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OZET

SURULEBILIR CESNILi LOR PEYNIRI URETIM ALTERNATIFLERI VE
KARAKTERISTIiK OZELLIiKLERI

Bur¢in DURAN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistli Egitim Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. Yonca YUCEER
25/04/2023, 100
Bu tez kapsaminda krema ve eritme tuzu ilave edilerek siiriilebilir yap1 kazanan lor
peynirinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin depolama boyunca
degisimlerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla biri sade olmak tizere farkli ¢esniler
(kekik, feslegen, pul biber, 1tir ve zerdecal) ilave edilerek alt1 farkl: siiriilebilir lor peyniri
liretilmis ve karakteristik baz1 6zellikleri belirlenmistir. Uretilen siiriilebilir lor peynirleri
kimyasal (pH, titrasyon asitligi, tuz, yag, protein, kiil, kurumadde, toplam fenolik madde,
ugucu bilesenler), fiziksel (erime ve renk), duyusal ve mikrobiyolojik (Toplam mezofilik
aerobik bakteri (TMAB), toplam koliform, E. coli, kiif ve maya) 6zellikler yoniinden 30

glinliik depolama siiresi boyunca analiz edilmistir.

Elde edilen verilere gore; lor peynirine ¢esni ilavesi, orneklerin renk 6zelliklerinde
(L*, a* ve b* degerleri) 6nemli diizeyde etkili bulunmustur. En yiiksek L*, a* ve b* degerleri
sirasiyla sade, pul biberli ve zerdegalli peynirlerde bulunmustur. Depolama siiresince
orneklerde toplam koliform, E. coli ve maya gelisimi olmadig1 goriilmiistir. En yiiksek kiif
ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 itirli 6rnekte gézlenmis ve sirastyla 1,86 log kob/g
ve 5,46 log kob/g olarak belirlenmistir. Lor peynirlerinde aldehit, keton, terpen ve alkol
grubunda yer alan ugucu bilesenler belirlenmis olup kekik ve feslegen iceren orneklerde
ucucu bilesenlerin miktar1 daha fazla bulunmustur. Tanimlayict duyusal degerlendirme
sonuclarina gore ‘pismis’, ‘kremamst’, ‘siithane’ ve ‘tatli’ terimleri panelistler tarafindan en
yogun algilanan tanimlayicilar olarak belirlenmistir. Tiiketici testi sonucunda sade

stirilebilir lor peyniri goriiniis, kivam ve tat-koku puanlamalarinda en yiiksek puani almistir.



Feslegenli ornek tiim degerlendirmelerde en diisiik puani alarak en az begenilen 6rnek
olmustur. Cesnili siiriilebilir lor 6rnekleri igerisinde ise zerdecalli olan en begenilen peynir

ornegi olmustur.

Sonug olarak, ilave edilen krema ve eritme tuzu yardimi ile lor peyniri siiriilebilir bir
yap1 kazanmustir. Ayrica farkli ¢esni ilavesinin lor peynirinin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini etkiledigi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Siiriilebilir, Lor Peyniri, Cesni, Kalite, Duyusal



ABSTRACT

PRODUCTION ALTERNATIVES AND CHARACTERISTIC PROPERTIES OF
SEASONED SPREADABLE WHEY CHEESE

Bur¢in DURAN
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Food Engineering
Advisor: Prof. Dr. Yonca YUCEER
25/04/2023, 100
Within the scope of this thesis, it was aimed to determine the changes in physical,
chemical, microbiological and sensory properties of whey cheese, which gained spreadable
structure by adding cream and melting salt, during storage. For this purpose, six different
spreadable whey cheeses were produced by adding different seasonings (thyme, basil, chili
pepper, geranium and turmeric), one of which is plain, and some characteristic properties
were determined. The produced spreadable whey cheeses were analyzed in terms of
chemical (pH, titration acidity, salt, fat, protein, ash, dry matter, total phenolic substance,
volatile compounds), physical (meltability and color), sensory and microbiological (total
mesophilic aerobic bacteria (TMAB), total coliform, E. coli, mold and yeast) properties

during 30-day storage period.

According to the data obtained; the addition of seasoning to whey cheese was found
to be significantly effective on the color characteristics (L*, a* and b* values) of the samples.
The highest L*, a* and b* values were found in the cheeses with plain, chilli pepper and
turmeric, respectively. It was observed that there was no total coliform, E. coli and yeast
growth in the samples during storage. The highest number of mold and total aerobic
mesophilic bacteria was determined in the sample with geranium and were determined as
1.86 log cfu/g and 5.46 log cfu/g, respectively. Volatile compounds in the aldehyde, ketone,
terpene and alcohol groups were determined in the whey cheeses, and the amount of the

volatile components was found to be higher in the samples containing thyme and basil.

Vi



According to the descriptive sensory evaluation results, the terms 'cooked’, ‘creamy’, 'milky’
and 'sweet' were determined as the most intensely perceived descriptors by the panelists. As
a result of the consumer test, plain spreadable whey cheese received the highest score in
terms of appearance, consistency, and taste-smell. The sample with basil received the lowest
score in all evaluations and became the least liked sample. Among the spreadable cheese

samples with seasonings, the one with turmeric was the most liked cheese sample.

As a result, a whey cheese gained a spreadable structure with the help of added cream
and melting salt. In addition, it has been revealed that the addition of different seasonings

affects the physical, chemical, sensory and microbiological properties of the whey cheese.

Keywords: Spreadable, Whey Cheese, Seasoning, Quality, Sensory
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS

Stit endiistrisinin en 6nemli yan iiriinlerinden biri olan peynir alt1 suyu (PAS), peynir
tiretimi sirasinda telemenin ayrilmasi sonucu olugsmaktadir (Dingoglu ve Ardig, 2012). PAS,
yiiksek miktarda protein ve mineraller iceren seyreltik bir laktoz ¢ozeltisidir. Olusan peynir
alt1 suyu, siit bilesenlerinin %55’ini igerir ve siit hacminin yaklasik %85-95’ine karsilik
gelmektedir. Siit bilesenlerinden olan laktoglobulin ve laktoalbumin gibi serum proteinleri
iceren PAS, ayn1 zamanda farkli miktarlarda mineral madde, laktoz, yag ve vitaminler
icermektedir (Yerlikaya vd., 2010).

Peynir alti suyunun toplam kurumadde miktar1 %6 civarindadir. Yaklagik %70
oraninda kurumaddesinin temel bileseni olan laktoz icerir. Siitte bulunan ve suda ¢6ziinen
vitaminler peynir alt1 suyuna farkli oranlarda ge¢gmektedir. Peynir alt1 suyu kurumaddesi
yaklasik %7-12 civarinda mineral madde igermektedir (Giirsoy ve Kinik, 2002; Yerlikaya
vd., 2010).

Beslenme yoniinden 6nemli bir yan {iriin olan peynir alt1 suyu, siit proteinlerinden
yaklagik olarak %20’sini igermektedir (Yerlikaya vd., 2010). Diger gida proteinlerine gore
PAS proteinleri, olduk¢a yiiksek besleyicilige sahip olan proteinlerdir. Beslenme ve
fizyolojik agidan egzersiz sonrasi toparlanma, fiziksel performans, kas atropisinin
onlenmesi, tokluk, kilo yonetimi, kalp damar sagligi, anti-kanser etkileri, yaralarin bakimi
ve tedavisi, enfeksiyonlarin yonetimi, bebeklerin beslenmesi gibi konularda ¢ok 6nemli
etkiye sahiptir (Celik ve Oniir, 2016).

Lor peyniri igerisinde fayda saglayan Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus ve
Leuconostoc gibi laktik asit bakterilerinin disinda Listeria monocytogenes, Esherichia. coli,
Enterobacter aerogenes, Salmonella spp., Klebsiella Pneumoniae, Enterobacter cloacae,
Klebsiella aerogenes ve Citrobacter spp., gibi pek ¢ok zararli bakteri tiiriini
barindirabilmektedir. Belirtilen mikroorganizmalar iginde, en zararli bakteri tiiriini ise

koliform bakteriler olusturmaktadir (Halkman, 2005). Koliform grubu bakteriler igerisinde



Enterobacteriacae familyasina ait E. coli gibi tiirlerin bulunmasi gidanin ko6tii hijyen
kosullarinda iiretim ve depolanmasi kaynakli bir kontaminasyonun gostergesi olup insan
saglig1 bakimindan tehlike arz etmektedir. Uygun hijyenik kosullarda tiretilmeyen ve satisa
sunulmayan lor peyniri, halk saghigi agisindan mikrobiyolojik bir tehdide doniisebilir ve

peynirin raf 6mriinii kisaltabilir (Kosker ve Tunail, 1985).

Peynir alti suyundan elde edilen lor peyniri farkli {ilkelerde farkli isimlerle
adlandirilmaktadir. Ornegin Mysost ismiyle Norveg’te, Marcarpone ismiyle Isvigre’de,
Ricotta ismiyle Italya ve Arjantin’ de, Lour ismiyle Irak’ ta ve Ricotone ismiyle Amerika
Birlesik Devletleri’nde iiretilmektedir (Pintado vd., 2001).

Ulkemizdeki ise lor gesitleri bolgelere ve sehirlere gore farkl isimler almistir. Bunlar
Tire Camur Peyniri, Artvin’de Yusufeli Loru, Silifke’de Horg, Trakya Loru, Antalya’da
Tort, Marmara Loru, Ayvalik Sepet Loru ve Kirlihanim Peyniri, Kars’da Sor Peyniri,
Bayburt’da Gogermis Loru (Kerti), Izmir ¢evresinde Kopanisti, Seferihisar’da Armola
seklinde isimlendirilmistir (Anonim, 2022; Macit, 2023)

Peynir alt1 suyu, yiiksek oranda biyolojik oksijen ihtiyacina sahip olmasi sebebiyle
standart atik su aritima yontemleri ile aritilamamaktadir. PAS, higbir iglem gérmeden dogaya
salinmasi ile cok 6nemli ¢evre kirliligi problemlerine neden olmaktadir. Giiniimiizde ¢evre
kirlenmesini 6nleme zorunlulugu iizerinde durulan bir konu oldugundan, peynir alt1 suyunu
islemek icin alternatif yollar degerlendirilmektedir. Bundan dolayr peynir alti suyu
konusunda yapilan ¢aligmalarin dogrultusu, peynir alti suyunu degerlendirme yollarim
bulmaya yoneliktir. Boylece hem ¢evre kirliligi 6nlenmis hem de degerli besin maddeleri

geri kazanilmis olacaktir (Pais Chanfrau vd., 2017).

Peynir endiistrisinin énemli bir yan iiriinii olan peyniralti suyu ve {rilinleri gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Onemli bir besin kaynagi olmasi nedeniyle
peyniraltt suyunun farkli iiriinlerde kullaniminin veya farkli {irtinlere doniistiiriilerek

degerlendirilmesinin gerekli oldugu diisiiniilmektedir. Bu ¢aligmada lor peynirine krema ve



eritme tuzu ilave edilerek siiriilebilir bir yap1 kazandirilmasi; feslegen, kekik, pul biber, 1tir
ve zerdecal gibi ¢esniler ilave edilerek siiriilebilir g¢esnili lor peynirleri iiretim
alternatiflerinin degerlendirilmesi ve Kkarakteristik bazi 6zelliklerinin ortaya konmasi
amaclanmistir. Bu amagla, iiretilen stiriilebilir ¢esnili lor peynirleri +4°C’de 30 giin boyunca
cam kavanozlarda muhafaza edilmistir. Depolanan ornekler 1, 7, 14, 21 ve 30. giinlerde

fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nicelikleri bakimindan analiz edilmistir.



IKINCI BOLUM
ONCEKI CALISMALAR

Lor peyniri iiretimi 85°C iizerinde sicakliklarda isitilarak peynir alti suyunda mevcut
suda ¢oziinebilen siit proteinlerinin (o-laktalbumin ve B-laktoglobulin) pihtilasmasi ve
denatiirasyonuna dayanmaktadir. Peynir alt1 suyunda pihtilasan ¢okelti yiizeyden toplanarak
stiziilmekte ve soguk havaya alinarak islem baskilanmaktadir. Genel olarak rennet
kullanilarak iiretilen peynirlerin suyundan iiretilen lor peynirleri daha diisiik yag icerigi olan

peynirlerdir (Samelis ve Sofos, 2003).

Ekin (2016) tarafindan yapilan ¢alismada kisa raf émriine sahip olan lor peyniri
fonksiyonel olarak probiyotik bakterilerle (Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium.
Lactis) zenginlestirilmis ve dért farkli modifiye atmosferde paketlenmistir. Ornekler 4°C’de
35 giin depolama boyunca vakumda paketlenen Orneklerle duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden karsilagtirtlmigtir. 35 giin boyunca depolanan
probiyotik lor peynirine ait tiim paketlerde probiyotik bakteri sayilar1 10" log kob/g’mn altina
inmemistir. Lor peynirine eklenen probiyotik bakterilerin, pH’da azalma ve % laktik asitte

artisa sebep oldugu goriilmiistiir.

Dermiki vd., (2008) “Myzithra Kalathaki” peynir alt1 suyu peynirinin 45 giinliik
depolama siiresince mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini inceleyerek
modifiye atmosfer paketlemenin etkisini arastirmislardir. Peynir alt1 suyu peyniri 6rnekleri
hava altinda paketleme (kontrol), vakum paketleme, %20 CO2 - %80 N2, %40 CO> - %60
N2 ve %60 CO2 - %40 N2 gaz karisimlart kullanilarak bes farkli sekilde paketlenmistir.
Orneklerin depolama kosullar1 4°C’de 45 giindiir. Peynirlerin ortalama nem degeri %66, yag
degeri %18,5 ve protein degeri %10,5 olarak belirlenmistir. Sonug olarak depolamanin 31.
ve 40. giinlerine kadar aerobik mikroflora ve psikrotrofiklerin gelisimini inhibe etmede en
etkili yontem %40 CO2 ve %60 CO. gaz uygulamalari olarak bulunmustur. Depolama
boyunca laktik asit bakterileri baskin florayr olustururken, Enterobacteriacceae’nin
depolamanin 35. giiniinden sonra etkili bir sekilde, maya ve kiiflerin ise tiimiiyle inhibe

edildigi bulunmustur. Duyusal analizlere dayanarak peynir altt suyu peynirlerinin raf



omriiniin %40 CO> - %60 N2 i¢eren modifiye atmosfer paketlerde 14-16 giin, %60 CO> -
%40 N2 iceren modifiye atmosfer paketlerde ise 18-20 giin uzadig1 goriilmiistiir. Ayrica
lipoliz, proteoliz ve lipid oksidasyonu CO; igeren atmosfer varligi nedeniyle 6nlenmistir

sonucuna varilmistir.

Kasar peyniri iiretimi sonucu elde edilen peynir alti suyundan liretilen yagsiz ve
tuzsuz lor peyniri, vakumlu ve farkli gaz ortamlarinda modifiye atmosferde paketlenerek
(MAP) +4°C’de 25 giin raf 6mrii siiresince depolanmustir. 0, 5, 10, 15, 20 ve 25. giinlerde
duyusal ve mikrobiyolojik analizler yapilmigtir. %80 CO2 ve %20 N2 kosulunun tiriiniin raf
omriinii uzatmak igin en etkili paketleme yontemi oldugu ancak psikrotrof mikroorganizma
diizeyi tizerinde MAP ve vakum paketleme uygulamalarinin etkisi bulunmadigi ortaya

konmustur (Irkin ve Yalcin, 2017).

Uysal, (2022) tarafindan yapilan ¢alismada, peynir alti suyuna farkl ticari starter
kiiltirler (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus bulgaricus,
L. acidophilus ve B. lactis) ile fermente edilmis siit ilavesinin {irliniin kalite 6zellikleri
tizerine etkileri arastirilmistir. Biri kontrol olmak tizere 4 farkli lor peyniri tiretilmis ve
orneklerin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri 1, 7, 14 ve 21. depolama
giinlerinde analiz edilmistir. Sonug olarak asitlik diizeyi ve serbest aminoasit igeriginin
starter kiiltiir ilave edilen 6rneklerde kontrol 6rneginden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Fermente siit ilavesi tekstiirel ve duyusal 6zellikler bakiminda 6nemli diizeyde farklilik
olustururken, renk 6zellikleri (L*, a* ve b* degerleri) agisindan farklilik olusturmamustir.

Duyusal 6zellikler agisindan kontrol 6rnegi en az begenilen 6rnek olmustur.

Aytag vd. (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada lor Orneklerinde fekal bulagsma
kaynakli E. coli ve K. pneumoniae aranmis olup ayrica antibiyotige direng profilleri
belirlenmeye ¢alisilmistir. Calisma sonucuna gore Kahramanmaras’ta satilan 30 adet lor
peyniri drneginin 29 adedinde E. coli ve K. pneumoniae nin gogaldigi belirlenmistir. Ayrica
74 tane E. coli susu izole edilmis ve direng orani en yiiksek cefuroxime karsi olup %88

oranindadir. Izole edilen 17 tane K. pneumoniae suslarinda ise diren¢ oran1 en yiiksek



tetrasikline kargi bulunmus olup %70 oranindadir. E. coli ve K. pneumoniae suslarinin

antibiyotige kars1 direngliliklerinde yiikselis oldugu tespit edilmistir.

Otlar, baharatlar ve tibbi ve aromatik bitkiler besinlerin raf omrini ve lezzetini
arttirmak amaciyla gidalara ilave edilebilmektedir. Otlardan ve baharatlardan elde edilen
dogal gida katki maddeleri, gida muhafazasinda yiizyillardir kullanilmaktadir (Park vd.,
2013). Yapilan ¢alismalar, dogal baharatlarin ve aromatik bitkilerin yiyeceklere daha iyi
lezzetler saglayabilecegini gostermektedir (Libr an vd., 2013). Baharat ve tibbi ve aromatik
bitkiler icerdikleri fenolik maddeler ve fitosteroller sebebiyle antioksidan etkiye sahip
olabilmektedir. Fenolik bilesikler birka¢ mekanizmanin sonucunda olusan serbest radikal
sliplirme yetenegi, gegis icin selatlama aktivitesi metaller ve/veya singlet oksijenin
indirgenmesi gibi redoks 6zelliklerine sahiptir. Ayrica, bu bilesikler lipid peroksidasyonunu
onlemedeki rolleri ve cesitli oksidatif enzim tiplerini inhibe etmeleri nedeniyle de
bilinmektedir (Shan vd., 2005). Ayrica fitosteroller Kolesterol diisiiriicti 6zellige sahiptir.
Tiim bu nedenlerle siit ve siit tirtinleri sifali bitkilerin ilavesiyle zenginlestirilmekte ve yeni

fonksiyonel siit iirtinleri gelistirilmektedir (Nzekoue vd., 2021).

Akan vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada ¢esitli baharat ilavesinin lor peynirinin
antioksidan aktivitesi ve raf 0mrii lizerine etkisi arastirilmistir. Ayrica keci derisi ve vakum
ambalaj olmak iizere farkli ambalaj malzemeleri kullanilmistir. Corek otu ile kekik ve
biberiye kullaniminin, lor peynirinin antioksidan aktivite degerlerinde (ABTS, CUPRAC ve
DPPH inhibisyon degerlerinde) onemli oranda artis sagladigi, kullanilan farkli ambalaj
malzemelerinin ise antioksidan aktivite diizeylerinde etkilerinin farkli olabilecegi
belirlenmistir. L* degerinin ise ambalaj malzemesi ve baharatlardan onemli diizeyde

etkilendigi bulunmustur.

Tuna vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada lor peynirine menengic (Pistacia
terebinthus) ilave edilmis olup 1, 3, 5 ve 7. giinlerde baz1 fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica asitlik, pH, TMAB, psikrofil bakteri ve kiif
ve maya sayist tespit edilmistir. Farkli oranlarda eklenen menengic ile elde edilen

fonksiyonel lor peynirinin besin degerinin arttirilmasi amaclanarak lor peynirinin raf dmriine
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etkisi de arastirilmistir. Menengigler 120°C ve 150°C’de kavrulmus, tuzsuz ve tam yagh
giinliik lor peynirlerine farkli oranlarda eklenerek, duyusal analiz uygulanmigtir. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda daha yiiksek puan alan 150°C’de kavrulan menengicin %3 ve
%5 oranlarinda lor peynirine eklenmesi kararlastirilmis ve numuneler vakum ambalajda
paketlenerek +4°C’de depolanmistir. %3 ve %5 menengic ilaveli lor peynirleri, kontrol
grubu ile karsilastirildiginda TMAB, kiif, maya ve psikrofil bakteri sayilarinin daha diisiik
oldugu tespit edilmistir.

Akpinar vd. (2022) tarafindan yapilan ¢alismada lor peynirine ¢orek otu, biberiye ve
kekik ilave edilerek lor peynirinin raf dmrii uzatilmaya ¢alisilmistir. Keci derisi ve folyoyla
paketlenerek farkli ambalaj materyallerinin triiniin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
lizerine etkisi aragtirilmistir. 30 giinliik depolama sonucunda ¢orek otu ve kekik igeren kegi
derisinde ambalajlanan iiriinlerde en yiiksek Lactobacillus spp. sayisina ulasilmustir.
Proteolitik aktivite degerleri ¢orek otu ve kekik igeren her iki ambalaj malzemesinde de
yiikksek bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore ise ¢orek otu igeren ornekler genel
olarak daha fazla tercih edilirken, biberiyeli 6rneklerin en diisiik duyusal puana sahip oldugu

belirlenmistir.

Paksoy (2016) gesitli baharatlarin ilavesinin ultrafiltrasyon teknolojisiyle iiretilen
beyaz peynire kimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zellikler bakimindan etkisini
degerlendirmistir. UF beyaz peynire kiitlece %0,5 oraninda kekik, ¢corek otu, frenk sogani,
dereotu, sarimsak tozu, feslegen baharatlari eklenerek ornekler +4°C’de depolanmustir.
Peynir orneklerinin 4 aylik depolama siiresince periyodik olarak analizleri yapilmis ve
kimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Calisma sonucunda, peynir
gesitlerinin tiimiinde % kurumadde miktarinin arttigi, %yag, %tuz ve pH degerlerinde ise
baharatlarin etkili olmadig1 bulunmustur. Corek otunun TMAB’ler iizerinde en etkili baharat
oldugu, kiif ve mayalar iizerinde ise kekik ve sarimsak tozunun etkili oldugu bulunmustur.
Tat bakimindan en ¢ok begenilen peynir kekik ilaveli UF beyaz peynir olurken, tiim kriterler

degerlendirildiginde ise en begenilen peynir sade ultra filtre beyaz peynir olmustur.



Cakar (2018) zerdegal, kekik ve biberiye ilave ederek ve baharat ilave etmeden klasik
yontem ile taze kasar peyniri iiretmistir. Uretilen peynirler vakum ambalajla paketlenmis ve
+4°C’de 3 ay depolanarak olgunlasmasi incelenmistir. Calismada %0,5, %0,75 ve %1
oranlarinda kekik, zerdecal ve biberiye kasar peynirine ilave edilmistir. Baharat ilaveli kasar
peyniri orneklerine ait kimyasal bilesim, mikrobiyolojik 6zellikler, fenolik bilesikler,
antioksidan aktiviteleri, tekstiirel ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. TMAB sayisi en
yiiksek %1 ve %0,75 biberiye ilave edilen peynirlerde bulunmustur. Duyusal analizlerde en

yiiksek toplam puani alan 6rnek ise antioksidan aktiviteli kekikli peynirlerdir.

Akbal (2013) farkli oranlarda nane ve kekik ekstrakti ilavesi ile yapilan yogurtlarin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 0Ozellikleri {izerine etkilerini arastirdigi
caligmada, belirli oranlarda nane ve kekik ilave edilen yogurtlar 20 giin depolanmistir. Bu
stiregte pH degeri, titrasyon asitligi, antioksidan kapasitesi, serum ayrilmasi, Vviskozite
olgtimleri, S. thermophilus, L. bulgaricus, maya-kiif ve toplam koliform sayimlari ile renk
ve goriiniis, tat ve aroma, kivam ve genel kabul puanlar1 belirlenmistir. Ayni oranda nane ve
kekik ekstrakti eklenmesinin yogurtlarin pH degeri, titrasyon asitligi ile S. thermophilus, L.
bulgaricus ve maya kiif sayilar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Caligsma sonucuna gore yogurt tiretiminde %0,2 oraninda kekik ekstrakt: ile %0,05 oraninda
nane ekstrakti ilavesi Onerilmistir. Ayrica pihtist kirilan yogurtlarda olusan kusurlarin

engellenmesi amaciyla kekik ile nane ekstraktindan yararlanilabilecegi vurgulanmistir.

Carocho vd. (2016) tarafindan yapilan g¢alismada, Serra da Estrala peynirine
kurutulmus ve kaynatilmis halde feslegen yapraklar ilave edilmistir. Feslegen ilavesinin
peynire antioksidan aktivitesi sagladigi, peynirin nemini azalttigi, doymamis yag asitleri ve
protein miktarini korudugu tespit edilmistir. Kaynatilarak ilave edilen feslegen yapraklarinin
kurutma yontemine gore ise daha islevsel bir iirlin olusturdugu ve korumaci etki yarattig
belirlenmistir. Kurutulmus feslegen karisimi ise indirgeme giicii testi ile ilgili sonuglari

tyilestirmistir. Ayrica peynire potansiyel olarak avantajli bir dig goriiniim saglamistir.

Nane, feslegen ve dereotu gibi aromatik bitkilerin siite eklenerek yogurt iiretimi

lizerine yapilan arastirmada 28 giin depolanan yogurtlarda antioksidan aktivitenin sade
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yogurttan daha yiiksek oldugu bulunmustur. Caligmaya gore yogurda eklenen otlarin
fitokimyasal bilesenleri (tanin, flavonoid, ferulik asit gibi) ve bazi mikrobiyal metabolik
aktiviteleri sonucu aromatiklerce zenginlestirilen yogurtlarin, sade yogurda gore daha

yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi belirtilmistir (Amirdivani ve Baba, 2011).

Lactobacillus casei igeren simbiyotik yogurtlar {izerine yapilan ¢alismada; %1,5,
%1,3 ve %0,5 oranlarinda yabani kekik ekstraktlar1 kullanilan yogurtlarin duyusal
ozellikleri, fizikokimyasal ve antioksidan karakteristikleri 21 giin boyunca Olgiilmiistiir.
Calisma sonucunda, depolama boyunca kekik ekstrakti ilavesinin yogurtlarin pH ve asitlik
degerlerinde onemli farkliliga sebep oldugu saptanmustir. Ornekler arasinda renk, lezzet,
goriinim ve dayaniklilik gibi 6zellikler bakimindan ¢ok fazla fark olmadigi belirlenmigtir

(Nikjooy ve Hashemi, 2015).

Itir (Pelargonium sp.), gil kokulu sardunya olarak bilinir ve Geraniaceae
(Turnagagasigiller) familyasi igerisinde yer alir. Yiiksek hasat verimine sahip, ¢ok yillik ve
aromatik bir bitkidir (Verma vd., 2011). Antioksidan, antimikrobiyal, immiinostimiilan,
antiinflamatuvar ve hipoglisemik etkileri bulunmaktadir (Rahman vd., 2020). 5 cins ve 750
tiirden olusan Geraniaceae familyasi, temel olarak, Geranieae ve Pelargonieae olmak tizere
iki gruptan olugmaktadir (Salama vd., 2016). Geraniaceae familyasma ait 700’den fazla
tiirlin ¢ogu, siis bitkisi olarak kullanilmaktadir. Bu tiirlerden sadece on tanesi yag eldesinde
kullanilmaktadir (Shawl vd., 2006). Esansiyel yag aslinda yapraklarinda bulunmasina
ragmen govdeleri de damitilmaktadir. Bu yag, giil kokusu vermesi amaciyla 6zellikle parfiim
gibi kozmetik triinlerde ve gidalarda kullanilmaktadir (Ravindra ve Kulkarni, 2015). Gil
benzeri kokusu sebebiyle daha pahali olan giil yag: yerine kullanilan 1tir i¢in halk arasinda
bazi bolgelerde ‘fakir adamin giil yagi’ olarak adlandirilmaktadir (Wells ve Lis-Balchin,
2002).

Kekik, Lamiaceae familyasina ait bir bitkidir. Diinya tizerinde Origanum cinsinin
%75’ Dogu Akdeniz’de bulunmaktadir. Origanum cinsi 23 tiir, 1 varyete, 6 hibrit ve 4 alt
tiirii tilkemizde bulunmaktadir. Bu sebeple diinyadaki Origanum tiirlerinin %60°1 iilkemiz

i¢in endemik durumunda olmakla birlikte gen merkezi olarak kabul edilmektedir (K&se vd.,
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2013). Monoterpenlerden olan timol ve karvakrol kekik esansiyel yagina karakteristik
ozelligini veren birincil bilesenlerdir (Oneng ve Ac¢ikgdz, 2005). Yiiksek antimikrobiyal
Ozelligi olan timol, kekik ucucu yagmin etken maddesidir. Ugucu yag igerisinde yaklasik
%5-60 oranda bulunabilmektedir. Ugucu yagda yaklasik %5-40 oraninda bulunan
karvakroliin de antimikrobiyal etkisi olduk¢a fazladir. Yapilan ¢alismalar sonucu bu aktif
madde antiseptik, sindirim uyarici, antimikrobiyel, bakterisit, bakteriostatik, antispazmodik
antifungal, antioksidan ve antikoksidial etkilerinin oldugu belirtilmistir (Simsek vd., 2005).
Yapilan ¢alismalarda Staphylococcus ve Salmonella gibi bakteri cinslerine oldukea etkili

oldugu goriilmiistir (Karanki, 2013).

Feslegen (Ocimum basilicum L.var purpurascens) ballibabagiller (Lamiaceae)
familyasina ait bir tiir sebze bitkisidir (Anonim, 2020a). Ge¢gmiste yapilan bir¢ok ¢calismada
feslegen Dbitkisinin mineral, antioksidanlar, fosfor, kalsiyum, sodyum, potasyum,
magnezyum, yiiksek miktarda C vitamini, folik asit, yagda ¢6ziinen A, E ve K vitaminleri
ile az miktarda B vitaminleri igermektedir. Bagisiklik sistemini giiclendirmesi, kanser
hiicrelerinin yayilmasinin engellenmesi, antioksidatif etki, 16semi hiicrelerinin ¢ogalmasinin
baskilanmasi, kemiklerin gliglenmesi, kolesterole ve yorgunluga iyi gelmesi gibi ¢cok sayida

faydasi1 vardir (Anonim, 2020b).

Zingiberaceae familyasina ait olan Zerdecal (Curcuma longa L.), sar1 ¢igekli ve ¢ok
yillik otsu bir bitkidir. Cin, Hindistan ve Endonezya basta olmak {izere Asya’da tropik
bolgelerde yetismektedir (Masuda vd., 1992). Zerdegal gidalarda renk verici olarak siklikla
kullanilmaktadir. Koku igermeyen, sicakliga dayanikli, antioksidan bir bilesik olan
tetrahidrokurkumin igerir. Zerdegalin ana bilesenini kurkuminoidler (curcumin,
demethoxycurcumin, bisdemethoxycurcumin) olusturur. Gidalarda peroksit olusumunu
Onleyerek koruma siiresini arttiran zerdegalin, lipit oksidasyonunu engellemekte E

vitaminine gore daha etkili oldugu belirtilmistir (Jayaprakasha vd., 2005).

Botanikte patlicangiller familyasinda (Soloanaceae) bulunan kirmizibiber,
Latince’de ‘Capsicum’ adiyla bilinmekte olup Orta ve Giiney Amerika anayurdudur.

(Korkmaz, 2016). Kirmizibiber karotenoidler, yag, mineral, askorbik asit ve aromatik
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bilesikler icermektedir. Kirmizibiber kurutma islemi uygulanarak pul biber haline
getirilmektedir. Gidalarda dogal renk verici olarak ilave edilen biber kirmizi olan rengini
igerdigi karotenoid pigmentlerinden almaktadir. Biberin rengi 6nemli kalite kriterlerindendir
ve biberin, iiretim, depolanma ve muhafaza asamalarinda temel problemlerden biridir. Pul
biber, rengi ve acilif1 sayesinde tiiketiciler tarafindan begenilmekte ve tercih sebebi

olmaktadir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada lor peyniri, krema ve baharatlar siiriilebilir lor peyniri tiretiminde materyal
olarak kullanilmigtir. Hassas terazide %0,5 oraninda tartilarak hazirlanan kekik (K), pul
biber (P), feslegen (F), itir (1) ve zerdegal (Z) baharatlar1 homojenizasyon oncesi lora ilave
edilmigtir. Her biri 300 gram numune alan cam kavanoza 6 farkli grup lor &rnegi
hazirlanmistir. Bu 6 farkli gruptan 5 farkli depolama giinii i¢in Kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analizlerde kullanilmasi i¢in her birinden 40’ar adet kavanoz hazirlarak toplamda

240 adet kavanoz 6rnek elde edilmistir.

3.1.1. Lor Peyniri

Calismada ana materyal olarak kullanilan lor peyniri Ezine/Canakkale’de bulunan
Yelken Gida Insaat Turizm San. ve Tic. Ltd. Sti. isletmesinden temin edilmistir. Klasik
beyaz peynir, eski kasar peyniri ve tulum peyniri tiretimleri sonucu elde edilen peynir alti

suyundan {retilen az yagl lor peyniri kullanilmigtir.

3.1.2. Krema

Calismada kullanilacak olan krema, Ezine/Canakkale’de bulunan Yelken Gida Insaat
Turizm San. ve Tic. Ltd. Sti isletmesinden temin edilmistir. Peynir alti suyundan elde edilen

Kremanin yag oran1 %75°tir.

3.1.3. Eritme Tuzlan

Fosfat bazli tuz eritme tuzu olarak kullanilmustir. Ticari adi KASOMEL 1110 olan
eritme tuzu, Egem Kimya’dan (istanbul) temin edilmis ve icerigi monosodyumfosfat,

disodyumfosfat ve trisodyumfosfattan olusmaktadir. Siiriilebilir tipte eritme peyniri tiretimi
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icin uygundur. Eritme tuzu, karisima pisirme islemi baglamadan 6nce %0,01 oraninda ilave

edilmistir.

3.1.4. Baharatlar

Cesni olarak kekik, feslegen, pul biber, 1tir ve zerdegal kullanilmistir. Calismada
kullanilan baharatlardan kekik ve pul biber Bagdat Baharat (Ankara) firmasindan temin

edilmistir. Itir, zerdecal ve feslegen ise Ezine/Canakkale’de bulunan bir aktardan alinmistir.

3.1.5. Ambalaj Materyali

Ambalaj materyali olarak 300 mL hacmindeki cam kavanoz tercih edilmistir.
Kullanilmadan 6nce kavanozlar sicak buharla sterilize edilmistir. Pigsirme sonrasi siiriilebilir
lor peynirleri sicak dolum ile cam kavanozlara konulmus ve soguk havada (4°C) raf 6mrii

stiresince depolanmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Siiriilebilir Cesnili Lor Peyniri Uretimi

Siiriilebilir gesnili lor peyniri tiretimi Ezine *de (Canakkale) bulunan Yelken Gida
Insaat Turizm San. ve Tic. Ltd. Sti fabrikasinda gergeklestirilmistir. Klasik beyaz peynir,
tulum ve eski kasar peyniri tretimleri sonrasi elden edilen peynir alti sulari tankta
toplandiktan sonra krema seperatoriinden gegirilerek kremasi ayrilmistir. Seperatdrden
gecen peynir alt1 sular1 lor kaynatma kazanlarma alinip 90-98°C ye 1sitilmis ve lor olusumu
beklenmistir. Lor olusumu sonrasi buhar kapatilarak yaklasik 10-15 dakika bekletilmistir.
Cendere bezi serilmis teknelere alinan lor, siiziilmiis ve {izerine agirlik konarak baskiya
almmustir. Belirli siire bekletilen lor, lizerindeki agirliklar alinarak tuzlama yapilmistir.
Siiriilebilir lor {iretimi i¢in lor peyniri, krema, su ve eritme tuzu belirlenen oranlarda
karigtirma tankina almarak karigtirllmis ve 80-85°C de pisirilmistir. Cesni olarak

kullanilacak kekik (K), pul biber (P), feslegen (F), 1tir (I) ve zerdegal (Z) ayri kaplarda
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karisima ilave edildikten sonra homojenize edilen karisim cam kavanozlara doldurularak
4°C’de depolanmistir. Depolamanin 1, 7, 14, 21 ve 30. giinlerinde peynir analizleri
gerceklestirilmistir. Stiriilebilir lor peynirine ait tiretim akis semasi1 Sekil 1°de verilmistir.

Elde edilen son iirlinlere ait gorseller Sekil 2, Sekil 3 ve Sekil 4’te yer almaktadir.

Krema
Lor Peyniri
(%3)
Eritme Tuzu sy Baharatlar
%0,5
(%0,01) Karistirma ve (%0,5)

| Pisirme Tanki1 |

(80-85°C)

|

Cam Kavanozlara Dolum

!

Depolama (4°C)

Sekil 1. Siiriilebilir ¢esnili lor peyniri iiretim akis semasi
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Itirh Kekikli Pul Sade Feslegenli Zerdecgalll
biberli

Sekil 2. Siiriilebilir ¢esnili lor peynirlerinin ambalajlanmasi

Sade

3 | .‘:._‘_' w'/,
Zerdecalll Pul biberli Itirh

Sekil 3. Siirtilebilir ¢esnili lor peynirleri
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F

zZ

Sekil 4. Ekmek tizerinde siiriilebilir ¢esnili lor peynirleri

3.2.2. Eritme Tuzlarmmin Hazirlanmasi

Siirtilebilir lor peynirine Kasomel 1110 eritme tuzu %0,01 oraninda ilave edilmistir.

3.2.3. Baharatlarin Hazirlanmasi

Uretimde 5 kg seklinde 6 kisma ayrilan siiriilebilir lor peynirine %0,5 (25 g) oraninda

baharat ilave edilmistir.

16



3.2.4. Erime Testi

Erime testi, tiip testi yontemine gore yapilmistir. 32x250 mm ebatindaki cam tiip
igerisine 10g lor tartilmis ve lorun iist yiizeyi diizeltilerek tlipiin dibine sikistirilmistir.
Aliiminyum folyoyla cam tiiplerin agz1 kapatilmis ve tiiplerden buhar ¢ikisin1 saglamak icin
folyo birkag yerinden delinmistir. Tiipler 4-5°C’deki buzdolabinda dik bir sekilde 30 dakika
bekletilmistir. Daha sonra 104°C’deki etiivde (EcoCell, Miinih, Almanya) yatay olarak
konulan tiipler 60 dakika bekletilmistir. Etiivden ¢ikartilan tiipler yatay olarak kondugu diiz
zeminde 30 dakika bekletilmistir. Lorun akma mesafesi 6l¢iilmiis ve sonu¢lar mm olarak
ifade edilmistir (Koca ve Metin, 2004).

3.2.5 Renk Tayini

Minolta Renk Olgiim cihazi (Minolta ChromaMeter, Model CR-400, Minolta. Co.
Ltd., Tokyo, Japonya) kullanilarak renk tayini yapilmistir. Lor yiizeyinde 2 farkli noktadan
6l¢tim yapilmigtir. Minolta Kolorimetresine gore; L*; parlaklik, a*; yesilden kirmiziya, b*;

maviden sartya olan degisimi gostermektedir (Bhale vd., 2003).

3.2.6. Kurumadde Tayini

Kurumadde analizi Gravimetrik yontem (Hooi vd., 2004) kullanilarak yapilmustir.
Etivde (EcoCell, Miinih, Almanya) 103°C’de sabit agirliga gelinceye kadar kurutma kaplari
bekletilmis ve desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinmistir. Kurutma kabina 3 g lor
Ornegi tartilmig ve sonu¢ kaydedilmistir. Sabit tartima gelinceye kadar 103°C’de etiivde
kurutulmus ve desikatorde sogutulan drnekler tartilmigtir. Sabit agirliga gelinceye kadar bu
islem tekrarlanmistir. Soguma gergeklestikten sonra kurutma kaplari tartilarak Denklem

3.1’deki formiil yardimiyla hesaplama yapilmis ve sonuglar “%” olarak ifade edilmistir.
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(M1-MO)

% Kurumadde = 100 (3.1)

Mo: Kabin sabit agirligi (g)
M1: Kurutma sonrasi kabin agirligi (g)

M2: Lor miktar1 (g)

3.2.7. Yag Tayini

Lorda yag tayini Gerber metoduna gore yapilmistir (Hooi vd., 2004). Peynir
kadehgigine 3 g lor 6rnegi tartilmis ve biitirometreye sikica yerlestirilmistir. Uzerine 10 mL
H2SO4 (Merck, d=1,525 g/mL) ilave edilmis ve tipasi kapatilmistir. 65°C’deki su banyosuna
konulan biitirometreler ara sira karistirilmistir. Lor tamamen eriyinceye kadar beklenmis ve
tizerine 1 mL amil alkol (Merck, d=0,810 g/mL) ilave edilerck iyice alt tist edilmistir.
Biitirometre skalasinin 35 degerine kadar tekrar H2SOj4 ilave edilmistir. Biitirometrenin
tipas1 kapatilarak alt iist edilecek sekilde karistirilmistir. Gerber santrifiije (Gerber
Enstrument, Nova-Safety, Berlin) yerlestirilerek dakikada 1000-1200 devirde 10 dakika
santrifiij edilmistir. Islem sonunda biitirometreler dik konumda ve gdz hizasinda okuma

yapilmistir. Sonuglar “%” olarak ifade edilmistir.

3.2.8. Tuz Tayini

Lorda tuz tayini i¢in Mohr metodu kullanilmistir (Hooi vd., 2004). 5 g lor tartilarak
50-55°C’deki saf su ile porselen havanda iyice ezilmistir. Sulu kisim balon jojeye
aktarilmistir. Oda sicakligina kadar sogutulup 500 mL ¢izgisine kadar saf su ilave edilmistir.
Balon jojedeki sulu kisim, huni ve siizge¢ kagidi yardimiyla baska bir balon jojeye siiziilmiis,
sliziintiiden 25 mL erlene alinmis ve {izerine 2-3 damla %5’lik potasyum kromat eklenmistir.

0,1 N AgNOs ile kirmizimsi kahverengi renge kadar titre edilip harcanan AgNO3 miktari

18



kaydedilmistir. Tanik deneme 25 mL saf su kullanilarak yapilmigtir. Denklem 3.2°deki

formiil yardimiyla hesaplama yapilmis ve sonuglar “%” olarak ifade edilmistir.

NxFxEx (V1-V2)

% Tuz = x 100 (3.2)

N: AgNO3 ¢ozeltisinin normalitesi (0,1N)

F: 0,AN AgNOs cozeltisinin faktorii

E: NACI miliekivalent agirlig: (0,0585Q)

V1: Titrasyonda kullanilan AQNOs miktar1 (mL)

V>: Titrasyonda sahit numune i¢in kullanilan AGQNO3 miktari (mL)

m: Lor miktari (Q)

3.2.9. pH Tayini

Uriinlerin pH 6l¢iimiinde masaiistii elektronik ve 1s1 probu olan pH metre (XS

Enstruments, 7 Vio) kullanilmstir.

pH 6l¢iimii yapilmadan dnce pH metre cihazi tampon soliisyonlar (4 ve 7) ile kalibre

edilmistir. Ol¢iim direkt olarak lor 6rnegine pH metre probu daldirilarak yapilmustir.

3.2.10. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Orneklere ait titre edilebilir asitlik Hooi vd., (2004) yontemine gore yapilmistir ve
sonuglar %laktik asit cinsinden ifade edilmistir. 5 g lor 6rnegi tartilmis ve iizerine 40°C’de

105 mL damitik su yavas yavas ilave edilerek baget ile lorun ezilmesi ve homojen hale
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gelmesi saglanmistir. Elde edilen karigim kaba filtre kagidi ile siiziilmiis, siiziintiiden 25 mL
almip 2-3 damla fenolfitalein ¢ozeltisi damlatilarak 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile degismez
pembe renk gozlenene kadar titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 kaydedilmistir.
Denklem 3.3’teki formiil yardimiyla hesaplama yapilmis ve sonuglar “%” olarak ifade

edilmistir.

V1x 0,009

%Laktik asit = x 100 (3.3)

V1: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢6zeltisi (mL)
V2: Ornek miktari (g)

3.2.11. Protein Tayini

Lordaki toplam azot miktar1 Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. 1 g lor 6rnegi
Kjeldahl tipiine tartilip tizerine 13 mL H2SOs ve 1 tane Kjeldahl tableti (Merck) ile
eklenmistir. Yakma boliimiine yerlestirilen tiipler, igindekiler berraklagincaya kadar yakma
islemine devam edilmistir. Tipler soguyunca iizerine 50 mL saf su ilave edilmistir.
Distilasyon initesine yerlestirilen tiiplere 50 mL % 40’lik 10 N NaOH ilave edilmistir.
Distilasyon {initesinin diger boliimiine baglanan erlenin igerisine 25 mL borik asit ve 1’er
mL metil kirmizist ile brom krezol yesili indikatorleri ilave edilmistir. 150 mL distilat elde
edilince distilasyon igslemi bitirilmis ve distilat 0,1 N HCl ile titre edilmistir. Denklem 3.4’¢
gore toplam azot ve Denklem 3.5’e gore %protein miktart hesaplanmistir (AOAC, 1990).

% Azot Miktart =

(Vl—VZ))ian 0,014 % 100 (34)

% Protein = % Azot x 6,38 (3.5)
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N: Titrasyonda kullanilan HCI asit ¢ozeltisinin normalitesi (0,1N)
m: Ornek miktar1 (g)

0,014: Azotun miliekivalent agirlig

V1: Titrasyon i¢in harcanmig olan HCI miktar1 (mL)

V2: Sahit denemenin titrasyonunda harcanan HC| miktar1 (mL)

3.2.12. Kiil Tayini

Siiriilebilir lor peynirlerinin igerdigi kiil miktar1 gravimetrik yontemle belirlenmistir.
Kiil firininda (Protherm Furnaces, Model PLF 110115, Ankara) sabit agirliga gelmesi igin
500°C’de 30 dakika tutulan krozeler desikatore alinarak sogumasi beklenmistir. Soguyan
krozeler tartilarak darasi alinmistir. 2 g lor 6rnegi tartilan krozeler kiil firinina yerlestirilmis
ve 6n yakma islemi uygulanmistir. Sicaklik 550°C’ye kademeli olarak yiikseltilmistir. Kroze
icerisindeki lor ornekleri tamamen beyaz kiil rengine doniisiinceye kadar yakma islemi
stirdiirilmustiir. Kiil oran1 Denklem 3.6°ya gore hesaplanmis ve sonuglar “%” olarak ifade
edilmistir (AOAC, 2000).

(m2-mo0)

% Kul miktar: = (mi—mo)

x 100 (3.6)

mo= Yakma kabinin darasi (g)
m.= Lor ilave edilince kabin agirlig1 (Q)

m2=Yakma sonrasi kabin agirligi (g)
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3.2.13. Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde tayini i¢in Folin—Ciocalteu metodundan yararlanilmistir
(Singleton ve Rossi, 1965). 5 g tartilan 6rneklere 5 mL %80°lik metanol ilave edilerek
Ultrasonik banyoda (Bandelin Sonorex) 30 dk bekletilmistir. Cikartilan 6rnekler 5000 rpm
15 dk santrifiij edilmistir. 100 pL 6rnek iizerine 900 pL su, 5 mL folin ve 4 mL sodyum
karbonat (75 g/L) ilave edilmis, kor ornekte ise 1000 uL su {izerine 5 mL folin ve 4 mL
sodyum karbonat ilave edilmistir. Vortexten gegirilen ornekler 2 saat karanlik ortamda
bekletilmistir. Analiz 2 paralelli olarak yapilmistir. Orneklerin absorbans degerleri ise ¢ift
1sinli UV-Visible spektrofotometresiyle (Shimadzu, UV-1800 UV-VIS Spektrofotometre,
Japonya) belirlenmistir. Elde edilen sonuglar ise gallik asit cinsinden belirtilmistir.
Orneklerin toplam fenolik madde miktarim1 bulmak amaciyla Ek 1°de verilen gallik asit
egrisinden yararlanilmistir. Sonuclar mg gallik asit esdegeri (GAE)/g kurumadde olarak

hesaplanmustir.

3.2.14. Ugucu Bilesenlerin Analizi

Orneklerde ugucu bilesenlerin izolasyonu igin kat1 faz mikroekstraksiyon metodu
(SPME), tanimlanmasi1 ve miktar belirlemesi i¢in Gaz Kromatografisi-Kiitle Spektrometresi
(GC-MS) (GC 6890, MS 6890 N, Agilent Technologies, Wilmington, DE, ABD)
kullanilmigtir. Analizler i¢in SPME vialin (Supelco, Bellafonte, ABD) igerisine 5 g lor
ornegi, 1 g sodyum kloriir ve 10 pL i¢ standart (1 mL’sinde 5 uLL 2-metil valerik asit ve 20
uL 2-metil-3-heptanon bulunmaktadir) ilave edilerek kapag kapatilmigtir. 50 °C’deki su
banyosunda (GFL, Model 1103, Burgwedel, Almanya) 30 dakika bekletilmistir. Daha sonra
SMPE fiber (2 cm-50/30 um DVB/Carboxen/PDMS stable flex Supelco, Belafonte, ABD),
su banyosundaki viale batirilarak 30 dakika daha 50°C’deki su banyosunda bekletilmis ve
GC-MS’e enjekte edilmistir.

Ugucu bilesenlerin ayrimini saglamak icin HP-INNOWax (60 m uzunluk % 0,25 mm
i¢ cap (i.d.) x 0,25 pm film kalinlig1) kolonu kullanilmistir. Gaz kromatografisi firin
programinin sicakligi baslangicta 10 dakika boyunca 40°C olup, 5°C/dk rampa ile 250°C son
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sicakliga ulasmis ve bu sicaklikta 10 dakika tutulmustur. Sistemde yiiksek saflikta helyum
gazi tasiyict gaz olarak kullanilmis ve gaz akist 1,0 mL/dk olarak belirlenmistir. Orneklerin
GC-MS’e enjeksiyonunda boliinmesiz (splitless) enjeksiyon tipi kullanilmistir. MS sartlart;
kapiler ara yiiz sicakligi 280°C, iyonizasyon enerjisi: 70 eV: kiitle aralig1 35-350 amu, tarama
hiz1 4.45 scan/s’dir. Ugucu bilesenlerin belirlenmesi amaciyla Wiley Registry of Mass
Spectral Data (Wiley, 2005) ve National Institute of Standards and Technology (NIST, 2008)
kiitiiphanelerinden yararlanilmistir. Kiitle spektrometresinde belirlenen bilesenlerin miktar
tayinleri Avsar vd., (2004) tarafindan 6nerilen metoda gore yapilmis olup sonuglar ug/100 g
ornek olarak verilmistir. Belirlenen ugucu bilesenlerin alikonma indeksleri (RI) ise Van den

Dool ve Kratz (1963) tarafindan belirtildigi sekilde hesaplanmuistir.

3.2.15. Mikrobiyolojik Analizler icin Diliisyonlarin Hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analiz igin steril spatiil yardimiyla bek alevi yaninda agilan
kavanozdan, 1 g lor numunesi hassas terazi yardimiyla tartilmig ve steril numune posetine
almmustir. Uzerine 9 mL steril peptonlu su eklenerek homojenize edilmis ve 107 diliisyonu
ekim i¢in hazir hale getirilmistir. Mikrobiyolojik analizler i¢in 101, 107, 103, 10 ve 10°

diliisyonlar1 hazirlanmastir.

Compact Dry hazir Dbesiyerleri kullanilarak  mikrobiyolojik  analizler
gergeklestirilmistir. Kullanima hazir halde bulunan tek kullanimlik kuru kromojenik hazir
besiyerleridir. Kromojenik substratlar/redox indikatorleri sayesinde mikroorganizmalar
spesifik renklerde gelisirler ve koloniler ¢ok net bir sekilde sayilabilirler. Tiirk Gida
Kodeksi’nde bulunan analiz yontemleri ile esdegerlilik gostermektedir. Numune
inokiilasyon asamasinda herhangi bir aparata ihtiya¢ duyulmadan homojen bir sekilde difiize
olarak yayilir. Zemindeki kati kartus kiiciik gézeneklerden olustugu i¢in her koloni ayr1 ayri

gozlemlenebilir ve kolonileri saymak i¢in ayr1 bir cihaza gereksinim duyulmaz.
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3.2.16. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Saymmm

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri sayim1 icin COMPACT DRY TC hazir besiyeri
kullanilmistir. Diliisyonu hazirlanmis lor orneklerinden tek kullanimlik steril pipet
yardimiyla 1’er mL alinarak Compact Dry besiyerinin ortasina ilave edilmistir. Besiyeri ters
gevrilip 37°C’de 48 saat inkiibasyon kosullarinda inkiibe edilmistir. Olusan koloniler
sayilarak mezofilik bakteri sayim1 log kob/g olarak saptanmustir. Ureme kirmizi renkli olarak

goriilmiistiir (HFSa, 2023).

3.2.17. Toplam Koliform ve E. coli Sayim

Toplam koliform ve E. coli sayimi igin Compact Dry EC hazir besiyeri kullanilmistir.
E. coli ve koliform grubu bakterilerin tanimlanabilmesi i¢in kullanima hazir halde bulunan
kromojenik hazir besiyeridir. Igeriginde koliforma kirmizi renk ve E. coli’ye mavi renk
veren 2 ¢esit kromojenik enzim substrati (Magenta-GAL ve X-GLUC) icermektedir.
Diliisyonu hazirlanmis numunelerden tek kullanimlik steril pipet ile 1’er ml alinarak
Compact Dry besiyerinin ortasina ilave edilmistir. Besiyeri ters gevrilip 37°C’de 24 saat
inkiibasyon kosullarinda inkiibe edilmistir. Ureme referans rengi toplam koliformda kirmiz:
ve E. coli’de ise mavi-yesil olarak tanimlanmigtir. Olusan toplam koliform ve E. coli

kolonileri ayr1 ayri sayilarak kob/g olarak saptanmistir (HFSb, 2023).

3.2.18. Kiif ve Maya Sayim

Kiif ve maya sayimi igin Compact Dry YM hazir besiyeri kullanilmigtir. Kif ve
mayalarin tanimlanabilmesi i¢in kullanima hazir halde bulunan kuru kromojenik hazir
besiyeridir. Igeriginde cogu maya icin mavi renk olusturan kromojenik enzim substrat1 X-
Phos bulunmaktadir. Kiifler ise karakteristik renkte ve pamuksu yapida gelisim
gostermektedir. Diliisyonu hazirlanmis numunelerden tek kullanimlik steril pipet ile 1’er mL

alimarak Compact Dry besiyerinin ortasina ilave edilmistir. Besiyeri ters gevrilip 25°C’de 5
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giin inkiibasyon Kosullarinda inkiibe edilmistir. Olusan kiif ve maya kolonileri ayr1 ayri
sayilarak log kob/g olarak saptanmigtir (HFSc, 2023).

3.2.19. Duyusal Analizler

Uriinlerin  duyusal &zelliklerinin belirlenmesi amaciyla depolama boyunca
tanimlayict duyusal analizler ve depolamanin 1. giiniinde tiiketici testi uygulanmistir.
Tanimlayici duyusal analizler sade ve 5 gesni ilavesi yapilarak iiretilen numunelerde
depolamanin 1, 7, 14, 21 ve 30. giinlerinde egitimli 3 kadin ve 3 erkekten olusan 6 kisilik
panelist grubunun katilimiyla 15 puanlik skala kullanilarak gergeklestirilmistir (Meilgaard
vd., 1999).

Lor ornekleri buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra, 15-20 g’lik porsiyonlar halinde
ekmek ve su ile panelistlere sunulmustur. Peynir 6rnekleri tekstiir, aromatikler ve temel tatlar
yoniinden degerlendirilmistir. Panelistler tarafindan kullanilan degerlendirme formu EK
2’de verilmigtir. Panelistlerin egitimleri sirasinda gelistirdikleri ve degerlendirmeler
sirasinda kullandiklar1 terimler ve referanslar EK 3’te, duyusal degerlendirmelere ait

gorseller ise EK 4°te yer almaktadir.

Tiiketici testi 6grenciler, tiniversite ve fabrika personelinden olusan 100 kisilik bir
gruba uygulanarak panelistlerden 6rnekleri kivam, gériiniis ve tat-koku bakimindan 9-puanli
hedonik skala kullanilarak degerlendirmeleri ve begeni diizeylerine gore siralamalari
istenmistir. Panelistlere uygulanan tiiketici testi duyusal degerlendirme formu EK 5°’te

verilmistir (Meilgaard vd., 1999).
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3.2.20. istatistiksel Analizler

Farkli depolama siirelerinin lor tiirlerinin pH, titrasyon asitligi, toplam canli, tuz, yag,
kurumadde, kiif, L*, a* ve b* degerlerine etkisinin arastirilmasi amaciyla Tesadiif Parselleri
Deneme Tertibinde Faktoriyel Diizende iki tekerriirlii olarak yiiriitiilen bu ¢alismadan elde
edilen verilerin istatistiksel analizlerinde Faktoriyel Diizende Varyans Analizi (ANOVA) ve
Faktoriyel Diizende Ortalamalarin Analizi (ANOM) yontemlerinden yararlanilmistir. Farkl
¢esni ilavesinin erime, kiil ve protein diizeylerine olan etkisinin arastirilmasinda ise Tek
Yonli Varyans Analizi (One-way ANOVA) ve Tek Yonli Ortalamalarin Analizi (One-way
ANOM) yontemlerinden yararlanilmistir. Farkli gruplarin belirlenmesinde Tukey ¢oklu
karsilagtirma testinden yararlanilmistir. Farkli ¢esni ilavesinin fenolik madde diizeyine olan
etkisinin arastirilmasinda ise Welch testinden, ¢oklu karsilastirma testi olarak ise Games-
Howel testinden yararlanilmistir (Mendes ve Yigit, 2013; Mendes ve Yigit, 2018; Yigit ve
Mendes, 2017).

Tiiketici testinde ise sadece her bir {iriiniin begeni siralamalar1 dikkate alinarak bu
uriinlere verilen begenilirlik bakimindan panelistler arasinda bir uyum olup olmadigina
bakilmistir. Bunun i¢in ise Kendall Concordence Katsayisi kullanilmigtir. Tlim istatistiksel
analizler Minitab for Windows (ver 17,0) ve SPPS (ver 20,0) istatistik paket programi

kullanilmastr.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Fizikokimyasal Analizlerin Sonugclar:

Siiriilebilir lor peyniri tiretiminde kullanilan lor peynirinin yaklasik bilesimi Tablo
1’de verilmistir. Lor peynirinin kurumadde ve tuz degeri Tiirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’ne gore (nem en ¢ok %75 ve tuz en ¢ok %6) uygun oldugu goriilmistiir (Anonim,
2023).

Tablo 1

Uretimde kullanilan lor peynirinin yaklasik bilesimi

Analizler Lor Peyniri (Ortalama+SH)
pH 5,97+0,01
Laktik asit (%) 0,11+0,01
Yag (%) 2,00+0,01
Tuz (%) 1,15+0,01
Kurumadde (%) 26,40+0,20

SH: standart hata

4.1.1. Erime Testi Sonuclari

Erime testi bakimindan tiirlerine iligkin tanitici istatistikler Tablo 2’de yer
almaktadir. Erime degeri bakimindan lor tiirlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan
faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 3’de ve ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglari

Sekil 5’te verilmistir.
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Tablo 2

Erime degeri bakimindan lor tiirline iligkin tanitict istatistikler

n Ortalama+SH
S 2 0,13+0,13
K 2 2,63+0,38
Lor Tiirii F 2 4,25+0,50
Z 2 2,75+0,25
P 2 3,63+0,13
| 2 0,13+0,13

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 3’teki varyans analizi sonuglari incelendiginde erime degeri bakimindan lor
tirleri arasinda istatistiksel olarak Onemli farklarin bulundugu (p=0,01) ve erime
degerlerinde go6zlenen varyasyonun neredeyse tamaminin (%96,84) tiirler tarafindan

aciklanabildigi goriilmiistiir.

Tablo 3

Erime degerine iligskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigii (%)

Lor Tiirii 5 30,63 96,84 30,63 6,13 36,75 0,00

Hata 6 1,00 3,16 1,00 0,17

Toplam 11 31,63 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTas,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Sekil 5’te de goriildiigii lizere sade ve 1tirl tiirlerin birbiriyle benzerlik gosterdigi ve
diger tlirlerden farkli oldugu belirlenmistir. En diisiik erime degeri sade ve 1tirli 6rnekte iken

en yiiksek erime feslegenli 6rnekte goriilmiistiir.
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Erime - Tek Yénli Normal ANOM Testi
a=0,05

Ortalama

(5]

Lor Tiirii

Sekil 5. Erime degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

4.1.9. Renk Analizi Sonuglar:

Gidanin rengi tiiketici i¢in olduk¢a onemli bir kalite parametresidir. L*, a*, b*
degerleri ile gidanin renklerinin nicel agidan belirlenmesi amaglanmistir. L* (0-100) degeri
parlakligi, a* degeri yesillikten kirmiziliga, b* degeri ise mavilikten sariliga renk degisimi

anlamina gelmektedir (McGuire, 1992; Leon vd., 2006).

Renk analizi bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitici istatistikler

Tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 4

Renk degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iligkin tanitici istatistikler

Depolama Siiresi (giin) Lor Tiirii
n Ortalama+SHata n Ortalama+SHata

1 12 90,43+0,92 S 10 93,64+0,13

7 12 89,95+0,80 K 10 91,28+0,29

L* 14 12 90,46+0,57 F 10 86,99+0,83
21 12 91,37+0,59 z 10 91,10+0,21

30 12 91,22+0,49 P 10 90,53+0,42

[ 10 90,58+0,38

1 12 -2,46£1,28 S 10 -1,32+0,04

7 12 -2,66+1,32 K 10 -1,20+0,08

a* 14 12 -2,54+1,33 F 10 -1,09+0,09
21 12 -2,48+1,33 Z 10 -12,08+0,10

30 12 -2,54+1,31 P 10 1,13+0,17

[ 10 -0,65:+0,04

1 12 18,86+4,68 S 10 10,34+0,14

7 12 19,16+4,94 K 10 11,28+0,15

b* 14 12 18,88+4,86 F 10 11,95+0,23
21 12 18,75+4,82 Z 10 54,56+0,44

30 12 19,13+4,87 P 10 15,23+0,44

I 10 10,38+0,17

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecall1, P:Pul biberli ve L:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Siiriilebilir Lor Peynirlerinin L* Degerleri

L* degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligkin tanitici istatistikler
Tablo 4’te verilmistir. L* degeri trlinlerdeki beyazligi ifade etmektedir. Protein
parcaciklarinin goriinlir spektrumda 15181 sagmasiyla beyazlatmaya sebep olabilecegi

bildirilmekte olup drnekteki beyazlik protein matrisiyle agiklanabilir (Sameer vd., 2020).

L* degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla
yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi ve ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 Tablo
5 ve Sekil 6’da verilmistir. Tablo 5’teki varyans analizi sonuglar1 incelendiginde L* degeri
bakimindan sadece lor tiirleri arasinda istatistik olarak 6nemli farklarin bulundugu (p=0,01)
goriilmektedir. Ayn1 zamanda L* degerinde gozlenen varyasyonun oldukga biiyiik bir
kisminda (%68,67) lor tiirleri tarafindan agiklanabildigi dikkati ¢ekmektedir. Tiim bu
bulgular lor tliriiniin L* degerini 6nemli diizeyde etkileyen bir faktor oldugunun
gostergesidir.
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Tablo 5

L* degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD  KT; Etki KTz KOaiz  F-degeri  p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 229,10 68,77 229,10 45,82 22,39 0,00

Giin 4 16,90 5,07 16,90 4,22 2,07 0,11

Lor TirixGin 20 25,75 7,73 25,75 1,29 0,63 0,86

Hata 30 61,38 18,43 61,38 2,05

Toplam 59 333,14 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Sekil 6’daki ANOM sonuglari incelendiginde sadece lor tiirliniin etkisinin énemli
oldugu ve en yiiksek L* degeri sade drnekte elde edilirken en diisiik L* degeri ise feslegenli
ornekte elde edilmistir. Her ne kadar giin etkisinin 6nemli olmadig1 gézlemlenmis olsa da
21. glindeki L* degerinin 7. giine gore belirgin derecede daha yiiksek oldugu dikkati
¢ekmektedir. Bu durum giin faktoriiniin istatistiksel agidan énemli bulunmamis olmasina

karsin pratik acidan iireticiler i¢in 6nemli olabileceginin bir gostergesidir.

L* Degeri - Iki Yonli Normal ANOM Testi
a=0,05
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Sekil 6. L* degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Siiriilebilir Lor Peynirlerinin a* Degerleri

a* degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligkin tanitici istatistikler
Tablo 4’te verilmistir. a* degeri 6rneklerde yesillikten kirmiziliga gegisi ifade etmektedir.
a* degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan
faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 6’da, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglari ise
Sekil 7°de verilmistir. Tablo 6’daki varyans analizi sonuglari incelendiginde a* degeri
bakimindan sadece lor tiirleri arasinda istatistik olarak 6nemli farklarin bulundugu (p=0,01)
goriilmektedir. Ayn1 zamanda a* degerinde gbzlenen varyasyonun hemen hemen tamaminin

(%99,57) lor tiirleri tarafindan aciklanabildigi dikkati ¢ekmektedir.

Tablo 6

a* degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD  KTs Etki KT giz KOuiz F-degeri  p-degeri
Biiyiikliigii (%)

Lor Titrii 5 113475 99,57 1134,75 526’9 168097 0,00

Giin 4 029 003 029 007 054 0.70

Lor 20 061 0,05 061 003 022 1,00

TurtixGiin

Hata 30 405 036 405 0,14

Toplam 59 113972 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmig Kareler Toplami, KTas,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOQui,: Diizeltilmis Kareler Ortalamast

Sekil 7°deki ANOM sonugclar1 incelendiginde en yiiksek a* degeri pul biberli 6rnekte
gozlemlenirken en diisiik a degeri ise zerdecall1 6rnekte gézlenmistir. Pul biberli 6rnegin a*
degerinin en yiiksek ¢ikmasinin sebebi igerisinde bulunan ve ona 6zgii koyu kirmizi rengini

veren karotenoid bilesiklerdir.
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Sekil 7. a* degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

Siiriilebilir Lor Peynirlerinin b* Degerleri

Orneklere ait b* degerleri bakimmdan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitici
istatistikler Tablo 4’te verilmistir. b* degeri 6rneklerde mavilikten sariliga gegisi ifade
etmektedir. b* degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini aragtirmak
amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 7’de, ortalamalarin analizi
(ANOM) sonuglar1 Sekil 8’te verilmistir. Tablo 7’deki varyans analizi sonuglari
incelendiginde b* degeri bakimindan sadece lor tiirleri arasinda istatistik olarak onemli
farklarin  bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Ayn1 zamanda b* degerinde gozlenen
varyasyonun hemen hemen tamaminin (%99,70) lor tiirleri tarafindan agiklanabildigi dikkati

¢ekmektedir.
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Tablo 7

b* degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KT gz KOuixz F-degeri p-degeri
Bilyiikliigii (%)

Lor Trd 5 153752 9970 1537.2 307504 309913 0,00

Giin 416 0,01 16 040 040 0.1

Lor 20 144 0,09 144 072 073 0,77

TurixGiin

Hata 30 298 0,19 208 0,99

Toplam 50 154210 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmig Kareler Toplami, KTgg: Diizeltilmis Kareler Toplanmi
KOyiz: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama giinlerinin b* degerini etkilerinin incelendigi ANOM grafigi
Sekil 8’de verilmistir. ANOM sonuglari incelendiginde en yiiksek b* degeri zerdegalli
ornekte gozlemlenirken en diisiik b* degeri ise sade ornekte gozlenmistir. Zerdegalli 6rnegin
b* degerinin en yiiksek ¢ikmasinin sebebi ise igerisinde bulunan ve ona sarimsi renk veren

antioksidan bir bilesik olan tetrahidrokurkumin i¢cermesidir (Coban ve Patir, 2010).
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Sekil 8. b* degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Ortiz Araque vd., (2018) Ricotta peynirinde L* degerleri 89,9-94,0 a* degerleri -2,9
ve -3,8 ve b* degerleri 14,4-17,8 araliginda bulmustur. Sameer vd., (2020) ise Ricotta peyniri
icin L* (81,34-81,48), negatif a* (-1,72) ve pozitif b* (9,53-9,55) degerler tespit etmistir.
Pires vd., (2020) tarafindan yapilan arastirmada ise peynir alt1 suyu peynirlerinde renk
ozelliklerinin depolama boyunca L* degerlerinde artma egilimi, a* degerlerinde yesil renge
donme egilimi olusurken b* degerlerinde ise sar1 renge donme egilimi gdstermistir. Bu
calismada ise kullanilan ¢esnilerin orneklerin L*, a* ve b* degerleri arasinda énemli bir

farklilik olusturdugu tespit edilmistir.

4.1.3 Toplam Kurumadde Analizi Sonug¢lar:

Kurumadde (%) bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitict
istatistikler Tablo 8’de verilmistir. Kurumadde degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi sonuglari

Tablo 9’da, ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglari ise Sekil 9°da verilmistir.

Tablo 8
Kurumadde degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iligskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 37.30+0,13

Depolama Siiresi / 12 36,97+0,12

(giin) 14 12 36,62+0,15

21 12 36,74+0,19

30 12 36,67+0,21

S 10 35,89+0,17

K 10 37,08+0,15

Lor Tiirii F 10 37,03+0,14

Z 10 36,85+0,11

P 10 37,15+0,10

' 10 37,16£0,10

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Ttirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 9’daki varyans analizi sonuglari incelendiginde kurumadde degeri bakimindan

hem lor tiirii hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak onemli farklarin

bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Kurumadde degerindeki varyasyonun %55,82 ‘lik kismi
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lor tlirii faktorii tarafindan, %17,41°lik kismu ise depolama giinleri faktorii tarafindan

agiklanmaktadir.

Tablo 9

Kurumadde degerine iligkin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KTaiz KOgiz  F-degeri  p-degeri
Biiyiikligi (%)

Lor Tiirt 5 11,85 55,82 11,85 2,37 23,93 0,00

Giin 4 3,70 17,41 3,70 0,92 9,33 0,00

Lor TarixGin 20 2,71 12,78 2,71 0,14 1,37 0,21

Hata 30 2,97 14,00 2,97 0,10

Toplam 59 21,22 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmig Kareler Toplami, KTgg: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOuiz: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin kurumadde degerlerine olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 9’da verilmistir. Sekil 9 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu
gibi hem lor tiiri hem de depolama giinlerine iliskin ana etkilerinin 6nemli oldugu
goriilmektedir (p=0,01). Fakat varyans analizi sonuglarindan da (Tablo 9) goriilecegi gibi
interaksiyona iliskin acgiklanabilen varyasyon diisiik oldugu i¢in lor tiirii faktoriiniin ana
etkilerine odaklanilmistir. Lor tiiriine iliskin sekil incelendiginde en diisiik kurumadde
degerinin feslegenli 6rnekte oldugu, en yiiksek kurumadde degerlerinin ise sade ve zerdegalli
lor 6rneklerinde oldugu goriilmektedir. Depolama siirelerine iligkin sekil incelendiginde ise
en yiksek kurumadde degerinin depolamanin 1. giinlinde ve en diisiik kurumadde

degerlerinin ise depolamanin 14. giiniinde elde edildigi goriilmektedir.
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Sekil 9. Kurumadde degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

Benzer sonuglar yapilan diger ¢alismalarda da bulunmustur. Tsiotsias vd., (2002)
yaptiklar1 ¢alismada “Anthotyros” lor peynirinin kurumadde degerini % 35-35,5
bulmuslardir. Papaioannou vd. (2007) ise yaptiklar1 ¢alismada ise lor peynirinin kurumadde

degerini % 34,5 tespit etmislerdir.

4.1.4. Yag Analizi Sonugclari

Yag igerigi (%) bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligkin tanitici
istatistikler Tablo 10’da verilmistir. Yag degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

11°de ve ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 Sekil 10°da verilmistir
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Tablo 10

Yag degeri bakimindan depolama stiresi ve lor tiirline iliskin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH
1 12 15,79+0,18
Depolama Siiresi / 12 15,92+0,12
(giin) 14 12 15,98+0,13
21 12 16,21+0,17
30 12 16,29+0,18
F 10 15,93+0,14
| 10 16,03+0,15
Lor Tiirii K 10 16,25+0,16
P 10 16,18+0,19
S 10 15,55+0,15
Z 10 16,30+0,18

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 11°daki varyans analizi sonuglari incelendiginde yag degeri bakimindan ne lor
tirleri arasinda (p=0,10) ne de depolama giinleri (p=0,26) arasinda istatistiksel olarak 6nemli
bir farkin bulunmadigi gériilmektedir. Benzer sekilde lor tiirli x depolama giinii interaksiyon

etkisi de istatistiksel olarak 6nemli bulunmamuistir (p=1,00).

Tablo 11

Yag degerine iligkin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaw, KOguw, F-degeri  p-degeri
Biiyiikliigii (%)

Lor Tiiri 5 3,83 21,18 3,83 0,77 2,06 0,10

Giin 4 2,07 11,42 2,07 0,52 1,39 0,26

Lor TiiriixGiin 20 1,05 5,78 1,05 0,05 0,14 1,00

Hata 30 11,16 61,63 11,16 0,37

Toplam 59 18,10 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTgg,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOQuiz: Diizeltilmig Kareler Ortalamast

Lor tiirti ve depolama siiresinin yag degerlerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 10°da verilmistir. Lor tiiriine iligskin grafik incelendiginde her ne kadar %yag
bakimindan lor tiirleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farkin bulunmadig1 gézleniyor
olsa da sade 6rnegin %yag degerinin diger tiirlere gore oldukga belirgin bir sekilde daha
diisiik oldugu dikkati ¢ekmektedir. Bu durum; her ne kadar lor tiiriiniin etkisi istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamis olsa da s6z konusu farkin iiretici agisindan pratik bir 6neme sahip
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olabileceginin bir gostergesi olarak kabul edilebilir. Depolama siirelerine iligkin grafik
incelendiginde ise genel olarak en yiiksek yag degerinin depolamanin 30. giiniinde ve en

diisiik yag degerlerinin ise depolamanin 1. giiniinde elde edildigi gériilmektedir.
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Sekil 10. Yag degerine iliskin ANOM analizi sonuglar1

Kaminarides vd., (2013) arastirmalar1 sonucunda lor peynirinin yag oranini1 %15,7
tespit etmislerdir. Tsiotsias vd. (2002) yaptiklar1 arastirmada “Anthotyros” lor peynirinin
yag oranint %16,6-16,8 olarak bulmuslardir. Papaioannou vd. (2007) ise yaptiklar
caligmada lor peynirinin yag degerini %17,5 bulmuslardir.

4.1.5. Tuz Analizi Sonuc¢lar

Tuz igerigi (%) bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitict
istatistikler Tablo 12’de verilmistir. Tuz degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

13°te, ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 11°de verilmistir.
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Tablo 12

Tuz degeri bakimidan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH
1 12 0,95+0,01
. 7 12 0,96+0,02
Depolama Siiresi 14 12 0.96-0.01
(giin) 21 12 0,96:0.01
30 12 0,96+0,01
F 10 0,94+0,01
I 10 0,99+0,01
Lor Tiirii K 10 0,97+0,01
P 10 0,97+0,01
S 10 0,91+0,01
Z 10 0,97+0,01

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 13°teki varyans analizi sonuglari incelendiginde tuz degeri bakimindan sadece
lor tiirleri arasindaki farklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu goriilmektedir (p=0,01). Tuz

degerindeki varyasyonun %36,73’ liikk kismui lor tiirii faktorii tarafindan agiklanmaktadir.

Tablo 13

Tuz degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KTs, KOsz  F-degeri p-degeri
Biiyikligii (%)

Lor Tirt 5 0,04 36,73 0,04 0,00 5,12 0,00

Giin 4 0,00 0,92 0,00 0,00 0,16 0,96

Lor TurixGin 20 0,02 19,26 0,02 0,00 0,67 0,82

Hata 30 0,45 43,09 0,05 0,00

Toplam 59 0,11 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin tuz degerine olan etkisinin incelendigi ANOM grafigi
Sekil 11°de verilmistir. Sekil 11 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi sadece
lor tiiriine iligkin ana etkinin énemli oldugu goriilmektedir (p=0,01). Lor tiirli ana etkisine
iliskin sekil incelendiginde en diisiik tuz degeri sade oOrnekte oldugu, en yiliksek tuz

degerlerinin ise 1tirli 6rnekte oldugu goriilmektedir.
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Sekil 11. Tuz degerine iliskin ANOM analizi sonuglar1

Irkin (2011) lor peyniri ile ilgili yaptigi caligmada tuz degerini %0,3 olarak
bulmustur. Papaioannou vd. (2007) yaptiklar1 ¢alismada % tuz degerini 1,05 bulmuslardir.
Yal¢in (2016) ise lor peynirine probiyotik bakteri ilavesi lizerine yaptigi ¢alismada
orneklerin tuz oranini %0,93 ile %1,43 arasinda bulmustur. Verilere gore literatiirdeki

calismalarla tuz degerinin benzer oldugu goriilmiistiir.

4.1.6. pH Analizi Sonuglari

pH bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligskin tanitici istatistikler Tablo
14°te verilmistir. pH degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini
aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel dilizeyde varyans analizi Tablo 15’te ve

ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 Sekil 12°de verilmistir.
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Tablo 14

pH degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirline iliskin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH
1 12 6,10+0,04
Depolama Siiresi / 12 6,05£0,03
(giin) 14 12 6,04+0,04
21 12 6,00+0,04
30 12 5,98+0,05
F 10 6,01+0,04
| 10 5,99+0,05
Lor Tiirii K 10 6,03£0,05
P 10 6,04+0,05
S 10 6,02+0,05
Z 10 6,05%0,05

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 15°te da goriilecegi iizere pH bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda
hicbir faktoriin etkisinin 6nemli olmadigi goriilmiistiir (lor tirti p=0,95; giin i¢in p=0,58;
interaksiyon p=1,00). Bu durum asagidaki ANOM analizi sonuglarindan da (Sekil 12)

goriilebilir.

Tablo 15

pH degeri iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KTa, KOgs,  F-degeri  p-degeri
Biyiikliigii (%)

Lor Tiiri 5 0,04 3,14 0,04 0,01 0,22 0,95

Giin 4 0,11 8,49 0,11 0,03 0,73 0,58

Lor TiiriixGiin 20 0,02 1,75 0,02 0,00 0,03 1,00

Hata 30 1,10 86,63 1,10 0,04

Toplam 59 1,26 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTgg,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOQuiz: Diizeltilmis Kareler Ortalamast

pH degerine iliskin grafik (Sekil 12) incelendiginde tiim 6rneklerin pH degerlerinin
birbirine yakin oldugu gorilmektedir. Irkin, (2011) lor iizerine yaptig1 calismada 20 giin
depolama siiresi sonunda pH degerinin 5,4-6,8 arasinda degistigini bulunmustur. Tsiotsias
vd., (2002) ¢aligmalarinda 42 giin depolama sonucunda “Anthotyros” lor peynirinin pH
degerlerini 6,0-6,4 olarak bulmustur. Ortiz Araque vd., (2018) Ricotta peyniriyle ilgili
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yaptiklar1 arastirmada depolama siirecinde pH degerlerindeki degisimin (5,5-5,9 pH) 6nemli

olmadigini tespit etmislerdir.
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Sekil 12. pH degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

4.1.7. Titre Edilebilir Asitlik Analizi Sonuglari

Titre edilebilir asitlik degerleri bakimmdan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligkin
tanitict istatistikler Tablo 16’da verilmistir. Titre edilebilir asitlik degeri bakimindan lor
tirleri ve depolama giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde

varyans analizi Tablo 17°de ve ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 Sekil 13’te

verilmistir.
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Tablo 16

Titre edilebilir asitlik degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH
1 12 1,09+0,03
Depolama Siiresi 7 12 1,16+0,04
(giin) 14 12 1,14+0,04
21 12 1,15+0,03
30 12 1,15+0,04
F 10 1,11+0,03
| 10 1,23+0,04
Lor Tiirii K 10 1,14+0,04
P 10 1,13+0,04
S 10 1,11+0,04
Z 10 1,11+0,04

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 17°de de goriilecegi tizere titre edilebilir asitlik bakimindan yapilan varyans
analizi sonucunda hicbir faktoriin etkisinin 6nemli olmadig1 goriilmiistiir (lor tirt p=0,42;
giin i¢in p=0,83; interaksiyon p=1,00). Bu durum asagidaki ANOM analizi sonuglarindan da
(Sekil 13) goriilebilir.

Tablo 17

Titre edilebilir asitlik degerine iligskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KTai, KOs,  F-degeri  p-degeri
Biiyuklugii (%)

Lor Tiiri 5 0,11 13,11 0,11 0,02 1,03 0,42

Giin 4 0,03 3,79 0,03 0,01 0,37 0,83

Lor Tiri*Giin 20 0,06 6,84 0,06 0,00 0,13 1,00

Hata 30 0,66 76,26 0,66 0,02

Toplam 59 0,87 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTgg,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Sekil 13’teki lor tiirli ana etki grafigi incelendiginde en yiiksek titre edilebilir asitlik
degerinin 1tirlt 6rnekte oldugu goriilmiistiir. Depolama ana etki grafigi incelendiginde ise
depolama siiresince en diisiik deger ise 1. giinde oldugu goriilmiistiir. S6nmez, (2019)
tarafindan Elazig’da toplanan vakum ambalajli ve agikta satilan lor peynirlerinin incelendigi
caligmada toplam asitlik degeri vakum ambalajli lor peynirlerinde %1,84 olarak, agikta

satilan lor peynirlerinde ise %0,46 olarak bulunmustur.
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Sekil 13. Titre edilebilir asitlik degerine iliskin ANOM analizi sonuglar1

4.1.8. Protein Analizi Sonug¢lar:

Protein bakimindan lor tiirlerine iliskin tanitici istatistikler Tablo 18’de verilmistir.
Protein degeri bakimindan lor tiirlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel
diizeyde varyans analizi Tablo 19°da ve ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 Sekil

14°te verilmistir.

Tablo 18
Protein degeri bakimindan lor tiiriine iligkin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH
S 2 5,52+0,02
K 2 5,85+0,14
Lo Tiirii F 2 6,04+0,12
or turd z 2 5,81+0,03
P 2 5,994+0,21
[ 2 6,20+0,08

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Ttirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata
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Tablo 19°da da goriilecegi lizere protein bakimindan yapilan varyans analizi
sonucunda lor tiiriiniin etkisinin 6nemli olmadig1 goriilmiistiir (p=0,06) Bu durum asagidaki

ANOM analizi sonuglarindan da (Sekil 14) goriilebilmektedir.

Tablo 19

Protein degerine iliskin varyans analizi sonuglar1

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaz KOgw,  F-degeri p-degeri
Biiyukliugii (%)

Lor Turi 5 0,54 77,21 0,54 0,11 4,07 0,06

Hata 6 0,16 22,79 0,16 0,03

Toplam 11 0,70 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai,: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Sekil 14’teki lor tiirii ana etki grafigi incelendiginde en yliksek protein degerinin 1tirlt
ornekte en diisiik protein degerinin ise sade 6rnekte oldugu goriilmistiir. Kaminarides vd.
(2013) Mizithra peynirine farkli oranlarda siit katarak yaptiklari ¢calismada toplam protein
oranin1 %11,9 olarak tespit etmislerdir. Madureira vd. (2013) farkli starter kiiltiirler
ilavesiyle irettikleri peynir altt suyu peynirlerinde toplam protein oranimi %11,69-2,31
arasinda bulmuslardir. Benzer sekilde Faccia vd. (2018) piyasada bulduklari Ricotta

peynirlerinde toplam protein oranin1 %10,94-3,35 arasinda bulmuslardir.
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Sekil 14. Protein degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

4.1.9. Kiil Analizi Sonuclari

Kiil bakimindan lor tiirlerine iliskin tanitici istatistikler Tablo 20°de verilmistir. Kiil
igerigi bakimindan lor tiirlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde

varyans analizi Tablo 21°de ve ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglart Sekil 15°te

verilmistir.
Tablo 20
Kiil degeri bakimindan lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
N Ortalama+SH
S 2 3,47+0,31
K 2 3,40+0,22
- F 2 3,41+0,35
Lor Tird z 2 3,5040,31
P 2 3,40+0,30
I 2 3,65+0,34

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecall1, P:Pul biberli ve L:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata
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Tablo 21°de de goriilecegi iizere SH bakimindan yapilan varyans analizi sonucunda
lor tiirii etkisinin 6nemli olmadig1 goriilmistiir (p=0,99). Bu durum asagidaki ANOM analizi

sonuglarindan da (Sekil 15) goriilebilmektedir.

Tablo 21

Kiil degerine iliskin varyans analizi sonuglar

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biyiikliigii (%)

Lor Turt 5 0,10 7,90 0,10 0,02 0,10 0,99

Hata 6 111 92,10 1,11 0,19

Toplam 11 1,20 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTag: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Sekil 15°te de goriildiigii tizere en diisiik kiil degerlerinin kekikli, feslegenli ve Pul
biberli 6rneklerde oldugu gozlenirken, en yiiksek kiil degerinin ise 1tirli 6rnekte oldugu
belirlenmistir. Temiz vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada kiil miktar1 %6,27-6,54
arasinda bulunmustur. Irkin, (2011) kasar peynir alt1 suyundan tirettigi lor peynirinin farkli
yontemlerle ambalajlanmast ile ilgili yapilan ¢aligmasinda kiil degerini %1,25 olarak tespit

etmistir.
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Sekil 15. Kiil degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

4.1.10. Toplam Fenolik Madde Analizi Sonuc¢lar:

Insan beslenmesinde temel bir gida olan siit hem yiiksek besin degerine sahiptir hem
de bilesiminde antioksidan maddeler bulunmaktadir. Igerdigi antioksidan maddeler protein
yapilt olan veya olmayan seklinde ikiye ayrilmaktadir. A, C, E vitaminleri ile fenolik
bilesikler protein yapida olmayan antioksidanlari olusturmaktadir. Karvakrol, kresol ve
fenol gibi bilesikler sayesinde siitiin fenolik madde igerigi yiiksektir (Ertan vd., 2017). Siit
ve siit iirlinlerinde fenolik maddeler, hayvanin beslenmesinde kullanilan yemler, aminoasit
katabolizmasi, fenolik bilesenlerin fonksiyonel nedenlerle iiriine dogrudan eklenmesi ve
cevreden kontamine olmalar1 gibi nedenlerden dolayr bulunabilmektedir (S6nmez vd.,

2010).

Serum proteinlerinin antioksidan mekanizmalar1 ise; peynir alti suyu albiimini,
laktoferrin ve sistein ile tirozin gibi aminoasitler tarafindan da serbest radikallerin etkisiz

hale getirilmesinden kaynaklanmaktadir. Serum proteinlerinin antioksidan aktiviteleri,
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stilfidril gruplar1 icermesine bagli olup bu gruplar olmadiginda aktivite yok olmaktadir
(Sonmez vd., 2010).

Fenolik madde degeri bakimindan lor tiirlerine iligkin tanitici istatistikler Tablo 22’de
verilmistir. Varyanslarin homojenligi 6n sart1 yerine gelmedigi i¢in one-way ANOVA yerine
Welch testi kullanilmistir. Fenolik madde bakimindan farkli lor tiirlerinin belirlenmesinde
Games-Howel coklu karsilastirma testinden yararlanilmistir. Yapilan GAMES-HOWELL
testi sonucunda (Ek 6) feslegenli 6rnegin fenolik madde ortalamasinin, Kekikli 6rnek harig

digerlerinden 6nemli diizeyde daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Tablo 22
Fenolik madde degeri bakimindan lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH
S 2 51,38+1,46
K 2 99,29+5,21
Lor Tiiri F 2 128,25+0,83
- Z 2 59,19::2,40
P 2 71,48+1,77
I 2 65,02+1,98

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Celebi vd. (2010) tarafindan yapilan ¢aligmada feslegen bitkisinde en ¢ok bulunan
fenolik madde nevadensin olup bunu sirasiyla ladanein, pilosin, genkwanin, salvigenin,
cirsiliol ve apigenin izledigi tespit edilmistir. Feslegenin fenolik maddeler bakimindan
oldukg¢a zengin oldugu ve buna bagli olarak da antioksidan aktivitelerinin de yiiksek oldugu
bulunmustur. Bu sebeplerle feslegen, gida endiistrisinde fonksiyonel 6zellik kazandirmak

icin gidalarda kullanim imkan1 sunmaktadir.

Roby vd. (2013) tarafindan yapilan ¢alismada kekik, adagayr ve mercankdskii
ekstraktlarina ait toplam fenol ve fenolik bilesikleri degerlendirilmis ve kekik Ornegi
ekstratinin metanollii ekstraktta belirlenen en yiiksek fenolik bilesige sahip oldugu

belirlenmistir. Yapilan baska bir calisma da ise kekik ve biberiye esansiyel yagi kullanilarak
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aromali peynirler {iretilmis ve kekik esansiyel yaginin toplam fenol igeriginin biberiye

esansiyel yagindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Olmedo vd., 2013).

Giiler (2019) tarafindan yapilan ¢alismada ise feslegen ve kekigin toplam fenolik
madde ve antioksidan aktivitesi lizerine kurutma yontemlerinin etkisi arastirilmistir.
Feslegen ekstraktlariin toplam fenolik madde miktarlar1 taze drnege gore farkli kurutma
yontemleri sonucunda azalmis ve 232,39- 668,99 mg GAE/100 g arasinda oldugu tespit
edilmistir. Kekik ekstraktlarinda ise toplam fenolik madde miktarlari kurutma sonucunda
taze Ornege gore azalarak 254,49-529,66 mg GAE/100 g arasinda oldugu tespit edilmistir
Feslegen ve kekigin toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite miktarinda,
kurutma yontemi ve bitki tiiriine gore artis ya da azalis yasandigi bulunmustur. Antioksidan

aktivite degeri ile toplam fenolik madde miktar1 arasinda ise pozitif bir uyum belirlenmistir.

Cakir (2018) tarafindan yapilan ¢alismada zerdegal, kekik ve biberiye ilave ederek
ve baharat ilave etmeden klasik yontemle taze kasar peyniri tiretilmistir. Yapilan fenolik
madde analizi sonucunda kontrol 6rneginin en diisiik fenolik madde miktarina sahip oldugu
ve baharat ilavesinin fenolik madde miktarini arttirdigi bulunmustur. Baharatlara kendi
icerisinde degerlendirme yapildiginda baharat miktarindaki artis fenolik madde miktarini
arttirmistir. Tlim Ornekler incelendiginde ise en yiiksek fenolik madde miktart %1 kekik

oranina sahip peynirin 90. depolama giiniinde oldugu tespit edilmistir.

Yapilan caligmalar incelendiginde tez calismasinda da benzer sonuclar elde edildigi
goriilmektedir. Feslegen ve kekik ilaveli siiriilebilir lor peynirleri i¢erdikleri baharatlardan
gelen fenolik maddeler sebebiyle diger 6rneklerden daha yiiksek toplam fenolik igerige
sahiptir. Sade 6rnegin ise en diisiik toplam fenolik madde miktarina sahip oldugu tespit

edilmistir.
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4.1.11. Ucucu Bilesen Analizi Sonuclar:

Calisma kapsaminda firetilen siiriilebilir lor peyniri 6rneklerinde alkol, ester, terpen,
aldehit, keton ve asit grubunda yer alan ugucu bilesenler belirlenmistir. Siiriilebilir lor
orneklerinde tespit edilen ugucu bilesenlerine ait sonuglar Tablo 23’te sunulmustur. Sade,
kekikli, feslegenli, pul biberli, zerdegall1 ve 1tirli olmak {izere 6 gesit lor tiiriiniin GC-MS ile
ucucu bilesenleri tayin edilmistir. Orneklere ait ugucu bilesenler ve miktarlar1 ug/100 g
cinsinden Tablo 23’te ve GC-MS sonuglarina ait kromatogramlar ise Ek 7, 8, 9, 10, 11 ve

12°de verilmistir.

Siit trtinlerine kremams1 aromay1 ve tath tadini veren asetoin ve 2,3 biitandion
(diasetil) tim lor 6rneklerinde bulunmustur. Lor 6rneklerinde en ¢ok bulunan asitler ise
oktanoik asit, nonanoik asit, heptanoik asit, biitanoik asit, dekanoik asit, benzoik asit,

dodekanoik asit, tetradekanoik asit ve hekzadekanoik asittir.

Lor 6rneklerinde terpen karakterdeki ugucu bilesenler bulunmustur. Buna gore, -
mirsen, a-fellandren, p-simen, o-simen a-terpineol, y-terpinen linalool, kuminaldehit ve
timol ugucu bilesenleri tespit edilmistir.  Terpen karakterdeki ugucu bilesenler lor
orneklerine ilave edilen baharatlardan gelmektedir. Ornegin I-borneol, timol, linalool ve o-
terpinol kekik bitkisinin baslica ugucu bilesenleri iken, a-felandren, y-kurkumin, zingiberen,
B-bisabolen, a-kurkumin, ar-turmeron, o -turmeron ve B-turmeron ise zerdegalin temel ugucu
bilesenleridir. Ayrica feslegende ise estragol, metilogenol ve ogenol baslica ugucu

bilesenleri olarak belirtilmektedir (Tablo 23).

Telci vd. (2006) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, 18 farkli feslegenin ugucu yag
bilesenleri GC-MS metoduyla tayin edilmistir. Bu bilesenler kimyasal tiplerine gore 7 farkli
smifta ele alinmiglardir (1. linalol, 2. metil sinnamat, 3. metil sinnamat/linalol, 4. metil

ojenol, 5. sitral, 6. metil kavikol (estragol), ve 7. metil kavikol/sitral).
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Gaz kromatografisi Kiitle Spektrometresi kullanilarak iran 1tir yagmin ugucu yag
bilesenlerinin tayin edildigi bir g¢alismada linalool, trans-rose oksit, beta-sitronellol,
sitronellil ve geraniol bulunmustur (Jalali-Heravi vd., 2006). Calismada ise trans- rose oksit

ve geraniol fermat sadece 1tirli 6rnekte bulunmus olup benzerlik gostermektedir.

Goller bolgesinde Yoriikler tarafindan peyniralti suyundan elde edilen Dolaz
peynirinin geleneksel yontemle yerinde iiretildigi bir ¢alismada iiretilen peynirlerin bazi
ucucu aroma bilesenleri, mikrobiyal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Ugucu bilesen
analizi sonucunda asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit, diasetil ve 1-biitanol tespit
edilmistir (Okur ve Giizel-Seydim, 2011).

Izmir’in Tire ilgesinde peyniralt: suyundan elde edilen Tire camur peynirinin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlendigi bir ¢alismada, yerel iireticilerden alinan
8 farkli peynir Orneginde ugucu bilesenler belirlenmistir. Analiz sonucunda peynir
orneklerinde aldehit, keton, terpen, ester, alkol, asit ve diger kimyasal gruplara dahil olmak
tizere toplam 29 ugucu bilesen tespit edilmistir. Tiim peynir 6rneklerinde limonen, oktanoik
asit ve biitanoik asit tespit edilmistir. Orneklerde yaygin olarak bulunan diger énemli ugucu
bilesenler ise okaliptol, 2-undekanon, 2-etil hekzanol, nonanal, 2-metil biitanoik asit, dietil
fitalat, 3-metil biitanoik asit, oktanoik asit etil esteri ve 2-nonanon’dur (Karaalioglu vd.,
2021)
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Tablo 23

Stiriilebilir lor 6rneklerindeki ugucu bilesenler ve miktarlar1 (ug/100 g)

Lor tiirleri (ortalama+SH)

Ugucu bilesen RI S K F Z P |
2-beta-pinen 1091 - 0,01+0,01 0,09+0,01 0,01+0,01 0,03+0,03 0,01+0,01
Etilbenzen 1119  0,02+0,01 - 0,03+£0,01 0,02+0,01 0,04+0,02 -
1,3-dimetil benzen 1127 0,17+0,02 0,12+0,01 0,28+0,11 0,15+0,05 0,31+0,19 0,08+0,01
beta-mirsen 1156 - 0,07+0,04 0,07+0,01 - - -
alfa-felandren 1151 - - - 0,21+0,01 - -
2-Heptanon 1181  0,42+0,10 0,33+0,02 0,36+0,15 0,21£0,03 0,55+0,27 0,46+0,45
di-limonen 1186 - - 0,23+0,07 0,14+0,02 - -
1,8-sineol 1200 - 0,02+0,01 0,03+0,06 0,12+0,01 - -
isoamilalkol 1209  0,07+0,03 - 0,03+0,07 - 0,05+0,01 -
4-octanon 1222 0,03+0,02 0,03+0,01 0,03+0,08 0,04+0,01 0,03+0,01 0,02+0,01
gama-terpinen 1236 0,04+0,01 0,24+0,13  0,03+0,09 0,01+0,01 0,02+0,01 -
1-Pentanol 1249  0,15+0,10 0,04+0,01 0,03+0,10 0,03+0,01 0,04+0,02 0,02+0,01
p-simen 1264 - 0,44+0,24 - 0,16+0,01 - -
0-simen 1266 - - 0,02+0,01 - - -
alfa-terpinol 1688 - 0,04+£0,02 0,06+0,01 0,02+0,01 - 0,02+0,01
Asetoin 1290 0,24+0,01 0,23+0,03 0,44+0,28 0,15+0,02 0,29+0,16 0,15+0,01
Sulkaton 1333 - - 0,03+0,01 - - -
1-butilboronik asit 1336 - - 0,11+0,01 - - -
trans rose oxide 1350 - - - - - 0,05+0,01
3-hexen-1-ol 1380 - - 0,07+0,05 - - 0,05+0,01
2-Nonanon 1386 0,27+0,01 0,20+0,02 0,26+0,09 0,27+0,14 0,37+0,22 0,48+0,31
L-fengon 1399 - - 0,05+0,01 - - -
linalol oksit 1440 - - 0,05+0,01 - - -
Asetik asit 1454 10,45+£5,51 12,57+£7,04 10,49+0,26 7,56+0,61 12,40+1,79 6,52+2,10
cis-sabinen hidrat 1457 - 0,02+0,01 0,03+0,01 - - -
Furfural 1466  0,02+0,01 0,02+0,01 - 0,01£0,01 0,03£0,02 0,02+0,01
tetrametilpirazin 1469 - - - 0,06+0,01 - -
Kamfor 1518 - - 0,04+0,01 0,01+0,01 - -
benzaldehit 1526 - - 0,07+0,04 - - -
I linalol 1532 - 0,56+0,55 0,87+0,04 0,03+0,01 0,05+0,04 -
1-octanol 1541 0,02+0,01 0,15+0,12 0,02+0,01 - 0,02+0,01 -
linalil asetat 1544 - 0,02+0,01 - - - -
2;;”6“" propanoik 4 55p ] 0,95£0,16 0,40+037 0,31+0,29 - 0,27+0.26
2,3-butandiol 1561 0,06+0,03 1,11+0,97 0,03+0,01 0,04+0,01 0,15+0,04 0,18+0,01
Fenkil alkol 1575 - - 0,06+0,02 - - 0,02+0,01
hekzadekan 1582 - - - - 0,02+0,01 -
metil dekonat 1582 - - - 0,11+£0,11 0,31+0,23 -
2-undekanon 1588  0,07+0,01 0,11+0,04 0,07+0,01 0,07+0,02 0,13£0,07 0,09+0,04
kariofilen 1594 - - - 0,07+0,03 - -
4-terpinol 1595 - 0,17£0,09 0,09+0,01 - - -
biitanoik asit 1614  3,45+0,71 4,02+£1,26 3,42+1,15 5,89+3,80 3,48+0,89 3,63+1,66
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Tablo 23’ {in devami

Lor tiirleri (ortalama+SH)

Ugucu bilesen RI S K F Z P |
2-furanmetanol 1651 0,13+0,01 0,11+0,02 0,07+0,04 0,08+0,01 0,12+0,05 0,05+0,01
3-metil-biitanoik asit 1656 1,47+0,89 2,16+0,60 1,32+0,20 0,64+0,61 - 1,01+0,08
Estragol 1588 - - 6,49+0,51 - - -
gama-kurkumin 1683 - - - 0,01+0,01 - -
I-borneol 1694 - 0,08+0,01 - - - -
geraniol fermat 1696 - - - - - 0,02+0,01
Tetradekanal 1700 - - - 0,01£0,47 0,03+0,02 -
Zingiberen 1711 - - - 0,09+0,04 - -
beta-bisabolen 1718 - - - 0,02+0,01 - -
metoksi fenil oksime 1725 0,85+0,03 0,83+0,24 0,58+0,13 0,56+0,17 0,72+0,03 0,55+0,26
Karvonen 1738 - - 0,02+0,01  0,02+0,01 - -
trans anetol 1758 - - 0,08+0,01 - - -
Beta-seskifelandre 1765 - - - 0,12+0,05 - -
alfa-kurkumin 1769 - - - 0,24+0,02 - -
Hexamethylcycl

Trisloxans cyclo 1772 - - - - 0112003 -
Kuminaldehit 1790 - - - 0,09+0,05 - -
2-Tridecanone 1800 0,02+0,01 0,04+0,01 0,02+0,01 0,03+0,01 0,07+0,01 -
hekzanoik asit 1833 498+1,18 6,3742,64 9,41+2,33 8,19+4,75 8,25+3,50 -
p-simen-8-ol 1845 - - - 0,03+0,01 - -
fenetil alkol 1914 0,04+0,01 0,05+0,02 0,04+0,01 0,03£0,01 0,04+0,02 6,09+2,83
heptanoik asit 1940 0,3140,01 0,32+0,08 0,39+0,10 0,39+0,20 0,60+0,39 0,04+0,02
metil sinamat 1962 - - 0,01+0,43 - - 0,43+0,19
Fenol 2004 0,01+0,01 0,01£0,01 - 0,01+0,01 0,01+£0,01 0,01%0,01
Metilogenol 2009 - - 0,12+0,01 - - -
2-pentadekanon 2011 0,01+0,01 0,02+0,01 - 0,01+0,01 0,02+0,01 0,01%0,01
oktanoik asit 2046 3,88+0,88 5,05+£2,21 4,49+0,78 7,11+4,43 6,96+3,33 3,34+0,95
nonanoik asit 2155 0,74+0,24 0,41+0,10 0,36+0,01 0,78+0,37 0,83+0,41 0,59+0,03
Ogenol 2176 - - 0,02+0,01 - - -
Timol 2181 - 0,05+0,03 - - - -
ar-turmeron 2188 - - - 0,19+0,05 - -
metil palmitat 2208 - - - - 0,01+0,01 -
Karvakrol 2213 - 2,95+1,46 0,05+0,01 - 0,08+0,04 -
alfa-turmeron 2254 - - - 0,19+0,05 - -
dekanoik asit 2261 3,30+0,96 4,08£1,63 3,99+0,56 1,38+0,91 5,28+1,99 2,93+0,62
beta-turmeron 2266 - - - 0,47+0,11 - -
dietil fitalat >2400 0,02+0,01 0,02+0,01 0,02+0,51 0,01+0,01 0,03+0,02 0,01+0,01
benzoik asit >2400 0,20+0,04 0,30+0,12 0,29+0,16 0,29+0,21 0,42+0,27 0,15+0,05
dodekanoik asit >2400 0,74+0,06 0,89+0,14 1,21+0,25 0,19+£0,10 1,45+0,68 0,71+0,30
tetradekanoik asit >2400  0,49+0,11 0,64+0,26 0,61+0,04 1,54+1,33 0,89+0,49 0,37+0,19

hekzadekanoik asit >2400  2.61+0,41 1,96+0,01 3,57+1,05 1,03+0,09 7,17+5,52 1,63+0,50

-: Belirlenemedi SH: standart hata
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4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonugclar:

Stiriilebilir lor 6rneklerinin mikrobiyolojik a¢idan degerlendirilmesi i¢in 6rneklerin;
toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam koliform ve E. coli, kiif ve maya sayilar
belirlenmistir. Bu boliimde siiriilebilir lor o6rnekleri mikrobiyolojik 6zelliklerine ait
degerlerin 30 giinliik depolama boyunca degisimleri ve bu degisimler iizerinde depolama

stiresinin etkileri tespit edilmistir.

4.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Sayisi

Siiriilebilir lor peyniri 6rneklerinin depolama siiresince TMAB sayisinda meydana
gelen degisim istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Uretilen siiriilebilir lor
peynirleri toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 <10 ile 5,46 kob log/g olarak sayilmustir.

En yiiksek deger 1tirli 6rnegin 30. giin depolanmasi sonrasi olusmustur.
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Tablo 24

TMAB degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler

Depolama Siiresi

Lor Tura Ortalama+SH

. n
(giin)

1 2 0,00+0,01
7 2 2,66+0,12
S 14 2 3,92+0,07
21 2 4,32+0,02
30 2 4,42+0,04
1 2 1,69+0,18
7 2 3,57+0,08
K 14 2 4,19+0,09
21 2 4,56+0,09
30 2 5,42+0,02
1 2 2,44+0,11
7 2 3,09+0,05
F 14 2 3,35+0,35
21 2 3,66+0,06
30 2 4,66+0,06
1 2 2,84+0,06
7 2 3,61+0,17
Z 14 2 3,60+0,30
21 2 4,40+0,10
30 2 4,85+0,15
1 2 3,21+0,17
7 2 2,93+0,08
P 14 2 3,26+0,18
21 2 4,24+0,06
30 2 4,40+0,08
1 2 1,69+0,21
7 2 3,57+0,08
I 14 2 4,19+0,11
21 2 4,56+0,10
30 2 5,47+0,07

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi bakimindan lor tiirleri ve depolama
glinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi sonuglari
Tablo 25°te, ortalamalarinin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 16’da verilmistir. Tablo 25°
teki varyans analizi sonuglart incelendiginde lor tiirii x depolama siireleri interaksiyon
etkisinin 6nemli oldugu goriilmiistiir (p=0,01). Dolayisiyla giinlerin TMAB sayisina olan
etkisi lor tiirlerine gore farklilik gostermistir. Bu durum asagidaki ANOM (Sekil 16) analizi

sonuglarindan daha acgik goriilebilir.
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Tablo 25

TMAB degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTs, KOs,  F-degeri p-degeri
Biytikligi (%)

Lor Tiirt 5 6,41 8,76 6,41 1,28 35,91 0,00

Giin 4 51,71 70,73 51,71 12,93 362,25 0,00

Lor TirixGiin 20 13,92 19,04 13,92 0,70 19,50 0,00

Hata 30 1,07 1,46 1,07 0,04

Toplam 59 73,10 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTag: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siirelerinin toplam canli sayisina olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 16’da verilmistir. Lor tiirii ana etki grafigi incelendiginde en diisiik
TMAB sayis1 sade 6rnekte oldugu ve en yiiksek TMAB sayisinin ise 1tirli 6rnekte oldugu
goriilmektedir. Depolama giinleri ana etkisine bakildiginda ise depolama siiresince TMAB

sayisinda siirekli bir artis oldugu goriilmektedir.

TMAB - iki Yénlii Normal ANOM Testi
a=0,05

interalcsivon Etkisi
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Sekil 16. TMAB sayimlarina iliskin ANOM analizi sonuglari
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Dermiki vd. (2008) tarafindan yapilan calismada “Myzithra Kalathaki” peynirinin
aerobik sartlarda vakum ambalajli olarak saklanmasi esnasinda 10. giiniin sonunda TMAB
sayisin1 7,00 log kob/g bulmuslardir. Temiz vd. (2009) agik sartlarda ve vakum ambalajli
olarak depolanan lor peyniri 6rneklerinde tiretim baslangicindan itibaren TMAB sayisinin
hizla arttigin1 ve 3 giinlik depolama sonucunda 7,00 log kob/g olarak bulmuslardir.
Fermente krema eklenerek iiretilen peynir alti suyu peynirlerinde TMAB sayis1 orneklerin
hepsinde en diisiik 6,0 log kob/g olarak bulunmus ve 21 giinliik depolama sonucunda ise en
yiiksek 7,7 log kob/g sayisina ulasmistir (Pires vd., 2020). Irkin (2011)’nin yaptig1 ¢calismada
lor peynirindeki TMAB sayist ilk giin 4,8 log kob/g, raf 6mrii sonunda (20 giin) ortalama 9
log kob/g olarak tespit edilmistir. Papaioannou vd. (2007) Anthotyros peynirinde yaptiklari
calisgmada TMAB sonucunu baslangi¢ olarak 3,3 log kob/g olarak, 20 giinliik depolama

sliresi sonunda ortalama 8 log kob/g olarak bulmuslardir.

Peynirlerde toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin belirlenmesi; hijyen kalitesi,
riiniin raf omrii ve ortam kosullarmin patojen bakterilerin gelismesi i¢in uygun olup
olmadiginin tespit edilmesi agisindan 6nem tasirken, bu sayinin yiiksek olmasi ticari tiretim
kalitesinin diisiik oldugunu ifade etmektedir (Kogak, 2014). TMAB sayisinin yiiksek olmasi
ve bunun sonucunda artan mikrobiyel enzim tiretimi, irtiniin koku, tat, renk ve genel goriiniis
gibi organoleptik 6zelliklerini olumsuz sekilde etkilemekte ve bu tiir bozulmalarin ortaya
¢ikma zamani, biiyiik 6l¢iide {irliniin gesidine gore degisiklik gosterebilmektedir (Jay vd.,
2005).

4.2.2. Toplam Koliform ve E. coli Sayisi

Siiriilebilir lor peyniri 6rneklerinin depolama siiresince toplam koliform ve E. coli

gelisimi gézlenmemistir. Ekim sonuglarina ait gorseller Sekil 17°de verilmistir.
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Hijyen indikatorii olarak bilinen koliform grubu bakteriler, peynirlerde olumsuz etkiler
olusturarak yapilarinin bozulmasina, tat ve aromalariin degismesine sebep olmaktadir. Siit
tirtinleri teknolojisinde 6nemli olan bu bakteri grubunun pastorize iirlinlerde bulunmasi,

yetersiz hijyen sartlarin1 ve sonradan bulagsma oldugunu gostermektedir (Sert ve Kivang,
1985).

E. coli, peynirlerde erken sisme olarak bilinen yap1 bozuklugu ve istenmeyen tat ve
aroma degisimine neden olur. E. coli, peynirin olgunlasma asamasinda tat ve aromay1
degistirmektedir. Cok kuvvetli lipolitik etkisi olan bu gruptaki tiim bakteriler, peynirlerde
acilagsmaya da neden olabilirler. Lor peyniri lretilirken peynir alt1 suyuna uygulanan 1s1l
islem esnasinda E. coli canliligini kaybetmektedir. Pisirme islemi sonrasinda bulagma olmasi
durumunda ise mikroorganizma diisiik sicakliklardaki depolama sartlarinda bile canliligini
devam ettirebilmektedir. Bu nedenle, lor peynirinde E. coli’nin mikroorganizmalarinin
bulunmast; liretim sonrasi kontaminasyonun oldugunun veya iiriinlerin hijyenik olmayan

kosullarda iiretilip depolandiginin bir isareti olarak kabul edilmektedir (Cakir, 2000).

Kodaka vd. (2006) tarafindan yapilan ¢alismada ¢ig etlerde Compact Dry EC ile En
Muhtemel Say1 Yontemi (AOAC Official Method 966.24) E. coli ve Koliform bakterileri
sayist bakimindan karsilastirilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda Compact Dry EC
metodolojisinin geleneksel kiiltiir yontemi ile karsilagtirilabilir oldugu bulunmustur. E. coli
ve koliform bakteri sayim sonuglari benzer bulunmustur. Bu nedenle Compact Dry EC
kullaniminin avantajlari olarak kullanici egitimi gerektirmemesi, ekipman gereksiniminin ve
genel maliyetinin az olmasi, daha hizli sayim yapilabilmesi, daha az depolama alanina ve

inkiibasyon ortamina ihtiya¢ duyulmasi, daha az atik olugsmasi, daha hizli reaksiyon siiresi
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ve daha az hata olugmasi sayilabilir. Sonug olarak yeni bir teknoloji olan Compact Dry EC

ile gidalarda rutin olarak mikrobiyolojik analizler yapilabilmektedir.

Sonmez (2019) tarafindan yapilan mikrobiyolojik kontrollerde, vakum ambalajli lor
peyniri orneklerinde E. coli sayis1 ortalama 2,52 log kob/g bulunurken, ambalajsiz olarak

acikta satisa sunulan lor peyniri 6rneklerinde ise bu deger 3,41 log kob/g olarak bulunmustur.

4.2.3. Maya ve Kiif Sayisi

Siirtilebilir  lor peyniri o6rneklerinde depolama siiresince maya olusumu
gozlenmemistir. Calismada kiif sayimi sonuclart incelendiginde feslegenli ve pul biberli
orneklerde gelisim olmadig1 gozlenmistir. Sade 6rnekte 21. giinde 0,95 log kob/g ve 30.
giinde 0,92 log kob/g seklinde sayim yapilmistir. En yiiksek kiif sayisi itirli lor peynirinde
belirlenmis olup tiim depolama giinlerinde gelisim goézlenmistir. Bunlar sirasiyla 1,65 log
kob/g, 0,80 log kob/g, 0,80 log kob/g, 1,86 log kob/g ve 1,18 log kob/g’dir. Zerdecall1 lor
peynirinde ise 14, 21. ve 30. depolama giiniinde gelisim gézlenmis olup sirasiyla 0,74 log
kob/g, 1,80 log kob/g ve 0,65 log kob/g seklinde sayim yapilmistir. Irkin ve Yalcin (2017)
yaptiklar1 arastirmada L. acidophilus ve B. bifidum eklenmesiyle tuzlu ve tuzsuz olarak
tiretilen ve vakum ambalajli olarak +4°C de 21 giin depolanan lor 6rneklerinde kiif
gozlemlememislerdir. Probiyotik kiiltiir ilaveli 6rneklerde maya miktar1 <5 log kob/g olarak
belirlenirken; kontrol 6rneklerinde 5,26-7,04 log kob/g araliginda maya sayist bulmuslardir.
Pires vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada fermente krema ilavesiyle iiretilen peyniralti
suyu peynirlerinde muhafazanin 1. giiniinde en diisiik 4,0 log kob/g olarak bulunan maya-

kiif sayis1, muhafazanin 21. giiniinde 6,5 log kob/g olarak bildirilmistir.

4.3. Duyusal Analiz Sonuclari
4.3.1. Tammmlayic1 Duyusal Analiz

Egitimli panelistler tarafindan ¢esnili stiriilebilir lor peyniri 6rneklerinin tiimiinde

‘kumlu yap1r’, ‘kivam’, ‘tozumsu/tebesirimsi yap1’, ‘striilebilirlik’, ‘pismis aroma’,
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‘kremams1 aroma’, ‘fermente aroma’, ‘siithane aromas1’, ‘eksi’, ‘tatl’’ ve ‘tuzlu’ terimleri
belirlenmistir. Sade 6rnek disinda kullanilan ¢esniye bagli olarak bazi drneklerde ‘bitki
aromas1’, ‘mentol’ ve ‘acilik’ algilanmustir. Depolama boyunca degerlendirilen tim

tanimlayici 6zellikler asagida agiklanmaktadir.

Kumlu Yapi

Kumlu yap1 degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitici
istatistikler Tablo 26’da verilmistir. Kumlu yap1 degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

27°de, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 18°de verilmistir.

Tablo 26
Kumlu yapi1 degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 4,49+0,20

7 12 5,65+0,17

Depolama Siiresi (giin) 14 12 4,52+0,23

21 12 3,76+0,11

30 12 3,80+0,13

S 10 4,40+0,27

K 10 4,454+0,23

Lor Tiirii F 10 4,98+0,40

Z 10 4,14+0,29

P 10 4,50+0,22

| 10 4,184+0,23

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirl1 siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 27°deki varyans analizi sonuglar1 incelendiginde kumlu yap1 degeri
bakimindan sadece depolama siireleri arasindaki farklarin istatistiksel olarak dnemli oldugu
goriilmektedir (p=0,01). Kumlu yap1 degerindeki varyasyonun %58,82’lik kismi depolama

siiresi tarafindan aciklanmaktadir.
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Tablo 27

Kumlu yapiya iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTa, KOs,  F- p-degeri
Biiyiikliigi (%) degeri

Lor Tirii 5 4,60 9,63 4,60 0,92 2,34 0,06

Giin 4 28,09 58,82 28,09 7,02 17,91 0,01

Lor TiriixGiin 20 3,31 6,92 3,31 0,17 0,42 0,98

Hata 30 11,76 24,63 11,76 0,39

Toplam 59 47,75 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin kumlu yap1 degerine olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 18’de verilmistir. Sekil 18 incelendiginde ANOVA sonuglarinda
oldugu gibi sadece depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir
(p=0,01). En diisiik kumlu yap1 zerdegalli 6rnekte elde edilmis olup en yiiksek kumlu yap1
ise feslegenli 6rnekte elde edilmistir. Ayrica en diisiik kumlu yap1 depolamanin 21. giiniinde

elde edilmis olup en yiliksek kumlu yap1 ise depolamanin 7. giiniinde elde edilmistir.

Kumlu Yap - Iki Yinli Normal ANOM Testi
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Sekil 18. Kumlu yap1 degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Kivam

Kivam degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligskin tanitici istatistikler
Tablo 28’de verilmistir. Kivam degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini
arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 29’da, ortalamalarin

analizi (ANOM) sonuglari ise Sekil 19’da verilmistir.

Tablo 28
Kivam degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirline iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH
1 12 8,22+0,21
7 12 8,24+0,10
Depolama Siiresi (giin) 14 12 8,05+0,11
21 12 8,10+0,07
30 12 7,66+0,17
S 10 8,40+0,13
K 10 8,13+0,09
Lor Tiirii F 10 7,38+0,15
Z 10 8,26+0,12
P 10 8,05+0,13
| 10 8,1120,15

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirl1 siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 29’daki varyans analizi sonuclar1 incelendiginde kivam degeri bakimindan
hem lor tiirleri hem de depolama siireleri arasindaki farklarin istatistiksel olarak onemli
oldugu goriilmektedir (p=0,01). Kivam degerindeki varyasyonun %40,10’luk kismu1 lor tiirii

tarafindan, %16,70’1lik kism1 ise depolama siiresi tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 29

Kivama iligkin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KT iz KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tirti 5 6,31 40,10 6,31 1,26 8,03 0,01

Giin 4 2,63 16,70 2,63 0,66 4,18 0,01

Lor TiriixGiin 20 2,08 13,25 2,08 0,10 0,66 0,83

Hata 30 4,71 29,96 4,71 0,16

Toplam 59 15,72 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiiri ve depolama siiresinin kivam degerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 19’da verilmistir. Sekil 19 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir
(p=0,01). En diisiik kivam degeri feslegenli ornekte elde edilmis olup en yiiksek kivam
degeri ise sade ornekte elde edilmistir. Ayrica en diisilk kivam degeri depolamanin 30.
giiniinde elde edilmis olup en yiiksek kivam degeri ise depolamanin 7. giliniinde elde

edilmistir.
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Sekil 19. Kivam degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Tozumsu/Tebesirimsi Yapi

Tozumsu/tebesirimsi yap1 degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin
tanitict istatistikler Tablo 30°da verilmistir. Tozumsu/tebesirimsi yapt degeri bakimindan lor
tirleri ve depolama giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde

varyans analizi Tablo 31°de, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 20’de

verilmistir.
Tablo 30
Tozumsu/tebesirimsi degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitic
istatistikler
n Ortalama+SH
1 12 2,40+0,11
7 12 2,67£0,11
Depolama Siiresi (giin) 14 12 2,39+0,10
21 12 2,3540,06
30 12 2,68+0,06
S 10 2,330,11
K 10 2,43+0,08
Lor Tiirii F 10 2,78+0,12
Y Z 10 2,560,12
P 10 2,48+0,10
| 10 2,43+0,08

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegalli, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 31°deki varyans analizi sonuglar1 incelendiginde tozumsu/tebesirimsi yapi
bakimindan hem lor tiirii hem de depolama giinleri arasindaki farklarin istatistiksel olarak
onemli oldugu gorilmektedir (lor tiri p=0,03; giin p=0,02). Tozumsu/tebesirimsi yap1
degerindeki varyasyonun %18,48’lik kismu lor tiirleri tarafindan agiklanirken, %18,18lik

kism1 depolama stiresi tarafindan a¢iklanmaktadir.
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Tablo 31

Tozumsu/tebesirimsi yap1 degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KT iz KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tirti 5 1,26 18,48 1,26 0,25 2,97 0,03

Giin 4 1,24 18,18 1,24 0,31 3,65 0,02

Lor TiriixGiin =~ 20 1,77 25,95 1,77 0,09 1,04 0,45

Hata 30 2,55 37,39 2,55 0,09

Toplam 59 6,83 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirli ve depolama siiresinin kivam degerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 20°de verilmistir. Sekil 20 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iligkin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir (lor
tiri i¢in p=0,03; gin i¢in p=0,02). Sekil 20’de de gorildigli {lizere en disiik
tozumsu/tebesirimsi  yapt degeri sade Ornekte elde edilmis olup en yiiksek

tozumsu/tebesirimsi yap1 degeri ise feslegenli 6rnekte elde edilmistir.
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Sekil 20. Tozumsu/tebesirimsi yap1 degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Siiriilebilirlik

Siiriilebilirlik degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitic
istatistikler Tablo 32°de verilmistir. Siiriilebilirlik degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

33’te, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 21°de verilmistir.

Tablo 32
Siirtilebilirlik degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 7,15+0,70

7 12 7,11+0,69

Depolama Siiresi (giin) 14 12 7,38+0,67

21 12 7,28+0,66

30 12 7,31+0,60

S 10 8,82+0,20

K 10 8,24+0,14

Lor Tiirii F 10 2,59+0,22

Z 10 8,58+0,12

P 10 7,56+0,22

| 10 7,67+0,24

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirl1 siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 33’teki varyans analizi sonuglart incelendiginde siiriilebilirlik degeri
bakimindan sadece lor tiirleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli farklarin bulundugu
(p=0,01) goriilmektedir. Ayn1 zamanda siiriilebilirlik degerinde gozlenen varyasyonun

hemen hemen tamaminin (%92,93) lor tiirleri tarafindan agiklanabildigi dikkati cekmektedir.

68



Tablo 33

Siirtilebilirlik degerine iligkin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KT Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigii (%)

Lor Tiirii 5 271,91 92,93 271,91 54,38 111,34 0,01

Giin 4 0,60 0,21 0,60 0,15 0,31 0,87

Lor TirixGiin 20 5,43 1,85 5,43 0,27 0,56 0,91

Hata 30 14,65 5,01 1465 0,49

Toplam 59 292,60 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirli ve depolama siiresinin siiriilebilirlik degerine olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 21°de verilmistir. Sekil 21 incelendiginde ANOVA sonuglarinda
oldugu gibi sadece lor tiirlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu gériilmektedir (p=0,01). Sekil
21°de de goriildiigii iizere en diisiik siirtilebilirlik degeri feslegenli 6rnekte elde edilmis olup

en yiiksek siirtilebilirlik deger ise sade ornekte elde edilmistir.
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Sekil 21. Siiriilebilirlik degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Pismis Aroma

Pismis aroma degerleri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitici
istatistikler Tablo 34’te verilmistir. Pismis aroma degerleri bakimindan lor tiirleri ve
depolama giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi

Tablo 35°te, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglari ise Sekil 22°de verilmistir.

Tablo 34
Pismis aroma degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirline iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 3,05+0,14

7 12 3,70+0,12

Depolama Siiresi (giin) 14 12 2,88+0,15

21 12 2,76+0,09

30 12 2,78+0,07

S 10 3,55+0,13

K 10 3,05+0,14

Lor Tiirii F 10 2,93+0,15

z 10 2,87+0,14

P 10 2,95+0,20

| 10 2,85+0,12

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirl1 siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 35’teki varyans analizi sonuglari incelendiginde pismis aroma degeri
bakimindan hem lor tiirleri hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
farklarin bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Pismis aroma degerindeki varyasyonun
%22,45’1ik kismi lor tiirleri tarafindan aciklanirken, %47,52°lik kismi ise depolama

stirestiresi tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 35

Pigmis aroma degerine iliskin varyans analizi sonuglar1

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 3,46 22,45 3,46 0,69 5,77 0,01

Glin 4 7,31 47,52 7,31 1,82 15,28 0,01

Lor TiirixGiin 20 1,03 6,70 1,03 0,05 0,43 0,97

Hata 30 3,59 23,33 3,59 0,12

Toplam 59 15,39 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin pismis aroma degerine olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 22°de verilmistir. Sekil 22 incelendiginde ANOVA sonuglarinda
oldugu gibi hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu
goriilmektedir (p=0,01). Sekil 22’de de goriildiigii tizere en diisiik pismis aroma degeri
zerdecallr ve 1tirhl 6rneklerde elde edilmis olup en yiiksek pismis aroma degeri ise sade
ornekte elde edilmistir. Ayrica en yiiksek pismis aroma degeri depolamanin 7. giiniinde elde

edilmistir.

Pismis Aroma - Iki Yénli Normal ANOM Testi
a=0,05

interalsiyon Etlkisi

0,50

Etld
[=]

0,52
a—_
Cildn 17 14 20 & 17 14 20 4 17 1420 A 1T o142 a1 T 14 20 AL T 14 2L Al
Liw Tdr F 1 K P 5 £
Lor Tiirii - Ana Etli Giin - Ana Etki
R r
E 3 331 _E 328
£ ' 303 E e 303
Ak v ERE B
o s ] ’ l S LS I s
e 2,74
F K F 5 & 1 14 1 I
Lor Turi Giin

Sekil 22. Pigmis aroma degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Kremamsi Aroma

Kremamsi aroma degerleri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin
tanitict istatistikler Tablo 36’da verilmistir. Kremamsi aroma degerleri bakimindan lor
tirleri ve depolama giinlerinin etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde

varyans analizi Tablo 37’de, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglart ise Sekil 23’te

verilmistir.
Tablo 36
Kremamsi aroma degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH
1 12 3,33+0,11
7 12 3,42+0,15
Depolama Siiresi (giin) 14 12 3,12+0,12
21 12 2,94+0,13
30 12 2,69+0,09
S 10 3,63+0,11
K 10 3,11+0,13
Lor Tiirii F 10 2,67+0,10
Z 10 3,26+0,13
P 10 2,95+0,13
| 10 2,98+0,16

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirl1 siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.

SH: standart hata

Tablo 37°deki varyans analizi sonuglari incelendiginde kremamsi aroma degerleri
bakimindan hem lor tiirleri hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
farklarin bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Kremamsi1 aroma degerindeki varyasyonun

%38,19’luk kismi lor tiirleri tarafindan agiklanirken, %30,09°11ik kismi1 ise depolama siireleri

tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 37

Kremamsi aroma degerine iligkin varyans analizi sonuglart

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTgiz  KOaiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 5,36 38,19 5,36 1,07 9,96 0,01

Giin 4 4,22 30,09 4,22 1,05 9,81 0,01

Lor TiirixGiin 20 1,22 8,71 1,22 0,06 0,57 0,91

Hata 30 3,23 23,01 3,23 0,11

Toplam 59 14,02 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTag: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirli ve depolama siiresinin kremamsi aroma degerine olan etkisinin incelendigi
ANOM grafigi Sekil 23’te verilmis olup sekil incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu
gibi hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir
(p=0,01). Sekil 23’te de goriildiigii lizere en diisiikk kremamsi aroma degeri feslegenli 6rnekte
elde edilmis olup en yiiksek kremams1 aroma degeri ise sade drnekte elde edilmistir. Ayrica
en diisiik kremams1 aroma degeri depolamanin 30. giiniinde elde edilmis olup en yiiksek

kremams1 aroma degeri ise depolamanin 7. giinlinde elde edilmistir.
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Sekil 23. Kremamsi aroma degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Fermente Aroma

Fermente aroma degerleri bakimidan depolama siiresi ve lor tiirlerine iligkin tanitici
istatistikler Tablo 38’de verilmistir. Fermente aromasi degerleri bakimindan lor tiirleri ve
depolama giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi

Tablo 39°da, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 24°te verilmistir.

Tablo 38
Fermente aroma degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 0,76+0,14

7 12 1,06+0,04

Depolama Siiresi (giin) 14 12 1,43+0,13

21 12 1,48+0,11

30 12 1,34+0,09

5 10 1,05+0,07

K 10 1,08+0,10

Lor Tiirii F 10 1,05+0,07

V4 10 1,17+0,13

P 10 1,19+0,13

| 10 1,43+0,18

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 39’daki varyans analizi sonuglari incelendiginde fermente aroma degeri
bakimindan sadece depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak o6nemli farklarin
bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Fermente aroma degerindeki varyasyonun %34,14’likk

kism1 depolama stireleri tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 39

Fermente aroma degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 1,26 10,55 1,26 0,25 1,61 0,19

Glin 4 4,08 34,14 4,08 1,02 6,52 0,01

Lor TirixGin 20 1,92 16,04 1,92 0,10 0,61 0,87

Hata 30 4,69 39,26 4,69 0,16

Toplam 59 11,96 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTag: Diizeltilmis Kareler Toplami

KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Fermente aroma degerine ait ANOM grafigi Sekil 24’te verilmis olup sekil

incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu sadece depolama giinlerine iliskin etkinin

onemli oldugu goriilmektedir (p=0,01). En diisiikk fermente aroma degeri depolamanin 1.

giiniinde, en yiiksek fermente aroma degeri ise depolamanin 21. giiniinde elde edilmistir.
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Sekil 24. Fermente aroma degerine iliskin ANOM analizi sonuglart
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Siithane Aromasi

Stithane aromasit bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitic
istatistikler Tablo 40’ta verilmistir. Siithane aromasi bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

41°de, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 25°te verilmistir.

Tablo 40
Stithane aroma degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

I 12 2,33+0,16

7 12 2,03+0,10

Depolama Siiresi (giin) 14 12 1,47+0,18

21 12 1,43£0,10

30 12 1,15+0,10

5 10 2,31+0,16

K 10 1,48+0,18

Lor Tiirii F 10 1,55+0,19

Z 10 1,52+0,19

P 10 1,73+0,18

| 10 1,51+0,18

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 40’taki varyans analizi sonuglari incelendiginde siithane aromasi degeri
bakimindan hem lor tiirleri hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak dnemli
farklarin bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Siithane aromasi bakimindan varyasyonun
%22,40’l1ik kismu lor tiirleri tarafindan agiklanirken, %44,61” lik kism1 ise depolama siireleri

tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 41

Siithane aroma degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTgiz  KOaiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 5,09 22,40 5,09 1,02 5,35 0,01

Giin 4 11,26 44,61 11,26 2,82 14,81 0,01

Lor TirixGiin 20 0,65 2,86 0,65 0,03 0,17 1,00

Hata 30 571 25,13 571 0,19

Toplam 59 22,70 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin siithane aromasina olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 25’te verilmistir. Sekil 25 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iliskin etkinin 6énemli oldugu goriilmektedir
(p=0,01). Lor tiirii ana etki grafigi incelendiginde en yiiksek siithane aromasi sade 6rnekte
elde edilmistir. Depolama giinii ana etki grafigi incelendiginde ise en diisiik siithane aromasi

depolamanin 30. giinlinde, en yiiksek siithane aromasi depolamanin 1. giiniinde elde

edilmistir.
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Sekil 25. Siithane aroma degerine iliskin ANOM analizi sonuglari

77



Eksi Tat

Eksi tat degeri bakimindan depolama siiresi Ve lor tiirlerine iligkin tanitici istatistikler
Tablo 42’de verilmistir. Eksi tat degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin
etkisini arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 43’te,

ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglari ise Sekil 26’da yer almaktadir.

Tablo 42

Eksi tat degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iligkin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH

1 12 1,01+0,11

7 12 1,22+0,05

Depolama Siiresi (giin) 14 12 1,28+0,09
21 12 1,41+0,18

30 12 1,49+£0,20

S 10 1,43+0,16

K 10 1,05+0,08

Lor Tiirii F 10 1,01+0,06
Z 10 1,30+0,11

P 10 1,12+0,09

I 10 1,78+0,24

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 43’taki varyans analizi sonuglari incelendiginde eksi tat degeri bakimindan
hem lor tiirleri hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak onemli farklarin
bulundugu (lor tiirii p=0,01; giin p=0,04) goriilmektedir. Eksi tat degerindeki varyasyonun
%29,99’luk kismu lor tiirleri tarafindan agiklanirken, %11,29’luk kismi ise depolama siireleri
tarafindan agiklanmaktadir. Dolayisiyla lor tiirii ve depolama siiresine iliskin etkiler

incelendiginde bu etkilerin istatistiksel ve pratik olarak 6nemli olabilecegi goriilmektedir.
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Tablo 43

Eksi tat degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD  KTs Etki KTaz KOaw F-degeri p-
Biiyiikligii (%) degeri

Lor Tiirt 5 428 29.99 428 086 611 0,01

Giin 4 1,61 11,29 161 040 288 0,04

Lor = 20 418 2930 418 021 149 0.16

TuraxGiin

Hata 30 4,20 29.43 420 014

Toplam 59 1428 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmig Kareler Toplami, KTgg: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOyiz: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiiri ve depolama siiresinin eksi tat degerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 26’da verilmistir. Sekil 26 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
hem lor tiirleri hem de depolama giinlerine iliskin etkinin énemli oldugu goriilmektedir (lor
tirti i¢in p=0,01; giin i¢in p=0,04). En diisiik eksi tat degeri feslegenli 6rnekte elde edilmis
olup en yiiksek eksi tat degeri ise 1tirli 6rnekte elde edilmistir. Ayrica en diisiik eksi tat degeri

depolamanin 1. giiniinde elde edilmis olup depolama boyunca artis gostermistir.
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Sekil 26. Eksi tat degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Tath Tat

Tatli tat degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitici istatistikler
Tablo 44’te verilmistir. Eksi tat degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama giinlerinin etkisini
arastirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo 45°te, ortalamalarin

analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 27°de verilmistir.

Tablo 44

Tatl tat degeri bakimindan depolama stiresi ve lor tiirtine iliskin tanitici istatistikler

n Ortalama+SH

1 12 1,19+0,07

7 12 1,36+0,08

Depolama Siiresi (giin) 14 12 1,65+0,12
21 12 1,72+0,08

30 12 1,61+0,04

S 10 1,72+0,10

K 10 1,56+0,09

Lor Tiirii F 10 1,56+0,10
z 10 1,48+0,09

P 10 1,39+0,09

I 10 1,48+0,08

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 45°teki varyans analizi sonuglar1 incelendiginde tath tat degeri bakimindan
hem lor tiirleri hem de depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak onemli farklarin
bulundugu (p=0,01) goriilmektedir. Tatli tat degerindeki varyasyonun %11,58°lik kismi lor
tirleri tarafindan agiklanirken, %39,37°lik kismi1 ise depolama siireleri tarafindan
aciklanmaktadir. Dolayisiyla lor tiirii ve depolama siiresine iliskin etkiler incelendiginde bu

etkilerin istatistiksel olarak énemli oldugu goriilmektedir.
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Tablo 45

Tatl tat degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs; Etki KT iz KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tirti 5 0,61 11,58 0,61 0,12 1,62 0,19

Giin 4 2,07 39,37 2,07 0,52 6,89 0,01

Lor TiirtixGiin 20 0,33 6,19 0,33 0,16 0,22 1,00

Hata 30 2,25 42,86 2,25 0,08

Toplam 59 5,25 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirii ve depolama siiresinin tatli degerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 27°de verilmistir. Sekil 27 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
sadece depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir (p=0,01).
Depoalama giinii ana etki grafigi incelendiginde en diisiik tatli tat degeri depolamanin 1.

giiniinde elde edilmis olup en yiiksek tathi tat degeri ise depolamanin 21. giiniinde elde

edilmistir.
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Sekil 27. Tatl tat degerine ilisgkin ANOM analizi sonuglart
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Tuzlu Tat

Tuzlu tat degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiirlerine iliskin tanitict
istatistikler Tablo 46’da verilmistir. Tuzlu tat degeri bakimindan lor tiirleri ve depolama
giinlerinin etkisini aragtirmak amaciyla yapilan faktoriyel diizeyde varyans analizi Tablo

47°de, ortalamalarin analizi (ANOM) sonuglar1 ise Sekil 28°de verilmistir.

Tablo 46

Tuzlu tat degeri bakimindan depolama siiresi ve lor tiiriine iligkin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH

1 12 1,19+0,05

7 12 1,36+0,03

Depolama Siiresi (giin) 14 12 1,65+0,12

21 12 1,63£0,05

30 12 1,62+0,06

S 10 1,60+0,07

K 10 1,54+0,08

Lor Tiirii F 10 1,51+0,12

Z 10 1,36+0,07

P 10 1,51+0,08

| 10 1,43+0,08

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecalli, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Tablo 47°deki varyans analizi sonuglar1 incelendiginde tuzlu tat degeri bakimindan
sadece depolama giinleri arasinda istatistiksel olarak énemli farklarin bulundugu (p=0,01)
goriilmektedir. Tuzlu tat degerindeki varyasyonun %40,16’lik kismi depolama siireleri

tarafindan agiklanmaktadir.
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Tablo 47

Tuzlu tat degerine iliskin varyans analizi sonuglari

Varyans analizi

Kaynak SD KTs Etki KTaiz  KOgiz  F-degeri p-degeri
Biiyiikliigi (%)

Lor Tiirii 5 0,35 6,98 0,68 0,07 1,04 0,41

Giin 4 2,03 40,16 2,03 0,51 7,50 0,01

Lor TirixGin 20 0,64 12,17 0,64 0,03 0,47 0,96

Hata 30 2,03 40,17 2,03 0,07

Toplam 59 5,05 100,00

SD: Serbestlik Derecesi, KTs: Siralanmis Kareler Toplami, KTai: Diizeltilmis Kareler Toplami
KOi: Diizeltilmis Kareler Ortalamasi

Lor tiirli ve depolama siiresinin tuzlu tat degerine olan etkisinin incelendigi ANOM
grafigi Sekil 28’de verilmistir. Sekil 28 incelendiginde ANOVA sonuglarinda oldugu gibi
sadece depolama giinlerine iliskin etkinin 6nemli oldugu goriilmektedir (p=0,01).
Depoalama giinii ana etki grafigi incelendiginde en diisiik tuzlu tat degeri depolamanin 1.
giiniinde elde edilmis olup en yiiksek tuzlu tat degeri ise depolamanin 14. giiniinde elde

edilmistir.
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Sekil 28. Tuzlu tat degerine iliskin ANOM analizi sonuglari
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Diger Tammmlayici Duyusal Ozellikler

Sade oOrnek disinda kullanilan c¢esniye bagli olarak orneklerde ‘bitki aromasi’,
‘mentol” ve ‘acilik’ algilanmistir. Depolama boyunca degerlendirilen bu 6zelliklere ait

sonuglar Tablo 48’da yer almaktadir.

Bitki aromasi, sade ornekte depolama siiresince algilanmamistir. En diistik bitki
aromast degeri pul biberli 6rnekte 21. giinde elde edilmistir. En yiiksek bitki aromasi degeri
ise kekikli 6rnegin 1. depolama giiniinde elde edilmis olup bunu feslegenli 6rnegin 1. giinii

takip etmistir.

En diisiik mentol/ferah degeri pul biberli 6rnekte 21. ve 30. giinlerde elde edilmistir.
En yiiksek mentol/ferah aroma ise kekikli 6rnegin 7. depolama giiniide elde edilmistir.
Kekikli 6rnekte tiim depolama giinlerinde mentol/ferah aroma skoru diger 6rneklere gore

daha yiiksek algilanmustir.

Biber acist ise sadece pul biberli peynir Orneklerinde algilanmistir. Depolama

boyunca biber acisinin peynir Orneklerinde 0,92-2,25 arasinda degistigi ve depolama

boyunca arttig1 belirlenmistir.
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Tablo 48. Diger duyusal terimlere ait sonuglar

Diger Duyusal Terimler (ortalama+SH)

Lor Tiirii Depolama
Ginu o )
Bitki Aromasi Mentol/ferah Biber acis1
1 3,96+0,88 0,75+0,58 -
7 3,17+0,17 1,54+0,38 -
F 14 3,38+0,29 1,50+0,17 -
21 3,04+0,38 0,79+0,04 -
30 3,33+0,01 1,33+0,17 -
1 2,88+0,13 0,33+0,17 -
7 2,71+£0,13 0,79+0,04 -
| 14 2,92+0,08 0,67+0,08 -
21 2,83+0,01 0,96+0,04 -
30 3,08+0,08 1,00+0,01 -
1 3,54+0,21 0,83+0,33 -
7 3,21+0,38 1,25+0,33 -
Z 14 2,38+0,54 0,67+0,01 -
21 1,75+0,25 0,33+0,01 -
30 2,08+0,58 0,54+0,13 -
1 1,69+0,56 0,25+0,25 0,92+0,08
7 1,75+0,50 0,58+0,08 1,63+0,04
P 14 1,79+0,04 0,25+0,08 1,29+0,54
21 1,58+0,25 0,17+0,17 1,75+0,08
30 1,83+0,33 0,17+0,17 2,25+0,25
1 4,08+0,08 1,58+0,08 -
7 3,25+0,01 1,88+0,13 -
K 14 3,50+0,01 1,46+0,04 -
21 246021 1,29+0,13 -
30 2,67£0,17 1,42+0,08 -

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdecall, P:Pul biberli ve L:Itirl siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata -:Belirlenemedi

Karaalioglu vd. (2021), tarafindan yapilan ¢alismada yerel ireticilerden toplanan 8
adet geleneksel yontemle iiretilen Tire ¢amur peynirlerinin bazi fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Duyusal analizler sonucunda pismis, kremamsi ve fermente yogun
olarak algilanan aromatikler olarak tespit edilmistir. Pismis aroma degeri 2,91 ile 4,85
arasinda, kremams1 aroma degeri 3,24 ile 7,46 arasinda ve fermente aroma degeri 0,59 ile
5,66 arasinda degismektedir. Temel tat ozellikleri olarak ise tatli, tuzlu ve eksi tatlarin
tanimlandigr  belirlenmistir. ~ Siiriilebilir lor peynirlerindeki degerlerle benzerlik

gostermektedir.
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Faccia vd. (2018), tarafindan yapilan ¢alismada ise peynir altt suyundan {iretilen
Ricotta peynirinde yaptiklar1 duyusal analizler sonucunda kremams: ve fermente
aromatikleri tespit etmislerdir. Temel tat Ozellikleri olarak ise tatli ve tuzlu tat
belirlemislerdir. Okur ve Gilizel-Seydim (2011), tarafindan Dolaz peyniri iizerine yapilan
calisma ile karsilastirildiginda siiriilebilir lor peynirlerinde eksi ve tuzlu tat yogunluklarinin

daha diisiik oldugu saptanmustir.

4.3.2. Tiiketici Testi

Tiiketici testi 6grenciler, tiniversite ve fabrika personelinden olugan 100 kisinin
katilimiyla gerceklestirilmistir. 6 farkli 6rnek panelistlere 20 g’lik plastik kaplar igerisinde
servis edilmistir. Panelistlerden 9 puanli hedonik skala kullanarak tiriinleri kivam, goriiniis
ve tat-koku bakimindan degerlendirmeleri ve begeni siralamasi yapmalari istenmistir.
Panelistlere uygulanan tiiketici testi duyusal degerlendirme formu EK 5’te verilmistir
(Meilgaard vd., 1999). Begeni siralamasi yaparken panelistlerden en ¢ok begendikleri 6rnegi

1. siraya ve en az begendikleri 6rnegi ise 6. siraya yazmalari beklenmistir.

Stiriilebilir lor tiirlerine ait tiiketici testi sonuglar1 Tablo 49°da verilmistir. Tablo 49
incelendiginde sade 6rnek goriiniis, kivam ve tat-koku puanlamasinda en yiiksek puani
almistir. Cesnili 6rneklerde ise goriinilis ve tat’koku bakimindan en yiiksek puanm kekikli

ornek alirken kivam bakimindan en yiiksek puani zerdegalli 6rnek almistir.

Tablo 49

Siirtilebilir lor tiirlerine ait tiiketici testi sonuglart

Lor Tiirii (Ortalama+SH)
S K F Z P I
Goriiniis 7,95+1,58 7,65+1,65 6,55+1,84  7,41+1,74  7,20£2,20  7,22+2,04
Kivam 7,92+1,54 7,56+1,54 556+1,79  7,63+2,20  7,11+2,12  6,98+2,07

Tat/koku 8,09+1,40 7,56+1,59 6,32£1,94  7,41+1,67 7,04+£2,19  7,0542,12

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve I:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata
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Tiiketici testinde her bir {irliniin begeni siralamasi dikkate alinarak bu iriinlere
verilen begenilirlik bakimindan panelistler arasinda bir uyum olup olmadigina Kendall
Concordence Katsayisi kullanilarak degerlendirilmistir. Lor tiirlerinin begeni sirasina iliskin

grafik Sekil 29' da verilmistir. Tiiketici testine ait tanitic1 istatistikler ise Tablo 50’de yer

almaktadir.
Tablo 50
Tiiketicilerin begeni siralamasina iliskin tanitici istatistikler
n Ortalama+SH
S 100 2,40+1,63
K 100 3,39+1,60
Lor Tiiri F 100 4,50+1,57
pal 7 100 3,33+1,59
P 100 3.44+1,48
I 100 3,92+1,58

S:Sade, K:Kekikli, F:Feslegenli, Z:Zerdegall1, P:Pul biberli ve L:Itirli siiriilebilir lor peyniri 6rnegidir.
SH: standart hata

Sekil 29°da goriildiigii lizere siralamalar karsilastirildiginda en ¢ok begenilen ve ilk
siralarda tercih edilen (siralama ortalamasi: 2,38) lor tiirliniin sade 6rnek oldugu en az tercih
edilen Ornegin ise (siralama ortalamasi: 4,49) feslegenli 6rnek oldugu tespit edilmistir.
Cesnili 6rneklerin begeni sirasi ise zerdegalll, kekikli, pul biberli, 1tirli ve feslegenli olarak
belirlenmistir. Sade 6rnek goriiniis, kivam ve tat-koku puanlamalarinda en yiiksek puant,

feslegenli 6rnek ise en diisiik puani almistir.
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Sekil 29. Siiriilebilir lor peynirlerinin begeni sirasina iliskin grafik
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu tez galismasinda krema ve eritme tuzu ilavesi ile lora siiriilebilir bir yapi
kazandirilmis ve farkli cesniler eklenerek iretilen 6 farkli ¢esit lor tiriniin fiziksel,
kimyasal, duyusal ve bazi1 mikrobiyolojik analizleri yapilarak sonuglar karsilastirilmistir.
Siiriilebilir lor peynirleri, cam kavanozlara sicak dolum yapilmistir. 30 giin raf dmrii boyunca
4°C’de depolanan siiriilebilir lor peynirlerine pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, tuz
tayini ile depolamanin birinci giiniinde erime testi, toplam fenolik madde tayini, kiil ve
protein analizleri uygulanmistir. Ayrica GC-MS cihazi kullanilarak ugucu bilesenleri tayin
edilmistir. Mikrobiyolojik sayimlari yapilan siiriilebilir lor peynirlerinin tanimlayici duyusal

ozellikleri ve tiiketici begeni diizeyleri belirlenmistir.

Sirilebilir lor peynirlerinin kurumadde degerleri %35,89 ile 37,30 arasinda
degismektedir. Feslegenli 6rnegin en diisitk kurumadde degerine sahip oldugu ve tam olarak
stiriilebilir bir yap1 kazanamadig1 saptanmistir. Bunun nedeni olarak feslegen tanelerinin
lrlinlin nemini hapsetmesi sonucu daha topaklasan bir yapt olusmasidir. En yiiksek
kurumadde degerine sahip olan sade ve zerdegalli drnekler en kolay sekilde siiriilebilen
ornekler olmustur. Zerdecal toz halde oldugu i¢in iiriin yapisinda bir degisiklige sebep
olmamis ve siiriilebilir yapiyr korumustur. Ornekler tekstiirel 6zellikleri bakimindan da
degerlendirildiginde feslegenli Ornegin siiriilebilirlik acisindan en diisiik puani alarak

stirilebilir yap1 kazanmadig1 ve daha ¢ok lor kavraminda ufalandigi tespit edilmistir.

Stiriilebilir lor peynirlerinin yag degerleri %15,55-16,30 arasinda degismektedir.
Depolama siiresi ve lor tiirii yag degeri ilizerinde 6nemli bir farklilik géstermemistir. En
diisiik yag degeri sade ornekte bulunmus, en yiiksek yag degeri ise zerdegalli 6rnekte

bulunmustur.

Stiriilebilir lor peynirlerinde tuz degerleri %0,91-0,99 arasinda degismektedir. Tuz
degerleri lor tiirii bakimindan 6nemli bulunmustur. Tuz degeri sade Ornekte en diisiik

degerde iken 1tirlt 6rnekte ise en yiiksek degerdedir.
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pH degeri en diisiik 1tirlhh ornekte, en yliksek ise zerdegalli ornekte oldugu
belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik degerleri bakimindan karsilagtirildiginda ise en yliksek

degere 1tirl1 6rnegin sahip oldugu saptanmustir.

Siiriilebilir lor 6rneklerinde depolama siiresince E.coli ve koliform ile maya tespit
edilememistir. TMAB sayis1 <10 ile 5,46 kob log/g olarak sayilmistir ve depolama siiresince
arttig1 tespit edilmistir. En diisik TMAB sayis1 sade 6rnegin 1. giiniinde ve en yiiksek TMAB

sayisi ise 1tirl 6rnegin 30 giin depolanmasi sonucu saptanmistir.

Uretilen lor peynirlerinde belirlenen ugucu bilesikler arasinda alkoller, esterler,
terpenler, aldehitler ketonler ve asitler yer almaktadir. Asetoin ve 2,3 biitandion (diasetil)
tim siiriilebilir lor peynirlerinde belirlenmistir. Lor 6rneklerinde en ¢ok bulunan asitler ise
oktanoik asit, nonanoik asit, heptanoik asit, biitanoik asit, dekanoik asit, benzoik asit,
dodekanoik asit, tetradekanoik asit ve hekzadekanoik asittir. Orneklerde tespit edilen
ketonlar 2-heptanon, 4-octanon, 2-nonanon ve 2-undekanondur. 1-pentanol ve 2,3-butandiol
tiim 6rneklerde tespit edilen alkollerdir. Terpen karakterdeki ugucu bilesenler ise 1-borneol,
timol, linalool, a-terpinol, a-felandren, y-kurkumin, zingiberen, 3-bisabolen, a-kurkumin, ar-

turmeron, o —turmeron, B-turmeron, estragol, metildgenol ve 6genol olarak tespit edilmistir.

Tanimlayic1 duyusal analiz sonuglarina gore siirtilebilir lor peyniri 6rneklerinde
aroma ve tat bakimindan pismis aroma, kremamsi1 aroma, fermente aroma, siithane aromasi,
bitki aromasi, mentol, eksi tat, tath tat, tuzlu tat, biber acis1 terimleri bulunmustur. Yapi
olarak ise kumlu yapi, kivam, tozumsu-tebesirimsi ve siiriilebilirlik terimleri tespit
edilmistir. Aromatik terimlerden en fazla yogunluga sahip olan aromalar pismis ve kremams1
aromadir. Temel tatlardan en yiiksek puana sahip olan tat 6zelligi ise tath 6zelligidir. Tekstiir
bakimindan ise en yiiksek puana sahip olan kivam ve siiriilebilir 6zelligidir. En yiiksek
stiriilebilir yapiya sahip olan 6rnek ise sade olan 6rnektir. Cesnili 6rneklerden ise zerdegalli

ornek en siiriilebilir yapiya sahiptir.
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Tiiketici testine gore ise en begenilen siiriilebilir lor 6rnegi tiim degerlendirmelerde
en yiiksek puani alan sade 6rnek olmustur. Cesnili 6rneklerin begeni sirasi ise zerdecalli,
kekikli, pul biberli, 1tirlh ve feslegenli olarak belirlenmistir. Fesle§enli 6rnek ise hem
gorliniis, kivam ve tat-koku puanlamalarinda hem de begeni sirasinda en diisiik puani

almistir.

Sonug olarak siirtilebilir bir yap1 kazandirilip farkli ¢esniler ilave edilerek tiretilen lor
peynirinde fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri agisindan depolama
boyunca farkliliklar oldugu gériilmiistiir. Uriinlerin raf émriinii ve duyusal ozelliklerini
iyilestirmek amaciyla baharatlarin sterilize edilerek kullanilmasi 6nerilebilir. Ayn1 zamanda
bazi baharatlarin boyutlarinin kiiciiltiilerek standart hale getirilmesi hem iiriine daha
homojen bir yap1 kazandirabilir hem de analiz sonuglar arasindaki farkliliklar: azaltabilir.
Her ne kadar sade 6rnek en begenilen tiir olsa da farkli baharatlarin ilavesiyle yeni ¢aligmalar
yapilabilir. Onemli bir siit yan iiriinii olan peyniralt: suyunun degerlendirilmesi amaciyla
farkl1 baharatlar ile ¢esitlendirilerek siiriilebilir lor yapimi sonucu elde edilen bulgular gerek

bilimsel bilgi birikimine gerekse siit sektoriine katkilar saglayabilecektir.
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SURULEBILIR CESNIiLi LOR PEYNiRi DUYUSAL DEGERLENDiRME FORMU

Siiriilebilir Cesnili Lor Peyniri
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EK3

TANIMLAYICI DUYUSAL TERIMLER VE REFERANSLARI

Terim Tanim Referans

Kumlu yap1 Agizda kumsu yap1 Panel tarafindan degerlendirilir

Kivam Dll,le damak arasinda kolay Panel tarafindan degerlendirilir
dagilmayan

Tozumsu- . Agizda hissedilen tozumsuluk Panel tarafindan degerlendirilir

Tebesirimsi

Siiriilebilirlik Siirtilebilir yapida olmasi Labne peyniri

Pismis Pismis siit aromasi 85 °C’de 30 dak. 1sitilmus siit

Kremamsi Siit yag1 aromast Krema veya tereyagi

Fermente Yogurt aromast Yogurt

Siithane Siit aromast Stit

Cesniye 6zgii (kekik, feslegen, pul
biber, 1tir ve zerdegal) aroma
Mentol/Ferahlik Mentol aroma Mentol, nane

% 0,05’lik sitrik asit =2

Bitki aromasti Panel tarafindan degerlendirilir

Eksilik Asidik tat

% 0,08’lik sitrik asit =5
Tuzluluk Tuzlu tat % 0,2°lik tuz = 2,5; % 0,35’lik tuz =5
Tatlilik Sekerli tat % 2 seker =2, % 5 seker =5

Aci Biber acis1 Panel tarafindan degerlendirilir
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DUYUSAL DEGERLENDIRME GORSELLERI

Ek Sekil 2. Duyusal degerlendirme-2



EK5

TUKETICi TESTi FORMU

SURULEBILIR CESNILi LOR- TUKETICI TESTi

Orgeklerini asagida verilen siraya gore goriiniis, kivam ve tat-koku yoniinden degerlendiriniz.
2) Uriinleri genel begeni sirasina koyunuz. (En ¢cok begenilen=9, En az begenilen= 1)

Uriin Kodu: 325 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hic begenmedim Ne begenmedim  Cok fazla begendim
Gorliniis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Uriin Kodu: 129 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hig¢ begenmedim Ne begenmedim  Cok fazla begendim
Gorliniis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Uriin Kodu: 824 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hig¢ begenmedim Ne begenmedim  Cok fazla begendim
Goriinlis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Uriin Kodu: 186 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hig begenmedim Ne begenmedim Cok fazla begendim
Goriiniis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Uriin Kodu: 851 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hig begenmedim Ne begenmedim Cok fazla begendim
Gorliniis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Uriin Kodu: 259 Begeni Sirasi
Ne begendim
Hic begenmedim Ne begenmedim Cok fazla begendim
Goriinlis 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kivam 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tat-Koku 1 2 3 4 5 6 7 8 9




EK6

FENOLIK MADDE ICIN GAMES ~-HOWELL COKLU KARSILASTIRMA TESTI

95% Confidence Interval

Lor Tiirii Lor Tiirii Mean i Lower Upper
0 ( Difrence  SGETOT 56 Bound  Bound

2,00 37,92 5,41 17 -14754 71,71
3,00 -66,88" 1,68 01 -85,80 47,97

S 4,00 2,19 2,80 95 27,71 32,09
5,00 -10,12 2,29 17 -29,97 9,76
6,00 3,65 2,46 71 -26,28 18,99
1,00 37,92 5,41 17 71,71 147,54
3,00 -28,96 5,28 24 -162,08 104,16

K 4,00 40,11 5,73 13 -39,02 119,23
5,00 27,81 5,50 23 -70,16 125,78
6,00 34,27 5,57 17 56,64 125,18
1,00 66,88" 1,68 01 47,97 85,78
2,00 28,96 5,28 24 -104,16 162,08

F 4,00 69,07" 2,53 029 24,60 113,53
5,00 56,77" 1,95 017 30,29 83,25
6,00 63,23" 2,15 020 31,03 95,43
1,00 2,19 2,80 95 -32,09 27,70
2,00 -40,11 5,73 13 119,23 39,02

z 3,00 -69,04" 2,53 03 111353 -24,60
5,00 112,30 2,98 20 -39,64 15,04
6,00 5,84 3,11 57 32,71 21,04
1,00 10,11 2,29 17 9,76 29,97
2,00 27,81 5,50 23 -125,78 70,16

P 3,00 56,77" 1,95 02 -83,25 -30,29
4,00 12,30 2,98 20 -15,04 39,64
6,00 6,46 2,66 42 -15,90 28,82
1,00 3,65 2,46 71 -18,99 26,28
2,00 34,27 5,57 17 -125,18 56,64

! 3,00 63,23" 2,15 02 -95,43 -31,03
4,00 5,84 3,11 57 -21,04 32,71
5,00 6,46 2,66 42 -28,82 15,90

Vi
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SADE SURULEBILIR LOR PEYNIRINE AiIT KROMATOGRAM
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KEKIKLi SURULEBILIR LOR PEYNIRINE AiT KROMATOGRAM
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EK 11

PULBIBERLI SURULEBILIR LOR PEYNIRINE AiT KROMATOGRAM
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