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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI KAPLAMA MALZEMESI KULLANILARAK URETILEN GOUDA
PEYNIRLERININ OLGUNLASMA SURECINDEKI DEGISIMLER

Sena ERDUR
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Danmisman: Dog. Dr. Gokhan AKARCA

Bu arastirmada, yenilebilir kaplama yontemi ile elma, armut ve ayvadan elde edilen 3
degisik formiilasyonda meyve ve balmumu karisimlarindan yapilmis kaplama
malzemeleri ile Gouda peynirleri kaplanmistir. Kaplama isleminin ardindan peynirler
4°C’de % 85 nispi nem igeren kosullarda 90 giin boyunca depolanmistir. Depolama
stiresinin 0., 30., 60. ve 90. giiniinde; 6rneklerde renk, su aktivitesi (aw), kuru madde,
tekstiir, protein, olgunlasma indeksi, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi,
Lactococcus/Streptococcus bakteri sayisi, laktik asit bakteri sayisi, maya-kiif sayilari
incelenmis olup duyusal analizleri yapilmistir. Depolama siiresi boyunca kirmizi-yesil
rengin karsiligi olan olan a*, i¢ ve dis degerlerinde ve sari-mavi rengin gostergesi olan
b* i¢ ve dis degerlerinde artis gbzlenmesine aksine parlaklik-koyulugun gostergesi olan
L* i¢ ve dis degerlerinde azalis gozlenmistir. Ayrica drneklerin kuru madde, olgunlasma
indeksi degerlerinde depolama siiresi boyunca artis gdzlemlenmesine ragmen aw
degerlerinde azalis oldugu tespit edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gore ise drneklerde depolama siiresi boyunca, Lactococcus/Streptococcus bakteri sayisi,
laktik asit bakteri sayisi, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, maya ve kif

sayilarinda artig gézlemlenmistir.

Yapilan tekstiir profil analizi sonuglarinda, en yiiksek sertlik degeri, 2424,93 degeri ile
30. giin kontrol 6rneginde tespit edilirken en diisiik sertlik degeri elma cekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile kaplanan 144,77 degeri ile 30. giin tespit edilmistir. Yapilan

calismada en yiiksek elastikiyet degeri armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi



bulunan numunede 1,060 degeri ile 90. giin numunesinde tespit edilirken en diisiik
elastikiyet degeri ise kontrol numunesinde degeri 0,981 0. giin numunesinde tespit
edilmistir. En yliksek ¢ignenebilirlik degeri ise 1997,20 degeri ile kontrol numunesinde,
en distk cignenebilirlik degeri ise; 440,74 ile armut c¢ekirdegi ve kabugu karigimi

ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde tespit edilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peynirinin kimyasal analiz sonuglarinda; en yiiksek kuru
madde degeri % 61,01 ile kontrol 6rneginde, en diisiik kuru madde degeri ise; % 40,67
ile 0. Giin kontrol 6rneginde tespit edilmistir. En yiiksek olgunlasma degeri 83,53 ile
elma g¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi olan peynirde o6rneginde tespit edilirken, en
diisiik olgunlasma degeri ise; 19,71 ile armut c¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan 6rneklerde tespit edilmistir. En yiiksek % protein degeri 60.
Giinde % 32,25 ile elma gekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli 6rneklerde, diisiik protein
degeri ise; % 24,36 ile 0. giin elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan orneklerde tespit edilmistir. En yiiksek aw degeri 0,735 ile kontrol 6rnegi
depolama sonunda en diisiik aw degeri ise; 0,590 ile kontrol numunesinde tespit

edilmistir.

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda;
en yiiksek TAMB degeri 4,20 ile elma g¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi olan iiriinde
tespit edilirken, en diisiik TAMB degeri ise; 2,83 ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi
ilavesi ile hazirlanarak kaplanan Orneklerde tespit edilmistir. En yiliksek maya-kiif
degeri 0. giinde 4,02 ile kontrol 6rneginde tespit edilirken, en diisiik maya-kiif degeri
ise; 1,49 ile elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde tespit edilmistir. En yiiksek laktik asit bakteri sayis1 degeri 60. Giinde 6,35
ile elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli 6rnekte, en diisiik laktik asit bakteri sayisi
degeri ise; 0. Giinde 3,39 ile kontrol numunesinde tespit edilmistir. En yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri 4,67 ile 90. Giinde armut c¢ekirdegi ve kabugu
karistimi ilavesi ile  hazirlanarak  kaplanan  Orneklerde ve en  diisik
Lactococcus/Streptococcus degeri ise; 0. Giinde 3,00 ile elma ¢ekirdegi ve kabugu

karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde tespit edilmistir.



Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde yapilan genel begeni degerlendirmesinde
en yiiksek deger 8,35 ile elma c¢ekirdegi ve kabugu karigimi ile kaplanan peynir
orneklerinde, en diisiik genel begeni degeri ise; 7,15 degeri ile ayve ¢ekirdegi ve kabugu

karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan peynir 6rneginde tespit edilmistir.

2023, xxiv + 165 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

CHANGES IN THE RIPENING PROCESS OF GOUDA CHEESES PRODUCED
USING DIFFERENT COATING MATERIALS

Sena ERDUR
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Gokhan AKARCA

In this research, Gouda cheeses were coated with coating materials made of fruit and
beeswax mixtures in 3 different formulations obtained from apples, pears and quinces
by edible coating method. After the coating process, the cheeses were stored for 90 days
at 4C in conditions containing 85% relative humidity. The storage time is 0., 30., 60.
and 90. color, water activity (aw), dry matter, texture, protein, ripening index, total
aerobic mesophilic bacteria count, Lactococcus/Streptococcus bacteria count, lactic acid
bacteria count, yeast-mold counts were examined in the samples and sensory analyses
were performed. During the storage period, an increase in the internal and external
values of a*, which is the equivalent of the red-green color, and b*, which is an
indicator of the yellow-blue color, was observed, as opposed to an increase in the
internal and external values of L*, which is an indicator of brightness-darkness, a
decrease in the internal and external values was observed. In addition, although an
increase was observed in the dry matter, ripening index values of the samples during the

storage period.

In the results of the texture profile analysis, the highest hardness value was 30 with a
value of 2424.93. while the day was detected in the control sample, the lowest hardness
value was 30 with a value of 144.77, which was coated with the addition of an apple
core and peel mixture. the day has been determined. The highest elasticity value in the
study was 90 with a value of 1,060 in the sample with the addition of a mixture of pear

seeds and peel. when detecting in the day sample, the lowest elasticity value is 0.981 0



in the control sample. it was detected in the day sample. The highest chewability value
was found in the control sample with a value of 1997.20, and the lowest chewability
value was found in the samples prepared and coated with the addition of a mixture of

pear seeds and peel with a value of 440.74.

In the chemical analysis results of the four different Gouda cheeses examined, the
highest dry matter value was 61.01% in the control sample and the lowest dry matter
value was 40.67% with 0. The day was determined in the control sample. The highest
ripening value was detected in the cheese sample with the addition of apple core and
peel mixture with 83.53, while the lowest ripening value was detected in the samples
prepared and coated with the addition of pear core and peel mixture with 19.71. The
highest% protein value is 60. In samples with the addition of apple core and peel
mixture with 32.25% per day, the low protein value is; 24.36% with 0%. the day was
determined in samples prepared and coated with the addition of a mixture of apple seeds
and peel. The highest aw value with 0.735 is the lowest aw value at the end of the

control sample storage; It was determined in the control sample with 0.590.

As a result of microbiological analyses conducted during the storage of Gouda cheeses,
the highest TAMB value was detected in the product with the addition of an apple core
and peel mixture with 4.20, while the lowest TAMB value was detected in samples
prepared and coated with the addition of a pear core and peel mixture with 2.83. The
highest yeast-mold value is 0. while it was detected in the control sample with 4.02 per
day, the lowest yeast-mold value was detected in the samples prepared and coated with
the addition of apple core and peel mixture with 1.49. The highest lactic acid bacterial
count value is 60. In the sample with the addition of a mixture of apple seeds and peel
with 6.35 per day, the lowest lactic acid bacterial count value is 0. It was detected in the
control sample with 3.39 per day. The highest Lactococcus/Streptococcus values are
4.67 to 90. In samples prepared and coated with the addition of a mixture of pear seeds
and peel per day, and the lowest Lactococcus/Streptococcus value is 0. Apple core and

peel mixture with 3.00 per day.

In the general appreciation evaluation conducted in the four different Gouda cheese



samples examined, the highest value was found in the cheese samples coated with a
mixture of apple core and peel with 8.35, and the lowest general appreciation value was
found in the cheese sample prepared and coated with the addition of a mixture of ayve
core and peel with a value of 7.15.

2023, xxiv + 165 pages
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1. GIRIS

Siit; protein, karbonhidrat, yag, mineral, vitamin ve diger bilesenlerin karmasik bir
kombinasyonudur. Tiim bu 6zellikler siitii; Diinyanin ¢esitli yerlerinde besleyici bir gida
takviyesi olarak insan tiiketimi i¢in gerekli hale getirir. Siit, ke¢i, inek, deve gibi farkli
hayvan tiirlerinden elde edilebilir. Bununla birlikte inek siitii en ¢ok tercih edilen siit
seklidir. Genel olarak tiim siit tiirlerinde ayni tiir bilesenlerden bulunmasina ragmen

farkli kombinasyonlarda olmaktadir (Komorowski 1992).

Dayaniksiz bir gida maddesi olan siite farkli sicaklik degerlerinde 1s1l islem uygulanarak
2-3 saat olan raf omrii 4-5 giine kadar artmaktadir. Ayrica farkli lezzet, tat ve aromali
iriinler elde etmek ve bunun yaninda siitiin raf dmriinii uzatmak i¢in daha dayanikli
olan yogurt, peynir, tereyagi gibi cesitli iirlinlere doniistiiriilerek tiiketilebilmektedir. Bu
sayede Uretilen peynir ¢esidine bagl olarak 4-5 giin ila bes yil arasinda raf émriine

sahip olmaktadir (O’Connor 1993, Harding 1999).

Fermente siit tirlini olan peynir Diinya ¢apinda farkli lezzetler, dokular ve formlarda
iiretilir. Islenmis siit iiriinlerinden en fazla sayida olan peynir, siitteki degerli besin
maddelerini korumak ve yil boyunca kullanilabilir hale getirmek i¢in ideal bir gidadir
(O’Connor 1993). Peynir, kalsiyum, demir, fosfor, vitaminler ve esansiyel amino asitler
agisindan zengin oldugu i¢in hem gengler hem de yaglilar i¢in tiim yas araligina hitap
eden besleyici bir gidadir (Fox vd. 2000).

Peynir, hemen her iilkede birgok farkli sekilde yapilmaktadir. Olgunlasmis peynir,
olgunlasmamis peynir, diisiik veya yiiksek yag icerigine sahip peynir, yumusak veya
sert peynir gibi ¢ok sayida ¢esit ve gruplara ayrilmaktadir. Peynire artan talep
dogrultusunda farkli peynir tiirleri ve lezzetleri tiretilmeye ¢alisilmaktadir (Sandine ve
Elliker 1970).

Ozellikle Orta Dogu ve Avrupa peynirleri arasinda bazi farkliliklar vardir. Orta Dogu
peynirleri genellikle daha yumusak ve piiriizsiiz olarak tretilirler. Avrupa peynirleri ise

genellikle daha sert yapiya sahip olup, bunlarin bir¢ogu magaralarda olgunlastirilir.



Ornegin Divle obruk peyniri, rokfor gibi peynirler magaralarda olgunlastirilir ve bu
sayede kendilerine 6zgii lezzet ve aroma kazanirlar. Bu iiretim farkliliklar1 nedeniyle
Orta Dogu ve Avrupa peynirleri arasinda lezzet ve yap1 agisindan bazi farkliliklar vardir
(Sandine ve Elliker 1970). Diinya genelinde 1000’den fazla ¢esit peynir oldugunu ileri
stirmislerdir (Walter ve Hargrove 1983). Yaklasik 400 c¢esidi tanimlanmig ve bu
cesitlerin isimlerini listelemisken 510 ¢esidi siniflandirmistir (Burkhalter 1981).

Giiniimiizde tiiketicinin gevreyi koruma istegi ve plastik ambalaj malzemeleri yerine
kendiliginden yok olan dogaya en az zarar veren, biyolojik yolla pargalanabilen ambalaj
malzemeleri bu maddelerin kullanilmasina sebebiyet vermistir. Dogal yenilebilir filmler
gidalarin raf 6mriinii arttirdigi i¢in tercih edilmeye baslanmistir. Bu filmler direkt olarak
gidayla temas halinde, dis yiizeyini kaplamakta ve dis ortamla temasini ince bir film
seklinde kesen bir tabaka halinde bulunmaktadir. Gidalarin nem ve oksijen gibi
mikrobiyal ve kimyasal degisimlere yol acabilecek etkenlere karsi koruyabilmesi
acisindan bu filmler oldukca Onem tasimaktadir. Gidalarin yenilebilir film
malzemeleriyle kaplanmasi nem, oksijen gibi dis etkilere kars1 korurken bunun yaninda
mikrobiyal ve kimyasal farkliliklara olan stabilitesini biiylik oranda etkilemektedir
(Tural vd. 2017).

Bu aragtirma sayesinde farkli ¢esit ve big¢imleri olan, taze ya da olgunlastirilarak
tiiketilen ve farkli ambalajlar igerisinde satisa sunulan peynir tiirleri g6z 6niine alinarak
farkli kaplama malzemeleri kullanilmistir. Burada amag¢ degisen ve gelisen tiiketici
isteklerini karsilayarak saglik agisindan olusturabilecek zararlarini 6nlemek, raf dmriinii
uzatmak, toplumun gelisen zevk ve isteklerine cevap verebilecek yeni aromalar
kazandirmak ve atik olarak bakilan iiriinlerin kullanilabilirligini saglayarak maliyetini

en aza indirmek amaglanmustir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Peynir

Peynir; starter kiiltiir, zararsiz organik asit veya peynir mayast ile pihtilastirilip
islendikten sonra tuzlanan, bdylelikle yoreye ait tat, aroma, siire ve sicaklikta
olgunlastirilmasi ile elde edilen bir siit trinidir (Oguz ve Andi¢ 2019). Cesitli
yontemlerle pihtilastirilan siit peynir alt1 suyundan ayrilir ve ayrilan peynir taze veya
olgun olarak kendine has tat ve aromasini belirlemesi amaciyla olgunlagma isleminden

sonra satisa sunulmaktadir (Kogak 1994).

Siitiin islenmesi, pastdrizasyonu, orjini, siitiin yagi, kullanilan starter kiiltiir, kaliplar,
siitlin islenme bi¢imi, bekletme siiresi, olgunlastirma, salamura gibi bir¢ok faktor
peynirin kalitesi ve lezzeti iizerinde biiylik rol oynamaktadir (Simsek ve Arict 1991,

Caglar vd. 1996).

Diinya genelinde sevilerek tiiketilen peynirin tiretimi, hammaddesi olan siitiin elde
edilmesi ile baslar ve tiiketim asamasina kadar hijyen kurallarina uyularak {iretilmekte
olup halk saglig1 acisindan 6nem arz etmemektedir (Simsek ve Arici 1991, Caglar vd.
1996).

Tiirkiye’de siit trilinlerinin biiyiik kismi kiigiik aile isletmeleri veya mandiralarda
hijyenik kosullar1 yetersiz ortamlarda, ¢ogunlukla ¢ig siitten veya eksik pastdrizasyon
islemi uygulandigi i¢in uygun olmayan kosullarda satig yapilmasi ve bu tiriinlerin halkin
saglig1 agisindan giivenilir olmadigi belirtilmektedir. Bu agidan her zaman standart
birlesim ve kalitede peynir bulunmas1 miimkiin olmamaktadir (Baz vd. 2003, Celik ve
Uysal 2009).

2.2 Gouda Peyniri

Gouda Hollanda'daki Gouda kentinin adini tasiyan bir Hollanda peyniridir. Ayrica

gouda peyniri, geleneksel olarak yikanmig lor peyniri olarak anilmakta olup Sigir



siitiinden iiretilmektedir. Oncesinde salamura edilen bu peynir 4 hafta ile 20 ay arasinda
olgunlagma siiresine sahiptir. Bu tilirlin Diinya genelinde en biiylik {ireticisi olan
Hollanda'dan menseyli olup, tipik olarak kuru maddede %40-%50 yag, yagsiz kuru
madde %53-63 nem, %2.5-3.5 tuz igerirler; pH ise 4.9-5.6 civarindadir. Gouda Diinyada
tiretilen peynirlerin %50-60"mm1 temsil etmektedir. Zengin aromasi, essiz lezzeti ve
piiriizsiiz dokusu ile bilinen yar1 sert bir peynirdir. Gouda'daki orijinal peynir pazarlart,

Hollanda'daki son ticari peynir pazarlarindan biridir (Walter ve Hargrove 1983).

Peynirlerin doku sertlik derecelerine gore yapilan simiflandirma ile sert, yart sert ve
yumusak olarak gruplara ayrilmaktadir. Bu smif i¢cinde bulunan sert ve yari1 sert
peynirler genellikle olgunlastiriimaktadir. Gouda, Cheddar ve Parmesan gibi peynirler
icin olgunlasma siirecinin uzunlugu, mikrobiyotanin bilesimi ve ¢esitliligi 6nemli bir rol
oynamaktadir. Peynirler yaslandikca nem igerigi ve su aktivitesi azalmaktadir.
Yaslanma sirasinda giderek artan sinirli besinler nedeniyle, bazi bakteriler otolize
ugrayarak enzimler ve sekerler de dahil olmak iizere yapisal degisime ugrayarak

peynirin genel 6zelliklerine katkida bulunmaktadir (Steele vd. 2013).

Gouda tipik olarak pastorize inek siitiinden iiretilmektedir, ancak bazi iireticiler uzun
sire yaglandirilan Gouda peynirlerini iretmek icin koyun veya kegi siitiinii de
kullanmaktadir. Yasa bagli olarak kategorize edilen yedi farkli Gouda peyniri tiirii
bulunmaktadir. Siitiin pastdrizasyonu, zararli patojenleri ortadan kaldirmak ve genel
mikrobiyal yiikii azaltmak icin 1s1l isleme tabi tutulmaktadir. Bu nedenle pastorize
edilmemis siit kullanilarak hazirlanan peynirler genellikle daha cesitli ve heterojen
mikroorganizmalardan olusmaktadir. Onceki arastirmalar pastdrize edilmemis siitteki
dogal mikrobiyotadan elde edilen peynirin duyusal 6zelliklerine katkida bulundugunu
belirlemistir ve arastirmalar, bu organizmalarin daha saglam bir lezzet liretmeye

yardime1 oldugunu ileri siirmektedir (Beuvier ve Duboz 2013).

2.2.1 Gouda Peynirinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Siit, 1sitildiginda  birgcok kimyasal reaksiyonun olusmasina neden olabilir. Bu



reaksiyonlar siitiin; protein, seker ve yag bilesenlerinin yapisin1 degistirebilir ve bu
degisiklikler siit lirlinlerinin lezzet, aroma, textiir ve diger 6zelliklerini etkileyebilir. Bu
reaksiyonlar arasinda denatiirasyon, hidroliz, karamelizasyon, maillard reaksiyonlar1
gibi farkli reaksiyonlar bulunmaktadir. Siit kompozisyonu ve konsantrasyonu gibi
faktorler reaksiyonlarda 6nemli olmasmin yam sira, 1sitma kosullar1 da reaksiyonu
etkilemektedir. Siit proteinlerinin bilesimini etkileyen ii¢ reaksiyon bulunmaktadir.
Bunlar serum proteinlerinin denatiirasyonu, denatlire serum proteinlerinin diger
proteinlerle (kazein miselleri de dahil olmak iizere) interaksiyonlar1 ve kazein misel
ayrilma reaksiyonlaridir. Bu {i¢ reaksiyon siitiin fizikokimyasal 6zelliklerini modifiye
eder, siit stabilitesinin belirlenmesinde ve fonksiyonel performansinda etkisi 6nemlidir

(Anema 2009).

2.2.2 Gouda Peynirinin Duyusal Ozellikleri

[k olarak Hollanda'da iiretilen Gouda peyniri tat, doku, goriiniis 6zellikleriyle Diinya
capinda en popiiler peynirlerden biridir (Abdel vd. 2018). Bu yar1 sert ya da sert peynir
pastorize inek siitinden yapilmaktadir (Wemmenhove vd. 2016). Gouda peyniri,
cesitli laktik asit bakterileri iceren bir mezofilik baslatici kiiltiir kullanilarak asitlestirilir
(Oh vd. 2016). Olgunlastirilmis Gouda peyniri, keskin bir tada sahiptir. Gouda
peynirinin olgunlastirilmasi siiresince c¢esitli mikrobiyal ve kimyasal degisiklikler
meydana gelir (Wemmenhove vd. 2016). Bu peynirin iretilirken tat ve aroma
olusmasinda siit pastdrizasyonu, koagiilasyon, telemenin kesimi, peynir alti suyu,
salamura, kaplama, olgunlagsma, depolama, kaliplama agamalar1 6nem arz etmektedir

(Hugenholtz ve Hylckama Vlieg 2007).

2.2.3 Gouda Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Gouda peyniri konusunda {iriiniin duyusal, mikrobiyal, kimyasal, fiziksel ve ambalaj
Ozelliklerini tanimlayan Uluslararas1 ve Ulusal Standartlar bulunmaktadir. Bu
standartlar koliformlar, Escherichia coli, Salmonella, koagiilaz pozitif Stafilokok, kiif ve

maya i¢in mikrobiyal sinirlamalar1 da belirtmektedir (TGK 2015).

Yapilan bir calismada kaplanmis Gouda peyniri Orneklerinin mikroorganizmalarin


https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/lactic-acid-bacterium

tizerinde herhangi bir etkisi olmadig1 gozlemlenmistir. Toplanan Gouda peynirlerinin E.
coli, S. aureus, S. cerevisiae, A. brasiliensis ve S. enterica iizerinde inhibe edici bir
etkisi olmamistir. Depolama, dagitim, yiiksek nem igerigi nedeniyle isleme ve

olgunlasma kapsamli mikroorganizma gelisimi peynir ylizeyinde olabilmektedir
(Wemmenhove 2018, Khan vd. 2018).

2.2.4 Olgunlasma Kosullari

Gouda peyniri genellikle 1-20 ay olgunlastiriimaktadir ve bu siire zarfinda, lezzet
hafiften kuvvetliye dogru degismektedir. Yiiksek besin igerigi olan Gouda peynirinin
olgunlugunun herhangi bir asamasinda gerek iiriin 6zelliklerine bagli olarak gerek

tiiketicilerin lezzet tercihlerine gore tiiketilmektedir (Walstra 1993).

Tiiketime hazir olan Gouda peyniri, olgunlasma prosediirii ve peynir dzellikleri gerekli
olgunluk derecesine bagli olarak 10°C-17°C'de 3 hafta arasindadir. Saglanan alternatif
olgunlasma kosullar1 (olgunlagsma arttirict enzimlerin eklenmesi dahil), belirtilen
olgunlagsma prosediirii goze alinarak daha Once elde edilenlerle benzer fiziksel,

biyokimyasal ve duyusal 6zellikler sergilemektedir (TGK 2015).

2.2.5 Balmumu

Balmumu (Apis mellifera L., Fam. Apidae), arilarin peteklerinden elde edilmektedir
(Wolfmeier vd. 1996). Bal mumu, dogal ve yaygin olarak bulunan bir bilesiktir. Cok
sayida bilesen icermektedir. Bu bilesenler arasinda uzun zincirli yag asitleri, esterler,
alkoller, hidrokarbonlar, terpenoidler ve diger lipofilik bilesikler bulunur. Bal mumu,
bitkilerin korunmasina yardimci olur ve dogada yaygin olarak yaprak veya ¢igek gibi
ylizeylerde bulunur. Bal mumu, nem kaybin1 ve zararli etkilere karsi bitkiyi

korumaktadir (Kolattukudy 1976).

Bal mumu, geng is¢i arilarin karninda (12 ila 18 giin arasinda, yani arilarin hemsire
olarak hareket ettigi siirenin sonunda) o©zel bal mumu bezleri tarafindan
sentezlenmektedir. Bal arillarinin 6n ayaklart ile alt ¢enelerine aktardigi bal mumu

pullar1 ¢ignendiginde tiikiiriik salgilar1 da insa edilecek temel petege eklenmektedir.



Arilar tarafindan salgilanan saf bal mumu biiyiik oranda beyaz renge sahiptir. Sadece
bal ve polen ile temas ettikten sonra yogun sarimsi renk almakta olup birkag yil sonra
kahverengiye doniismektedir. Renk degisikliginde kulucka faaliyeti etkili olmaktadir.
Cok kullanilan petekler kisa siirede kahverengi renk almaktadir (Wilson 1968, Hepburn
vd. 1991, Hepburn vd. 2014).

Asya ve Avrupa bal arilarindan elde edilmelte olan bal mumlarmin fiziksel 6zellikleri
karsilastirildig1 bir calismada, karbon zinciri uzunlugunun ortalama olarak Asya bal
mumlarinda Apis mellifera'dan daha kisa oldugu ve daha diisiik erime noktalarina sahip
olduklar1 goriiliirken, Avrupa mumlart Apis mellifera' ya daha benzer bulunmustur. Bal
mumundaki ana bilesik gruplar1 alkanlar, alkenler, serbest yag asitleri, monoesterler,
diesterler ve hidroksimonesterler iken, yag alkolleri ve hidroksodiesterler minor
bilesenlerdir. Bal arisi tiirleri arasinda bal mumu tiirlerinde belirgin tiirlere 0zgii
farkliliklar bulunsa da hepsi homolog nétr lipitlerin kompleks bir karigimidir (Hepburn
vd. 2014).

Bal mumu, ¢ok fonksiyonel bir materyal olup, arilarin gida depolama, kulugka
yetistirme, termoregiilasyon, iletisim ve kirletici maddelerin absorbsiyonu (patojen,
toksin ve atik) i¢in kullanilmaktadir (Svec¢njak vd. 2019, Buchwald vd. 2006). Bal
mumu, farkli 6zellikleri nedeniyle tekstil, boya, saglik, kozmetik, gida, agac¢ kalip
islemleri, ahsap koruma, kagit sanayi, mum ve heykel yapimi gibi ¢esitli sektorlerde

farkli amaglarla kullanilmaktadir (Szulc vd. 2020).

Balmumu elde etmek icin santrifiijle bal c¢ikarildiktan sonra balmumu sicak su, buhar
veya giines 1sis1 ile eritilir. Siv1 {irlin ¢6ziinmeyen safsizliklar1 gidermek i¢in filtrelenir
veya santrifijjlenir ve eriyigin aktif karbon, aliiminyum veya magnezyum silikatlarla
yeniden eritilip islenmesiyle daha da saflastirilarak kaliplara dokiiliir. Islenmis eriyik
halinde olan sar1 balmumu gidalarda kullanilabilmesi i¢in basingli filtrasyona tabi
tutulur. Balmumu ¢esitli islemlerden gecirilerek farkli renk ve ozelliklere sahip
olmaktadir. Ornegin sar1 balmumunun hidrojen peroksit, siilfiirik asit veya giines 15151

ile agartilmasi1 sonucunda beyaz balmumu olusmaktadir (Wolfmeier vd. 1996).



Son yillarda yapilan arastirmalar, bal mumu ve bal mumu/zeytinyagi ve bal mumu/bal
kombinasyonlarmin antimikrobiyal ve antifungal etkilerini ortaya koymustur (Fratini

vd. 2016).

Arastirmalarda ayrica bal mumunun biyopolimerik kaplamalarin  6zelliklerini
iyilestirerek meyve ve sebzelerin kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin uzun siireli
depolanmasina olanak sagladigini gostermistir. Bal mumu, hidrofobik bir ajan olarak %
10 oraninda diger biyopolimerlere eklendiginde, su buhari iletim hizinda iyi sonuglar
vermistir. Yapilan c¢alismalar, bal mumunun kontrollii ortamda meyvelerdeki kaybi
azaltmasina, su kaybini ve solunum yogunlugunu énlemesine, brix ve titre edilebilir asit
igerigini koruyarak meyveleri olgunlastirdig1 ortaya koymustur. Ornegin, % 2 bal mumu
ile kaplanmis yesil hiinnap meyveleri su kaybini azaltmis ve solunum yogunlugunu
Onlemistir. Ayrica, nektarin meyvelerinin raf 6mriintin arttirilmasinda % 4.5 CaCl: ile
%3 bal mumu karigiminin kullanilabilecegi aragtirmalar sonucu bildirilmistir (Seleshi

vd. 2019).

2.2.6 Gouda Peynirinin Balmumu ile Kaplanmasi

Gouda peynirinin iretiminde son asama balmumu ile kaplamaktadir. Gidalarda
kullanilan bu tip balmumlar1 geri kazanilabilir ve c¢ok ¢esitli uygulamalarda
kullanilabilmektedir. Balmumu, gida sanayinde yumusak jelatin gibi bir bilesen olarak
kullanilabilir. Ayrica, gidalarda raf Omriinii uzatmak ve duyusal Ozellikleri
koruyabilmek i¢in kaplama olarak da kullanilabilir. Parafin ve mikrokristalin, ndétr
ozellikleri nedeniyle gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Bioresco 2005).
Edam peyniri ve Gouda peyniri gibi ¢esitli sert veya yari sert peynirlerin
paketlenmesinde mikrokristalli parafin  kullanilmaktadir. Yenilebilir parafin ve
mikrokristalin mumlar, mukavemet ve su gegirmezlik 6zelliklerindn yararlanmak igin
kullanilmaktadir (Qanbarzadeh vd. 2009). Kaplama isleminin amaci, nemin
buharlasmasina izin veritken peyniri mikrobiyal kontaminasyondan korumaktir
(Cerqueira vd. 2009). Bu kaplama yar1 gegirgendir, bu 6zellik sayesinde peynir oksijen

ile temas edebilir ve olgunlagma siirecine devam etmesini saglanir (Bourtoom 2008).

Kaplama islemi yiizyillardir yaygin olarak kullanilan bir gida muhafaza yontemidir. Raf



Oomrii boyunca peynirin kalitesini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Peynir hazirlik, isleme,
paketleme ve depolama esnasinda ¢esitli nedenlerden dolay1 kontamine olabilmektedir
(Saravani vd. 2019). Boylece, antimikrobiyal bilesikler peynir kalitesini artirabilir ve

raf 6omrii tizerinde olumlu etkile yol agabilmektedir (Salazar vd. 2018).

2.3 Gouda Peynirinin Uretiminde Kullanilan Kaplama Malzemeleri

2.3.1 ElIma

Elma (Malus domestica L.); Dicotiledoneae sinifinda, Rosaceae familyasi ve Malus
cinsinde yer almaktadir. Diinyada birgok kitada dogal iklim sartlari ile yetismekte olan
elmanin yaklasik olarak 30 ¢esiti bulundugu bilinmektedir (Ozgagiran vd. 2011).

Elma i¢ bin yildir tim Diinyada en fazla tiikketilen meyve olarak bilinmektedir.
Tiirkiye’de ise nerdeyse biitiin bolgelerde yetistiriciligi yapilan 6nemli bir tiir olarak
bilinmektedir. Ulkemizin son yillarda iiretimi yaklasik 20 kat artmis, Diinya’da Cin’den
sonra yer aldigi bilinmektedir (Anonim 2018).

Sili bolgesinde yapilan bir arastirmada elmanin 3 farkli dokusunun (kabuk, posa ve
biitin meyve); toplam fenolik icerik (Folin-Ciocalteau deneyi), antioksidan kapasite
(Ferrik Indirgeme Antioksidan Giig, FRAP tahlili) mineral bilesimi incelenmistir. Buna
ek olarak, fiziksel-kimyasal 6zellikler (kuru agirlik, pH, titre edilebilir asitlik, ¢ozliniir
kat1 madde igerigi de renk) degerlendirilmistir. Sonuglara gore kabukta toplam fenolik
madde, antioksidan kapasite ve mineral bilesimi calisilan biitiin meyvelerden ve
posadan 6nemli olglide daha yiiksek oldugu ve gesitler arasinda kirmizi lezzetli elma
kabuklar1 onemli Olgiide daha yiiksek toplam fenolik igerige sahip oldugu tespit
edilmistir (Yokus 2014).

Elma kabuguyla alakali yapilan bazi arastirmalar elma kabugunun ¢ok fazla antioksidan

madde icerdigini gostermistir (Wolfe vd. 2003).



2.3.2 Armut

Armut Rosales grubunun Rosaceae ailesinden, Pomoideae alt familyas: Pirus communis
tiirlinde yer almaktadir (Polat ve Oznur 2017). Armutlar pisirilerek, kurutularak veya
“perry” adi verilen fermente elma sarabi benzeri bir igecek halinde tiiketilmektedir.
Ayrica konserve, meyve kokteyli, bebek mamasi i¢in piire olarak islenmektedirler.
Diisiik kalorili olmas1 nedeniyle diyetlerde tiiketilmesi onerilen bir meyvedir. Armut A,
B ve C vitaminleri ve sodyum, potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum ve demir gibi

mineraller yoniinden yiiksek besin degerine sahiptir (Gonsalves 2002).

Yiiksek seker igerigi lezzetli bir armutu belirleyen en 6nemli faktordiir. Asitlik diizeyi
O6nem bakimindan ikincildir, ¢linkii yiliksek ve diisiik asitli armutlar yiiksek sekere sahip

olduklari siirece iyi karakterize edilebilmektedir (Visser vd. 1968).

Yapilan bir ¢alismada olgunlasma asamasindaki armutun pektin igeriginin yiiksek
oldugu (% 0.69), olgunlasmis armutta ise Onemli Ol¢iide azaldigr (%0.45)
gozlemlenmistir (Astuti 2018).

2.3.3 Ayva

Ayva Rosaceae familyast Cydonia oblonga Mill. tiirtine ait olan ayvalar, meyve
yetistiriciligi icin 6nemli bir meyvedir. Orta Asya'dan baglayarak tiim Diinyada tanian
en eski meyvelerdendir. (Hricovsky vd. 2003). Iliman bolgeleri seven meyve,
Hindistan'in sadece bazi yerlerinde; 6zellikle Jammu, Kesmir ve Himachal Pradesh
bolgelerinde yetistirilmektedir. Besin kaynagi karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve

mineraller agisindan zengindir (Kopec ve Balik 2008).

Diinya capinda popiiler diger tiirlerle karsilastirildiginda, bu meyve daha az
yetistirilmektedir (Bucsek vd. 1996). Besin degeri yiiksek olan ayva ayni zamanda
antioksidan etki de gostermektedir (Silva vd. 2002). Ek olarak ayvalar da yiiksek pektin
icerigi nedeniyle 6nem arz etmektedir. Ayvay1 degerli kilan bir diger 6zelligi de esas

olarak asit ortaminda jelatinize olma ozelligidir. Bu o6zellik sakkaroz varligindan
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kaynaklanmaktadir (Kyzlink 1990). Diger ¢ekirdekli meyve tiirleri arasinda yiiksek
pektin igerigi elma ile benzerlik gostermektedir (Baker 1997).

Jabbar vd. (2003), farkli yag icerigine (% 4.5- 6) sahip manda siitiinden Lactococcus
lactis spp. cremoris (NRRL B-634) ve Lactobacillus helveticus (NRRL B4526) igeren
kiltir ile drettikleri Gouda peynirinin duyusal ozellikleri ve fizikokimyasal
Ozelliklerini incelemislerdir. Siire boyunca peynir Orneklerinin yag ve protein igerigi
artarken nem igeriginin azaldigini, duyusal sonuglarda ise en ¢ok begenilen peynirin %
40 yag igerigine sahip olan 6rnek oldugunu bu 6rnegi %34 ve %46 yag icerigine sahip

peynir orneklerinin takip ettigi belirlenmistir.

Yapilan bir arastirmaya gore, olgunlasma sirasinda kolesterolden arindirilmis Gouda
peyniri (CRGC) ve standart Gouda peynirinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini
karsilastirilmistir. Kisa zincirli serbest yag asitleri (SCFFA), doku, renk ve duyusal
ozellikleri incelenmis, kimyasal bilesim analizlerinde kontrol peynirleri (% 42.86) ile
ornek peynir (%48.32) arasinda nem orani anlamli olarak fakli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Ancak kontrol ve numunedeki yag ve protein sirastyla % 32.77. % 22.45, %
31.35 ve % 20.39 oldugu ve anlamli olarak farkli olmadigini saptamislardir (p>0.05).
Kontroldeki kolesterol miktar1 82.52/100 mg/g ve kolesterol giderilme % 90.7 iken,
olgunlasma sirasinda SCFFA seviyesi artmis ve CRGC ye ait degerlerin kontrol
numunesine kiyasla 6nemli 6l¢iide farkli oldugu bulunmustur (p<0.05). Doku, sertlik,
sakizimsilik ve ¢igneme parametreleri onemli Olciide artarken olgunlagma donemlerinde

her iki peynirde de yapiskanlik ve yaylanma artmamistir (Jung vd. 2013).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Aragtirma peynirlerin {iretimi esnasinda kullanilan inek siitli, Afyonkarahisar ilinde
faaliyet gosteren bir siit treticiSinden karsilanmig olup tankerde bulunan siit soguk
zincir muhafazasini1 bozmadan Afyon Kocatepe Universitesi mithendislik fakiiltesi gida
miithendisligi boliimii mikrobiyoloji laboratuvarina ulagmistir. Peynirlerin iiretiminde
kullanilan starter kiiltiirler ((NRRL B-634, NRRL B-44526), siit katki maddeleri satan
bir firmadan (Mayasan A.S., Tiirkiye) temin edilmistir. Kiiltiirlerinde bilesiminde
Lactococcus lactis spp. cemoris (NRRL B-634) ve Lactobacillus helveticus (NRRL B-
44526) bakterileri igermektedir.

Peynir mayas1 olarak, dana/buzag: sirdanindan siirekli ekstraksiyon ve membran kolon
filtrasyon prosesi ile iiretilen igerigi % 15 pepsin, %85 kimosin olan, 1/18.000 MCU/ml
gliciinde ticari bir peynir mayasindan yararlanilmigtir. Peynir mayas1 (REN-NA % 100
Dogal Dana Sirden Mayalari, Mayasan, Tiirkiye) benzer sekilde siit katki mamiilleri

satan bir firmadan temin edilmistir.

Uretilen peynirlerin  kaplanmasinda  kullamlacak malzemenin hazirlanmasinda
kullanilan meyveler Afyonkarahisar il sinirlarindaki bir manavdan temin edilmistir. Bu
amagla elma (Malus domestica L.), armut (Pirus communis) ve ayva (Cydonia oblonga
Mill.) kullanilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Gouda Peynirlerinin Uretilmesi

Peynirlerin iiretiminde uygulanacak proses basamaklar1 iiretim oncesi yapilan 6n

denemeler yapilarak belirlenmistir.

Gouda peynirinin iiretim semas1 Sekil 3.1°de gosterilmistir.
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Cig Inek Siitii
4
Isil Islem (68 °C 4 dk)

A 4
Kiiltiir ilavesi (%1.5)

¥
Maya ilavesi (130 ml)

$
Pihtinin Olgunlagmasi (60 dk)

¥
Piht1 Kesimi (pH 5.4)
¥
Yikama (fazla laktozun uzaklastirilmast)
¥

Peyniralt1 suyunun ayrilmasi

2
Presleme

¥
Kaliplama (1 giin)
¥

Salamura (48 saat)

\ 4
Meyve kabugu ve balmumu ile kaplama

$
Depolama (% 85 nem- 4 °C)

Sekil 3.1 Gouda peynirinin iiretim proses semasi (Jo vd. 2018).

Oncelikle peynir iiretiminde kullanilacak inek siitii 68°C’de 4 dk 1sil isleme tabi

tutulmustur ve starter kiiltiir ilavesinden 6nce 32°C' ye kadar sogutulmustur.

Gouda peyniri, esas olarak Lactococcus lactis spp. cremoris ve Lactobacillus

helveticus’ dan olusan mezofilik bir starter kiiltiirii eklenerek yapilmaktadir. Kiltiir
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kombinasyonu siite ilave edilmeden once, 45 dakika siire ile 6n aktiflestirme islemine

tabi tutulmustur.

Siitlere daha sonra 1/18.000 MCU/mL kuvvetinde 130 mL peynir mayasi alinarak 10
kat su ile sulandirilip eklenmistir. Pihtilasma ve sertlesme siiresi i¢in 60 dk
beklenildikten sonra olusan teleme bir bigak yardimi ile pargalanip peynir alti suyundan
ayrilmig, peynir altt suyundaki fazla laktozu uzaklastirmak igin birka¢ kez 20°C’de su
ile yikanmigtir. Daha sonra teleme teknenin bir kenarinda toplanmis ve % 42'lik bir
baslangic nem seviyesine ulasincaya kadar iizerine agirlik konularak baskilanmuistir.
Teleme istenilen degere ulastiginda ilave edilen agirhiklar artirllmis ve presleme
islemine 48 saat devam edilmistir. Siire sonunda teleme pastorize %18 tuz

konsantrasyonunda ve salamura i¢erisine alinmaistir.

Salamura isleminin tamamlanmasinin ardindan peynirler énceden karisimi yapilmis
olan malzemeler ile kaplanmistir. Peynirler daha sonra 4°C'de olgunlastirilmak iizere

depolara alinmustir.
Soguk depolara olgunlagmasi i¢in alinan peynirler, 4°C’de % 85 nisbi rutubette 90 giin

boyunca muhafaza edilmistir. Depolama siiresi boyunca peynirlere 0. 30. 60 ve 90.

giinlerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler uygulanmustir.
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Resim 3.1 Gouda peynirlerinin tiretilmesi.

3.2.2 Peynirlerlerin Kaplandig1 Malzemeler ve Formiilasyonlar:

Gouda peynirlerinin iretiminde ilk olarak balmumu kontrol, balmumu ve diger i
meyve (elma, ayva, armut) kabugu ilaveli olmak iizere, toplam dort farkl

formiilasyonda kaplama malzemeleri kullanilmistir (Cizelge 3.2).

Cizelge 3.1 Kurutulmus meyve kabugu eklenmis Gouda peynirlerinin iiretimi i¢in kullanilan

meyve kabuklart.
Kaplama malzemeleri Numune adi
Kontrol KNT
Ayva AYV
Armut ARM
Elma ELM
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Her tiir peynir iiretimi 2’ser kg teleme kullanilarak yapilmistir. Meyve kabugu ilaveli
peynirlerde kullanilan toplam karigimdaki meyve kabugunun orani 10 g olacak sekilde

ayarlanmis olup, teleme miktarinin % 0.5°1 seklinde ayarlanmistir.

Salamura i¢in ise 1 kg peynire 10 g salamura tuzu eklenerek salamura suyu

hazirlanmustir.

Sekil 3.2 Gouda peynirlerinin kaplanmasi.

3.2.3 Cig Siit Analizleri

Peynirlerin yapilacagi siit 6rnekleri, 4°C sicaklikta ve numune kaplarinda analizler

yapilincaya kadar korunmustur.

3.2.3.1 Asitlik Tayini

Gouda peyniri iiretiminde kullanilan olan siitten steril pipet yardimiyla 25 mL olacak
sekilde erlenmayere alinmistir. Uzerine % 2’lik fenol fitalein indikatdr ¢ozeltisinden 1-2
damla damlatilir. igerisinde 0.25 N NaOH ¢dzeltisi bulunan bir SH° biireti yardimiyla
erlen mayerdeki renk degisimi acik pembe oluncaya kadar titrasyon islemi yapilmistir.
Titrasyon tamamlandiginda biiretteki deger mL cinsinden ifade edilir ve siitin SH°
cinsinden asitligi olarak ifade edilmektedir (Anonim 1994, Kurt vd. 2007).
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3.2.3.2 pH

Gouda peyniri iiretiminde kullanilan ¢ig siit 6rneklerinin pH tayini Cyberscan 300
model pH metre kullanilarak Sl¢iilmiistiir (Denizkara 2021). Olgiimler oda sicakliginda
ve iki farkli okuma olarak gerceklestirilmistir. Ik dl¢iim dncesinde pH metre, pH 4.4,
pH 7.0 ve pH 10.0 derecelerinde tamponlari kullanilarak kalibre edilmistir.

3.2.3.3 % Kuru Madde

Orneklerin koyulacagi kurutma kaplar1 6ncelikle 102+2°C’deki etiivde 30 dk boyunca
kurutulmustur. Sogumasi igin desikatére alinan kurutma kaplart oda sicakligina
sogutulmustur. Ardindan kaplarin hassas terazide darasi alinarak kaplarin igerisine,
ortalama 3’er g ¢ig siit 6rnegi pipet yardimiyla ilave edilmistir. Konulan 6rnek miktari
kaydedilmistir. Cig siit ornekleri ilave edilen steril kaplar 102+2°C’deki etiivde 2-2.5
saat kurutulmustur. Islem sonrasinda kaplar desikatér ortaminda oda sicakligina
sogutulur ve tartilir, ardindan etiive alinarak 1 saat daha etiivde kurutma islemi yapilir.
Desikatore alinan numune oda sicakligina soguduktan sonra tekrar tartilir. Bu islem
agirhik farki 0.2 mg’dan az oluncaya kadar tartim islemine devam edilir (Metin ve

Oztiirk 2002, Kurt vd. 2007).

Deger asagidaki esitlik yardimi ile hesaplanmaktadir (Metin ve Oztiirk 2002).

G3—-G1
G2-G1

Kuru Madde(%) = [ ]x 100 (3.1)

Buradaki degerler;

G1: Bos kurutma kabinin g olarak agirhigi,

G2: Siit 6rnegi ile g olarak kabin agirhigi,

G3: Kurutulmus siit 6rnegi ile kabin g olarak agirligin1 gostermektedir (Anonim 2007,
Denizkara 2021).
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3.2.3.4 Ozgiil Agirhik Tayini

Alinan oOrnek oOncelikle 40°C sicaklhifa i1sitmistir. Siit numunesi hava kabarcigi
kalmayacak sekilde karistirilarak 15°C'ye kadar sogutulmustur. Uygun bir meziire yavas
bir sekilde ve koplirmemesine dikkat ederek tam dolacak sekilde ilave
edilmistir. Laktodansimetre, siit numunesi ilave edilen meziir i¢ine batirilir ve bir siire
sabit bir degerde kalmasi beklenmistir. Sabit kaldig1 noktada deger okunmustur.
Termometre yardimi ile siitlin sicaklifina da bakilmistir. Siitiin sicakligi 15°C ise

okunan laktodansimetre cinsinden (L.D) yogunluk bulunur (Anonim 1981).

Siitiin sicaklik degeri 10°C- 20°C arasinda (15°C'nin altinda ve {iistlindeki dereceler)
uygun sicaklik degerine getirilmis ve sicaklik degerine gore yogunluk hesaplanmistir.
Bu degeri hesaplarken, lakodansimetrede yardimiyla okunan siitiin o anki sicaklik
degeri ile 15°C arasinda bulunan fark hesaplanir ve 0.2 faktoriiyle ¢arpilir, Cikan sonug
Ol¢iilen sicaklik degeri 15°C'nin iizerinde ise L.D degerine ilave edilirken, 15°C'nin

altindaki sicaklik degerinde cikarma islemi uygulanarak sonu¢ hesaplanir (Anonim

1981).

3.2.3.5 Protein Tayini

Orneklerin ham protein analizi Kjeldahl metodu ile yapilmistir. Protein tayini yapilacak
olan peynir numuneleri 20+2°C’ye homojen hale getitilerek 1sitilir. 5 g numune
tartilarak 1 mg duyarliliktaki yakma tiiplerinin i¢ine Kjeltab katalizor karisimi
tabletlerinden 2’ser tane atilarak, tizerine 12 ml derisik H2SOs (% 94-96. d=1,84)
(Merck 100713.2500) eklenir. 3 ml H20 kopiik onleyici ¢eker ocak altinda eklendikten
sonra, calisma oncesinde 420°C’ye kadar 1sitma islemi yapilan yakma tiipleri ¢eker ocak
altinda yakma diizenegi icerisine yerlestirilerek, koplirme sona erdikten sonra igerik
berrak (mavi-yesil renk) oluncaya kadar (ortalama 1 saat) yakilir. Yakilma islemi
tamamlandiktan sonra c¢eker ocak altindaki tiipler yakma {initesinden alinarak oda
sicakligina gelinceye kadar 15 dakika siire ile sogutulur (Anonim 2007). Oda
sicakligina sogutulan Kjeldahl tiiplerine, yavas bir sekilde yaklasik 80 ml distile su ilave
edilir, % 40’lik NaOH ¢o6zeltisinden 50 ml tiiplerin {izerine yavasca eklenerek Kjeldahl

distilasyon fiinitesine tilipler ¢alkalanmadan yerlestirme yapilir. Distilasyon {initesinin
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cikisina bir adet erlenmayer yerlestirilir. Yerlestirilen erlenmayer icerisine 30 ml borik
asit (%4’lik, Merck 115348.0250) ile indikator karisimlarindan (%95°1lik etil alkolde
hazirlanmis % 0.1°lik metil kirmizist (Merck 106076.0025) ve % 95°lik etil alkolde
hazirlanmis % 0.1’lik brom kresol yesili olusan receiver ¢ozeltisi eklenir. Cihaz
calistirilir ve 4 dakika boyunca distilasyon islemi yapilir (Anonim 2007). Distilasyon
asamasinin sonunda erlenmayerde toplanan distilat, 0.1 N HCL ¢ozeltisi ile titre edilir.
Titrasyon islemine ¢ozelti pembe-kavun i¢i renge doniisiinceye kadar devam edilir

(Anonim 2007).

Sonucun hesaplanmasinda kullanilan formiil asagida verilmistir (Kurt vd. 2007, Anonim
2007).

% Azot (N) = V1 —V0 x,"fni % 100

(3.2)
% Protein = %NXF

Burada verilen;

V1: Titrasyon boyunca harcanan HCI ¢6zeltisi miktar1 (ml)

VO0: Kor deneme titrasyonunda harcanan HCI ¢6zeltisi miktari (ml)

N: Titrasyonda kullanilan HCI’in normalitesi

M: Ornegin miktar1 (ml)

F: Azotun proteine doniistiiriilme faktérii (Siit ve Siit Uriinlerinde faktdr 6.38°dir.)

0.014: Azotun miliekivalen agirlig1
3.2.4 Peynir Mayasinin Mikrobiyolojik Analizleri

Analizi yapilacak peynir mayasi 250 mL 6rnek steril numune kaplaria alinip, 4°C’de
analizleri yapilincaya kadar bekletilmistir. Steril pipet yardimiyla alinan 10 ml 6rnek
igerisinde 90 ml steril ringer ¢ozeltisi hazirlanmis olan erlenmayer igerisine ilave edilir.
Mayanin tamamen ringer ¢ozeltisi ile karismasi saglamir. Boylelikle 107 °lik bir

diliisyon elde edilmis olur. Dilusyondan steril pipet aracigiyla 1 ml alinarak, icerisinde 9
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ml steril ringer c¢dzeltisi bulunan agzi kapali tiiplere aktarilir. Bu sekilde 1072 'lik
diiisyon hazirlanmis olur ve 10,10 ve 10~lik dilusyonlar ayni1 islemi takip ederek

elde edilir (Segkin ve Karagozli 2004).

3.2.4.1 Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Violet Red Bile Agar (VRBA Merck, 101406. Almanya) kullanilarak yayma plak
yontemiyle yapilmistir. Kullanilacak besiyeri su banyosunda sterilize edilip, petri
kutularina her biri ¢ift paralelli olacak sekilde, ortama 12.5 mL dokiiliir. Dokiilen
besiyeri petri kutsu igerisine homojen bir sekilde dagilmasi igin, petri kutusu ileri geri
hareketler yapilarak yavasca karistirilir. Daha sonra besiyeri bir siire sabit birakilarak

besiyerinin sogumasi ve yiizeyinin kurumasi beklenir (Ozdemir ve Sert 1996).

Soguyan besiyerine direkt olarak peynir mayasi numunesinden ve hazirlanan
dilusyonlardan yine cift paralelli olacak sekilde, 0.1’er mL olacak sekilde inokiile edilir.
Onceden hazirlanmis olan beher (%76’lik (v/v) etil alkol) igerisinde tutulan cam
drigalski, bunsen beki alevine tutularak alkolii uzaklastirilir dnce petri kutusunda bos bir
yerde sogutulur. Numune inokule edilen besiyeri yiizeyine sterilizasyonu yapilan cam
drigalski yardim1 homojen bir sekilde yayilir. Besiyeri numuneyi emdikten sonra,
VRBA ikinci kez ilkinden daha az (5-6 mL) olacak sekilde kuruyan besiyerinin {izerine
dokiiliir ve yavasca ileri geri hareket ederek karistirilir. Donan besiyerleri, petri kutulari
ters gevrilerek 30°C’deki inkubatorlerde 24- 48 saat inkubasyona birakilir. Inkubasyon
tamamlandiginda, besiyeri lizerinde gelisen 0.5 mm’den daha biiyiik pembe — kirmizi

renkli koloniler sayilir (Halkman 2005, Nickerson ve Sinskey 1974, Anonim 1989).

Biitiin islemler yapildiktan sonra bakteri sayisi ifade eden deger su sekilde bulunur

(Halkman 2005, Nickerson ve Sinskey 1974).

N=C/Vx@ml+t01xn2)xd (3.3)

Burada;

N: Ornegin 1 g ya da 1 ml’deki mikroorganizma sayisi
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C: Tiim petri kutularindaki sayilan koloni sayisinin toplami
V: Petri kutularina aktarilan hacim (mL)

nl: ilk seyreltiden yapilan sayimlardaki petri kutusu adedi
n2: ikinci seyreltiden yapilan sayimlardaki petri kutusu adedi

d: Sayimin yapilan ardisik iki seyreltiden en konsantre olanin seyrelme orani

3.2.4.2 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimi

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, Plate Count Agar (PCA) (Merck 1.05463) ile
yayma plak yontemi kullanilarak yapilmistir. Sterilize edilmis besiyeri petri kutularina
cift paralelli, 12.5 mL seklinde dokiiliir. Petri kutusu ileri geri hareketler yapilarak
besiyerinin homojen yayilmasi saglanir. Ardindan direk olarak peynir mayasi
numunesinden ve hazirlanan dilusyonlardan cift paralelli sekilde 0.1°er mL steril pipet
yardimryla petri kutularina inokiile edilir ve steril cam diligaski yardimiyla homojen bir

dagilim gergeklesecek sekilde yayilir (Dokuzlu 2004).

Numune besiyeri yiizetine emildikten sonra petri kutular1 ters cevrilerek 30°C’deki
inkubatdrlerde 24- 48 saat inkubasyona birakilir. inkubasyon sonunda besi yeri iizerinde
gelisen 0.5 mm’den daha biiyiik koloniler sayilir. Hesaplama formiil 3.3’te belirtildigi
sekilde yapilir (Halkman 2005, Dokuzlu 2004).

3.2.4.3 Maya ve Kiif Sayis1

Maya ve kiif sayis1 yayma plak yontemi ile Potato Dexrose Agar (PDA Merck, 110130.
Almanya) kullanilarak yapilmistir. Otoklavda (121°C’de 1 atmosfer basingta 20 dk)
sterilize edilen besiyeri sogutulduktan sonra, %10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3,5+
0.1’e ayarlanir (Koburger ve Marth 1984). Hazirlanan besiyeri, petri kutularina,
ortalama 12.5 mL olacak sekilde dokiilir ve petri kutsu ylizeyine esit yayilmasi
amaciyla ileri geri, sag sol, yavas hareketler yapilarak karigtirilir. Besiyerinin
katilasmas1 ardindan, direk olarak peynir numunesinden ve hazirlanan dilusyonlardan
cift paralel olacak sekilde 0.1’er ml petri kutularina ilave edilir ve steril cam diligaski

yardimziyla besiyeri yiizetine homojen sekilde yayilir (Dokuzlu 2004, Oysun 1996).
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Numune besiyeri yiizetine emildikten sonra petri kutulari ters cevrilerek 25°C’deki
inkubatdrlerde 5-7 giin inkubasyona birakilir. inkubasyon tamamlandiginda besiyerinde
gelisen koloniler sayilir. Hesaplama formiil 3.3 gore yapilir (Dokuzlu 2004, Oysun
1996).

3.2.5 Gouda Peynirlerinin Fizikokimyasal Analizleri

3.2.5.1 Renk Olgiimleri

Gouda peynirleri igin yapilan renk analizleri daha Onceden belirlenen, olgunlagma
giinlerinde bir Hunter Kolorimetresi ile 6l¢iilmiis, hunter renk sistemi ile analizlerdeki
L*, a*, b* degerleri belirlenmistir (Metzger vd. 2008, Voss 1992).

3.2.5.2 Tekstiir Analizi

Arastirmada kullanilan Gouda peynir 6rneklerinin tekstiir profil analizleri (TA. HD Plus
Texture Analyser Stable Micro Systems, Surrey, YL, England) TPA cihazi kullanilarak
yapilmistir. Ornekler 5x5x5 cm kare seklinde parcalar kesilerek 50 mm silindir prob ile
oda sicakliginda analiz yapilmistir. Analiz parametresi on test hiz1 (Pre-test Speed) 1,00
mm/s, test hizi (test speed) Smm/s, test sonrasindaki hizi (Past-test Speed) 5mm/s olarak

belirlenerek % 20 oraninda sikistirma yapilmistir (De Huidobro vd. 2005).
TPA parametreleri, hardness (sertlik), gumminess (sakizimsilik), cohesiveness
(baglilik), springeness (elastikiyet), adhesiveness (yapiskanlik), resilience (esneklik) ve
chewiness (¢ignenebilirlik) degerleri olgiilmistir (Bourne 1978, De Huidobro vd.
2005).

3.2.5.3 Kuru Madde Miktarimin Belirlenmesi

Orneklerin koyulacagi kurutma kaplar1 oncelikle 102+2 °C’deki etiivde 30 dakika

boyunca kurutulup, sogumasi amaciyla birakildigi desikatér ortaminda oda sicakligina
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gelinceye kadar sogutulur. Soguyan kaplarin hassas terazide darasi alinarak kaplarin

icerisine, 5’er g peynir 6rnegi ilave edilir.

Peynir 6rneklerinin % kuru madde degerleri ilave edilen kaplar 102+2 “C’deki etlivde 4-
4.5 saat boyunca kurutulur. Sonrasinda desikatorde sogutularak oda sicakligina getirilen
kaplar tartilir, etiivde 1 saat daha etiivde kurutma islemi yapilir. Desikatore alinip, oda
sicakligmma kadar sogutulup tekrar tartilir. Bu isleme birbirini izleyen tartimlar
arasindaki agirlik farki 0.2 mg’dan daha az oluncaya kadar devam edilir (Metin ve
Oztiirk 2002, Kurt vd. 2007).

Peynir 6rneklerinin bu degeri hesaplanirken asagidaki esitlik kullanilir (Metin ve Oztiirk

2002).

Kuru Madde(%) = [%] x 100 (3.4)

G1: g cinsinden bos kurutma kabinin agirligi
G2: g cinsinden peynir 6rnegi ile kabin agirligi,

G3: g cinsinden kurutulmus peynir 6rnegi ile kabin agirligini gostermektedir.
3.2.5.4 Peynirin Olgunluk Durumunun Belirlenmesi (mL)

Kjeldahl metodu olarak belirlenen olgunlagma durumu su igerisinde ¢éziinmeyen azotlu
maddelerin suda c¢oziinebilir hale gelmesi durumu ile agiklanmaktadir. Peynirin
olgunluk durumu belirlenirken darasi alinan saat cami igerisinde 10 g peynir 6rnegi
tartilir ve porselen havana alinir. Numune yilizeyine kaynama noktasinin altindaki
sicaklik degerinde 20 ml saf su ilave edilerek ezilir ve sulandirilir. Stvi kisim 250 mI’lik
balon joje igerisine alinir. Tortu kism1 yeniden sicak su yardimiyla yikanir ve sivi kisim
alarak balon jojeye aktarilir. Balon icerisinde bulunan sivi miktar1 200 ml’ye
ulasincaya kadar bu islem yapildiktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan sivi saf su ile
250 ml’ye tamamlanir. Karistirilarak esit bir dagilim saglanir ve siizge¢ kagidi ile siizme
islemi yapilir. Siiziintiiden 25 ml (1 g peynir) numune alindiktan sonra kjeldahl metodu

kullanilarak su igerisinde eriyen toplam azot miktar tespit edilir ve suda eriyen toplam
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azotun peynirdeki toplam azota orani hesaplanir (Kurt vd. 2007).

Bu deger %33-66 arasinda ise, peynir tam olgun peynir, %33’den diislik ise az olgun

peynir olarak kabul edilir (Kurt vd. 2007).

3.2.5.5 Protein Tayini

Protein tayini yapilacak olan Gouda peynir Orneklerinden 2 g numune tartilir ve
numuneler yakma tiipleri igerisine alinir. Tipiin icerisine Kjeltab katalizor karisimi
tabletlerinden 2’ser adet atilarak, tizerine 12 ml derisik HoSO4 (%94-96. d=1,84) ve
¢eker ocak altinda 3 ml HO» kopiik onleyici ¢eker ocak altinda eklendikten
sonra, ¢calisma dncesinde 420°C’ye kadar 1sitma islemi yapilan yakma tiipleri ¢ceker ocak
altinda yakma diizenegi igerisine yerlestirilerek, koplirme sona erdikten sonra igerik
berrak (mavi-yesil renk) oluncaya kadar ortalama 1 saat siire ile yakilir. Bir saat
sonrasinda bakilarak istenilen renge ulasmigsa tiipler yakma iinitesinden c¢ikartilir ve

oda sicakligina gelinceye kadar sogutulur (Kurt vd. 2007. Anonim 2007).

25 °C’ye getirilen kjeldahl tiiplerinin igerisine, yaklasik olarak 80 ml distile su yavas
yavas eklendikten sonra buna ek olarak %40°1ik NaOH ¢o6zeltisinden 50 ml yavas bir
sekilde eklenir ve ¢ok fazla hareket ettirmeden distilasyon {initesine yerlestirilir.
Kjeldahl distilasyon iinitesinin ¢ikis kismina erlenmayer yerlestirilerek 30 ml borik asit
ve indikator karigimlarindan (%95°lik etil alkolde hazirlanmis %0.1°lik metil kirmizisi
ve % 95°lik etil alkolde hazirlanmis % 0.1’lik brom kresol yesili) olusan receiver
cozeltisi erlenmayere ilave edilir. Cihaz calistirildiktan sonra 4 dakika stireyle
distilasyon islemine devam edilir (Anonim 2007). Distilasyon asamasinin sonunda
erlenmayer igerisindeki distilat, 0.1 N HCL c¢ozeltisi ile titre edilir. Titrasyon islemine

icerik pembe-kavun i¢i renge doniisene kadar devam edilir (Anonim 2007).

Sonug 3.2’deki formiil kullanilarak hesaplanir (Kurt vd. 2007, Anonim 2007).

3.2.5.6 Su Aktivitesi Degeri (aw)
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Peynir 6rneklerin aw degeri Novasina TH-500 aw Sprint cihazi kullanilarak dl¢tilmistiir
(Akarca 2013).

3.2.6 Gouda Peynirlerinin Mikrobiyolojik Analizleri

3.2.6.1 Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik Analizler icin Hazirlanmasi

Analizi yapilacak peynirlerden 10’ar g numune hassas terazi yardimziyle steril stomacher
posetleri (Isolab, 039.23.001, French) igerisine tartilarak tizerisine steril ringer (Merck,

1.07228, USA) c¢ozeltisinden 90 mL ilave edilir. Elde edilen karisim stomacher
yardimiyla homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirilir. 10 lik olacak sekilde
hazirlanan bu dilusyondan 1 mL steril pipet ile alinarak agz1 kapali tiiplerdeki 9 mL
steril ringer ¢ozeltisine aktarilarak 102’lik diiisyon hazirlanmis olur. Benzer sekilde

uygun diliisyona kadar (107°) seri diliisyonlar hazirlamir (Seckin ve Karagdzlii 2004).

3.2.6.2 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimm

Toplam aerobik mezofil bakteri sayimi, yayma plak yontemi ile Plate Count Agar (PCA
Merck, 105463, Almanya) kullanilarak yapilmigtir. Besiyeri yiizeyine hazirlanan
numuneden ¢ift paralelli olacak sekilde steril bir pipet yardimiyla 0.1’er mL petri
kutularina eklenir. (Dokuzlu 2004). Inokiile edilen numune steril cam diligaski
yardimiyla homojen bir sekilde yayilmistir. Numune besiyerleri ylizeyine emildikten
sonra, petri kutulari ters gevrilerek 30°C’deki inkubatorlerde 24- 48 saat inkubasyona
birakilir. Inkubasyon sonunda besi yeri iizerinde gelisen 0.5 mm’den daha biiyiik 30-

300 arasindaki koloniler sayilmistir. (Halkman 2005, Dokuzlu 2004).
3.2.6.3 Maya ve Kiif Sayis1
Maya ve kiif sayisi, yayma plak yontemi ile Potato Dexrose Agar (PDA Merck, 110130.

Almanya) kullanilarak yapilmistir. Hazirlanan peynir numunelerinden ¢ift paralel

olacak sekilde 0.1’er mL petri kutularina ilave edilmistir. Daha sonra steril cam
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diligaski yardimiyla homojen bir sekilde besiyeri yiizeyine yayilmistir. Numune
besiyeri ylizeyine emildikten sonra petri kutular1 ters c¢evrilerek 20- 25°C’deki
inkubatorlerde 5-7 giin inkiibatdre koyulmustur. Inkubasyon sonunda besiyeri iizerinde
gelisen 30- 300 arasindaki koloniler maya ve kiif kolonileri sayilmistir (Dokuzlu 2004,
Oysun 1996).

3.2.6.4 Laktik Asit Bakterilerinin Sayim

Laktik asit bakterilerinin sayisi, yayma plak yontemi ile MRS Agar (Merck, 110660.
Almanya) kullanilarak yapilmistir. Peynir numunelerinden ¢ift paralelli olacak sekilde
0.1’er mL almarak petri kutularma inokiile edilmistir (Unliitiirk ve Turantas 2002).
Steril cam dirigalski yardimiyla homojen bir seklide besiyeri ylizeyine yayilan
numunenin besiyeri ylizeyine emilmesi beklenmistir. Daha sonra MRS Agar ikinci kez
ancak ilkinden daha az (4-5 mL) olacak sekilde kuruyan besiyerinin tizerine dokiilerek
karistirilir (Unliitiirk ve Turantas 2002). Besiyerleri katilastiktan sonra, petri kutulari
ters c¢evrilerek 30°C’deki inkubatorlerde 48-72 saat boyunca inkiibatorde birakilir.
Inkubasyon sonunda besiyeri iizerinde gelisen gri renkli koloniler laktik asit bakterileri
olarak sayilir (Halkman 2005).

3.2.6.5 Lactococcus/ Streptococcus Cinsi Bakterilerin Sayimi

Lactococcus/ Streptococcus cinsi bakterilerin sayis1 yayma plak yontemiyle M-17 Agar
(Merck, 115108. Almanya) kullanilarak yapilmistir. Peynir numunelerinden hazirlanan
diliisyonlardan steril bir pipet yardimiyla ¢ift paralelli olacak sekilde 0.1’er mL alinarak
petri kutularma inokiile edilmistir (Unliitiirk ve Turantas 2002). Steril cam diligaski
yardimiyla homojen bir seklide besiyeri yiizeyine yayilan numunenin besiyeri yiizeyine
emilmesi beklenmistir (Dagdemir 2006). Daha sonra petri kutulari ters cevrilerek,
30°C’deki inkubatorlerde gri koloniler 48 saat inkiibatore (Niive, Fn 500, Tiirkiye)
koyulur. Inkubasyon tamamlandiginda besiyeri iizerinde gelisen koloniler Lactococcus/

Streptococcus cinsi bakteri sayisi olarak belirlenir (Champagne vd. 2009).

3.2.7 Duyusal Analizler
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Gouda peynirlerinin duyusal o6zellikleri Afyon Kocatepe tiniversitesi miihendislik
fakiiltesi gida miihendisligi boliimii 6gretim elemanlar1 ve lisansiistii 6grencileri ile
duyusal degerlendirme yapilmistir. Bu amagla, toplamda 19 paneliste duyusal
degerlendirme 6ncesi kisa bir bilgilendirme yapildiktan sonra igme suyu, tuzsuz ekmek
ve elma suyu esliginde eslenmis kiyaslama testi niteliginde duyusal degerlendirme
uygulanmistir. Depolamasi 0.giin, 30. giin, 60. giin ve 90.giin yapilan duyusal
degerlendirilmesi yapilacak olan peynirler 4 ayri1 zaman diliminde degerlendirilmistir.
Panelistlerden ii¢ haneli sayilarla kodlanan numuneleri goriintis, renk, sululuk, tat-
aroma, tekstiir ve genel begeni yoniinden 1-9 arasinda (1: en disiik, 9: en yiiksek)

puanlamalar1 istenmistir.

3.2.8 istatistiksel Analizler

Kontrol ve 3 ¢esit kaplama malzemesi kullanilarak elde edilen Gouda peyniri 4 farkli
depolama siiresi boyunca, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
parametrelerinin istatistiksel degerlendirilmesinde varyans analizi ve Duncan g¢oklu
karsilagtirma testi SPSS for Windows Realeasa ver.17.0 (2008) paket programi
kullanilarak yapilmigtir (SPSS 2008).
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4. BULGULAR

4.1 Gouda Peynirlerinin Uretiminde Kullanilan Cig Siitlerin Ozellikleri

Gouda peynirlerinin iiretimi i¢in inek siitlerine ait Ozellikler ¢izelge 4.1°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.1 Gouda peyniri tiretiminde kullanilan inek siitlerinin 6zellikleri.

Asitlik Kuru Ozgiil

Uretim No pH (SH) Madde Agarhik Protein
1.Uretim 6,63 6,7 12,2 1,0280 3,18
2.Uretim 6,61 6,6 12,1 1,0283 3,12

4.2 Gouda Peynirlerinin Uretiminde Kullanilan Peynir Mayasinin Analizleri

4.2.1 Mikrobiyolojik Analizler

Gouda peynirlerinin {iretimi igin kullanilacak olan peynir mayasmin mikrobiyolojik

analiz sonuglar1 ¢izelge 4.2°de belirtilmistir.

Cizelge 4.2 Gouda peyniri tiretiminde kullanilan peynir mayasimin mikrobiyolojik analiz

sonuglari(kob/mL).
Toplam Aerobik Mezofil Koliform Grubu Maya ve Kiif
Bakteri Sayis1 (LoQ) Mikroorganizma sayisi (log) Sayisi (log)
1,22 - 1,47

4.3 Gouda Peynirlerinin Fizikokimyasal Analizleri

4.3.1 Renk Analizleri
4.3.1.1 L* Degerindeki Degisimler

L*(i¢) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca L*(i¢) degerleri cizelge 4.3 te, rnek

28



¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki degisimi
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.4°te, 6rnek ¢esidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki degisimi tizerine

etkileri cizelge 4.5’te verilmistir.

Depolama siiresi boyunca L’(i¢) degerindeki degisimler ise sekil 4.1°de, L* (ic¢)
degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.2 de, L* (i¢) degerinin 6rnek

cesidine bagh degisimi sekil 4.3’te belirtilmistir.

Cizelge 4.3 Peynir drneklerinde depolama siiresince L* (i¢) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 82,1840,267° 75,21+0,454¢ 73,94+8,55% 70,13+13,10%
AYV 82,18+0,267° 79,39+0,44A85 77,32+2,198C2 74,340,952
ARM 82,50+0,434° 82,18+0,26"2 81,03+1,04A2 80,08+0,4682
ELM 83,85+0,5012 82,40+1,27482 82,18+0,26A" 81,09+0,2852

A — C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a-b (|): Ayn siitunda farkl kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.4 Ornek cesidi ve depolama zamamnin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki
degisimi {lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value R
Ornek Cesidi (O) 0,011 0,566**
Depolama Zamani (D) 0,043 -0,467**
OxD 0,866 --

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.
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Cizelge 4.5 Ornek ¢esidi ve depolama zamamnm Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki
degisim iizerine etkileri.

Source of Variation L* (i¢) Degeri

Depolama Zamam (giin)

0.glin 82,68+0,79°
30.giin 79,7943,15%
60.giin 78,61+4,83%
90.giin 76,41+6,88°
Ornek Cesidi
KNT 75,3647,53°
AYV 78,30+3,20%
ARM 81,45+1,13°
ELM 82,38+1,18°

a-c (|): Ay satirda farkli kiiclik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

84,00 \
82,00 \

80,00

78,00

76,00

L* Degeri (ic)

74,00
72,00

70,00
0.Gun 30.Gun 60.Guin 90.Giin

Olgunlastirma Zamani (gun)

s KONTROL e AYVA ARMUT e E| MA

Sekil 4.1 Peynir orneklerinde depolama siiresince L* (i¢) degerindeki degisim.
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0.Gin 30.Gun 60.Gun 90.Gln

Depolama Zamani (giin)
Sekil 4.2 L* (i¢) degerinin depolama zamanina bagli degisimi.

83

KNT AYV ARM ELM
Ornek

Sekil 4.3 L* (i¢) degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.

L*(D1s) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca L*(dis) degerleri ¢izelge 4.6. &rnek
¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.7. 6rnek ¢esidi ve

depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki degisim iizerine etkileri

cizelge 4.8’ de gosterilmistir.
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Depolama siiresi boyunca L"(d1s) degerindeki degisimler ise sekil 4.4’te, L* degerinin

(dis) depolama zamanina baglh degisimi sekil 4.5’te, L* degerinin (dis) 6rnek ¢esidine

bagl degisimi sekil 4.6’da gosterilmistir.

Cizelge 4.6 Peynir drneklerinde depolama siiresince L* (dis) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 90,25+0,3642 60,36+0,73B° 59,41+0,765¢ 57,45+0,35¢¢
AYV 72,60+3,3540 67,99+0,30182 66,00+£0,948° 64,34:+0,958°
ARM 70,78£2,444 69,80+0,4742 68,50+0,954 68,32+0,8442
ELM 68,19+4,754 68,08+1,18%2 65,43+0,414 62,650,774

A — C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6énemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a - ¢ (}): Ayni siitunda farkli kii¢lik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.7 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki
degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0,0001 0,000
Depolama Zamani (D) 0,010 -0,593**
OxD <0,0001 -

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.8 Ornek cesidi ve depolama zamanimnin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki

Source of Variation
Depolama Zamam (giin)

L* (dis) Degerindeki

0.giin 75,45+9,58%
30.gilin 66,55+3,94°
60.giin 64,83+3,62¢
90.giin 63,1944 21¢
Ornek Cesidi
KNT 66,87+14,48°
AYV 67,73+3,58%
ARM 69,35+1,512
ELM 66,09+3,07°

degisim iizerine etkileri.

a-c (}): Aym siitunda farkl: kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.6 L* degerinin (dig) 6rnek ¢esidine bagl degisimi.

4.3.1.2 a* Degerindeki Degisimler

a*(i¢) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca a*(i¢) degerleri ¢izelge 4.9’ da, 6rnek
cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.10°da, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki degisim {izerine etkileri

cizelge 4.11°de gosterilmistir.

Depolama siiresi boyunca a*(i¢) degerindeki degisimler ise sekil 4.7°de, a* degerinin
(i¢) depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.8’de, a* degerinin (i¢) 6rnek gesidine

bagl degisimi sekil 4.9°da belirtilmistir.

Cizelge 4.9 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince a* (i¢) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 3,62+3,61C2 4,430,398 4,54+0,138 5.27+0,114%
AYV 3,70:+3,728 4,25+0,0478 4,81:0,21A8 6,501,567
ARM 3,93:+3,938 4,500,058 4,76:+0,865 6,360,582
ELM 3,17+3,17¢ 3,40+0,298¢b 3,74+0,0652 4,33+0,197

A — C (—): Ayni satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6l¢iide farklilik

gosterir (P< 0.05).
a-b (]): Ayni siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

34



Cizelge 4.10 Ornek gesidi ve depolama zamamnmn Gouda peynirlerinin a* (ig) degerindeki
degisim tlizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) <0,0001 -0,265
Depolama Zamani (D) 0,001 0,717**
OxD <0,0001 -

r: korelasyon katsayist, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: statistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel

olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.11 Ornek cesidi ve depolama zamamnin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki
degisim {izerine etkileri.

Source of Variation a* (i¢) Degeri
Depolama Zamani (giin)
0.giin 3,61+0,37¢
30.giin 4,14+0,51b°
60.giin 4,46+0,57°
90.giin 5,61+1,142
Ornek Cesidi

KNT 4,46+0,65%
AYV 4,82+1,28%
ARM 4,89+1,042
ELM 3,66+1,40°

a-c (|): Ayn siitunda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)
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Sekil 4.7 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince a* (i¢) degerindeki degisim.
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Sekil 4.9 a* Degerinin (i¢) ornek ¢esidine bagh degisimi.

a* (dis) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca a*(dis) degerleri ¢izelge 4.12° de, 6rnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.13’te, 6rnek c¢esidi
ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki tizerine etkileri
cizelge 4.14°de gosterilmistir. Depolama siiresi boyunca a*(dis) degerindeki degisimler
ise sekil 4.10’te, a* degerinin (dig) depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.11°de, a*

degerinin (dis) 6rnek ¢esidine baglh degisimi sekil 4.12’de belirtilmistir.
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Cizelge 4.12 Peynir orneklerinde depolama siiresince a* (dis) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 2,610,044 4,67+0,014 5,510,214 6,29+0,5242
AYV 1,940,324 3,27+0,40A80 3,32+0,84ABb 4,5140,21A80
ARM 1,980,545 2,56+0,05"B¢ 3,27+0,365¢° 3,88+0,328¢0¢
ELM 1,59+0,53< 2,05+0,11°¢ 2,41+0,35%° 3,16+0,305¢
A — C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6énemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a - c (]): Ayni siitunda farkli kiiclik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.13 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki
degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0,0001 -0,647**
Depolama Zamani (D) <0,0001 0,651**
OxD 0,035 -

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.14 Ornek cesidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki

Source of Variation a* (dis) Degeri

Depolama Zamam (giin)

0-giin 2,03+0,50¢
30.giin 3,141,06°
60.gin 3,63+1,28"
90.giin 4,46+1,27°
Ornek Cesidi

KNT 4.77+1.482
AYV 3.26:1.05°
ARM 2.92:+0.81°
ELM 2.3040.67°

uzerine etkileri.

a-d (|): Aymni siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).
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Sekil 4.12 a* degerinin (dis) 6rnek ¢esidine bagl degisimi.
4.3.1.3 b* Degerindeki Degismeler
b* (i¢) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca b* (i¢) degerleri gizelge 4.15’te, 6rnek
¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.16°da, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki degisim iizerine etkileri

cizelge 4.17°de gosterilmistir.

Depolama siiresi boyunca b* (i¢) degerindeki degisim ise sekil 4.13’te, b* degerinin (i¢)
depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.14’te, b* degerinin (i¢) 6rnek ¢esidine bagl

degisimi sekil 4.15’te belirtilmistir.

Cizelge 4.15 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince b* (i¢) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 21,74+0,1642 23,36+0,4742 23,53+3,0012 24,08+0,82A2
AYV 20,850,326 23.68+0,1482 24,38+0,0878 25,150,642
ARM 21,090,508 23.89+0,0872 24,060,144 24.97+0,75%
ELM 21,10+0,118 23,3240,17% 23,690,235 24.27+0,79%

A — C (—): Ayni satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6l¢iide farklilik

gosterir (P< 0.05).
a-b (]): Ayni siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik goésterir (P<0.05).

39



Cizelge 4.16 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (ig) degerindeki
degisim tlizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) 0,680 -0,019
Depolama Zamani (D) <0,0001 0,811**
OxD 0,916 -

r: korelasyon katsayist, p < 0.0001: Istatistiksel olarak cok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: statistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel

olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.17 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki

Source of Variation b* (i¢)
Depolama Zamam (giin)
0.giin 21,19+0,38°
30.giin 23,56+0,32°
60.giin 23,91+1,20%®
90.giin 24,62+0,822
Ornek Cesidi

KNT 23,171,512
AYV 23,51+1,76%
ARM 23,50+1,58%

ELM 23,09+1,332

degisim iizerine etkileri.

a-c (|): Aym siitunda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.13 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince b* (i¢) degerindeki degisim.
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Sekil 4.15 b* degerinin (i¢) 6rnek ¢esidine bagli degisimi.

b* (D1s) Degerindeki Degisimler

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca b* (dis) degerleri ¢izelge 4.18’de,
Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki degisim

tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.19°da, drnek ¢esidi

ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki degisim {izerine etkileri

cizelge 4.20°de gosterilmistir.

Depolama siiresi boyunca b* (dig) degerindeki degisimler ise sekil 4.16’da, b* degerinin
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(dis) depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.17°de, b* degerinin (dig) 6rnek ¢esidine
bagl degisimi sekil 4.18’de belirtilmistir.

Cizelge 4.18 Peynir drneklerinde depolama siiresince b* (dis) degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 41,9440,4982 42,82+0,59/B2 42,98+0,02A82 44,33+0,93%
AYV 32,580,280 34,011,994 34,83+3,764 37,540,130
ARM 32,79+1,6280 36,18+1,65180 37,2441,157 38,51+1,064°
ELM 31,3543,394° 33,01+0,774° 33,95+0,754 36,23+0,394°
A — C (—): Ayn1 satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli 6l¢tide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-b (]): Ayn siitunda farkl kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.19 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki
degisim tlizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) <0,0001 -0,714**
Depolama Zamani (D) <0,0001 0,380*
OxD 0,889 -

r: korelasyon katsay1st, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.20 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki
degisim lizerine etkileri.

Source of Variation b* (dis) Degeri

Depolama Zamani (giin)

0.giin 34,66+4,75°
30.giin 36,50+4,22°
60.giin 37,25+4,06"
90.giin 39,15+3,36°
Ornek Cesidi
KNT 43,02+1,02¢
AYV 34,74+2,52
ARM 36,18+2,51°
ELM 33,63+2,32°

a-c (}): Aym siitunda farkl: kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.16 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince b* (dis) degerindeki degisim.
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4.3.2 Tekstiir Analizi Degerleri

4.3.2.1 Sertlik (Hardness) Degerleri

Omneklerin sertlik (hardness) degerleri cizelge 4.21°de, &rek cesidi ve depolama
zamaniin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki degisimi lizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri gizelge 4.22°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin

Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki tizerine etkileri gizelge 4.23’te gdsterilmistir.

Orneklerin sertlik (hardness) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.19°da,

sertlik degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.20°de, sertlik degerinin

ornek cesidine bagli degisimi sekil 4.21°de gosterilmistir.

Cizelge 4.21 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince sertik degerindeki degisim (kgf)

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 606,89+6,71P¢ 2424,93+6,39/2 1406,50+21,7382 1003,24+14,48%
AYV 737.1048.378°  124278430.33%°  761,58+10.28%°  678,1440,62Ch
ARM 81684223 630 1472252336%  993,524119.9285  677.48+8.13%
ELM 874632242182 1449.77486.76°  1212,04+136,33%  899,77+72,628

A —D (—): Ayni satirda farkli biiytik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik

gosterir (P< 0.05).
a-d (}): Ayni siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik goésterir (P<0.05).
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Cizelge 4.22 Ornek cesidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value R
Ornek Cesidi (0) <0,0001 -0,155
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,097
OxD <0,0001 --

r: korelasyon katsayist, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: statistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.23 Ornek cesidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki
iizerine etkileri.

Source of Variation Sertlik Degeri
Depolama Zamam (giin)
0.giin 758,86+108,18¢
30.giin 1647,43+490,63°
60.giin 1093,64+266,82°
90.giin 814,66+154,07°
Ornek Cesidi

KNT 1360,39+723,302
AYV 854,90+241,944
ARM 990,02+324,26¢
ELM 1109,28+262,74°

a-d (}): Ayn siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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4.3.2.2 Elastikiyet (Springiness) Degerleri

Orneklerin elastikiyet (springiness) degerleri gizelge 4.24°te, drnek cesidi ve depolama
zamaninin Gouda peynirlerinin elastikiyet degerindeki degisimi tizerindeki etkilerine ait

varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.25°te, 6rnek gesidi ve depolama zamaninin



Gouda peynirlerinin  elastikiyet degerindeki {izerine etkileri ¢izelge 4.26’da

gosterilmistir.

Orneklerin elastikiyet (springiness) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.22’de, elastikiyet degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.23te, yaylanma

degerinin ornek ¢esidine bagh degisimi sekil 4.24’te, gosterilmistir.

Cizelge 4.24 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince elastikiyet degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 0.981+0.0182 0.984+0.0182 0.995+0.0182 1.024+0.014%
AYV 0.990+0.0342 0.991+0.0142 1.002+0.0142 1.036+0.014%®
ARM 0.992+0.0182 0.992+0.01B2 0.987+0.0252 1.060+0.0142
ELM 0.983+0.014¢ 0.991+0.014¢ 0.984+0.014 1.001£0.02A°

A — B (—): Ayni satirda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a-b (|): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)

Cizelge 4.25 Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin elastikiyet degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) 0049 -0,076
Depolama Zamani (D) <0,0001 0,647**
OxD 0,150 --

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.26 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin elastikiyet degerindeki
tizerine etkileri

Source of Variation Elastikiyet
Depolama Zamam (giin)
0.giin 0,986+0,01°
30.giin 0,989+0,01°
60.giin 0,992+0,01°
90.giin 1,030+0,03?
Ornek Cesidi

KNT 0,996+0,022%
AYV 1,005+0,022
ARM 1,008+0,032
ELM 0,990+0,01°

a-d (|): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05)

47



1,070
1,060
1,050
1,040
1,030
1,020
1,010
1,000
0,990
0,980
0,970

Springiless

0.Gun 30.Gln 60.Gln 90.Gln

Olgunlastirma Zamani (glin)

s (ONTROL e AYVA s ARMUT e EL MA

Sekil 4.22 Peynir drneklerinde depolama siiresince elastikiyet degerindeki degisim.

1,04
1,03 a

1,02

Springines
=
©
(=

1
0,99 b
— Lo
b
0,98
0.Gln 30.Giin 60.Glin 90.Giin

Depolama Zamani (giin)

Sekil 4.23 Elastikiyet degerinin depolama zamanina bagh degisimi.
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Sekil 4.24 Elastikiyet degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.
4.3.2.3 i¢ Yapiskanlik (Cohesiveness) Degerleri

Omneklerin i¢c yapiskanlik (cohesiveness) degerleri cizelge 4.27°de, drnek cesidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin baglilik degerindeki degisimi tizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.28’de, ornek ¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin baglilik degerindeki {izerine etkileri ¢izelge

4.29°da, gosterilmistir.

Orneklerin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.25’te, baglilik degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.26’da, baglilik

degerinin drnek ¢esidine bagh degisimi ise sekil 4.27°de gosterilmistir.

Cizelge 4.27 Peynir orneklerinde depolama siiresince i¢ yapiskanlik degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 0,873+0,034%® 0,837+0,0182 0,829+0,01B2 0,736+0,01¢°
AYV 0,,897+0,0142 0,850+0,0152 0,825+0,0152 0,791+0,02¢2
ARM 0,868+0,014 0,854+0,0140a 0,816+0,02B2 0,614+0,02¢d
ELM 0,855+0,014 0,849+0,0142 0,846+0,0172 0,654+0,01B¢
A — C (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-d (}): Ayni siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik goésterir (P<0.05).
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Cizelge 4.28 Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin i¢ yapiskanlik
degerindeki degisimi ilizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) <0,0001 -0,155
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,790**
OxD <0,0001 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.29 Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin i¢ yapiskanlik
degerindeki tizerine etkileri.

Source of Variation I¢ yapiskanhk
Depolama Zamam (giin)
0.giin 0,873+0,022
30.giin 0,847+0,01°
60.giin 0,829+0,02¢
90.giin 0,699-+0,,07¢
Ornek Cesidi

KNT 0,819+0,05?
AYV 0,841+0,04°
ARM 0,788+0,119
ELM 0,801+0,09¢

a-d (}): Ayn siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.25 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince i¢ yapiskanlik degerindeki degisim.

50



0,9

0,85

0,8

Cohesiveness

0,75

0,7 d

0,65
0.Gin 30.Gin 60.Gln 90.Gin

Depolama Zamani (guin)

Sekil 4.26 ¢ yapiskanlik degerinin depolama zamanina bagli degisimi.

0,845
0,835
0,825

0,815

Choseviness

0,805
0,795

0,785
KNT AYV ARM ELM

Ornek

Sekil 4.27 I¢ yapiskanlik degerinin rnek cesidine bagl degisimi.

4.3.2.4 Sakizimsilik (Gumminess) Degerleri

Orneklerin sakizimsilik (gumminess) degerleri cizelge 4.30°da, Ornek cesidi ve

depolama zamaniin Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerindeki degisimi iizerindeki



etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.31°de, Ornek ¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerindeki degisim iizerindeki
etkileri gizelge 4.32°de gosterilmistir. Orneklerin sakizimsilik (gumminess) degerlerinde
meydana gelen degisim ise sekil 4.28°de, sakizimsilik degerinin depolama zamanina
bagl degisimi sekil 4.29°da, sakizimsilik degerinin 6rnek cesidine bagli degisimi ise
sekil 4.30°da gosterilmistir.

Cizelge 4.30 Peynir 6rneklerinde depolama sakizimsilik degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 529,77+1,86°¢ 2029,64+11,80% 1165,17+3,0982 738,31+0,72¢
AYV 661,21+12,728° 1056,23+15,234¢ 627,87+0,408¢ 536,16+20,55°
ARM 709,11+27,4482 1257,20+7,467 811,53+84,5580¢ 415,71+16,97¢¢
ELM 74731+16,36%  1230,46+84,89%°  1026,46+93,03%  588,76+55,135°
A — D (—): Ay satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dl¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a - ¢ (]): Ayni siitunda farkli kii¢tik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.31 Ornek c¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin sakizimsilik
Degerindeki degisimi iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0,0001 -0,164
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,217
OxD <0,0001 -

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.32 Ornek cesidi ve depolama zamanmmin Gouda peynirlerinin sakizimsilik
Degerindeki degisim {izerindeki etkileri.

Source of Variation Sakizimsihk
Depolama Zamam (giin)
0.giin 661,85+186,83¢
30.giin 1393,39+0,00?
60.giin 907,76+0,00°
90.giin 569,73+0,00¢
Ornek Cesidi
KNT 1115,72+186,842
AYV 720,37+0,00¢
ARM 798,39+0,00°¢
ELM 898,25+0,0°

a-d (|): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05)
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Sekil 4.30 Sakizimsilik degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.
4.3.2.5 Cignenebilirlik (Chewiness) Degerleri

Orneklerin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri cizelge 4.33’te Ornek cesidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizi degerleri ¢izelge 4.34’te, 6rnek
cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim

tizerine etkileri ise ¢izelge 4.35’te gosterilmistir.

Orneklerin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.31°de ¢ignenebilirlik degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.32’de,

¢ignenebilirlik degerinin 6rnek gesidine bagl degisimi ise sekil 4.33’te gdsterilmistir.

Cizelge 4.33 Peynir drneklerinde depolama siiresince gignenebilirlik degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 519,4336+1,54P¢ 1997,20+23,0942 1159,339+1,8752 756,03+9,70¢2
AYV 654,7797+31,295°  1046,80+25,55A° 629,1274+7,50¢¢ 555,07+14,838°
ARM 703,3625+23,218%  1247,178+18,06%°  801,4649+130,018>  440,74+22,68%
ELM 734,6406+19,2582  1218,564+77,99”°  1009,01+11,494%® 589,93+67,678°
A — D (—): Ayn satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a - ¢ (}): Ayni siitunda farkli kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Cizelge 4.34 Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0,0001 -0,170
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,199
OxD <0,0001 -

r: korelasyon katsay1st, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.35 Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerindeki degisim iizerine etkileri.

Source of Variation Cignenebilirlik
Depolama Zamani (giin)

0.giin 653,05+89,43¢

30.giin 1377,444392,592
60.giin 899,74+224,97°
90.giin 585,44+123,86¢

Ornek Cesidi

KNT 1108,00+600,93?

AYV 721,44+205,25¢

ARM 798,19+315,09°

ELM 888,04+266,31°

a - ¢ (}): Ayni siitunda farkli kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.31 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerindeki degisim.
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Sekil 4.33 Cignenebilirlik degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.

4.3.2.6 Geri Kazanim- Esneklik (Resilience) Degerleri

Orneklerin geri kazamim-esneklik (Resilience) degerleri cizelge 4.36’da 6rnek ¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin dayaniklilik degerindeki degisimi tizerindeki

etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.37°de, 6rnek ¢esidi ve depolama



zamaninin Gouda peynirlerinin dayaniklilik degerindeki degisimi tizerine etkileri ¢izelge
4.38’de gosterilmistir.

Orneklerin geri kazanim-esneklik (Resilience) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.34’te, dayaniklilik degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.35’te, dayaniklilik

degerinin 6rnek gesidine bagl degisimi sekil 4.36’da gosterilmistir.

Cizelge 4.36 Peynir orneklerinde depolama siiresince dayaniklilik degerindeki degisim

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 0,689+0,01ab 0,635+0,01a 0,580+0,01a 0,456+0,01a
AYV 0,715+0,01a 0,658+0,02a 0,528+0,01b 0,402+0,01b
ARM 0,686+0,02b 0,643+0,01a 0,510+0,01b 0,306+0,01c
ELM 0,658+0,01c 0,579+0,02b 0,513£0,01b 0,284+0,01c
A — C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a - c (]): Ayni siitunda farkli kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.37 Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin dayaniklilik degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0,0001 -0,244
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,919**
OxD <0,0001 -

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.38 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin dayaniklilik degerindeki
degisimi {izerine etkileri.

Source of Variation Dayanikhihk
Depolama Zamam (giin)

0.giin 0,687+0,022

30.gilin 0,629+0,03°
60.gtin 0,532:0,03°
90.gilin 0,362+0,08¢

Ornek Cesidi

KNT 0,590+0,09°

AYV 0,575+0,13°

ARM 0,536+0,16°

ELM 0,508+0,15¢

a-d (|): Aymni siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).
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Sekil 4.34 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince dayaniklilik degerindeki degisim.
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Sekil 4.35 Dayaniklilik degerinin depolama zamanina bagl degigimi.

58



0,6
0,59
0,58
0,57
0,56
0,55
0,54
0,53
0,52
0,51

0,5

Resilience

KNT

AYV

Ornek

ARM

Sekil 4.36 Dayaniklilik degerinin 6rnek gesidine bagl degisimi.

4.3.2.7 Yapiskanhk (Adhesiveness) Degerleri

ELM

Omneklerin yapiskanlik (Adhesiveness) degerleri ¢izelge 4.39°da, ornek cesidi ve

depolama zamaninin Gouda peynirlerinin yapiskanlik degerindeki degisimi tizerindeki

etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.40’ta, 6rnek cesidi ve

depolama

zamaninin ~ Gouda  peynirlerinin

tizzeerindeki etkileri ¢izelge 4.41°de gosterilmistir.

yapiskanlik  degerindeki

degisimi

Orneklerin yapiskanlik (adhesiveness) degerlerinde meydana gelen degisim sekil

4.37°de, yapiskanlik degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.38°de,

yapiskanlik degerinin 6rnek ¢esidine bagh degisimi ise sekil 4.39’de gosterilmistir.

Cizelge 4.39 Peynir orneklerinde depolama siiresince yapiskanlik degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT -0,007+0,014¢ -2,258+0,038¢ -2,433+0,06%2 -2,588+0,06"2
AYV 0,177+0,03%2 -0,094+0,0152 -5,931+0,02¢¢ -7,916+0,13P
ARM 0.062::0,0125 20,197+0,025¢ -5.238+0,158¢ -6,495+0,37C¢
ELM -0,01840,01A¢ -1,725+0,018° -4,845+0,01¢P -5,232+0,13%°

A —D (—): Ayni satirda farkli biiytik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik

gosterir (P< 0.05).

a-d(]): Ayn siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Cizelge 4.40 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin yapiskanlhik degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value R
Ornek Cesidi (O) <0,0001 -0,123
Depolama Zamani (D) <0,0001 -0,853**
OxD <0,0001 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.41 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin yapiskanlik degerindeki
degisimi tlizerindeki etkileri.

Source of Variation Yapiskanhk
Depolama Zamani (giin)

0.giin 0,053+0,08"

30.giin -1,068+1,01°
60.giin -4,612+1,41°
90.giin -5,558+2,10¢

Ornek Cesidi

KNT -1,821£1,13°

AYV -3,441+3,80¢

ARM -2,967+3,14°

ELM -2,955+2,32°

a-d (}): Ayn siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.37 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince yapigskanlik degerindeki degisim.
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Sekil 4.38 Yapiskanlik degerinin depolama zamanina bagli degigimi.

-1,5
KNT AYV ARM ELM
-1,7
-1,9
-2,1

-2,3

2,5

Adhesiveness

2,7

-2,9

-3,1

Ornek

Sekil 4.39 Yapiskanlik degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.
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4.4 Gouda Peynirlerinin Kimyasal Analizleri

4.4.1 Kuru Madde Miktari

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca % kuru madde miktarlari gizelge 4.42°de,
ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.43’te,
ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki

degisim lizerine etkileri ¢izelge 4.44°de verilmistir.
Orneklerin depolama siiresi boyunca kuru madde miktarlardaki % degisimler sekil
4.40’da, kuru madde degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.41°da, kuru madde

degerinin ornek gesidine bagli degisimi sekil 4.42°de gosterilmistir.

Cizelge 4.42 Peynir orneklerinde depolama stiresince kuru madde degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 40.67+2.65¢2 45.7240.8652 47,95+0,31B2 61.01+0,36%2
AYV 42.61+1.2082 43.54+1.60B2 43,75+0,42B° 51,01+0,37A%
ARM 41.84+1.3182 43.94+1.68B2 4521+1,42B0 53,37+1,194°
ELM 42.90+1.1582 43.59+0.6152 44.,03+0,21B° 50,23+1.414¢

A — C (—): Aym satirda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a - ¢ (]): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.43 Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisimi lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value R
Ornek Cesidi (O) <0.0001 -0.217
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.793**
OxD 0.001 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlaml, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01
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Cizelge 4.44 Ornek gesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisim iizerine etkileri.

Source of Variation Kuru Madde Degeri (%)
Depolama Zamam (giin)
0.giin 42.00+1.58°
30.giin 44.20+1.35
60.giin 45.23+1.87
90.giin 53.90+4.612
Ornek Cesidi

KNT 48.83+8.10?
AYV 45.2243.61°
ARM 46.09+4.80°
ELM 45.19+3.23P

a-c ({): Ayn siitunda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gésterir (P<0.05)
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Sekil 4.40 Peynir orneklerinde depolama siiresince kuru madde degerindeki degisim.
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Sekil 4.41 Kuru madde degerinin depolama zamanina bagl degigimi.
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Sekil 4.42 Kuru madde degerinin drnek ¢esidine bagl degisimi.

4.4.2 Olgunlasma indeksi Oram

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca olgunlagsma indeksi oranlari gizelge 4.45°te,



ornek c¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi
degerindeki degisim lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge
4.46’da, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi

degerindeki degisim tizerine etkileri ¢izelge 4.47’de belirtilmistir.

Orneklerin depolama siiresi olgunlasma indeksi oranindaki degisimler ise sekil 4.43°te,
olgunlasma indeksi degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.44’te, protein

degerinin ornek ¢esidine bagh degisimi ise sekil 4.45°te gosterilmistir.

Cizelge 4.45 Peynir orneklerinde depolama siiresince olgunlasma indeksi degerlerindeki

degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 19.84+0.39P2 42.27+2.26%P 49.42+(.98B¢ 56.37+2.07A¢
AYV 20.59+0.40P2 45.88+2.33C 56.77+1.638P 63.30+0.967°
ARM 19.71+0.25P2 47.57+2.62C%® 55.52+1.978b 68.47+4.607°
ELM 19.85+0.44Pa 50.16+0.88¢2 62.90+2.0782 83.53+1.2742

A — D (—): Aym satirda farkli kiiclik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a - ¢ (]): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.46 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi
degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.921**
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.226
OxD <0.0001 -

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.47 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi
degerindeki degisim iizerine etkileri.

Source of Variation Olgunlasma Indeksi
Depolama Zamam (giin)
0.giin 41.97+0.47¢
30.giin 46.63+3.37°
60.giin 47.82+5.28P
90.giin 54.11£10.26%
Ornek Cesidi

KNT 20.00+14.71¢
AYV 46.47+17.43°¢
ARM 56.15+19.19°
ELM 67.91+24.692
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a-d (|): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)
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Sekil 4.43 Peynir drneklerinde depolama siiresince olgunlagma indeksi degerindeki degisim.
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Sekil 4.44 Olgunlagma indeksi degerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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Sekil 4.45 Olgunlasma indeksi degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.

4.4.3 Protein Miktar1

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca protein miktar1 (%) gizelge 4.48’de, 6rnek
¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin protein degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.49°da, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki degisim iizerine

etkileri cizelge 4.50°de belirtilmistir.
Oeneklerin depolama siiresi protein oranindaki degisimler ise sekil 4.46’da, protein

degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.47°de, protein degerinin 6rnek

cesidine bagli degisimi sekil 4.48’de gosterilmistir.

Cizelge 4.48 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince protein degerlerindeki degisim.(%0)

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 24.83+0.43B2 28.07+0.844¢ 29.0240.294 25.52+0.5082
AYV 25.09+0.46%2 28.22+1.2748 30.77+1.414%® 26.19+0.608¢2
ARM 25.22+0.86%2 28.47+1.89A82 30.57+0.74A% 26.83+0.408¢2
ELM 24.36+0.52P2 29.80+0.6852 32.25+0.5244 27.03+0.85¢2
A — D (—): Ayn satirda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6lgtide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a - b (]): Ayni siitunda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Cizelge 4.49 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki
degisim {izerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri

interaksiyon P Value R
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.305
Depolama Zamani (D) 0.034 0.219
OxD 0.378 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.50 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki
degisim iizerine etkileri.

Source of Variation Protein Orani (%)
Depolama Zamani (giin)
0.giin 26.86+1.90
30.giin 27.56+2.43
60.giin 27.77+2.28%
90.giin 28.36+3.23%
Ornek Cesidi

KNT 24.87+£1.902
AYV 28.64+2.43°¢
ARM 30.65+2.28¢
ELM 26.39+3.22°

a-d (}): Aym satirda farkl bityilik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)
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Sekil 4.46 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince protein degerindeki degisim.
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Sekil 4.47 Protein degerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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Sekil 4.48 Protein degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi.

4.4.4 Su Aktivitesi (aw)

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca aw degeri ¢izelge 4.51°de, Ornek gesidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin aw degerindeki degisimi tizerindeki etkilerine
ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.52’de, ornek ¢esidi ve depolama
zamaninin Gouda peynirlerinin aw degerindeki degisim {izerindeki etkileri ¢izelge
4.53’te belirtilmis olup, depolama siiresince aw oranindaki degisimler sekil 4.49°da, aw
degerinin depolama zamanina baglh degisimi 4.50°de, a. degerinin 6rnek ¢esidine bagl

degisimi sekil 4.51°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.51 Peynir orneklerinde depolama siiresince aw degerindeki degisim.

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 0.735+0.0142 0.692+0.0182 0.622+0.00% 0.590+0.01P¢
AYV 0.729+0.014° 0.699+0.01B2 0.630+0.01¢2 0.607+0.01P°
ARM 0.732+40.014 0.721+0.0182 0.658+0.01¢2 0.610+0.01P
ELM 0.728+0.01A° 0.713£0.0142 0.650+0.0182 0.620+0.01¢

A — D (—): Ayni satirda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dlglide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a - ¢ (]): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.52 Ornek cesidi ve Depolama zamanimin Gouda peynirlerinin a, degerindeki degisimi
iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.147
Depolama Zamani (D) <0.0001 -0.960**
OxD 0.001 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.53 Ornek ¢esidi ve depolama zamamnim Gouda peynirlerinin a, degerindeki degisim
tizerindeki etkileri.

Source of Variation aw

Depolama Zamani (giin)

0.giin 0.731+0.00°
30.giin 0.706+0.01°
60.giin 0.640+0.02¢
90.giin 0.606+0.01¢
Ornek Cesidi
KNT 0.660+0.06°
AYV 0.666+0.05"
ARM 0.680+0.05°
ELM 0.677+0.042

a-d (}): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)
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Sekil 4.49 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince aw degerindeki degisim.
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Sekil 4.50 ay degerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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Sekil 4.51 a, degerinin 6rnek gesidine bagh degisimi.
4.5 Gouda Peynirlerinin Mikrobiyolojik Analizleri

4.5.1 Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayis1

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
cizelge 4.54’te, ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin toplam
aerobic mezofilik bakteri sayilar1 lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri cizelge 4.55’te, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin
toplam aerobic mezofilik bakteri iizerindeki etkileri

sayilari cizelge 4.56’da

gosterilmistir.

TAMBsayisindaki degisim ise sekil 4.52°de, TAMB sayisinin depolama siiresine bagl
degisimi sekil 4.53’te, TAMB sayinin 6rnege ¢esidine bagli degisimi ise sekil 4.54’te

gosterilmistir.

Cizelge 4.54 Peynir orneklerinde depolama siiresince toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilarindaki degisim (log kob/g).

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 3.88+0.1672 4.01£0.0242 4,02+0.0242 4.08+0.107
AYV 3.00+0.1340 3.37+0.4742 3.69+0.86"2 4.00+0.094
ARM 2.83+0.13¢0 3.41+0.001B2 3.96+0.307B2 4.11+0.16"2
ELM 2.94+0.338b 3.98+0.0442 4,12+0.0242 4.20+0.094

A — C (—): Aym satirda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik

gosterir (P< 0.05).
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a-b (|): Ayni siitunda farkl biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.55 Ornek cesidi ve depolama zamammnin Gouda peynirlerinin toplam aerobic
mezofilik bakteri sayilar1 lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) 0.015 -0.122
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.699**
OxD 0.180 --

r: korelasyon katsay1st, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.56 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin toplam aerobic
mezofilik bakteri sayilar tizerindeki etkileri.

Source of Variation TAMB (Log kob/g)
Depolama Zamani (giin)
0.glin 3.14+0.49°
30.giin 3.69+0.37°
60.giin 3.95:0.39%
90.giin 4.09+0.142
Ornek Cesidi

KNT 4.00+0.112
AYV 3.51+0.54°
ARM 3.57+0.53°
ELM 3.79+0.62%®

a-e (|): Ay satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

4,20
4,00 e
3,30
3,60
3,40

3,20

TAMB Sayisi (Log kob/g)

3,00

2,80
0.Gun 30.Gun 60.Glin 90.Glin
Depolama Zamani (gtin)

e KONTROL e AYVA ARMUT e E|MA

Sekil 4.52 Peynir orneklerinde depolama siiresince toplam aerobik mezofilik bakteri
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sayilarindaki degisim (Log kob/qg).
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Sekil 4.53 TAMB sayisinin depolama stiresine bagl degisimi.
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Sekil 4.54 TAMB saymin 6rnege ¢esidine bagl degisimi.
4.5.2 Maya- Kiif Sayisi
Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca maya- kiif sayis1 ¢izelge 4.57’de, 6rnek
cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin toplam maya/kiif sayilar tizerindeki

etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.58’de, ornek c¢esidi ve

depolama zamanmin Gouda peynirlerinin toplam maya/kif sayilart iizerine etkileri



cizelge 4.59’da verilmistir.

Maya- kiif sayisindaki degisim ise sekil 4.55°te, peynir 6rneklerinde depolama siiresince
toplam maya/kiif sayilarinin depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.56’da, peynir
orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif sayilarinin 6rnek ¢esidine bagli

degisimi sekil 4.57’de gdosterilmistir.

Cizelge 4.57 Peynir orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif sayilarindaki degisim

(log kob/g).
Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 3.32+0.1182 3.42+0.2182 3.94+0.0242 4.02+0.0142
AYV 3.08+0.01¢ 3.11£0.05% 3,45+0.048° 3.99+0.0142
ARM 1.56+0.11¢ 2.70+0.138b¢ 3.22+0.044¢ 3.26+0.087°
ELM 1.49+0.12¢° 2.24+0.33B¢ 2.98+0.03A 3.15+0.214°
A — C (—): Ayn satirda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-d (|): Ayn siitunda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.58 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin toplam maya/kiif
sayilar iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) <0.0001 -0.661**
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.648**
OxD <0.0001 -

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.59 Ornek ¢esidi ve depolama zamanminin Gouda peynirlerinin toplam maya/kiif
sayilar1 lizerine etkileri.

Source of Variation Toplam Maya/Kiif (Log Kob/G)
Depolama Zamani (giin)
0.giin 2.36+0.90¢
30.giin 2.87+0.50°¢
60.giin 3.40+0.38°
90.giin 3.61+0.442
Ornek Cesidi
KNT 3.67+0.342
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AYV 3.41+0.39°
ARM 2.68+0.74°
ELM 2.46+0.72¢

a-d (|): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.55 Peynir orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif sayilarindaki degisim
(Log kob/g).
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Sekil 4.56 Peynir orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif sayilarinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Sekil 4.57 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince toplam maya/kif sayilarinin 6rnek ¢esidine
bagl degisimi.

4.5.3 Laktik Asit Bakterilerinin Sayisi

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca peynirlerinin depolanmasi boyunca laktik
asit bakterilerinin sayisi ¢izelge 4.60°da, 6rnek gesidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin laktik asit bakteri sayilar1 {lizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri ¢izelge 4.61°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda

peynirlerinin laktik asit bakteri sayilari tizerindeki etkileri gizelge 4.62°de gosterilmistir.

Laktik asit bakterilerinin sayisindaki degisim ise sekil 4.58’de, peynir orneklerinde
depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarmin depolama zamanina bagl degisimi
sekil 4.59’da ve peynir 6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarinin

ornek cesidine bagl degisimi sekil 4.60’da gosterilmistir.

Cizelge 4.60 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarindaki degisim

(log kob/g).

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 3.39+0.03Bd 4.36+0.014¢ 4.43+0.06"° 4.45+0.15¢
AYV 3.79+0.04¢¢ 4.59+0.0580 4.51+0.178° 5.00+0.06"°
ARM 4.01+0.0580 4.75+0.047° 4.35+0.298b 5.05+0.07/°
ELM 4.30+0.04%2 5.25+0.1182 5.08+0.01B2 6.35+0.12A2

A — C (—): Aym satirda farkli kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6énemli 6lciide farklilik
gosterir (P< 0.05).
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a-d(]): Ay siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.61 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin laktik asit bakteri
sayilar iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.565**
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.652**
OxD <0.0001 --

r: korelasyon katsayis1, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.62 Ornek cesidi ve depolama zamanmmnin Gouda peynirlerinin laktik asit bakteri
sayilari lizerindeki etkileri.

Source of Variation Laktik Asit Bakteri (Log kob/g)
Depolama Zamam (giin)
0.giin 3.87+0.361
30.giin 4.74+0.35P
60.giin 4.58+0.34°
90.giin 5,20+0.752
Ornek Cesidi

KNT 4.15+0.48¢
AYV 4.47+0.47°
ARM 4.53+0.44P
ELM 5.24+0.782

a-e (|): Ay satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.58  Peynir 6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarindaki degisim
(Log kob/g).
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Sekil 4.59 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Sekil 4.60 Peynir o6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarinin 6rnek ¢esidine
bagli degisimi.

4.5.4 Lactobacillus/ Streptococcus Cinsi Bakterilerinin Sayisi

Gouda peynirlerinin  depolanmasi  boyunca Lactobacillus/Streptococcus  cinsi

bakterilerinin sayis1 ¢izelge 4.63’te, 6rnek c¢esidi ve depolama zamanmin Gouda
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peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus tiirii bakteri sayilari iizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri gizelge 4.64’te, Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin
Gouda peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus tiirti bakteri sayilar1 tizerine etkileri

Cizelge 4.65te verilmistir.

Lactobacillus/Streptococcus cinsi bakterilerinin sayisindaki degisim ise sekil 4.61°de,
peynir Orneklerinde depolama siiresince Lactococcus/Streptococcus tiirii  bakteri
sayilariin depolama zamanina bagli degisimi (Log kob/g) sekil 4.62’de, peynir
orneklerinde depolama siiresince Lactococcus/Streptococcus tiirii bakteri sayilarinin

ornek cesidine bagl degisimi (Log kob/g) sekil 4.63’te gosterilmistir.

Cizelge 4.63 Peynir orneklerinde depolama siiresince Lactobacillus/ Streptococcus tiirii bakteri
sayilarindaki degisim (log kob/g).

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 3.17+0.05< 3.96+0.138% 4.40+0.09% 4.46+0.06"
AYV 3.20+0.01¢ 3.81+0.465% 4.15+0.074B° 4.49+0.014
ARM 3.25+£0.01¢ 4.40+0.0482 4.43+0.08B2 4.67+0.0343
ELM 3.00+0.015° 4.0140.03A% 4.06+0.094° 4.15+0.514
A — C (—): Ayni satirda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-b (|]): Ayn siitunda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.64 Ornek cesidi ve depolama zamammnin Gouda peynirlerinin Lactococcus
/Streptococcus tiirii bakteri sayilari iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.830**
Depolama Zamani (D) 0.002 -0.079
OxD 0.186 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01
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Cizelge 4.65 Ornek c¢esidi ve depolama zamamnin Gouda peynirlerinin Lactococcus
/Streptococcus tiirii bakteri sayilari {izerine etkileri.

Source of Variation Lactococcus/Streptococcus
Depolama Zamani (giin)
0.giin 3.99+0.10%
30.giin 3.89+0.32°
60.giin 4.19£0.182
90.giin 3.77+0.33°¢
Ornek Cesidi

KNT 3.16+0.55¢
AYV 4.02+0.55°
ARM 4.26+0.592
ELM 4.41+0.512

a-c (|): Ay satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.61 Peynir Orneklerinde depolama siiresince Lactobacillus/ Streptococcus tiirii
bakterisayilarindaki degisim (Log kob/g).
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Sekil 4.62 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince Lactococcus/Streptococcus tiirii bakteri
sayilarinin depolama zamanina bagh degisimi (Log kob/g).
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Sekil 4.63 Peynir Orneklerinde depolama siiresince Lactococcus/Streptococcus tiirii bakteri
sayilarmin 6rnek ¢esidine bagli degisimi (Log kob/g).
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4.6 Gouda Peynirlerinin Duyusal Analizleri

4.6.1 Renk Degerleri

Orneklerin renk degerleri ¢izelge 4.66°da, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninim Gouda
peynirlerinin renk degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri ¢izelge 4.67°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda

peynirlerinin renk degerindeki degisim tizerine etkileri ¢izelge 4.68’de gosterilmistir.

Orneklerin renk degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.64’de, peynir
orneklerinde depolama siiresince renk degerindeki degisim sekil 4.65°te, renk degerinin
depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.66’da, renk degerinin ¢esidine bagli degisimi

sekil 4.67°de gosterilmistir.

Cizelge 4.66 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince renk degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.70+0.1442 8.20+0.2842 8.00+0.7042
AYV 7.70+£0.1442 7.95+0.2142 7.75+0.3542
ARM 7.75+0.2142 7.65+0.0742 7.85+0.2142
ELM 7.85+0.0742 8.02+0.35%2 8.25+0.36"2

A — C (—): Aym satirda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a- b (|): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.67 Ornek ¢esidi ve depolama zamanimn Gouda peynirlerinin renk degerindeki
degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) 0.263 0.176
Depolama Zamani (D) 0.330 0.340
OxD 0.901 -

r: korelasyon katsayisi, p <0.0001: [statistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: istatistikspl olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.
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Cizelge 4.68 Ornek cesidi ve depolama zamamnin Gouda peynirlerinin renk degerindeki
degisim lizerine etkileri

Source of Variation Renk Degeri
Depolama Zamam (giin)
30.giin 7.75+0.132
60.giin 7.86+0.322
90.giin 7.96+0.392
Ornek Cesidi

KNT 7.90+0.362
AYV 7.75+0.182
ARM 7.7540.162
ELM 8.034+0.242

a-a(l): Ayni satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.64 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince renk degerindeki degisim.
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Sekil 4.65 Peynir orneklerinde depolama siiresince renk degerindeki degisim.
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Sekil 4.66 Renk degerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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Sekil 4.67 Renk degerinin ¢esidine bagl degisimi.
4.6.2 Tat ve Aroma Degerleri

Orneklerin tat ve aroma degerleri cizelge 4.69°da, drnek cesidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.70°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerindeki degisim tzerine etkileri ise ¢izelge

4.71°de gosterilmistir.
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Orneklerin tat ve aroma degerlerinde meydana gelen degisim sekil 4.68°de, peynir
orneklerinde depolama siiresince tat ve aroma degerindeki degisim sekil 4.69°da, tat ve
aroma degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.70’te, tat ve aroma degerinin

cesidine bagh degisimi sekil 4.71°de gosterilmistir.

Cizelge 4.69 Peynir érneklerinde depolama siiresince tat ve aroma degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.60+£0.574 7.60+0.5742 7.65+0.78A2
AYV 7.00£0.144 7.70+0.7142 7.9540.0742
ARM 7.20+0.14A% 7.60+0.2842 7.70+0.2842
ELM 7.9040.1442 8.00+0.2972 8.10+0.1442

A — C (—): Ayni satirda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a-b (]): Ayn siitunda farkli bityiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.70 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin tat ve aroma
degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) 0.201 0.291
Depolama Zamani (D) 0.152 0.410*
OxD 0.788 --

r: korelasyon katsayzsi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.71 Ornek cesidi ve depolama zamanmmin Gouda peynirlerinin tat ve aroma
degerindeki degisim tizerine etkileri.

Source of Variation Tat ve Aroma
Depolama Zamani (giin)
30.giin 7.43+0.442
60.giin 7.73+0.412
90.giin 7.85+0.372
Ornek Cesidi

KNT 7.62+0.502
AYV 7.55+0.552
ARM 7.50+0.30°
ELM 8.00+0.18?

a-a (]): Aym satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.68 Peynir drneklerinde depolama siiresince tat ve aroma degerindeki degisim.
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Sekil 4.69 Peynir Orneklerinde depolama siiresince tat ve aroma degerindeki degisim.
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Sekil 4.70 Tat ve aroma degerinin depolama zamanina bagh degisimi.
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Sekil 4.71 Tat ve aroma degerinin ¢esidine bagh degisimi.

4.6.3 Koku Degerleri

Orneklerin koku degerleri cizelge 4.72°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin  koku degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri ¢izelge 4.73’te, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda

peynirlerinin koku degerindeki degisim tizerindeki etkileri ¢izelge 4.74 te gosterilmistir.
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Orneklerin koku degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.72°de, peynir
orneklerinde depolama siiresince koku degerindeki degisim sekil 4.73’te, koku
degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.74’te, koku degerinin ¢esidine

bagl degisim sekil 4.75°te gosterilmistir.

Cizelge 4.72 Peynir 6rneklerinde depolama stiresince koku degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.55+0.49ABab 7.35+0.07Bb 7.95+0.07Aa
AYV 6.83+0.11Bb 7.30+0.28Bb 7.90+0.14Aa
ARM 7.00+0.28Bb 8.05+0.05Aa 7.95+0.07Aa
ELM 8.05+0.21Aa 8.25+0.25Aa 8.25+0.21Aa

A — B (—): Ayni satirda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a-b (]): Ayn1 siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.73 Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin koku degerindeki
degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) <0.0001 0.460*
Depolama Zamani (D) <0.0001 0.544**
OxD 0.029 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.74 Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin koku degerindeki
degisim tizerindeki etkileri.

Source of Variation Koku Degeri
Depolama Zamam (giin)
30.giin 7.36+0.57¢
60.gilin 7.74+0.48°
90.gilin 8.01+0.182
Ornek Cesidi

KNT 7.62+0.35%
AYV 7.34+0.47¢
ARM 7.67+0.520
ELM 8.18+0.232

a-c (]): Ayn satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).
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Sekil 4.73 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince koku degerindeki degigim.
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Sekil 4.74 Koku degerinin depolama zamanina bagl degisimi.
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Sekil 4.75 Koku degerinin ¢esidine bagli degisimi.

4.6.4 Goriiniis Degerleri

Orneklerin goriiniis degerleri cizelge 4.75°te, drnek cesidi ve depolama zamanmin
Gouda peynirlerinin goriiniis degerindeki degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri cizelge 4.76’da, 6rnek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda
peynirlerinin  goriinlis  degerindeki degisim Tlizerine etkileri ¢izelge 4.77°de
gosterilmistir. Orneklerin goriiniis degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil

4.76’da, peynir Orneklerinde depolama siiresince goriiniis degerindeki degisim sekil
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4.77°de, goriiniis degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.78’de

gosterilmistir.

Cizelge 4.75 Peynir érneklerinde depolama siiresince goriiniis degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.85+0.0742 7.90+0.144¢ 7.70+0.28Aa
AYV 7.65+0.2142 7.70+0.07/% 7.85+0.21Aa
ARM 7.90+0.14%2 7.50+0.1078° 7.40+0.14Ba
ELM 7.95+0.0742 7.80+0.10A% 7.95+0.07Aa
A — B (—): Ayni satirda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a- b (|): Ayn siitunda farkli biiytik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.76 Ornek cesidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin goriiniis degerindeki
degisim {izerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) 0.033 0.065
Depolama Zamani (D) 0.285 -0.227
OxD 0.107 --

r: korelasyon katsayist, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.77 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin gériiniis degerindeki
degisim tizerine etkileri.

Source of Variation Goriiniis Degeri

Depolama Zamam (giin)

30.giin 7.84+0.16°
60.giin 7.73+0.192
90.giin 7.73+0.272
Ornek Cesidi
KNT 7.82+0.17°
AYV 7.7340.17%
ARM 7.60£0.24P
ELM 7.90+0.112

a - ¢ (|): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).
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Sekil 4.76 Peynir drneklerinde depolama siiresince goriiniis degerindeki degisim.
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Sekil 4.77 Peynir drneklerinde depolama siiresince goriiniis degerindeki degisim.
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Sekil 4.79 Gorliniis degerinin ¢esidine bagli degisimi.

4.6.5 Cignenebilirlik Degerleri

Orneklerin ¢ignenebilirlik degerleri c¢izelge 4.78’de, ornek cesidi ve depolama
zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim iizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.79°da, ornek c¢esidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim

tizerindeki etkileri ¢izelge 4.80°de gosterilmistir.
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Orneklerin cignenebilirlik degerlerinde meydana gelen degisim sekil 4.80°de, peynir
orneklerinde depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerindeki degisim sekil 4.81°de,
cignenebilirlik degerinin depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.82°de,

cignenebilirlik degerinin ¢esidine baglh degisimi ise sekil 4.83°te gdsterilmistir.

Cizelge 4.78 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.85+0.074 7.90+0.147 7.95+0.074%
AYV 7.65+£0.214¢ 7.75+0.074 7.85+0.21A%
ARM 7.90+0.1442 7.75+0.2144 7.65+0.074°
ELM 7.95+0.074 7.95+0.35%¢ 8.03+0.0442
A — B (—): Ayn1 satirda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6l¢giide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-b (]): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

Cizelge 4.79 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerindeki degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) 0.102 0.163
Depolama Zamani (D) 0.909 0.007
OxD 0.649 --

r: korelasyon katsayis1, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01.

Cizelge 4.80 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik
degerindeki degisim tizerindeki etkileri.

Source of Variation Cignenebilirlik
Depolama Zamam (giin)
30.giin 7.84+0.16
60.giin 7.84+0.19?
90.giin 7.87+0.182
Ornek Cesidi

KNT 7.90+0.09%
AYV 7.75+0.16°
ARM 7.77+0.15%®
ELM 7.9840.172

a-c (]): Ayn satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05).

95



8,08

8,03

798 /
7,93 -
7,88
7,83
7,78
7,73
7,68
7,63

Cignenebilirlik

30.Giln 60.Gln 90.Gln
Olgunlastirma Zamani (gin)

e KONTROL AYVA ARMUT e ELMA

Sekil 4.80 Peynir drneklerinde depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerindeki degisim.
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Sekil 4.81 Peynir orneklerinde depolama siiresince ¢ignenebilirlik degerindeki degisim.

96



7,873
a
7,868

7,863

bilirlik

7,858

ignene
~
o]
(9]
w

7,848

7,843

7.2
7,838

30.Gln 60.Gln 90.Gln

Depolama Zamani (gin)

Sekil 4.82 Cignenebilirlik degerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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Ornek

Sekil 4.83 Cignenebilirlik degerinin ¢esidine bagl degisimi.
4.6.6 Gevreklik Degerleri

Orneklerin gevreklik degerleri cizelge 4.81°de, ornek ¢esidi ve depolama zamanmnin
Gouda peynirlerinin gevreklik degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon
ve korelasyon analizleri gizelge 4.82°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda
peynirlerinin gevreklik degerindeki degisim iizerindeki etkileri c¢izelge 4.83’te

gosterilmistir.
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Orneklerin gevreklik degerlerinde meydana gelen degisim sekil 4.84’te, peynir
orneklerinde depolama siiresince gevreklik degerindeki degisim sekil 4.85’te, gevreklik
degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.86°da, gevreklik degerinin ¢esidine

bagl degisimi ise sekil 4.87°de gosterilmistir.

Cizelge 4.81 Peynir 6rneklerinde depolama siiresince gevreklik degerindeki degigim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.70+0.144% 7.65+0.07/% 7.95+0.074
AYV 7.45+0.074 7.75+0.21A% 7.3540.21A%
ARM 7.60+0.28A% 7.45+0.352° 7.25£0.074°
ELM 8.00+0.1442 8.25+0.36" 7.9040.424a
A — B (—): Aymi satirda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dlgiide farklilik
gosterir (P< 0.05).

a-b (]): Ayni siitunda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.82 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin gevreklik degerindeki
degisim tlizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (O) 0.333 0.092
Depolama Zamani (D) 0.263 -0.252
OxD 0.901 -

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p <.01: Istatistiksel olarak fazla
anlaml, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlamli degil, *: p <0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.83 Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin gevreklik degerindeki
degisim iizerindeki etkileri.

Source of Variation Gevreklik

Depolama Zamam (giin)

30.giin 7.75+0.25
60.giin 7.86+0.38?
90.giin 7.96+0.38?
Ornek Cesidi
KNT 7.90+0.16%
AYV 7.75+0.232
ARM 7.75+0.26%
ELM 8.03+0.442

a - c (|): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).
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Sekil 4.84 Peynir drneklerinde depolama siiresince gevreklik degerindeki degisim.
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Sekil 4.85 Peynir drneklerinde depolama siiresince gevreklik degerindeki degisim.
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Sekil 4.86 Gevreklik degerinin depolama zamanina bagl degisimi.
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Sekil 4.87 Gevreklik degerinin ¢esidine bagli degisimi.

4.6.7 Genel Begeni Degerleri

Orneklerin genel begeni degerleri ¢izelge 4.84’te, drnek cesidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin genel begeni degerindeki degisim Ttizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.85°te, 6rnek cesidi ve depolama zamaninin

Gouda peynirlerinin genel begeni degerindeki degisim tizerine etkileri ¢izelge 4.86’da,
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gosterilmistir. Orneklerin genel begeni degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.88’de, peynir drneklerinde depolama siiresince genel begeni degerindeki degisim sekil
4.89’da, genel begeni depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.90’da, genel begeni

ornek ¢esidine bagli degisimi sekil 4.91°de gosterilmistir.

Cizelge 4.84 Peynir érneklerinde depolama siiresince genel begeni degerindeki degisim.

Ornek 30.giin 60.giin 90.giin
KNT 7.70+0.42A2 7.65+0.2142 7.85+0.0742
AYV 7.15+0.218B2 7.60+0.57ABa 8.20+0.4242
ARM 7.20+0.148a 7.65+0.22A82 7.85+0.35A2
ELM 7.70+0.128a 8.10+0.10AB2 8.35+0.214a

A — B (—): Aym satirda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (P< 0.05).
a-b (]): Ayn siitunda farkli bityiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gdsterir (P<0.05).

Cizelge 4.85 Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin genel begeni
degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

interaksiyon P Value r
Ornek Cesidi (0) 0.069 0.241
Depolama Zamani (D) 0.004 0.635**
OxD 0.535 --

r: korelasyon katsayisi, p < 0.0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml, p < .01: Istatistiksel olarak fazla
anlamli, p < .05: Istatistiksel olarak anlamli, p >0.05: istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel
olarak anlaml degil, *: p < 0.05 ; **: p <0.01

Cizelge 4.86 Ornek ¢esidi ve depolama zamamnin Gouda peynirlerinin genel begeni
degerindeki degisim iizerine etkileri.

Source of Variation TAMB (Log kob/g)
Depolama Zamam (giin)
30.giin 7.44+0.34
60.giin 7.75+0.33%
90.giin 8.06+0.322
Ornek Cesidi

KNT 7.7340.23%
AYV 7.65+0.58"
ARM 7.57+0.36°
ELM 8.05+0.322

a-c (|): Aymn satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik gosterir (P<0.05)
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Sekil 4.88 Peynir drneklerinde depolama siiresince genel begeni degerindeki degisim.
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Sekil 4.89 Peynir Orneklerinde depolama siiresince genel begeni degerindeki degisim.
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Sekil 4.91 Genel begeni 6rnek ¢esidine bagli degisimi.
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5. TARTISMA ve SONUC

5.1 Gouda Peynirlerinin Renk Degerleri

Koordinat diizleminde CIE L* a* b* Renk Sistemi ile gosterilmektedir. L* degeri
rengin agiklik/koyuluk degerini verirken, a* degeri kirmizi/yesil ve ve b* degeri
sari/mavi eksenlerindeki yerlerini temsil etmektedir. +a * ekseni kirmizi rengin
fazlaligini, -a * ekseni yesil rengin fazlaligini, +b * ekseni san rengin fazlaligini ve- b *
ekseni mavi rengin fazlaligini temsil eder. Renklerin farkli olusu (AE), {i¢ boyutlu renk
uzayindaki iki nokta arasindaki farkliligin yoni ve biyiikliigiiniin matematiksel olarak

hesaplanmasidir (Akaltan vd. 1999).

5.1.1 L* Degerleri

5.1.1.1 L*(i¢) degeri

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca L’(i¢) degerleri ¢izelge 4.3’te, ornek
cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki degisimi
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.4°te, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki degisimi {izerine
etkileri ¢izelge 4.5’te verilmistir. Depolama siiresi boyunca L*(ig) degerindeki
degisimler ise sekil 4.1°de, L* (i¢) degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil

4.2’ de, L* (i¢) degerinin ornek ¢esidine bagl degisimi sekil 4.3’te belirtilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri érneginde en yiiksek L *(ic) degeri 83.85 (P< 0.05)
ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi depolama sonunda en diisiik L*( i¢) degeri
ise; 70.13 ile kontrol numunesinde goriilmektedir. Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek L *(
I¢) degeri 0. giin (82.18),en diisiik L *( i¢) degeri 90. giin (70.13), ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek L *( i¢) degeri 0.gilin (82.18), en diisiik L *( i¢) degeri
90. giin (74.34), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek L *( i¢) degeri 0.
giin (82.50), en disik L *( i¢) degeri 90. giin (80.08), elma ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiiksek L *( i¢) degeri 0.giin (83.85) en diistik L *('i¢) degeri 90. giin
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(81.09) olarak belirlenmistir. Ayni Ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi
tizerindeki etkileri (ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi haric) istatiksel olarak

anlamli degildir (p>0.05) (Cizelge 4.3).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore L” (i¢) degeri iizerinde 6rnek ¢esidi etkisinin
fazla anlamli (P <0.01), depolama zamani etkisinin ise anlamli (P<0.05) oldugu ortaya
koyulmustur. Korelasyon analiz sonuglarina gére ise L* (ig) degeri ile 6rnek gesidi
arasinda pozitif yonli, (r:0.566), depolama zamani arasinda ise negatif yonlii cok fazla
korelatif etki mevcuttur (Cizelge 4.4). Ayrica tiim 6rnekler i¢in depolama siiresince en
diisiik L" i¢ degeri ise 90. giin kontrol érneginde (70.13) oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.4).

Benzer sekilde 6rnek ¢esidine bagli varyasyon analizinde en diisiik tiim zamanlar i¢inde
kontrol 6rnegi (70.13), en yiiksek L* (i¢) degeri ise elma ilave ile kaplanan 6rneklerde
(83.85) tespit edilmistir Incelen tiim orneklerin L (i¢) degerleri depolamaya bagl
olarak azalig gostermistir (P<0.05) (Cizelge 4.4). Depolama siiresince en fazla azalis
12.05 deger ile kontrol 6rneginde, buna karsin en az azalig ise 2.42 lik deger ile armut
cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.3). Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki L* (i¢)
degisimleri de istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) (Cizelge 4.4). Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin

kontrol 6rnegi oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.5).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin L* (i¢) degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagh degisimi L*
(i¢) degeri tizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

Yapilan bir calismada meyve ilaveli kasar peynirlerinin 90 giinliik depolanmasi
sonucunda L* degerinde Olgiilen artigin; peynire renk veren maddelerin ilavesinden

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Bayram ve Tarakgi1 2020).

L" (i¢) degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerini ayrica olgunlasma etkisi ile
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azalig gosterdigi (Tarak¢1 ve Akyiiz 2020), ayrica azalmanin depolama siiresince olusan

proteoliz ve lipoliz ile su kaybindan kaynaklandigi diistiniilmektedir (Voss 1992).

5.1.1.2 L*(D1s) Degeri

Gouda peynitlerinde depolanma siiresi boyunca L*(d1s) degerleri cizelge 4.6. drnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.7. 6rnek ¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki degisim tizerine etkileri

cizelge 4.8 de gosterilmistir.

Depolama siiresi boyunca L*(dis) degerindeki degisimler ise sekil 4.4’te, L* degerinin
(D1s) depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.5°te, L* degerinin (dis) 6rnek ¢esidine
bagl degisimi sekil 4.6’da gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek L *(dis) degeri 90.25 (P< 0.05)
ile kontrol 6rnegine ait olup depolama sonunda en diisik L*(dis) degeri ise; 57.45 ile
yine kontrol numunesinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek L
*(dis) degeri 0. giin (90.25),en diisiik L *(dis) degeri 90. giin (57,45), ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek L *(dig) degeri 0.giin (72,60), en diisiik L *(dis)
degeri 90. giin (64,34), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek L *(dis)
degeri 0. giin (70,78), en diisiik L *(dis) degeri 90. giin (68,32), elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek L *(dis) degeri 0.giin (68,19) en diisiik L *(dis)
degeri 90. giin (62,65) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki
stiresi iizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (ayva g¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi 6rnegi harig) (p >0.05). Ayni sekilde 6rnek ¢esidine bagli olarak yapilan
varyasyon analizine gore en yiiksek L armut, en diisiik L” degeri ise elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi karisimi ile kaplanan Orneklerde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.6).

Incelen tiim orneklerin L™ (dis) degerleri depolama siiresince azalis gdstermistir

(P<0.05). Depolama stiresince en fazla azalis 32.80 deger ile kontrol 6rneginde, buna
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karsin en az azalis ise 2.46 lik deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile

hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

Ayn1 depolama siiresi icerisinde 6rnekler arasindaki L™ (dis) degisimleri de istatistiksel
olarak anlamlhidir (P<0.05). Bu degisimler incelendiginde tiim depolama zamanlari
stiresince en fazla degisim gosteren O6rnegin kontrol 6rnegi oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.7).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gére L™ degeri iizerinde 6rnek ¢esidi ve 6rnek
cesidi depolama zamani etkilesimlerinin ¢ok fazla (P<0.01) oldugu belirlenistir
Korelasyon analiz sonuglarina gore ise depolama zamani ile L™ degeri arasinda negatif

yonlii ¢ok fazla korelatif etki bulunmaktadir. (r: -0.593) (Cizelge 4.7).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin L* (dis) degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde depolama zamanina bagli degisimi istatiksel olarak
anlamli (P<0.05), ornek c¢esidine bagh degisimi L* (dis) degeri iizerinde istatiksel
olarak anlamli degildir (P>0.05).

Yapilan bir ¢alismada tiim peynir Orneklerinin depolama boyunca renklerini
degistirdigini aralarinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar (P<0.05) oldugu
belirlenmistir. En belirgin renk degisimi, depolamanin ilk 15 giiniinde gergeklesmis
olup sonraki 30 giin boyunca renk degisimleri daha az olmustur. Kaplamanin varlig1 ve
kaplama polimerizasyon yontemi L * degerleri {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu

belirlenmistir (Henriques vd. 2013).
L* (D1s) degerlerinde meydana gelen degisimin nedeninin ayrica oksidasyonun etkili
oldugu, oksidasyon fazlaligi ile koyu rengin ve kirmizilik parametresinin artarken

sariligin ise azaldig1 diigiiniilmektedir.

5.1.2 a* Degerleri

107



5.1.2.1 a* (i¢) Degeri

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca a*(i¢) degerleri ¢izelge 4.9’ da, 6rnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.10°da, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki degisim iizerine etkileri
cizelge 4.11°de gosterilmistir. Depolama siiresi boyunca a*(i¢) degerindeki degisimler
ise sekil 4.7°de, a* degerinin (i¢) depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.8’de, a*

degerinin (ig) 6rnek g¢esidine bagli degisimi sekil 4.9’da belirtilmistir.

Incelen tiim drneklerin a” (i¢) degerleri depolama siiresine bagl olarak artis gdstermistir
(P<0.05) Depolama siiresince en fazla azalig 2.78 deger ile ayva g¢ekirdegi ve kabugu
karigimi ilavesi 6rneginde, buna karsin en az azalis ise 1.16 lik deger ile elma ¢ekirdegi
ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.9).

Ayni depolama siiresi igerisinde drnekler arasindaki a” (i¢) degisimleri de istatistiksel
olarak anlamli degildir (P>0.05) (Cizelge 4.9). Bu degisimler incelendiginde tiim
depolama zamanlar siliresince en fazla degisim gosteren Ornegin ayva cekirde§i ve

kabugu karigimi ilavesi 6rnegi oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.11).

Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (i¢) degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde depolama zamanina bagli degisimi istatiksel olarak
anlamli (P<0.05), érnek cesidine bagl degisimi a” (i¢) degeri iizerinde istatiksel olarak
anlamli degildir (p>0.05).

5.1.2.2 a* (D1s) Degeri

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca a*(dis) degerleri gizelge 4.12° de, 6rnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.13’te, 6rnek cesidi

ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki tizerine etkileri
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cizelge 4.14’te gosterilmistir. Depolama siiresi boyunca a*(dis) degerindeki degisimler
ise sekil 4.10’te, a* degerinin (dis) depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.11°de, a*
degerinin (dis) 6rnek ¢esidine baglh degisimi sekil 4.12°de belirtilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri rneginde en yiiksek a* (dis) degeri 6.29 (P< 0.05)
ile kontrol 6rnegine ait olup depolama sonunda en diisiik a* (dis) degeri ise; 1,59 ile
elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi numunesinde goriilmektedir (p< 0.05).
Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek a *(dis) degeri 90. giin (6.29), en diisiik a *(dis) degeri 0.
giin (2.61), ayva gekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek a *(dis) degeri 90.giin
(4.51), en diisiik a *(dis) degeri 0. giin (1.94), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi
ilavesi en yiiksek a *(dis) degeri 90. giin (3.88), en diisiik a *(dig) degeri 0. giin (1.98),
elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek a *(dis) degeri 90.giin (3.16) en
diisiik a *(dig) degeri 0. giin (1.59) olarak belirlenmistir. Ayni1 6rnegin farkli depolama
stiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (elma ¢ekirdegi

ve kabugu karigimi ilavesi hari¢) (p>0.05) (Cizelge 4.12).

Ayni1 depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki a* (dis) degisimleri de istatistiksel
olarak anlamlidir (0. giin hari¢) (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren 6rnegin kontrol 6rnegi oldugu ortaya

konulmustur (Cizelge 4.13).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
a*(dig) degerindeki degisimi tizerindeki etkisinin negatif yonde c¢ok fazla anlamli
korelatif etkisinin depolama zamaninin ise pozitif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif
etkisinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; a*
(dis) degerindeki degisim tizerinde O6rnek ¢esidi, depolama zamani ve Ornek g¢esidi x
depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir

(P<0.05) (Cizelge 4.14).
Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin a* (dis) degerindeki degisimi

tizerine etkileri incelendiginde 6rnek cesidine ve depolama zamanina bagli degisimi a*

(dis) degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).
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a* (dis) degerindeki artista oksidasyonun biiyiik etkisinin oldugi, oksidasyon
fazlalastikga rengin koyulugunun ve kirmizili§inin artarken sarihi§in ise azaldigi

diistiniilmektedir (Kilinggeker 2014).

5.1.3 b* Degerleri

5.1.3.1 b* (i¢) Degeri

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca b* (i¢) degerleri ¢izelge 4.15’te, 6rnek
cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.16°da, 6rnek cesidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerindeki degisim {izerine etkileri
cizelge 4.17°de gosterilmistir. Peynir Orneklerinin depolama siiresince b*(ig)
degerindeki degisim sekil 4.13°te, b* (i¢) degerinin depolama zamanina baglh degisimi

sekil 4.14°te, b* (i¢) degerinin O6rnek cesidine bagl degisimi sekil 4.15°te verilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek b *(i¢) degeri 25.15 (P< 0.05)
ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi depolama sonunda en diisiik b*( i¢) degeri
ise; 20.85 ile ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi numunesinde goriilmektedir (p<
0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek b *( i¢) degeri 90. giin (24.08),en diisiik b *( ig)
degeri 0. giin (21.74), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek b *( ig)
degeri 90.giin (25.15), en disik b *( i¢) degeri 0. giin (20.85),armut ¢ekirdegi ve
kabugu karigimi ilavesi en yiiksek b *( i¢) degeri 90. giin (24.97), en disik b *( ig)
degeri 0. giin (21.09), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek b *( ig)
degeri 90.giin (24.27), en diistik b *( i¢) degeri 0. giin (21.10) olarak belirlenmistir.
Ayni 6rnegin farkli depolama siiresindeki siiresi ilizerindeki etkileri istatiksel olarak
anlamlidir (kontrol 6rnegi hari¢) (p>0.05) (Cizelge 4.15).

Incelen tiim orneklerin b* (i¢) degerleri depolama siiresine bagl olarak arts

gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis deger ile kontrol 6rneginde,

buna karsin en az artis ise 4.6’lik deger ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
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hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki L (i¢) degisimleri de istatistiksel
olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tim depolama zamanlari
stiresince en fazla degisim gosteren ornegin kontrol 6rnegi oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.15).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin b*(i¢) degerindeki degisimi {izerindeki etkisinin pozitif yonde c¢ok fazla
anlamli korelatif etkisinin (P<0.01) bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon
analiz sonuglarina gore ise; b*(i¢) degerindeki degisim lizerinde depolama zamaninin
anlamli, ornek ¢esidi ve 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel

olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge 4.16).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b” (i¢) degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde depolama zamanina bagli degisimi istatiksel olarak
anlamli (P<0.05), 6rnek cesidine bagli degisimi b” (i¢) degeri iizerinde istatiksel olarak
anlaml1 degildir (p>0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin b* (i¢) degerlerinde meydana gelen artisin
oksidasyon olmamasindan, degisimlerin sebebi olarak ise proteoliz ve lipoliz

olaylarindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

5.1.3.2 b* (dis) Degeri

Gouda peynirlerinde depolanma siiresi boyunca b* (dis) degerleri ¢gizelge 4.18’de, 6rnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.19°da, 6rnek ¢esidi
ve depolama zamaniin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki degisim iizerine
etkileri cizelge 4.20’de gosterilmistir. Peynir 6rneklerinin depolama siiresince b* (dis)
degerindeki degisimi sekil 4.16°da, b* (dis) degerinin depolama zamanina bagl
degisimi sekil 4.17°de, b* (dis) degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi sekil 4.18’de
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verilmigtir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri rneginde en yiiksek b*(dis) degeri 44.33 ile kontrol
numunesinde, depolama sonunda en diisiik b* (dis) degeri ise; 31.35 ile elma ¢ekirdegi
ve kabugu karigimi ilavesinde goriilmektedir. Kontrol 6rnegi igin en yiiksek b* (dis)
degeri 90. giin (44.33), en diisiik b *(dis) degeri 0. giin (41.94), ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek b *(dis) degeri 90.giin (37.54), en diisiik b *(dis)
degeri 0. giin (32.58), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek b *(dis)
degeri 90. giin (38.51), en diisiik b *(dis) degeri 0. giin (32.79), elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek b *(dis) degeri 90.giin (36.23), en diisiik b* (dis)
degeri 0. giin (31,.35) olarak belirlenmistir. Ayni 6rnegin farkli depolama siiresindeki
stiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (armut ¢ekirdegi ve kabugu
karistmi ve kontrol drnegi harig) Incelen tiim orneklerin b*(dis) degerleri depolama
siiresine bagli olarak arts gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis
5.72’lik deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde, buna karsin en az artis ise 2.39’luk deger ile kontrol 6rneginde oldugu tespit

edilmistir. (Cizelge 4.18).

Ayn1 depolama siiresi igerisinde 6rnekler arasindaki b*(dis) degisimleri de istatistiksel
olarak anlamli degildir (90. giin hari¢) (P>0.05). Bu degisimler incelendiginde tiim
depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren 6rnegin armut cekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.19).

Yapilan korelasyon analiz sonuglaria gore dort farkli peynir 6rneginde, drnek ¢esidinin
b*(dis) degerindeki degisimi iizerindeki etkisinin negatif yonde ¢ok fazla anlamli
korelatif etkisinin, depolama zamaninin ise pozitif yonde fazla anlamli korelatif
etkisinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise;
b*(dis) degerindeki degisim iizerinde 6rnek ¢esidi, depolama zamani ve 6rnek ¢esidi x
depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak cok fazla anlamli oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.20).
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Ornek cesidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin b* (dis) degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagli degisimi b*

(dis) degeri tizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Depolama stiresince Gouda peynirlerinin b*(dis) degerlerinde meydana gelen artisin

oksidayondan kaynaklandig diistintilmektedir.

Lu vd. (2010), yaptiklar1 ¢alismada L* ve b* degerlerinin siirekli azalirken, a degeri 60.
ginde azalmis, 120. giinde ise tekrar artig gosterdigini, bu durumun nedenin
oksidasyondan kaynaklandign ileri siirmiislerdir. Oksidasyonla paralel bi¢imde rengin

koyulasirken, kirmiziligin arttig1, sarilik degerinin azaldig: diisiiniilmektedir.

5.1.4 Tekstiir Profili Analiz Sonuclar1

Tekstiir profil analizi (TPA) ile giig-zaman ikilisinden yararlanilarak 7 farkli parametre
icin Ol¢iimler yapilarak sonuca ulasilabilmektedir. Bunlar; ¢ignenenebilirlik
(chewiness), elastiklik (springiness), sakizimsilik (gumminess), esneklik-geri kazanim
(resilience), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), sertlik (hardness) ve dis yapiskanlik
(adhesiveness)’tir (Gunasekaran 2003, Zhu 2013).

5.1.4.1 Sertlik (Hardness) Degerleri

Orneklerin depolama siiresince sertlik (hardness) degerlerindeki degisimler gizelge
4.21°de, ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki
degisimi iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.22°de,
ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki tizerine
etkileri gizelge 4.23’te gosterilmistir. Orneklerin sertlik (hardness) degerlerinde
meydana gelen degisim ise sekil 4.19°de, sertlik degerinin depolama zamanina bagh
degisimi sekil 4.20°de, sertlik degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi sekil 4.21°de

gosterilmistir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek sertlik degeri 2424,93 (P<
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0.05) ile kontrol &rneginde depolama sonunda en diisiik sertlik degeri ise; 606.89 ile
kontrol numunesinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek sertlik
degeri 30. giin (2424.93).en diistik sertlik degeri 0. giin (606.89), ayva cekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek sertlik degeri 30.giin (1242,78), en disiik sertlik
degeri 90. giin (678,14), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek sertlik
degeri 30. giin (1472,25), en diisiik sertlik degeri 90. giin (677,48), elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek sertlik degeri 30.giin (144,77) en disiik sertlik degeri
0. giin (874,63) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki siiresi
tizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir(P<0.05). Tiim depolama siiresi boyunca
kontrol ve elma g¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rnekler
artis gosterirken armut ve ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak

kaplanan 6rnekler azalis gostermistir (Cizelge 4.21).

Ayni depolama siiresi igerisinde ornekler arasindaki sertlik degisimleri de istatistiksel
olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama zamanlari

siiresince en fazla degisim gosteren ornegin kontrol 6rnegi oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.22).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin Sertlik degerindeki degisimi tizerindeki etkisinin negatif yonde ¢ok fazla
anlamli korelatif etkisinin (P<0.01) bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon
analiz sonuglarina gore ise; i¢ yapiskanlik degerindeki degisim iizerinde 6rnek cesidi,
depolama zamani ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak

cok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001).
Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin sertlik degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde ornek ¢esidine ve depolama zamanina bagli degisimi

sertlik degeri {izerinde istatiksel olarak anlamlidir(P<0.05).

Sertlik degerinde meydana gelen bu degisim iizerinde peynirlerde meydana gelen

proteoliz ve lipolizin etkili oldugu diistiniilmektedir (Salvarci 2015).
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Temizkan (2012), yaptig1 bir calismada iiretilen Kasar peynirlerini 90 giin boyunca
depolamis, depolama siiresince peynir Orneklerinin sertlik degerlerinin azaldig1

saptanmistir.

Yapilan bir calismada ise farkli meyveler kullanilmis 90 giin olgunlagtirma yapilan
peynirlerin sertlik degerine peynir ¢esidinin ve olgunlagsma siiresinin biiyiik etkisinin

oldugu diistiniilmektedir (Tarakg1 ve Akyiiz 2020).

Salvarct (2015), ise kasar peynirlerinin sertlik degerinin ilk 15 giin boyunca artis

sonraki depolama siireclerinde ise azalis oldugunu tespit etmistir.

Pantaledo vd. (2007); peynir sertligininin 0. 7 ve 14. giinlerde kontrol edildigi bir
calismada, kaplama ve sicakligin onemli derecede etkili oldugunu bildirmislerdir.
Calismada olgiilen yiiksek sertlik degerleri nedeninin ise peynir numunelerinde Slgiilen
yiiksek su kaybi ve ayrica bu c¢alismada kullanilan farkli silindirik pistonlardan

kaynaklandigini 6ne siirmiiglerdir.
Kaplanmis peynir numunelerinin, kaplanmamis peynir numunelerinden daha yiiksek
sertlik gosterdigi bir calisamada, peynir sertli§inin kaplama ve kabuk kivamindan

kaynaklandigini belirtmislerdir (Henriques vd. 2013).

Bianchi vd. (2021), sertlikteki artis zamanla protein—protein etkilesimlerindeki artisa

baglanabilecegini yapitiklari ¢alismada saptamiglardir.

Olson ve Johnson (1990)’da yaptiklari calisma ile su, protein ve yag miktarlarinin

peynir sertligini agisindan 6nemli parametreler oldugunu bildirmislerdir.
5.1.4.2 Elastikiyet (Springiness) Degerleri
Orneklerin elastikiyet (springiness) degerleri ¢izelge 4.24’te, drnek cesidi ve depolama

zamaninin Gouda peynirlerinin elastikiyet degerindeki degisimi tizerindeki etkilerine ait

varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.25°te, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin
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Gouda peynirlerinin  elastikiyet degerindeki {izerine etkileri ¢izelge 4.26’da
gosterilmistir. Orneklerin elastikiyet (springiness) degerlerinde meydana gelen degisim
ise sekil 4.22°de, elastikiyet degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.23’te,

elastikiyet degerinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi sekil 4.24°te, gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek elastikiyet degeri 1,060 (P<
0.05) ile armut c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi depolama sonunda en diisiik
elastikiyet degeri ise; 0,981 ile kontrol numunesinde gériilmektedir (p< 0.05). Kontrol
ornegi i¢in en yliksek elastikiyet degeri 90. giin (1,024), en diisiik elastikiyet degeri 0.
giin (0,981), ayva gekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek elastikiyet degeri
90.giin (1,036), en diisiik elastikiyet degeri 0. giin (0,990), armut ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiiksek elastikiyet degeri 90. giin (1,060), en diisiik elastikiyet degeri
0. giin (0,992), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek elastikiyet degeri
90.glin (1.001) en diisiik elastikiyet degeri 0. giin (0,983) olarak belirlenmistir. Ayni
ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli
degildir (P>0.05) (Kontrol &rnegi harig). incelen tiim &rneklerin elastikiyet degerleri
depolama siiresine bagl olarak artis gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla
artis 0,068’lik deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan 6rneklerde, buna karsin en fazla azalis ise 0,018 lik deger ile elma ¢ekirdegi
ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.24).

Ayni depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki elastikiyet degisimleri de
istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (90. Giin
hari¢). Bu degisimler incelendiginde tiim depolama zamanlari siiresince en fazla
degisim gosteren Ornegin armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak

kaplanan 6rneklerde oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.24).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin pozitif yonde c¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; elastikiyet degerindeki

degisim iizerinde Ornek cesidi, depolama zamani1 ve Ornek c¢esidi x depolama zamani
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etkilesimlerinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge

4.26).

Ornek cesidi ve depolama zamanmim Gouda peynitlerinin elastikiyet degerindeki
degisimi {lizerine etkileri incelendiginde 6rnek g¢esidine ve depolama zamanina bagl

degisimi elastikiyet degeri {izerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

Yapilan bir ¢caismada Kareish peynirinde tekstiir degerlerindeki sertlik, elastikiyet ve
cignenebilirlik parametrelerinin peynirin nem igerigindeki artisin etkisinin oldugunu
belirtmislerdir (Korish ve Abd-Elhamid 2012).

Calismamizla farkli olarak Okumus (2019) depolama siiresince asitligin artistyla birlikte
proteinlerin par¢alanmasmin elastikiyet degerlerinde azalmaya neden oldugu

bildirmistir.

Lipolizin ise peynir kalitesi tizerinde tat, aroma ve yap1 6zellikleri agisindan énemli bir
unsur oldugu, peynirin tekstiirii agisindan siit yagi protein agina esneklik kazandirirken,
hidroliz sonrasinda serbest yag asitleri ortaya ¢ikmasiyla énemli yeri ve olgunlasmis

peynirlerin aromasinda etkisi oldugu bilinmektedir (Collins vd. 2003).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin elastikiyet degerlerinde meydana gelen artisin

lipolizden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

5.1.4.3 I¢ yapiskanlik (Cohesiveness) Degerleri

Orneklerin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerleri cizelge 4.27°de, drnek cesidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin baglilik degerindeki degisimi iizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.28’de, ornek c¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin baglilik degerindeki iizerine etkileri ¢izelge
4.29°da, gosterilmistir. Orneklerin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerinde meydana
gelen degisim ise sekil 4.25°te, baglilik degerinin depolama zamanina bagli degisimi

sekil 4.26’da, baglilik degerinin 6rnek c¢esidine bagli degisimi ise sekil 4.27°de

117



gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek i¢ yapiskanlik degeri 0.897
(P< 0.05) ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi depolama sonunda en diisiik i¢
yapiskanlik degeri ise; 0.614 ile armut c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesinde
goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi icin en yiiksek i¢ yapigkanlik degeri 0. giin
(0.873),en diisiik i¢ yapiskanlik degeri 90. giin (0.736), ayva c¢ekirdegi ve kabugu
karigimi ilavesi en yiiksek i¢ yapiskanlik degeri 0.gilin (0.897), en diisiik i¢ yapiskanlik
degeri 90. gin (0.791), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek i¢
yapiskanlik degeri 0. giin (0.868), en diisiik i¢ yapiskanlik degeri 90. giin (0.614), elma
cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek i¢ yapiskanlik degeri 0.giin (0.855) en
diisiik i¢ yapiskanlik degeri 90. giin (0.654) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli
depolama siiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir (p<0.05).
Incelen tiim orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri depolama siiresine bagl olarak azalis
gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla azalis 2.54’liikk deger ile armut
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin
en az azalis ise 0.106’lik deger ile ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile

hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.27).

Ayni depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki i¢ yapigkanlik degisimleri de
istatistiksel olarak anlamli degildir (90.giin hari¢c) (P>0.05) Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla de§isim gosteren Ornegin
armut c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.28).

Yapilan korelasyon analiz sonuclarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin i¢ yapiskanlik degerindeki degisimi tizerindeki etkisinin negatif yonde ¢ok
fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz
sonuglarina gore ise; i¢ yapiskanlik degerindeki degisim {iizerinde Ornek c¢esidi,
depolama zamani ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak

cok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001) (Cizelge 4.29).
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Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerindeki
degisimi {izerine etkileri incelendiginde 6rnek g¢esidine ve depolama zamanina bagl

degisimi i¢ yapiskanlik degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Bayram ve Tarake1 (2020), 90 giin boyunca olgunlastirdig1 peynirlerinde i¢ yapigkanlik
degerlerinde 60. giline kadar artig, sonrasinda 90. giinde degerlerinde diislis goriildiigiinii
bildirmiglerdir. Ortalama degerler incelendiginde de ¢alismamizla benzerlik arz ettigi

anlasilmaktadir.

Dink¢i vd. (2011), kasar peynirler iizerinde olgunlagmayi inceledigi calismasinda

ulastig1 sonuclar calismamiza benzerlik gostermektedir.

5.1.4.4 Sakizimsilik (Gumminess) Degerleri

Orneklerin  sakizzmsilik (gumminess) degerleri ¢izelge 4.30°da, Ornek ¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerindeki degisimi iizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.31°de, ornek c¢esidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerindeki degisim tizerindeki
etkileri ¢izelge 4.32°de gosterilmistir. Peynir Orneklerinin  depolama siiresince
sakimsilik degerindeki degisim sekil 4.28°de, sakimsilik degerinin depolama zamanina
baglh degisimi sekil 4.29°da, sakimsilik degerinin 6rnek g¢esidine baglh degisimi sekil
4.30’da gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek sakizimsilik degeri 2029.64
(P< 0.05) ile kontrol 6rneginde, depolama sonunda en diisiik sakizimsilik degeri ise;
415.71 ile armut cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol drnegi igin en yiiksek sakizimsilik degeri
30. giin (2029.64),en disiik sakizimsilik degeri 0. giin (529.77), ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karigimi ilavesi en yiiksek sakizimsilik degeri 30.glin (1056.23), en diisiik
sakizimsilik degeri 90. giin (536.16), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yiiksek sakizimsilik degeri 30. giin (1257.20), en diisiik sakizzimsilik degeri 90. giin
(415.71), elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiliksek sakizimsilik degeri
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30.giin (1230.46) en diisiik sakizimsilik degeri 90. giin (588.76) olarak belirlenmistir.
Ayni Ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak
anlamlidir(p<0.05). incelen tiim &rneklerin sakizimsilik degerleri depolama siiresine
bagl olarak artis ve azalis gostermistir (P<0.05). Tiim depolama stiresi boyunca kontrol
Ornegi artis gosterirken armut, elma ve ayva g¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan ornekler azalis gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en
fazla azalis 293,4 deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az azalis ise 125,05’lik deger ile ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.30).

Ayni depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki sakizimsilik degisimleri de
istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siliresince en fazla degisim gosteren Ornegin armut g¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.30).

Yapilan varyasyon analiz sonuclarina gore; sakizimsilik degerindeki degisim iizerinde
ornek cesidi, depolama zamani ve oOrnek cesidi x depolama zamam etkilesimlerinin

istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001) (Cizelge 4.32).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerindeki
degisimi tizerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi sakizimsilik degeri tizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Sakizimsilik degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerini ayrica depolama siiresi,
olgunlagsma, proteoliz, lipolizden ve ambalajlamadan da kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.
Kaplanmis peynir 6rnekleri ve kaplanmamis numuneler 60 giinliik depolamada zaman

icinde bu parametrede artis gozlenmistir. Depolama sirasinda, her iki numune de

sakizlikta 6nemli bir artis gosterdigi bildirilmistir (Artigas 2017).
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Yapilan bir caligmada Jeewanthi vd. (2015), Mozzarella peynirinde depolama siiresince

sakizimsilik degerlerinin azaldigini saptamiglardir.

Serna vd. (2016), kaplamali ve kaplanmamis Paipa peyniri ornekleri ile yaptigi bir
calismada kaplanmig peynir Orneklerinin kaplanmamis peynirlere goére depolama
boyunca ¢ignemede artig gosterdini bildirmis, bu artisin depolama sonrasinda sertlik ve

sakizimsiliktaki artisla agiklanabilecegini saptamiglardir.

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin sakizimsilik degerlerinde meydana gelen
degisimin kaplamadan kaynaklandigi diisliniilmektedir. Daha diisiik pH degerindeki
peynirler, 6zellikle kazein izo-elektrik noktasina yakin olanlar, yiiksek sakizimsilik
ozelligi gosterirken daha yiiksek pH degerindeki peynirler daha yumusak bir tekstiire
sahip oldugu saptanmistir (Buriti vd. 2005).

5.1.4.5 Cignenebilirlik (Chewiness) Degerleri

Orneklerin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri ¢izelge 4.33’te Ornek gesidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizi degerleri ¢izelge 4.34’te, 6rnek
cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim
lizerine etkileri ise ¢izelge 4.35’te gdsterilmistir. Orneklerin ¢ignenebilirlik (chewiness)
degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.31°de c¢ignenebilirlik degerinin
depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.32°de, ¢ignenebilirlik degerinin 6rnek

¢esidine bagli degisimi ise sekil 4.33’de gosterilmistir.

Tiim depolama siiresi boyunca kontrol 6rnegi artis gosterirken armut, elma ve ayva
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan Ornekler azalis
gostermistir. Depolama siiresince en fazla azalis 262,6225’1ik deger ile armut ¢ekirdegi
ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az azalis
ise 99,7097 lik deger ile ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak

kaplanan &rneklerde oldugu tespit edilmistir. Incelenen dort farkli Gouda peyniri
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orneginde en yiiksek cignenebilirlik degeri 1997,20 (p< 0.05) ile kontrol numunesinde,
depolama sonunda en diisiik ¢ignenebilirlik degeri ise; 440,74 ile armut g¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde goriilmektedir (P<0.05).
Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 30. giin (1997,20),en diisiik
cignenebilirlik degeri 0. giin (519,4336), ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yiiksek cignenebilirlik degeri 30.giin (1046,80), en diisiik ¢ignenebilirlik degeri 90. giin
(555,07), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri
30. giin (1247,178), en diislik ¢ignenebilirlik degeri 90. giin (440,74), elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 30.giin (1218,564) en diisiik
cignenebilirlik degeri 90. giin (589,93) olarak belirlenmistir. Ayni 6rnegin farkli
depolama siiresindeki siiresi {izerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05)

(Cizelge 4.33).

Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki ¢ignenebilirlik degisimleri de
istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin kontrol 6rnegi oldugu ortaya

konulmustur (Cizelge 4.34).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; cignenebilirlik degerindeki degisim
tizerinde ornek cesidi, depolama zamani ve Ornek c¢esidi x depolama zamamn
etkilesimlerinin istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001)

(Cizelge 4.35).
Ornek ¢esidi ve depolama zamanmnin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki
degisimi lzerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi ¢ignenebilirlik degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Yapilan bir ¢alismada, kaplanmis peynir drneklerinin kaplanmamais peynirlere gore daha

yiiksek ¢igneme gosterdigini bildirmislerdir (Serna vd. 2016)

Cignenebilirlik degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerini ayrica depolama,

kaplama ve ambalajlamadan kaynaklandig: belirtilmektedir.
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Depolama siiresince Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde meydana gelen

degisimin olgunlasma siiresinin 6nemli diizeyde etkiledigi diisiintilmektedir.

5.1.4.6 Geri Kazanim- Esneklik-(Resilience) Degerleri

Orneklerin geri kazanim-esneklik (Resilience) degerleri cizelge 4.36°da 6rnek ¢esidi ve
depolama zamanimin Gouda peynirlerinin geri kazanim-esneklik degerindeki degisimi
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.37°de, 6rnek cesidi
ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin geri kazanim-esneklik degerindeki
degisimi iizerine etkileri ¢izelge 4.38’de gosterilmistir.  Orneklerin geri kazanim-
esneklik (Resilience) degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.34’te, geri
kazanim-esneklik degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.35te, geri

kazanim-esneklik degerinin 6rnek ¢esidine bagl degisimi sekil 4.36’da gosterilmistir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek esneklik-geri kazanim degeri
0.715 (P< 0.05) ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesinde, depolama sonunda en
diisiik esneklik-geri kazanim degeri ise; 0.284 ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi
ilavesinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol o6rnegi igin en yiiksek esneklik-geri
kazanim degeri 0. giin (0.689),en diisiik esneklik-geri kazanim degeri 90. giin (0.456),
ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek esneklik-geri kazanim degeri 0.giin
(0.715), en diisiik esneklik-geri kazanim degeri 90. giin (0.402), armut ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek esneklik-geri kazanim degeri 0. giin (0.686), en
diisiik esneklik-geri kazanim degeri 90. giin (0.306), elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi
ilavesi en yiiksek esneklik-geri kazanim degeri 0.giin (0.658) en diisiik esneklik-geri
kazanim degeri 90. giin (0.284) olarak belirlenmistir. incelen tiim &rneklerin esneklik-
geri kazanim degerleri depolama siiresine bagli olarak azalis gdstermistir (P<0.05).
Depolama siiresince en fazla azalis 0.380 deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi
ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az azalis ise 0.233’lik deger

ile kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.36).

Ayni depolama siiresi igerisinde drnekler arasindaki esneklik-geri kazanim degisimleri

de istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
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zamanlar1 siliresince en fazla degisim gosteren Ornegin armut c¢ekirdegi ve kabugu
karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.37).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir drneginde, depolama
zamaninin negatif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; esneklik-geri kazanim
degerindeki degisim {lizerinde Ornek cesidi, depolama zamani ve Ornek ¢esidi x
depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak cok fazla anlamli oldugu

belirlenmistir (P<0.0001) (Cizelge 4.37).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin esneklik-geri kazanim
degerindeki degisimi tizerine etkileri incelendiginde ornek ¢esidine ve depolama
zamanina bagl degisimi esneklik-geri kazanim degeri {izerinde istatiksel olarak

anlamlidir(p<0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin esneklik-geri kazanim degerlerinde meydana
gelen azalmanin olgunlagma siiresinin artmasmin 6nemli diizeyde etkiledigi ayrica
kaplama malzemesinin, anaerobik olgunlagma, proteoliz ve lipolizinde etkisinin oldugu

diistintiilmektedir.

5.1.4.7 Yapiskanhk (Adhesiveness) Degerleri

Orneklerin yapiskanlik (Adhesiveness) degerleri cizelge 4.39°da, ornek cesidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin yapiskanlik degerindeki degisimi iizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri c¢izelge 4.40’ta, Ornek cesidi ve
depolama zamanmm Gouda peynirlerinin  yapiskanlik degerindeki degisimi
lizzeerindeki etkileri ¢izelge 4.41°de gosterilmistir. Orneklerin  yapiskanlik
(adhesiveness) degerlerinde meydana gelen degisim sekil 4.37°de, yapiskanlik degerinin
depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.38’de, yapiskanlik degerinin 6rnek ¢esidine

bagli degisimi ise sekil 4.39’de gosterilmistir.
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Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek dis yapiskanlik degeri 0.177
(P< 0.05) ile ayva gekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde, depolama sonunda en diisiik dis yapiskanlik degeri ise; -7.916 ile yine ayva
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde goriilmektedir
(p< 0.05). Kontrol 6rnegi igin en yiiksek dis yapiskanlik degeri 0. giin (-0.007),en diistik
dis yapigkanlik degeri 90. giin (-2.588), ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yuksek dis yapiskanlik degeri 0.giin (0.177), en diisiik dis yapiskanlik degeri 90. giin (-
7.916), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek dis yapiskanlik degeri 0.
giin (0.062), en diisiik dis yapigkanlik degeri 90. giin (-6.495), elma ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiiksek dis yapiskanlik degeri 0.giin (-0.018) en disik dis
yapigkanlik degeri 90. giin (-5.232) olarak belirlenmistir. Ayni 6rnegin farkli depolama
siiresindeki siiresi iizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05). incelen tiim
orneklerin dig yapiskanlik degerleri depolama siiresine bagli olarak azalis gostermistir
(P<0.05). Depolama siiresince en fazla azalis 8.093 deger ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde, buna karsin en az azalis ise

2,581°1ik deger ile kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.39).

Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki dis yapiskanlik degisimleri de
istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin ayva cekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan Orneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.40).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarmma gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin negatif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; dis yapiskanlik degerindeki
degisim iizerinde Ornek ¢esidi, depolama zamani ve ornek cesidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001)

(Cizelge 4.41).

Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin dis yapiskanlik degerindeki

degisimi iizerine etkileri incelendiginde 6rnek g¢esidine ve depolama zamanina bagh
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degisimi dis yapiskanlik degeri tizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Pereira vd. (2006), duyusal sertlik ve dis yapiskanlik degerlerinin kimyasal 6zellikler ile

ylksek oranda iligkili oldugunu savunmuslardir.

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin dis yapiskanlik degerlerinde meydana gelen
azalmanin peynirin nem igerigi, olgunlagma siiresince gerceklesen glikoliz, proteoliz ve

lipoliz gibi biyokimyasal olaylarin neden oldugu diistintilmektedir (Okumus 2019).

5.2 Gouda Peynirlerinin Kimyasal Analiz Sonug¢lari

5.2.1 Kuru Madde Miktari

Gouda peynirlerinin depolanmast boyunca % kuru madde miktarlari ¢izelge 4.42°de,
ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisimi iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.43’te,
ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisim {izerine etkileri gizelge 4.44°de verilmistir. Orneklerin depolama siiresi boyunca
kuru madde miktarlarindaki % degisimler sekil 4.40°da, kuru madde degerinin
depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.41°da, kuru madde degerinin 6rnek cesidine

bagl degisimi sekil 4.42°de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek kuru madde degeri % 61.01
(P< 0.05) ile kontrol 6rneginde, depolama sonunda en diisiik kuru madde degeri ise; %
40,67 ile 0. Giin kontrol 6rneginde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en
yiiksek kuru madde degeri 90. giin (% 61.01),en diisik kuru madde degeri 0. giin (%
40.67), ayva cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek kuru madde degeri 90.giin
(% 51.01), en diistik kuru madde degeri 0. giin (% 42.61), armut ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiliksek kuru madde degeri 90. giin (% 53.37), en diisiik kuru madde
degeri 0. giin (% 41.84), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek kuru
madde degeri 90.giin (% 50.23) en diisiik kuru madde degeri 0. giin (% 42.90) olarak

belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki siiresi tlizerindeki etkileri
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istatiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p>0.05) (kontrol &rnegi harig). incelen
tiim orneklerin kuru madde degerleri depolama siiresine bagl olarak artig gostermistir
(P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis % 20.34’liikk deger ile kontrol 6rneginde,
buna karsin en az artis ise % 7.33 liikk deger ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi

ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.42).

Ayn1 depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki kuru madde degisimleri de 0. ve
30. giinlerde istatistiksel olarak anlamli degildir (P>0.05) Bu degisimler incelendiginde
tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gdsteren 6rnegin kontrol drneginin

oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.43).

Yapilan korelasyon analiz sonuclarima goére dort farkli peynir drneginde, depolama
zamaninin negatif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; Kuru madde degerindeki
degisim lizerinde Ornek ¢esidi, depolama zamani icin istatistiksel olarak cok fazla
anlamli (P<0.0001), 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak
fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.01) (Cizelge 4.44).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin kuru madde degerindeki
degisimi lizerine etkileri incelendiginde depolama zamanina bagl degisimi istatiksel
olarak anlamli (P<0.05), 6rnek ¢esidine bagli degisimi kuru madde degeri iizerinde
istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin kuru madde degerlerinde meydana gelen
artisin  Orneklerim depolamaya bagli olarak su kaybetmesinden kaynaklandig:
diisiiniilmektedir. Orneklerin olgunlasmasina bagl olusan bilesiklerden mikroorganizma

faaliyetinden ve su kaybindan oldugu diisiiniilmektedir.

Giile¢ vd (2004), yaptig1 ¢calismada 90 giinliik depolama sonucunda kazeinle kapladig:

kasar peynirlerinin kuru maddelerinin % 55.9-63.3 arasinda degistigini saptamislardir.

Kurumadde degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerinin ayrica iretimde
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kullanilan siitiin ozellikleri, hayvanin beslenme sekli, siitiin elde edildigi mevsim,
hayvanin 1rki, cinsi, stres durumu, yas1 ve liretim teknolojisi peynirin kurumadde degeri
tizerine etkili olan faktorlerdir. Peynirin kurumaddesinin nem igerigini, fonksiyonel

Ozelliklerini ve asitligini de etkiledigi diisiiniilmektedir (Tarak¢1 ve Akytiiz 2009).

5.2.2 Olgunlasma Indeksi Oram

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca olgunlagsma indeksi oranlari gizelge 4.45°te,
ornek c¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi
degerindeki degisim tlizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge
4.46’da, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin olgunlasma indeksi
degerindeki degisim iizerine etkileri ¢izelge 4.48’de belirtilmistir. Orneklerin depolama
siiresi olgunlasma indeksi oranindaki degisimler ise sekil 4.43’te, olgunlasma indeksi
degerinin depolama zamanima bagli degisimi sekil 4.44’te, protein degerinin Ornek

¢esidine bagli degisimi ise sekil 4.45°te gosterilmistir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek olgunlasma degeri 83.53 (P<
0.05) ile elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi depolama sonunda en diisiik
olgunlasma degeri ise; 19.71 ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan orneklerde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol &rnegi igin en
yiiksek olgunlagma degeri 90. giin (56.37),en diisiik olgunlasma degeri 0. giin (19.84),
ayva cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek olgunlagsma degeri 90.giin (63.30),
en diisiik olgunlasma degeri 0. giin (20.59), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi
en yliksek olgunlagsma degeri 90. giin (68.47), en diisiik olgunlasma degeri 0. giin
(19.71), elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek olgunlagma degeri 90.giin
(83.53) en diisiik olgunlagma degeri 0. giin (19.85) olarak belirlenmigtir. Ayn1 6rnegin
farklt depolama siiresindeki siiresi lzerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir
(p<0.05). incelen tiim drneklerin olgunlasma degerleri depolama siiresine bagli olarak
artis gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis 63.68’ lik deger ile elma
cekirdegi ve kabugu karigimu ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin
en az artig ise 36.53 liik deger ile kontrol drneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.45).
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Ayni1 depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki olgunlagsma degisimleri de
istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) (0. giin hari¢) Bu degisimler incelendiginde tim
depolama zamanlar siiresince en fazla de§isim gosteren Ornegin elma c¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.46).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
olgunlasma degerindeki degisimi lizerindeki etkisinin pozitif yonde ¢ok fazla anlaml
korelatif etkisinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina
gore ise; olgunlasma degerindeki degisim tizerinde Ornek ¢esidi, depolama zamani ve
ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak ¢ok fazla anlami

oldugu belirlenmistir (P<0.0001) (Cizelge 4.47).

Ornek cesidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin olgunlasma degerindeki
degisimi {izerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagl

degisimi olgunlagsma degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Olgunlagma indeksleri arasinda 60 giine kadar benzer sonuglar alinirken 90. giinde
kaplanmis kasar peynirlerine oranla kaplanmamis kasar peynirlerinde olgunlasma
katsayis1 daha fazla arttigim1 bildiren kontrol ve filmle kaplanmis peynirlerin
olgunlagsma indekslerinin istatiksel olarak herhangi bir anlami olmadigin1 belirtmistir.
Bulduklar1 sonuglarin peynirin film ile kaplanmasimin olgunlasma iizerinde olumsuz

etkisinin olmadigini vurgulamislardir (Sarioglu 2006).

Olgunlasma degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerinin kaplamadan

kaynaklanabilecegi ayrica depolama siiresinin de etkili oldugu diistiniilmektedir.
Olgunlagma degerinin ayrica peynirlerin su igerigine bagli oldugu, sert peynirlerin
yumusak peynirlere gore daha diisiik degere sahip oldugu bildirilmektedir (Yildirim

2017).

5.2.3 Protein Miktar (%0)
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Gouda peynirlerinin depolanmas1 boyunca protein miktar1 (%) cizelge 4.48’de, Ornek
cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki degisim
tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.49°da, 6rnek ¢esidi
ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki degisim iizerine
etkileri cizelge 4.50°de belirtilmistir. Orneklerin depolama siiresi protein oranindaki
degisimler ise sekil 4.46’da, protein degerinin depolama zamanina bagli degisimi sekil

4.47°de, protein degerinin 6rnek ¢esidine bagh degisimi sekil 4.48’de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek % protein degeri 60. Giinde %
32.25 (P<0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilaveli orneklerde, 0.giinde
depolama sonunda en diigiik protein degeri ise; % 24.36 ile elma gekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde goriilmektedir (P<0.05). Kontrol
ornegi i¢in en yiiksek protein degeri 60. giin (% 29.02), en disiik protein degeri 0. giin
(% 24.83), ayva gekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek protein degeri 60.giin
(% 30.77), en disiik protein degeri 0. giin (% 25.09), armut ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiiksek protein degeri 60. giin (% 30.57), en diisiik protein degeri 0.
giin (% 25.22), elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek protein degeri
60.glin (% 32.25) en diisiik protein degeri 0. giin (% 24.36) olarak belirlenmistir. Ayni
ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi {izerindeki etkileri istatiksel olarak
anlamlidir (p<0.05). Incelen tiim &rneklerin protein degerleri depolama siiresine bagl
olarak 60. giine kadar artig, 60-90. giin arasinda azalig gostermistir (P<0.05) (Cizelge
4.48).

Ayni depolama siiresi igerisinde ornekler arasindaki protein degisimleri de istatistiksel
olarak anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim
depolama zamanlar siiresince en fazla defisim gosteren 6rnegin elma cekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.49).
Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; protein degerindeki degisim iizerinde 6rnek

cesidi cok fazla anlamli (p<0.0001), depolama zamani ve ornek cesidi x depolama

zaman1 etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadig:
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belirlenmistir (P<0.05) (Cizelge 4.50).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin protein degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde 6rnek cesidine bagli degisimi istatiksel olarak anlamli
(P<0.05), depolama zamanina bagli degisimi protein degeri lizerinde istatiksel olarak
anlaml1 degildir (p>0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin protein degerlerinde meydana gelen degisimin

olgunlagma ile peynirdeki enzimlerin aktiflesmesinden diisiiniilmektedir.

Protein degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerini ayrica peynir iiretiminde
kullanilan siitlerin farkli protein degerine sahip olmasi, peynirin pH’1, proses
asamasinda uygulanan farkli yontemler (starter kiiltiir kullanimi, salamurada
olgunlastirilip olgunlastirilmadigi vb.) calismalarda farkli protein degerlerine neden

olmaktadir.

Depolama siiresince protein degerinin azaldig ile ilgili yapilan bir ¢alismada, protein

degerlerinde farkliliklarin oldugu belirtilmistir (Okumus 2019).

Giileg vd. (2004), kazeinle kapladigi kasarlarda en kiigiik ve en yiiksek protein
degerlerini % 24.5-31.36. kontrol numunelerinde ise % 24.5-31.28 bulmuslardir.

5.2.4 Su Aktivitesi (aw)

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca aw degeri ¢izelge 4.51°de, Ornek gesidi ve
depolama zamaninin Gouda peynirlerinin aw degerindeki degisimi tizerindeki etkilerine
ait varyasyon ve korelasyon analizleri gizelge 4.52de, ornek ¢esidi ve depolama
zamanini Gouda peynirlerinin aw degerindeki degisim {izerindeki etkileri ¢izelge
4.53’te belirtilmis olup, depolama siiresince aw Oranindaki degisimler sekil 4.49°da, aw
degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.50°de, a, degerinin 6rnek ¢esidine

bagl degisimi sekil 4.51°de gosterilmistir.
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Incelenen dért farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek aw degeri 0.735 (P< 0.05) ile
kontrol 6rnegi depolama sonunda en diisiik aw degeri ise; 0.590 ile kontrol numunesinde
goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek aw degeri 0. giin (0.735), en
diisiik aw degeri 90. giin (0.590), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek aw
degeri 0.glin (0.729), en disiik aw degeri 90. giin (0.607), armut ¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi en yiiksek aw degeri 0. giin (0.732), en diisiik aw degeri 90. giin (0.610),
elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek aw degeri 0.gilin (0.728) en diisiik
aw 90. giin (0.620) olarak belirlenmistir. Ayni1 ornegin farkli depolama siiresindeki
siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir (p<0.05). Incelen tiim &rneklerin aw
degerleri depolama siiresine bagli olarak azalis gostermistir (P<0.05). Depolama
siiresince en fazla azalis 0.145’lik deger ile kontrol 6rneginde, buna karsin en az azalig
ise 0.108’lik deger ile elma c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak

kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.51).

Ayni depolama siiresi igerisinde drnekler arasindaki aw degisimleri de istatistiksel olarak
herhangi bir anlam gostermemistir (P>0.05) (90. giin hari¢). Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin

kontrol 6rnegi oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.52).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarmma gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin negatif yonde cok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuclarina gore ise; aw degerindeki degisim
tizerinde Ornek c¢esidi, depolama zamani ve Ornek c¢esidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli oldugu ortaya konulmustur

(P<0.05) (Cizelge 4.52).
Ornek ¢esidi ve depolama zamanmnin Gouda peynirlerinin aw degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde ornek ¢esidine ve depolama zamanina bagli degisimi aw

degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

aw degerlerinde meydana gelen degisimin nedenlerini ayrica ¢alismamizda kaplamanin

varliginin etkiledigi diisiiniilmektedir.
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Depolama siiresince Gouda peynirlerinin aw degerlerinde meydana gelen azalisin

nedeninin proteoliz ve lipoliz ile su kaybindan kaynaklandig diistiniilmektedir.

Pantaledo vd. (2007), sicakligin ve kaplama varliginin, nem igerigini dnemli Ol¢iide
etkileyen faktorler arasinda oldugunu belirtmislerdir. Yaptiklar1 ¢alismada 21 giinliik
depolamadan sonra su igeriginin azaldigin1 gostermistir. Bu azalmay1 kullanilan peynir
numunesinin yiizey alani, yiizey arasindaki orneklerin alam1 ve agirhiginin etkiledigini

savunmuglardir.

Galaktomannan ile kaplama kullanilan bir ¢alismada, kaplanmayan peynir 6rneklerine
gore daha az su kaybettigini, kaplama sayesinde degerlerin daha az oldugunu

belirtmislerdir (Robertson 2006).

5.3 Gouda Peynirlerinin Mikrobiyolojik Analizleri

5.3.1 TAMB Sayisi

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca TAMB sayisi gizelge 4.54°te, rnek ¢esidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin TAMB sayilar1 tizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.55°te, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin

Gouda peynirlerinin TAMB sayilari tizerindeki etkileri ¢izelge 4.56’da gosterilmistir.

TAMB sayisindaki degisim ise sekil 4.52’de, TAMB sayisinin depolama siiresine bagli
degisimi sekil 4.53’te, TAMB sayinin 6rnege ¢esidine baglh degisimi ise sekil 4.54°te

gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek TAMB degeri 4.20 (P< 0.05)
ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi, depolama sonunda en diisik TAMB
degeri ise; 2.83 ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek TAMB degeri 90.
giin (4.08), en diisik TAMB degeri 0. giin (3.88), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi
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ilavesi en yiikksek TAMB degeri 90.giin (4.00), en diisik TAMB degeri 0. giin (3.00),
armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek TAMB degeri 90. giin (4.11), en
diisiik TAMB degeri 0. giin (2.83), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek
TAMB degeri 90.giin (4.20) en diisik TAMB degeri 0. giin (2.94) olarak belirlenmistir.
Ayn1 Ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak
anlamli degildir (p>0.05). Incelen tiim drneklerin TAMB degerleri depolama siiresine
bagl olarak artis gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis 1.28 lik deger
ile armut cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde,
buna karsin en az artis ise 0.20 lik deger ile kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.54).

Ayn1 depolama siiresi icerisinde ornekler arasindaki TAMB degisimleri de istatistiksel
olarak bir anlami bulunmamaktadir (P>0.05) (0. giin hari¢). Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Srnegin
armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.55).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin pozitif yonde c¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; TAMB degerindeki degisim
tizerinde depolama zamanmnin ¢ok fazla anlamli oldugu (p<0.0001), 6rnek cesidi ve
ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami1

bulunmadig: belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge 4.56).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin TAMB degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde depolama zamanina bagli degisimi istatiksel olarak
anlaml1 (P<0.05), 6rnek cesidine bagl degisimi TAMB degeri lizerinde istatiksel olarak
anlamli degildir (p>0.05).

Galaktomannan yenilebilir kaplamanin kullanildig1 ve peynirin raf dmriinii uzatmak i¢in

yapilan bir ¢alismada peynir orneklerinin mikrobiyolojik analizleri yapilmis, toplam

mezofilik bakteri sayisi, 7. glindeki tiim numuneler biiyiik bir artis gosterdigini ve 14.
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ve 21. glinler arasinda gozlenen bir diisiis oldugunu saptamislardir (Cerqueira vd 2009).

Peynir 6rneklerinin TAMB sayilarinda, tiretimde kullanilan siitiin mikrobiyal kalitesi,
siite uygulanan 1s1l islem, iiretim bigimleri ve olgunlastirma sekillerinin de biiyiik etkisi

oldugu saptanmistir (Fontecha vd. 1990).

5.3.2 Maya — Kiif Sayis1

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca maya - kif sayisi ¢izelge 4.57°de, 6rnek
¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin toplam maya/kiif sayilar1 tizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.58’de, ornek c¢esidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin toplam maya/kiif sayilari {izerine etkileri
cizelge 4.59°da verilmistir. Maya - kiif sayisindaki degisim ise sekil 4.55°te, peynir
orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif sayilarinin depolama zamanina bagli
degisimi sekil 4.56’da, peynir Orneklerinde depolama siiresince toplam maya/kiif

sayilarinin 6rnek ¢esidine bagli degisimi sekil 4.57°de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek maya-kiif degeri 0. giinde 4,02
(P< 0.05) ile kontrol 6rneginde depolama sonunda en diisiik maya-kiif degeri ise; 1,49
ile elma c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde
goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi igin en yiiksek maya-kiif degeri 90. giin (4,02),
en diisik maya-kiif degeri 0. giin (3,32), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yiiksek maya-kiif degeri 90.giin (3,99), en diisiik maya-kiif degeri 0. giin (3,08), armut
¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek maya-kiif degeri 90. giin (3,26), en
diisiik maya-kif degeri 0. giin (1,56), elma gekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en
yiiksek maya-kiif degeri 90.gilin (3,15) en diisiikk maya-kif degeri 0. giin (1,49) olarak
belirlenmigstir. Ayn1 Ornegin farkli depolama siiresindeki siiresi tizerindeki etkileri

istatiksel olarak anlamlidir (p<0.05).
Incelen tiim &rneklerin maya-kiif degerleri depolama siiresine bagli olarak arts

gostermistir (P<0.05). Depolama siiresince en fazla artig 1,46 deger ile elma c¢ekirdegi

ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az azalis
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ise 0,70’1lik deger ile kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.57).

Ayni depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki maya-kif degisimleri de
istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin elma cekirdegi ve kabugu
karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan oOrneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.58).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
maya-kiif degerindeki degisimi ilizerindeki etkisinin negatif yonde c¢ok fazla anlamli
korelatif etkisinin depolama zamaninin ise pozitif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif
etkisinin bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise;
maya-kiif degerindeki degisim tlizerinde drnek ¢esidi, depolama zaman1 ve drnek cesidi
x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli oldugu

saptanmigtir (P<0.0001) (Cizelge 4.59).

Omek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin maya-kiif degerindeki
degisimi tizerine etkileri incelendiginde 6rnek g¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi maya-kiif degeri lizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Cerqueira vd. (2009), yaptiklart g¢alismanin sonuglarina gore kaplanmamis ve
galaktomannan kapli peynir ornklerei i¢in maya kiif sayisinda 7.giin 4 °C'de istatistiksel
bir fark bulunmadigini 14. ve 21. giinler arasinda goézlenen bir diisiis oldugunu

bildirmislerdir(p> 0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin maya-kiif degerlerinde meydana gelen

azalmanin aw degerinden kaynaklandig: diistiniilmektedir (De Souza vd. 2020).

Yapilan bir ¢aligmada her iki 6rnek de depolama boyunca mayalarin / kiiflerin
biiylimesinde bir artis gosterdigini, bunun nedeninin ise peynir yiizeyinde yenilebilir
kaplamadan kaynakli karvakrol salinimi, zamanla aktivitesini azalttigini1 bildirmislerdir

(Kuorwel vd. 2013).
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Ochoa-Velasco vd. (2021), bazi psikrofilik bakterilerin ve kiiflerin ve mayalarin
ozellikle karvakrol'e duyarli oldugunu bununla birlikte, karvakrol tasiyan yenilebilir

kaplamalarin antimikrobiyal aktivitesinin konsantrasyonuna bagli oldugu bildirilmistir.

5.3.3 Laktik Asit Bakterilerinin Sayisi

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca peynirlerinin depolanmasi boyunca laktik
asit bakterilerinin sayis1 ¢izelge 4.60°da, drnek ¢esidi ve depolama zamaniin Gouda
peynirlerinin laktik asit bakteri sayilar1 {izerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri cizelge 4.61°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin laktik asit bakteri sayilar1 tizerindeki etkileri ¢izelge 4.62°de gosterilmistir.
Laktik asit bakterilerinin sayisindaki degisim ise sekil 4.58’de, peynir orneklerinde
depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarinin depolama zamanina bagli degisimi
sekil 4.59°da ve peynir 6rneklerinde depolama siiresince laktik asit bakteri sayilarinin

ornek ¢esidine baglh degisimi sekil 4.60°da gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek laktik asit bakteri sayis1 degeri
60. Giinde 6,35 (P< 0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilaveli ornekte,
depolama sonunda en diisiikk laktik asit bakteri sayis1 degeri ise; 0. Giinde 3,39 ile
kontrol numunesinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi igin en yiiksek laktik asit
bakteri sayist degeri 90. giin (4.45),en disiik laktik asit bakteri sayis1 degeri 0. giin
(3.39), ayva c¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek laktik asit bakteri sayisi
degeri 90.giin (5.00), en diistik laktik asit bakteri sayist degeri 0. giin (3.79), armut
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek laktik asit bakteri sayis1 degeri 90. giin
(5.05), en diisiik laktik asit bakteri sayis1 degeri 0. giin (4.01), elma ¢ekirdegi ve kabugu
karigimi ilavesi en yiiksek laktik asit bakteri sayist degeri 90.giin (6.35) en diisiik laktik
asit bakteri sayist degeri 0. giin (4.30) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli
depolama siiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir (p<0.05).
Kontrol 6rneginin laktik asit bakteri sayis1 degerleri depolama siiresine bagl olarak artis
gostermistir (P<0.05). Armut, ayva ve elma c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile

hazirlanarak kaplanan 6rneklerde ise ilk 30 giinliik depolama sonund artis, sonraki 30
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giinlik deplamada azaligve son 30 giinliik depolama sonucunda ise yine artis
gbzlemlenmistir. Depolama siiresince en fazla artis 1.06 lik deger ile kontrol 6rneginde

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.60).

Ayni1 depolama siiresi icerisinde ornekler arasindaki laktik asit bakteri sayis1 degisimleri
de istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim goOsteren Ornegin elma c¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.61).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
ve depolama zamaninin laktik asit bakteri sayisi degerindeki degisimi iizerindeki
etkisinin pozitif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin bulundugu tespit edilmistir.
Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; laktik asit bakteri sayist degerindeki
degisim iizerinde O6rnek cesidi, depolama zamani ve Ornek c¢esidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli oldugu belirlenmistir (P<0.0001)

(Cizelge 4.62).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin laktik asit bakteri sayisi
degerindeki degisimi iizerine etkileri incelendiginde ornek ¢esidine ve depolama
zamanina bagli degisimi laktik asit bakteri sayis1 degeri lizerinde istatiksel olarak

anlamlidir(p<0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin laktik asit bakteri sayisi1 degerlerinde meydana
gelen degisimlerin peynir olgunlagsmasi i¢in gerekli olan laktik asit bakterilerinin

gelisimini tamamlamasindan kaynaklandigi diistintilmektedir (Sarioglu 2006).

Yapilan bir ¢caligmada depolama siiresince laktik asit bakterilerinin saysinda énemli bir
azalisin olmadig1 saptanmis, filmle kaplama isleminin peynir olgunlagmasi igin gerekli
olan laktik asit bakterilerinin gelisimi iizerine olumsuz bir etki yapmadig: bildirilmistir
(Sarioglu 2006).
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Laktik asit bakteri sayis1 degerlerinde meydana gelen azalmanun nedenlerini ayrica su

aktivitesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir (Akarca 2013)

5.3.4 Lactococcus /Streptococcus Cinsi Bakterilerin Sayisi

Gouda peynirlerinin  depolanmasi  boyunca Lactococcus/Streptococcus  cinsi
bakterilerinin sayis1 ¢izelge 4.63°te, O0rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus tiirii Bakteri sayilar1 {izerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri gizelge 4.64’te, Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin
Gouda peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus tiirli bakteri sayilari tizerine etkileri
cizelge 4.65’te verilmistir. Lactococcus/Streptococcus cinsi bakterilerinin sayisindaki
degisim ise  sekil 4.61’de, peynir Orneklerinde  depolama  siiresince
Lactococcus/Streptococcus tiirii bakteri sayilarinin depolama zamanina bagli degisimi
(Log kob/g) sekil 4.62’de, peynir Orneklerinde depolama  siiresince
Lactococcus/Streptococcus tiirli bakteri sayilarinin 6rnek g¢esidine bagl degisimi (Log

kob/g) sekil 4.63’te gosterilmistir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri &rneginde en yiiksek Lactococcus/Streptococcus
degeri 4.67 (P<0.05) ile 90. Giinde armut g¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan 6rneklerde ve en diisiik Lactococcus/Streptococcus degeri ise; O.
Giinde 3.00 ile elma g¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan
orneklerde  gortilmektedir  (p<0.05).  Kontrol  6rnegi  igin  en  yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri 90. giin (4.46),en diisiik Lactococcus/Streptococcus
degeri 0. giin (3.17), ayva c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri 90.giin (4.49), en diisiik Lactococcus/Streptococcus
degeri 0. giin (3.20), armut c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri 90. giin (4.67), en diisiikk Lactococcus/Streptococcus
degeri 0. giin (3.25), elma c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri 90.giin (4.15) en diisiik Lactococcus/Streptococcus
degeri 0. giin (3.00) olarak belirlenmistir. Ayn1 ornegin farkli depolama siiresindeki
siiresi {izerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05). Incelen tiim 6rneklerin

Lactococcus/Streptococcus degerleri depolama siiresine bagli olarak artis gostermistir
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(P<0.05). Depolama siiresince en fazla artis 1.42°lik deger ile armut c¢ekirdegi ve
kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az artis ise
1.15 lik deger ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan

orneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.63).

Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki Lactococcus/Streptococcus
degisimleri de istatistiksel olarak anlamlidir (P<0.05) (90. giin hari¢). Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siliresince en fazla degisim gosteren Ornegin
armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.64).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
Lactococcus/Streptococcus degerindeki degisimi tizerindeki etkisinin pozitif yonde gok
fazla anlamli korelatif etkisinin (P<0.01), bulundugu tespit edilmistir. Yapilan
varyasyon analiz sonuglarina gore ise; Lactococcus/Streptococcus degerindeki degisim
tizerinde Ornek c¢esidinin cok fazla anlamli oldugu (p<0.0001), depolama zamani ve
ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami1

bulunmadig: belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge 4.65).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus
degerindeki degisimi iizerine etkileri incelendiginde ornek ¢esidine ve depolama
zamanina bagli degisimi Lactococcus/Streptococcus degeri tizerinde istatiksel olarak
anlamlidir(p<0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin Lactococcus/Streptococcus degerlerinde
meydana gelen artsin peynirin olgunlagmasi i¢cin gerekli olan

Lactococcus/Streptococcus gelisimini tamamlamasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir (Sartoglu 2006).

5.4 Gouda Peynirlerinin Duyusal Analizleri
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5.4.1 Renk Degerleri

Orneklerin renk degerleri gizelge 4.66’da, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninim Gouda
peynirlerinin  renk degerindeki degisim {izerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri ¢izelge 4.67°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin renk degerindeki degisim tizerine etkileri ¢izelge 4.68’de gosterilmistir.
Orneklerin renk degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.64’de, peynir
orneklerinde depolama siiresince renk degerindeki degisim sekil 4.65’te, renk degerinin
depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.66’da, renk degerinin ¢esidine bagl degisimi
sekil 4.67°de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek renk degeri 8.25 (P< 0.05) ile
elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli 6rnekte depolama sonunda en diisiik renk
degeri ise; 60. Giinde 7.65 ile armut cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan orneklerde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en
yiiksek renk 60. giin (8.20), en disiik renk degeri 30. giin (7.70), ayva g¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek renk degeri 60.giin (7.95), en diisiik renk degeri 30.
giin (7.70), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek renk degeri 90. giin
(7.85), en diisiik renk degeri 60. giin (7.65), elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi
en yliksek renk degeri 90.glin (8.25) en diisiikk renk degeri 30. giin (7.85) olarak
belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki siiresi iizerindeki etkileri
istatiksel olarak bir anlami bulunmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Incelen tiim &rneklerin
renk degerleri depolama siiresine bagli olarak artig gostermistir. Depolama siiresince en
fazla artis 0.40 lik deger ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan orneklerde, buna karsin en az artis ise 0.05’lik deger ile ayva c¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.66).

Ayni depolama siiresi icerisinde ornekler arasindaki renk degisimleri de istatistiksel
olarak herhangi bir anlaminin olmadigi belirlenmistir (P>0.05). Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin

elma cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

141



ortaya konulmustur (Cizelge 4.67).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; renk degerindeki degisim iizerinde 6rnek
cesidi, depolama zamami ve Ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin
istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge
4.68).

Ornek cesidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin renk degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagli degisimi

renk degeri lizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

Depolama stiresince Gouda peynirlerinin renk degerlerinde meydana gelen artislarin
Gouda peyniri gibi olgunlasarak tiiketilen peynirlerde olgunlasma ile renk

parametresinin de homojenlesmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Polimerizasyon yontemiyle peynir kaplamanin yapildigi bir c¢alismada, renk
homojenligi ve sertligi agisindan duyusal farkliliklar bulunmustur (P <0.05). Uretilen
kaplamali peynirin en homojen olarak siniflandirildigi gozlenmistir (Henriques vd.

2013)

5.4.2 Tat ve Aroma Degerleri

Orneklerin tat ve aroma degerleri cizelge 4.69°da, drnek cesidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerindeki degisim {izerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.70’de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerindeki degisim tizerine etkileri ise c¢izelge
4.71°de gosterilmistir. Orneklerin tat ve aroma degerlerinde meydana gelen degisim
sekil 4.68°de, peynir 6rneklerinde depolama siiresince tat ve aroma degerindeki degisim
sekil 4.69°da, tat ve aroma degerinin depolama zamanina bagl degisimi sekil 4.70’te,

tat ve aroma degerinin ¢esidine bagli degisimi sekil 4.71°de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek tat ve aroma degeri 8,10 (P<
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0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli orneklerde depolama sonunda en
diistik tat ve aroma degeri ise; 7,00 ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan orneklerde 30. giinde goriilmektedir (p<0.05). Kontrol 6rnegi igin
en yiiksek tat ve aroma degeri 90. giin (7,65),en diisiik tat ve aroma degeri 30. giin
(7,60), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek tat ve aroma degeri 90.giin
(7,95), en diistik tat ve aroma degeri 30. giin (7,00), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi
ilavesi en yiiksek tat ve aroma degeri 90. giin (7,70), en diisiik tat ve aroma degeri 30.
giin (7,20), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek tat ve aroma degeri
90.glin (8,10) en diisiik tat degeri 30. giin (7,90) olarak belirlenmistir. Ayni 6rnegin
farkli depolama stiresindeki siiresi lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir
(P>0.05). Incelen tiim &rneklerin tat ve aroma degerleri depolama siiresine bagli olarak
artig gostermistir. Depolama siiresince en fazla artis 0,95’lik deger ile ayva ¢ekirdegi ve
kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde, buna karsin en az azalig

ise 0,05 lik deger ile kontrol 6rneginde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.69).

Ayn1 depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki tat ve aroma degisimleri de
istatistiksel olarak bir anlami olmadigi belirlenmistir (P>0.05) (30. Giin hari¢). Bu
degisimler incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren
ornegin ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde

oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.70).

Yapilan korelasyon analiz sonuclarina gore dort farkli peynir 6rneginde, depolama
zamaninin ise pozitif yonde fazla anlamh korelatif etkisinin (P<0.01) bulundugu tespit
edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; tat ve aroma degerindeki
degisim tizerinde 6rnek ¢esidi, depolama zamani ve Ornek ¢esidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir

(P>0.05) (Cizelge 4.71).
Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerindeki

degisimi tizerine etkileri incelendiginde 6rnek g¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi tat ve aroma degeri iizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

143



Depolama siiresince Gouda peynirlerinin tat ve aroma degerlerinde meydana gelen
artisin peynirlerin olgunlastirilmas: sirasinda gerceklesen proteoliz, lipoliz ve siit

¢esidine bagli oldugu bilinmektedir (Gunasekaran vd. 2003).

5.4.3 Koku Degerleri

Orneklerin koku degerleri ¢izelge 4.72°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin  koku degerindeki degisim iizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri ¢izelge 4.73’te, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin koku degerindeki degisim tizerindeki etkileri ¢izelge 4.74’te gosterilmistir.
Orneklerin koku degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil 4.72°de, peynir
orneklerinde depolama siiresince koku degerindeki degisim sekil 4.73’te, koku
degerinin depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.74’te, koku degerinin ¢esidine
bagl degisim sekil 4.75’te gdsterilmistir.incelenen dort farkli Gouda peyniri érneginde
en yiksek koku degeri 8,25 (P<0.05) ile elma gekirdegi ve kabugu karigimi ilaveli
orneklerde depolama sonunda en diisiik koku degeri ise; 6,83 ile ayva cekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde 30. Giinde goriilmektedir

(p<0.05).

Kontrol 6rnegi igin en yiiksek koku degeri 90. giin (7,95),en diisiik koku degeri 60. giin
(7,35), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek koku degeri 90.giin (7,90),
en diistik koku degeri 30. giin (6,83), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yiiksek koku degeri 60. giin (8,05), en diisiik koku degeri 30. giin (7,00), elma ¢ekirdegi
ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek koku degeri 90.giin (8,25) en diisiik koku degeri
30. giin (8,05) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki siiresi
lizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir (P<0.05). Incelen tiim &rneklerin koku
degerleri depolama siiresine bagli olarak artis gostermistir (P<0.05). Depolama
stiresince en fazla artig 1,07°lik deger ile ayva ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan orneklerde, buna karsin en az azalis ise 0.20 lik deger ile elma
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.72).
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Ayni depolama siiresi igerisinde drnekler arasindaki koku degisimleri de istatistiksel
olarak anlamlidir (90. giin hari¢) (P<0.05) Bu degisimler incelendiginde tiim depolama
zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin ayva cekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde oldugu ortaya konulmustur

(Cizelge 4.73).

Yapilan korelasyon analiz sonuglarina gore dort farkli peynir 6rneginde, 6rnek ¢esidinin
koku degerindeki degisimi tizerindeki etkisinin pozitif yonde fazla anlamli korelatif
etkisinin, depolama zamaninin ise pozitif yonde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisinin
bulundugu tespit edilmistir. Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore ise; koku
degerindeki degisim lizerinde 6rnek ¢esidi, depolama zamaninin istatistiksel olarak ok
fazla anlamli oldugu (P<0.0001), 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin
istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge
4.74).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin Koku degerindeki degisimi
tizerine etkileri incelendiginde O6rnek cesidine ve depolama zamanina bagli degisimi

koku degeri iizerinde istatiksel olarak anlamlidir(p<0.05).

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin koku degerlerinde meydana gelen artigin
depolama boyunca Gouda peyniri gibi olgunlastirilrak tiiketilen peynirlerin enzimatik
reaksiyonlarmmi tamamlayip kendine has degerlerine ulagsmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

5.4.4 Goriiniis Degerleri

Orneklerin goriiniis degerleri cizelge 4.75°te, rnek cesidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin goriiniis degerindeki degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri cizelge 4.76’da, 6rnek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda
peynirlerinin  gorlinlis degerindeki degisim lizerine etkileri ¢izelge 4.77°de
gosterilmistir. Orneklerin goriiniis degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil

4.76’da, peynir orneklerinde depolama siiresince goriiniis degerindeki degisim sekil
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4.77°de, goriiniis degerinin depolama zamanina bagh degisimi sekil 4.78’de

gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek goriiniis degeri 7.95 (P< 0.05)
ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli drneklerde depolama sonunda en diisiik
goriiniis degeri ise; 7.40 ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan orneklerde 90. Giinde goriilmektedir (p<0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek
goriiniis degeri 60. giin (7.90), en diistiik gorlintis degeri 90. giin (7.70), ayva ¢ekirdegi
ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek goriiniis degeri 90.giin (7.85), en diisiik goriiniis
degeri 30. giin (7,65), armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek goriiniis
degeri 30. giin (7.90), en diisikk goriiniis degeri 90. giin (7.40), elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yliksek goriiniis degeri 90.giin (7.95) en diisiik goriiniis
degeri 60. giin (7.80) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki
siiresi iizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05). Incelen tiim
orneklerin goriiniis degerleri depolama siiresine bagli olarak artis ve azalis gostermistir
(P<0.05). Depolama siiresince kontrol 6rnegi ve armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi
ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde azalig gosterirken elma c¢ekirdegi ve kabugu
karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde degisim olmamis, ayva cekirdegi
ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde ise artis oldugu tespit
edilmistir. En fazla azalis 0.50 lik deger ile armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi
ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde buna kargin en fazla artig ise 0.20’lik deger ile
ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.75).

Ayni1 depolama siiresi icerisinde drnekler arasindaki goriinlis degisimleri de istatistiksel
olarak tespit edilmistir (P>0.05). Bu degisimler incelendiginde tiim depolama zamanlari
siiresince en fazla degisim gosteren 0rnegin armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi

ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu ortaya konulmustur (Cizelge 4.76).
Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; goriiniis degerindeki degisim iizerinde 6rnek

cesidi, depolama zamami ve Ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesimlerinin

istatistiksel olarak herhangi bir anlami1 bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge
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4.77).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanimin Gouda peynirlerinin goriiniis degerindeki degisimi
lizerine etkileri incelendiginde ornek c¢esidine ve depolama zamanina bagli degisimi

goriiniis degeri lizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (P>0.05).

Lipoliz peynir kalitesinde yap1 ve goriiniis degerleri agisindan 6nemli bir unsurdur. Siit
yaginin protein agma esneklik kazandirmasiyla peynirin tekstiirii izerinde énemli bir
yere sahiptir. Depolama siiresince Gouda peynirlerinin goriiniis degerlerinde meydana
gelen artislarin  peynirin - olgunlagmasiyla gergeklesen lipolizden kaynaklandig:

diistiniilmektedir (Collins vd. 2003).

5.4.5 Cignenebilirlik Degerleri

Omneklerin ¢ignenebilirlik degerleri ¢izelge 4.78°de, ornek ¢esidi ve depolama
zamaninin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim iizerindeki
etkilerine ait varyasyon ve korelasyon analizleri ¢izelge 4.79°da, Ornek c¢esidi ve
depolama zamanmin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki degisim
iizerindeki etkileri cizelge 4.80°de gosterilmistir. Orneklerin ¢ignenebilirlik degerlerinde
meydana gelen degisim sekil 4.80’de, peynir Orneklerinde depolama siiresince
cignenebilirlik degerindeki degisim sekil 4.81°de, cignenebilirlik degerinin depolama
zamanina bagli degisimi sekil 4.82°de, ¢ignenebilirlik degerinin ¢esidine bagli degisimi
ise sekil 4.83’te gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri drneginde en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 8.03 (P<
0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli 6rneklerde depolama sonunda en
diisiik ¢ignenebilirlik degeri ise; 7.65 ayva g¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile
hazirlanarak kaplanan orneklerde 30. giinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi
icin en yliksek cignenebilirlik degeri 90. giin (7.95),en diisiik ¢ignenebilirlik degeri 30.
giin (7.85), ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri
90.glin (7.85), en disiik ¢ignenebilirlik degeri 30. giin (7.65), armut g¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ilavesi en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 30. giin (7.90), en disiik
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cignenebilirlik degeri 90. giin (7.65), elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en
yiiksek ¢ignenebilirlik degeri 90.giin (8.03) en diisiik ¢ignenebilirlik degeri 30. giin ve
60.glinde (7.95) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama siiresindeki stiresi
iizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05). Incelen tiim 6rneklerin
cignenebilirlik degerleri depolama siiresine bagli olarak artis gostermistir (P<0.05)
(armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rnekler haric).
Depolama siiresince en fazla artis 0.20 lik deger ile ayva cekirdegi ve kabugu karigimi
ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde 6rneginde, buna karsin en az artis ise 0.08
lik deger ile elma cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan

orneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.78).

Ayn1 depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki ¢ignenebilirlik degisimleri de
istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmamaktadir (P>0.05) Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlart siiresince en fazla degisim gosteren Ornegin
armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.79).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; ¢ignenebilirlik degerindeki degisim
tizerinde Ornek c¢esidi, depolama zamani ve Ornek c¢esidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir

(P>0.05) (Cizelge 4.80).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerindeki
degisimi lzerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi ¢ignenebilirlik degeri tizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

Henriques vd. (2013) yaptig1 bir caligmada renk homojenligi ve sertligi agisindan
duyusal farkliliklar bulunmustur (P <0.05). Kaplamali peynirin renk homojenligi
acisindan daha yiliksek puana sahip oldugu ise en homojen olarak siniflandirildig:

gbzlenmistir.

Depolama siiresince Gouda peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerlerinde meydana gelen
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artisin peynirin olgunlagmasina bagl olarak zamanla olgunlagmasini tamamlamasindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

5.4.6 Gevreklik Degerleri

Orneklerin gevreklik degerleri gizelge 4.81°de, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin gevreklik degerindeki degisim tizerindeki etkilerine ait varyasyon
ve korelasyon analizleri gizelge 4.82°de, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda
peynirlerinin gevreklik degerindeki degisim {izerindeki etkileri ¢izelge 4.83’te
gosterilmistir. Orneklerin gevreklik degerlerinde meydana gelen degisim sekil 4.84 te,
peynir Orneklerinde depolama siiresince gevreklik degerindeki degisim sekil 4.85°te,
gevreklik degerinin depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.86’da gevreklik

degerinin ¢esidine bagl degisimi ise sekil 4.87°de gosterilmistir.

Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde en yiiksek gevreklik degeri 8.25 (P<
0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilaveli 6rnekte depolama sonunda en diisiik
gevreklik degeri ise; 7.25 armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak
kaplanan orneklerde 90. giinde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi i¢in en yiiksek
gevreklik degeri 90. giin (7.95), en disiik gevreklik degeri 60. giin (7.65), ayva
cekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek gevreklik degeri 60.giin (7.75), en diisiik
gevreklik degeri 90. giin (7.35), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek
gevreklik degeri 30. giin (7.60), en disiikk gevreklik degeri 90. giin (7.25), elma
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek gevreklik degeri 60.giin (8.25) en diisiik
gevreklik degeri 90. giin (7.90) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin farkli depolama
siiresindeki siiresi {izerindeki etkileri istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05). incelen
tim orneklerin gevreklik degerleri depolama siiresine bagh olarak azahs géstermistir
(P<0.05) (kontrol 6rnekleri harig). Depolama siiresince en fazla artig 0.25°lik deger ile
kontrol 6rneginde, buna karsin en az azalig ise 0.10’lik deger ile elma ¢ekirdegi ve
kabugu karisimi ve ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan

orneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.81).

Ayni depolama siiresi icerisinde Ornekler arasindaki gevreklik degisimleri de
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istatistiksel olarak herhngi bir anlami bulunmamaktadir (P>0.05) Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlari siiresince en fazla degisim gdsteren Grnegin
ayva c¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.79).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; gevreklik degerindeki degisim {izerinde
ornek cesidi, depolama zamanmi ve ornek cesidi x depolama zamam etkilesimlerinin
istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir (P>0.05) (Cizelge

4.80).

Ornek ¢esidi ve depolama zamanmin Gouda peynirlerinin gevreklik degerindeki
degisimi {izerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagl

degisimi gevreklik degeri lizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (p>0.05).

5.4.7 Genel Begeni Degerleri

Orneklerin genel begeni degerleri gizelge 4.84’te, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin genel begeni degerindeki degisim tizerindeki etkilerine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri cizelge 4.85°te, 6rnek ¢esidi ve depolama zamaninin
Gouda peynirlerinin genel begeni degerindeki degisim iizerine etkileri ¢izelge 4.86’da,
gosterilmistir. Orneklerin genel begeni degerlerinde meydana gelen degisim ise sekil
4.88’de, Peynir Orneklerinde depolama siiresince genel begeni degerindeki degisim
sekil 4.89°da, genel begeni depolama zamanina bagli degisimi sekil 4.90°da, genel
begeni 0rnek cesidine bagli degisimi sekil 4.91°de gosterilmistir.

Incelenen dért farkli Gouda peyniri &rneginde en yiiksek genel begeni degeri 8.35 (P<
0.05) ile elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli orneklerde depolama sonunda en
diisiik genel begeni degeri ise; 30. glinde 7.15 ayva c¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi
ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde goriilmektedir (p< 0.05). Kontrol 6rnegi icin en
yiiksek genel begeni degeri 90. giin (7.85), en diisiik genel begeni degeri 60. giin (7.65),
ayva ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi en yiiksek genel begeni degeri 90.giin (8.20),
en diisiik genel begeni degeri 30. giin (7.15), armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi

en yliksek genel begeni degeri 90. giin (7.85), en diisiik genel begeni degeri 30. giin

150



(7.20), elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi en yiiksek genel begeni degeri 90.gilin
(8.35) en diisiik genel begeni degeri 30. giin (7.70) olarak belirlenmistir. Ayn1 6rnegin
farkli depolama siiresindeki siiresi tizerindeki etkileri istatiksel olarak anlamlidir
(P<0.05). incelen tiim drneklerin genel begeni degerleri depolama siiresine bagli olarak
artig gostermistir (P<0.05) (kontrol 6rnekleri harig). Depolama siiresince en fazla artis
1.95’lik deger ile ayva kabugu ve c¢ekirdegi ile kaplanan o6rnekte, oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.84).

Ayn1 depolama siiresi igerisinde Ornekler arasindaki genel begeni degisimleri de
istatistiksel olarak herhngi bir anlami bulunmamaktadir (P>0.05) Bu degisimler
incelendiginde tiim depolama zamanlar1 siiresince en fazla degisim gosteren Grnegin
ayva cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi ile hazirlanarak kaplanan 6rneklerde oldugu

ortaya konulmustur (Cizelge 4.85).

Yapilan varyasyon analiz sonuglarina gore; genel begeni degerindeki degisim {izerinde
depolama zamaninin anlamli; O6rnek c¢esidi, ve Ornek ¢esidi x depolama zamani
etkilesimlerinin istatistiksel olarak herhangi bir anlami bulunmadigi belirlenmistir

(P>0.05) (Cizelge 4.80).

Ornek ¢esidi ve depolama zamaninin Gouda peynirlerinin genel begeni degerindeki
degisimi lzerine etkileri incelendiginde 6rnek ¢esidine ve depolama zamanina bagh

degisimi genel begeni degeri tizerinde istatiksel olarak anlamli degildir (P>0.05).

5.5 Sonu¢

Insan beslenmesinde énemli bir yere sahip olan ve birgok cesidi bulunan peynir; Tiim
Diinyada yillardir gesitli yontemler kullanilarak tretilmektedir. Peynir gibi c¢abuk
bozulabilecek olan siit {irinleri ¢esitli yontemler kullanilarak dogal kaynakli iiriinlerden
retilmis yenilebilir 6zellikteki kaplama malzemeleri ile kaplanarak mikrobiyolojik
acidan ¢ok daha giivenilir hale getirilebilmektedir. Bu yontemler arasinda yenilebilir
filmle kaplama yontemi gilinlimiizde gittik¢e artan bir yontem olmaya baglamistir. Bu

yontem ile peynirler tazeligini, kalitesini ve yapisini uzun siire koruyabilmektedir.
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Bu ¢aligmada Gouda peyniri yenilebilir film olan balmumu ve gesitli meyve kabuklari
ile kaplanarak tazeligini uzun siire korumasi saglanmistir. Son yillarda artan tiketici
talepleri ve geri doniisiimiin 6nemli hale gelmistir. Bu ¢alismada yararlanilan kaplama
malzemeleri dogaya zarar vermeyen, geri doniistiiriilebilen meyve atiklart oldugundan
geri doniisiim icin bir alternatif olusturabilecegini ortaya koymustur. Yenilebilir film
kaplamalarin son yillarda ¢ok fazla tercih ediliyor olmasit maliyet ve geri

dontstiiriilebilir oldugu i¢in 6nem arz etmektedir.

Tiim bunlara ek olarak da yiiksek lif ve pektin icerikli meyve kabugu atiklarinin
alternatif triin olarak kullanilabilecegi g¢alismamizda gosterilmistir. Calismamizda
peynir, peynirlerinin kaplanmasi, peynirlerin analizleri (tekstiir, duyusal, mikrobiyolojik
ve kimyasal analizler) yapilmis olup, olumlu bir¢ok sonuca gore elma, armut ve ayvanin

alternatif kaplama malzemesi olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Yapilan tekstiir profil analizi sonucglarinda, en yiiksek sertlik degeri kontrol 6rneginde
tespit edilirken en yiiksek elastikiyet degeri armut ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi
bulunan numunede tespit edilmistir. Cignenebilirlik degeri kontrol numunesinde en

yiiksek degeri gdstermistir.

Incelenen dort farkli Gouda peynirinin kimyasal analiz sonuglarinda; kuru madde degeri
en yiksek numune kontrol Orneginde, en iyi olgunlasmaya sahip numune elma
cekirdegi ve kabugu karisimi ilavesi olan peynirde Orneginde tespit edilmistir. En
yiiksek % protein degeri yine elma gekirdegi ve kabugu karigimi ilaveli 6rneklerde,

depolama sonunda en diisiik aw degeri ise; kontrol numunesinde oldugu belirlenmistir.

Gouda peynirlerinin depolanmasi boyunca yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda;
en yliksek TAMB degeri elma ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi olan {irlinde
gortiliirken, en diisiik maya-kiif degeri ise; yine elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi
ilavesi ile hazirlanarak kaplanan orneklerde tespit edilmistir. En yiiksek laktik asit
bakteri sayist degeri elma ¢ekirdegi ve kabugu karisimi ilaveli 6rnekte en yiiksek
Lactococcus/Streptococcus degeri armut ¢ekirdegi ve kabugu karigimi ilavesi ile

hazirlanarak kaplanan 6rneklerde tespit edilmistir.
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Incelenen dort farkli Gouda peyniri 6rneginde yapilan genel begeni degerlendirmesinde
en yiiksek puan elma cekirdegi ve kabugu karisimi ile kaplanan peynir 6rneklerinde

tespit edilmistir.

Dogal katki maddeleri ilaveli ya da katkisiz gidalara olan ilginin en yiiksek seviyesinde
oldugu giiniimiizde tamamen dogal iriinlerden elde edilen katki maddeleri ile tretilen
bu iriinlerinde tiiketici tarafindan kolaylikla tercih edilecegi ortadadir. Yapilacak yeni
caligmalar ile farkli yonlerinin ortaya konulacagi ve gida sanayisinde ¢ok daha farkli

alanlarda kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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