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Bu arastirmada, Kars’ta dag ve ova bdlgelerinde faaliyet gosteren
isletmelerden ilkbahar ve yaz mevsimlerinde toplam 24 adet olmak iizere taze Kars
Kagar peynirleri temin edilmistir. Toplanan orneklerin kimyasal, fiziksel, duyusal
ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmis ve istatistiksel agidan mevsim ve bolge
farkliliklarinin peynir &zellikleri iizerine etkileri arastirilmistir. Dag bolgesinde
tiretilen Kasar peynirlerinin; kurumadde, yag, kurumaddede yag, toplam serbest
yag asitleri, %5°lik PTA’da ¢oziinen azot oranlari, a* degerleri, b* degerleri ve kiif
sayilarinda istatistiksel agidan mevsimler arasinda 6nemli diizeyde fark bulunurken
(p<0.05); mevsim farkliligi ova bolgesinde iiretilen Kasar peynirlerinin; pH,
kurumadde, yag, kurumaddede yag, suda c¢oziinen azot, %5’lik PTA’da ¢oziinen
azot, proteoz-pepton azotu oranlari, pihti, L* degerleri ve b* degerlerini
istatistiksel acidan oOnemli diizeyde etkilemistir (p<0.05). Iki farkli bolge
karsilastirildiginda, ilkbahar aylarinda Kasar peynirlerinin L* degerleri, b*
degerleri ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarinda saptanan farklilik 6nemli
bulunurken (p<0.05); yaz aylarinda ise dag ve ova’da faaliyet gosteren isletmelerin
tirettikleri peynirlerin; pH, toplam serbest yag asitleri, toplam serbest aminoasit
miktarlari, L* degerleri, a* degerleri arasindaki fark énemli bulunmustur (p<0.05).
Kasar peynirlerinin goriiniis, doku, lezzet ve tiim izlenim puanlar1 arasindaki fark
o6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Anahtar Kelimeler: Kars Kasari, kimyasal, fiziksel, duyusal, mikrobiyolojik
ozellikler



ABSTRACT
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SOME QUALITY CHARACTERISTICS OF FRESH KARS KASHAR
PRODUCED IN MOUNTAIN AND PLAIN REGIONS IN DIFFERENT
SEASONS
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In this research, total 24 fresh Kars Kashar cheeses were provided in the
spring and summer seasons from the mountain and plain regions of Kars. The
chemical, physical, sensory and microbiological properties of the collected samples
were examined and the effects of seasonal and regional differences on the cheese
characteristics were statistically investigated. The difference between two seasons
were found significant on dry matter, fat and fat in dry matter, total free fatty acid,
5% PTA soluble nitrogen, a*, b* values and total mold count of Kashar cheeses
produced in the mountain region (p<0.05). The difference of seasons influenced
pH, dry matter, fat and fat in dry matter, water soluble nitrogen, 5% PTA soluble
nitrogen, proteose-pepton nitrogen, curd firmness, L* and b* values of the Kashar
cheeses produced in the plain region significantly (p<0.05). When comparing the
two different regions in the spring season, the difference between values of L*, b*
and total aerobic mezophilic bacteria count of Kars Kashar cheese were significant
(p<0.05). In the summer season, the differences between pH, total free fatty acid,
total free amino acid, L*, a* values were found significant among the cheeses
produced in the milk factories in the mountain and plain regions of Kars (p<0.05).
The difference between appearance, texture, taste and all impression scores of all
Kashar cheeses was not significant (p>0.05).

Keywords: Kars Kashar, chemical, physical, organoleptic, microbiological
properties
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GENISLETILMIS OZET

Bu arastirmada, Kars’ta faaliyet gosteren dort farkl siit isletmesinde tiger
tekerriir ile ilkbahar (Nisan) ve yaz (Temmuz) mevsimlerinde iiretilen toplam yirmi
dort adet (on ikisi 2344 m yiiksekliginde olan dagda, diger on ikisi 1800 m
yiiksekliginde olan ovada) taze Kars Kasar peyniri 6rnegi Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolimii Siit Teknolojisi Arastirma
Laboratuvari’na getirilmistir. Temin edilen taze Kars Kasar peyniri 6rneklerinin ii¢
tekerrlirlii olarak; kimyasal, fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmis ve istatistiksel agidan mevsimlerin ve bdlgelerin peynir kalite dzellikleri
tizerine etkileri belirlenmigtir. Bu boliimde, Kars’in farkli bolgelerinde ve farkli
mevsimlerde {iretilen taze Kars Kasar peynirlerinin bazi ozellikleri arasinda
bulunan farkliliklar 6zetlenmistir.

Farkli mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerin pH degerleri
tizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bdlgesinden temin edilen
ornekler arasinda onemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki
farkliliklar incelendiginde, yalnizca yaz aylarinda toplanan 6rneklerde onemli
Olciide farkliliklarin oldugu saptanimistir (p<0.05).

[lkbahar ve yaz mevsimlerinde Kasar peynirlerinin; titrasyon asitligi
degerleri (% L.a. cisinden), kiil miktarlari, toplam azot oranlari, protein oranlari,
kurumaddede protein oranlari, tuz ve kurumaddede tuz oranlar1 yoniinden dag ve
ova bolgeleri arasinda 6nemli farkliliklar bulunmamustir (p>0.05). Bununla birlikte
mevsimlerin dag ve ova bolgelerinden de satin alinan Kasar peynirlerinin; kiil
miktarlari, toplam azot oranlari, protein oranlari, kurumaddede protein oranlari, tuz
ve kurumaddede tuz oranlari lizerinde 6nemli bir etki yaratmadigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Mevsimlerin farkliligit dag ve ova bdlgesinde {retilen peynirlerin
kurumadde, yag ve kurumaddede yag oranlarinda anlamli degisikliklere neden

olurken (p<0.05), her iki mevsimde de bolgelerin farklilig1 peynirlerin kurumadde,
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yag ve kurumaddede yag oranlarimi istatistiksel agidan Onemli diizeyde
etkilememistir (p>0.05),

Mevsimlerin ova bélgesinden temin edilen peynirlere ait toplam serbest
yag asitleri degerleri tlizerindeki etkisi Onemli bulunurken (p<0.05), dag
bolgesinden temin edilen Ornekler arasinda onemli bir fark belirlenmemistir
(p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklara bakildiginda yalnizca yaz aylarinda
analize tabi tutulan peynirlerin toplam serbest yag asitleri degerleri agisindan
farklilik 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Farkli mevsimlerin ova bdlgesinden temin edilen peynirlerin suda
coziinen azot (SCA) ve olgunlagsma indeksi degerleri iizerindeki etkisi 6nemli
bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda énemli bir
farkliliga neden olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklara
bakildiginda ilkbahar ve yaz aylarinda analiz edilen peynirlerin SCA ve
olgunlagma indeksi degerleri agisindan 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0.05).

%12 Trikloroasetik asitte ¢Oziinen azot oranlari bakimindan Kasar
peynirleri genel olarak birbirlerine yakin degerler almustir. Istatistiksel olarak da
mevsimler ve bolgeler arasindaki fark p>0.05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

[statistiksel analiz sonucunda, her iki bolgede iiretilen Kasar peynirlerinin
%5 PTA’da c¢oziinen azot oranlar1 iizerinde mevsimlerin farkliligi p<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Bolgelerin farklilig1 ise taze Kars Kasar peyniri
orneklerinin %5 PTA’da ¢Oziinen azot oranlari {lizerindeki etkisi bakimindan
onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Farkli mevsimlerde iiretilen dag ve ova bolgesine ait peynirlerin kazein
azotu oranlar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmemistir
(p>0.05). Kasar peynirlerinin kazein azotu oranlar1 {izerinde farkli bolgelerin de
etkisi nemli bulunmamistir (p>0.05).

Farkli mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerin proteoz-
pepton azotu oranlar1 iizerindeki etkisi Onemli bulunurken (p<0.05), dag

bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda énemli bir farklilaga neden olmadig
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belirlenmistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklara bakildiginda, ilkbahar ve
yaz aylarinda analiz edilen peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlar1 agisindan
onemli bir fark bulunmamustir (p>0.05).

Mevsimlerin farkliligi dag ve ova bolgesinden temin edilen Kasar
peynirlerinin toplam serbest aminoasit miktarlar1 {lizerinde istatistiksel agidan
onemli farkliliklara neden olmamistir (p>0.05). Bolgelerin farkliligi ise, yalnizca
yaz aylarinda analize tabi tutulan peynirlerin toplam serbest aminoasit miktarlari
tizerinde anlaml1 farkliliklara sebep olmustur (p<0.05).

Mevsimlerin farkliligi, ova bolgesinden temin edilen peynirlerin
penetrometre degerleri {izerinde anlamli farkliliklara sebep olurken (p<0.05), dag
bolgesinden aliman peynirlerin  penetrometre  degerleri  lizerinde etkili
bulunmamistir (p>0.05). Bolgelerin farkliligi ise peynirlerin dig ve kesit
yiizeylerindeki penetrometre degerleri iizerinde istatistiksel a¢idan Onemli
farkliliklara neden olmamistir (p>0.05).

Farkli mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerin kabukta ve
kesit yiizeyinde L* degerleri lizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag
bolgesinden temin edilen ornekler arasinda Snemli bir fark belirlenmemistir
(p>0.05). Bolgelerin farklilig1 ise her iki mevsimde de iiretilen Kasar peynirlerinin
kesit yiizeyindeki L* degerleri lizerinde p<0.05 diizeyinde onemli bulunurken,
ilkbahar ve yaz aylarinda analize tabi tutulan peynirlerin kabugunda L* degerleri
acisindan dnemli bulunmamstir (p>0.05).

Farkli mevsimlerin etkisi yalnizca dag bdlgesinden temin edilen
peynirlerin kabukta a* degerleri ilizerinde ©6nemli bulunurken (p<0.05), ova
bolgesinden temin edilen Ornekler arasinda onemli bir fark belirlenmemistir
(p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliligin ise, sadece yaz aylarinda toplanan
orneklerinin kabukta ve kesit yilizeyinde a* degerleri bakimindan 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Farkli mevsimlerin dag bolgesinden temin edilen peynirlerin kabukta ve

her iki bolgeye ait peynirlerin kesit yiizeyindeki b* degerleri tlizerinde anlamlh
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farkliliklara sebep olmugtur (p<0.05). Bolgelerin farkliligi ise sadece ilkbahar
aylarinda toplanan orneklerin kabukta b* degerleri ilizerinde istatistiksel agidan
onemli farkliliklara neden olmustur (p<0.05).

Duyusal analizler sonucunda; tiim peynir orneklerinin birbirine yakin
degerler aldig1 tespit edilmistir. Istatistiksel agidan da mevsimlerin ve bolgelerin
farkliliginin taze Kars Kasar peyniri drneklerinin; goriinils, doku, lezzet ve tiim
izlenim puanlar1 tizerindeki etkileri dnemsiz diizeyde bulunmustur (p>0.05).

Mevsimlerin farkliligi, dag ve ova bolgelerinden temin edilen Kasar
peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri ve maya sayilari
iizerinde istatistiksel acidan onemli diizeyde etki gdstermemistir (p>0.05). Ancak
bolgelerin farkliligimin ilkbahar aylarinda iretilen peynirlerin TAMB sayilan
iizerinde O6nemli derecede etkisi bulunurken (p<0.05), yaz aylarinda iiretilen
peynirlerinin TAMB sayilari, her iki mevsimde de laktik asit bakteri ve maya
sayilar1 tizerinde etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Mevsimlerin  farkliliginin  dag bolgesinden temin edilen Kasar
peynirlerinin  kiif sayilari iizerinde etkisi Onemli bulunurken (p<0.05), ova
bolgesinden temin edilen ornekler arasinda Snemli bir fark belirlenmemistir
(p>0.05). Bolgeler arasindaki farklilik ise ilkbahar ve yaz aylarinda analizlere tabi

tutulan Kasar peynirlerinin kiif sayilar1 agisindan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Calismalarim boyunca beni yonlendirip yardimlarini esirgemeyen, yapici
ve yonlendirici fikirleriyle bana daima yol gosteren ve kendisinden cok sey
ogrendigim degerli Hocam ve danismanim Sayin Prof. Dr. Nuray GUZELER e ve
saygideger hocalarim Prof. Dr. Mehmet GUVEN’e ve Dr. Ogr. Uyesi Emel UNAL
TURHAN’a en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Orneklerin mikrobiyolojik analizleri sirasindaki yardimlarindan dolayz,
oncelikle Prof. Dr. Zerrin ERGINKAYA, Prof. Dr. Isil VAR ve Ars. Gor. Gozde
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Gor. Murat KALENDER’e, tez yazinm siirecinde desteklerinden dolayr Cagla
OZBEK’e ve Mustafa Kadir ESEN’e, istatistiksel analizlerin yapilmasinda
yardimlarini esirgemeyen Istatistik Boliimii’nden Ars. Gor. Hasan YILDIRIM’a ve
duyusal analizlerde yer alan panel iiyelerine tesekkiir ederim.

Taze Kasar peynir 6rneklerini temin edecegim dag ve ova isletmelerinin
belirlenmesi ve drneklerin alinmasi konusunda Tiirkiye’nin en iyi Gravyer ve Kars
Kagar iireticisi olan, Kogulu Peynirciligine gonliinii veren, Bogatepe Cevre ve
Yasam Dernegi Baskan1 Sayin [lhan KOCULU’ya tesekkiirlerimi sunarim.

Verdigi maddi desteklerden dolayr T.C. Yurtdisi Tiirkler ve Akraba
Topluluklar1 Daire Baskanligina, tez ¢alismami maddi olarak destekleyen C.U.
Rektorliigii’'ne, BAP Koordinatorliigiine ve son olarak c¢alismalarimin tim
asamalarinda gosterdikleri anlayig, sabir, maddi ve manevi destekleri icin sevgili
aileme, Ozellikle kardesim Orhan KOBOYEV’a ve arkadaglarim Ahmad Reshad
NOORI ve Gullala RAHMEDOVAya tesekkiirii bir borg bilirim.
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1. GIRIS Firuza KOBOYEVA

1. GIRIS

Peynir, yiiksek miktarlarda igerdigi protein, yag, mineral maddeler ve
vitaminler agisindan zengin olup her toplumda biiyiik 6nem tagimaktadir. Farkli
kaynaklara gore diinyada toplam 2000 ile 4000 arasinda peynir ¢esidi vardir ve bu
peynirlerin yaklasik 500 kadar1 Uluslararas1 Siitgiilik Federasyonu (IDF)
tarafindan belirlenmistir (Say, 2008). Tirkiye’ye bakildiginda 193’ten fazla cesit
peynirin {iretimi gergeklestirilmektedir (Anon, 2014a; Anon, 2016a).

Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore, 2016 yilinda bir dnceki yila gore
inek siitiinden elde edilen peynirin toplam iiretim miktar1 %1.1 diisiisle 657 bin 694
ton olarak hesaplanmistir. Bu arastirmanin konusu olan Kasar peyniri Tirkiye’de
tiretilen peynirler i¢inde 6nemli olup iiretim miktar1 bakimindan Beyaz peynirden
sonra gelerek ikinci sirada yer almaktadir. Istatistiksel degerler incelendiginde
tiretilen toplam peynir miktarinin yaklasik %52’sini (342 001 ton) Beyaz peynir,
%28’ini Kagar peyniri (184 154 ton), %3’iinii Tulum (19 731 ton) ve %17’sini (111
808 ton) diger peynirler olusturmaktadir (TUIK, 2016).

Tiirkiye genelinde Kasar peynirleri iiretimi ile dikkati ¢eken iller; basta
Sakarya olmak tizere Konya, [zmir, Tekirdag, Balikesir, Kars, Bursa, Aydin,
Karaman ve Kirklareli olarak siralanabilmektedir (Say, 2008). Siit {iriinleri
sektoriinde ¢ok Ozellikli ve katma degeri yliksek dogal bir {iriin olarak bilinen
Kasar peyniri diger Balkan ve Avrupa iilkelerinde de iiretilmekte ancak farkl
isimlerle bilinmektedir (Gelibolu, 2009; Say, 2008). Ornek olarak Bulgaristan’da
Kagkaval, Yunanistan’da Kassari, Rusya’da Kavkazskiy, Yugoslavya’da
Kachkawaj adlariyla tamimlanmaktadir (Demirci ve Diraman, 1990; Sahan ve
Kacgar, 2003).

Kars Kasar peynirlerini diger endistriyel iirlinlerden ayiran en Onemli
ozelligi Kars’in daglarinda, meralarinda, yaylalarinda serbest dolagimla beslenen
hayvanlarin siitiinden elde edilmesi ve aldehitler, ketonlar, esterler, yag asitleri,

terpenler ve hidrokarbonlar gibi otuz iki farkli bilesenden olugsmasidir (Anon,
1



1. GIRIS Firuza KOBOYEVA

2016b). Bu peynir herhangi bir koruyucu madde icermeyen, tuzdan bagka katki
maddesi olmayan ve dogal sartlarda olgunlastirilan bir peynir ¢esididir.

Kars’ta siit ve siit iiriinlerinin tiretim ve dagitim isleri 1960’larda, Tiirkiye
ile Isvigre Federal Konseyi arasinda imzalanan antlasmayla yeni bir boyut
kazanmistir (SERKA, 2014). Bu sehirde giinlimiizde; Gravyer, eski Kasar,
Tiirkmen Sacak, Malakan, Tulum, Kelle, Otlu, Tel, Canak, Ciiriik gibi toplam on
alt1 ayr1 peynir ¢esidinin oldugu bilinmektedir (S6nmez, 2017).

Cizelge 1.1’de Tiirkiye’'nin illerine gore Kasar peyniri liretimi ile ilgili
bilgiler verilmistir. Tiirkiye’nin birgok alanda en az gelismis illeri arasinda bulunan
Kars ili bu siralamada Tiirkiye’de Kasar peyniri imalati1 yapilan 77 il arasinda 6.
sirada yer almaktadir (Demir, 2016). Kars ilinde ise Kasar peyniri iiretimi yapan

isletmelerin tiretim kapasite ile ilgili veriler Cizelge 1.2°de verilmistir.

Cizelge 1.1. Tiirkiye illerine gore Kasar peyniri {iretimi (2015) (Demir, 2016)

Il ad: Kayitli Uretici Toplam Uretim Kapasitesi
Sayisi Personel (y1l/ ton)
Sakarya 17 1.347 18.158
Konya 34 2.757 15.386
[zmir 52 2421 14.130
Tekirdag 16 888 13.615
Balikesir 21 1.698 9.890
Kars 49 256 9.945
Bursa 17 2418 8.209
Aydin 21 796 7.609
Karaman 5 434 7.518
Kirklareli 15 427 6.668
Toplam 247 13.442 110.678
Diger iller (67) 322 10.310 70.724
Genel Toplam 569 23.752 181.402

Tiirkiye genelinde iiretimi yapilan Kasar peynirleri ile benzer nitelikleri

bulunmasina ragmen cografi isaret alarak nitelik farkliligi gosteren ildeki Kars
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Kasar peyniri tiretimi tiim Tiirkiye’de tiretilen toplam 181.000 ton Kasar peynirinin

yaklasik %5’ini olusturmaktadir (Sekil 1.1.).

Uretim tonyil
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160 000
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120 000

100 000
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60 000
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20000 I

Yilar 2005 2006 2007 2008 1009 2010 2011 012 2013 2014 015
B Kurs l'.'m!im Mikim (lon'yl) 8312 £ 300 9 500 100
o Turkive Uretim Miktan (ronml)  40.566 6422 049 7501 T 9879 178 1503 1553 167 6 1789

Sekil 1.1. Kars ve Tiirkiye’de yillara gore Kasar peyniri iiretimi (TOBB ve Kars il
Gida Tarim ve Hayvanciik Miidirliigii verileri  kullamilarak
hazirlanmistir)

Yapilan hesaplamalar ve degerlendirmeler sonucunda Kars’ta mevcut 49
tesiste 70.000 ton/yil kurulu siit isleme kapasitesinin kullanimina dayali olarak
10.000 ton/y1l civarinda Kasar peyniri tiretimi yapildig1 belirlenmistir. Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlig1 ve cesitli kirsal kalkinma kuruluslan tarafindan verilen
cazip iretim tesvikleri ve yapilan lretim denetimleri nedeniyle ilde kayit disi
iiretim yapan isletmeye rastlanmazken, nitelikleri cografi isaret dosyasinda
belirtilen iriiniin niteliklerine tam uymayan isletmelere rastlanmistir (Demir,
2016). Diger bir ifadeyle, Kars Kasar peynirini standartlara uygun sekilde iireten
illerde kaydedilen {iretim miktar1 ile ilgili baz1 sikintilar yasanmaktadir. Ornek
olarak bir bolgede 100 ton peynir liretilirken bolgede satisa sunulan toplam Kasar
peyniri miktar1 150 ton olarak hesaplanmaktadir. Bunun nedeninin il disinda veya
icinde kiiciikk veya bilinmeyen isletmelerde iiretilen peynirlerin “Kars Kasar1”

olarak etiketlendirilip satisa sunulmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.
3
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Cizelge 1.2. Kars ilinde Kasar peyniri iiretimi yapan isletmeler (2015) (TOBB;
Kars Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii)

Adres flge Isletme Kurulu Kapasite — Kasar Peyniri
Sayis1  (Ton/yil) (Siit) (Ton/Y1l)
Bozyigit Koyii Arpagay 1 1.200 120
Kog¢ Koyii Beldesi Arpacay 1 1.320 132
Karakale Koyii Digor 1 150 15
Tirkmesen Koyii Digor 1 500 50
B. Bogatepe Koyl Merkez 1 942 180
Bogatepe Koyii Merkez 1 5.084 510
Bogazkoy Merkez 4 4.154 402
Caglayan Koyt Merkez 3 2.940 276
Dikme Koyt Merkez 3 5.214 345
Gelirli Koyii Merkez 4 1.320 120
Hafizpasa Mah. Merkez 1 1.320 120
[stasyon Mah. Merkez 1 900 84
Karakale Koyii Merkez 1 163 10
Maksutcuk Koyt Merkez 1 650 120
Organize Sanayi Merkez 21 71.449 6.538
Bolgesi
Pasacgayir Mah. Merkez 1 260 5.7
Soylu Koyt Merkez 1 1.485 53
Yiicelen Koyii Merkez 1 1.440 144
[stasyon Mah. Sarikamig 1 960 135
Incesu Susuz 1 0 135

Kars ilinin ozelliklerine bakilirsa, bu il Dogu Anadolu Bolgesi'nin
kuzeydogu kesimlerinde yer almaktadir. Dolayisiyla Tiirkiye’nin en soguk
bolgesinde yer aldig igin karasal bir iklime sahiptir. S6z konusu Kars ve Erzurum
gibi illerin kislar1 karli, uzun ve sert, yazlar ise ilimli hatta serin ge¢mektedir
(Anon, 2016¢). Kars’m yiizolgiimii 18.557 km” olup %38.2’sini daglar, % 11’ini
ovalar ve kalan %350.8’sini platolar olusturmaktadir (Anon, 2014b). Bu plato
ozelligi gosteren il cografyasit hem Kafkasya hem de Anadolu 6zelligi tasidigindan
dolayi bitki floras1 bakimindan olduk¢a zengin bir il olup 1600’den fazla ¢igekli

bitkiye sahip oldugu bilinmektedir (Anon, 2016c). Bu bitkilerden yiiz tanesi
4
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diinyada baska hicbir yerde yetismeyen nadir bitki tiirleridir (Demirel, 2013).
Yukarida bahsedilen ilin iklim ozelliklerine gore Kars bozkir goriiniimiinde
bicimlenmistir. Bu bitkilerle beslenen hayvanlarin siitiiniin, peynirinin, etinin,
balinin kaliteli olmas1 anlamina gelmektedir. S6z konusu iklim kosullar1 meralarda
yetistirilen ¢igekli otlari, siitleri ve onlardan iiretilen siit triinlerinin kalitesini
dogrudan etkilemektedir (Anon, 2016¢).

Tirkiye’deki ovalar batidan doguya gidildik¢e yiikseltisi artmaktadir. Bu
ovalar i¢ ovalar ve kiy1 ovalari olmak iizere ikiye ayrilir. I¢ ovalar deniz seviyesine
gore yiiksek yerlerdir ve genellikle yiiksekte olduklar igin fiziki haritada sar1 ve
kahverengi renkleri ile gosterilmektedir (1500 m ve Ustli). Daglar ise batidan
doguya gidildikce yiikseltisi artmaktadir. Tiirkiye’nin en yiksek daglari Dogu
Anadolu’da bulunmaktadir. Ortalama yiikselti 2000 metrenin iistiindedir.
Tiirkiye’de herhangi bir yerin dag sayilmasi i¢in bulundugu yere gore en az 500-
600 m fazla olmas1 gerekmektedir (Anon, 2018c).

Dag peynirleri (alpin peyniri), yiikksek dag cayirlarinda beslenen ve biiylik
bir verim saglayan hayvan siitiinden elde edilen zengin, karmasik bir lezzete sahip
olan peynirlerdir (Meier, 2018). Bu dag peynirlerin, ovalarda yetisen ineklerin
siittinden elde edilen peynirlerden daha fazla omega-3 yag asidi icerdigine ve daha
saglikli olabilecegine dair kanitlar bulunmaktadir. Ayrica daglarda yetisen
ineklerden elde edilen siit, ¢cimler arasinda biiyiiyen kiiciik ¢igeklerden gelen terpen
ad1 verilen kimyasal bilesikleri de igermektedir (Zielinski, 2013). Kaliteli siitten
gelencksel metotlarla tiretilen dag peynirleri pazarda benzer peynirlere gore ii¢ kat
fiyata satilmasina ragmen kisa siirede tiiketilmektedir.

Kars Kasar peynirinin benzer {iriinlere gore farklilagmasini saglayan
unsurlarin en 6nemlisi de, yorede yaz aylarindaki yagish hava kosullar1 nedeniyle
olusup yesil kalan alpin cayirlarda yetisen otlarla beslenen melez Kafkas
ineklerinden elde edilen siitlerdir. Dogal, zengin igerikli ve kendine 6zgii aromatik
ozelliklere sahip olan siitlerden geleneksel yontemleri ile iiretilen Kasar peynirleri

bu nedenle diger Kasar peynirlerine gore daha iistiin 6zelliklere sahiptir.
5



1. GIRIS Firuza KOBOYEVA

Son yillarda Tiirkiye’de geleneksel gidalara olan ilgi artis gostermektedir.
Bunun nedeni ise tiriinlerin spesifik kalite 6zelliklerine sahip olmalarindan, belli bir
cografi alanda ve yoresel pazarlara sunulmak icin iretilmelerinden
kaynaklanmaktadir (Dinkgi ve ark., 2012).

2010 yilinin Temmuz ayinda Kars’ta Ekomiize kurulmustur. 2016 yili 15-
17 Temmuz tarihleri arasinda bu ilde Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi ve
Ekomiize Zavot organizasyonuyla diizenlenen, bir ilk gergeklestirilerek Tiirkiye’de
ve Diinyada Yerel-Geleneksel Peynirler: Kars Kasar1 Cografi Isareti Sempozyumu
diizenlenmistir. Bu sempozyumda Tiirkiye’de ve Diinyada yerel-geleneksel
peynirlerin tanitimi yapilmis ve endustriyel peynirlerden farklar1 aktarilmustir.
Kafkas Universitesi ve Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi tarafindan SERKA
destegiyle ii¢ yil siirdiiriilen ¢alismalar sonucunda Kars Kasar’ma Tiirk Patent
Enstitiistince “cografi isaret belgesi” verilmistir (Anon, 2016d). Bu sempozyuma
ait gorseller EK 2°de ve Kars’ta gerceklestirilen diger etkinliklerin gorselleri EK 3,
EK 4’te gosterilmstir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore cografi isaret olarak tescil
edilmis peynirler; ilgili ulusal veya uluslararasi kuruluslar tarafindan tiretim yeri,
metodu ve karakteristik 6zellikleri agisindan belgelendirilerek tescillenen peynirler
olarak tanimlanmistir. Bunun yani sira cografi isaret olarak tescil edilmis peynirler,
yatay gida kodeksi hiikiimlerine aykir1 olmamak kosulu ile cografi isaret tescilinde
belirtilen 6zelliklere gore piyasaya arz edilmektedir (TGK, 2015).

Cografi isaretin faydalarma bakildiginda, oncelikle iireticiler igin adil
kazang, iriin farklilagtirilmasi, gecim kaynaklarinda cesitlilik ve kisa tedarik
zincirleri ortaya c¢ikmaktadir. Tiketiciler ise gilivenli ve kisa gida zincirleriyle
birlikte kaliteli {irline erisebilmektedirler. Kirsal alanlar i¢cin geleneksel iiretimin
desteklenmesi, kiiltiirel ve ekolojik kaynaklarin korunmasi bakimindan faydalari
bulunmasinin yan sira, bolge ve iilkeler igin sayginlik, yeni is alanlar ve turizm

acisindan 6nemli bir yere sahiptir (Anon, 2016e).
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Gilintimiizde Kars’ta 20 adedi Kars Organize Sanayi Bolgesinde olmak
lizere 55 adet siit ve siit Uriinleri isleme tesisi bulunmaktadir (Anon, 2018a). Bu
isletmelerin  biliylik ¢ogunlugu mevsimsel olarak, Nisan aymin ortasindan
baslayarak Temmuz ayinin sonuna kadar iiretim yapmaktadir (Anon, 2018b).
Digerleri ise tiim yil iiretim gergeklestirmektedir. Ilkbahar ve yaz aylarinda iiretilen
peynirler arasinda hayvanlarin yaz aylarinda serbest meralarda bitkilerle, ilkbahar
aylarinda ise yemle beslenmesi nedeniyle tat ve koku yoniinden farkliliklar
gosterdigi belirtilmistir (Anon, 2016e). Bu isletmelerde yilda ortalama 12.000 ton
Kasar peyniri iiretilmektedir. Kasar peynirinin yani sira Gravyer peyniri, Cegil
peyniri, Lor peyniri, tereyagi gibi tiriinlerin iiretimi de yapilmaktadir.

Yapilan literatiir incelemesinde Tiirkiye’de bu 6nemli peynirin 6zelliklerini
karakterize eden kapsamli bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu aragtirma, Kars’in
2344 m yiiksekliginde olan dag ve 1800 m yiiksekliginde olan ova bolgelerinde
faaliyet gosteren igletmelerden temin edilen Nisan Kasar1 olarak bilinen ilkbahar ve
cografi isaretli Kasar olarak bilinen yaz aylarinda iiretilen taze Kasarlarin bazi
kimyasal, fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerin belirlenmesi amaciyla

yapilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR Firuza KOBOYEVA

2.0ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Tiirkiye’de Uretilen Kasar Peynirleri ile flgili Calismalar

Tekinsen (1978) yaptig1 arastirmada 0-3 giinliik taze Kasar peynirlerinde
toplam canli bakteri sayisii  4.2x10°-6.9x10" adet/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisin1 8.1x10°~7.5x10° adet/g ve maya-kiif sayismi 1.63x10°—
3.3x10° adet/g olarak belirlemistir.

Dabiri (1987) koyun, ke¢i ve inek siitlinden ayr1 ayr1 Kasar peyniri tiretmis
ve bu peynirleri 5°C ve 12°C olmak iizere iki farkli sicaklikta alti ay siire ile
olgunlastirmistir. Olgunlastirmanin 15., 30., 60., 90., 120., 150. ve 180. giinlerinde
peynirlerin fiziko-kimyasal ozelliklerini arastirmistir. Kasar peyniri yapiminda
kullanilacak en uygun siitiin koyun siitii oldugu peynirlerin duyusal analizleri
sonucunda ortaya konmustur. Sonugta 5°C’de olgunlastirilan peynirlerin kalite
yoniinden beklenen olumlu niteliklere sahip olup, tiiketicinin begenisini
kazandiktan sonra piyasada gergek yerini bulacag belirtilmistir.

Diraman (1989) yaptigi arastirmada ise Trakya bdolgesinde faaliyet
gosteren, vakum paketli taze Kasar peynirleri iireten isletmelerden temin edilen 16
adet peynir Orneginin fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik ve enerji degerlerini
incelemistir. Orneklerin ortalama kurumadde orani %57.29, su oran1 %42.72, yag
orant %?24.11, kurumaddede yag oran1 %42.07, yagsiz kurumadde degeri %33.18,
tuz orant %2.82, kurumaddede tuz orani %5.03, biitiin kiil oranlar1 %3.05, toplam
protein orani %26.42, pH degerleri 5.17, toplam canli bakteri sayisinin 3.7x10’
adet/g olarak saptandigi belirtilmistir. Arastirmaci, Orneklerin maya ve kiif
sayisinin ortalama 28608.44 adet/g olarak belirlendigini bildirmistir.

Kivang (1989) yaptigi arastirmada Erzurum piyasasindan rastgele olarak
alman 48 adet Kasar peyniri 6rneginin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
incelemistir. Analizlere tabi tutulan peynir Orneklerinin ortalama su miktarin

%34.60, tuz oranini %4.32, asitlik degerini %2.03 ve pH degerini 5.42 olarak
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saptamigtir. Ortalama toplam canli bakteri sayisinin 7.48 log kob/g, laktik asit
bakterileri sayisinin 2.41 log kob/g ve maya-kiif sayisinin 4.90 log kob/g olarak
belirlendigi bildirilmistir.

Nizamlioglu (1990), Konya piyasasinda satisa sunulan Kasar ve Tulum
peynirlerdeki histamin ve tiramin diizeyleri ile olgunlagma siiresi arasindaki iliskiyi
arastirmistir.

Ayar (1991) Trabzon ilinde sonbahar ve kis aylarinda satisa sunulan Kasar
peynirlerinden 60 adet 6rnek satin alarak fiziksel ve kimyasal ozelliklerini
arastirmistir.  Arastirmact sonuglarda, ortalama kabuk miktar1 %3.98, cap ve
yiikseklik sirasiyla 25.09 cm ve 10.86 cm, su miktar1 %42.66, yag %25.1,
kurumaddede yag %43.63, tuz %3.16, kurumaddede tuz %5.49, toplam kiil %4.31,
saf kill %1.15, toplam azotlu maddeler %26.72, suda c¢oziinen azotlu maddeler
%4.29, olgunlagma derecesi %15.65, asitlik 91.71 SH ve duyusal o6zellikler 24
puan iizerinden 15.21 olarak saptadigini belirtmistir.

Halkman ve Halkman (1991) tarafindan yapilan aragtirmada Kasar peyniri
starter kombinasyonunu olusturmak icin 6 bakteri ile 4 farkli kombinasyon
olusturulmustur. Arastirmada, %70 S. thermophilus + %30 L. bulgaricus; %25 S.
lactis + %25 S. faecalis + %25 L. bulgaricus; %25 S. lactis + %25 S. thermophilus
+ %50 L. Helveticus, %40 L. lactis + %40 L. cremoris+ %20 S. thermophilus
karisimlart Kasar peynir starter kiiltlirii olarak denenmek iizere secilmistir.
Sonuglara gore tiim saf bakteriler arasinda en diisiik haslama sonrasi canlilig1 veren
2 bakteri S. lactis ve S. cremoris olmakla birlikte bu canliliklar tatmin edici
bulunmustur.

Zeybek (1992) Konya il merkezindeki isletmelerden elde edilen degisik
sartlarda olgunlastirilan 90 adet ticari Kasar peynirinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerindeki degisimleri arastrmustir. Ug ayr1 gruba ayrilan 1. grup
20+2°C’de 5 giin bekletildikten sonra 5+1°C’de 95 giin, II. grup 5+1°C’de, III.

grup 10°C’de 100 giin siireyle olmak iizere olgunlastirilmistir. Sonu¢ olarak
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aragtirici, vakum paketli ticari kalite agisindan Kasar peynirleri i¢in 5+1°C’deki
depolama sicakliginin en uygun oldugunu bildirmistir.

Cakmakei1 ve ark. (1995) Kasar peynirin hizli olgunlastirilmasinda proteaz
ve lipaz enzimlerinin (%0.0001 Palatase M, %0.004 Neutrase, %0.0001 Palatase M
+ 9%0.004 Neutrase) farkli yontemlerle kullanimini incelemistir. Arastirmacilar
Kasar peynirinin iiretiminde olgunlagsma siiresini kisaltmak ve peynirin aromatik
profilinde 6nemli rol oynayan serbest ugucu yag asitleri miktarlarinin belirlemesini
amaclamstir. Arastirma sonucunda, Oncelikle mikroenkapsiilasyon teknigi ile
9%0.0001 Palatase M + %0.004 Neutrase enzim ilavesi ve ardindan direkt yontemle
%0.0001 Palatase M + %0.004 Neutrase enzim ilavesi tavsiye edilmistir.

Nizamlioglu ve ark. (1996) deneysel olarak iiretilen Kasar peynirleri farkli
oranlarda (%0, %1, %2 ve %3) potasyum sorbat igeren soliisyonlara daldirilip
sorbatin {irliniin olgunlagma siiresinin 1., 15., 30. ve 60. giinlerdeki kimyasal ve
mikrobiyolojik o6zelliklerine etkisini arastirmiglardir. Arastirma sonucunda,
potasyum sorbat uygulamasinin Kasar peynirinin fiziko-kimyasal = ve
mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden koruyucu etkisinin bulundugu belirlenmistir.

Vatan (1996) tarafindan yapilan arastirmada Bursa ilinde satisa sunulan
yedi farkli firmanin teker veya dilimlenmis eski Kasar peynirlerinin kimyasal ve
mikrobiyolojik oOzellikleri arastirilmistir. Analizleri yapilan Orneklerin ortalama
nem %43.54, protein %24.93, asitlik 9%0.76, kurumaddede yag %44.54,
kurumaddede tuz %7.53, kiil %4.7, toplam mikroorganizma sayisi 3.96x10° kob/g,
koliform grubu bakteri sayis1 272 kob/g olarak saptanmustir.

Tunctiirk (1996) tarafindan yapilan arastirmada biri kontrol olmak iizere
(pastorize edilmemis siitten), 12 ayr1 deneme Kasar peyniri 6rnekleri (65°C’de 30
dakika pastorize edilmis siitten) iiretilmistir. Arastirmaci, deneme peynirlerinin
yapiminda, %1 oraninda ve esit miktarda Lactococcus lactis subsp. lactis ve
Lactococcus lactis subsp. cremoris igeren starter kiiltiir, proteinazlar ve lipaz

enzimlerinin farkli kombinasyonlar1 kullanmistir. Sonug¢ olarak, incelenen peynir
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orneklerinin hizli olgunlastirilmasi amaciyla proteinaz ve lipaz ilavesinin faydali
bir yontem oldugunu bildirmistir.

Atamer ve ark. (1997) yaptig1 arastirmada laktoperoksidaz/ tiyosiyanat/
hidrojen peroksit (LP) sisteminin aktivasyonuyla korunmus siitler ile bunlardan
iiretilen teleme ve Kasar peynirlerinin mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir.

Aran (1998) Istanbul piyasasindan satin alinan 15 taze ve 15 eski Kasar
peynirinin bazi 6zelliklerini incelemistir. Sonuglarda, koliform bakterilerinin hicbir
peynir drneginde rastlanmadigini, Micoccaceae ve mayalarin olgunlagma boyunca
azalis gosterdigini bildirmistir. Ayrica, perakende drneklerde ¢oziiniir azot orani ve
protein olmayan azot oranlari diger arastirmacilarin buldugu degerlerden daha
diisiik oldugunu belirlemistir.

Caglar ve Cakmake1 (1998) tarafindan yapilan arastirmada Kasar peyniri
tiretiminde pastorize inek siitiine, bir lipaz, bir proteaz ve bu iki enzimin
kombinasyonundan olusan ii¢ farkli enzim seviyesi (siit miktari esas alinarak;
9%0.0001 Palatase M, %0.004 Neutrase, %0.0001 Palatase M +%0.004 Neutrase)
iki ayr1 metotla (direkt siite ilave ve mikroenkapsiilasyon) uygulanmustir.
Sonuglarda enzim ilavesinin; kurumadde, protein, yag, kurumaddede yag, asitlik,
tuz, kurumaddede tuz ve olgunluk derecesi; olgunlagma siiresi ise kurumadde, yag,
protein, kiil, asitlik, tuz, karumaddede tuz oranlar1 ve olgunlagma derecesi iizerinde
istatistiksel olarak dnemli derecede etkili oldugu bildirilmistir.

Kocak ve ark. (1998) yaptig1 arastirmada Ankara il merkezinde satisa
sunulan Kasar peynirlerinin proteoliz diizeyi ile bazi kimyasal ve duyusal
ozelliklerini belirlemislerdir. Peynir 6rneklerinde kurumadde, yag, kurumaddede
yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda ¢ozlinen azot,
olgunlagma katsayisi, protein olmayan azot, proteoz pepton azotu, fosfotungustik
asitte ¢Oziinen azot ve penetrometre degerleri ile toplam duyusal puanlar sirastyla
%56.13, %24.88, %44.16, %2.73, %4.86, %0.77, 5.21, %4.17, %0.52, %12.48,
9%0.28, %0.24, %0.12, 3.83 mm ve 35.96 olarak saptanmustir.
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Yasar (2000) vakum paketlenmis Kasar peyniri yapiminda uygulanan farkli
islem proseslerinin peynirin ¢esitli 6zelliklerine etkisini aragtirmigtir. Arastirmada
tic farkli pH’da (4.8, 5.0 ve 5.2) teleme iiretilmis ve elde edilen telemeler dort ayri
haslama sicakliginda (70, 75, 80 ve 85°C), %S5 iceren haslama sularinda haslanarak
Kasar peyniri yapilmistir. Uretilen peynir ornekleri, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri bakimindan 1., 2. ve 3. ay olgunlastirildiktan
sonra analizlere analizler edilmistir.

Altun ve Orak (2002) yaptig1 arastirmada piyasadan satin alinan eski Kasar
peyniri 6rneklerinde aroma bilesenleri tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan
sonuclarda Kasar peyniri 6rneklerinde 6 alkol, 1 aldehit, 4 alkil benzen ve fenol, 5
yag asidi, 13 ester, 10 hidrokarbon ve 7 keton bilesigi tanimlanmistir. Bunlarin
yani sira 20 adet tanimlanmayan bilesigin oldugu bildirilmistir.

Koca (2002) baz1 yag ikame maddelerinin yag1 azaltilmis taze Kasar
peynirinin O6zellikleri {izerine etkilerini arastirmigtir. Arastirma sonucunda
Simplesse®100 ilavesi, yag1 azaltilmus taze Kasar peynirinin kalitesini olumlu
yonde etkiledigi bildirilmistir.

Atasever ve ark. (2003) deneysel olarak ii¢ grup Kasar peyniri liretiminde
dogal ve sivi duman uygulamalarimin peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikleri iizerine etkilerini aragtirmiglardir.

Giingen ve Biiyiikyoriik (2003) yaptig1 aragtirmada Ekim 1999-Aralik 2000
tarihleri arasinda piyasadan toplam 125 adet temin edilen taze Kasar peynirlerinin
bakteriyolojik kaliteleri ile ELISA yontemini kullanarak aflatoksin M, diizeylerini
belirlemislerdir.

Yaldiz (2003) yaptigi arastirmada Kirklareli il merkezinde tiiketime
sunulan taze ve eski Kasar peynirlerinin kimyasal bilesimi ve hijyenik kalitesini
belirlemek amaciyla kimyasal ve mikrobiyolojik yonden arastirmalar yapmustir.
Sonuglarda, taze Kasar peyniri drneklerinde ortalama kurumadde %52.58, protein

%20.32, titrasyon asitligi (% L.a. cinsinden) %0.90, kurumaddede yag %50.96,
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kurumaddede tuz %4.70, kiil %3.00, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
3.65x10° kob/g, koliform bakteri sayis1 65.41 kob/g olarak bulunmustur.

Sert (2004) tarafindan yapilan arastirmada ¢ig ve pastorize siitten iretilen
Kasar peyniri 6rneklerini olgunlastirmanin 1., 7., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerini aragtirmistir.

Giiven ve Tatar Gormez (2004) yaptig1 arastirmada antimikrobiyal madde
kullaniminin (delvocid ve potasyum sorbat), vakum ambalaji (PVC) ve olgunlasma
siiresinin Kagar peynirinin bazi1 6zellikleri tizerine etkilerini aragtirmislardir.

Giiler (2005) Ankara piyasasindan temin ettigi otuz adet Kagar peynirinin
genel bilesim, duyusal 6zellikler ve serbest yag asitleri yoniinden analiz etmistir.

Gong ve Dinkgi (2006) tarafindan yapilan arastirmada klasik yontemle
kontrol ve piyasada en c¢ok kullanilan eritme tuzlari ile 5 farkli Kasar peyniri
iretilmistir. Arastirmacilar tarafindan marketlerde eritme Kasar, tost Kasar1 ve taze
Kagar olarak satisa sunulan peynirin, geleneksel yontemle {iretilen Kasar
peynirinden nasil ayirt edilebilecegi lizerine arastirma yapilmistir. Elde edilen
sonuglara gore, istatistiksel acgidan birgok parametrede farkliliklar oldugu
goriilmiig, 6zellikle asit miktarinin kontrol grubunda énemli derecede daha diisiik
oldugu belirlenmistir.

Karaman ve Akbulut (2006) tarafindan yapilan arastirmada Kasar
peynirinin raf Omriiniin arttirilmasi1 {izerine bir arastirma siirdlirmiislerdir.
Bulgulara gore, peynir iiretiminde farkli oranlarda ilave edilen K-sorbat ve K-
sorbat kaplama materyali kombinasyonun mikrobiyal yoniinden hedeflenen
azalmaya neden oldugu goriilmiistiir. Ayrica, kaplama materyali ile muamelenin
peynirin raf dmriinii arttirmadigi, duyusal 6zellikler ise hedeflenen peynire has tat
ve aromaya da ulagilamamuisgtir.

Ciiriik (2006) yaptig1 aragtirmada Kasar benzeri peynirlerin bazi 6zellikleri
tizerine eritme tuzu kullaniminin ve olgunlagma siiresinin etkilerini incelemistir.

Ozdemir ve Demirci (2006) tarafindan yapilan arastirmada Kasar

peynirinin mikrobiyal 6zellikleri {izerine potasyum sorbatin etkisi arastirilmustir.
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Elde edilen sonuglarda, Kasar peynirlerinde potasyum sorbatin kullanimi, koliform
ve maya-kiif sayilarinda azalma belirlenmistir. Kuru potasyum sorbat ilaveli
peynirlerdeki maya-kiif sayilari, sivi potasyum sorbat ilaveli peynirlerden daha az
sayida oldugu bildirilmistir.

Sarikus (2006) farkli antimikrobiyal maddeler igeren yenilebilir film
iretimi ve Kasar peynirinin muhafazasinda mikrobiyal inaktivasyona etkisini
arastirmistir.

Var ve ark. (2006) yaptig1 ¢alismada ambalaj maddesi ve natamisinin,
Kasar peynirinin olgunlastirma sirasinda mikrobiyolojik 6zellikleri {izerine etkisini
arastirmiglardir. Peynir Orneklerinin hi¢ birinde Enterobactericeae, koliform,
Salmonella spp. ve Staphylococcus aureus mikroorganizmalarina rastlanmamustir.

Atasever ve ark. (2007) yaptigi arastirmada laktik asit, asetik asit, sitrik asit
ve glucano delta lakton kullanarak ©On asitlendirilmenin Kasar peynirlerinin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri {izerine etkilerini arastirmislardir.

Sert ve ark. (2007) yaptig1 calismada, starter kiiltiir kullanimimnin Kasar
peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri {izerine etkisini
arastirmislardir.

Sahan ve ark. (2007) yaptig1 aragtirmada ii¢ farkli yag yerine gecen madde
(Simplesse® D-100, Avicel Plus® CM 2159 ve p-glukan) ile iiretilen az yagli Kasar
peynirlerinin olgunlagmasi siiresince kimyasal bilesim, proteoliz, lipoliz, tekstiir,
erime, duyusal 6zeliklerindeki degisimleri incelemislerdir.

Yagar (2007) tarafindan yapilan arastirmada farkli pihtilastirict enzimler
(buzagi renneti, rekombinant kimozin, Rhizomucor miehei ve Cryphonectria
parasitica proteazlari) kullanarak iiretilen Kasar peynirinin olgunlagsma siiresince
fiziko-kimyasal 6zelliklerini incelemistir.

Atasoy (2008) yaptigr arastirmada inek, koyun, kegi siitiinden {iretilen
Kasar peynirlerinin pH degisim kinetigini, siit olgunlagmasi, haslama/bekletme ve
baskilama/fermentasyon  asamalarinda inceleme  yapmistir.  Arastirmanin

sonuglarina gore, siit olgunlasma asamasinda zamanla pH logaritmik olarak ve
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dogrusal olmayan sekilde azalis  gosterirken, haslama/bekletme ve
baskilama/fermentasyon agsamalarinda zamanla dogrusal olarak azalig gostermistir.

Ozbudak (2008) yaptig1 arastirmada metot olarak HACCP sisteminin temel
prensipleri ve taze Kasar peyniri iiretim yontemi baz alimarak HACCP giivenlik
sistemini olusturmustur. Arastirmada {riiniin dretim akis semas1 tizerinden
gidilerek hammadde alimindan baslamak iizere tiim iiretim asamalar1 ile diriin
sevkiyat1 sirasinda ortaya ¢ikabilecek potansiyel tehlikeler ortaya konmus, karar
agaci kullanilarak kritik kontrol noktalar1 belirlenmis ve belirlenen bu noktalarda
yapilmasi gereken kontroller tespit edilmigtir.

Say ve Giizeler (2008) arastirmalarinda haslama suyu tuz
konsantrasyonlarinin kullaniminin taze Kasar peynirlerinin ve haglama sularmin
bilesim ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerini incelemislerdir.

Urkek (2008) tarafindan iiretilen Kasar peynirinin bazi1 kimyasal,
biyokimyasal, elektroforetik, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine
homojenizasyon ve ambalajlama isleminin etkisi aragtirilmistir.

Glirsoy (2009) yaptigi calismada az yaglhh Kasar peyniri iiretiminde
yardimer kiiltiir kullanimimin lipoliz ve proteoliz iizerine etkisini arastirmistir.
Aragtirma sonucunda; yardimci kiiltiir kullaniminin az yagl peynirlerin genel
bilesimini degistirmedigini, ancak duyusal niteliklerini iyilestirdigini ve L.
helveticusun kullanildig1 orneklerde daha belirgin sekilde olgunlagma siiresini
kisalttigini bildirmistir.

Oksiiztepe ve ark. (2009) yaptiklar1 calismada Elaz13’da marketlerde satisa
sunulan toplam 50 adet vakum paketli taze Kasar peynirinin mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zelliklerini aragtirmislardir.

Sengiil ve ark. (2010) arastirmalarinda ¢ig ve pastorize siitten iiretilen
Kasar peynirlerinin olgunlagsma siliresince bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini
karsilastirmiglardir.

Ozlii ve ark. (2012) Erzurum’da tiiketime sunulan toplam 50 olmak iizere

37 taze ve 13 olgunlagmis Kasar peynirlerinde mineral madde ve agir metal
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igeriklerini indiiktif eslesmis plazma optik emisyon spektroskopisi (ICP-OES) ile
belirlemislerdir.

Tungtiirk ve ark. (2010) tarafindan yapilan arastirmada Kasar peyniri
iretiminde peynire islenecek siitler bes farkli basing (0, 3, 5, 7, 10.5 ve 14 MPa)
uygulanarak homojenize edimistir. Siitlerde uygulanan basing farkliliginin elde
edilen Kasar peynirinin ¢esitli Ozellikleri iizerine etkisi arastirtlmistir. Farkli
homojenizasyon basincinin yag, kurumaddede yag, yagsiz peynirde nem, asitlik,
kurumaddede protein, kiil, tuz, pH, aminonitrojen oranlari, lipoliz degerlerini ve
maya-kiif sayilarii 6nemli diizeyde etki gosterdigi belirlenmistir.

Musullugil (2011) tarafindan farkli siire ve konsantrasyonlarda sivi tiitsii
kullaniminin taze Kasar peynirinin fiziksel, kimyasal ve duyusal o&zellikleri
tizerinde etkisi arastirilmigtir.

Balkir ve Metin (2011) arastirmalarinda taklit Kasar peyniri iiretiminde
kazein, kazeinat ve soya proteini kullaniminin peynirlerin fiziko-kimyasal ve
tekstiir 6zellikleri {izerine etkisini aragtirmiglardir.

Temiir (2011) ti¢ farkli donemde Tokat’ta satisa sunulan toplam 30 adet
vakum ambalajli taze Kasar peynirlerinin 6zelliklerini belirlemistir. Arastirmaya
aliman orneklerin kurumadde degerleri %47.9-57.7, protein oranlar1 %20.7-27.1,
kurumaddede yag oranlar1 %41.7-56.6, pH degerleri 5.23-6.04, sitrik asit oranlar1
9%0.028-0.443 ve fosfor icerikleri %0.441-0.772 arasinda degisim gostermistir.
Ayrica Orneklerin higbirisinde siit kaynakli olmayan protein bulunamamistir. Gaz
kromatografisi/kiitle spektroskopisi teknigi ile gergeklestirilen B-sitosterol analizi
incelenen Kasar peyniri Orneklerinden higbirisinin bitkisel kaynakli yag
igermedigini gostermistir. Orneklerin higbirisinde ne gam ne nisasta ne de jelatin
katkisina rastlanmilmistir. Kasar peyniri drneklerinden en yiiksek sorbik asit icerigi
%0.015 olarak belirlenmis ve Orneklerin higbirisinde yasal olarak izin verilen

sinirin astlmadigi belirlenmistir.
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Yilmaz (2011) yaptig1 ¢alismada balmumunun Kasar peyniri {liretiminde
kaplama materyali olarak kullaniminin peynirin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal 6zellikleri {izerine olan etkilerini arastirmstir.

Temizkan (2012) yaptig1 arastirmada inek, koyun ve kegi siitleri kullanarak
Kasar peynirleri iiretmis ve 90 giin siire ile olgunlastirmistir. Arastirma sonucunda;
inek ve keci siitii kullanilarak iiretilen peynirlerin randimanlar1 birbirine yakin
bulunurken, koyun siitii ile dretilen peynirlerin randimanlart daha yiiksek
bulunmustur.

Demir ve ark. (2014) tarafindan yapilan arastirmada Adiyaman ili Kahta
ilgesinin Durak Kdyiinde bulunan Mentat siit {irlinleri fabrikasinda kis ve ilkbahar
aylarinda iiretilen Kasar peynirlerinde bazi biyokimyasal 6zelliklerinin ilkbahar ve
kis aylarindaki degismeleri incelenmistir. Arastirmanin sonuclarina gore, ilkbahar
mevsiminde elde edilen toplam pH degeri istatistiksel acidan kis mevsiminde elde
edilenden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Kurumadde ve yag bakimindan
istatistiksel olarak farkliliklara rastlanmamigtir. Calisma sonucunda peynir
ozelliklerine etki eden mevsimsel farkliliklarin yani sira diger cevresel ve
hayvansal faktorler iizerine daha fazla aragtirilmalarin yapilarak ve literatiirdeki
eksikliklerin giderilmesinin gerekliligi belirtilmistir.

Gemici (2017) yaptig1 arastirmada Transglutaminaz (TG) enziminin yarim
yagli Kasar peyniri liretiminde kullanarak tekstiir ve peptid olusumuna etkisini
arastirmistir. Diisiik yagli Kasar peyniri Ornekleri vakum paketlerde 90 giin
boyunca 4°C’de depolanmistir. Olgunlasmanin 0., 30., 60. ve 90. giinlerinde fiziko-
kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal, tekstiirel, SDS-PAGE elektroforez ve peptid
analizleri yapilmistir. Olgunlagma siiresince Kasar peyniri Orneklerinin
kurumaddede yag degerleri haricinde fiziko-kimyasal, tekstiir, duyusal ve
mikrobiyolojik analiz sonuclar1 arasinda istatistiksel acidan belirgin bir farklilik
saptanmamigtir.

Kabwanga (2017) yaptig1 arastirmada Beyaz ve Kasar peyniri tiretiminde

kullanilan ¢ig siit ve salamura suyunun, iiretilen peynirlerde islem basamaklari,
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depolanmasi, islem siiresince olusan biyokimyasal degisiklikleri ve 60 giinliikk
olgunlagsma siiresince meydana gelen bazi fiziksel ve kimyasal oOzellikleri
arastirmistir.

Sanli ve ark. (2018) tarafindan yapilan arastirmada yag igerigi azaltilan
Kasar peynirinde ekzopolisakkarit (EPS) tireten laktik asit bakterilerini igeren bir
starter kiiltiiriin farkli oranlarda kullanimu ile {irliniin baz1 6zellikleri {izerine etkileri

incelenmistir.

2.2. Kars Kasar Peynir Uretimi

Kasar peyniri liretimi bolgelere ve iireticilere gore farklilik gostermektedir
(Say, 2008). Bugiin Kars, Erzurum, Mus gibi dogu illerinde ve Kirklareli, Edirne,
Tekirdag gibi bati illerinde ¢ogunlukla Kasar peyniri inek siitiinden iiretilmektedir.
Ayrica bolgelerde ¢ok fazla koyun oldugu i¢in bazi isletmelerde %15-19 koyun
stitii inek stitiine katilarak Kasar peyniri tiretimi gerceklestirilmektedir.

Tiirk Standartlar Enstitiisti TS 3272 Kasar Peyniri standardina goére Kasar
peyniri, inek siitii, koyun siitii, ke¢i siit, manda siitiiniin veya bunlarin
karigimlarinin teknigine uygun olarak pastorize edildikten sonra islenmesi ve
gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde edilen, olgunlastirilmadan ya da
olgunlastirildiktan sonra tiiketilebilen, kendine 6zgii koku, renk, tat ve aromasi olan
sert yapili mamul olarak tanimlanmistir (TSE, 2016).

Cografi isaretli Kars Kasar peyniri i¢in belirlenen iiretim kosullar1 asagida

Ozetlenmigtir:

e Uretimin tiim asamalar1 (siit sagimi, teleme olusumu, yogurma, gdbek
baglama, depolama, paketleme) Tescil Belgesinde belirtilen cografi sinirlar
icerisinde gerceklesmelidir,

e Kasar peyniri Mera Siitii (inek siitii, kismen koyun ve kegi siitii) ve yerel
hayvan 1rklarindan Mayis—Agustos aylarinda sagilan  siitlerden

uretilmelidir,
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e Sulu haslama yontemiyle tiretilmelidir,

e Tuz veya maya disinda katki maddesi kullanilmamalidir,

e GObek baglama ustalar tarafindan yapilmalidir,

e Karayel ile 6n olgunlastirilmas1 yapilmalidir,

e (Cuvallara alinmadan 6nce en az 30-40 giin dinlendirilmelidir,

e Olgunlagtirma siiresi 90 giin altinda ise Taze Kasar, 90 giin iistiinde ise

Eski Kasar olarak etiketlenmelidir.

Taze Kasar peyniri iiretimi; uzun bir olgunlagma siirecinin olmamas1 ve
dolayisiyla ekonomik olarak tiiketiciye daha uygun fiyatla ulasilabilmesi nedeniyle
olduk¢a yaygindir. Ayrica taze Kasar peyniri tost, pizza ve degisik yemek
yapimlarinda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Yasar, 2007).

Kars Kasar1 iiretimi, mevsimlik bir faaliyet olup hayvanlarm dogal
sartlarda meralarda 217 cesit ¢icekle otlanmasi nedeniyle cogunlukla yaz aylarinda
(5. - 8. aylarinda) yapilmaktadir. Bu aylardan sonra yapilan peynirler bir siire i¢in
dinlenme odasina birakilir. Buna ek olarak yapilan bir arastirmada endiistriyel bir
ciftlikte Uretilen siitten Kars Kasarimin elde edilemeyecegi tespit edilmistir (Anon,
2016e).

Peynir iiretiminde Isvicre kokenli Brown swiss sigir irki (Montofon-
Esmer), Simental sigir irk1 (Sar1 Alaca) ve Zavot sigir irki ineklerinden elde edilen
stitler kullanilmaktadir (Anon, 2014c¢). Kdylerden igletmeye getirilen siit, tiilbentten
siiziilerek kaba kirlerinden ayrilir. Uretimde tam yagh ve/veya yagh siitiin
kullanilmas1 bu peyniri diger peynirlerden ayiran en dnemli 6zelliklerden biridir.
Filtrelenmis yaglh siite, isletmelere gore proses tankina veya teknelere alindiktan
sonra 30-33°C arasinda 60 dakikada pihtilastirilacak sekilde peynir mayasi
(kimosin ve pepsin iceren hayvansal maya) ilave edilir. Piht1 kesim olgunluguna
geldiginde teknelerde 6zel kiricilarla kiip seker biiyiikliigiinde parcalanir. Pihti
parcalanirken 15 dakika siire ile 38-42°C’de 1s1l islem uygulanir. Buradaki 1sil
islem i¢in secilen sicaklik peynire islenecek siitlin veya c¢alisan is¢inin
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farkliliklarindan dolay1r degisebilmektedir. Ardindan pihti pargalarimin dibe
cokmesi igin 5-10 dakika beklenir. Pihtinin iizerine konulan cendere bezi alinip
baski masas1 iizerine serilerek, elle iyice ovusturularak kalan peyniralti suyunun
yaklagik bir saat boyunca ayrilmasi saglanir. Daha sonra kalan suyun tamamen
¢ikmasini saglamak i¢in bohgali telemenin iizerine baski tahtasi, lizerine de agirlik
koyarak peynir baskiya alinir. Baskilanmig teleme 25 kilogramlik bloklar halinde
kesilir ve suyunun ayrilmasi ve asit gelisimi i¢in 3-4 saat kendi halinde birakilir
(ilk olgunlagtirma). Daha sonra teleme tekrar kesilir, fakat bu sefer 5 kilogramlik
bloklar halinde kesilip 2-3 saat bekletilir. Bu asgamadan sonra teleme rendelenir ve
6-8 saat siireyle baskiya alinir. Bu islem iki kere tekrar edilir ve iki igslem arasinda
teleme baskida 6-8 saat bekletilir. Toplam ii¢ kere kesilir ve rendelenir. Kasar
yapiminda bu olgunlasma iglemleri, telemenin sicak suda haglaninca islenebilecek
hale gelmesini saglamaktadir (pH 5.0-5.2). Haslamaya uygun hale gelen teleme,
delikli sepetlere 3’er kg olacak sekilde tartilip tuzlu sicak suda 75-80°C’de 5-10
dakika siire ile haglanir. Teleme haglanirken sepette bir sopa ile devamli olarak
karigtirilir. Kars’ta Kasar peyniri liretiminde biri sulu digeri kuru haslama olmak
tizere iki c¢esit haglama yontemi kullanilmaktadir. Arastirmada incelemeye alinan
peynirler sulu haslamadan geg¢irilmistir. Elde kuru tuzlama islemi sicak sudaki tuz
yogunlugu 3 bome civarinda oldugunda yapilirken, 8-10 bome oldugunda
yapilamamaktadir. Haglanan teleme tezgahta yaklasik 4-5 dakika yogrulur. Boylece
peynir igerisinde kalan haslama suyu ve gazlar uzaklastirilir. Peynir yogrulduktan
sonra taze Kasar peyniri halini alir ve peynir kalip biiylikligii kadar kesilerek
gobek baglanir. Daha sonra teleme kaliplara yerlestirilir ve Kasarin alt ve {ist
yiizeylerinin diiz olmasi, kirisik kalmamasi igin sik sik alt {ist edilip uygun sekil
almast saglanir. Kasarlarin konuldugu kaliplarin 6n yiiziinde {retici firmanin
isaretini tagiyan markalar bulunur. Bu asamalardan gecerek iiretilen Kars Kasar
peyniri son olarak kaliplardan ¢ikarilip sararmasi igin 24 saatte 6n olgunlastirma
odasina bekletilmeye birakilir. Hava akimi, rutubet ve sicaklik olgunlagtirma

odasindaki karsilikli olarak yerlestirilis pencerelerin gliniin belli saatlerinde tek
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tarafli olarak belli saatlerinde ¢ift tarafli olarak acilip kapatilmasi ile saglanir.
Tuzlama ve dinlendirme odasinin sicakligi 12-18°C’dedir. Kasarlar raflar iizerinde
ilk iki giin ters yiiz edilerek tek blok halinde kalir. 3. giin ikili bloklar seklinde 4
giin daha bekletilir. Sonra da 7. giin ii¢lii bloklar seklinde bir hafta daha bekletilir.
Bu siirecten sonra yine ters yiiz edilip dortlii bloklar yapilarak 6n olgunlagsmanin
tamamlanmasi saglanir. Geleneksel yontemle iiretilen Kasar peynirleri ©6n
olgunlagmalarini saglamak iizere ambalaj kullanilmaksizin ortam sicakliginda ve
%60-70 nispi nemdeki odada 20 giin bekletilir. Bu 6n olgunlastirmanin ardindan
peynirler yagl kagitlara ve cuvallara sarilip iiglii bloklar seklinde 4+1°C’de ve
%70-80 nispi nemdeki soguk depoda 160 giin daha olgunlastirilir. Boylelikle
peynirler toplam 180 giin olgunlastirilmis olur. Vakum ambalajli Kasar peynirleri
ise 1. giin ambalajlanmalarinin ardindan 6n olgunlagtirma yapmadan dogrudan
soguk depoya alinir. Vakum ambalajli peynirler de toplam 180 giin depolanir (Tiirk
Patent Enstitiisii Baskanligi, 2015). Peynirlerin randimanlar1 kis ve yaz aylarinda
degisim gostermektedir. Kisin bir kilogram Kasar peyniri eldesi i¢in 11-13 kg siit
kullanirken, yazin 10-12 kg siitten peynir iiretimi gerceklestirilmektedir (ilhan
Koculu', Sozlii Goriisme, 2017). Kars Kasar peyniri iiretim akis semas: Sekil

2.1°de, tiretime ait gorseller ise EK 1’de verilmistir.

! Adres: Artvin - Géle Yolu 47. km Blylk Bogatepe Koyl Merkez, Kars
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Cig Siit (Inek)
Siit Kontrolii V: Temizlenmesi
Isil Islem (30-33°C)
Mayalama (45 dakika:a pihtilasacak sekilde)
Piht1 Kirma ve Isr[jna (15 dk 38-42°C)
Peyniralt1 Suyunun Uzaklastirilmasi (1 saat)

Baskilama

\

Telemenin Kesilmesi ve Bekletmesi |
(dort adet 25 kilogramlik bloklar halinde, 3-4 saat)

Telemenin Kesilmesi ve Bekletmesi 11
(5 kilogramlik bloklar halinde, 2-3 saat)

Rendeleme ve Bekletme I (6-8 saat)

v

Rendeleme ve Bekletme II (6-8 saat)

\

Son Rendeleme ve Baskiya Alma

\

Tuzlu Suda Haglama (75°C’de 10 dakika)
Yogurma ve Kaliplara Doldurma
On Olgunlastirma

Ambalajlama ve Depolama (2-8°C’de %75 nispi nemde)
Sekil 2.1. Kars Kasar peyniri iiretim akis semast

Yerel iireticiler tarafindan Kars’ta iiretilen 32 c¢esit peyni uzmanlar
tarafindan duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Panelistlere duyusal
degerlendirme formlarin1 doldurtmadan once peynir ozellikleriyle ve formlarla
ilgili ii¢ glinlik egitim verilmistir. Duyusal analiz sonucunda peynirlere verilen

puanlarin hesaplanmasiyla en iyi peynir Kars Kasar peyniri seg¢ilmistir. Cizelge
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2.1. ve Cizelge 2.2’de Kars’ta tiim teker seklinde olan Kasar peynirlerini

degerlendirmek i¢in kullanilan duyusal degerlendirme formlar1 verilmistir. Duyusal

degerlendirme yapilacak peynirlerde olumsuz oOzellikler bu cizelgeye gore

saptanmakta ve aldiklar1 toplam puanlar verilmektedir. Peynirler isletmelerde ve

panelde ayr ayr1 degerlendirilebilmektedir (Cizelge 2.3 ve Cizelge 2.4).

Cizelge 2.1. Kars’ta iireticilerin Kasar peynirlerini degerlendirmek i¢in kullandigi

duyusal degerlendirme formu

l BOGATEPE CEVRE VE YAFAM DERNEGEH ]

zeytind@st

Deinedi

GORUNUS

DOKU / YAPI

e Yiizeyde catlaklik

¢ Yiizeyde kirmizi/siyah/beyaz kiif

o Kalip/tekerlek seklinde bozukluk/ezilme
e Kaliplar arasinda istenmeyen renk

e Gozenekli yap1

Kirilgan/ufalanan/kumlu yap1
Agizda sivasma

Kabuk kalinligt (1mm - 3 mm)
Elastikiyet (sertlik/yumusaklik)
Kalip/tekerlek elastikiyeti

e Piiriizlii yap1 (Deprestirme)
e Lekeli goriiniim
e Homojen sar1 renk
TAT / KOKU
o Kaliplar arasi istenmeyen tat/koku Kekremsi
e Ahirimsi koku Laktik
e Ciiriik tat/koku Bitkisel
e Maya/kiif tat/kokusu Baharat
e Okside (Rancid) Cigek
e Yavan tat Meyvemsi
e Eksi tat Diger
e Tatl tat

e Olgunlagmaya bagli aci tat
e Umami tat
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Cizelge 2.2. Peynirlerin duyusal 6zelliklerinin hesaplandigi toplam puan formu

I BOGATERE crmx:iuam DERNEGE l Zeytl N dbstg(‘:} &if{z\)

Numune Goriiniig Tat / Koku Doku / Yap1

kodu (8 puan) (9 Puan) (6 puan) Toplam Aciklama

Cizelge 2.3. Isletmelerde kalip/tekerlek Kasarda yapilan incelemeler
Yizeyde catlaklik

Yanak catlakligt =~
Yiizeyde kirmizi / siyah / beyaz kiif .
Kalip / tekerlek seklinde bozukluk / ezilme ...,
Kalip / tekerlek elastikiyeti
Kaliplar arasinda istenmeyen koku /renk / ...
doku
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Cizelge 2.4. Panelde yapilan degerlendirmeler

Kusurlarin algilanma yogunlugu:
Gozenekli yap1

Piiriizlii yap1

Homojen olmayan renk dagilimi
Lekeli goriiniim

Kirilgan / ufalanan yap1

Agizda sivasma

Kumlu yap1

Hayvan / yem kokusu

Ciiriik tat / koku

Okside / rancid

Yavan tat

Eksi tat

Tath

Yabanci tat / koku

Poczitif ozelliklerin algilanma yogunlugu:
Kabuk kalinlig1

Elastikiyet (sertlik / yumusaklik)
Homojen sar1 renk

Olgunlasma / ac1 tat

Umanmi tat

Tuzluluk

Koku/ Aroma / Tat

Kekremsi

Laktik

Bitkisel

Baharat

Cicek

Meyvemsi

Diger

Hayvanimsi

Genel begeni

Tadimcinin adi / kodu:
Numune kodu:

Tarih / imza:

Yorumlar:
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2.3. Kars’ta Uretilen Kasar Peynirleri ile ilgili Cahsmalar

Oztek (1983) tarafindan Kars il merkezi ve ilcelerinde iiretilen ve satisa
sunulan Kasar peynirlerinden 48 adet ornek iizerinde inceleme yapilmistir. Ayrica
Kasgar iiretim yerleri ve bunlarin Uretim siire¢leri de incelenmistir. Analizler
sonucunda ortalama olarak peynirlerin su oranin %39.71, kurumaddelerinin
%60.29, yagin %?25.9, azotlu maddelerin %28.66, biitiin kiiliin %5.06, tuzun
%4.20, suda eriyen azotun %1.37, olgunluk derecesinin %30.66, SH derecesinin
96.92, pH degerinin 5.11 oldugu belirlenmistir. Kasar {iretim yerlerinin temel
olarak iki grupta incelenebilecegi, birinci grubun daha ziyade kendi ihtiyaglarini
karsilayan kiigiilk ve bakimsiz mandiralardan olustugu, ikinci grubun ise daha
biiyiik kapasiteli ve daha bakimli isletmelerden olustugu bildirilmistir. Genel olarak
isletmelerin 1- Siit alim ve teleme isleme yeri, 2- Ilk olgunlastirma ve haslama yeri,
3- Isleme ve kaliplamanin yapildig1 yer, 4- Tuzlama ve esas olgunlastirma odast, 5-
Tuz, peynir kalib1 ve diger malzemelerin muhafaza edildigi depo gibi kisimlardan
olustugu bildirilmistir.

Aran ve Eke (1987) Tirkiye'nin Dogu, Orta Anadolu ve Marmara
Bolgesinde yer alan perakende pazarlarindan 88 adet ve bes ay soguk hava
deposunda depolanmis 30 adet Kasar peynir drnegi, rastgele olarak kontaminasyon
seviyesini ve kiif mikroflorast incelemek amaciyla secilmistir. Arastirmada
pazarlardan temin edilen 6rneklerde kiif sayisi 4x10° kob/g ve depodan temin
edilen 6rneklerde 5x10° kob/g in iistiinde belirlenmistir. Sonug olarak izole edilen
orneklerin %90-93’iinde Penicillia bulunmustur. Ayrica P. ver. Var cyclopium’un
yiizdesinin %45-48 arasinda tiim mikroflorada degisebilecegi sonucuna varilmistir.

Oztek (1989) tarafindan Erzurum ve Kars pazarlarindan temin edilen
toplam 13 adet Kasar peyniri 6rneginde énemli aroma maddelerinden olan ugucu
serbest yag asitleri tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara goére orneklerin 100
graminda ortalama olarak 7.69 mg asetik asit, 2.72 mg propiyonik asit, 11.56 mg
biitirik asit, 6.08 kaproik asit, 9.17 mg kaprilik asit ve 6.96 mg kaprik asit

bulundugu tespit edilmistir.
27



2. ONCEKI CALISMALAR Firuza KOBOYEVA

Giilmez ve ark. (2004) Kars ili perakende satis yerlerinden aldiklar 50 adet
Kasar peyniri lzerinden yaptiklar1 incelemede, Orneklerin higbirinin etiket
tasimadigini ve fiziksel 6zelliklerinin standart olmadigini gozlemlemislerdir. Elde
edilen sonuglara goére, 6rneklerin tamaminin maya ve Kkiifleri, ticliniin koliform
grubu mikroorganizmalar1 10° kob/g’dan daha yiiksek diizeyde icerdigi, birinin ise
E.coli ile kontamine oldugu ve dolayisiyla TSE “Kasar Peyniri” standardina
uymadiklarin1 belirlemislerdir. Bu barastirmada, Kars ilinde iiretilen Kasar
peynirlerinin toplam kalitesinin iyilestirilmesi yoniindeki ¢aligmalarin arttirtlmasi
gerektigi kanaatine varilmigtir.

Cetinkaya ve ark. (2005) calismalarinda balmumu kullanarak 3., 6., 10. ve
13. giinlerde 10-12°C’de olgunlastirdiklar1 Kasar peynirlerinin  duyusal
ozelliklerini incelemislerdir. 500 gramlik Kasar peynirlerinin etrafinda bir tabaka
olusturmak iizere ar1 balmumu igine gomiilmiistiir. Olgunlagsmanin 3., 6., 10. ve 13.
giinlerinde, 31 panelistten, lezzet ve aroma, kesit yiizeyi, agizda kalan his, peynirin
renk ve dis tabakasi, goriiniimii ve dokusu arasindaki farkliliklar1 degerlendirmeleri
istenmistir. Aragtirmacilar, peynir gruplar arasinda agizda kalan his ve kesit yiizeyi
bakimindan 6nemli bir farklilik belirlenmedigini, ancak lezzet ve aroma, renk ve
dis peynir tabakasi gorlinlisii bakimindan oOnemli farkliliklar bulundugunu
belirtmislerdir. Bal mumunun koruyucu kaplama maddesi olarak kullanabilecegini
ve Kasar peynirinin duyusal 6zelliklerinde 6nemli farkliliklar1 gézlemleyebilmek
icin bal mumunda en az yedi giin olgunlagtirmanin yapilmasi gerektigini
bildirmislerdir.

Kamber (2005a), ¢aligmasinda Kars piyasasinda satisa sunulan 30’ar adet
Kasar ve Cecil peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite 6zelliklerini
incelemistir. Elde edilen sonuglara gore, mikrobiyolojik bakimindan Kasar ve Cegil
peynirlerinde sirasiyla toplam aerob mezofilik bakteri sayisinin 7.03 logokob/g ve
7.25 logokob/g, maya-kiif sayisinin 6.04 ve 6.45 log,ykob/g diizeyde izole edildigi
bildirilmistir. Kimyasal 6zellikler agisindan ise (% ortalama); Kasar peynirlerinde

kurumadde oraninin %64.4, yag oraninin %21.5, yagsiz kurumadde oraninin %42.8
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ve protein oraninin %?22.3 olarak saptandig1 belirtilmistir. Bu arastirmanin sonunda
Kasar peynirlerinin = %76.6’stin, Cegil peynirlerinin = ise  %33.3’iiniin
mikrobiyolojik yonden Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmadigi, bundan dolay
piyasada satisa sunulan Kasar ve Cegil peynirlerinin halk sagligi agisindan
potansiyel bir tehlike olabilecegi sonucuna varilmustir.

Gelibolu (2009) calismasinda ¢ogunlugu kiiciik isletme olan ve sadece tek
cesit iiriin lireten, Kars ilindeki Kasar peyniri isletmelerinin pazarlama sorunlarini
tespit etmeye ¢alismustir. Isletmelerin pazardaki mevcut durumlari, finansal yapilar:
ve pazarlama bilesenleri ile ilgili sorunlari incelemis ve ¢esitli ¢6zliim Onerilerini
tartismistir. Calisma sonucunda, Kasar peyniri isletmeleri, Kars ili ekonomisi igin
vazgecilmez bir sektér olmasina ragmen, gerekli markalasma ve katma deger
yaratma siireclerini dogru yonetemedigi kanaatine varilmustir.

Aydemir (2010) yaptig1 calismada Kars ilinde faaliyet gosteren bes farkli
Kasar isletmesinde iiretilen Kars Kasar peynirlerinin olgunlagsmalar siiresince (3.,
30., 60., 120. ve 180. giinlerinde) gostermis olduklar1 fiziksel, kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisimleri arastirmustir. Uretilen Kagar
peyniri Ornekleri oda sicakliginda ve %60-70 nispi nemde 20 giin On
olgunlagtirilmaya birakilmis daha sonra 4+1°C’de %70-80 nispi nemde 160 giin
siireyle olgunlastirilmistir. Bulgulara gore Orneklerin pH 4.6’da  ¢Oziiniir
azot/toplam azot degerlerinde ve %12 trikloroasetik asitte ¢oziiniir azot/toplam azot
degerlerinde olgunlagsma siiresince yavas bir sekilde artis goézlemlenmistir.
Peynirlerde baskin olan aminoasitler 16sin, lizin, fenilalanin ve aspartik asit
seklinde belirlenmistir. Palmitik (C16:0), oleik (C18:1), stearik (C18:0) ve miristik
asitler (C14:0) peynir 6rneklerinin tamaminda ve olgunlagma boyunca baskin olan
serbest yag asitleri olarak belirlenmigtir. Aroma puanlarinda olgunlagma siiresince
onemli derecede artig gozlemlenmistir. Yapi ve tekstlir agisindan isletmeler
arasinda onemli bir farkliliga rastlanmamistir. Enferococci sayilari olgunlagtirma
stiresince azalmistir. Lactobacilli, Lactococci ve Leuconostoc sayilar ise 30. giine

kadar artip, daha sonraki asamalarda hafif azalmistir. Maya ve kiif sayisi
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olgunlasma boyunca dalgalanmalar gosterdigi bildirilmistir. Koliform grubu
mikroorganizmalarin sadece bir isletmeye ait peynirlerde depolamanin 1. giiniinde
bulundugu, E. coli ve koagiilaz pozitif S. aureus’a rastlanmadig1 ifade edilmistir.

Demir ve Aral (2010) Kars ili siit sanayi isletmelerinde {iretim ve sanayi
entegrasyonunun ekonomik ve sosyo-ekonomik analizini  yapmuslardir.
Aragtirmanin materyalini, ildeki mandira isletmeleri ve siit fabrikalar1 arasindan
secilen 35 adet isletmeden anket yoluyla saglanan 2006-2007 yillarina ait veriler
olusturmaktadir. Ankete katilan siit sanayi igletmelerinin kapasite kullanim orani
2006 yili igin ortalama %31.4, 2007 yili i¢in %31.3 olarak hesaplanmustir.
Aragtirmada, girdi unsurlarmin toplam maliyet igerisindeki ylizde oranlari
incelendiginde; ¢ig siit gideri %71, iscilik %5.1, siit toplama ve pazarlama giderleri
%15.9; bakim-onarim ve amortisman giderleri %5.0 ve diger giderlerin %12.9 pay
aldig1 tespit edilmistir. Ilde siit sanayi isletmelerinin mali rantabilite rasyonu
%16.23, rantabilite faktori ise %24.10 olarak gerceklesmistir. Bolgede siit sanayi
isletmelerinin biiylik cogunlugunun geleneksel yontemlerle iiretim yapmasi, ¢ig siit
isleme kapasitesinin diigiikliigii, sermaye yetersizligi ve mali olanaksizliklar vb.
konularda birgok sorunlarinin oldugu goriilmiistiir.

Cetinkaya (2012) Kars ili sanayi bolgesinde bulunan bir fabrikada {i¢
tekerriirlii olarak {retilen Kasar peynirinde farkli tuzlama ve muhafaza
yontemlerinin  peynirin  kalitesi {izerine etkisini arastirmistir. Peynirlerin
ambalajlamasinda poliamid + polietilen karigimi 90 mikron kalinliginda paketleme
materyali kullamlmgtir. Ikinci ambalaj materyali olarak ise peynir mumu (cheese
wax) kullanilmistir. Deneysel olarak iiretilen 270 adet Kasar peyniri drneklerine
olgunlagmanin 1., 7., 15., 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler uygulanmis; duyusal analizler ise depolamanin 30., 60.,
90. ve 120. giinlerinde yapilmigtir. Aragtirmanin sonuglarina gore, kazanda
tuzlamanin diginda salamurada tuzlama yonteminin de Kasar peyniri iiretiminde
kullanilabilecegi belirlenmistir. Duyusal 6zellikleri bakimindan, kazanda tuzlanan

peynirlerin mumla kaplanarak 90 giin muhafaza edilebilecegi, vakum ambalajlanan
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peynirlerde 60 giinliik siirenin, salamurada tuzlama yonteminde ise 60 ve 120
giinliik muhafaza siiresinin kullanilabilecegi tespit edilmistir. S6z konusu vakum
ambalajlamanin ve peynir mumu ile kaplamanin Kasar peynirin kalitesi lizerine
olumsuz bir etkisinin olmadigr ve peynirin olgunlastirilmasimi geciktirmedigi
belirtilmistir.

Aydemir ve ark. (2014), tarafindan ¢ig inek siitiinden {iiretilen geleneksel
Tirk Kasar peynirlerinin starter olmayan laktik asit bakterilerin (NSLAB)
mikrobiyotasi ve bunlarin peynir olgunlagmasi sirasinda ortak yonlerinin
dinamikleri arastirilmigtir. Kars’ta bulunan farkli siit isletmelerinde iiretilen 15
Kasar peynirinden olusan bes seri, olgunlasmanin 3., 30., 60., 120. ve 180.
giinlerinde analiz edilmistir. Lactobacilli ve laktokoklar baskin mikrobiyel gruplar
olarak belirlenmistir. Kasar peyniri olgunlasmasi sirasinda 594 LAB izolatlarinin
molekiiler siniflandirmas1 ve tanimlanmasi, genomik DNA'larimin (GTG)s-PCR
parmak izi ile gergeklestirilmis ve ardindan, 16S rRNA gen dizilimi ile sayisal
analizden sonra elde edilen (GTG)s-PCR kiimelerinin dogrulanmasi igin izole
edilmistir. Lactobacillus casei (247 izolat,% 41.6), Lactobacillus plantarum (77
izolat, % 13.0) ve Pediococcus acidilactici (58 izolat, % 9.8) peynir olgunlagmasi
boyunca incelenen farkli siit isletmelerinin tiim Kasar peynirlerinde hakim olan
NSLAB tiirlerin oldugu bildirilmistir.

Yangilar (2014) tarafindan yapilan bir arastirmada Ardahan ilinin yerel
saticilarmmdan 12 adet Kasar peyniri 6rnegi toplanarak kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelikleri arastirilmigtir. Arastirma sonucunda peynirlerin pH, kurumadde, yag,
kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, asitlik, protein, suda ¢oziiniir protein ve
lipoliz seviyeleri sirasiyla 5.18, %54.90, %28.31, %52.29, %4.00, %7.46, %1.72,
%24.73, %1.69 ve %1.66 olarak bulunmustur. Ayrica proteoliz degeri %0.1-%0.15
ile pH 4.6 ve %12’lik triklorik asetik asitte ¢oziinen nitrogen degerleri ise sirasiyla
9%0.17 ve %0.30 olarak bulunmustur. Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit
bakterisi, koliform, Staphyloccocus aureus ve maya-kiif sayilarinin sirasiyla 7.47

log kob/g, 5.70 log kob/g, 1.48 log kob/g ve 2.54 log kob/g olarak bulundugu
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bildirilmistir. Sonuglar, Ardahan ilinde iiretilen Kasar peynirlerinin kalitesinin ve
hijyenik sartlarinin gelistirilmesi gerektigini gostermistir.

Yildiz ve Alp (2014), Kars ilinin markalagma potansiyeli en yliksek olan
riinlerinden Kagar peyniri endiistrisi kiimesinin rekabetcilik diizeyini ortaya
¢ikarmiglardir. Sonuglara gore, kiimenin girdi kosullarinda siitiin ve siit dig1 iretim
elemanlarinin tedarik edilmesi, talep kosullarinda markalagma, tanitim ve ihracatin
arttirtlmast, ilgili ve destekleyici Kasarcilar Birligi ile iiniversitenin destegi, rekabet
kosullarinda isletmelerin rekabet stratejilerinin belirlenmesi ve devlet desteginin
kontrol agamalarinda problemlerin oldugu ortaya ¢ikmistir. Sonug olarak, bolgenin
kiimelenme potansiyelinin oldugu belirtilmis ve bunu arttiric1 projelerin hayata
gecilmesi gerektigi Onerilmistir.

Gelibolu ve Celik (2015) tarafindan Kars ilindeki tiiketicilerin Kasar
peyniri satin alma davraniglarini etkileyen faktorlerin sirali modeller ile analizi
yapilmigtir. Bunun igin arastirmacilar veri setini elde etmek icin anket
uygulanmasint 420 bireyde uygulamiglardir. Elde edilen sonuglara gore,
tiikketicilerin satin alma davranisim etkileyen pazarlama faktorlerinin 6nem
strasiin; Kasar peynirinin organik olmasi, isyerinin gida giivencesi belgesine sahip
olmasi, tirlinlerine garanti vermesi ve personelin ilgili davranmasi seklinde oldugu
belirlenmistir. Ayrica iiriiniin kaliteli olmasina 6nem veren katilimcilar {irliniin

iiretim ve son kullanim tarihlerini 6nemsediklerini belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.1.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Temini

Bu arastirmada; ilkbahar ve yaz mevsimlerinde birer hafta arayla {iretimleri
yapilan taze Kars Kasar peyniri Ornekleri Kars’ta on ikisi dagda (2344 m
yiiksekliginde) diger on ikisi ovada (1800 m yiiksekliginde) olmak {izere faaliyet
gosteren dort farkli siit isletmesinden temin edilmistir. Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii  Siit Teknolojisi Arastirma
Laboratuvari’na getirilen ornekler kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal

analizler yapilincaya kadar 4+1 °C’de muhafaza edilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Analiz Metotlari
3.2.1.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinde Yapilan Kimyasal Analizler
3.2.1.1.(1). pH Tayini
10 g rendelenmis peynir ile 10 ml saf su kanstirilarak homojenize
edilmistir. Peynirlerin pH degerleri Testo 230 markali pH metre ile elektrodun

hazirlanan karisima daldirilmasiyla dogrudan belirlenmistir.

3.2.1.1.(2). Titrasyon Asitligi Tayini
Titrasyon asitligi, alkali titrasyon yontemine gore belirlenmis ve sonuglar

% laktik asit cinsinden ifade edilmistir (TSE, 1995).

3.2.1.1.(3). Kurumadde Oranlari
Kurumadde oranlari, belirli miktardaki (3-5 g) peynir Orneginin
100£2°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak

(%w/w) belirlenmis ve sonuclar % olarak ifade edilmistir (IDF, 1982).
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3.2.1.1.(4). Kiil Oranlari

Kurutma firminda kurutulup desikatoérde sogutulduktan sonra darasi alinan
porselen krozelere yaklasik 1 g kadar tartilan orneklere 550°C’de yakma islemi
uygulanmasindan sonra desikatorde sogutulup hassas terazide tartilarak % kiil

orani hesaplanmistir (Kurt, 1984).

3.2.1.1.(5). Yag ve Kurumaddede Yag Oranlari

Peynir orneklerinde yag tayini, Van Gulik biitirometresi ile Gerber
yontemine gore yapilmistir (TSE, 1978). Kurumaddede yag orani, peynir
orneklerinde % kurumadde ve % yag degerleri kullamilarak ve asagidaki

formiiliinden yararlanilarak hesaplanmistir.

% Yag x 100

% Kurumaddede Yag = % Kurumadde
0

3.2.1.1.(6). Toplam Azot Oranlari
Peynir orneklerinde toplam azot oranmi, Mikro Kjeldahl yontemi ile

belirlenmistir (IDF, 1993).

3.2.1.1.(7). Protein ve Kurumaddede Protein Oranlari

Peynir 6rneklerinde protein oranlari, Mikro Kjeldahl yontemi ile bulunan
toplam azot oraninin 6.38 faktorii ile ¢arpilmasiyla hesaplanmistir (IDF, 1993).
Kurumaddede protein orani, peynir Orneklerinde % kurumadde ve % protein

degerleri kullanilarak ve asagidaki formiiliinden faydalanilarak hesaplanmustir.

% Protein x 100
% Kurumadde

% Kurumaddede Protein =
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3.2.1.1.(8). Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlar
Peynir Orneklerinde tuz tayini, Mohr titrasyon yodntemine gore
belirlenmistir (TOKB, 1983). Kurumaddede tuz orani, peynir 6rneklerinde %

kurumadde ve % tuz degerleri asagidaki formiilii ile hesaplanmustir.

% Tuz x 100

% Kurumaddede Tuz = % Kurumadde
0

3.2.1.1.(9). Toplam Serbest Yag Asitleri (TFFA) Oranlar:

Peynir érneklerinde yag ekstraksiyonu Nunez ve ark (1986) ve Oztiirk
(1993) tarafindan belirtilen yontemine gore yapilmistir ve sonuglar % oleik asit
cinsinden ifade edilmistir.

Analiz igin, kiiciik parcalar halinde rendelenmis peynir 6rneginden 10 g
tartilip lizerine 6 g susuz Na,SO, (Merck, Darmstadt, Almanya) ilave edilmistir.
Bir havan igerisinde peynir ile Na,SO, iyice kanstirilarak ezildikten sonra karisim
silifli-kapakli erlene alinip 60 ml dietileter (Merck, Darmstadt, Almanya) ilave
edilerek 1 saat bekletilmistir ve bu siire icerisinde karisim her 15 dakikada 1 dk
stire ile karistirilmugtir. Sivi kisim filtreden (S&S, 589, beyaz bant) gegirilip kati
kisimdaki muhtemel yag kalintilar1 her defasinda 20 ml dietil eter ilave edilerek 3
kez ¢oziindiriiliip silifli—-kapakli erlende toplanmistir. Erlende toplanan dietil eter-
yag karigimindan, dietil eter 50°C’de bir rotari evaporator (Buchi Rotavapor-RE,
CH-9230 Flawil, Isve¢) yardimi ile vakum altinda uzaklastirilmistir. Yag
icerisindeki dietil eter tamamen ugurulduktan sonra balon igerisindeki yag bir
erlene tartilmistir ve 10 ml dietil eter: etil alkol karigimi (1:1) ilave edilerek 0.05 N
etil alkolde hazirlanmis KOH ile %1’lik fenolftalein ile titre edilmistir. Sahit
deneme yapildiktan sonra, asagidaki formiil yardmmi ile serbest yag asitleri

hesaplanip sonuclar % oleik asit cinsinden ifade edilmistir.
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KOH (V; —V,) X282 X Fx N
Ornek (g) x 100

% Oleik Asit (g/100g yag) =

A\ : Ornek igin harcanan KOH, ml

Vo : Sahit denemede harcanan KOH, ml

282  : Oleik asitin molekiil agirligi, g/mol

F : 0.05 N KOH c¢ozeltisinin faktorii

N : KOH’1n standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi

3.2.1.1.(10). Suda Coziinen Azot (SCA) ve Olgunlasma indeksi Degerleri

Kuchroo ve Fox (1982) ve Hayaloglu (2003) tarafindan tanimlanan
yonteme gore suda ¢ozlinen azotlu maddelerin miktarlar1 belirlenmistir. Bu amagla,
20 g peynir 6rnegi 40 ml su ile karistirilip Ultra Turrax blender (Janke & Kunkel
KG, IKA, Werk, Almanya) kullanilarak 2 dakika homojenize edilmistir. Karigim 1
saat 40°C’deki su banyosunda tutulmus ve ardindan 3000 devir/dakika hizinda
+4°C’de 30 dakika santrifiij (Hettich Zentrfugen, Mikro 220R Marka, Hamburg,
Germany) edilmistir. Santrifiij sonrasi, {ist kisimdaki yag tabakasi bir spatiil ile
uzaklastirildiktan sonra, sivi kisim Whatman No.42 beyaz bant filtre kagidindan
stiziilmiigtiir. Daha sonra filtrattan 10 ml alinarak, standart mikro—Kjeldahl metodu
ile (IDF, 1993) SCA icerigi saptanmistir. Kalan siiziintii ise diger analizlerde
kullanilmastir.

[1.4 % (V; —Vy) X N X F]
m

% Suda Cozlinen Azot =

Vi : Ornek icin harcanan HCI, ml
Vo : Kor denemede harcanan HCI, ml

: HCI’nin standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi

T

: HCI ¢ozeltisinin faktorii

m : Ornek miktar1, g
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SCA degerinin toplam azota oran1 olarak ifade edilebilen olgunlagma

derecesi asagidaki formiil yardimu ile hesaplanacaktir.

%SCA x 100
% Toplam Azot

% Olgunlasma Derecesi =

3.2.1.1.(11). %12’lik Trikloroasetik Asitte Coziinen Azot (% 12 TCA-CA)
Oram Tayini

Peynir 6rneklerinin suda ¢oziinen azot analizinde hazirlanan ekstraktan 25

ml alinarak esit hacimde %?24’lilk TCA ¢ozeltisinden ilave edilmistir (son TCA

konsantrasyonu %12 olacak sekilde). Karigim oda sicakliginda 2 saat beklendikten

sonra, Whatman No. 42 beyaz bant filtre kagidindan siiziilmiis ve filtrattan 10 ml

almarak, standart mikro—Kjeldahl metodu ile (IDF, 1993) TCA’da ¢6ziiniir kismin

azot igerigi saptanmistir (Polychroniadou ve ark., 1999).

[1.4 x (V; —Vy) X N X F]

%12 TCA'da Coziinen Azot =

m
Vi : Ornek igin harcanan HCI, ml
Vo : Kor denemede harcanan HCI, ml
N : HCI’ nin standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi
F : HCI ¢6zeltisinin faktorii
m : Ornek miktari, g

3.2.1.1.(12). %5 Fosfotungustik Asitte (PTA) Coziinen Azot Oram Tayini
Jarrett ve ark. (1982) tarafindan belirtilen yonteme gore, peynirlerde suda
¢Oziinen azotta hazirlanan ¢ozeltiden 5 ml alinip {izerine 3.5 ml 3.95 M H,SO,

cozeltisi ile 1.5 ml %33.3’liik fosforungustik asit ilave edilmistir. Karisim +4°C’de
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1 gece bekletildikten sonra Whatman No. 42 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Elde
edilen siiziintiiniin azot igerigi Mikro-Kjeldal metodu ile saptanmistir (IDF, 1993).

[1.4 x (V; — V) X N X F]

% 5 PTA'da Coziinen Azot =

m
Vi : Ornek icin harcanan HCI, ml
Vo : Kor denemede harcanan HCI, ml
N : HCI’ nin standart volumetrik ¢6zeltisinin normalitesi
F : HCI ¢o6zeltisinin faktorii
m : Ornek miktari, g

3.2.1.1.(13). Kazein Azotu Oranlari
Peynir orneklerinde toplam azot oranindan suda ¢dziinen azot oraninin
c¢ikarilmasi ile bulunup sonuglar % azot {izerinden ifade edilmistir (Argumosa ve

ark., 1992).

3.2.1.1.(14). Proteoz-Pepton Azotu Oranlari
Peynirlerde, suda ¢6ziinen azot oranindan %12 TCA’da ¢oziinen azot
oraninin ¢ikarilmasi ile bulunup sonuglar % azot {izerinden ifade edilmistir

(Argumosa ve ark., 1992).

3.2.1.1.(15). Toplam Serbest Aminoasit Miktarlari
Doi ve ark. (1981) tarafindan belirtilen metodun, Folkertsma ve Fox (1992)
tarafindan uygulandig1 sekliyle yapilmistir. Cd-ninhydrin reaktifi ile hazirlanan
ornegin spektrofotometrik olarak 507 nm’deki absorbansi ile belirlenmistir.
Reaktifler: Cd-ninhydrin reaktifi: 0.8 g ninhydrin, 80 ml etanol ve 10 ml
asetik asit karisiminda ¢6zlindiiriilmiis ve elde edilen karistma 1 ml suda

¢oOziindiiriilmiis CdCl, ilave edilmistir.
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Yontem: Suda ¢oziiniir azot tayininde elde edilen sulu ekstrakttan 100 pl
(beklenen serbest aminoasit miktarinda gore) alinmig ve 1 ml suda ¢oziindiiriiliip
tizerine 2 ml Cd-ninhydrin reaktifi eklenmistir. Karisim 84°C’ye 1sitilip 5 dakika
tutulduktan sonra sogutulup 507 nm’deki absorbansi UV-spektrofotometrede
(Shimadzu, UV-1240, Japan) okunmustur. Hesaplamalar olusturulan standart
egriye gore yapilarak sonuglar mg Leu/100 ml peynir cinsinden ifade edilmistir.

Standart egrinin olusturulmasi ic¢in farkli konsantrasyonlarda Losin
¢oOzeltileri hazirlanmis ve bu c¢ozeltilerin 507 nm’deki absorbans degerleri
kaydedilmistir. Konsantrasyonu bilinen 18sin ¢ozeltilerine karsilik absorbans
degerlerinin standart egrisi olusturulmus, elde edilen egrinin denkleminden
faydalanarak hazirlanan peynir Orneklerinin absorbans degerleri olusturulan

standart egriye gore mg Leu/100 ml cinsinden degerlendirilmistir.

3.2.1.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinde Yapilan Fiziksel Analizler
3.2.1.2.(1). Penetrometre Degerleri

Penetrometre degerleri, 4+1°C’de SUR BERLIN PNR 6 marka
penetrometre kullanilarak saptanmis ve sonuglar 95.5 g agirligindaki 45°°lik konik
basligin 10 sn’deki batma derinligi 1/10 mm olarak verilmistir (Giiven ve Konar,

1996).

3.2.1.2.(2). Renk Tayini

Renk tayininde Hunter Lab Color Flex (A60-1010-615 model renk olcer,
HunterLab, Reston, VA) model renk tayin cihazi kullanilmistir. Cihaz seramik
plaka ile standardize edilmistir. L*, a*, b* degerleri 6l¢iilmiis, dlglimler 204+2°C

sicaklikta yapilmistir (Kahyaoglu ve ark., 2005).
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3.2.1.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinde Uygulanan Duyusal Analizler

Kars Kasar peynirlerinin duyusal analizleri, deneyimli 9 panelist tarafindan
puanlama ydntemine gore gergeklestirilmistir. Oncelikle egitilen panelistlerle
peynirlerin duyusal kalite kriterlerine uyan puanlar belirlenmistir. Peynir 6rnekleri
buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra, 15-20 g’lik porsiyonlar halinde ekmek ve su ile
panelistlere sunulmustur. Panelistlerden; peynirlerin goriiniis, doku, lezzet ve tiim
izlenim kalite karakteristikleri agisindan degerlendirmeleri istenmistir (Say, 2008).

Kullanilan duyusal degerlendirme formu Cizelge 3.1’de verilmistir.

3.2.1.4. Taze Kars Kasar Peynirlerinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizler

Taze Kasar peyniri orneklerinden steril bir bigak yardimiyla 150-200 g
kadar alinarak steril cam kavanoz igerisinde analizler yapilincaya dek muhafaza
edilmisgtir. Mikrobiyolojik analizler icin, kanstirilan bu Orneklerden steril
stomacher posetlerine 10 g aseptik sartlar altinda tartilarak 90 ml diliisyon stvis1 (%
2 trisodyum sitrat) ile homojenizatorde iki dakika homojenize edilmis ve 10™"lik
diliisyon hazirlanmigtir. Ondalik diliisyonlar ringer ¢dozeltisi (Merck) ile
hazirlanmig ve plaklara cift seri ekim yapilmistir. Peynirlerde toplam bakteri
saymm (Yangilar, 2014), laktik asit bakteri sayimi ve maya-kiif saymm yapilmistir.
Sayimm sonuglar, ilgili diliisyon faktorii hesaplanarak koloni olusturan birimin

logaritmasi (log kob/g) aliarak gosterilmistir (Harrigan, 1998).

3.2.1.5. Istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler “SPSS 20.0 Paket Programi” kullanilarak yapilmistir.
Arastirmada ilkbahar ve yaz ornekleri aylarinda ve iki farkli bolgenin arasindaki
baglant1 puanlarinda istatistiksel olarak bir farkin olup olmadigini saptamak igin
normal dagilima sahip olan verilerde non-parametrik T testi, normal dagilima sahip
olmayan verilerde ise non-parametrik “Mann-Whitney U testi” kullanilmistir

(George and Mallery, 2010).
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Cizelge 3.1. Taze Kasar peynirlerinin kalite kriterleri ve puanla degerlendirmesi
Panelistin Ad1: Tarih: ..../.../......

Ozellikler |Puan [A |[B |C |D

Goriiniis

— Diizgiin ve piiriizsiiz goriiniimde; Lekesiz, parlak saman saris1
renginde; homojen renk dagilimi 5

— Diizgiin ve hafif piiriizlii goriiniimde; Lekesiz; hafif mat sari;
sarilikta hafif artma ya da azalma homojen renk dagilimi 4

— Diizgiin olmayan, piiriizlii goriiniimde; az sayida lekeli, hafif
gozenek ve catlak igeren; sarilikta artma ya da azalma; homojen 3
olmayan renk dagilimi

— Diizgiin olmayan ve piiriizlii goriiniimde; lekeli, ¢ok sayida
gozenek ve catlak igeren; agik kahverengi renk; degisik renk 2
olusumlar1

— Diizgiin olmayan, ¢ok piiriizlii gériiniimde; cok lekeli, asirt
derecede gozenek veya catlak iceren; kahverengi renk; kabul 1
edilemeyecek renk olusumlari (yesil, kirmizi vb.)

Doku

— Taze kasar peynirine 6zgii sertlikte olan; Agizda sivagsmayan; 5
kirtlgan olmayan, hafif elastik

— Kabul edilebilir sertlikte, agizda sivagmayan; Kirtlgan olmayan,
hafif elastik, hafif sert, hafif yumugak

— Sert veya yumusak; Agizda hafif sivasan; hafif kirllgan veya
elastik

— Belirgin sert veya yumusak; agizda sivasan; Belirgin derecede
lastigmsi; kirtllgan

— Ekmege siirtilebilecek kadar yumusak ya da bigakla giigliikle
kesilebilecek derecede sert olan; agizda asir1 sivasan; agiri 1
kirilgan veya lastigimsi

Lezzet

— Kendine 6zgii tipik taze kasar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta

— Kendine 6zgii lezzette fakat hafif tuzlu, hafif yavan, hafif eksi

— Tuzlu, eksi veya hafif okside lezzet; yavan

— Belirgin eksimsi ya da acims1 ya da okside lezzet ya da yabanci
lezzet belirgin yavan veya asir1 tuzlu

N WA~ | W,

— Asir1 derecede eksimsi veya yavan veya yabanci lezzet; Asir
okside lezzet; kabul edilemez tuzluluk

Tiim izlenim

— Cok begendim (¢ok iyi)

— Begendim (iyi)

— Ne begendim ne begenmedim (orta)

— Begenmedim (kotii)

=N [W] ]|

— Hig begenmedim (gok kotii)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde ¢aligmanin materyalini olusturan toplam yirmi dort adet taze
Kars Kasar peyniri 6rnekleri Kars’in 2344 m yiiksekliginde olan dag ve 1800 m
yiiksekliginde olan ova bolgelerinde faaliyet gosteren Kasar isletmelerinden ii¢
tekerriirlii olarak ilkbahar ve yaz mevsimlerinde temin edilmistir. Farkli bolgelerin
ve farkli mevsimlerin Kasar peynirlerinin kimyasal, fiziksel, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine etkileri tartisilmig, bulunan sonuglar istatistiksel
yonden degerlendirilmis ve yapilan benzer ¢alismalar ile karsilastirilarak bulgular

yorumlanmustir.

4.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri
4.1.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin pH Degerleri

Peynir orneklerinin pH degerlerine ait bagimsiz iki 6rnek T testi analiz
sonuglart ve mevsimler arasindaki degisimleri Cizelge 4.1’de ve bu degerlerin

olusturdugu grafik Sekil 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan pH degerleri (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 5.26+0.11*% 5.36+0.11**
Ova 5.26+0.05¢ 5.61+0.13

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Ayni siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgeden goriildiigii gibi taze Kasar peynirlerinin pH degerleri en diisiik
5.26 ile en yilksek 5.61 arasinda degisim gostermistir. Yapilan istatistiksel

analizlere gore mevsimlerin ova bdlgesinden temin edilen peynirlerin pH degerleri
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tizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen
ornekler arasinda Onemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasinda
farkliliklara bakildiginda, ilkbahar aylarinda analize tabi tutulan peynirlerin pH
degerleri acisindan fark 6nemli bulunmazken (p>0.05), yaz aylarinda toplanan

orneklerde 6nemli 6lctide farkliliklarin oldugu saptanmistir (p<0.05).

5,6 -
55 -
5,4 -
53 -
5,2 -
5,1 -

milkbahar
OYaz

pH

DAG OVA

Sekil 4.1. Taze Kars Kasar peynirlerinin pH degerleri

Sekil 4.1°de de goriildiigii gibi yaz aylarinda iiretilen Kasar peynirlerinin
pH degerleri ilkbaharda iiretilenlere gore daha yiiksek degerler almistir. Sarikus
(2006), farkli antimikrobiyal maddeler iceren yenilebilir filmle kaplanmis Kasar
peynirlerinin pH degerlerinin 5.53-5.80 arasinda oldugunu belirlemistir. Yangilar
(2014), arastirmasinda Ardahan ilinde yerel saticilardan topladigi on iki adet Kasar
peyniri drneginde pH degerinin 5.18 oldugunu belirlemistir. Gemici ve Oner
(2017), transglutaminaz (TG) ilaveli Kasar peynirlerinin pH degerini
olgunlagmanin ilk giiniinde 4.96 olarak belirlemislerdir. Bu arastirmada elde edilen
sonucglara bakildiginda, Kasar peynirlerinin pH degerleri Sarikus (2006) ve
Yangilar (2014) tarafindan bildirilen degerlere yakin, Gemici ve Oner (2017)

tarafindan bildirilen degerden yiiksek bulunmustur.
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4.1.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Uretim ve olgunlagsma sirasinda pihtilastirict aktivitesini etkileyen asitlik,
peynirlerde bozulmaya neden olan bakterilere karst koruyucu ozelligi de
gostermektedir (Yildirim, 2016). Asitligin gelisimi, peynir siitiiniin pihtilasmasi ile
baslaylp olgunlagma siiresince devam etmektedir. Laktoz fermentasyonu
sonucunda olusan laktik asit, biitirik asit, lipoliz sonucunda ortaya ¢ikan serbest
yag asitleri ve proteolizin sonucu ortaya ¢ikan serbest aminoasitler peynirde toplam
asitligin kaynaklaridir (Yasar, 2007; Gemici, 2017).

Peynir orneklerinin laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerlerine ait
bagimsiz iki 6rnek T testi analiz sonuglar1 ve mevsimsel olarak degisimleri Cizelge

4.2°de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. flkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan titrasyon asitligi degerleri (% L.a.) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 1.09£0.17*¢ 1.03+0.13*
Ova 0.97+0.09*¢ 0.83+0.19%¢

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.2°de goriildiigii gibi Kasar peyniri 6rneklerinin titrasyon asitligi
degerlerinin (% L.a. cinsinden) en diisiik %0.83 ile en yiiksek %1.09 arasinda
degistigi belirlenmistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gore, farkli mevsimlerde
iiretilen dag bolgesine ait peynirlerin titrasyon asitligi degerleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmemistir (p>0.05). Ayn1 durum
ova bolgesinden temin edilen peynirlerde de goriilmektedir (p>0.05). Kasar
peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri iizerinde farkli bolgelerin etkisi 6nemli

bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.2. Taze Kars Kasar peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri (% L.a.)

Sekil 4.2°de goruldigi gibi dag ve ova bolgelerinde iki mevsimde de
tretilen Kasar peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri birbirine yakin degerler
almistir. Elde edilen sonuglar, Kocak ve ark. (1998)’nin Ankara il merkezinde
satisa sunulan Kasar peynirlerinde asitlik degerlerini ortalama %0.77 olarak
belirledikleri degerlerden daha yiiksek bulunurken, Yasar (2000)’in, vakum
paketlenmis Kasar peynirlerinde asitlik derecelerini %1.26 - 1.73 arasinda tespit
ettigi degerlerden daha diisiik bulunmustur. Ancak, Yaldiz ve Kurdal (2003)’1n,
yaptig1 arastirmada Kirklareli ilinde tiikketime sunulan taze Kasar peynirlerinin
%0.90 olarak belirlenen titrasyon asitligi degerleri ile uyumluk gdstermistir.

Elaz1g’da marketlerde satisa sunulan toplam 50 adet vakum paketli taze
Kasar peynirlerinin asitlik miktar1 ortalama %0.42 olarak bildirilmistir (Oksiiztepe
ve ark., 2009). Yangilar (2014), yaptig1 arastirmasinda Ardahan ilinde iiretilen on
iki adet Kasar peyniri drneginde ortalama titrasyon asitligi degerini %1.72 olarak
tespit etmistir. Sanli (2018) tarafindan yapilan arastirmada kontrol grubuna ait az
yagli Kasar peyniri Orneklerinde titrasyon asitligi degerleri %1.50 ve yagh
peynirlerin asitlik oranlar1 bu aragtirmada tespit edilen sonuglar ile uyumluk

gostererek %0.95 olarak belirlenmistir.
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4.1.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kurumadde Oranlari

Dag bolgesinde kurumadde orami agisindan ilkbahar ve yaz aylarinda
tretilen Ornekler arasindaki farki belirlemek icin Mann-Whitney U testi
uygulanirken, ova bolgesine ait 6rneklerin arasindaki farkliligin olup olmadiginm
anlamak icin ise bagimsiz iki ornek T testi kullamlmustir. Ilkbahar ve yaz
mevsimlerinde {iretilen peynirlerde iki bolgeyi karsilagtirmak ic¢in de T testi
kullanilmigtir. Mevsimler ve bolgeler arasindaki degisimler Cizelge 4.3’te, bu

degerlerin olusturdugu grafik ise Sekil 4.3°te verilmistir.

Cizelge 4.3. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan kurumadde oranlar1 (%) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 53.11£1.03* 58.99+2.89"
Ova 56.42+3.19°¢ 60.36+0.56°%

a, b: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.3’te goriildiigli lizere peynir 6rneklerine ait kurumadde oranlar
%53.11 ile % 60.36 arasinda degisim gostermistir. Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda, her iki bolgede iiretilen Kasar peynirlerinin kurumadde degerleri
tizerinde mevsimlerin farkliligi p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Ancak,
istatistiksel olarak Kasar peynirlerinin kurumadde degerleri iizerine bolgesel
farkliligin etkisi 6nemli degildir (p>0.05).

TS 3272 (TSE, 2016)’ye gore kurumadde, taze Kasarlarda en az %55,
olgun Kasarlarda ise en az %60 olmalidir. Ilkbaharda dag bolgesinden temin edilen
orneklerin standarda uygun olmadigi goriiliirken, ayn1 mevsimde ova bolgesi
peynirlerinin ve yaz aylarinda iki bolgede de iiretilen peynirlerin kurumadde

oranlarinin standart ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.3. Taze Kars Kagar peynirlerinin kurumadde oranlari

Sekilden de goriildiigli gibi yaz aylarinda iiretilen Kasar peynirlerinin
kurumadde oranlar1 ilkbaharda iiretilenlere gére daha yiiksek degerler almustir.
Bunun nedeninin ise yaz aylarinda peynir iretiminde kullanilan ¢ig siitlerin
kurumadde oranlarmin ilkbaharda elde edilen ¢ig siitlerin kurumadde oranlarina
gore daha yiiksek olmasindan kaynaklandigi diistintilmektedir (Metin, 2009).

Oztek (1983)’in, piyasadan temin ettizi Kars Kasar peynirlerinde
kurumadde degeri ortalama %60.29, Giilmez ve ark. (2004)’min Kars Kasar
peynirlerinde bu deger ortalama %60.92 olarak bildirilmistir. Kamber (2005b)
tarafindan yapilan arasgtirmada ise, Kars piyasasindan satin alinan Kasar
peynirlerinde kurumadde miktarlar1 %64.4 olarak saptanmistir. Elazig’da satisa
sunulan toplam 50 adet vakum paketli taze Kasar peynirlerinin kurumadde
degerleri %64.15 olarak saptanmustir (Oksiiztepe ve ark., 2009).

Bu arastirmada elde edilen bulgular, Aydemir (2010)’in yaptig
arastirmada Kars ilinde faaliyet gosteren isletmelerden temin edilen Kasar
peynirlerinin olgunlagmanin ilk periyodunda %54.41 - 57.63 arasinda degisim

gosteren kurumadde degerlerine yakinlik gdstermistir. Temiir (2011) tarafindan ii¢

48



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

farkli donemde Tokat’ta satisa sunulan toplam 30 adet olmak {izere vakum
ambalajli taze Kasar peynirlerinin kurumadde oranlarmin %47.9-57.7 oldugu
belirtilmistir. Temizkan (2012)’1n yaptig1 arastirmada inek siitlinden iiretilen Kasar
peynirlerinin kurumadde oranlar1 olgunlagmanin 1. giinlinde %51.49 olarak
bulunurken, keci siitiinden iiretilen peynirlerde %52.53 ve koyun siitiinden iiretilen
peynirlerde %49.17 olarak bulunmustur. Cetinkaya (2012), Kars Kasar
peynirlerinin  kurumadde oranlarinin = %51.77-59.21 arasinda  degistigini
belirlemistir.

Bu arastirmada, ilkbahar aylarinda iiretilen taze Kars Kasar peynirlerinde
belirlenen kurumadde oranlari, Yangilar (2014) tarafindan Ardahan’da yerel
saticilardan on iki adet Kasar peynirinin temin edilmesiyle gergeklestirilen
arastirmada ortalama %54.90 olarak belirlenen kurumadde oranlari ile benzerlik

gostermistir.

4.1.4. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kiil Miktarlari
Peynir 6rneklerinin kiil miktarlarina ait sonuglar1 ve mevsimler arasindaki
degisimleri Cizelge 4.4’te ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.4’te

verilmistir.

Cizelge 4.4. Iikbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasgar peynirlerinde saptanan kiil miktarlari (%) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 3.93+0.84" 3.75+0.67*
Ova 3.2440.42% 3.36+0.65"

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
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Peynir orneklerinin kiil miktarlan incelendiginde, bu degerlerin %3.24-
3.93 arasinda degistigi saptanmustir. Istatistiksel analiz sonuglarma gore, ilkbahar
mevsiminde dag ve ova bolgeleri arasindaki fark Kasar peynirlerinin kiil miktarlar
izerinde onemli bulunmamistir (p>0.05). Aymi durum iki bolge arasinda yaz
mevsiminde de belirlenmistir (p>0.05). Bununla birlikte, mevsimlerin dag
bolgesinden ve ova bolgesinden de satin alinan Kasar peynirlerinin kill degerleri
tizerinde istatistiksel agidan 6nemli bir etki yaratmadigi tespit edilmistir (p>0.05).

Her ne kadar istatistiksel olarak énemli olmasa da, dag 6rneklerinde mineral madde

miktarinin yiiksek olmasi insan saglig1 agisindan 6nemlidir.
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Sekil 4.4. Taze Kars Kasar peynirlerinin kiil miktarlari

Sekil 4.4’te goriildiigii iizere dag bolgesinde iiretilen Kasar peynirlerinin
kiil miktarlar1 ova bolgesinde iiretilenlere gore daha yiiksek degerler almustir.
Diraman (1989), Trakya bolgesinde 16 adet taze Kasar peyniri 6zelliklerini
inceledigi arastirmada, peynir 6rneklerinin kiil oraninin ortalama %3.05 oldugunu
bildirmistir. Trabzon ilinde sonbahar ve kis aylarinda satisa sunulan 60 adet Kasar
peynirinde toplam kiil miktar1 %4.31 bulunurken, saf kiil miktart %1.15 olarak

bulunmustur (Ayar, 1991).

50



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

Aydemir (2010)’in yaptig1 arastirmada Kars’ta iiretilen Kasar peynirlerinde
olgunlagma boyunca kiill miktarlarinin %4.09 ile %5.32 arasinda degistigini
bildirmistir. Topuk (2014), tarafindan yapilan arastirmada Kars’ta satisa sunulan

Gravyer peynirlerinin kil miktarlarinin %3.95-6.61 arasinda oldugu bildirilmistir.

4.1.5. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Yag ve Kurumaddede Yag Oranlarn

Siit yagi, enerji vermesinin yani sira peynirin lezzet, doku, goriiniis ve
fonksiyonel parametrelerinde Onemli rol oynamaktadir. Siit yagi; tam yagh
peynirlerde toplam kurumaddenin yaklasik yarisi kadar bir boliimiinii
olusturmaktadir (Koca, 2002).

Iki farkli mevsimde ve iki farkli bolgede Kasar peynirlerinde saptanan yag
oranlar1 ve bu degerlerin yer aldig1 grafik sirasiyla Cizelge 4.5’te ve Sekil 4.5’te

gosterilmektedir.

Cizelge 4.5. Tlkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan yag oranlari (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 24.92+1.56* 28.83+0.52°%
Ova 25.33+0.97°% 29.7142.42

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli stel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge incelendiginde peynir 6rneklerinin yag oranlar en diigiik %24.92
ile en yiiksek %29.71 olarak bulunmustur. iki bdlgede de mevsimlerin farklilig:
iiretilen peynirlerin yag oranlarinda anlamli degisikliklere neden olurken (p<0.05),
bolgelerin farkliligi her iki mevsimde de peynirlerin yag oranlarimi istatistiksel

olarak 6nemli diizeyde etkilememistir (p>0.05).
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Sekil 4.5. Taze Kars Kagar peynirlerinin yag oranlari

Sekil 4.5’te gorildiigh gibi yaz aylarinda iki bolgede de tiretilen peynirlerin
ilkbahar aylarinda iiretilenlere gore daha yiliksek yag oranlarma sahip oldugu
saptanmistir. Bu durumun hayvanlarin  yazin serbest meralarda dolasip
beslenmelerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Bu durum, Kars Kasar peynirine
islenecek siitiin daha yagli daha kaliteli olmasinin nedenlerinden biridir (Tiirk
Patent Enstitiisii Bagkanligi, 2015).

Bu arastirmada elde edilen bulgular, Aydemir (2010)’in Kars’ta faaliyet
gosteren S5 ayr1 Kasar isletmesinden temin edilen toplam 90 adet Kasar
peynirlerinde olgunlagma siiresi boyunca ortalama %?23.42-30.13 arasinda degisim
gosteren degerleri ile uyumluk gostermistir. Gemici (2017)’nin yaptig1 aragtirmada
yag1 azaltilmig ¢ig siitten liretilmis kontrol Kasar peyniri 6rneklerinin yag oranlari
olgunlagsmanin ilk giiniinde %15.1 olarak tespit edilmistir.

Temizkan (2012) inek, koyun ve keci siitlerinden irettigi Kasar
peynirlerinin yag oranlarini olgunlasmanin 1. glinlinde sirasiyla %17.50, %20.75

ve %16.75 olarak bulmustur. Kasar peyniri iizerine yapilan bir diger arastirmada
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olgunlagsmanin ilk gliniinde peynirlerin yag oranlar1 %27.50 olarak bulunmustur
(Kabwanga, 2017). Yangilar’m (2015), yaptig1 arastirmada kontrol grubuna ait
Gobek Kasar peynirlerinin yag oranlarimi %27.30 olarak saptanmustir. Bayram
(2018), meyve ilaveli Kasar peynirleri arasinda; kontrol orneklerinde yag
oranlarinin %21.83-24.33 olarak buldugunu bildirmistir.

Kasar peynirlerinin yag ve kurumadde degerleri esas alinarak hesaplanan
kurumaddede yag degerleri Cizelge 4.6’da ve bu bulgularin olusturdugu grafik
Sekil 4.6°da verilmistir.

Cizelge 4.6. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede yag oranlari (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 46.91+2.83" 48.96+2.09™
Ova 44.97+1.98* 49.20+3.62°¢

a, b: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgede goriildiigii gibi peynir drneklerinin kurumaddede yag oranlarinin
%44.97 ile %49.20 arasinda degistigi saptanmistir. Mevsimlerin farkliligi dag ve
ova bolgesinde lretilen peynirlerin kurumaddede yag oranlari iizerinde Onemli
bulunurken (p<0.05), iki mevsimde de bolgelerin farkliligi peynirlerin
kurumaddede yag oranlar1 iizerinde istatistiksel agidan ©nemli bulunmamistir
(p>0.05).

TS 3272’ye gore taze ve olgun Kasarlar i¢in, tam yagl Kasar peynirlerinde
kurumaddede yag oraninin agirlikca %45 ve daha {izeri olmasi gerekmektedir.
Yaglh kasar peynirlerinde ise en az %30, yarim yagl i¢in en az %20 yag icermesi
gerekmektedir (TSE, 2016). Bu arastirmada analizlere tabi tutulan taze Kars Kagar

peynir ornekleri TS 3272’ye uygunluk gostermektedir.
53



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

milkbahar
OYaz

% Kurumaddede Yag

DAG OVA

Sekil 4.6. Taze Kars Kasar peynirlerinin kurumaddede yag oranlari

Sekil 4.6’da da goriildiigii lizere yaz aylarinda iki bolgede de iiretilen
peynirlerin ilkbahar aylarinda iiretilen peynirlere gore daha yiiksek kurumaddede
yag oranlarina sahip oldugu belirlenmistir. Oksiiztepe ve ark. (2009) Elazig’da
satisa sunulan toplam 50 adet vakum paketlenmis taze Kasar peynirlerinin ortalama
kurumaddede yag oranlarimi %41.31 olarak belirlemistir. Balkir ve Metin (2011)
tarafindan kazein, kazeinat ve soya proteiniyle hazirlanan taklit taze Kasar peyniri
tizerine yaptiklar arastirmada kontrol 6rnegi olarak firetilen Kasar peynirlerinin
kurumaddede yag oranlar1 %40.76 olarak saptanmustir.

Cetinkaya (2012) tarafindan farkli tuzlama ve muhafaza yontemleriyle
tiretilen Kasar peynirleri {izerine yapilan arastirma sonucunda peynirlerin
kurumaddede yag oranlar1 en diisiik %41.96 ile en yiiksek %47.95 arasinda
degisim gosterdigi bildirilmistir.

4.1.6. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Toplam Azot Oranlar
Peynir orneklerinin toplam azot oranlarina ait non-parametrik T testi analiz
sonucglart Cizelge 4.7°de, bu degerlerin olusturdugu grafik ise Sekil 4.7’de

verilmistir.
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Cizelge 4.7. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan toplam azot oranlari (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 4.05+0.22** 3.80+0.52"*
Ova 4.05+0.08" 3.97+0.33*
a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgeden de goriildiigii tizere peynir 6rneklerinin toplam azot oranlari
%3.80 ile %4.05 arasinda degismistir. ilkbahar mevsiminde analize alinan peynir
orneklerinin toplam azot oranlari yaz aylarinda temin edilenlere gore daha yiiksek
degerler almistir. Ancak yapilan istatistiksel analiz sonuglart dag ve ova
bolgelerinde iiretilen Kasar peynirinin toplam azot oranlarinda farkli mevsimlerin
etkisinin 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Ayrica ilkbaharda iiretilen
peynirlerin toplam azot oranlar1 agisindan iki bolge arasindaki farkliliklar 6nemsiz
bulunmustur (p>0.05). Yaz mevsiminde ilkbahardaki gibi dag ve ova bolgeleri

arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Sekil 4.7. Taze Kars Kagar peynirlerinin toplam azot oranlari

Sekil 4.7°den da goriildiigli lizere ilkbahar aylarinda firetilen Kasar
peynirlerinin toplam azot oranlan yaz aylarinda iiretilenlere gore daha yiiksek
degerler almistir. Cetinkaya (2012) yaptig1 arastrmada farkli tuzlama yontemleri
ile tretilen Kasar peyniri 6rneklerinin toplam azot oranlarmin depolamanin ilk
giinlerinde %3.98 ile %4.28 arasinda degisim gosterdigini belirlemistir. Yildirim
(2016) yogurt peynirleri tizerine yaptigi arastirmada Orneklerin toplam azot
oranlarinin depolamanin 1. giiniinde %4.31 ile %4.77 arasinda degisim gosterdigini
bildirmistir. Olgunlagsmanin 1. giiniinde en yiiksek degere %40 oraninda yogurt
ilaveli peynirin sahip oldugunu, en diisiik degere ise %50 yogurt ilaveli peynirin

sahip oldugunu belirtmistir.

4.1.7. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Protein ve Kurumaddede Protein
Oranlan
Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’ta iiretimleri gerceklesen Kasar peynir

orneklerinin protein oranlarina ait bulgular ve bagimsiz iki 6rmek T testi analiz

56



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

sonucglart Cizelge 4.8’de, bu verilerin olusturdugu grafik ise Sekil 4.8’de

verilmistir.

Cizelge 4.8. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan protein oranlarn (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 25.85£1.40™ 24274331
Ova 25.84+0.53% 25.3242.15%

a: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgeden de goriilebilecegi gibi Kasar peyniri Orneklerinin protein
oranlar1 %24.27 ile %25.85 arasinda degismistir. Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda, mevsimlerin ve bolgelerin farkliliginin bu peynirlerin protein oranlar

tizerindeki etkisi onemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.8. Taze Kars Kasar peynirlerinin protein oranlari
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[lkbahar aylarinda Kars ilinden temin edilen Kagar peynirlerinin yaz
aylarinda {iretilenlere gore daha yiiksek protein igeriklerine sahip olduklar
anlasilmaktadir. Ancak daha once de belirtildigi gibi bu degerler arasindaki fark
istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Kamber (2005b), Kars’ta satisa
sunulan Kasar peynirlerinin protein oranlarini1 %22.34 olarak belirlemistir.

Say ve Giizeler (2008) tarafindan yapilan arastirmada, haslama suyunun
tuz konsantrasyonunun taze Kasar peynirlerinin bazi kalite 6zellikleri {izerine etkisi
arastirilmis ve elde edilen istatistiksel analiz sonuglarma gore farkli tuz
konsantrasyonu kullaniminin peynirlerinin protein oranlarint (%25.39-25.71)
etkilemedigi bildirilmistir.

Kars ilinde iiretilen Gobek Kasar peynirlerinin olgunlasmanin 3. giiniinde
protein oranlar1 ortalama %26.74 olarak tespit edilmistir (Yangilar, 2015). Diger
bir taze Kasar peyniri lizerine yapilan arastirmada bu deger %?24.70 olarak
belirlenmistir (Balkir ve Metin, 2011). Cetinkaya (2012)’nin Kasar peyniri
iiretiminde farkli tuzlama ve muhafaza yontemlerinin peynirin kalitesi iizerine
etkilerini inceledigi arastirmada peynirlerin protein oranlarinin %25.44 ile %27.34
arasinda degistigi saptanmustir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar Kasar peyniri ile ilgili yapilan diger
arastirmalarla kiyaslandiginda peynirlerin protein oranlarinin birbirlerine oldukca
yakin degerler aldig1 goriilmektedir.

Taze Kars Kasar peynirlerinin kurumadde ve protein oranlari dikkate
almarak hesaplanan kurumaddede protein oranlarinin mevsimler ve bolgeler

arasinda degisimi Cizelge 4.9°da, bu degerlerin grafigi ise Sekil 4.9°da verilmistir.
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Cizelge 4.9. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede protein oranlar (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 48.72+3.40™ 41.22+5.99*™*
Ova 45.90+2.22% 41.98+3.86°%

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgeden de goriilebilecegi gibi Kasar peyniri drneklerinin kurumaddede
protein oranlar1 %41.22 — 48.72 arasinda degisim gostermistir. Istatistiksel analiz
sonuglarina gore, her iki bolgede de iiretilen Kasar peynirlerinin kurumaddede
protein degerleri iizerinde mevsimlerin etkisi p>0.05 diizeyinde Onemsiz
bulunmustur. Ayni1 durum bolgelerin karsilastirilmasinda da gozlenmistir. S6z
konusu peynirlerin kurumaddede protein oranlar1 agisindan dag ve ova bolgeleri

arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

50 -
S
c
'§ 45
o .
2—) m lkbahar
40 -
g OYaz
o
o
£
5 35 A
5
X
30 .
DAG OVA

Sekil 4.9. Taze Kars Kasar peynirlerinin kurumaddede protein oranlari
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Sekil 4.9’da goriildigi gibi ilkbahar aylarinda taze Kars Kagar
peynirlerinin kurumaddede protein oranlar1 yaz aylarinda tretilenlere gére daha
yiiksektir. Say (2008) yaptig1 arastirmada farkli tuz konsantrasyonlar kullanilarak
iretilen Kasar peynirlerinin olgunlasmanin 1. giinlinde kurumaddede protein
degerlerinin %44.16 ile %46.28 arasinda degistigini bildirmis ve farkli tuz
konsantrasyonu kullaniminin peynirlerin kurumaddede protein oranlari iizerine
etkisinin olmadigini belirtmistir.

Cetinkaya (2012) farkli tuzlama ve muhafaza yontemleri ile iirettigi Kasar
peynirlerinin  olgunlagmanin ilk giliniinde kurumaddede protein oranlarinin
%45.76-49.62 arasinda degistigini bildirmistir.

Temizkan (2012) tarafindan inek, koyun ve kegi siitlerinden {iretilen Kasar
peynirleri lizerine yapilan arastirmada, olgunlagsmanin 1. giiniinde en yiiksek
kurumaddede protein degerine keci siitiinden (%65.05) iiretilen peynirin sahip
oldugu, en diisiik kurumaddede protein oranina ise koyun siitiinden {iretilen

peynirin (%54.60) sahip oldugu belirlenmistir.

4.1.8. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari
Bilindigi iizere tuz orani, peynirlerin olgunlagmasi sirasinda meydana gelen
para-kazein hidrolizasyonu, proteoliz, glikoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal
degisimler, mikrobiyel gelismeler, enzimatik aktiviteler ve peynir kompozisyonu
iizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Bu sebeple, tuz orani peynirin aromasini,
tekstiirel 6zelliklerini, reolojisini ve kalitesini onemli diizeyde etkilemektedir (Say,
2008). Peynir oOrneklerinin tuz oranlarma ait T testi analiz sonuglart Cizelge

4.10’da, bu degerlerin olusturdugu grafik ise Sekil 4.10’da gdsterilmistir.
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Cizelge 4.10. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan tuz oranlar (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 2.09+0.45" 2.20£0.33"*
Ova 1.82+0.16" 2.03£2.15%

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Bu arastirmanin konusu olan Kasar peynirlerinin tuz oranlari
incelendiginde, bu oranlari %1.82 ile %2.20 arasinda degistigi goriilmektedir. Her
iki bolgeye de bakildiginda yaz aylarinda {iretilen peynirlerin tuz icerikleri
ilkbaharda iiretilenlere gore daha yiiksek bulunmustur. Ancak istatistiksel analiz
sonucunda mevsimlerin farkliliginin dag ve ova bolgelerinden temin edilen
peynirlerin tuz oranlar lizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Ayrica iki

bolge arasindaki farkliliklarin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).

milkbahar
OYaz

DAG OVA

Sekil 4.10. Taze Kars Kagar peynirlerinin tuz oranlari
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Sekil 4.10. incelendiginde iki bolge ve iki farkli mevsim arasinda 6nemli
farkliliklarin bulunmadig: agikga goriilmektedir. Elde edilen bulgular, Oksiiztepe
ve ark. (2009)’min Kasar peynirlerinde %?2.74 olarka buldugu tuz oram ve
Musullugil (2011)’in tiitsiilenmis taze Kasar peynirlerinde %2.20 olarak belirledigi
tuz oranlart ile uyumluluk gostermektedir. Ayrica, Say (2008)’in yaptidi
aragtirmada farkli tuz konsantrasyonlar1 kullanarak iiretilen Kasar peynirlerinin tuz
degerlerinin depolamanin 1. giiniinde %0.92 ile %2.63 arasinda degistigi ve bu
degerlerin de elde edillen sonuglarla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Yangilar
(2015)’m Gobek Kasar peynirlerinde olgunlagsmanin 3. giiniinde tespit ettigi %4.18
tuz oranindan ve aymi yazar tarafindan 2014 yilinda Ardahan Kasar peynirleri
lizerine yapilan arastirmada bulunan %4.00 tuz oraninda daha diisiik oldugu
belirlenmigtir.

Kagar peyniri Orneklerinin tuz ve kurumadde oranlar1 esas alinarak

hesaplanan kurumaddede tuz oranlar Cizelge 4.11°de ve bu degerlerin olusturdugu

grafik Sekil 4.11’de goriilmektedir.

Cizelge 4.11. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan kurumaddede tuz oranlari (%)

(n=3)
Taze Kasar Peynirleri
Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 3.93+0.84°¢ 3.7540.67*
Ova 3.24+0.42° 3.3740.65*

a: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Kasar peynirlerinin kurumaddede tuz oranlarina bakildiginda bu oranlarin
%3.24-3.93 arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 4.11.). Bu peynirlerin

kurumaddede tuz oranlari arasinda istatistiksel olarak belirgin bir farklilik
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bulunmamistir (p>0.05). Taze Kasar peyniri standardina gore, kurumaddede tuz
oraninin en fazla %7.00 olmas1 gerekmektedir (TSE, 2016). Buna gore, bu
aragtirmada incelenen taze Kars Kasar peyniri Orneklerinin kurumaddede tuz

miktarlar1 bakimindan standarda uygunluk gosterdigi gorilmistiir.
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Sekil 4.11. Taze Kars Kasar peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari

Sekil 4.11°de de goriildiigii gibi peynirlerin kurumaddede tuz oranlar
birbirlerine yakin degerler almistir. Giilmez ve ark. (2004) tarafindan yapilan
arastirmada Kars’ta satis noktalarindan temin edilen toplam 50 adet Kasar
peynirinin kurumaddede tuz oranlart %6.9+1.84, Oksiiztepe ve ark. (2009)
tarafindan yapilan arastirmada ise peynirlerinin KM’de tuz degerleri %4.30 olarak

saptanmistir.

4.1.9. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Toplam Serbest Yag Asitleri (TFFA)
Oranlan

Proteolizle birlikte peynirin tat ve aromasmin ortaya ¢ikmasinda rol
oynayan en onemli biyokimyasal olay lipolizdir. Siit lipaz1 veya mikrobiyal esteraz

ve lipazlar1 tarafindan peynir yaginin hidrolizi saglanmaktadir (Tungctiirk, 1996).
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Peynirin serbest yag asitleri kompozisyonlari peynir ¢esidine gore farklilik
gostermektedir. Bu durumun kullanilan siitiin kaynagina ve bilesimine, uygulanan
peynir iiretim teknolojisine ve olgunlagma sirasinda olusan lipolitik aktivitenin
derecesine bagli oldugu bildirilimektedir (Larrayoz ve ark., 1999).

Iki farkli mevsimde Kars’m farkli bdlgelerinden temin edilen taze Kasar
peynirlerinin % oleik asit cinsinden toplam serbest yag asitleri oranlar1 Cizelge

4.12’de ve bu oranlarin olusturdugu grafik Sekil 4.12’de verilmistir.

Cizelge 4.12. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan toplam serbest yag asitleri
oranlar1 (% oleik asit) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler 2
Ilkbahar Yaz
Dag 1.04+0.17** 1.67+0.40°¢
Ova 0.90+0.13* 0.98+0.20""

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Aymi siitunda farkl iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.12°den de goriilebilecegi gibi Kasar peynirlerinin toplam serbest
yag asitleri oranlart %0.90 ile %1.67 arasinda degisim gostermistir. Istatistiksel
analizlerin sonuglarma goére mevsimlerin dag bolgesinden temin edilen peynirlere
ait toplam serbest yag asitleri degerleri (TSYA) iizerindeki etkisi Onemli
bulunurken (p<0.05), ova bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda 6nemli bir
fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklar incelendiginde
ilkbahar aylarinda analize tabi tutulan peynirlerin toplam serbest yag asitleri
degerleri acisindan fark 6nemli bulunmazken (p>0.05), yaz aylarinda toplanan

orneklerde bu fark 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.12. Taze Kars Kasar peynirlerinin toplam serbest yag asitleri oranlart
(% oleik asit)

Sekil 4.12. incelendiginde dag bolgesinde iiretilen Kasar peynirlerinin
toplam serbest yag asitleri oranlar1 ova bdlgesinde liretilenlere gore daha yiiksek
degerler almistir. Yasar (2007), farkli pihtilagtirict enzimleri kullanarak trettigi
Kasar peynirlerinde depolamanin ilk giiniinde TSYA degerlerini %0.91-0.94 olarak
tespit etmistir. Say (2008), yaptig1 arastirmada farkli tuz konsantrasyonlari
kullanarak iirettigi Kasar peynirlerinin TSYA degerlerini depolamanin 1. giiniinde
en diisiik %1.24 (%15 tuz konsantrasyonlu peynir) ve en yiiksek %1.33 (%6 tuz
konsantrasyonlu peynir) olarak belirlemistir. Bu aragtirmada elde edilen sonuglar

bahsedilen arastirmacilarin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

4.1.10. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Suda Coziinen Azot (SCA) ve
Olgunlagma indeksi Degerleri

Yar sert ve sert peynirlerde geleneksel olarak proteolizin gelisimi suda
¢Oziinen azot miktarinin artisiyla meydana gelmektedir (Innocente, 1997). Suda

¢oziinen azot (SCA) orani, olgunlagmanin da bir gostergesidir. Peynirlerin
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olgunlagmasi siiresince peynir icerisindeki kazein ve parakazein molekiilli; peynir
mayast ve mikroorganizmalarin c¢aligmast sonucu daha kiigiik molekiilli bazi
bilesiklere (amino asit, peptid, polipeptid, proteaz, pepton) parcalanarak peynirin
kendine has Ozelliklerinin kazanilmasin1 saglamaktadir. Bu par¢alanmalar
sonucunda azotlu maddelerin bir boliimii suda coziinebilir hale ge¢mektedir
(Bayram, 2018). Kasar peyniri Orneklerinin suda c¢oziinen azot oranlarna ait
bulgular Cizelge 4.13’te ve bu bulgularin olusturdugu grafik Sekil 4.13°te

gosterilmisgtir.

Cizelge 4.13. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan suda c¢oziinen azot (%) oranlari

(n=3)
Taze Kasar Peynirleri
Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 0.29+0.18*% 0.20+0.06™*
Ova 0.40+0.05% 0.14+0.05°¢

a, b: Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Peynirlerde suda ¢oziinen azot degerleri incelendiginde, bu degerlerin
%0.14-0.40 arasinda degisim gosterdigi bulunmustur. Ilkbahar peynir érneklerinde
yaz Orneklerine gore daha yiliksek SCA degerleri tespit edilmistir. Yapilan
istatistiksel analizlere gére mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerin
SCA degerleri ilizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden
temin edilen 6rnekler arasinda énemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler
arasindaki farkliliklara bakildiginda ilkbahar ve yaz aylarinda analiz edilen

peynirlerin SCA degerleri agisindan fark 6nemli bulunmamstir (p>0.05).
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Sekil 4.13. Taze Kars Kasar peynirlerinin suda ¢6ziinen azot oranlari

Sekilden de goriildiigii gibi iki bolgede de ilkbahar aylarinda iretilen
peynir Orneklerinin SCA oranlari yaz aylarinda iiretilenlere gore daha yiiksek
bulunmustur. Bu aragtirmada elde edilen bulgular, Yangilar (2014)’in, Ardahan
ilinde satisa sunulan Kasar peynirlerinde %1.69 olarak tespit ettigi suda ¢6ziinen
azot miktarlarindan oldukg¢a diisiiktiir. Kabwanga (2017) Kasar peyniri iizerine
yaptigi arastirmada peynirlerin olgunlasmanin 1. giinlinde SCA oranim %0.18
olarak belirlemistir.

Say (2008), tarafindan %6, %9, %12 ve %15 haslama suyu tuz
konsantrasyonlar1 kullanilarak tiretilen ve vakumla paketlenerek 60 giin siire ile
depolanan Kasar peynirlerinde olgunlagma siiresinin 1. giiniinde SCA oranlarinin
9%0.16-0.18 arasinda degistigi bulunmustur.

Diger bir arastirmada, farkli tuzlama ve muhafaza yontemleri ile {iretilen
Kasar peynirlerinde olgunlagsmanin ilk giiniinde SCA miktarlarinin %0.05 ile
%0.22 arasinda oldugu tespit edilmistir (Cetinkaya, 2012). Farkli meyve tiirleri
kullanilarak {iiretilen Kasar peynirlerinin ortalama suda ¢oOziinen azot oranlar

9%0.87 olarak belirlenmistir (Bayram, 2018).
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Yasar (2007) yaptig1 arastirmada farkli pihtilastiric1 enzimle iiretilen Kasar
peynirlerinin SCA oranlarinin olgunlagsmanin 1. giiniinde %0.31 ile %0.35 arasinda
oldugunu belirlemistir.

Temizkan (2012) tarafindan inek, koyun ve ke¢i siitii kullaniminin Kasar
peynirinin bilesim, proteoliz ve duyusal &zellikleri lizerine etkisi arastirilmustir.
Elde edilen sonuglara gére en yiliksek SCA degerlerinin elde edildigi peynir grubu
koyun peyniri (0.29) olmustur. Bunu inek peyniri (%0.18) izlerken, en diisiik
degerlere kegi peyniri (%0.14) sahip olmustur.

Olgunlasam indeksi degeri; suda ¢ozlinen azotun toplam azota oranlanmast
ve ¢ikan sonucun % olarak alinmasiyla ifade edilmektedir (Gripon ve ark., 1975).
Tam olgun peynirlerin olgunlasma indeksleri %33-66 arasinda olurken, az olgun
peynirlerin olgunlagma indeksleri %33’ten digiiktiir. Olgunlasma indeksi
peynirlerin su igeriklerine baglidir. S6z konusu sert peynirlerin olgunlagsma
derecelerinin yumusak peynirlere gore daha diisiik olabilecegi bildirilmistir
(Yildirim, 2016). Bu arastirmada incelenen Kasar peyniri 6rneklerinin olgunlagma
indekslerine ait bulgular Cizelge 4.14’te ve bu bulgularin olusturdugu grafik Sekil
4.14’te gosterilmistir.

Cizelge 4.14. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan olgunlasma indeksi degerleri

(n=3)
Taze Kasar Peynirleri
Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 7.00+4.13* 5.28+1.40%
Ova 9.87+1.23% 3.49+1.40°¢

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli stel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
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Taze Kars Kasar peynirlerinde olgunlasma indeksi degerleri %3.49 ile
%9.87 arasinda degisim goOstermistir. Yapilan istatistiksel analizlere gore
mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerin olgunlagma indeksi degerleri
tizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen
ornekler arasindaki fark Onemli bulunmamistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki
farkliliklara bakildiginda ilkbahar ve yaz aylarinda analize tabi tutulan Kasar
peynirlerinin olgunlagsma indeksi degerleri acisindan fark onemsiz bulunmustur

(p>0.05).
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Sekil 4.14. Taze Kars Kagar peynirlerinin olgunlagma indeksi degerleri

Sekilden de goriildiigl gibi ilkbahar peynir 6rneklerinde yaz 6rneklerine
gore daha yiiksek olgunlagsma indeksi degerleri saptanmistir.

Bu arastirmada yaz aylarinda {iretilen peynirlerinde belirlenen
olgunlagma indeksi degerleri Say (2008)’yin farkli tuz konsantrasyonlari
kullanarak {iretilen Kasar peynirlerinin olgunlasmanin 1. giiniinde 3.92-4.51
arasinda tespit ettigi degerleri ile, Temizkan (2012)’1n yaptig1 arastirmada Kasar
peynirlerinde ortalama 4.45 olarak tespit ettigi degeri ile benzerlik gosterirken,
ilkbahar o6rneklerinde bulunan degerler daha yiiksek bulunmustur. Ancak ilkbahar
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mevsiminde her iki bolgede de iiretilen taze Kars Kasar peynirlerinin olgunlagma
indeksi degerleri Yasar (2007)’in Kasar peynirlerinde %8.33-9.69 arasinda tespit
ettigi degerleri ile uyumluluk belirlenmistir.

Bilindigi iizere olgunlastirma veya depolama peynirlerin olgunlasma
indeksi degerlerini 6nemli diizeyde etkilemektedir (Yasar, 2007; Say, 2008;
Yildirnm, 2016). Bu arastirmada ilkbahar mevsiminde temin edilen peynir
orneklerinin olgunlagsma indeksi degerinin peynirlerin farkli firmalardan temini
sirasinda karsilagilan sorunlardan, peynirlerin nakliyat sirasindaki bekletilme
kosullarindan, nakliyatin uzun siirmesi gibi sebeplerden kaynakli olarak daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.1.11. Taze Kars Kasar Peynirlerinin %12 Trikloroasetik Asitte Coziinen
Azot Oranlarn

% 12 TCA’da ¢oziinen (protein olmayan azot) azot fraksiyonlar1 orta ve
kisa zincirli peptidler ile aminoasitlerden olusmaktadir (Yildirim, 2016). Azot
fraksiyonlarmin molekiil agirliklarina gore TCA konsantrasyonlar1 %2-25 arasinda
degisebilmektedir. %12 TCA’da ¢6ziinen azotlarin biiyiik kism starter proteinaz ve
peptidazlarin aktivitelerinden kaynaklanmaktadir.

Iki farkli mevsimde ve iki farkli bolgeden temin edilen Kasar peyniri
orneklerinin %12 TCA’da ¢0ziinen azot oranlar1 ve bu degerlerin yer aldig1 grafik

strastyla Cizelge 4.15’te ve Sekil 4.15’te gosterilmistir.
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Cizelge 4.15. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan %12 TCA’da c¢oziinen azot (%)
oranlar1 (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 0.0188+0.0081°¢ 0.0212+0.0042%¢
Ova 0.0184+0.0058 0.0215+0.0119*¢

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.15’ten goriildiigl iizere Kagar peynirleri genel olarak birbirlerine
yakin degerler almistir. Istatistiksel olarak da mevsimler ve bdlgeler arasindaki fark

p>0.05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.
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Sekil 4.15. Taze Kars Kasar peynirlerinin %12’lik trikloroasetik asitte ¢6ziinen
azot oranlar

Sekilden de goriildiigii lizere iki bolgede de yaz aylarinda iiretilen peynir

orneklerinin %12 TCA’da ¢6ziinen azot oranlari ilkbahar aylarinda iiretilenlere
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gore daha yiliksek bulunmustur. Yildirim (2016), yogurt peynirinde %12 TCA’da
¢ozlinen azot miktarlarin1 depolamanin ilk giiniinde %20 yogurt ilaveli peynirin
(%0.0281) en yiiksek degere, %40 yogurt ilaveli peyniri (%0.0194) en diisik
degere sahip oldugunu bildirmistir.

Yasar (2007) tarafindan farkli pihtilastirict enzimler kullanilarak tiretilen
Kasar peynirlerinin %12 TCA’da ¢6ziinen azot degerlerinin olgunlasmanin basinda
%0.048-0.073 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir.

Yetismeyen ve ark. (1998) tarafindan yapilan arastirmada, geleneksel ve
ultrafiltrasyon yontemi ve iki farkli enzim (Rhizomucor miehei proteazi ve buzagi
renneti) kullanilarak iiretilen Beyaz peynirlerinin %12 TCA’da ¢oziinen azot
oranlarinin olgunlagsmanin 1. giliniinde birbirlerine yakin, olgunlagsmanin 60.
giiniinde ise farkli oldugu tespit edilmistir.

Musullugil (2011) tarafindan yapilan arastirmada farkli konsantrasyonda
ve siirelerde tiitsiilenmis taze Kasar peynirlerinde %12 TCA’da coziinen azot
oranlarinin %0.149 — 0.173 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir.

Temizkan (2012), depolamanin ilk giiniinde inek siitiinden {iretilen Kagar
peynirinde %12 TCA’da ¢6ziinen azot oranin1 %0.056, koyun siitiinden elde edilen
peynirde %0.064 ve kegi siitiinden tiretilen peynirde %0.045 olarak belirlemistir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglar genel olarak diger arastirmacilarin
sonuclar1 ile yakin bulunmustur. Yalmizca, Yasar (2008) ve Temizkan (2012)
tarafindan belirlenen %12 TCA’da ¢0ziinen azot oranlarindan daha diisiik

bulunmustur.

4.1.12. Taze Kars Kasar Peynirlerinin %5 Fosfotungustik Asitte Coziinen
Azot Oranlan

%5’lik fosfotungustik asitte ¢oziinen azot (PTA-CA) fraksiyonlari, 700
dalton’dan kiiciik veya daha ¢ok 600 dalton’dan kiiciik peptitler ile amino
asitlerden olugmaktadir (Yasar, 2007; Temizkan, 2012).
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Peynir orneklerinin % PTA’da ¢oziinen azot oranlarina ait non-parametrik
T testi analiz sonuglar1 Cizelge 4.16’da, bu degerlerin olusturdugu grafik ise Sekil

4.16°da gosterilmistir.

Cizelge 4.16. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan %5 PTA’da ¢6ziinen azot (%)
oranlar (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ]
Ilkbahar Yaz
Dag 0.0098+0.0029"* 0.0326+0.0093"
Ova 0.0181+0.0089*¢ 0.0487+0.0163

a, b: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.16’da taze Kars Kasar peynirlerinin %5 PTA’da ¢6ziinen azot
oranlarmin %0.0098 ile %0.0487 arasinda degisim gozlenmektedir. Istatistiksel
analiz sonucunda da her iki bolgede iiretilen Kasar peynirlerinin %5 PTA’da
¢Oziinen azot oranlar {izerinde mevsimlerin farkliligi p<0.05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Bolgelerin farkliligi ise taze Kars Kasar peyniri 6rneklerinin %5
PTA’da ¢oziinen azot oranlari iizerinde etkisi Onemsiz diizeyde bulunmustur

(p>0.05).
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Sekil 4.16. Taze Kars Kasar peynirlerinin %5°lik fosfotungustik asitte ¢oziinen azot
oranlar1

Sekil 4.16’dan gorildigi gibi iki bolgede de yaz aylarinda iiretilen
peynirlerin %5 PTA’da ¢oziinen azot oranlari ilkbahar aylarinda iiretilenlere gore
daha yiiksek degerler almistir. Kocak ve ark. (1998), tarafindan Ankara
piyasasindan toplanan Kasar peynirlerinin %5 PTA’da ¢dzlinen azot oranlarinin %
0.059-0.323 arasinda degistigi bildirilmistir. Bir arastirmada, farkli tuz
konsantrasyonlar1 kullanilarak {iiretilen Kasar peynirlerinde %5 PTA’da ¢oziinen
azot oranlarinin depolamanin ilk giininde %0.028 ile %0.051 arasinda degisim
gosterdigi bildirilmistir (Say, 2008). Yasar (2007) yaptig1 arastirmada Kasar
peynirinde %5 PTA’da ¢ozlinen azot oranlarinin %0.021-0.025 arasinda degistigini
bildirmistir. Yildirim (2016), yogurt peynirlerinin depolamanin 1. giiniinde %5

PTA’da ¢oziinen azot oraninin %0.05-0.07 arasinda degistigini belirlemistir.

4.1.13. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kazein Azotu Oranlan
Peynir 6rneklerinin kazein azotu oranlarina ait bagimsiz iki drnek T testi
analiz sonuglar1 Cizelge 4.17°de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.17’de

verilmistir.
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Cizelge 4.17. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan kazein azotu oranlari (%) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 3.76+0.12"* 3.61£0.50™
Ova 3.65+0.11* 3.83+0.36°¢

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.17. incelendiginde, ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’tan temin
edilen peynirlerin kazein azotu oranlari birbirine yakin degerler almislardir. Bu
peynirlerde kazein azotu oranlari %3.61 ile %3.83 arasinda degisim gdstermistir.
[statistiksel analiz sonuglarina gore, farkli mevsimlerde iiretilen dag bolgesine ait
peynirlerin kazein azotu oranlart arasinda onemli farklilik tespit edilmemistir
(p>0.05). Aym1 durum ova bolgesinden temin edilen peynirlerde de goriilmektedir
(p>0.05). Kasar peynirlerinin kazein azotu oranlar iizerinde farkli bdlgelerin de

etkisi 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

milkbahar
OYaz

Kazein Azotu (%)

DAG OVA

Sekil 4.17. Taze Kars Kagar peynirlerinin kazein azotu oranlari
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Sekil 4.17°de goriildiigii gibi ilkbaharda dag bdlgesinden temin edilen Kars
Kasar peynirlerin yaz aylarinda temin edilenlere gore daha ytliksek kazein azotu
oranlarina sahip oldugu belirlenmistir. Ancak buna karsin ova bolgesinde ilkbahar
aylarinda iiretilen peynirlerin yaz aylarinda tretilenlere gore daha diisiik degerlere
sahip oldugu goriilmektedir. Yasar (2007) tarafindan farkli pihtilastirict enzimle
iretilen Kasar peynirlerinin kazein azotu oranlarmin olgunlasmanin baslangicinda
%3.27 ile % 3.41 arasinda degistigi bildirilmistir. Say (2008), farkli tuz
konsantrasyonu kullanilarak {iiretilen Kasar peynirlerinin kazein azotu oranlarinin
olgunlasmanin  baslangicinda  %3.82-3.86 arasinda degisim gdsterdigini
belirlemigtir.  Yildinm (2016) tarafindan yogurt peynirlerinde depolamanin
baslangicinda kazein azotu oranlarimin %4.20-4.55 arasinda degisim gosterdigi

saptanmistir.

4.1.14. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Proteoz-Pepton Azotu Oranlari
Peynir Orneklerinin proteoz-pepton azotu oranlarina ait T testi analiz
sonuglart Cizelge 4.18’de ve bu verilerin olusturdugu grafik Sekil 4.18’de

gosterilmektedir.

Cizelge 4.18. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan proteoz-pepton azotu oranlari (%)

(n=3)
Taze Kasar Peynirleri
Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 0.27+0.17*% 0.17£0.06™
Ova 0.38+0.04"¢ 0.1120.04°¢

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
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Cizelgeden goriildiigii iizere Kasar peynirlerinin proteoz-pepton azotu
oranlar1 kazein azotu oranlar1 gibi yaz aylarinda ilkbahar aylarina kiyasla daha
diisiik degerler almistir. Proteoz-pepton azotu degerlerinin %0.11 ile %0.38
arasinda oldugu belirlenmistir. Yapilan istatistiksel analizlere gbére mevsimlerin
ova bolgesinden temin edilen peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlar {izerindeki
etkisi onemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda
onemli bir fark olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklara
bakildiginda ilkbahar ve yaz aylarinda analiz edilen peynirlerin proteoz-pepton

azotu oranlari agisindan fark 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.18. Taze Kars Kagar peynirlerinin proteoz-pepton azotu oranlari

Sekil 4.18’de goriildiigii gibi ilkbaharda dag bdlgesinden temin edilen Kars
Kagar peynirlerinin yaz aylarinda temin edilenlere gore daha yiiksek proteoz-
pepton azotu oranlarina sahip oldugu belirlenmistir. Ciiriikk (2006) tarafindan farkli
eritme tuzlart kullanilarak iretilen Kasar peynirlerinin proteoz-pepton azotu
oraninin olgunlagsmanimn 1. ginii %0.121-0.242 arasinda degerler aldig1

bildirilmistir. Diger bir arastirmada %6 tuz konsantrasyonu kullanilarak tretilen
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Kasar peynirinin depolamanin 1. giiniinde proteoz-pepton azotu oram %0.090
olarak saptanmistir (Say, 2008). Kogak ve ark. (1998), yaptiklar1 arastirmada
Ankara’da satiga sunulan Kasar peynirlerinin proteoz-pepton azotu oranim %0.247
olarak belirlemislerdir. Bu arastirmada tespit edilen proteoz-pepton azotu sonuglari

diger arastirmacilarin belirledigi sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

4.1.15. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Toplam Serbest Aminoasit Miktarlari
Proteinlerdeki toplam serbest aminoasit miktarlari, aminoasitlerin
fonksiyonel amino gruplarinin kromofor bir madde ile boyanmasindan sonra
belirlenmektedir (Wallace ve Fox, 1998; Hayaloglu, 2003; Ciiriik, 2006).
Peynir orneklerinin toplam serbest aminoasit miktarlarina ait bagimsiz iki
ornek T testi analiz sonuglar1 Cizelge 4.19°da ve elde edilen verilerin olusturdugu

grafik Sekil 4.19’da gosterilmistir.

Cizelge 4.19. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan toplam serbest aminoasit
miktarlar1 (mg Leu/100 ml) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 1.1240.21* 1.25+0.29%
Ova 1.40+0.43* 1.18+0.13%"

a: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Ay siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge incelendiginde toplam serbest aminoasit miktarlarinin %1.12 ile
%1.40 arasinda degistigi saptanmstir. Mevsimlerin farki dag ve ova bolgesinden
temin edilen Kasar peynirlerinin toplam serbest aminoasit miktarlan iizerinde
istatistiksel agidan 6nemli farkliliklara neden olmamustir (p>0.05). Bolge farklilig

ise, yaz aylarinda analize tabi tutulan peynirlerin toplam serbest aminoasit
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miktarlan tizerinde anlamli farkliliklara sebep olurken (p<0.05), ilkbahar aylarinda
tiretilen peynirlerin toplam serbest aminoasit miktarlart iizerinde etkili

bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.19. Taze Kars Kagar peynirlerinin toplam serbest aminoasit miktarlari

Yaz aylarinda dag bolgesinden temin edilen peynirlerinin toplam serbest
aminoasit miktarlar ilkbahar aylarindakilerine gore daha yiiksek degerler alirken,
ova bolgesinden toplanan 6rneklerde buna ters bir durum gozlenmistir (Sekil 4.19).

Ciriikk (2006), fosfat ve sitrat bazli eritme tuzlari ilave edilerek ve
edilmeden klasik yontemle Kasar peynirleri iiretmis ve elde edilen sonuglara gore
en diisik toplam aminoasit miktarinin 0.044 mg Leu/100 ml oldugunu ifade
etmistir. Farkli pihtilastirict enzimle iretilen Kasar peynirlerinin toplam serbest
aminoasit miktarlarinin ise 1. gin %0.74-0.87 arasinda degistigi bildirilmistir

(Yasar, 2007).
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4.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Fiziksel Ozellikleri
4.2.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Dis ve Kesit Yiizeylerinde Penetrometre
Degerleri

Penetrometre, peynirde olgunlagsmaya bagli olarak meydana gelen yapisal
degismeyi belirlemek igin, basit olarak belirli agirliktaki konik basligin belli siire
icerisinde peynir kitlesine batma derinligi olarak ifade edilmektedir (Giiven ve
Konar, 1996; Say, 2008). En sert yapiya sahip peynirlerde en az batma yani en
diisiik deger, en yumusak yapiya sahip peynirlerde en fazla batma yani en yiiksek
degerler elde edilir.

Kasar peynir orneklerinin dis ylizeyde penetrometre degerlerine ait non-
parametrik T testi analiz sonuglar1 Cizelge 4.20’de, kesit yiizeyde penetrometre
degerleri ise Cizelge 4.21°de ve elde edilen sonuglarin olusturdugu grafikler

sirastyla Sekil 4.20. ve Sekil 4.21°de gosterilmistir.

Cizelge 4.20. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan penetrometre degerleri (Dis
yiizeyi) (1/10 mm) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 58.3349.76™ 42.84+10.85"
Ova 55.33+5.25% 32.33+7.24%

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
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Cizelge 4.21. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan penetrometre degerleri(1/10 mm)
(Kesit yiizeyi) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 57.28+14.56"¢ 42.00+8.49
Ova 77.89+28.8F 43.56+10.03%

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgelerden goriildiigli gibi taze Kasar peynirlerinin penetrometre
degerlerinin dis yiizeyde 32.33 ile 58.33 1/10 mm arasinda ve kesit yiizeyde 42.00
ile 77.89 1/10 mm arasinda degistigi belirlenmistir. Penetrometre degerinin diisiik
olmasi peynirlerin sertliginin ¢ok oldugunu gostermektedir. Elde edilen sonuglara
gore dis ylzeyde en disiik degerler yaz 6rneklerinde saptanirken, yiiksek degerler
ilkbahar 6rneklerinde saptanmustir. Genel olarak en sert kivama sahip olan peynir
yaz aylarinda ova bolgesinden temin edilen peynir Ornekleridir. Kurumadde
analizleri sonucunda belirlenen kurumadde degerleri en yiiksek yaz mevsiminde
ova bdlgesinde iiretilen peynirlerde bulunmasi1 penetrometre analizi sonuglarmi
destekler niteliktedir. i¢ yiizeyleri agisindan bakildiginda, en sert peynir yine yaz
aylarinda, ancak dag bdlgesinden temin edilen Kasar peyniri Ornegi olarak
belirlenmistir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, bolgelerin farklilig1 peynirlerin dis
ve kesit ylizeylerindeki penetrometre degerleri iizerinde istatistiksel agidan 6nemli
farkliliklara neden olmamistir (p>0.05). Mevsimlerin farkliligi ise, ova
bolgesinden temin edilen peynirlerin penetrometre degerleri iizerinde anlamli

farkliliklara sebep olurken  (p<0.05), dag bolgesinden alinan peynirlerin

penetrometre degerleri lizerinde etkili bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.20. Taze Kars Kasar peynirlerinin penetrometre degerleri (D1s yiizeyi)
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Sekil 4.21. Taze Kars Kagar peynirlerinin penetrometre degerleri (Kesit ylizeyi)

Sekil 4.20’den ve 4.21°den anlasildig1 gibi iki bolgede de yaz aylarinda
tiretilen peynirlerin penetrometre degerleri (peynirin sikilig) daha diisiik
bulunmustur. Bu durum yaz aylarinda iiretilen peynirlerin daha sert yapiya sahip
oldugunu ifade etmektedir. Say (2008) tarafindan yapilan arastirmada Kasar
peynirlerinin penetrometre degerlerinin olgunlagsmanin baglangicinda 42.34-60.67
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arasinda degistigi bildirilmistir. Yasar (2007) yaptigi arastirmada Kagsar
peynirlerinin Penetrometre degerlerinin 45.33-48.66 mm/5 sn arasinda degistigini
bildirmistir. Sanli ve ark. (2018) tarafindan yapilan arastirmada ise Kasar

peynirlerinin penetrometre degerlerinin  62.8-73.6 mm/sn arasinda degistigi

belirtilmistir.

4.2.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Renk Degerleri

Gida ylizeyinin gorinimii ve rengi, gida sektoriiniin ilk Kkalite
kontroliidiir ve tirtintin kabulii icin tiiketilmeden Once kritik 6nem tasimaktadir.
Biitiin gidalarin rengi kabuklarinda ve i¢ dokularinda yer alan pigmentler ile
iligkilidir. Bu gidalarin renklerini nicel olarak belirlemek amaciyla kullanilan
enstriimantal yontemlerden biri L*, a*, b* degerlerinin renk analiz verileri olarak
kullanildig1 kolorimetrik yontemdir (Leon ve ark, 2006). L*, a*, b* degerleri ii¢
boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte ve bu koordinat sisteminde L* (100-0)
degeri parlakliktan koyuluga, a* degeri (-120-120) yesillikten kirmiziliga, b*
degeri ise (-120-120) mavilikten sariliga renk degisimini ifade etmektedir

(McGuire, 1992).
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Sekil 4. 22. (a, b) L*, a*, b* renk degerlerinin {i¢ boyutlu ve X-Y diizlemindeki
sematik goriiniimii (Linskens ve Jackson, 1995; Say, 2008)
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Siitiin  kolloidal kismuni olusturan yag globulleri ve kazein miselleri
goriinebilir spektrumda 15181 yansitmasindan dolayr peynirin beyaz rengini
almasinda baglica rol almaktadir. L* degeri peynirlerdeki beyazligi ifade etmesi
agisindan onemlidir. Haglama 6ncesinde peynirdeki yag miktar1 peynirin renginin
beyaz olmasinda etkili olmakta, fakat haglama sonrasi peynir sogudugunda serum
proteinleri ayrilmakta ve 15181 yansitamayacagindan peynirin  beyazligi
azalmaktadir (Metzger ve ark., 2000).

Peynir rengi; yemlerden siite gecen [-karoten gibi siit pigmentleri igerigi,
meralarin  botanik kompozisyonu gibi bircok faktorden etkilenebilmektedir.
Peynirdeki renk degisimleri ayrica dogal mikrofloranin biyokimyasal aktivitesi,
teknolojik islemler ve olgunlastirma teknolojisi ile iliskilidir (Marchesini ve ark.,
2009).

Kars’ta yerel isletmecilerin takiplerine gore siit ve bu siitlerden iiretilen
peynirin rengi meralarda hayvanlarin yedigi ot ve ciceklerden dolayr degisim
gostermektedir. Mayis ayinda sar1 ¢igeklerle beslenen hayvanlarin siitiinden
iiretilen Kasar peynirlerin rengi de agik sar1 ya da krem rengi alir. Buna ek olarak
taze Kars Kasar peynirinin kaliptan ¢iktig1 giin beyazimsi bir renge sahipken, bir
hafta igerisinde kabuk baglayarak sarimsi bir renk aldig: ifade edilmistir (ilhan
Kogulu?, S6z1ii Goriisme, 2017).

4.2.2.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Dis ve Kesit Yiizeylerinde L* Degerleri
Onceki boliimde bahsedildigi gibi L* (100-0) degeri parlakliktan koyuluga
renk degisimini ifade etmektedir. Yapilan renk analizleri ve istatistiksel analizler
sonucunda Kasar peyniri 6rneklerinde kabuk (dis yiizeyi) ve keside ait L* degerleri
sirasiyla Cizelge 4.22°de ve Cizelge 4.23’te verilmistir. Elde edilen bulgularin
olusturdugu grafikler ise sirasiyla Sekil 4.23. ve Sekil 4.24’te verilmistir.

% Adres: Artvin - Gole Yolu 47. km Biiyiik Bogatepe Koyii Merkez, Kars
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Peynirlerde olgunlasma siireci peynirin renk kalitesini parlaklik (L*) degeri
agisindan olumsuz yonde etkilemektedir. Olgunlagma siiresince gelisen
mikroorganizmalar peynirlerde; karotenoitlerden kaynaklanan koyu sar1, turuncu,
pembe, kirmizi-bordo renkler olusturabilmektedir. Peynirlerin hava ve CO, ile
temasi, 1siya maruz kalmasi gibi dig etkenlerin peynir rengini ve kalitesini
etkiledigi ifade edilmistir (Nollet ve Toldra, 2015).

Bu arastirmanin Ornekleri taze peynirler oldugu icin s6z konusu
olgunlagsmamis Kasar peynirlerinin renkleri agik saridan hafif koyulastirilmig sari

rengine dogru degisim gostermistir.

Cizelge 4.22. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan L* degerleri (Kabuk) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 78.91+1.87* 76.99+4.19°%
Ova 78.58+1.86™ 74.76+2.99™
a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgede goriildigii gibi ilkbahar ve yaz aylarinda iki farkli bolgeden
temin edilen Kasar peynirlerinin dis yiizeyindeki L* degerlerinin 74.76 ile 78.91
arasinda oldugu belirlenmistir. Istatistiksel ~analizlerin sonuclarina gore
mevsimlerin ova bolgesinden temin edilen peynirlerinin kabukta L* degerleri
tizerindeki etkisi onemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen
ornekler arasinda 6nemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki
fark ise ilkbahar ve yaz aylarinda analize tabi tutulan peynirlerinin kabukta L*

degerleri agisindan dnemli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.23. Taze Kars Kasar peynirlerinin L* degerleri (Kabuk)

Cizelge 4.22. ve Sekil 4.23’ten goriildiigii gibi ilkbahar aylarinda iki
bolgeden de temin edilen Kasar peynirlerinin yaz Orneklerine gore dis yiizey
acisindan daha parlak renklere sahip oldugu belirlenmistir. Yaz aylarinda temin
edilen peynir orneklerinin L* degerinin ilkbahar 6rneklerine gore daha diisiik
olmasi, diger bir ifadeyle peynir renginin daha koyu olmasi peynirin nem kaybina
bagl olarak kurumadde oranindaki artisla ilgili oldugu diistiniilmektedir.

Babacan (2012) tarafindan yapilan arasgtirmada L degerinin en diisiik
(kabukta) 64.24 oldugu tespit edilmistir. Cetinkaya (2012), farkli tuzlama
yontemleriyle Kasar peynirleri {iretmis ve olgunlagsmanin 1. giliniinde peynir
orneklerinin dis yiizeyindeki L* degerlerinin 66.34-81.43 arasinda degistigini

vurgulamistir.
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Cizelge 4.23. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan L* degerleri (Kesit yiizeyi) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 82.19+1.52*% 81.13+4.11*%
Ova 79.4542 42" 75.88+2.88°

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Ayni siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.23’ten goriildiigii {izere istatistiksel analiz sonucunda
mevsimlerin farkliliginin ova bolgesine ait taze Kars Kasar peynirlerinin kesit
yiizeyinde L* degerleri iizerindeki etkisinin 6nemli diizeyde oldugu belirlenirken
(p<0.05), dag bolgesinden toplanan peynir Orneklerinin etkisi L* degerleri
acisindan Onemli bulunmamistir (p>0.05). Bolgelerin farklihigr ise her iki
mevsimde de liretilen Kasar peynirlerinin kesit ylizeyindeki L* degerleri iizerinde

p<0.05 diizeyinde énemli bulunmustur.
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Sekil 4.24. Taze Kars Kagar peynirlerinin L* degerleri (Kesit ylizeyi)
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Cizelge 4.23. ve Sekil 4.24’te goriildiigii gibi peynirlerin dis yiizeyindeki
durumuna benzer sekilde, ilkbahar aylarinda iki bolgeden de temin edilen Kasar
peynirlerinin yaz aylarinda incelenen peynir drneklerine gore kesit yiizey agisindan
daha parlak oldugu tespit edilmistir.

Aydemir (2010) Kars’ta faaliyet gosteren bes ayri Kasar isletmesinden
toplam 90 adet olmak iizere Kasar peyniri temin etmis ve olgunlagsmanin 3.
giiniinde incelenen orneklerinin L* degerlerinin 76.29-78.51 arasinda degistigini
ifade etmistir. Ayrica igletme farkliliginin ve depolama siiresinin peynir
orneklerinin L* degerleri lizerine istatistiksel agidan Onemli derecede etkili
oldugunu bildirmistir.

Bir arastirmada, farkli tuzlama yontemleri ile iiretilen Kasar peynirlerinin
kesit yiizeyindeki L* degerlerinin olgunlasmanin 1. giiniinde 66.75 ile 82.75
arasinda degistigi bildirilmistir (Cetinkaya, 2012).

Babacan (2012) arastirmasinda diger orneklere gore en diisiik kesitte L
degerinin 79.42 ile sorbatlannmis kuru tuzlama yontemiyle iiretilen peynirde

oldugunu bildirmistir.

4.2.2.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Dis ve Kesit Yiizeylerinde a* Degerleri

Renk analizlerinde a* degeri pozitif ve negatif koordinatlari ile kirmizi ve
yesil renkleri ifade etmektedir. Pozitif degerler kirmizi rengin, negatif degerler ise
yesil rengin gostergesidir (Voss, 1992). Koordinat sisteminde merkez renksizdir, a
degerleri arttikga ve merkezden uzaklastikca renk ayirimi artis gostermektedir.
Yani negatiflik arttikca yesillik, pozitiflik arttikga kirmizilik artis gostermektedir
(Say, 2008; Aydemir, 2010).

Taze Kasar peynirlerinin dig ve Kesit yiizeylerine ait a* degerleri ve T testi
analiz sonuglan sirast ile Cizelge 4.24. ve 4.25’te, bu degerlerin olusturdugu

grafikler ise Sekil 4.25. ve 4.26’te verilmistir.
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Cizelge 4.24. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan a* degerleri (Kabuk) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag -4.72+0.46™ -4.06+0.16"¢
Ova -5.26+0.65" -5.44+0.82"

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Aymni siitunda farkl: iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgede 4.24’te goriildiigii gibi ilkbahar ve yaz aylarinda iki farkl
bolgeden temin edilen Kasar peynirlerinin dis yiizeylerindeki a* degerleri -5.44 ile
-4.06 arasinda de@ismistir. Istatistiksel analiz sonucunda mevsimlerin dag
bolgesinden temin edilen peynirlerinin kabukta a* degerleri iizerindeki etkisi
onemli bulunurken (p<0.05), ova bolgesinden temin edilen Ornekler arasinda
onemli bir fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkin ise ilkbahar
aylarinda analize tabi tutulan peynirlerinin kabugunda a* degerleri agisindan
onemsiz oldugu saptanirken (p>0.05), yaz aylarinda toplanan Orneklerinin a*

degerleri bakimindan énemli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.25. Taze Kars Kasar peynirlerinin a* degerleri (Kabuk)
89



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

Sekilden de goriildiigli gibi ova bolgesinde iiretilen taze Kars Kasar
peynirlerinin kabukta a* degerleri dag bolgesinde liretilenlere gore daha yiiksek
degerler almistir. Ayrica ilkbahar aylarinda dag bolgesinde firetilen peynir
orneklerinin rengi yaz aylarma gore daha yesilimsi bulunurken, ova boélgesinden
temin edilen peynirlerde ters bir durum gézlenmistir.

Say (2008), farkli tuz konsantrasyonlar1 kullanarak Kasar peynirini {iretmis
ve peynir orneklerinin a* degerlerinin olgunlasmanin 1. giiniinde -14.73 ile -9.06
arasinda degistigini bildirmistir. Farkli tuzlama yontemleri kullanilarak {retilen
Kasar peyniri 6rneklerinin dig yilizeylerindeki a* degerlerinin 2.86-4.72 arasinda
degistigi bildirilmistir (Cetinkaya, 2012). Babacan (2012), sorbat uygulamasinin
ve farkli tuzlama yontemlerinin Kasar peynirleri iizerindeki etkisini arastirmis ve
elde edilen sonuglara gore peynir 6rneklerinin kabukta a* degerlerinin -4.75 ile -
3.45 arasinda degistigini ifade etmistir. Aydemir (2010) tarafindan yapilan
arastirmada incelenen 6rneklerin olgunlagmanin 3. giliniinde a* degerlerinin -3.45
ile -2.39 arasinda degistigi bildirilmistir. Istatistiksel analizler sonucunda da
isletme farkliliginin peynir 6rneklerinin a* degerleri iizerindeki etkisinin 6nemli
diizeyde oldugunu bildirmistir. Sulejmani ve Hayaloglu (2016) yaptiklar

arastirmada Kagkaval peynirinde a* degerini 3.4-5.4 arasinda oldugunu

bildirmisledir.

Cizelge 4.25. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan a* degerleri (Kesit yiizeyi) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag -5.45+0.29"% -5.21+0.40"
Ova -6.05+0.44* -5.97+0.45"

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Aymi siitunda farkl iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
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Cizelge incelendiginde iki farkli mevsimde ve iki farkli bolgede iiretilmis
olan taze Kasar peynirlerinin kesit yiizeylerine ait a* degerleri -6.05 ile -5.21
arasinda degismistir. Elde edilen istatistiksel analiz sonuglarina gore, bolge
farkliliginin yaz mevsiminde temin edilen peynirlerin a* degerleri tizerindeki etkisi
onemli bulunurken (p<0.05), ilkbaharda temin edilen 6rnekler arasinda 6nemli bir
fark belirlenmemistir (p>0.05). Mevsimler arasindaki fark ise iki bolgenin

peynirleri i¢in de a* degerleri agisindan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.26. Taze Kars Kasar peynirlerinin a* degerleri (Kesit yiizeyi)

Sekilden de goriildigi gibi kabukta a* degerleri ile benzer sekilde, ova
bolgesinde iiretilen taze Kars Kasar peynirlerinin kesit yiizeyinde a* degerleri dag
bolgesinde iiretilenlere gore daha yiiksek degerler almis ve daha yesilimsi renge
hakim oldugu anlagilmaktadir.

Cetinkaya (2012), arastirmasinda farkli tuzlama ve muhafaza yontemleri
ile iirettigi Kasar peynirlerinde depolamanin baslangicinda kesit yilizeyindeki a*
degerlerinin 3.61 ile 5.13 arasinda degistigini bildirmistir.

Babacan (2012) tarafindan yapilan bir aragtirmada, sorbat uygulamasinin

ve farkli tuzlama yoOntemleri ile iiretilen Kasar peyniri Orneklerinin kesit
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yiizeylerindeki ortalama a* degerlerinin -3.57 ile -2.74 arasinda degistigi ifade

edilmistir.

4.2.2.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Dis ve Kesit Yiizeylerinde b* Degerleri
Renk analizlerinde b* degeri pozitif ve negatif koordinatlar1 ile sar1 ve
mavi renkleri tanimlamaktadir. Pozitif degerler sar1 rengin, negatif degerler mavi
rengin gostergesidir (Voss, 1992). Koordinat sisteminde merkez renksizdir, b
degerleri arttikca ve merkezden uzaklastik¢a renk ayirimi da artmaktadir.
Taze Kasar peynirlerinin dis ve kesit yiizeylerine ait b* degerleri ve
yapilan non-parametrik T testi analiz sonuglar1 sirasiyla Cizelge 4.26. ve 4.27°de,

bu degerlerin olusturdugu grafikler ise Sekil 4.27. ve 4.28’de verilmistir.

Cizelge 4.26. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan b* degerleri (Kabuk) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 19.1742.57% 23.11+2.06"%
Ova 21.84+1.25%" 22.66+2.69*¢

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

b* degerlerinin 19.17 ile 23.11 arasinda olmasindan peynirlerin sar1 renge
hakim oldugu anlasilmaktadir. Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore,
mevsim farkliligi dag bolgesinden temin edilen peynirlerin dis yiizeyindeki b*
degerleri iizerinde anlamli farkliliklara sebep olurken (p<0.05), ova bolgesinden
temin edilen peynirlerin b* degerleri {izerinde etkili bulunmamustir (p>0.05).
Bolgelerin farkliligi ise sadece ilkbahar aylarinda toplanan &rneklerinin dig
yiizeyinde olan b* degerleri iizerinde istatistiksel agidan 6nemli farkliliklara neden

olmustur (p<0.05).
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Sekil 4.27. Taze Kars Kagar peynirlerinin b* degerleri (Kabuk)

Sekilde gorildiigii gibi yaz mevsiminde iretilen 6rneklerin kabuktaki b*
degerleri ilkbaharda tretilenlere gore daha yiiksek bulunmustur. Dolayisiyla yaz
orneklerinin kabuktaki renk ilkbahar orneklerine goére daha sarimsi renkte oldugu
anlagilmaktadir. Babacan (2012) tarafindan yapilan arastirmada farkli tuzlama
yontemleriyle ve sorbat uygulamasi ile iiretilen Kasar peynirlerinin kabuklarinda
b* degerlerinin 18.06 ile 26.30 araliginda degisim gosterdigi belirtilmistir.

Say (2008), yaptigi arastirmada farkli tuz konsantrasyonlari kullanarak
Kasar peynirleri liretmis ve olgunlasmanin baslangicinda incelenen orneklerde b*
degerlerinin 28.03 ile 31.64 aralifinda degistigini bildirmistir. Cetinkaya (2012) ise
Kasar peyniri 6rneklerinin b* degerlerinin olgunlagsmanin 1. giiniinde 24.66 ile
27.69 arasinda degistigini ifade etmistir.

Aydemir (2010) bes farkli igletmeden toplanan 90 adet Kasar peynirinin b*
degerinin depolamanin 3. giiniinde 21.63 ile 23.31 araliginda oldugunu
vurgulanugtir.  Oksiiz ve ark. (2001) ise Kasar peynirleri iizerine yaptigi
arastirmada Orneklerde b* degerinin 19.24 ile 28.87 arasinda degistigini

bildirmislerdir.
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Temizkan (2012) inek, koyun ve ke¢i siitlerinden {iretilen Kasar
peynirlerinde yagtigi arastirmada inek siitii ile iiretilen Kasar peynirlerinde b*

degerlerini 13.77 ile 24.20 arasinda belirlemistir.

Cizelge 4.27. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan b* degerleri (Kesit yiizeyi) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Dag 22.0742.41™ 26.54+1.08™
Ova 23.57+1.76™ 26.43+0.69°¢

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.27°de gorildiugii gibi, b* degerlerinin 22.07 ile 26.54 arasinda
degistigi belirlenmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gére, mevsimlerin
farkliligi dag ve ova bolgesinden temin edilen peynirlerin kesit yiizeyindeki b*
degerleri iizerinde anlamli farkliliklara sebep olmustur (p<0.05). Bolgelerin
farklilig1 ise ilkbahar ve yaz aylarinda toplanan 6rneklerin kesit yiizeylerine ait b*

degerleri iizerinde istatistiksel acidan oOnemli farkliliklara neden olmamistir

(p>0.05).
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Sekil 4.28. Taze Kars Kasar peynirlerinin b* degerleri (Kesit yiizeyi)

Sekilde goriildiigli gibi yaz mevsiminde iretilen 6rneklerin kabuktaki b*
degerlerinde oldugu gibi kesit yilizeyindeki b* degerlerinin de ilkbaharda
tiretilenlere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu durum yaz 6rneklerinin
kesit ylizeyindeki rengi ilkbahar orneklerine goére daha sarimsi renkte oldugunu
ifade etmektedir. Cetinkaya (2012), farkli tuzlama ve muhafaza yontemleri ile
rettigi Kasar peynirlerinin kesit yiizeyindeki b* degerlerinin en diisiik 25.55
olarak %9 oraninda sodyum kloriir iceren salamura teknelerinde 1 giin
bekletildikten sonra, 8. giin polietilen posetlerde vakumlanan 6rneklerde oldugunu
ve en ylksek 29.47 olarak %9 oraninda sodyum kloriir igeren salamura
teknelerinde 1 giin bekletildikten sonra, 8. giin peynir mumuna daldirilarak
kaplanmig 6rneklerde oldugunu bildirmistir. Babacan (2012), tarafindan yapilan
arastirmada Kasar peynirlerinin kesit yiizeylerindeki b* degerlerinin 18.18 ile

“wr

21.44 arasinda degistigi belirlenmistir.

4.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Duyusal Ozellikleri
Taze Kars Kasar peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi i¢in 9 kisilik

bir panelist grubu olusturulmustur. Uygulanan analizlerde; duyusal o6zellikler
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“Goriiniis” 5 tam puan, “Doku” 5 tam puan, “Lezzet” 5 tam ve “Tiim Izlenim” 5
tam puan {lizerinden (l=¢ok kotii, 5=cok 1iyi) puanlama yapilarak
degerlendirilmistir.

Farkli mevsimlerde Kars’ta dag ve ova bolgelerinde faaliyet gdsteren
isletmelerden temin edilen taze Kars Kasar peynirlerinin duyusal 6zelliklerine ait

istatistiksel analiz sonuglari Cizelge 4.28’de verilmistir.

Cizelge 4.28. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan duyusal puanlar1 (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Ozellikler Bolgeler .
Ilkbahar Yaz
Goriiniis Dag 4.10+0.30™ 4.14+0.46"
Ova 4.36+0.40™ 4.55+0.16™
Doku Dag 4.07+0.32*¢ 4.14+0.34*
Ova 4.38+0.24% 4.31+0.18%
Lezzet Dag 3.77+0.68™ 3.97+0.35%
Ova 4.33+0.52% 4.11+0.23%*
Tiim izlenim Dag 3.84+0.49™ 4.10+0.23*"*
Ova 4.19+0.57* 4.05+0.26"

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.28 incelendiginde taze Kars Kasar peynirlerinin goriiniis
puanlarinin 4.14 ile 4.55 arasinda, doku puanlarinin 4.07 ile 4.38 arasinda, lezzet
puanlarinin 3.77 ile 4.33 arasinda ve tiim izlenim puanlarinin 3.84 ile 4.19 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Istatistiksel analizler sonucunda, mevsim ve
bolge farkliligmin taze Kars Kasar peyniri orneklerinin goriiniis, doku, lezzet ve

tiim izlenim puanlar tizerindeki etkisi dnemsiz diizeyde bulunmustur (p>0.05).
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4.3.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Goriiniis Puanlari
Farkli mevsimlerde Kars’in dag ve ova bolgelerinden temin edilen Kasar
peynirlerinin goriiniis puanlarina ait non-parametrik T testi analiz sonuglan Cizelge

4.28’de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.29’da verilmistir.
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Dis Goriiniis Puanlari

DAG OVA

Sekil 4.29. Taze Kars Kagar peynirlerinin goriiniis puanlari

Sekilden de goriildiigii gibi, yaz mevsiminde elde edilen 6rnekler ilkbahar
orneklerine gore goriinlis puanlar1 bakimindan daha yiiksek degerler almistir. Yaz
orneklerinde b* degerlerinin daha yiiksek olmasi nedeniyle peynir renginin daha
sar1 oldugu ve bunun sonucunda goriiniis puanlarinin ilkbahar orneklerine goére
daha yiiksek oldugu diisiiniilmektedi. Ayrica, ova bolgesinden temin edilen peynir
orneklerinin goriiniis puanlar1 dag bolgesinden temin edilen 6rneklere oranla biraz

daha yiiksek bulunmustur.

4.3.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Doku Puanlan

Kars’m dag ve ova bolgelerinde temin edilen taze Kars Kasar peynirlerinin
doku puanlarina ait Mann-Whitney U testi analiz sonuglar1 Cizelge 4.28’de ve bu
degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.30’da verilmistir.
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milkbahar
OYaz

Doku Puanlari

DAG OVA

Sekil 4.30. Taze Kars Kagar peynirlerinin doku puanlar

Sekil 4.30’da farkli mevsimlerde dag ve ova bolgelerinden temin edilen
tiim taze Kasar peyniri orneklerinin doku puanlarimin birbirlerine olduk¢a yakin
degerler aldigi goriilmektedir. Bu degerlerin arasindaki fark istatistiksel agidan

onemli diizeyde belirlenmemistir (p>0.05).

4.3.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Lezzet Puanlar:

Peynirin pH degeri, bilesimi, tuz miktar, olgunlagsma derecesi gibi
faktorler peynirin lezzet ve aromasmin gelismesini dogrudan etkilemektedir.
Olgunlagma sirasinda proteinlerin pargalanmasi sonucunda ortaya ¢ikan peptidler,
aminoasitler, keton ve kiikiirtli bilesikler, esterler ile serbest yag asitleri, serbest
yag asitlerinin metabolizmas1  sirasinda meydana gelen bilesiklerden
kaynaklanmaktadir (McSweeney, 2004).

Kars’in dag ve ova bolgelerinden temin edilen Kasar peynirlerinin lezzet
puanlarina ait Mann-Whitney U testi analiz sonuglar Cizelge 4.28’de ve bu

degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.31°de verilmistir.
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milkbahar
OYaz

Lezzet Puanlari

#

DAG OVA

Sekil 4.31. Taze Kars Kagar peynirlerinin lezzet puanlari

Sekil 4.31°de goriildiigii gibi farkli mevsimlerde elde edilen lezzet puanlar
bolge farkliigina gore degiskenlik gostermektedir. Ilkbahar mevsiminde dag
bolgesinden temin edilen Kasar peyniri Orneklerinin lezzet puanlarinin yaz
mevsimine gore biraz daha diisiik oldugu saptanmistir. Ova bolgesinden temin
edilen peynir Orneklerinde ise aksine, ilkbahar mevsiminde elde edilen lezzet

puanlar daha yiiksek bulunmustur.

4.3.4. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Tiim izlenim Puanlan
Kars’m dag ve ova bolgelerinden temin edilen Kasar peynirlerinin tim
izlenim puanlarina ait bagimsiz iki 6rek T testi analiz sonuglar1 Cizelge 4.28’de

ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.32’de verilmistir.
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milkbahar
OYaz

Tiim izlenim Puanlari

DAG OVA

Sekil 4.32. Taze Kars Kagar peynirlerinin tiim izlenim puanlar

Sekilde de goriildiigii iizere farkli mevsimlerde elde edilen tiim izlenim
puanlarn bolge farkliligina gore degiskenlik gostermektedir. Yaz mevsiminde dag
bolgesinden temin edilen Kasar peyniri Orneklerinin tiim izlenim puanlarinin
ilkbahar mevsimine gore biraz daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ova bdlgesinden
temin edilen peynir orneklerinde ise buna ters bir durum, ilkbahar mevsiminde elde

edilen tiim izlenim puanlar1 daha yiiksek saptanmustir.

4.4. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Peynir mikrobiyolojisi her peynir ¢esidinin 6zgiin karakteristiklerinin
gelisiminde kritik bir rol oynamaktadir. Cesitli peynirlerin mikroflorasi; bakteri,
kif ve mayalarn iceren kompleks mikroorganizmalardan olusmaktadir. Bu
mikroflora peynir iiretimi ve olgunlasmasi igin gerekli esansiyel metabolitlerin
tretiminde gorev almaktadir. Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus delbriecki peynir iiretiminde kullanilan

baslica starter kiiltiirlerdir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).
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Kagar peynirlerinin mikrobiyolojik &zelliklerinin ~ degerlendirilmesi
amaciyla toplam aerobik mezofilik bakteriler, toplam laktik asit bakterileri ve

toplam maya-kiif sayilar1 belirlenmistir.

4.4.1. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
Sayilar

Kasar peyniri Orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
sayilarini; siitlin mikroorganizma yiikii, siite uygulanan 1sil islemin derecesi ve
siiresi, peynir yapimi i¢in starter kiiltiir ilavesi, haslama suyunun sicakligi ve
haslama siiresi ayrica peynir yapiminda kullanilan malzemelerin, yiizeylerinin
temizligi ve olgunlasma siiresinin uzunlugu etkilemektedir (Tungtiirk, 1996;
Gemici, 2017).

Kasar peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarina ait
bagimsiz iki drnek T testi analiz sonuglart Cizelge 4.29°da ve bu degerlerin

olusturdugu grafik Sekil 4.33’te verilmistir.

Cizelge 4.29. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilar1 (log kob/g) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ;
Ilkbahar Yaz
Dag 7.3940.42% 6.62+0.77*
Ova 6.62+0.62°" 7.34+0.50°%

a: Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K, L: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.29’da goriildiigii gibi taze Kasar peynirlerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilart 6.62 log kob/g ile 7.39 log kob/g arasinda degisim

gostermistir. Istatistiksel analiz sonuglarina goére mevsimlerin farklihg: dag ve ova
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bolgelerinden temin edilen Kasar peynirlerinin TAMB sayilan iizerinde onemli
diizeyde etki gostermemistir (p>0.05). Ancak bolgelerin farkliliginin ilkbahar
aylarinda iretilen peynirlerin TAMB sayilar iizerinde 6nemli derecede etkisi
bulunurken (p<0.05), yaz aylarinda iiretilen peynirlerin TAMB sayilar iizerindeki

etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Sekil 4.33. Taze Kars Kasar peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar

Gemici (2017), transglutaminaz enzimi kullanarak taze Kasar peynirleri
iiretmis ve olgunlagsmanin ilk giiniinde peynir Orneklerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisin1 8.84+0.46 log kob/g olarak belirlemistir. Yangilar (2014)
yaptig1 arastirmada on iki tane Kasar peyniri 6rneginde toplam bakteri sayisinin
7.47+0.43 log kob/g oldugunu bildirmistir.

Badem (2015) tarafindan farkli rennet kazein oranlar1 kullanilarak iiretilen
Kasar peynirlerinde depolamanin ilk giiniinde TAMB sayilarinin 4.67 log kob/g ile
5.18 log kob/g arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir.

Yasar (2000) yaptig1 arastirmada vakum paketlenmis Kasar peynirlerinde
TAMB sayisinin ortalama olarak 1.52x10” kob/g ile 4.11x10” kob/g araliginda
degisim gosterdigini bildirmistir.
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Yaldiz (2003) yaptig1 aragtirmada Kirklareli il merkezinde satisa sunulan
taze Kasar peynirlerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarini ortalama
3.65x10° kob/g olarak bildirmistir. Ayrica toplam aerobik mezofilik bakterilerin
bulunmasinin igletme hijyeni, 1s1l islem uygulamasinin yeterli ya da yetersiz olusu,
starter kiltiir kullanimu ile iliskili oldugundan s6z etmistir.

Oksiiztepe ve ark. (2009) tarafindan yapilan arastirmada Elazig’da satisa
sunulan toplam 50 adet vakum paketli taze Kagar peynirlerinde TAMB sayilarinin
ortalama 1.1x107+6.6x10° kob/g oldugunu belirtmislerdir.

Sert (2007), starter kiiltiirlerin olgunlasma boyunca Kasar peynirlerinin
Ozellikleri tizerine etkisini arastirmistir. Elde edilen bulgulara gore ¢ig inek
siitiinden {iiretilen Kasar peynirlerinde TAMB sayilarini olgunlasmanin 1. giiniinde
7.5140.03 log kob/g olarak ve pastorize edilmis Lb.helv.7® (Lactobacillus
helveticus) + %75 yogurt 709° ilaveli peynirlerde ortalama toplam aerobik

mezofilik bakteri sayilarin1 7.36+0.01 log kob/g olarak tespit etmistir.

4.4.2. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Laktik Asit Bakteri Sayilari

Laktik asit bakterileri peynirlerde tat ve aroma olusumuna katkist yaninda
gelistirdigi asit ile koliform grubu bakterilerin ve 0&zellikle proteolitik
mikroorganizmalarin  gelisimini engellemektedir (Sengiil ve ark.,, 2010).
Dolayisiyla peynirde laktik asit bakteri sayisinin yiiksek olmasi istenir.

Kasar peynirlerinin Laktik asit bakteri sayilarina ait bagimsiz iki érnek T
testi analiz sonuclar standart sapmalariyla birlikte Cizelge 4.30’da ve bu degerlerin

olusturdugu grafik Sekil 4.34’te verilmistir.
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Cizelge 4.30. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan laktik asit bakteri sayilar1 (log
kob/g) (n=3)

Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 7.08+0.73* 6.77+0.73*¢
Ova 6.95+1.04*¢ 6.97+0.70°¢

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05

diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05

diizeyinde farklidir.

Incelenen taze Kasar peyniri orneklerinde laktik asit bakteri sayilarmin
6.77-7.08 log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.33.). Istatistiksel
analiz sonuglarina gore farkli mevsimlerde iiretilen dag bdlgesine ait peynirlerin
laktik asit bakteri sayilart arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit
edilmemistir (p>0.05). Ayn1 durum ova bolgesinden temin edilen peynirlerde de
goriilmektedir (p>0.05). Kasar peynirlerinin laktik asit bakteri sayilari lizerinde

farkl1 bolgelerin de etkisi nemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Sekil 4.34. Taze Kars Kasar peynirlerinin laktik asit bakteri sayilar
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Sekil 4.34’ten de goriildiigii gibi Kasar peynirleri laktik asit bakteri sayilar
acisindan birbirlerine yakin degerler almistir. Yangilar (2014), Ardahan Kasar
peynirlerinde toplam laktik asit bakteri sayilarinin ortalama 5.70+0.67 log kob/g
oldugunu bildirmistir. Kars’ta satisa sunulan Gravyer peynirlerinin laktik asit
bakteri sayilarmin ise 8x10°-2x10® kob/g arasinda degistigi bildirilmistir (Topuk,
2014). Tungtiirk ve ark. (2010), homojenizasyon isleminin, laktik asit bakteri
sayilar1 {izerine 6nemli derecede etki gdstermedigini bildirmislerdir. Arastirmada
olgunlagsmanin 2. giliniinde Kasar peynirlerinde laktik asit bakterileri sayilarinin
5.96 ile 6.18 log kob/g arasinda degistigi belirtilmistir. Diger bir arastirmada,
peynir orneklerinde en diisiik laktik asit bakteri sayisi (6.77 log kob/g) kontrol
grubu taze peynir Orneginde, en yiiksek laktik asit bakteri sayisi ise (8.14 log
kob/g) ¢ift kat balmumu ile kaplanan Kasar peyniri O6rneginde belirlenmistir

(Yi1lmaz, 2011).

4.4.3. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Maya Sayilari

Peynirde ikincil mikroflora bakteri, maya ve kiifleri icermektedir. Gidalar
iizerinde bulunan kiifler, uygun ¢evre kosullarinda hizla ¢ogalarak {irliniin kalitesini
bozarken, bazi kiif tiirleri tarafindan iiretilen mikotoksinler, insan ve hayvan
saglhigina zararli metabolitler olusturmaktadir. Ozellikle olgunlastirma ve depolama
sirasinda Kasar peynirlerinde gelisen kiifler peynirlerde istenmeyen renk, lezzet ve
tekstiir gibi duyusal kusurlarin olusmasina sebep olmaktadir (Dos Santos Gouvea
ve ark., 2017). Diger bir ifadeyle kiifler gidalarda olusturduklari ¢esitli olumlu ve
olumsuz etkileri nedeniyle siit mikrobiyolojisi agisindan olduk¢a énemlidirler.

Kasar peynirlerinin maya sayilarina ait bagimsiz iki 6rnek T testi analiz
sonuglar1 standart sapmalariyla birlikte Cizelge 4.31’de ve bu degerlerin

olusturdugu grafik Sekil 4.35’te verilmistir.
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Cizelge 4.31. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan maya sayis1 (log kob/g) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler _
Ilkbahar Yaz
Dag 6.82+0.86™ 6.83+0.68"°
Ova 6.45+0.76™ 6.34+0.93*

a: Aymt satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen degerler farkli bdlgelere gore birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelgeden goriildiigii lizere maya sayilarinin 6.34 log kob/g ile 6.83 log
kob/g arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.34.). Istatistiksel analiz
sonuglarina gore farkli mevsimlerde iiretilen dag bolgesine ait peynirlerin maya
sayilar1 arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Aym1 durum ova
bolgesinden temin edilen peynirlerde de gozlenmistir (p>0.05). Kasar peynirlerinin

maya sayilart lizerinde farkli bolgelerin de etkisi onemsiz bulunmustur (p>0.05).
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Sekil 4.35. Taze Kars Kagar peynirlerinin toplam maya sayilari

Tungtiirk ve ark. (2010), tarafindan yapilan arastirmada Kasar peyniri

iiretiminde homojenizasyon isleminin maya-kiif sayilarinda 6nemli derecede
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farkliliga neden oldugu belirtilmistir. Ayrica maya-kiif sayilarinin incelenen
ornekler arasinda farkli ¢ikmasinin, homojenizasyon basinci arttik¢a peynirlerinin
mikrostriiktiiriiniin daha homojen olmas1 sonucu bu mikroorganizmalarin gelisimi
icin gerekli olan hava bosluklarinin daha az olmasindan kaynaklandigi seklinde
agiklanmistir. Yangilar (2014), Kasar peynirleri iizerinde yaptigi arastirmada
peynir orneklerinde maya-kiif sayilarin1 1.54 log kob/g ile 3.68 log kob/g arasinda
degistigini bildirmistir.

4.4.4. Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kiif Sayilan
Kasar peynirlerinin kiif sayilarma ait bagimsiz iki 6rnek T testi analiz
sonucglart Cizelge 4.32’de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.36’da

verilmistir.

Cizelge 4.32. llkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen
taze Kasar peynirlerinde saptanan kiif sayilar (log kob/g) (n=3)
Taze Kasar Peynirleri

Bolgeler ]
Ilkbahar Yaz
Dag 1.48+0.33* 2.34+0.23"
Ova 1.62+0.52° 2.10+0.30°¢

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler farkli mevsimlere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.
K: Ayni siitunda farkli stel harflerle gosterilen degerler farkli bolgelere gére birbirinden p<0.05
diizeyinde farklidir.

Cizelge 4.35. incelendiginde Kars’in dag ve ova bolgelerinde faaliyet
gosteren isletmelerden iki farkli mevsimde temin edilen taze Kars Kasar
peynirlerinin kiif sayilarinin 1.48-2.34 log kob/g arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gére, mevsimlerin farklihginin dag
bolgesinden temin edilen Kasar peynirlerinin kiif sayilar1 tizerindeki etkisi dnemli
bulunurken (p<0.05), ova bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda énemli bir

fark belirlenmemistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farklilik ise ilkbahar ve yaz
107



4. BULGULAR VE TARTISMA Firuza KOBOYEVA

aylarinda analizlere alinan Kasar peynirlerinin kiif sayilar1 agisindan onemli
bulunmamistir (p>0.05).

TS 3272 Kasar Peyniri Standardinda maya ve kiif sayisi ile ilgili olarak
n=5, ¢=2, m=100 ve M=1000 seklinde hiikiim bulunmaktadir. Dolayisiyla bu
standarda gore 5 drnekten 2 tanesi en fazla 1000 (logoritmik olarak 3) kob degerini
gecmemeli veya 5 Ornekten 3 tanesinde en fazla 100 adet (logoritmik olarak 2)
maya ve kiif bulunabilmektedir. Bu arastirmadaki érneklerin tiimii TS 3272 Kasar

peyniri standardinda belirtilen hiikiimlere uygun bulunmustur (TSE, 2016).
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DAG OVA

Sekil 4.36. Taze Kars Kagar peynirlerinin toplam kiif sayilari

Sekilden de goriildiigi gibi yaz aylarinda iiretilen Kasar peynirlerinin
toplam kif sayilarinin ilkbaharda iiretilenlere gore daha yiiksek degerler aldig
belirlenmistir. Badem (2015), Kasar peynirlerinde olgunlasmanin 1. giiniinde
maya-kiif sayilarminin 3.94 — 4.26 log kob/g arasinda oldugunu ifade etmistir. Kars
Kasar peynirleri iizerine yapilan diger bir arastirmada, 5 isletmeden temin edilen 90
adet peynir Orneklerinin depolamanin 3. giiniinde maya-kiif sayilarinin 1.09-5.36
log kob/g arasinda degistigi bildirilmistir (Aydemir, 2010). Ayni arastirmada

yapilan istatistiksel analizler sonucunda, igletme ¢esidinin maya-kiif sayilari

tizerinde 6nemli dlgiide etkili oldugu belirtilmistir.
108



5. SONUCLAR VE ONERILER Firuza KOBOYEVA

5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu aragtirmada, ilkbahar (Nisan) ve yaz (Temmuz) mevsimlerinde {icer
tekerriir ile {iretilen toplam 24 adet taze Kars Kasar peyniri 6rnegi Kars’ta faaliyet
gosteren (on ikisi dagda, diger on ikisi ovada olmak tizere) dort farkli siit
isletmesinden Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii
Siit Teknolojisi Arastirma Laboratuvari’na getirilmigtir. Temin edilen peynir
orneklerinin kimyasal, fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmis ve
istatistiksel acidan mevsim ve bolge farkliliklarinin Kasar peynirlerinin kalite
Ozellikleri iizerine etkileri belirlenmistir. Bu boliimde, farklt mevsimlerde ve
Kars’in farkli bolgelerinde iiretilmis taze Kars Kasar peynirlerinin bazi kalite
ozellikleri arasinda bulunan farkliliklar 6zetlenmistir.

Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kalite Ozellikleri: ilkbahar ve yaz
mevsimlerinde dag ve ova isletmelerinden temin edilen Kars Kasar peynirlerinin
kalite ozellikleri Cizelge 5.1’de ve peynirlerin kalite ©zelliklerinin istatistiksel

analizler sonucunda tespit edilen 6nem diizeyleri Cizelge 5.2’ de verilmistir.
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Cizelge 5.1. Ilkbahar ve yaz aylarinda Kars’in dag ve ova bolgelerinde iiretilen taze
Kars Kasar peynirlerinin kalite 6zellikleri (n=3)

Ozellikler - Dag < Ova
Ilkbahar Yaz Ilkbahar Yaz
Kimyasal Ozellikler
pH 5.26 5.36 5.26 5.61
Titrasyon Asitligi (% 1.a.) 1.09 1.03 0.97 0.83
Kurumadde (%) 53.11 58.99 56.42 60.36
Kiil (%) 3.93 3.75 3.24 3.36
Yag (%) 24.92 28.83 25.33 29.71
Kurumaddede Yag (%) 46.91 48.96 44.97 49.20
Toplam Azot (%) 4.05 3.80 4.05 3.97
Protein (%) 25.85 24.27 25.84 25.32
Kurumaddede Protein (%) 48.72 41.22 45.90 41.98
Tuz (%) 2.09 2.20 1.82 2.03
Kurumaddede Tuz (%) 3.93 3.75 3.24 3.37
Toplam Serb. Yag. Asit. (%) 1.04 1.67 0.90 0.98
SCA (%) 0.29 0.20 0.40 0.14
Olgunlagma Derecesi (%) 7.00 5.28 9.87 3.49
%12 TCA-CA (%) 0.0188 0.0212 0.0184 0.0215
% 5 PTA-CA (%) 0.0098 0.0326 0.0181 0.0487
Kazein Azotu (%) 3.76 3.61 3.65 3.83
Proteoz-Pepton (%) 0.27 0.17 0.38 0.11
Toplam Serb. Aminoasit Mikt. (%) 1.12 1.25 1.40 1.18
Fiziksel Ozellikler
Penetrometre (Dis yiizeyi) 58.83 42.84 55.33 32.33
Penetrometre (Kesit ytizeyi) 57.28 42.00 77.89 43.56
L* degeri (Kabuk) 78.91 76.99 78.58 74.76
a* degeri (Kabuk) -4.72 -4.06 -5.26 -5.44
b* degeri (Kabuk) 19.17 23.11 21.84 22.66
L* degeri (Kesit yiizeyi) 82.19 81.13 79.45 75.88
a* degeri (Kesit yiizeyi) -5.45 -5.21 -6.05 -5.97
b* degeri (Kesit yiizeyi) 22.07 26.54 23.57 26.43
Duyusal Ozellikler (5 tam puan iizerinden)
Gorliniig 4.10 4.14 4.36 4.55
Doku 4.07 4.14 4.38 4.31
Lezzet 3.77 3.97 4.33 4.11
Tiim izlenim 3.84 4.10 4.19 4.05
Mikrobiyolojik Ozellikler (log kob/g)
Toplam aerobik mezofilik bakteri 7.39 6.62 6.62 7.34
Laktik asit bakteri 7.08 6.77 6.95 6.97
Maya 6.82 6.83 6.45 6.34
Kiif 1.48 2.34 1.62 2.10
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Cizelge 5.2. Kars Kasar peynirlerinin kalite 6zelliklerinin istatistiksel analizler
sonucunda tespit edilen 6nem diizeyleri
Mevsimlerin farkhihg: Bolgelerin farkhihg:
Dag Ova Iikbahar Yaz
p<0.05 p<0.05 p<0.05  p<0.05

Ozelikler

Kimyasal Ozellikler

pH - v - v
Titrasyon Asitligi (% l.a.)
Kurumadde (%)

Kiil (%) - - - -
Yag ve KM’de Yag (%)
Toplam Azot (%) - - - -
Protein ve KM’de Protein (%) - - - -
Tuz ve KM’de Tuz (%) - - - -
Toplam Serb. Yag. Asit. (%) v - - 4
SCA (%) - 4 - -
Olgunlagsma Derecesi (%) - 4

%12 TCA-CA (%) - - - -
% 5 PTA-CA (%) v 4 - -
Kazein Azotu (%) - - - -
Proteoz-Pepton (%) E v c -
Toplam Serb. Aminoasit Mikt. (%) - - - 4
Fiziksel Ozellikler

Penetrometre (Dis ve Kesit yiizeyi) - v - -
L* degeri (Kabuk) -
a* degeri (Kabuk) v -
b* degeri (Kabuk) v

L* degeri (Kesit yiizeyi) -
a* degeri (Kesit yiizeyi) - - - -
b* degeri (Kesit ylizeyi) v
Duyusal Ozellikler (5 tam puan iizerinden)

Gorliniis - - - -
Doku - - - -
Lezzet - - - -

<
AN

<
<

S AN

AN

Tiim izlenim - - - -

Mikrobiyolojik Ozellikler (log kob/g)

Toplam aerobik mezofilik bakteri - - 4 -

Laktik asit bakteri - - - -

Maya - - - -

Kif v - - -
v': Belirtilen kalite 6zelliginin p<0.05 diizeyninde énemli oldugunu gdstermektedir.
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Taze Kars Kasar Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri: Arastirma
sonucunda mevsimsel farkliliklar ova bolgesinden temin edilen peynirlerin pH
degerleri ilizerinde onemli degisimlere neden olurken (p<0.05), dag bolgesinden
temin edilen 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik belirlenmemistir (p>0.05). Farkli
bolgelerin etkileri incelendiginde, yaz aylarinda toplanan Orneklerde Onemli
Ol¢lide farkliliklarin oldugu saptanirken(p<0.05), ilkbahar aylarinda iiretilen
peynirlerin pH degerleri agisindan 6nemli bir fark bulunmamustir (p>0.05).

Mevsimlerin farkliliginin her iki bolgede {iretilen Kasar peynirlerinin
kurumadde degerleri {izerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0.05). Yaz aylarinda
iiretilen peynirlerin kurumadde oranlar ilkbahar aylarinda iiretilenlere gore daha
yiiksek degerler almistir. Ayrica Kasar peynirlerinin kurumadde degerleri iizerinde
bolgesel farkliligin 6nemli olmadig tespit edilmistir (p>0.05). Bu arastirmada
bulunan kurumadde oranlar Tiirkiye Standartlar1 Enstitiisii TS 3272 Kasar Peyniri
Standardi’nda belirtilen kurumadde degerleri ile kiyaslandiginda, tiim orneklerin
%65.7’sinin standarda uygun oldugu belirlenmistir. Yaz 6rneklerinin tamami bu
standarda uygun bulunurken, ilkbahar mevsiminde ova bolgesinden temin edilen
orneklerin %33.3’iiniin ve dag bolgesinden temin edilen orneklerin ise tamaminin
kurumadde oranlar1 bakimindan standarda uygun olmadig: tespit edilmistir.

Her iki mevsimde de mevsimlerin farklili§i dag ve ova bolgesinde iiretilen
peynirlerin yag ve kurumaddede yag oranlarinda anlamli degisikliklere neden
olurken (p<0.05), bolgelerin farklili§t peynirlerin yag ve kurumaddede yag
oranlarini istatistiksel a¢idan onemli diizeyde etkilememistir (p>0.05). TS 3272
Kasar Peyniri Standardi’na gore taze ve olgun Kasar peynirleri icin, tam yagh
Kasar peynirlerinde kurumaddede yag oraninin agirlik¢a %45 ve daha iizeri olmasi
gerekirken, yagh Kasar peynirlerinde en az %30, yarim yagl i¢in en az %20 yag
icermesi gerekmektedir. TS 3272 Kasar Peyniri Standardi’nda yer alan
kurumaddede yag degerleri ile arastirma sonucunda elde edilen degerler

kiyaslandiginda, Kasar peyniri 6rneklerinin toplamda %70.84’{iniin bu standarda
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uygun oldugu tespit edilmistir. Yaz mevsiminde iki bolgeden de temin edilen
orneklerin %16.66’simin ve ilkbaharda ova bolgesinden temin edilen 6rneklerin
%50’si ile dag bolgesinden temin edilen drneklerin %33.3’linlin bu standarda
uygun bulunmadigi saptanmistir.

[lkbahar mevsiminde Kasar peynitlerinin; titrasyon asitligi degerleri (%
L.a. cisinden), kiil miktarlari, toplam azot oranlari, protein oranlari, kurumaddede
protein oranlari, tuz ve kurumaddede tuz oranlar1 yoniinden dag ve ova bdolgeleri
arasinda énemli farkliliklar bulunmamistir (p>0.05). Ayn1 durum iki bolge arasinda
yaz mevsiminde de gozlenmistir (p>0.05). Bununla birlikte mevsimlerin dag ve
ova bolgelerinden de satin alinan Kasar peynirlerinin; kiill miktarlari, protein
oranlari, kurumaddede protein oranlari, toplam azot oranlari, tuz ve kurumaddede
tuz oranlart ilizerinde Onemli bir etki yaratmadigi tespit edilmistir (p>0.05).
Aragtirma sonucunda elde edilen tiim Kasar peyniri 6rneklerine ait tuz oranlar1 TS
3272 Kasar Peyniri Standardinda belirtilen tuz miktarina ait hiikiimler ile uyumlu
bulunmustur.

Mevsim farkliligi dag bolgesinden temin edilen taze Kars Kasar
peynirlerinin toplam serbest yag asitleri degerleri iizerinde 6nemli etkiye neden
olurken (p<0.05), ova bolgesinden temin edilen 6rnekler arasinda 6nemli bir fark
bulunmamistir (p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklar incelendiginde, yaz
aylarinda iiretilen peynir Orneklerinin toplam serbest yag asitleri degerleri
acisindan 6nemli farkliliklar bulunurken (p<0.05), ilkbahar aylarinda {iretilen
peynirlerin arasinda 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0.05).

Taze Kars Kasar Peynirlerinin Azot Fraksiyonlar1 ve Toplam Serbest
Aminoasit Degerleri: Istatistiksel analizler sonucunda mevsim farkliligi ova
bolgesinden temin edilen peynirlerin suda ¢6ziinen azot ve olgunlagma indeksi
degerleri iizerindeki etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinde iiretilen
Kagar peynirleri arasinda onemli bir farkliliga neden olmadigi belirlenmistir

(p>0.05). Bolgeler arasindaki farkliliklar incelendiginde, ilkbahar ve yaz aylarinda
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tiretilen peynirlerin suda ¢oziinen azot ve olgunlagsma indeksi degerleri agisindan
onemli bir fark tespit edilmemistir (p>0.05). Ilkbaharda iiretilen Kasar peyniri
orneklerinde yaz orneklerine gore daha yiiksek suda ¢oziinen azot ve olgunlasma
indeksi degerleri tespit edilmistir.

%12 TCA’da ¢oziinen azot oranlart agisindan Kasar peynirleri genel olarak
birbirlerine yakin degerler almustir. Istatistiksel olarak da mevsimler ve bdlgeler
arasindaki farklilik 6nemli bulunmamigstir (p>0.05).

Mevsimlerin farkliligi her iki bolgede iiretilen Kasar peynirlerinin %5
PTA’da c¢oziinen azot oranlari ilizerinde Onemli bulunmustur (p<0.05). Yaz
aylarinda tretilen peynirlerin %5 PTA’da c¢oziinen azot oranlarinin ilkbahar
aylarinda iiretilenlere gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bolgelerin farklilig
ise taze Kars Kasar peyniri 6rneklerinin %5 PTA’da ¢6ziinen azot oranlari {izerinde
onemli degisikliklere neden olmamistir (p>0.05).

Kasar peynirlerinin kazein azotu oranlar iizerinde farkli mevsimlerin ve
bolgelerin etkileri istatistiksel ac¢idan Onemli bulunmamistir (p>0.05). Ova
bolgesinden temin edilen peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlar iizerinde farkl
mevsimlerin etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), dag bdlgesinden temin edilen
ornekler arasinda Onemli bir farklilaga rastlanmamistir (p>0.05). Bolgeler
arasindaki farkliliklar da Kasar peynirlerinin proteoz-pepton azotu oranlarini
istatistiksel agidan 6nemli diizeyde etkilememistir (p>0.05).

Bolgelerin farkliligt yaz aylarinda iiretilen peynirlerin toplam serbest
aminoasit miktarlar1 tizerinde anlamli farkliliklara sebep olurken (p<0.05),
ilkbahar aylarinda iiretilen peynirlerin toplam serbest aminoasit miktarlar1 iizerinde
etkili bulunmamustir (p>0.05). Mevsimsel farkliliklar her iki bolgeden de temin
edilen Kasar peynirlerinin toplam serbest aminoasit miktarlari iizerinde istatistiksel
agidan Onemli farkliliklara neden olmamistir (p>0.05). Yaz aylarinda dag

bolgesinden temin edilen peynirlerin toplam serbest aminoasit miktarlar1 ilkbahar
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aylarindakilere gore daha yiiksek degerler alirken, ova bdlgesinden toplanan
orneklerde buna ters bir durum gozlenmistir.

Taze Kars Kasar Peynirlerinin Fiziksel Ozellikleri: Ova bolgesinden
temin edilen peynirlerin penetrometre degerleri lizerinde mevsimlerin farklilig
anlamli bulunurken (p<0.05), dag bolgesinden temin edilen Kasar peynirlerinin
penetrometre degerleri iizerinde etkisi bulunmamustir (p>0.05). Istatistiksel agidan
bolgelerin farkliligi ise peynirlerin dis ve kesit yiizeylerindeki penetrometre
degerleri tizerinde 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Ova bolgesinden temin edilen Kasar peynirlerinin kabukta ve kesitte L*
degerleri iizerinde farkli mevsimlerin etkisi dnemli bulunurken (p<0.05), dag
bolgesinden temin edilen Ornekler arasinda Gnemli bir fark belirlenmemistir
(p>0.05). Bolgeler arasindaki farklilik ise ilkbahar ve yaz aylarinda iretilen
peynirlerin kabukta L* degerleri agisindan Onemli bulunmamistir (p>0.05).
Bolgelerin farklilig1 Kasar peynirlerinin kesit yiizeyindeki L* degerleri iizerinde ise
her iki mevsimde de dnemli bulunmustur (p<0.05).

Farkli mevsimlerin etkisi yalnizca dag bolgesinden temin edilen peynirlerin
kabukta a* degerleri {lizerinde 6nemli bulunurken (p<0.05), kesit yilizeyindeki a*
degerleri iizerinde farkli mevsimlerin 6nemli etkilerine rastlanmamustir (p>0.05).
Bolgeler arasindaki farkliliklar incelendiginde, yaz aylarinda toplanan érneklerinin
kabukta ve kesit yilizeyindeki a* degerleri bakimindan énemli oldugu belirlenirken
(p<0.05); ilkbahar aylarinda iiretilen peynirlerin kabukta ve kesit yiizeyindeki a*
degerleri agisindan 6nemsiz oldugu saptanmistir (p>0.05).

Kasar peynirlerinin b* degerleri incelendiginde, mevsimsel farkliliklarin
yalnizca dag bolgesinden temin edilen peynirlerin kabukta b* degerleri {izerinde,
her iki bolgeden de temin edilen peynirlerin ise kesit yiizeyindeki b* degerleri
tizerinde etkili oldugu belirlenmistir (p<0.05). Bolgelerin farkliligr ise yalmizca

ilkbaharda temin edilen peynirlerin kabukta b* degerleri {izerinde Onemli
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bulunurken (p<0.05), kesit yiizeyindeki b* degerleri iizerinde her iki mevsimde de
etkili bulunmamistir (p>0.05).

Taze Kars Kasar Peynirlerinin Duyusal Ozellikleri: Taze Kars Kasar
peynirlerinin  duyusal 6zellikleri degerlendirildiginde, mevsimsel ve bdlgesel
farkliliklarin peynirlerin bu 6zellikleri iizerindeki etkilerinin istatistiksel agidan
onemli olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Gorilinlis puanlar1 agisindan en ¢ok
begenilen peynir olarak yaz mevsiminde ova bdlgesinden temin edilen peynir
Oornegi secilmistir. Doku, lezzet ve tiim izlenim puanlari g6z Oniinde
bulunduruldugunda, panelistler tarafindan en ¢ok tercih edilen peynirin ilkbahar
mevsiminde ova bolgesinden temin edilen taze Kars Kasar peynirleri oldugu
belirlenmigtir.

Taze Kars Kasar Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri:
Mevsimlerin farkliligi, dag ve ova bolgelerinden temin edilen Kasar peynirlerinin
TAMB sayilarim istatistiksel olarak etkilememistir (p>0.05). Ancak bolgelerin
farklilig1 ilkbahar aylarinda iiretilen peynirlerin TAMB sayilar iizerinde 6nemli
bulunurken (p<0.05), yaz aylarinda iiretilen peynirlerin TAMB sayilar istatistiksel
olarak bu farkliliktan etkilenmemistir (p>0.05).

Taze Kars Kasar peyniri orneklerinin toplam laktik asit bakteri ve maya
sayist mevsim ve bdlgelerin farkliligindan istatistiksel anlamda 6nemli diizeyde
etkilenmemistir (p>0.05).

Mevsimsel farkliliklar yalnizca dag bolgesinden temin edilen Kasar peyniri
orneklerinin kiif sayilar1 {izerinde etkili bulunurken (p<0.05), bolgelerin farklilig:
peynir orneklerinin kiif sayilarimi istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkilememistir
(p>0.05). TS 3272 Kasar Peyniri Standardinda yer alan maya-kiif sayilar goz
oniinde bulunduruldugunda, bu arastirmada elde edilen tiim Orneklere ait kif
sayilarinin bu standarda uygun oldugu belirlenmistir.

Kars Kasari iireten tiim isletmeler arasinda siit kalitesi, iiretim metodu

yoniinden fark olup olmadigini yapilacak anketler ve analizlerle belirlenmesi ve bu
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aragtirmalardan sonra Kasar peyniri parametrelerinin optimum diizeyde tutulmasi
icin standardizasyona gidilmesi yararli olacaktir. Bu ilave olarak Kars Kasar
peynirlerinin  olgunlastirilmas1  sirasinda olusan degisikliklerin  belirlenmesi
onemlidir. Bu siiregte kayiplarin azaltilmasi ve randimanin arttirtlmasina yonelik

arastirmalarin yapilmasi mutlak gereklidir.
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