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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

COGRAFI ISARETLI EZINE VE EDIRNE BEYAZ PEYNIRLERI ILE MALKARA ESKi
KASAR PEYNIRLERININ BAZI FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERININ VE YAG
ASIDI BILESIMLERININ BELIRLENMESI

Kiibra SUBASI
Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Murat TASAN
Ikinci Danisman: Prof. Dr. Omer OKSUZ

Bu ¢aligmada, cografi isaret ile tescil edilmis Ezine Peyniri ve Edirne Beyaz Peyniri
ile Malkara Eski Kasar Peyniritiriinlerinin bazi ayirt edici fizikokimyasal 6zellikleri, mineral
madde igerikleri ve yag asidi bilesimleri belirlenmistir. Elde edilen verilerin cografi isaret
tescil belgelerinde bulunan bazi fizikokimyasal 6zellikler ve kendi sinifindaki cografi isaretsiz
peynir gesitleri ile karsilagtirmalar1 yapilmistir. Bu amagla, peynir ¢esitlerine ait 90 adet 6rnek
Edirne, Tekirdag, Canakkale ve Kirklareli illerindeki 23 farkli yerel iiretici firmadan ambalajli
olarak temin edilmistir. Peynir 6rneklerinin kurumadde (%), kiil (%), tuz (%), protein (%),
titrasyon asitligi (% laktik asit), asit sayis1 (mg KOH/g yag), renk (L, a, b) degerleri
belirlenmistir. Ilave olarak, peynir Orneklerinin gaz-likidkromatografisi ile yag asiti
bilesimleri ve indiiktif eslesmis plazma-optik emisyon spektroskopisi (ICP-OES) ile bazi
mineral madde miktarlar1 belirlenmistir. Bu ¢alisma ile, tescil belgelerinde yer alan
karakteristik 6zellikleri kapsamina yag asiti bilesimi, protein orani, asit sayis1 (% serbest yag
asitligi), renk (L, a, b) degerlerinin dahil edilmesi Onerilmektedir. Daha genis kapsamli
caligmalar ile aroma-aktif bilesenleri iceren aroma karakterizasyonuna, tekstiir 6zelliklerine
ait bilimsel verilerinde karakteristik 6zelliklere dahil edilerek ilgili peynir ¢esitlerinin tescil

belgeleri revize edilmelidir.

Anahtar kelimeler: Malkara eski kasar, Ezine peyniri, Edirne beyaz peyniri, cografi isaret,
yag asidi kompozisyonu, mineral madde kompozisyonu
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ABSTRACT
MSc. Thesis

DETERMINATION OF SOME PHYSICHEMICAL PROPERTIES AND FATTY ACID
COMPOSITIONS OF GEOGRAPHICALLY SIGNED EZINE AND EDIRNE WHITE
CHEESE AND MALKARA AGED KASHAR CHEESE

Kiibra SUBASI
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Murat TASAN
Second Supervisor: Prof. Dr. Omer OKSUZ

In this study, some distinctive physicochemical properties, mineral content and fatty acid
compositions of Ezine Cheese, Edirne white cheese and Malkara aged kashar cheese
registered with geographical indication were determined. The data obtained were compared
with some physicochemical properties in geographical indication registration documents and
cheese varieties in its class without geographical indication. For this purpose, 90 cheese
samples were obtained in packages from 23 different local producers in Edirne, Tekirdag,
Canakkale and Kirklareli provinces. Drymatter (%), ash (%), salt (%), protein (%),
titrationacidity (% lactic acid), acid number (mgKOH/g fat), color values of cheese samples
were determined. In addition, fatty acid compositions of cheese samples were determined by
gas-liquid chromatography, and some mineral substance amounts were determined by
inductively coupled plasma-optical emission spectroscopy (ICP-OES). With this study, it is
suggested to include fatty acid composition, protein ratio, acid number (% free fatty acidity),
color (L, a, b) values with in the scope of characteristic feature sincluded in registration
documents. With more comprehensive studies, there gistration documents of there lated
cheese varieties should be revised by including the characteristic features in the scientific data

of the aroma characterization, texture properties, and aroma-active components.

Key words: Malkara old kashar cheese, Ezine cheese, Edirne white cheese,
geographical indication, fatty acid composition, mineral substance composition.
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1. GIRIS

Endiistriyel tarim, kitlesel tiretimi, tek tip liretimi, homojenlik ve standartlasmay1 bir
kalite unsuru olarak sunmaktadir. Bununla birlikte doga degiskendir. Zira yagmur degisir,
rizgar degisir, sicaklik degisir, tohum ve toprak canlidir, toprakla birlikte tohum da
degismektedir. Birbirine komsu kiiglik alanlar i¢inde bile tiriinler degisim gostermektedir.
Degismemesi hedef degildir. Ik basindan bu yana geleneksel tarimda iiriin daima degisim
gostermektedir. Ekolojik dengenin korunmasi, insan topluluklarinin siirdiiriilebilir gelisiminin
saglanmasi igin, su ve toprak kaynaklarini bugiinkii ve gelecekteki ihtiyaglar1 karsilayabilecek
en akilc1 sekilde kullanilmasi gerekmektedir. Bu hassasiyeti destekleyen 6nemli bir unsur
olan cografi isaretler biiylik 6nem tasimaktadir (Artik, 2017). Cografi isaret, temel olarak bir
yoresel tirtin adin1 ifade etmektedir. Bu anlamda cografi isaret belirgin bir niteligi, {inii veya
diger ozellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya lilke ile 6zdeslesmis
bir Uirlinli gosteren isarettir. Cografi isaretler ve geleneksel iiriin adlari, ayrica {irline pazarlama
giicii katmaktadir. Uriiniin gergek iireticilerini koruyan kolektif bir hak oldugundan kirsal
kalkinmaya aracilik etmektedir. Dolayisiyla cografi isaret iilke ekonomisine Kkatki
saglamaktadir. Cografi isaret ve geleneksel iirlin adimi tescil ile korumanin amag ve
faydalarindan biri de bu tescil ibarelerinin gerekli 6zelliklere sahip olmayan sahte iirlinler
tizerinde kullanilmasinin Oniine geg¢ilmesine katki saglamaktadir. Tiiketicinin yaniltilmasina
engel olunmasi ve tescilli {iriinlin iinlinden faydalanilmamasi, dolayisiyla korunmasina

yardimci olunmaktadir (Aslan, 2019).

Kiiresellesmenin gerceklestirdigi kitlesel tiretim tarzi zamanla bireylerin yeni
arayiglara girmesini saglamistir. Saglikli yasam, organik iriinler, g¢evresel hassasiyet,
biyocesitlilik gibi konularin popiiler hale gelmesi, tiikketim tarzinda farkliliklara yol agmis bu
da tedarik zincirinin yeniden yapilandirilmasi ve yerellesme gibi olgular1 giindeme tagimistir.
Son zamanlarda yerel {irlinlere olan ilgi ve talepte ciddi bir artis yasanmaktadir ve her gegen
giin bu iiriinlerin pazardan aldig1 pay artmaktadir (Ozsoy, 2015). Tekelioglu ve Demirer
(2008)’e gore, kitlesel iirtinler piyasasinin biiylime orani yillik % 0-1 araliginda iken, yoresel
{iriinler piyasasinin biiyiime oran1 seviyelerine ulasmistir. Ornegin Fransa’da yoresel iiriinler,
yillik gida harcamalarinin yaklasik %20’sini olugturmaktadir. Bu oran her gegen yildan fazla
artls gostermektedir. Ulkemiz zengin bir cografi iiriin cesitliligine sahiptir. Birgok {iriin,

kendilerine kaynak olan cografi bolgenin adlari ile anilmakta ve taninmaktadir.



Ulkemiz, cografi konumu itibariyle tarimsal ve hayvansal iiriin cesitliliginin fazla
oldugu ve bunun yan1 sira farkli kiiltiirlerden gelen toplumlarin bir arada bulunmasiyla zengin
mutfak kiiltliriiniin olustugu bir tlkedir. Kiiltiirel zenginlik iilke genelinde geleneksel gida
tiriinleri {izerine oldukca etkilidir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018). Sahip oldugumuz bu
zengin yoresel mirasin korunabilmesi i¢in tescil isleri gliniimiizde Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan yiiriitiilmekte ve iirtinlerde cografi isaretleme uygulamasi yapilmaktadir.
Cografi isaretin ve geleneksel iiriin adinin amaci, tescile konu olan iiriiniin tiretimi, liriinlerin
korunmasini saglamaktadir. Tiiketiciler s6z konusu yore adiyla satilan {irtinleri o yore adina
duyduklar1 giiven nedeniyle, diger yerlerde iiretilenlere tercih edebilirler. Bu nedenle bir iiriin
icin belirli bir kalite ve aitlik isareti haline gelmis yer adlarinin cografi isaret veya geleneksel
iriin ad1 olarak koruma altina alinmasinda biiyiik fayda bulunmaktadir. Ayrica bu koruma ile
sahte iretimlerin engellenmesi miimkiin olmaktadir. Cografi isaret kavrami, kalitesini ve
tiniinii belirli bir cografi yoreye bor¢lu olan iiriinleri adlandirmak i¢in kullanilmaktadir.
Cografi isaret tiirleri “mense” ad ve “mahreg” isaretidir. Ulkemiz igin cografi isaretler ile
koruma altina alinmis yoresel gidalar iilke ekonomisi i¢in onemli bir {iretim potansiyelinin

varligini ortaya koymaktadir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018).

Tiirkiye’de toplam 688 adet tescilli (cografi isaretli) iiriin bulunmaktadir. islemlerine
devam edilen iiriin sayis1 ise 716 adettir. Cografi isaret tiirleri ise, mahreg isareti %62,3 ve
mense isareti %37,2 olarak verilmektedir. Ayrica %0,5 oraninda geleneksel {iriin adinin
kullanildig1 tirtinler bulunmaktadir. Bu baglamda, 2020 yili sonu itibariyle, mahre¢ isareti
almis 427 {irlin, mense isareti almis 255 iirtin ve geleneksel {iriin ad1 almis 6 adettir. Tescilli
cografi igaretlerin iirlin gruplarina gore oransal dagilimina bakildiginda peynirler 21 adet ile
%3,1 oraninda paya sahiptir. Peynir ve tereyag disinda kalan siit iiriinleri de 6 adet iiriin ile
%0,9 oranma sahiptir (TURKPATENT, 2021). Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde, tanimlar
kisminda, cografi isaret olarak tescil edilmis peynirlerin tanimina yer (Anonim, 2015)
verilmistir. Buna gore, ilgili ulusal ve uluslararast kuruluslar tarafindan tiretim yeri, metodu
ve karekteristik ozellikleri acisindan belgelendirilerek tescillenen peynirler olarak

tanimlanmaktadir.

Cetinkaya (2005) calismasinda, Tiirkiye’de 193 adet yerel peynir ¢esidi bulundugunu
tespit etmistir. Swan (2005) ise Tirkiye’de yaptig1 geziler sonrasi 160 farkli yerel peynir
tespit etmis ve bunlardan sadece 60 adedinin yer aldigi bir kitap hazirlamistir. Ayrica

Tiirkiye’de, Hollanda ve italya gibi iilkeler basta olmak iizere, ithal edilen 67 civarinda peynir



cesidi zincir marketlerde satilmaktadir. Tiirkiye'de {iretilen peynirlerin diinyaca taninmasi ve
geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasi igin cografi isaret konusu olduk¢a Snemlidir.
Buna karsilik, iilkemizde birgok peynir ¢esidi bulunmakla beraber bugiinkii rakamlara gore 21
peynir ¢esidinin cografi isaret ile tescil edilerek 12 adeti mense adi alirken, 9 adeti ise mahreg
isareti almis olup, peynir kategorisinde 24 adet (14 adet mahre¢ adi, 10 adet mense adi)
basvuru da degerlendirme siirecindedir. Bolgemizde Ezine Peyniri (cografi isaret tiirii, mense
adi, tescil no:86) ve Edirne Beyaz Peyniri (cografi isaret tiirii, mahreg¢ adi, tescil no.93) ile
Malkara Eski Kasar Peyniri (cografi isaret tiirii, mense adi, tescil no:261) {iriinlerine verilen
cografi isaretler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak iizere tescil
edilmistir. Kirklareli Eski Kasar Peyniri mense ad1 tescili i¢cin 2017 yilinda basvuru yapildigi
ve degerlendirme siirecinde oldugu bildirilmektedir (TURKPATENT, 2021).

Ezine Peyniri (mense ad1) ve Edirne Beyaz Peyniri (mahre¢ adi) ile Malkara Eski
Kasar Peyniri (menge adi) iriinlerinin s6z konusu tescil belgelerinde cografi sinirlar, iiriiniin
tanim1 ve ayirt edici 6zellikleri, tiretim metodu vb. bilgiler yer almaktadir. Tarim ve Orman
Bakanligi’nin 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunun Gida
Kodeksine iliskin hiikiimlerinden 23. Maddesi ikinci fikras1 geregi “Gida ve Tarim Uriinlerine
Yénelik Cografi Isaretlerin Denetimi” konusunda gorevi bulunmaktadir. Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan tescil edilen iirlinlerle ilgili gida giivenilirligi ve izlenebilirlik
kapsaminda ilgili  caligmalar yapmaktadir. Cografi isaret verilerek tescil edilen gida
tiriinlerinin ayit edici 6zelliklerinin belirlenmesi ve teknik 6zelliklerinin kontrol edilmesi,
siirekli kontrol altinda tutulmas: tiiketiciler i¢in potansiyel olarak bazi olumsuzluklardan
korunmalarim saglamaktadir. Ozellikle ekonomik kaynakli taklit ve tagsis konusu cografi
isaretli Uriinlerde 6nem tagimaktadir. Cografi smirlart ¢izilmis iiretim teknikleri verilmis
tirtinler tescile uygun olarak iiretilmiyor ise cografi etiketin gerceklige de sorgulanmalidir

(TURKPATENT, 2021).

Cografi isaretli tiriinler kategorisinde en ¢ok ve yaygin tiiketime sahip olan iirlinlerden
birisi de peynirdir. Avrupa Birliginde cografi isarete sahip ii¢ yiizii askin peynir gesidi
bulunmaktadir. Bu konuda Fransa, Italya ve Ispanya on siralari paylasmaktadir. Cografi
isaretleme sayesinde yerel triinlerin itibar ve kalitelerini bulunduklar1 cografyanin kendine
has dogal kosullar1 ve/veya beseri faktorlere iliskin, bilgi, beceri, deneyim ve geleneklerinden
sagladig1 kayit altina alinmaktadir. Boylece yerel iirlinlerin kiiresel anlamda bilinirliginin ve

itibarinin artmasi ve sonugta kendine has nitelikleri ile ytliksek fiyatlarla farkli piyasalar



tarafindan talep edilir hale gelmesi saglanabilmektedir (Ozsoy, 2015). Ekonomik faydalarinin
yani sira cografi isaret ve geleneksel iiriin adlari, kiiltiiriin korunmas1 agisindan da yiiksek
Oneme sahiptir. Cografi isaret, bolgelere 0zgii iirlinleri tescil yoluyla korumayr ve yok
olmalarin1 &nlemektedir. Ulkemizde bazi geleneksel peynirlerimiz, gesitli bolgelerde smirh
kalmis ve bdlgenin sosyoekonomik kosullart degismesiyle kismen terkedilmistir. Bu
bakimdan iilkemizin ¢esitli bolgelerinde geleneksel metotlarla islenen peynirlerimizin, teknik
Ozelliklerinin ve ¢esitli unsurlari yapilacak arastirmalarla tespit edilmesi tescillenmesi
yolunda elzemdir (Kiipelikiling, 2020). Ulkemizde tescil islemleri 1995 yilinda ¢ikarilan 555
sayili KHK ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan vyiiriitiilmektedir. Ulkemizin tescilli
cografi igaretli Girinlerin, yerel el sanatlari, gastronomi, gelenek ve goreneklerin, yerel yagam
tarzlarinin ve yerel sembollerin turizm iriinii olarak harekete gegirilmesi ile hem yerli hem
yabanci turistleri iilkemizin farkli 6zelliklere sahip bolgelerine ¢ekmektedir. Bu durum da
cografi isaretli tirlinlerin bolgesel kalkinma araci olarak kullanilmasina olanak saglarken, bu
alanlarda yapilacak bilimsel ¢alismalar bolgesel kalkinma aracina katki saglayacak sonuglar
ortaya koymakta ve lilke ekonomisine katkis1 olacak faaliyetlerin daha saglikli yiiriitiilmesine

faydali olmaktadir.

Siit ve siit tirlinleri bakimindan 6nemli bir potansiyele sahip olan bdlgemizde, ¢ok
biiylik kapasitede endiistriyel ve klasik yontemlerle peynir tliretimleri yapilmakla birlikte,
tescil edilmis Ezine Peyniri (mense adi) ve Edirne Beyaz Peyniri (mahre¢ ad1) ile Malkara
Eski Kagar Peyniri (menge ad1) iriinleri de iiretilmektedir. S6z konusu bu tirlinlerin bazi ayirt
edici fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi, mineral madde ve yag asidi bilesimleri gibi
baz1 besinsel ozelliklerinin ortaya konulmasi, tescil konusu olan teknik 6zelliklerine uygun
tiretilip iiretilmediklerinin belirlenmesi ve tescil edilmemis kendi sinifindaki peynir cesitleri
ile ozelliklerinin karsilastirilmast ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu c¢alisma ile
cografi isaret almig s6z konusu peynir ¢esitlerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri belirlenerek
Ozgiin degerleri ortaya konulacak olup cografi isaret ile tescilli iirliniin korunmasina bilimsel

veriler ile katki saglanacaktir.



2. KAYNAK OZETLERI
2.1. Cografi Isaretli Tescil Belgeli Malkara Eski Kasar Peyniri

Malkara Eski Kasar Peyniri (cografi igaret tiirii, mense adi, tescil no:261) iirliniine
verilen cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak iizere
06.12.2017 tarihinde tescil edilmistir. Tescil belgesinde, lriiniin tanimi ve ayirt edici

ozellikleri, tiretim metodu ve denetleme hususlar1 yer almaktadir.

Tescil belgesinde, tiriiniin tanim1 ve ayirt edici 6zellikleri belirtilirken Malkara Eski
Kasar Peyniri, Evliya Celebi’nin {inlii eseri seyahatnamesine konu oldugu ve s6z konusu
eserde Malkara’nin kagkavali (kasar peyniri) ile {nlii bir yer oldugu belirtildigi
bildirilmektedir. Malkara’nin Selanik'ten Istanbul'a giden eski yol {izerinde olmast,
konaklama yoniinden 6nemli bir merkez olmasimi saglamistir. 1937 yilinda yapilan bir
arastirmada, Trakya Bolgesinde kasar peyniri iiretimi yapan mandiralar tespit edilmistir.
Malkara Eski Kasar Peyniri, Malkara Ilcesi ikliminin olusturdugu bitki ortiisiiyle, 6zellikle
yoreye 6zgii olan Lathyrus L. (miirdiimiik) ile diger cesitli otlar ve kekik ile beslenen koyun,
ke¢i ve ineklerin siitiinden (% 30-35 Kegi siitii, % 20-35 koyun siitii, % 30-50 inek siitii)
yararlanilarak iiretilmektedir. Malkara ilgesi 40,54 kuzey enlemi ile 26,52 dogu boylami
arasindadir ve zengin bir bitki Ortlisii ile yar1 ova 0Ozelligi gosteren platolara sahiptir

(TURKPATENT, 2017).

Malkara Eski Kasar1 Malkara ikliminin olusturdugu bitki ortiisii ile beslenen koyun-
kegi-ineklerin 1 Nisan-31 Temmuz tarihleri arasinda elde edilen siitlerin pagalindan
(karisimindan) 0-1°C de % 70-90 bagil nemde en az 90 giin siireyle olgunlastirilmasiyla elde
edilmektedir. Terpen tiirevli bilesenler (Copaene, trans-karyofilen, gurjuene) yesil bitkilerin
yapisinda yer almakta olup, bu bilesenler yesil yemlerle beslenen hayvanlardan siite ve siit
tiriinlerine gegmektedir. Terpen tiirevi maddeler olan alfa pinen ve calarene gibi bilesenlerin
ozellikle Malkara Eski Kasar Peynirinde daha fazla bulundugu goriilmiistiir. Malkara Eski
Kasar Peyniri ve Lathyrus L. bitkisinde gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi ile yapilan
ucucu bilesen analiz sonucunda Lathyrus L. bitkisi ile Malkara Eski Kasar peynirinde olan
bazi ugucu bilesenlerin ortak olarak bulundugu tespit edilmistir. Cayir ve meralarda
Malkara’ya 6zgii olarak yaygin bicimde bulunan su bitkiler: Baklagil familyasindan; Lathyrus
(miirdiimiik)-Lathyrussylvestris (orman miirdiimiigii) - Medicagominima (L) Bart (yabani

yonca) -Medicagopolymorpha L. (tiyli yonca)-Medicagofalcata L. (sarigigekli yonca) -



Medicagoorbicularis (diskvari yonca) - Melilotusindica (L.) All (hint tas yoncasi);
Bugdaygiller Familyasindan: Avenaelatius L. (yiiksek ¢ayir yulafi) - Avenafatua L. (yabani
yulaf); Diger Familyalardan: - Thymuslongicaulis C. Presl (uzun govdeli kekik) -
Thymuszygoides (kekik) kiigiikbas ve biiyiikbas hayvanlarin siitiine 6zel bir lezzet vermektedir
( TURKPATENT, 2017).

2.1.1. Malkara Eski Kasar Peynirinin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri

Tescil belgesinde, Malkara Eski Kasar Peynirinin fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozellikleri hakkinda bilgiler yer almaktadir. Buna gore, Malkara Eski Kasar Peyniri sert
kalin,kirli saman sarisindan koyu saman sarist renktedir. Sekil olarak silindirik formda,bir
kenarinda silindir dairesinin c¢apinin 1/3 oraninda diiz yiizey bulunur. Sert yapili tam
olgunlasmis peynirdir. Olgunlagmis kelle agirligi en az 11 kg degirmen tas1 seklindedir.
Pismis, kremams1 siit yagi, siilfiir, peyniralti suyu, ransit, hayvanimsi, maya/kif, broth,
meyvemsi ve findigimsi olmasi en baskin aromatik 6zelliklerindendir. En baskin temel tatlar
ise tuzlu,umami ve eksidir (TURKPATENT, 2017). Malkara eski kasar peynirinin kimyasal
ozellikleri (olgunlagsmis) Cizelge 2.1°de verilmektedir.

Cizelge 2.1. Malkara eski kasar peynirinin kimyasal 6zellikleri (TURKPATENT, 2017).

Kimyasal Ozellikler Degerler
Kuru madde en az %60
Kuru maddede yag orani en az %45 siit yagi
Kuru maddede tuz orani en ¢ok %3,5

Kaynak: TURKPATENT (2017). Malkara Eski Kasar Peyniri, tescil belge no.261, Tiirkiye.

2.1.2. Malkara Eski Kasar Peynirinin Uretim Metodu

Tescil belgesinde Malkara Eski Kasar Peynirinin liretim asamalar1 detaylandirilmistir.
Buna gére, 1 Nisan - 31 Temmuz tarihleri arasinda Malkara Ilgesinin ve ilge smirlarmnm
ikliminin olusturdugu bitki ortiistiyle, 6zellikle yoreye 6zgii ¢esitli otlar ve kekik ile beslenen
koyun, keci ve ineklerin siitii sagilir. Bu sagilan taze ¢ig siitler; asitlik, yag, kuru madde,
antibiyotik analizleri yapilarak isletmeye kabul edilir. Malkara Eski Kasar Peyniri yapiminda
kegi-koyun ve inek siitii {i¢li ayn1 anda kullanilmalidir (pH en ¢ok 6,20). %30-35 kegi siitii,



%20-35 koyun siitii ve %30-50 inek siitii olmalidir (TURKPATENT, 2017). Kasar peynirine
ait nitelikler Ugiincii (2005) tarafindan su sekilde ifade edilmistir; dis gdriiniisii, diizgiin
sekilli, kehribar saris1 renkte sert bir peynir ¢esidi olup fazla kalin olmayan kabuk 6zelligine
sahip; kasar tekerinin kenar kisimlar1 disbiikey sekilli hafifce siskindir. I¢ gdriiniisii, sarims1
beyaz-sar1 renkte olup goz icermemektedir (ender birkag goz icerebilir). Yapisi, orta diizeyde
sert olup biraz esnektir. Kokusu ve tadi, hafif oranda tuzlu tat, dolgun ve oldukga keskin

kokuludur. Kuru madde orant: ~ %58-60, tuz orani (%): ~ %3-5 arasindadir.

Temizleme-Kklarifikasyon islemi ile siite sagimdan sonra bulagsmis olan ve
stizgeglerden gegebilen yabanci maddeler bu asamada siitten uzaklastirilir. Standardizasyon
isleminde ise, Malkara Eski Kasar Peyniri yapilacak olan ¢ig siitler pacal (karisim) yapilarak
en az kuru maddesi %60 ve en az siit yag1 kuru madde de %45 olacak bi¢cimde standardize
edilir. Peynire iglenecek siite 30-55°C arasi sicaklik, 1-10 dakika 1s1l islem uygulanir. Isil
islem uygulanmasi yapilan siit mayalama sicakliginin 1-2°C iistiine kadar sogutulur. 29-
32°C’de 30-45 dakikada piht1 kirma olgunluguna erisecek sekilde maya katilarak mayalama
yapilir. Tercihen dogal sirden mayasi kullanilmalidir. Sirden mayasi kullanilmadigr durumda
hazir peynir mayast kullanilmalidir. Mayalamadan 30-45 dakika sonra olusan pihti nohut
biiyiikliigiinde olacak sekilde kirilir. Olusan peynir alti suyunun 1/3’i proses tankindan
uzaklastirilir. Bazi igletmelerde doner tambur filtrede peyniralti suyunun uzaklastirilmasi i¢in

kullanilabilir.

Peynir alt1 suyunun proses tankinda kalan 2/3’1i tanktan uzaklastirildiktan sonra teleme
adin1 almis olan peynir kitlesi asitligi pH 5,80-5,90 oluncaya kadar baskiya alinir. Teleme
igerisindeki suyu atmasi i¢in en az iki kez dogranir. Peynir kitlesi asitligi pH 5,10-4,80
oluncaya kadar baskiya alinir. pH degeri 5,10-4,80 olunca % 3-8 tuzlu suda, en az merkez
sicakligr 72°C olacak sekilde 78°C de 5 dakika siireyle haglanir. Olusan hamurlar olgun hali
11 kg olacak sekilde (13 kg hamur) kaliplara doldurulur. Kalibin bir tarafina markas1 ve
isareti konur. Bu sirada temiz kalin deniz tuzu kelle basina 150-300 g olacak sekilde hamura
yedirilir. Kelle kasarlarin her biri 40-50 kez sislenir. Uretilen kasar peynirleri 16-22°C’de,
%70-90 bagil nemde islenmis tahta raflarda (mese, ¢am veya kayin ) en az 24 saat en ¢ok 48
saat siireyle bekletilir. Soguduklar1 i¢in kelle halini almis olan kasarlar kaliptan ¢ikartilir.
Uretilen kasar peynirleri 16-22°C’de, %70-90 bagil nemde islenmis tahta raflarda (mese, cam
veya kaym) en az 21 giin siireyle 6n olgunlastirmasi yapilir. Bu sirada en az 3-4 giin

araliklarla alt iist edilir. Alt iist sirasinda kelle basina 10-30 g olacak sekilde kuru tuzlama



yapilir. 12.giin kelle kasarlar ikili sira olarak dizilir (TURKPATENT, 2017). Malkara eski

kasar peyniri iiretim akis diyagrami Sekil 2.1°de verilmektedir.

Cig Siit

Klarifikasyon

— % Standardizasyon

Piht1 Kirma
Telemeyi Baskiya
Alma-1

Sogutma ve
Mayalama

29-32°C 30-45 dk.

Dograma

Kaliptan ¢ikarma

Isil Islem
30-55°C
1-10 dk.

Telemeyi
Baskiya Alma-2

Haglama

On
olgunlastirma-1

Hamurlarin

‘ kaliba
doldurulmasi

On
Olgunlastirma-2

Cuvallama ve
dikis

— | Depolama ve
Olgunlastirma

Sekil 2.1. Malkara eski kasar peyniri iiretim akis diyagrami (TURKPATENT, 2017)



On olgunlastirma sirasinda kellelerin dis1 kiiflenir ise dis1 firga ile fircalanir ve peynir
altt suyu ile yikanir siit kremas: ile silinir. Kelle kasarlar alt ve {iste, 3 mm kalinliktaki
tahta/kontra plak levha gelecek sekilde, 5 adet olacak bigimde yagli kagitlara sarilmis olarak
kenevir ¢uvallar igerisine konulur. Cuvallar 5 mm’lik ip ile dikine olacak sekilde yan
tarafindan sikica dikilir. Cuvallanmis olan kelle kasar peynirler 0-1°C’de %70-90 bagil nemde
en az 90 giin siireyle depolanir ve olgunlastirilir. Olgunlagsmasi tamamlanmis olan Malkara
Eski Kasar Peynirleri son tiiketim tarihi 18 ay olmak iizere ¢uvallar halinde satilabildigi gibi
dilimlenerek vakumlu ambalajlar halinde ambalajlanarak satisa sunulabilir. Ambalajli satis

halinde son tiiketim tarihi en ¢cok 12 ay olmalidir (TURKPATENT, 2017).

2.2. Cografi Isaretli Tescil Belgeli Ezine Peyniri

Canakkale ili baz alindiginda Ezine il¢esi en fazla kiigiikbas hayvana sahip olan
ilgelerin basinda gelmektedir. Ayrica beslenen biiyiikbas hayvan sayisinin da 12 bin civarinda
olmasi siit ve siit Uriinleri iiretiminin bu denli yaygin bir faaliyet olmasinda rol oynamistir.
flgede gerceklesen siit ve siit iiriinleri iiretiminin temel kaynagim ise ilce merkezine bagh
koylerde yiiriitiilen hayvancilik faaliyetleri olusturmaktadir. Bu koylerde iiretilen siitler
sogutma 6zellikli araglarla ilge merkezindeki mandiralara tasinarak islenmektedir. Uretiminde
keci, koyun ve inek siitii karigiminin kullanilmasi, starter kiiltiir kullanilmamasi ve {liretiminin
geleneksel  yontemle  gerceklestirilmesi Ezine peynirine ayricalikli  bir  6zellik
kazandirmaktadir (Tuncel ve vd., 2010). Ezine Peyniri, lilkemizde iiretilen beyaz peynirleri
cerisinde tam yagl inek, koyun ve keg¢i siitiikaristmlarindan iiretilen bir peynir ¢esidi olan
Ezine peynirinin en belirgin 6zelligi bolgedeyetisen yagli ve aromali otlar ile beslenen hayvan
sitiidiir. Ezine peyniri siklikla Canakkale’nin Ezine, Bayrami¢, Ayvacik ilgelerinde
uretilmektedir. 2007 yilinda cografi isaret almaya hak kazanan Ezine peyniri, beyaza doniik
acik sar1 renkte olup yumusak veya orta sertlikte ve kirllgan olmayan bir yapiya sahiptir

(Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

Ezine Peyniri (cografi isaret tiirli, mense adi, tescil no:86) iriiniine verilen cografi
isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak tizere 10.04.2007 tarihinde
tescil edilmigtir. Tescil belgesi 02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten ile degisiklikleri ilan

edilmistir.



Tescil belgesinde, iiriinlin tanimi, kimyasal ve duyusal 6zellikleri, iiretim metodu ve
denetleme hususlar1 yer almaktadir. Ezine Peyniri, liretim bdlgesini kapsayan cografi sinirinda
bulunan dogal endemik bitki Ortiisii, iklimi ve su kaynaklar1 ile beslenen koyun, ke¢i ve
ineklerden elde edilen siitlerin mevsimine gore; koyun siitii % 45-55, kegci siitii en az % 40,
inek siitli en fazla % 15 oranlarinda karistirilmastyla iiretilen tam yagli muhtelif biiytikliikte

teneke tipi beyaz peynirdir.

Ezine Peyniri iiretimi mart ayindan baslayip, agustos ay1 sonuna kadar devam eden
sezon icinde elde edilen koyun, kec¢i ve inek siitlerinden yapilir. Ezine Peyniri iiretiminin
yapildig1 bolge gerek bitki ortiisii ve gerekse iklim olarak Kaz Dagindan etkilenmektedir. Kaz
Dagi1 bolgeye bol yagis ile birlikte zengin bir bitki ortiisii ve bol oksijen saglamaktadir. Bitki
ortiisinde mercankosk (Origanummajorana L.), giiveyi otu (Origanumvulgare), adagayi
(Salviaofficinalis L.), tiylii nane (Menthalongifolia L.), ogul otu (Melisa officinalis L.) ve
kekik (Thymusvulgaris L.) basta olmak iizere yiizlerce kokulu bitki bulunmaktadir.
Hayvanlarin yedigi bitkiler siite lezzet ve aroma kazandirmaktadir. Ezine Peyniri yapiminda
kullanilan siit bolgede yetistirilen Tahirova, Sakiz, Dagli¢ ve Sakizt+Daglic melezi 1rki
koyunlardan, Siyah Alaca (Holstein) irki kiiltiir ineklerinden ve Karakeci (kilkegisi) ve Tiirk
Saanen 1rki kegilerden saglanir (TURKPATENT, 2020).

2.2.1. Ezine Peynirinin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri

Tescil belgesine gore, Ezine Peyniri beyaza doniik agik sar1 renkte olup, orta sertlikte
kirilgan olmayan bir yapiya sahiptir. Peynir kitlesinde az sayida ve kiiglik ¢apli gdzenekler
bulunur. Ezine Peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan “kremamsi” ve
uygulanan 1s1l islemden de kaynaklanan “pismis siit” aromasma sahiptir. Uretiminde
kullanilan koyun, keci ve inek siitlerinin tat ve aroma 6zellikleri de iiriine taginarak peynirin
tat ve aromasin etkiler. Ayrica siitlin bilesiminde bulunan protein, yag ve siit sekerinin direkt
etkisi veya enzimatik, kimyasal, mikrobiyal tepkimeler sonucu iirliniin karakteristik ve temel

29 ¢¢

tat 6zellikleri olan “tuzlu”, “eksi” ve “tatlims1” tatlar olusur.

Tescil belgesinde belirtildigi lizere, Ezine Peyniri tiretiminde denizden elde edilen tuz
kullanilmakta olup deniz tuzu kullaniminin, peynirin erimesini ve dagilmasini engelleyerek
olgunlagma sonucunda suyunu kolayca disariya vermesini sagladigi belirtilmektedir. Yine

belgeye gore, Ezine Peynirinde sadece dogal sirden mayasi kullanilir. Ezine Peynirinde
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koyun, kegi ve inek siitlerinin karisimi, dogal sirden mayasi ve deniz tuzunun haricinde hi¢bir

gida katk1 maddesi kullanilmaz (TURKPATENT, 2020).

Tescil belgesi 02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten verilen Ezine Peyniri kimyasal
ozellikleri (TURKPATENT, 2020) Cizelge 2.2’de gdsterilmistir.

Cizelge 2.2.Ezine Peynirinin kimyasal 6zellikleri (TURKPATENT, 2020)

Kimyasal Ozellikleri Encok | Enaz
Kuru maddede yag orani (%) 59 49
Kuru madde (%) 52 43
Kuru maddede tuz (%) 9 6
Titrasyon asitligi (%laktik asit) 1,6 0,7
pH 5,72 4,72

Kaynak: TURKPATENT (2020). Ezine Peyniri, tescil belge no.86, 02.11.2020 ve 88 sayili revize, Tiirkiye.

2.2.2. Ezine Peynirinin Uretim Metodu

Ezine Peyniri iiretiminde kullanilan siitler antibiyotik ve siite asitlik gelisimini
engelleyici/nétrleyici maddeler igermez, yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini
degistirecek islemler yapilmaz. Siitler, sahip oldugu dogal bilesimi degistirilmeden isletmeye
teslim edilir, mikrobiyolojik ve hijyenik kalitesi yiiksek olan siitler peynir iiretiminde
kullanilir. Kullanilacak maya, gevis getiren hayvan yavrularindan (tercihen buzag) siit emme
caginda olanlarin sirdenlerinden (sarkanak veya kirkbayir) elde edilir. Mayanin yil i¢inde
kullanilabilmesi i¢in, iyice tuzlanmis kursaklar doviiliip un kivamina getirilerek siselere
konarak saklanir ve gerektiginde ilik suda eritip, siite atilarak kullanilir. Ezine Peyniri
yapiminda Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan islenmis deniz tuzu kullanilir.
Kullanilan tuz yabanci maddelerden arindirilir. Salamura yapilirken igcme suyu kullanilir.
Ezine peyniri iiretimi: Ezine Peyniri liretimi koyun ve kegi siitlerinin tiretim donemi olan mart
ayinda baslar. Islenecek siitler, 67°C’de 30 dakika pastérize edildikten sonra piht1 olusumunu

saglamak amaciyla sirden enzimi ile 32-34°C’de mayalanir. Siit 1500 litre kapasiteli
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teknelerde mayalanir. 1500 litre siite maya testine gore 120-170 g maya kullanilir

Peynirinin iiretiminde herhangi bir kiiltiir kullanilmaz (TURKPATENT, 2020).

Ezine peyniri iiretim akis diyagrami Sekil 2.2.’de verilmektedir.

Mayalama
32-34°C

Pihtilasma

Telemenin
kesilmesi

Peynirin
tuzlanmasi

Sekil 2.2. Ezine peyniri iiretim akis diyagrami (TURKPATENT, 2020)

Olusan piht1 kitlesi kesildikten sonra peyniralti suyunun ayrilmasi i¢in kendi halinde

yaklasik 30 dakika bekletilir. Daha sonra siizme islemini hizlandirmak amaciyla cendere bezi

. Ezine
Pastorizasyon
— O
67°C 30 dk Cig sit
Peynir alt1
4 Pihti kirma | > suyunun
30 dk ayrilmasi
Pihtiy1 baskiya [¢——— Pihtinin
alma stiziilmesi
> Ambalajlama — | Olgunlastirma
(enaz 8 ay)
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kullanilarak baski uygulanir. Bu asamada piht1 da birbiri ile kaynagmakta ve teleme olusumu
saglanmaktadir. Olusan teleme kaliplar halinde kesildikten sonra istenen tat ve aromayi
kazandirmak amaciyla 14-16 Bome deniz tuzu kullanilarak hazirlanan salamurada bekletilir.
Salamuradan ¢ikarilan peynir kaliplari tenekelere tek sira halinde dizilerek iizerlerine kuru tuz
serpilir ve 10-12 saat siireyle dinlenmeye birakilir. Bu islem sonucunda da ayrilan su
ortamdan uzaklastirilarak tenekeler doluncaya kadar peynir dizilir ve {izerine salamura ilave
edilerek tenekeler kapatilir ve hava almayacak sekilde Iehimlenir. Peynirin istenen
karakteristik tat ve aromay1 kazanmasi amaciyla peynir tenekeleri 2-4°C sicakliktaki soguk
hava depolarinda en az 8 ay siireyle olgunlastirilir. Ezine peynirinin olgunlagsma siireci
tenckeler agilarak gorsel olarak yapilir. Bu siire¢ peynir olgunlasma siiresini tamamlayincaya
kadar ornek tenekeler acgilip kapatilarak devam eder. Ezine Peynirinin olgunlagsma siiresi
etiket bilgilerinde ay olarak mutlaka yer alir. Ezine Peyniri satisi: Ezine Peynirinin satist
miisteri talepleri dogrultusunda salamura tenekeler halinde veya tenekelerden ¢ikarilarak

vakumlu paketler halinde paketlenmesiyle yapilir (TURKPATENT, 2020).
2.3. Cografi Isaretli Tescil Belgeli Edirne Beyaz Peyniri

Edirne beyaz peyniri genellikle salamurada veya tenekede tiretilmektedir. Tiirkiye nin
her yerinde iretilip tiikketilmesine ragmen 6zellikle Trakya, Marmara, Ege bolgelerinde yogun
olarak tercih edilmektedir. Kendine has kokusu, tad1 ve yapist olan peyniri degisik kilan
ozellikleri ise Edirne’nin cografi konumu ve iretildigi siitiin ¢esidine gore degisiklik
gostermesidir. Salamurada tuzlanarak olgunlastirilan beyaz peynir liretiminde en Onemli
noktalardan biri ise peynirlerin gdzeneksiz ve diiz bir yapiya sahip olmasidir (Durlu Ozkaya
ve Giin, 2007). Edirne Beyaz Peyniri (cografi isaret tiirii, mahreg adi, tescil no: 93) {irliniine
verilen cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak iizere
23.10.2007 tarihinde tescil edilmistir. Tescil belgesinde iiriin tanimi, Urlin ayirt edici
ozellikleri, iiretim metodu ve denetleme hususlar1 yer almaktadir. Belgeye gore, Edirne Ili ve
ilgelerindeki siit hayvanlarindan alinan taze siitlerin 65-68°C‘de 20-30 dakika pastorize
edilerek peynir mayasi ile pihtilagtirildiktan sonra fazla suyunun siiziilmesi,sekil verilmesi,
salamurada tuzlanmasi ve soguk hava deposunda olgunlastirilmasi ile elde edilen ve sadece
siit,maya ve tuz kullanilmak suretiyle iiretilen peynir ¢esididir (TURKPATENT, 2007). Beyaz
Peynir Tiirkiye’nin her yerinde yapilmasina ragmen, ¢ogunlukla salamura veya teneke ya da
Edirne peyniri olarak bilinen beyaz peynir, 6zellikle Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu

bolgelerinde iiretilmektedir. Bu peynirlerin kendisine 6zgii tat, koku ve yapisinin olugmasinda
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her bir bolgenin cografik kosullari, yorenin bitki habitati, yetistirilen hayvan materyali ve
uygulanan farkli teknolojik islemler gibi etkenler 6nemli olmaktadir. Beyaz peynir iiretiminde
kullanilan ¢ig veya pastorize siit, mayalama sicakligina getirildikten sonra sirden ilave
edilerek pihtilagtirilmakta, cendere bezinde baskiya alinarak porsiyonlanmakta, 6zel olarak
hazirlanmis salamurada tuzlandiktan sonra olgunlastirilarak tiiketime sunulmaktadir. Beyaz
peynir teknolojisinde en dnemli unsurlardan birisi de peynirlerin gézenekli olup olmamasidir.
Cig siitten Tretilen beyaz peynirlerde koliform grubu mikroorganizmalarin gelisimi
peynirlerde gozenek olusumuna neden olmakta ve siingerimsi bir yapi kazandirmaktadir.
Ancak diger patojen mikroorganizmalar da diisiiniildiigiinde bu tiir tirlinlerin 3 ay salamura
icinde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Olmas1 gereken yap1 gozeneksiz diiz bir yapidir
(Giin ve Simsek, 2006). Ulkemizde en ¢ok bilinen beyaz peynirler tam yaglh % 60 koyun,
%30 keci ve %10 inek siitii karisimindan yapilan Ezine peyniri, koyun siitii ve inek siitil
karisimiyla yapilan 489 Edirne tipi teneke beyaz peyniri, ¢ig koyun siitiinden {iiretilen Urfa
salamura beyaz peyniri, kegci siitiinden iiretilen Konya teneke salamura kegi peyniri olarak

stralanabilir (Giin ve Simsek, 2000).
2.3.1. Edirne Beyaz Peynirinin Fiziksel, Kimyasalve Duyusal Ozellikleri

Tescil belgesine gore, Edirne beyaz peyniri yoreye 6zgli yagindan kaynaklanan hafif
sarimtrak beyaz renktedir. Dikdortgen prizma seklindedir. Edirne Ilinin Tunca, Merig, Arda
ve Ergene akarsularinin yarattig1 deltalar ile bolgeye mahsus iklimin yarattig1 bitki ortiisiiyle,
ozellikle yoreye ozgii cesitli otlar ve kekik ile beslenen siit veren koyun keci ve inek
hayvanlarimin siitiinden yararlanilmaktadir. En 6nemli ayirt edici 6zellik tiretimin siit, maya ve
tuz kullanilmasidir (TURKPATENT,2007). Cizelge 2.3’te Edirne beyaz peynirinin kimyasal

Ozellikleri verilmistir.

Cizelge 2.3. Edirne beyaz peynirinin kimyasal 6zellikleri (TURKPATENT, 2007)

Kimyasal 6zellikler Degerler
Yag %20-48
Kuru madde en az %40
Kuru maddede tuz %10
Asitlik (pH) 4,7-5

Kaynak: TURKPATENT (2007). Edirne Beyaz Peyniri, tescil belge no.93,, Tiirkiye.
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2.3.2. Edirne Beyaz Peynirinin Uretim Metodu

Tescil belgesine gore, siit tireticiden alinirken isletmede tadi,kokusu, derecesi ve asidi
kontrol edilir. Siitiin bilesiminde ne oldugunu anlamak i¢in kuru madde ve yag tayini yapilir.
Kontrollerde hilesiz ve taze olduguna karar verilen siit isletmeye alinir ve klarifikatér veya
seperatorlerden gegirilerek temizlenir.Edirne beyaz peyniri iiretim akis diyagrami Sekil 2.3’te

verilmektedir.

Sutin Kontroli

Isil islem ) Ve ¢ Cig siit
standardizasyonu
65-68 °C y
Sogutma Y Mayalama ——”| Piht1 kesimi
28-34°C 30-32°C
Telemenin <«— | Pihtiy1 baskiya < Pihtinin
kesilmesi alma stiziilmesi
Peynirin
tuzlanmast | ———— |  Ambalajlama |——| Olgunlastirma
%16-18 tuz (enaz 3 ay)

Sekil 2.3. Edirne beyaz peyniri iiretim akis diyagrami(TURKPATENT,2007)
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Yapilacak peynirin tam yagli, yarim yaglh veya yagsiz olma durumlarina gore ¢esitli
sekillerde yag ayarlamasi yapilir. Beyaz peynir yapiminda kullanilacak siitler 65-68°C’de 1s1l
isleme tabi tutularak hastalik etmenleri ve bakteriler tamamen yok edilir. Pastérizasyondan
sonra siit 28-34°C‘ye kadar sogutulur. Mayalama 30-32°C’de yapilir. Mayalamada maya
miktari, maya kuvvetinin tespitinden sonra pihtilagsma siiresinin 1,5 saat olmasini da dikkate
alarak belirlenir. isleme olgunluguna gelen piht1 1-2 cm biiyiikliigiinde olacak sekilde teleme
bigaklariyla parcalanir. Telemepeyniralti suyunun siiziilmesi i¢in cendere bezine alinir ve
baski islemine gecilir. Baski siiresi sertlikle orantili olarak yaz aylarindan 2-3 saatkis
aylarinda ise 3-4 saat devam eder. Yeterli sertlige gelen peynir kitlesi eni ve boyu 8 cm ve bir
tenekede tist iiste 3 kalibin dolduracag biiyiikliikte kalip olarak kesilir (20 kg’lik teneke igin).
Peynirin sertlesmesi,olgunlasmasi ve istenen tat ve lezzete kavusmasi icin tuzlama yapilir.
Tuzlama,peynir teknesinde 16-18 bomelik tuzlu salamura ile gerceklestirilir. Salamuranin tuz
orani %16-18 oraninda bulunmali ve yaz kis bu oran korunmalidir. Peynirlerin yeterli dolum
asitligine erigmesi i¢in peynirler; 1-3 giin siire ile tek sira halinde dinlendirme kasalarinda oda
sicakliginda bekletilir. Bu siirenin sonundan tenekelerin kapagi kapatilip ters ¢evrilmek
suretiyle 15-20 dakika siiziilmeye birakilir. Tenekeler peynirlerin asitligi 60-70 SH veya pH
olarak 4,7-5’c¢ ulastigi zaman otomatik pres makinesinde kapatilarak 2-4°C soguk hava
depolarina gonderilir. Soguk hava depolarinda en az 3 ay olgunlastirilan peynirler piyasaya

arz edilir (TURKPATENT, 2007).
2.4. Onceki Calismalar

Peynir icerdigi protein, yag, vitamin ve mineral maddeler yoniinden oldukca degerli
bir besin maddesidir. Peynirlerin mineral madde igerigi iiretimde kullanilan siitiin
kompozisyonu, peynir iiretimi ve olgunlastirma prosediirii gibi faktorlere bagli olarak
degisebilmektedir. Salamurada olgunlastirilan peynirlerde, pH’ya bagli olarak bazi mineraller
peynirden ayrilarak salamuraya gegmektedir. Ozellikle peynirdeki kalsiyum ve fosforun %25-
30’unun salamuraya gegebilecegi bildirilmistir. Bu nedenle peynirlerin besleyici degeri
olgunlasma periyodunun degisik asamalarinda farklilik gosterebilir (Gambelli,Belloni,

Ingrao,Pizzoferrato ve Santaroni, 1999).

Peynirin yapisinda siit serumunda ¢dziinmiis tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve
diger besin Ogelerinin bulunmasi, sindirilebilirliginin kolay olmas1 gibi 6zellikler nedeniyle
peynirin giinliik beslenmedeki rolii 6nemlidir. Peynir protein, yag, A vitamini ve B

vitaminini yliksek oranda barindirmaktadir (Demirci ve Diraman,1990). Peynir, yiiksek
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oranda kalsiyum ve fosfor igcermekte olan bir siit {iriiniidiir. 100 g taze peynir tiiketen tiiketici
giinliik kalsiyum gereksiniminin  %30-40 oraninda, fosforun ise %12-20 oraninda
saglayabilmektedir (Kavas, Celikel, Kinik ve Gong, 2006). Siitte bulunan mineral maddeler,
miktarlar1 acisindan makro ve iz elementler olmak tiizere iki gruba ayrilirlar. Kalsiyum,
magnezyum, klor ve sodyum makro elementler grubunda demir, ¢inko, bakir, krom,

aliminyum ve mangan ise iz elementler grubunda yer almaktadirlar (Metin, 2006).

Stitteki mineral maddelerin siitiin fiziksel ve kimyasal ozellikleri, besin degeri ve
teknolojisi yoniinden onemli islevleri bulunmaktadir. Basta kalsiyum, fosfor, magnezyum,
sodyum ve potasyum olmak iizere her bir element beslenme fizyolojisi agisindan biiyiik
oneme sahiptir. Bu mineral maddeler ayrica siit proteinlerinin kimyasal yapilarini stabilize
ederler, peynir yapiminda kullanilan rennin enziminin kazein kompleksi iizerine etkisini
desteklerler, siitiin 1s1l isleme karsi direncinde ve baz siit iiriinlerinde aroma olusumunda
onemli rol oynarlar. Siitte bulunan mineral madde igerigi hayvanin irki, tiirii, genetik
faktorler, laktasyon durumu, beslenme ve mevsimsel degisimler ve hayvan hastaliklar1 gibi

cesitli faktorlerden etkilenmektedir (Ugiincii, 2005).

En Onemli parametrelerden biri olan peynirde olgunlagma ise, peynirlerin kendine
0zgl nitelikleri olusturabilmesi amaciyla belirli sartlarda ve belirli zaman diliminde olusan
cesitli degisimlerin toplamidir. Peynirlerdeki nem ve tuz orani, asitlik, siitiin dogal enzimleri,
peynir enzimi, siitiin islenmesi asamasinda veya olgunlagma periyodunda olusan mikrobiyal
kaynakli enzimler olgunlasmada 6nemli rol oynayan etmenlerdir (Kogak, Ersen, Aydmoglu
ve Uslu, 1998). Bu enzimler peynirin bilesiminde bulunan protein, karbonhidrat ve yaglarda
biyokimyasal niteliklerde degisikliklere neden olmakta ve peptid, aminoasit, amin, keton,
aldehit, alkol, ester, yag asitleri gibi pek cok {irlin meydana getirmektedir. Olusan bu iiriinler

peynirde tat, koku ve yapiy1 etkilemektedir (Atasoy ve Akin,1999).

Peynirin olgunlasmasi siiresince gergeklesen onemli biyokimyasal olaylardan biri de
serbest yag asitlerinin olusumudur. Lipitlerin hidrolizi, ¢ogu olgunlasmis/olgunlasmamis
peynir tipi i¢in bir kalite parametresi olarak kullanilir, ¢linkii lipit hidrolizi tarafindan
tetiklenen degisiklikler, peynirin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerini etkiler. Yag
asitleri peynirin tat ve aroma olusumunu dogrudan etkilemektedir (Ozdemir ve Demirci,
2006). Kisa zincirli yag asitleri keton ve esterler gibi gesitli hos koku 122 bilesenlerinin

tiretimlerinin ilk basamagini olusturmaktadir (Aday ve Karagiil-Yuceer, 2014).
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Yag asitlerinin agiga ¢ikmasi i¢in gerceklesen lipolizin seviyesi peynir tiirlerine gore
farklilik  gostermektedir. Bazi Italyan peynirlerinde lipoliz c¢ok yiiksek seviyelerde
gerceklesirken,  salamurada  olgunlastirilan  peynirlerde  daha  disik — seviyede
gerceklesmektedir. Peynir siitiinlin pastorizasyonu, siitte bulunan lipazin ¢ogunu etkisiz hale
getirildigi icin ¢ig ve pastdrize siitten yapilan peynirler arasinda lipoliz seviyesi agisindan
onemli farkliliklar vardir. Bununla birlikte, lipolitik enzimler sadece ¢ig siitten degil, ayni
zamanda starter ve starter olmayan bakteriler ve/veya ekzojenlipazlardan da

kaynaklanmaktadir (Hayaloglu ve Karabulut, 2013).

Kasar peyniri (kontrol), eritme kasar ve taklit peynir iireten Yalman (2011)
depolamanin 1., 30. ve 90. giinlerinde peynirlerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve aroma
ozelliklerindeki degisimleri arastirmistir. Peynirlerin pH ve titrasyon asitligi degerleri lizerine
peynir cesidi ve depolama siiresinin 6nemli etkisini tespit etmistir. Uretimin 1. giiniinde
yapilan bilesen analizlerinde yag, protein, kiil degerlerinde olusan farklarin istatistiksel olarak
onemli oldugunu tespit etmistir. Depolamanin 1. ve 30. giinlerinde yapilan tanimlayici
duyusal analizler sonucunda peynirlerde “peyniralti suyu”, “pismis”, “kremamsi” ve
“fermente” en yogun tanimlayici terimler olarak belirlemistir. Ancak, taklit kasar peynirinde
“sabunumsu” ve “ahirims1i” aroma yogunluklari diger peynirlerden ¢ok daha yiiksek
yogunlukta tespit etmistir. Yaptig1 oflaktometrik analizler sonucu peynirlerde 90 giinliik
depolama siiresince toplam 18 aroma aktif bilesen tespit etmistir. Peynirlerde diasetil, asetik
asit, bitirik asit, 2-3-metil biitirik asit, 2-asetil-2-tiazolin, B-ionen, 2- feniletanol, maltol, p-
kresol, sotolon, o-dekalakton ve y-dodekalakton karakteristik bazi aroma-aktif bilesenler

olarak belirlenmistir.

Halkman vd. (1994), 14-15°C sicaklik, %90 oraninda bagil nem igeren ortamda kasar
peynirlerini iireterek peynirleri 4 hafta boyunca olgunlagtirmislardir. Olgunlastirma siiresince
kasar peynirlerinin kuru madde, yag, toplam azot, suda ¢dziinen azot, protein olmayan azot

oranlar1 ve olgunlagsma katsayisinin artisg gosterdigini tespit etmislerdir.

Gliven, Karaca, Var, Kagar ve Hayaloglu (2002), kasar peyniri lizerine yaptiklar
arastirmada, olgunlagma boyunca peynirlerde titrasyon asitligi, kuru madde, yag, protein ve
tuz oranlarinda artis oldugunu penetrometre degerlerinde ise azalma oldugunu saptamislardir.
Diger bir ¢alismada (Giiven ve Gormez, 2004), tlirettikleri kasar peynirlerini 60 giin boyunca
olgunlagtirarak olgunlagsma siiresince pH degerlerinde diisiis, kuru madde, yag, protein, tuz ve

ucucu yag asitleri oraninda 6nemli oranda artig saptamislardir.
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Tekirdag Ilinde, market ve pazarlardan toplanan 25 adet farkli marka Beyaz peynir
tizerinde yapilan arastirmada, ortalama pH, asitlik, kuru madde, yag, kuru maddede yag, tuz,
kuru maddede tuz, kiil ve protein sirasiyla 5,05; 86,7 SH, %41,12; 17,83; 42,94; 3,72; 9,1,
4,78; ve 6,36 diizeylerinde tespit edilmistir.Analiz edilen O6rneklerin %68’ kuru
madde,%72’si ise kuru maddede tuz bakimindan TS 591’e¢ uygun bulunmustur. Ornek
peynirlerin %68’1 tam yagli, %32’si yarim yagli beyaz peynir sinifina girmis,yagsiz peynire

ise rastlanmamistir (Giindiiz ve Daglioglu,1989).

Trakya bolgesinde,vakum paketli taze kasar peynir liretimi yapan isletmelerden alinan
16 adet Kasar peynir ilizerinde yapilan arastirmada, ortalama kuru madde %57,28, yag
%24,11, kuru maddede yag %42,07, protein %26,42, tuz %2,82, kuru maddede tuz %5,03 ve
kiil %3,05 diizeyinde tespit edilmistir (Demirci ve Diraman, 1990).

Yaldiz (2002), Kirklareli il merkezinde tiiketime sunulan, vakum paketli taze ve gesitli
materyallerle kaplanmis olgun kasar peynirlerini incelemistir. Calismada, 6 farkli firmanin
iriind, 20’°ser gilin arayla, 4 farkli donemde alinarak analizleri yapilmistir. Taze ve olgun kasar
peynirlerde, sirasiyla, ortalama %52,58 ve %63,54 kuru madde, %20,32 ve %25,76 protein,
%0,9 ve %1,07 asitlik, %27,96 ve %28,58 yag, %50,96 ve %44,82 kuru maddede yag, %2,56
ve %4,23 tuz, %4,7 ve %6,66 kuru maddede tuz, %3 ve %4,36 kiil saptanmistir. Taze kasar
peynirlerinde, firmalar arasinda, kuru madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz, kiil ve

titrasyon asitligi farkliliklar1 da 6nemli bulunmustur.

Ayar ve Akyiiz (2003), hazirladiklar1 ve 90 giin olgunlastirdiklar1 beyaz peynirlerde,
bazi fizikokimyasal Ozellikleri incelemislerdir. Yapilan analizler sonucunda, beyaz
peynirlerde,%44,17 kuru madde, %21,25 yag, %17,49 protein, %4,24 tuz, %5,78 kiil, 5,07 pH
ve %0,72 asitlik tespit edilmistir. Peynirlerde yag protein ve tuz seviyeleri kuru madde
seviyesine, kiil kiil diizeyi ise tuz diizeyine bagli olarak farklilik géstermistir. pHve asitligin
ise nem diizeyine ve mikroorganizma faaliyetine bagli olarak degistigi saptanmigtir. Nem
miktar1 ve mikroorganizma faaliyeti arttikca, pH’ninazaldigi, asitligin ise arttig1 sonucuna

varilmistir.

Tekirdag 1li’nin 10 farkli kdyiinden toplanan, ¢ig siitten yapilmis, 50 adet salamura
beyaz peynirin bilesimi incelenmistir. Peynirlerin %38‘inin nemi %55-60, tuzu %3,0-3,99
arasinda, %36‘sinin pH degeri 5-5,5 arasinda, %34’{inlin asitlik diizeyi ise %0,5-0,99 arasinda

belirlenmistir (Oksiiz, Aric1, Kurultay ve Giimiis, 2004).
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Bursa’da yedi farkl {iretici firmada satisa sunulmus teker veya dilimlenmis eski kasar
peyniri drneklerine kimyasal ve mikrobiyolojik analizler uygulanmistir. Arastirma i¢in 21 ayr1
satig noktasinin her birinden yedi adet drnek peynir alinmistir. Yapilan analizler sonucunda
nem orani % 43,43, protein orant % 24,93, asitlik oran1 % 0,76, kurumaddede yag orant %
44,54, kurumaddede tuz oram1 % 7,53, kil oran1 % 4,7 olarak saptanmistir. Sonug olarak
kasar peynirinin kimyasal bilesimine ve mikrobiyolojik kalitesine siit, teknolojik iglemlerdeki

farkliliklar ve kontaminasyon faktorlerinin etki ettigi tespit edilmistir (Vatan, 1996).

Kasar peynirlerinin proteoliz seviyesini arastiran Kocak vd. (1998), bu c¢alismanin
sonunda kuru madde oranin1 % 56,13, yag oranimni % 24,87, tuz oranin1 % 2,73, pH degerini
5,21, toplam azot oranini % 4,17, SCA % 0,52, olgunlasma katsayisi oranin1 % 12,48, protein

olmayan azot oranini % 0,28, proteoz-pepton azotu oranini % 0,24 olarak saptamistir.

Bir ¢aligmada piyasadan toplanan 20 tane olgun kasar peynirinde kuru madde
oraninin % 55,90-65,75, kuru maddede yag oraninin % 38,23-52,55, kuru maddede tuz
oraninin % 4,62-7,57, protein oraninin % 23,14-31,75, titrasyon asitliginin % 0,47-1,06, pH

degerinin 4,85-5,64 arasinda degistigi saptanmistir (Hayaloglu, 2009).

Kasar peyniri iireten Akyiiz (1983), 120 giin olgunlastirma islemi uyguladig kasar
peyniri orneklerinde asetik asit miktarmi 15,57-21,24 mg/100 g, propiyonik asit miktarin
0,93-4,62 mg/100 g, biitirik asit miktarini ise 16,03-19,51 mg/100 g olarak tespit etmistir.

Inek, koyun ve kegi siitleri kullanilarak kasar peyniri iireten Temizkan (2012), 90 giin
stireyle olgunlastirmigtir. Farkli siitlerin kullanimi sonucu peynirlerin PTA ve duyusal
ozelliklerden renk ve goriiniis 6zelliklerinde degisim gozlemlemezken, pH, titrasyon asitligi,
kurumadde, kiil, yag, tuz, protein, SCA, TCA, olgunlagsma indeksi katsayisi, toplam serbest
aminoasit miktari, sertlik, erime, renk ve duyusal 6zelliklerden begeni siralamasi, lezzet ve
yap1 Ozelliklerinde onemli oranda farkliliklar tespit etmistir. Duyusal analizler sonucunda
panelistler tarafindan en ¢ok begenilen kasar peyniri inek siiti ile tretilen kasar peyniri
olmustur. Olgunlasma zamanina bagli olarak peynirlerin titrasyon asitligi, SCA, TCA-CA,
PTA-CA, olgunlasma indeksi katsayisi, toplam serbest aminoasit ve erime oranlari artis
gosterirken; L degerleri, B-kazein ve asl-kazein oranlart ile sertlik degerleri azalis

gostermistir.

Ug farkli pH’daki telemeleri % 5 tuz konsantrasyonlu dért farkli sicakliktaki haslama
suyunda haglayarak 72 kasar peyniri iireten Yasar (2000), bu 6rnekleri 500 gr’lik kalip
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seklinde ambalajlayarak {i¢ ay boyunca olgunlagsma islemi uygulamistir. Biitiin peynirlerin
duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan olgunlagsma doénemlerinin 1., 2. ve 3. ay1
olmak tizere analizlerini yapmustir. Elde ettigi sonuglarda, biitlin peynirlerin 3 aylik
olgunlagma asamasi sonrasinda kuru madde oranlarini % 58,57-63,92, yag oranlarini % 22,5-
27,30, tuz oranlarint % 3,44-4,26, kiil oranlarmi % 4,28-5,36, protein oranlarin1 % 27,46-
31,29, asitlik degerlerini % 1,26-1,73, pH degerlerini 5,03-5,59, suda ¢dziinen azot oranlarini
% 0,34-0,46, olgunlasma indeksi degerlerini % 8,04-9,44, duyusal degerlendirmelerdeki
toplam puanlarin1 19,99-22,17 olarak tespit etmistir.

Olgunlagma asamasini hizlandirmak, yapi1 ve tadi gelistirmek icin yardimer kiiltiir
olarak L. casei ve L. Helveticus suslarindan yararlanan Giirsoy (2009), az yagli kasar peyniri
tiretmistir. Bu amagla peynirler az yagli (% 11) ve tam yagl (% 28 yag) kasar peynirleri
olarak liretmis ve 90 giin siireyle olgunlastirilmistir. Tam yagl kasar peynirlerinde suda
¢oOziinen azot oran1 % 0,28-0,69, az yagl kasar peynirlerinde suda ¢oziinen azot oran1 % 0,51-
1,18, L. casei igerikli az yagl kasar peyniri rneklerinde bu oran % 0,51-1,20 ve L. helveticus
igerikli az yagli kasar peyniri orneklerinde bu oran % 0,59-1,37 arasinda bulunmustur.
TCA’da ¢oziinen azot oranlari sirastyla % 0,12-0,43; % 0,20-0,58; % 0,23-0,64; % 0,23-0,77
arasinda degisirken PTA’da ¢0zlinen azot oranlari sirasiyla % 0,09-0,24; % 0,10-0,27; %
0,09-0,29; % 0,11-0,38 olarak saptanmustir.

Hizli  olgunlastirma saglamak amaciyla kasar peynirlerine direkt veya
mikroenkapsiilasyon metotlartyla proteaz ve lipaz enzimleri ekleyen Caglar ve Cakmake1
(1998), peynirlerin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerindeki farkliliklar1 tespit etmeye
calismiglardir. Olgunlagsma islemi 30-60 giinde tamamlanip, maksimum olgunlasma derecesi
stite proteaz eklenerek iiretilen peynirlerde belirlenmistir. Enzim eklenmesi ile peynirlerin
kurumadde, yag, protein, tuz, kiil, asitlik ve olgunlasma derecesi istatistiksel anlamda énemli
bulunmustur. Maksimum kurumadde miktar1 % 61,65, minimum kurumadde miktar1 ise %
57,16 olarak tespit edilmistir. Olgunlagsma esnasinda tuz orami ve asitlik birinci giin diisiik

tespit edilirken, 30., 60. ve 90. giinlerde yiiksek bulunmustur.

Biri kontrol 6rnegi olan 12 adet kasar peyniri iireten Tungtiirk (1996), kontrol grubu
kasar peyniri Ornegini pastdrizasyon islemi uygulanmamis siitten iiretirken, deneme kasar
peyniri Orneklerini ise 65°C’de 30 dakika siireyle pastdrizasyon islemi uygulanan siitten
iretmistir. Peynirler 10+£1°C ve % 80 oraninda nem igeren soguk depoda olgunlastirilmistir.

Peynirlere 90 giin boyunca kimyasal, biyokimyasal, elektroforetik ve duyusal analizler ve
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olgunlagsmanin sonunda mikrobiyolojik analizler uygulamistir. Yag, protein, kuru madde, kiil,
pH, asitlik, proteoliz, lipoliz oranlar1 artis géstermistir. Olgunlagma periyodu sonunda en fazla
mikroorganizma sayist kontrol peynirinde tespit edilmis olup istatistiksel agcidan 6nemli bir
farklilik bulunmamistir. Renk ve goriiniis bakimindan en fazla begenilen peynir Ornegi
lipazenzimi ile iretilen peynirler olmustur. Tat ve aroma kalitesinin olgunlagma ile arttig1
belirlenmistir. Ayrica ¢alismada pihtiya proteinaz ve lipaz enzimlerinin eklenmesi randimani

disiirtirken, starter kiiltiir eklenmesinin randimani arttirdig1 tespit edilmistir.

Kasar peyniri yapiminda pastorizasyon islemi uygulanmis inek siitii kullanan Caglar
ve Cakmake1 (1998), kasar peynirinin iiretiminde telemeye tuz ile muamele edilmis proteaz
(Neutrase) ve lipaz (Palatase A ve Palatase M) enzimleri eklemistir. Kasar peynirlerinin
farkli olgunlagsma periyotlarinda fiziksel, kimyasal, elektroforetik ve aroma ozelliklerinde
onemli yeri olan serbest ucucu yag asitlerini ve duyusal niteliklerini olgunlastirma
periyodunun 2., 30., 60. ve 90. giinleri incelemistir. Enzim eklenmesi yag, tuz ve kiil
oranlarinin, asitlik derecesinin, suda eriyen azot oraninin ve olgunlagsma derecesinin
istatistiksel olarak onemli oranda artmasini saglamistir. Olgunlagma periyodunun artmasi ile
kasar peynirlerinde kuru madde, yag, protein, kiil, tuz ve suda eriyen azot orani, asitlik degeri

ve olgunlasma derecesi degerinde istatistiksel olarak 6nemli artis oldugu bulunmustur.

Ug farkli ambalajla vakum paketlenmis kasar peynirlerinin olgunlagsma boyunca
fiziksel ve kimyasal parametrelerini arastiran Metin ve Oztiirk (1991), olgunlasmanin 90.
giiniinde kuru madde oranim % 59,56, pH degerini 4,89, asitlik degerini 29,6, toplam azot
oranini % 3,92, suda ¢oziinen azotlu madde oranini % 0,25, olgunlagma indeksini 6,50 olarak

saptamistir.

Stite farkli pastorizasyon sicakliklart uygulamanin ve farkli oranlarda ekzopolisakkarit
(EPS) fireten kiiltiir ilavesinin az yagli kasar peyniri Orneklerinin bazi 6zellikleri {lizerine
etkileri incelenmistir (Karademir-Sanli, 2006). Calismada ekzopolisakkarit (EPS) iireten
kiiltiirtin farkli oranlarda kullaniminin, peynirlerin toplam kuru madde oranina 6nemli
derecede etkisinin oldugu, titrasyon asitligi degeri, pH degeri, tuz orani, toplam azot orani,
suda ¢Oziinen azot orani ve asitlik degerleri iizerine etkisinin istatistiksel olarak Onemli
olmadig1 saptanmistir. Eritme tuzu kullanarak ve sulu haglama kasar peynirlerini ise
geleneksel yontemle farkli teleme pH’larinda haslama islemi uygulayarak kasar peyniri yapan
Salvarci (2015) peynirleri 90 giin boyunca olgunlastirmistir. Olgunlastirma dénemi boyunca

kasar peynirlerinin kimyasal, fiziksel, duyusal, mikrobiyolojik ve tekstiirel niteliklerini
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incelemistir. Eritme tuzu kullanilarak {iretilen peynirlerin pH degeri, kuru madde orani, % yag
orani, eriyebilme ve yag sizdirma &zelliklerine ait degerlerin yiiksek oldugu ve istatistiksel
olarak Onemli oldugu saptanmistir. Geleneksel yoOntemle iiretilen sulu haslama kasar
peynirlerinde ise SH degeri ve % tuz orani, yiiksek bulunmustur. Olgunlasma dénemi

boyunca duyusal degerlendirme sonucunda tat ve koku degerleri diisiis gostermistir.

Kars ve g¢evre illerden rastgele 15 tane Gravyer peyniri alan bu peynirleri fiziksel,
kimyasal ve duyusal 06zellikler bakimindan degerlendirmistir. Bu ¢alisma sonucunda
kurumadde oranm1 % 68,2, yag oran1 % 33,45, yagsiz kuru madde oran1 % 33,01, protein orani
% 28,95, kiil oran1 % 4,94, tuz oram1% 3,7, kiil oram1 % 1,24 ve asitlik degeri % 1,87 olarak
tespit edilmistir (Ulutas, Caglar ve Kurt, 1993).

Iki farkli tiirde tuzlama metodunun olgunlasma periyodu boyunca kiif gelisimini
Onleyici potasyum sorbat eklemesinin kasar peynirinin kalitesi {izerindeki etkilerini arastiran
Babacan (2012), 4+1°C’de olgunlastirma islemi uygulanan kasar peynirlerini olgunlastirma
zamaninin 5., 30., 60. ve 90. giinlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerini incelemistir. Yapilan mikrobiyolojik degerlendirmelerde LAB ve kiif sayilar
yoniinden kasar peyniri numuneleri arasinda istatistiksel olarak ¢cok onemli derecede farklilik
bulmustur. Genel itibariyle olgunlagsma periyodu boyunca biitiin peynir orneklerinde
kurumadde orani, yag orani, kuru maddede yag orani, tuz orani, kuru maddede tuz orani ve
protein orani degerlerinin artis gosterdigini saptamistir. Duyusal degerlendirmelere gore tiim
duyusal degerlendirmelerde en ¢ok puan alan 6rnek haglama suyunda tuzlanarak sorbatlanmig
ornekler oldugu saptanmistir. Sonug olarak peynirin kalitesine sorbatlama isleminin olumsuz
etkisinin olmadigin1 ve peynirin olgunlagsma periyodunu geciktirmedigini saptamistir. Her iki
tuzlama metodunda da sorbatlama isleminin kiif tiremesinde yavaslamaya neden oldugu fakat

tamamen durduramadigi tespit edilmistir.

Mendil (2006), tarafindan yapilan arastirmaya gore 9 farkli peynir ¢esitlerinden beser
tane olmak tlizere 45 ornek toplanmis ve Atomik AbsorbsiyonSpektrofotometresi ile mineral
ve agir metal seviyeleri dl¢iilmiistiir. Olgiilen degerler biiyiikten kiiciige dogru Na > Ca > K >
Mg > Zn > Fe > Pb > Mn > Cr > Ni seklinde siralanmig ve degerler ortalama 4,1-12,5, 0,28—
11, 8,8-13,2, 0,10-0,27, 0,14-1,2, 0,02-0,62, 0,18-0,34, 3957-6558, 305362, 3473-4556
ve 28,9-127 pg/g seviyelerinde bulunmustur.Ayn1 arastirmada peynir cesitlerine gore en

yiiksek mineral ve agir metal seviyeleri Van Otlu peynirinde Fe, Ordu Cerkez Peynirinde Na,
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Kayseri Comlek Peynirinde Mn, Pb, Cecil Peynirinde Zn, Kars Kasar Peynirinde Cu, Cr,
Tokat Peynirinde Ni, Ca ve Erzincan Tulum Peynirinde K, Mg olarak bulunmustur.

Gonzales vd. (2011), Ispanya’da yapmis olduklar arastirmada laboratuvar ortaminda
standardize edilmemis ¢ig inek, koyun ve kegi siitiinden iirettikleri 227 peynir 6rnegindeki
mineral kompozisyonu (Ca, P, Mg, K, Na) ICP-OES analiz teknigi ile incelemislerdir.
Ormneklerden 170 tanesi kalibrasyon egrisi olusturmak igin incelenmis, 57 tanesi igin
dogrulama amaglh analiz edilmistir. Kalibrasyon egrisi i¢in analiz edilen 170 Ornek ile
dogrulama amach analiz edilen 6rneklerdeki tanitici istatistikler sirasiyla Ca igin 8,11-7,89
g/kg ortalama degerleri, 4,49-5,12 g/kg minimum degerler, 40,38-12,56 g/kg maksimum
degerler, 3,8-1,6 g/kg standart sapma degerleri olarak hesaplanmistir. Fosfor (P) igin yine
sirastyla 2,43-2,35 g/kg minimum, 6,03-5,68 g/kg maksimum, 3,73-3,83 g/kg ortalama
degerleri 0,7-0,8 standart sapma ile hesaplanmustir. K i¢in sirasiyla 0,62-0,73 g/kg minimum,
2,17-1,88 g/kg maksimum, 1,26-1,23 g/kg ortalama degerleri 0,4-0,3 standart sapma ile
hesaplanmistir. Na i¢in sirastyla 2,76-3,83 g/kg minimum, 13,92-12,96 g/kg maksimum, 7,99-
7,74 g/kg ortalama degerleri 0,7-0,8 standart sapma ile hesaplanmistir. Mg i¢in sirasiyla
257,85-269,43 ppm minimum, 686,69-561,96 ppm maksimum, 401,19-405,56 ppm ortalama
degerleri 67,0-58,8 standart sapma ile hesaplanmistir. Sonug¢ olarak sert peynirlerdeki
kalsiyum orani ¢ig siitin 10 kati miktarda bulunurken, kec¢i ve koyun peynirlerindeki
kalsiyum ve fosfor oran1 koyun peynirlerinde gore daha az miktarda oldugu goriilmiistiir.

Magnezyum seviyelerinin farkli olgunlagsma dénemlerinde degismedigi rapor edilmistir.

Edirne ilinde teneke ve plastik kutularda ambalajlanmis beyaz peynir ve krem
peynirlerinden her ay i¢in beser adet olmak tizere 2009-2010 yillar1 i¢indeki topladiklar1 240
ornekte ICP-OES ile agir metal (Cd, Co, Cr, Cu Mn, Ni, Pb, Se ve Zn) seviyelerini
Olgtilmiistiir(Bakircioglu, Kurtulus ve Ugar, 2011). Arastirma sonuglarina gore teneke
kutularda ambalajlanmis olan Beyaz peynirlerdeki agir metal seviyeleri plastik kaplarda
ambalajlanmis olan peynirlerden yiiksek ¢ikmistir. Teneke ve plastik kaplarda ambalajlanmis
peynirlerdeki agir metal seviyeleri ise Cd icin 0,12-0,12 pg/g; Co icin 0,14 - 0,17 pg/g; Cr
icin 0,33-0,20 pg/g; Cu icin 0,87-0,64 ng/g; Mn i¢in 0,22-0,15 pg/g; Ni i¢in 1,28-0,58 pg/g;
Pb icin 0,60-0,48 pg/g; Se icin 0,35-0,36 ng/g; Zn igin 29,71-23,40 pg/g olarak ol¢lilmiistiir.

Karagiil-Yiiceer (2007), Canakkale’de Ezine peynirlerinin mineral igerigini (Ca, Fe,
Mg, Mn, Cu, Al, Cr ve Zn) ICP-AES teknigi ile inceledikleri ¢alismada 22 iireticiden

toplanan Ezine peyniri 6rneklerinin seviyeleri belirlenmistir. Calisma sonuglarina gore Ca, Fe,
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Mg, Mn, Cu, Al, Cr ve Zn miktarlarinin degisim araliklar1 sirasiyla 298,9-1025,6 mg/100g,
0,90-8,55 mg/100 g, 27,42-60,51 mg/100 g, 0-0,063 mg/100 g, 0,04-0,58 mg/100 g, 8,46-
38,58 mg/100 g, 0-0,24 mg/100 g, 2,12-8,19 mg/100 g olarak bulunmustur.

Badot (2011), Fransa’da Comte peynirlerinde ve siit Orneklerindeki agir metal
iceriklerini gozlemlemistir. 61 siit 6rnegi ve Comte peynirlerinden 21 6rnek alinmustir.
Orneklerden 3 g kurutulup 3 ml HNOs, 15 ml ultra saf su eklenerek VARIAN marka Atomik
AbsorbsiyonSpektrofotometre ile Cd, Pb, Cu ve Zn Ol¢iimleri yapilmistir. Calisma
sonuglarina gore siit 6rneklerindeki agir metal miktarlar1 Cd 0,34—-1,01 ug/g; Pb 0,009-0,126
ng/g; Cu: 0,28-1,71 pg/g; Zn: 20,62-30,96 pg/g; peynir drneklerindeki agir metal miktarlari
ise Cd: 0,68-11,37 ug/g; Pb: 0,020-0,925 ng/g; Cu: 5,35-21,34 ug/g; Zn: 33,66-63,41 pg/g
olarak bulunmustur. Calisma sonuglar1 gostermistir ki siitlerdeki Cd, Pb, Cu ve Zn miktarlar

peynir yapimi ile 6nemli oranda artmistir.

Gliner (2006), Ankara ve cevresinden toplamis oldugu 36 siit ve 40 Beyaz peynir
orneklerini VARIAN marka ICP-AES cihaziyla agir metal ve mineral kompozisyonu
yoniinden incelemistir. Numuneler kurutulduktan sonra 1 g 6rnek almarak 15 ml % 65°lik
HNO; eklenerek mikrodalga yas yakma isleminden sonra mavi banth filtre kagidiyla filtre
edildikten sonra ICP-AES yontemiyle analiz edilmistir. Arastirma sonucunda siit
numunelerinde ortalama Al, Cd, Cr, Cu, Fe ve Ni miktarlar sirasiyla 6,0 mg/L, 0,114 mg/L,
1,016 mg/L, 4,300 mg/L, 52,149 mg/L ve 2,754 mg/L; peynir numunelerinde ise 23,276
mg/kg, 0,073 mg/kg, 2,597 mg/kg, 5,338 mg/kg, 62,567 mg/kg, 2,371 mg/kg olarak

bulunmustur.

Camara-Martos ve Amaro-Lopez (2010), yaptiklar1 arastirmada tiretim kosullarinin
Ispanya peynirlerinde agir metal (Pb, Cd, Hg, Ni) iceriklerine etkisini incelemislerdir.
Ispanya’nin 57 bélgesinden alinan farkli siit ve siit karisimlarindan elde edilmis olan 57

peynir 6rnegini Atomik Absorbsiyon Spektrofotometresi ile incelemislerdir.

Serbest yag asitleri, lipoliz sonucu trigliseridlerin hidroliziyle olustuklar1 gibi
bakteriler tarafindan amino asit ve karbonhidrat metabolizmasindan da olusabilmektedirler
(Urbach, 1993; Fox ve Wallace, 1997). Serbest yag asitleri (6zellikle kisa zincirli) direkt
olarak birgok tip peynirin aromasina katkida bulunduklari gibi, dolayli olarak da metil
ketonlar, aldehitler, laktonlar, ikincil alkoller, alifatik ve aromatik esterlerin olusumu ile

sonuglanan bircok tip reaksiyonda oncii olarak da rol almaktadirlar (Urbach, 1993; Fox ve
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Wallace, 1997; Perea vd., 2000; Poveda, Pérez-Coello ve Cabezas, 2000;Upadhyay,
Huppertz, Kelly ve McSweeney, 2007).

Kisa ve orta zincirli yag asitleri kompozisyonu analizi, olgunlagsma siiresince
peynirlerin tanimlanmasi igin bir gosterge olarak onerilmektedir (Woo ve Lindsay, 1984).
Peynir aromasi iizerinde biiyiik etkisi olan serbest ugucu yag asitleri, peynir biinyesindeki yag,

laktoz, sitrik asit ve aminoasitlerden iiretilmektedir (Cakmakg1 ve Caglar, 1995).

Siitte ve siit iiriinlerinin birgogunda serbest yag asitlerinin olusumu arzu edilmedigi
halde, diger bilesenlerle birlikte karakteristik peynir aromasini meydana getirdiklerinden bazi
peynir gesitlerinde bu asitlerin olusumu arzu edilmektedir (Oztek, 1981; Cakmakg1 ve Caglar,
1995). Peynirlere lipaz ilavesi yag asitleri olusumunu hizlandirmakta boylece de serbest yag
asitleri miktar1 artmaktadir. Kullanilan enzim preparatlarinin farkli kaynaklardan elde edilme
durumuna, kullanim konsantrasyonuna ve ayrica peynir tipine baglh olarak farkli diizeylerde
serbest yag asitleri profili olusmaktadir. Hatta bu amagla son yillarda peynirlerin kendi
cesidine Ozgii orijinal tat ve aroma Ozelliklerinden sorumlu serbest yag asitleri belirlenerek

imitasyon tiriinler gergeklestirilmeye ¢alisiimaktadir (Aydemir, 2001).

C2’den C8’e kadar olan serbest yag asitleri, 6zelliklede asetik ve biitirik asitlerin Feta
peynirinin duyusal karakteristiklerine katkida bulundugu ve bu asitlerin oran ve
konsantrasyonlarinin ¢ok cesitli olabildigi bildirilmistir. Farkli tip peynirlerin serbest yag
asitleri kompozisyonlar1 olduk¢a degiskendir ve kullanilan siitiin bilesimine, kaynagina,
uygulanan peynir yapim teknolojisine ve olgunlasma siiresince lipolitik aktivitenin derecesine

bagli olmaktadir (Vafopoulou, Alichanidis ve Zerfiridis, 1989).

Peyniralti suyuyla enzim kaybin1 Onlemek amaciyla tuzlama asamasinda
Aspergillusoryzae kaynakli lipazi pihtiya ilave ederek {irettikleri Cheddar peynirlerinin
toplam yag asitleri miktarmnin kontrole oranla daha yiiksek oldugunu, buzag: lipazinin ransit
aromaya neden olacak diizeyde biitirik asit lirettigini ve mikrobiyel lipazin ise C6 ve C10’lu
yag asitlerini etkiledigini ifade etmislerdir. Ayn1 zamanda pihtiya enzim ilavesinin homojen
olmayan bir dagilima neden oldugundan enzim ilavesi i¢in en uygun yontemin direkt siite

ilavesi oldugunu belirtmislerdir (Arbige, Freund, Silver ve Zelko, 1986).

Fernandez-Garcia vd. (1988), Manchego peynirinin olgunlagsmasiin hizlanmasi
lizerine yaptiklari ¢alismalarinda, Palatase A 750 L lipazinin peynirlerin kuru madde, protein,

yag, tuz ve pH’sinda kontrole oranla 6nemli bir fark olusturmadigini, fakat enzim ilaveli
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peynirlerin serbest yag asiti miktarlarmin kontrole oranla daha yiiksek oldugunu, bu artiginda
baslica miristik, palmitik, stearik ve oleik asit gibi uzun zincirli yag asitlerinde meydana
geldigini bildirmislerdir. Bennett, Gunaratne, Taylor ve Holland (2000), mikrobiyel ve
hayvansal kaynakli 3 ¢esit ticari lipaz enziminin bir model peynir sistemi ig¢indeki
performanslarint (sicaklik, pH, lipaz aktivitesi ve biitirik asit segiciligi) inceledikleri
calismalarinda, fungal kaynakli enzimlerin hayvansal kaynakli lipaza kiyasla yiiksek miktarda
serbest yag asidi ve disiik miktarda biitirik asit meydana getirdiklerini bildirmislerdir.
Mikrobiyel kaynakli lipazlarin hayvansal kaynakli olana kiyasla daha aktif oldugunu ve
olusan toplam yag asitleri miktarinin 72. saate kadar arttigini, penicillium lipaz1 1siya duyarlt
ikenmucorlipazinin 60°C’ye kadar etkili oldugunu belirtmislerdir. Ayn1 zamanda, mucor
lipazinin daha diisiik reaksiyon sicakliklarinda biitirik asit segiciligi daha fazla iken (60°C’de
% 5 olan biitirik asit miktari, 30°C’de % 12-15’¢e yiikseliyor), model peynir sistemi iginde
daha az aktif olan hayvansal kaynakli lipazinbiitirik asit i¢in yiiksek secicilige sahip oldugunu
(%50-60) belirlemislerdir.

Ashour, Baky, Neshawy ve Salem (1986), lipaz enzimleri (Capalase K ve Piccantase
B) ilavesi ile iiretilen Domiati peynirlerde olgunlagma siiresince belirlenen suda ¢oziinen %
azot ve protein olmayan % azot oranlarmin kontrol peynirine oranla yiliksek oldugunu
belirlemislerdir. 8 haftalik olgunlagsma siiresi sonunda kontrol peynirinin suda ¢oziinen % azot
ve protein olmayan % azot oranlarinin sirastyla % 20 ve % 5 oldugunu, % 0,05 Piccantase B
enzimi ilaveli peynirlerde ise bu degerlerin % 21 ve 5,48’e yiikseldigini belirlemislerdir.
Biitirik asit iceriginin kontrol peynirinde ayni siire sonunda 4,00 mg/100 g, lipaz enzimi

ilaveli peynirlerde ise 7,20 mg/100 g oldugunu saptamislardir.

Fernandez-Garcia, Lopez-Fandino ve Alonso (1994), Aspergillusoryzae kaynakli
peptidaz, proteinaz ve lipazlarin bir karigimi olan Flavor Age enziminin Manchego peynirinin
serbest yag asitleri igerigi iizerine etkisini inceledikleri ¢aligmalarinda, Flavor Age enzimi
iceren peynirlerin serbest yag asidi igeriklerinin olgunlasmanin her déneminde kontrol
peynirinden daha yliksek oldugunu ve olgunlasma siliresince peynirlerin serbest yag
igeriklerinin de arttigini1 saptamislardir. Enzim ilaveli peynirlerde olgunlasmanin 30. giinlinde
saptanan serbest yag asidi igeriklerinin olgunlagsmanin 90. giiniinde artarak yiliksek degerlere

ulastigini bulmuslardir.

Kasar peyniri iiretiminde, lipaz (Palatase M), proteaz (Neutrase) ve bu iki enzimin bir

kombinasyonundan olusan ii¢ farkli enzim seviyesi (slit miktar1 esas alinarak; % 0,0001
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Palatase M, % 0,004 Neutrase, % 0,0001 Palatase M + % 0,004 Neutrase) iki ayr1 metotla
(direkt siite ilave ve mikroenkapsiilasyon) uygulanmis ve peynirlerde olgunlasma siiresi
boyunca fiziksel ve kimyasal analizler yapilarak, c¢ig siitten yapilan Kontrol-I ve pastorize
stitten tiretilen Kontrol-II peynirleri ile karsilastirilmistir. Enzim ilavesi yapilan tiim Kagar
peynirleri Orneklerinde, randiman kontrol gruplarina gore diisiik bulunmustur. Enzim
ilavesinin, kuru madde, yag, tuz, asitlik, kuru maddede yag, kurumaddede tuz ve olgunluk
derecesi; olgunlasma siiresinin ise kuru madde, yag, protein, kiil, tuz, asitlik, kuru maddede
tuz, olgunlasma derecesi Tlizerinde istatistiki olarak o©nemli derecede etkili oldugu
belirlenmistir. Enzim ilavesi x olgunlasma siiresi interaksiyonunun kuru madde, yag, protein,
asitlik, kuru maddede yag ve olgunluk derecesi iizerindeki etkisi de Onemli diizeyde
bulunmustur. Ayn1 ¢calismada, kontrol grubu peynirlerinde 90. giinde olusan serbest ugucu yag
asitleri miktarinin enzim ilaveli peynirlerde yaklasik 30-60 giin i¢inde olustugu, enzim ilavesi
ve olgunlagsma siiresinin peynirlerin propiyonik, biitirik, kaproik, kaprilik, kaprik asit
miktarlarini istatistiki olarak onemli diizeyde etkiledigi saptanmistir (Cakmake¢1r ve Caglar,

1995; Caglar ve Cakmake1, 1998).

Inek siitiinden kashkaval peyniri iireten Omar, Baky, Rabie ve Ashour (1987),
olgunlagsma sirasinda peynirin mikroyapisinda ve kimyasal bilesiminde meydana gelen
degisimleri incelemistir. Olgunlasma sirasinda yag, protein, ¢oziinebilir azot, protein olmayan
azot, 7 aminoasit azotu, toplam serbest yag asidi ve toplam serbest aminoasit ylizdeleri
artmistir. Yiksek oranda glutamik asit, 16sin, fenilalanin, valin, tirozin, biitirik, kaproik,
kaprilik ve kaprik yag asitlerinin varligmin kashkaval peynirinin aromasina katkida
bulunabilecegini tespit etmistir. Diisiik orandaki asetik ve propiyonikasitin lezzete olumsuz
etkisinin olmadigini, taze peynirde kazein agregatlari haglanma ve yogurma islemleri
nedeniyle kiiresel seklini kaybederek lifli yap1 olusturdugunu, olgunlasma déneminde protein
liflerinin homojen yap1 olusturdugunu ve kazein tabakalari etkileserek kompakt bir yapi

olusumu sagladigini tespit etmistir.

10 farkli marka kasar peynirlerinden 12 ay siiresince alinan toplam 240 &rnekte Pb,
Cd, Fe, Cu ve Zn miktarlarin1 atomik absorpsiyon spektrofotometresi ile arastirmis ve
sirasiyla ortalama olarak 86 (10-421) ug/kg, 1,8 (0,3-8,3) ug/kg, 4,2 (1,0-14,1) mg/kg, 0,7
(0,3-1,6) mg/kg ve 37,7 (26,5-63,0) mg/kg olarak bulmustur (Yiizbasi, Sezgin, Yildirim ve
Yildirim, 2003). Sonuglar FAO/WHO limitlerine gore degerlendirmis sirasityla 214pg/giin,
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60 pg/giin, 3mg/giin ve 60 mg/giin degerlerinden diisiik oldugu i¢in giinliik tolere edilebilir

siirlar i¢ginde olduklarini kabul etmislerdir.

Vural, Narin, Erkan ve Soylak (2008), Giiney Dogu Anadolu Bélgesinden Mayis-2004
tarthindenMay1s-2005 arasinda topladiklar1 50 adet Otlu Peynir 6rneklerinde kimyasal
parametreleri (kuru madde, protein, yag, tuz ve laktik asit cinsinden titrasyon asitligi) ve agir
metal seviyelerini AAS ile arastirmiglardir. Pb, Cu, Co, Ni, Cr, Cd, Fe ortalama degerlerini
sirasiyla 5,85 ng/g, 2,83 ug/g, 1,03 ng/g, 2,57 ng/g, 3,47 ng/g, 0,16 pg/g, 38,75 ng/g olarak

bulmuslardir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Calismada materyal olarak kullanilan etiket iizerinde beyan edilen farkli olgunluk
stirelerine ve farkli siit tiirlerine sahip cografi isaretli Ezine peyniri, Edirne beyaz peynir ve
Malkara eski kasar peynir oOrnekleri kendi bolgelerinde iiretim yapan yetkili tiretici
firmalardan, cografi isaret bulunmayan eski kasar peynir drnekleri ile ambalajlarinda Ezine
peyniri ve Edirne beyaz peyniri ifadeleri bulunan peynirler de Edirne, Tekirdag, Canakkale ve
Kirklareli illerindeki iiretici firmalardan olmak tizere 23 farkli {iretici firmadan ambalajh
olaraktemin edilmistir. Cografi isaret tescilini kullanan tiretici firmalara bilgiler Edirne Ticaret
ve Sanayi Odasi, Canakkale Ticaret Borsasi, Ezine Peynirini ve Mandiracilarini Koruma
Gelistirme ve Tanitma Dernegi, Malkara Ticaret ve Sanayi Odasi ile Tarim ve Orman
Bakanhiginin ilgili teskilatlarindan temin edilmistir. Ornekleme isleminde ambalaj

etiketlerinde logo ve sertifika numarasi bulunmasina 6zen gosterilmistir.

Peynir orneklerine ait bilgiler ve dagilimi Cizelge 3.1°de verilmektedir. S6z konusu
peynir 6rnekleri 6 adet cografi isaretli (mense isareti), 6 adet cografi isaretsiz Ezine peyniri
ifadesi bulunan peynir ornekleri; 5 adet cografi isaretli (mahreg isareti), 7 adet cografi
isaretsiz Edirne beyaz peyniri ifadesi bulunan peynir ornekleri; 2 adet cografi isaretli (mense
isareti) Malkara eski kasar peyniri, 4 adet cografi isaretsiz eski kasar peyniri olmak iizere 6
farkli sekilde gruplandirilmis olup etiketleme islemi yapilmistir. Orneklemeler ii¢ tekerriirlii
olarak gerceklestirilmistir. Calismada her bir peynir ¢esidinden 1 kg’lik 6rnekler alinmis olup,
90 adet 6rnek kullanilmigtir. Peynir 6rnekleri Nisan 2020-Ekim 2020 tarihleri arasinda temin

edilmistir. Peynir 6rnekleri orijinal ambalajlarinda temin edilmistir.

Peynir Ornekleri, Tekirdag Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimiin laboratuvarlarinda yapilacak analizler i¢in orijinal ambalajlarinda

analizler yapilincaya kadar buzdolabinda (4+1°C) muhafaza edilmistir.

Analizlerin yapilacagi giin, analiz 6ncesi peynir 6rnekleri rendelenerek homojen hale
getirilip buzdolab1 posetlerinde ¢ok kisa siireligine 4+1°C’de bekletilmistir. Hizmet alimi
seklinde yapilan analizler i¢in ayrilan Ornekler yine orijinal ambalajlarinda -20°C’de

saklanmustir.
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Cizelge 3.1. Peynir 6rneklerine ait bilgiler ve dagilimi

Etiket Uzerinde Beyan Edilen

Peynir Kod
Peynirin Adlan Olgunlasma | Siit Yag Miktarina gore Siit Tiirleri
Siiresi (ay) Siiflandirilmasi
Cografi Isaretli (Mense) - -
MC1 4 T 1 Koyun-Kegi-Inek
Malkara Eski Kasar Peyniri am yagh yun-Regrne
(olgunlastirilmis)
MC2 6 Tam yagh Koyun-Kegi-inek
M1 4 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
Cografi Isaretsiz Eski Kasar g i
M2 Peyniri (olgunlastirilmis) 4 Tam yagh Koyun-Keg¢i-Inek
M3 6 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
M4 9 Tam yagh Koyun-Kegi-inek
CCl1 20 Tam yagh Koyun-Kegi-inek
CC2 12 Tam yaglh Koyun-Kegi-inek
cC3 Cografi Isaretli (Mense) Ezine 9 Tam yagh Koyun-Kegi-Inek
CC4 Peynint 9 Tam yaglh Koyun-Kegi-inek
CCs5 8 Tam yagh Koyun-Kegi-inek
CC6 8 Tam yaglh Koyun-Kegi-inek
C1 12 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
C2 5 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
C3 ) 9 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
Cografi Isaretsiz Ezine Peyniri )
C4 4 Tam yagh Koyun-Keci-Inek
C5 4 Yarim Yagh Koyun-Kegi-inek
C6 9 Tam yagh Koyun-Kegi-inek
EC1 12 Tam yaglh Inek
EC2 3 Tam yagh Inek
Cografi Isaretli (Mahreg) 5 )
EC3 Edirne Beyaz Peyniri 9 Tam yagh Inek
EC4 5 Tam yagh Inek
EC5 12 Tam yagl Inek
El 4 Yarim Yagh Inek
E2 6 Tam yagh Inek
E3 4 Yarim Yagh inek
E4 Cografi lsaretsm_E_dlme Beyaz 6 Yarim Yagh Keci-Koyun
Peyniri
E5 4 Yarim Yaglh Inek
E6 9 Tam yagh inek
E7 9 Tam yagh Inek
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3.2. Metotlar
3.2.1. Kuru Madde Analizi

Kuru madde tayini gravimetrik yonteme gore yapilmistir. Rendeden gegirilerek
homojen hale getirilen peyniri 6rneklerinde kuru madde miktar1 yaklasik 5,00 g peynir
orneginin 102+1°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmas: ile hesaplanmistir (AOAC,

1990). Kuru madde oranlar1 % olarak hesaplanmaistir.
3.2.2. Kiil Analizi

Peynirde kiil miktarni tespit etmek amaciyla kiil firin1 kullanilmistir. Kiil firininda
150°C’de sabit agirliga ulasmast icin 60 dakika tutulan krozeler desikatdrde sogutulduktan
sonra daralar1 alinmis ve daha sonra 2 g peynir tartilan krozeler kiil firmina yerlestirilerek 6n
yakma islemi uygulanmistir. Sicaklik kademeli olarak arttirilarak 550°C’ye getirilmistir.
Yakma islemi krozeler i¢inde bulunan peynir 6rnegi tamamen beyaz kiil rengi oluncaya kadar

stirmustiir. Kiil miktar1 (%) asagida belirtilen formiille hesaplanmistir (AOAC, 1990).

Kiil (%) = [(M2- M0)/(M1-M0)] x 100

MO0=Krozenin darasi (g)

M1= Yakma isleminden 6nceki peynir ve krozenin agirlig1 (g)

M?2= Yakma isleminden sonraki agirlik (g)
3.2.3. Titrasyon Asitligi

Peynir 6rneklerinden 10’ar g tartilarak tizerine 10 mL saf su ilave edilmis havanda
ezilerek homojen hale getirilmistir. Karigim filtre kagidindan gegcirilmis ve elde edilen
stizlintii 500 mL’ye tamamlanmistir. Elde edilen siizlintiiden 25 mL bir erlene alinarak {izerine
birka¢ damla fenolfitaleyn damlatilmistir. Cozelti 0,1 N NaOH ile hafif pembe renk
olusuncaya kadar titre edilmistir. Peynir 6rneginin titrasyon asitlik derecesi % laktik asit
(CH3CHOH-COOH) cinsinden asagidaki formiile gore hesaplanmistir (AOAC, 1990).

%Laktik Asit = (Vx 0,009 x F x 100)/m

V = Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH hacmi (mL)

F = NaOH Faktori

M= Titrasyonda kullanilan peynir 6rnegi agirligi (g)
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3.2.4. pH Degeri

Peynir Orneklerinde pH Ol¢iimii i¢in 10 g peyniri 20 mL saf su igerisinde iyice
homojenize edilmis ve pH-metre (Hannah, HI2002-02 edge, Michigan, ABD) kullanilarak
Olctim yapilmistir (AOAC, 1990).

3.2.5. Renk Analizi

Peynir drneklerine ait renklerin analizi Minolta Renk Olgiim cihazi (MinoltaCorp,
Ramsey, NJ, ABD) kullanilarak tespit edilmistir. Her bir peynir kalibi kiip sekillerinde
kesildiktan sonra 5 defa o6l¢iim almarak analiz gerceklestirilmistir. Olgiimler sonucu
L*(parlaklik beyazlik), a* (yesillik/kirmizilik), b* (mavilik/sarilik) degerleri tespit edilmistir
(Bhale vd., 2003).

3.2.6. Tuz Analizi ve Kuru Maddede Tuz Orani

Peynirde tuz analizi Mohr yontemine gore yapilmistir (Bradley vd., 1992). 5 g peynir
numunesi behere tartilip iistiine 60-70°C’de saf su ilave edilerek manyetik karigtiricida 10 dk
karistirtlmis ve peynirdeki tuzun suya gegmesi saglanmistir. Peynir-su karigimi kaba filtre
kagidindan siiziiliip 100 mL’lik balon jojeye aktarilmistir. Daha sonra saf su eklenerek balon
jojenin hacmi 100 mL’ye tamamlanmistir. Hazirlanan ¢ozeltiden pipetle 40 mL alinarak
erlene aktarilip iizerine %5’lik potasyum kromat indikatorii ilave edilmis ve 0,1 N giimiis
nitrat ¢ozeltisi ile kirmizi-kahverengi renge kadar titrasyon yapilmistir. Peynirdeki tuz miktar

asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmigtir.
% Tuz = [(V-V0) x Sfx 0,585 ] /m
V = Titrasyonda harcanan 0,1 N glimiis nitrat miktar1 (mL)
V0 = Kor i¢in sarf edilen giimiis nitrat miktar1 (mL)
m = Ornek miktar1 (g)
Sf = Seyreltme faktorii
Kuru maddede tuz orani ise, 6rnegin onceden hesaplanmis % kuru madde miktari

kullanilarak asagidaki formiile gére hesaplanmistir (Marshall, 1992).

Kuru maddede tuz orani = (% tuz orani x 100) / % kurumadde oran1
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3.2.7. Yag Oram Analizi ve Kuru Maddede Yag Orani

Peynirde yag oraninin tespiti amaciyla Gerber yonteminden yararlanilmistir (Anonim,
2008). Bu metotta 0-40 taksimatli 6zel peynir biitirometresinden yararlanilmistir. Homojenize
edilmis peynir Orneginden biitirometrenin beherine 3 g tartilip iizerine yogunlugu
1,522+0,0005 g/mL olan siilfirik asitten 10 mL eklenip agz1 kapatilmistir. Biitirometreler 65-
70°C’lik su banyosuna konularak peynirin ¢dziinmesi saglanmistir. Peynir 6rnegi tamamen
¢Oziindiikten sonra iizerine 1 mL amil alkol ve 35 taksimata kadar aym1 yogunlukta siilfirik
asit eklenerek karistirilmis ve Gerber santrifiijiinde 6 dakika santrifiij edilmistir. Daha sonra
biitirometrenin skalasindan okuma yapilarak elde edilen sonu¢ 100 g peynirin yag miktari

olarak belirlenmistir.

Kuru maddede yag orani ise, 0rnegin onceden hesaplanmis % kuru madde miktar

kullanilarak asagidaki formiille hesaplanmistir (AOAC, 2000).
% Kuru maddede yag= (% yag orani x 100) / % kuru madde orani
3.2.8. Asit sayis1 (Serbest Yag Asitligi)

Kiiciik parcalar halinde rendelenmis peynir 6rneklerinden 10 g alinip {izerine 6 g susuz
NaSQ, ilave edilip bir havan i¢inde karistirilip ezilmistir. Daha sonra karisim rodajli bir
erlenealmip 60 ml dietileter ilave edilip 1 saat bekletildikten sonra; Sivi kisim filtreden
gecirilmis ve kat1 kisimdaki yag kalintilart her defasinda 20 ml dietileter ilave edilerek 3 kez
¢oziindiiriilmiistiir. Erlende toplanan dietileter-yag karisimindan, dietileter 50°C’de bir rotari
evaporator yardimi ile vakum altinda uzaklastirilip 10 ml dietileter:etil alkol karigimi (1:1)
ilave edilerek 0,05 N etil alkolde hazirlanmis KOH ile %1’lik feneolftalein ile titre edilip
hesaplanmistir (Renner,1993).

SYA =[(V/m) x 2,82] (% oleik asit cinsinden)
AS = [(VIm) x 5,6] (mgKOH/g yag)

SYA = Serbest yag asitligi

AS = Asit sayisi

V = Sarfiyat

m = ornek agirlig
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3.2.9. Protein Analizi

Protein analizi Gerhardt (Vapodest VAP 20s) cihazi kullanilarak Kjeldahl yontemi ile
gerceklestirilmistir. Yas yakma yOntemine tabi tutulan peynir orneklerinin bulunan azot

miktarmin 6,38 faktorii ile ¢arpilmasi sonucu protein oranlari hesaplanmis ve sonuclar %

olarak ifade edilmistir (AOAC, 1990).

% Azot= (V1-V0) x N x 1,4008/m

% Protein= % azot x 6,38

V1 = Titrasyonda harcanan HCI hacmi (mL)

V0 = Kor deneme sonucu titrasyonunda harcanan HCI hacmi (mL)
N= Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi (0,1 N)

m = Alinan 6rnek miktar1 (g)

Toplam azot miktari lizerinden % protein hesaplanmistir.

3.2.10. Mineral Madde Kompozisyonu Analizi

Peynir orneklerindeki organik bilesikleri yok etmek ve inorganik bilesikleri ¢oziiniir
faza gecirebilmek amaciyla yapilan ¢oziimleme islemleri kapali sistem mikrodalga yakma
metodu kullanilarak gergeklestirilmistir. Orneklerin mikrodalga yakma islemi CEM marka
MARS 6 model mikrodalga yakma iinitesinde gergeklestirilmistir. Peynir 6rneklerinin
mikrodalga yakma iglemi Bakircioglu vd. (2011)’e gore yapilmistir. Elde edilen soliisyonlar
sogutulup, saf su ile 10 ml'ye seyreltilmistir. Mineral madde konsantrasyonlar1 ICP-OES ile

analiz edilmistir. Her ornek ii¢ tekrarli olacak sekilde hazirlanmistir.

Spectro Blue SOP model ICP-OES cihazin ¢alisma esasi, ¢6zelti durumundaki 6rnegin
yiiksek sicakliktaki plazmaya piiskiirtiilmesiyle gaz fazina gegen ve atomlasan elementlerin
plazmada uyarilmis duruma ge¢mesinden sonra yaydiklari 1511 uygun bir detektorle 6lgerek
cozeltideki elementlerin miktarin1 belirlenmesine dayanmaktadir. Analizi yapilmis olan
elementlere ait standartlardan CPI International Analyticaland Life Science Solutions
markasinin 1000 ppm’lik stok ¢ozeltisinden 10 ppm’lik ana stok hazirlanmis ve daha sonra
analize yonelik uygun standartlar ana stoklardan seyreltilmistir. Her bir element ig¢in

kalibrasyon egrileri ¢izilmistir. Kor numune i¢in de ayni uygulamalar gergeklestirilmistir.
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Her bir 6rnek ii¢ paralel olacak sekilde calisilmis ve sonuglarin ortalamasi alinmistir

(Bakircioglu vd., 2011).
3.2.11. Yag Ekstraksiyonu

Peynir Orneklerinden yag ekstraksiyonu Folch metodundan uyarlanarak yapilmistir
(Folch, Lees ve Sloan Stanley, 1957). Rendelenen peynir drneklerinden 1 g alinarak iizerine
15 mL kloroform: metanol (2:1, v/v) karisimindan ilave edilmistir. Bu karisim 3 dakika
boyunca vortekslenerek homejenize edilmistir. Homojen karisim filtre kagidindan siiziilerek
elde edilen filtrat daha sonra 10 dakika boyunca 5000 rpm’de 4°C’de santrifiijlenmistir. 5 dk
beklendikten sonra 5 dakika 1000 rpm’de tekrar 60 santrifiijlenerek faz ayrilmasi
saglanmistir. Kloroform fazi susuz Sodyum siilfatla (Na;SO,4) dehidre edilerek esterlesme

reaksiyonu i¢in -20°C’de saklanmaistir.
3.2.12. Yag Asidi Kompozisyonu Belirlenmesi

Peynir 6rneklerinden yag asidi kompozisyonu analizini gergeklestirmek icin ilk dnce
yag ekstraksiyonu gerceklestirilmistir. Daha sonra elde edilen yag ornekleri metil ester
formuna getirilerek GC-FID cihaz ile kompozisyon analizine tabi tutulmustur. Yag asitleri 37
FAME standart ¢ozeltisinin (Nu-Check-Prep, Inc., Elysian, MN, USA; Supelco, Inc.,

Bellefonte, PA, USA) alikonma zamanlar ile karsilastirilarak belirlenmistir.

Ekstrakte edilen yag Ornekleri kromotografik analiz i¢in asit-baz metilasyon
yontemiyle esterlestirilmistir. Ornekten 100 pL almarak iizerine 2 mL sodyum metoksi ilave
edilmistir. Vorteksle 2 dakika karistirilan 6rnek 50°C’de sicak su banyosuna konularak 10 dk
beklenmistir. Daha sonra 6rnege 1 mL %14°lik borontriflorit ilave edilmis, tekrar 2 dk
boyunca vortexlendikten sonra 50°C de 10 dk su banyosunda bekletilmistir. Ornege daha
sonra 5 mL saf su ilave edilmis vortekslenmis ve 5 mL hegzan ilave edilip tekrar
vortekslenmistir. Bu islem sonrasi tiipte faz ayrimi gozlenmektedir. Olusan iist faz amber
renkli viale 0,45 um siringa filtreden gegirilerek aktarilmis ve analize kadar -20°C’de

saklanmistir (Ozer, Kilig ve Kilig, 2016).

Metil esterlerine doniistiirilen konjuge yag asitlerinin belirlenmesinde, TR-CN 100
(0,25 mm x 100 m x 0,2 mm) kapiler kolon kullanilarak, FID (FlamelonizationDetector, alev
iyonlastirict dedektor) detektorlii, otomatik enjektdrlii gaz kromotografisi (model GC FID-
2010 plus, Shimadzu, Japan) ile gergeklestirilmistir. Giris sicaklifi 250°C’ye ayarlanmistir.
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Tastyic1 gaz olarak Helyum kullanilmis, akis hizi (He) 30 mL/dk olarak belirlenmistir. Firin
sicaklik programi 100°C’den baglayarak 240°C’ye 3°C/dk hizla ¢ikarilmig, 10 dk 240°C’de
bekletilmek iizere toplam 60 dk olarak uygulanmistir (AOAC, 2000).

3.2.13. istatistiksel Analiz

Elde edilen tiim veriler ortalama + standart sapma olarak gosterilmistir. Elde edilen
veriler JMP istatistiksel paket programi (version 5.0.1.a SAS Institute. Inc. Cary, NC, USA)
kullanilarak tek yonlii varyans analizi teknigi (One-way ANOVA) ile degerlendirilmistir.
Orneklerin ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulundugunda Tukey
testi kullanilarak ¢oklu karsilastirma yapilmistir. Tiim istatistiksel degerlendirmelerde 6nem
diizeyi (a degeri) 0,05 olarak uygulanmistir. Cizelgelerde ortalama veriler arasindaki farkin
onem durumu harflendirme sistemi ile gosterilmistir. Sonuclarin kesinligini saglamak icin her

analiz tii¢ tekrarli, her 6rnekleme ii¢ paralelli gergeklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kuru Madde icerikleri

Peynirlerde nem disinda bulunan ve peynirin igerigini olusturan tiim besinsel
bilesenler kuru madde olarak adlandirilir. Peynirde 6nemli bir kalite unsuru olup, kuru
maddeyi olusturan bilesenler ise protein, yag, tuz, mineral maddeler ve az miktarda laktoz ve
diger bilesenlerdir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peyniri ve cografi isareti bulunmayan
diger eski kasar (olgunlastirilmis) peyniri 6rneklerinin % kuru madde miktarlart Cizelge
4.1°de gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinde kuru madde oranlarinin
%65,99-71,85 arasinda, cografi isaretsiz eski kasar peynirlerinin kuru madde oranlarnin ise
%61,18-65,63 arasinda oldugu belirlenmistir. En yiiksek kuru madde oran1 %71,85 ile MC2
numarali peynirde, en diisik kuru madde oran1 %61,18 ile M1 numarali peynirde

belirlenmistir.

Cizelge 4.1. Malkara ve diger eski (olgunlastirilmis) kasar drneklerinin kuru madde miktari
(%)

Cografi isaretli Cografi isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %
MC1 65,99+0,05 b M1 61,18+0,11d
MC2 71,85+0,49 a M2 62,90+0,07 b
M3 61,48+0,04 ¢
M4 65,63+0,04 a
Ortalama 68,92 A Ortalama 62,79 B

a, b, ¢, d(|)Her bir siitunda farkl: harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir,
A, B(—)Her bir satirda farkl: harfler ile gbsterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.

Eski kasar (olgunlastirilmig) peynirlerinin % kuru madde miktarlarina varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar
peynirleri ve cografi isaretsiz eski kasar peynirleri arasinda % kuru madde oranlar istatistiki
olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<<0,05). Malkara Eski Kasar Peyniri tescil
belgesinde (TURKPATENT, 2017) kuru madde degeri en az %60 olarak verilmis olup, tiim

ornekler bu degere uygun olmakla birlikte, cografi isaretli peynir 6rneklerinde % kuru madde
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miktarlar daha yiiksek diizeydedir. Tiim 6rneklerin % kuru madde miktarlari, Tirk Gida
Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015) olgunlastirilmis kasar peyniri i¢in verilen % kuru
madde igeriklerine de uygundur. Dogan ve Karagil-Yiiceer (2019), Ezine eski kasar
peynirlerinde % kuru madde igeriklerini %54,27-64,66 araliginda vermektedir. Olgunlagsma
stiresince peynirlerin pH degerlerinin diismesi, diger bir ifade ile asitlik derecesinin
yiikselmesi, kazeinin yapisinda daha az su tutmasina baska bir ifade ile peynirlerin % kuru
madde oraninin artmasina neden olmaktadir. Depolama siiresince peynirlerin % kuru madde
oranlarinda artiglarin meydana geldigi diger arastirmacilar tarafindan da ifade edilmistir (Abd
El-Salam vd., 1979; Nasr, 1983; Hagrass, Ghandour, Hammad ve Hofi, 1983; Demiryol ve
Yaygin, 1984; Aydemir, 1988; Yildiz, Kogak, Karacabey ve Giirsel, 1988; Ezzat, 1990;
Prasad ve Alvarez, 1999; Aydemir, 2001).Kuru madde sonuglari Demirci ve Diraman (1990),
Ayar (1991), Vatan (1996), Kogak vd. (1988), Atasever, Ugar, Keles ve Kose (2003) ile

benzer degerlerdedir.

Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirlerinin % kuru madde miktarlart
Cizelge 4.2°de gosterilmistir. Cografi isaretli Ezine peynirlerinde % kuru madde oranlarinin

%55,37-63,81 arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.2. Ezine peyniri 6rneklerinin kuru madde miktarlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %
CC1 56,95+0,07 c C1 50,72+0,16 ¢
cC2 63,81+0,08 a C2 50,01+0,72 ¢
CC3 59,15+0,21 b C3 53,14+0,04 b
CC4 55,37+0,09 d C4 50,56+0,08 ¢
CCs 59,21+0,15b C5 55,60+0,14 a
CCé 59,15+0,21 b (61 53,08+0,11b
Ortalama 58,94+2,71 A Ortalama 52,1842,05 B

a, b, ¢, d (|) Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

A, B (—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cografi isaretli Ezine peynirlerinde en yiiksek kuru madde oranit %63,81 ile CC2

numaralt peynirde, en diisik kuru madde orami %55,37 ile CC4 numarali peynirde
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belirlenmistir. Cografi isaretsiz Ezine peynirlerinde kuru madde oranlarinin %50,01-55,60
arasinda oldugu belirlenmistir. Cografi isaretsiz Ezine peynirlerinde en yiiksek kuru madde
orant %55,6 ile C5 numaral1 peynirde, en diisiik kuru madde oran1 %50,01 ile C2 numarali

peynirde belirlenmistir.

Ezine peynirlerinin % kuru madde miktarlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.2° de gosterilmistir. Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirleri kendi i¢inde %
kuru madde miktarlar1 istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05).
Benzer olarak, cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirleri arasinda % kuru madde
oranlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Ezine Peyniri tescil
belgesinde (02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten ile degisiklikleri igeren) (TURKPATENT,
2020) verilen kuru madde deger araligi %43-52 oranlarindadir. Cografi isaretli Ezine peynir
orneklerinin % kuru madde miktarlar1 verilen bu degerden yiiksektir. Ayrica, cografi isaretli
ve isaretsiz tiim Ezine peynir orneklerinin % kuru madde miktarlari, Tirk Gida Kodeksi

Peynir tebliginde(Anonim, 2015) verilen degerlere de uygundur.

Peynirde kuru madde oranindaki degisimin, peynirin olgunlagsma zamanina bagl
olarak kitle icerisinde bulunan bazi suda ¢Oziniir protein ve peptitlerin salamuraya
gecmesinden kaynaklandigi belirtilmektedir (Karakus ve Alperden, 1995; Katsiari,
Alichanidis, Voutsinas ve Roussis, 2000). Peynir kitlesine su gegmesinin, asl-kazeinde
bulunan peptit baglarinin protein ag1 yapmak i¢in ayrilmasi ve olusan yeni gruplarin suyu
blinyelerine baglamasindan kaynaklandigi belirtilmistir (Creamer ve Olson, 1982).
Peynirlerde olgunluk doneminin uzamasinin genel olarak kuru madde oraninin artmasina
neden oldugu bilinmektedir. Tungtiirk (1996), Yasar (2000), Dogan (2010), Aydemir (2010)
yaptig1 ¢aligmalarda bulunan % kuru madde miktarlar1 bulunan ortalama % miktarlara benzer

oldugu belirlenmistir.

Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynirlerinin % kuru madde
miktarlart Cizelge 4.3’de gosterilmistir. Cografi isaretli Edirne beyaz peynirlerinde kuru
madde miktarlarinin %56,04-63,21 arasinda oldugu belirlenmistir. Cografi isaretli Edirne
beyaz peynirlerinde en yiiksek kuru madde miktar1 %63,21 ile EC5 numarali peynirde, en
diisiik kuru madde miktart %56,04 ile EC2 numarali peynirde belirlenmistir. Cografi isaretsiz

Edirne beyaz peynirlerinde kuru madde miktarlar1 ise %50,01-57,12 arasinda oldugu
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belirlenmis olup, en yiiksek kuru madde miktar1 %57,12 ile E7 numarali peynirde, en diisitk

kuru madde oran1 %50,01 ile E5 numarali peynirde belirlenmistir.

Edirne beyaz peynir orneklerinin % kuru madde miktarlarina uygulanan varyans
analizi ve Tukey karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.3’de gosterilmistir. Cografi isaretli
Edirne beyaz peynirleri kendi iginde kuru madde miktarlar1 degisimi istatistiki olarak anlamli
bir farklilik gostermistir (p<0,05). Bu sonuglara uyumlu olarak, cografi isaretli ve cografi
isaretsiz Edirne beyaz peynirleri arasindaki kuru madde miktarlar: istatistiki olarak anlamli

seviyede farklilik gostermistir (p<0,05).

Cizelge 4.3. Edirne beyaz peyniri drneklerinin kuru madde miktarlart (%)

Cografi isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %

EC1 60,23+0,04 ¢ El 51,09+0,11d
EC2 56,04+0,05 d E2 51,91+0,14 ¢
EC3 60,91+0,15 b E3 51,02+0,02 d
EC4 60,81+£0,08 b E4 52,90+0,07 b
ECS5 63,21+0,15 a ES 50,01+£0,01 e

EG6 56,92+0,02 a

E7 57,12+0,02 a

Ortalama 60,24+2,46 A Ortalama 52,99+2,77 B

a,b,c,d(|)Her bir siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007), % kuru madde
miktar1 en az %40 olarak verilmis olup, biitiin peynir 6rnekleri bu degerin iizerinde
olmastyla birlikte, cografi isaretli 6rneklerde daha yiiksek miktarlardadir. Tiim peynir
orneklerinin % kuru madde miktarlari, Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim,
2015) verilen kuru madde iceriklerine de uygundur. Kuru madde miktarlarina iliskin
belirledigimiz sonuglar Yalgin (1987), Giindiiz ve Daglioglu (1989), Turantas,
Unliitiirk ve Goktan (1989), Gong ve Akin (1990), Celik, Ozdemir , Ozdemir ve Sert
(1998), Sagun, Sancak ve Durmaz (2001), Dagdemir, Celik ve Ozdemir(2003), Oner,

41



Karahan ve Aloglu (2006)’nin degerleri ise tespit edilen kuru madde degerleri ile

paralellik gostermektedir.

4.2. Kiil Miktarlari

Peynir 6rneklerindeki kiil miktari, salamurada bulunan tuzdan ve siitten gecen mineral
madde miktart ile iligkilidir. Peynirlerde bulunan tuz orani ile kiil oran1 arasinda dogrusal bir

iliski olmas1 beklenmektedir.

Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinin ve diger eski kasar (olgunlastirilmis)
peynirlerinin % kiil miktarlar1 Cizelge 4.4’te verilmistir. Ilgili ¢izelgeden cografi isaretli
Malkara eski kasar peynirlerin % kiil miktarlarmin %3,84-3,91 arasinda oldugu goriilmekte
olup, en yiiksek % kiil miktar1 %3,91 ile MC2 numarali peynir 6rneginde belirlenmistir.
Cografi isaretsiz eski kasar peynirlerinin % kiil miktarlar1 ise %2,79-3,68 arasinda oldugu
belirlenmis olup, en yiiksek % kiil miktar1 %3,68 ile M4 numarali peynirde olup, en diisiik %

kiil miktari ise %2,79 ile M1 numarali peynirde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.4. Malkara ve diger eski kasar (olgunlastirilmis) peyniri 6rneklerinin kiil miktar
(%)

Cografi isaretli .
Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %

MC1 3,84+0,13 a M1 2,79+0,16 ¢
MC2 3,91+0,10 a M2 3,46+0,32 a,b
M3 3,104+0,04 b,c

M4 3,68+0,16 a

Ortalama 3,88+0,14 A Ortalama 3,26+0,47 A

a,b,c(|)Her bir satirda farkliharfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Eski kasar (olgunlagtirilmig) peynirlerinin % kiil miktarlarina varyans analizi

uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
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degerlendirilmis ve Cizelge 4.4’de gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar
peynirleri arasinda % kiil miktarlari istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermemistir
(p>0,05). Buna karsin, cografi isaretsiz eski kasar (olgunlastirilmis) peynirleri arasinda ise %
kiil miktarlar1 istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Bununla
birlikte, cografi isaretli 6rneklerin % kiil miktarlarinin daha yiiksek diizeyde olmasina ragmen,
cografi isaretli ve cografi isaretsiz Malkara eski kasar peynirleri arasinda ortalama % kiil
miktarlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gdstermemistir (p>0,05). Dogan ve
Karagiil-Yiiceer (2019), Ezine eski kasar peynirlerinde % kiil miktarlarint %3,84-5,48
araliginda vermektedir. Eski kasar peynir O6rneklerinin kiil miktar1 Demirci (1989), Vatan
(1996) sonuglar ile benzer, Demirci ve Diraman (1990), Ayar (1991), Yaldiz (2002)

sonuclarindan ise yiiksektir.

Ezine peyniri 6rneklerinin % kiil miktarlar1 Cizelge 4.5 te verilmistir. Ilgili ¢izelgeden
cografi isaretli Ezine peynirleri % kiil miktarinin ise %4,23-5,62 arasinda oldugu, en yliksek
% kiil miktarinin %5,62 ile CCI1 numarali peynirde, en diisiik % kiil miktarinin ise %4,23 ile
CC6 numarali peynirde oldugu goriilmektedir. Cografi isaretsiz Ezine peynirlerinin % kiil
miktarlart %3,67-5,26 arasinda olup, en yiiksek % kiil miktar1 %5,26 ile C1 numaral
peynirde, en diisiik % kiil miktar1 ise %3,67 ile C5 numarali peynirde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.5. Ezine peyniri 6rneklerinin kiil miktarlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %
cC1 5,62+0,24 a C1 5,26+0,05 a
CC2 5,36+£0,02 a,b C2 4,21+£0,02 ¢
CC3 4,84+0,02 b,c C3 4,77+0,02 b
CC4 4,69+0,26 c,d C4 3,77+0,02 d
CCs 4,32+0,04 c,d C5 3,67+0,02 d
CCo 4,23+0,02 d Co 4,65+0,04 b
Ortalama 4,84+0,54 A Ortalama 4,38+0,58 A

a,b,c,d(|)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Ezine peynirlerinin % kiil miktarlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.5’te gosterilmistir. Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirleri kendi iginde % kiil
miktarlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gdstermistir (p<0,05). Buna karsin,
cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirleri arasinda ortalama % kiil miktarlart
bakimindan istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gdstermemistir (p>0,05). Tungtiirk
(1996), Yasar (2000), Aydemir (2010), Ulutas vd. (1993), Temizkan (2012), Cetinkaya
(2012) tarafindan yapilan calismalarda bulunan % kiil miktarlar1 buldugumuz degerlere

benzer bulunmustur.

Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin % kiil miktarlar1 Cizelge 4.6’da verilmistir. Cografi
isaretli Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin % kiil miktarlarinin %3,72-5,23 arasinda oldugu
belirlenmis olup, en yiiksek kiil miktar1 %5,23 ile EC1 numarali peynirde, en diisiik % kiil
miktari ise %3,72 ile EC2 numarali peynirde oldugu tespit edilmistir. Cografi isaretsiz Edirne
beyaz peynir drneklerinin % kiil miktarlarinin ise %3,74-4,46 arasinda oldugu, en yiiksek %
kiil miktarinin %4,46 ile E6 numarali peynirde, en diisiik kiil miktarinin ise %3,74 ile ES

numarali peynirde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Edirne beyaz peyniri drneklerinin kiil miktarlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % Peynir Kod %
EC1 5,2310,04 a El 3,76+0,02 b
EC2 3,72+0,08 c E2 3,94+0,05 b
EC3 4,51£0,09 b E3 3,76£0,01 b
EC4 4,05+0,21 b,c E4 3,85+0,00 b
EC5 5,18+0,11 a E5 3,74+0,07 b
E6 4,46+0,15 a
E7 4,4540,06 a
Ortalama 4,53+0,63 A Ortalama 3,99+0,31 B

a,b,c(|)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Edirne beyaz peynirlerinin % kiil miktarlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.6’da gosterilmistir. Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynirleri kendi i¢inde
% kiil miktarlar1 istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gdstermistir (p<0,05). Cografi
isaretli orneklerin ortalama % kiil degerleri daha yiiksek orandadir. Bu baglamda, cografi
isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peyniri orneklerinin ortalama % kiil miktarlari
istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Edirne beyaz peynir
orneklerinin tespit edilen % kiil miktarlari, Celik vd. (1998), Ayar ve Akyiiz (2003),
Dagdemir vd. (2003)’nin verdikleri sonuglarindan diisiik, Gilindiiz ve Daglioglu (1989) ile
uyumludur. Kiil miktarlarindaki farkliliklar, tuzun standart miktarda katilmamasindan veya

farkli mineral igerikli siit kullanilmasindan ileri gelebilmektedir.

4.3. Tuz ve Kuru Maddede Tuz Oranlari

Tuz orani, olgunlasma sirasinda peynirde meydana gelen para-kazein hidrolizasyonu,
lipoliz, proteoliz ve glikoliz gibi biyokimyasal degisimler, enzimatik aktiviteler, mikrobiyel
gelismeler ve peynir kompozisyonu iizerinde biiyiik etkisi bulunmaktadir. Bu nedenle, tuz
orani peynirin aromasini, reolojisini, tekstiirel 6zelliklerini ve toplam kalitesini 6nemli oranda

etkilemektedir (Guinee, 2004).

Malkara eski kasar peyniri Orneklerinin ve diger eski kasar (olgunlastiriimis)

peynirlerinin % tuz ve kuru maddede % tuz oranlar1 Cizelge 4.7’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Malkara ve diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynir orneklerinin tuz ve kuru
maddede tuz oranlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
MC1 3,84+0,13 a 5,91+0,08 a M1 2,79+0,16 ¢ 4,21+0,15d
MC2 3,91+0,10 a 6,15+0,07 a M2 3,46+0,32 a,b | 6,10+0,14 b
M3 3,10+0,04 b,c | 5,12+0,02 ¢
M4 3,68+0,16 a 6,73+0,04 a
Ortalama | 3,88+0,13 A | 6,03+0,15* | Ortalama | 3,26+0,10 A | 5,54+1,02"
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a,b,c, d (|)Her bir satirda farkls harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
AB(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.

Cografi igaretli Malkara eski kasar peynir drneklerinin % tuz oranlar %3,84-3,91
arasinda, kuru maddede % tuz oranlar ise % 5,91-6,15 arasinda oldugu belirlenmistir.
Cografi isaretsiz eski kasar peyniri 6rneklerinin % tuz oranlarn %?2,79-3,68 arasinda oldugu

belirlenirken, kuru maddede % tuz oranlari ise %4,21-6,73 arasinda oldugu belirlenmistir.

Malkara eski kasar peyniri Orneklerinin ve diger eski kasar (olgunlastiriimis)
peynirlerinin % tuz ve kuru maddede % tuz oranlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.7°de gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirleri kendi i¢cinde % tuz ve
kuru maddede % tuz oranlan istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermemistir
(p>0,05). Buna karsin, cografi isaretsiz eski kasar peynirleri kendi i¢inde % tuz ve kuru
maddede % tuz oranlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik géstermistir (p<0,05).
Cografi isaretli Malkara eski kasar peyniri ve cografi igaretsiz eski kasar peyniri 6rneklerinin
ortalama % tuz ve kuru maddede % tuz oranlar1 arasinda istatistiki olarak anlamli derecede
farklilik goriilmemistir (p>0,05). Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019)i Ezine eski kasar
peynirlerinde % tuz miktarlarim 2,1-4,1 aralifinda vermektedir. Eski kasar peynir
orneklerinde tespit edilen % tuz oranlar1 Yaldiz (2002) ve Demirci ve Diraman (1990) ile
benzer sonuglar elde edilirken, yine % kuru maddede tuz oranlari i¢in de Vatan (1996) ve

Oysun ve Con (1990) ile benzer sonuglar elde edilmistir.

Malkara Eski Kasar Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017), kuru maddede
% tuz oranlar1 en ¢ok %3,5 olarak verilmistir. Bu deger, Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde
(Anonim, 2015), olgunlastirilmis kasar peynirleri igin ise kurumaddede en ¢ok %4,0 olarak
verilmektedir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynir 6rnekleri s6z konusu bu degerleri
ortalama %6,03 ile agsmaktadir. Diger taraftan, cografi isaretsiz eski kasar (olgunlastirilmis)
peynirlerinin ortalama kuru maddede % tuz orami1 %5,54 olup, yine benzer sekilde Tiirk Gida
Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015) olgunlastirilmis kasar peynirleri igin verilen degeri

asmaktadir.

Ezine peyniri orneklerinin % tuz ve kuru maddede % tuz oranlar1 Cizelge 4.8’de
verilmistir. Cografi isaretli Ezine peynir orneklerinin % tuz oranlar1 %3,77-4,69 arasinda,
kuru maddede % tuz oranlari ise %5,32-6,69 arasinda oldugu belirlenmistir. Cografi isaretsiz
Ezine peyniri orneklerinin % tuz oranlari %2,95-4,94 arasinda oldugu belirlenirken, kuru
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maddede % tuz oranlari ise %4,94-7,10 arasinda oldugu belirlenmistir. Ezine peynirlerinin %
tuz ve kuru maddede % tuz oranlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizinde
onemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.8°de
gosterilmistir. Cografi isaretli Ezine peynirleri kendi i¢inde % tuz ve kuru maddede % tuz
oranlar1 istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Benzer olarak,
cografi igaretsiz Ezine peynirleri kendi i¢inde % tuz ve kuru maddede % tuz oranlar1 istatistiki
olarak anlamli derecede farklilik gdstermistir (p<0,05). Cografi isaretli ve cografi isaretsiz
Ezine peyniri drneklerinin ortalama % tuz oranlar1 arasinda istatistiki olarak anlamli derecede
farklilik belirlenirken (p<0,05), kuru maddede %tuz oranlari arasinda ise anlamli derecede

fark bulunmamistir (p>0,05).

Cizelge 4.8. Ezine peynir 6rneklerinin tuz ve kuru maddede tuz oranlari (%)

Cografi Isaretli Cografi isaretsiz

Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
ccC1 4,69+0,03 a 6,69+0,01 a C1 4,94+0,08 a 7,10+£0,01 a
cC2 4,45+0,05 a,b | 6,30+£0,07 b C2 3,15+0,12 ¢ 5,23+0,04 d
CC3 4,27+£0,2b,c | 6,11£0,02 b C3 4,01£0,11 b 6,22+0,38 b
CC4 3,77+£0,05 d 5,32+0,02 d C4 2,95+0,10 ¢ 4,94+0,22 ¢
CCs 3,91+0,16 c,d | 5,78+0,14 c C5 3,04+0,35 ¢ 5,15+0,18 d
CCo 3,92+0,19 c,d | 5,79+0,02 c Co 3,85+0,06 b 5,66+0,07 d
Ortalama | 4,17+0,35A | 6,00£0,45" | Ortalama | 3,66+0,73B | 5,72+0,77 "

a,b,c, d, e ({)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
AB(—) Her bir satirda farkl: harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidr.

Ezine Peyniri tescil belgesinde (02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten ile degisiklikleri
iceren) verilen kurumadde % tuz oran1 aralign %6-9 diizeylerindedir (TURKPATENT, 2020).
S6z konusu cografi isaretli Ezine peynirlerinin kuru maddede % tuz oranlar1 verilen iist limite
uygundur. Cografi isaretli Ezine peynirlerinin ortalama kuru maddede % tuz oran ise %6,0
olmasina karsin, CC4, CC ve CC6 numarali peynirlerin s6zkonusu degerleri %6,0 oranin
altinda kalmistir. Tirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015), salamurada
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olgunlastirilan peynirler i¢in kuru maddede % tuz orani en ¢ok %7,5 olarak verilmektedir.
Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinin ortalama kuru maddede % tuz oranlart bu
deger i¢inde kalmaktadir. Belirledigimiz degerler, Tunctiirk (1996), Yasar (2000), Aydemir
(2010), Dogan (2010), Temizkan (2012) tarafindan yapilan ¢alismalarda da bulunan degerlere

benzerdir.

Cografi isaretli Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % tuz orani ve kuru maddede % tuz
oranlar1 Cizelge 4.9’da gosterilmistir. Cografi isaretli Edirne beyaz peynir 6rneklerinin
orneklerinin % tuz oranlar1 %3,23-4,78 arasinda, kuru maddede % tuz oranlar ise %5,13-
7,18 arasinda oldugu belirlenmistir. Cografi isaretsiz Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % tuz
oranlar1 %3,08-4,01 arasinda degisim gosterirken, kuru maddede % tuz orani ise %5,13-7,18

arasinda oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.9. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin tuz ve kuru maddede tuz oranlari (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
EC1 4,78+0,24 a | 6,95+0,04 a E1l 3,084021 ¢ | 5,42+0,02 d,e
EC2 3,29+0,16 b | 5,15+£0,14 b E2 3,46+0,21 b,c | 5,83+0,04 b,c
EC3 4,12+0,18a | 7,05+0,77 a E3 3,19+0,13 b,c | 5,55+0,05 c,d

EC4 3,23+0,11 b | 5,66+0,28 a,b E4 3,35+0,22 b,c | 5,13+0,04 ¢

EC5 4,40+0,50 a | 6,26+0,05 a,b ES5 3,29+0,28 b,c | 5,87+0,09 b

E6 3,70+£0,14 a,b | 6,10+0,12 b

E7 4,01+0,27 a 7,18+0,10 a

Ortalama | 3,96£0,67 A | 6,21+0,82" | Ortalama | 3,44+037B | 5,87+0,63 "

a,b,c, d, e ({)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
AB(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.

Edirne beyaz peynirlerinin % tuz ve kuru maddede % tuz oranlarina varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.9°da gosterilmistir. Cografi isaretli Edirne beyaz peynirleri

kendi i¢inde % tuz ve kuru maddede % tuz oranlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik
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gostermistir (p<0,05). Benzer olarak, cografi isaretsiz Edirne beyaz peynirleri kendi i¢inde %
tuz ve kuru maddede % tuz oranlar istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir
(p<0,05). Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin ortalama %
tuz oranlar1 arasinda istatistiki olarak anlamli derecede farklilik belirlenirken (p<0,05), kuru

maddede % tuz oranlar1 arasinda ise anlamli derecede fark bulunmamistir (p>0,05).

Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007), kuru maddede % tuz
orani Ust limiti % 10 olarak verilmektedir. Tiim Edirne beyaz peynir Ornekleri bu deger
dahilindedir. Tirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015), kuru maddede % tuz
orani salamurada olgunlastirilan peynirler i¢in en ¢ok %7,5 ve olgunlastirilmis beyaz
peynirler i¢in ise en ¢ok %6,5 olarak verilmektedir. Edirne beyaz peynir 6rneklerinde
belirlenen ortalama % tuz oranlari, Giindiiz ve Daglioglu (1989), Turantas vd. (1989), Sagun
vd. (2001) ile benzer sonuglar elde edilmistir. Ortalama kuru maddede % tuz oranlari
bakimindan ise, Yal¢in (1987), Celik vd. (1998), Ayar ve Akyiiz (2003) ile benzer sonuglar
elde edilmistir. Peynir yapiminda ve salamuranin hazirlanmasinda uygulanan yontemlerdeki
standardizasyon ve teknolojik hatalari, kimyasal analizler ile etkin olmayan izleme islemleri,

peynirlerin tuz miktarindaki farkliligin sebepleri arasinda sayilabilir.

4.4. Yag ve Kuru Maddede Yag Oranlar:

Yag orani peynir kalitesinde dnemli bir parametredir. Peynirin temel bilesenlerinden
olan yag, tekstiir 6zelliklerine ve aromaya etki eden 6nemli bir unsurdur. Lipaz enzimi ile
olgunlagsma boyunca yagin bir kismi parcalanarak serbest yag asidine doniiserek aromaya
katki saglar (Akalin, Dinkgive Unal, 2011). Ilave olarak, yag miktar1 peynirlerin besin

degerini 6nemli diizeylerde etkilemektedir.

Malkara eski kasar peyniri orneklerinin ve diger eski kasar peynirlerinin % yag ve
kuru maddede % yag oranlar1 Cizelge 4.10°da verilmistir. Cografi isaretli Malkara eski
kasar peynirlerinin yag oranlart %29,8-33,8, kuru maddede yag oranlar1 %48,2-54,07
arasinda oldugu tespit edilmistir. Cografi isaretsiz eski kasar peynir Orneklerinin yag
oranlart ise, %?24,8-28,1 arasinda oldugu belirlenirken kuru maddede yag oranlar ise
%40,45-52,05 arasinda oldugu tespit edilmistir. Yag orani (%), en yiiksek %28,1 ile M4
peyniri,en diislik %24,8 ile M3 numarali peynirde oldugu belirlenmistir.

Eski kasar (olgunlastirilmig) peyniri 6rneklerinin % yag ve kuru maddede % yag

oranlarina varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey
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karsilagtirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.10°da gosterilmistir. Cografi isaretli
Malkara eski kasar peynirlerinin ve cografi isaretsiz eski kasar peynirlerinin kendi iginde %
yag ve kuru maddede % yag oranlari istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir
(p<0,05). Buna karsin, cografi isaretli ve isaretsiz olarak karsilastirildiginda ise, % kuru
madde de yag orani bakimidan istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermekte iken
(p<0,05), % yag oranlar1 bakimindan ise olusan farklilik istatistiksel olarak onemli derece

bulunmamaistir (p>0,05).

Cizelge4.10. Malkara ve diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirlerinin yag ve kurumaddede
yag oranlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
MC1 29,8+0,35b | 48,2£0,28b M1 25,6+0,70 a,b | 42,30+ 0,28 ¢

MC2 33,840,49a | 54,07+ 0,24 a M2 26,2+0,56 a,b | 47,50+ 0,42 b

M3 24,840,42b | 40,45+ 0,05d

M4 28,1+0,77a | 52,05+ 0,42 a

Ortalama | 31,8+2,33 A | 51,14+3,39” | Ortalama | 26,2+1,40 B | 4558+ 486"

a,b,c, d (|)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
AB(—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidr.

Malkara Eski Kasar Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017), kuru maddede
% yag oran1 en az %45 olarak verilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinin
belirlenen kuru maddede % yag oranlari ortalama %51,14 ile bu degerin iizerindedir. Cografi
isaretsiz eski kasar peynirlerinde ise ortalama sdzkonusu bu deger %45,58 diizeyinde olup,
M1 ve M3 bu degerin altinda kalmistir. Bu iirlinler (M1 ve M3) i¢in etiket bilgilerinde yarim
yagh ifadesi beyan edilmistir. Bu deger, Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim,
2015), peynirlerin siit yagr miktarlarina gore smiflandirilmasi yapilmis olup, tam yagh
peynirler i¢in kuru maddede % yag orani i¢in en az %45 orani, yarim yaglilar i¢in %25 < siit
yag1 < %45araligi verilmektedir. Dolayisiyla, kuru maddede yag oranlar agisindan cografi
isaretli Malkara eski kasar peyniri 6rneklerinin teblige (Anonim, 2015) tam yagl sinifinda

oldugu, cografi isaretsiz 2 ornegin yarim, diger 2 6rnegin ise tam yagh sinifinda oldugu ve
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ayrica etiket bilgilerinin bu agidan uygun oldugu goriilmektedir. Orneklere ait % yag ve
kurumadde de % yag oranlari, Demirci (1989), Demirci ve Diraman (1990) ve Vatan
(1996)’1n verdikleri degerlere benzer oldugu belirlenmistir. Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019),

Ezine eski kasar peynirlerinde % yag oranlarini %23,11-28,96 araliginda vermektedir.

Ezine peynir orneklerinin % yag ve kuru maddede % yag oranlar1 Cizelge 4.11°de
verilmigtir. Cografi isaretli Ezine peynir Orneklerinin yag oranlart %28,1-34,1 arasinda ve
kuru maddede % yag oranlari ise %44,2-62,77 oldugu tespit edilmistir. Cografi isaretsiz Ezine
peynir drneklerinin yag oranlar1 %23,5-27,6 arasinda iken kuru maddede % yag oranlari ise

%36,80-47,02 arasindadir.

Cizelge 4.11. Ezine peynirlerinin yag ve kurumadde de yag oranlari (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
CccC1 28,4+0,21 ¢ | 51,2+0,07 c,d C1 23,5+0,63 ¢ 36,8+0,08 ¢
cC2 33,7+0,28 a,b | 54,75+0,16 b,c C2 24,8+0,42 b,c |39,72+0,25 b,c
CC3 28,5+0,56 ¢ | 48,3£0,12 d,e C3 26,6+0,63 a,b |44,28+0,04 a,b
CC4 28,1£0,28 ¢ 44.24+0,05 ¢ C4 26,4+0,49 a,b |45,47+0,02 a,b
CCs 31,840,98 b |58,52+1,05 a,b Cs 27,6£0,21 a | 43,4+0,11 a,b
CCeo 34,1+0,14 a 62,77+1,41a Co 25,9+0,56 a,b | 47,02+0,04 a

Ortalama | 30,77+1,63 A | 53,29+6,47” | Ortalama | 25,8+1,36 B | 42,78+3,68 °

a, b, ¢, d () Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A B () Her bir satirda farkl1 harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.

Ezine peyniri 6rneklerinin % yag ve kuru maddede % yag oranlarina varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.11°de gosterilmistir. Cografi isaretli Ezine peynirlerinin ve
cografi isaretsiz Ezine peynirlerinin kendi i¢inde % yag ve kuru maddede % yag oranlari

istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Cografi isaretli Ezine
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peynirlerinin ortalama % yag ve kuru maddede % yag oranlar1 diger gruba gore daha yiiksek
diizeyde belirlenirken, bu durum istatistiki olarak anlamli derecede farklilik goéstermistir

(p<0,05).

Ezine Peyniri tescil belgesinde (02.11.2020 tarih ve 88 sayil1 biilten ile degisiklikleri
iceren) verilen kuru maddede % yag oran1 aralig1 %49-59 diizeylerindedir (TURKPATENT,
2020). CC3 ve CC4 numarali peynirlerin kuru maddede % yag oranlart %49’un altinda
kalmistir. Bununla birlikte, CC6 numarali peynirin kuru maddede % yag oranmi {ist limiti
asmistir. Diger taraftan, cografi isareti bulmayan Ezine peynir 6rneklerinin ortalama kuru
maddede % yag orant %42,78 diizeyindedir. Bu orneklerden yukarida verilen %49-59
araligina yer alan peynir &rnegi bulunmamaktadir. Ilgili tebliginde (Anonim, 2015),
peynirlerin siit yagi miktarlarina gore siniflandirilmasi yapilmis olup, tam yagh peynirler i¢in
kuru maddede % yag orani i¢in en az %45 orani verilmektedir. Bu degeri, cografi isaretli
Ezine peynirlerinden CC4 numarali peynir Ornegi etiket bilgilerinde tam yagli beyani
olmasina ragmen saglamamaktadir. Cografi isaret bulunmayan Ezine peynir orneklerinden
etiket bilgilerinde tam yagli beyani bulunan sadece C4 ve C6 numarali ornekler de
saglamaktadir. Bu gruptaki diger peynir Orneklerinin etiketlerinde yarim yaglhh beyani

bulundugundan teblig kriterlerine (Anonim, 2015) uygundurlar.

Edirne beyaz peynir orneklerinin % yag ve kuru maddede % yag oranlar1 Cizelge
4.12°de verilmistir. Cografi isaretli Edirne peynir orneklerinin yag oranlart %29,25-33,7
arasinda ve kuru maddede % yag oranlar ise %44,9-57,2 oldugu tespit edilmistir. Cografi
isaretsiz Edirne peynir orneklerinin yag oranlar1 %23,9-27,6 arasinda iken kuru maddede %

yag oranlar1 ise %41,29-47,58 arasindadir.

Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin % yag ve kuru maddede % yag oranlarina varyans
analizi uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi
ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Cografi isaretli Edirne beyaz
peynirlerinin kendi iginde % yag oranlar1 istatistiki olarak anlamli derecede farklilik
gosterirken (p<0,05), kuru maddede % yag oranlarinda ise farkliliklar 6nemli bulunmamistir
(p>0,05). Buna karsin, cografi isareti bulunmayan Edirne beyaz peynirlerinin kendi iginde
hem % yag oranlarinda ve hem de kuru maddede % yag oranlarinda istatistiki olarak anlaml
derecede farklilik bulunmustur (p<0,05). Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz
peynirlerinin arasinda % yag ve kuru maddede % yag oranlar1 karsilastirildiginda ise,

istatistiki olarak anlamli derecede farklilik bulunmustur (p<0,05).
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Cizelge 4.12. Edirne beyaz peynirlerinin yag ve kuru maddede yag oranlar1 (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % KM’de % | Peynir Kod % KM’de %
EC1 31,4+1,27 a,b | 52,25+0,47 a El 24,7+0,21 b,c | 43,24+1,12 b

EC2 29,25+0,49b | 44,9+0,77 a E2 25,9+0,21 b 48,1+£0,4 a
EC3 32,4+0,21 a 57,243,28 a E3 23,940,35¢c | 43,11+0,85b
EC4 3240,77 a,b | 56,35+£2,13 a E4 25,9+0,56 b | 41,29+0,26 b
EC5 33,7+0,14 a 54,2+1,30 a E5 24,8+0,42 b,c | 42,2+0,62 b
E6 27,6£0,07a | 45,99+1,52 a
E7 27,45£021 a | 47,58+0,77 a

Ortalama | 31,8+1,63 A | 52,98+5,15” | Ortalama | 25,8£1,36 B | 44,5+2,60°

a, b, ¢, d (|) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—) Her bir satirda farkl1 harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A B () Her bir satirda farkl1 harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cografi isaretli Edirne beyaz peynirlerinin hem % yag oranlart hem de % kuru
maddede yag oranlari diger gruptan yiiksek diizeylerdedir. Edirne Beyaz Peyniri tescil
belgesinde (TURKPATENT, 2007) verilen yag oram %20-48 araliginda olup, bu oranin
kurumadde tizerinden olup olmadigi belirtilmemektedir. Elde edilen veriler % yag orani
olarak karsilastirilirsa, ¢alisilan tiim Edirne beyaz peynir ornekleri bu aralik igerisindedir.
Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015), peynirlerin siit yagi miktarlarina gore
siiflandirilmas yapilmis olup, tam yagh peynirler i¢in kurumaddede % yag orani i¢in en az
%45 oranm1 verilmektedir. Cografi isaretli Edirne beyaz peynirlerinden EC2 numarali 6rnek
%44.,9 degere sahip olup bu gruptaki diger drnekler %45 oraninin iizerindedir. Cografi isareti
bulunmayan ve etiket bilgilerinde tam yagli beyani bulunan Edirne beyaz peynirlerden E2, E6
ve E7 numaral1 peynirlerin kuru maddedeki % yag oranlar1 %45 degerinin {izerinde olup, bu

grubun s6z konusu ortalama degeri de %44,5’tir. Bu gruptaki diger peynir 6rneklerinin etiket
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bilgilerinde yarim yagli beyan1 bulunmaktadir. Ortalama itibariyle, cografi isareti bulunmayan
Edirne beyaz peynir grubu ilgili teblige gore yarim yagh sinifa girmektedir. Edirne beyaz
peynir 6rneklerinin ortalama % yag ve kuru maddede % yag oranlarina ait sonuglar literatiirde
verilen sonuglarla benzer oldugu (Yal¢in, 1987; Celik vd., 1998; Sagun vd., 2001; Ayar ve
Akytiz, 2003) belirlenmistir. Peynirlerin yag igeriklerinin farkliliklari, kullanilan siitiin yag
oranindan (peynir smiflamast icin), {retimde uygulanan teknolojik metotlardan

kaynaklanabilmektedir.

4.5, Protein Oranlar

Peynir kuru maddesini olusturan bilesenler arasinda protein yagdan sonra en biiyiik
kism1 kapsamaktadir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinin % protein oranlari
Cizelge 4.13’te verilmis olup, % protein oranlart %31,82-33,20 arasinda degistigi
goriilmektedir. Cografi isareti bulunmayan eski kasar (olgunlagtirilmig) peynir 6rneklerinin
% protein oranlart ise % 31,46-32,29 arasinda degismektedir. Bu grupta, en yiiksek protein
orant %32,29 ile M3 numarali peynirde, en diisiik protein orant %31,46 ile M1 numaral

peynirde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.13.Malkara ve diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynir 6rnekleri protein orani (%)

Cografi Isaretli Cografi isaretsiz
Peynir Kod % Peynir Kod %
MC1 31,82+0,22 b M1 31,46+0,00 a
MC2 33,20+0,02 a M2 32,11+0,36 a
M3 32,29+0,56 a
M4 31,92+0,24 a
Ortalama 32,51+0,80 A Ortalama 31,95+0,42 A

a,b(|)Her bir siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Eski kasar (olgunlastirilmis) peyniri 6rneklerinin % protein oranlarina varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.13’de gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynir

ornekleri arasinda % protein oran1 bakimindan istatistiksel olarak dnemli derecede anlamli bir
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farklilik gosterirken (p<0,05), diger grup da ise dnemli farklilik (p>0,05) belirlenmemistir.
Ortalama protein oranlar1 bakimindan cografi isaretli (%32,51) ve cografi isaretsiz (%31,94)
eski kasar (olgunlastirilmis) peyniri ornekleri karsilastirildiginda, istatistiksel olarak dnemli
derecede anlamli bir farklilik belirlenmemistir (p>0,05). Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019),
Ezine eski kasar peynirlerinde % protein oranlarint 23,99-29,24 araliginda vermektedir.
Peynirlerde genel olarak olgunlasma siiresi uzadik¢a protein oraninin arttigi goriilmektedir.
Kasar peynirlerinde % protein oranlarinin olgunlasma siiresince arttig1 bir¢ok aragtirmaci
(Kurultay, 1993; Kogak, Bitlis, Giirsel ve Avsar, 1996; Atamer vd., 1999; Aydemir,
2000;Yasar, 2000; Giiven ve Gormez, 2004) tarafindan bildirilmistir. Malkara Eski Kasar
Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017) kimyasal 6zellikler boliimiinde % protein

orani yer almamaktadir.

Ezine peynir 6rneklerinin % protein oranlar1 Cizelge 4.14’de verilmis olup, % protein
oranlar1 %20,21-25,18 arasinda degistigi gortiilmektedir. Bu grupta, en yiiksek protein orani
%25,18 ile CC3 numarali peynirde, en diisiik protein orani ise %20,21 ile CC6 numarali
peynirde oldugu tespit edilmistir. Cografi isareti bulunmayan Ezine peynir drneklerinin %
protein oranlar1 ise %19,87-21,78 arasinda degismektedir. Bu grupta, en yiiksek protein oran
%21,78 ile C1 numarali peynirde, en diisiik protein orani ise %19,87 ile C4 numarali peynirde
oldugu tespit edilmistir. Ezine peynir Orneklerinin % protein oranlarina varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.14’de gosterilmistir. Cografi isaretli Ezine peynir ornekleri
arasinda ve yine cografi isaretsiz Ezine peynir 6rnekleri arasinda % protein oran1 bakimindan
istatistiksel olarak onemli derecede anlaml bir farklilik gortilmiistiir (p<0,05). Benzer durum
her iki grup peynir orneklerine ait % protein oranlar1 karsilastirildiginda 6nemli derecede
anlamli bir farklilik gorilmistir (p<0,05). Vatan (1996), Ulutas vd. (1993), Yasar (2000),
Tunctiirk (1996), Dogan (2010), Aydemir (2010), Cetinkaya (2012) yaptiklar1 ¢aligsmalarda
belirledikleri % protein oranlar1 belirledigimiz degerlere olduk¢a benzer bulunmustur. Ezine
Peyniri tescil belgesinde (02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten ile degisiklikleri igeren)
(TURKPATENT, 2020) % protein oran1 verilmemektedir.
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Cizelge 4.14.Ezine peynir 6rneklerinin protein oranlari (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod % Protein Peynir Kod % Protein
cC1 22,87+0,06 b,c C1 21,78+0,04 b
cC2 24,03+0,17 a,b C2 20,19+0,04 ¢
CC3 25,1840,34 a C3 21,54+0,26 b
CC4 22,294+0,61 c C4 19,87+0,21 ¢
CCs 22,69+0,14 ¢ Cs 23,66+0,09 a
CCo 20,21+0,21 d Co 21,69+0,45 b
Ortalama 22,88+1,61 A Ortalama 21,45+1,30 B

a,b,c, d (|)Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % protein oranlar1 Cizelge 4.15’te verilmistir.
Cografi isaretli Edirne beyaz peynir orneklerinin % protein oranlart %?22,73-24,24
arasinda degismistir. Bu grupta, En yiiksek %24,24 ile EC5 numarali peynirde, en
disik %22,73 ile EC2 numarali peynirde oldugu tespit edilmistir. Cografi isareti
bulunmayan Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % protein oranlar ise %20,57-25,02
arasinda degismektedir. Bu grupta, en yiiksek 25,02 ile E7 numarali peynirde, en
diistik %20,57 ile ES numarali peynirde oldugu tespit edilmistir

Edirne beyaz peynir oOrneklerinin % protein oranlarina varyans analizi
uygulanmigtir. Varyans analizinde énemli bulunan sonucglar Tukey karsilastirma testi
ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.15’te gosterilmistir. Edirne beyaz peynir ornekleri
arasinda ve yine cografi isaretsiz Ezine peynir Ornekleri arasinda % protein orani
bakimindan istatistiksel olarak onemli derecede anlamli bir farklilik gortilmiistiir
(p<0,05). Buna karsin, her iki grup peynir Orneklerine ait % protein oranlari
karsilagtirildiginda onemli derecede anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0,05).
Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007) % protein orani

verilmemektedir.
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Cizelge 4.15. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin protein oranlari (%)

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % Protein Peynir Kod %Protein
EC1 23,214+0,16 a,b El 22,41+0,14 b
EC2 22,73+0,37 b E2 21,73+£0,14 b
EC3 23,66+0,55 a,b E3 22,81+0,07 b
EC4 24,09+0,07 a E4 22,49+0,10 b
EC5 24,24+0,12 a E5 20,57+0,04 ¢
E6 24,52+0,16 a
E7 25,02+0,69 a
Ortalama 23,59+0,63 A Ortalama 22,79+1,49 A

a, b, ¢, d (|) Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—) Her bir satirda farkl1 harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farkli degildir.

Protein miktarlarinda meydana gelen azalmalarin, kazeinin enzimler tarafindan
parcalanmas1 sonucu meydana gelen suda ¢ozilinlir aminoasitlerin salamuraya ge¢cme
egiliminden kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Michaelidou vd., 1998). Iran’da iiretilen
salamura beyaz peynirler iizerine yapilan ¢alismada protein oranlarinin %18,18-22,78
arasinda degistigi bildirilmistir. Yine bu arastirmada protein miktarlarinin toplam azot
miktarina bagli olarak olgunlasma siiresince arttigi bildirilmistir (Azarnia, Ehsani ve
Mirhadi, 1997). Dink¢i ve Gong (2000) esteraz-lipaz enzim preparati kullanarak
iirettikleri beyaz peynir orneklerinde toplam azot miktarinin 45 giinliik olgunlagsma
stiresince azaldigini belirlemistir. Hayaloglu vd. (2002) farkli starter kiiltiirler
kullanarak tirettigi {i¢ beyaz peynir drneginde toplam protein miktarin1 %12,78-17,27

degerleri arasinda degistigini belirlemistir.

4.6. Titrasyon Asitligi (% laktik asit) ve pH Degerleri

Peynirin en 6nemli kimyasal 6zelliklerinden biri, pihtilagmadan olgunlasmaya kadar

prosesin tiim asamalarinda aroma, tat ve tekstiir olusumunu etkiledigi i¢in asitlik diizeyidir.
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Bu calisma peynirlerin asitlik diizeyleri ilgili metod boliimiinde de verildigi tizere titrasyon

asitligi ile laktik asit cinsinden hesaplanmustir.

Siit ve siit iiriinlerinde pH degeri, serbest ve aktif hidrojen iyonu ile dengede olan
serbest bazik bilesikler, serbest organik asitler, proteine bagli asidik ve bazik gruplar ve
serbest notral buffer maddeler sayesinde meydana gelmektedir (Aday ve Karagiil-Yuceer,
2014).

Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinin ve diger eski kasar (olgunlastirilmis)
peynirlerinin % titrasyon asitligi ve pH degerleri Cizelge 4.16’da verilmistir. Cografi isaretli
Malkara eski kasar peynirlerinin % titrasyon asitligi degerlerinin %0,8-0,93 arasinda ve pH
degerlerinin 4,91-5,77 arasinda degistigi goriilmektedir. Cografi isaret bulunmayan eski kasar
(olgunlastirilmis) peynir drneklerinde bu degerin %0,7-1,15 arasinda ve pH degerlerinin ise
4,86-5,49 arasinda degistigi belirlenmistir. Bu gruptaki peynir drnekleri arasinda en yiiksek %
titrasyon asitligi degerinin %1,15 ile M4 numarali peynirde, en diisiik % titrasyon asitligi
degerinin %0,7 ile M2 numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Bu grupta ortalama%
titrasyon asitligi degeri %0,87°dir. M4 numarali peynirde pH 4,86, M2 numarali peynirde ise
pH 5,49 diizeyindedir.

Cizelge 4.16. Malkara ve diger eski kasar peyniri drneklerinin titrasyon asitligi (% laktik asit)
ve pH degerleri

Cografi Isaretli Cografi isaretsiz
Peynir Kod % pH Peynir Kod % pH
MC1 0,8+0,05b | 4,91+0,00 b M1 0,72+0,07 ¢ | 5,10+0,01 ¢
MC2 0,93+0,03 a | 5,77+0,00 a M2 0,7£0,06 ¢ | 5,49+0,01 a
M3 0,92+0,02 b | 5,39+0,01 b
M4 1,15+£0,07a | 4,86+0,00 d
Ortalama | 0,87+0,08 A | 5,34+0,46 “ | Ortalama | 0,87+0,19 A | 5,21+0,26 #

a,b,c,d (}) Her bir siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

A, B (—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farkli degildir.
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Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerinin ve diger eski kasar (olgunlastirilmis)
peynirlerinin % titrasyon asitligi ve pH degerlerine varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.16°da gosterilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynirlerive cografi isaretsiz eski
kasar (olgunlastirilmig) peynirleri kendi iginde % titrasyon asitligi ve pH degerleri
bakimindan istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Bununla
birlikte, cografi isarctli Malkara eski kasar peynirleri ve cografi isaretsiz eski kasar
(olgunlastirilmis) peynirleri arasinda % titrasyon asitligi ve pH degerleri bakimindan
istatistiki olarak anlamli derecede farklilik bulunmamistir (p>0,05). Malkara Eski Kasar
Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017) % titrasyon asitligi ve pH degerleri
verilmemektedir. Orneklere ait % titrasyon asitligi sonuglari, Ayar (1991)’in sonuglarindan
diisiik, Oysun ve Con (1990), Vatan (1996), Kogak vd. (1988)’in sonuglarindan yiiksek,
Yaldiz (2002)’1n sonuglari ile uyumludur. Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019), Ezine eski kasar
peyniri Orneklerinde % titrasyon asitligi degerlerini %0,67-1,21 araliginda vermektedir.
Peynir 6rneklerinin pH degerleri, Kogak vd. (1998) ile Atasever vd. (2003) calismalarinda
verilen degerlere benzerdir. Titrasyon asitligi yoniinden bulgularin diger arastirma sonuglari
ile olan benzerlikleri ve farkliliklari, Giretiminde kullanilan starter kiiltiir ¢esitliligi, peynirlerin
% nem miktar1, farkli olgunlasma siirelerinde piyasaya arzi vb. nedenlerden ileri gelmis

olabilecegi ifade edilebilir.

Ezine peyniri Orneklerinin % titrasyon asitligi ve pH degerleri Cizelge 4.17°de
verilmistir. Tlgili ¢izelgeden cografi isaretli Ezine peyniri drneklerinin % titrasyon asitligi ve
pH degerlerinin %0,94-1,29 ve 4,4-4,98 arasinda degistigi goriilebilmektedir. Cografi isaretli
Ezine peyniri 6rnekler arasinda en yiiksek deger %1,29 ile CC1 numarali peynirde, en diisiik
deger %0,94 ile CC5 numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, pH degerleri
CC1 numarali peynirde 4,4, CC5 numarali peynirde ise 4,98 olarak belirlenmistir. Cografi
isareti bulunmayan Ezine peynir 6rneklerinin % titrasyon asitligi ve pH degerlerinin %0,65-
1,18 ve 4,18-4,94 arasinda degistigi belirlenmistir. Cografi isareti bulunmayan Ezine peynir
ornekleri arasinda en yliksek deger %1,18 ile C1 numaral1 peynirde, en diisiik deger %0,65 ile
CS5 numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, en diisiikk pH degeri 4,18 ile C6

numarali peynirde, en yiiksek pH degeri C3 numarali peynirde belirlenmistir.

Ezine peyniri 6rneklerinin % titrasyon asitligi ve pH degerlerine varyans analizi

uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile
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degerlendirilmis ve Cizelge 4.17°de gosterilmistir. Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine
peynirleri kendi icinde % titrasyon asitligi ve pH degerleri bakimindan istatistiki olarak
anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05). Cografi isaretli Ezine peynirlerinin ortalama
% titrasyon asitligi degerleri %1,05 olarak diger gruba gore daha yiiksek diizeyde bulunmakla
birlikte, cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynirleri arasinda %  titrasyon asitligi
degerleri arasinda da istatistiki olarak anlamli derecede farklilik bulunmustur (p<0,05). Buna
karsin, ortalama pH degerleri bakimindan her iki grup arasinda istatistiki olarak anlamli

derecede farklilik bulunmamustir (p>0,05).

Cizelge 4.17. Ezine peyniri orneklerinin titrasyon asitligi (% laktik asit) ve pH degerleri

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz

Peynir Kod % pH Peynir Kod % pH
ccC1 1,29+ 0,07 a 4,4+0,00 f C1 1,18+0,03 a 4,86+0,01 b
cC2 1,17£0,07a | 4,62+0,00 d C2 0,92+0,05 b,c | 4,58+0,02 d
cC3 0,97£0,03b | 4,82+0,01Db C3 1,07+0,05 b 4,94+0,00 a
CC4 0,99+0,07b | 4,54+0,00 ¢ C4 0,77£0,09 c,d | 4,7+0,00 ¢
CCs 0,94+0,05b | 4,98+0,00 a C5 0,65+0,02d | 4,63+0,05c,d
CCeo 0,95+0,03b | 4,72+0,05¢ Co6 1+0,03 b 4,18+0,01 e

Ortalama | 1,05+0,13 A | 4,68£0,19” | Ortalama | 0,93+0,18 B | 4,65+025"

a,b,c,d (]) Her bir siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B (—) Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Etiket beyanlarinda yer alan olgunlagma siirelerinin verildigi Cizelge 3.1’de CClI
numaralt peynir orneginin olgunlagsma siiresi 20 ay olarak verilmekte olup, bu Ornegin
%titrasyon asitligi degeri %1,29 diizeyindedir. 12 ay siire verilen C1 ve CC2 numarali
peynirlerde bu deger sirasiyla %1,18 ve %1,17 diizeylerindedir. Olgunlagma siiresi 4 ay
olarak verilen C4 ve C5 numarali peynirlerde bu deger sirasiyla %0,65 ve %l
diizeylerindedir. Olgunlagsma siireleri uzun olan peynir Orneklerinde % titrasyon asitligi
degerlerinin genel olarak yiiksek oldugu gézlemlenmistir. Vatan (1996), Cetinkaya (2012) ve

Dogan (2010)’nin ¢alismalarda bulunan degerler belirledigimiz degerlere benzer oldugu
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goriilmektedir. Belirledigimiz pH degerlerinin Yasar (2000), Dogan (2010), Yilmaz (2011),
Gilter (2011) ve Temizkan (2012)’1in calismalarinda verilen pH degerleri benzer oldugu
belirlenmistir. Ezine Peyniri tescil belgesinde (02.11.2020 tarih ve 88 sayili biilten ile
degisiklikleri iceren) (TURKPATENT, 2020) % titrasyon asitligi degerleri %0,7-1,6
araliginda verilmis olup, cografi isaretli Ezine peyniri 6rneklerinin tamami s6z konusu aralik
icerisindedir. Yine ayn1 tescil belgesinde, pH degeri, cografi isaretli Ezine peyniri i¢in 4,72-
5,72 araliginda verilmis olup, CC1, CC2 ve CC4 numarali 6rnekler s6z konusu limitin disinda
kalmistir. {lave olarak, bu grup peynirlerin ortalama pH degeri ise 4,68 olarak belirlenmistir.
Cografi isareti bulunmayan peyinr drnekleri s6z konusu kriter ile karsilastirldiginda, C1 ve C3
numaralt peynir orneklerinin pH degerleri 4,72 degerinin iizerinde olup, cografi isaret
kriterlerine uygundur. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % titrasyon asitligi ve pH degerleri
Cizelge 4.18’de verilmistir. 1lgili cizelgeden cografi isaretli Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin
% titrasyon asitligive pH degerlerinin %0,62-1,25 ve 4,46-4,76 arasinda degistigi
goriilmektedir. Bu grupta, % titrasyon asitligi olarak en yiiksek degerin %1,25 ile ECS
numaralt peynirde,en diisiik degerin %0,62 ilenumarali EC2 peynirde oldugu
belirlenmistir.Bununla birlikte, pH degeri en yiiksek 4,76 ile EC4 ve en diisiik ise 4,46 ile

EC1 numarli peynirlerde belirlenmistir.

Cizelge 4.18. Edirne beyaz peyniri Orneklerinin titrasyon asitligi (% laktik asit) ve pH
degerleri

Cografi isaretli Cografi isaretsiz

Peynir Kod % pH Peynir Kod % pH
EC1 1,23+£0,05 a 4,46+0,01 ¢ El 0,68+0,06 a 4,54+0,01 e
EC2 0,62+0,01 a 4,5+0,01 ¢ E2 0,95+0,05 a 4,51+£0,01 e
EC3 1,1+0,05 a 4,63+0,00 b E3 0,73+0,07 a 4,74+0,00 ¢
EC4 0,87+0,07 b 4,76+0,00 a E4 0,93+0,07 a 5,3+0,02 a
EC5 1,25+0,05 ¢ 4,63+0,05b E5 0,66+0,01 b 4,51+0,01 e
E6 0,984+0,05 b 4,67+0,00 d
E7 1,05£0,05b 5,07£0,02 b
Ortalama 1,01+0,25 A 4,60+0,11 8 Ortalama 0,85+0,15B 4,76+0,29 A

a,b,c, d, e (}) Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A,B (—) Her bir satirda farkli harf ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Cografi isaret bulunmayan Edirne beyaz peynir 6rneklerinin % titrasyon asitligi ve pH
degerleri %0,66-1,05 ve 4,51-5,3 arasinda degistigi belirlenmistir. Bu grup peynir ornekleri
arasinda % titrasyon asitligi olarak en yiiksek deger % 1,05 ile E7 numarali peynirde, en
diisiik deger % 0,66 ile ES numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, pH
degeri en yiiksek 5,3 ile E4 ve en diisik ise 4,51 ile E2 ve E5 numarli peynirlerde

belirlenmistir.

Edirne beyaz peyniri orneklerinin % titrasyon asitligi ve pH degerlerine varyans
analizi uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi

ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.18’de gosterilmistir.

Cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynirleri kendi i¢inde % titrasyon
asitligi ve pH degerleri istatistiki olarak anlamli derecede farklilik gostermistir (p<0,05).
Benzer olarak, % titrasyon asitligi ve pH degerleri bakimindan cografi isaretli ve cografi
isaretsiz Edirne beyaz peynirleri arasinda da istatistiki olarak anlamli derecede farklilik
bulunmustur (p<0,05). Cografi isaretli Edirne beyaz peynirlerinin ortalama % titrasyon asitligi
degeri %1,01 ile diger grubun sahip oldugu degerden (%0,85) yiiksektir. Edirne Beyaz Peyniri
tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007) % titrasyon asitligi degeri SH cinsinden 60-70
olarak verilmektedir. Bu deger, % titrasyon asitligi degerine ¢evrildiginde, 1,35-1,58 degeri
bulunmakta olup, Cizelge 4.18’de verilen % titrasyon asitligi degerlerinin tamami bu degerin
altindadir. S6z konusu degerdeki farkliliklar, peynir yapiminda kullanilan siitiin kalitesi, siite
uygulanan 1s1l iglem, peynirin olgunlasma siiresi ve sicakligindaki farkliliklardan

kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmektedir.

Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007), pH degerleri de
verilmis olup, 4,7-5 araligindadir. Cografi isaretli Edirne beyaz peynir 6rneklerinin pH degeri
sonuglarinin verildigi Cizelge 4.18’e bakildiginda, s6z konusu araligi sadece EC4 numarali
peynir orneginin sagladigi, bu gruptaki diger peynir drneklerinin ve grup ortalamasinin 4,7 pH
degerinin altinda kaldig1 goriilmektedir. Cografi isareti bulunmayan peynir grubu, séz konusu
kriter agisindan degerlendirildiginde, sadece E3 numarali 6rnek kriteri saglarken, bu gruptaki

diger 6rnekler s6z konusu limitler disindadir.

Pihtinin asitlik diizeyi, pihtida tutulan kalsiyum miktarini etkileyerek peynirin sert
veya yumusak olmasinda etkili olurken, olgunlasma asamasindaki asitlik diizeyi de,lipolitik

ve proteolitik enzimlerin aktivitelerini etkileyerek peynirde tat ve aroma olusumunu
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yonlendirmektedir (Kogak vd., 1998). Birgok arastirmaci peynirlerin titrasyon asitligi
degerlerinin olgunlagma boyunca diizenli bir bicimde arttigin1 belirtmektedirler (Demiryol ve
Yaygin, 1983; Aydemir, 1988; Aydemir, 2001). Olgunlagsma asamasinda belirli bir donemden
sonra meydana gelen amonyak, karbonil bilesikleri vb. bazik bilesikler sebebiyle (Yiizbasi,
1996; McSweeney ve Sousa,2000) veya organik asitlerin metabolizmast ve amino asitlerin
deaminasyonu sonucunda pH degerlerinin degisim gosterdigi bildirilmektedir. Belirledigimiz
pH degerleri, diger diger c¢alismalar ile karsilastirildiginda, Yalgin (1987), Giindiiz ve
Daglioglu (1989), Celik vd. (1998), Toker (2001), Ayar ve Akyiiz (2003)’mn verdikleri
degerlerden diisiik, Giiler ve Uraz (2004)’in verdigi degerden yiiksek, Turantas vd. (1989),
Sancak ve Sancak (1995), Sagun vd. (2001), Oner vd. (2006)’mn verdikleri degerler ile

uyumludur.

4.7. Asit Sayisi (Serbest Yag Asitligi)

Siit yagi, olgunlagsma siiresince peynirde istenilen lezzetin olusumu igin gerekli olan
stit bilesenlerinden biridir. Peynirde lipoliz, peynirin en dnemli bilesim unsuru olan yagi
olusturan trigliserid biinyesindeki yag asidi ve gliserol arasindaki ester baginin hidrolize
edilmesidir (Collins, McSweeney ve Wilkinson, 2003; Fitzgerald, 1995). Peynirde lipoliz ile
meydana gelen kisa ve orta zincirli yag asitleri peynir lezzetine direkt olarak katkida
bulunurlar (Gtirsoy, 2009). Lipoliz proteolizle birlikte, peynir tat ve aromasinin olugsmasinda
rol alan en 6nemli biyokimyasal olaydir (Beuvier veBuchin, 2004). Ancak, serbest yag asitleri
diisiik konsantrasyonlarda, ozellikle proteoliz ve diger reaksiyonlarin iirlinleri ile dengeli
sekilde olduklarinda peynir lezzetine katkida bulunmaktadirlar (Ertekin ve Giizel-Seydim,
2009).

Lipoliz, peynirde dogal lipoproteinlipazi, starter veya ¢ig siit mikroflorasindan
kaynaklanan lipaz veya esteraz veya siite ilave edilen pregastrikesterazlar tarafindan
gergeklestirilir (Molimard ve Spinnler, 1996; Fox ve Wallace, 1997). Lipoliz derecesini
belirlemek i¢in kullanilan yontemlerden biri olan serbest yag asitleri degeri 100 g siit yaginda
bulunan serbest yag asitlerini nétralize etmek igin gerekli olan alkalinin esdeger miktari

olarak tanimlanmaktadir (Collins vd., 2003; Giirsoy, 2009).

Malkara eski kasar peynir orneklerinin ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis)
orneklerinin asit sayis1 Cizelge 4.19’daverilmistir. Cografi isaretli Malkara eski kasar peynir

orneklerinin asit sayisi 2,38-2,83 mg KOH/g yagarasinda iken, cografi isaret bulunmayan eski
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kasar (olgunlastirilmig) peynir 6rneklerinin asit sayist 2,39-3,46 mg KOH/g yag arasinda
belirlenmistir. Bu grupta en yiiksek asit sayist 3,46 mg KOH/g yag ile M4 numarali
peynirde,en diisiik 2,39 mg KOH/g yag ile M2 numaral1 peynirde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.19. Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir
orneklerinin asit sayisi

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod mg KOH/g yag Peynir Kod mg KOH/g yag
MC1 2,38+0,02 b M1 2,45+0,06 ¢
MC2 2,83+0,02 a M2 2,39+0,06 ¢
M3 2,75+0,06 b
M4 3,46+0,02 a
Ortalama 2,61+0,26 A Ortalama 2,76+0,45 A

a,b,c(|)Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cografi isaretli Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis)
orneklerinin asit sayisina varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan
sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.19°da gosterilmistir.
Cografi isaretli ve isaretsiz eski kasar peynir (olgunlastirilmis) 6rnekleri kendi iginde asit
sayist bakimindan istatistiksel olarak ©nemli derecede anlamli bir farklilik gosterirken
(p<0,05), buna karsin, her iki grup arasinda asit sayis1 bakimindan istatistiksel olarak 6nemli
derecede anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). Peynir o6rneklerine ait beyan edilen
bilgilerin yer aldig1 Cizelge 3.1’de M4 numarali peynir i¢in 9 ay siire ile olgunlastirilmis
ifadesi yer almakta olup asit sayis1 (3,46 mg KOH/g yag) diger orneklere gore oldukca
yiiksektir. Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019), hidrolitik ransitide olarak tanimladiklar1 asit
sayisint Ezine eski kasar peynirlerinde 2,89-6,76 mg KOH/g yag araliginda vermektedirler.
Malkara Eski Kasar Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017) asit sayisi/serbest yag

asitligi degerleri ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Peynirlerin olgunlagma siiresinin artisina bagli olarak artan lipolitik aktivite sonucu

serbest yag asitliginin/asit sayisinin arttigi bilinmektedir. Georgala vd. (2005), farkli tip
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peynirlerdeki toplam serbest yag asitleri degerlerinin olgunlasma siiresince arttigini
belirtilmistir. Asit sayis1 degerlerinde goriilen farkliliklar peynirlerin yapiminda kullanilan
siitlerin bilesiminden ve kullanilan siitlerin karisim oranlarindan, peynirlerin olgunlagsma
diizeyinden, peynirdeki enzimlerin tiirlinden ve aktivitesinden ve mikrobiyal faaliyetlerden

kaynaklanmis olabilir.

Ezine peynir drneklerinin asit sayis1 Cizelge 4.20°de verilmistir. Cografi isaretli Ezine
peynir drneklerinin asit sayist 1,92-3,66 mg KOH/g yag arasinda oldugu tespit edilmistir. Bu
deger, en yiiksek 3,36 mg KOH/g yag ile CC6 numarali peynirde, en diisiik 1,92 mg KOH/g
yag ile CC5 numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Cografi isaret bulunmayan Ezine peynir
orneklerinin asit sayis1 2,23-3,48 mg KOH/g yagarasinda oldugu tespit edilmistir. Bu deger,
en yiiksek asit sayist 3,48 mg KOH/g yag ile C6 numarali peynirde,en diigiik 2,23 mg KOH/g
yag ile C4 ve C5 numaral1 peynirlerde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.20. Ezine peynir 6rneklerinin asit sayisi

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod mg KOH/g yag Peynir Kod mg KOH/g yag

CC1 2,92+0,03 a,b C1 3,03+0,11 a,b
cC2 2,2+0,01 b,c C2 2,68+0,09 a,b
CC3 2,9+0,04 b C3 2,37+0,09 b
CC4 2,28+0,05 b,c C4 2,23+0,03 b
CCs 1,92+0,09 c C5 2,23+0,04 b
CCeo 3,66+0,13 a Cé6 3,48+0,55 a

Ortalama 2,64+0,62 A Ortalama 2,69+0,49 A

a,b,c(|)Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.
A, B (—)Her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farkl degildir.

Ezine peynir Orneklerinin asit sayisina varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
4.20°de gosterilmistir. Cografi igaretli ve isaretsiz Ezine peynir ornekleri kendi i¢inde asit

sayist bakimindan istatistiksel olarak ©nemli derecede anlamli bir farklilik gosterirken
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(p<0,05), buna karsin, her iki grup arasinda asit sayis1 bakimindan istatistiksel olarak énemli
derecede anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). Farkli tip peynirlerdeki toplam
serbest yag asitleri/asit sayis1 degerlerinin olgunlasma siiresince arttig1 Dink¢i ve Gong (2000)
ve Kesenkas (2005) tarafindan belirtilmistir. Ezine Peyniri tescil belgesinde (02.11.2020 tarih
ve 88 sayili biilten ile degisiklikleri igeren) (TURKPATENT, 2020), asit sayisi/serbest yag

asitligi degerleri ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Edirne beyaz peynir orneklerinin asit sayis1 Cizelge 4.21°de belirtilmistir. Cografi
isaretli Edirne beyaz 6rneklerinin asit sayis1 1,78-3,8 mg KOH/g yag arasinda oldugu tespit
edilmistir. Bu deger, enyiiksek 3,8 mg KOH/g yag ile EC3 numarali peynirde, en diistik 1,78
mg KOH/g yag ile EC2 numarali peynirde oldugu belirlenmistir. Cografi isaretsiz Edirne
beyaz peynir Orneklerinin asit sayisi ise 1,69-3,56 mg KOH/g yag arasinda oldugu tespit
edilmistir. Bu deger, en yiiksek 3,56 mg KOH/g yag ile E6 numarali peynirde,en diisiik 1,69
mg KOH/g yag ile E3 numarali peynirde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.21. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin asit sayisi

Cografi Isaretli Cografi Isaretsiz
Peynir Kod mg KOH/g yag Peynir Kod mg KOH/g yag
EC1 3,65+0,03 a,b El 2,14+0,04 c
EC2 1,78+0,049 d E2 3,32+0,11 a
EC3 3,8+£0,07 a E3 1,69+0,10 d
EC4 2,51+0,02 ¢ E4 2,87+0,03 b
EC5 3,53+0,03 b E5 1,93+0,04 c,d
E6 3,56+0,07 a
E7 3,28+0,04 a
Ortalama 3,05+0,82 A Ortalama 2,68+0,72 A

a,b,c,d(|)Her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B (—)Her bir satirda farkli harf ileile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farkli degildir.

Edirne beyaz peynir drneklerinin asit sayisina varyans analizi uygulanmistir. Varyans

analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge
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4.21°de gosterilmigtir. Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynir 6rnekleri kendi i¢inde
asit sayis1 bakimindan istatistiksel olarak onemli derecede anlamli bir farklilik gosterirken
(p<0,05), buna karsin, her iki grup arasinda asit sayis1 bakimindan istatistiksel olarak 6nemli
derecede anlamli bir farkliik bulunmamaktadir (p>0,05). Akan ve Kinik (2017)
calismalarinda beyaz peynirde asit sayisint 0,77-2,98 mg KOH/g yag araliginda

vermektedirler.

4.8. Yag Asiti Kompozisyonu

Besinsel, teknolojik vb. agilardan hayvansal ve bitkisel yaglarin onemi yaglarin
biinyelerinde bulundurdugu yag asitlerinin ¢esitlerine ve biyolojik acidan aktif yapi taglarina
gore degerlendirilmektedir. Gliniimiize kadar yapilan caligmalar siit yaginin yag asitlerinin
dagilimi bakimindan ¢ok zengin oldugu ve biinyesinde ¢ok sayida makro ve mikro diizeyde
doymus, doymamuis, kisa, orta ve uzun zincirli karbon sayis1 C4-C26 arasinda degisen ve
geometrik ve yerel izomerleri igeren, konjlige yapilarin da bulundugu tek yada cift karbonlu

yag asitlerinin bulundugunu gostermektedir (Akalin, Kinik ve Gong, 1998a).

Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmig), Ezine peynir ve
Edirne peynir 6rneklerinin yag asidi kompozisyonlar1 sirasiyla Cizelge 4.22, Cizelge 4.25 ve
Cizelge 4.28°de, toplam doymus, toplam doymamis, toplam teki ve coklu doymamis yag
asitlerinin oranlar1 da yine ayni sira ile Cizelge 4.23, Cizelge 4.26 ve Cizelge 4.29°da
verilmistir. lgili Cizelgelerde goriildiigii {izere, doymus yag asitleri grubu igerisinde bulunan,
slit ve siit tirlinlerinin aromalarinin olusumunda biiyiik rolii olanbiitirik asit (C4:0) ortalama
orani, cografi isaretli Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar (olgunlastiriimis)
peynirlerinde sirasiyla %2,17 ve %2,21°dir. Bu deger, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine
peynirlerinde sirasiyla 9%2,32 ve %2,35, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz
peynirlerinde ise sirasiyla %2,48 ve %2,16 olarak belirlenmistir. Diger doymus yag
asitlerinden kaproik (C6:0), kaprilik (C8:0) ve kaprik (C10:0) asit oranlari, Malkara eski
kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirlerinde sirasiyla %1,90-
1,84; %1,68-1,56 ve %4,80-4,35, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde sirasiyla,
%1,94-1,88; %1,62-1,27 ve %4,58-2,99 ve cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz
peynirlerinde ise sirasiyla %1,80-1,90; %1,22-1,54 ve %2,78-4,16 olarak belirlenmistir.

Ilgili Cizelgelerde de goriildiigii iizere, doymus yag asitleri grubu igerisinde laurik

(C12:0), miristik (C14:0), palmitik (C16:0) ve stearik (C18:0) asitler dnemli oranda yer
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almaktadir. S0z konusu yag asitleri Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar
(olgunlastirilmis) peynirlerinde sirasiyla, %3,58-3,35; %11,26-11,31; %30,70-31,27 ve
%12,82-13,22, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde sirasiyla, %3,49-3,37; %11,23-
11,69; %30,89-30,70 ve %11,57-12,19, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirlerinde
ise sirasiyla %3,27-3,56; %11,52-11,12, %31,40-29,67 ve %12,46-12,19 olarak belirlenmistir.
Toplam doymus yag asitleri ise, Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar
(olgunlastirilmig) peynirlerinde, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde, cografi
isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirlerinde sirasiyla, %71,46-71,56; %70,03-68,49 ve
%69,41-68,64 olarak belirlenmistir.

Ilgili Cizelgelere bakildiginda, doymus yag asitlerinden undekanoik (C11:0),
tridekanoik (C13:0), pentadekanoik (C15:0), margarik (C17:0), arasidik (C20:0),
heneikosanoik (C21:0), behenik (C22:0), trikosanoik (C23:0) ve lignoserik (C24:0)
asitlerinin, bazi Ornekler hari¢c olmak iizere, belirlendigi ve sdzkonusu bu doymus yag

asitlerinin toplamlarinin genel olarak %2-3 araliginda oldugu goriilebilmektedir.

Yag asiti bilesimlerinde doymus yag asitleri olarak bulunan biitirik asit (C4:0), kaproik
(C6:0), kaprilik (C8:0), kaprik (C10:0), laurik (C12:0), miristik (C14:0), palmitik (C16:0) ve
stearik (C18:0) asitler ile toplam doymus yag asitleri degerlerine varyans analizi
uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuclar Tukey karsilastirma testi ile
degerlendirilmis ve Cizelge 4.22-4.30°da gosterilmistir. Cografi isaretli ve isaretsiz olarak
karsilagtirmaya ait elde edilen istatistiki sonuglara gore, biitirik asit (C4:0) asit degerleri
bakimindan sadece Edirne beyaz peynirlerinde istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir
farklilik bulunmaktadir (p<0,05). Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar
(olgunlastirilmig) peynirlerinin doymus yag asitleri bakimindan karsilagtirllmasina ait elde
edilen istatistiki sonuglara gore, sadece laurik (C12:0) asit igerikleri ile bakimindan
istatistiksel olarak onemli derecede anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<0,05). Cografi
isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinin karsilagtirlmasinda ise, kaprilik (C8:0), kaprik
(C10:0), miristik (C14:0) ve stearik (C18:0) asitlerinin icerikleri bakimindan istatistiksel
olarak 6nemli derecede anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<0,05). Cografi isaretli ve
isaretsiz Edirne beyaz peynirlerinde bu durum, kaprilik (C8:0), kaprik (C10:0) ve laurik
(C12:0) asitlerde (p<0,05) goriilmektedir. Toplam doymus yag asitleri bakimindan peynir

cesidine gore cografi isaretli ve isaretsiz karsilastirmada ise, sadece cografi isaretli ve isaretsiz
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Ezine peynirler grubu arasinda istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir farklilik
bulunmaktadir (p<0,05).

Ulkemizde iiretilen peynir cesitlerinde yapilan arastirmalarda doymus yag asitlerinin
genel olarak %60,80-76,57 araliginda degismektedir (Oguz, 2009). Peynir orneklerinin
icerdikleri yaglarin biiylik bir boliimiinii doymus yag asitleri olusturmakta olup genel olarak
bu oranin ortalama olarak %68-%72 araliginda bulundugu anlagilmaktadir. Bizim
calismamizda belirlenen toplam doymus yag asitleri orant bu degerler igerisinde
bulunmaktadir. Géng ve ark. (1998) calismalarinda, eski kasar peynirlerinde biitirik asit
(C4:0), kaproik (C6:0), kaprilik (C8:0), kaprik (C10:0), laurik (C12:0), miristik (C14:0),
palmitik (C16:0) ve stearik (C18:0) asitleri sirastyla ortalama olarak %4,19, %2,58, %2,2,
%S5,85, %4,0, %11,24, %26,47 ve %9,7 olarak vermektedir. Bu degerler, miristik (C14:0),
palmitik (C16:0) ve stearik (C18:0) asitler haricinde, Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz
diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirleri i¢in belirledigimiz degerlerden yiiksektir. Gong
ve ark. (1998) calismalarinda, 22 beyaz peynir drneklerine ait yukarida verilen doymus yag
asitlerinin degerlerini de vermisler, biitirik asit (C4:0), miristik (C14:0) ve palmitik (C16:0)
asit degerleri sonuglarimiz ile benzer, diger doymus asitlerinin degerleri farklilik gdstermistir.
Peynir Orneklerindeki yag asidi bilesimlerindeki farkliliklar peynirlerin islenmesinde
kullanilan  siitlerin  bilesimlerinden, mikrobiyolojik  kalitelerinden, peynir isleme
yontemlerinden ve peynir olgulasma kosullar1 ile siirelerinin farkli olmasindan

kaynaklanabilmektedir.

Birgok arastirmaci cogu peynirde biitirik, kaproik ve kaprilik asitlerin, starter kaynakli
lipolitik aktivitenin 6nemli birer gostergesi oldugunu belirlemislerdir (Kondyli, Katsiari,
Masouras ve Voutsinas, 2002; Mallatou, Pappa ve Masouras, 2003). Bilindigi gibi yag
asitlerinin katabolizmasinda ortamda bulunan substrat konsantrasyonu, ayrica yag asitleri
katabolizmasinda etkin rol oynayan lipolitik ve esterolitik unsurlarin varligi ve
konsantrasyonu énemlidir. Ozellikle esterolitik aktivite sonucu olusan kisa zincirli yag asitleri
(C4:0-C8:0) ugucu karakterli olduklarindan peynirde aromaya direkt ya da dolayli olarak
katki yaparlar (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Ayrica duyusal algilanma esikleri diisiik olan bu
yag asitlerinin peynirlerin tadin1 kolaylikla etkileyebildikleri bildirilmektedir (Giiler ve Uraz,
2003). Kisa zincirli yag asitleri keton ve esterler gibi ¢esitli hos koku bilesenlerinin

tiretimlerinin ilk basamagini olusturmaktadir (Aday ve Karagiil-Yuceer, 2014).
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llgili Cizelgelerde goriildiigii iizere, doymamis yag asitleri grubu icerisinde bulunan
oleik asit (C18:1) orani diger doymamis yag asitlerine gore olduke¢a yiiksek diizeyde olup,
Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirlerinde,
cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz
peynirlerinde sirasiyla, %23,12-22,87; %24,32-25,66 ve %24,95-25,55 olarak belirlenmistir.
Doymamis yag asitlerinden palmitoleik (C16:1), linoleik (C18:2)ve linolenik(C18:3) asitler
onemli yag asitleri olarak yer almaktadir. S6z konusu yag asitleri Malkara eski kasar ve
cografi isaretsiz diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirlerinde sirasiyla, %1,18-1,30;
%2,38-%2,35 ve %0,56-0,49, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde sirasiyla, %1,26-
1,36; %2,40-2,50 ve %0,39-0,31, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirlerinde
strastyla, %1,30-1,18; %2,42-2,44 ve %0,36-0,52 olarak belirlenmistir.

Ilgili Cizelgelere bakildiginda, doymamis yag asitlerinden miristoleik (C14:1),
margaroleik (C17:1), gadoleik (C20:1), eikosatrienoik (C20:3), arasidonik (C20:4) ve
dokosadienoik (C22:2) asitlerinin, baz1 6rnekler hari¢ olmak iizere, belirlendigi ve s6zkonusu
bu doymamis yag asitlerinin toplamlarmin genel olarak %0,5-3,5 aralifinda oldugu

goriilebilmektedir.

Malkara eski kasar ve cografi isaretsiz diger eski kasar (olgunlastirilmis)
peynirlerinde, cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirlerinde, cografi isaretli ve isaretsiz
Edirne beyaz peynirlerinde, toplam tekli ve toplam c¢oklu doymamis yag asitleri sirasiyla,
%25,34-25,31 ve %3,2-3,13; %26,79-28,39 ve %3,18-3,15; %27,52-27,92 ve %3,07-3,45
araliklarinda belirlenmistir. Toplam doymamis yag asitleri ise, yine ayn1 peynirlerin sirastyla,

%28,55-28,44; %26,79-28,39 ve %30,59-31,28 diizeylerindedir.

Yag asiti bilesimlerinde doymamais yag asitleri olarak oleik asit (C18:1), palmitoleik
(C16:1), linoleik (C18:2) velinolenik (C18:3) asitleri ile toplam tekli, toplam ¢oklu ve toplam
doymamis yag asitleri degerlerine varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizinde 6nemli
bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmis ve Cizelge 4.22-4.30’da
gosterilmistir. Cografi isaretli ve isaretsiz olarak karsilastirmaya ait elde edilen istatistiki
sonuglara gore, Malkara eski kasar ve diger eski kasar (olgunlastirilmis) peynirleri arasinda
palmitoleik (C16:1) asit icerikleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir
farklilik bulunmakta (p<0,05), diger doymamis yag asitlerinin icerikleri bakimindan
istatistiksel olarak onemli derecede anlamli bir fark (p>0,05) bulunmamaktadir. Buna karsin,

cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peynirleri arasinda ise sadece oleik asit (C18:1) igerikleri
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bakimindan istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<0,05).
Bununla birlikte, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirleri arasinda da sadece
linolenik (C18:3) igerikleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir
farklilik  bulunmaktadir (p<0,05). Peynir c¢esidine goére cografi isaretli ve isaretsiz
karsilagtirmada, toplam tekli, toplam ¢oklu ve toplam doymamis yag asitleri icerikleri
bakimindan Malkara eski kasar ve diger eski kasar (olgunlagtirilmig) peynirleri arasinda
istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir fark (p>0,05) bulunmamaktadir. Buna karsin,
cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirleri arasinda sadece toplam ¢oklu doymamis
yag asitleri icerikleri bakimindan istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir farklilik
bulunmaktadir (p<0,05). Diger peynir ¢esitlerinden farkli olarak, cografi isaretli ve isaretsiz
Ezine peynirleri arasinda toplam tekli doymamis yag asitleri ile toplam doymamais yag asitleri

bakimindan istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<0,05).

Siit yagi hayvansal bir yag oldugundan dolay1 normal olarak uzun zincirli palmitik,
oleik ve stearik asitler yiiksek miktarda bulunmaktadir. Siit yagini diger kat1 yaglardan ayiran
en 6nemli 6zellik uzun zincirli yag asitlerinin yani sira biitirik ve kaproik asitler gibi kisa
zincirli (C4-C12) yag asitlerini de igermesidir. Kisa zincirli yag asitlerinin miktarlar1 nispeten
daha diisiiktir ve belirlenmesinde cesitli zorluklarla karsilasilabilmektedir. Ozellikle
biitirikasiti belirlenebilir dlgiide iceren tek yag grubu siit yagr grubudur (Nas, Gokalp ve
Unsal, 2001). Siit yagmin yag asitleri dagilimi bakimimdan ¢ok zengin bir muhtevaya sahip
oldugu ve biinyasinde 200°den fazla sayida makro ve mikro diizeyde doymus, doymamus, kisa
ve uzun zincirli karbon sayis1 C4 ile C26 arasinda degisen tek veya cift karbonlu yag
asitlerinin bulundugu bilinmektedir (Diraman, 2004).

Ulkemizde iiretilen peynir gesitlerinde yapilan arastirmalarda tekli doymamus yag
asitlerinin oranlar1 genel olarak %21,42-34,05 araliginda, ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oranlari ise %1,47-3,59 araliginda dagilim gostermektedir (Oguz, 2009). Inceledigimiz peynir
orneklerinin igerdikleri yaglarin toplam tekli ve coklu doymamis yag asitleri genel olarak
%25-28 ve %3-3,5 araliginda olup verilen degerler igerisindedir. Akalin, Kinik ve Gong
(1998b) calismalarinda, eski kasar peynirlerinde, doymus yag asitlerinden C4:0, C6:0, C8:0,
C10:0, C12:0, C14:0, C16:0, C18:0’ler sirasiyla ortalama olarak, %4,19, %2,58, %2,2, %5,84,
%4,00, %11,23, %26,47, %9,7 belirlenmistir. Ayn1 calismada, C18:1, C18:2 ve C18:3 ise,
sirasiyla %22,61, %1,86 ve %2,7 olarak verilmektedir. Diraman (2004) ¢alismasinda, beyaz
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peynir Orneklerinin toplam doymus, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerini

strastyla %69,35, %25,60 ve %4,73 olarak vermektedir.

Hayaloglu ve Karabulut (2013), 11 farkli Tiirk peynirinin yag asitlerini inceledikleri
calismada baskin yag asitlerini palmitik ve oleik asit olarak bildirmistirler. Tiirk peynirlerinin
yag asitleri ve kolesterol seviyelerini inceleyen bagka bir ¢aligmada da tiim peynir ¢esitlerinde
en baskin yag asitleri palmitik ve oleik asit olarak bulunmustur. Miristik asit (C:14) ve stearik
asit (C:18) ise sirastyla 9%11,6-11,39 ve %12,79-13,85 oranlariyla ikinci en yiiksek orana
sahip yag asidi grubudur. Orta zincirli yag asitleri (C10:0-C14:0) igerisinde; miristik asit
(C14:0) %11,6-11,39 ile en yiiksek orana sahiptir. Mallatou vd. (2003)’de bu yapilan
calismaya benzer sekilde, inek siitlinden {liretilen 72 teleme peynirinde, orta zincirli yag
asitleri icerisinde miristik asidin en yiiksek oranda oldugunu belirtmistir. Kinik, Uysal ve
Akbulut (2003), tulum, teneke tulum, taze ve eski kasar ve beyaz peynirde yag asiti
kompozisyonunu tespit etmisler, yag asitleri icinde en yiiksek oranda palmitik, oleik ve

miristikasitin bulundugunu belirtmislerdir.

Peynirlerin iiretildigi siitlerin ¢esidi ve karisim oranlar1 yag asidi bilesimi degisimi
bakimindan en onemli faktorlerdendir. Mansson (2008), inek siitiinde laurik, miristik ve
palmitik yag asitleri ortalama degerleri sirasiyla %3,30, %10,9 ve % 30,60, koyun siitiinde
%35,37, %10,18 ve %22,04, ke¢i siitiinde %7,64, %11,94 ve %26,40 olarak belirlenmistir.
Blasivd. (2008) inek siitiinde %3,9 laurik asit, %13,1 miristik asit ve %31,6 palmitik asit, kegi
siitlinde laurik asit %3,8, miristik asit % 8,8 ve palmitik asit %23,1 degerinde, koyun siitiinde
laurik asit %3,0, miristik % 7,0 asit ve palmitik asit %19,8 degerinde belirlemislerdir.
Kaprilik yag asiti (C8:0) igerigi inek siitinde % 1,69 (Ahmad vd., 2013), %1,4 (Mansson,
2008); koyun siitinde %1,92 (Ahmad vd., 2013); kegi siitiinde %3,66 (% 0,463-% 9,722)
(Saroha vd., 2014) degerlerinde degiskenlik gosterebilmektedir. Literatiir ¢alismalari ile
karsilagtirildiginda, bulunan kaprilik yag asidi oranlari yapilan g¢aligmalardaki sonuglara
paralel oldugu belirlenmistir. Kaprik yag asiti (C10:0) igerigi inek siit yaginda Ahmad vd.
(2013) %2,87, Mansson (2008) %2,7 olarak, koyun siit yaginda Ahmad vd. (2013) %2,95-
%3,5 arasinda ortalama %3,0 olarak; ke¢i siitiinde ortalama %6,75 (Saroha vd., 2014),
Strazalkowska vd. (2009) % 6,54, Ahmad vd. (2013) %3,01 olarak belirlemislerdir. Literatiir
calismalar ile karsilastirildiginda, bulunan kaprik yag asidi oranlar1 yapilan ¢aligmalardaki

sonuglara paralel oldugu belirlenmistir.

72



Lezzet lizerine etkisini belirlemek agisindan, peynirlerdeki yag asitleri profilini bilmek
biiyiik 6nem tasimaktadir. Nitekim bazi arastirmacilar, 6zellikle duyusal algilanma esikleri
diisiik kisa ve orta zincirli yag asitlerini, peynirleri siniflandirmada bir indeks olarak kabul
etmektedirler (Georgala vd., 2005). Peynirde olgunlasma sirasinda glikoliz, proteoliz ve
lipoliz olmak {izere 3 ana biyokimyasal reaksiyon meydana gelmektedir. Proteoliz peynir
yapisinin gelismesine etkide bulunurken, ayni zamanda tat ve koku maddelerinin olustugu
reaksiyonlara 6n maddeler saglayarak ve direk etkide bulunan aminoasitler iireterek lezzet
gelisimine de katkida bulunur. Lipoliz ise trigliseridleri parcalayip yag asitlerini agiga
cikararak tada direk etkide bulunur. Peynirde tat ve kokunun gelismesi, bu reaksiyonlar

sonucunda olusan maddelere baglidir (Kogak vd., 1998).
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Cizelge 4.22.

Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinin yag asiti kompozisyonlar1 (%)
= . . COGRAFI ISARETLI COGRAFI ISARETSIZ
EAC AR N O MC1 i MC2 M1 M2 i M3 M4
Biitirik asit (C4:0) 2,18+0,01 a | 2,16+0,01 a | 2,24+0,01 a,b | 2,17+0,01 ¢ |2,19+0,01 b,c| 2,27+0,01 a
Kaproik asit (C6:0) 1,9£0,42a | 1,89+£0,14a | 1,94+0,29 a 1,75+£0,15 a 1,92+0,07 a | 1,76+0,01 a
Kaprilik asit (C8:0) 1,67£0,16 a | 1,68+0,09a | 1,72+0,09 a 1,6£0,28 a 1,7£0,04 a | 1,23+0,05b
Kaprik asit (C10:0) 4,76+0,52 a | 4,84+0,12a | 4,91+0,15a 4,6840,15 a 4,86+0,08 a | 2,98+0,11 b
Undekanoik asit (C11:0) 0,06+0,01 0,06+0,01 0,06:0,01 0,05+0,01 0,06+0,01 -
Laurik asit (C12:0) 3,55+0,07 a | 3,62+0,09 a | 3,64+0,08 a 3,55+0,22 a 3,6+0,15a | 3,25+0,05 b
Tridekanoik asit (C13:0) 0,1+0,01 0,1+0,01 0,1+0,01 0,1+0,01 0,10,01 0,110,01
Miristik asit (C14:0) 11,16£0,08 a | 11,36+0,72 a| 11,33+0,16 a | 11,32+0,02a | 11,21+0,15a | 11,39+0,14 a
Miristoleik asit (C14:1) 0,73+0,02 0,74+0,02 0,73+0,05 0,7+0,01 0,72+0,02 1,12+0,03
Pentadekanoik asit (C15:0) | 1,15+0,01 1,16+0,03 1,16+0,03 1,17+0,02 1,15+0,05 1,27+0,04
Palmitik asit (C16:0) 30,6+0,98 a | 30,8+0,91 a | 30,64+0,70b | 31,21+0,28 b | 30,51+0,56 b | 32,37+0,24 a
Palmitoleik asit (C16:1) 1,18+0,04 a | 1,17+£0,02a | 1,19+0,04 a 1,17+0,05 a 1,1940,07a | 1,7+£0,28 b
Margarik asit (C17:0) 0,75+0,02 0,73+0,03 0,73+0,02 0,75+0,03 0,74+0,04 0,72+0,02
Margaroleik asit (C17:1) 0,26+0,01 0,24+0,02 0,24+0,01 0,2340,01 0,24+0,02 0,31+0,01
Stearik asit (C18:0) 12,81+0,05 a | 12,83+0,11 a| 12,79+0,04 b | 13,02+0,09 ab | 12,76+0,08 b | 13,85+0,07 a
Oleik asit (C18:1) 23,18+0,11 a|23,07+0,09 a | 23,03+0,04 a,b | 22,89+0,19 a,b | 23,29+0,39 a | 22,28+0,11 b
Linoleik asit (C18:2) 2,51£0,08 a | 2,25+0,07a | 2,29+0,12a 2,24+0,04a | 2,47+0,07a | 2,42+0,09 a
Linolenik asit (C18:3) 0,57+£0,02 a | 0,55+0,07a | 0,56+0,04 a 0,54+0,05a | 0,57+0,06 a | 0,28+0,04 b
Aragidik asit (C20:0) 0,2540,01 0,23+0,03 0,2240,01 0,24+0,01 0,23+0,02 0,18+0,02
Gadoleik asit (C20:1) 0,06+0,01 0,05+0,01 0,05+0,01 0,06:+0,01 0,05+0,01 0,06+0,01
Eikosatrienoik asit (C20:3) | 0,08+0,01 0,09+0,01 0,08+0,01 0,08+0,01 0,08+0,01 0,1240,01
Arasidonik asit (C20:4) 0,18+0,02 | 0,18+0,02 0,18+0,02 0,24+0,03 0,17+0,02 0,2+0,01
Heneikosanoik asit (C21:0) | 0,07+0,01 0,05+0,02 - 0,05+0,01 - -
Behenik asit (C22:0) 0,12+0,01 | 0,09+0,01 0,11+0,02 0,11+0,01 0,12+0,02 | 0,08+0,01
Trikosanoik asit (C23:0) 0,05+0,01 - - - - -
Lignoserik asit (C24:0) 0,07+0,01 | 0,06+0,01 0,06+0,01 0,08+0,01 0,07+0,01 0,05+0,01

a, b, ¢ (—) Kendi grubu igerisinde, her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidur.
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Cizelge 4.23 . Malkara eski kasar ve diger eski kasar (olgunlastirilmig)peynir 6rneklerinin toplam doymus ve doymamais yag asitleri (%)

9 . . COGRAFI ISARETLI COGRAFI ISARETSIZ
YAG ASITLERI (%) MC1 > MC2 M1 M2 i M3 MC4
Toplam doymus asitleri ¥ SFA 71,25+0,09 a | 71,66+0,08 b | 71,65+0,28 a | 71,85+0,09 a | 71,22+0,08 a | 71,51+0,24 a
Toplam doymamus yag asitleri ¥ UFA 28,75+0,02 a | 28,34+0,05 b | 28,35+0,05a | 28,15+0,56 a | 28,78+0,04 a | 28,49+0,05 a
Tekli doymamis yag asitleri X MUFA 25,41+0,08 a | 25,27+0,09 a | 25,24+0,05 a,b | 25,05+0,07 b | 25,49+0,12 a | 25,47+0,07 a
Coklu doymamis yag asitleri ¥ PUFA 3,34+0,08 a | 3,07+0,09 b 3,11+0,15 a 3,1£0,07a | 3,29+0,04 a | 3,02+0,05 a

a,b,c (—)Kendi grubu igerisinde, her bir satirda farkl harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cizelge 4.24. Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinin ortalama yag asiti kompozisyonlarinin (%) karsilagtirilmasi

o . . COGRAFI ISARETLI COGRAFI ISARETSIZ
YAG ASITLERI (%) Ortalami (%) Ortalan?a (%)
Biitirik asit (C4:0) 2,17+0,01 A 2,21+0,04 A
Kaproik asit (C6:0) 1,90+0,25 A 1,84+0,16 A
Kaprilik asit (C8:0) 1,68+0,11 A 1,56+0,24 A
Kaprik asit (C10:0) 4,80+0,31 A 4,35+0,86 A
Laurik asit (C12:0) 3,58+0,08 A 3,35+0,13 B
Miristik asit (C14:0) 11,26+£0,45 A 11,31+0,12 A
Palmitik asit (C16:0) 30,70+0,77 A 31,27+0,81 A
Palmitoleik asit (C16:1) 1,18+0,03 A 1,30+0,26 B
Stearik asit (C18:0) 12,82+0,47 A 13,22+0,43 A
Oleik asit (C18:1) 23,12+0,10 A 22,87+0,43 A
Linoleik asit (C18:2) 2,38+0,05 A 2,35+0,05 A
Linolenik asit (C18:3) 0,56+0,04 A 0,49+0,13A
Toplam doymus asitleri ¥ SFA 71,46+£0,24 A 71,56£0,16 A
Toplam doymamis yag asitleri £ UFA 28,55+ 0,24 A 28,44+0,31 A
Tekli doymamig yag asitleri ¥ MUFA 25,34+0,11 A 25,31+0,20 A
Coklu doymamis yag asitleri ZPUFA 3,240,33 A 3,13+0,09 A

A, B (—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.25. Ezine peynir 6rneklerinin yag asiti kompozisyonu (%)

YAG ASITLERI (%) CC1 CcC2 CgS?A a3 iSAR]éTCI;i CC5 CC6 Cl1 C2 COCC::{A o iSARng = Cs C6
Biitirik asit (C4:0) 2,47£0,09 a,b | 2,43+0,02 a,b | 2,2140,01 a,b [ 2,140,12 bc 1,81+0,08 ¢ | 2,88+0,39a | 2,45+0,07 a 2,524+0,02 a 2,11+0,15a 2,5140,14 a 2,3+0,14 a 2,194+0,05 a
Kaproik asit (C6:0) 1,85+0,07 b,ec | 2,1+0,14a,b | 1,71+0,07 ¢ 1,92+0,02 b,c 1,77+0,02 ¢ | 2,31+0,08 a 1,99+0,12a | 1,85+0,07 a,b | 1,9+0,11 a,b | 1,87+0,02 a,b | 1,984+0,04a,b | 1,68+0,04 b
Kaprilik asit (C8:0) 1,2240,02b | 1,43+0,04 b | 1,15£0,07b | 1,94+0,05a | 1,85:0,04a | 2,140,14a | 1,34+0,05a | 1,25£0,05ab | 1,33£0,04a | 1,2940,05ab | 1,3140,01a | 1,12+0,02b
Kaprik asit (C10:0) 2,8440,02d | 3,33+0,02¢c | 2,71+0,08d | 6,38+0,08a | 6,21+0,05ab | 599+0,01 b | 3,11+0,08 a,b | 3,01+0,07 a,b | 3,22+0,02a |3,13+0,04 ab | 2,94+0,04b | 2,58+0,04 ¢
Undekanoik asit (C11:0) - - - 0,05+0,01 0,05+0,01 0,11+0,02 - - - - - -
Laurik asit (C12:0) 3,3140,01 c,d 3,940,07 a 3,22+0,04 d 3,46+0,04 ¢ | 3,39+0,02 c,d | 3,6840,04b | 3,37£0,04b | 3,34+0,01 b 3,57+0,07 a 3,38+0,04 b | 3,47+0,02 a,b | 3,1+0,02 ¢
Tridekanik asit (C13:0) 0,1+0,03 0,09+0,01 0,1+0,03 0,08+0,01 0,08+0,01 0,09+0,01 0,1+0,03 0,1+0,02 0,1+0,01 0,1+0,02 0,08+0,01 0,09+0,01
Miristik asit (C14:0) 11,65+0,07b | 12,01+0,01 a | 11,54+0,04 d | 10,68+0,07 c,d | 10,59+0,02d | 10,88+0,05¢ | 11,51+0,01 ¢ | 11,72+0,04 b | 12,17+0,04 a | 11,74+0,04b | 11,78+0,04 b | 11,27+0,02 d
Miristoleik asit (C14:1) 1,03+0,11 1,03+0,06 0,99+0,13 0,39+0,09 0,37+0,04 0,56+0,05 1,16+0,06 1,06+0,09 0,7+0,04 1,05+0,11 1,01+0,01 0,96+0,03
Pentadekanoik asit (C15:0) 1,19+0,07 1,08+0,01 1,19+0,09 1,14+0,16 1,14+0,14 1,11+0,10 1,08+0,04 1,2+0,15 1,14+0,01 1,240,05 0,95+0,02 1,15+0,07
Palmitik asit (C16:0) 33,05+0,05a | 27,64+0,02 ¢ | 33,19+0,0l a | 30,53+0,04b | 30,49+0,01 b | 30,45+0,01 b | 31,45+0,05b | 32,38+0,04 a | 30,41£0,01 ¢ | 32,32+0,02 a | 27,284+0,04 d | 30,38+0,05 ¢
Palmitoleik asit (C16:1) 1,59+0,05 a 1,12+0,02 b,c | 1,59+0,02 a 1,03+£0,02 ¢ 1,02+0,01 ¢ 1,21+£0,01 b | 1,3840,04 a,b | 1,61£0,01 a | 1,1440,02 b,c 1,6£0,14 a 1,02+0,02 ¢ 1,41£0,01 a
Margarik asit (C17:0) 0,71£0,05 0,31+0,01 0,72+0,01 0,82+0,08 0,82+0,05 0,71+0,09 0,45+0,02 0,71+0,06 0,43+0,01 0,7+0,01 0,37+0,02 0,71+0,04
Margaroleik asit (C17:1) 0,28+0,04 0,17+0,04 0,27+0,04 0,34+0,01 0,31+0,04 0,3+0,03 0,22+0,01 0,32+0,05 0,22+0,05 0,32+0,05 0,17+0,01 0,24+0,03
Stearik asit (C18:0) 11,41+0,04 b | 12,0240,01a | 11,61+0,08b | 12,01+0,04a | 11,27+0,02b | 11,08+0,04 ¢ | 11,12+0,04d | 11,21+0,08d | 12,11+0,02 ¢ | 11,25+0,04 d | 14,14+0,02 a | 13,31+0,02 b
Oleik asit (C18:1) 24,02+0,01 b,c | 27,45+0,04 a | 24,5£0,56b | 23,19+0,05 c,d | 24,1440,02 b | 22,65+0,02 d | 26,06+0,04 b | 24,47+0,02 d | 25,83+0,04 ¢ | 24,21+0,01 ¢ | 27,3+0,01 a | 26,09+0,05 b
Linoleik asit (C18:2) 2,39+0,05a | 2,69+0,76a | 2,43+0,09a | 2,29+0,05a 23+0,01a | 2,32+0,01a | 2,54+0,05ab | 2,32+0,02c | 2,44+0,05 b,c | 2,37+0,08 b,c | 2,67+0,02a | 2,65+0,02 a
Linolenik asit (C18:3) 0,214+0,02 b 0,11+£0,01 b | 0,21+0,04 b 0,614+0,05 a 0,61+0,02a | 0,58+0,04a | 0,29+0,05a | 0,26 +0,02a | 0,29+0,07 a 0,27+0,02a | 0,38+0,04b | 0,36+0,04 b
Aragsidik asit (C20:0) 0,18+0,02 0,08+0,01 0,17+0,01 0,36+0,01 0,36+0,02 0,3+0,03 - 0,2+0,01 0,21+0,01 0,2+0,02 0,11+0,01 0,2+0,02
Gadoleik asit (C20:1) 0,05+0,01 0,28+0,05 0,05+0,01 0,05+0,01 0,78+0,05 - 0,16+0,02 0,06+0,01 0,21+0,02 0,06+0,01 0,22+0,02 0,07+0,01
Eikosatrienoik asit (C20:3) 0,12+0,03 - 0,12+0,04 0,05+0,01 0,05+0,01 - - 0,11+0,03 - 0,11+0,01 - 0,12+0,01
Aragidonik asit (C20:4) 0,21+0,07 0,25+0,03 0,19+0,04 0,19+0,04 0,21+0,02 0,59+0,09 0,22+0,03 0,19+0,05 0,22+0,08 0,19+0,03 0,25+0,02 0,19+0,03
Heleikosanoik asit (C21:0) - - - 0,09+0,01 0,06+0,01 - - - - - - -
Behenik asit (C22:0) 0,07+0,01 - 0,08+0,01 0,16+0,05 0,17+0,03 - - 0,07+0,01 - 0,07+0,01 - 0,08+0,01
Dokosadienoik asit (C22:2) - 0,33+0,06 - - - - - - 0,13+0,06 - 0,17+0,04 -
Trikosanoik asit (C23:0) - - - 0,07+0,01 0,07+0,01 - - - - - - -
Lignoserik asit (C24:0) 0,05+0,01 0,15+0,04 0,05+0,01 0,08+0,01 0,08+0,01 0,1+0,03 - 0,05+0,01 0,12+0,02 0,06+0,01 0,1+0,02 0,05+0,01
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a,b,c, d(—) Kendi grubu igerisinde, her bir satirda farkli harf ile gdsterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
Cizelge 4.26. Ezine peynir 6rneklerinin toplam doymus ve doymamis yag asitleri (%)

VAG ASITLERI (%) cC2 ng;{AFi iSARg(];ii CCs5 CCé6 C1 2 CO?;I;AFi iSARET(SI:Z Cc5 C6

Toplam doymus asitleri £ SFA 70,1+£0,01 ¢ | 66,57+0,02 e | 69,65+0,07 d | 71,87+0,04 a | 70,21+£0,04 b | 71,79+0,07a | 67,83+0,04 ¢ 69,6+0,1 a 68,82+0,02b | 69,82+0,01 a | 66,81+0,01 d | 67,91+0,05 ¢
Toplam doymamus yag asitleri ¥ UFA 29,940,35 ¢ | 33,43+0,04 a | 30,35+0,02 b | 28,13+0,01 d | 29,79£0,10 ¢ | 28,21+0,04d | 32,17+0,09b | 30,4+0,14d | 31,18+0,09c | 30,18+0,08 d | 33,19+0,05a | 32,09+0,11 b
Tekli doymamus yag asitleri ¥ MUFA 26,97+£0,02 b | 30,0540,06 a | 27,4+0,45b | 24,99+0,03 ¢ | 26,62+0,02 b | 24,72+0,48 ¢ | 28,98+0,70b | 27,52+0,02d | 28,1+0,14 ¢ 27,24+0,02 d | 29,72+0,02 a | 28,77+0,02 b
Coklu doymamus yag asitleri ¥ PUFA 2,93+0,04 d | 3,38+0,04 a,b | 2,95+0,07 c,d | 3,1440,01 b,c | 3,17+0,04b | 3,49+0,1b | 3,19+0,12 a,b,c | 2,88+0,14 ¢ | 3,08+0,11 a,b,c | 2,94+0,05 b,c | 3,47+0,09a | 3,32+0,02 a,b

a, b, ¢, d (—) Kendi grubu igerisinde, her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cizelge 4.27. Ezine peynir drneklerinin ortalama yag asiti kompozisyonlarinin (%) karsilagtirilmasi

. . . COGRAFI ISARETLI | COGRAFI ISARETSIZ
YAG ASITLERI (%) Ortalami (%) Ortalan?a (%)
Biitirik asit (C4:0) 2,32+0,37 A 2,35+0,18 A
Kaproik asit (C6:0) 1,94+0,22 A 1,88+0,12 A
Kaprilik asit (C8:0) 1,62+0,38 A 1,27+0,08 B
Kaprik asit (C10:0) 4,58+1,70 A 2,99+0,22 B
Laurik asit (C12:0) 3,49+0,24 A 3,37+0,15 A
Miristik asit (C14:0) 11,23+0,55 B 11,69+0,28 A
Palmitik asit (C16:0) 30,89+1,95 A 30,70+1,80 A

Palmitoleik asit (C16:1)

1,2640,25 A

1,36+0,23 A

Stearik asit (C18:0)

11,57+0,63 B

12,19£1,21 A

Oleik asit (C18:1) 24.32+1,60 B 25,66£1,09 A
Linoleik asit (C18:2) 2,40+0,40 A 2,50+0,14 A
Linolenik asit (C18: 3) 0,39+0,22 A 0,31+0,05 A
Toplam doymus asitleri ¥ SFA 70,03+1,86 A 68,49+1,10 B
Toplam doymamis yag asitleri X UFA 29,97+1,86 B 31,53+1,10 A
Tekli doymamig yag asitleri X MUFA 26,79+1,85 B 28,39+0,89 A
Coklu doymamis yag asitleri ¥ PUFA 3,184+0,36 A 3,15+0,22 A

A, B (—) Her bir satirda farkh harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.28. Edirne beyaz peyniri orneklerinin yag asiti kompozisyonu (%)

YAG ASITLERI (%) EC1 EC2 C0GRAIITEICI;ARETLI EC4 EC5 El E2 COI?EBRAFI ISAREI;SIZ E5 E6
Biitirik asit (C4:0) 2,28+0,04 b | 2,4540,07 a,b | 2,57+0,05 a | 2,56+0,07 a 2,56+0,05a | 2,3+0,14 a,b | 1,54+0,02¢ | 2,56+0,05a | 2,254+0,07 a,b | 2,26+0,05 a,b | 2,07+0,09 b
Kaproik asit (C6:0) 1,68+£0,04 b | 1,87+0,02a | 1,83+0,04 a,b | 1,82+0,02 a,b | 1,8+0,07 a,b | 1,78+0,04 ab | 1,72+0,04 ab | 1,82+0,02 ab | 2,18+0,04 a 2,03+0,42a | 1,89+0,05 ab
Kaprilik asit (C8:0) 1,120,14 a 1,4+042a | 1,18+0,05a | 1,17+0,02a | 123+0,02a | 1,22+0,02b | 1,84+£0,02a | 1,16+0,03b | 1,92+0,01a | 1,8+028a | 1,27+0,09 b
Kaprik asit (C10:0) 2,5340,04c | 2,98+0,04a | 2,7240,01b | 2,71£0,01b | 2,97+0,02a | 2,91£0,05a | 5,78 +045¢ | 2,63£024b | 5,45£0,01 ¢ | 5,14+0,65 d | 3,02+0,04 b
Undekanoik asit (C11:0) 0,03+0,01 0,05+0,01 - - - 0,04+0,01 0,06+0,01 - 0,07+0,01 0,07+0,01 0,06+0,01
Laurik asit (C12:0) 3,05+0,07b | 3,66+0,15a | 3,22+0,02 a,b | 3,21+0,02 a,b | 3,23+0,04 a,b | 3,1£0,11b 3,840,28 a 2,97+0,02b | 3,97+0,02 a 3,8240,02a | 3,69+0,05 a
Tridekanik asit (C13:0) 0,09+0,01 0,12+0,02 0,11+0,05 0,11+0,01 0,1+0,01 0,09+0,01 0,09+0,01 0,09+0,01 0,1+0,03 0,09+0,01 0,13+0,01
Miristik asit (C14:0) 11,15+0,07 ¢ | 12,4240,02a | 11,46+0,02b | 11,48+0,04b | 11,07+0,09 ¢ | 10,45+0,01 d | 10,77+0,02 ¢ | 10,59+0,01d | 11,28+0,02b | 11,11+0,08 b | 12,53+0,04 a
Miristoleik asit (C14:1) 0,95+0,03 0,05+0,01 1,05+0,02 1,05+0,02 0,85+0,02 0,41+0,01 0,49+0,01 1+0,01 0,72+0,03 0,4+0,01 1,13+0,01
Pentadekanoik asit (C15:0) 1,14+0,03 1,23+0,03 1,29+0,01 1,29+0,05 1,25+0,02 1,16+0,05 1,140,02 1,11+0,01 1,1+0,05 1,09+0,07 1,32+0,01
Palmitik asit (C16:0) 30,23+0,01 ¢ | 35,54+0,05a | 31,39+0,36 b | 31,44+0,05b | 28,4+0,28 d | 25,73+0,04 ¢ | 28,93+0,04 b | 28,9+0,14b | 28,78+0,04 b | 28,86+0,01 b | 36,81+0,02 a
Palmitoleik asit (C16:1) 1,3940,05 a | 0,59+0,05b | 1,58+0,04a | 1,6+0,14a | 1,34+0,02a | 1,140,05 ¢ | 1,08+0,05b | 1,14£0,02b | 1,05£0,07b | 0,99+0,02b | 1,69+0,09 a
Margarik asit (C17:0) 0,7+0,02 0,68+0,04 0,75+0,05 0,75+0,03 0,74+0,03 0,62+0,02 0,74+0,05 0,61+0,06 0,63+0,06 0,63+0,01 0,69+0,03
Margaroleik asit (C17:1) 0,25+0,05 0,27+0,03 0,35+0,02 0,350,01 0,23+0,03 0,43+0,01 0,24+0,01 0,33+0,04 0,2+0,01 0,22+0,05 0,26+0,02
Stearik asit (C18:0) 13,31+0,08 b | 10,33+0,04d | 13,21+0,01 b | 11,66+0,08 ¢ | 13,79+0,01 a | 12,68+0,02b | 13,45+0,07 a | 12,11+0,01 ¢ | 12,66+0,04b | 12,76+0,02b | 9,52+0,02 d
Oleik asit (C18:1) 26,28+0,04 a | 22,62+0,02 ¢ | 23,92+0,70 b | 25,43+0,04 a | 26,51+£0,01 a | 31,77+0,02 a | 23,54+0,05d | 29,4+0,07b | 23,78+0,24 d | 24,32+0,02 ¢ | 20,46+0,02 ¢
Linoleik asit (C18:2) 2,64+0,05 a | 2,28+0,11b 2,3+0,07 b 2,2940,07b | 2,57£0,09 b 2,83+0,04a | 2,2740,09 ¢ | 2,52+0,02b | 2,45+0,04 b,c | 2,66+0,04 a,b | 1,93+0,04 d
Linolenik asit (C18: 3) 0,36+0,04b | 0,17+0,02 ¢ | 0,33+0,04 b,c | 0,33+0,02 b,c | 0,59+0,05 a 0,544+0,02 a 0,9+0,04 a 0,34+0,05a | 0,55+0,07 a 0,6+0,14 a 0,16+0,02 a
Aragidik asit (C20:0) 0,21+0,01 0,2+0,02 0,240,01 0,2+0,02 0,2+0,04 0,05+0,01 0,23+0,07 0,06+0,01 0,09+0,01 0,05+0,01 0,09+0,01
Gadoleik asit (C20:1) 0,07+0,01 0,7+0,01 0,06+0,01 0,06+0,01 0,06+0,01 0,09+0,01 0,96+0,08 0,05+0,01 0,05+0,02 0,12+0,02 0,09+0,01
Eikosatrienoik asit (C20:3) | 0,12+0,01 0,18+0,02 0,12+0,01 0,11+0,05 0,12+0,05 0,11+0,03 0,08+0,01 0,11+0,02 0,07+0,01 0,08+0,01 0,07+0,01
Arasidonik asit (C20:4) 0,22+0,03 - 0,21+0,04 0,23+0,02 0,18+0,03 0,26+0,03 0,16+0,02 0,23+0,08 0,21+0,02 0,38+0,04 0,57+0,03
Heleikosanoik asit (C21:0) - - - - 0,05+0,01 0,09+0,01 0,06+0,01 0,06+0,01 0,08+0,01 0,07+0,01 0,08+0,01
Behenik asit (C22:0) 0,09+0,01 0,21+0,02 0,09+0,01 0,08+0,01 0,09+0,01 - 0,11+0,03 0,07+0,01 0,12+0,07 0,09+0,01 0,13+0,04
Dokosadienoik asit (C22:2) - - - - - 0,17+0,01 - - 0,13+0,05 0,18+0,09 0,11+0,01
Trikosanoik asit (C23:0) 0,07+0,01 - - - - 0,07+0,01 - 0,05+0,01 0,05+0,01 0,07+0,01 0,09+0,02
Lignoserik asit (C24:0) 0,06+0,01 - 0,06+0,01 0,07+0,01 0,07+0,01 - 0,06+0,01 0,09+0,01 0,06+0,01 0,11+0,01 0,14+0,01
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Cizelge 4.29. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin toplam doymus ve doymamis yag asitleri (%)

YAG ASITLERI (%)

COGRAFI iISARETLI

COGRAFI ISARETSIZ

EC1 EC2 EC3

EC4

EC5 El

E2 E3

E4

E5

E6

Toplam doymus asitleri £ SFA

67,72+0,07 ¢ | 73,14+0,02 a | 70,08+0,19 b

68,55+0,07 ¢

67,55+0,7 ¢ | 62,29+0,04 £

70,28+0,02 ¢ | 64,88+0,01 ¢

70,79+0,02 b

70,05+0,01 d

73,53+0,05 a

Toplam doymamus yag asitleri ¥ UFA

32,28+0,07a | 26,86+0,01 ¢ | 29,924+0,02 b

31,45+0,07 a

32,45+0,7a | 36,87+0,02 a

29,7240,04 b | 35,124+0,7 a

29,52+0,02 b

29,95+0,05 b

26,47+0,01 ¢

Tekli doymamis yag asitleri ¥ MUFA

28,94+0,05 a | 24,23+0,02 ¢ | 26,96+0,05 b

28,49+0,01 a

28,99+0,02 a | 33,80+0,04 a

26,31+0,01 b | 31,92+0,29 ¢

25,840,14 b

26,05+0,05 ¢

23,63+0,02 ¢

Coklu doymamis yag asitleri ¥ PUFA

3,34+0,01a | 2,63£0,05¢ | 2,96+0,04 b

2,96+0,01 b

3,46£0,01a | 3,91+0,04 a

3,41£0,02 a,b | 3,2+0,42 a,b

3,41£0,02 a,b

3,90+0,14 a

2,84+0,04 b

a, b, ¢, d (—) Kendi grubu igerisinde, her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cizelge 4.30. Edirne beyaz peynir 6rneklerinin ortalama yag asiti kompozisyonlarinin karsilagtirilmasi (%)

. . . COGRAFI ISARETLI | COGRAFI ISARETSIZ
YAG ASITLERI (%) Ortalami (%) Ortalarr?a (%)
Biitirik asit (C4:0) 2,48+0,12 A 2,16+£0,33 B
Kaproik asit (C6:0) 1,80+0,07 A 1,90+0,26 A
Kaprilik asit (C8:0) 1,22+0,18 B 1,54+0,34 A
Kaprik asit (C10:0) 2,78+0,18 B 4,16+1,37 A
Laurik asit (C12:0) 3,27+0,16 B 3,56+0,40 A
Miristik asit (C14:0) 11,52+0,50 A 11,12+0,72 A
Palmitik asit (C16:0) 31,40+2,48 A 29,67+3,22 A
Palmitoleik asit (C16:1) 1,30+0,39 A 1,18+0,49 A
Stearik asit (C18:0) 12,46+£1,35 A 12,19+1,31 A
Oleik asit (C18:1) 24,95+1,42 A 25,55+4,01 A
Linoleik asit (C18:2) 2,42+0,17 A 2,44+0,30 A
Linolenik asit (C18: 3) 0,36+0,14 B 0,52+0,22 A
Toplam doymus asitleri £ SFA 69,41+£223 A 68,64+3,57 A
Toplam doymamus yag asitleri ¥ UFA 30,59+2,21 A 31,28+£3,68 A

Tekli doymamus yag asitleri © MUFA

27.5241,66 A

27924341 A

Coklu doymamis yag asitleri ¥ PUFA

3,07+0,86 B

3,45+0,36 A

A, B (—) Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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4.9.Mineral Madde Kompozisyonu

Peynir Orneklerinin bazi mineral madde igerikleri iki Cizelge halinde sunulmustur.

Cizelge 4.31°de Na, Mg, K, Ca ve P degerleri verilirken Cizelge 4.32°de ise Fe, Cu, Mn, Zn

ve Al degerleri verilmistir.

Cizelge 4.31. Peynir 6rneklerinin bazi mineral madde igerikleri (mg/100 g)

KOD Na Mg K Ca P
MC1 2123,27439,74 b | 4558+0,84b| 259,86+6,.86b|  1114,56£021b| 1025,24+0,81 b
MC2 | 2509,98+104,05a| 56,17+0,99a| 33641+1321a| 1372,29458 24 a| 1138,044+4,20 a
M1 2760,32+8535a| 53,0040,50 c|  253,70+7,66c| 1520,99441,67a| 1334,59+4.18 a
M2 2678,67+61,14a| 61,1840,84a| 312,35+11,74b| 1371,34+24,97b| 1191,24+15,10 b
M3 2580,38+58,97 a| 56,56£0,61b| 306,84+10,53b| 1353,69+78,37b| 1182,15+12,55 b
M4 2596,31467,2a| 56,1541,65b| 344,54+11,94a| 1276,94+43,77b| 1162,30+26,16 b
ccl1 3527,78492,52 ¢ | 49,554024b| 302,50+8,00 ab | 11152844271 b,c| 918,85+14,09
cC2 4499,54+5.07b | 43,93£0,08c| 250,37£1022¢| 1072,21£59.99¢c|  900,07+8,52 ¢
cc3 2638,09425,32 d | 44,46+0,47 ¢ | 276,02+12,37 b,c| 1118,53+557b.c| 1018,68+633 b
CC4 | 6377,324322,17a| 51,304095b| 290,79+16,55b| 1123,85+21,35b.c| 856,87+13,03d
CC5 | 2705,12+110,03d| 56,33+0,06a| 289,13+12,49b| 1259,13+43,56 ab| 1095,76+2,20 a
CC6 | 3360,85+3541 c| 57,06+128a| 326,75£1620a| 1308,63+81,12a| 1030,5049,52 b
C1 2935,38+176,03 ¢ | 60,1942,06b| 280,394692b| 1247,64+3430a| 1020,3+14,19a
C2 | 4179,14+12547b| 53,24+021d| 262,78+6,01 c| 1150,65+48,76b| 960,78+6,94 b
C3 4423.82+67,67b | 6438+1,17a| 258024621 c| 128127+26,56a| 969,74+4.60 b
C4 5294,714203,53 a| 56,20+0,18 c| 313,26£6,88a|  1008,97+838c| 753,14+532d
cs 277130412646 ¢ | 39,67+038 ¢| 263,53+637bc|  938.85421,98¢c|  800,09+6,44 ¢
C6 2856,72+49.99 ¢ | 29,60+0,16 f|  170,80+5,17 d 650,52+5,95d|  613,80+2.41 ¢
EC1 3185,65449,57 ¢ | 38,1940,51d| 241,8748,19¢c|  940,4942745c| 943,23+4.88 ¢
EC2 2697+56,18 ¢ | 31,39+0,18¢|  225,7849.29 ¢ 631,46+8,18d|  604,29+1,18 ¢
EC3 3033,60464,94 d | 45,05+0,59 ¢| 324,24+14,90a| 1150,33£6547b| 1017,74+6,99 a
EC4 3633,1146,68 a| 46,04+0,07b| 252,32+1329¢c| 1007,23+45,57c|  865,75+3,37d
EC5 3391,29458.47b | 50,38+0,08a| 282,72+7,64b| 1405,70+42,63a| 986,25+1,98 b
E1 3751,38+159,03 a| 50,83£0.66a| 31623+1346a| 115644+444a| 908,85+4,14 b
E2 3120,47+37,15b | 49,19+0,58 b| 268,75+2,99 c,d| 953,30421,49c,d| 764,87+6,84d
E3 2949,324250,77 b | 40,72+0,46d|  245,69+8,64d| 881,67+21,45d| 754,59+2,19d
E4 2536,70+£50,51 ¢ | 39,67£039d|  209,03+7.54e|  770,7242646¢| 705,66+18,90 ¢
E5 35244347032 a| 44,67+0,47 ¢| 279,36+9,84 b,c | 1044,43+58,81 b,e| 830,65+14,96 ¢
E6 3712,60£30,47 a| 44,93+0,02 ¢ | 299,53+15,55 a,b | 1121,22448,35ab| 953,46+13,57 a
E7 2983,96+205,12 b | 40,47+0,69d| 263,65+6,86 c,d|  994,58+23,82¢| 878.63+1,70b

a,b,c,d.e () Kendi grubu igerisinde, her bir siitunda farkl: harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

ICP-OES cihazinda analizi yapilan elementlerin LOD ve LOQ degerleri, Na: 0,49 ppm ve 1,63 ppm, Mg: 0,17 ppm ve 0,55 ppm, K: 2,40

ppm ve 8,0 ppm, Ca: 2,98 ppm ve 9,93 ppm, P: 0,01 ppm ve 0,04 ppm.
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Cizelge 4.32. Peynir 6rneklerinin bazi mineral madde igerikleri (mg/100 g)

KOD Fe Cu Mn Zn Al
MC1 0,315+£0,00 b| 0,099+0,00 a| 0,073+0,00a| 5,88+0,02b| 0,594+0,01 a
MC2 0,413+0,00 a| 0,080+0,00b | 0,022+0,00b| 6,71£0,05a| 0,458+0,00 b
M1 0,688+0,00 a| 0,061=0,00d| 0,020+0,00b| 8,27+0,05a| 0,938+0,01 a
M2 0,433+£0,00 c| 0,103+£0,00a| 0,023+0,00 a| 7,03+£0,02b| 0,497+0,00 b
M3 0,554+0,01 d| 0,072+0,00 ¢| 0,000+0,00d | 7,11+£0,11b| 0,420+0,00 d
M4 0,319+£0,00 b | 0,081£0,00b| 0,013+0,00 c| 6,66+0,06 c| 0,439+0,00 ¢
cC1 0,369+0,00d| 0,066+0,00d| 0,009+0,00d | 5,96+0,04 d| 0,555+0,01d
cC2 0,286+0,01 e | 0,077+0,00 c| 0,006+0,00d| 7,27+0,03 a| 0,605+0,01 ¢
CC3 0,433+0,01 ¢| 0,052+0,00 f| 0,000+0,00 ¢ | 5,72+0,03 e | 0,628+0,01 ¢
CC4 1,159+0,00b| 0,101+0,00 a| 0,015+0,00 c| 5,24+0,02 f| 0,724+0,00 b
CC5 1,4194+0,02 a| 0,089+0,00b | 0,041+£0,00 a| 6,45+0,04 b| 0,757+0,00 a
CCo 0,416+£0,00 c| 0,061+£0,00 ¢| 0,021+0,00b| 6,27+0,01 ¢| 0,631+0,00 ¢
C1 0,590+0,00d| 0,110+0,00a| 0,015+0,00d | 5,37+0,14 a| 0,606+0,00 d
C2 0,673£0,00 c| 0,075+0,00 ¢ | 0,014+0,00d| 5,92+0,07 a| 0,693+0,00 b
C3 0,599+0,01 d| 0,111+£0,00a| 0,021+£0,00 c| 5,18+0,00a| 0,592+0,00 ¢
C4 1,024+0,01 b| 0,099+0,00 b| 0,000+0,00 ¢ | 3,43+2,97 a| 0,671£0,00 ¢
C5 0,576+£0,01 d| 0,051+£0,00d| 0,039+0,00b| 5,22+0,00a| 0,590+0,00 ¢
C6 3,285+0,03 a| 0,078+0,00 c| 0,073+£0,00 a| 4,56£0,03 a| 0,721£0,00 a
EC1 0,239+0,00 ¢ | 0,069+=0,00 b | 0,016£0,00 c| 4,50+0,03 d| 0,582+0,00 a
EC2 0,227+0,00 ¢ | 0,066+0,00 b| 0,052+0,00 a| 4,18+0,01 ¢| 0,593+0,01 a
EC3 1,000+0,01 b| 0,092+0,00 a| 0,029+0,00a| 5,45+0,03c| 0,611+0,01 a
EC4 0,249+0,01 c¢| 0,089+0,00a| 0,047+0,00 a| 5,72+0,02b| 0,587+0,02 a
EC5 1,183£0,00 a| 0,064+0,00b| 0,019+0,00 c| 6,10+0,08 a| 0,955+0,33 a
El 0,828+0,00 b | 0,074+0,00d | 0,002+0,00d | 5,78+0,05a| 0,814+0,28 a
E2 4,069+0,01 a| 0,140+0,00 a| 0,072+0,00 a| 4,37+0,01 f| 0,634+0,01 a
E3 0,626+0,00d| 0,081+0,00 c| 0,000+0,00d | 5,04+0,04 d| 0,703+0,06 a
E4 0,770+0,01 ¢ | 0,118+0,00 b| 0,032+0,00 b | 3,88+0,04 g| 0,703+0,03 a
E5 0,397+0,00 e | 0,067+0,00 ¢| 0,008+0,00 c| 5,26£0,02 c| 0,638+0,04 a
E6 0,330+0,00 f| 0,083+0,00 c| 0,001+£0,00d| 5,68+0,03b| 0,669+0,04 a
E7 0,278+0,01 g| 0,069+0,00 ¢ | 0,000+0,00 d | 4,94+0,02 ¢| 0,644+0,04 a

a,b,c,d.e (]) Kendi grubu igerisinde, her bir siitunda farkli harf ile gdsterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
ICP-OES cihazinda analizi yapilan elementlerin LOD ve LOQ degerleri, Fe: 1,06 ppb ve 3,52 ppb, Cu: 2,01 ppb ve 6,70 ppb,

Mn: 0,52 ppb ve 1,73 ppb, Zn: 1,57 ppb ve 5,22 ppb, Al: 0,48 ppb ve 1,61 ppb.
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Peynir Orneklerinin cografi isaretli ve cografi isaretsiz ortalama degerlerinin

karsilastirilmasi Cizelge 4.33, Cizelge 4.34 ve Cizelge 4.35°te sunulmustur.

Cizelge 4.33. Malkara eski kasar ve diger eski kagar peynir (olgunlastirilmig) peynir

orneklerinin ortalama mineral madde bilesimleri (mg/100g

MINERAL MADDELER COGRAFI iISARETLI COGRAFI iSARETSIZ
Na 2316,63+223,21 B 2653,92495.35 A
Mg 50,87+5,85 B 56,7243,16 A

K 298,138+42,96 A 304,36+35,22 A
Ca 1243,43+145,89 B 1380,74+102,08 A
P 1081,64+61,84 B 1217,57+72,77 A
Fe 0,364+0,05 B 0,498+0,14 A
Cu 0,089+0,01 A 0,079+0,01 A
Mn 0,047+0,02 A 0,014+0,00B
Zn 6,29+0,45 B 7,27+£0,63 A
Al 0,526+0,07 A 0,57340,22 A

A,B(—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cizelge 4.34. Ezine peynir 6rneklerinin ortalama mineral madde bilesimleri (mg/100g)

MINERAL MADDELER COGRAFI iSARETLI COGRAFI iSARETSIZ
Na 3851,45+1329,49 A 3743,514986,76 A
Mg 50,43+5,31 A 50,55+12,49 A

K 289,26+26,39 A 258,13+44,79 B
Ca 1166,27+99.45 A 1046,324+222,07 A
P 970,12+86,64 A 852,97+147,60 B

Fe 0,680+0,45 A 1,124+1,00 A
Cu 0,074+0,01 A 0,087+0,02 A
Mn 0,015+0,01 A 0,027+0,02 A
Zn 6,15£0,65 A 4,94+1,30 B

Al 0,650+0,71 A 0,645+0,05 A

A,B(—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.

Cizelge 4.35. Edirne beyaz pe

ir 6rneklerinin ortalama mineral madde bilesimleri (mg/100g)

MINERAL MADDELER COGRAFI iSARETLI COGRAFI iSARETSIZ
Na 3188,16+331,59 A 3225,55+444,405 A
Mg 42214691 A 44.35+4,19 A

K 265,38+37,21 A 268,89+34,44 A
Ca 1027,04+265,49 A 988,91+131,73 A
P 883,45+153,86 A 828,10+86,38 A
Fe 0,579+0,43 A 1,043+1,28 A
Cu 0,076£0,01 A 0,090+0,02 A
Mn 0,033+0,01 A 0,016+0,02 B
Zn 5,19+0,75 A 4,99+0,64 A
Al 0,672+02 A 0,687+0,11 A

A,B(—)Her bir satirda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.31°e bakildiginda, Na miktarinin 2123,27-6377,32 mg/100g, Mg miktarinin
29,60-64,38 mg/100g, K miktarinin 170,80-336,41 mg/100g, Ca miktarinin 631,46-1520,99
mg/100g ve P miktarinin ise 604,29-1191 mg/100g araliginda degistigi goriilebilmektedir.
Cizelge 4.31’te verilen mineral madde degerlerine varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizinde 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilagtirma testi ile degerlendirilmistir. Cizelge
4.31 bakildiginda, her bir peynir ¢esidi 6rneginin tamaminda,kendi ¢esidi i¢inde Na, Mg, K,
Ca ve P degerlerinin istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli farkliliklar gosterdigi

(p<0,05) anlagilmaktadir.

Cizelge 4.32’¢ bakildiginda, Fe miktarinin 0,227-4,069 mg/100g, Cu miktarinin 0,051-
0,140 mg/100g, Mn miktarinin 0-0,073 mg/100g, Zn miktarmin 3,43-8,27 mg/100g ve Al
miktarmin ise 0,420-0,938 mg/100g araliginda degistigi goriilebilmektedir. Cizelge 4.32’te
verilen mineral madde degerlerine varyans analizi uygulanmigtir. Varyans analizinde énemli
bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Cizelge 4.32 bakildiginda,
her bir peynir ¢esidi 6rneginin kendi ¢esidi icinde Fe, Cu ve Mn degerlerinin istatistiksel
olarak onemli derecede anlaml farkliliklar gosterdigi (p<0,05) anlasilmaktadir. Zn degeri
bakimindan ise, Ezine cografi isaretsiz peynir 6rnekleri haricinde, Al degeri bakimindan ise,
cografi igaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynir Ornekleri haricinde, diger gruplarda kendi

cesidi i¢inde Zn ve Al degerlerinin istatistiksel olarak onemli derecede anlamli farkliliklar

gosterdigi (p<0,05) anlagilmaktadir.

Cizelge 4.33, Cizelge 4.34 ve Cizelge 4.35’te sunulan peynir c¢esitlerinin mineral
madde bilesimlerinin ortalama degerlerinin cografi isaretli ve isaretsiz olarak karsilastirmalara
bakildiginda, Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir 6rneklerinin Na, Mg, Ca, P, Fe,
Mn ve Zn degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05)
bulunmaktadir. Istatistiksel olarak &nemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05) durumu
Ezine peynir drneklerininde sadece K, P ve Zn degerlerinde (Cizelge 4.34) goriilmektedir.
Edirne beyaz peynir 6rneklerinde ise, diger peynir gesitlerinden de farkli olarak sadece Mn
miktarlar1 bakimindan istatistiksel olarak onemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05)

bulunmaktadir.

Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinin Ca
ve Na igerikleri, Mendil (2006)’in 38694385 ng/g ve 4994+489 ng/g, Kilig, Karagozlii, Uysal
ve Akbulut (2002)’nin 888,42+165,72 mg/100g ve 557,10+74,89 mg/100g, Yiizbasi ve
Demirdzii (2002)’niin -~ 6026+908 mg/kg ve 5082+1972 mg/kg olarak belirledikleri
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degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Peynirlerin Na degeri liretim esnasinda ilave edilen
farkli tuz miktarlarindan dolayr degismektedir. Ayar ve Akyiiz (2003), peynir ¢esitlerinde
belirlenen Na miktar1 3318 mg/100g (o6rgii) ile 616 mg/100g (lor) arasinda oldugunu
bildirmektedir.Ayar ve Akyiiz (2003) calismalarda ¢esitli peynirlerde Na miktarinin 616
mg/100 g ile 3318 mg/100g araliginda degistigi goriilmiistiir.K icerigi ise Mendil (2006)‘in
(322432 pgl/g), Kilig vd. (2002)’nin  129,63+22,22 mg/100 g, Yiizbasi ve Demirozii
(2002)’niin  723+147 mg/kg olarak elde ettigi bulgularindan olduk¢a yiiksek kaydedilmistir.
Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinin ortalama
magnezyum igerigi Mendil (2006) tarafindan 36,84+2,9 ng/g olarak belirlenen degerden
oldukca yiiksek olarak tespit edilirken, Yiizbasi ve Demirdzii (2002)’niin 320+£107 mg/kg
olarak belirledigi degerden daha diisiikk oldugu saptanmistir. Ayar ve Akyiiz (2003),kasar
peynirleri orneklerinde Na, Ca ve P miktarlarii sirasiyla 1605 mg/100g, 1172 mg/100g ve
2103 mg/100g olarak belirlerken, Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir

(olgunlastirilmig) peynir Ornekleri i¢in belirledigimiz ~ Ca degerlerine benzer, Na

degerlerinden diisiik ve P degerlerinden ise yiiksek diizeylerdedir.

Olgunlasmayla birlikte peynirdeki nem kayb1 sonucu 6zellikle Na miktarinda oransal
olarak bir artisin olmas1t muhtemeldir. Kasar peynirlerindeki mineral madde diizeylerindeki bu
farkliliklar hayvanin yetistirildigi topragin yapisindan, mevsimsel degisimlerden, kullanilan
stitiin iceriginden ve farkli peynir iiretim tekniklerinden kaynaklanmis olabilir. Nitekim
birgok arastirmaci da peynir iiretim tekniklerinin ve g¢evresel sartlarin {iretilen peynirlerin

mineral madde igeriklerinde farkliliga yol agabilecegini vurgulamistir (Belgaied, 2003).

Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinin Fe
icerigi Mendil (2006)‘in 7,5+0,6 pg/g, Yiizbast ve Demir6zii (2002)’niin 8,36+0,7 mg/kg
olarak tespit ettigi degerlerden diisiik, Zn igerigi ise Yiizbast ve Demir6zii (2002)‘niin verdigi
38+5,17 mg/kg degerinden, Yal¢gin ve Tekinsen (2010)’in  verdigi 27,15+0,71 mg/kg
degerinden yiliksek bulunmustur. Farkli arastirmalarda peynirlerin Zn igeriginde saptanan
farkliliklarin, peynir yapiminda kullanilan siitten ve iiretim asamasindaki alet ve gereclerden
kaynaklanmis olabilecegi diislinlilmektedir. Bu durum Yalgin ve Tekingen (2010) tarafindan
da ifade edilmektedir. Ayrica siitteki ¢inkonun %85’inin kazein misellerine bagli oldugu ve

asidik pH degerlerinde serbest hale gegerek pihtidan ayrildig: bildirilmistir(Fresnovd., 1995).

Malkara eski kasar ve diger eski kasar peynir (olgunlastirilmig) peynir orneklerinin

ortalama Cu degerinin Mendil (2006)‘in 0,27+0,015 pg/g, Yiizbast ve Demirdzii (2002)’niin
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0,64+0,24 mg/kg ve Acar (2011)’in 0,26+0,04 mg/kg olarak elde ettigi degerlerden daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Cu kazein fraksiyonunda, enzimler ve proteinler ile birlesmis
katyonikyapida veyahutta zayif baglar ile baz1 molekiiler kompleksler seklindedir (Ayar ve
Akyiiz, 2003). Peynirlerde belirlenen bakir diizeyi hayvanlarin beslenmesinde kullanilan
yemlerin Cu igerigi yiiksek olan tarim ilaglart ile kontaminasyonundan dolay: artabilecegi,
buna karsin iiretim esnasinda siitteki bakirin ¢oziinerek peynir alti suyuna gecmesiyle

azalabilecegi (Metin, 2006) ifade edilmektedir.

Ca siitiin besin degeri ve metabolik olaylarda oynadig1 roliin yani sira peynirin
olusumunda da énemli role sahiptir. Ozellikle peynir mayasi ile kazeinin etkilesiminde etkili
olmaktadir (Ugiincii,2005). Calismamizdaki Ezine peynir drneklerinde, en fazla olan iki
sirada bulunan mineral maddenin Ca oldugu ve miktarin 650,52-1308,63 mg/100g arasinda
degistigi goriilmiistiir. Isleten, Uysal-Pala ve Karagiil-Yiiceer (2007), peynirlerde dnemli
diizeylerde bulunan mineral maddelerden Ca miktarlarinin peynir ¢esitleri arasinda 330-1025
mg/100g arasinda degistigi bildirmektedir. isleten vd. (2007) ¢alismalarinda, Ezine peynirinde
Ca igerigini 298,9-1025,6 mg/100g olarak belirlerken, ¢alismada belirledigimiz ortalama
deger 1106,29 mg/100g diizeyindedir. Beyaz peynirlerde mineral madde igerigi ile ilgili
olarak yapilan diger calismalarda da (Ugiincii, 2005; Demirci, 1989; Mendil, 2006) benzer

sonuglar bulunmustur.

Calismamizda, Ezine peyniri drneklerinde Fe icerigi 0,286-3,285 mg/100g arasinda
degisim gostermektedir. Mendil (2006)‘in beyaz peynirdeki Fe miktarini ortalama 1 mg/100 g
olarak bulmustur. Isleten vd. (2007), Ezine peyniri drneklerinde Fe icerigini 0,9-8,55 mg/100g
arasinda degisim gosterdigini ve bunun da peynir siitii karisiminda yer alan koyun, inek ve
ke¢i siit oranlarindan ve siit hayvan yemindeki farkliliklarindan kaynaklanabilecegini
vurgulamiglardir. Fe insan beslenmesi acisindan oldukg¢a esansiyel bir iz elementtir. Belirli

etkilerin altinda Fe, yag oksidasyonu olusum hizinda da artisa neden olmaktadir (Kinik vd.,
2003).

Mg protein ve niikleik asit metabolizmalarinda ve enzim sistemlerinde kofaktor olarak
onemli fonksiyonlart bulunan 6nemli bir makro elementtir. Normal inek siitiinde 13 mg/100
ml magnezyum bulunmaktadir. Ancak kegi siitiiniin diger siitlerden daha fazla Mg igerdigi
bilinmektedir (Metin,2006). Ezine peyniri orneklerinin Mg igerigi 25,93-60,51 mg/100g
arasinda degismektedir (Isleten vd., 2007). Beyaz peynirde Mg iceriginin belirlendigi bir
calismada da (Demirci,1989) benzer sonuglar bulunmustur. Isleten vd. (2007), Ezine
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peynirlerinde Cu degerlerini 0,15-0,58 mg/100 g arasinda vermektedir. Calismamizda, Ezine
peyniri Orneklerinin Cu igerigi 0,05-0,11 mg/100g arasinda degismektedir. Bu sonuglar
Diraman ve Demirci (1998) tarafindan bulunan sonuglarla uyumlu olup Mendil (2006)
tarafindan belirtilen sonug¢lardan daha diisiik bulunmustur. Sagun vd. (2005), Otlu peynirde
Cu igeriginin 90 giinliik depolama boyunca degismedigini belirlemislerdir. Kasar peynirinde
ortalama Cu miktar1 ise 0,07 mg/100g olarak bulunmustur (Yiizbasi, 2003). Lante, Lomolino,
Cagnin ve Spettoli (2006) ise Crescenza ve Squacquerone isimli italyan taze peynirlerindeki
Cu igerigini sirastyla 0,02 mg/100 g ve 0,11 mg/100g olarak belirlemislerdir. Cu beslenme
fizyolojisi acisindan 6nemli bir element oldugu kadar 6nemli derecede de katalitik bir ajandir.
Cu oksijen varhiginda siit ve iriinlerinde okside tadin olusumuna neden olan yag

oksidasyonunukatalizlemektedir (Kinik vd., 2003).

Tim peynir 6rneklerinde Mn miktart 0-0,073 mg/100g araliginda degisirken, bazi
peynir drneklerinde tespit edilememistir. Isleten vd. (2007) calismalarinda inceledikleri 22
Ezine peyniri 6rneginin sadece 8’inde 0,003-0,063 mg/100g araliginda Mn belirledikleri ve
onemli farkliliklar olusturdugunu belirtmektedir. Calismamizda, Ezine peynir 6rneklerinin
Mn araligt 0-0,073 mg/100g diizeyindedir. Siit hayvanlarinin bulundugu c¢evrede asidik
topraklar ve asidik komiirlerin bulunmasi (komiir havazlari, tas ocaklar1 vb.) siitlerdeki Mn

miktarina etkili oldugu (Bayraktaroglu, 1993) ifade edilmektedir.

Tiim peynir orneklerinde Zn miktar1 3,43-8,27 mg/100g aralifinda belirlenmistir.
Isleten vd. (2007), Ezine peynirlerinde 2,12-8,19 mg/100g araliginda verirken, calismamizda
inceledigimiz Ezine peynirlerine ait degerler ile olduk¢a benzerdir. Mendil (2006) beyaz
peynirde, Yiizbast vd. (2003) kasar peynirinde Zn miktarlar1 sirasiyla 1,2 mg/100g ve 3,77
mg/100g olarak belirlemislerdir. Yabanci tip peynirlerden Crescenza ve Squacquerone
peynirlerinde ise sirasiyla 2,85 mg/100g ve 2,16 mg/100g (Lante vd., 2006) Zn
belirlenmistir.Zn biiylime ve gelisme i¢in esansiyel bir elementtir. Siitteki Zn elementinin
temel kaynagini diyet olusturmaktadir. Metal siit isleme ekipmanlarinin kullanimi siitte

Znkontaminasyonlarinin potansiyel kaynagini olusturmaktadir (Kinik vd., 2003).

Edirne beyaz peynir 6rneklerinin ortalama Ca degerleri (988,91-1027,04 mg/100g)
Yiizbasi ve Demirdzii (2002)’nilin beyaz ve kasar peynirlerinde bulmus oldugu degerden
diisiik, Tarake1, Yurt ve Kiigiikoner (2003)’nin Dumas ¢okeleginde tespit ettigi degerlerden ise
yiikksek bulunmustur. Ayar ve Akyiiz (2003) beyaz peynirde, Ca, P, Mg, Fe, Na ve Cu
degerlerini sirasiyla 637 mg/100g, 807 mg/100g, 37,36 mg/100g, 0,19 mg/100g, 1511
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mg/100g ve 0,12 mg/100g olarak belirlemislerdir. Bu degerler gore, belirledigimiz Na ve Ca
degerleri oldukca yiiksek kalirken, Ayar ve Akyiiz (2003)’nin ¢aligmasinda kulanilan beyaz
peynir 6rneginde kuru madde %35,80 diizeyinde olup, ¢aligmamizda kullanilan Edirne beyaz
peynir 6rneklerinin ortalama kuru madde degerleri %60 diizeylerindedir. Yine bu ¢alismada

% tuz oran1 %3,42 iken, ¢alismamizda belirlenen ortalama tuz degeri %3,96°dr.

Calismamizda, tim peynir 6rneklerinde, Al miktar1 0,420-0,938-mg/100g araliginda
degisim gostermistir. Isleten vd. (2007) calismalarinda, Ezine peynir 6rneklerinde Al
miktarini 8,46-38,58 mg/100 g arasinda belirlemis olup, belirledigimiz degerlerden oldukca
farklidir. Isleten vd. (2007), belirledikleri Al degerlerinin diger arastirmacilarin belirledikleri
degerlerden yiiksek oldugunu belirtirken, Al miktarinin peynir siitiiniin taginmasi ve islenmesi

sirasinda kullanilan kaplardan kontaminasyon olmasina baglamistir.

Siitte bulunan mineral maddeler, miktarlar1 ag¢isindan makro ve iz elementler olmak
tizere iki gruba ayrilirlar. Kalsiyum, magnezyum, klor ve sodyum makro elementler grubunda
demir, c¢inko, bakir, krom, aliiminyum ve mangan ise iz elementler grubunda yer
almaktadirlar (Metin, 2001). Siitteki mineral maddelerin siitiin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri,
besin degeri ve teknolojisi yoniinden dnemli islevleri bulunmaktadir. Basta kalsiyum, fosfor,
magnezyum, sodyum ve potasyum olmak iizere her bir element beslenme fizyolojisi agisindan
biiylik 6neme sahiptir. Bu mineral maddeler ayrica siit proteinlerinin kimyasal yapilarini
stabilize ederler, peynir yapiminda kullanilan rennin enziminin kazein kompleksi lizerine
etkisini desteklerler, siitiin 1s1l isleme karst direncinde ve bazi siit {riinlerinde aroma
olusumunda 6nemli rol oynarlar. Siitte bulunan mineral madde igerigi hayvanin ki, tiiri,
genetik faktorler, laktasyonagsamasi, beslenme ve mevsimsel degisimler, cevre sartlari,
yemleme ve hayvan hastaliklar1 gibi cesitli faktorlerden etkilenmektedir (Ugiincii, 2005).
Ayrica, peynir Uretim teknikleri, kullanilan katki maddeleri, peynirlerin olgunlagsma diizeyleri,
depolama ve peynir siitiinde kullanilan keci, koyun ve inek siitlerinin oranlar1 da mineral
madde bilesimlerinde farklar tizerine etkili olmaktadir (Ayar ve Akyiiz, 2003). Elde edilen
sonuglara gore peynir ¢esitleri insanlarin beslenmesine mineral madde bilesimi baglaminda

farkli olgiilerde katkida bulunmaktadir.
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4.10.

Renk Analizi

Peynir 6rneklerinin L*, a*, b* degerleri Cizelge 4.36’da verilmistir.

Cizelge 4.36. Peynir orneklerinin renk degerleri

KOD L* a* b*
MC1 80,16+0,34 a -1,87+0,06 a 19,07+0,27 b
MC?2 76,38+0,83 b -1,81%0,02 a 20,56=0,60 a
Ort. 78,27+2,08 A -1,84+0,05 A 19.82+0.89 A
M1 69,98+0,30 ¢ 0,61+0,02 a 25,.84+1,11 a
M2 70,87+0,32 b,c -1,59+0,00 ¢ 19,59+0,38 ¢
M3 72,55£1,41 ab 2,59+0,07 d 15,98+1,17 d
M4 73,10£1,72 a -1,14£0,01 b 23,90£0,03 b
Oort. 71,63+1.66 B 1.18+1.19 4 21,34+4.00 4
CCl1 83,00+0,24 b 1,12£0,01 a 15,29+0,18 b
CcC2 83,84+1,28 b -1,17£0,10 d 11,71£0,77 ¢
CC3 81,250,111 ¢ 1,21£0,00 a 18,04+0,02 a
CC4 84.61+0,11 b 0,10£0,00 b 15,72+0,07 b
CC5 88.47+0,36 a -0,30+0,03 ¢ 14,09+0,28 ¢
CC6 67,55£0,20 d -0,20+0,07¢ 12,83+0,29 d
Ort. 81,60+6,76 A 0,12%0,84 A 14,622,10 A
C1 85,07+0,14 b -0,95+0,00 e 14,94+0,01 a
C2 87.78+0,92 a 0,2240,03 b 12,68+0,48 ¢
C3 79,18+0,31 d -1,64+0,00 f 15,49+0,54 a
C4 84,09+0,39 b 0,16+0,02 ¢ 10,27+0,21 d
C5 84,70+0,39 b 0,78+0,00 a 15,38+0,04 a
C6 82,58+0,55 ¢ -0.29+0,03 d 13,84+0,11 b
Oort. 83,90+2.70 A -0,29+0.82 B 13.77+1.89 A
EC1 85,40+1,59 b -0,32+0,02 d 8,23+0,54 ¢
EC2 87.68+0,89 a 0,59+0,03 a 12,540, 14 ¢
EC3 84,20+0,85 b -0,1740,11 ¢ 9,28+0,39 d
EC4 87,54+0,99 a 0,47+0,06 b 14,05+0,76 b
EC5 85,95+0,12 a,b -0,76+0,00 e 15,05£0,02 a
Ort. 86,15+1.62 4 - 0,04+0,52 B 11.83+2.74 A
E1 87,0620,51 b 1,48+0,02 a 13,40+0,18 b.c
E2 85,2240,81 ¢ 0,11+0,04 d 13,46£0,18 b,c
E3 82.87+0,89 d 0,21+0,09 ¢ 13,77+031 b
E4 81,89+0,86 d 0,22+0,00 ¢ 13,200,00 ¢
E5 78,19+0,15 ¢ -0,49+0,00 ¢ 7,21+0,02 d
E6 89,36 £0,70 a 0,49+0,02 b 14,95+0,13 a
E7 86,95+1,08 b 0,23+0,03 ¢ 14,66:038 a
Oort. 84,51%3,62 B 0,3240,55 4 12,95£2,46 A

a, b, c, d, e (]) Kendi grubu igerisinde, her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
A, B(]) Kendi grubu igerisinde, her bir siitunda farkli harfler ile gosterilen ortalama degerler p<0,05 diizeyinde birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.36 incelendiginde, cografi isaretli Malkara eski kasar ile diger cografi
isaretsiz eski kasar peynir (olgunlagtirilmig) peynir orneklerinin ortalama L*, a* ve b*
degerleri sirasiyla 78,27, -1,84 ve 19,82 ile 71,63, -1,18 ve 21,34 olarak belirlendigi
goriilmektedir. L*, a* ve b* degerlerine varyans analizi uygulanmis ve onemli bulunan
sonuclar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Malkara eski kasar ve diger eski
kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir Orneklerinde, kendi c¢esidi icinde, cografi isaretli
Malkara eski kasar peynirlerinin a degeri haricinde, belirlenen degerler istatistiksel olarak
onemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05) gostermistir. Cografi isaretli ve isaretsiz olarak
karsilastirilma yapildiginda ise sadece L* degerinde istatistiksel olarak onemli derecede
anlaml farklilik (p<0,05) bulunmustur.

Cizelge 4.36 incelendiginde, cografi isaretli ve cografi isaretsiz Ezine peynir
orneklerinin ortalama L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 81,60, 0,12 ve 14,62 ile 83,90, -0,28 ve
13,77 olarak belirlendigi goriilmektedir. L*, a* ve b* degerlerine varyans analizi uygulanmis
ve 6nemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Cografi isaretli
ve cografi isaretsiz Ezine peynir Orneklerinde, kendi cesidi icinde, belirlenen degerler
istatistiksel olarak onemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05) gostermistir. Buna karsin,
Cografi isaretli ve isaretsiz olarak karsilastirilma yapildiginda ise belirlenen degerler

istatistiksel olarak dnemli derecede anlamli farklilik (p>0,05) bulunmamastir.

Cizelge 4.36 incelendiginde, cografi isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynir
orneklerinin ortalama L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 86,15, -0,03 ve 11,83 ile 84,51, 0,32 ve
12,95 olarak belirlendigi goriilmektedir. L*, a* ve b* degerlerine varyans analizi uygulanmis
ve Onemli bulunan sonuglar Tukey karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Cografi isaretli
ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynir drneklerinde, kendi ¢esidi iginde, belirlenen degerler
istatistiksel olarak 6nemli derecede anlamli farkliliklar (p<0,05) gostermistir. Cografi isaretli
ve igaretsiz olarak karsilastirilma yapildiginda ise belirlenen L* ve adegerleri istatistiksel

olarak dnemli derecede anlamli farklilik (p<0,05) gostermistir.

Malkara Eski Kasar Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2017), fiziksel
ozellikler boliimiinde, sadece kabuk rengi hakkinda bilgi yer almakta olup, “kirli saman
sarisindan koyu saman saris1 renkte” ifadesi bulunmaktadir.Ezine Peyniri tescil belgesinde
(02.11.2020 tarih ve 88 sayil1 biilten ile degisiklikleri igeren) (TURKPATENT, 2020), iiriiniin
tanimi1 ve ayirt edici 6zellikler boliimiinde, renk 6zelligi “beyaza dontik agik sar1 renk” olarak

verilmistir. Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde (TURKPATENT, 2007), fiziksel
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ozellikleri boliimiinde renk 6zelligi “yoreye 6zgii siitiin yagindan kaynaklanan hafif sarimtirak
beyaz” olarak verilmistir. Her ii¢ tescil belgesinde renk 6zellikleri bakimindan herhangi bir
renk degeri bilgisi de yer almamaktadir. Siit ve siit iirlinlerinde renk degeri tiiketici begenisini
etkilemesinin yani sira kalite 6zelliklerini de belirleyen 6nemli bir kriterdir. Renk 6lgiimiinde
objektif sonu¢ elde edebilmek i¢in enstriimantal cihazlardan yararlanilmakta ve L*, a*, b*

degerlerinin belirlenmesi ile nicel sonuglar elde edilmektedir.

L*, a*, b* degerleri ii¢ boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte ve bu koordinat
sisteminde L* degeri dikey eksende parlakliktan/beyazdan (L*=100) koyuluga/siyaha gidisi
(L*=0) belirtirken, +a* kirmiziliga, -a* yesillige, +b* sariliga, -b* ise mavilige gidisi
gostermektedir. Ozellikle L* ve b* parametreleri peynir kalitesinin belirlenmesinde 6nemli

olan parametrelerdir.

Calisilan peynir cesitleri karsilastirildiginda, en yiiksek L* ortalama degeri cografi
isaretli ve cografi isaretsiz Edirne beyaz peynir Orneklerinde 84,51-86,15 olarak
belirlenmistir. En diisiik L* ortalama degeri Malkara eski kasar ile diger cografi isaretsiz eski
kasar peynir (olgunlastirilmis) peynir 6rneklerinde 71,63-78,27 olarak belirlenmistir. Koca
(2009) calismasinda Izmir teneke tulum peyniri ig¢in L* degerini 79,91-90,39 olarak
vermektedir. Okur ve Seydim (2011), calismalarinda lor ve beyaz peynir i¢in L* degerini
sirastyla 92,45 ve 91,68 olarak vermektedir. Ayar ve Akyiliz (2003), beyaz peynirlerde L*
degerlerini i¢ ve dis ylizeylerde Olgerek sirasiyla 87,52 ve 74,85 olarak belirlenmistir.
Temizkan (2012), inek, koyun ve keci siitiinden {iretilen kasar peynirlerinin 90 giinliik
depolama siiresince L* degerlerinin 75,26-88,46 arasinda degistigini belirlemistir. Ozsunar
(2010), inek siitlinden Ttretilen peynir orneklerinde L* degerini 84,83 olarak belirlemistir.
Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019), Ezine eski kasar peynirlerinde L* degeri aralifin1 72,56-
83,87 (ortalama 78,51) olarak vermektedirler. Bu ortalama deger cografi isaretli Malkara eski

kasar peynirlerinin L* ortalama degeri (78,27) ile olduk¢a benzerdir.

Siitiin kolloidal kismini olusturan yag globiilleri ve kazein miselleri goriinebilir
spektrumda 15181 yansitmasindan dolay1 peynirin beyaz rengini almasinda baslica rol aldig1 ve
L* degeri peynirlerdeki beyazlig1 ifade etmesi agisindan 6nemli oldugu ifade edilmektedir.
Kasar peynirlerinde, haslama oncesinde peynirdeki yag miktar1 peynirin renginin beyaz
olmasinda etkili olmakta, fakat haslama sonrasi peynir sogudugunda serum proteinleri
ayrilmakta ve 15181 yansitamayacagindan peynirin beyazligi azalmaktadir (Metzger vd., 2000).

L* degerlerindeki degisim peynirdeki tuz oraniyla iliskili olmakta vetuz orani yiikseldik¢e L*
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degeri diisme egilimindedir. Peynirlerde homojen dagilim gostermeyen tuz L* degerlerinde
farkliliklar olusturabilmetedir. Tuz oraninin artis gostermesi lipidoksidasyonu ihtimalini

arttiracagindan peynirlerdeki L* degerinde farkliliklara neden olabilmektedir (Kaya, 2002).

Renk analizlerinde a* degeri pozitif ve negatif koordinatlar1 ile kirmizi ve yesil
renkleri ifade etmektedir. Pozitif degerler kirmizi rengin, negatif degerler yesil rengin
gostergesidir Koordinat sisteminde merkez renksizdir, a* degerleri arttikca ve merkezden
uzaklastik¢a renk ayirimi artmaktadir. Calisilan peynir ¢esitleri karsilagtirildiginda, en yiiksek
a* ortalama degeri cografi isaretli Malkara eski kasarpeynirde -1,84 iken, cografi isaretsiz
Edirne beyaz peynirinde 0,32 olarak belirlenmistir. Koca (2009) ¢alismasinda Izmir teneke
tulum peyniri i¢in a* degerini 1,44-2,86 olarak vermektedir. Okur ve Seydim (2011),
caligmalarinda lor ve beyaz peynir i¢in a* degerini sirasiyla -0,87 ve -1,35 olarak
vermektedir. Oksiiz vd. (2004), kirmizi rengin gostergesi olan a* degerinin, Kasar
peynirlerinde olgunlasma siiresince az oranda bir degiskenlik gosterdigini fakat 6rneklerin
pozitif bir deger almadigini belirlemislerdir. Say, Galaev ve Denizli (2008) haslama
suyundaki farkli tuz oranlarimin ve depolama siiresinin a* degerine etki ettigini ifade
etmektedir.Yalman (2011), kasar ve benzeri peynirlerde yaptig1 arastirmada, ortalama a*
degerini depolamanin ilk giliniinde -3,36, 30. giiniinde -2,74 ve 90. giiniinde -3.96 olarak
belirlemistir. Temizkan (2012), inek, koyun ve keg¢i siitiinden iiretilen kasar peynirlerinin 90

glinliik depolama siiresince a* degerlerinin -4,89 ile -7,72 arasinda degistigini belirlemistir.

Renk analizlerinde b* degeri pozitif ve negatif koordinatlari ile sar1 ve mavi renkleri
tanimlamaktadir. Pozitif degerler sar1 rengin, negatif degerler mavi rengin gostergesidir
Koordinat sisteminde merkez renksizdir, b* degerleri arttikga ve merkezden uzaklastikca
renk ayirimi artmaktadir. Calisilan peynir gesitleri karsilagtirildiginda, en yiiksek b* ortalama
degeri cografi isaretli Malkara eski kasar peynirde ve cografi isaretsiz eski kasar peynirde
19,82-21,34 iken, cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peynirinde 11,83-12,95 olarak
belirlenmistir. Dogan ve karagiil-Yiiceer (2019), Ezine eski kasar peynirlerinde b* degerini
14,87-24,74 (ortalama 18,36) olarak vermektedirler. Bu ortalama deger cografi isaretli
Malkara eski kasar peynirlerinin b ortalama degerine (19,82) olduk¢a yakindir.

Koca (2009) ¢alismasinda Izmir teneke tulum peyniri icin b* degerini 19,14-25,15
olarak vermektedir. Okur ve Giizel-Seydim (2011), ¢calismalarinda lor ve beyaz peynir i¢in a*
degerini sirasiyla 12,58 ve 16,63 olarak vermektedir. Say vd. (2008) haslama suyundaki

farkli tuz oranlarinin ve depolama siiresinin b* degerine etki ettigini ifade etmektedir. Ayar
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ve Akyiiz (2003), beyaz peynirlerde b* degerlerini i¢ ve dis yiizeylerde Olgerek sirasiyla
16,56 ve 8,25 olarak belirlenmistir. Temizkan (2012), inek, koyun ve keci siitiinden iiretilen
kasar peynirlerinin90 giinliik depolama siiresince b* degerlerinin 13,77 ile 24,20 arasinda

degistigini belirlemistir.

Peynirin dogal renginin olusumunda; kullanilan siit tiirii ve siit 6zellikleri (siitiin yag,
protein, vb. icerigi), yemleme farkliliklari, mevsimsel sapmalar ve bunlarla iligkili olarak
siitiin B-karoten ve laktoflavin miktarinin farkli olmasi, ayrica peynirin yag orani ve olgunluk
derecesi gibi birgok etmen rol oynamaktadir. Tiiketici begenisinin kazanilmasinda rengin
Oonemi biiyiiktiir. Peynirde gerceklesen renk sapmalarini dengeleyebilmek ve tiiketiciye renk
acisindan standart bir {irlin sunabilmek amaci iletliretimde gerektiginde renk maddeleri de
kullanilabilmektedir (Okur ve Giizel-Seydim, 2011). Peynir rengine yag rengi de Onemli
diizeyde etkilemektedir. Yagin hafif sar1 ve beyaz olmak iizere iki renkte olmasi ihtimal
dahilindedir. Siit hayvaninin beslendigi yem (yesil renk, kurutulmus tahil sap1 veya saman
vb.) kaynakli olarak siit yagina etki edebilmektedir. Peynir renginin paketleme materyalleri ve

depolama kosullarindan da etkilendigi iyi bilinmektedir.

Peynirlerin sar1 renge sahip olmasini siitiin bilesiminde yer alan ikincil pigment olan
karotenoidler saglamakta ve karotenoidler fotosentez esnasinda kullanilmaktadir. Konjuge
baglar igermeleri UV ismlarini absorplamalarini saglamakta ve saridan kirmiziya gecisi
saglayan renkler olusturmaktadir. Hayvanlar karotenoidleri sentezleyemediklerinden tiikettigi
yemlerin igerdikleri bu maddeler siite gegmektedir (Fox, Guinee, Cogan ve McSweeney,
2001). Peynirlerde renk ve aroma olusmasinda bakteriyel flora da 6nemli yer edinmistir.
Peynirde Brachybacteria tiirii mikroorganizma yiiksek orandaki tuz ortaminda faaliyetini

stirdlirebilmekte ve bulundugu peynirde sar1 renk olusumu saglamaktadir (Lefresne, 2000).
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5. SONUC VE ONERILER

Ulkemiz geneline bakildiginda, genis iiriin yelpazesi ile siit ve siit {iriinleri cografi
isaretli Urlinler arasinda dikkat ¢ekmektedir. Siit ve siit iirlinleri bakimindan 6nemli bir
potansiyele sahip olan bolgemizde, ¢ok biiyiik kapasitede endiistriyel ve klasik yontemlerle
peynir iiretimleri yapilmakla birlikte, Ezine Peyniri (cografi isaret tiiri, mense adi, tescil
n0:86) ve Edirne Beyaz Peyniri (cografi isaret tiirli, mahreg adi, tescil n0.93) ile Malkara Eski
Kasar Peyniri (cografi igaret tiirii, mense adi, tescil no:261) iirlinlerine verilen cografi isaretler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda korunmak iizere tescil edilmis iiriinler de
iiretilmektedir. Bolgemizde Kirklareli Eski Kasar Peyniri mahreg ad1 tescili i¢cin 2017 yilinda
ve Ezine Inek Peyniri mahre¢ adi tescili icin 2016 yilinda basvurularm yapildigi ve
degerlendirme siireclerinin siirdiigli bilinmektedir. Diger taraftan, Kirklareli Beyaz Peyniri
menge adi tescili i¢cin 2018 yilinda bagvuru yapildigr ve 2021 yili icerisinde de tescil edildigi
bilgisi bulunmaktadir (TURKPATENT, 2021).

Bu calismada, tescil edilmis Ezine Peyniri ve Edirne Beyaz Peyniri ile Malkara Eski
Kasar Peyniritiriinlerinin bazi ayirt edici fizikokimyasal 6zellikleri, mineral madde igerikleri
ve yag asidi bilesimleri belirlenmistir. Elde edilen veriler, cografi isaret tescil belgelerinde yer
alan baz1 fizikokimyasal 6zellikler ve kendi siifindaki cografi isaretsiz peynir gesitleri ile

karsilastirmalar yapilmistir.

Kuru madde oranlar1 (%), cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri, Ezine Peyniri ve
Edirne Beyaz Peynir iirlinlerinin ilgili tescil belgelerinde verilen degerlere uygun olup, kendi
smifindaki cografi isaretsiz peynir ¢esitlerinden daha yiiksek diizeylerdedir. Tiim peynir
cesitlerinin kendi sinifi igerisinde % kuru madde oranlarinin degiskenlik gosterdigi de
(p<0,05) belirlenmistir. Tiim peynir 6rneklerinin % kuru madde oranlar1 Tiirk Gida Kodeksi

Peynir tebliginde (Anonim, 2015) verilen degerlere de uygundur.

Kiil miktarlar1 (%), cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri, Ezine Peyniri ve
Edirne Beyaz Peynir iriinlerinde kendi sinifindaki cografi isaretsiz peynir ¢esitlerinden daha
yiiksek diizeylerdedir. Buna karsin, bu farklilik sadece cografi isaretli Edirne Beyaz Peynir
tirtinii i¢in istatistiksel (p<0,05) olarak anlamlidir. Cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri

hari¢ olmak {izere, tim peynir c¢esitlerinin kendi smifi icerisinde % kiil miktarlarinin
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degiskenlik gosterdigi de (p<0,05) belirlenmistir. Tescil belgelerinde ve ilgili tebligde % kiil

miktarlart ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Kuru madde de ortalama % tuz oranlari, cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri
haricinde, diger calisilan cografi isaretli peynirlerin tescil belgelerinde verilen degerler
dahilindedir. Cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri hari¢ olmak {izere, tim peynir
cesitlerinin kendi smifi igerisinde % tuz ve kuru madde de % tuz oranlarinin degiskenlik
gosterdigi de (p<0,05) belirlenmistir. Cografi isaretli Malkara Eski kasar peyniri ve diger eski
kasar (olgunlastirilmig) peynirleri hari¢ olmak iizere, tiim peynir ¢esitlerinin kendi sinifi

icerisinde kuru maddede % tuz oranlari ilgili tebligde verilen degerlere uygundur.

Kuru madde de ortalama % yag oranlari, cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri,
Ezine Peyniri ve Edirne Beyaz Peynir iiriinlerinin ilgili tescil belgelerinde verilen degerlere
uygun olup, kendi sinifindaki cografi isaretsiz peynir ¢esitlerinden daha yiiksek diizeylerdedir.
Buna karsin, bu farklilik sadece cografi isaretli Ezine Peyniri ve Edirne Beyaz Peynir {irlinii
icin istatistiksel (p<0,05) olarak anlamlidir. ilave olarak, iki farkli firmaya ait cografi isaretli
Ezine Peyniri 6rneklerinin ilgili tescil belgesinde verilen degerlerden daha diisiik oldugu, s6z
konusu bu peynir 6rneklerinden birinin ilgili tebligde verilen tam yaglh kritere de uygun
olmadig1 belirlenmistir. Benzer olarak, bir firmaya ait cografi isaretli Edirne beyaz peynir
orneginin kuru madde de % yag oranmin ilgili tebligde verilen tam yaglh kriterin altinda
kaldig1 da tespit edilmistir. Cografi isaretsiz peynir ornekleri degerlendirildiginde, tam yagh

ve yarim yagli tanimi igerisinde ilgili tebligde verilen degerlere uygundur.

Protein oranlar1 (%) ortalamalari, cografi isaretli Malkara Eski Kasar Peyniri, Ezine
Peyniri ve Edirne Beyaz Peynir iriinlerinin kendi simifindaki cografi isaretsiz peynir
cesitlerinden daha yiiksek diizeylerdedir. Buna karsin, bu farklilik sadece cografi isaretli
Ezine Peyniri iirlinii igin istatistiksel (p<0,05) olarak anlamlidir. Cografi isaretsiz eski kasar
(olgunlastirilmis) peynir ornekleri harig, tiim peynir cesitlerinin kendi sinifi igerisinde %
protein oranlarmin degiskenlik gosterdigi de belirlenmistir. Tescil belgelerinde ve ilgili

tebligde % protein miktarlar ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Titrasyon asitligi (% laktik asit) ortalama degerleri, cografi isaretli Malkara Eski Kasar
Peyniri ile diger eski kasar (olgunlastirilmis) peyniri ile aynidir. Buna karsilik, cografi isaretli
Ezine Peyniri ve Edirne Beyaz Peyniri ile cografi isaretsiz kendi siifindaki peynirlerle

karsilastirildiginda anlamli olarak (p<0,05) farklidir. Diger taraftan, pH ortalama degerleri
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bakimindan ise sadece Edirne Beyaz Peyniri ile cografi isaretsiz kendi smnifindaki peynirler
arasinda anlamli olarak (p<0,05) farklilik goriilmektedir. Malkara Eski Kasar Peyniri tescil
belgesinde % titrasyon asitligi ve pH degerleri verilmemektedir. Uretim pratigi ve kalite
acisindan asitlik degerlerine cografi isarette yer verilmemesi bu peynir ¢esidi tescili i¢in bir
eksiklik oldugu sodylenebilir. Ciinkil {iretim esnasinda patojenlerin peynirde gelismesinin ve
toksin olusumunun engellenmesinde hizli asitlik gelisimi olduk¢a 6nemli bir kriterdir. Buna
karsin, Ezine Peyniri tescil belgesinde % titrasyon asitligi degerleri verilmis olup, cografi
isaretli Ezine Peyniri 6rneklerinin tamami séz konusu aralik igerisindedir. Edirne Beyaz
Peyniri tescil belgesinde ise % titrasyon asitligi degeri SH cinsinden verilmekte olup, %
titrasyon asitligi degerine c¢evrildiginde, cografi isaretli Edirne Beyaz Peyniri 6rneklerinin
tamami bu degerin (%1,35-1,58) altindadir. Tescilli Orneklerin pH degerleri dikkate
alindiginda aslinda gida giivenligini saglayacak 6l¢iide bir asitlik gelisiminin saglandig1 kabul
edilebilir. Bu durumda tescilde belirtilen asitlik degerlerinin Edirne Peynirinin daha eksi
algilanmasina yol agacagi, bunun da genelde iiriin i¢in daha olumsuz bir durum olusturacagi
dikkate alinarak asitlik degerinin biraz daha diisiiniilebileceginin faydali olacagi
diisiiniilmektedir. Zira tiim degerlerin tescil kriterine uymamasi, tliketicilerin iireticileri buna

yoneltebilecegi ihtimalini akla getirmektedir.

Asit sayist (mg KOH/g yag) ortalama degerleri, cografi isaretli Malkara Eski Kasar
Peyniri ve Ezine Peynirinde cografi isaretsiz kendi sinifindaki peynirlerle karsilagtirildiginda
daha diisiik diizeyde, Edirne Beyaz Peynirinde ise daha yliksek diizeyde olmakla birlikte, s6z
konusu farkliliklar (p>0,05) énemli degildir. Ilave olarak, tiim peynir cesitleri grubu icerisinde
asit sayis1 (mg KOH/g yag) degerleri degiskenlikler gostermistir. ilgili peynirlerin tescil

belgelerinde asit sayisi/serbest yag asitligi degerleri ile ilgili kriter bulunmamaktadir.

Incelenen tiim peynir &rneklerinin yag asiti bilesimlerinde 4-24 arasinda karbon
sayilarina sahip 27 farkli yag asidi belirlenmistir. Bunlardan 17°si doymus yag asitlerinden
olup karbon sayilart 4-24 arasinda, doymamis yag asitlerinde ise karbon sayilar1 14-20
arasindadir. Karbon sayisi1 en kiiclik olan biitirik asit (C4:0) olup, karbon sayis1 en biiyiik yag
asiti ise lignoserik asit (C24:0) olarak belirlenmistir. Yag asiti bilesimleri igerisinde yer alan 5
yag asidi tek sayili karbon sayisina (C11:0, C13:0, C15:0, C17:0, C17:1) sayisina sahip olup
sadece biri doymamis yag asididir. C18:2 ve C18:3 ¢oklu doymamis yag asitleri haricinde
coklu doymamis yag asitleri olarak C20:3 ve C20:4 yag asitleri belirlenmistir. Doymus yag
asitleri grubu igerisinde laurik (C12:0), miristik (C14:0), palmitik (C16:0) ve stearik (C18:0)
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asitler 6nemli oranda yer almaktadir. Doymamis yag asitleri grubu igerisinde bulunan oleik
asit (C18:1) orami diger doymamis yag asitlerine gore oldukg¢a yiiksek diizeyde olup
doymamis yag asitlerinden palmitoleik (C16:1), linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3) asitler
onemli yag asitleri olarak yer almaktadir. Cografi isaretli ve cografi isaretsiz peynir gruplari
karsilastirildiginda, Malkara Eski Kagar Peyniri ve diger eski kasar peynirleri arasinda sadece
laurik asit oranlarinda, Ezine Peynirleri arasinda ise 5 onemli yag asidi (kaprilik, kaprik,
mitristik, stearik ve oleik asitler) oranlarinda, Edirne Peynirleri arasinda da 5 6nemli yag asidi
(biitirik, kaprilik, kaprik, laurik ve linolenik asitler) oranlarinda anlamli (p<0,05) farkliliklar

gorilmistir.

Tim peynir Orneklerinin Na, Mg, K, Ca, P, Fe, Cu, Mn, Zn ve Al mineral
maddelerinin miktarlar1 ICP-OES ile belirlenmistir. Belirlene mineral maddelerin ortalama
degerleri cografi isaretli ve isaretsiz olarak karsilastirildiginda, Edirne Beyaz peynirlerde
sadece Mn miktarinda, Ezine Peynirlerinde ise K, P ve Zn miktarlarinda anlamli farkliliklar
(p<0,05) gorulmiistiir. Diger taraftan, cografi isaretli Malkara Eski Kasar peyniri ile diger eski
kasar (olgunlastirilmis) peynir grubunun karsilastirllmasinda ise K, Cu ve Al miktarlar

haricinde, diger minerallerin miktarlarinda anlamli farkliliklar (p<0,05) goriilmiistiir.

Peynir orneklerinin L*, a*, b* ortalama degerleri cografi isaretli ve isaretsiz olarak
karsilastirildiginda, Ezine Peynirleri arasinda sadece a* ortalama degerinde, Edirne Beyaz
Peynirleri arasinda L* ve a* ortalama degerlerinde ve Malkara eski kasar ile diger cografi
isaretsiz eski kasar peynir (olgunlastirilmis) peynirleri arasinda ise sadece L* ortalama
degerleri arasinda anlamli farkliliklar (p<0,05) goriilmistir. Buna karsin, b* ortalama
degerlerinde ise peynir gruplari arasinda fark (p>0,05) bulunmamaktadir. S6z konusu
peynirlerin cografi isaret tescil belgelerinde renk tanimi, “kirli saman sarisindan koyu saman
sar1s1 renkte”, “beyaza doniik acik sar1 renk” veya “yoreye 6zgi siitiin yagindan kaynaklanan

hafif sarimtirak beyaz” olarak verilmekte olup, somut degerler bulunmamaktadir.

Siit ve siit iirlinleri icerisinde en cok tiiketilen {iriin ¢esidi olan peynirler, siitiin elde
edildigi hayvanin cinsi, siitiin bilesimi, iliretim metotlar1 ve uygulanan teknoloji ile farkl
fizikokimyasal ve duyusal oOzellikler kazanmaktadir. Isil islem, tuzlama, kurutma,
olgunlagtirma gibi pek cok teknolojik islem ile peynirlere istenen lezzet ve aroma profili

kazandirilmaktadir.
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Tirk Gida Kodeksi Peynir tebliginde (Anonim, 2015), cografi isaret olarak tescil
edilmis peynirlerin taniminda ‘“karakteristik o6zellikler” ifadesi de yer verilmektedir.Ezine
Peyniri ve Edirne Beyaz Peyniri ile Malkara Eski Kasar Peyniri tiriinlerinin tescil
belgelerinde, kuru madde de yag orani (%), kuru madde (%), kuru maddede tuz (%), titrasyon
asitligi (%laktik asit), pH degerleri verilmektedir. Edirne Beyaz Peyniri tescil belgesinde
verilen % yag oranmn kuru madde iizerinden olup olmadigi belirtilmemekte, Malkara Eski
Kasar Peyniri tescil belgesinde % titrasyon asitligi ve pH degerleri verilmemektedir. S6z
konusu bu peynir gesitlerinin kendi sinifindaki triinlerden farkliliklarini ve hatta diger
bolgelerde iiretilen benzer peynir iiriinlerinden ayiran karakteristik 6zelliklerin daha genis
kapsamda somut verilerle yer almasi1 gerekmektedir. Belirli karakteristik 6zelliklere sahip olan
tiriinler tescil edildiklerinden ayirt edici fiziksel, kimyasal, duyusal vb. o6zelliklerin tim
ayrintilariyla belirtilmesi siirdiiriilebilir ve izlenebilir iiriin kalitesinin saglanmasinda ve iiriin
taklit/tagsislerinin belirlenmesinde biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu c¢alisma ile, tescil
belgelerinde yer alan karakteristik 6zellikleri kapsamina yag asiti bilesimi, protein orani, asit
sayis1 (% serbest yag asitligi), renk (L*, a*, b*) degerlerinin dahil edilmesi onerilmektedir.
Daha genis kapsamli ¢aligmalar ile aroma-aktif bilesenleri igeren aroma karakterizasyonuna,
tekstiir 0zelliklerine ait bilimsel verilerinde karakterizasyon 6zelliklerine dahil edilerek ilgili

peynirlerin tescil belgeleri detaylandirilarak revize edilmelidir.
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Ek 1: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniriorneklerinin kuru madde
istatistiksel analizi
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Ek 2: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri drneklerinin kuru madde istatistiksel analizi
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Ek 3: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin kuru madde istatistiksel
analizi

sl @\
S N

4— —
3,75 .
35 T -
isaretli isaretsiz All Pairs
Tukey-Kramer
COGRAFIISARET 0,05

Ek 4: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri o6rneklerinin % kiil miktar
istatistiksel analizi

115



5,5

1 - L0
5 )

%KUL

4_.
T
3,5 T -
isaretli isaretsiz All Pairs
Tukey-Kramer
COGRAFI ISARET 0,05

Ek 5: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin % kiil miktar: istatistiksel analizi
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Ek 6: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri Orneklerinin % kil miktar
istatistiksel analizi
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Ek 7: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski peyniri Orneklerinin titrasyon asitligi
istatistiksel analizi
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Ek 8: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri orneklerinin titrasyon asitligi istatistiksel
analizi
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Ek 9: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri Orneklerinin titrasyon asitligi
istatistiksel analizi
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Ek 10: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri orneklerinin pH degeri
istatistiksel analizi
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Ek 11: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin pH degeri istatistiksel analizi
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Ek 12: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri orneklerinin pH degeri istatistiksel
analizi
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Ek 13: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri orneklerinin L* degerleri
istatistiksel analizi
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Ek 14: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri Orneklerinin a* degerleri
istatistiksel analizi
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Ek 15: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri 6rneklerinin b* degerleri
istatistiksel analizi
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Ek 16: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin L* degerleri istatistiksel analizi
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Ek 17: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin a* degerleri istatistiksel analizi
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Ek 18: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin b* degerleri istatistiksel analizi
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Ek 19: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin L* degerleri istatistiksel
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Ek 20: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin a* degerleri istatistiksel

analizi
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Ek 21: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin b* degerleri istatistiksel
analizi
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Ek 22: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri 6rneklerinin tuz oranlar (%)
istatistiksel analizi
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Ek 23: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri 6rneklerinin tuz oranlar1 (%) istatistiksel
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Ek 24: Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri Orneklerinin tuz oranlart (%)

istatistiksel analizi
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Ek 25: Cografi isaretli ve isaretsiz Malkara eski kasar peyniri drneklerinin yag oranlari (%)
istatistiksel analizi
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Ek 26: Cografi isaretli ve isaretsiz Ezine peyniri drneklerinin yag oranlart (%) istatistiksel
analizi
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Ek 27:Cografi isaretli ve isaretsiz Edirne beyaz peyniri Orneklerinin yag oranlari(%)
istatistiksel analizi
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Ek 28: Malkara eski kasar peyniri 6rneklerinin asit sayisinin istatistiksel analizi
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Ek 29:Ezine peyniri 6rneklerinin asit sayisinin istatistiksel analizi
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Ek 30: Edirne beyaz peyniri 6rneklerinin asit sayisinin istatistiksel analizi
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Ek 31: Malkara eski kasar peyniri 6rneklerinin protein oraninin (%) istatistiksel analizi
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Ek 32: Ezine peyniri 6rneklerinin protein oraninin (%) istatistiksel analizi
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Ek 33: Edirne beyaz peynir 6rneklerinin protein oraninin (%) istatistiksel analizi
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Ek 34: MC1 kodlu peynirin yag asiti kKompozisyonu kromotogrami
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Ek 35: MC2 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 36: M1 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 37: M2 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 38: M3 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 39: M4 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 40: CC1 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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Ek 41: CC2 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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CC3 kodlu peynirin yag asiti kompozisyonu kromotogrami
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