsin, fazla miktarda karbonhidrat icermektedir. Bu durum hem dengesiz
beslenmeye hem de beraber kullanildigi, fast-food, patates ve makarna gibi gidalarla
birlikte kilo alimina yardime1 bir etken olabilmektedir. Bazen fast-food ve makarna gibi
tirtinlerin tiiketiminde ya alternatif olarak veya ketgapla beraber olmak iizere peynir de

kullanilmaktadir.

Bu ¢aligmada hem ket¢abin besin degerini ylikseltmek, hem de tiiketiciye alternatif yeni
bir iirlin sunmak amaciyla peynirli ketgap Uretilmis ve depolama stabilitesi test
edilmistir. Peynir ilavesi, ket¢abin besinsel yonden zenginlesmesini, bdylece c¢ogu
zaman tiiketicisi olan c¢ocuklarin kalsiyum ihtiyacin1 karsilama ve siit {iriinleri

tiiketimini artirmada bir rol almasini saglamigtir.

Calismanin birinci asamasinda, pilot isletmemizde c¢esitli eritme tuzlari kullanilarak,
ket¢ap kivaminda akigkan peynir {iretilmistir. Bu peynir ketgapa % 25, % 50 ve % 75
peynir/peynirli ket¢ap olacak sekilde karigtirllmig ve pH degerleri de izlenerek deneme
tiretimleri yapilmistir. Duyusal ve teknolojik yonden en uygun karigimin % 25 oraninda

peynir igeren ketcap olduguna karar verilmistir.
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Bu karisimin farkli denemelerde, hammaddenin durumuna gore en uygun pH degerinin
5.15-5.45 araliginda oldugu saptanmistir. Elde edilen karisim ve kontrol ketcaplar
buzdolabinda (6 + 2 °C) ve oda sicakliginda (23 + 7 °C) 45 giin boyunca depolamaya
alimmistir. Depolama siiresi boyunca Ornekler belli araliklarla analizlere tabi

tutulmustur.

Sonuglara bakildiginda peynir kullaniminin, depolama siiresi ve/veya sicakligin
artmastyla serum ayrilmasini 6nemli derecede arttirdig1 saptanmistir. Viskozitenin hem
peynir ilavesi ile hem de depolama sicakliginin artmasi ile ters orantili olarak énemli
derecede azaldigi tespit edilmistir. Renk degerlerinde peynir ilavesine bagli olarak
rengin agildig1 fakat depolama sicakliginin, rengi duyusal yonden onemli derecede
etkilemedigi goriilmiistiir. Suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 peynir ilavesi ile orantili
olarak yaklasik % 4’ lik bir azalma gostermis ancak depolama sicakligindan
etkilenmemistir. Ketgaba karistirilan peynirin pH degeri yiiksek oldugundan peynir
ilavesi ile ketcabin pH degeri 3.90’dan 5.15 ve 5.45’e ¢ikmistir. Depolama siireleri
boyunca sadece oda sicakliginda depolanan peynirli ketgaplarin pH degerinde 15.
giinden sonra onemli bir diislis belirlenmistir. Toplam asitlik degerleri peynir ilavesi
sonucunda her iki peynirli ornekte de % 1.60’tan yaklasik % 1.10’a diismiistiir.
Depolama siireleri boyunca yalnizca, peynirli olup ortam sicakliginda depolanan
ketcaplarda toplam asitlik % 1.09° dan % 1.75 ve % 2.62° ye kadar ¢ikarak onemli
derecede artig goOstermistir. Duyusal analiz sonuglarma gore kontrol ketcapta ve
buzdolabinda depolanan peynirli ket¢aplarda duyusal yonden kabul edilebilir
degismeler meydana gelirken, oda sicaklifinda depolanan peynirli ketcaplarda
depolama siiresi arttik¢a, ozellikle 8. giinden sonra, 6rneklerin duyusal yonden kabul
edilemez hal aldig1 goriilmiistiir. Mikrobiyolojik analiz sonuglara bakildiginda tiim
orneklerde psikrofilik aerob bakteri, laktik asit bakterileri ve maya-kiif tespit
edilememistir. Diger orneklerde tespit edilememis olmasina ragmen, oda sicakliginda
depolanan peynirli ketgaplarda 15. giinde toplam mezofilik aerob bakteri varliginin 5.0

x 10° kob/g ile en iist seviyeye ¢iktig1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Peynirli ketcap liretimi, depolama stabilitesi, fonksiyonel gida
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ABSTRACT

It was revealed by studies that malnutrition was the main reason of a number of diseases
such as obesity and a variety of cancers. Therefore, consumers showed a tendency to
food materials which are rich in nutritive components and have functional properties.

Although ketchup is a popular food, it has several negative properties like low nutritive
value and additive content. People especially children consume ketchup for sauce within
fast-food, fried potato and pasta etc. Ketchup’s fat and protein content is nearly zero;
however its considerably high carbohydrate content results in excessive weight gain
when it is consumed within foods like fast-food, fried potato and pasta etc. Sometimes
cheese is also used as sauce with these foods near or alternative of ketchup. Cheese
addition aids to rich nutritional quality of ketchup, to provide calcium needs of children

and to increase consumption of dairy products.

In the preliminary study, liquid cheese (pH value was about 6.0) was obtained by
liquefying with commercial emulsifying salt and traditional ketchup (pH was
approximately 3.90) was produced using tomato, sugar, salt, modified corn starch, grape
vinegar, garlic, onion and spices. Later, liquefied cheese was added to ketchup at the
rates of 0 % (control), 25 %, 50 % or 75 % individually. From sensorial and
technological aspects, most desirable product was determined as ketchup including 25
% liquefied cheese. In this stage, pH values of ketchup samples were adjusted as 5.15
and 5.45 by addition of liquefied cheese, respectively. This mixture was stored for 45

days under refrigerator and room temperature (6 and 23 °C, respectively) conditions.

Prior to storage, ash, total fat, protein and solid material contents were measured.
Addition to these analysis, serum separation, viscosity, color, water activity, total

acidity, pH, brix values, total sugar and solid material contents were determined and
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microbiological and sensorial analyses were carried out at 1%, 8", 15" 30" and 45™

days of storage.

Serum separation of cheese added ketchup was higher than control. Storage time and
temperature raised the serum separation rate significantly (p<0.05). Cheese addition
negatively affected ketchup’s viscosity and reduced the brix value with a rate of
approximately 4 %. Furthermore, total acidity value approximately decreased to 1.10 %
from 1.60 % due to cheese addition. Ketchup’s color was whitened with cheese
addition. Significant (p<0.05) pH reductions were observed at cheese added ketchup
samples after the storage for 15 days at room temperature. Total acidity values of cheese
added ketchup samples which were stored at room temperature for 45 days increased to
2.62 % and 1.75 % from 1.09 % and these changes were significant (p<0.05).
According to the results of sensorial analyses, acceptable changes occurred at the
control and cheese added ketchup samples stored at refrigerator temperature. However,
extending storage time and high temperatures affected negatively the acceptability of all
the samples. General acceptance of cheese added ketchup samples stored at room
temperature decreased significantly (p<0.05) after the storage for 8 days. Psychrophilic
aerobic bacteria, lactic acid bacteria and yeast-mould could not be observed in any
sample. However, total mesophilic aerobic bacteria count of the samples reached to the

maximum level (5.0 x 10° cfu/g) at 15" day of the storage and decreased after 15" day.

Key words: Production of cheesy ketchup, storage stability, functional food
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1. BOLUM
GIRIS
Son zamanlarda iiretim tekniklerindeki gelismeler ve farkli iiriinlere olan talebin artmasi
ile tireticiler de, kullanim kolaylilig1 saglayan, sagliga olumlu katkilar1 bulunan, yeterli
ve dengeli beslenmeye yardimci olan ve farkli lezzet ve goriintisleri ile raflarda rekabet
edebilecek fonksiyonel ve alternatif {irlinler iiretmeye yonelmislerdir. Yeni iiriiniin
rekabet ortaminda tutunabilmesi icin Onceki iirliniin dogalliginin bozulmamasi ve
tilkketici taleplerinin olumsuz etkilenmemesi gerekir. Bu nedenle mevcut iiriinlerde

tiiketicilerin eksiklik ve olumsuzluk olarak gordiikleri hususlar dikkate alinarak yeni

tirtinler gelistirilmektedir.

Ketcap, olgunlagmis ve yesil renkli kisimlar1 olmayan domatesin piire hale getirilmesi
veya dogrudan, domates piiresi ya da domates salgasi gibi domates mamullerine
konsantre etme veya sulandirma islemleri uygulanarak icerisine kivam arttiricilar, tuz,

seker, sirke ve baharatlar gibi katki maddeleri katilarak hazirlanan bir iirtindiir [1, 2].

Domates en yogun iiretilen sebzelerden biridir. 2005 yilinda sadece Cin’de 31.6 [3],
diinyada ise 126 milyon ton domates iiretilmistir [4]. Ulkemizde yetistirilen domatesin
sadece % 20’si islenmekte, geriye kalan biiylik c¢ogunlugu ise taze olarak
tilketilmektedir. islenen miktarin % 80'i salca, % 15°i konserve domates, kalan cok az
bir kismi ise ketgap, domates suyu ve diger domates {iriinleri iiretimi igin
kullanilmaktadir [5]. Domatesin diizenli kullanimi ile kronik bazi hastaliklarin ve kanser

cesitlerinin azalmasinda etkili oldugu ifade edilmistir [6].

Domatesteki bitki fenolikleri antiinflamatuar, antialerjik, antitrombotik, ozelliklere
sahiptir ve kardiovaskiiler, neoplastik ve norolojik hastaliklara yiliksek oranda olumlu

etkide bulunurlar. [3, 4, 7].



Akdeniz diyetinde domates, hem kalitatif hem de kantitatif olarak 6nemli bir bilesendir.
Cig veya islenmis Uriinler olarak (domates suyu, sal¢a ve sos) tiiketilir. Domates en
onemli likopen kaynagi olarak bilinir [4, 7, 8] ve bu nedenle domatesge zengin diyetler
baz1 kanser tiplerine kars1 ve kardiovaskiiler hastaliklara kars1 koruma saglar. Domates
B-karoten, polifenoller ve C vitamini gibi besleyici mikro bilesen 6ge icermekle beraber

potansiyel antioksidan kaynagidir [9] ve bir¢ok faydali etkisi bulunan folat igerir [10].

Domatesin sevilerek tliketilmesine neden olan etken kendine 0zgii olan tadi ve
aromasidir. Domates taze olarak tliketilmekle beraber, tedarik edilmesinin gii¢ oldugu
donemlerin de mevcut olmasi nedeniyle, kendisinden dort mevsim yararlanmak ve diger
kullanim amagclar1 i¢in basta salca olmak iizere; domates sosu, domates piiresi,
kurutulmus domates, domates konservesi, ketcap ve domates corbasi gibi ¢ok degisik

sekillerde degerlendirilmektedir [11].

Krem (siiriilebilir) eritme peyniri, liretiminde sert ve yarisert, bazen de yumusak tip
peynirler ile emiilsifiye edici tuzlar kullanilarak iiretilen, ekonomik ve teknolojik agidan
diger peynirlere gore birkag iistiinliige sahip olan bir peynir tiiriidiir. Bilhassa iiretimde
kullanilan peynirlerin dayanabilirliginin artmasi, Uretim fazlast olan ve satisa
cikarilamayacak  kadar sekli yonden  deformasyona ugramis peynirlerin
degerlendirilebiliyor olmasi, aseptik ambalajlamaya uygunluklari, genellikle
mikrobiyolojik yonden giivenilir kabul edilmesi ve uygulanan islemlerden Gtiirii hosa

gitmeyen kokular1 icermemesi gibi avantajlari bu ustiinliikler arasindadir [12].

Ketcap yag ve protein yoniinden c¢ok fakir bir gidadir. Ancak biiylik oranda
karbonhidrat icermektedir. Yag ve proteinin bu derece diisiik, karbonhidratlarin ise fazla
olmasi; dengesiz beslenmeye ve ayni zamanda beraber tiiketildigi patates ve makarna
gibi gidalarla birlikte kilo alimin1 desteklemeye neden olabilir. Giiniimiizde geng nesil
ve ¢ocuklar bircok zaman sadece patates ve makarna gibi liriinlerle beslenmekte, bu
tirtinlere katki ve sos olarak ketgap kullanmaktadirlar. Boylece, diyetleri ¢ok biiyilik
oneme sahip olmasina ragmen protein ve kalsiyumca fakir olmaktadir. Peynir ilavesi ile
ketcabin; protein, yag ve kalsiyum yoniinden zenginlesecegi, boylece genglerin ve

cocuklarin dengeli beslenmesine 6nemli bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir



Bu tezde eritme tuzlariyla eritilmis peynirler ketcap ile karistirilarak peynirli ketgap
iiretimi yapilmis, iretilen peynirli ketcap ve iiretim metodu deneysel yolla optimize
edilmis ve depolama siiresince Ozellikleri incelenmistir. Boylece hem ketcabin besin
degeri zenginlestirilmis ve hem de tiiketiciye alternatif bir yeni iirlin sunulmaya

caligilmustir.



2. BOLUM
GENEL BIiLGILER
2.1. Ketcap Uretimi

Ketgap, olgunlasmis ve yesil renkli kisimlar1 olmayan domatesin piire hale getirilmesi
veya dogrudan, domates piiresi ya da domates salgasi gibi domates mamullerine
konsantre etme veya sulandirma islemleri uygulanarak igerisine tuz, seker, sirke,
baharatlar ve bazen kivam arttiricilar gibi katkilar eklenerek hazirlanan bir {irtindiir

[1,2].

Ketcapta kullanilan tat koku, lezzet ve kivam veren maddeler; sakaroz, glukoz, tuz,
sirke kuru baharatlar veya baharat oleorezinleri, kuru sogan ya da sogan tozu, kuru
sarimsak ya da sarimsak tozu, sarimsak ezmesi, dogal sebze sulari, cesitli baharatlar
(hindistan cevizi, tar¢in, karanfil, karabiber, yenibahar) sirke vb. diger maddelerdir

[1,2].

2.1.1. Ketcap Uretiminde Kullamilan Hammaddeler
2.1.1.1. Domates Pulpu

Ketgabin bilesimine giren en 6nemli madde domatestir. Domatesin bilesimi ve rengi
ket¢abin kalitesini etkilemektedir. Yapilan bir calismada sprey dryer ile yapilan
kurutmada domatesin likopen oranmin ve buna bagli olarak rengin 6nemli diizeyde

etkilendigi saptanmistir [13].

100 g domatesi olusturan ana kimyasal bilesenler su sekildedir; kuru madde % 6.5,
protein % 1.1, karbonhidrat % 4.2-4.7, yag % 0.2, seliiloz % 0.5, kiil % 0.5, kalsiyum
13 mg ve geriye kalan ise sudur. Domates, bilesiminde vitaminler ve mineraller de (27
mg. fosfor; 13 mg. kalsiyum; 0.5 gr. demir; 3 mg. sodyum; 244-250 mg. Potasyum)
icermektedir. Her seyden once B-karoten (% 0.3-2.1 mg) ve C vitamini (% 10-30 mg),



bunlarla beraber B grubu vitaminleri (0.06 mg. B1 vitamini; 0.04 mg. B2 vitamini; 0.7
mg. B3 vitamini; 0.1 mg. B6 vitamini), taze meyvede (yesil) artan olgunlukla miktar
azalan pektinleri de (% 1.3-2.5) icermektedir. Organik asitler (sitrik asit, malik asit) ve
az miktarda olgunlasmamis meyvelerde beslenme fizyolojisi bakimindan mahzurlu
olabilecek olan solanin de domateste mevcuttur. Olgunlagsma sirasinda solaninin
kayboldugu bildirilmektedir. Olgunlasma sirasinda seker orani bir hayli artar, domatesin
asil renk maddesi likopendir. Bunun yaninda B-karoten, ksantofil, flavonlar gibi diger

pigmentler de rengin olusumuna katkida bulunurlar [14, 15, 16].

Ketcap tiretiminde olgun domates pulp haline getirilerek kullanilabilecegi gibi bunun
yerine domates salcas1 da kullanilabilmektedir [5, 17]. Dogrudan domates pulpu
kullanildiginda salgadan {iretilene gore daha kaliteli bir ketcap iiretilebilmektedir.
Dogrudan domates pulpundan iiretilen ketcaplarda serum ayrilmasi daha az olmaktadir.
Bunun nedeni domates suyunun koyulastirilmasi sirasinda domates suyundaki birbirine
yapisan hiicrelerin, daha sonra yeniden sulandirma yapildiginda su tutma kapasitelerinin
diismiis olmasidir [17, 18]. Domates pulpunun briks degeri diisiik oldugundan
evaporasyonla suyunun ugurularak konsantre hale getirilmesi gerekir. Tersine bir durum
olarak konsantre durumda olan sal¢anin da sulandirilarak seyreltilmesi gerekir. Normal
sartlar altinda kivam arttirict kullanimina gerek yokken [17, 19, 20] baz iilkelerde daha
kivamli iirin elde etmek igin bitkisel stabilizorler de kullanilmaktadir [2]. Ancak
depolama  siiresinin  uzunluguna gére az veya c¢ok serum ayrilmasi

gerceklesebilmektedir. Bu da ketcapta en 6nemli sorunlardan bir tanesidir [17].

2.1.1.2. Tuz ve Seker

Ketcap tiretiminde tuz olarak NaCl kullanilmaktadir [1]. Ketcapta seker olarak genelde
sakaroz kullanilmaktadir [1, 21]. Ancak mevzuatta belirtilen sartlara gore kullanilacak

sekerin bir kism1 glukoz veya glukoz surubu olabilmektedir [2].

Tuz ve sekerin miktarlarinin iyi ayarlanmasi gerekir. Clinkii duyusal agidan, fazla tuz
orani (% >3-4) iiriiniin reddine neden olmaktadir. Ayrica tuz ve seker koruyucu etki de
gosterirler. Bu etki, su aktivitesinin diisiiriilmesi ve toplam kati maddenin arttirilmasi

seklindedir [5, 22].



2.1.1.3. Sirke

Sirkeden gelen asetik asidin miktari, sos benzeri gidalarda mikrobiyal kalite ve
giivenilirligin saglanmasinda en 6nemli faktordiir. Ketgap basta olmak tlizere pek cok

sosun pH degerinde asetik asit rol oynar ve antimikrobiyal etkiye sahiptir [5, 22].

Ketgap tiretiminde tercihen % 10 diizeyinde asetik asit iceren damitilmis iiziim sirkesi
kullanilmaktadir. Bunun nedeni sirkenin aroma maddelerince zengin, ve renk iizerinde

onemli etkiye sahip olmasidir [1].

Kullanilan sirkenin asetik asit igerigi énem arz eder. Icerdigi asit diizeyine gore
kullanim miktar1 degisen sirkenin elma sirkesi veya beyaz iiziim sirkesi olmasinda

herhangi bir mahsur yoktur [2].

2.1.1.4. Baharatlar

Baharatlar ketcapin kendine 6zgii tadinin olugsmasinda esas unsurdurlar. Baharatlarin
hangisinin ve ne oranda kullanilacagini iireticiler, tiiketicilerden aldiklar1 talep ve

tepkilere gore belirlerler [2, 5, 17].

Baharatlarin  ketcap formiilasyonuna eklenmeleri farkli sekillerde olmaktadir.
Kullanilacak baharatlar birlikte bir bez torbaya konulur ve ketcabin pisirilmesi
esnasinda pisirme kazanina atilir. Boylelikle, pisirme esnasinda baharatin aromasi
ketcaba kazandirilir. islem sonunda baharatlarin iginde bulundugu torba ¢ikarilip atilir.
Baharatlar koruyucu kilif olmadan dogrudan kazana eklenecek olursa, daha sonra
baharatin ayrilmasina calisilsa bile, ketcapta kalan parcaciklar {iriiniinde siyah
noktaciklar olusturarak goriintiiniin bozulmasimna ve bazi olumsuz endiselere neden

olmaktadir [2, 17].

Diger bir metotta ise; baharatlarin tamami, damitik sirke i¢inde saatlerce kaynatilarak,
baharatlarin etken maddesinin sirkeye geg¢mesi saglanir. Daha sonra sirke siiziilerek

ketcap formiilasyonuna dogrudan eklenir [2].

Zahmetli ve zaman alict bu yoOntemlerin disinda, ketcap {iretiminde ’’baharat
oleorezinleri’’, *’baharat yaglar1’’ veya ‘c¢oziinebilir nitelikte kuru baharat ekstraktlar1’’

gibi farkli katkilarin kullanilmasi da miimkiindiir. Baharat oleorezinleri yiiksek



konsantrasyondaki baharat ekstraktlar1 olarak anilirlar. Hazir olarak temin
edilebilmelerinin yaninda dozajinin kolay ayarlanabilmesi ve mikrobiyolojik agidan ¢ok
daha temiz olmalar1 gibi avantajlar1 mevcuttur. [2]. Tablo 2.1'de ketcap liretiminde

yaygin kullanilan baharat ¢esitleri ve oransal degerleri verilmistir.

Tablo 2.1. Ketgap Uretiminde Kullanilan Baharatlari Oransal Degerleri [11]

Karisimdaki Oranlar (%)
Baharat Cesitleri 1 2 3
Hindistan cevizi - - 5
Tar¢in 35 40 40
Karanfil 35 45 50
Kirmiz tath biber 5 5 -
Kirmizi ac1 biber 15 5 2
Karabiber 10 5 3

2.1.1.5. Sogan ve Sarimsak

Ketcap formiilasyonunda baharatlar gibi tat ve aromaya katkida bulunan ve ayni
zamanda koruyucu 6zellige sahip olan sogan ve sarimsak da kullanilmaktadir. Bunlarin
da baharatlarda oldugu gibi formiilasyondaki miktarlar1 tiiketici taleplerine gore
belirlenmektedir [2, 5, 17]. Kullanimlar1 baharatlarda oldugu gibidir ancak piire haline
getirilip domates pulpuna eklenip daha sonradan siiziilerek  ortamdan
uzaklastirilabilecegi gibi, tercihen kurutulmus sogan ve sarimsak tozu olarak da
kullanilabilir. Dogrudan kullanilan dogranmis sogana goére kurutulmus sogan tozu,
ketcaba daha farkli, hos ve zengin bir aroma verir. Kurutulmus sogan ve sarimsak tozu,

yaklasik 1 saat su icinde bekletildikten sonra formiilasyona eklenmektedir [2].

2.1.1.6. Kivam Arttirict Maddeler

Son yillarda {irlinlin {iretiminde, dayanma siiresini artirmak, yapisal biitlinligiini
korumasini saglamak ve tiiketici agisindan ketcapta en 6nemli kalite kriteri olan kivami
optimize etmek i¢in modifiye musir nisastast dahil bircok kivam arttirict madde

kullanilmaktadir [17, 23, 24].



Birgok gidanin iretiminde kivami arttirmak amaci ile ¢ok sayida hidrokolloid
kullanilmaktadir. Gida disindaki sektorler de g6z oniine alindiginda giiniimiizde 50’den

fazla hidrokolloid ticari olarak kullanilmaktadir [17, 25, 26].

Hidrokolloidler, gidalarda fizikokimyasal yapisinin korunmasini saglayan ve yapiyi
gelistirmekle beraber iirlin dayanikliligini arttiran suda c¢oziinebilen biyopolimerlerdir
[17, 27]. Hidrokolloid denildiginde bitkisel ve mikrobiyal polisakkaritlerin yaninda
hayvansal ve sentetik olarak tiretilmis genis bir grup akla gelir [17, 28].

2.1.2. Recete Hazirlama

Recete, iiretici tarafindan tamamen tiiketici talep ve sikayetleri ile mevzuatta belirtilen
sinirlar g6z oOnilinde bulundurularak diizenlenir. Formiilasyonun igerigi ve bunlarin
miktarlar1 ireticiden TUreticiye degismektedir. Yani, bir {retici liretimde nisasta
kullanirken bir baskasi kullanmayabilir. Ancak, son {irlinlin ket¢ap standardinda [21]
belirtilen 6zelliklere uygun olma zorunlulugu, dikkatlerden kagmamasi gereken en

onemli husustur [2].

2.1.3. Isil islem

Ketcap iiretiminde farkli sekillerde iiretim yapilmaktadir. Bunlar, kademeli iiretim,

vakum altinda iiretim, acik tankta pisirme ve siirekli tiretim teknigi olarak siralanabilir

[1].

Uretim domates pulpundan yapilacaksa oncelikle pulpun yaklasik 15 °Bx’e kadar
konsantre edilmesi gerekir. Bu islemden sonra diger hammaddeler eklenerek, son briks
degerine kadar konsantre edilmelidir. Uretimde eger salca kullanilacaksa, salga su ile
seyreltilerek briks degeri 15'e¢ veya lizerine kadar disiiriilir sonrasinda diger
hammaddeler eklenir. Pisirme sonunda son iiriiniin suda ¢oziiniir kuru madde degeri tuz

haricinde en az % 23 olmalidir [1, 17, 21].

Dikkat edilmesi gereken hususlardan biri, aromatik bilesiklerin ve sirkede bulunan ugar
asidin uzaklagsmasini 6nlemek i¢in sirke ve baharatin pigsirme esnasinda degil de pulpun
on konsantrasyonundan sonra eklenmesidir [2, 5]. Ketcap regetesi ve iiretim siireci,

pisirme sliresinin uzun olmayacagi bir sekilde diizenlenmelidir. Boylelikle uzun siireli



151l islem uygulanmasi nedeni ile olusabilecek lezzet maddeleri ve asetik asit kaybi
sinirlandirilabilir. Tuz ve seker, ketcap kaynarken yavas yavas eklenmeli ve siirekli
karigtirilmalidir. Bu sayede, hem kaynama durdurulmamis olur hem de sekerin tabanda
bir kitle olusturmasma engel olunmus olur. Ket¢abin uzun siire 1sil igleme maruz

kalmas1 rengin de olumsuz ydnde etkilenmesine neden olur [1].

Tablo 2.2. Sal¢a Kullanilarak Ketcap Uretimine iliskin Regete [2]

Girdiler Miktar
Salca, (28-32 °Bx), kg 50
Su, L 30
Sirke, L 6.0
Seker, kg 7.5
Tuz, kg 1.5
Sogan, kg 1.0
Sarimsak, kg @ 0.5
Baharatlar
Tar¢in, g 20
Karanfil, g 15
Karabiber, g 50
Kirmizi ac1 biber, g 70
Yenibahar, g 10

M taze agirlik olarak

Ketcapta Oongoriilen kuru madde konsantrasyonuna ulasildiktan sonra pisirmeye son
verilmelidir. Eger son liriinde filtrasyon islemi uygulanacaksa bu esnada fazla miktarda

hava kazanan iiriine dolum Oncesi hava alma islemi uygulanmalidir [2].

Domates tirlinlerinin reolojik 6zellikleri soguk veya sicak 1sil islemden biiytlik 6lciide
etkilenir. Soguk 1si1l iglem 70 °C’nin altinda, sicak 1sil islem ise 85 °C’nin istiinde
uygulanir [29, 30]. Soguk islemeye gore sicak isleme pektinmetilesteraz ve
poligalakturonaz enzimlerini hizlica inaktif eder ve pektinin parcalanmasini azaltarak

son {iriiniin daha yiiksek viskoziteye sahip olmasini saglar [29, 30].
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Domates sal¢asinda domates pektinleri % 50’den daha biiyiik esterifikasyon derecesine
sahip iken, soguk islemede % 50’den daha diisiik esterifikasyon gosterirler [31]. Sulu
pektin soliisyonlarinin yiiksek esterifikasyon derecesi olmasi durumunda molekiiller
aras1 birlesmeler hidrojen baglar1 ve hidrofobik interaksiyonlar ile saglanir. Halbuki
diisiik esterifikasyona sahip bu soliisyonlarda molekiiller arasi birlesmelerde sadece
hidrojen baglar1 baskin rol oynar [32]. Yine de esterifikasyon derecesi her ne olursa
olsun domates suyu bu pektik durumlardan dolay1 karistirdik¢a viskozitesi azalan bir

davranisa sahiptir [33, 34, 35].

Domatesteki  karotenoidler diger bitki dokularindaki dogal antioksidanlarla
karsilastirildiginda 1s1l isleme hatta sterilizasyona karsi nispeten daha dayanikhidirlar
[33]. Bununla beraber 1s1l islem ve depolama sirasinda karotenoid igeriginde diisme ve
renkte degismeler meydana gelir. Asir1 1sitilmis veya tarihi gegmis {iirlinler normal
olmayan kahverengi renge ve cesitli tat bozukluklarina 6zellikle okside tada sahiptirler.
Bu tada karotenoidlerin ve diger lipitlerin oksidasyonu ile olusan diisiik molekiilli

bilesikler neden olur [36].

Likopenin izomerizasyonu sicakliga baglidir. 75 °C’nin lizerindeki sicakliklarda
likopenin izomerizasyonu artar ve cis izomerleri al/l-trans likopen ile karsilastirildiginda
daha hizli yikimlanir. Yikim reaksiyonlarini ve onlarin ketcabin besin kalitesine etkisini

incelemek zordur [37].

Baileau ve ark. [38]’na gore cis izomerleri all-trans forma gore daha fazla biyo
yarayighiliga sahiptirler. Bunun nedenini de onlarin safra asidinde daha yiiksek
¢Oziinilirliige sahip olmalarima baglamislardir. Bunun yaninda daha yiiksek 1sil islem
uygulanmis domates iirlinlerinin daha faydali olabilecegini 6ne siirmiislerdir. Ama
yikimin cis-izomerizasyonla bitmeyecegini, oksidasyon ve istenmeyen tat maddelerinin

olusumunun devam edecegini bildirmislerdir.

Domates iiriinlerinin toplam antioksidan kapasitesi 1s1l islem uygulamasi ile diiser,
clinkii dogal antioksidanlar pargalanirlar. Minimuma ulasildiginda ise antioksidan
kapasitesi, enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu sonucu olusan antioksidan
Ozellige sahip {riinlerin olusmast sonucu artar. Ancak antioksidan kapasitesinin

artmasinin yani sira istenmeyen duyusal bozukluklar da meydana gelir [33].
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2.1.4. Dolum

Isil islemin plastikler iizerindeki olumsuz etkisinden dolay1, plastik kaplara 1lik veya
soguk dolum, cam kaplarda ise sicak dolum tekniginin tercih edilmesinde fayda vardir
[1]. Ketcapta pH, 4,5’in altindadir [21]. Bu nedenle 85 °C ve lizerinde dolum yapildig
zaman ayrica bir 1sil islem uygulamaya gerek yoktur. Ketgcabin fizikokimyasal

Ozellikleri Tablo 2.3." te verilmistir.

Tablo 2.3. Ketcabin Fizikokimyasal Ozellikleri [21]

Ozellikler Degerler
Suda ¢6ziiniir kuru madde (tuz harig), % (m/m) en az 23
Tuz (NaCl), (m/m) en ¢ok 3
pH 3.5-4.2
Kabin dolum orant, % (m/m) en az 90
% 10" luk HCI' de ¢6ziinmeyen kiil, % (m/m) en ¢ok 0,3
Kalay (mg/kg) en ¢ok 200
Kursun (mg/kg) en ¢ok 1
Demir (mg/kg) en ¢ok 15

Ketgap lizerine yapilan bir ¢alismada, ketcaptan izole edilen ve gaz olusturan mayanin
60 °C 1s1l islem uygulandiginda 5 dk'da 6lmedigi ancak ayni mayanin domates suyunda
10 dk'da o6ldigi bildirilmigtir. Aym ¢alismada, 24 °C'de oda sicakliginda bulunan
siselere 76,8 °C'deki ket¢ap doldurulmus, doldurulduktan sonraki anda sise bogazinda
sicaklik 68,3 °C oOlgililmiistiir. Bu degerler dolum sirasinda siselerin sicak olmasi
gerektigini gdstermektedir [5, 39]. Fakat ketcapta sicak dolum uygulanmamissa mutlaka
bir koruyucu madde kullanmak gerekmektedir. Hatta sicak dolum yapilmis olsa dahi
ambalaj agildiktan sonra kisa siirede tiikketilmeyecek ise bu siire zarfinda bozulmayi

onlemek i¢in koruyucu madde veya maddeler kullanilmalidir [2].

2.1.5. Ambalajlama

Ketgcabin ambalajlama materyali ketcabr etkilememeli ve ketcaptan etkilenmemelidir.

Ketcap, bu sartlara uygun teneke kutu, cam kap veya plastik maddelerden yapilmis
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ambalajlarda piyasaya arz edilebilir [1]. Cam, ketgabin ambalajlanmasinda geleneksel
olarak kullanilan bir materyaldir ve miikemmel bir gaz ve su buhar bariyeri vazifesi
gormektedir. Buna ek olarak sicak dolum cam kutularda miimkiin olmakta ve kutu

icindeki pastdrizasyona alternatif olarak kullanilmaktadir [5].

Son yillarda paketleme materyalleri {iretim teknolojisinin gelismesiyle birlikte ketgabin
ambalajlama materyali de degismistir. Onceleri teneke veya cam materyaller
kullanilmakta iken simdilerde c¢ok kath, sikilabilir ve esnek plastik siseler
kullanilmaktadir. Bunun nedeni hem maliyetin azaltilmas: hem de ambalaja kullanim
kolayligi, 6rnegin sikilabilirlik 6zelliginin kazandirilmasidir. Bu tip siselerde katmanlar
aras1 dizilim; i¢eride PP/ yapistirict/ EVOH/ yapistirici, disarida PP seklindedir. EVOH
gaz gecisini engellerken, PP ise su buhar1 gegisini dnleyen tabakadir [2, 5].

2.1.6. Depolama

Ketgaplar, ambalajlandiktan sonra ortam sartlar1 uygun olan depolarda muhafaza
edilmeli, dogrudan giines 1s181na, asir1 sicak ve rutubete maruz kalmasina engel
olunmalidir. Cam ambalajlardaki ketcaplarin ters ¢evrilmemesine 6zen gosterilmelidir

[21].

2.2. Ketcapta Kalite Kontrolii

Stirekli standart tat ve renge sahip ketgap iiretilebilmesi i¢in, formiilasyona dahil edilen
her bilesenin miktar1 Ol¢lilmeli ve kalitesi kontrol edilmelidir. Son iiriinde olmasi
arzulanan tat ve bunun siirekliligi, 6zellikle tiretimin her defasinda domatesin aym
olmasina baghdir [5, 40]. Domateslerin ¢esidi ve iiretim sartlari onlarin seker ve asit
igerigini 6nemli derecede etkiler. Bu nedenle her partide, kullanilacak olan seker ve
sirke miktariin hammadde dikkate alinarak ayarlanmasi gerekir. [5, 40].

Ketcabin, genel olarak kontrol edilen kalite dlgiitleri; suda ¢oziiniir kuru madde, kivama,

asitligi, rengi, tuz ve seker miktaridir [5, 41].

Ketcap {iretiminde konsantrasyon, refraktometre ile okuma yaparak ayarlanir.
Refraktometreden okunan sonuglar, ket¢ap icindeki suda ¢oziinlir kuru madde (SCKM)
oranimi verir. Bu oran ket¢abim smifina gore degisir. Ornegin, C sinifi: 25-29, B smifi:

29-33 ve A smift: % 33’iin lizerinde SCKM igerir [40]. Homojenizasyon ketgapta
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olmazsa olmazlardandir ve ketcabin kivaminin artmasini saglar [42]. Ketcapta iireticiler

ve tiiketiciler tarafindan dikkat edilen en 6nemli kalite 6l¢iitii kivamdir [5].

Genel olarak gidalarda kivam 6l¢limii viskozimetre ile yapilir. Bunun yaninda ketcap ve
salga gibi koyu kivamli gidalarda Bostwick konsistometresi benzeri kivam dlgerler de

kullanilmaktadir [17, 43, 44].

2.3. Ketcapta Raf Omrii

Raf omrii, bir gidanin, belli sartlar altinda, ambalajli veya ambalajsiz durumdayken
duyusal yonden ve saglik yoniinden kabul edilebilirligini veya organoleptik 6zellikleri

bakimindan tiiketilebilme 6zelligini korudugu siire olarak tanimlanabilir [5, 45].

Matematiksel-istatistiksel ~ yontemler, kalitede meydana gelen degisimlerin
belirlenmesinde kullanilan, yiiksek giivenilirli, ¢ok duyarli sonuglarin alindigi
yontemlerdirler. Gidalarin raf omrii = % 10'dan daha kiiclik bir hata ile
saptanabilmektedir. Ancak bu yontemler uzun zaman almakla beraber zahmetlidirler
[5, 46]. Gidanin kullanim tarihinin saptanabilmesi i¢in, once bozulma cesitlerinin

bilinmesi gerekmektedir [47].

Firmalar tirlinlerinin tizerine raf dmriinii yazmak durumundadirlar, bunu tespit etmek de
diretici firmanin sorumlulugundadir. Raf 6mriiniin yanlis belirtilerek hem firmaya hem
de tiiketiciye zarar vermemesi icin, deneysel arastirmaya dayali olarak belirlenmesi

gerekmektedir [5, 46].

Domates, yliksek asidite degerine sahip bir hammadde olarak bilinir ve genellikle pH’s1
4,6’nin altindadir [3, 5]. Bu nedenle ¢ok yiiksek olmayan bir 1s1l islem ile domates
trtinleri ticari sterilize {riinler olarak nitelendirilebilir. Ketcapta diisiik pH degerinin
yant sira icerdigi asetik asit, seker, tuz ve sarimsak da ketgabin dayanikliligini arttirir
[5, 22]. Son yillarda domateslerdeki asitligin diismesi ve mekanik hasadin uygulanmasi
sonucu iiriinde meydana gelen deformasyonlardan dolay:r elle toplamaya oranla

mikroorganizma ylikiinde artis gozlendigi bildirilmistir [5, 48].

Gilintimiizde, bircok nedenden dolayr koruyucularin kullanimi azaltilmakta ve

tilkketicilerden gelen taleplere gore diisiik asitli veya seker orani az {irlinler
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tiretilmektedir. Bu sebeplere bagli olarak mikrobiyolojik bozulmalara kars1 dayaniksiz
iriinler elde edilmektedir. Bu agidan bakildiginda ketgaplarin raf émrii iizerinde 1sil
islem uygulamasi (pastorizasyon), aseptik islem ve aseptik paketleme gibi alternatif

koruma yontemleri 6nem kazanmaktadir [5, 22].

Broomfield tarafindan bildirildigine gore, lriiniin raf omrii lizerinde pastorizasyon
isleminin  baz1 avantajlar1  bulunmaktadir. Bu avantajlar; bozulma yapan
mikroorganizmalarin termal yolla yok edilmesi ve kullanilmak durumunda olunan
asetik asit iceriginin azaltilabilmesidir. Ayrica mikrobiyal veya bitkisel enzimlerin,
toplam veya kismi inaktivasyonu saglanmakta, bodylece enzimlerin neden oldugu
bozulmalar engellenmektedir. Pastorizasyon islemiyle serbest oksijen ve oksidatif

degismeler minimize edilmektedir [22].

Gidanin raf omrii bitimini etkileyen ve dolayisiyla paket iizerindeki son kullanim
tarihini degistiren, bir baska onemli faktor de oksijendir. Oksijen varliginda esmerlesme
reaksiyonu ve mikrobiyolojik bozulmalar meydana gelmektedir [22, 47]. Ketcabin daha
yiiksek oksijen varliginda ve yiiksek sicaklikta depolanmasi durumunda renk degisimi

hizlanmaktadir [49].

Koruyucu maddeler, gidada dogal olarak bulunan veya sonradan eklenen
koruyuculardir. Ketcapta kullanilmasina izin verilen koruyucu potasyum sorbattir [2, 5,
22]. Pastorizasyon isleminin uygulanmadigi durumlarda da % 0,1 oraninda kimyasal

koruyucu madde (sodyum benzoat, potasyum sorbat) kullanilmalidir [5, 50].

Son yillarda gida iiretiminde de teknolojik gelismelere paralel olarak biiylik gelismeler
meydana gelmis ve iiretim devasa boyutlara ulagsmistir. Gida {iretim hacmindeki bu artis
irlinlin kisa bir siire icerisinde satilmasini gerektirmektedir. Sonug olarak bu durum da

genellikle miimkiin olmadigindan dolayi raf dmrii kavrami ortaya ¢ikmustir [5, 51].

Raf dmrii yoniinden degerlendirme yapildiginda gidalar; ¢cok dayaniksiz (5-30 giin), az
dayanikli (30-90 giin) ve dayanikli (90 giin-3 ay) olmak iizere 3 Kkategoriye
ayrilmaktadir. Yiiksek derecede 1s1l islem uygulanan ketgaplar siiphesiz iiglincii grupta
yer almaktadir [5, 46]. Ancak peynirli ketcapta pH sade ketcaptakine gore daha ytliksek

oldugundan mikrobiyal dayanim istenilen oranda saglanamayabilir.
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Gidalar, depolama ve dagitim sirasinda sicaklik, rutubet, oksijen ve 1s1k gibi ¢evresel
faktorlere maruz kalmaktadirlar. Bu etkiler sonucunda bir takim reaksiyonlar meydana
gelmekte ve gidalar bozulmaktadirlar. Gidalarda genel olarak mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel reaksiyonlar bozulmalarimin en 6nde gelen nedenlerindendir. Sanayinin
verilerine gore ketcapta raf Omrii Oncelikle mikrobiyolojik bozulmalarla
siirlanmaktadir [5, 46]. Ancak Kiligkaya [5] tarafindan yapilan bir ¢alismada deneme
ket¢aplarin mikrobiyal tehlike sinirina ulagmadan O6nce kimyasal olarak bozuldugu

bildirilmistir.

2.4. Akiskan Peynir Ile Ilgili Bilgiler

Eritme peyniri iiretiminde sert ve yari sert, bazen de yumusak tip peynirler, kullanilir.
Bunlar, emiilsifiye edici tuzlarla birlikte eritilerek iiretilen bir peynir grubunu teskil
ederler. Genel itibar1 ile bu grup blok eritme peyniri (dilimlenebilir), krem eritme
peyniri (slirtilebilir) ¢esnili eritme peyniri ve konserve eritme peyniri gibi alt gruplardan
olusur. Eritme tipi peynirler ekonomik ve teknolojik agidan diger peynirlere gore birkac
istlinliige sahiptirler. Bilhassa iiretimde kullanilan peynirlerin dayanabilirliginin
artmasi, lretim fazlas1 peynirlerin degerlendirilebiliyor olmasi, aseptik ambalajlamaya
uygunluklari, genellikle mikrobiyolojik yonden endiselenmeyi gerektirmemesi ve
uygulanan islemlerden otiirii hosa gitmeyen kokular1 icermemesi gibi avantajlari bu

istiinliikler arasindadir [12].

Kullanilmas1 6ngoriilen peynirin olgunluk derecesi, iiretilmek istenen eritme peynirine
uygun olup olmadig1 hususunda kritik noktay1 olusturur. Ornegin blok tip eritme peyniri
tiretimde, uzun lifli ve kazein miktar1 nispeten % 70’in iizerinde olan, yani ¢ogunlukla
taze peynir kullanilmasi gerekmektedir. Stiriilebilir peynir i¢in bu oran % 50°dir. Krem
peynir iiretiminde siirtilebilirligin saglanabilmesi i¢in, eritmede kullanilan peynirin bir
miiddet olgunlastirilmis olmasi gerekir. Aksi takdirde peynirde kabarma meydana
gelmektedir. Bunu 6nlemek i¢in ya olgun peynir kullanilmali ya da taze peynir igerisine

olgun peynir konularak siiriilebilir krem peynir tiretilmelidir [52].

Eritme tuzlarinin en 6nemli islevi peynir jelinin stabilitesini belirleyen iki degerli
kalsiyum iyonunu inaktif hale getirerek kazeini homojen bir parakazein solu haline

dontstiirmektir. Bu 6zellik iyon degistirme yetenegi ile iliskilidir ve eritme tuzlarinin
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hepsinde ayni diizeyde degildir. Bu 6zellik en gii¢lii olarak orta ve yiiksek molekiillii
polifosfatlarda goriiliir [12].

Eritme tuzlarmin ikinci fonksiyonu kazeini peptizasyona ugratmasidir. Peptizasyon,
neticede kremlesme halinde ortaya cikar. Sitrat ve monofosfatlarda kremlestirme etkisi
son derece az iken diisiik molekiillii polifosfatlarda kuvvetli bir kremlestirme kapasitesi

goriiliir [12].

Eritme tuzlarmin pH ayarlayici ve tamponlayici etkisi de vardir. Bunlarin yardim ile
dayanikli bir yapida ve depolanabilme siiresi uzun eritme peyniri imalatt miimkiin
olmaktadir. Mono ve difosfatlar ile sitratlarin tamponlayici etkisi bir hayli kuvvetlidir

[12].

Eritme tuzlarinin 6nemli etkilerinden biri de bakteriostatik etki gostermeleridir. Bu etki
polifosfatlarda oldukg¢a gii¢lii olmasina karsin monofosfatlarda ¢ok az sitratlarda ise
yetersizdir. Bu nedenden 6tiirii monofosfat oraninin fazla oldugu eritme tuzu karisimi
ile veya yalnizca sitratlar kullanilarak {iretilen bir eritme peynirinin dayanma stiresi

polifosfatlarla islenen bir eritme peynirine gére 6nemli derece kisadir [12].

Fosfatlarin bakteriostatik etki gdsterdikleri tiirler arasinda oOzellikle Staphylococcus
aureus, Enterococcus faecalis, Bacillus subtilis ve Clostridium tiirleri yer alir. Bununla

beraber bazi bakteri tiirlerinin 1s1ya kars1 direncini azaltma rolleri de vardir [12].

2.4.1. Kullamlan Eritme (Emiilsifiye Edici) Tuzlar

Casomel 1110: Bu tuzun kremlestirici etkisi yoktur ya da ¢ok zayiftir. Tiip cam veya
plastik ambalajlarda siiriilebilme yetenegine sahip ve depolama asamasinda katilagmasi
istenmeyen eritme peynirlerinin iiretiminde kullanilir. Bu tuz sayesinde pompalanabilir

ozellikte eritme peyniri iiretmek de miimkiindiir [52].

Casomel 1112: Bu tuzun da kremlestirici 6zelligi bulunmamaktadir ve iyon degistirme
yetenegi son derece diisiiktiir. pH degerini alkali yonde diizeltmede en yaygin kullanilan
tuz olarak sayilabilir. Ayrica diger casomel tuzlari ile birlikte kullanilmasinda bir

sakinca bulunmamaktadir [52].
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Casomel 3392: Bu tuzun iyon degistirme yetenegi fazladir. Kremlestirici etkisi kuvvetli
oldugundan siiriilebilir krem peynir ve akigkan peynir iiretiminde kullanimi yaygindir

[52].

2.5. Ketcap Uzerine Yapilmis Diger Calismalar

Sahin ve Ozdemir [53, 54] yapmus olduklar1 iki ayr1 ¢aligmada tragakant gam, guar
gam, karboksimetil seliiloz (CMC), ksantan gami1 ve keciboynuzu ¢ekirdegi gamlarinin
farkli ketgap formiilasyonlarinin reolojik Ozellikleri ve serum ayrilmasi iizerine
etkilerini arastirmiglardir. Bu arastirmalar sonucunda tiim hidrokolloidlerin ketcaplarda
kivamu arttirmakla beraber en fazla artisin ke¢iboynuzu ¢ekirdegi gami ve guar gam ile
saglandigint  bulmuslardir. Ayrica ketgap formiilasyonunun ve hidrokolloid
konsantrasyonunun kivami etkiledigini, hidrokolloid miktarinin artmasi ile serum

ayrilmasinda da azalma oldugunu belirtmislerdir.

Erge ve Karadeniz [55] 25, 35 ve 45 °C sicakliklarda 6 ay cam sisede depolanan
domates sularindaki likopenin stabilitesi iizerine calismislardir. Domates sularindaki
likopenin her ii¢ sicaklikta da birinci dereceden reaksiyon kinetigine gore azaldigini
belirlemislerdir. Ayrica depolama siiresi boyunca renk degerlerini de olgmiislerdir.
Sonug olarak likopende meydana gelen azalma ile beraber L ve a degerlerinin de

diistiigiinii belirlemislerdir.

Stoforos ve Reid [56] tarafindan yapilan bir ¢calismada, domates tiirii, parcalama islemi,
baslangic domates salgasi konsantrasyonu, yeniden yapilandirilmis salca,
homojenizasyon uygulamasi, toplam ve suda ¢oziinmeyen kuru madde orani ve pH’nin
ketcapta serum ayrilmasina etkisi arastirilmistir. Homojenizasyonun ve toplam ¢oziiniir
kuru madde artisinin serum ayrilmasini azalttigin1 ancak ketcaptan serum kaybinin son
miktarint arttirdigini tespit etmislerdir. Baslangigtaki domates konsantratinin toplam
kuru maddesinin artmasinin ise serum ayrilma hizin1 azalttigimi tespit etmislerdir.
Homojenizasyonun serum ayrilmasini azaltmakla beraber serum viskozitesini arttirdig
ayni aragtirmacilar tarafindan bildirilmistir. Ket¢apta pH’ nin serum ayrilmasi iizerine bir

etkisinin olmadigin1 bulmuslardir.
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Goula ve Adamapoulos [13] domates pulpunun piiskiirtmeli kurutucu ile kurutulmasi
esnasinda likopenin stabilitesini arastirmiglar ve likopen kaybinin prosesin giris hava

sicakliginin artmasiyla arttigini tespit etmislerdir.

Domates konsantresi tozunun domates ketcabi1 formiilasyonunda kalinlastirici madde
olarak kullanimi {izerine yapilan bir arastirmada, tozun katildigt ve katilmadig
ketcaplar renk ve reolojik 6zellikler acisindan karsilastirilmistir. Biitlin ketcaplarin non-
Newtonian akig tipine sahip oldugu goézlemlenmistir. Domates konsantresi tozu
eklenmis ketcaplarda a ve b degerlerinin 6nemsiz oranda etkilendigi ancak L degerinin

ve goriiniir viskozitenin arttig1 bildirilmistir [57].

Frusciante ve ark. [6] domatesin antioksidan besin kalitesi ilizerine bir arastirma
yapmiglardir. Bu c¢alisma sonucunda domatesin antioksidan ozelliginin, yapisinda
bulunan karotenoidlerden, 6zellikle de likopenden, askorbik asitten, E vitamini ve fenol

bilesiklerinden kaynaklandigini tespit etmislerdir.

Domatesteki biyoaktif bilesiklerin ve antioksidan aktivitesinin domates piliresinin
homojenizasyonu ve 1sil islem sirasindaki degisimi iizerine yapilan bir calismada,
homojenizasyon ve 1si1l islemin domates piiresinin besinsel kalitesini ve folatlarin

ekstraksiyonunu artirdig1 ve karetenoid icerigini muhafaza ettigi tespit edilmistir [10].

Goula ve ark. [58] domates pulpunun kurutulmasi esnasinda meydana gelen likopen
kaybinin tahmin edilmesi tizerine ¢alisma yapmislardir. Bu tahmin pulpun kuru madde
icerigine ve kurutma sicakligmma bagli olarak likopen kaybini tahmin etmeye
dayanmaktadir. Calisma sonucunda sicakligin ve pulpun kuru madde igerigi ile likopen

kayb1 arasinda siki bir iligki oldugu tespit edilmistir.

Likopenin antioksidan 6zelligini belirlemek i¢in likopenin hipoklorik asidi yakalama
ozelligine bakilmistir. Bu caligma sonrasinda likopenin yiiksek bir antioksidan 6zelligi

oldugu tespit edilmistir [59].

Ferreira ve ark. [60] likopenin enzimatik ve oksidatif metabolitleri lizerine ¢alismislar
ve 3-keto-apo-13-lycopenone; 3,4-dehydro-5,6-dihydro-15-apo-lycopenal maddeleri

enzimatik metabolitler ve 2-ene-5,8-lycopenal-furanoxide; lycopene-5, 6, 5,6-diepoxide;
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lycopene-5,8-furanoxide isomer; lycopene-5,8-epoxide isomer; 3-keto-lycopene-5,8-

furanoxide maddeleri ise likopenin oksidatif metabolitleri olarak bulmuslardir.

Domates salgasinin ketcabin 6zellikleri tizerindeki etkisini belirlemek amaciyla salga ve
ketcapin boyut dagilimi, hacim fraksiyonu ve reolojik davraniglart arastirilmistir.
Calisma sonucunda salgaya ait hacim fraksiyonunun hem ketcap hem de salganin akis
davraniglart acisindan belirleyici unsur oldugu belirlenmis, ancak sal¢a ve ket¢abin
reolojik karakteristikleri arasinda dogrudan bir baglanti tespit edilememistir. Bununla
birlikte her bir salganin islenmesi sirasinda meydana gelen degisimlerin reolojik
ozelliklerin yani sira hacim, boyut, sekil ve kirilma hassasiyeti gibi pargacik

Ozelliklerine bagl oldugu ifade edilmistir [61].

Mccarthy ve Mccarthy [62] yaptiklar1 bir ¢alismada 2 domates salgasindan hazirlanan 5
farkli domates konsantresini 12 °Bx’e ayarlayip isleme sicakliginda goriiniir viskozite
Ol¢iimlerini yapmis ve sonuglar ile ketcapta yapilan Boswick Olciimleri arasinda bir
iliski olup olmadig1 incelemislerdir. Sonug olarak ara iirliniin in-line viskozite dlglimii

yapilarak son iiriiniin kalitesinin belirlenebilecegini ortaya koymuslardir.

Goula ve Adamopoulos [63]’un yapmis olduklar1 bir diger ¢alismada sprey kurutulan
domates pulpunun kurutma sirasinda likopen igeriginde meydana gelen azalmayi
belirlemek ve kurutma kosullarinin domates tozunun likopen icerigine etkisini ortaya
koymak amacglanmigtir. Sonugta sprey kurutma sirasinda pulpun likopen igeriginde %
8.07-20.93 oraninda azalma meydana geldigi, kayip oraninin giris ve ¢ikis sicakliginin

yani sira nem igerigi, oksijen ve 1s1k gibi faktorlerden etkilendigi belirlenmistir.

Bagka bir calismada ketgapa farkli konsantrasyonlarda (% 0.5, % 0.75, % 1) guar ve
ksantan gamlar1 ile CMC konularak bunlarin 4 farkli sicaklikta ketcapin akis
ozelliklerine etkileri aragtirilmistir. Sonug olarak hidrokolloid ilaveli ketgaplarin 25-55
°C araliginda non-Newtonian davranis gosterdikleri ve reolojik davraniglarimin
karakterizasyonu icin en iyi tahminin power law modeli ile miimkiin oldugu
belirlenmistir. Gam konsantrasyonunun artigi goriiniir viskoziteyi de artirirken en

Oonemli artig guar gami ile gerceklesmistir [64].

Oda sicakliginda 180 giin silireyle tutulan siselenmis domates pulpunda

mikrobilesenlerde meydana gelen degisimin arastirildigi bir calismada, 180 giin sonra
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likopen igeriginde dnemli bir degisikligin meydana gelmedigi, askorbik, malik ve sitrik
asit diizeylerinde 6nemli azalmalar oldugu goriilmiistiir. Toplam fenolik ve B-karoten
miktarmin O6nemli diizeyde arttigi, ayni zamanda organik asitlerin diizeyindeki
azalmayla HMF miktarindaki artis arasinda onemli bir korelasyon tespit edildigi

bildirilmistir [4].

Biyopolimer karigimlari bir¢ok gida sisteminde iiriinlerin tekstiiriinii, aromasin1 ve
stabilitesini gelistirmek i¢in yaygin olarak kullanilir. Domates ve soya olumlu saglik
etkileri bulunan iki biyolojik aktif tirtinlerdir [65, 66, 67]. Tiziani ve Vodovotz % 1
soya proteini eklenmis domates suyunun reolojik karakterizasyonu belirlemek i¢in
yapmis olduklar1 bir ¢alismalarinda soya proteini eklenmis ve sade domates sularin1 105
°C’de 30 dk 1s1l isleme tabi tutmuslar ve reolojik 6zelliklerini karsilastirmiglardir.
Sonugta G’, G”’ ve su tutma kapasitesi artmis, serum ayrilmasi azalmis ve daha yiiksek

bir jel giicli olusmustur [65].

Soya proteini izolatlar1 suda disperse edildiginde koloidal siispansiyon olusur. Soya
proteininin sulu stispansiyonu karistirildikca domates suyunda oldugu gibi [33, 34, 35]

karistirildikga viskozitesi azalan bir davranis sergiler [68, 69].

Domates ketcapmnin yapisal kati faz ile serum fazina ayrilma egilimi, kablo ile
pleksiglas tiipiin dibine baglanmis bir bolme lizerine kiiclik bir miktar ketcap ilave
edilerek Olgiilmiistiir. “Baglanmamis” serum, bdlmenin i¢inden akarken ve bdlmenin
altindaki toplama tiiplinde toplanirken “baglanmig” serum ile yapisal kati maddeler
bolmenin iizerinde alikonulmustur. Serum ayrilmasi orami ve derecesi, ketcaplarda
serum ayrilmasi potansiyelini belirlemek i¢in uygulanabilirdir. Depolama sicakliginin
diismesi baslangic serum ayrilmasini azaltmasina ragmen son serum kaybi miktar

sicakliktan bagimsizdir [70].

Yiiksek basing uygulamasi gidalarin korunmasi igin alternatif bir teknolojidir.
Mikroorganizmalarin yiiksek basing ile inaktivasyonu 100 yildan fazla bir zamandir
bilinmektedir [71, 72]. Bir¢cok c¢alismada gidanin tadimi ve besleyici bilesenlerini
degistirmeden yiiksek basincin mikroorganizmalarin inaktivasyonunda kullanilabilecegi
belirtilmistir [72, 73]. Yiiksek basingla sterilizasyona karsi bakteri sporlar1 vejetatif
bakterilerden daha direnglidir [73, 74] ve 1200 MPa’ a kadar canli kalabilirler [75].
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Hidrostatik basincin etkisi oda sicakliginda zayif kalmaktadir [72, 76]. Diger taraftan
yiiksek basing ile 1s1 uygulamasi bakteri sporlarinin inaktivasyonu arttirmada daha
etkilidir [77, 78, 79]. Shaidul Islam ve ark. [72] da orta derecede sicaklik ve diisiik
hidrostatik basincin birlikte etkisinin ¢orba, asitlendirilmis c¢orba, ketcap ve
asitlendirilmis ketgaptaki Bacillus sporlarinin inaktivasyonu {iizerindeki etkisini
incelemislerdir. Sonucta her iki asitlendirilmis gidada 4-8 log’ luk bir azalmanin
oldugunu ancak nétrlenmis corba ve ketgapta sporlarin yiiksek diren¢ gosterdigini
belirlemislerdir. Bu sporlarin inaktivasyon derecesinin ¢ogunlukla gidanin pH degerine

ve besin bilesenlerine bagli oldugunu belirtmislerdir.

Kilickaya [5]’min bildirdigine gore Taoukis ve ark. [49] ticari ketcapta oksijen
gecirgenligi, sicaklik ve ambalajin dayanim siiresi tizerine etkilerini arastirmislardir.
Ketcabi gesitli ambalaj malzemesi ile ambalajlayip (PET, PE-EVOH ve cam) 15, 30 ve
40 °C' da birkag ay siire ile depolamis ve depolama siiresince renk olgiimlerini
gerceklestirmiglerdir. Sonugta aktivasyon enerjisinin ketgap i¢in, camdan PET' e ve
ayrica 15 °C' dan 40 °C' a dogru giderek arttigini bildirmiglerdir. Artis oranini 30 °C' da,
camda ve EVOH' da ayni, PET' de ise ii¢ kat daha fazla bulmuslardir. Arastirmacilar
renkteki bu degisme oranini sicaklik artisi ile iligskilendirilmislerdir. Aktivasyon enerjisi
cam ile PET’ de aym (10 kcal/mol), EVOH’ da ise daha yiiksek (14,6 kcal/mol) bir
degerde bulunmugtur. Sonug olarak, ketgap 30 °C' a kadar depolandiginda cam yerine
PE-EVOH kullanilabilir. 30 °C' da PE-EVOH’ta 225, camda ise 260 giin raf omrii
oldugu ifade edilmistir. 40 °C' deki depolamada ise dayanma siiresi sirasi ile 100 ve

150 giine diismektedir.

Ketgapta Escherichia coli O157:H7' nin canli kalabilme stiresi ¢alisilmis ve E. coli' nin
canliligin1 oda sartlarinda 2 giinde kaybettigi bildirilmistir. Buzdolabinda ise 8 giin
sonrasinda bile canliligini korumustur. Bakterilerin canli kalamamasinin nedeni olarak
koruyucu 6zellige sahip sirke ve baharatlarin varligi gosterilmistir [80].

Birkag sos i¢ine E. coli O157:H7 ve patojen olmayan E. coli 25 °C' da 24 saat siire ile
inkiibe edilmis ve gelisme durumlar ile canliliklar kargilastirilmistir. Ketgaba asilanip
inkiibasyona birakilan izolatlarin sayisinda degisik oranlarda diisme olmustur. Bu
diismeler yine ket¢apta koruyucu vazife de goren sirke ve baharatlara baglanmistir. FE.
coli O157:H7 ve patojen olmayan izolatlarin canliliklar1 iizerine sirkenin etkisi de

arastirilmis fakat caligsmada ikisi arasinda 6nemli bir farklilik gériilmemistir [81].
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Listeria monocytogenes' in domates lriinlerinde gelisimi arastirilmistir. Domates suyu
ve domates sosunda gelisme gozlenmis buna karsilik ketcapta gelisme olmamasi ile
birlikte hizli 6liimler meydana gelmistir. 5 °C' taki 6liim orani ve hizi 21 °C' takine gore
daha fazla olmustur. Bunun, kismen diisik pH ve ketcaptaki asetik asit

konsantrasyonunun yiiksek olmasi sonucunda meydana geldigi savunulmaktadir. [5, 82]

Kiligkaya [5] 2006 yilinda yiiriitmiis oldugu yiiksek lisans tez ¢alismasinda ayakiistii
restoranlarda agikta ve uygun olmayan ambalajda depolanan ketcaplarda mikrobiyolojik
raf Omriinii belirlemeye calismistir.  Denemelerinde ticari olarak iiretilmis farklh
kalitedeki 2 ketcaba, Lactobacillus spp., Enterococcus spp., Streptococcus spp.,
Bacillus spp. ve iki farkli maya tiirii ile beraber E. coli susunu, 2 farkli konsantrasyonda
ilave ederek, restoranlarda kullanilan plastik ambalajlara 10' ar g dagitmis ve 4, 13, 28
ve 37 °C de inkiibasyona birakmistir. Depolamanin yapildig: sicaklik dikkate alinarak
depolama boyunca daha sonra farkli siirelerde farkli siirelerde ambalajlart agmis ve
eklenen mikroorganizma gruplarini saymistir. Arastirma sonunda farkli kalitelerin,
ketcabin mikrobiyolojik ve duyusal raf 6mrii iizerinde etkili oldugunu, ancak bu etkinin
mikrobiyolojik ve duyusal raf démriinde farkli oldugunu bulmustur. Farkh iki kalitedeki
ket¢aplardan birinin mikroorganizma gelismesi yoniiyle gilivensiz ancak duyusal raf
Omriiniin uzun, tersine olarak diger kaliteye sahip ket¢abin mikrobiyolojik yonden
giivenilir ancak duyusal raf dmriiniin daha kisa oldugunu belirlemistir. Calisma sonunda
elde edilen bulgulardan biri de biiyiik ambalajlardan kiigiik ambalajlara paylastirilarak
depolanan ketcaplarda, raf Omriiniin mikrobiyolojik olarak degil, kimyasal olarak

siirlandigidir.
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3. BOLUM
MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal

Peynirli ketcap liretmek icin ketcap ve akiskan peynir kullanilmistir. Ketcap iiretmek
icin kullanilan domates, sogan, sarimsak, baharat, tuz, seker ve sirke Kayseri
piyasasindan satin almmistir. Modifiye nisasta ise bolgedeki ketgap iireten yerel bir
firmadan alinmistir. Akiskan peynir tiretimi i¢in gerekli olan siit Safiye Cikrik¢ioglu
M.Y.O.’na ait biiyiikbas hayvan ¢iftliginden, peynir mayasi, kalsiyum kloriir, tuz ve
eritme tuzlar1 (casomel marka ve 1110, 1112 ve 3392 kodlu eritme tuzlari) ise
Kayseri’de faaliyet gosteren Unal Gida ve Ins. San. Tic. Ltd. Sti’den temin edilmistir.
Saydam ve seffaf cam kavanozlar piyasadan satin alinmistir. Uretim siireci Erciyes

Universitesi Safiye Cikrik¢ioglu M.Y.O. Pilot Uretim Tesisi’nde gerceklestirilmistir.

3.2. Metot

On denemelerde ketgapin piyasada iiretim yapan bir firmadan satin alinmasi ve akiskan
peynir ile karigtirilarak peynirli ketcap tiretilmesi diisiiniilmiis ancak yapilan analizler
sonras1 piyasadan satin alinan ketcapin standartlarin ¢ok altinda oldugu goriildiigiinden
bundan vazgegilmesine ve domatesten ketcap lretilmesine karar verilmistir. Peynirli
ketcap elde edebilmek i¢in ayr1 ayr1 olmak iizere dnce ketgap ve daha sonra akiskan
peynir iiretilmistir. On denemeler sonrasinda elde edilen en uygun formiilasyona gore
ketcap ve akiskan peynir % 25 (peynir/peynirli ketcap) oraninda karistirilarak 5.15 ve
5.45 olmak tizere iki farkli pH degerinde peynirli ketcap tiretilmistir. Akiskan peynir ve
sade ketcapta hammadde analizleri olan kuru madde, toplam kiil, yag oran1 ve protein
analizleri bir defa yapilmistir. Peynirli ketcap ve kontrol ketgaplarda ise depolama
stireleri boyunca renk (L, a, b degerleri), pH, su aktivitesi, briks, viskozite, serum
ayrilmasi, toplam asitlik, toplam seker, mikrobiyolojik ve duyusal analizler

gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere de istatistiksel analiz uygulanmistir.
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3.2.1. Ketcap Uretimi

Kayseri yas meyve ve sebze halinden satin alinan domatesler zaman kaybedilmeden
hemen pilot iiretim tesisine getirilmis, saplar1 ayrilmis, tartilmis, yikanmis ve kuvvetli
bir mikser ile piire haline getirilmistir. Ayn1 sekilde liretimde kullanilan sogan ve
sarimsak da soyulduktan sonra kabuksuz olarak tartilmis ve ayni mikserde piire haline
getirilmistir. Domates, sogan ve sarimsaktan elde edilen piireler karistirilmig ve 2 saat
kaynatilmistir. Bu siire sonunda delik ¢ap1 1 mm olan metal siizgecten gegirilerek posasi
ayrilmistir. Posa, Safiye Cikrik¢ioglu M.Y.O. na ait ciftlige hayvan yemi olmak iizere
verilmis, altta biriken domates suyu ise daha kii¢iik delik capl bir tiilbent benzeri bezle
stiziilerek ¢ok kiigiik domates, sogan ve sarimsak parcaciklari da ayrilmistir. Posasi
iyice uzaklastirllan domates suyu ketcap iiretiminde kullanilmak {iizere kaynatma
yoluyla suyu buharlastirilarak koyulastirilmistir. Bu esnada bir tiilbent i¢erisine dnceden
belirlenen miktarda baharat (kirmizi aci toz biber) konularak baglanmis ve
koyulastirilan domates suyu igerisine birakilmistir. Bu sayede baharatin tadinin ve
renginin domates suyuna gecmesi saglanmig fakat biber parcaciklarinin ortama
gecmesine engel olunmugstur. Yaklasik 20 briks oluncaya kadar kaynatmaya devam
edilmis daha sonra son lriin lizerinden yaklasik olarak % 7 seker ve % 1.5 tuz
eklenmistir. Tuz olarak kristal sofra tuzu, seker olarak da kristal sakaroz kullanilmistir.
Son iiriin lizerinden kademeli olarak yaklasik % 4 modifiye misir nisastasi, bir miktar
soguk su igerisinde ¢oziilerek karisima eklenmis ve kivami arttirmasi saglanmistir. Son
olarak son {iriin lizerinden yaklasik % 2 {iztim sirkesi (% 4 asetik asit igerir) eklenmistir.
Nisastanin igerisinde ¢oziildiigii sudan ve son olarak eklenen sirkeden kaynaklanan
seyrelmeden sonra son iriiniin briks degeri yaklagik olarak 28,5 olmustur. Tiim bu
islemlerden sonra elde edilen ketcap 5 dk daha kaynatilmistir. Daha sonra sogutularak 4
°C’ deki soguk depoya alinmustir.

3.2.2. Akiskan Peynir Uretimi

Akigkan peynir iiretimi i¢in dncelikle siitten peynir telemesi elde edilmistir. Bu amagla
siitlin platform testleri yapilmis peynir iiretimine uygun oldugu goriildiikten sonra 65
°C’de 30 dk siire ile pastorize edilmistir. Daha sonra mayalama sicakligi olan 37 °C” ye
sogutularak onceden aktiflestirilmis peynir kiiltiirii, kalsiyum kloriir ve peynir mayasi

ilave edilerek 1 saat mayalanmaya birakilmistir. Bu siire sonunda teleme homojen ve
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yavas bir sekilde karistirilarak parcalanmis ve peynir alti suyunun uzaklastirilmasi
saglanmistir. Suyu ayrilan teleme 1 hafta soguk hava deposunda dinlendirilmistir. Bu
siire sonunda teleme fiziksel etki ile homojen bir hale getirilerek ve iizerine gerekli
miktarlarda eritme tuzlar1 ve sofra tuzu eklenerek eritilmis ve kivami peynir alt1 suyu ile
ayarlanarak 85 °C’ de 15 dk pastorize edilmistir. Sicak halde iken, sicaga dayanikli
tiilbentten gegirilerek erimemis olan parcaciklar siiziilmiis ayn1 zamanda akigskan peynir

homojen hale getirilmistir. Daha sonra 4 °C sicakliga sogutulmustur.

3.2.3. Peynirli Ketcap Uretimi

Onceden iiretilip 4 °C’de bekletilen ketcap ve akiskan peynir 6n denemeler sonucunda
optimize edilen oranda yani % 25 oraninda peynir olacak sekilde karigtirilmistir.
Karistirma islemi peynirin iizerine ketgap1 eklemek seklinde yapilmistir. Aksi takdirde,
ketcap lizerine peynir dokiildiigiinde karisimin rengi agik kirmizidan saman sarisina
donmektedir. Daha sonra pH degerleri pH arttirict eritme tuzu ile 5.15 ve 5.45°
ayarlanmustir. Elde edilen karisim iyice karistirilarak homojen hale getirildikten sonra
300 g’lik cam kavanozlara paylastirilmis ve kavanozlarin agzi sikica kapatilmistir. Dolu
kavanozlar 110 °C’de 15 dk 1s1l isleme tabi tutulmustur. Soguduktan sonra kavanozlarin
agz1 parafilm ile sarilmistir. Ornekler bu sekilde hazirlandiktan sonra bir kismi
buzdolabinda diger kismi ise oda sicakliginda bekletilmistir. Ornekler bir gece
bekledikten sonra 1., 8., 15., 30. ve 45. giinlerde asagida belirtilen analizlere tabi
tutulmustur. Peynirli ketgap iiretimi Sekil 3.1.°de de iiretim akim semas: halinde

Ozetlenmistir.
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3.2.3.1. Uygun Peynir Oraninin Belirlenmesi

Oncelikle % 25, 50 ve 75 oranlarinda peynir igeren ketcaplar iiretilmis ve 15 kisilik
panelist gruba sunulmustur. En fazla % 25 peynir iceren ketcaplar begenilmistir.
Bununla beraber % 50 ve % 75 peynir igeren ketcaplari en fazla begenenler de
olmustur. Bu arada panelistlerle birebir goriisiilerek peynirli ketcaplar degerlendirilmis
ve gorlisleri alinmistir. Bu ilk degerlendirmeden tiim peynirli ketcaplarin begenildigi, %
25 peynir igeren Ornegin renginin daha iyi olmasindan dolayr daha yiiksek puan aldigi,
tatta herhangi bir olumsuz durumun s6z konusu olmadigi ancak peynir oraninin
artmasiyla renkte meydana gelen a¢ilmanin (kirmizidan beyaza dogru) arzulanmadigi
anlagilmistir. Asil denemeler % 25 peynir igeren Ornek iiretilerek yiiriitiilmiistiir.
Dogalligt bozmamak i¢in renge herhangi bir miidahalede bulunulmamistir. Nitekim
ketcaba dogal veya yapay renk maddesi eklemek yasal olarak da yasaktir [83]. On
denemelerde kullanilmak {izere taze siitten iiretilen akiskan peynirde 1-2 giin i¢inde
kabarma gozlenmistir. Bunun nedeni arastirilmis ve en az bir hafta olgunlastirilmamais
peynir veya telemeden firetilmis krem peynirlerde kabarmanin yani hacim artiginin
meydana gelecegi gorilmiistiir. Bu nedenle asil denemelerde iiretilen peynir 1 hafta

olgunlastirildiktan sonra eritilip akiskan peynir elde edilmistir.

3.2.3.2. Uygun pH Degerinin Belirlenmesi

Yapilan 6n denemeler neticesinde pH degerinin ketgabin stabilitesinde ne kadar 6nemli
oldugu anlasiimistir. Farkli pH degerlerine sahip peynirli ketcaplar iiretilerek en uygun
pH degeri belirlenmeye ¢aligilmistir. On denemelerde pH 5’in altinda ve 6’nin iistiinde
oldugunda 1-2 giin i¢inde serum ayrilmasinin meydana geldigi tespit edilmistir. Faz
ayrilmasit ¢ok net olarak gerceklesmistir. Ayrica pH degeri 5’in altinda olunca
karotenoidlerin renk 6zelligini kaybetmesinden dolayr rengin saman sarisina doniistiigii
goriilmiistiir. Calismalar sonunda optimum pH degerinin 5.30 civarinda oldugu

saptanmigtir.

3.2.3.3. Uygun Sicaklik ve Siire Degerlerinin Belirlenmesi

On denemelerde iiretilen peynirli ketgap orneklerine farkli sicakliklarda 1sil islem
uygulanmig ve belli bir siire depolanmuslardir. Bu siire sonunda 100 °C’nin altindaki
sicakliklarda mikroorganizma yiikiiniin ¢ok fazla, mikrobiyal yonden giivenlik riskinin

yiiksek ve depolama dmriiniin kisa oldugu goriilmiistiir. 115 °C ve tstiindeki 1s1l islem
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uygulamasinin ise iglem sirasinda orneklerin hem rengini hem de yapisini bozdugu
tespit edilmistir. Yani 1s1l islem uygulama sicaklifi asagiya dogru mikrobiyal
nedenlerle, yukariya dogru ise renk ve yapida meydana gelen bozulmalarla
sinirlanmaktadir. Bu nedenle en uygun sicaklik ve siirenin 110 °C” de 15 dakika olmasi

gerektigine karar verilmis ve uygulanmistir.

3.2.4. Ketcap Orneklerinin Fizikokimyasal Analizleri
3.2.4.1. Ket¢cap Orneklerinin Analize Hazirlanmasi

Oncelikle mikrobiyal analiz sonuglarmin etkilenmemesi i¢in kavanozlar agilmadan énce
yice calkalanarak homojen hale getirilmistir. Steril ortamda mikrobiyal analiz i¢in
ornek almmis kalan oOrnekler ise kapaklari kapatilarak yapilacak olan analizin
gereklerine gore su banyosunda esit sicakliga getirilmistir. Daha sonra kavanozlardan

ornek alinarak analizler gerceklestirilmistir.

3.2.4.2. Toplam Kuru Madde Analizi

Analizde kullanilacak olan tartim kaplar1 etiivde (Niive FN 120, Ankara, Tiirkiye)
105 °C’ de sabit agirhga gelmesi igin 1 saat bekletilmis ve desikatorde sogutulup darasi
almmistir. Iglerine yaklasik 5 g Ornek tartilarak etiivde 105 °C’ de sabit agirhga
gelinceye kadar (yaklasik 4 saat) kurutulmustur. Kurutma kabinda kalan kap agirlig
disindaki kuru materyalin agirligi bastaki o6rnek agirligina boliinmiistiir. Cikan sonug

100 ile ¢arpilarak yiizde (%) toplam kuru madde orani bulunmustur [84].

3.2.4.3. % Yag Miktar

Orneklerin % yag miktar1 Gerber Metodu kullanilarak gibi yapilmustir. Biitirometrenin

skalasinda okunan deger % yag miktar1 olarak alinmistir [85].

3.2.4.4. % Protein Miktar

Orneklerin protein miktarlat AOAC 2000°de belirtildigi gibi Dumas ydntemi
kullanilarak belirlenmistir. Analiz i¢in otomatik azot tayin cihazi (FP 528 LECO, ABD)
kullanilmistir. Analiz 6ncesinde cihazin koér ve sonrasinda EDTA ile kalibrasyonu

yapilmistir. Daha sonra yaklasik olarak 0.2 - 0.25 g 6rnek tartilarak otomatik azot tayin
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cihazi ile orneklerin toplam azot miktarlar1 bulunmustur. Bulunan deger genel faktor

olan 6.25 ile ¢arpilarak protein miktarlar1 hesaplanmistir [86].

3.2.4.5. Toplam Kiil

Toplam kiil analizi 6rneklerde hammadde analizi olarak yapilmistir. Depolama siireleri
boyunca tekrar toplam kiil analizi yapilmamistir. Porselen krozeler 550 °C” de yaklasik
1 saat tutulmak kaydi ile sabit tartima getirilmis, desikatdrde sogutularak darasi alinmig
ve 4-5 g Ornek tartilarak kil firmninda (Protherm PLF 12015 Electrical Furnaces,
Tiirkiye) beyaz kiil olusuncaya kadar, yaklagik 2 giin boyunca, 650 °C’ de yakilmistir.
Krozeler sogutulup tartilmis ve kiil agirligi 6rnegin ilk agirligima boliinerek 100 ile

carpilmis ve ylizde (%) toplam kiil oran1 bulunmustur [84].

3.2.4.6. pH

Orneklerin pH’s1 pH metre (WTW-Inolab Level 3 Terminal, Weilheim, Almanya)
kullanilarak dlgiilmiistiir. Oncelikle pH metre kalibre edilmis daha sonra pH metrenin
probu Ornek igerisine daldirilarak ekrandaki deger sabitlendikten sonra okuma
yapilmistir. Olgiimler 25 °C” de gerceklestirilmistir. Bu amagla drnekler su banyosunda

25 °C’ ye getirildikten sonra dlgiimler yapilmustir.

3.2.4.7. Toplam Asitlik

Orneklerden yaklasik 5 g alinmis ve iizerlerine 9 kat saf su ilave edilerek Srnekler
NaOH seyreltilmistir. Daha sonra 0.1 N NaOH ile pH 8.1 olana kadar titrasyon
yapilmistir. Harcanan NaOH miktar1 ml olarak kaydedilmistir. Yiizde (%) toplam asitlik

laktik asit cinsinden asagidaki formdil ile [84] hesaplanmistir.

% Toplam Asitlik: [(VxNx Fx0,09)/M | x 100
V: Titrasyonda harcanan NaOH miktar1 (ml)

N: Titrasyonda kullanilan NaOH normalitesi

F: Titrasyonda kullanilan NaOH faktorii

M: Titrasyonda kullanilan 6rnek miktari (g)
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3.2.4.8. Toplam Seker

Orneklerin toplam seker miktarmin belirlenmesinde Luff Schoorl metodu kullanilmistir

[84].

3.2.4.9. Serum Ayrilmasi

Oncelikle santrifiij tiiplerinin darasi tartilmis, yaklasik 10 g 6rnek eklendikten sonra
tekrar tartilmis ve darat+ornek agirhigi kaydedilmistir. Daha sonra santrifiijde (NUVE
NF 800 R, Ankara, Tiirkiye) 5000d/d ile 10 dk santrifiije edilmistir. Bu siire sonunda
ayrilan serum mikropipet ile alinmis ve kalan kisim tekrar tartilmistir. Ayrilan serum
miktar1 baglangigtaki 6rnek miktarina orantilanmis ve sonug¢ 100 ile carpilarak yiizde

(%) serum ayrilmasi bulunmustur [17, 87].

3.2.4.10. Suda Coziiniir Kuru Madde

Uretim esnasinda el refraktometresi kullamlmustir. Analizler ise (Reichert AR 700
Automatic Refractometer, ABD) dijital masa refraktometresi kullanilarak Cemeroglu’na

[84] gore yapilmustir.

3.2.4.11. Renk

Lovibond renk &lgiim cihazi (Lovibond RT Series Reflectance Tintometer, Iingiltere) ile
renk analizi yapilmis ve 6rneklerin L, (siyah (0) ve beyaz (100) arasinda agiklik ve
koyulugu ifade eder), a ( +a degeri kirmizi, —a degeri yesil renk yogunlugunu ifade
eder) ve b ( +b degeri sar1, -b* degeri mavi renk yogunlugunu ifade eder) degerleri

Olgtilmiistiir [84].

3.2.4.12. Viskozite

Analizde (AND Vibro Viscometer SV-10, Japonya) titresimli dijital viskozimetre
kullanilmistir. Ornekler su banyosunda 20 °C’ye ayarlandiktan sonra homojen hale
getirilerek viskozimetrenin kiivetine belli bir seviyeye kadar doldurulmus daha sonra

ol¢iim yapilmustir. Olgiimler Pa.s olarak kaydedilmistir.
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3.2.4.13. Su Aktivitesi

Homojen hale getirilmis ketcap Orneklerinin su aktivitesi degerleri, otomatik a,, tayin
cihazi (Aqua Lab 2.0, ABD) kullanilarak &lciilmiistiir. Olgiimler 20 °C’de
gergeklestirilmistir.

3.2.5. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.5.1. Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Ketcaplar cam kavanozlar igerisinde calkalanip homojen hale getirildikten sonra steril
kabinde etraflarindaki parafilm sargis1 alinarak kapaklari agilmistir. Aseptik sartlarda,
icerisinde 90 ml steril ringer cozeltisi (500 ml saf su igerisinde 1 ringer tableti
cOziindiiriilerek hazirlanmistir) bulunan cam siselere 10’ar g alinarak calkalamak sureti
ile homojen hale getirilmistir. Bu sekilde 107 diliisyon hazirlanmistir. Daha sonra
buradan igerisinde 4,5 ml steril ringer ¢6zeltisi bulunan tiiplere 0,5 ml alinarak 10*¢
kadar diliisyonlar hazirlanmistir.  Analizler 3 paralelli yiiriitiilmiistiir. Ornek

hazirlanmasi1 ve analiz islemleri Halkman’a [88] gore yapilmistir.

3.2.5.2. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) Sayimi

Erlenmayere yeterince Plate Count Agar kat1 besiyeri (PCA) tartilmis ve saf su ilave
edilerek otoklavda 121 °C” de 15 dk steril edilmistir. Daha sonra yaklasik 45 °C’ye
sogutularak steril kabinde kontaminasyona izin vermeyecek sekilde, steril petri
kaplarima dokiilmiis ve katilasmas1 i¢in beklenmistir. Daha sonra hazirlanan
dilisyonlardan damla ekim yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. Ekim sonrasi
damlalarin kurumasi igin bir siire beklenmis ve petri kaplar ters gevrilerek 30 °C’ye

ayarlanmuis bir etlivde 1-2 giin inkiibasyona birakilmigtir [88] .

3.2.5.3. Psikrofilik Aerob Bakteri (PAB) Sayimi

Erlenmayere yeterince Plate Count Agar (PCA) tartilmis ve saf su ilave edilerek
otoklavda 121 °C” de 15 dk steril edilmistir. Daha sonra yaklagik 45 °C” ye sogutularak
steril kabinde kontaminasyona izin vermeyecek sekilde, steril petri kaplarina dokiilmiis
ve katilasmasi i¢in beklenmistir. Daha sonra hazirlanan diliisyonlardan damla ekim

yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. Ekim sonras1 damlalarin kurumasi igin bir siire
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beklenmis ve petri kaplari ters gevrilerek buzdolabinda 6 °C’de 10 giin inkiibasyona
brrakilmistir [88].

3.2.5.4. Laktik Asit Bakterisinin Sayimi

Erlenmayere yeterince De Man, Rogosa, Sharp (MRS) Agar tartilmis ve saf su ilave
edilerek otoklavda 121 °C” de 15 dk steril edilmistir. Daha sonra yaklagik 45 °C’ ye
sogutularak steril kabinde kontaminasyona izin vermeyecek sekilde, steril petri
kaplarina dokiilmiis ve katilagmasi i¢in beklenmistir. Daha sonra hazirlanan
diliisyonlardan damla ekim yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. Ekim sonrasi
damlalarin kurumasi igin bir siire beklenmis ve petri kaplari ters ¢evrilerek 37 °C’ ye

ayarlanmis bir etiivde 2-3 giin inkiibasyona birakilmistir [89].

3.2.5.5. Maya ve Kiif Sayim

Erlenmayere yeterince Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar (YGC Agar)
tartilmis ve saf su ilave edilerek otoklavda 121 °C’ de 15 dk steril edilmistir. Daha sonra
yaklagik 45 °C’ ye sogutularak steril kabinde kontaminasyona izin vermeyecek sekilde,
steril petri kaplaria dokiilmiis ve katilagsmasi i¢in beklenmistir. Daha sonra hazirlanan
diliisyonlardan damla ekim yontemi kullanilarak ekim yapilmistir. Ekim sonrasi
damlalarin kurumast igin bir siire beklenmis ve petri kaplari ters ¢evrilerek 25 °C’ ye

ayarlanmuis bir etiivde 3-5 giin inkiibasyona birakilmistir [88] .

3.2.6. Duyusal Analizler

Peynirin ket¢apta ve duyusal 6zellikler iizerine etkisinin belirlenmesi i¢in hedonik skala
yontemine gore duyusal analiz yapilmistir. Baslangictaki ve depolama siireleri
sonrasindaki ornekler, tat, koku, renk, kivam, yabanci tat ve koku, genel goriiniis ve

genel begeni yoniinden 8 kisilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir [90].

3.2.7. istatistiksel Analizler

Analizler sonucu elde edilen veriler Windows tabanli SAS 8.0 istatistiksel paket
program kullanilarak yapilmistir. Peynirli ketcap orneklerinde sonuglar Two-way
ANOVA ile tespit edilirken gruplar arasi fark, p<0.05 manidarlik diizeyinde Tukey

¢oklu karsilastirma yontemi kullanilarak belirlenmistir [91a] .
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4. BOLUM
BULGULAR
4.1. Hammadde Ozellikleri

Peynirli ketcap iiretiminde kullanilan ket¢ap ve akiskan peynire ait hammadde analiz
sonuglar1 Tablo 4.1. de verilmistir. Bu sonucglara gore toplam kuru maddenin akiskan
peynirde (% 26.51) ketcaba (% 28.73-28.92) gore daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Bunun sonucu olarak peynirli ketcaplarda da toplam kuru madde miktar1 diismiistiir.
Ketgapta yag tespit edilememistir. Akiskan peynirde ise yag orant % 8.5 bulunmustur.
Peynirli ket¢aplarda bu oran 1 numarali peynirli ketcaplarda % 2.15, 2 numarali peynirli
ketcaplarda ise % 2.25 olarak tespit edilmistir. Protein oranina bakildiginda ketcapta
diisiikken peynir ilavesi ile % 2.48 - 2.50° den % 6.01-6.07’ye yiikselmistir. Akiskan
peynirde ise % 10.25 olarak hesaplanmistir. Kiil miktar1 ketcapta % 2.60 ve 2.64 olarak
Olclilmiisken peynirli ketgcaplarda yiikselme gostererek % 3.33-3.35 ve 3.54-3.59’a
cikmistir. Akiskan peynirde ise sofra tuzu ve eritme tuzlari kullanimi ile yiikselme
gostermis ve % 5.05’e yiikselmistir. Bu oranlar kuru madde {izerinden hesaplandiginda
ketcapta yag yokken peynir ilavesi ile peynirli ket¢caplarda % 7.59-7.60 ve 7.98-7.99’a
cikmistir. Akiskan peynirde ise % 32.06 olarak hesaplanmistir. Protein oran1 da ayni
sekilde ketcapta % 8.58 - 8.70 iken peynirli ket¢aplarda peynir ilavesi ile % 21.39-21.42
ve 21.32-21.56’ya ¢ikmustir. Akigkan peynirde protein orani kuru maddede % 38.66
bulunmustur. % Kiil degerlerine bakildiginda ketgapta oran % 9.00-9.13 iken peynirli
ketcaplarda % 11.77-11.82 ve 12.56-12.75 olarak ol¢lilmiistiir. Akiskan peynirde ise bu
oran % 19.05°dir. Orneklerde yag, protein ve kiil disinda kalan diger materyallerin orani
ketcapta 82.24-82.30 iken peynirli ket¢aplarda diisiise gostererek % 59.20-59.21 ve
57.70-58.14° gerilemistir. Akiskan peynirde ise bu oran % 10.23’tiir.



Tablo 4.1. Kontrol, Peynirli Ket¢aplar ve Akiskan Peynire Ait Hammadde Ozellikleri

Buzdolabi Sicakhig: Oda Sicakhg Akiskan

) Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli Peynir

Ozellikler (Ketcap) Ketgapl Ketcap 2 (Ketcap) Ketcap 1 Ketgap 2
% Kuru Madde 28,73 28,29 28,19 28,92 28,33 28,15 26,51
% Yag 0,00 2,15 2,25 0,00 2,15 2,25 8,50
% Protein 2,50 6,06 6,01 2,48 6,06 6,07 10,25
% Kiil 2,60 3,33 3,54 2,64 3,35 3,59 5,05
% Yag (KM’de) 0,00 7,60 7,98 0,00 7,59 7,99 32,06
% Protein (KM’de) 8,70 21,42 21,32 8,58 21,39 21,56 38,66
% Kiil (KM’de) 9,00 11,77 12,56 9,13 11,82 12,75 19,05
% Digerleri (KM’de) 82,24 59,21 58,14 82,30 59,20 57,70 10,23

Sonuglar ortalama olarak verilmistir. KM: Kuru madde, Peynirli Ketgap1: pH 5.15°te tiretilen, Peynirli Ketcap2: pH
ornekleri ise normal ketgap 6rnekleridir.

5.45te tiretilen ketgaptir. Kontrol

93
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4.2. Renk Ozellikleri

L degerleri incelendiginde, hem buzdolab1 hem de oda sicakligi sartlarinda depolanan
ketcap ornekleri icerisinde en diisiik degerler kontrol Orneklerinde tespit edilmistir
(Tablo 4.2). Peynirli ketcap 6rneklerinde ise L degerleri kontrole gore daha yiiksektir.
Bunun en 6nemli nedeni, peynir ilavesi ile ketcabin renginde meydana gelen agilmadir.
8 glinliik depolamanin sonunda, buzdolabi sicakliginda depolanan kontrol 6rnegi hari¢
tim ketcap Orneklerinin L degerlerinde 6nemli (p<0.05) derecede azalmalarin oldugu
gorilmektedir. Depolama siiresi 15 giine ¢iktifinda ise biitiin ketcap orneklerinde L
degerleri artis gostermistir. 45 gilinlilk depolamanin sonunda en yiiksek L degerleri oda
sicakliginda depolanan peynirli ketcap Orneklerinde, en diisiik L degerleri ise kontrol

orneklerinde tespit edilmistir (Tablo 4.2).

Depolamanin birinci giinlinde en diisiik ve en yliksek a degerleri sirasiyla buzdolabi
sicakliginda depolanan kontrol 6rnegi ile 2 numarali peynirli ketcap drneginde tespit
edilmistir. Orneklere ait a degerlerinin 45 giinliik depolama sirasindaki degisimi
incelendiginde, 8 giinliik depolamayla bu degerlerde 6nemli diizeylerde (p<0.05)
azalma meydana geldigi, 15. glin sonunda ise tiim 6rneklerin a degerlerinin azaldig ve
bu azalmalarin istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) oldugu goriilmektedir. Depolamanin
15. giinlinde en yiiksek a degeri, 18.04 ile buzdolabinda saklanan 1 numarali peynirli
ketcap orneginde bulunmustur. Depolamanin sonunda en yiiksek a degerleri ise oda

sicakliginda depolanan ket¢ap orneklerinde tespit edilmistir (Tablo 4.2).

Peynirli ketcap orneklerinin b degerlerinin, ilk depolama giiniinde kontrol 6rneklerinden
istatistiksel olarak daha yiiksek (p<0.05) oldugu goriilmekte iken 8 giinliik depolama
sonucunda biitlin 6rneklerin b degerlerinde dnemli (p<0.05) azalmalar tespit edilmistir.
Depolama siiresinin uzamasi ve 15 giline ¢ikmasi ile yine tim Orneklere ait b
degerlerinde 6nemli (p<0.05) artislar meydana gelmistir. Oda sicakliginda 30 giinliik
depolama ile orneklerin b degerlerindeki artis devam etmistir. 45 giinliik depolama
sonucunda ise en yliksek b degerleri, oda sicakliginda depolanan ket¢ap Orneklerinde

tespit edilmistir (Tablo 4.2).



Tablo 4.2. Buzdolabinda ve Oda Sicakliginda Depolanan Orneklere Ait Renk Degerleri

) Depolama Buzdolabi sicakhgi Oda sicakhgi
Ozellikler .. Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli
(giin) (Ketcap) Ketgapl Ketgap 2 (Ketcap) Ketgap 1 Ketgap 2
1 16.10°£0.07 27.47°%*+0.24  27.49°°+0.20 17.519940.20  25.55°°+0.47 26.58"°+0.10
8 16.22°°4£0.03  23.15°°+£0.06  23.78 “® +0.03 15.45%°£033  24.75"%40.18  23.26“°+1.05
L 15 18.34%4:0.21  27.158240.03  27.42°%0.08 18.73%°+0.10  26.30°°£0.01  27.13%%10.12
30 17.47%940.04 26.56°+029  26.48%°+0.16 18.198°40.12  29.40%%+0.05 26.87%°+0.06
45 16.74%4£0.19  29.13%°£0.05  26.575°+0.15 17.24%40.13  30.92%%£0.42  30.71%%£0.32
1 14.307°£0.05  16.01%°+0.15 17.21%+0.09 15.45°9+0.13  16.48"°+0.17 16.73%°+0.05
8 13.13%40.03  15.307°£0.02 15.005°+0.01 13.60%+0.17  15.71%:0.06  15.36"°+0.04
a 15 15.78%°£0.16  18.04%%+0.01 17.035°40.03 15.184+0.08  17.68°+0.02  16.56°“+£0.07
30 15.155%4£0.03  16.54°+0.12 16.36°+0.08 15.41%40.10  18.18%£0.03  16.95%°+0.03
45 14.60°£0.13  17.32%°+0.05 15.92°9+0.06 14.84°£0.10  18.98%%+0.22  17.99%°+0.18
1 20.63%°40.09  25.47°°+0.33 28.92%%4+0.18 22977791028  27.54°°+0.43  28.09°+0.08
8 18.5194£0.03  24.62°°+0.06 24.26"°+0.05 19.20°4£0.38  25.66™%+0.13  25.22P+0.11
b 15 23.72%°40.29  31.33%%+0.03 28.65%°+0.08 2233844021 30.95%40.02  28.44°+0.09
30 2357111 28.17%°+0.26 28.185°+0.17 23264020  33.63%+1.11  29.38%%+0.06
45 21.72840.24  28.64%°+0.27 27.17°°+0.14 22.35%40.16  33.50%+£0.42  32.86*%+0.34

Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir. Peynirli Ketgap1: pH degeri 5.15 olan, Peynirli Ketgap2: pH degeri 5.45 olan ketgaptir. Kontrol

ornekleri ise normal ketcap drnekleridir. Biiyiik harfler stitunlar, kiiciik harfler satirlar i¢indir.

LE
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L* degeri

1 8 15 30 45
Zaman (giinler)
I BS-K EEH BS-PK-1 [mm BS-PK-2
—— 0OS-K —— OS-PK-1 —e— OS-PK-2

Sekil 4.1. Orneklerin Renk (L) Degerlerinin Depolama Siiresince Degisimi

BS-K: Buzdolab1 Sicakligi-Kontrol, BS-PK-1: Buzdolab1 Sicakligi-Peynirli Ketcap-1, BS-PK-2:
Buzdolab: Sicakligi-Peynirli Ketcap-2, OS-K: Oda Sicakligi-Kontrol, OS-PK-1: Oda Sicakligi-Peynirli
Ketcap-1, OS-PK-2: Oda Sicakligi-Peynirli Ketgap-2.

Sekil 4.1. incelendiginde oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali ketcaplarda 8. giin
L degerlerinde diisme goriildiikten sonra depolama siiresi sonuna kadar yiikselme
egilimine gectigi goriilmektedir. Oda sicakliginda depolanan kontrol ketcapta ise L
degerinde 8. giin diisme, 15. giin ylikselme ve depolama siiresi sonuna kadar tekrar
diisme goriilmiistiir. Buzdolabinda depolanan kontrol ketcaplarda da L degerinde 15.
giine kadar yiikselme daha sonra tekrar diisme gozlenmistir. Buzdolabinda depolanan
peynirli ket¢aplarin her ikisinde de L degerlerinde 6nce diisme sonra yiikselme tekrar
diisme ve tekrar yiikselme seklinde bir dalgalanma gozlenmistir. Diisiis ve yiikselmeler

istatistiksel olarak (P<0.05) da 6nemli bulunmustur.

4.3. Fizikokimyasal Ozellikler

4.3.1. pH
Tablo 4.3.’deki 6rneklerin pH degerleri incelendiginde peynir ilavesinin 1 ve 2 numarali

orneklerde pH’y1 istatistiksel olarak onemli (p<0.05) derede arttirdig1 anlasilmaktadir.
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Kontrol ketgaplarin depolama siireleri boyunca ve her iki sicakliktaki degerleri arasinda
onemli farklar vardir. Buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde depolama
siiresi boyunca farkliliklar diisiis ve yiikselmeler meydana gelmistir; fakat oda
sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde 15. giinden sonra istatistiksel olarak
(p<0.05) onemli disiisler goriilmustiir. Buzdolabinda depolanan kontrol ve peynirli

ketcap Orneklerinin tamaminda depolama siireleri boyunca pH degeri c¢ok yakin

seyretmistir.
6 6
T X . .

ST + 5

4+ + 4

37 + 3

27 + 2

1T + 1

0 f f f 0

1 8 15 30 45

Zaman (giinler)

Em BS-K B BS-PK-1 mm BS-PK-2

—— OS-K —<— OS-PK-1 —e— OS-PK-2

Sekil 4.2. Orneklerin pH Degerlerinin Depolama Siiresince Degisimi

BS-K: Buzdolab1 Sicakligi-Kontrol, BS-PK-1: Buzdolabi1 Sicakligi-Peynirli Ketcap-1, BS-PK-2:
Buzdolab: Sicakligi-Peynirli Ketgap-2, OS-K: Oda Sicakligi-Kontrol, OS-PK-1: Oda Sicakligi-Peynirli
Ketcap-1, OS-PK-2: Oda Sicakligi-Peynirli Ketcap-2.

Sekil 4.2.”ye bakildiginda oda sicakliginda ve buzdolabinda depolanan her iki kontrol
ketcabin da pH degerlerinde degisiklik olmadigi sdylenebilir. Oda sicakliginda
depolanan 1 ve numarali 6rneklerde pH degeri 15. glinden sonra ani bir diisiis gostermis
30. glinden sonra da bu diislisiin hiz1 azalarak devam etmistir. Buzdolabinda depolanan
1 ve 2 numarali 6rneklerde ise depolama siiresi boyunca pH degerinin ayn1 seviyelerde

seyrettigi anlagilmaktadir.
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4.3.2. Viskozite

Tablo 4.3 incelendiginde tiim Orneklerde depolama siiresi boyunca ve depolama
sicakliklarindan alian viskozite degerleri arasinda istatistiksel olarak (p<0.05) dnemli
farklar vardir. Buzdolabinda depolanan kontrol ve peynirli orneklerde depolama
siiresince once diisiis sonra artis daha sonra tekrar diisiis ve artis meydana gelmistir.
Oda sicakliginda depolanan kontrol ketgaplarda 15. giinden sonra ylikselme olmustur.
Oda sicakliginda depolanan 2 numarali 6rnekte depolama siiresi boyunca siirekli diisme,
1 numarali 6rnekte ise 15. giine kadar diigme 30. gilinde ylikselme daha sonra tekrar

diisme meydana gelmistir (Sekil 4.3).

12

Vizkozite (Pa.s)

1 8 15
Zaman (giinler)
I BS-K EE BS-PK-1 [mm BS-PK-2
—— 0O0S-K —— 0OS-PK-1 —e— OS-PK-2

Sekil 4.3. Orneklerin Viskozite Degerlerinin Depolama Siiresince Degisimi

BS-K: Buzdolab1 Sicakligi-Kontrol, BS-PK-1: Buzdolabi1 Sicakligi-Peynirli Ketcap-1, BS-PK-2:
Buzdolab1 Sicakligi-Peynirli Ketcap-2, OS-K: Oda Sicakligi-Kontrol, OS-PK-1: Oda Sicakligi-Peynirli
Ketgap-1, OS-PK-2: Oda Sicakligi-Peynirli Ketcap-2.

Tablo 4.3’te ket¢ap drneklerinin viskozitelerinin yine SCKM degerlerinde oldugu gibi
kontrol ornekleri i¢in yiiksek, peynirli ketcap Ornekleri icin disik oldugu
goriilmektedir. Viskozite degerlerinde dikkat ¢eken en ©nemli nokta, buzdolabi
sartlarinda depolanan peynirli ketcap 6rneklerinin 30. giiniinde, oda sicaklig1 sartlarinda

depolananlarin ise 8. giiniinde viskozitelerinde goriilen belirgin diisiislerdir. Ornegin
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buzdolabinda depolanan 1 numarali peynirli ketgap orneginin viskozitesi, depolamanin
15. giiniinde 8.57 Pa.s iken, 30. giin 5.84 e gerilemistir. Ayni sekilde oda sicakliginda

depolanan 1 numarali peynirli ketgap orneginde 8. giin tespit edilen viskozite degeri
4.88 Pa.s’dir. Kontrol drneklerinin viskoziteleri hem buzdolab1 hem de oda sicakliginda
45 giinlik depolama sonunda Onemli diizeyde (p<0.05) artis goOstermistir. Oda
sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ket¢ap 6rneklerinin viskozite degerleri

ise 45. gliniin sonunda sirasiyla 1.99 ve 0.87 Pa.s olarak belirlenmistir.

4.3.3. Su Aktivitesi

Tablo 4.3’te, Orneklerin su aktivitesi degerlerinin peynir ilavesinden etkilendigi
goriilmektedir. Peynirli ketcap orneklerinin su aktivitesi degerleri, kontrol orneklerine
kiyasla 6nemli (p<0.05) derecede yiiksek bulunmustur. 45 giinliik depolama sonucunda
buzdolabr sicakliginda depolanan kontrol O6rneginin su aktivitesinde depolamanin
baslangicindakine goére bir degisim go6zlenmezken, 1 numarali peynirli ketcap
ornegindeki azalmanin 6nemsiz (p>0.05), 2 numarali 6rnekteki azalmanin ise 6nemli
(p<0.05) oldugu belirlenmistir. Oda sicakliginda 45 giin depolanan peynirli ketcap
orneklerinin su aktivitesi degerleri buzdolabi sicakliginda depolananlara gore
istatistiksel olarak daha yiiksektir (p<0.05). Tabloda belirtilmemis olmakla beraber
peynirli ketgap {iiretiminde kullanilan akigskan peynirin su aktivitesi 0.973 olarak

bulunmustur.

4.3.4. Suda Coziiniir Kuru Madde

Su aktivitesi degerlerinin aksine kontrol drneklerinin SCKM degerleri % 28.27 ve 28.26
ile peynirli ketcap Orneklerine ait degerlerden, yani 24,20-24.27 ve 24.26-24.62° den
daha yiiksektir (p<0.05). Hem oda hem de buzdolabi sicakliginda 8 giinliikk depolama
sonucunda, kontrol 6rneklerinin SCKM degerlerinde 1. giine kiyasla énemli (p<0.05)
artislar meydana gelmistir. Ayn1 siirede depolanan peynirli ketcap orneklerinden oda
sicakligi ve buzdolabi sicakliginda depolanan 1 numarali peynirli ket¢aplarin SCKM
degerleri diiserken, 2 numarali 6rneklerin degerlerinde artis meydana gelmistir (Tablo

43).
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4.3.5. Serum Ayrilmasi

Tablo 4.3’ten serum ayrilmasi degerlerine g6z atildiginda, 45 giinliik depolama boyunca
kontrol 6rneklerinde serum ayrilmasinin olmadigi ve bunun sicakliktan etkilenmedigi
ancak; peynir ilavesiyle ketcaplarda depolamanin ilerleyen asamalarinda giderek artan

bir serum ayrilmasinin gergeklestigi goriilmektedir.

45
42
39 +
36 +
33 +
30 +
27 +
24
21
18 +

Serum ayrilmasi (%)

Zaman (giinler)

B BS-K R BS-PK-1 [mm BS-PK-2
—— OS-K —>— OS-PK-1 —e— OS-PK-2

Sekil 4.4. Orneklerin Serum Ayrilmas1 Degerlerinin Depolama Siiresince Degisimi

BS-K: Buzdolab1 Sicakligi-Kontrol, BS-PK-1: Buzdolabi Sicakligi-Peynirli Ketcap-1, BS-PK-2:
Buzdolab1 Sicakligi-Peynirli Ketcap-2, OS-K: Oda Sicakligi-Kontrol, OS-PK-1: Oda Sicakligi-Peynirli
Ketcap-1, OS-PK-2: Oda Sicakligi-Peynirli Ketgap-2.

Depolamanin ilk giintinde higbir Ornekte serum ayrilmasi gerceklesmemistir.
Depolamanin 8. giiniinde buzdolab1 sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli
ketcaplarda serum ayrilmasi sirasiyla % 2.24 ve % 2.74 iken, oda sicakliginda
depolanan peynirli ketcaplarda sirastyla % 2.74 ve % 2.16 olarak tespit edilmistir.
Depolamanin 15 giine c¢ikmasiyla birlikte peynirli ketcap Orneklerindeki serum
ayrilmasinda da 8 giine gdre dnemli (p<0.05) artislar meydana gelmistir. Ozellikle
sicaklik artis1 serum ayrilmasini tetikleyici rol oynamistir. Oda sicakliginda depolanan 1
ve 2 numarali peynirli ketgaplarin serum ayrilmasi, 15. glinde sirastyla % 29.53 ve %
28.67’ye yikselmistir. Sekil 4.4.’e bakildiginda buzdolab:1 sicakliginda depolanan

peynirli ketgap 6rneklerinde serum ayrilmasi 1. giinden sonra artarak depolamanin 30.
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giininde maksimuma ulagsmis, daha sonra 45. giine kadar diislise ge¢mistir. Oda
sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde serum ayrilma hizi en fazla 8 ve 15.

giinler arasinda olmakla beraber depolama siiresi sonuna kadar siirekli artis gostermistir.

4.3.6. Toplam Asitlik

Tablo 4.3’ten anlasildig1 lizere, depolamanin ilk giiniinde peynirli ket¢aplarin toplam
asitligi, kontrol 6rneklerine goére onemli (p<0.05) diizeyde disiiktiir. Bunda peynir
ilavesinin asitligi diisiirmesi oldukca etkilidir. 45 giinliik depolama siiresince kontrol
orneklerinin toplam asitliklerinde énemli (p<0.05) artislar meydana gelmistir. Ornegin
buzdolab1 sicakliginda depolanan kontrol 6rneginin toplam asitligi 1. giin % 1.58 iken
45. giin sonunda % 1.61 olmustur. Depolama sirasinda toplam asitlikteki en biiytlik
artiglar oda sicakliginda depolanan peynirli ketcap orneklerinde gergeklesmistir. 1 ve 2
numaralt ketgap Orneklerinin toplam asitlikleri 45 giinliik depolama sonucunda %
1.09°dan sirasiyla % 2.62 ve % 1.75’e yiikselmistir. Tabloda gosterilmemis olmakla
beraber akigkan peynirin karisima dahil edilmeden 6nceki toplam asitligi % 0.59 olarak

bulunmustur.

4.3.7. Toplam Seker

Kontrol ketcap orneklerinin toplam seker diizeyi, peynirli ketcap Orneklerinden daha
yiiksektir (p<0.05) (Tablo 4.3). Hem buzdolab1 hem de oda sicakliginda depolanan
ket¢ap Orneklerinin tamaminda toplam seker diizeylerinde 45 giinliik depolama ile
stirekli olarak onemli (p<0.05) diisiisler meydana gelmistir. Ancak oda sicakliginda
depolanan orneklerdeki diisiisler buzdolab1 sicakliginda depolananlara kiyasla oldukca
yiiksektir. Ornegin oda sicakliginda depolanan kontrol ketgap drneginin toplam seker
diizeyi depolamanin 1. giinlinde % 7.10 iken, 45. giin sonunda % 6.96’ya gerilemistir.
S6z konusu sicaklikta depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ketcap 6rneklerinin toplam
seker diizeyleri % 5.24 ve % 5.25’ten sirasiyla % 4.86 ve % 4.89’a diismiistiir (Tablo
4.3).



Tablo 4.3. Buzdolabinda ve Oda Sicakliginda Depolanan Orneklere Ait Bazi Fizikokimyasal Analiz Degerleri

Fizikokimyasal Depolama Buzdolabi sicakhigi Oda sicakhigi
Ozellikler (giin) Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli
(Ketcap) Ketgapl Ketgap 2 (Ketcap) Ketcap 1 Ketcap 2
1 3.89%940.01  5.145°°+0.01  5.44"P*+0.01  3.88°P%0.01  5.14°°+0.01  5.47°°+0.01
8 3.89%£0.00  5.15%°+0.01 5.438%40.01 3.89%°:0.00  5.12%9:0.01  5.47°%10.01
pH 15 3.86%4£0.01  5.13°+0.00 5.41°°+0.01 3.87°40.00  5.14%°+0.01  5.46+0.01
30 3.89%40.00  5.145¢10.01  5.44%%0.01  3.885°°x0.01  3.85°%+0.00  5.27%°+0.01
45 3.89%40.00  5.16%°+0.00 5.45%40.00  3.89%84£0.01  3.83°:0.00  4.55°+0.00
1 0.962°°+0.00 0.971°“+0.00  0.971%+0.00  0.963*P°+0.00 0.970°“°+0.00 0.971°"+0.00
8 0.964%°+0.00  0.971°%°+0.00  0.971°°+0.00  0.964%°+0.00 0.971*"°£0.00 0.973%%+0.00
Su Aktivitesi 15 0.963%9:0.00  0.972%%:0.00  0.971°£0.00  0.963%54£0.00 0.969°°+0.00 0.969°+£0.00
30 0.964%°+0.00  0.969°+0.00  0.969°*+0.00  0.963*B%+0.00 0.968°+0.00  0.968°+0.00
45 0.962°940.00  0.9705¢°x0.00  0.9705°:0.00  0.961%°+0.00  0.972%%+0.00  0.9715°+0.00
1 28274023  24.20°°+£0.10 24.26""°+0.23  28.26°*+0.12 24.27°°+0.02 24.62°"+0.22
8 28.86"P240.68  25.014%+0.15  24.095%°10.04  28.39"B%4(0.15 24.88*+0.21 24.10°°+0.04
SCKM (“Bx) 15 29.01°%%+0.08  24.69°%°+0.06  24.46"+0.06  28.84"%+0.09 25.79%°+0.11  24.80°°+0.02
30 29.59%910.09  25.23%+0.04  24.28%8°10.04 28.39%8°:£0.53 25.138%910.12 25.91%°:0.08
45 29.44%40.16  24.59%°40.02  24.04%9+0.19  29.09%+0.21 25.45*P*+0.25 24.685°+0.10
1 10.50°+0.00  8.43%+0.03 8.38"9+0.02 10.63°°+0.06  7.60°°+0.00  8.81°°+0.05
Viskozite 8 10.502&0.00 8.01?10.08 7.33;’210.01 10.40?0.00 4.88]:;10.03 6.6512%0.08
(Pas) 15 11.40B:io.00 8.57D°ﬂ:0.06 8.23Edi0.02 10.40*+0.00 1.29C +0.01 3.32D‘;i0.o4
30 10.60%°+0.00  5.84"°+0.01 5.485940.02  11.63%+0.06  3.22°°£0.03  1.68"+0.02
45 11.40°°£0.00  5.26"9+0.02 6.597°£0.10 11.80%%+0.00  1.99°+0.04  0.87%%+0.02

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Peynirli Ketcapl: pH degeri 5.15 olan, Peynirli Ketcap2: pH degeri 5.45 olan ketcaptir. Kontrol 6rnekleri ise
normal ketcap ornekleridir. Biiyiik harfler siitunlar, kiigiik harfler satirlar igindir.

144



Tablo 4.3. Devami

C et r Buzdolabi sicakhigi Oda sicakhgi
Fizikokimyasal Depolama - — - —
Ozellikler (giin) Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli

(Ketcap) Ketgapl Ketgap 2 (Ketcap) Ketgap 1 Ketgap 2
1 0.00"+0.00  0.00+0.00  0.00%+0.00  0.00*+0.00  0.00**+0.00  0.00**+0.00
8 0.00%°£0.00  2.74™+0.05  2.24°+0.05  0.00"°+0.00  2.16™°+0.05  2.74”'+0.06
Serum Ac Cc Cd Ac Ca Cb
Ayrilmast (%) 15 o.ooAdio.oo 9.65 A;'EO-(” 9.18Acio.07 o.ooAdio.oo 29.53Bbi0.30 28.67Bai0.16
30 0.00%40.00  15.67°°£0.05  15.65°°+0.04  0.00"°+0.00  33.68°°+0.11  35.51°°+0.05
45 0.00%°+£0.00  14.37°%£0.10  14.97°°+0.10  0.00°°£0.00  35.54"°°+0.30 42.12*°+0.07
1 1.58“°+0.01 1.09%°+0.01 1.09%°+0.00 1.617+0.02  1.097°+0.01 1.097°+0.01
Toplam 8 1.6223‘;10.01 1.10’2&0.01 1.08‘:%0.01 1.612%0.00 1.45;%0.02 1.14BLCCj:O.Ol
Asitlik (%) 15 1.60 - +0.01 1.13AB dio.oo 1.07;&0.01 1.60Abi0.03 1.84Aaﬂ:0.01 1.17 : +0.01
30 1.64°°+0.00  1.11%%+0.02 1.04%°+0.02 1.59%°+0.01  2.64%%+0.04  1.20%°:0.02
45 1.61°%%+0.02  1.09%%+£0.02 1.03%°+0.00 1.63%+£0.02  2.62°%+0.01 1.75%°+0.02
1 7.10%+£0.01  5.25°°+0.01 526"°+0.02  7.10%+0.01  5.24"°£0.02  5.25°°+0.01
Toplam 8 7.08‘23]:%0.02 5.23?3&0.02 5.23’2%0.02 7.08?3’?10.02 5.20i2i0.04 5.23:?0.02
Seker (%) 15 7.0985‘10.01 5.24AB°io.02 5.25A°i0.00 7.06Lbi0.02 5.20B +0.01  5.23 B°d +0.02
30 7.06°+0.02  5.23%°1+0.01 5.23%°10.03 6.96°°+0.02  4.93%°£0.04  5.12%%:0.03
45 7.05°4£0.02  5.21%°40.03 5.22°10.03 6.96°°£0.01  4.86°%+0.05  4.89°+0.05

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Peynirli Ketcapl: pH degeri 5.15 olan, Peynirli Ketcap2: pH degeri 5.45 olan ketcaptir. Kontrol 6rnekleri ise
normal ketcap ornekleridir. Biiyiik harfler siitunlar, kiigiik harfler satirlar igindir.

9%
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4.4. Duyusal Ozellikler

Tablo 4.4’te kontrol ve ket¢ap drneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 goriilmektedir.
Sonuglar goz oniine alindiginda sirasiyla en fazla kontrol 6rneklerinin, buzdolabinda
depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerin ve daha sonra oda sicaklifinda depolanan

orneklerin begenildigi anlagilmaktadir.

Tat yoniinden degerlendirildiginde depolama siiresi boyunca tiim oOrneklere verilen
puanlarin azaldig1 goriilmektedir. Ancak kontrol ketcaplarda ve buzdolabi sicakliginda
depolanan 1 ve 2 numarali ket¢aplarda bu azalma kabul edilebilir sinirlar i¢inde iken
oda sicakliginda depolanan orneklerin her ikisinde de 0.63 puan ile kabul edilemez
seviyeye kadar diismiistiir. Depolamanin baglangicinda 9.0 puanla en fazla kontrol
ornekler begenilirken, en az begenilen 6rnek 7.13 puanla oda sicakliginda depolanan 2
numarali &rnek olmustur. Orneklerin tat 6zelliginde depolama siireleri boyunca
meydana gelen degisim istatistiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama
siiresi sonunda kontrol orneklerinin, buzdolabi sicakliginda ve oda sicakliginda
depolanan peynirli 6rneklerin kendi aralarinda istatistiksel olarak énemli (p>0.05) bir

fark olmadig1 goriilmiistiir.

Koku yoniinden 6rnekler arasinda degerlendirme yapildiginda sonucun tat ile benzer
oldugu, depolama siiresi basinda en fazla skoru 8.63 ile kontrol ketcaplarin, en diisiik
skoru da 7.50 ile oda sicakliginda depolanan 2 numarali peynirli ket¢abin aldigi
goriilmektedir. Depolama siiresi sonunda 0.75 ve 1.38 puanla siras1 ile oda sicakliginda
depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ketcaplarin kokusunun kabul edilemez oldugu ortaya
cikmistir. Tim orneklerin kokularinda meydana gelen degisim istatistiksel olarak da
onemli (p<0.05) bulunmustur. Tiim Orneklerin kokusuna verilen puan ozellikle 15.
giinde biiyiik bir diislise ugramistir. Depolama siiresi sonunda ornekler arasinda énemli
fark oldugu ancak kontroller, buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali 6rnekler ile oda
sicakliginda depolanan Orneklerin  kendi arasinda Onemli (p>0.05) bir fark
goriilmemistir. Yani oda sicakliginda depolanan farkli pH degerlerine sahip peynirli

ketcaplar arasinda onemli (p>0.05) bir fark yoktur.

Renk oOlciitii incelendiginde tiim 6rneklerin rengine verilen puan istatistiksel olarak
onemli derecede diisme gostermistir. Yine 8.63 puan ile buzdolabinda depolanan

kontrol ketcap en fazla, oda sicakliginda depolanan 2 numarali peynirli ketcap 7.63



47

puan ile en az begenilen 6rnek olmustur. Depolama siiresi sonuna kadar meydana gelen
degisim istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmus olmakla beraber meydana gelen
diisiisler tiim 6rneklerde duyusal olarak kabul edilebilir olarak ifade edilmistir. 1 ve 2
numarali ketcaplar renk yoniinden karsilagtirildiginda 1 numarali 6rneklerin her iki

depolama sicakliginda da 2 numarali 6rneklerden daha fazla puan aldig1 goriilmektedir.

Her iki sicaklikta depolanan kontrol ketcapta 8.75 puan ile kivam yoniinden en fazla
begenilen oOrneklerdir. Bunlart 7.75 ile buzdolabi sicakliginda depolanan 1 ve 2
numarali peynirli 6rnekler izlemistir. Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali
ketcaplar ise siras1 ile 7.50 ve 7.38 puan ile en az begenilen Ornekler olmuslardir.
Kontrol ve buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ketcaplarinin kivaminda
depolama siiresi sonuna kadar meydana gelen degisim istatistiksel olarak Onemli
(p<0.05) bulunsa da duyusal yonden kabul edilebilir sinirlar icerisindedir. Ancak oda
sicakliginda depolanan peynirli 6rneklerin her ikisinde de kivam 1. giinden sonra asir1
seviyede diismiis ve diislis depolama siiresi boyunca devam etmistir. Her ikisinde

kivama verilen puan 1.0’a diiserek duyusal yonden kabul edilemez bir hal almistir.

Orneklerde ilk giin duyusal yonden kabul edilmeyecek derecede yabanci tat ve koku
algilanmamistir. En fazla begenilenler yine 9.0 puanla kontrol ketcaplar olmustur.
Bunlar1 buzdolabinda depolanan peynirli ornekler izlemistir. En diisiik puani 8.13 ile
oda sicakliginda depolanan 1 numarali peynirli 6rnek almistir. Depolama siiresi ve
sicakligi yabanci tat ve kokuyu istatistiksel olarak oOnemeli (p<0.05) derecede
etkilemistir. Ancak depolama siiresi olan 45 sonunda bile 6rneklerde duyusal yonden

kabul edilmemeyi gerektirecek kadar diigme meydana gelmemistir.

Tiim orneklerin genel gorilinilisii panelistler tarafindan ilk giin begenilmistir. Ancak yine
tim Orneklerde genel goriinilise verilen puan depolama siiresi boyunca diigmiistiir. En
fazla begeniyi kontrol ketcaplar alirken, en diisiik begeniyi 7.25 puan ile oda
sicakliginda depolanan peynirli 6rnek almistir. Kontrol ketcaplara ve buzdolabinda
depolanan peynirli ketgaplar depolama siiresi sonunda bile genel goriiniis itibar1 ile
kabul edilebilirligini korurken, oda sicakliginda depolanan peynirli 6rnekler kabul
edilemez bir hal almistir. Oda sicakliginda depolanan 2 numarali peynirli drnekte 1

numarali 6rnege gore daha fazla ve daha hizli bir diislis goriilmiistiir. Tim 6rnekler ve
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sicakliklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak oOnemli (p<0.05)

bulunmustur.

Tablo 4.4.’teki sonuglar gbz Oniine alindiginda depolama siiresi ve sicakliginin, ketcap
orneklerinde begeniyi onemli Olgiide etkiledigi goriilmektedir. Depolama siiresi ve
sicaklik arttikca, triinlerin begenilirliginde genel olarak azalma meydana gelmistir.
Bununla birlikte kontrol drneklerinin duyusal skorlari, peynirli ketcap Orneklerinden
tim oOl¢iitler bazinda daha yiiksektir. Buzdolab1 ve oda sicakliginda depolanan kontrol
orneklerinin genel begenileri, depolamanin 1. ve 8. giinlerinde sirasiyla 8.75 ve 9.00
olarak bulunmus ve aralarinda istatistiksel olarak fark olmadigi (p>0.05) tespit
edilmistir. Depolamanin 15. giiniinde kontrol orneklerinin genel begenilirliklerinde
istatistiksel olarak ©nemli (p<0.05) bir azalma meydana gelmis, ancak depolama
stiresinin uzamasi begenilirliklerinde duyusal yonden ilerleyen siirede biiylik bir
azalmaya yol agmamistir. Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ketcap
orneklerinin 1. depolama giiniindeki genel begenilirlikleri sirasiyla 7.88 ve 7.25 iken bu
degerler 8. glinde 3.63’e¢ gerilemistir. Buzdolabinda depolanan 2 numarali peynirli
ketcap Orneginde 1. giinden 8. giine kadar genel begenide meydana gelen azalma
onemsiz (p>0.05) iken 1 numarali 6rnekte 6nemli (p<0.05) diizeydedir. Bunun yani sira
yine buzdolabinda depolanan peynirli ketgaplarin depolanmasi sirasinda 15. giinden
itibaren tespit edilen genel begeniler arasinda istatistiksel olarak fark gozlenmemistir
(p>0.05). Genel begeni acisindan bakildiginda yine kontrol ketcaplar ve oda
sicakliginda depolanan peynirli ketcaplar depolama siiresi sonuna kadar kabul
edilebilirligini korurken, oda sicakliginda depolanan peynirli ketcaplarin duyusal

degerlendirmede 1.0 puan aldig1 ve bu hali ile kabul edilemez oldugu goriilmiistiir.



Tablo 4.4. Buzdolabinda ve Oda Sicakliginda Depolanan Orneklere Ait Duyusal Analiz Degerleri

Buzdolab: Sicakhig: Oda Sicakhigr
Ozellikler Depolama Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli
(giin) (Ketcap) Ketgap 1 Ketgap 2 (Ketcap) Ketcap 1 Ketgap 2
1 9.00"+0.00 7.75"°+0.46 7.63"°+0.52 9.00"+0.00 7.63"°+0.52 7.13%°+0.64
8 8.75%%+0.46 6.50%°+0.53 6.635°+0.52 8.75%%+0.46 225844071 4.255°40.46
Tat 15 7.75%%4+0.46 6.00%°+0.53 6.255°+0.46 8.00%%£0.53 1.25%°+0.46 1.25%°+0.46
30 7.63540.52 5.885°10.64 6.135°+0.64 7.75540.71 1.00°°+0.00 1.00°°+£0.00
45 7.50%%+0.53 5.75%°+0.46 5.885°+0.64 7.63%4+0.52 0.63°°+0.52 0.63°°+0.52
1 8.637+0.52  7.88"°1(0.35 8.25%%°1().89 8.50%+0.53 7.63°°+0.52 7.50%°+0.76
8 8.75%%+0.46 7.504°+0.53 7.6348°+0.52 8.63%%+0.52 5.13%°10.64 4.13%440.83
Koku 15 7.63%40.52 5.885°+0.64 6.755°+£0.71 775540 .46 1.25%40.46 1.75%440.46
30 7.50%%+0.53 5.75%°+0.46 6.63°+0.52 7.63%%+0.52 1.00°+£0.00 1.63°4£0.52
45 7.38524£0.52 5.63%°10.52 6.38°+0.52 7.50%%+0.53 0.75°+0.46 1.38°°+0.52
1 8.63°P%+0.52  8.13°%°+0.64 7.88%°+0.64 8.75"%+0.46 8.25"°+( 46 7.63%°+0.52
8 8.75%%+0.46 7.75%°+0.46 8.00%°+0.53 8.88"%+£0.35 6.635°£0.52 7.50%°+0.53
Renk 15 8.00%+0.53  6.25°+0.46 5.75%%40.46 8.00%%+£0.53 6.005°°+0.53 5.25%°40.71
30 7.88+£0.35 6.135°+0.64 5.638%10.52 7.885%40.35 5.75%%°10.46 5.135°10.83
45 7.75%+0.46 6.00%°+0.53 5.508%10.53 7.75%*+£0.46 5.50%°+0.53 5.00%°+£0.76
1 8.75"+0.46 7.75°°+0.71 7.75°°+0.46 8.757+0.46 7.50°°+0.53 7.38%°+0.52
8 8.75%%+0.46 6.135%+0.64 6.88°+0.64 8.63%%+0.52 2.5089+0.53 4.255°+0.46
Kivam 15 8.13%P%£0 35 5.50%°+0.53 5.885°40.64 775540 .46 1.38°°+0.52 1.25%°+0.46
30 8.00%%+0.53 5.385°+0.74 5.75%°+0.89 7.635%+0.52 1.25%°+0.46 1.13%°+0.35
45 7.8854£0.35 5.25%°40.71 5.635°+0.74 7.505%+0.53 1.00°°+£0.00 1.00°°+£0.00

Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Peynirli Ketcap1: pH degeri 5.15 olan, Peynirli Ket¢ap2: pH degeri 5.45 olan ketcaptir. Kontrol 6rnekleri ise

normal ketcap 6rnekleridir. Biiyiik harfler siitunlar, kii¢iik harfler satirlar i¢indir.
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Tablo 4.4. Devami

) Depolama Buzdolabi sicakhigi Oda sicakhgi
Ozellikler (giin) Kontrol Peynirli Peynirli Kontrol Peynirli Peynirli
(Ketcap) Ketcap 1 Ketgap 2 (Ketcap) Ketcap 1 Ketgap 2
Yabana 1 9.00%*+0.00 8.38"%+().74 8.75°%+0.46 9.00%*+0.00 8.13°+0.53 8.50°%+0.53
Tatve 8 9.00%%+0.00 7.75%8°10.71 7.638°+0.74 9.00%%+0.00 6.75%°+0.46 4.50°+0.53
Koku 15 8.13%%10.64 7.25%40.46 7.755%10.46 7.885%1(0.64 6.50%°910.53 5758440 46
30 7.885%+0.64 7.13B%10.64 7.635%+0.52 7.885%4£0.64 6.385%°10.92 5.635°+0.74
45 7.75%40.71 6.88°°+0.64 7.505%°+0.53 7.635%+0.52 5.50°°+0.53 5.385°40.52
Genel 1 8.75"%+0.46 8.00"+0.76 7.63"°+0.52 8.75"%+0.46 7.75°+0.71 7.25%°+0.46
Goriiniis 8 8.86™+0.35 7.63%°+0.52 7.50"°+0.53 8.75"%+0.46 5.505°+0.76 4.50%+0.53
15 8.00%%+£0.53 5.635°+0.52 6.385°+0.74 7.75%940.46 4.13°°+0.64 3.755¢°+0.71
30 7.755+0.46 5.63%°+0.52 6.255°+0.89 7.50%%+0.76 4.13°°+0.83 3.63°+0.74
45 7.63%%+0.52 5.385°+0.74 6.13°°+0.83 7.385%40.74 3.63°°+0.52 2.75%°40.46
Genel 1 8.75"%+0.46 8.13%+0.35 7.50"°+0.53 8.75"%+0.46 7.88%%°+0.64 7.25%°+£0.46
Begeni 8 9.00"°+0.00 7.13%°+0.64 7.384+0.52 9.00"°+0.00 3.635¢+0.52 3.635¢+0.52
15 7.63%%1+0.52 5.38°+0.52 6.135°+0.64 7.50%%+0.53 1.38%°+0.52 1.50°+0.53
30 7.505%+0.53 5.13°°+0.64 6.005°+0.76 7.385440.52 1.25%440.46 1.38%440.52
45 7.385%+0.52 5.00°°+0.53 5.63°°+0.52 7.25540.46 1.00°°+0.00 1.00°°+0.00

Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir. Peynirli Ketcap1l: pH degeri 5.15 olan, Peynirli Ketcap2: pH degeri 5.45 olan ketcaptir. Kontrol érnekleri ise
normal ketcap 6rnekleridir. Biiylik harfler siitunlar, kii¢iik harfler satirlar i¢indir.

0¢



51

4.5. Mikrobiyolojik Analizlerden Elde Edilen Bulgular

Yapilan analizler sonucunda oda sicakliginda depolanan peynirli 6rnekler haricinde tim
orneklerde ve depolama sicakliklarinda toplam mezofilik aerob bakteri, psikrofilik
aerob bakteri, maya-kiif ve laktik asit bakterisi tespit edilememistir. Oda sicaklifinda
depolanan peynirli 6rneklerde de 8. giinden itibaren sadece toplam mezofilik aerob
bakteri tespit edilmistir. Bunlarin da yapilan analizler sonrasinda 1siya dayanikli sporlu
bakteriler oldugu anlasilmistir. pH degeri 5.15 olan 6rneklerde 8. giin 4.5x103, 15. giin
105, 30. giin 1.33x104 ve 45. giin 6.67x103 kob/g mezofilik aerob bakteri tespit
edilmistir. Depolamanin 15. giinlinde say1 en yliksek degere ulasmis, depolama siiresi
boyunca da diisme egilimi gostermistir. pH degeri 5.45 olan Orneklerde de ilk giin
mikrobiyolojik analizlerde hi¢bir mikroorganizma tespit edilememis, 8. giin 2.17x104,
15. glin 5x106, 30. giin 1.83x106 ve 45. giin 1.37x105 kob/g mezofilik aerob bakteri
tespit edilmistir. pH degeri 5.45 olan ve oda sicakliginda depolanan peynirli ketcapta da
mikroorganizma sayis1 depolamanin 15. giiniinde en yiiksek degere ulagsmis, depolama
stiresi boyunca da diisme egilimi gostermistir. Mikroorganizma sayist bakimindan
depolama siireleri ve depolama sicakliklar1 arasindaki fark istatistiksel olarak da 6nemli

(p<0.05) bulunmustur.



5.BOLUM

TARTISMA-SONUC VE ONERILER

5.1. Tartisma

Bu calismada kontrol ketcap ve iki farkli pH degerine sahip olan peynirli ketcap
uretilerek 45 giin siireyle buzdolabinda ve oda sicakliginda depolanmistir. Depolama
stiresi boyunca Orneklerin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

incelenerek depolama stabilitesi belirlenmeye ¢alisilmistir.

5.1.1. Hammadde

Uriinii meydana getiren maddeler ve oranlari, sos ve benzeri gidalarin raf dmrii {izerine
etkili olan en 6nemli etkendir. Uriiniin bilesimi ve formiilasyonu, depolama sirasinda
meydana gelmesi muhtemel degisimler {izerinde biiyiik bir etkiye sahiptir. Hammadde,
son iriiniin kalitesi, kivami ve raf dmriiniin muhafazasinda da biiyiik bir ehemmiyet arz
eder. Ketcap gibi uzun siire dayanabilen {iriinlerde hammaddenin kaliteli olmasi, raf

Omriiniin uzunlugu tizerinde 6nemli bir noktadir [5, 22].

Peynirli ketcap tiretiminde kullanilan ketcap ve akiskan peynire ait hammadde analiz
sonuclar1 Tablo 4.1. de verilmistir. Bu sonuglara gore kontrol ketgaplarda toplam kuru
madde % 28.73-28.92 olarak bulunmugstur. Bu sonucun akiskan peynirde (% 26.51)
ketcaba gore daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun sonucu olarak peynirli
ketcaplarda da toplam kuru madde miktar1 diismiistiir. Ketcapta suda ¢oziiniir kuru
maddenin tuz haricinde en az % 23 [21] oldugu ve ket¢apta toplam kuru madde ile suda
¢oziinlir kuru maddenin ¢ok yakin degerler oldugu goz Oniine alindiginda, kontrol
ketcaplar i¢in bulunan toplam kuru maddenin normal degerler iginde oldugu kabul

edilebilir.
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Ketcapta yag tespit edilememistir. Akigkan peynirde ise yag orant % 8.5 bulunmustur.
Piyasada satilan birgok ticari ketcapta da yag bulunmamaktadir. Domates salgasinda da
firmalara bagli olarak degismekle beraber % 0.5-0.6 civarinda yag mevcuttur [92, 93].
Peynirli ketcaplarda bu oran 1 numarali peynirli ket¢aplarda % 2.15, 2 numarali peynirli
ketcaplarda ise % 2.25 olarak tespit edilmistir.

Ketcapta protein orani basta % 2.48 - 2.50 iken, peynir ilavesi ile % 6.01-6.07’ye
yiikselmistir. Akiskan peynirde ise % 10.25 olarak hesaplanmistir. Yag orani ile benzer
olarak piyasada satilan birgok ticari ketcapta protein orani eger protein bazli katki
maddesi eklenmemisse, genellikle % 0.5-2.0 arasinda degismektedir. Ticari domates
salcasinda ise bu oran % 3-4 civarindadir [92, 93]. Ketcabin 1 kg salcaya yaklasik 1 kg
su katilarak seyreltilmesi yoluyla iiretildigi kabul edilirse protein oranimnin % 1.5-2.0
dolaylarinda olmasi beklenir. Ayrica protein oran1 domatesin yetigme sartlart ve
mevsimine gore degisir. Bu verilere gore kontrol ketcapta bulunan % 2.5 protein orani

normal degerler arasinda kabul edilebilir.

Kiil miktar1 ketgapta % 2.60 ve 2.64 olarak ol¢iilmiisken peynirli ketcaplarda yiikselme
gostererek % 3.33-3.35 ve 3.54-3.59’a cikmustir. Akiskan peynirde ise sofra tuzu ve
eritme tuzlar1 kullanimut ile yiikselme gostermis ve % 5.05’°e yiikselmistir.

Bu oranlar kuru madde iizerinden hesaplandiginda ketcapta yag yokken peynir ilavesi
ile peynirli ketcaplarda % 7.59-7.60 ve 7.98-7.99’a ¢cikmustir. Akiskan peynirde ise %
32.06 olarak hesaplanmistir. Protein oran1 da ayni sekilde ketgcapta % 8.58 - 8.70 iken
peynirli ketcaplarda peynir ilavesi ile % 21.39-21.42 ve 21.32-21.56’ya ¢ikmuistir.

Akiskan peynirde protein orani kuru maddede % 38.66 bulunmustur. % kiil degerlerine
bakildiginda ketcapta oran % 9.00-9.13 iken peynirli ket¢aplarda % 11.77-11.82 ve
12.56-12.75 olarak &l¢iilmiistiir. Akiskan peynirde ise bu oran % 19.05°dir. Orneklerde
yag, protein ve kiil disinda kalan diger materyallerin oran1 ketcapta 82.24-82.30 iken
peynirli ketgaplarda diisiise gostererek % 59.20-59.21 ve 57.70-58.14°e gerilemistir.
Akiskan peynirde ise bu oran % 10.23tiir.

5.1.2. Renk Degerleri

L, a ve b degerlerinde ilk giin ve sonrasinda muameleler arasinda istatistiksel olarak

(P<0.05) 6nemli farklar vardir. Bu durum peynirli olan 6rneklerde rengin agilmasindan
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dolayr L degerinin dogal olarak artmasi gerektigi ile aciklanabilir. Depolama siireleri
boyunca sadece 8. giin tiim Orneklerde tiim parametreler bazinda bir diisiisiin ve
sonrasinda artisin siirdiigii goriilmektedir. 8. giinde tiim Ornekler ve parametrelerde
diisiis olmasi ancak oOl¢iimsel bir hata oldugu ile aciklanabilir. Tiim Orneklerde,
depolama sicakliklarinda, depolama stirelerinde ve renk parametrelerinde dalgalanmalar

mevcuttur.

Gidanin dayanim stiresini etkileyen faktorlerden biri de oksijen varligidir. Eger
ortamda oksijen mevcutsa {irlinde esmerlesme olmakta ve mikrobiyolojik ydnden

bozulmalar ortaya ¢ikmaktadir [5, 22, 47].

Ketcaptaki renk degismeleri, yiiksek oksijen varligi ve yiiksek sicaklikta depolama
esnasinda hizlanir.  Ketcap gibi uzun siire dayanabilen iiriinlerde kalite renk
bozulmalarindan dogrudan etkilenir. Bu agidan bakildiginda ketcapta paketleme 6nem
arz etmektedir. Domates iirlinlerinde bulunan karoten, ksantofil ve 6zellikle likopen
depolama siiresince oksidasyona ugramakta ve iiriinlerin rengi parlak kirmizidan koyu

kahverengiye doniismektedir [5, 49].

Luh and Pangborn tarafindan yapildig: bildirilen bir ¢alismada, depolanan ketgabin renk
stabilitesini etkileyen en 6nemli iki faktoriin indirgen seker igerigi ve depolama sicaklig
oldugu bildirilmistir. Bilesime giren glikoz surubu veya glikoz miktar: arttikca, ketcabin

esmerlesme egilimi artmakta ve rengin kirmizilig1 azalmaktadir [2, 5].

5.1.3. pH

Sahin [14] tarafindan yapilan yiiksek lisans tez ¢calismasinda ketgaplarin pH degerleri
3.99 bulunmustur. Kiligkaya [5] tarafindan yapilan ¢aligmada da piyasadan satin alinan
iki farkli kaliteye sahip ketcaplarin pH degerlerinin 3.80 ve 4.00 oldugu bildirilmistir.
Bizim tarafimizdan iiretilen kontrol ketcaplarda da pH degerleri 3.88-3.89 araligindadir
(Tablo 4.3). Sonuglara bakildiginda yakin degerler elde edildigi goriilmektedir. TS 5282
ketcap standardinda ketcap i¢in pH degerinin 3.5-4.2 araliginda olmasi gerektigi
bildirilmektedir [21]. Uretilen kontrol ketcaplar, pH degerleri belirtilen bu smirlar

igerisinde oldugundan Tiirk Standartlari’na da uygundurlar.
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Tablo 4.3.’deki orneklerin pH degerleri incelendiginde peynir ilavesinin 1 ve 2 numarali
orneklerde pH’y1 istatistiksel olarak onemli (p<<0.05) derede arttirdigi anlasilmaktadir.
Bu da ketcaba karistirilan akiskan peynirin pH degerinin yaklasik 6.0 olmasindan
kaynaklanmaktadir. Akiskan peynirin teknolojisi geregi pH degerinin 6.0’ a yakin
olmast gerekir [12]. Buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde depolama
siiresi boyunca diisiis ve yilikselmeler meydana gelmistir ancak bu diisiis ve yiikselmeler
Olclim hassasiyetinden kaynaklanabilecek kadar kiiciiktiir. Fakat oda sicakliginda
depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde 15. glinden sonra istatistiksel olarak (p<0.05)

Oonemli diisiisler meydana gelmistir.

Oda sicakliginda ve buzdolabinda depolanan her iki kontrol ketcabin da pH
degerlerinde degisiklik olmadigi sOylenebilir. Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2
numarali 6rneklerde pH degeri 15. giinden sonra ani bir diigiis gostermis 30. glinden
sonra da bu diislisiin hiz1 azalarak devam etmistir. Buzdolabinda depolanan 1 ve 2
numarali 6rneklerde ise depolama siiresi boyunca pH degerinin ayni seviyelerde

seyrettigi anlagilmaktadir.

Buzdolabinda depolanan kontrol ve peynirli ketcap 6rneklerinin tamaminda depolama
stireleri boyunca pH degeri ¢cok yakin seyretmistir. Oda sicakliginda depolanan peynirli
orneklerdeki diisiis mikrobiyal faaliyete baglanabilir. Ciinkii sadece bu oOrneklerde
mikroorganizma tespit edilmistir ve depolama siiresi sonuna kadar da pH degerlerindeki

diisiis mikroorganizma faaliyetine paralel olarak devam etmistir.

5.1.4. Su Aktivitesi

Gidalardaki su, gidanin biyokimyasal ve mikrobiyolojik olarak bozulmasinda, dolayisi
ile raf Omrii iizerinde Onemli rol oynar. Gidalarin, yapilarindaki mevcut suyun
uzaklastirilmas1 yolu ile korunmalar1 ¢ok eskiye dayanmaktadir. Gidalar, giineste
kurutularak veya tuz ve seker eklenerek suyun nispetini azaltmak yolu ile
korunmaktaydilar. Ancak bu koruma isleminin mekanizmasi yakin zamana kadar
¢Oziilememisti. Sonralari, su aktivitesi kavrami ile bu durum ifade edilmis ve su
aktivitesi; gidadaki suyun buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun buhar basincina

orani seklinde aciklanmistir. 0.99 ile 1.0 arasinda pek c¢ok mikroorganizma
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geligebilmekte iken 0.60’mn altinda neredeyse higbir mikrobiyal faaliyet
gorilmemektedir [94].

Su aktivitesi degerlerinde, farkli depolama sicakliklarinda ve siirelerde meydana gelen
degisimler istatistiksel olarak (P<0.05) o6nemlidir. Tablo 4.3’te, 6rneklerin su aktivitesi
degerlerinin peynir ilavesinden etkilendigi goriilmektedir. Kontrol ketcaplarda su
aktivitesi degerleri depolama siiresi ve depolama sicaklifinin etkisi ile istatistiksel
olarak (p<0.05) birbirinden farklidir. Ancak aradaki farklarin ¢ok az olmasindan dolay1

bu degisimler dl¢lim hassasiyetinin ¢ok fazla olmasina baglanabilir.

Peynirli ketcap drneklerinin su aktivitesi degerleri, kontrol drneklerine kiyasla dnemli
(p<0.05) derecede yiiksek bulunmustur. Bu durum peynirin bastaki su aktivitesi
degerlerinin yiiksek oldugunu ve ketcaba eklenmesi ile su aktivitesi degerlerini arttirdigi
gostermektedir. Tabloda 4.3.’te belirtilmemis olmakla beraber akiskan peynirin su
aktivitesi degeri 0.973 olarak ol¢iilmiistiir. 45 giinliilk depolama sonucunda buzdolab1
sicakliginda  depolanan  kontrol  Orneginin su  aktivitesinde depolamanin
baslangicindakine goére bir degisim go6zlenmezken, 1 numarali peynirli ketcap
ornegindeki azalmanin 6nemsiz (p>0.05), 2 numarali drnekteki azalmanin ise 6nemli
(p<0.05) oldugu belirlenmistir. Oda sicakliginda 45 giin depolanan peynirli ketcap
orneklerinin su aktivitesi degerleri buzdolab1 sicaklifinda depolananlara gore

istatistiksel olarak daha yiiksektir (p<0.05).

Su aktivitesi 8. giinde kontrol ket¢aplarda 0.964, peynirli 6rneklerde ise 0.971 ile en
yiiksek degere ulagsmistir. Bu sonuclara gore kontrol ketcaplarda Lactobacillus
helveticus (0,970), Clostridium perfringens (0,970), Streptococcus thermophilus
(0,985), Lactococcus lactis (0,965), Moraxella/Acinetobacter sp. (0,990) gibi
mikroorganizmalar gelisememektedir. Ancak Zygosaccharomyces rouxii (0,670),
Pseudomonas fluorescens (0,945), Clostridium sporogenes (0,945), Lactobacillus
plantarum  (0,945), Bacillus  thermosphacta (0,934) gibi mikroorganizmalar
gelisebilmektedir [94]. Nitekim birgok literatiirde de ketgapta en fazla bozulmaya neden

olan mikroorganizmalarin mayalar ve Bacillus cinsi bakteriler oldugu bildirilmektedir.
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5.1.5. Suda Coziiniir Kuru Madde

Kontrol ketcaplarda briks degerleri % 28.26 ve 28.27 bulunmustur (Tablo 4.3.). Sahin,
2003 yilinda yapmis oldugu yiiksek lisans c¢alismasinda ketcaplarda ¢oziiniir kuru
maddeyi 28.08 olarak bulmustur [17]. Bu bakimdan sonuglar benzerdir. TS 5282 ketcap
standardinda ketcaplar i¢in suda ¢oziiniir kuru madde tuz haricinde en az % 23 olarak
belirlenmistir [21]. Bu yoniiyle iiretilen kontrol ketg¢aplar Tiirk Standartlari’na da
uygundurlar. Bulunan degerler peynirli ket¢ap Orneklerine ait degerlerden daha
yiiksektir (p<0.05). Bu durum akiskan peynirde toplam kuru maddenin ve dolayl olarak

suda ¢6ziiniir kuru madde degerinin daha diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir.

5.1.6. Viskozite

Ketcap iizerine simdiye kadar yapilmis caligmalar incelendiginde, yapiy1 iyilestirme,
saglik yoniinden faydalarini agiga ¢ikarma ve raf dmrii gibi konular 6ne ¢ikmaktadir.
Protein igerikli maddeler eklenerek {irliniin reolojik ozellikleri {izerine etkisinin

incelendigi caligsmalar ¢ok azdir [33].

Kayda deger bir calisma Thakur ve ark. [95] tarafindan yapilmistir. Bu arastirmacilar
domates suyuna soya proteini ekleyerek reolojik Ozellikler {izerini incelemislerdir.
Sonugta soya proteini ilavesinin kivami ve su tutma kapasitesini arttirdifi, serum

ayrilmasini ise azalttigini bildirmislerdir.

Bagka bir calisma Takada ve Nelson [96] tarafindan yiiriitiilmiistiir. Yaptiklari
calismada pektin ve protein interaksiyonlarinin domates suyunda viskoziteye etkisini
arastirmiglardir. Bu aragtirmacilarin bildirdigine gére maksimum viskoziteye pH 4-4.5
arasinda ulasilmistir. Bu durum pH’ya baghh geri donilisimlii  pektin/protein

interaksiyonlarina baglanmistir.

Sahin [17], farkli hidrokolloidleri kullanarak ketcapta viskozite iizerine etkilerini
Olemiis oldugu calismasinda rotasyonel viskozimetre kullanmistir. 20 rpm baslik
hizinda 6lgmiis oldugu viskozite degerleri 6.52-12.11 cP arasinda degismistir. Bizim
calismamizda ise titresimli viskozimetre kullanilmistir ve ilk giin yapilan Ol¢iim
sonuclart 7.60-10.63 Pa.s arasinda degismistir. Tablo 4.3.’deki sonuglara gore oda

sicakliginda depolanan 2 numarali peynirli ketgabin viskozitesi 30. giine kadar 1
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numarali ketcabin viskozitesinden daha fazladir. Bu da pH degerinin diistiikce
viskozitenin de azaldigin1 gostermektedir. Ancak bu dogru oranti her durumda ve
siirekli olarak gegerli degildir. pH degerleri diistiikge viskozitenin azalmasi ile beraber
serum ayrilmasi da artis gostermistir. Bu da pH degerinin viskozite ve serum ayrilmasi
tizerine etkili oldugunun bir gostergesidir. Stoforos ve Reid [56] ketcapta serum
ayrilmasimi etkileyen faktorleri arastirmislar ve calisma sonunda serum ayrilmasini

etkileyen faktorlerden birinin de pH oldugunu bildirmislerdir.

Rani ve Bains [56] ketcapta konsantrasyon, sicaklik, pulp miktar1 ve ¢dziliniir pektin
miktar1 gibi etkenlerin kivami etkiledigini belirtmislerdir. Bu etkenlerden sicakligin
artttkca kivamin azaldigin1 ve diger etkenlerdeki artisla beraber kivamin arttigini
bildirmislerdir. Bizim ¢alismamizda tiim viskozite Ol¢iimleri ayni sicaklikta

yapildigindan sicakligin kivam tizerine etkisi incelenememistir.

Domates iiriinlerinin viskozitesi biiyiik oranda yiiksek molekiiler agirlik, suda ¢oziinen
pektinler ve onlarin esterifikasyon derecesine baghidir [97, 98]. Pektinler daha kiiciik

parcaciklari ag olusturarak bir arada tutmakla fonksiyon gosterirler [99, 100].

Kontrol ketcaplarin depolama stiresi boyunca viskozite degerlerindeki degisim, duyusal
acidan kabul edilebilir gorilmiistiir. Ancak peynirli olanlarin her iki depolama
sicakliginda da istatistiksel olarak (P<0.05) viskozite degerleri ve duyusal yonden de
kivamlar1 6nemli derecede diigmiistiir. Bu durum yukarida agiklandigr gibi pH
degisiklikleri ile iliskilendirilebilir ancak sadece pH ile agiklanamayacak kadar 6nemli
bir degisme goriilmektedir. Mikroorganizma faaliyetlerine de baglanamaz ¢iinkii
depolamanin baslarinda heniiz mikroorganizma tespit edilememisken bile viskozitede

diismeler meydana gelmistir.

5.1.7. Serum Ayrilmasi

Modifiye misir nisastasinin ketcap ve buna benzer pek c¢ok iiriinde kivami arttirmak,
suyu tutturmak ve yapiyr gelistirmek amaci ile kullanildigr bildirilmistir [101].
Piyasada bircok marka ticari ketgaplarda da modifiye misir nisastasi: kullanilmaktadir.
Bunun nedeni bu nisastanin ucuz, kolay ¢oziinebilir ve bekleme ile serum ayrilmasini
uzun siire Onleyebilir olmasidir. Tablo 4.3.’deki verilere gore ilk giin yapilan analizde

hicbir 6rnekte serum ayrilmasi gergeklesmemistir.
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45 giinliik depolama siiresi sonunda kontrol ketcaplarda serum ayrilmasi yine tespit
edilememistir. Genelde bu durum normaldir. Ciinkii ketcapta % 0.5 lik stabilizor
ilavesi serum ayrilmasini Onlemek icin yeterli olmaktadir [17]. Ancak peynirli
orneklerin her ikisinde de depolama siiresince serum ayrilmasi artma egilimi
gostermistir. Serum ayrilmast oda sicaklifinda depolananlarda daha fazla
gerceklesmistir. Yani depolama sicakligi arttikca serum ayrilma oranit da artmistir.
Stoforos ve Reid [56] tarafindan yapilan bir calismada sicaklik arttikga serum
ayrilmasinin da arttifi belirtilmistir. Oda sicakliginda depolananlarda depolama

sicakliginin yliksek olmasindan dolay1 serum ayrilmasinda artis olmustur.

Kazeinin izoelektrik noktast pH 4.65 civarindadir. Bu noktada su tutma kapasitesi en
diisiiktiir [102]. Orneklerin pH degerleri viskoziteleri ve serum ayrilma oranlar1 dikkate
alindiginda orneklerin pH degerleri 4.65°e yaklastik¢a viskoziteleri azalmis ve serum
ayrilmasi da artmistir. Oda sicakliginda depolanan peynirli ketgabin pH degeri 4.7°den
asag1 distiikten sonra viskozitesi artmaya baslamistir. Bu da yukaridaki agiklamayi

desteklemektedir.

Buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli ket¢aplarda serum ayrilmasi sirasi ile
% 14.37 ve 14.97 bulunmustur. Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli
ketcaplarda sirasi ile % 33.68 ve 35.51 olarak tespit edilmistir. Farkli hidrokolloidlerin
serum ayrilmasi lizerine etkisinin incelendigi bir ¢aligmada ilk 1 saat sonra yapilan
Ol¢iimlerde ksantan gam eklenmis ketgapta serum ayrilmasi tespit edilememis, kitre
zamki konulmus ketcapta % 2.89 ve Antalya piyasasindan satin alinmis ticari ketgapta
% 4.07 olarak ol¢iilmiistiir. Yaklasik 38 giinliik depolamadan sonra bu oranlar sirasi ile
% 14.17, 31.50 ve 34.21 seklinde degismistir [17]. Sonuglara bakildigi zaman bu
calismada tretilmis ve oda sicakliginda depolanmis ketcaplarda 45 giin sonra meydana
gelen serum ayrilma orani ile yukarida bahsedilen ¢alismada piyasadan satin alinmis ve
kitre zamki eklenmis ketcaplarda yaklasik 38 giinliik depolamadan sonra meydana gelen

serum ayrilmasi oranlar1 benzerdir.

Ayrica Gujral ve ark. [87] ylriitmis olduklar1 bir ¢alismalarinda ketgaplara % 0.5
oraninda pektin, sodyum alginat, ksantan gam, CMC, guar gam ve akasya gami ekleyip

5 °C ve 50 °C’de depolayarak ekledikleri bu hidrokolloidlerin ketgaplarin kivam
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indeksi, serum ayrilmasi ve akis indeksi iizerine etkisini aragtirmiglardir. Sonucta
kullanilan tiim hidrokolloidlerin ketcaplarda kivami arttirdigini, serum ayrilmasi ve akis
degerini azalttigini tespit etmislerdir [17]. Depolama siiresinin uzadik¢a ve depolama
sicakliginin arttik¢a serum ayrilmast ve akis degerinin arttigi ayni arastirmacilar
tarafindan bildirilmistir. Bizim ¢alismamizda da oda sicakliginda depolanan drneklerde
serum ayrilmasinin buzdolabinda depolananlara gore daha fazla oldugu goriilmiistiir.
Ayrica yukaridaki ifade edilen calisma ile benzer olarak kontrol ketcaplar haricindeki

tiim orneklerde depolama siiresinin uzadikca serum ayrilmasinin da arttig1 bulunmustur.

5.1.8. Toplam Asitlik

Toplam asitlik degerleri kontrollerde depolama sicaklig1 ve siiresinden etkilenmemistir.
Ara siirelerde meydana gelen degisimler istatistiksel olarak (P<0.05) énemli olmasina
ragmen bu degisimlerin kullanilan kimyasal cozeltilerde zamanla meydana gelen
degismelere ve Olgiimler sirasinda yapilan hatalara baglanabilir. Buzdolabinda
depolanan kontrollerde ilk giin ve son giin dl¢limleri aynt bulunmustur. Buzdolabinda
depolanmis 2 numarali peynirli 6rnekte toplam asitlik depolama siiresi sonuna kadar
sirekli diisiis gOstermistir. Yapilan bir ¢alismada oda sicakliginda 180 giin siireyle
tutulan siselenmis domates pulpunda mikrobilesenlerde meydana gelen degisim
aragtirtlmistir. 180 giin sonra likopen igeriginde dnemli bir degisim meydana gelmezken
askorbik, malik ve sitrik asit diizeylerinde 6nemli azalmalar meydana gelmistir. Toplam
fenolik ve B-karoten miktari ise 6nemli diizeyde artmistir. Organik asitlerin diizeyindeki
azalmayla HMF (5-hidroksimetil-2-furaldehit) miktarindaki artis arasinda onemli bir
korelasyon tespit edilmistir [4]. Bu calismaya gore buzdolabinda depolanan 2 numaral
peynirli 6rnegin toplam asit diizeyindeki diislis, kesin olmamakla beraber HMF’ye

doniismiis olma ihtimali ile iliskilendirilebilir.

Oda sicakliginda depolanan kontrol ketcaplarda depolama siiresi boyunca toplam
asitlikte istatistiksel olarak dnemli (p>0.05) bir fark goriilmemistir. Oda sicakliginda
depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde toplam asitlik birinci glinden sonra stirekli
artmistir. Depolamanin ilk giinlerinde bu artis yavasken 15. giinden sonra hizli bir artig
meydana gelmistir. Buna paralel olarak mikroorganizma sayis1 da 15. giinde maksimum

seviyeye ulasmis ve daha sonra diislise gegmistir. Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2
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numaralt Orneklerde toplam asitlikteki artis mikroorganizma faaliyetine ve dolayl

olarak olusmus laktik asitteki artisa baglanabilir.

5.1.9. Toplam Seker

Toplam seker degerleri karsilastirildiginda, kontrol ketgaplarda toplam seker
degerlerinin sogukta depolanan 6rnekte daha az olmakla beraber her iki sicaklikta da 15.
giinden sonra hafif bir sekilde diistiigli goriilmektedir. Bu durum yukarida ifade edildigi
gibi sekerlerin organik asitlerle beraber HMF’ye donlismiis olma ihtimali ile
iligkilendirilebilir. Buzdolabinda depolanan peynirli ketcaplarin toplam seker
degerlerinde diisme veya artma gozlenmemistir. Oda sicakliginda depolanan 6rneklerde
ise ilk 15 giin icerisinde hi¢ defisme olmamis 15. giinden sonra ise hizli bir azalma
gozlenmistir. Bu durumda da toplam sekerin azalmasi mikroorganizma faaliyetine
baglanabilir. Ciinkii ayn1 6rneklerde ve ayn1 donemde mikroorganizma sayist ve toplam
asitlik artmistir. Bu durum, mikroorganizmalarin sekeri kullanarak asit {irettiginin bir

gostergesi olarak kabul edilebilir.

5.1.10. Mikrobiyolojik Analizler

Hem oda sicakliginda hem de buzdolabinda depolanan kontrol ketgaplarin her ikisinde

de mikroorganizma depolama siiresi sonuna kadar tespit edilememistir.

Domatesin pH degeri genellikle 4,6 veya daha distliktiir. Bu nedenle asidik bir
hammadde olarak bilinir. Bu o6zelliginden dolayr domates esasli iiriinlere yliksek

olmayan 1s1l islem uygulandiginda ticari sterilizasyon saglanabilmektedir [5, 48].

Uretilen kontrol ketcaplarin pH degeri 3.90 civarindadir. Bu nedenle uygulanan 1s1l
islemin kontrol ketcaplarda mikroorganizmalarin inaktivasyonu ig¢in yeterli oldugu

diistiniilmektedir.

Sirke ve tuz iceren gidalarin, bu igerdikleri sayesinde mikroorganizmalar icin ¢ok
zorlayici kosullara sahip olmalarina ragmen bu gidalarda canliligini siirdiirebilecek az

sayida bakteri, maya ve kiifiin oldugu ifade edilmistir [5, 103].
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Kiligkaya [5]’nin bildirdigine gore ket¢apta bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
icinde fermentasyon yapan mayalar daha fazla bozulma yapmaktadir ve bunlar durum
literatiirde genellikle yer almamaktadir. Yiiksek sicakliga dayanikli olan mayalar
ket¢aba uygulanan 1sil igleme ragmen canli kalabilmektedir. Bu mayalar iiriinde

mayamsi tat ve koku ile beraber gaz olusumuna da neden olurlar [5, 39, 40, 104].

Yukarida belirtilen durumlar ketgabin genellikle 100 °C’nin altinda 1s1l islem
uygulandiginda gegerlidir. Halbuki ¢alismamizda 110 °C sicaklik 15 dk uygulanmigtir
ve lrilinlerin higbirinde gaz olusumu gozlenmemistir. Ayrica tiim Orneklerde ve
depolamalarda maya kiif tespit edilmemistir. Yani orneklerimizde meydana gelen

bozulmalar maya veya kiif kaynakli degildir.

Veriler mikrobiyolojik yonden degerlendirildiginde sadece oda sicakliginda depolanan
1 ve 2 numarali peynirli 6rneklerde 8. glinden itibaren mikroorganizma tespit edildigi
anlasilmaktadir. Orneklerdeki sayr 15. giin en iist seviyeye cikmis sonrasinda diisme
egilimine gec¢mistir. Bu diisme egilimi oda sicakliginda depolanan orneklerde 15.

giinden sonra pH’ nin hizlica diismesi ve toplam asitligin artmasina baglanabilir.

2 farkl kalitedeki ketcapta yapilan bir ¢aligmada benzer sonuglar oldugu kaydedilmistir.
Bu ¢alismada TMAB sayilarinin depolama siiresince farkli seyrettigi bildirilmistir. "A"
kalite olarak ifade edilen ketcapta kiigiik dalgalanmalarla beraber sayida 6nemli bir
degisme olmazken "B" kalitede olan ketcapta diizenli bir diislis gézlenmistir. A kalite
ketcapta pH 4.00 bulunmusken B Kkalite ket¢apta 3.80 bulunmustur. 37 °C’deki
depolamada E. coli, 1. giinden itibaren tespit edilebilir sinirlarin altinda kalmigtir. "A"
kalite ketgaplarda laktik asit bakterileri, toplam mezofil aerob bakteri ve maya sayisinda
depolamanin baglarinda artis yasanmis ancak sonrasinda c¢ok keskin diisiisler
goriilmiistiir. "B" kalite ketcaplarda ise bu sicaklikta sayidaki azalma ¢ok sert ve keskin

olmustur [5].

Oda sicakliginda depolanan 1 numarali peynirli 6rneklerde baslangigta toplam mezofilik
aerob bakteri sayisinin 2 numarali 6rnege gore daha diisiik ¢ikmis olmasi, diisiik pH ve
yiiksek sicakligin kombine etkisine baglanabilir. Son sayilar dikkate alindiginda da
diisiik pH’ya sahip oda sicakliginda depolanan peynirli 6rneklerde saymin daha diisiik
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oldugu goriiliir. Ciinkii bu orneklerde pH’daki diisiis ve toplam asitlikteki artis ¢ok

fazladir.

Dolum sirasinda kullanilan siseler oda sicakliginda iseler ya da bulasma dolum sirasinda
olduysa dolum sicakligi 82.2 °C olsa bile bu sicaklik kapamaya kadar korunmazsa eger
siseler oda sicaklifinda ise veya fermentasyon durdurulamamaktadir. Bu sebeple
dolumdan sonra tekrar bir pastorizasyon islemi gerekebilmektedir [5, 104, 105].
Calismamizin ilk denemelerinde buna benzer bir hata yapilmis, sicak iiriin soguk cam
kavanozlara doldurulmustur. Daha sonra bu durumun farkina varilmis ve asil

denemelerde iiriin kavanozlara doldurulduktan sonra 1s1l islem uygulanmistir.

Zygosaccharomyces cinsi mayalarin genel olarak, sorbik asit, benzoik asit, asetik asit ve
etanol gibi koruyuculara karst ¢cok direncli olduklar1 bildirilmistir. Belirtilen mayalar,
asirt miktarda CO, {liretme yetenegine sahip olduklarindan ambalaj malzemesinin
bicimini bozarlar, konserve kutularin ve figilarin kirilip kopmalarina ve cam siselerin

patlamasina neden olurlar [106].

Asitli gidalarin bozulmasinda biiyiik rolii bulunan baglica maya Zygosaccharomyces
bailii' dir. Z. bailii yeni kesfedilmis degildir. Bu tiire, 1895 yilinda Linder tarafindan
Saccharomyces bailii ismi verilmistir. Buglinkli ismini ise Z. bailii olarak 1975' te
almistir [107]. Z. bailii diisiik pH degerine ve yiiksek seker konsantrasyonuna sahip pek
cok gidada bozulma yapmaktadir. Bu mayanin neden oldugu sikinti bu mayanin;
koruyucu maddelere, diisiik aside, yliksek seker konsantrasyonuna, etil alkole ve
pastorizasyon sayilabilecek 1s1l islem uygulamalarina karst gosterdigi muazzam

direngten kaynaklanmaktadir [108, 109, 110].

Bu durum tarafimizca da bu c¢alisma esnasinda dogrulanmustir. Uretilen ketcap
orneklerine uygulanan 1s1l islemin optimizasyonu baslig1 altinda belirtildigi gibi 6n
denemelerde Orneklere farkli derecelerde 1s1l islem uygulanmis ve bir miiddet
depolanmugtir. Ozellikle 100 °C’nin altinda olan peynirli ketcaplarda koruyucu
maddeler kullanilmasina ragmen siddetli gaz olusumu ve kotii bir koku olustuguna sahit

olunmustur.

1900’Li yillarmn ilk ¢eyreginde yapilmis bir ¢aligmada bildirildigine gore, Lactobacillus

brevis domates iriinlerinin Tretildigi ve islendigi-paketlendigi yerlerin degisik



64

boliimlerinde bulunmaktadir. Bu organizma i¢in 75 °C' da 1 dakika 1sil islem
uygulamasi dahi konsantre domates piiresi igerisinde canliliklarini yitirmeleri i¢in

yeterli olmaktadir [5, 104].

Oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli orneklerde tespit edilen
mikroorganizma sayisi 15. Giinden sonra diisme egilimine ge¢cmistir. Benzer bir sonug
Bjorkroth ve Korkeala [84] tarafindan bulunmustur. Bu arastirmacilar tarafindan ketcap
tiretiminde Lactobacillus fructivorans' in canli kalabilirligi ve gelismesi tlizerine etkili
olan faktérler ¢aligilmustir. Ketgaplara L. fructivorans izolatlari asilanmis, 5 °C ve 10 °C'
da yapilan kontrollerde bozulma olmadigi, 30 °C' da inkiibe edilen 6rneklerde ise 2
hafta icinde bozulma belirtilerinin oldugu bildirilmistir. Bozulmanin bir sonucu olarak,
plastik ket¢ap kutular1 sismistir. 37 °C' da inkiibe edilen ketgaplarda mikroorganizma
sayisinda 5 giin sonunda % 90 oraninda diisiis oldugu bu orana 42 °C' da inkiibe edilen

orneklerde 3 giin sonra ulasilmistir.

L. fructivorans' 1n c¢ogunlukla asidik ozellikteki ve etanol iceren gidalar1 bozdugu
bildirilmistir. Bu gidalara ketcap, salata soslari, sirke ile muhafaza edilen gidalar ve tath

saraplar 6rnek olarak verilebilir [111].

Ketcabin bulaniklasmasi ve tatsiz bir hal almasi1 "diiz eksime" olarak tanimlanmaktadir.
Boyle bir durumun meydana gelmesine neden olan baslica mikroorganizma Bacillus
coagulans' tir. Bacillus coagulans domates lrilinlerinde gelisebilmekte, ancak ambalajda
sismeye neden olmamaktadir. Bu nedenle ambalaj agilana kadar bozulma fark
edilmemektedir. Boylece bozulmus ve bozulmamis iiriin arasindaki farki anlamak zor
olmaktadir. Ketgap ve domates suyunda genellikle bu sekilde bir bozulma

goriilmektedir [5, 39, 110].

Bozulmanin ilerleme durumuna bagl olarak yukarida ifade edilen tat ilacimsi, fenolik,
meyvemsi, asidik, diiz ve daha bircok istenmeyen tatlar olarak da ifade edilebilir. Bu
istenmeyen tadin olugsmas1 pH degerindeki diisme sonucu ile iliskilendirilmektedir [5,

40, 48].

Domates iiriinlerinde Clostridium pasteurianum bozulmalara neden olmaktadir. Ancak
daha yaygin olan ve diiz eksime yapan Bacillus coagulans in bozulmalarda daha fazla

on plana ¢iktig1 belirtilmektedir. Bacillus coagulans genel bir toprak bakterisidir. Bu
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bakterinin bazi suslarin vejetatif hiicreleri pH 4,15-4,25' e sahip domates suyunda
gelisebilmektedir. Ancak 1s1l dayanimi yiiksek sporlar pH 4,3' {in altinda
gelisememektedir [5, 48].

Gidalarin raf dmriiniin mutlaka mikrobiyolojik bozulma ile iliskilendirilmesi yanlistir.
Steril gidalarda dahi kimyasal bozulmalar meydana gelebilmektedir. Oyle ki UHT
uygulanmis siitlerde proteaz enziminin bulunmasi ile iliskili olarak tatli pihtilagma

seklinde ifade edilen bozulmalar siklikla goriilmektedir [5, 112].

Kilickaya [5] ket¢abin mikrobiyal raf omrii iizerine yaptig1 calismasinda sanayiden
aldig1 verilere gore ketgapta raf dmriiniin mikrobiyal olarak siirlandigini ancak kendi
calismasi sonucunda ketcaplarin mikrobiyel giivenlik sinirin1 agsmadan 6nce kimyasal

olarak bozulduklarini bildirmistir.

5.1.11. Duyusal Ozellikler

Ornekler duyusal analiz sonuglarma gore degerlendirildiginde muameleler arasinda
onemli derecede farklar oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Kontrollerde duyusal parametrelerin
tiimiliniin toplam puanlar1 depolama siiresi boyunca diismiis olmasina ragmen kabul
edilebilir sinirlar igerisinde kalmistir. Yani depolama siiresi olan 45 giin sonrasinda bile
ornekler duyusal yonden tiiketilebilirligini korumustur. Peynirli olup buzdolabinda
depolanan 6rneklere panelistler tarafindan verilen duyusal puanlar depolama siireleri
boyunca istatistiksel olarak (p<0.05) ve duyusal olarak Onemli derecede azalma
gostermesine ragmen depolama siiresi sonuna kadar kabul edilebilirlik sinirinda
kalmistir. Ancak ortam sicaklifinda depolanan peynirli 6rnekler 8. glinden sonra renk
disinda tiim duyusal parametreler yoniinden kabul edilemez bir hal almistir. Peynirli
orneklerin depolama sonunda en olumsuz etkilenen duyusal parametreleri tat ve kivam

degerleri iken en az olumsuz degisim renk degerlerinde gozlenmistir.

Depolama siiresi sonuna kadar kontrol ketcaplarda kabul edilemez bir taraf
goriilmemistir. Ancak buzdolabinda depolanan 1 ve 2 numarali 6rneklerde daha az
olmakla beraber oda sicakliginda depolanan 1 ve 2 numarali peynirli 6rneklerde

depolama siiresi sonunda tek kabul edilebilir 6zellik renk olmustur.
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Kiligkaya [5]’nin yapmis oldugu c¢alismada ketcap Orneklerinin renginde, depolama
sicakliklarinin bir etkisine bagli olarak zamanla parlak kirmizidan koyu kahverengiye
dogru degisme oldugu ayrica homojenligin bozuldugu ve serum ayrilmasinin
gerceklestigi bildirilmistir. Kokularinda da eksi ve asidik olarak tanimlanabilen,
ket¢abin normal kokusundan farkli kokular algilandigi, 6rneklerin bu halleri ile belli bir

stire sonra tliketilemez duruma geldikleri ifade edilmistir.

Sonug olarak teknolojik yonden peynirli ketgap iiretilebilecegi ancak dayanma siiresinin
sade ketgaba gore daha kisa olacag1 goriilmiistiir. Bu tezde bir¢cok parametre optimize
edilmeye calisilmistir. Ancak daha once ketgapta benzer bir ¢alisma yapilmadig: igin
peynirli ketcabin bircok yoniiniin arastirilmaya ihtiyaci vardir. Ornegin depolama
stiresini uzatabilmek i¢in iiriine koruyucu maddeler eklenebilir veya serum ayrilmasi
lizerine nisasta diginda farkli hidrokolloidlerin etkisi incelenebilir. Peynirli ketcap,
stabilitesini, buzdolab1 sicakliginda daha uzun siire muhafaza etmektedir. Farkli pH
degerlerine sahip peynirli ketgap T{retiminin birbirlerine gore istilinliikleri ve
dezavantajlar1 vardir. Ancak ©on denemelerde ve asil denemelerde optimum pH
degerinin 5.30 oldugu saptanmistir. Peynirli ketcabin iiretilerek tiiketime sunulmasi ile
domatesin ve siit Uriinlerinin faydali yonleri birlestirilmis olacak, besin 6geleri yoniiyle
dengesizlik ihtiva eden ketcap, besin 6geleri yoniiyle dengeye gelecek ve ¢ogu zaman

tiiketicisi olan ¢ocuklarin kalsiyum ihtiyacinin goriilmesine katkida bulunacaktir.
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5.2. Sonuclar

1- Peynirli ketgap iiretildikten sonra serum ayrilmasini dnlemede pH ¢ok 6nemli bir rol
oynamaktadir.

2- Peynirli ketcapta mikrobiyal faaliyetin olmasi durumunda raf 6mrii ¢ok kisa olmakta
ve liriin kisa zamanda birgok agidan tiiketilemez bir hal almaktadir.

3- Ketgaba peynir eklenmesi tiim sartlarda serum ayrilmasini Onemli derecede
hizlandirmistir. Ancak buzdolabinda depolanan peynirli ketcaplarda serum ayrilmasi
santrifiij etkisi ile tespit edilmis olmasina ragmen bekleme ile serum ayrilmasi
gergeklesmemistir.

4- Buzdolabinda depolanan ketgaplar ortam sicakliginda depolananlara gére depolama
siiresi sonunda bile tiiketilebilirliklerini korumuslardir.

5- Oda sicakliginda depolanan peynirli ketcaplarin viskozitesinde ani ve 6nemli
diismeler meydana gelmistir

6- 110 °C’de 15 dakika 1s1l igslem uygulanmasina ragmen oda sicakliginda depolanan
peynirli ketcaplarda sporlu bakteri tespit edilmistir.

7- Buzdolabinda depolanan peynirli 6rneklerde kivamdaki degisim kabul edilebilir
sinirlar i¢inde oldugu halde, ortam sicakliginda depolanan peynirli 6rnekler 15. giinden
sonra adeta su kivamina gelmistir.

8- Akiskan peynir liretmek icin taze peynir veya peynir telemesi kullanilamamaktadir.
Bu amagla en az 1 hafta olgunlastirilmis peynir veya teleme kullanilmalidir. Aksi
takdirde akiskan peynirde kabarma goriilmektedir.

9- Panelistler tarafindan peynirli ketcabin renginin kabul edilebilir oldugu ancak yine de
kirmizihigimi arttiracak renk maddesi ilavesinin begeniyi arttiracagi hususuna dikkat
cekilmistir. Ancak Tiirk Gida Mevzuati, Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler
Tebligi’nde ket¢apta renklendirici kullanilamayacag: bildirilmektedir.

10- Yapilan 6n denemelerde ketcapta peynir tadinin begenildigi, peynir oraninin
artmasinda {riiniin reddine yol agan herhangi bir sey olmadig1 ancak teknolojik yonden
en uygun oranin % 25 oldugu anlagilmistir.

11- On denemelerde farkli sicakliklarda 1s1l islem uygulanmistir. 100 oC’ nin altindaki
sicakliklarda mikrobiyal yiikiin fazla oldugu ancak 110 oC’ nin tizerindeki sicakliklarda
da iiriiniin yapisinin, renginin ve tadinin bozuldugu saptanmistir.

12- Peynir ilavesi ile ketcabin besin degerleri zenginlestirilmistir ve bunlar arasinda

dengelenme meydana gelmistir.
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13- Domates ketgabindaki likopenin birgok hastaligin azalmasi ile iliskili oldugu, bu
yonii ile peynirle birlestiginde hem saglik agisindan hem de kullanim kolaylig1 agisinda

fonksiyonel bir iirlin olacagi kanisina varilmistir.
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5.3. Oneriler

1- Ketgaptaki yag, protein ve karbonhidrat oranlar1 arasinda ©onemli derecede
dengesizlik mevcuttur. Bu durum dengesiz beslenmeye yardimci olabilir. Bu agidan
bakildiginda peynir ilavesi ile bu durumun 6niine gegilebilir.

2- Peynirli ketgabin raf omrii lizerinde pH’ nin 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Bu
nedenle mikrobiyal faaliyetle beraber pH degerinin diismesine ve iiriiniin
tiikketilebilirligini kaybetmesine engel olunmalidir.

3-  Uriiniin stabilitesinin  korunmast igin koruyucu maddeler eklenmeli,
mikroorganizmalar  baslangicta  inaktif hale getirilmeli ya da  mevcut
mikroorganizmalarin cogalmasini engellemek i¢in {iriin sogukta depolanmalidir.

4- Peynirli ketcapta serum ayrilmasi iizerine farkli hidrokolloid tipleri denenerek bu
sorun ¢oziilebilir.

5- Peynir ilavesinin ketcapta raf dmriinii kisalttigi goriilmiistiir. Buna alternatif olarak
instant, toz peynirli ketgap tiretilerek raf dmrii uzatma ¢aligmalar1 yapilabilir.

6- Akiskan peynir liretmek i¢in taze peynir veya peynir telemesi kullanilamamaktadir.
Bu amagla en az 1 hafta olgunlastirilmis peynir veya teleme kullanilmalidir. Aksi
takdirde akiskan peynirde kabarma goriilmektedir.

7- Oda sicakliginda depolanan peynirli ketcaplarin viskozitesinde ani ve 6nemli
diismeler meydana gelmistir. Bunun nedeni ve bu olumsuzlugun giderilmesi i¢in

calismalar ytriitilmelidir.
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EKLER

Ek 1. Ketcap Ornekleri igin Duyusal Degerlendirme Formu

Panel Uyesinin

Adi1 Sovadi: Tarih: Numune No:
OZELLIKLER

Renk

Arzu Edilir Renk Normal Cok Kotii

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Tat

Cok 1y1 Normal Cok Kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Koku

Cok 1y1 Normal Cok Kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Kivam

Cok 1y1 Normal Cok Kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Yabanci Tat ve Koku

Yok Az Cok Yenmeyecek derecede var
9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Genel Goriiniis

Cok 1y1 Normal Cok Kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0
Genel Begeni

Cok 1y1 Normal Cok Kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1 0

Not: Ornekler arasinda agzinizi su ile ¢alkalayiniz ve kiigiik bir par¢a ekmek yiyiniz. Bu

ornekle ilgili belirtmek istediginiz husus veya diisiinceleriniz
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Ek 2. Ketcap Uretimi ve Analizlerine Dair Resimler

= e ST

TeAGRORE

—
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Ek- 3. Akigkan Peynir, Kontrol ve Peynirli Ketcaplarin Hammadde
Ozelliklerine Ait Ham Veriler

OZELLIKLER
Yag
Ornekler Kuru Madde (%) (%) Protein (%) Kiil (%)
Kontrol 28.80 0.00 2.50 2.63
Kontrol 28.73 0.00 2.50 2.60
Kontrol 28.65 0.00 2.50 2.57
pH5.15 " 28.35 2.15 6.08 3.35
pHS5.15 28.29 2.15 6.06 3.33
pHS5.15 28.23 2.15 6.04 3.30
pH5.45 28.22 2.25 6.03 3.55
pH 545 28.19 2.25 6.01 3.54
pH5.45 28.16 2.25 6.00 3.53
Kontrol @ 28.95 0.00 2.50 2.67
Kontrol ? 28.92 0.00 2.48 2.64
Kontrol @ 28.88 0.00 2.46 2.62
pH5.15 @ 28.40 2.15 6.08 3.38
pH5.15 @ 28.33 2.15 6.06 3.35
pH5.15 @ 28.25 2.15 6.04 3.33
pH5.45 @ 28.23 2.25 6.10 3.61
pH 5.45 @ 28.15 2.25 6.07 3.59
pH 545 @ 28.09 2.25 6.05 3.56
Akiskan Peynir 26.60 8.50 10.32 5.07
Akiskan Peynir 26.51 8.50 10.25 5.05
Akiskan Peynir 26.43 8.50 10.18 5.04

) Buzdolabinda (6 °C) depolanan 6rnekler
@ Oda sicakliginda (23 °C) depolanan drnekler
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Ek- 4. Orneklerin Fizikokimyasal Ozelliklerine Ait Ham Veriler

Serum Toplam Toplam

Sicakhik Siire SCKM Vizkozite Ayrilmasi Asitlik  seker
Muamele (6 ve23°C) (giin) pH a, (°Bx) (Pa.s) (%) (%) (%)
kontrol  Buzdolabi 1 390 0.963 28.40 10.50 0 1.59 7.11
kontrol  Buzdolabi 1 390 0.962 28.01 10.50 0 1.58 7.11
kontrol ~ Buzdolabi 1 3.89 0.962 2841 10.50 0 1.58 7.09
kontrol  Buzdolabi 8 3.89 0.964 29.00 10.50 0 1.63 7.09
kontrol  Buzdolab: & 3.89 0964 28.12 10.50 0 1.61 7.08
kontrol  Buzdolabi 8 3.89 0964 29.45 10.50 0 1.61 7.06
kontrol ~ Buzdolab1 15 3.87 0.963 28.97 11.40 0 1.61 7.10
kontrol ~ Buzdolab1 15 3.86 0.963 29.10 11.40 0 1.61 7.09
kontrol ~ Buzdolab1 15 3.86 0.963 28.96 11.40 0 1.58 7.09
kontrol ~ Buzdolabi 30 3.89 0.965 29.69 10.60 0 1.64 7.08
kontrol ~ Buzdolabi 30 3.89 0.964 29.57 10.60 0 1.64 7.05
kontrol  Buzdolabi 30 3.89 0.964 29.51 10.60 0 1.64 7.05
kontrol ~ Buzdolab1 45 390 0.962 29.57 11.40 0 1.63 7.07
kontrol ~ Buzdolab1 45 3.89 0.962 29.26 11.40 0 1.61 7.05
kontrol  Buzdolabi1 45 3.89 0962 29.50 11.40 0 1.60 7.03
kontrol Oda 1 3.89 0963 28.34 10.7 0 1.62 7.11
kontrol Oda 1 3.88 0.963 28.31 10.6 0 1.61 7.11
kontrol Oda 1 3.88 0963 28.12 10.6 0 1.59 7.09
kontrol Oda 8 3.89 0.966 28.22 10.40 0 1.61 7.09
kontrol Oda 8 3.89 0.964 28.51 10.40 0 1.61 7.08
kontrol Oda 8 3.89 0963 2843 10.40 0 1.61 7.06
kontrol Oda 15 3.87 0.962 2891 10.40 0 1.62 7.07
kontrol Oda 15 3.87 0962 28.87 10.40 0 1.61 7.06
kontrol Oda 15 3.87 0964 28.74 10.40 0 1.57 7.04
kontrol Oda 30 3.88 0.964 28.97 11.70 0 1.60 6.98
kontrol Oda 30 3.88 0963 28.27 11.60 0 1.59 6.95
kontrol Oda 30 3.87 0963 27.94 11.60 0 1.59 6.95
kontrol Oda 45 3.89 0.961 29.00 11.80 0 1.65 6.97
kontrol Oda 45 3.89 0961 29.33 11.80 0 1.63 6.95
kontrol Oda 45 3.88 0961 28.93 11.80 0 1.62 6.95
pH5.15 Buzdolab1 1 5.14 0970 24.29 8.47 0 1.09 5.26
pH5.15 Buzdolab1 1 5.14 0970 24.22 8.41 0 1.09 5.25
pH5.15 Buzdolab1 1 5.13 0970 24.09 8.41 0 1.08 5.25
pH5.15 Buzdolabi 8§ 5.15 0971 25.15 8.10 2.78 1.11 5.25
pH5.15 Buzdolab1 8 5.15 0971 25.04 7.98 2.75 1.10 5.24
pH5.15 Buzdolab1 8 5.14 0971 24.85 7.95 2.69 1.10 5.21
pH5.15 Buzdolab1 15 5.13 0971 24.74 8.64 9.72 1.13 5.26
pH5.15 Buzdolab1 15 5.13 0973 24.62 8.52 9.65 1.13 5.24
pH5.15 Buzdolab1 15 5.13 0973 24.70 8.54 9.59 1.13 5.23
pH5.15 Buzdolabi 30 5.14 0969 25.26 5.85 15.72 1.13 5.24
pH5.15 Buzdolabi 30 5.14 0969 2523 5.84 15.68 1.11 5.23
pH5.15 Buzdolabi 30 5.13 0969 25.19 5.84 15.62 1.09 5.23
pH5.15 Buzdolab1 45 5.16 0971 24.59 5.24 14.47 1.11 5.23
pH5.15 Buzdolab1 45 5.16 0970 24.58 5.27 14.35 1.09 5.21
pH5.15 Buzdolab1 45 5.16 0970 24.61 5.26 14.28 1.07 5.18

pH 5.15 Oda 1 5.14 0970 24.27 7.60 0 1.10 5.25



pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.15
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45
pH 5.45

Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab1
Buzdolabi
Buzdolab1
Buzdolab1
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab:
Buzdolab1
Buzdolab1
Buzdolab1
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda

OO0 OO0 =

15
15
30
30
30
45
45
45

0 OO0 ==

15
15
30
30
30
45
45
45

O OO0 =

15
15
30
30
30
45
45
45

5.14
5.13
5.13
5.12
5.12
5.14
5.14
5.13
3.85
3.85
3.85
3.83
3.83
3.83
543
5.44
5.44
5.44
543
543
541
541
5.40
5.44
5.44
543
5.45
5.45
5.45
5.47
5.47
5.46
5.47
5.47
5.46
5.46
5.46
5.45
5.27
5.27
5.26
4.55
4.55
4.55

0.970
0.970
0.971
0.971
0.971
0.968
0.968
0.970
0.968
0.968
0.968
0.972
0.972
0.972
0.971
0.971
0.971
0.971
0.971
0.971
0.971
0.971
0.971
0.969
0.969
0.969
0.970
0.970
0.970
0.971
0.971
0.971
0.973
0.973
0.973
0.969
0.969
0.970
0.968
0.968
0.968
0.971
0.971
0.971
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24.29
24.25
25.11
24.70
24.82
25.66
25.82
25.88
25.25
25.14
25.01
25.73
25.38
25.24
2431
24.01
24.46
24.07
24.06
24.13
24.51
24.48
24.39
24.32
24.28
24.25
24.15
24.14
23.82
24.84
24.60
24.41
24.10
24.13
24.06
24.81
24.80
24.78
26.00
25.87
25.85
24.74
24.73
24.57

7.60
7.60
4.86
4.88
4.91
1.30
1.29
1.28
3.25
3.21
3.20
2.03
1.98
1.96
8.40
8.36
8.37
7.34
7.32
7.34
8.22
8.23
8.25
5.50
5.48
5.46
6.70
6.54
6.52
8.87
8.79
8.78
6.74
6.59
6.62
3.36
3.32
3.28
1.70
1.67
1.67
0.90
0.86
0.86

2.22

2.15

2.12
29.24
29.51
29.83
33.78
33.69
33.57
35.83
35.55
35.24

2.28
2.25
2.18
9.25
9.17
9.12
15.69
15.65
15.61
15.08
14.94
14.88

2.79

2.75

2.68
28.78
28.75
28.49
35.57
35.49
35.47
42.19
42.11
42.05

1.09
1.08
1.46
1.45
1.43
1.85
1.85
1.83
2.67
2.65
2.59
2.63
2.62
2.62
1.09
1.09
1.09
1.09
1.08
1.08
1.08
1.07
1.06
1.05
1.04
1.02
1.03
1.03
1.03
1.09
1.09
1.08
1.15
1.14
1.14
1.18
1.17
1.17
1.22
1.21
1.18
1.77
1.75
1.73

5.25
5.21
5.23
5.21
5.16
5.21
5.21
5.19
4.96
4.93
4.89
4.91
4.85
4.81
5.27
5.26
5.24
5.25
5.23
5.22
5.25
5.25
5.25
5.26
5.23
5.21
5.24
522
5.19
5.26
5.25
5.25
5.25
5.23
5.22
5.25
5.22
5.21
5.15
5.13
5.09
4.94
4.87
4.85
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Ek - 5. Orneklerin Renk ve Mikrobiyolojik Ozelliklerine Ait Ham

Veriler
Renk Degerleri
Sicakhik
Muamele (6 ve 23 °C) Siire (giin) L a b TMAB
kontrol Buzdolab1 1 16.08 14.28 20.65 *
kontrol Buzdolab1 1 16.04 14.27 20.54 *
kontrol Buzdolab1 1 16.18 14.36 20.71 *
kontrol Buzdolab: 8 16.21 13.11 18.48 *
kontrol Buzdolab1 8 16.26 13.16 18.54 *
kontrol Buzdolab1 8 16.20 13.12 18.51 *
kontrol Buzdolab1 15 18.47 15.87 23.93 *
kontrol Buzdolab1 15 18.10 15.60 23.39 *
kontrol Buzdolab1 15 18.46 15.87 23.84 *
kontrol Buzdolabi1 30 17.47 15.15 22.92 *
kontrol Buzdolab1 30 17.51 15.18 22.94 *
kontrol Buzdolab1 30 17.43 15.13 24.85 *
kontrol Buzdolab1 45 16.54 14.46 21.45 *
kontrol Buzdolab1 45 16.91 14.71 21.93 *
kontrol Buzdolab1 45 16.78 14.63 21.77 *
kontrol Oda 1 17.72 15.58 23.23 *
kontrol Oda 1 17.48 15.44 23.00 *
kontrol Oda 1 17.32 15.33 22.67 *
kontrol Oda 8 15.27 13.52 18.96 *
kontrol Oda 8 15.25 13.48 18.99 *
kontrol Oda 8 15.83 13.80 19.64 *
kontrol Oda 15 18.81 15.25 22.53 *
kontrol Oda 15 18.77 15.20 22.34 *
kontrol Oda 15 18.62 15.09 22.12 *
kontrol Oda 30 18.29 15.50 23.44 *
kontrol Oda 30 18.23 15.44 23.29 *
kontrol Oda 30 18.05 15.30 23.05 *
kontrol Oda 45 17.31 14.88 22.45 *
kontrol Oda 45 17.09 14.73 22.16 *
kontrol Oda 45 17.33 14.92 22.43 *
pH 5.15 Buzdolab1 1 2726 15.87 25.17 *
pH 5.15 Buzdolab1 1 27.73 16.17 25.83 *
pH 5.15 Buzdolab1 1 27.44 15.99 25.43 *
pH 5.15 Buzdolab1 8 23.22 15.33 24.66 *
pH 5.15 Buzdolab1 8 23.10 15.29 24.55 *
pH 5.15 Buzdolab1 8 23.14 15.29 24.65 *
pH 5.15 Buzdolab1 15 27.12 18.03 31.29 *
pH 5.15 Buzdolab: 15 27.18 18.05 31.35 *
pH 5.15 Buzdolab1 15 27.14 18.04 31.35 *
pH 5.15 Buzdolab1 30 26.42 16.49 28.04 *
pH 5.15 Buzdolab1 30 26.37 16.45 28.01 *
pH 5.15 Buzdolab1 30 26.90 16.68 28.47 *
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pH 5.15 Buzdolab: 45 29.10 17.28 28.34 *
pH 5.15 Buzdolab: 45 29.10 17.31 28.72 *
pH 5.15 Buzdolab: 45 29.18 17.37 28.86 *
pH 5.15 Oda 1 25.71 16.55 27.69 *
pH 5.15 Oda 1 2591 16.61 27.87 *
pH 5.15 Oda 1 25.02 16.29 27.06 *
pH 5.15 Oda 8 24.60 15.67 25.61 4500
pH 5.15 Oda 8 24.39 15.59 2542 4500
pH 5.15 Oda 8 24.75 15.71 25.66 4500
pH 5.15 Oda 15 26.31 17.67 30.93 100000
pH 5.15 Oda 15 26.31 17.70 30.95 100000
pH5.15 Oda 15 26.29 17.68 30.97 100000
pH 5.15 Oda 30 29.35 18.15 3491 15000
pH5.15 Oda 30 29.45 18.20 32.99 15000
pH 5.15 Oda 30 29.41 18.19 32.99 10000
pH 5.15 Oda 45 31.08 19.05 33.63 7500
pH 5.15 Oda 45 31.23 19.15 33.84 7500
pH 5.15 Oda 45 30.44 18.73 33.03 5000
pH 5.45 Buzdolab: 1 27.70 17.31 29.12 *
pH 5.45 Buzdolab1 1 27.47 17.20 28.86 *
pH 5.45 Buzdolab: 1 27.30 17.13 28.77 *
pH 5.45 Buzdolab1 8 23.81 15.01 24.31 *
pH 5.45 Buzdolab: 8 23.75 14.99 24.24 *
pH 5.45 Buzdolab1 8 23.78 15.01 24.22 *
pH 5.45 Buzdolab: 15 27.49 17.06 28.72 *
pH 5.45 Buzdolab1 15 27.42 17.03 28.68 *
pH 5.45 Buzdolab: 15 27.34 17.00 28.56 *
pH 5.45 Buzdolab1 30 26.44 16.34 28.11 *
pH 5.45 Buzdolab: 30 26.34 16.29 28.06 *
pH 5.45 Buzdolab1 30 26.65 16.45 28.37 *
pH 5.45 Buzdolab: 45 26.68 15.96 27.30 *
pH 5.45 Buzdolab1 45 26.62 15.94 27.20 *
pH 5.45 Buzdolab: 45 26.40 15.85 27.02 *
pH 5.45 Oda 1 26.68 16.77 28.16 *
pH 5.45 Oda 1 26.49 16.67 28.00 *
pH 5.45 Oda 1 26.57 16.74 28.11 *
pH 5.45 Oda 8 24.47 1532 25.11 25000
pH 5.45 Oda 8 22.67 15.39 25.23 20000
pH 5.45 Oda 8 22.63 1538 25.33 20000
pH 5.45 Oda 15 27.24 16.62 28.52 5000000
pH 5.45 Oda 15 27.14 16.56 28.45 5000000
pH 5.45 Oda 15 27.00 16.49 28.35 5000000
pH 5.45 Oda 30 26.80 16.91 29.31 2000000
pH 5.45 Oda 30 26.91 16.97 29.40 2000000
pH 5.45 Oda 30 26.90 16.97 29.43 1500000
pH 5.45 Oda 45 30.36 17.79 32.48 150000
pH 5.45 Oda 45 30.79 18.03 32.96 150000
pH 5.45 Oda 45 30.98 18.14 33.14 100000

Not: Tiim 6rneklerde psikrofil aerob bakteri, laktik asit bakterisi ve maya-kiif tespit edilememistir.
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EK - 6. Duyusal Analizlerden Elde Edilen Ham Veriler

Ozellikler
Yabanci
Sicakhik Siire Tat ve Genel Genel
Muamele (6ve23°C) (giin) Tat Koku Renk Kivam Koku Goriiniis Begeni
Kontrol Buzdolab1 1 9 8 8 9 9 9 8
Kontrol Buzdolabi1 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi1 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi 1 9 8 8 8 9 8 8
Kontrol Buzdolabi 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi 1 9 9 9 8 9 8 9
Kontrol Buzdolabi 1 9 8 8 9 9 9 9
Kontrol Buzdolab1 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolab1 8 9 9 9 8 9 9 9
Kontrol Buzdolab1 8 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolab1 8 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi 8 9 8 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi 8 8 9 8 9 9 9 9
Kontrol Buzdolab1 8 8 9 9 8 9 8 9
Kontrol Buzdolabi 8 9 9 8 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi1 8 9 8 9 9 9 9 9
Kontrol Buzdolabi 15 8 7 7 8 8 8 8
Kontrol Buzdolab1 15 7 8 8 9 9 8 7
Kontrol Buzdolabi 15 8 7 8 8 7 9 8
Kontrol Buzdolabi 15 8 8 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolab1 15 7 8 8 8 8 8 7
Kontrol Buzdolab1 15 8 7 9 8 8 7 7
Kontrol Buzdolab: 15 8 8 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolabi 15 8 8 8 8 9 8 8
Kontrol Buzdolabi 30 7 7 8 9 8 8 8
Kontrol Buzdolabi1 30 7 7 7 7 8 8 7
Kontrol Buzdolabi1 30 8 7 8 8 7 7 7
Kontrol Buzdolab: 30 7 7 8 8 7 8 7
Kontrol Buzdolab: 30 8 8 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolab: 30 8 8 8 8 8 7 7
Kontrol Buzdolab1 30 8 8 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolabi 30 8 8 8 8 9 8 8
Kontrol Buzdolab1 45 8 8 7 7 7 7 7
Kontrol Buzdolab1 45 7 7 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolabi 45 7 7 8 8 8 7 7
Kontrol Buzdolab1 45 7 7 7 8 7 8 7
Kontrol Buzdolab1 45 8 8 8 8 8 8 8
Kontrol Buzdolab1 45 8 7 8 8 8 7 7
Kontrol Buzdolab1 45 7 8 8 8 7 8 8
Kontrol Buzdolabi 45 8 7 8 8 9 8 7
Kontrol Oda 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Oda 1 9 8 9 9 9 9 9
Kontrol Oda 1 9 8 8 8 9 8 9
Kontrol Oda 1 9 8 9 9 9 9 9
Kontrol Oda 1 9 9 9 9 9 9 9
Kontrol Oda 1 9 9 8 8 9 8 8
Kontrol Oda 1 9 8 9 9 9 9 9
Kontrol Oda 1 9 9 9 9 9 9 8



Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
Kontrol
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Kontrol
Kontrol
Kontrol
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15
pH5.15

Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
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Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Oda
Buzdolab1
Buzdolabi1
Buzdolabi1
Buzdolabi1
Buzdolabi1
Buzdolabi
Buzdolabi1
Buzdolab1
Buzdolabi1
Buzdolabi1
Buzdolabi
Buzdolab1
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Buzdolab1
Buzdolab1
Buzdolabi1
Buzdolab1
Buzdolabi1
Buzdolabi
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Buzdolabi
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pH5.15
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pH 5.15
pH 5.15
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