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Oz

Bu arastirmada, biri kontrol 6rnegi olmak kaydiyla
alti tiir kasar peynir iretilmistir. Kontrol grubu
olarak hazirlanan kasar peynir érneklerine meyve
ilave edilmemis olup, diger bes peynir pihtisinda
kullanilan siitin % 3 oraninda olacak sekilde
kurutulmus, toz haline getirilmis yaban mersini,
kizilcik, siyah tiziim, karadut ve antepfistig1 ilave
edilerek peynire islenmistir. Analizler neticesinde
elde edilen sonuglar istatistiksel olarak peynir cesidi
ve olgunlasma siiresi bakimindan karsilastirilmistir.
Farkli meyve tozlari ilavesi, peynirin L, a ve b renk
degerlerini 6nemli (P<0.05) derecede etkilemistir.
Tekstiir profil analizinin dis yapiskanlik, esneklik,
elastikiyet parametreleri degerlerinde peynir
cesitlerinde onemli farkliliklar gdzlemlenmemistir
(P>0.05). Fakat esneklik degerlerinde olgunlasma
zamanli yoniinden 6nemli farkliliklar tespit edilmistir
(P<0.05). Panelistler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirme sonucunda taze peynire gore
olgunlastirilmis  peynirler daha fazla begeni
kazanmistir. Ayrica peynir cesidi olarak kizilcik ve
karadut ilaveli ornekler kontrol 6rnegine kiyasla
begeni olarak 6n plana ¢iktig1 tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kasar peynir, renk degerleri,
tekstiirel 6zellik

Determination of ripening effects on colour
values and textural properties of kashar cheeses
with different fruit powders added

Abstract

In this research, six types of kashar cheese were
produced, one of which was a control sample. Fruit
was not added to the cheese samples prepared as a
control group and it was processed into cheese by
adding blueberries, cornelian cherries, black grapes,
black mulberry and pistachios, which were
powdered to 3% added to the milk used in the other
five cheese clots. The obtained results were
compared statistically in terms of cheese type and
ripening period. The addition of different fruit
powders significantly (P<0.05) affected the L, a and b
color values of the cheese. No significant differences
were observed in cheese varieties in the external
stickiness, flexibility and elasticity parameters values
of texture profile analysis (P>0.05). However,
significant differences were found in flexibility
values in terms of maturation time (P<0.05). In the
sensory evaluation by panellists, the cheeses
maturing compared to the control cheeses gained
more admiration. In addition, it was determined that
the samples with added cranberry and black
mulberry powder fruit powders were appreciated
compared to the control sample.

Key words: Kashar cheese, colour values, textural
feature
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Giris arttigini, esnekligin etkilenmedigini, renk
Bugiin diinyada yaklasik olarak 4000 cesit peynirin 61(;iirT11erinin 20 gii{lliik 'olgunla§ma boyunca
iiretildigi belirtilmekte olup, bu peynirlerin pek peynirler arasinda oOnemli farkliliklara sebep

¢ogunun birbirine benzerlik gdstermesi nedeniyle,
ekonomik degerlerinin az oldugu ya da hi¢ olmadigi
bildirilmistir. Ulkemizde ise iiretilen peynir sayisinin
200 civarinda oldugu ifade edilmekte olup; ticari
olarak lretilen peynir sayisi az olsa da beyaz peynir,
kasar, dil, lor, Van otlu, Tulum peynir gesitleri 6nemli
bir zenginlige sahiptir (Unsal, 2003). Buna karsin
peynir tiikketimimiz hem diinya hem de gelismis tilke
ortalamalarinin oldukga altindadir ve zaman i¢indeki
degisimi de azalma yoniindedir (Goneng ve
Tanrivermis, 2008). Ulkemizde mevcut peynir
tiiketimini artirmak amaciyla, sade peynirin yansira
yeni bir Uriin ¢esidi olarak meyve aromali ve meyveli
peynir tiplerinin gelistirilip piyasaya arz edilmesi
gerekmektedir. Boylece hem siit hem de peynir
tilketme aligkanlifl olmayanlar icin peynirin cazip
hale getirilmesi saglanmis olacaktir. Ayrica siite olan
talebin artmasiyla da iiretici kesimin korunmasi da
miimkiin olacaktir (Cakmak¢r ve ark, 1997).
Yerlikaya ve Karagozlii (2014), beyaz peynire %8
oraninda kapari meyvesi Kkatarak yirittikleri
calismada peynirlerin bazi fizikokimyasal ve
fonksiyonel o6zelliklerini tespit etmislerdir. Kapari
meyvesi katkisinin peynirde mineral, laktik asit ve
tuz icerikleri bakimindan 6nemli degisikliklere sebep
oldugu belirlenmistir. Genel olarak kapari meyvesi
ilavesinin baz fizikokimyasal 6zellikleri iyilestirdigi,
kalite ozelliklerinde ise cesitli farkliliklara neden
oldugu belirlenmistir. Petrovic ve ark. (2015), krem
peynirin kestane mantariyla zenginlestirilmesi
tizerine yapmis olduklari ¢alismada, kestane mantari
ilave ettikleri peynirlerde protein oraninin artarak %
6.30, yag oranini ise yine artis gostererek % 23.7’ye
ylkseldigini tespit etmislerdir. Singh ve ark. (2017),
farkli oranlarda ananas ve elma meyvesi ilaveli
peynirlerin, meyvenin raf émriine ve cesitli kalite
parametrelerine etkisini incelemisler ve 90 giinliik
depolama sonucunda bu peynirler renk, lezzet gibi
duyusal analizler neticesinde panelistler tarafindan
olumlu puanlar aldigini belirtmislerdir. Choi ve ark.
(2015), Gouda tipi peynirlere meyve aromalari
ilavesi yaparak yaptiklar1 ¢alismanin sonucunda,
pH'y1 5.24 ile 5.39 araliginda, suda ¢oziinen azot
degerinin %5.78, yag yiizdesinin ise %31.72 ile
%33.52 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Dinkci ve
ark. (2011), kasar peynir lizerinde yapmis olduklari
arastirmada olgunlasma boyunca duyusal ve
tekstiirel ozellikleri incelemisler; yapiskanligin

oldugunu tespit etmislerdir. Giiniimiizde Kkatki
maddesi olarak gidalara o6zellikle endiistride dogal
olmas1 agisindan meyve ve meyve aromalarinin
ilavesi yayginlasmistir. Bundan dolay1 gidalarin
tilketimine yonelik meyve ve meyve ekstraktlarinin,
tat-aroma, lezzet, koruma amagh Kkullanimlari
artmistir.  Yapilan arastirmalar incelendiginde
genelde peynire katilan otlar ve baharatlar ile ilgili
¢alismalar mevcut olup, farklh meyvelerin kasar
peynire katilmasi lizerine ¢ok az sayida arastirma
yapildig1 goriilmiistiir. Bundan dolay1 bu arastirmada
kasar peynir pihtisina antepfistigi, kizilcik, karadut,
siyah tiziim, yaban mersini meyve tozlar1 ilavesinin
etkilerinin incelenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada kullanilan kasar peynir; Kabatas Siit
Uriinleri ~ Isletmesinde  iretilmistir. ~ Peynir
liretiminde bolgeye ait inek siitleri kullanilmistir.
Kasar peynir iiretiminde kullanilan ¢ig sitiin
bilesimi; 6.40 pH, %11.05 kurumadde, %3.45 yag ve
%3 protein olarak belirlenmistir. Uretimde Mayasan
Gida (Istanbul) tarafindan saglanan 1/15000
kuvvetindeki sivi ticari peynir mayast (rennet)
kullanilmistir. Kasar peynirinin tuzlanmasi icin kaya
tuzu Uniitat Tuz Sanayi (Ordu)’den temin edilmistir.
Kasar peynir iiretiminde kullanilan “yaban mersini,
siyah tliziim, kizilcik, karadut ve antepfistifl’” meyve
tozlarindan kasar {retiminde standart bir
karakterizasyon i¢in piyasada bulunan “Bagdat”
firmasinin saf, katkisiz kurutulmus toz hale
getirilmis (riinleri kullanilmistir. Uretimi yapilan
kasar peynir Orneklerinin ambalajlanmasinda;
vakum ambalajlama kullanilmis olup, kullanilan
ambalajlama iriine uygun, koku ve oksijen
gecirmezligi yiiksek olan 360 um kalinliginda
polietilen plastik ambalajlar kullanilmistir.
Peynirlerin yapimi

Siit 75°C’'de 30 saniye pastorize edilip, 6 kisma
ayrilmistir. Siitiin sicakliglt 34°C’ye ayarlandiktan
sonra % 1 oraninda kiltiirden ilavesi yapilmistir.
Sonra 32°C’ye ayarlanan her siit 6rnegine kuvveti
1:15.000 olan siv1 peynir mayasi ilavesinden sonra
pithtilasmasi i¢in 80 dakika beklenmistir. Bahsedilen
sure sonrasinda pihtilasma tamamlandig1
gozlemlendikten sonra pihti, pihti dograma bigag ile
uygun sekilde parcalanmis ve siiziilmesi i¢in cendere
bezlerine aktarilmigtir. {lk peynir pihtis1 kontrol
peynir KP, sonrakiler; kizilcik P1, siyah {iziim P2,
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yaban mersini P3, antepfistigi P4, karadut P5 ilaveli
seklinde kodlanmistir.  Meyve tozlar1 ilaveleri
sonrasl telemeler baskiya alinmistir. Baskidan ¢ikan
teleme peynir oOrnekleri bir gece bekletilip
olgunlastirildiktan sonra haslama yapilmis ve
kaliplanmistir. Kaliptan ¢ikan kasar peynir 6rnekleri
kuru tuzlamadan sonra vakum ambalajlama islemi
yapilmistir. Paketlenen ornekler olgunlasmasi igin
7+1°C'de 3 ay siireyle depolanmis ve olgunlasmanin
3.,30., 60 ve 90 giinlerinde analizler yapilmistir.

Peynirler iizerine yapilan analizler

Renk analizi: Renk tayini icin 6l¢iim cihazi olarak
(Minolta, CR-400, Japonya) kullanilmis ve sirasiyla
parlaklik, kirmizihk ve sarihik olarak; L,
100=beyazlik; 0=siyahlik, a, + kirmizi; - yesil ve b, +
sarl; - mavi degerleri peynir oOrneklerinde
olgunlasmanin 3., 30, 60. ve 90. giinlerinde
belirlenmis olup; peynirlerin i¢ ve dis kisimlari farklh
renge sahip oldugundan ayr1 ayr1 6lgiime alinmistir.
Her bir o6rnegin (iki i¢, bir dis kismindan olmak
lizere) licer adet olmak tlizere dl¢ciimleri yapilmistir.
Renk ol¢limiinden o6nce cihazin kalibrasyonu,
Minolta kalibrasyon plakasi ile yapilmistir.

Tekstiir profil analizi: Tekstiir analizi icin ilk olarak
peynirlerin 202 9Cye gelmeleri saglanmistir.
Peynirler kesme bicagi ile 20x20x20 mm
boyutlarinda kiip sekilde kesilmistir. Tekstiir profil
analizleri (TA-XT2, Stable Micro Systems, Surrey,
Ingiltere) kullanilarak gergeklestirilmistir. Her bir
peynir 6rneginde 4 farkl olgiim yapilmistir. Tekstiir
profili analizinde yedi parametre bulunmaktadir.
Bunlar sertlik (hardness), esneklik (springiness),

sakizimsilik (gumminess), ic yapiskanlik
(cohesiveness), dis yapiskanlik (adhesiveness),
elastikiyet  (resilience) ve  ¢ignenebilirliktir

(chewiness). Analiz sartlar1: P/36 aliminyum silindir
u¢ (36 mm c¢apinda) ve baskisal kuvveti 25 kg
agirhginda, test hizi 0.4 mm/sn, ilk test hiz1 1.0
mm/sn, son test hizi1 0,4 mm/sn, baski % 40, tutma
zamanl 5 sn uygulamasiyla yapilmistir (Everard ve
ark., 2006).

Istatistik analiz

Arastirma sonucunda ulasilan verilerin istatistiksel
degerlendirmesi icin Minitab 17.0 programi
kullanilmistir. Orneklere uygulanan muamelelerin
onemli etkide bulunup bulunmadigl varyans analizi
yapilarak kontrol edilmistir. Onemli bulunan
varyasyon kaynaklarindan farkli etkide bulunanlar
belirlemek amaciyla deneme planina uygunluk

gosteren  Tukey testi

uygulanmistir.

¢coklu  karsilastirma

Bulgular ve Tartisma
Peynirlerin renk degerleri

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

Peynirlerde L * renk degeri degisimi

L degeri beyaz (L=100) ve siyah (L=0) arasindaki
farki verir (Luo, 2006). Degerler Cizelge 1’den
incelendiginde olgunlasma boyunca peynir cesidine
bakilarak L degerinde en diisik 75.90+2.04 ile
kizilak ilaveli kasar peyniri en yiiksek ise
91.04+0.49 kontrol kasar peyniri olarak dlgilmustiir.
Kizilcik ilaveli kasar peynirindeki L degerinde
Olcilen artig; kizilelk meyvesinin peynire renk
maddeleri verdiginden dolay1 oldugu
diistiniilmektedir. Yine kasar peynirlerine ilave
edilen diger meyvelerin de peynire renk vererek L
degerinde artisa sebep oldugu diisiiniilmektedir. Bu
degerlerin, Temiz (2009)in kasar peynirleri
lizerinde yapmis oldugu calismasindaki degerlere
yakin oldugu gorilmiistiir. L degeri, meyve ilaveli
kasar peynir Orneklerine kiyasla kontrol grubu
peynir orneklerinde beklendigi tzere yiiksek
bulunmus ve en yiiksek degere sahip oldugu
belirlenmistir. L degerlerine baglh olarak peynir
cesidi ve olgunlasma siiresi varyans analizi sonucuna
gore P<0.05 diizeyinde farkliliklar meydana
getirmistir. L degeri kontrol grubu peynirlerde en
yliksek oldugu gorilmistiir. Aralarinda istatistiki
acidan fark bulunmayan karadut, siyah tizim ve
yaban mersini ilaveli kasar peynirler tabloda
gorilmektedir. Kontrol grubu peynirler ile kizilcik ve
karadut ilaveli kasar peynirler arasinda o6nemli
farkliliklar oldugu degerlendirilmektedir. L degeri
bakimindan peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi
interaksiyonu grafigi Sekil 1’de gosterilmistir. Meyve
ilavesiz kontrol grubu kasar peynirler grafikte en
yukarida yer alarak L degeri bakimindan en yiiksek
degere ulasmis oldugu acik olarak
gorilebilmektedir. Karadut ilaveli peynirde ise; 30.
glinde meydana gelen artis degerlendirildiginde, bu
artisin, karadut meyvesinin kasar peynirde
olusturdugu rengin etkisinin olgunlasmaya bagh
olarak azalis gosterdigi diisiiniilmektedir.
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Sekil 1. L degeri bakimindan peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu grafigi

Peynirlerde a* renk degeri degisimi

Renk olciim degerlerinden a degeri Cizelge 1'de
verilmistir. Olgunlasma  siiresi ~ bakimindan
incelendiginde, en diisiik a degerine 60. giinde
2.96%0.19 degeri ile en yliksek ise 3.34+0.00 degeri
ile 3. giinde oldugu goriilmiistiir. Peynir cesidine
gore ortalama a degerleri incelendiginde en yiiksek
4.35%£0.04 degeri ile yaban mersini ilaveli
peynirlerde, en diisiik ise 2.12+0.11 degeri ile siyah
tzim ilaveli kasar peynirlerinde tespit edilmistir.
Calismamizdan elde edilen bu veriler Temiz
(2009)’'in kasar peynirlerinde yaptigr c¢alismanin
sonuglarina gore yiiksek bulunmustur. Kirmiziligin
gostergesi olan a degeri en fazla yaban mersini
ilaveli peynir drneklerinde (4.35) ile tespit edilmis,
daha sonra ise bunu karadut ilaveli peynir (4.17)
takip etmistir. En diistik a degerlerine P1 ve P2 kodlu
orneklerin sahip oldugu, istatistiksel olarak kizilcik

ilaveli peynirler ile kontrol grubu peynirler
digerlerinden farkli oldugu tespit edilmistir.
Olgunlagsma siirelerinin a degerlerine ait c¢oklu
karsilastirma testi sonuclarina gore en yiiksek a
degeri 3. giinde, en diisiik ise 60. giinde belirlendigi
sekilden anlasilmaktadir (Sekil 2).

Peynirlerde b* renk degeri degisimi

Cizelge 1 incelendiginde olgunlasma siiresince en
yuksek b degeri 20.91£0.00 ile 3. giinde, en diisiik b*
degeri ise 16.31+1.10 degeri ile 90. glinde tespit
edilmistir. Peynir cesidine gore incelendiginde ise en
yuksek b* degeri 22.35+0.59 ile P1 peynirinde, en
diisiik ise 11.44+0.66 degeri ile P3 peynirinde tespit
edilmistir. Calismamiz Temiz (2009)’in kasar
peynirlerinde buldugu b degerleri (20.08-18.78) ile
benzerlik gostermektedir.

Cizelge 1. Olgunlasma stiresi boyunca peynir 6rneklerinin L, a and b renk degerleri

Olgunlasma siiresi (giin)

Peynir Tipi 3 30 60 90 X
KK 82.56+0.22 85.93+0.00 90.77+0.33 91.04+0.49 87.57+0.26a
P1 77.97+2.65 83.63+0.00 84.92+0.42 82.56+0.83 83.26+0.98b
P2 72.81%5.15 74.84+0.00 76.87+1.76 79.11+1.24 75.90+2.04d
L degeri P3 72.64+1.60 81.89+0.00 82.30+0.34 84.42+1.79 80.31+0.93c
P4 73.65+1.83 79.52+0.00 82.83+0.43 86.37+2.54 80.59+1.20c
P5 75.54+2.23 77.60+£0.00 80.45+1.61 85.96+3.29 79.88+1.78c
X 75.86+2.28D 80.46+0.00C 83.02+0.82B 84.91+1.70A
K 2.45+0.00 2.19+£0.00 3.23+0.53 3.63+0.01 2.87+0.14c
P1 2.44+0.00 1.69+0.00 1.45+0.12 2.99+0.43 2.14+0.14d
P2 3.25+0.00 3.16+0.00 3.31+0.10 3.35+0.23 3.26+0.08b
a degeri P3 5.79+0.00 4.67+0.52 3.35+0.27 2.87+0.73 4.17+0.38a
P4 1.33+£0.00 2.05+0.35 2.43+0.08 2.69+0.02 2.12+0.11d
P5 4.82+0.00 5.86+0.00 3.99+0.03 2.76+0.12 4.35 £0.04a
X 3.34+0.00A 3.27+0.15AB 2.96+0.19C 3.05+0.26BC
K 22.52+0.00 20.08+0.43 18.37+0.53 19.04+0.64 20.18+0.40b
P1 25.36+0.00 22.87+0.40 21.38+1.08 19.80+0.88 22.35+0.59a
P2 25.25+0.00 24.67+0.38 21.46+0.62 15.43+0.52 21.704£0.38a
b degeri P3 13.50+0.00 10.82+0.49 09.57+0.15 11.88+2.01 11.44+0.66d
P4 17.30+£0.00 18.53+0.21 14.73+0.39 12.23+1.49 15.69+0.52c
P5 21.52+0.00 20.83+0.85 19.44+0.60 19.48+1.09 20.31+0.63b
X 20.91+0.00A 19.63+0.46B 17.49+0.56C 16.31+1.10D

*abcd harfleri peynir ¢esitleri arasindaki farki gosterir, ABCD harfleri donemler arasindaki farki gosterir.
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Sekil 2. Peynir 6rneklerinde a renk degerlerinin peynir ¢esidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu

Cizelge 1’de peynir o6rneklerinin b degerlerine ait
varyans analiz sonuclari sunulmustur. Cizelgeye gore
peynir ¢esidi ve olgunlasma siiresi p<0.05 diizeyinde
onemli bulunmustur. En yiiksek b degeri, en fazla b
degerine sahip ve istatistiksel olarak da farkh
bulunmayan antepfistig1 ilaveli kasar peynirlerinde
goriilmiis olup bunu kizilcik ilaveli peynir izlemistir.
En diisiik ise karadut ilaveli kasar peyniri olmus ve
bunu aralarinda istatistiksel olarak fark olan siyah
tizlim ilaveli kasar peynir takip etmistir. Cizelgeye
gore en yiiksek b degerine 3. giinde ulasilmistir. En

diisiik b degeri ise 90. giinde ve bunu aralarinda
istatistiksel olarak fark bulunan 30. ve 60. giin takip
etmistir (Sekil 3). Sekil incelendiginde antepfistig
ilaveli kasar peynirinin olgunlagsma sonunda diger
peynirlere gore daha yiiksek b degerine sahip oldugu
anlasilmaktadir. Grafige gore; kontrol ve antepfistig
ilaveli peynirlerin degerlerinde fazla dalgalanma
olmadigr ve diger peynirlere goére daha stabil
seyreden b degerine sahip oldugunu sdylemek
mimkiindiir.
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Sekil 3. Peynir 6rneklerinde b renk degerlerinin peynir ¢cesidi x olgunlasma siiresi interaksiyonu

Peynirlerin tekstiir profil analizi

Peynirlerin tekstiirel olarak degerlendirilmesinde
enstriimental analizlerden tekstiir profil analizi
(TPA) sikea kullanilmaktadir. TPA cihaziyla
peynirlerin esneklik (resilience), sertlik (hardness),
elastikiyet (springiness), sakizimsilik (gumminess),
ic yapiskanlik (cohesiveness), dis yapiskanlk
(adhesiveness) ve c¢ignenebilirlik (chewiness)
durumlar1 peynirlerin tekstiiriinii tanimlayabilmek
adina kullanilan parametrik ozelliklerdir
(Gunasekaran ve ark., 2003). Peynirin tekstiirel
6zelligi, peynirin olgunlasmasini etkileyen faktdrleri
yani mikroorganizmalarin gelismeleri, nem kayb,
enzimatik aktiviteleri ve tuzun difiizyonunun

diizenlenmesiyle belirlenmektedir (Kaya, 2002).
Eger dehidrasyon olay1 yoksa peynirin yapisi
olgunlasma sirasinda yumusar. Bu olay ise

proteinlerin hidrolizi ile ilgilidir. Ornegin; peynirin
sertligi ile peynirde bulunan asi-kazein miktar
arasinda ytiksek bir korelasyon vardir (Cervantes ve
ark., 1983). Peynir tekstiirii lizerinde tuz miktar1 da
onemlidir. Tuz, mikrobiyal gelismeyi 0Onleme,
proteolitik enzimlerin aktivitelerini kontrol etme ve
proteinlerin su baglama odzellikleri lzerinde etki
gostermektedir (Guo ve ark., 1997; Pastorino ve ark,,
2003). Tuz miktar arttirildik¢a peynirin sert, kat1 ve
ufalanabilir bir yap1 aldig1 goériilmektedir fakat bu
ozellikle peynirin olgunlasmasi sirasinda
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degismektedir. Olgunlasma sirasinda tuz miktari
arttirildik¢a laktik asit bakterilerinin sayisi, diistik
tuz miktarina sahip peynirlere goére daha hizh
azalmaktadir. Tuz miktar1 arttirildiginda, proteoliz
ve genel olarak olgunlasma siiresi kisalmaktadir
(Mistry ve Kasperson, 1998). Genel olarak peynir
lezzetinin algilanmasi karmasik bir siirectir. Tatlilik,
koku, dokusal ve gorsel agilamalar gidanin genel
degerlendirilmesinde biuylik etkenlerdir ve farkli
algilama sistemleri arasinda etkilesimi
saglamaktadirlar (Osthoff ve ark., 2011).

Sertlik degerinin etkisi

Peynirde sertlik, tekstiir analiz cihazinda peynire
birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvettir
(Kim ve ark., 2004). Peynirin sertligini, proteoliz
oranit ve derinligi, peynirin pH’s1 kuru maddesi ve
tuzu etkilemektedir (Kaya, 2002). Farkli meyveler
kullanilarak 90 giin olgunlastirilan peynirlerin
sertlik degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Yapilan
istatistiksel ~degerlendirme sonucunda sertlik
degerine peynir cesidinin ve olgunlasma siiresinin
onemli derecede bir etkisinin oldugu gorilmistir.

Cizelge incelendiginde peynir c¢esidine gore en
yliksek ortalama sertlik degeri 9.08+0.65 kg ile
karadut ilaveli peynirde, en disiik ise 6.73+0.31 kg
sertlik degeri ile kontrol grubu peynir olarak
belirlenmistir. Yorumlanacak olursa sertlik degerinin
meyve ilaveli peynirlerde daha ylksek oldugu
goriilmektedir. Bunun sebebi meyve ilavesi yapilan
peynirlerin sertlik degerine etki ettigi
diistiniilmektedir. Olgunlasma siiresine gore sertlik
degerlerine bakildiginda en yiiksek 9.19 kg degeri ile
30. giinde, en diisiik ise 5.15 kg degeri ile 90. giinde
tespit edilmistir. Istatistiki olarak 3. giin ile diger
glinler arasinda fark oldugu belirlenmistir. 3. giinden
90. giine kadarki sertlik degerindeki degisim Sekil
4’de goriilmektedir. Farkli arastirmacilarin yapmis
oldugu benzer ¢alismada, Salvarci (2015), kasar
peynirler {lizerine yaptigl arastirmada peynirlerinin
sertlik degerinin ilk 15 giin boyunca artis sonrasinda
azalis gosterdigini tespit etmistir, arastirmacinin bu
sonucu calismamizin sonucuyla paralellik
gostermektedir.

=¢=Kontrol Grubu
== K1z1lcik
=== Siyah Uzim

Sertlik (kg)

=>é=Yaban Mersini

=ie= Antep Fist181

Olgunlagma Stiresi (giin)

=@-Karadut

Sekil 4. Peynir 6rneklerinde sertlik degerleri (kg) yoniinden peynir ¢esidi x olgunlasma stiresi interaksiyonu

I¢ yapiskanhik degeri

I¢ yapiskanlik peynirin ikinci sikistirmaya gosterdigi
mukavemet seklinin, sikistirmadaki davranisina
orani olarak ifade edilebilmekte veya iirtin yapisini
olusturan i¢c baglar arasindaki giic olarak da
tanimlanabilmektedir (Gunasekaran ve ark., 2003).
Cizelge 2’te i¢ yapiskanlik degerlerinin olgunlasma
siiresi g6z oOniine alinarak ortalama degerleri
incelendiginde % 0.59£0.06 ile % 0.65+0.04
arasinda degistigi gorilmektedir. Olgunlagsmanin 3.
giniinden 60. gilinline kadar i¢ yapiskanlhk
degerlerinde artis; sonrasinda 90. gilinde genel
olarak yaban mersini ilaveli peynir haricindeki
peynir cesitlerinin diislise gectigi gorilmektedir.

Kasar peynirlerine ait i¢ yapiskanlik degerlerinin
varyans analizi sonuglarina gore, istatistiksel olarak
peynir cesidi ve olgunlasma siliresinin p<0.01
diizeyinde 6nemli farkliliklar oldugu gortilmektedir.
Cizelge incelendiginde en yiliksek i¢ yapiskanhk
degerinin  kontrol (KP) peynirinde oldugu
belirlenmis olup, yaban mersini ilaveli kasar
peynirlerin diger peynir cesitlerinden istatistiksel
olarak farklhliklara sahip oldugu belirlenmistir.
Olgunlasma siiresine gore en yiiksek i¢ yapiskanlhk
degeri 60. giinde tespit edilmis, en diisiik ise 3. ve 90.
gilinlerde gozlemlenmistir (Cizelge 2). Genel olarak
peynir ¢esitleri depolamaya ve ambalajlamaya bagh
olarak i¢ yapiskanlik degerlerinde 60. giine kadar
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artis, sonrasinda 90. gilinde ufak bir disis
yasamistir. Ortalama degerler incelendiginde de
benzerlik arz ettigi anlasilmaktadir. Arastirmaci
Dinkci ve ark. (2011), benzer calismasinda kasar
peynirler iizerinde olgunlasmay1 gozeterek ulastig
sonuglar ve artis azalislar ¢alismamiza benzerlik
gostermektedir.

D1s yapiskanlik degerinin etKisi

Dis yapiskanlik, peynir i¢in; peyniri yeme siiresince
damaktan peyniri ayirmak igin gereken glictiir
(Zoon, 1991). Deneme peynir orneklerinde
olgunlasma siiresi acisindan dis yapiskanlik verileri -
11.10+4.87 g.sn ile -69.65+7.46 g.sn arasinda tespit
edilmistir (Cizelge 2). Yine Tablo incelendigi
takdirde dis yapiskanlik degerleri olgunlasma
boyunca 60. giine kadar azalis géstermis, sonrasinda
farkli bir dogrultu izlemistir. Peynir ¢esidine gore
istatistiki veriler incelendiginde en yiiksek dis
yapiskanlik degeri -46.72+13.43g.sn ile antepfistigl
ilaveli peynir, en diisiik ise -74.22+11.59 g.sn degeri
ile karadut ilaveli peynir olmustur. Yapilan
istatistiksel degerlendirme sonucunda olgunlasma
stresince (p<0.01) farkliliklar oldugu goriilmiistiir.
Varyans sonucunda olgunlagsma siiresi
bakimindan dis yapiskanlik degerlerinde o6nemli
farkliliklar ~ bulunmus, en  yiiksek  deger
olgunlagsmanin 3. giiniinde ve en diisik deger 90.
glinde belirlenmistir olup olgunlasma siiresince 30
ve 60. giinler arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmamustir.

analizi

Esneklik degerinin etkisi

Esneklik, birinci sikistirma sonrasi peynirin eski
halini alma orani olarak ifade edilmektedir
(Gunasekaran ve ark., 2003). Esneklik degeri ile ilgili
yapilan arastirmalar ¢ok kesin olmamakla beraber
peynir neminin yiikksek veya diisik olmas: ile
esneklik degeri arasinda bir baglant1 oldugu tespit
edilmistir (Tunick ve ark., 1991). Peynir 6rneklerine
ait esneklik degerleri ve depolama siiresince
meydana gelen degisimler Cizelge 2’de verilmistir.
Esneklik degerleri olgunlasma zamanlar1 boyunca
0.25+0.03 mm ile 0.30+0.04 mm arasinda farklilik
gostermistir. Yaptifimiz bu calismanin degerleri;

Salvara (2015), tarafindan yapilan ¢alismanin
degerlerine  gore  (0.81-0.86 mm)  diisik
bulunmustur. Cizelgeye gore esneklik degerleri

peynir orneklerinde olgunlasma siiresi ve peynir
cesidi istatistiksel olarak p<0.05 diizeyinde dnemli
bulunmustur. Peynir ¢esidi bakimindan ise varyans
analizi sonucunda 6nemli fark olmadig1 goériilmistiir.
Cizelge incelendiginde olgunlasma boyunca esneklik

degerlerinde diisiis goriilmektedir. Istatistiksel
acidan degerlendirildiginde ise 3. giin ile 90. giin
arasinda 6nemli fark oldugu tespit edilmistir.

Sakizimsilik degerinin etkisi

Sakizimsilik (gumminess), yar1 kati halde bulunan
bir giday1 yutulmaya hazir duruma getirmek igin
gerekli olan parcalama kuvveti olarak ifade
edilmektedir (Raphaelides ve ark., 1995). Tekstir
profil analizinde ise sakizimsilik; sertlik degerinin i¢
yapiskanlik degeri ile ¢arpimi sonucu elde edilir.
Cizelge 2’de peynir Orneklerine ait sakizimsilik
degerleri verilmistir. Cizelge 2 incelendiginde
sakizimsilik degerlerinin 1.67+0.44 kg ile 7.49+0.69
kg arasinda degistigi goriilmektedir. Genel ortalama
ise 5.00+0.57 kg olarak hesaplanmistir. Farkli bir
arastirmaci, Salvarct  (2015), kasar peynir
orneklerinde sakizimsilik degerlerini ortalama 4.44
kg olarak belirlemistir. Calismamizda elde edilen
sonuclar arastirmacinin degerleri ile benzerdir.
Peynir o6rneklerinin sakizimsilik degerlerine ait
varyans analiz sonuclarina goére peynir cesidi ve
olgunlasma siiresi bakimindan istatistiksel olarak
p<0.01 diizeyinde oOnemli fark tespit edilmistir.
Cizelge 2’ye gore sakizimsiik  sonuglarina
bakildiginda en diisiik deger siyah iiziim ilaveli kasar
peynirde, en yiiksek deger ise kontrol kasar
peynirinde  goriilmistir.  Peynir  ¢esitlerinin
sakizimsilik degerlerine (kg) ait ¢oklu karsilastirma
testi sonuclarina gore peynirler arasinda kendi
aralarinda istatistiksel benzerlikler goriilmektedir.
Cignenebilirlik degerinin etkisi

Cignenebilirlik, kat1 bir gidanin yutmaya hazir hale
gelinceye kadar c¢ignenmesi icin gerekli enerjidir
(Gunasekaran ve ark., 2003). Cizelge 2’de peynir
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri verilmistir.
Degerler 1.69+0.20 kgmm ile 6.24+0.20 kg.mm
arasinda degisiklik gostermistir. Cizelge
incelendiginde olgunlasma siiresince ortalama
cignenebilirlik degerlerinde 3. giin (3.96+0.63 kg
mm) ile 60. giin (4.38+0.59 kg mm) arsinda artis,
daha sonra 90. giine kadar diisiis olmustur. Peynir
cesidine gore ise en diisiik deger siyah tliziim ilaveli
peynirde (3.20 kg mm), en yiiksek ise kontrol grubu
peynirlerde (5.29 kg mm) meydana gelmistir. Peynir
orneklerinin cignenebilirlik degerlerine ait varyans
analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir. Varyans
analizi sonucuna gore, peynir ¢esidi ve olgunlasma
siresi  cignenebilirlik  degerleri = bakimindan
istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde farkliliklar
bulunmustur. Peynir cesitlerinin ¢ignenebilirlik
degerlerine ait ¢coklu karsilastirma testi sonuclarina
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gore en yliksek deger kontrol grubu peynir, en diisiik
siyah Uziim ilaveli peynir 6rneginde belirlenmistir.
Siyah lztim (P4) ve yaban mersini (P5) ilaveli
peynirler 6rneklerinin c¢ignenebilirlik degerlerinin
diger orneklerden diisiik oldugu tespit edilmistir.

deger ise 90. glinde oldugu, aralarinda farkliliklar
oldugu gibi, diger donemler arasinda ise 30. ve 60.
giinler arasinda istatistiksel olarak 6nemli
benzerlikler oldugu anlasilmaktadir. Cizelge 2
incelendiginde 3. giinden 30. giine hizl bir ytkselis

Olgunlasma siiresine gore cignenebilirlik degerlerine  daha sonra 90. gline kadar diisiis oldugu
uygulanan c¢oklu Kkarsilastirma testi sonuglart  goriilmektedir.
incelendiginde en yiiksek deger 30. giinde, en diistik
Cizelge 2. Olgunlasma siiresi boyunca peynir érneklerinin tekstiir degerleri
Peynir Olgunlasma siiresi (giin) X
Tipi 3 30 60 90
K 9.56+0.51 9.74+0.40 6.60£0.30 1.04£0.02 6.730.31b
P1 6.80£1.05 11.00£1.36 8.66+2.19 3.68+0.72 7.53%1.33b
P2 8.30£0.44 8.100.67 8.34%1.25 4.34+0.52 7.26%0.72b
Sertlik P3 7.82:0.14 10.84+0.70 9.08+0.76 8.60+1.02 9.08+0.65a
P4 6.51+0.48 7.57+0.57 6.16+0.31 6.83+£0.57 6.76+0.48b
P5 6.79+1.37 7.90+2.33 6.96+2.58 8.61+0.79 7.56+1.57b
X 7.62+0.66B 9.19+1.00A 7.63+1.23B 5.15+0.61C
K 0.76+0.03 0.72+0.01 0.71+0.02 0.67+0.01 0.71+0.02a
P1 0.64:0.12 0.69:0.02 0.70%0.02 0.45:0.07 0.61%0.06b
P2 0.75+0.02 0.63+0.07 0.690.01 0.48+0.07 0.63+0.04ab
I¢ Yapiskanlik P3 0.51%0.09 0.68+0.02 0.70%0.02 0.67+0.01 0.640.03ab
P4 0.51£0.02 0.63+0.11 0.65+0.08 0.57+0.05 0.58+0.06b
P5 0.410.10 0.34:0.22 0.490.10 0.72+0.02 0.48+0.11c
X 0.59+0.06A 0.61+0.08A 0.65+0.04A 0.59+0.04A
K -27.96+2.50 -99.71+£31.07 -76.13+£34.10 -89.92+6.05 -73.43+18.43a
P1 -5.17+5.15 -19.37+4.61 -45.48+34.57 -10.08+9.38 -46.72+13.43a
P2 -8.05+3.88 -52.68+24.71 -33.86+5.35 -49.86+2.50 -54.76+9.11a
Dis Yapiskanlk P3 -14.72+10.35 -80.54+17.07 -114.54+14.41 -90.25+4.52 -74.22+11.59a
P4 -7.70x4.77 -42.12+35.37 -73.96+£12.07 -87.18+15.67 -63.08+16.97a
P5 -2.98+2.60 -9.10+15.34 -2.35%¥1.93 -90.61+6.63 -49.84+6.62a
X -11.10+4.87A -50.59+21.36B -57.72217.07C -69.65+7.46C
K 0.360.01 0.310.01 0.290.03 0.28+0.02 0.30£0.01a
P1 0.31:0.04 0.29:0.02 0.28+0.05 0.18+0.07 0.260.04a
P2 0.37+0.02 0.29+0.03 0.30+0.02 0.24+0.05 0.30+0.03a
Esneklik P3 0.29:0.06 0.310.01 0.30:0.01 0.270.01 0.290.02a
P4 0.28+0.08 0.27+0.06 0.30+0.03 0.26+0.01 0.27+0.04a
P5 0.21+0.05 0.21+0.04 0.23+0.06 0.29+0.01 0.23+0.04a
X 0.30+0.04A 0.28+0.03AB 0.28+0.03AB 0.25+0.03B
K 7.49+0.69 7.04+0.29 4.65+0.16 6.98+0.24 6.53+0.34a
P1 3.76x1.47 7.57+1.16 7.21+0.86 1.67+0.44 5.05+0.98bc
P2 6.21+0.49 5.14+0.87 5.78+0.94 1.81£0.04 4.73+0.67cd
Sakizimsilik P3 3.70£1.32 7.36+0.38 6.37+0.69 6.29+0.22 5.93%0.65ab
P4 3.30:0.17 5.11:0.61 3.8410.25 3.29:0.61 3.88x0.42d
PS5 2.10:0.17 3.60:1.41 3.75+1.84 6.17+0.66 3.90+1.02d
X 4.42+0.63A 5.97+0.78B 5.260.59B 4.36+0.28B
K 6.24%0.20 5.57+0.18 3.8210.02 5.55%0.10 5.29+0.12a
P1 3.90+1.39 6.27+0.87 6.00+0.84 1.63+0.07 4.45+0.79ab
P2 5.69+0.47 4.38+0.71 4.79+0.75 1.93+0.38 4.19+0.57b
Cignenebilirlik P3 3.36%1.30 6.16+0.42 5.17+0.39 5.12+0.12 4.95+0.56ab
P4 2.92+0.19 3.83%¥1.10 3.22+0.20 2.84+0.54 3.20+0.50c
P5 1.69+0.20 3.13¥1.40 3.30%1.34 5.04+0.47 3.28+0.92c
X 3.96+0.63BC 4.89+0.78A 4.38+0.59AB 3.68+0.28C
K 0.860.01 0.790.03 0.85:0.02 0.81%0.00 0.820.01a
P1 0.87+0.05 0.83:0.02 0.84:0.02 0.85+0.04 0.84:0.03a
P2 0.92+0.00 0.85+0.01 0.83+0.02 0.93+0.02 0.88+0.01a
Elastikiyet P3 0.89+0.04 0.84+0.03 0.83+0.00 0.81+0.01 0.84+0.02a
P4 0.88+0.05 0.83+0.02 0.84+0.01 0.85+0.03 0.85+0.02a
P5 0.78+0.04 0.88+0.03 0.84+0.05 0.81+0.01 0.82+0.03a
X 0.86+0.03A 0.83+0.02B 0.83+0.02B 0.84+0.01AB

*abcd harfleri peynir ¢esitleri arasindaki farki gosterir, ABCD harfleri dénemler arasindaki farki gosterir.
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Elastikiyet degerinin etkisi

Elastikiyet, Giriiniin TPA analizinde ikinci sikistirma
sonrasi tekrar orijinal durumuna geri déonmek icin
gosterdigi etkidir (Gunesekaran ve ark., 2003).
Peynir orneklerine ait elastikiyet degerleri Cizelge
2’de verilmistir. Elastikiyet verileri 0.78 ile 0.93
degerleri  arasinda  degisim  gostermektedir.
Olgunlasma siiresi acisindan elastikiyet verileri
incelendiginde diizenli bir artis ya da azalmadan s6z
edilemez.

Sonug

Bu arastirmada, biri kontrol 6rnegi olmak tizere alti
cesit kasar peynir iiretilmistir. Kontrol grubu peynir
orneklerine meyve ilave edilmemis olup, diger bes
peynir pihtisina kullanilan siite goére %3 olacak
sekilde antepfistigl, karadut, siyah iiziim, kizilcik ve
yaban mersini meyveleri ilave edilerek peynire
islenmistir. Uretilen peynirler vakum paketlenerek
7+1°C'de 3 ay siireyle olgunlastirilmis ve
olgunlasmanin 3., 30., 60. ve 90. giinlerinde peynir
orneklerinin renk degerleri ve tekstiirel 6zellikler
arastirillmistir. Peynirlerin L, a ve b degerleri
bakimindan peynir 6rneklerinde olgunlasma siiresi

ve peynir c¢esidinin 6nemli etkisi oldugu
saptanmistir.  Peynir  orneklerinde  tekstiirel
ozelliklerden  ¢ignenebilirlik, sakizimsilik, i¢

yapiskanlik ve sertlik degerleri agisindan olgunlasma
sliresinin ve peynir ¢esidinin énemli etkisi oldugu
saptanmistir.  Olgunlasma  siiresince  sertlik,
sakizimsilik, c¢ignenebilirlik degerlerinde artis ve
azalislar dalgalanma gdstermis, genel itibariyle ise
degerler de diistiis gorilmistiir. Sonug olarak, kasar
peynirin farkli tiir meyve ilaveleri ile tretimi
miimkiindiir. Meyve ilavesi ile yapilan kasar peyniri
iiretimi sonucunda, meyve ilavesinin peynirin
kimyasal, fiziksel ve tekstiirel dzelliklerine olumlu
etkileri oldugu gorilmistir. Kasar peynire meyve
ilavesi, irlin cesitliligini artirmaktadir, dolayisiyla
tiikketiciye alternatif iirtin sunmaktadir.
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