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OZET
Doktora Tezi

MANDA VE INEK SUTUNDEN URETILEN QUARK PEYNIRINDE
PROBIYOTIK VE PREBIYOTIiK KULLANIMI

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

Bu arastirmada, Afyonkarahisar ili acisindan Onem tasiyan tescilli “Afyon Manda
Kaymagi’ndan arta kalan kaymakalt1 manda siitii ve pastdrize inek siitii kullanilarak
probiyotik ve karabugday filizi unu (%2) ilaveli fermente bir siit tirlinii olan quark
peynirleri retilmistir. Quark peynirinde hammadde olarak kaymakalti manda siitiiniin
kullaniminin arastirildigit ve inek siitiiyle karsilastirildigi bu calismada ayrica
karabugday filizi ununun da probiyotik bakteriler tizerindeki prebiyotik etkisi her iki siit
tiiriinde de arastirilmustir. Uretilen geleneksel, probiyotik (Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium animalis spp. lactis) ve karabugday filizi unu ilaveli quark
peynirlerinin 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerinde fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Kaymak iiretiminde manda siitiine uygulanan 1s1l
islemin quark peynirinin verimi iizerinde biiylik bir avantaj sagladigr goriilmiistiir.
Ayrica kaymakalti manda siitiinden lretilen quark peynirlerinin inek siitiinden tretilen
quark peynirlerine gore depolama boyunca Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium lactis probiyotik bakterilerinin canliligin1 daha iyi korudugu
belirlenmistir. Depolama boyunca ortalama olarak kaymakalti manda siitiinden tiretilen
ve inek siitiinden iretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus probiyotik
bakteri sayisi sirasiyla 7,44 log cfu/g ve 6,51 log cfu/g iken Bifidobacterium lactis
probiyotik bakteri sayisi ise sirasiyla 7,22 log cfu/g ve 6,52 log cfu/g olarak
saptanmistir. Depolamanin sonunda (21.giin) kaymakalti manda siitiinden {retilen ve
inek siitiinden tiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus probiyotik bakteri
sayisi sirasiyla 7,43 log cfu/g ve 5,56 log cfu/g iken Bifidobacterium lactis probiyotik



bakteri sayisi ise sirasiyla 7,11 log cfu/g ve 6,02 log cfu/g olarak saptanmistir.
Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin, probiyotik bakteri canliligini
korumasinda inek siitiine gore daha yiiksek oranda avantaj sagladigi tespit edilmistir.
Ayrica quark peynirine ilave edilen karabugday filizi ununun hem kaymakalti manda
sitiinden hem de inek siitinden {iretilen quark peynirlerinde her iki probiyotik
bakterinin de canliligimmi artirdigi belirlenmistir. Karabugday filizi unu ilave edilen
kaymakalti manda ve inek siitiinden tretilen quark peynirlerinde depolama boyunca
ortalama olarak Lactobacillus acidophilus probiyotik bakteri sayisi sirasiyla 7,68 log
cfu/g ve 7,12 log cfu/g iken Bifidobacterium lactis probiyotik bakteri sayisi ise sirasiyla
7,34 log cfu/g ve 6,66 log cfu/g olarak tespit edilmistir. Ayrica karabugday filizi ununun
Lactococcus ve laktik asit bakterilerinin gelisimi tizerinde de olumlu etkiye sahip

oldugu belirlenmistir.

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca kuru
madde degerleri %21,03-%26,24, pH degerleri 4,28-4,46, titrasyon asitligi degerleri
%1,171-1,329, tuz degerleri %1,037-%1,398, kiil degerleri %1,42-%1,70, protein
degerleri %7,85-%13,50, yag degerleri %7,50-%9,50, antioksidan degerleri %67,89-
%90,99 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda siitiinden lirettigimiz quark
peynirlerinin depolama boyunca kuru madde degerleri %17,63-%21,73, pH degerleri
4,53-4,72, titrasyon asitligi %1,305-1,434, tuz degerleri %1,045-%1,509, kiil degerleri
%1,73-%1,96, protein degerleri %9,90-%14,77, vyag degerleri %3,50-%5,00,
antioksidan degerleri %39,72-%85,92 arasinda degismistir. Hem kaymakalti hem de
inek siitiinden {iretilen 6rneklerde karabugday filizi ununun; kuru madde, protein, kiil,

tuz, antioksidan, a* ve b* degerlerini artirdig1 saptanmustir.

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca sertlik
degerleri 67,789-573,737 (N), i¢ yapiskanlik degerleri 0,443-0,704, dis yapiskanlik
degerleri -2,730 ve -73,706 (g.s), sakizimsilik degerleri 41,555-259,503 (N), esneklik
degerleri 0,547-0,942, ¢ignenebilirlik degerleri 36,215-152,151 (N), elastikiyet degerleri
0,120-0,250 arasinda degiskenlik gosterirken; kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz
quark peynirlerinin depolama boyunca sertlik degerleri 48,230-305,408 (N), i¢
yapiskanlik degerleri 0,455-0,713, dis yapiskanlik degerleri -2,363 ve -57,231 (g.S),



sakizimsilik  degerleri  32,035-162,172 (N), esneklik degerleri 0,533-0,992,
cignenebilirlik degerleri 30,249-98,602 (N), elastikiyet degerleri 0,114-0,212 arasinda
degismistir.

Bu ¢aligma sonuglarina gore kaymak {iretiminde birgok islem asamasindan gecen manda
stittiniin quark peyniri tiretiminde hammadde olarak kullaniminin yiiksek oranda avantaj
sagladigl, inek siitiine gére quark peynirinde insan saglig1 i¢in faydali olan laktik asit ve
probiyotik bakterilerin gelisimi tizerinde tstiinliik gosterdigi belirlenmistir. Sagladigi bu
faydalar bakimindan atil durumda olan kaymakalti manda siitiiniin quark peyniri iiretimi
ile degerlendirilmesinin manda iriinlerindeki ¢esitliligi artirarak “Afyon Manda
Kaymag1” iiretiminde bir marka olan gastronomi sehri ilimiz i¢in avantaj saglayacagi

diistinilmektedir.

2024, xxxv + 364 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kaymakalti manda siitii, quark peyniri, Lactobacillus acidophilus,

Bifidobacterium lactis, karabugday filizi unu.



ABSTRACT
Ph.D. Thesis

USE OF PROBIOTIC AND PREBIOTIC IN QUARK CHEESE PRODUCED
FROM BUFFALO AND COW MILK

Elif EKMEKCI
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Enginering
Supervisor: Assoc. Prof. Gokhan AKARCA

In this research, quark cheeses, a fermented dairy product with the addition of probiotics
and buckwheat sprout flour (2%), was produced using buffalo milk which were leftover
from the production of kaymak, which is important for Afyonkarahisar province and
pasteurized cow milk. In this study, where the use of buffalo milk leftover from kaymak
production as a raw material in Quark cheese was investigated and compared with cow
milk, the prebiotic effect of buckwheat sprout flour on probiotic bacteria was
investigated in both types of milk. Physicochemical, microbiological and sensory
analyzes of the traditional, probiotic (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
animalis spp. lactis) and buckwheat sprout flour added quark cheeses were carried out
on the 1% 7™ 14™ and 21% storage days. It has been observed that the heat treatment
applied to buffalo milk in kaymak production provides a great advantage on the yield of
quark cheese. In addition, it was determined that quark cheeses produced from buffalo
milk preserved the viability of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis
probiotic bacteria better during storage than quark cheeses produced from cow's milk.
While the number of Lactobacillus acidophilus probiotic bacteria in quark cheeses
produced from Kaymakalti buffalo milk and cow milk was determined to be 7,44 log
cfu/g and 6,51 log cfu/g, respectively, the number of Bifidobacterium lactis probiotic
bacteria was determined to be 7,22 log cfu/g and 6,52 log cfu/g, respectively. At the end
of storage (day 21%), the number of Lactobacillus acidophilus probiotic bacteria in
quark cheeses produced from buffalo milk and cow's milk was 7,43 log cfu/g and 5,56

log cfu/g, respectively. The number of Bifidobacterium lactis probiotic bacteria was
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determined as 7,11 log cfu/g and 6,02 log cfu/g, respectively. It has been determined
that quark cheeses produced buffalo milk from leftover from kaymak production
provide a higher advantage in preserving the viability of probiotics than cow's milk. In
addition, it was determined that buckwheat sprout flour added to quark cheese increased
the viability of both probiotic bacteria in quark cheeses produced from both buffalo
milk from leftover from kaymak production and cow milk. The number of Lactobacillus
acidophilus probiotic bacteria in quark cheeses produced from buffalo and cow milk to
which buckwheat sprout flour was added was determined to be 7,68 log cfu/g and 7,12
log cfu/g, respectively. The number of Bifidobacterium lactis probiotic bacteria was
determined as 7,34 log cfu/g and 6,66 log cfu/g, respectively. It has also been found that
buckwheat sprout flour has a positive effect on the growth of Lactococcus and lactic

acid bacteria.

In our study, the quark cheeses we produced from cow's milk varied dry matter values
between 21,03%-26,24%, pH values between 4,28-4,46, titratable acidity values
between 1,171%-1,329%, salt values between 1,037%-1,398%, ash values between
1,42%-1,70%, protein values between 7,85%-13,50%, fat values between 7,50%-9,50%,
antioxidant values between 67,89%-90,99% during storage. The quark cheeses we
produced from the buffalo milk leftover from kaymak production varied dry matter
values between 17,63%-21,73%, pH values between 4,53-4,72, titratable acidity
between 1,305-1,434%, salt values between 1,045%-1,509%, ash values between
1,73%-1,96%, protein values between 9,90%-14,77%, fat values between 3.50%-5.00%
and antioxidant values between 39,72%-85,92% during storage. Buckwheat sprout
flour; It was determined that it increased the dry matter, protein, ash, salt, antioxidant,
a* and b* values in samples made from both buffalo milk remaining from kaymak

production and cow milk.

In our study, the quark cheeses we produced from cow's milk varied hardness values
between 67,789-573,737 (N), cohesiveness values between 0,443-0,704, adhesiveness
values between -2,730 and -73,706 (g.s), gumminess values between 41,555-259,503
(N), springiness values between 0,547-0,942, chewiness values between 36,215-

152,151 (N), resilience values between 0,120-0,250 during storage. The quark cheeses
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we produced from the buffalo milk leftover from kaymak production varied hardness
values between 48,230-305,408 (N), cohesiveness values between 0,455-0,713,
adhesiveness values between -2,363 and -57,231 (g.s), gumminess values between
32,035-162,172 (N), springiness values between 0,533-0,992, cheviness values between
30,249-98,602 (N), resilience values between 0,114-0,212 during storage.

According to the results of this study, it has been determined that the use of buffalo
milk, which is exposed to many processing steps in the production of kaymak, as a raw
material in the production of quark cheese is advantageous, and that it is superior to the
development of lactic acid and probiotic bacteria, which are beneficial for human
health, in quark cheese compared to cow milk. In terms of these benefits, it is thought
that utilizing buffalo milk with quark cheese production will increase the diversity of
buffalo products and provide an advantage for our gastronomy city, which is a brand in
the production of "Afyon Buffalo Kaymak".

2024, xxxv + 364 pages

Keywords: Buffalo milk leftover from kaymak production, quark cheese, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium lactis, buckwheat sprout flour.
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

% Yiizde

uM Mikromolar

DPPH 1,1-Difenil-2-pikrilhidrazil

dk Dakika

Mg Miligram

g Gram

HCI Hidroklorik asit

kcal Kilokalori

Kj Kilojoule

kg Kilogram

L Litre

ml Mililitre

N Newton

Kisaltmalar

AALA Linoleik Asit Antioksidan Kapasitesi
AB Avrupa Birligi

ABD Amerika Birlesik Devletleri

AKS Aerobik Koloni Sayisi

CLA Konjuge Linoleik Asit

EPS Ekzopolisakkarit

FAO Gida ve Tarim Orgiitii

FDA Amerikan Gida ve Ilag Dairesi
GRAS Genellikle Giivenli Olarak Taninan
kob Koloni Olusturma Birim

LAB Laktik Asit Bakterileri

log Logaritmik

MRS De Man, Rogosa ve Sharpe

PCA Plate Count Agar

PDA Potato Dextrose Agar

SHIME Insan Bagirsak Mikrobiyal Ekosistemi Simiilatorii
TAC Toplam Antioksidan Kapasitesi
TAMB Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
TAPB Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri
TS Tiirk Standartlar

TSE Tiirk Standartlar1 Entitiisii

TUIK Tiirkiye Istatistik Kurumu

WHO Diinya Saglik Orgiitii
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1. GIRIS

Siit, biiylime ve gelismeyi saglamak i¢in viicudun ihtiya¢ duydugu hemen hemen tim
temel besin maddelerini igeriginde bulundurdugundan yenidogan ve insan beslenmesi
igin tam bir gida olarak kabul edilmektedir (Zivkovic ve Barile 2011, Pereira 2014).
Oldukega c¢esitli ve karmasik biyolojik bir sivi olan siit; karbonhidratlar, proteinler,
lipitler, mineraller, vitaminler ve diger ¢ok sayida kii¢iik bilesenlerden olusan bir denge
icermektedir (Heck vd. 2009). Organizmalarin ihtiya¢ duydugu tiim maddelere en kolay
ulasilabilecek forma sahiptir (Kabil vd. 2015).

Diinyada siit iiretiminde inek, manda, ke¢i, koyun, deve, esek, at ve bazi bolgelere 6zgii
slit hayvanlart da dahil olmak iizere gesitli siit hayvanlar kullanilmaktadir (Medhammar
vd. 2012). Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitiiniin (FAO) 2022 yil1 verilerine
gore diinyada taze inek siitli 753 320 577 ton, taze manda siitii 143 573 178 ton, taze
keci siitii 19 191 572 ton, taze koyun siitii 10 093 015 ton, taze deve siitli 4 116 669 ton
tiretilmistir. Diinyada toplam siit iiretiminin yaklasik %81 ini inek siitii, %15’ini manda

stitii, kalan %4’lik kismi ise koyun, kegi ve deve siitii olusturmaktadir (FAO 2022).

Farkli hayvanlarin siiti ayni tiir bilesenleri i¢ermesine ragmen miktarlart farklilik
gostermektedir (Kanwal vd. 2004). Manda siitii, inek siitiinden énemli 6l¢iide farkli bir
bilesime sahiptir. Ozellikle cesitli besin bilesenleri agisindan manda siitii daha zengindir
(Akgun vd. 2016). Manda siitiiniin bilesimi inek siitii ile karsilastirildiginda, manda
siitlinde protein, yag, laktoz, baz1 vitaminler (B1, B2, A, E, C) ve bazi mineraller (demir,
kalsiyum, fosfor ve magnezyum) daha yiiksek oranda bulunmaktadir. Ayrica manda
stitli inek siitiine gore daha fazla oranda konjuge linoleik asit (CLA) igermektedir
(Guirler 2012, Ahmad vd. 2013, Pelegrine ve Souza 2014). Yukarida bahsedilen
ozelliklere ilaveten manda siitiindeki antimikrobiyal aktiviteye sahip laktoperoksidaz,
laktoferrin, lisozim, immunoglobulinler gibi bilesenlerin yiiksek oranda varligi ve dogal
antioksidanlardan tokoferoliin inek siitiine gore daha yiiksek miktarda bulunmasi manda
stitlinii inek siitline gore iistlin kilmakta ve fonksiyonel siit iirlinlerinin {iretilmesinde
avantaj saglamaktadir (Park vd. 2013). Ayrica son yillarda organik {irlinlere karsi

talebin hizla artmas1 ve bu talebi karsilamak i¢in mandadan elde edilen tiriinlerin 6nemli



bir is sahasi olusturmas: (Atasever ve Erdem 2008) manda siitiiniiniin bir diger

avantajidir.

Manda siitiiniin diger memeli tiirlerinin siitiinden bilesim ve 6zellik farkliliklari,
teknolojik veya isleme etkilerinin farkli olmasi gerektigini gostermektedir. Bundan
dolay1 manda siitii iiretim ve islemesi i¢in sagim makinelerinde ve endiistriyel islemeye
kadar mevcut teknolojilerde bazi degisiklikler yapilmalidir. Bu degisiklikler saglanarak
devlet inisiyatiflerinden yararlanmak isteyen yatirimcilarin manda siitli isine girmeleri
bulunmaz bir firsat olabilir. Bu sekilde, manda siitiinliin benzersizliginden daha iyi
yararlanarak, mandalarin daha yiiksek kalitede daha fazla siit elde etme ve yerel pazar
icin peynir ve diger fermente siit iirlinleri basta olmak iizere iirlin ¢esitliligini denemede

ve ihracatta genetik potansiyeli gelistirebilir (Ahmad vd. 2013).

Fermente gidalarin alimi, saghg gelistirici faydalart nedeniyle artan bir ilgi
gormektedir. Fermente gidalar, tliketiciye hem kolayca metabolize olabilen besinleri
hem de faydali mikroorganizmalar1 sagladigindan insan sagligi agisindan Onem arz
etmektedir (Gonzalez vd. 2019). Fermente siit iirlinlerinin mikrobiyotasi, triinlerin
giivenlik, lezzet ve organoleptik niteliklerine katkida bulunmaktadir. Ayrica
fermantasyon isleminden elde edilen metabolitler siitiin besin degerini ve
sindirilebilirligini arttirirken, siitteki mikroorganizmalar bagirsak mikrobiyotasini
yeniden diizenlemek i¢in miikemmel tasiyicilar olabilmektedir. Fermente siit {iriinleri,

laktoz intoleransi semptomlarini da iyilestirebilmektedirler (Pelaez vd. 2019).

Fermente siit iriinlerinden biri olan peynir en biiyiileyici ve karmasik c¢esitli
yiyeceklerden biridir. Her ¢esit peynir i¢in secilen belirli baslaticilarin ve ek kiiltiirlerin
Ozellikleri ve aktiviteleri, peynirlerin karmagikligina ve ¢esitliligine katkida
bulunabilmektedir. Peynir tiirlerinin ¢esitliligi, peynirlerin siniflandirilmas1 ve
karakterizasyonu ac¢isindan zorluk olusturmaktadir. Klasik siniflandirma sistemlerinin
cogu; tekstiirel 6zellikler (sertlik), siit tipi, pihtilagsma ydntemi, pisirme sicakligi, peynir
bilesimi ve karakteristik olgunlagsma ajam1 gibi kriterlerden birine dayanmaktadir
(Almena-Aliste ve Mietton 2014). Peynirin pihtilasma yontemine gore siniflandiriimast;

asit etkisiyle, asit/1s1 etkisiyle ve rennet etkisiyle gerceklestirilmektedir (Fox vd. 2017).



Taze peynirler siit, peynir alt1 suyu veya kremanin; asit, asit/is1 veya asit/peynir mayast
kombinasyonu kullanilarak pihtilastirilmasiyla {iretilen, olgunlasmamis ve tretimden
hemen sonra tiiketilebilen peynirlerdir. Taze peynir liretiminde sektdriin gelismesine
bagli olarak Diinyada istikrarli bir artis olmustur. Hemen hemen tiim iilkelerde ve
kiiltirlerde geleneksel olarak taze peynirler iiretilmektedir (Schulz-Collins ve Senge
2004). Son zamanlarda artan kiiresellesme ve turizmle birlikte cesitli bolgesel taze
peynir tiirleri, mensei bolgelerinin disinda da iiretilip tiiketilmeye baslanmistir. Quark
veya Tvorog, Fromage frais, Ricotta ve krem peynir en bilinen taze peynir tiirleri
arasindadir (Mann 2000, Rouyer 1997).

Quark peyniri; Orta Avrupa'da 6zellikle de Almanya’da popiiler olan siit beyazi veya
hafif sarims1 renkte, piiriizsiiz bir dokuya ve ferahlatict hafif asidik tada sahip
olgunlastirilmadan tiiketilen, yumusak ve taze bir peynirdir. Quark peyniri; Quarg,
Koarg, Kwarg, Tvorog, Twarog, Topfen veya Taho gibi farkli isimlerle de
adlandirilmaktadir. Quark peyniri, genellikle pastorize yagsiz siitten veya yag orani
ayarlanmis siitten siit asidi fermantasyonu yoluyla iiretilmektedir. Buna ilaveten quark
peyniri siit asidi fermantasyonu ve az miktarda peynir mayas: kombinasyonu ile de
tiretilebilmektedir. Quark peynirine az miktarda peynir mayasi eklenmesi peynire daha
sik1 bir yap1 kazandirmaktadir. Az yagli veya tam yagli quark peyniri elde etmek i¢in
elde edilen pitht1 son olarak yag orami ayarlanmig siit kremasi ile karistirilmaktadir
(Chandan 2003, Lucey 2003, Schulz-Collins and Senge 2004, Kanawjia vd. 2011,
Tunick 2014, Fox vd. 2017). Optimal bir sekilde siit proteinlerini i¢ceren quark peyniri;
ayrica kalsiyum, fosfor ve B2 vitamini acisindan da iy1 bir kaynaktir. Kalsiyumun
quarkta neredeyse tliimilyle ¢oziilmiis sekilde bulunmasi, normal peynirlerden farkli
olarak kazeinin yaninda peynir alt1 suyu proteinlerini de biinyesinde bulundurmasi ve
yeterli miktarlarda esansiyel aminoasitleri icermesi bakimindan quark peyniri 6nemli bir

tirlindiir (Renner ve Renz-Schauen 1986).

Probiyotikler, saglik ve esenligin saglanmasi1 amaci ile bagirsak florasinin gelismesi i¢in
etkili olan mikroorganizmalar olarak tanmimlanmaktadir (Hill vd. 2014, Siu 2018).
Probiyotikler iizerinde yapilan ¢aligmalarda probiyotiklerin; bagirsak mikrobiyotasini

degistirip diizenleme (Guarner vd. 2017), oksidatif stresi azaltma (Ballini vd. 2019, Den



vd. 2020), vitamin sentezi (Indira vd. 2019), antibakteriyel aktiviteler (Guarner vd.
2017), kardiyovaskiiler hastaliklar1 6nleme (Peng v. 2020, Dixon vd. 2020, Oniszczuk
vd. 2021), diyabet ve obezitenin dnlenmesi ve tedavisi (Loy vd. 2023, Wang vd. 2020,
Lopez-Moreno vd. 2021), alerjilerin azaltilmasi (Eslami vd. 2020, Lopez-Santamarina
vd. 2021, Fang vd. 2021), antikanser etkileri (Aarti vd. 2021, Pahumunto ve Teanpaisan
2023), kolesterol ve trigliserit diizeylerini diisirme (Lim vd. 2020), periodontal
hastaliklar, dis ¢iiriigli ve agiz enfeksiyonlarin1 6nleme (Maden ve Altun 2012), major
depresif bozuklugun azaltilmasi1 (Abildgaard vd. 2017, Sanada vd. 2020), bagisiklik
sistemini diizenleme (van Baarlen vd. 2013), hamilelik sirasinda enfeksiyonlarin
kontrolii ve idrar yolu enfeksiyonlarimi onleme (Falagas vd. 2006), yenidoganlarda

enfeksiyonlar1 6nleme (Tancredi 2017) gibi ¢esitli etkileri bulunmaktadir.

Probiyotiklerin tedarik yontemleri arastirilmis ve sonug¢ olarak bu mikroorganizmalari
bagirsak  sistemine ulagtirmanin  farkli  yollart  gelistirilmistir. ~ Probiyotik
mikroorganizmalar genellikle tabletler, kapsiiller ve saseler gibi farmasotik
formiilasyonlar veya gidalara eklenmesi yoluyla kullanilmaktadir (Granato vd. 2010,
Coman vd. 2012, Govender vd. 2014). Yararli mikrobiyal kiiltiirler gidaya eklendiginde,
bu suslar icin miikemmel bir koruma sekli olusturmakta ve tiiketicinin rutinini
degistirmeden glinlilk olarak hedef popiilasyonun diyetine gireceginden gidalara
eklenen formu tiiketimi kolaylastirmak i¢in bir strateji olabilmektedir (Miyazima vd.
2017). Yapilan son ¢aligmalarda, farkli probiyotik mikroorganizmalarin ¢esitli peynir
tiirlerinin iretilmesinde basart gosterdigi bildirilmistir (Martins vd. 2018, Sperry vd.
2018, Patrignani vd. 2019, Mushtaq vd. 2019, Ningtyas vd. 2019, Sameer vd. 2020,
Moghanjougi vd. 2020, Prezzi vd. 2020, El-Sayed ve El-Sayed 2020, Hamdy vd. 2020,
Langa vd. 2021, Balthazar vd. 2021, Kavas vd. 2021, Yang vd. 2021). Probiyotik
suglarla desteklenen siit Triinlerinde sentetik maddelerin (antioksidanlar veya
koruyucular) bulunmadan iirliniin raf Omriliniin uzatilmasi, gidalardaki sentetik
maddelerin neden oldugu olas1 saglik tehlikelerine iligkin artan tiiketici endiseleri de
dikkate alindiginda tiiketicilerin probiyotik igeren gidalar tercih etmesi giinden giine

artis gostermektedir (Mushtaq vd. 2016).

Prebiyotikler, "saglik yarari saglayan konak¢r mikroorganizmalar tarafindan segici



olarak kullanilan bir substrattir" (Gibson vd. 2017). Insan genel sagligi ile iliskileri son
yillarda artan bir ilgi alan1 olmustur. Prebiyotikler; saglik yararlar1 ve giivenliklerinin
yani sira probiyotiklere kiyasla {iretim ve depolama avantajlar1 géz oniine alindiginda,
probiyotiklerin yerine veya probiyotiklerle birlikte insan saghigini gelistirmek i¢in

biiyiileyici adaylar gibi goriinmektedirler (Davani-Davari vd. 2019).

Karabugday (Fagopyrum esculentum); K, Mg, Ca, Na gibi makroelementleri ve Cu, Zn,
Fe, Mn gibi mikroelementleri oldukc¢a yiiksek seviyelerde icermektedir (Krkoskova ve
Mrazova 2005). Karabugday, iyi bir B vitamini kaynagi olarak kabul edilmektedir
(Tomoskozi ve Langd 2017). Cimlenme, filizlenen tohumlarin enzimatik aktivitesini
tetikler, bu da nisasta ve nisasta olmayan polisakkaritlerin yani sira proteinlerin
par¢alanmasina, indirgen sekerlerde, c¢oziiniir diyet liflerinde, peptidlerde ve amino
asitlerde artisa ve ayrica hiicre duvart polisakkaritlerine kovalent olarak baglanan

¢cozlinmeyen fenolik bilesiklerin salinmasina yol acar (Hung vd. 2012).

Tohumun uyku halini kirdig1 andan itibaren riboflavin, tiamin, biyotin, pantotenik asit,
niasin, C vitamini, tokoferoller ve fenolik bilesikler gibi biyoaktif bilesiklerin sentezi
yoluyla koruyucu tepkiler ortaya ¢ikar ve bunlarin kullanilabilirligi de artar (Donkor vd.
2012). Genel olarak, fenolik asitler ve flavonoidler filizlenmis tahillarda tespit edilen
baskin fenolik bilesiklerdir ve c¢ogu fenolik bilesik, filizlenme sirasinda
biyosentezlenebilmekte ve biriktirilebilmektedir. Bu nedenle filizlenmis tahillar, insan
diyetinde fenolik bilesikler saglamak icin meyve ve sebzelere alternatif bir se¢im
olabilirler (Feng vd. 2019). Flavonoidlerin, karabugday ve kinoada filizlendikten sonra
arttigr bildirilmistir (Kim vd. 2008, Alvarez-Jubete vd. 2010, Zhang vd. 2015).
Karabugday filizi iyi bir besin kaynagidir ve vitaminler, flavonoidler ve diger fenolik
bilesikleri igermektedir. Ayrica karabugday filizleri, anti-aterosklerotik, anti-odem ve
antioksidan aktivitelere sahip olma 06zelligi dahil olmak {izere saglik {izerinde yararh
etkileri olan orientin, isoorientin, vitexin, izovitexin ve rutin gibi bilesenleri de
icermektedir (Park vd. 2000). Saglik yararlar1 ve ticari degerleri g6z Oniine alindiginda,
gelismis besleyici Ozellikleri ve fonksiyonel bilesikleri ile karabugday filizlerinin
tretimi arzu edilmektedir. (Jeong vd. 2018). Karabugday filizi, yiiksek miktarda
flavonoid icermektedir (Fabjan vd. 2003). Ayrica karabugday filizi C vitamini, E



vitamini ve B-karoten gibi 6nemli vitaminleri muhteva etmektedir (Zhang vd. 2012,
Zhou vd. 2015). Cogu sebze gibi karabugday filizi de 6nemli antioksidan aktiviteye
sahip olabilen B-karoten gibi diyet karotenoidlerinin baslica kaynagidir (Ztotek vd.
2014). Ham tahillara kiyasla filizlenmis karabugdayda B; ve Bs Vvitamininin arttigi
bildirilmistir (Kim vd. 2004, Shohag vd. 2012).

Probiyotik igeren siit {iriinlerinin prebiyotik maddelerle desteklenmesi ve bu konuda
inovasyon calismalarinin gerceklestirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu tez ¢alismasinda
prebiyotik 6zelliginin arastirilmast i¢in organik karabugday filizi unu kullanilmaistir.
Karabugday filizi ununun prebiyotik etkisinin arastirilmasinin yani sira siitte zengin
olarak bulunmayan C vitamini ve demir gibi minerallerin karabugdayda yiiksek oranda
bulunmasi, ayrica karabugday filizinin fenolik bilesikleri icermesi sebebiyle iiretilen siit
tirtiniiniin besleyici 6zelliginin karabugday filizi ile tamamlayici bir etki olusturmasi da
istenmektedir. Bu tez c¢alismasinda inek ve kaymakaltt manda siitii kullanilarak

probiyotik ve karabugday filizi unu i¢eren quark peynirleri tiretilmistir.

Manda siitii Afyonkarahisar’da tlilkemiz adina tescillenmis Afyon kaymagi yapiminda
kullanilmaktadir. Afyonkarahisar’la 6zdeslesmis bir siit tirlinii olan manda kaymagi i¢in
31 Aralik 2003’de Tiirk Patent Enstitlisiine basvurulmus, 7 Aralik 2005°de “Afyon
Kaymagi” menge adi tiiriinde cografi isarete sahip olmus, 10 Temmuz 2009°da ise tescil
edilmistir (Anonim 2020). Bu doktora tez ¢alismasinda inek siitii ve “Afyon Manda
Kaymag1” ftretiminden geriye kalan kaymakalti manda siitii kullanilarak quark
peynirlerinin iiretilmistir. Ulkemizde 6zellikle de Afyonkarahisar’da manda siitii tescilli
“Afyon Manda Kaymag1” yapiminda kullanilmakta geriye kalan kaymakalti manda siitii
ya standardize edilerek siit olarak satiga sunulmakta (asitligi yiiksek oldugu igin bu
siitin kaynatilmamasi1 Onerilir) ya da yogurt yapiminda kullanilmaktadir. Bu tez
caligmast 1ile yeterince degerlendirilemeyen kaymakalti manda siitiiniin quark
peynirinde hammadde olarak degerlendirilmesi ve fonksiyonel 6zelliklere sahip yeni bir
iriiniin liretilmesinin arastirilmas1 istenmistir. Bu c¢alisma ile kaymakaltt manda
siitinden quark peyniri iiretiminin gastronomi sehri olan ilimize, iilkemize ve siit
pazarina yeni bir gorlis kazandiracagi diisiiniilmektedir. Geleneksel Afyon Kaymagi

tiretimi akis semasi Sekil 1.1°de verilmistir.



Mandalarin sabah saatlerinde sagimi

Sagilan siitiin temiz bir tiilbent yardimiyla siiziilmesi

Yaklasik 70-75 °C’de 6n 1sitma islemi ( 20-25 dk)

90-95 °C’de 1sitma islemi (4-5 saat)

Gobek baglama

Tencerelerin serin yerde bekletilmesi (8-10 saat)

Kremsi tabakayi igne yardimiyla kazimak

Mandanin aksam sagim siitiiniin filtrelenip bekletilen kaynatilmais siite ilavesi

70-75 °C’de 1sitma islemi (40-45 dk)

90-95 °C’de 1s1tma ve gobek baglama

Sogutma islemi (4-6 saat)

Buzdolabinda muhafaza etme (8-10 saat)

Kaymak tabakasinin kazinmasi ve dort esit pargcaya ayrilmasi

Pargalarin ters ¢evrilmesi ve 6zel kaplara konulmasi

Buzdolabinda sogumaya birakilmasi,

Yaklagik 1 giin sonra tiiketime sunulmasi

Sekil 1.1 Geleneksel yontemlerle Afyon kaymagi iiretimi (Baytok 1999, Akarca vd. 2014).



Kaymakalti manda siiti quark peyniri yapiminda birka¢ agidan olumlu o6zelliklere
sahiptir. Quark peyniri liretiminde peynir alt1 suyu ayrilirken su ile birlikte yag kayiplari
olacag icin iiretim sirasinda yagsiz siit (Lucey 2011, Ugiincii 2004) kullanilmas1 tavsiye
edilmektedir. Bu agidan bakildiginda kaymakalti manda siitii quark peyniri tiretimi igin
bir avantaj olusturmaktadir. Ayrica quark peyniri yapiminda kaymakalti manda siitliniin
kullanilmasinin bir diger avantaji ise kaymak iiretimi i¢in manda siitiine uygulanan 1s1l
islemdir. Manda siitiinden Afyon kaymagi {iretiminde siite oncelikle 70-75 °C’de 6n
1sitma  uygulanmaktadir. On 1sitma isleminden sonra siit 90-95 °C’ye kadar
isitilmaktadir (Pamuk 2017). Quark peyniri lizerine yapilan ¢alismalarda siite uygulanan
80-90 °C’lerdeki 1s1l islemin quark peynirinin protein matrislerinin daha yiiksek peynir
alt1 suyu tutma kapasitesine sahip oldugu belirtilmistir (Miloradovic vd. 2018). Yapilan
baska bir caligmada siite uygulanan 82 °C ve 90 °C'deki 1s1l islemlerin, quark peyniri
yapimi i¢in daha uygun oldugu bildirilmistir. Ayrica denatiire peynir alti suyu
proteinlerinin, daha yiiksek peynir iiretim verimine ve yiiksek besin degerine yol agtig1
belirtilmistir (Vaziri vd. 2010). Bir baska calismada ise siite 85 °C'de 15 dakika 1s1
uygulamasinin artan verimle birlikte, quark peynirinin duyusal ve reolojik 6zelliklerini
iyilestirdigi de agik¢a gozlemlenmistir (Hitesh Baburao 2008). Quark peyniri
tiretiminde siite uygulanan en uygun 1sil iglemin 95 °C / 5 dk veya 90 °C / 15 dk oldugu
ve stirekli yontemle quark peyniri iireten fabrikalarda genellikle 95 °C / 5 dk 1sitmanin

tercih edildigi belirtilmistir (Ugiincii 2004).

Bu tez kapsaminda inek ve kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peynirlerine
probiyotik suslar olarak Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium lactis ve
prebiyotik 6zelliginin arastirilmast i¢in %2 oraninda organik karabugday filizi unu ilave
edilmistir. inek ve kaymakaltt manda siitiinden iiretilen probiyotik ve prebiyotik
ilavesiyle gelistirilen quark peynirlerinin depolama boyunca (1., 7., 14., 21.)
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Siit

Siit, saglikli ve dengeli bir sekilde yasami siirdlirmek i¢in ihtiya¢ duyulan hemen hemen
tiim temel besin maddelerini igerdiginden biitiin yas gruplari i¢in 6nem arz etmektedir
(Zivkovic ve Barile 2011, Schonfeldt vd. 2012). Siit beklenenin ¢ok Otesinde
fonksiyonel saglik yararlar1 sunan ¢ok sayida bilesen igermektedir. Karbonhidrat ve
ozellikle oligosakkarit fraksiyonlar1 bu bilesenlerden biridir (Kunz ve Rudloff 2002,
Messer ve Urashima 2002). Yiiksek degerli proteinler (esansiyel aminoasitleri saglayan
kazein, laktalbiimin ve laktoglobulin), lipitler ve laktoz insan beslenmesi ve sagligi i¢in
besleyici ve biyolojik degerlere O6nemli Olclide katkida bulunan siitteki ana

besinlerdendir (Park 2013, Kabil vd. 2015).

Siit proteinleri, kazein ailesinden asi, as2, B, k ve y gibi ¢dzlinmeyen proteinlerinden ve
peynir altt suyu o-laktalbiimin ve p-laktoglobulin gibi ¢06ziinlir proteinlerden
olugmaktadir (Park vd. 2007). Kazein peptitleri aborbe edildikten sonra; belirli
minerallerin  taginmasi  ve emilmesinde Onemli rol oynayabilme, toksinlere
baglanabilme, immiinomodiilator etkilere aracilik edebilme gibi ¢ok sayida biyolojik
etki gosterme potansiyeline sahiptir (Phelan vd. 2009). Peynir alt1 suyu proteinleri de
antioksidan, anti-inflamatuar, bakteriyostatik ve antikanser gibi spesifik olmayan g¢esitli
aktiviteler sergilemektedir (Chatterton vd. 2006, Pan vd. 2006). Bunlara ek olarak hem
peynir alti suyu hem de kazein proteinleri ¢esitli deneklerde insiilin salgilanmasini
saglayarak glisemik diizenleyici Ozellikler gostermistir (Horner vd. 2016). Kazein ve
peynir alt1 suyu proteinlerinin aminoasit bilesimleri farklilik gostermektedir. Kazein
yiiksek miktarda metiyonin, prolin, histidin ve fenilalanin igerirken peynir alti suyu
proteinleri treonin, lizin, 16sin, izoldsin ve triptofan agisindan zengindir (Kung vd.
2018). Siit ayrica serum alblimini, immiinoglobulinler, laktoferrin, transferrin, kalsiyum
baglayict protein, prolaktin, folat baglayici protein ve proteaz-pepton gibi Onemli

200’den fazla mindr protein igermektedir (Fox vd. 2015, Park vd. 2007).

Siit, proteine ek olarak iyi bir kalsiyum, potasyum, fosfor, riboflavin, D vitamini, B>



vitamini, A vitamini, tiamin, Be vitamini, magnezyum ve ¢inko kaynagidir (King 2005,
Turner vd. 2015). Siitiin yag faz1 yagda ¢oziinen A, D ve E vitaminlerini sulu fazi ise Be

ve Bi2 vitaminlerinin yani sira folat ve 6zellikle kalsiyum mineralini igermektedir (Park

vd. 2013).

Farkli hayvanlarin siiti ayni tiir bilesenleri igermesine ragmen miktarlart farklilik
gostermektedir (Kanwal vd. 2004). Siitiin besleyici 6zellikleri ve siitiin farkli iiriinlere
uygunlugu biiylik Olgiide siitiin bilesimine baghdir (Heck vd. 2009). Diinyada siit
iiretimi i¢in inek, manda, koyun, keci, deve, at, esek ve bazi bolgelere 6zgi siit
hayvanlar1 da dahil olmak iizere ¢esitli siit hayvanlar1 kullanilmaktadir (Medhammar vd.
2012). Diinyada yaklasik olarak toplam siit lretimine inek %81 oraninda katki
saglarken, bunu %15 oraninda manda takip etmekte, kalan %4’liik kism1 ise keci, deve
ve koyun olusturmaktadir (Anonim 2024a). Diinyada inek ve manda siitii iiretiminde

tiretici ilk on iilke Cizelge 2.1°de verilmistir (Anonim 2024a) (Cizelge 2.1).

Cizelge 2.1 Diinyada inek ve manda siitii iiretiminde tiretici ilk on iilke (Anonim 2024a).

2022 Yih Inek Siitii Uretimi (Ton) 2022 Yih Manda Siitii Uretimi (Ton)
1.Hindistan 108 371 300 1.Hindistan 99 151 312
2.ABD 102 721 557 2.Pakistan 37 527 850
3.Brezilya 35 647 495 3.Cin 2 894 939
4.Cin 35613 500 4 Nepal 1 464 802
5.Rusya 32738 522 5.Misir 1276 000
6.Almanya 32 399 050 6.Bangledas 326 850
7.Fransa 23 967 960 7.Italya 254 450
8.Pakistan 23 026 100 8.Iran 128 000
9.Yeni Zelanda 21 051 000 9.Mogolistan 115490
10.Tiirkiye 19912 135 10.Myanmar 100 000

2.1.1 inek Siitii

Inek siitiiniin yaklasik %87,7’si sudan geriye kalan %12,3’liikk kismi ise kurumaddeden
olusmaktadir. Inek siitiinde yag %3,8, protein %3 ve karbonhidrat ise %4,4 oraninda
bulunmaktadir (Hirata 2020). Siitiin miktar1 ve kimyasal bilesimi; laktasyon asamasina,
mevsime, beslenmeye, hayvanin saglik durumuna, genetik faktorlere, yasa, sagim stiresi
ve sayisina, hayvanin hareket etkisine ve ayrica ortamin sicaklik, hava nemi ve 151gina

baglhidir (Ugiincii 2012).
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Inek siitii kalsiyum, magnezyum, potasyum, sodyum, kloriir ve fosfat esterleri dahil
olmak {izere insan beslenmesi i¢in gerekli olan tiim mineralleri ve tiamin, riboflavin,
niasin, biotin ve folik asit dahil olmak tizere yeterli konsantrasyonlarda B vitaminlerini
icermektedir (Pritchard ve Kailasapathy 2011). Inek siitii birgok iilkede zengin bir iyot
kaynagidir (Soriguer vd. 2011). Tiroit hormonlarinin iiretimi i¢in yeterli miktarda iyot
diyet ile birlikte alinmalidir. Yapilan arastirmalar hafif derecede iyot eksikliginin bile
klinik olarak tiroti normal calisan okul ¢agindaki ¢ocuklarda bilissel islev ve okul
performansi iizerinde olumsuz yansimalart oldugunu gostermistir (Santiago-Fernandez
vd. 2004, Vermiglio vd. 2004). Ayrica 250 ml’lik bir bardak inek siitii B1> vitamini igin
giinliik referans alim miktarinin (2,5 pg) neredeyse %90°m1 saglamaktadir. Inek
siittinden elde edilen Bi2 vitamininin biyoyararlaniminin sentetik forma kiyasla daha

yiiksek oldugu belirtilmistir (Matte vd. 2012).

Besin eksikligine bagli kronik hastaliklart 6nlemek ve sagligi korumak i¢in yasam boyu
siit ve siit Uiriinleri alimina devam edilmelidir. Ancak bireylerin kiiciik bir yiizdesinin
inek siitiine alerjisi bulunmaktadir (Chandan 2011). Inek siitii alerjisinden iilke, toplum
ve etnik kokene gore niifusun yaklasik %0,3-7,5'i etkilenebilmektedir. Alerjinin
genellikle cocuklarda goriildiigli ancak ara sira yetiskinlerde de goriilebildigi
bildirilmistir (El-Agamy 2007). Inek siitii alerjisi olan kisiler i¢in manda siitii iyi bir
alternatif olabilmektedir. Yapilan bir ¢alismada, inek siitii alerjisi olan bir ¢ocugun

manda siitlinii tolere edebildigi tespit edilmistir (Sheehan ve Phipatanakul 2009).

2.1.2 Manda Siitii

Diinyada ekonomik agidan 6nemli olan manda; siitiinden, etinden, derisinden ve ¢eki
giiclinden yararlanilan bir ¢iftlik hayvanmidir. Mandalar c¢ok yonliiliigii nedeniyle,
ciftciler tarafindan "siyah altin" olarak adlandirilmaktadir (Park ve Haenlein 2013,
Kmik ve Yerlikaya 2015). Mandalarin beslenme fizyolojisi ineklerin beslenme
fizyolojisine benzemesine ragmen mandalar, celtik samani ve mahsul artiklar1 gibi
yiiksek lifli diisiik dereceli yemleri yiiksek kaliteli besleyici siite doniistiirmede daha
verimlidir. Mandalarin ham lif i¢in ineklerden %5 daha yiiksek sindirilebilirligi

bulunmaktadir (Mudgal 1988, Pandya ve Khan 2006, Park ve Haenlein 2013). Son
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yillarda organik hayvansal iiretime olusan ilgi geleneksel iiretim yapilan hayvancilik
kollarint 6nemli kilmaktadir. Manda yetistiriciliginin organik hayvansal {iretim
yoniindeki gereksinimlerin karsilanmasinda katki saglamasi beklenmektedir (Yilmaz ve
Kara 2019). Organik iirlinlere karsi talebin hizla artmasi ile birlikte bu talebi karsilamak
icin mandadan elde edilen lriinler 6nemli bir is sahasi olusturmaktadir (Atasever ve
Erdem 2008). Siit, organik gida endiistrisi i¢inde en biliylik ve en hizli biiyliyen
sektorlerden biridir (OMSCO 2019). Ulkemizde TUIK 2022 yil1 verilerine gore 43 589

ton manda siitii tiretilmistir (Anonim 2023).

Manda, ozellikle siitlerinin ¢ok degerli oldugu Asya, Pakistan ve Hindistan’da siit
hayvanlar1 olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Ayrica bazi Latin Amerika
iilkelerinde (&zellikle Arjantin, Venezuela ve Brezilya), Misir, Italya, Romanya,
Bulgaristan, eski Yugoslavya, Irak, Iran ve Tiirkiye’de manda popiilasyonlar:
bulunmaktadir (Park ve Haenlein 2013). Manda siitii endiistrisi Asya ve Afrika'da
organize edilmemis bir sektdrken, Avrupa'da (Italya) iyi organize edilmistir (Jainudeen
2011). Ulkemizde manda yetistiriciligi Karadeniz Bolgesinin sahil kesiminde (Sinop ve
Samsun), Ege Bolgesi’nde (Afyon), I¢ Anadolu Bolgesi’nde (Yozgat ve Sivas),
Marmara Bolgesi’nde (Istanbul), i¢ kesimlerde (Amasya, Corum ve Tokat), Dogu
Anadolu Bolgesi’'nde (Mus) ve Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde (Diyarbakir)
yapilmaktadir (Kinik ve Yerlikaya, 2015). Ulkemizde sigir ve manda sayilar1 Cizelge

2.2’te ve bunlarin illere gore dagilimi ise Cizelge 2.3°de verilmistir.

Cizelge 2.2 Ulkemizde biiyiikbas hayvan sayis1 ve degisim oranlar1 (Anonim 2024b).

2022 2023 Degisim (%)
Biiyiikbas 17 023 791 16 583 005 -2,6
Manda sayis1 171 835 161 749 -5,9
S1g1r sayisi 16 851 956 16 421 256 -2,6

Cizelge 2.3 Ulkemizde sigir ve manda sayisini illere gére dagilimi (Anonim 2024c).

iller 2022 Yih Iller 2022 Yih
Sigir Sayisi Manda Sayisi

1. Konya 929 945 1. Samsun 20671

2. Erzurum 800 002 2. Diyarbakir 15 333

3. Izmir 777 842 3. Istanbul 12 990

4. Kars 620 598 4. Tokat 9835
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Cizelge 2.3 (Devam) Ulkemizde sigir ve manda sayisinin illere gére dagilimi (Anonim 2024c).

Mller 2022 Yih Iller 2022 Yih
Sigir Sayisi Manda Sayisi
5. Diyarbakir 567 602 5. Bitlis 8 941
6. Ankara 563 178 6. Mus 8 843
7. Balikesir 505 314 7. Kayseri 7 362
8. Aydin 474 852 8. Afyonkarahisar 6 067
9. Kayseri 399 006 9. Balikesir 5247
10. Sivas 396 967 10. Sivas 5103

Manda yetistiriciligi et (sucuk, pastirma, salam, doner) ve siit (lille kaymagi, tereyagi,
dondurma, sert ve yumusak peynir, yogurt, yogun siit) iiriinleri liretimi amaciyla
yaptlmaktadir (Kinik ve Yerlikaya 2014, Sahin 2015, Soysal 2021). Bolgesel
degisikliklerin, 6zellikle yag ve protein igerikleri agisindan manda siitiiniin kimyasal
bilesimini biiyiik 6l¢iide etkileyebilecegi belirtilmistir (Han vd. 2012, Akgun vd. 2016).
Manda siitii, kazeinlerin daha yiiksek konsantrasyonlari ve karotenlerin bulunmamasi
nedeniyle diger memeli siitlerinden daha beyazdir. Manda siitii diger memeli siitlerinde
oldugu gibi yag globiilleri, kazein miselleri, peynir alt1 suyu proteinleri, siit sekeri ve

inorganik tuzlardan olusmaktadir (Park ve Haenlein 2013).

2.1.3 inek Siitii ve Manda Siitii Arasindaki Farklihiklar

Manda siitii, inek siitiinden &nemli dl¢iide farkli bir bilesime sahiptir. Ozellikle cesitli
besin bilesenleri agisindan manda siitii daha zengindir (Akgun vd. 2016). Manda siitii,
inek siitline gore daha fazla laktoz, protein, yag ve enerji igerigine sahipken daha diisiik
miktarlarda kolesterol igermektedir (Mahmood ve Usman 2010, Salzano vd. 2021). Inek

ve manda siitlinlin kimyasal bilesimi Cizelge 2.4’de gosterilmistir.

Manda siitii inek siitiinden daha yiiksek protein verimlilik oran1 (PER) icermektedir
(Akgun vd. 2016). Manda siitiindeki proteinler, bilinen saglik yararlar1 olan
(antimikrobiyal, immiinomodiilatér, antitimoér, antidiyabetik, antihipertansif ve

antioksidan 6zellikler) peptitleri igermektedir (Basilicata vd. 2018).
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Cizelge 2.4 Inek ve manda siitiiniin kimyasal bilesimi (Salman vd. 2014, Rafiq vd. 2016).

Inek Siitii Manda Siitii
Ph 6,63 6,66
Asitlik (%) 0,13 0,12
Toplam Kat1 gerigi (%) 13,32 16,67
Yagsiz Toplam Kat1 Icerigi (%) 9,13 10,09
Yag Icerigi (%) 4,17 6,58
Protein igerigi (%) 3,80 4,13
Kiil icerigi (%) 0,72 0,82
Laktoz Icerigi (%) 4,28 4,82
Kalori Degeri (kcal/100 g siit) 66,77 83,11

Kazein siitte bulunan ana protein oldugundan, hemen hemen tiim temel amino asitleri
icermektedir (Jabeen vd. 2020). Kazein miselleri, biyolojik ve teknolojik islevleri
nedeniyle siitte dnemli bir rol oynamaktadir. Manda siitiiniin kazein miselleri, inek siitii
kazein misellerine kiyasla konsantrasyonda daha yiiksek, daha biiylik, daha az hidrath
ve daha minerallidir. Ancak manda siitiiniin kazein miselleri inek siitii kazein miselleri
ile benzer yiike ve kazein sinifina sahiptir (Ahmad 2010). Inek ve manda siitiiniin

protein icerigi Cizelge 2.5’da gosterilmistir.

Manda siitiindeki immiinoglobulinler, laktoferrin, lizozim, laktoperoksidaz gibi cesitli
biyo koruyucu faktorlerin inek siitiine gére daha yiiksek seviyelerde bulunmasi manda
stitiinii cok cesitli 6zel diyet ve saglikli gidalarin hazirlanmasi i¢in inek siitlinden daha

uygun hale getirmektedir (Park ve Haenlein 2013).

Manda siitii inek siitiine benzer amino asit profili icermesine ragmen miktarlar farklilik
gostermektedir. Sistein, arginin, aspartik asit, histidin gibi bazi aminoasitler inek
stitinde yliksek miktarlarda bulunurken; ornitin manda siitiinde yiiksek miktarda
bulunmaktadir. Alanin, glutamik asit ve prolin manda siitiinde inek siitiinden iki veya {i¢
kat daha fazla miktarda bulunmasina ragmen; tirozin, izoldsin, metionin ve serin inek

stittinde daha yiiksek miktarlarda bulunmaktadir (Cizelge 2.6) (Mihaiu vd. 2012).
Manda ve inek siitii ana proteinleri arasinda yiiksek oranda homoloji oldugu

belirtilmistir. Inek ve manda siitii polipeptit zincirlerinde benzer sayida amino asit

bulunurken bazi aminoasit dizisinde farkliliklar bulunmaktadir (Cizelge 2.7).
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Cizelge 2.5 Inek ve manda siitiiniin protein igerigi (g/L) (Crowley 2016, Goulding vd. 2020).

Inek siitii Manda siitii
Toplam kazein 24,6-28 32-40
as1-kazein 8,0-10,7 8,9
as2-kazein 2,8-3,4 51
B-kazein 8,6-9,3 12,6-20,9
k-kazein 2,3-3,3 4,154
y-kazein 0,8 -
Toplam peynir alt1 suyu proteini 5,5-7,0 6
[-Lactoglobulin 3,2-3,3 3,9
a-Lactalbumin 1,2-1,3 14
Serum albumin 0,3-0,4 0,29
Proteoz pepton 0,8-1,2 3,31
Laktoferrin 0,02-0,5 0,03-3,4
Lizozim (70-600) x 10 (120-152) x 108
Osteopontin 0,018 -
Immunoglobulinler 0,5-1,0 10,66
IgG 0,15-0,8 0,37-1,34
IgA 0,05-0,14 0,01-0,04
IgM 0,04-0,1 0,04-1,91

Cizelge 2.6 Inek ve manda siitiiniin aminoasit ierigi (Mihaiu vd. 2012).

Amino asit (g/1009) Inek siitii Manda siitii
Aspartik asit 3,39 -
Serin 3,84 3,00
“Glutamik asit 19,88 51,64
Prolin 25,55 47,86
“Sistein 6,81 -
Alanin 7,58 14,84
“Valin* 511 5,99
*Metionin* 1,13 0,56
“Tzolosin® 2,20 1,83
"Losin® 20,29 23,68
“Tirozin 5,32 0,56
Fenilalanin® 5,65 12,52
“Histidin 4,45 -
Lizin* 9,59 23,79
Arjinin 7,62 -
Ornitin - 25,99

*aminoasit: siit ve siit {iriinlerinde antioksidan aktiviteye sahiptir (Khan vd. 2019).

aminoasit*: insan beslenmesinde esansiyel aminoasitlerdir (Mihaiu vd. 2012).

Inek ve manda siitiinde osi-kazein’de 9 adet, os2-kazein’de 10 adet, B-kazein’de 6 adet,

k-kazein’de 13 adet, B-lactoglobulin’de 2 adet ve a-lactalbumin’de 1 adet aminoasit



farklilig: tespit edilmistir (Cizelge 2.7) (D’Ambrosio vd. 2008, El-Salam ve Shibiny
2011).

Cizelge 2.7 Manda ve inek siitiinlin ana proteinlerinin amino asit dizisindeki farkliliklar
g
(D'AIIIbI’OSiO vd. 2008, El-Salam ve Shibiny 2011).

Amino asit dizisi

as1- kazein 4 14 42 74 115 119 148 174 192
Inek His Glu Lys Asn Ser Arg Glu Thr Glu
Manda GIn Gly Thr |lle Leu GIn GIn Pro Gly

as2-Kazein 2 29 44 147 157 170 175 176 182 199
Inek Asn Asn Val Phe Glu Arg Ala Leu His Lys
Manda His His 1lle lle Asp His Thr Try Try Asn

B-kazein 25 41 57 84 108 164
Inek Arg Thr Thr Asn Val His
Manda His Met Met Lys lle Pro

k- kazein 14 19 80 96 126 128 138 140 147 149 156
162 168

Inek Asp Ser Ser Ala Ala Gly Val Ser Asp Pro Pro
Val Ala

Manda Glu Asn Pro Thr Val Val lle Asn Ala Ser Val
Ala Val

B- 1 163
Lactoglobulin  Inek Leu lle
Manda lle Val

a-Lactalbumin 17
Inek Gly
Manda Asp

His:Histidin, Glu:Glutamat, Lys:Lizin, Asn:Asparajin, Ser:Serin, Arg:Arjinin, Thr:Treonin,
Gln:Glutamin, Gly:Glisin, Ile:izolésin, Leu:Losin, Pro:Prolin, Val: Valin, Phe:Fenilalanin, Ala:Alanin,
Asp:Aspartat, Try:Tirozin, Met:Metiyonin.

Siit zengin bir oligosakkarit kaynagidir ve bilesimleri siitiin ait oldugu memelilerin
kokenine baghdir (Shahi ve Singh 2019). Yapilan bir c¢alismada manda
kolostrumundaki oligosakkarit bilesenleri belirlenmis ve inek kolostrum siitii ile
karsilastirilmistir. Inek kolostrumunda 19, manda kolostrumunda 9 cesit oligosakkarit
oldugu belirlenmistir. Ayrica, her iki kolostrum c¢esidinde de notr disakkarit, notr

trisakkarit ve asidik oligosakkaritler ana bilesenlerdir. Genel olarak, manda siitiindeki

16



notr oligosakkaritlerin oran1  (%88,88), inek siitinden (%63,16) daha yiiksek
bulunmustur. Siit oligosakkaritlerinin bagisiklik fonksiyonunu iyilestirdigi ve prebiyotik

Ozelliklerinin yani sira anti-enfeksiyon ozellik gosterdigi bildirilmistir (Xian-Pu vd.

2017).

Manda siitii yag globiilleri inek siit yag globiilleri ile karsilastirildiginda; manda siitii
yag globiilleri daha biiyilik boyuttadir ve bu manda siitlerindeki daha yiiksek yag miktar
ile iligkilidir (Resim 2.1). Inek ve manda siitii yag globiil zarlari farkli oranlarda ayni
polar lipid smiflarin1 igermektedir. Fosfatidiletanolamin, sfingomyelin (SM) ve

fosfatidilkolin (PC) ana bilesenlerdir (Ménard vd. 2010).

Resim 2.1 Optik mikroskopla alinan (A) manda ve (B) inek siitlerinin mikrograflari, yag igerigi ve yag
kiirecik boyutu dagilimindaki farkliliklar, 6lgek ¢ubugu = 20 pm (Ménard vd. 2010).

Inek siitiiniin yag globiillerinin boyutu 3,16 pm iken manda siitiiniin yag globiillerinin
4,07 um oldugu belirtilmistir (Kinik ve Yerlikaya 2015). Manda siitinde doymus yag
asit miktar1 inek siitiine gore daha yiiksek bulunurken; doymamis yag asidinin ise inek
stitinde daha fazla oldugu belirtilmistir. Ayrica manda siitiinde Ca:0, C14:0, C15:0, Cis:0,
Ci70 ve Cooo karbon sayili yag asitleri inek siitiine kiyasla daha yiiksek miktarda
bulunurken; Ce:0, Cg:0, C10:0, C12:0 Ve Cig:o karbon sayili yag asitleri inek siitiine gore
daha az miktarda bulunmaktadir. Bununla birlikte omega-6 inek siitiinde daha fazla
miktarda bulunurken omega-3 manda siitinde daha yiiksek miktarda tespit edilmistir
(Ménard vd. 2010). Manda siitii, sig1r siitiinden daha fazla konjuge linoleik asit (CLA)
icermektedir (Ménard vd. 2010). CLA; kardiyovaskiiler hastalik, kanser ve enerji
metabolizmasinda faydalidir (Lehnen vd. 2015). Manda siitii ayrica sigir siitlinden daha
fazla o-valerobetain igermektedir (Servillo vd. 2018). d-valerobetainin biyolojik rolii

cok az bilinmektedir. Manda siitlindeki d-valerobetainin in vitro olarak endotel hiicresi
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tizerinde antioksidan ve anti-inflamatuar etkilere sahip oldugu bildirilmistir (D'Onoftio
vd. 2019). Ayrica gevis getiren hayvanlarin et ve siitiinde yaygin olarak bulunan y-
biitirobetain ve L-karnitin 6nciilerini manda siitii de igermektedir (Servillo vd. 2018).
Yakin zamanda o-valerobetain ve y-butirobetain kombinasyonunun, oral skuaméz Cal
27 hiicrelerinde ¢ogalmay1 inhibe etme ve apoptozu indiiklemede sinerjik bir etki
gosterdigine dair ilk kanit saglanmistir (D'Onofrio vd. 2020). Manda siitiinde dogal
olarak bulunan CLA, &-valerobetain ve L-carnitinin sagligi gelistirici faydalar
bulunmaktadir (Salzano vd. 2021). Ayrica manda siitli, sigir siitiinde bulunmayan
gangliosidlere sahip olmasi bakimindan benzersizdir. Manda siitii anne siitiiyle ayni
miktarlarda spesifik gangliosid igermektedir bu da manda siitlinii bebek formiilleri i¢in
uygun hale getirmektedir (Berger vd. 2005, Park ve Haenlein 2013). Gangliosidler,
noral iletimin ajanlari/modiilatérleri kadar membran bilesenleri olarak beyinde hem
yapisal hem de fonksiyonel bir rol oynarlar. Onceki arastirmalar, insanlara
gangliosidlerin oral takviyesinin zihinsel iglevi iyilestirdigini gésteren bazi kanitlar

saglamaktadir (McJarrow vd. 2009).

Inek ve manda siitiiniin mineral igerigi Cizelge 2.8°da verilmistir. Manda siitii inek
stitiinden kalsiyum bakimindan ¢ok yiiksektir ve ayrica magnezyum, fosfor, potasyum
ve ¢inko gibi mineralleri de yiiksek miktarda icermektedir (Salzano vd. 2021). Inek ve
manda siitlindeki mineral igerigi incelendiginde toplam kalsiyum, toplam magnezyum,
toplam fosfor, toplam demir ve toplam ¢inko icerigi manda siitlinde daha yliksek
miktarda bulunurken bu minerallerin ¢oziinlir formdaki %’lik dilimleri inek siitiinde
daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 2.8). Inek siitiindeki ¢dziiniir mineral igerigi
seviyelerindeki artig, bu minerallerin gastrointestinal kanalda emilimini destekleyebilir.
Bununla birlikte manda siitii diger tiirlerin siitiine kiyasla en zengin temel mineral

kaynagidir (Singh vd. 2019).

Vitaminlerin insan viicudunda metabolizma kofaktorleri, oksijen tasinmasi ve
antioksidanlar dahil olmak {izere birgok rolii bulunmaktadir (Park ve Haenlein 2013).
Antioksidan 6zellik gosteren A ve E vitamini igeriklerinin karsilastirildigi inek ve
manda siit kolostromlarinda manda kolostrumunun, deney siiresi boyunca inek

kolostrumundan daha yiiksek bir E vitamini konsantrasyonuna sahip oldugu
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bildirilmistir. Bununla birlikte buzagilama sirasinda, manda kolostrumundaki A
vitamini konsantrasyonunun inek kolostrumundan yaklasik 1,5 kat daha diisiik oldugu
belirtilmistir (Cizelge 2.9). Her iki kolostrum bilesiminin dogumdan sonraki ilk bes giin
boyunca normal siit bilesimine yaklastig1 ifade edilmistir (Abd El-Fattah vd. 2012).

Cizelge 2.8 Inek ve manda siitiiniin mineral igerigi (Singh vd. 2019).

Mineraller Inek siitii Manda siitii
(mg/100q)
Kalsiyum (Ca) Toplam 125,43 204,23
Coziniir 43,47 (%35) 44,91 (%22)
Magnezyum (Mg) Toplam 10,24 23,53
Coziniir 6,15 (%60) 11,33 (%48)
Potasyum (K) Toplam 142,57 118,05
Coziniir 134,92 (%95) 109,52 (%93)
Sodyum (Na) Toplam 52,95 42,39
Coziniir 52,31 (%99) 41,47 (%98)
Manganez (Mn) Toplam 0,06 0,05
Coziniir 0,0088 (%14) 0,0078 (%15)
Fosfor (P) Toplam 86,71 117,45
Coziniir 48,59 (%56) 38,37 (%33)
1Cinko (Zn) Toplam 0,506 0,51
Coziniir 0,064 (%13) 0,06 (%12)
2Demir (Fe) Toplam 0,091 0,11
Coziniir 0,033 (%36) 0,027 (%25)
Bakir (Cu) Toplam 0,071 0,061
Coziiniir 0,037 (%52) 0,021 (%34)
Ca/P oranmi 1,45 1,74

!Kimyasal bilesen siitte antioksidan aktiviteye sahiptir (Khan vd. 2019).
2Kimyasal bilesen pro-oksidan aktiviteye sahiptir (Khan vd. 2019).

Cizelge 2.9 Normal siite gecis sirasinda manda ve inek kolostrumunda A ve E vitamini
icerigindeki (IU/100 ml) degisiklikler (Abd El-Fattah vd. 2012).

A vitamini E vitamini
Zaman (saat)  Inek siitii Manda siitii  Inek siitii Manda Siitii
Buzagilamada 250,00 166,67 234,00 342,00
6 270,83 125,00 210,20 402,00
12 312,50 145,83 198,00 336,00
24 187,50 188,03 201,00 396,00
48 166,66 171,90 174,00 387,00
72 208,33 156,25 186,00 378,00
96 159,63 146,20 191,33 352,97
120 140,60 138,20 220,67 341,67
336 128,90 136,70 318,00 330,00
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Vitaminler bircok yasam tarzi hastaligiyla miicadele etmede yardimci olmaktadirlar
(Fairfield ve Fletcher 2002). B vitaminleri viicudumuzda biyosentezlenmedigi ve
depolanmadig1 (B12 vitamini harig) i¢in giinliik besinlerle bu vitaminler yeterli miktarda
alinmalidir. Siit tiim B vitaminlerini i¢ermektedir (Shetty vd. 2020). Taze inek ve taze
manda siitiiniin B vitaminlerinin karsilastirildigi bir ¢alismada; B> ve By vitaminleri
miktar1 manda sutiinde daha fazla bulunurken; Bs, Bs, B7, Bg ve Bi2 vitaminleri inek
siitlinde daha fazla miktarda belirlenmistir (Cizelge 2.10) (Shetty vd. 2020).

Cizelge 2.10 Taze inek ve taze manda siitiiniin B vitaminleri igerigi (ng/mL) (Shetty vd. 2020).

Vitaminler Inek Siitii Manda siitii
B:1 vitamini 716 830

B2 vitamini 1554 2808

B3 vitamini 437 304

Bs vitamini 4100 1192

B- vitamini (Biotin) ~30 16

By vitamini 89 64

Bi2 vitamini 3,6 0,4

Bs/B> 2,7 0,44

Inek ve manda siitii iizerine yapilan bir calismada Bs vitamini ile B, vitamini arasinda
ters bir korelasyon oldugunu belirtilmisdir. Bs/B2 oraninin siit numunelerini tahmin
etmek icin kullanilabilecegi [ > 1 (inek siitii), < 1 (manda siitii)] ancak bunun daha
bliyik bir 0Ornek kiimesinde kontrol edilmesi gerektigi belirtilmisdir. Ayrica
pastorizasyon kosullarinin hassas B vitaminlerinin seviyesini diislirebilecegi de

bildirilmisdir (Shetty vd. 2020).

Manda siitiinlin inek siitiine gore daha fazla antioksidan aktiviteye sahip oldugu
belirtilmistir (Khan vd. 2017). C vitamini, E vitamini, selenyum, ¢inko, tirozin, sistein
gibi bilesiklere ek olarak katalaz da antioksidan aktiviteye sahiptir ve katalaz aktivitesi
inek siitiine kiyasla manda siitiinde 2-4 kat daha fazladir. Bunun manda siitiiniin inek
sitlinden daha yiiksek toplam antioksidan kapasitesinin gerekgesi olabilecegi
belirtilmistir. Pastorizasyon ve kaynatma islemlerinin inek ve manda siitlinlin toplam
antioksidan kapasitesi (TAC) iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmadig tespit edilmistir
(Khan vd. 2017). Manda siitiiniin DPPH serbest radikal temizleme aktivitesi inek

siitlinden daha yiiksektir. Manda siitlinlin linoleik asit antioksidan aktivitesi (AALA)
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inek siitiinden daha fazla bulunmustur. Siitteki yagda ¢oziinen antioksidanlar A ve E
vitaminlerinden, suda ¢Oziinen antioksidanlar ise askorbik asit ve minerallerden
olusmaktadir. Cig, pastérize ve kaynamis inek siitlindeki C vitamini miktar1 sirasiyla
0,52, 0,33 ve 0,09 mg/100 g olarak belirlenirken; manda siitiindeki C vitamini sirasiyla
0,68, 0,39 ve 0,26 mg/100 g olarak tespit edilmistir. inek ve manda siitiiniin
pastorizasyonunda C vitamini kaybi sirastyla %40 ve %42 bulunurken; inek ve manda
stitiinlin kaynatilmasinda C vitamini kaybi ise sirasiyla %82 ve %61 olarak tespit
edilmistir. Pastorize inek ve manda siitiindeki A ve E vitamini konsantrasyonu, inek ve
manda ¢ig siit 6rneklerinden 6nemli dlglide farkli degildir. Ancak depolama siiresinin A,
E ve C vitamini konsantrasyonu iizerinde belirgin bir etkisinin oldugu bildirilmistir

(Khan vd. 2017).

Sonug olarak inek siitiine kiyasla manda siitiindeki daha yiliksek yag seviyeleri, orta
zincirli yag asitleri, doymus yag asitleri, CLA, tokoferoller ve retinol, diisiik kolesterol
icerigi, benzersiz gangliosid varligi, daha yiiksek protein icerigi, daha yliksek protein
verimlilik oran1 ve 6zellikle kalsiyum, demir ve fosfor gibi daha yiiksek mineral igerigi
manda siitiinii inek siitiine gore daha iistiin kilmaktadir. Ayrica manda siitiindeki betain
ve karnitinlerin yiiksek besin degerine sahip proteinlerle birlikte bulunmasi, manda
siitlinii onemli bir besleyici yogun gida haline getirmektedir. Bu 6zellikler, manda
stitiinii saglik bilincine sahip bir pazarda daha popiiler hale getirebilir. Ayrica manda
stitiiniin daha yiiksek kazein konsantrasyonlari, laktik jellere daha iyi yapisal 6zellikler
ve daha iyi peynir verimi saglamaktadir. Cesitli biyokoruyucu faktorlerin daha yiiksek
seviyelerinin varlig1, onu insan beslenmesi ve saglig1 i¢in uygun hale getirmekte ve inek

stitli alerjisi olan kisiler i¢in 1yi bir alternatif sunmaktadir.

Manda siitii {rtinleri1 ve yan drilinleri, inek siitliniin hemen hemen tiim biyoaktif
bilesenlerini icermektedir. Simdiye kadar elde edilen bilgiler manda siitiinden elde
edilen endiistriyel yan iirlinlerin kullanilmas1 diyet takviyelerinin, nutrasétik gidalarin,
fonksiyonel gidalarin ve farmasdtik endiistrisi i¢in yeni ilaglarin gelistirilmesine yonelik
arastirmalar1 da yonlendirecektir. Bu nedenle manda gida tiriinleri, beslenme ve kiiresel
saglik tizerinde biiyiik bir etki potansiyeline sahiptir (Park ve Haenlein 2013, Salzano
vd. 2021).
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2.2 Siit Uriinleri

St driinleri, farkli dokulara ve farkli tatlara sahip birgok farkli {iriin tiiriint
icermektedir. Siit lireten hayvanlarin tiretildigi ve beslendigi iilke ve iiretim siirecleri de
stit tirlinlerinde cesitliligi etkilemektedir. Siit lirtinleri sivi, kati, fermente edilmis veya
fermente edilmemis Ozelliklere sahiptir. Peynir, yogurt, ayran, eksi krema, tereyagi,

dondurma ve kefir baslica siit tiriinlerindendir (Givens 2020).

Fermente siit drlinleri, uygun ve zararsiz mikroorganizmalarin etkisiyle siitiin
fermantasyonundan elde edilmektedir (Garcia-Burgos vd. 2020). Fermente siit
Uriinlerinin iiretimi, laktozun fermantasyonuna dayanmaktadir. Bu fermantasyon
isleminin ana yan iiriinii laktik asittir. Ikincil yan iiriinler arasinda karbondioksit, asetik
asit, diasetil ve asetaldehit bulunmaktadir. Siitiin fermente siitlere ve peynire
donistiiriilmesini saglayan laktoz fermantasyonu, siitin muhafazasi i¢in kullanilan
yontemlerden biridir (Renhe vd. 2019). Gegmiste, fermente gidalarin saglik tizerindeki
yararlt etkileri bilinmiyordu ve bu nedenle insanlar Oncelikle gidalar1 korumak, raf
omriinli uzatmak ve lezzeti iyilestirmek i¢in fermantasyonu kullanmislardir. Fermente
gidalar bir¢ok kiiltiirde diyetin 6nemli bir parcast haline gelmistir. Fermantasyon
siirecine katkida bulunan mikroorganizmalar son zamanlarda bir¢cok saglik yarari ile
iligkilendirilmistir. Fermentasyon sirasinda bu bakteriler vitamin ve mineralleri
sentezler, proteinaz ve peptidaz gibi enzimlerle biyolojik olarak aktif peptitleri tiretirler
ve bazi besin dis1 maddeleri uzaklagtirirlar. Sonug olarak fermente gidalar antioksidan,
antimikrobiyal, antifungal, antienflamatuar, antidiyabetik ve antiaterosklerotik aktivite

gibi bir¢ok saglik yarari saglamaktadir (Sanlier vd. 2019).

2.3 Peynir

Peynir, diinya ¢apinda c¢ok c¢esitli tat, doku ve sekillerde liretilen fermente siit bazli gida
tirtinlerinin genel adidir. Peynirin, Irak'ta Dicle ve Firat nehirleri arasindaki “Bereketli
Hilal”de, yaklasik 8000 yil once, bazi bitki ve hayvanlarin evcillestirildigi “Tarim
Devrimi” sirasinda gelistirildigine inanilmaktadir (Fox vd. 2017). Peynir; bir hayvanin

midesinden yapilan bir ¢uvalda saklanan siitiin, siit katilarinin pihtilagmasi ve peynir alt1
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suyunun ayrilmasi sonucunda kazara meydana gelmistir (Harbutt 2015). Tiim peynir

cesitlerinin liretimi, genel olarak benzer bir prosediirii icermektedir (Fox vd. 2017).

Baslica genel adimlar sunlardir:

» Siitiin se¢imi, standardizasyonu ve ¢ogu durumda pastorizasyonu,

» Asitlestirme, genellikle secilmis bakteriler tarafindan yerinde laktik asit tiretimi
yoluyla,

» Siitiin asitlestirme veya sinirli proteoliz yoluyla pihtilasmasi,

» Baz gesitlere 6zgii olan bir dizi teknikle, peynir pihtist elde etmek i¢in pihtinin
dehidrasyonu,

» Pihtiy1 karakteristik bigimde sekillendirme,

» Cogu cesit i¢in, peynirin karakteristik lezzetinin ve dokusunun gelistigi pihtinin

olgunlagmasi (Fox vd. 2017).

Pek ¢ok siit iirlinli, uygun sekilde iiretilip depolandiginda biyolojik, biyokimyasal ve
kimyasal olarak kararli iken, peynirler biyolojik ve biyokimyasal olarak aktiftirler. Buna
bagli olarak depolama sirasinda peynirler ¢esitli derecelerde lezzet, doku ve islevsellikte
degisikliklere ugramaktadirlar (Fox vd. 2017). Peynirdeki nem ve tuz seviyesi, pH ve
peynir mikrobiyotasi; olgunlagsma sirasinda meydana gelen biyokimyasal degisiklikleri
diizenler ve kontrol eder. Boylece nihai iiriiniin lezzeti, aromasi, dokusu ve islevselligi
belirlenir. Bu nedenle, nihai iiriiniin dogas1 ve kalitesi biiyilik 6l¢giide {iretim agamalari
tarafindan belirlenmektedir. Bununla birlikte, bireysel peynir ¢esitlerinin karakteristik
lezzeti ve dokusu ise olgunlasma evresinde gelismektedir (Fox ve McSweeney 2017).
Peynirin besinsel bilesimi farkli tiirler arasinda degisiklik gostermektedir. Peynir,
protein, yag, vitaminler ve mineraller dahil olmak iizere yiliksek konsantrasyonda temel
besinleri icermektedir. Peynirin protein igerigi %3 ile %40 arasinda degismektedir.
Peynir iiretimi sirasinda proteinlerin hidrolizi ile olusan bircok peptit; antihipertansif,
antioksidan ve antienflamatuar etkiler dahil olmak iizere biyolojik aktiviteler
gostermektedir (O’Callaghan vd. 2017). Kullanilan siite ve {iretim yOntemine bagli
olarak peynir %4-48 oraninda yag icermektedir. Bir dizi fiziksel 6zelligi etkilemenin
yani sira, yag icerigi beslenme Ozelliklerini de etkilemektedir. Peynirde genel olarak

meveut yagin %66’s1 doymus yagdir (McCarthy vd. 2013). Peynir yag: biiylik 6lciide
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doymus ve trans yag asitlerinin kardiyovaskiiler hastaliklar ile algilanan iliskisinden
dolay1 olumsuz bir imaja sahiptir. Bununla birlikte, bu tiir yag asitlerinin 6nemli
miktarda mevcudiyetine ragmen, peynir tiiketiminin herhangi bir hastalikla ilgili agik
bir kanitt bulunmamaktadir. Ayrica peynir, saghg iyilestirme potansiyeline sahip
konjuge linoleik asit ve oleik asit gibi baska yag asitlerinide icermektedir (Gomez-
Cortés ve de la Fuente 2013). Konjuge linoleik asit (CLA), peynir dahil olmak iizere siit
iirlinlerinde antioksidan, antikolesterolemik ve antiaterojenik etkileri oldugu bildirilen
faydali bir bilesendir. Buna ilaveten peynir iyi bir A vitamini, riboflavin ve B12 vitamini
kaynagidir ve yliksek yag icerigi nedeniyle D vitamini takviyesi i¢in de uygundur.
Ayrica peynir, biyolojik olarak kullanilabilir kalsiyum, magnezyum ve folatin da iyi bir
kaynagidir (McCarthy vd. 2013). Peynir tiiketimi ile dis ¢iiriikklerinde azalma arasinda
bir iliski bulunmakta ve bu peynirdeki yiliksek kalsiyum, fosfat ve kazein icerigine
atfedilmektedir (O’Callaghan vd. 2017). Peynir, dengeli beslenmenin olmazsa olmazi
olan protein, yag, vitamin ve minerallerin ana kaynagi olmasi nedeniyle diyet ve

beslenme agisindan oldukga degerli bir tiriindiir (McCarthy vd. 2013).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin (FAO) en son verilerine gore diinyada 26
128 414,84 ton/y1l peynir iiretilmektedir (Cizelge 2.11). Diinyada farkl siit gesitlerinden
tiretilen peynir miktarlar1 Cizelge 2.11°de verilmistir. Ayrica inek ve manda siitlinden
tiretilen peynirlerin ise yillara gore dagilimi Cizelge 2.12°de gosterilmistir (Anonim
2024a).

Cizelge 2.11 Diinyada farkli siit ¢esitlerinden tiretilen peynir miktarlart (Anonim 2024a).

Peynir cesitleri 2021 yihi peynir iiretim verileri
(ton/y1l)

Tam yagli inek peyniri 22 215 469,62

Yagsiz inek peyniri 2 540 150,22

Manda peyniri 222 4559

Koyun peyniri 690 710,14

Keci peyniri 459 628,96

Toplam Peynir 26 128 414,84

Peynirin saglikli ve olumlu imaji, mevcut peynir gesitliligi, peynirin ve peynir igeren
tiriinlerin kolaylik ve hazir tiiketilen gidalar i¢cin modern trendlerle uyumlulugu onun

popiilaritesini arttirmaktadir (Fox vd. 2017). Sandine ve Elliker (1970), 1000'den fazla
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peynir ¢esidi oldugunu One siirmiislerdir. Walter ve Hargrove (1972) 400'den fazla
peynir ¢esidi tanimlamiglar ve 400'den fazla c¢esidin isimlerini siralamislardir.
Burkhalter (1981) ise 510 ¢esit peyniri (baz1 peynirleri birden fazla listelemis olsa da)
siniflandirmistir. Su anda diinya c¢apinda yaklasik 500 ¢esit peynir iiretilmektedir.
Klasik siniflandirma sistemlerinin ¢ogu; tekstiirel 6zellikler (sertlik), siit tipi, pthtilasma
yontemi, pisirme sicakligi, peynir bilesimi, mikrobiyota ve karakteristik olgunlagsma
ajan1 gibi kriterlerden birine dayanmaktadir (Almena-Aliste ve Mietton 2014, Fox ve
McSweeney 2017). Peynirin pihtilasma yontemine gore siiflandirilmasi; asit etkisiyle,

asit/1s1 etkisiyle ve rennet etkisiyle gergeklestirilmektedir (Fox vd. 2017).

Cizelge 2.12 Yillara gore inek ve manda siitiinden iiretilen peynirlerin miktar1 (ton/y1l) (Anonim

2024a).

Yillar Tam yagh Yagsiz Manda

inek peyniri inek peyniri Peyniri
2015 18 318 371,88 2947 377,17 268 559,99
2016 18 498 631,5 2 924 243,92 262 867,02
2017 18 922 515,49 2 955 215,67 265 173,02
2018 19 640 415,42 2 699 744,03 254 394,89
2019 21 103 416,69 2 783 583,22 155 434,33
2020 21 829 185,47 2719 238,17 191 012,53
2021 22 215 469,62 2 540 150,22 222 455,90

Rennet ile pihtilagtirilmis peynirlerden olan tiim olgunlasmis peynirler (toplam diinya
tretiminin ~ %75'1) peynir mayast ile pihtilastirilmaktadir. Peynir mayas1 ile
pihtilastirilmis  peynirlerin biiyiik bir ¢esitliligi vardir ve bu nedenle daha fazla
siniflandirilmalar1 gerekmektedir. Peynir mayas: ile pihtilagtirilmis peynirlerin en ¢esitli
ailesi, en sert ve yar1 sert peynirleri iceren i¢ bakteri ile olgunlastirilmis cesitleri iceren
ailedir. I¢ bakteriyel olarak olgunlastirilmis peynir cesitleri, yiizey mikroflorasinin veya
i¢ kiif olusumunun olmamasi ile karakterize edilen ¢ok cesitli bir peynir grubunu
olusturmaktadir. Bu ¢esitlerin olgunlagmasina katkida bulunan ajanlar; siitten (plazmin
ve diger enzimler), peynir mayasindan (kimozin ve/veya diger proteinazlar ve bazi
durumlarda lipazlar) ve i¢ bakteri mikroflorasindan (tiimiinde starter ve starter olmayan
bakteriler ve bazi peynirlerde 6zellikle de gozlerin gelistigi peynirlerde ilave starterler)

kaynaklanmaktadir (Fox vd. 2017).

Asit 1s1 etkisiyle pihtilastirilmis peynirler; kii¢iik bir grup peynir grubudur. Bu alt
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grubun en dnemli iiyesi, orijinal olarak peynir alt: suyundan {iretilen bir italyan peyniri
olan Ricotta'dir. Ricotta peyniri orijinal olarak Mozzarella veya Provolone gibi
peynirlerin peynir alti suyunun ve peynir alti suyuna belki biraz siit ilavesi ile ve bir
miktar asitlestirici madde (limon suyu veya sirke) eklenmesi ile 85-90 °C’ye 1sitilarak

tiretilmektedir (Fox vd. 2017).

Asit ile pihtilastirilmis peynirlerin tiretimi; genellikle siitiin 6n isleme tabi tutulmasini
(standartlastirma, pastdrizasyon ve belki de homojenlestirme), siitiin laktik asit starter
kiiltiirii ile inokiilasyonunu, inokiile edilmis siitiin peynir tipine bagli olarak 20-35 °C'de
inkiibasyonunu, yavas hareketsiz asitlendirmeyi, jel olusumunu, jelin dehidrasyonunu
(peynir altt suyunun ayrilmasi) ve bazi durumlarda pihtinin daha ileri islemlerini
(pastorizasyon, kesme, tuz, ¢esni, stabilizatdr ve homojenizasyon ilavesi) igermektedir
(Guinee vd. 1993, Schulz-Collins ve Senge 2004, Lucey 2011, Farkye 2017 ).
Asitlestirme genellikle yavastir. Asitlestirme; eklenen starter kiiltiir ve/veya gida sinifi
asit (6rnegin, laktik, sitrik) veya glukono-o-lakton (glukonik aside hidrolize olan GDL)
gibi asidojen ilavesiyle cogunlukla 21-23 °C'de 12-16 saatte (uzun set) veya 30 °C'de
4-6 saatte (kisa set) meydana gelmektedir. Jelin yapisi; protein seviyesi, siit
pastorizasyonu, homojenizasyon, asitlestirme sirasindaki sicaklik ve jelin kirildigi ve
dehidrasyona maruz kaldigi pH gibi birgok isleme faktoriinden etkilenmektedir. Jelin
yapisi, nihai iirlinlin tekstiirii (yayilabilirlik, sikilik), duyusal 6zellikleri (piiriizsiizliik)
ve depolama boyunca iiriiniin fizikokimyasal stabilitesi lizerinde ana etkiye sahiptir
(Kim ve Kinsella 1989, Gastaldi vd. 1996, Lucey vd. 1997a,b, Lucey vd. 1998a,b,
Schkoda vd. 1999, Horne 1999). Jel yapisinin {iriin kalitesi iizerindeki etkisi en ¢ok,
peynir alt1 suyu ayirma ve konsantrasyonunun ardindan pihtinin daha fazla islenmedigi
quark ve fromage frais gibi iiriinlerde belirgindir (Guinee vd. 1993). Krem peynir ve
diger taze peynir triinleri gibi sicak paket iiriinlerde, pihtilar {iriin tipine gore degisen
cesitli islemlere (yani 1sil igslem, kesme, homojenizasyon, hidrokolloid ilavesi) tabi
tutulur. Bu islemler, {irlin tekstiir 6zelliklerinin (6rnegin, piiriizsiizlik, taneciklilik,
sikilik/yumusaklik, stirtilebilirlik, agizda biraktig his) farklilagmasi i¢in biiyiik bir firsat

saglar ve nihai iirliniin kalitesi lizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir (Guinee vd. 1993).

Asit piht1 peyniri ile yogurt ve fermente siitler arasinda farklar bulunmaktadir. Siite
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uygulanan 1s1l islem, fermantasyon siirecleri ve yogurt liretiminde kullanilan pihtilasma
ilkeleri ile quark, stizme peynir ve krem peynir gibi asit peynir ¢esitleri arasinda bircok
benzerlik bulunmaktadir. Bununla birlikte temel fark; asit pihti peynir ¢esitleri i¢in pihti
iiretiminden sonra asit jelinin kesilmesi ve pihtinin sirasiyla geleneksel veya daha
modern islemlerde slizme veya santrifiijleme kullanilarak peynir alti suyunun
cikarilmasiyla konsantre edilmesidir. Ayrica kullanilan starter kiiltiirdeki farkliliklar
nedeniyle bu iirtinlerin tad1 da farkhidir. Klasik fermente siit {iriinii olan yogurt; tipik
olarak yaklasik 45°C sicaklikta gelisen Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus'tan olusan bir baslangi¢ kiiltiirii  kullanilarak
yapilmaktadir. Probiyotik fermente siit {irinleri ise Lactobacillus acidophilus veya
Bifidobacterium bifidum veya kanitlanmis ve iddia edilen faydalari olan diger
bakterileri i¢erebilmektedir. Bu kiiltiirlerin metabolik aktivitelerinin bir sonucu olarak,
bu iirinler aromalarini asetaldehit ve diasetil gibi bilesiklerden almaktadir. Ote yandan,
quark gibi asit peynir tiriinleri tipik olarak Lactococcus spp. veya Leuconostoc spp. gibi
mezofilik peynir starter bakterileri kullanilarak daha diisiik sicakliklarda (20-25 °C)
fermente edilir ve diasetil, laktat ve asetat en Oonemli aroma ve lezzet bilesenleridir

(Kelly 2007).

2.3.1 Quark Peyniri

Quark peyniri; Orta Avrupa'da 6zellikle de Almanya’da popiiler olan siit beyazi veya
hafif sarimsi renkte, piirlizsiiz bir dokuya ve ferahlatici hafif asidik tada sahip
olgunlastirllmadan tiiketilen, yumusak ve taze bir peynirdir. Quark peyniri; Quarg,
Koarg, Kwarg, Tvorog, Twarog, Sauermilchquark, Speisequark, Topfen veya Taho gibi
farkli isimlerle de adlandirilmaktadir. Quark peyniri genellikle pastdrize yagsiz siitten
veya yag orani ayarlanmis siitten, siit asidi fermantasyonu yoluyla iiretilmektedir. Buna
ek olarak quark peyniri, siit asidi fermantasyonu ve az miktarda peynir mayasi
kombinasyonu ile ya da limon suyu veya sirke ilavesi ile dogrudan asitlendirilerek de
tiretilebilmektedir (Chandan 2003, Klostermeyer 2003, Schulz-Collins ve Senge 2004,
Kanawjia vd. 2011, Fox vd. 2017, Farkye 2017).

Optimal bir sekilde siit proteinlerini igeren quark peyniri; ayrica kalsiyum, fosfor ve B;
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vitamini a¢isindan da iyi bir kaynaktir. Kalsiyumun quarkta neredeyse tiimiiyle
¢oziilmiis sekilde bulunmasi, normal peynirlerden farkli olarak kazeinin yaninda peynir
alt1 suyu proteinlerini de biinyesinde bulundurmasi ve yeterli miktarlarda esansiyel

aminoasitleri igermesi bakimindan quark peyniri 6énemli bir iirlindiir (Renner and Renz-

Schauen 1986).

2.3.1.1 Quark Peyniri Uretimi

Quark peyniri liretimi igin, 72-85 °C’ de 15 saniye pastorize edilen yagsiz siitiin
asitlendirilmesi sicak (25-30 °C) veya soguk (20-23 °C) asitlendirme olarak iki sekilde
yapilmaktadir. 25-30 °C'de uygulanan sicak asitlendirme ile pihtilagma yaklasik 5 saatte
gerceklesmekte ve quark peynirinin siiziilmesi ayni giin yapilabilmektedir. Ancak 20-23
°C’deki soguk asitlendirme, 25-30 °C’de uygulanan sicak asitlendirmeye gore daha ¢ok
tercih edilmektedir. Quark peyniri iiretimi i¢cin 20-23 °C'deki siite %1-2 oraninda starter

kultur ilave edilmektedir.

Kiiltiir ilavesinden kisa bir siire sonra (1-2 saat) pH ~6,3-6,1’¢ ulasildiginda az bir
miktarda (0,5 mL/100 L) peynir mayas1 (1:10000 kuvvetinde) eklenmektedir. Yaklasik
14-18 saat sonra pH 4,6-4,8’¢ ulasilana kadar fermantasyon gerceklestirilmektedir.
Quark peynirine ¢ok az miktarda peynir mayasi eklenmesi daha yiiksek bir pH'ta daha
sik1 bir ptht1 vermekte, peynir alt1 suyu ayriminda kazein kaybini en aza indirmekte ve
asirt asit Urlinleri riskini azaltmaktadir. Ancak gereginden fazla peynir mayasi
kullanilmast quark peynirinin tadinda ve duyusal ozelliklerinde olumsuz yonde
degisiklikler olusturmaktadir. Bu durum quark peynirinin uzun siire depolanmasi
sirasinda daha belirgin olmaktadir. Bu sebeple ilave edilecek peynir mayasi miktart ¢ok

diisiik diizeylerde tutulmalidir.

Fermentasyon islemi tamamlanan quark telemesinin siiziilmesi sirasinda ayrilan peynir
altt suyunun asitlik derecesinin 4,6-4,7 pH veya 22-24 °SH olmas1 gerekmektedir.
Quark telemesinden peynir alti suyu, slizme bezleri kullanilarak veya santrifiij
yontemiyle ayrilmaktadir (Yetismeyen vd. 1995, Ugiincii 2004, Schultz—Collins ve
Serge 2004, Lucey 2011, Fox vd. 2017).
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2.3.1.2 Quark Peyniri Uretiminde Siite Uygulanan Isil islemler

Quark peyniri iretiminde yapilan calismalar incelendiginde siite uygulanan 1s1
derecelerinin peynirin kalitesi ve karakteristligi lizerinde 6nemli etkilere sahip oldugu
goriilmiistiir. Quark peynirine islenecek siite uygulanan termizasyon iglemi ile sogukta
depolanmis quark peynirinin kalitesi iyilestirilmis ve proteoliz azalmistir (Yadav vd.
2019). Sitiin ylksek 1s1l islemi peynir alti suyu proteinlerinin denatlirasyonuna,
Ozellikle bir distlfiir bag1 araciligiyla k-kazein ile etkilesime giren B-laktoglobulinin
acilmasmma neden olmaktadir. Sonug¢ olarak, peynir alti suyu proteinleri siitiin
asitlestirilmesi ve peynir mayasi aracilifiyla kazeinlerle pihtilagir veya birlikte ¢okelir.
Is1 ile denatiire edilmis peynir alti suyu proteinlerinin artan su baglamasi nedeniyle,
yiiksek derecede 1sitilmig siitlerden yapilan telemede peynir alti suyu proteinlerinin
dahil edilmesiyle birlikte ilave su hapsolmakta ve bu da artan peynir verimi (~%15) ve

pliriizsiiz bir dokuya sahip stabil bir quark peyniri ile sonu¢glanmaktadir (Hinrichs 2001).

Vaziri ve Abbasi (2010), farkli 1s1 uygulamalarmin quark peynir tretiminin reolojik
ozellikleri, mikroyapist ve verimi {izerine etkisini arastirmislardir. Yaptiklar1 calismada
72 °C’de 16 sn, 82 °C’de 5 dk, 90 °C’de 5 dk {ii¢ seviyeli zaman-sicaklik kombinasyonu
kullanmiglardir. 82 °C ve 90 °C'de verimi 72 °C'den daha yliksek bulmuslar ancak 82
°C ve 90 °C'de 1s1l islem arasindaki farkin anlamli olmadigini bidirmislerdir. 82 ve 90
°C'deki orneklerin SEM mikrograflarin1 ¢ok benzer bulmuslar ve aralarinda higbir fark
olmadigini gézlemlemislerdir. Mikrograflarin, 82 ve 90 °C'de dallanmis kiimeler ve ¢cok
sayida kiiciik gozenekli diizenli mikroyapr gosterdigini, fakat 72 °C'de 1sil islem
mikrograflarinin daha biiyiik protein kiimelerine ve daha az ancak daha biiyilik
gozeneklere sahip oldugunu tespit etmislerdir. Yapilan bu c¢alisma ile 82 °C ve 90
°C'deki 1s1l iglemlerin, 72 °C'ye gbre quark peynir yapimi i¢in daha uygun oldugunu
bildirmislerdir. Denatiire peynir alt1 suyu proteinlerinin jel agina katkisi, daha yiiksek
peynir iiretim verimine ve yiiksek besin degerine yol agtigini bildirmisler ve 82 °C'de

151l islemi ekonomik ve enerji tiiketimi agisindan da dnermislerdir.

Hitesh Baburao (2008), gerceklestirdigi tez calismasinda manda siitlinden quark peyniri
dretmistir. Manda siitine 75 °C, 85 °C ve 90 °C’de 15 dk 1s1 uygulamasi
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gerceklestirmisdir. Calismada, siite 85 °C'de 15 dakika 1s1 uygulamasinin artan verimle
birlikte, quark peynirinin duyusal ve reolojik ozelliklerini iyilestirdigini de agikca

gozlemlemistir.

Miloradovic vd. (2018) gerceklestirdikleri ¢alismada, 80 °C / 5 dk ve 90 °C / 5 dk
isleme tabi tutulmus inek siitii (Cc8 ve Cc9) ve kegi siitiinden (Ge8 ve Ge9) dort tip
quark peyniri tiretmiglerdir. Peynirin verim ve kalitesini iiretimden bir giin sonra
degerlendirmislerdir. Ke¢i peynirinin veriminin inek peynirinin verimine kiyasla 6nemli
Olciide daha diisiik oldugunu bildirmislerdir. Siit tilirliniin, sinerez derecesini dnemli
olciide etkiledigi ve keci siitii jelinin, daha yiiksek sinerez yetenegi gosterdigi tespit
edilmistir. Ayrica 90 °© C / 5 dakikaya kadar 1sitilmis her iki siit tiirliniin protein
matrislerinin daha yiiksek peynir alt1 suyu tutma kapasitesine sahip oldugu ve kegi siitii
jeli durumundaki farkin 6nemli oldugu bildirilmistir. Toplam protein icerigi inek ve
ke¢i peynirleri arasinda 6nemli 6l¢iide farklilik gostermesede, nispi protein oranlarinin
farkli bulundugunu belirtmislerdir. Isil islem, her iki siit tiirlinlin peynirleri i¢in énemli
peynir alt1 suyu protein oranlar1 ilizerinde 6nemli bir etkiye sahip bulunmustur. Cc9
numunesi, Cc8 numunesine kiyasla daha diisiik sertlige ve kesme isine sahip oldugu,
ancak 1sil islemin ke¢i peynirlerinin dokusu iizerinde higbir etkisi bulunmadigini
belirtmislerdir. Duyusal degerlendirme sirasinda tiim peynirlerin tatmin edici puanlar
aldigini bildirmislerdir. Peynir siitlinlin 1s1] igleminde uygulanan degisikligin, inek veya
kegi siitiinden iiretilen quark peynirinden elde edilen asitli peynir alt1 suyunun bilesimi
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmadigini tespit etmislerdir. Quark peyniri tiretiminde
siite uygulanan en uygun 1s1l islemin 95 © C /5 dk veya 90 ° C / 15 dk oldugu ve siirekli
yontemle quark peyniri iireten fabrikalarda genellikle 95 © C / 5 dk 1sitmanin tercih

edildigi belirtilmistir (Ugiincii 2004).

2.3.1.3 Quark Peyniri Uretiminde Kullanilan Starter Kiiltiirler

Mikroorganizmalar gida fermantasyonunun ruhudur (Chen 2021). Starter kiiltiir,
fermantasyon silirecini baglatmak i¢in kullanilan mikroorganizmalar1 icermektedir
(Rakhmanova vd. 2018). Kimyasal ve fiziksel degisimler nedeniyle starter kiiltiirler

fermente gidalarin tekstiir ve lezzetinin gelismesinde 6nemli rol oynarlar (Brown vd.
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2017). Peynir iretiminde kullanilan starter kiiltiirler peynirin peptit bilesiminde de
onemlidir (Kocak vd. 2020). Bu mikroorganizmalar, proteinleri parcalayabilen birkag
enzim igeren ¢ok karmasik bir proteolitik sisteme sahiptir. Tiim baslatic1 kiiltiirler ile
ilgili olarak, laktik asit bakteri (LAB) suslar1 fermente gidalarin ve endiistriyel

fermantasyonun %385'inden fazlasinda uygulanan baslica tiirlerdir (Brown vd. 2017).

Laktik asit bakterileri (LAB), birincil fermantasyon iiriinii olarak laktik asit tireten gram
pozitif, spor olusturmayan ve aerotolerant bakteriler olmasiyla karakterize edilmektedir.
Ayrica laktik asit bakterileri karbonhidrat metabolizmalarma gore (1) bakterilerin
heksozlar glikoliz yoluyla metabolize edebildigi ve yalnizca laktik asit iirettigi zorunlu
homofermentatif, (2) bakteri fosfoketolaz yolunu kullandiginda, heksozlardan ve
pentozlardan laktat ve etanol veya asetat iirettiginde zorunlu heterofermentatif ve (3)
bakteriler glikoliz yolu araciligiyla heksozlari veya fosfoketolaz yolu araciligiyla
pentozlar1 parcaladiginda fakiiltatif heterofermentatif olmak iizere iic gruba ayrilirlar
(Ramos vd. 2022). LAB suslari; cesitlilik, genetik stabilite ve aromatik bilesiklerin
tiretimi gibi tercih edilen Ozelliklere sahiptir ve ¢ok sayida LAB susu, Genel Olarak
Giivenli Olarak Kabul Edilen (GRAS) statiisiine sahiptir (Sacchini vd. 2017). Bilinen
yaklagik 150 LAB tiirii vardir, ancak gida endiistrisinde uygulanan baslica tiirler
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Streptococcus ve Weissella'dir (Pasolli vd.
2020). LAB suslarinin avantaji; organik asitler, yag asitleri ve bakteriyosinler gibi
biyoaktif bilesikler iiretme ve fermantasyon sirasinda istenmeyen mikroorganizmalarin
biiylimesini onleme yetenekleridir (Muhialdin vd. 2020). Ayrica LAB, B grubundan
vitaminleride tretebilirler. Yogurttan izole edilen c¢esitli Lactobacillus suslarinin B
vitamini Uretimi degerlendirilmis ve Be ve Bg vitaminlerinin biiylik dlglide
Lactobacillus paracasei tarafindan, B3 vitamininin (niasin) esas olarak L. acidophilus
tarafindan, B, vitamininin ise L. fermentum tarafindan sentezlenebildigi bildirilmistir
(Hamzehlou vd. 2018).

Taze peynirlerde aroma bilesiklerinin gelisimi, asitlestirme i¢in eklenen mezofilik
starter kiiltiirler ile ilgilidir (Fox 2017). Yapilan ¢alismalar incelendiginde quark peyniri
tretiminde farkli starter kiiltlirler kullanildig1 goriilmiistiir. Yapilan ¢aligmalarda quark

peyniri liretiminde baslangig kiiltiirii olarak Mara ve Kelly (1998) L. lactis subsp. lactis,
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L. lactis subsp. cremoris ve Leuconostoc cremoris; Lucey (2011) Lactococcus lactis,
Lactococcus cremoris, Lactoccocus diacetylactis ve Leuconostoc citrovorum; Farkye
(2017) Lactococcus lactis subsp. cremoris, L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp.
cremoris ve/veya Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris; Miloradovic vd. (2018)
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. lactis biovar. diacetylactis ve Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris;
Cadavid vd. (2020) Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis ve Leuconostoc mesenteroides
subsp. cremoris kullanildigini belirtmislerdir. Yapilan bagka bir ¢alismada ise Djuri¢ vd.
(2005) quark peyniri iiretiminde geleneksel baslaticilara (Lc. lactis subsp. lactis, Lc.
lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. lactis biovar diacetylactis) karsi probiyotik baslaticilar ((Lactobacillus
acidophilus-5, Bifidobacterium-12, S. thermophilus) ve (Lactobacillus acidophilus-5,
Bifidobacterium-12, S. thermophilus)) kullanarak ¢ farkli tirde quark peyniri
tretmislerdir. Korkmaz (2011) ise yaptig1 tez ¢alismasinda 3 farkl tlirde starter kiiltiir
kullanarak quark peynirlerini iiretmis birinci liretimde S. cremoris ve S. diacetilactis,
ikinci tiretimde L. lactis, S. cremoris ve S. diacetilactis, ticlincii iiretimde ise L. lactis ve
L. cremoris baslangi¢ kiiltiirlerini kullandigini belirtmistir. Ozturkoglu-Budak vd.
(2020), quark peyniri iiretiminde kefir ve yayik alti suyunu kullanmislardir. Kim vd.
(2019), urettikleri quark peynirine Streptococcus lactis ve S. cremoris ticari starter
kiiltiirlerini ilave ettiklerini belirtmislerdir. Hitesh Baburao (2008) ise, tez ¢alismasinda
iretigi quark peynirlerine starter kiiltiir olarak yogurt kiiltiirii ve peynir kiiltiirii ilave
ederek farkli quark peynirleri tiretmistir. Peynir kiiltiirtinden tirettigi quark peynirleri iy1
duyusal ve tekstiirel 6zelliklere sahipken yogurt kiiltlirlinden iirettigi quark peynirinin

nihai iirlinde zayif kalite ile sonuglandigini bildirmistir.

Quark peyniri geleneksel olarak sadece starter kiiltiirlerle yapilmasina ragmen, modern
siit isletmelerinde siit pihtilagmasi, laktik asit bakterilerinin birlesik bir etkisi ve
nispeten az miktarda peynir mayasinin etkisi ile daha fazla tetiklenmektedir. Bu durum,
peynir yapim siireci boyunca sinerezi artirarak ve depolama sirasinda kendiliginden
olusan siv1 kayiplarin1 6nleyerek stizme isleminde 1yilesme gibi bazi yararh etkilere yol

acmakta ve kazein kiimelenme oranini artirarak peynir alti suyundaki kazein
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kayiplarinin azaltilmasi ve pihtinin daha fazla sert olmasini saglamaktadir (Fox vd.
2017, Lucey vd. 2003). Ancak kiiltiirle beraber peynir mayasi gereginden fazla
kullanilirsa proteolizden dolay1r quark peynirinin tat ve duyusal diger ozelliklerinde
olumsuz yonde degisiklikler meydana gelmekte ve kalite kayiplar1 olugsmaktadir. Quark
peyniri uzun siire depolandiginda ise bu olumsuzluklar daha da belirgin sekilde
gozlemlenmektedir. Bu nedenle quark peyniri iiretiminde kullanilacak olan peynir
mayasinin miktar1 ¢ok diisiik oranlarda olmalidir (Yetismeyen vd. 1995, Ugiincii 2004,
Lucey 2011). Ayrica baska sebeplerden dolayida quark peyniri liretim esnasinda bazi
kusurlar meydana gelebilir. Bu kusurlardan aci tat gelisimine; yiiksek miktarda peynir
mayasi kullanimi, yiiksek mayalama sicaklig1 ve yetersiz sogutma, eksi tat gelisimine;
mayalamadan Once cok yiiksek pH sayist ve pihti suyunun c¢ok yavas ayrilmasi,
yapiskan civik yapiya; maya enfeksiyonu, yetersiz sogutma ve uzun siire depolama,
mayamsi1 bayat tata; kirli diizenekler, kirli quark torbalari, kalitesiz saf kiiltiir ve yliksek

sicaklikta uzun siire depolama sebep olabilir (Ugiincii 1979).

Quark peynirinin bilesimi degiskendir. Kullanilan peynir siitiinlin kalitesine, uygulanan
tiretim yontemine ve ilave edilen krema miktarina gore degiskenlik gostermektedir
(Winwood 1983, Schmidt 1992, Yetismeyen 1995). Quark peyniri {iretim asamasinda
yagsiz veya yag orami ayarlanmis siit kullanilmakta ancak yag orami ayarlanmis siit
tercih edildiginde peynir suyunun ayrilmasi sirasinda su ile beraber yag kayiplari fazla
olabilmektedir. Bu nedenle quark peyniri iiretiminde yagsiz siit kullanilmakta ve son
uiriinde istenilen yag miktar1 krema ile ayarlanmaktadir. Boylece yag kayiplart minimum
diizeye indirilmis olmaktadir (Lucey 2011, Uciincii 2004). Quark peyniri kuru
maddedeki (KM) yag miktarina gore; yagsiz (KM’de % 10°dan daha az yagl), Y yagh
(KM’de en az % 10 yagli), 2 yagh (KM’de en az % 20 yagl), % yagli (KM’de en az %
30 yagli), yagh (KM’de en az % 40 yagh), tam yaglh (KM’de en az % 45 yagl), krem
(KM’de en az % 50 yagli) ve duble krem (KM’de en az % 60 yagli) olmak iizere sekiz
farkli ¢eside ayrilmaktadir (Schmidt 1992, Yetismeyen 1995).

2.3.1.4 Quark Peynirinin Diger Teknolojik Yontemlerle Uretimi

Quark peyniri tiretiminde peynir alti suyu proteinlerinin kaybini azaltmak ve verimi
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artirmak i¢in ¢esitli yontemler kullanilmistir (Jelen ve Renz-schauen 1989, Hinrichs

2001). Bu yontemler asagida verilmistir.

Westfalia Thermoproses: Siite 95-98 °C'de 2-3 dk 1s1l islem uygulanmaktadir. Bu 1s1
uygulamasi ile serum proteinleri denatlirasyona ugramaktadir. Starter kiiltiir ve peynir
mayasinin etkisiyle pH 4,6’ya ulasan jellesmis siit yaklasik 3 dakika boyunca 60 °C'ye
1sitilmakta ve ardindan ayirma sicakligi 25 °C’ye sogutulmaktadir. Bu siliregte peynir
alt1 suyu proteinlerinin %50-60" peynire geri kazandirilmaktadir (Puhan vd. 1994, Fox
vd. 2017).

Centri Whey Proses: Peynir alti suyu proteinlerini ¢okeltmek i¢in ayiricidan gelen
peynir alt1 suyu 95 °C’ye 1sitilmaktadir. Santrifiijleme yoluyla geri kazanilan denatiire
peynir altt suyu proteinleri (~%12-14 kuru madde), bir sonraki Quark partisi i¢in siite
eklenmektedir (Fox vd. 2017).

Laktal proses: Ayiricidan gelen peynir alti suyu proteinleri 95 °C'ye isitilmaktadir.
Peynir alt1 suyunun kismi dekantasyonunda konsantre bir peynir alti suyu (~%7-8 kuru
madde) elde edilmektedir. Enjektor santrifiijii kullanilarak normal Quark peynirine
~%10 (w/w) seviyesinde eklenen peynir alt1 suyu, %17-18 oraninda kat1 madde iceren

Quark peynirine konsantre edilmektedir (Fox vd. 2017).

Ultra Filtrasyon Proses (UF): Jellesmis siitiin ultrafiltrasyonu, Quark ve diger taze
peynir ¢esitlerinin ticari Uretimi i¢in biiyiilk Olcekte kullanilmaktadir. Bu yontem
peynirdeki peynir alt1 suyu proteinlerinin tam olarak geri kazanilmasini saglamaktadir
(Fox vd. 2017). Toplam kat1 madde oran1 %17-20 olan yagsiz siit konsantresi iiretmek
ve verimi artirmak i¢in kullanilan teknikler arasinda ultrafiltrasyonun kullanilmasi en
cazip yontemdir. Ciinkii bu yontem, pithtilasma ve starter iiretim tesisleri i¢in gereken
inkiibasyon teknelerinin sayisini azaltacaktir. Peynir alti suyu ayrimi olmayacagindan
separatdr ihtiyac1 da ortadan kalkacaktir. Ayrica ekipman i¢in gereken alan ve onu

calistirmak i¢in gereken insan giicii de azalacaktir (Winwood 1983).

Quark tipi peynirlerin iiretim yontemleri Sekil 2.1°de gdsterilmistir.
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Geleneksel Centri Whey Thermo-Quark Ultra Filtrasyon
Proses Proses Proses Proses
Yagsiz Siit Yagsiz Siit Yagsiz Siit
75-80 °C 1s1 90 °C 5-10 dk 95 °C 5-8 dk
uygulama 1s1 uygulama 1s1 uygulama
\l/ Santrifiij \l/ \l/
Sogutma T Sogutma Sogutma
Starter Ekleme [ Starter Ekleme Starter Ekleme
Rennet Ekleme (;;Uong) Rennet Ekleme Rennet Ekleme

\’

Fermantasyon

\’

0\

\’

Fermantasyon

Fermantasyon

\’

\’

Santrifiij veya
stizme bezi ile
peynir alt1 suyu
ayirma

Santrifiij
edilmis peynir
alt1 suyu

Termizasyon
60-63 °C/3dk

Termizasyon
60-63°C/3dk

Quark

\

Bilesen ekleme ve
karigtirma

)

Sogutma ve
Paketleme

Sogutma Sogutma
Santrifiijleme ile UF (50 °C)

aylirma

%17-18 kat1

\’

\

Thermo Quark

UF Quark

\

\

Bilesen ekleme ve

Bilegen ekleme ve

karistirma karigtirma
Sogutma ve Sogutma ve
Paketleme Paketleme

Sekil 2.1 Quark tipi peynir liretimi i¢in yontemler (Puhan vd. 1994, Farkye 2017).
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Cizelge 2.13’de quark peynirinin kuru maddedeki yag miktarma gore besin igerigi
gosterilmistir. UF konsantresinden ve yagsiz siitten yapilan quark peynirinin bilesimi ise

Cizelge 2.14°de verilmistir.

Cizelge 2.13 Quark peynirinin kuru maddede yag miktarina gore besin igerigi (Yetismeyen vd.

1995).
Quark peyniri Protein Yag B2 vit. Kalsiyum Enerji 100 g
(%) (%) mg/100g mg/100g K] Kcal

Yagsiz Quark 12,5 0,2 0,3 90 314 75
Kuru maddede

%20 yag iceren Quark 10,8 4.4 0,29 90 430 103
Kuru maddede

%40 yag iceren Quark 9,7 10,3 0,27 80 634 152
Kuru maddede

%60 yag iceren Quark 8,5 23,0 0,23 70 1100 263

Cizelge 2.14 UF konsantresinden ve yagsiz siitten yapilan quark bilesimi (Accolas ve Aubin

1975).

UF konsantre Yagsiz siit
Toplam kat1 (%) 17,8 17,48
Yag (%) Iz miktarda Iz miktarda
Protein (%) 12,2 12,1
Laktoz (%) 51 2,8
Kiil (%) 1,59 0,94
Kalsiyum (%) 0,41 0,125

Bat1 {lilkelerinde popiiler bir gida olan quark peynirine hem tatli hem de tuzlu
bilesenlerin eklenmesiyle degisik formlar olusturulmaktadir. Quark peyniri; cesitli
maddelerle karistirilarak quark koftesi, quark turtasi, quark ¢oregi, quark pudingi, quark
keki, quark omleti, quarkli hamur tathilar1 seklinde degisik formlarda tiiketilmektedir.
Quark peynirinden imal edilen bu ve benzeri maddelerin iiretimi bati iilkelerinde biiyiik
bir endiistri kolunu olusturmaktadir (Ugiincii 1979). Quark peynirinin meyvelerle
kanigtirilarak ara Ogiin olarak tiiketildigi; kek ve pastalarda dolgu malzemesi ve
makarnalarda sos olarak kullanildigr da bildirilmistir. Saglik yararlarindan dolay:
ekonomistler, beslenme uzmanlari, diyetisyenler ve bir¢ok tip pratisyeni quark peyniri

tiketimini aktif olarak tavsiye etmislerdir. Houston'daki NASA Uzay Merkezi
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projesinde quark peynirinin astronatlarin giinliikk kahvaltisina dahil edildigi de

belirtilmistir (Yadav vd. 2019).

Artik mevcut tiiketici egilimleri; tliketildiginde saglik agisindan fayda saglayan,
kullanishh ve yemeye hazir atigtirmalik yiyeceklerin gelistirilmesi ihtiyacini
vurgulamaktadir (Ou vd. 2018). Tiiketiciler arasinda artan saglik bilincinden ve temel
beslenmeden daha fazlasini saglayan {riinlerin tercih edilmesi fonksiyonel gidalara
yonelik artan bir talep olusturmaktadir (Martirosyan ve Stratton 2023). Fonksiyonel
gida pazarina; karotenoidler, diyet lifleri, yag asitleri, mineraller, vitaminler,
prebiyotikler, probiyotikler ve sinbiyotikler hakimdir (Tiirkmen vd. 2019). Probiyotikler
ve prebiyotikler, saglik yararlari nedeniyle diinya genelinde fonksiyonel gida

iriinlerinin basinda gelmektedir (Ahire vd. 2022).

2.4 Probiyotikler

Insanlarin hareketsiz yasam tarzina ydnelmesi, ev yapimi gida tiiketiminin azalmasi ve
kalitesiz gida tiiketiminin artmasi nedeniyle insan saglig1 yavas yavas bozulmaktadir
(Christmann 2020). Bu aymi zamanda ¢esitli patolojik bozukluklarla iligkili olan
bagirsak mikrobiyotasinin niteliksel ve niceliksel bilesimini de etkilemektedir.
Probiyotikler, prebiyotikler ve sinbiyotikler gibi biyoaktif bilesenler, mikrobiyal
dengesizligi diizelterek insan sagligma yeni bir umut sunmakta ve agrili hastaliklara
zararsiz bir tedavi olarak ortaya c¢ikmakta, bodylece refahi iyilestirmekte ve
komplikasyonlar1 6nlemektedir (Fujiya vd. 2014, Maslennikov vd. 2018, Shen vd.
2017). Bagirsak mikrobiyotas1 500'den fazla bakteri tiirii igerir ve insan viicudundaki
toplam hiicre sayisinin %95'ini olusturur, dolayisiyla konak¢inin bulasici hastaliklara
kars1 direncine 6nemli Olgiide katkida bulunmaktadir. Giliniimiizde tiiketiciler, siirekli
genisleyen fonksiyonel gida pazarinin bir kismini olusturan, 6zellikle probiyotik bakteri
veya prebiyotik igeren gidalara yonelmislerdir. Probiyotikler, yeterli miktarda
alindiginda konak¢iin sagligina olumlu katki saglayan hem bilimsel ¢aligmalarin hem

de ticari sirketlerin ilgi odag1 olan mikroorganizmalardir (Ballini vd. 2023).

Probiyotiklerin modern tarihi, bugiin “probiyotikler” olarak bildigimiz faydali
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mikroorganizmalar kavraminin temelini ilk kez ortaya atan Rus bilim adami Elie
Metchnikoff’un 1907 yilindaki 6ncii ¢alismalariyla baslar. Elie Metchnikoff yogurt gibi
fermente {irtinlerin tiikketiminin insan saglhigr lizerindeki etkisini aragtirmis ve bdylece
bunu Bulgar halkinin uzun yasam beklentisiyle iligskilendirmistir (Mackowiak 2013).
1908 Nobel Tip Odiilii sahibi Elie Metchnikoff, “dost bakterilerin gidalara bagliliginin,
viicudumuzdaki floray: degistirecek dnlemlerin alinmasini ve zararli mikroplarin yararl
mikroplarla degistirilmesini miimkiin kildigim1" belirtmistir. Bu agik¢a “probiyotik
kavramin1” ifade etmektedir. Metchnikoff'un Bacillus bulgaricus'tan (aslinda
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus olarak anilir) elde edilen fermente siit
hakkindaki bilimsel hipotezi, ilk siit endiistrisinin gelisiminin temelini atmistir
(Gasbarrini vd. 2016, Santacroce vd. 2019, Noce vd. 2019). Ayrica Metchnikoff
Lactobacilli'yi sagliga olumlu etkisi olabilecek ve yaslanmay1 onleyebilecek probiyotik
olarak degerlendirmistir. O zamandan bu yana probiyotik kavraminin gelisimine bagl
olarak probiyotigin kesin tanimi da gelismistir. En basit ve en ¢ok kabul goren
aciklamalardan biri, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik Orgiitii
tiyelerinden olusan uzmanlar komitesinin Onerdigi su aciklamadir: “Probiyotikler,
yeterli miktarda uygulandiginda hastanin sagligir tizerinde faydali etki saglayan
mikroorganizmalardir.” Bdylece onlar hastanin disbiyozdan kaginmasina yardimer olur

ve bagirsak mikrobiyotasinin eubiosisini saglarlar (Ballini vd. 2023).

Probiyotikler, saglik ve esenligin saglanmasi amaci ile bagirsak florasinin gelismesi icin
etkili olan mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir (Hill vd. 2014, Siu 2018).
Probiyotik bakteriler konak¢iya faydalidir ¢iinkii bagirsak mikrobiyotasi ve kolonositler
tarafindan yakit olarak kullanilan K ve riboflavin gibi vitaminleri ve asetat, biitirat veya
propiyonat gibi kisa zincirli yag asitlerini iiretirler (Lau vd. 2017). Ozellikle probiyotik
bakteriler, epitelyal siki baglanti noktalarini giiclendirerek, bagirsak sizintisini azaltarak,
immiinolojik ve immiinolojik olmayan bagirsak bariyer fonksiyonunu gii¢lendirerek ve
mikrobiyal immiinojenlerin translokasyonunu azaltarak bagirsak bariyer fonksiyonunu

iyilestirdigi bilinmektedir (Mennigen ve Bruewer 2009, Rao ve Samak 2013).

Ideal bir probiyotik organizmanin énkosullar (Attri vd. 2021)

» Patojen olmamali, toksik olmamali,
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Pankreas enzimlerine, asit ve safraya kars1 dayanikli olmali
Enterik patojenlere kars1 antagonistik etki gostermeli
Antimikrobiyal maddelerin tiretimini saglamali

Insan bagirsak sisteminde kalicilik gdstermeli

Bagirsak mukosasina yapismali

Belgelenmis saglik etkisine sahip olmali

Gida ve klinik kullaniminda giivenli olmali

YV V V V V V V V

Genetik olarak stabil olmalidir.

Probiyotikler, GIT (mide suyu ve safraya direng) yoluyla hayatta kalmalarin1 saglayan
stres direnci fenotiplerine bagl olarak ve daha sonra epitel, kolonizasyon ve bagirsakta
kalicilik ve yapisma yeteneklerine gore secilmelidir (Pereira vd. 2018, FAO/WHO
2002). Secilecek probiyotigin tipi veya sekli, toksisitesi, faydali bir etkiye sahip olmast
icin ilave edilecek miktari, eklenen hiicre popiilasyonlarinin iiriinde belirlenebilmesi,
islem basamaklarmin canlilik {izerine etkisi, depolama sirasinda stabilite ve gidalarin
duyusal ozelliklerinde meydana getirdigi degisiklikler 6nemlidir (Champagne vd.
2005).

Gida endiistrisi; probiyotik gidalarin tiiketiminde mikroorganizma sayisinin Onerilen
minimum seviye olan 10° cfu/ml icermesi gerektigini benimsemistir (Boylston vd. 2004,
Kailasapathy ve Rybka 1997). FDA’da, probiyotik gidalarda mikroorganizma sayisinin
tiikketim aninda en az 10° cfu/ml olmas: gerektigini belirtmistir. Ancak sindirilen miktar
ve probiyotik iirlinde depolamanin etkiside dikkate alindiginda gerekli miktarin en az
108-10° olmasi gerektigi bildirilmistir (Knorr 1998, Tripathi ve Giri 2014). Ayrica
probiyotik iriinlerin diizenli olarak yaklagitk 100 g/glin tiiketilmesi gerektigi
belirtilmektedir (Karimi vd. 2011).

Secilecek probiyotigin tipi veya sekli, toksisitesi, faydali bir etkiye sahip olmasi i¢in
ilave edilecek miktari, eklenen hiicre popiilasyonlarinin iiriinde belirlenebilmesi, islem
basamaklarinin canlilik {izerine etkisi, depolama sirasinda stabilite ve gidalarin duyusal
ozelliklerinde meydana getirdigi degisiklikler onemlidir (Champagne vd. 2005).

Probiyotik mikroorganizmalar bakteri, kiif veya maya olabilir. Ancak en yaygin
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probiyotik organizmalar bakteriler olup Ozellikle de laktik asit bakterileridir (LAB).

Yaygin olarak kullanilan bazi probiyotikler Lactobacilli ve Bifidobacteria'dir (Alard vd.

2018). Probiyotik olarak kullanilan mikroorganizmalar Cizelge 2.15°da verilmistir.

Cizelge 2.15 Probiyotik olarak kullanilan mikroorganizmalar (Chaudhari ve Dwivedi 2022).

Probiyotik cinsi

Tiirler

Akkermansia
Bacillus

Bacteroides
Enterococcus

Leuconostoc
Pediococcus
Lactococcus

Propionibacterium

Peptostreptococcus
Saccharomyces

Lactobacillus

Bifidobacterium

Streptococcus

Akkermansia muciniphila

Bacillus subtilis, Bacillus coagulans,
Bacillus laterosporus

Bacteroides uniformis

Enterococcus  faecalis, Enterococcus
faecium

Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc
lactis subsp. cremoris

Pediococcus acidilactici

Lactococcus lactis

Propionibacterium freudenreichii,
Propionibacterium jensenii
Peptostreptococcus productus
Saccharomyces boulardii, Saccharomyces
cerevisiae

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus  paracasei,
Lactobacillus casel, Lactobacillus
fermentum, Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus  gasseri, Lactobacillus

reuteri, Lactobacillus brevis,
Lactobacillus crispatus, Lactobacillus
johnsonii, Lactobacillus lactis,

Lactobacillus  curvatus, Lactobacillus
cellobiosus

Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium
animalis, Bifidobacterium thermophilum,
Bifidobacterium breve, Bifiobacterium
infantis, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium
adolescentis, Bifidobacterium
catenulatum

Streptococcus salivarius, Streptococcus
oralis, Streptococcus mitis, Streptococcus
uberis, Streptococcus rattus,
Streptococcus  sanguis,  Streptococcus
intermedius

Probiyotik bakterilerin bagirsak sagligin1 gelistirme yetenegi, ¢ok ¢esitli hastaliklarda
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terapotik faydalar gosteren aragtirmalarin artmasina yol agmistir (Rao ve Samak 2013).
Probiyotikler iizerinde yapilan calismalarda probiyotiklerin; bagirsak mikrobiyotasini
degistirip diizenleme (Guarner vd. 2017), ishali onleme (Guarino vd. 2015), iilseratif
kolitin onlenmesi (Naidoo vd. 2011, Vakadaris vd. 2023), oksidatif stresi azaltma
(Ballini vd. 2019, Den vd. 2020), vitamin sentezi (Indira vd. 2019, Brauer-Nikonow ve
Zimmermann 2022), antibakteriyel aktiviteler (Guarner vd. 2017), kardiyovaskiiler
hastaliklar1 6nleme (Peng v. 2020, Dixon vd. 2020, Oniszczuk vd. 2021), diyabet ve
obezitenin 6nlenmesi ve tedavisi (Wang vd. 2020, Lopez-Moreno vd. 2021), alerjilerin
azaltilmasi (Eslami vd. 2020, Lopez-Santamarina vd. 2021), antikanser etkileri (Aarti
vd. 2020, Vivarelli vd. 2019), kadinlarda gogiis kanserini onleme (Mendoza 2019),
kolesterol ve trigliserit diizeylerini diisiirme (Lim vd. 2020), periodontal hastaliklar, dis
cliriigi ve agiz enfeksiyonlarini 6nleme (Maden ve Altun 2012), majér depresif
bozuklugun azaltilmasi1 (Abildgaard vd. 2017, Sanada vd. 2020), bagisiklik sistemini
diizenleme (van Baarlen vd. 2013), hamilelik sirasinda enfeksiyonlarin kontrolii ve idrar
yolu enfeksiyonlarini 6nleme (Falagas vd. 2006), yenidoganlarda enfeksiyonlar1 6nleme
(Tancredi 2017) gibi ¢esitli etkileri bulunmaktadir. Probiyotik bakteriler su anda
inflamatuar bagirsak hastaliklarini, irritabl bagirsak sendromunu, gluten intoleransini,
gastroenteriti ve antibiyotikle iligkili ishali Onlemek ve tedavi etmek icin de

kullanilmaktadir (Rao ve Samak 2013).

LAB grubu altinda bulunan Lactobacillus en erken kesfedilen probiyotiklerdendir
(Konig ve Frohlich 2009). En yaygin kullanilan probiyotik bakterilerden Lactobacillus
acidophilus, anaerobik kosullarda iyi hayatta kalabilen ve asitlere orta derecede direngli,
gram pozitif, hareketsiz ve ¢ubuk seklinde fermentatif bir bakteridir. Optimum gelisme
sicakliklart L. acidophilus igin 35-38 °C’dir (Hosmer vd. 1999). Midede etkili bir
sekilde hayatta kalabilirler; ayrica hiicre duvarlarinda lipopolisakkaritlerin
bulunmamasi, endotoksik sok riskini neredeyse ortadan kaldirir (Khalil ve Anwar
2016).

Yaygin olarak kullanilan bir diger probiyotik bakteri olan Bifidobacterium ilk kez

Fransiz Henry Tissier tarafindan 19. ylizyilin sonlarinda izole edilmistir.

Bifidobakterium’lar glikozu, galaktozu, laktozu ve fruktozu metabolize etme yetenegine
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sahip, heterofermentatif, hareketsiz, katalaz negatif ve anaerobik bakterilerdir (Russell
vd. 2011). Su anda Bifidobacterium cinsi 30 tiir icermektedir; bunlarin 10'u insanlardan
(diska, dis ¢lirtigli, ve vajina), 17'si hayvanlardan, 2’si artik sulardan ve biri de fermente
siitten gelmektedir. B.animalis, B.adolescentis, B.breve, B.bifidum ve B.longum'un
cesitli probiyotik etkileri oldugu rapor edilmistir ve bunlar yogurt, siit, peynir ve diger
stit trlinlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Picard vd. 2005, Russell vd. 2011).
Bifidobacterium spp. i¢in optimum gelisme sicakligi 37-40 °C’dir (Hosmer vd. 1999).

2.4.1 Calismamizda Kullanilan Probiyotik Bakterilerin Saghk Uzerine Etkileri

Probiyotigin bagirsak sistemindeki etki mekanizmasi tamamen tlire Ozgiidiir.
Cogunlukla probiyotikler, belirli proinflamatuar ve antiinflamatuar basamaklarin
diizenlenmesini tetikleyerek bagirsak sistemini modiile eder. Bifidobacterium animalis
subsp. lactis BB-12 ve Lactobacillus acidophilus La-5, klinik arastirmalara gore
antidiyabetik tiirler olarak kabul edilmektedir. Probiyotiklerin antidiyabetik potansiyeli
ayn1 zamanda antioksidatif ve antidiyabetik potansiyel tasiyan biyoaktif peptidlerin
tiretimine de atfedilmektedir. Boylece fermente siit iiriinlerinin diyabet tedavisinde
potansiyel bir takviye oldugu bulunmustur. Calismalarin ¢ogu Lactobacillus ve
Bifidobacterium'un obezite ve diger ilgili saglik sonug¢larinin uygun yonetimi i¢in en
onemli tiirler oldugunu 6nermektedir (Mallappa vd. 2022). Ayrica Bifidobacterium
animalis subsp. lactis Bb12 (DSM 10140) ve Lactobacillus acidophilus La5 susu ile
zenginlestirilmis Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus igeren probiyotik ve geleneksel yogurtlar, tip-2 diyabet hastalarina 8 hafta
boyunca 300 g/giin dozunda uygulanmistir. Hasta serum analizi, inflamatuar belirteg
TNF-o'nin  yan1 sira HbAlc diizeylerinde de oOnemli bir azalma gdstermistir

(Mohamadshahi vd. 2014).

Ayrica yapilan son caligmalarda solunum yolundaki viral enfeksiyonlarin bagirsak
mikrobiyotasinda bir rahatsizliga neden oldugu kabul edilmektedir (Dhar ve Mohanty
2020). Cin'de yapilan bir arastirmada, COVID-19 ile enfekte olmus bazi hastalarda
azalan Bifidobacterium ve Lactobacillus sayilarinin  gézlemlenmesine dayanarak

COVID-19 enfeksiyonunun insan bagirsagindaki dogal mikrobiyota dengesini etkiledigi
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dogrulanmistir (Xu vd. 2020). Ayrica artan kanitlar bagirsak ve akcigerler arasinda bir
baglantiy1 desteklemektedir (Bottari vd. 2021). Mevsimsel viriis enfeksiyonlar1 gibi bazi
viral enfeksiyonlarla miicadeledeki rolleri de dahil olmak iizere probiyotiklerin ve
prebiyotiklerin saglik, fonksiyonellik, besleyici ve bagisiklik yararlar tartisilmaz olsa
da, COVID-19 enfeksiyonuna karsi potansiyel rolleri hala daha fazla klinik ve
laboratuvar aragtirmasi gerektirmektedir (Khaled 2020). Ayrica baska bir ¢ift kor,
randomize kontrollii ¢alismada, B. bifidum ile L. acidophilus probiyotik suslarinin bir
kombinasyonu, 8 ila 13 yaslar arasindaki 80 saglikli ¢cocuga uygulanmis, calisma
sonunda viral solunum yolu enfeksiyon semptomlarinda azalma ve okula devamsizlik

oraninda da azalma goriilmiistiir (Rerksuppaphol ve Rerksuppaphol 2012).

Probiyotik Lactobacillimin kanserin 6nlenmesi ve tedavisi tizerindeki birgok yararl
etkisi daha once arastirilmistir. Dolayisiyla proapoptotik aktiviteye sahip probiyotiklerin
bulunmasi, kanser ilact kesfi icin umut verici bir yaklagimdir. 5 ve 8 mg/mL dozlarda
uygulanan Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus delbrueckii'nin hiicre icermeyen
ekstraktlari, HT-29 hiicrelerinin canliligini sirasiyla %42,2 ve %19,40'a diistirmiis ve
her iki probiyotik ekstrakt da yiiksek ROS temizleme aktivitesi sergilemistir (Baghbani-
Arani vd. 2020). L. acidophilus CL1285, L. casei LBC80R ve L. rhamnosus CLR2,
kolorektal kanseri kontrol ettigi bulunan diger birka¢ bakteri tiiriidiir (Desrouilléres vd.
2015). Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei tiirlerinin kolorektal karsinom
hiicre hattinda (LS 513) apoptozu indiikledigi ve bdylece bu bakterilerin antikanser
aktivitelerinin bulundugu gosterilmistir (Baldwin vd. 2010). Ayrica yeni bir
saflastirilmis L. acidophilus 20079 ekzopolisakkariti olan LA-EPS-20079, hem
apoptotik hem de niikleer faktor-xB (NF-kB) inflamatuar yolaklarin1 diizenleyerek insan
kolon kanserini inhibe etmistir (El-Deeb vd. 2018). Lactobacillus'un GIT'e baglanma
yoluyla kanserojen bilesiklerin atilimini arttirmasi miimkiin olabilir. Deneysel veriler L.
acidophilus, L. salivarius, L. plantarum, L. rhamnosus, L. kefiri, L. casei, L. delbrueckii,
B. infantis, B. breve, B. longum ve S. thermophilus'un ¢esitli mekanizmalar yoluyla
kolon kanseri yonetiminde yardimci oldugunu gostermektedir (Drago 2019; Sharma
2019).

Baska bir ¢aligmada B. animalis subsp. lactis BB-12 ve L. acidophilus LA-5, rahim agzi
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kanseri hastalarinda akut radyasyona bagli ishalin goriilme sikligini ve siddetini
azaltmistir (Linn vd. 2019). Baska bir ¢alismada HT-29 ve Caco-2 hiicre hatlariyla
yapilan bir in vitro deneyde, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
acidophilus'un uygulanmasinin, entero-invaziv E. coli yapismasimi, istilasin1 ve
fizyolojik fonksiyon bozuklugunu 6nemli 6l¢giide azalttig1 bildirilmistir (Resta-Lenert ve
Barrett 2003). Ayrica pelvik kanser hastalarinda, L. acidophilus ve B. longum'un
standart dozu, tedavi tamamlandiginda radyasyona bagli 2-3-4. derece ishali azaltabilir.
Radyoterapi sirasinda veya oOncesinde ameliyat edilen hastalar i¢in probiyotik dozu,

radyasyona bagli 4. derece ishali azaltabilir (Demers vd. 2014).

Insan Bagirsak Mikrobiyal Ekosistemi Simiilatorii (SHIME) modelinde, L. acidophilus
veya L. casei'ye bagli olarak Lactobacilli'de (LAB) bir artis ve digk1 koliformlarinda ve
clostridia'da bir azalma bulunmustur (Chaikham vd. 2012).

Romatizmal eklem iltihabina sahip hastalarda L. acidophilus, L. casei ve B. bifidum ile
probiyotik tedavisinin 28 eklemin hastalik aktivite skorunu iyilestirdigi ve ayrica

hastalarda serum insiilin ve CRP seviyelerini diislirdiigi gosterilmistir (Zamani vd.

2016).

L. acidophilus'tan ve L. plantarum elde edilen bakteriyosin tireaz aktivitesini inhibe
edebilmekte veya azaltabilmekte, bu da H. pylori enfeksiyonunu azaltmaktadir (Rezaee
vd. 2019).

Sjogren sendromlu hastalarda oral kandidiyaz gelisme riski genel popiilasyona gore
daha yiiksektir. Antifungallerin birgok yan etkisi oldugundan, bu sorunun ¢éziimii i¢in
yeni yaklagimlara ihtiyag duyulmaktadir. Yapilan bir calismada Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, ve B. bifidum
Sjogren sendromlu hastalarda kandidal yiikleri 6nemli 6l¢lide azaltmistir (Kamal vd.
2020). Ayrica 16 haftalik, randomize, ¢ift kor, plasebo kontrollii calisma sirasinda 276
yash kisi giinde 50 g probiyotikli peynir (n = 136) veya kontrol peyniri (n = 140)
tilketmislerdir. Bu ¢alisma sonucunda probiyotik peynir tilketen yaslilarda oral Candida
sayilarinin azaldigi gézlemlenmisdir (Hatakka vd. 2007). Benzer sekilde L. acidophilus
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NCFM veya L. rhamnosus Lr-32 ile desteklenen giinliik peynir tiiketiminin, tam protez
kullananlarda oral Candida kolonizasyonunu azaltabildigi tespit edilmistir (Miyazima
vd. 2017).

B. longum (IBG) ve L. acidophilus'un (LA) Vero hiicre hattinda rotaviriis

enfeksiyonunu giiclii bir sekilde inhibe ettigi bulunmustur (Lee vd. 2015).

Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei'den olusan probiyotik Dahi iiriini,
laktobasillerin epitel duvarlarina yapismasini 6nemli 6lgiide arttirmis  bdylece
streptozotosin ile indiiklenen diyabetik sicanlarda koliformlarin miktar1 ve yapigmasi
azalmistir. Probiyotik Dahi'nin ag1z yoluyla alinmasinin, bagirsak dokusundaki oksidatif
stres belirteci tiyobarbitiirik asitle reaktif tiirleri ve hemoglobin glikosilasyonunu en aza

indirdigi de bulunmustur (Yadav vd. 2008).

L. acidophilus NP51 ve P. freudenreichii NP24 (4 x 10° cfu/hayvan/giin)
kombinasyonuyla yapilan diyet takviyesi, Holstein ineklerinde ortalama giinliik siit

veriminde %7,6 artisla sonuglanmistir (Boyd vd. 2011).

2.5 Prebiyotikler

Prebiyotik kavrami1 Gibson ve Roberfroid (1995) tarafindan "kolondaki bir veya siirl
sayida bakterinin biiylimesini ve/veya aktivitesini segici olarak uyararak konakgiyi
yararli bir sekilde etkileyen ve boylece konak¢i saghigini 1iyilestiren, sindirimi
gerektirmeyen bir gida bileseni" olarak tanmimlanmigtir. FAO (2007) tarafindan
prebiyotikler, “mikrobiyotanin modiilasyonuyla iliskili olarak konak¢iya saglik
acisindan fayda saglayan, canli olmayan bir gida bileseni” olarak tanimlanmistir. Bu
tanim, belirli diyet liflerinin bagirsak mikrobiyotasinda spesifik bir modiilasyona yol
actigl, ozellikle de bifidobakteri ve/veya laktobasil hiicre sayisinda artisg veya potansiyel
zararli bakterilerde azalmanin sagligin tesviki ve gelistirilmesi i¢in yeterli bir kriter

oldugu gozlemlerinden dogmustur (Anadon vd. 2016).

Genellikle  kullanilan  prebiyotikler;  frukto-oligosakkaritler ~ (FOS), galakto-
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oligosakkaritler (GOS), iniilin, izomalto-oligosakkaritler, laktuloz, pirodekstrinler, soya-
oligosakkaritleri (SOS) iken, prebiyotiklere aday olanlar ise genti-oligosakkaritler,
gluko-oligosakkaritler, izomalto-oligosakkaritler (IMO), laktosakkaroz, levanlar,
pektik-oligosakkaritler, direngli nisasta, seker alkolleri ve ksilo-oligosakkaritler
(XOS)’dir. Oligosakaritlerin glikozidik baglari, bagirsak sindirim enzimleri tarafindan
hidrolize kars1 direnglidir ve bu nedenle gastrointestinal sistemin {iist bolgelerinde zay1f
bir sekilde parcalanir, bdylece oligosakaritlerin fermente edilebilir bir substrat olarak
gorev yaptigi kolona saglam bir sekilde ulasir. Kolon mikroplari; kisa zincirli yag
asitleri (Ornegin asetik, propiyonik ve biitirik asit), laktik asit ve gazlar (6rnegin
karbondioksit, metan ve hidrojen) iiretmek icin sindirilmeyen oligosakaritleri fermente
eder. Nihayetinde prebiyotik alimmin kolondaki endijen bifidobakteri ve laktobasil

diizeylerini yiikseltebildigi bilinmektedir (Anadén vd. 2016).

2.5.1 Karabugday

Karabugday, Polygonaceae familyasinin Fagopyrum cinsine aittir (Biacs vd. 2002).
Steward (1930) karabugday tiirlerini siniflandirdiginda, iki kiltiir tirti (Fagopyrum
esculentum ve Fagopyrum tataricum) ve sekiz yabani tiir tanimlamistir. Karabugday
tahillarla iliskili degildir ancak benzer kimyasal bilesimi ve kullanimi nedeniyle
amaranth ve kinoa ile birlikte sahte tahil olarak adlandirilmaktadir (Krkoskova ve
Mrézova 2005). Karabugday, diisiik verimli veya asidik topraklar, diisiik yagis ve zorlu
ortamlara sahip marjinal araziler gibi farkli tarimsal kosullara genis ekolojik uyum
saglama yetenegine sahip, kisa sezonlu, zahmetsiz bir {irtindiir. Ayrica giibre veya

bocek ilact kullanilmadan cevresel agidan siirdiiriilebilir ekime de uygundur (Zhang vd.
2012).

Sindirilebilir karbonhidratlar, gercek tahil tanelerinde oldugu gibi karabugday
tohumlarinin da ana bilesenleridir (%58-73) ve esas olarak nisasta formunda bulunurlar
(Steadman vd. 2000). Karabugday nisastasinin yaklasik %35’1 sindirime direnglidir (Cai
vd. 2016). Karabugday tohumlar1 %7,0 ila %10,9 oraninda diyet lifi igerir (Christa ve
Soral-Smietana 2008). Karabugday lifinin yaklasik %20-30'u ¢oziiniirdiir (Wang vd.
2012). Karabugdaydaki bu lif bilesenleri, sindirim sistemindeki mikroflora tarafindan
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fermente edilerek kisa zincirli yag asitleri ve gazlar iretilebilir (Steadman vd. 2000).
Ayrica daha yiiksek seviyedeki ¢oziiniir lif, obezite veya kardiyovaskiiler hastaliklar
gibi beslenmeyle iligkili hastalik riskini azaltmada etkili gibi goriinmektedir.
Karabugdayda ¢Oziinebilen karbonhidratlarin  benzersiz  bir  aktif  bileseni
fagopiritollerdir. Insiiline bagimli olmayan diyabet ve polikistik over sendromu tedavisi
icin oldukea ilgi ¢ekicidirler (Christa ve Soral-Smietana 2008). Karabugday kabugu
c¢ikarilmis tanenin protein icerigi bugdayla benzer sekilde %12 civarindadir (Steadman
vd. 2000). Karabugday K, Mg, Ca, Na gibi makroelementleri ve Cu, Zn, Fe, Mn gibi
mikroelementleri oldukca yiiksek seviyelerde igermektedir (KrkosSkova ve Mrazova
2005). Karabugday, iyi bir B vitamini kaynagi olarak kabul edilmektedir (Tomoskozi ve
Lang6 2017).

Karabugdaydan rutin, quercetin, orientin, vitexin, isovitexin ve isoorientin olmak iizere
alt1 flavonoid izole edilmistir. Rutin bu flavonoidler arasinda baskin olamidir ve
karabugday rutin igeren tek sahte tahildir, dolayisiyla bu flavonoidin 6nemli bir
kaynagidir (Kreft vd. 2005). Rutin'in insan beslenmesinde antimikrobiyal ve
antiinflamatuar aktiviteler de dahil olmak {izere baska saglik yararlar1 da oldugu
goriilmektedir. Karabugday, Cin geleneksel terapisinde 1000 yili askin siiredir bir¢ok
hastaligin tedavisinde etkili bir sifali bitki olarak kullanilmaktadir (Cai vd. 2016).
Karabugday besleyici ve saghgi gelistirici degeri nedeniyle yenilenen ilgisi ile
diyetlerde ve bir¢ok yeni gida iiriiniinde 6nemli bir bilesen olarak artan popiilaritesinden
dolayr kullanilmakta ve ayni zamanda fonksiyonel gida endiistrisi i¢in Onemli bir

potansiyele sahip bulunmaktadir (Kili¢ ve Elmac1 2018).

Filizlenmis tahillar, genellikle minimum formiilasyon degisiklikleri ile ¢esitli gida
uygulamalarina dahil edilebilmekte ve iriin farklilastirmasi i¢in cesitli faydalar
saglayabilmektedir. Bir tam tahil ¢ekirdegi filizlendikten ve kurutulduktan sonra un
haline getirilebilmektedir. Filizlenmis sorgum, dar1, kinoa, karabugday, esmer piring ve
yulaf dogal olarak gliitensizdir ve gliitensiz gidalarin besin igerigini iyilestirmek icin de
kullanilabilmektedir. Ticari olarak basariyla filizlendirilebilen ve elde edilen tahillarin
cesitliligi firincilara, seflere ve gida bilim insanlarina inovasyon i¢in muazzam bir¢ok

yonliiliik saglamaktadir (Feng vd. 2019).
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Cimlenme, kuru tohumun su almaya baslamasiyla baglar ve embriyonik eksen
uzadiginda tamamlanir. Cimlenme sirasinda tohumun depo dokularindaki rezervler
diisiik molekiiler agirlikli bilesikler halinde hidrolize edilir ve tohum biiylimesini
desteklemek i¢in harekete gegirilir (Bewley 1997, Weitbrecht vd. 2011). Genelde
¢imlendirilmis tohumlar “filiz” olarak adlandirilmaktadir (Yang 2000). Cimlenme ve
filizlenme, reaktif oksijen tiirlerinin (ROS) aktivitesinin artmasina yol agacak aerobik
siireclerdir (Oracz vd. 2016). ROS, tohumlarda orijinal olarak bulunan bazi radikal
temizleyicileri tiiketebilir ve bu da oksidatif strese yanit olarak ek radikal temizleyicileri
(askorbik asit gibi) sentezleyebilir (Akram vd. 2017). Tohumun uyku halini kirdig1
andan itibaren riboflavin, tiamin, biyotin, pantotenik asit, niasin, C vitamini,
tokoferoller ve fenolik bilesikler gibi biyoaktif bilesiklerin sentezi yoluyla koruyucu
tepkiler ortaya cikar ve bunlarin kullanilabilirligi de artar (Donkor vd. 2012).
Cimlenme, filizlenen tohumlarin enzimatik aktivitesini tetikler, bu da nisasta ve nisasta
olmayan polisakkaritlerin yani sira proteinlerin pargalanmasina, indirgen sekerlerde,
¢Oziiniir diyet liflerinde, peptidlerde ve amino asitlerde artisa ve ve ayrica hiicre duvari
polisakkaritlerine kovalent olarak baglanan ¢éziinmeyen fenolik bilesiklerin salinmasina
yol acar (Hung vd. 2012). Bu nedenle antioksidanlar, tohum filizlerinin genel beslenme
profillerinin 6nemli bir pargasidir (Donkor vd. 2012). Degisikliklerin derecesi sicaklik,

nem, 1slatma ve uzunluk gibi ¢esitli cimlenme kosullarina baglhdir (Koehler vd. 2007).

Aslinda baklagillerin ve bazi tahillarin filizlenmesi eski ve iyi bilinen bir uygulamadir
(Nelson vd. 2013). Besleyici fayda saglayan filizlenmis tahillarin ilk 6rnegi, Kaptan
Cook'un deniz yolculuklarinda iskorbiitle miicadelede kullanilmasidir (Kodicek ve
Young 1969). Meyve ve sebzeler C vitamininin birincil dogal kaynaklari olmasina
ragmen son arastirmalarda filizlenmis karabugday, nohut, boriilce, ac1 bakla, mas
fasulyesi ve soya fasulyesi gibi filizlenmis tahillarin da C vitamini i¢in iyi bir alternatif
kaynaklar olabilecegi belirtilmisdir. Filizlenmenin, ¢ogu tahilda C vitamini igerigini

artirdig1 bildirilmistir (Gan vd. 2016).

Cimlendirme, tam tahillarin ve unlarin islevsel ve besinsel 6zelliklerini gelistirmek ve

hos bir duyusal gelisme saglamak i¢in kullanilan giivenli, ucuz ve geleneksel yontemdir
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(Montemurro vd. 2019). Filizlendirme iglemi tahillarin besinsel ve biyoaktif igerigini
onemli Olclide arttirmasinin yani sira lezzete de olumlu katkilari nedeniyle son
zamanlarda tekrar ilgi cekmeye baslamistir. Bu nedenle ¢imlendirme ve filizlendirme
islemi, tam tahillarin saglik yararlarini ve kabul edilebilirligini artirmak igin pratik,
dogal bir diyet miidahalesi sunabilmekte ve olumsuz yasam tarzi hastalik sonuglarini
hafifletmede popiilasyonlar arasinda potansiyel olarak yaygin etkilere sahip
olabilmektedir (Nelson vd. 2013). Literatiirde filizlerin antidiyabetik, antikanser ve
antioksidan 6zellikleri rapor edilmistir (Nguyen vd. 2020, Sahai ve Kumar 2020).

Simdiye kadar karabugdayin fonksiyonel gidalarinin beslenme faktorlerini ve iyilestirici
etkilerini iyilestirme konusunda ¢ok ilerleme kaydedilmistir (Zhang vd. 2012). Son
birka¢ yilda, karabugday filizleri, yeni bir sebze olarak potansiyel diyet tiikketimi ve
cesitli potansiyel saglik yararlari nedeniyle artan ilgi gormiistir (Zhou vd. 2016).
Karabugday filizlerinin fitokimyasal analizleri son on yilda yogun bir sekilde
gerceklestirilmis ve tohumlarin besin bilesenleri 6nemli Olgiide daha uzun siire
degerlendirilmistir. Karabugday filizleri, yumusak ve hafif gevrek dokusu ve cekici
kokusu nedeniyle yeni basartyla gelistirilmistir. Ayrica karabugday filizleri, yiiksek
lizin igerigi, mineraller ve ham lif gibi amino asitler agisindan da zengindir (Kim vd.

2001, 2004).

Karabugday tohumlariyla karsilagtirildiginda filizler, saglik agisindan faydali bir bilesik
olarak bilinen nispeten biiylik miktarda rutin icerir (Kim vd. 2004). Benzer sekilde,
karabugday filizleri, karabugday tohumlariyla karsilastirildiginda orientin, izoorientin,
vitexin, izovitexin, rutin ve kuersetin gibi diger flavonoidlerin 6nemli 6l¢iide daha fazla

bolluguna sahiptir (Kim vd. 2004, 2008, Watanabe 2007, Liu vd. 2008, Lim vd. 2012,).

Genel olarak ¢imlenme ve fermantasyon, tahillarin duyusal ve besinsel 6zelliklerini
tyilestirmenin degerli yollaridir. Filizlenme ve fermantasyon, ¢ok sayida biyokimyasal
ve fizyolojik reaksiyonu iceren, tahillarin besin bilesiminde ve fizikokimyasal
Ozelliklerinde 6nemli degisikliklere yol acan karmasik biyolojik siire¢lerdir. Filizlenme
ve fermantasyon tekniklerinin uygulanmasiyla gida ham maddeleri, besin

zenginlestirmesi, anti-besin maddelerinin ortadan kaldirilmasi, uzatilmig raf Omri,
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gelistirilmis giivenlik ve stabilite, benzersiz tat ve ¢ekici lezzet gibi arzu edilen birgok
ozelligi kazanir. Cimlenme ve fermantasyon teknolojisinin birlesimiyle iiretilen son
derece besleyici, yiiksek kaliteli filizlenmis tahil bazli fermente iirlinler, insan bilgeligi
ve dogal gii¢lerin miikemmel birlesimidir (Wu ve Xu 2019). Miikkemmel antioksidan
ozellikleri nedeniyle karabugday filizleri, besleyici degerinin yani sira ¢esitli hastalik
riskini azaltmak ve/veya sagligir tesvik edici etkiler gostermek i¢in kullanilacak
fonksiyonel gidalar i¢in iyi bir aday igerik maddesi olarak kabul edilebilir. Karabugday
filizi unu, tiiketiciler lizerinde olumlu etkisi olan ¢ok ¢esitli fonksiyonel gidalarin elde

edilmesinin temelini olusturur (Caterina ve Camelia 2012).

2.6 Oksijen Tutucular

Oksijen bazi gidalarin kalitesine zarar vererek raf dmriiniin kisalmasina neden olabilir.
Gida ambalajindaki oksijen varligi esas olarak gidadaki oksijen kalintilarindan ve
paketin {ist kismindaki igerikten, oksijenin ambalaj malzemesine niifuz etmesinden ve

ayrica paketleme islemindeki arizalardan kaynaklanmaktadir (Foltynowicz ve Rikhie

2020).

Temel olarak oksijen, asagidakiler de dahil olmak iizere ¢esitli sekillerde gidanin
bozulmasina yol agabilir (Foltynowicz ve Rikhie 2020):
e (idalarin yaglarinda ve yagh kisimlarinda kalite kaybma yol acan oksidatif
bozulma, lipitlerin oksitlenmesi,
e Proteinlerin, pigmentlerin ve vitaminlerin bozulmasi,
e Mikroorganizmalarin biiylimesini, koyulasmayi ve enzimatik esmerlesmeyi

artiracak kosullarin saglanmasi.

Paketlenmis gidalardaki mevcut oksijeni uzaklastirmak icin ¢esitli yaklagimlar
uygulanmistir. Ambalajdaki oksijen igerigini azaltmak icin iki yonlii bir yaklasim
vardir. Bunun bir yolu, ¢ok katmanli kompozit malzemelerin uygulanmast yoluyla
plastik ambalajin oksijen gegirgenliginin azaltilmasidir. Ikincisi, oksijen tutucularin
uygulanmasiyla paketlenmis gidalardan ve iist bosluktan oksijenin uzaklastirilmasidir.

Oksijen tutucular, kimyasal reaksiyon yoluyla ambalajdaki oksijeni uzaklastiran
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malzemelerdir. Oksijen tutucular, gidanin bir pargasi olmadan oksijeni yok ederek
tiriinlerin raf dmriinii uzatir, yani gida katki maddesi degildir ve disaridan ¢alisirlar. Cok
sayida oksijen tutucu gelistirilmis ve test edilmistir (Apicella ve Incarnato 2019, Dey ve
Neogi 2019).

Cogu organik ve inorganik sistemler olmak iizere iki genis kategori altinda toplanabilir.
Inorganik sistemler demir tozu veya aktivatdrlerle karistirilmis farkli demir bilesiklerini
temel alir. Poset halinde uygulanir veya polimer tasiyicilarla harmanlanir. Demir bazh
sistem en Onemli ticari sistemlerden biridir. Genellikle demir tozu, ambalaj filminin
kalinligindan ¢ok daha yiliksek olan 10 ila 30 mikrometre araliginda pargacik capi
sergiler. Diger bir smirlama ise metalik demirin kuru kosullarda inertligidir ve
kurutulmus veya suya duyarli iriinlerin paketlenmesinde uygulanmalarin1 ortadan
kaldiran bir oksijen tutucu olarak calismasi i¢in neme ihtiya¢ duymasidir. Tim bu

dezavantajlar nano demirin uygulanmastyla ortadan kaldirilabilir (Foltynowicz 2018).

Peynir, siit, siit tozu, tereyagi, yogurt gibi farkli siit iirlinlerinin depolanmasi ve
paketlenmesi sirasinda oksijen, siit Uriinlerinin oksidatif olarak bozulmasina yol
acacagindan oksijenle temas etmemesine dikkat edilmesi ¢ok oOnemlidir. Oksijen
tutucularin gida isleme endiistrisi i¢in 6zellikle de siit Uiriinleri sektorii i¢in bu kadar
onemli olmasinin nedeni bu sorunlar1 ¢ézmesidir (Foltynowicz ve Rikhie 2020). Bu
alanda oksijen tutucularin kullanimina iligkin 6rnekler, Miltz ve Perry (2005), Tian vd.
(2013), Realini ve Marcos (2014), Cichello (2015) gibi daha eski ¢alismalarin yani sira
yeni yayinlanan Patel vd. (2018), Séetar vd. (2019)’dur. Siit iiriinleri ambalajina iliskin
oksijen tutucularin sunulan farkli pratik uygulamalari, bunlarin ortamdaki oksijenin
zararl etkilerine karsi korunmalarindaki yararliligini gostermektedir. Oksijen tutucu
uygulamalar, paketlenmis siit {irlinlerini oksijenin olumsuz etkilerinden koruyup raf
Omriinii uzatmanin yani sira, diinya ¢apindaki giincel sorun olan gida israfinin da 6niine
gecebilmektedir. Milkemmel bir ¢6ziim yoktur, her birinin artilar1 ve eksileri vardir ve
her seferinde belirli bir ¢ézliim i¢in dogru oksijen tutucuyu se¢mek gerekir. Oksijen
tutucular iirtinii disaridan korur ve sorbatlar, benzoatlar, BHA, BHT, kiikiirt dioksitler
gibi sagliksiz koruyuculara olan ihtiyaci ortadan kaldirir. Oksijen tutucu fireticileri,

ozellikle gelismekte olan tilkelerde, gida korumasinda kullanimlarina yonelik pazarlama
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stratejilerinin uygulanmasina daha fazla dahil olmalidir (Foltynowicz ve Rikhie 2020).

2.7 Yapilan Calismalar

Lepesioti vd. (2021) inek siitliinlin degisken 1sitma kosullartyla birlikte homojenizasyon
ve yag azaltiminin quark tipi peynirin 6zellikleri {izerine etkisini arastirmiglardir. Isil
islem yogunlugunun artmasi nem tutma oranini artirmis Ve ortalama peynir proteini-yag
oranini 0,92'den 1'e yiikseltmistir. Ayrica homojenizasyonda peynirde nem ve protein
tutulmasini arttirmistir. Peynir alt1 suyu proteinlerinin uzun siireli denatiirasyonu, daha
sert, daha esnek ve daha az yapiskan peynirle sonuglanmigtir. Siitiin 90°C'de 5 dakika
boyunca islenmesi, peynirde daha yiliksek kalint1 laktoz, sitrik asit ve daha diisiik suda

¢Oziiniir nitrojen icerigi ile sonuclanmistir.

Mirkovic vd. (2020); geleneksel salamura peynirden izole edilen Lactococcus lactis
subsp. lactis BGBU1-4’iin, bozulma bakterilerine ve gida kaynakli patojenlere karsi
genis  spektrumlu  laktolisterin-BU adli  termostabil  bakteriyosin {rettigini
bildirmislerdir. Yapilan bu ¢alismada, yapay olarak kontamine olmus quark peynirinde
ek kiltir olarak BGBU1-4 susunun Listeria monocytogenes ATCC19111 ve
Staphylococcus aureus LMM322 sayilari {izerindeki etkisini incelemislerdir. Ayrica
BGBU1-4'lin peynirin kimyasal ve duyusal Ozellikleri tizerindeki etkisini de
arastirmiglardir. Bu ¢aligmanin sonuglarina gore, 4 °C'de 21 giinliik saklama siiresince
quark tipi peynirde L. monocytogenes ATCC19111 ve S. aureus LMM322'ye karsi
BGBU1-4 susunun antibakteriyel potansiyelini ortaya koymuslardir. Ayrica, BGBU1-

4'in kendiliginden biiyliyen maya ve kiifleri kontrol etme yetenegini de fark etmislerdir.

Cadavid vd. (2020) yaptiklart caligmada, yeniden isitilmis yari yaglh inek siitii
kullanarak, baglica asitle pihtilagtirllmis quarkin yapim siirecinde peynire farkh
konsantrasyonlarda mikrobiyal transgliitaminaz (MTGase) eklemenin etKisini
incelemislerdir. Elde edilen sonuglarin, peynir veriminin artan enzim konsantrasyonlari
ile dogrusal olarak arttigin1 ve bdylece kontrol peynirlerinden %19'a kadar daha yiiksek

verim degerlerine ulastigini gostermislerdir.
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Juskiewicz vd. (2012) gergeklestirdikleri ¢alismada, transglutaminaz enzimi ile tretilen
quark peynirinin diyet uygulamasindaki fizyolojik etkisini arastirmiglardir. Bu ¢alisma
icin 24 tane fare kullanmiglar ve farelerde 35 gilinliik diyet uygulanmasinin
incelenmesine karar vermislerdir. Fareler ii¢ gruba ayrilmistir. Birinci gruba tek protein
kaynagi olarak diyet kazein, ikinci gruba protein kaynagi olarak transglutaminaz enzimi
bulunmayan quark peyniri, ligiincii gruba ise transglutaminaz enzimi ile iiretilen quark
peyniri vermiglerdir. Transgliitaminaz enzimi ile {retilen quark peyniri diyet
uygulamasinin fekal amonyak ve bozulmus kisa zincirli yag asidi konsantrasyonlarini
onemli Ol¢iide azalttigl, viicutta Ca ve P kullanimini arttirdigi ve serumdaki toplam

kolesterol seviyesini diisiirdiigiinii belirtmislerdir.

Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynirinin
fizikokimyasal ve duyusal ozelliklerini, doku profilini ve antioksidan aktivitesini
degerlendirmislerdir. Bu calismadan elde edilen laktik asit bakteri sayilari, tiriiniin
rengi, dokusu ve duyusal degerlendirme verilerine gore, %0,5'lik ginseng 0zii
konsantrasyonlarinin, antioksidan etkileri gibi biyofonksiyonel aktivitelere sahip quark

peynirinin gelisiminde uygulanabilecegini gostermislerdir.

Schuh vd. (2022) quark tipi peynir muhafazasinda feslegen, mercankosk, muskat ve
kekik esansiyel yaglarinin in vitro antimikrobiyal aktivitesini degerlendirmislerdir.
Mercankdsk, feslegen ve kekik esansiyel yaglarinin, gram pozitif ve gram negatif
bakterilerin ¢oguna kars1 gii¢lii antimikrobiyal aktivite gosterdigini ve kekik esansiyel
yaginin, test edilen diger esansiyel yaglardan daha 1yi antimikrobiyal aktivite
gosterdigini tespit etmislerdir. Ayrica quark tipi peynire kekik esansiyel yagi ilavesinin,
bu iirlinlin fizikokimyasal 6zelliklerini 6nemli 6l¢iide etkilemedigini, yani geleneksel
quark tipi peynirin tipik 6zelliklerini korudugunu belirtmislerdir. Quark peynirine kekik
esansiyel yaginin eklenmesinin, herhangi bir sentetik katki maddesi icermediginden
farklilagtirilmig  bir  {iriiniin ~ gelistirilmesiyle sonug¢lanan bir yenilik olarak

nitelendirmislerdir.

Turhan (2022) yaptig1 tez calismasinda, inek siitiinden iirettikleri quark peynirlerine %1,

%0,75, %0,50 ve %0,25 oranlarinda Spirulina platensis ilave etmistir. Spirulina
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platensis kullaniminin quark peynirinin kimyasal, fiziksel ve duyusal o6zelliklerini
etkiledigini kullanilan orana bagli olarak f{iriiniin fonksiyonelligini artirdigini ancak bu
durumun iiriniin duyusal O6zellikleri iizerinde olumsuz etkiye sahip oldugunu tespit

etmistir.

Ribeiro Melo vd. (2018), gerceklestirdikleri caligmada quark peyniri iiretimi igin
geleneksel olarak kullanilan starter kiiltiirler yerine kefir kiiltiirii ve prebiyotik olarak da
%3 agave iniilin kullanmislardir. Elde edilen quark peynirlerinin, probiyotik
potansiyellerini gosteren yiiksek sayida Lactobacilli igerdigini belirtmislerdir. Ancak
agave iniilin eklenmesinin bu mikroorganizmalarin miktarin1 azalttig1; yine de yiiksek

sayilarda bulundugunu tespit etmislerdir.

Pluta-Kubica vd. (2021) biyolojik olarak pargalanabilen yeni ambalajlarin
gelistirilmesine yonelik c¢alisma gergeklestirmislerdir. Yaptiklart bu calismada
hazirladiklar1 biyolojik olarak pargalanabilen filmleri quark peyniri ambalaji olarak
kullanmiglardir. Quark peynirlerini kaplamak i¢in Pu-erh (PE) cay1 veya yesil cay (GT)
ekstreleri igeren furcellaran (FUR) ve peynir alt1 suyu protein izolati (WPI) filmlerini
basar1 ile hazirlamiglardir. Furcellaran, Furcellaria cinsine ait kirmizi deniz
yosunlarinin hiicre duvar1 matrisinden elde edilen stilfatlanmis bir polisakkarittir (Philp
2018). Pluta-Kubica vd. (2021) yenilebilir FUR/WPI filmlerinin quark peynirinin
ambalajlanmasi igin uygun olmadigm tespit etmislerdir. Incelenen filmlerin higbirinin
quark peynirinin organoleptik kalitesi {lizerine olumlu bir etkisi olmadigim
belirtmislerdir. Hatta bircogunun Ozellikle depolama sonrasinda kalite Ozellikleri
tizerinde olumsuz etkisi oldugunu saptamislardir. Bununla birlikte, bu arastirma, iyi
mekanik 6zelliklere sahip yenilebilir bir filmin (FUR/WPI + PE film) elde edilmesine
olanak saglamistir. Her ne kadar elde edilen filmler quark peynirinin ambalajlanmasi
icin uygun olmasa da elde edilen filmin meyve veya sebze ambalajinda kullanilabilir

oldugunu bildirmisler.
da Silva vd. (2020), yaptiklar1 ¢alismada farkli seviyelerde peynir alt1 suyu (%0, %25,

%50) ile manda ve inek siitiinden iiretilen probiyotik siit i¢cecekleri hazirlamiglardir.

Buzdolabi kosullarinda 21 giinliik depolama sirasinda Streptococcus thermophilus,
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Lactobacillus bulgaricus ve Lactobacillus acidophilus’iin canliligini arastirmislardir.
Laktik asit bakterilerinin raf dmrii sonunda canli hiicre sayimlar1 gosterdigini ve en
yiiksek degerlerin (7,33 ile 8,83 log cfu / mL) manda siit {iriinlerinde bulundugunu tespit
etmislerdir. Ozellikle, L. acidophilus'un canliligini, probiyotik iiriinler i¢in &nerilen
canlt hiicre sayisin1 garanti edecek diizeyde oldugunu bildirmislerdir. Manda siitii ile
yapilan probiyotik icecekler inek siitii tirlinleriyle karsilastirildiginda, in vitro simiile
edilmis gastrointestinal sindirim sirasinda daha 1yi bakteriyel canlilik gésterdigini bunun

da insan mikrobiyomu iizerinde yararl bir koruyucu etki oldugunu belirtmislerdir.

Aparnna vd. (2023) irettikleri quark peynirlerinine enkapsiile edilmis Terminalia
arjuna bitkisini ve bali ilave etmislerdir. Enkapsiile edilmis Terminalia arjuna otu
igceren quarg peynirinin iiriin depolama stabilitesini fiziko-kimyasal ve mikrobiyal analiz
kullanarak incelemislerdir. Depolama siiresi boyunca {iriiniin duyusal 6zelliklerinde
ciddi bir disiis olmamasina ragmen, tiriine Terminalia arjuna bitkisinin eklenmesinin
iriiniin raf Omriinii uzatma acisindan yararli olmadigini tespit etmislerdir. Ayrica
tekstiirel 6zelliklerin depolama siiresi uzadikga iiriin kalitesinde diislise sebep oldugunu

saptamiglardir.

Kadpe vd. (2019) yag ikame maddeleri kullanarak az yagl quark peyniri liretmek i¢in
baglangicta %0,5 karragenan ve Simplesse-100 ilaveli quark peyniri denemesi
gerceklestirmisler ve bu deneme sonrasinda Simplesse-100’1 se¢mislerdir. Simplesse-
100 segildikten sonra miktarit optimize etmislerdir. Peyniri duyusal, fiziko-kimyasal ve
mikrobiyal acidan analiz etmislerdir. En yiiksek puani, peynir alti suyu ¢ikarildiktan
sonra quarka eklenen %0,5 Simplesse-100 kullanilarak hazirlanan quark peyniri
almistir. Ustiin puanlara sahip {iriin sirasiyla %0,62 yag, 12,68 protein, 3,33 laktoz, 1,32
kil, 17,87 toplam kati madde igerirken, pH"1 4,36 olarak belirlemislerdir. Depolama
sirasinda yag ikame maddesi ilave edilen quark peynirinin tiim duyusal 6zelliklerinde ve

yaklasik kompozisyonlarinda 6nemli farkliliklar bulunmustur.
Shinde vd. (2022) yaptiklar1 ¢calismada baslangicta quark tipi peynirin hazirlanmasi i¢in

dort bitkinin (ashwagandha, zerdecal, betel asmasi ve tulsi) peynire katilma oranlarinin

secilmesi i¢in c¢aligmalar yiirlitmiisler ve 6n deneme ile bu oranlar1 belirlemislerdir.
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%0,3 zerdegal ve %]l,1 ashwagandha kullanilarak hazirlanan quark tipi peynirin
kimyasal bilesimininin sirasiyla %27,43 ve %27,27 toplam kati madde; %11,31 ve
%11,15 yag; %13,01 ve %12,94 protein; %2,05 ve %2,08 laktoz; %1,05 ve %1,09 kil;
4,72 ve 4,71 pH ve %0,68 ve %0,69 asitlik (% LA) icerdigini tespit etmislerdir.

Ramteke vd. (2021) quark tipi peynire zencefil, sarimsak, karanfil ve kimyonu belirli
oranlarda karistirip katarak quark tipi peynirler liretmislerdir. %1,6 zencefil ve %1,2
kimyon karigimi kullanilarak hazirlanan quark tipi peynirin kimyasal bilesimimin
%29,20 toplam kat1 madde, %12,10 yag, %13,64 protein, %2,26 laktoz, %1,24 kiil, 0,79
asitlik (% LA) icerdigini ve pH degerinin ise 4,62 oldugunu saptamislardir. Quark tipi
peynirlere baharat eklenmesinin, baharatlarda bulunan antimikrobiyal bilesigin birlesik

etkisi nedeniyle, kaliteyi artirabildigini belirtmislerdir.

Ramteke vd. (2020) quark peynirine mango meyvesi ile birlikte degisik oranlarda
kakule (90,6 ve %0,7) ve karanfil (%0,4 ve %0,5) gibi baharatlar1 ilave etmistir.
Urettikleri quark peynirleri arasinda %27 mango posasi + %0,6 kakule tozu + %0,4

karanfil tozu kombinasyonunun genel kabul i¢in en iyisi oldugu sonucuna varmistir.

Ramteke vd. (2019) kegi siitiiniin tek basina ve inek siitii ile birlikte quarg tipi peynir
yapiminda kullanilma olanaklarini aragtirmislardir. Quark peyniri tiretimi i¢in sirastyla
inek siitii ve keg¢i siitii oranlarimi %100-00, %75-25, %50-50, %25-75 ve %0-100
belirlemiglerdir. Uriin, kabul edilebilirligini 6grenmek igin yari egitimli jiiri heyetine
sunulmustur. %50 inek sitii - %50 keci siitii iceren quark peyniri diger deneysel
uygulamalar arasinda {istiin olarak degerlendirilmistir. Kimyasal bilesim ag¢isindan
protein, nem ve asitlik keci siitii seviyesi arttik¢a artarken, yag, karbonhidrat, toplam

kat1, kiil ve pH kegi siitii seviyesi arttikca azalmistir.

Vishawanath (2017) yaptig1 tez ¢aligmasinda %4,5 yag ile standardize edilmis manda
stitiinden iirettigi quark peynirlerine %5, 10, 15, 20 oranlarinda peynir alt1 suyu protein
konsantresi (WPC) ilave etmistir. Uriinleri duyusal ve fizikokimyasal kalitesi agisindan
analiz etmistir. Renk ve gOriinlim, yap1 ve tekstiir, siiriilebilirlik ve genel kabul

edilebilirlik agisindan maksimum puan1 %10 WPC igeren {iriin alirken maksimum
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lezzet puanini ise %5 WPC igeren quark peyniri almistir. WPC ilave edilen iiriinlerde
yag miktar1 azalirken; toplam kat1, protein, kiil, laktoz miktarinin arttigini tespit etmistir.
Soltanzadeh vd. (2019), gergeklestirdikleri ¢alismada L. acidophilus ve L. casei igeren
probiyotik quark peynirinin kimyasal ve mikrobiyal 6zelliklerini 21 gilinliik depolama
sliresince incelemislerdir. L. casei iceren quark peynirinin, kontrol quark peyniri ve L.
acidophilus igeren quark peynirine gore dnemli 6l¢iide daha diisiik pH'a sahip oldugunu
bildirmislerdir. Depolama sonunda (21. giin) L. acidophilus i¢eren quark peyniri ve
kontrol peynirine kiyasla L. casei igeren quark peynirinde ¢oziiniir nitrojen oraninda
onemli bir artis gozlemlemislerdir. Lactobacilli sayim sonucglarma gore, her iki
probiyotik peynir Ornegindeki canli bakteri sayisinin 1. giinde 8,5-8,6 log cfu/g
oldugunu tespit etmislerdir. Depolamanin sonunda laktobasil sayisinin dnemli 6l¢iide
azalmadigin1 ve her iki probiyotik numunede 8 log cfu/g'nin ilizerinde kaldigim
bildirmiglerdir. Baska bir calismada Lactobacillus casei, balli quark peynirinin
hazirlanmasinda starter kiiltiir olarak kullanilmistir. Balin quark peynirindeki
fizikokimyasal, reolojik, mikrobiyal ve duyusal 6zelliklerini gérmek i¢in %35, %10, %15
ve %20'lik oranlarda farkli bal konsantrasyonlart kullanilmistir. Probiyotik bakteri
sayisinin, %15 bal igeren quark peyniri numunesinde en ylksek diizeyde bulundugu

belirtilmistir (Yadav vd. 2019).

Szkolnicka vd. (2021) yaptiklar1 ¢alismada quark peyniri liretiminde hammadde olarak
yayikalti suyunu kullanmislardir. Ikisi endiistriyel tereyagi iiretiminden, diger ikisi ise
laboratuvar Olceginde tereyagi iiretiminden olmak iizere dort ¢esit yayikalti suyunu
hammadde olarak kullanmislardir. Labaratuvar 6lgeginde tereyag liretiminden geriye
kalan yayikalti1 suyu; iiretimde kullanilan starter kiiltiiriin tiirline gore farklilik
gostermistir. Elde edilen quark peynirlerinin tamami depolama siiresi boyunca g¢ok
yiiksek duyusal kaliteye sahip olmustur. Bu c¢alisma ile quark peyniri liretiminde

yayikalti suyunun siit yerine basarili bir sekilde kullanilabilecegi gosterilmistir.

Ozturkoglu-Budak vd. (2020), quark peyniri iiretiminde hammadde olarak kefir ve
yayik alti suyunu kullanmislardir. Pihti olusumu igin 6rnekler ayri olarak 35°C ve
100°C'de bekletilmistir. Kefir ve yayikalti suyundan tretilen quarkin peynir 6zelliklerini

dogrudan etkileyen tercih edilen 6zelliklere sahip oldugunu belirlemislerdir. Alternatif
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olarak iiretilen kefir ve yayikalti suyundan iiretilen {riinlerin incelenen o&zellikler
acisindan yagsiz siitten iiretilen quark peynirine gére avantajli oldugunu gostermisglerdir.
Her iki ham madde tiirli de numunelerin yalnizca aromasii ve lezzetini degil ayni
zamanda dokusunu da gelistirmistir. Her 6zelligin hem uygulanan sicaklik hem de
hammadde tiirii ile iliskili oldugu bulunmustur. Ayrica kefir ve yayikalti suyundan
tiretilen Urlinler daha zengin bir peptit profili gostermistir. Genel olarak 100 °C'de
iiretilen numuneler; doku, tat ve lezzet acisindan 35 °C'de iiretilen numunelere gore
tercih edilmistir. Sonug olarak duyusal, teknolojik ve fonksiyonel iiriin 6zelliklerinin
gelistirilmesi amaciyla kiiltiirlii siit yerine kefir ve yayikaltt suyundan quark peyniri

tiretilebilecegini belirtmiglerdir (Ozturkoglu-Budak vd. 2020).

Skryplonek vd. (2019) 6 farkli yayikalti suyundan quark peyniri tiretmislerdir. Herbir
yayikaltt suyunun oOzellikleri ¢esitli bulunmus ve bu durum peynir Ozelliklerinin
cesitliligine karsilik gelmistir. Peynirlerdeki tiretim verimi %17,2—22,7, nem igerigi
%68,1-75,8 ve pH 4,09-4,43 arasinda degisiklik gdstermistir. Hammadde olarak
kullanilan yayikalti suyu tiirliniin; peynirin sertligi, i¢ yapiskanligi ve dis yapiskanlig
tizerinde Onemli bir etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir. Tiim {riinlerin ytliksek

duyusal kaliteye sahip oldugunu belirtmisglerdir.

Milanovi¢ vd. (2004) iki farkli oranlarda siit yagi (%2,5 ve %4,2) iceren siitten
probiyotik quark peyniri tiretmislerdir. Probiyotik baslangi¢ kiiltiirii ABT-1 (LA-5, BB-
12, S. thermophilus), ABT-2 (LA-5, BB-12, S. thermophilus) ve geleneksel kiiltiir ilave
ederek quark peynirlerini tiretmislerdir. Probiyotik kiiltiir ABT-1 ve geleneksel kiiltiirtin
kombinasyonu kullanilarak iiretilen quark numunelerinin fiziko-kimyasal ve duyusal
ozelliklerini, kontrol numunesine (geleneksel kiiltiirle iiretilmig) ve probiyotik kiiltiir
ABT-2 ile birlikte geleneksel starter kiiltiirlerin kombinasyonu ile {iretilen quark
numunelerine kiyasla 6nemli Olgiide daha iyi bulmuslardir. Genel olarak, quark
teknolojisinin probiyotikler kullanilarak gelistirilmesinin, besleyici olarak yiiksek
degerli, enerjik olarak dengelenmis fonksiyonel gida cesitlerinin genisletilmesi ve

niifusun beslenmesinde 6zel bir 6neme sahip oldugunu belirtmislerdir.

Hitesh Baburao (2008) yaptig1 tez calismasinda quark peynirini; prebiyotikler, diyet
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lifleri ve fitosteroller gibi fonksiyonel bilesenleri tasimak icin ideal bir ara¢ olarak kabul
edilebilecegini bildirmistir. Urettigi quark peynirlerinin duyusal nitelikler temelinde en
1yi kalitede lifle zenginlestirilmis quark peynirlerinin piht1 agirligina gére %10 iniilin,

%1,10 yulaf lifi ve % 0,95 soya lifi kullanilarak hazirlanabilecegini belirtmistir.

Kadiya (2009), ise gerceklestirdigi tez ¢alismasinda iirettigi quark peynirinde probiyotik
mikroorganizma olarak Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei’yi
kullanmastir. Piht1 olustuktan sonra piht1 karistirilip 60 °C” de 10 dk 1s1 uygulamasina
tabi tutulmus daha sonra oda sicaklifina sogutmus peynir alti suyu ayrigmasini
gerceklestirmistir. Kiiltiirlerle ilgili olarak dort farkli sekilde tiretim gergeklestirmistir.
(M1) Kontrol kiiltiirii quark peyniri, (M2) geleneksel starter kiiltiirlere ilave edilen
probiyotik mikroorganizmalar ile iiretilen quark peyniri, (M3) peynir alt1 suyu ¢iktiktan
sonra karigtirma asamasinda ilave edilen probiyotik hiicre bio kiitle, (M4) peynir alt1
suyu ¢iktiktan sonra karistirma agamasinda kapsiile edilmis probiyotik mikroorganizma
eklenmesi seklinde oldugunu belirtmistir. Prebiyotik kullandigi numuleride peynir alt1
suyu ¢iktiktan sonra karigsma asamasinda ilave etmistir. Elde edilen sonuglarin, istenen
kalite ozelliklerine ve terapotik doza sahip probiyotik quark peynirinin M3 ve M4
yontemleri kullanilarak yapilabilecegini ortaya koymustur. Ayrica M2 yonteminin
quark peynirinin kalite 6zellikleri {izerinde olumsuz etkisi oldugu sonucuna varildigini
bildirmistir. Probiyotik bakterilerin peynirdeki hayatta kalmasi ve performansinin
tatmin edici oldugunu, fakat kapasitesinin sustan susa farklilik gosterdigini de
bildirmistir. Quark peyniri tiretilirken probiyotik mikroorganizmalari olumsuz yonde
etkileyen bir durum probiyotikler ile iiretilen quark peynirine verimi artirmak icin

peynir alt1 suyu ¢ikmadan once yiiksek sicaklik uygulanmasidir (Kadiya, 2009).

Korkmaz (2011) yaptig1 tez ¢alismasinda 3 farkl siit isletmesinde, toplam 6 parti quark
peyniri tretimi gerceklestirmis, quark peynirlerine kekik, biberiye, nane, portakal ve
vanilya yaglari ilave etmistir. Quark peynirlerinin depolama boyunca (1., 7., 14. ve 21.)
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri ile kalite 6zelliklerini arastirmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gore vanilya ve nane yag: ilave edilen 6rneklerin sevilerek tiiketilebilecek

tirtinler oldugunu belirtmistir.
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Salomskiené ve Macioniené (2009) yaptiklar1 ¢alismada; yogurt, quark ve yari sert
peynirlerin mayalar tarafindan kontamine edilmesinin iirlinlerin duyusal o6zellikleri
tizerindeki etkisini belirlemislerdir. Deneysel yogurt, quark veya peynirin iiretimi i¢in
pastorize siite, tiriindeki 10° ila 107 cfu/g araligindaki maya sayisina ulasmak igin
gereken miktarda maya kiltliri veya bunlarin karigimlarini ekleyerek kontamine
etmiglerdir. Laktozu fermente eden mayalardan Candida kefyr ve Kluyveromyces
marxianus var. Marxianus’in, yogurdun duyusal 6zellikleri tizerinde Saccharomyces
cerevisiae ve Debaryomyces hansenii gibi laktozu fermente edemeyen mayalara gore
daha yiiksek bir etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir. Ancak laktozu fermente eden ve
etmeyen mayalarla kontamine olan triinlerin kontrol 6rnegine gore toplam duyusal
degerlendirmelerini daha diisiik bulmuslardir. Debaryomyces hansenii ve Trichosporon
cutaneum tiirlerinin mayalar1 tarafindan kontamine edilmis quark peynirini (maya sayisi
4,2+10" cfu/g son iiriin), kontrol quarkindan 4,7 puan daha diisiik (tat i¢in 2,4 puan daha
diistik) olarak degerlendirmislerdir. Bu tiirlerin mayalarimin doku ve goriiniim iizerinde
daha az etkisi oldugunu belirtmislerdir. Kluyveromyces marxianus var. lactis,
Kluyveromyces marxianus var. Marxianus ve Candida kefyr gibi laktozu fermente eden
tiirlerin mayalarinin yar1 sert peynirlerde tat ve lezzet bozukluklarina neden oldugunu
bildirmislerdir. Bu mayalar tarafindan kontamine edilen deneysel peynirlerin tat ve

lezzet degerlendirmesini kontrol peynirlerine gore daha diisiik bulmuslardir.

Gamal El-Deen vd. (2010) quark peynirine farkli oranlarda (%10, 20, 30, 40, 50)
kurutulmus patates tozunu ilave etmislerdir. Bu tiir bir ikamenin elde edilen
numunelerin organoleptik 6zellikleri, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri tizerindeki
etkilerini incelemislerdir. %10, 20 ve 30 oranlarinda ilave edilen kurutulmus patates
tozu igeren quark peynirlerinin %40 ve 50 oranlarinda ilave edilen kurutulmus patates
tozu igeren quark peynirlerine gore daha yiiksek puan aldigi ve %40 ve fiizeri
kurutulmus patates tozunun iiretilen peynirlerin kalitesinde diisiise neden oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica peynir karigimindaki kurutulmus patates tozu miktarinin
arttirtlmasiyla iiretim maliyetinin 6nemli Olciide azaldigini da belirtmislerdir. Genel
olarak kurutulmus patates tozunun, daha diisiik maliyetle kaliteli islenmis peynir

iiretiminde basariyla kullanilabilir oldugunu gdstermislerdir.

60



Quark peynirine eklenen bilesenlere bagli olarak petit-suisse peyniri gibi ¢esitli farkli
aromali peynirlerde {retilebilmektedir (Morgado ve Branddo 1998). Brezilya'da
petitsuisse peyniri, ¢ocuk tiiketicileri hedef almak tiizere tasarlanmis, hos karsilanan bir
tath olarak tiiketilmektedir (Veiga vd. 2000). Cardarelli (2007) yaptig1 bir ¢alismada;
prebiyotikler (iniilin, oligofruktoz ve bal) ve probiyotiklerin (Lactobacillus acidophilus
La-5 ve B. lactis BL04) kombinasyonuyla yapilan sinbiyotik petit-suisse peynirinin
tiikketicilerin duyusal kabulii, probiyotik canli sayis1 tizerindeki etkisini arastirmiglardir.
Potansiyel olarak sinbiyotik petit-suisse peynirlerinin probiyotik ve prebiyotik
bilesenler i¢in uygun araglar oldugunu ve Bifidobacteria ve Lactobacilli'nin artan

biiylime oranlart gézlemlediginden daha saglik dostu oldugunu bulmustur.

Quark peyniri Polonya’da “tvarog” olarak adlandirilmaktadir (Kr6l vd. 2020). Polonya
ve Rusya, tvarog olarak adlandirilan olgunlasmamis peynirin en biiylik ireticileri
arasinda yer almaktadir. Tvarogin yiiksek popiilaritesi; ¢ok nesilli gelenekten, koklii
beslenme aligkanliklarindan ve genis bir iiriin yelpazesinde ve nispeten diisiik bir fiyata
yiiksek bulunabilirliginden kaynaklanmaktadir (Schultz-Collins ve Senge 2004). Krol
vd. (2020) tvarog iretiminde hammadde olarak Holstein-Friesian ve Simental
ineklerden elde edilen siitleri kullanmislardir. Ayrica bu inekleri ilkbahar ve yaz
aylarindaki beslenmesi ile sonbahar ve kis aylarindaki diyetinin elde ettikleri siitlerdeki
ve bu siitlerden tirettikleri tvarogdaki farkliliklarini arastirmiglardir. Cig siitiin kalitesini
ve kullanilan starter kiiltiir tlirlinii dikkate alarak yagda ¢dziinen vitaminlerin (A, D3 ve
E) iceriginin esas olarak ¢ig siitiin kalitesine bagli oldugunu bulmuslardir. Ilkbahar/yaz
mevsiminde geleneksel sistemde tutulan Simmental ineklerinden elde edilen siitte ve
bundan f{iretilen tvarogda daha yiiksek oranda yagda ¢oOziinen vitaminleri tespit
etmislerdir. Cig siitten peynire kadar vitamin tutulma oranlarmin %90'm iizerinde
oldugunu belirtmislerdir. Ancak baslatic1 kiiltiirlerin deneysel peynirdeki vitamin
konsantrasyonlarin1 6nemli 6l¢iide etkilemedigini bulmuslardir. Elde edilen yiiksek
tutma oranlar1 (%90"1n iizerinde) ayni zamanda tvarog'un sagligi tesvik eden yiiksek
degerini de gostermistir. Buna karsilik, peynirin mineral bilesiminin kullanilan siitiin
kalitesiyle baglantili olmadigin1 fark etmislerdir. Siitten tvarog'a kadar bu minerallerin
cok diisiik tutulma oranlarimin (%20'nin altinda) gosterildigi gibi, peynir alt1 suyuyla

daha fazla Ca ve Mg kaybedildigi rapor edilmistir. Sonug olarak Simental ineklerinin
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mera doneminde elde edilen siitiinden iiretilen peynirlerin ayirt edici bir {iriin oldugu
sonucuna varmuslardir. Ozellikle hayvanciligin ¢ogunlukla yerel irklara dayandig
kiiciik Olgekli geleneksel ciftliklerde, Simmental ineklerinin siitiine dayali tvarog

iiretiminin tesvik edilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Siemianowski vd. (2015) analiz ettikleri yagsiz asit tvorogta nispeten yiiksek
miktarlarda P, Ca ve Zn mineralini tespit etmislerdir. Hesaplanan Beslenme Kalite
Indeksi degerleri ile orta derecede aktif yetiskinlerin diyetinde yagsiz asit tvorog'un iyi
bir P, Ca ve Zn kaynagi, daha az bollukta Cu kaynagi ve fakir bir Mg, K, Na ve Fe

kaynagi olabilecegini saptamiglardir.

Modernlesmeyle birlikte geleneksel gida tiikketimi terk edilmis, yerli gida starterleri
endstriyel iirlinlerle ikame edilmistir (Masoumikia ve Ganbarov 2015). Bundan dolay1
Masoumikia ve Ganbarov (2015) gida endiistrisinde ve tipta starter kiiltiirlerin yani sira
probiyotik olarak da kullanilabilen geleneksel fermente gidalardan probiyotik
bakterilerin  antibiyotige  direncli  patojenlere  karst izole edilmesini ve
degerlendirilmesini amaglamiglardir. Bu amacgla, Azerbaycan Cumbhuriyeti'nde
geleneksel siit iirlinlerine sahip, cesitli potansiyel probiyotikler iireten, bozulmamis bir
kdy tanimlamislardir. Yaptiklar1 bu calismada, Azerbaycan'in Dashkasan, Ismailli ve
Khachmaz bolgelerinden geleneksel bir siit iriinii olan tvorogdan, probiyotik
potansiyeli olan Lactobacilli'nin izolasyonu igin karakterize etmislerdir. Bakteriler asit,
safra ve insan patojenik bakterisinin antagonistik etkisine kars1 diren¢ agisindan test
edilmistir. izolatlar, veri bankasinda yapilan bir incelede 16s rDNA dizilimi ile
tanimlanmustir. L. plantarium, L. rhamnosus ve L. casei ile daha yiiksek homolojiye
sahip, probiyotik potansiyeli yliksek ve antibakteriyel etkiye sahip ¢ tiir izole
edilmistir. Azerbaycan'da ev yapimi tvorog pihti peyniri, endiistriyel uygulamalara
sahip cesitli probiyotiklerin yam sira, 6zellikle antibiyotige direngli patojenlere karsi

gelecekteki tibbi uygulamalar icin bir biyobankada muhafaza edilmektedir.
Yuhara vd. (2015) yaptiklar1 ¢alismada ekzopolisakkarit (EPS) tireticisi olan probiyotik

laktik asit bakterilerinin canliligi yliksek, sinbiyotik ve fonksiyonel bir {iriin

formiilasyonunu amaglamislardir. Peynir alt1 suyu ve yeniden yapilandirilmis yagsiz siit
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tozu fermantasyonu icin 2 farkli probiyotik ve 2 farkli prebiyotik kullanilarak quark
peynirlerini tiretmislerdir. Quark peyniri iiretiminde 1. formiilasyonda prebiyotik olarak
akasya sakiz1 ve probiyotik bakteri olarak Lactobacillus casei LC1 ve 2. formiilasyonda
prebiyotik olarak iniilin ve probiyotik bakteri olarak L. acidophilus LA5
kullanmiglardir. Birinci formiilasyon ile fermente edilen {iriinde 103,5 mg/100g ve 2.
Formiilasyon ile fermente edilen iiriinde 109,2 mg/100g EPS (ekzopolisakkarit) tespit
etmislerdir. 21 giinliik depolama sonrasinda birinci formiilasyonda pH 3,98 ve %32
toplam kati madde ve 2,5x10° cfu/g probiyotik bakteri sayis1 belirlenirken; 2.
formiilasyonda pH 4,16 ve kuru madde %31,5 ve 6,0x10® cfu/g probiyotik bakteri sayis1
tespit etmislerdir. Fonksiyonel quark peynirinin yiiksek sayida probiyotik bakteri ve
EPS olusumu gosterdigi, bunlarin da fonksiyonel gidalar olarak hareket etmesi ve

gastrointestinal sistemde hayatta kalma acisindan 6nemli oldugu sonucuna varilmistir.

Mucchetti vd. (2000) taze quarg tipi peynir iiretimi i¢in siitlin nanofiltrasyon (NF) ile 6n
konsantre edilmesini arastirmiglardir. NF siitiin 6n konsantrasyonunun, aci tat algisi
olmaksizin, tatl tat ve yiiksek Ca icerigi ile karakterize edilen taze quark tipi peynir
yapiminda uygun bir teknik olabilecegini tespit etmislerdir. Cesitli iyonlar, elektrik
yiiklerinin ve boyutlarinin bir fonksiyonu olarak NF kosullarindan farkli sekilde
etkilenir. Siitiin NF 6n konsantrasyonunun derecesi, peynirin laktoz icerigini dogrudan
etkiledigini ve ilave laktoz hidrolizinin, peynirin tatliliini daha da artirabilecegini
bildirmislerdir. NF quarkin, meyve preparasyonunda mevcut seker igeriginin
diisiiriilmesiyle elde edilen meyve ilaveli taze peynir iiretimi i¢in 1lgi c¢ekici
olabilecegini belirtmislerdir. Ayrica bu islemin atik su aritimimi1 da kolaylastiracagini

ifade etmislerdir.

Shah ve Jelen (1991) siitten kesilen siganlara, yogurt; yogurt kiiltlirii ve yayik ayrani
kiiltiirlinden hazirlanan quark peyniri ve quark peyniri tiretiminden elde edilen iki tip
peynir alti suyu igeren diyetler vermisler ve sicanlarda laktoz intoleransini
gdzlemlemislerdir. Ishalin olmamasi yogurt ve yayik ayran kiiltiiriinden hazirlanan
yogurt ve quark peynirinin siganlar tarafindan iyi tolere edildigini gostermistir. Ancak
quark peyniri ile aym seviyelerde canli organizma ve laktoz igeren peynir alt1 suyu

proteini ile beslenen siganlarda siddetli ishal semptomlart ve zayif laktoz emilimi

63



gozlemlemislerdir. Canli organizmalarin mevcudiyeti ve eksojen laktaz aktivitesi ve
ozellikle yavas mide bosalmasinin, peynir alt1 suyu proteinine gore quark peyniri ve
yogurtta laktozun daha verimli hidrolizine ve sindirilmesine katkida bulundugunu

belirtmislerdir.

Sheth vd. (1988) quark peynirini, laktoz hidrolizi yapilmis ve yapilmamis ve pastorize
siitten ve onceden 15 dakika boyunca 95°C'ye isitilarak homojenlestirilmis siitten
tretilmislerdir. Isitilmamis siitle karsilastirildiginda; hidrolize edilmemis ve hidrolize
edilmis yiiksek derecede 1sitilmis siitten tiretilen peynirlerde verim artig1 gormiislerdir.
Yiiksek sicaklikta 1sitilan siitten iiretilen quarkdaki peynir alti suyu proteinlerinin geri
kazanimini, hidrolize olmayan siitte %40,5, hidrolize siitte ise %42,7 bulmuslardir.
Laktoz hidrolizinin verim iizerine herhangi bir etkisini gdzlemlememislerdir. Duyusal
degerlendirme sonuclari, 1sitmanin taneciklilige ve hidrolize yol agtigini gostermistir.
Incelenen quarklarm hicbiri arasinda protein sindirilebilirligi acisindan herhangi bir
farklilik bulunmamis; ancak protein etkinlik orani, biyolojik deger ve net protein
kullanim degerleri, laktoz hidrolizi art1 yliksek 1sitmanin siitiin besin degerini olumsuz

yonde etkiledigini gostermistir.

Montemurro vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada LAB metabolizmasi sayesinde
fermantasyonun; peptitlerin ve serbest amino asitlerin, fenolik bilesiklerin ve ¢oziiniir
liflerin salinmasi yoluyla filizlenmis unlarin besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerini daha
da arttirdiZim1 ve bazi tam tahil beslenme karsiti faktorlerin yogun bir sekilde
azalmasina yol agtigin1 gostermislerdir. Bes fermente filizlenmis unla zenginlestirilmis
ekmekleri, geleneksel bugday unu ekmegiyle karsilastirdiklarinda genel olarak yiiksek

protein sindirilebilirligi ve diisiik nisasta bulunabilirligi ile karakterize etmislerdir.

Obaroakpo vd. (2020) yaptiklar1 ¢aligmada ¢imlendirilmis ve ¢imlendirilmemis kinoa
tohumlari ile yogurt tiretmiglerdir. Yaptiklar1 ¢aligmada filizlenmis kinoa yogurdundaki
dipeptidil peptidaz-IV inhibitdr polifenol ve polisakkarit ekstrakt konjugatlarinin, Tip 2
seker hastalig1 tedavisi i¢in potansiyel GLP-1 (glukagon benzeri peptid-1) salgilaticilar
olarak etkinligini gostermislerdir. GLP-1 salgilaticilar olarak konjugatlarin potansiyel

antidiyabetik aktivitesinin, polifenoller ve polisakkaritler arasinda meydana gelen
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hidrofobik etkilesimlerin ve hidrojen baglarmin  varlifindan  etkilendigini
varsaymiglardir.  Bu ayn1 zamanda ¢imlenme siireci yoluyla  biyoaktif
optimizasyonlarina da atfedilebilir. Son olarak yaptiklar1 bu ¢alismada, filizlenmis kinoa
yogurdunun diyete dahil edilmesi yoluyla bagirsak L hiicrelerinde GLP-1 salgilanmasi
yoluyla tip 2 seker hastaligmin olasi bir tedavisini saglamislar ve bunun da insiilin

salimimini etkileyebilecegini bulmuslardir.

Sonia vd. (2009) yaptiklar1 ¢calismada benzersiz besinsel avantaja sahip yeni bir arpa
bazli fermente gida karisimi gelistirmislerdir. Gida karisimi; ¢ig veya filizlenmis arpa
ununun peynir alt1 suyu ve domates posasi ile 2:1:1 oraninda kullanilmasi ve ardindan
probiyotik bir organizma (L. acidophilus) ile 37°C'de 12 saat fermantasyon yoluyla
gelistirilmistir. Bu calismadan elde edilen sonuglar, yeni filizlenmis arpa bazli gida
karisimmnin - L. acidophilus ile fermantasyonunun, antibesleyici bilesenlerde bir
azalmaya ve protein ve nisastanin in vitro sindirilebilirliginde ve minerallerin in vivo

kullanilabilirliginde 6nemli bir artisa yol actigin1 géstermistir.

Chen vd. (2020) yaptiklart c¢aligmada Saccharomyces cerevisiae ve Lactobacillus
plantarum ile fermantasyonun antioksidan ve hipolipidemik aktivitelerin yani sira
mineralli suda yetistirilen yaygin karabugday filizindeki fonksiyonel kompozisyon
tizerindeki etkilerini arastirmiglardir. S. cerevisiae ile fermente edilmis karabugday
filizinin L. plantarum ile fermente edilmis karabugday filizinden sirasiyla %113 ve
%110 daha yiiksek DPPH ve -OH temizleme aktiviteleri sergiledigini tespit etmislerdir.
Hiperlipidemik farelerde, gidaya S. cerevisiae ile fermente edilmis karabugday filizi
eklendiginde kan lipid parametreleri doza bagli olarak iyilesmistir. Fermente
karabugday filizi ayn1 zamanda karacigerdeki antioksidan diizeylerini de 6nemli dlciide

lyilestirmistir.

Ilici¢ vd. (2016) yaptiklar bir calismada; yaygin kullanilan ambalaj malzemeleri olan
polipropilen (PP) ve polistirenin (PS) probiyotik quark peynirinin ambalajlanmasinda
uygulanmasini arastirmislardir. Uygulanan iki ambalaj malzemesi boyunca gazlarin
gozlemlenen gecirgenligi Onemli Olgiide farkli bulunmustur. Oksijen gecirgenligi

sirastyla 31,4 mL/m?/24 saat/1 bar ve 232,3 mL/m?/24 saat/1 bar olan polipropilen ve
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polistirenin, tanimlanan depolama siiresinde probiyotik quark peynirin paketlenmesi
icin uygun malzemeler oldugu goriilmiistiir. Her iki ambalaj malzemesi de quark
peynirinin depolanmasi sirasinda yiiksek diizeyde laktik asit bakterilerinin canliligini
saglamistir. Depolama siiresi boyunca geleneksel quarg taze peynirinde probiyotik
peynire kiyasla 6nemli miktarda mikroorganizma tespit edilmistir. Ayrica depolama
sirasinda geleneksel quarg peynirinde probiyotik quark peynirine gore iki kat daha fazla
C vitamini igerigi bulunmustur. Askorbik asit igerigi her iki pakette de azalmis, ancak

depolama sirasinda probiyotikli taze peynirde daha hizli bir oranda azalma goriilmiisiir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Afyonkarahisar i¢in 6nem arz eden “Afyon Kaymagi” liniversitemizce lretilip geriye
kalan kaymakalti manda siitii standardize edilerek (yag orami %3,1) satisa
sunulmaktadir. Quark peyniri iiretiminde kullandigimiz kaymakaltt manda siiti Afyon
Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Siit ve Siit Uriinleri {initesinden temin
edilmistir. Calismada quark peynirlerinin tiretiminde pastorize inek siitii (Dost Siit /
BIM A.S.) kullamlmustir. Calismada kullanilan siitlerin etiket bilgileri 3.1°de

verilmistir.

Cizelge 3.1 Calismada kullandigimiz siitlerin etiket bilgileri.

Inek Siitii Manda Siitii
(100 mL icin) (100 mL icin)
Enerji(kj/kcal) 218/52 229/55
Yag 3.1 3,1
Karbonhidrat 3,2 3,5
Protein 2,9 3,2

Peynirlerin tiretiminde kullanilan starter kiiltiirler (Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar.
diacetylactis ve Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris karisimlari, DEM 3) NFC
Gida Sanayi ve Ticaret A.S’den (Gaziemir/Izmir) tedarik edilmistir. Firmanin kullanilan

starter kiiltiirlerle ilgili verdigi bilgiler Cizelge 3.2’de bulunmaktadir.

Cizelge 3.2 Calismada kullanilan starter kiiltlirlere ait 6zellikler.

Starter Kiiltiirlerin Ozellikleri

Agir metal analizleri Agir metal Miktar (ppm)

Kursun (Pb) <1

Civa (Hg) <0.03

Kadmiyum (Cd) <0.1
Deney Sonu¢ Methot (Referans)
Coagulase positive <10 cfulg M11 (I1SO 6888-1-2)
staphylococci
Bacillus cereus <100 cfu/g M10 (1SO 7932)
Enterobacteriaceae < 10 cfulg MO02 (1SO 21528-1-2-3)
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Cizelge 3.2 (Devam) Calismada kullanilan starter kiiltiirlere ait 6zellikler.

Starter Kiiltiirlerin Ozellikleri

Deney
Escherichia coli

Listeria monocytogenes
Maya ve kiif
Salmonella spp.
Renklendiriciler

GDO durumu

Allerjenler

BSE/TSE durumu

Paketleme bilgileri

Sertifikalar
Helal Sertifika
Genel Sertifikalar

Sonug¢ Methot (Referans)

<1 cfulg M27 (ISO 11866-1-2/IDF
170)

25 g'da M13 (ISO 11290-1-2)

tespit edilmedi

<10 cfu/g MO3 (ISO 6611/IDF 94)

25 g'da tespit edilmedi M12 (ISO 6785/IDF 93)

Bu iiriinler, Yonetmelik (EC) 1333/2008 uyarinca ilave
renklendiriciler icermez.

CLS organizmalari, Avrupa Direktifi 2001/18/EC
uyarinca genetigi degistirilmemistir.

Kullanilan hammaddeler asagidaki bilesenleri ve
bunlarin {rlinlerini igermez: gliiten iceren tahillar,
kabuklular, yumurtalar, baliklar yer fistig1 soya fasulyesi
findiklar kereviz hardal susam kikiirt dioksit ve sulfit,
ac1 bakla ve yumusakgalar.

Bu iiriin siit igerir.

Alerjenlerin listesi (EC) 1169/2011 Yonetmeligine
uygundur.

Bu iiriin, EMA 410/01rev 3 Yonetmeligi uyarinca sigir
stingerimsi ensefalopati (BSE) veya bulasici siingerimsi
ensefalopati (TSE'ler) bulasmalarmma iliskin olarak
giivenli kabul edilmektedir.

Dondurularak kurutulmus kiiltiir, i¢ katmandan (ice
dogru sirayla) olusan su gecirmez ve hava gegirmez
torbalar i¢inde paketlenir: polyester, aliiminyum ve
polietilen. Kullanilan ambalaj malzemesi gidaya
uygundur.

CLS kiiltiirleri genellikle Helal onaylidir.
CLS S.r.l. 2014 yilindan bu yana ISO 22000:2005 ve
FSSC 22000 sertifikalidir.

Calismamizda kullandigimiz

probiyotik mikroorganizmalar ise (Lactobacillus

acidophilus ve Bifidobacterium animalis spp. lactis) Maysa Gida Sanayi ve Ticaret

A.S.’den (Tuzla/istanbul) temin edilmistir. Calismada kullanilan Sirden peynir mayasi

ise (maya kuvveti: 1/10 000 MCU/ml) Mayasan A.S.’den (Istanbul) satin alinmastr.

Ayrica ¢alismada kullanildigimiz organik karabugday filizi unuda Dogaglama Gida’dan

saglanmistir. Calismada kullandigimiz organik karabugday filizi unlari sterilize edilerek

quark peynirlerine ilave edilmistir.
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Calismada quark peynirlerine ilave edilmek lizere krema (Birsah / A 101 Yeni
Magazacilik A.S) kullanilmigtir. Kullanilan krema etiket bilgilerine gore % 35 yag, %
2,9 seker, % 1,8 protein ve % 0,1 tuz igermektedir.

Calismada kullanacagimiz PET ambalaj materyalleri plastik iiriinler satan bir yerden
tedarik edilmis ayrica PET ambalajlarin {ist kisimlarina yapistirilan Ageless® marka
oksijen tutucular da Siid-Chemie Madencilik Sanayi ve Ticaret A.S.’den (Balikesir)
temin edilmistir.

3.2 Metot

Quark peynirlerinin tiretim sekli Cizelge 3.3 ‘de verilmistir.

Cizelge 3.3 Quark peynirlerinin iiretim sekilleri.

4 \/, Y4 )

. Kullanilan Kullanilan Depolama
W Probiyotikler Prebiyotikler Siiresi
~uru -Probiyotiksiz -Prebiyotiksiz 1.giin
-Inek suti fireti fireti 7 ai
—Ka maka1t1 uretim ) uretim gun

}:1 . -Lactobacillus - %2 oraninda 14.giin
manda sutu acidophilus karabugday filizi 21.giin
-Bifidobacterium unu
lactis

N\ J\ AN J

} J { |

Peynir Uygulama

Cesidi

LQ. Inek Siitii Quark Peyniri

L.Q.KF. Inek Siitii Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu

LQA. Inek Siitii Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus

Q. AKF.  Inek Siitii Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday Filizi Unu
I.Q.B. Inek Siitii Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis

[.QB.KF. Inek Siitii Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu
M.Q. Manda Siitii Quark Peyniri
M.Q.KF. Manda Siitii Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu

M.Q.A. Manda Siitii Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus
M.Q.A.KF. Manda Siitii Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday Filizi Unu
M.Q.B. Manda Siitii Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis

M.Q.B.KF. Manda Siitii Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu

Calismada iki farkl siit tiirii (kaymakalti manda ve inek), iki farkli probiyotik tiirii
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(Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium lactis) ve probiyotiksiz olmak iizere 3
farkli iiretim, prebiyotiksiz ve prebiyotikli olmak tizere de 2 farkli iiretim bulunmakta

olup ayrica 4 farkli depolama siiresi uygulanmaistir.

Quark peynirlerinin iiretim islemleri Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarlarinda gergeklestirilmis ve burada buzdolabi

kosullarinda (+4 °C) analizlerin yapilacag siire boyunca muhafaza edilmistir.

3.2.1 Quark Peynirlerinin Uretilmesi

Quark peyniri iiretiminde Miloradovic vd. (2018)’in bildirdigi metot modifiye
edilmistir. Calismada kullanilan siitler Afyon Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi
Laboratuvarina getirilmistir. Inek ve kaymakalti manda siitleri probiyotikli ve
probiyotiksiz tiretim i¢in ayrilmistir. Kontrol grubu i¢in 32-33 °C’de 0,05/L oraninda
(w/v) starter kiiltiir karistmi (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis ve Leuconostoc
mesenteroides subsp. cremoris) katilip inokiile edilmistir.  Probiyotikli quark
peynirlerinin tiretiminde probiyotik bakteri gelisimini kolaylastirmak ve ortamdaki
rekabeti azaltmak amaciyla probiyotik bakteriler starter kiiltiirlerden yarim saat once
ilave edilmistir. Probiyotik mikroorganizmalar (Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium lactis) en az 107 kob/g olacak miktarda hesaplanip ilave edilmis ve 35
°C’de yarim saat inkiibasyona birakilmistir. Sicakligi yaklasik 32-33 °C’ye diisen
siitlere peynir iiretimi i¢in 0,05/L oraninda (w/v) starter kiiltiir karisimi katilip inokiile

edilmistir.

Kiiltiir ilavesinden kisa bir siire sonra pH ~6,3-6,1’e ulastiktan sonra 0,5 mL/100 L
peynir mayasi (1:10000 kuvvetinde) eklenmistir. Inek siitiinden iiretilen quark peyniri
iretimi i¢in yaklagik pH 4,55’e, kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peyniri igin
pH 4,80’e diisene kadar fermantasyon islemi gergeklestirilmistir. Bu sekilde
yapilmasiin sebebi inek siitii (pH~ 4,6) ve manda siitiinlin (pH~ 5,72) jellesme
pH’larmin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir (Roy vd. 2020). Inek siitiine gore

manda siitiiniin jellesme pH derecesi ¢ok yiiksektir. Ancak sartlarin birbirine yakin
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olmas1 i¢in pH degerleri birbirine yakin segilmistir. Uretim asamasindaki diger biitiin

sartlar ayni sekilde yapilmustir.

Fermantasyon isleminden sonra piht1 bicak yardimiyla (20x20x20 mm) kiipler seklinde
kesilmistir.  Calismamizda kullanacagimiz  probiyotik  bakterilerin  gelisimini
hizlandirmak ve canliliini en yiiksek seviyede tutabilmek icin gerekli sicakligin 37-40
°C’de olmasi tavsiye edilmektedir. Bundan dolay1 piht1 olustuktan sonra tiim peynir
gruplar yaklasik 40 °C’ye kadar 1sitilmis sonrasinda agzi kapali bir sekilde yarim saat
bekletilmistir. Bu islemin ardindan pihti pamuk tiilbente alinarak peynir suyunun
ayrilmas1 saglanmistir. Siizme bezleri agilarak quark peynirinin konsistensinin

tyilestirilmesi i¢in ptht1 homojen bir hamur kivamina gelene kadar karistirilmistir.

Peynir verimlerinin hesaplanmasi icin elde edilen pihtilar tartilmigtir. Tartimdan elde
edilen her bir quark pihtisinin miktarina gére %1 oraninda krema ve %1 oraninda tuz
ilave edilerek pihtilarin homojen olmasi i¢in karistirma islemi uygulanmistir. Elde
edilen bu homojen pihtilardan her biri yaklasik ayn1 miktarlarda olmak iizere iki kisma
bolinmiigtiir. Bolinen bu quark pihtilarinin miktarlarinin %2’si oraninda sterilize
edilmis organik karabugday filizi unu katilmis ve karistm homojen olana kadar
kanstirilmistir.  Uretilen quark peynirleri polietilen tereftalat (PET) ambalajlara
doldurulup her bir PET ambalajin kapaklarina oksijen tutucu yapistirilarak kapaklart
kapatilmistir. Deneme desenindeki tiim quark peynirleri ambalajlara doldurulurken
oksijen tutucu ile {riinlin temas etmemesi i¢in gerekli diizeyde bosluk birakilmistir.
Birakilan boslugun yaklagik hacminin 5’¢ boliinmesi (havanin %21 Oz oldugundan 5’e
bolinmekte) ile bir adet Oz tutucunun (50 cc) yeterli gelecegi goriilmistir. O:
tutucularin yapilan ¢aligmalarda kontrol 6rnegine gore tirliniin raf dmrii izerinde olumlu
yonde etkisi oldugu bilinmektedir. Bu g¢alismada O tutucularin etkisi arastirilmamis
sadece siit trlinleri sektoriinde farkindalik olusturmak igin biitiin {irtinlere O2 tutucu
eklenmistir. Inek siitiinden {iretilen quark peynirleri kis doneminde fiiretilmis,
kaymakalti manda siitlinden {iretilen quark penirleri ise bahar doneminde iiretilmistir.
Ambalajlanan tirtinler +4 °C’de depolanmistir. Quark peynirlerinin akis semasi Sekil
3.1’de verilmistir. Deneysel triinler 1., 7., 14. ve 21. giinlerde fizikokimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal analizlere tabi tutulmustur.
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Siit (pastorize inek siitii ve kaymakalti manda siitii)

J

Probiyotikli quark {iretimi i¢in siitiin 35 °C’ye 1s1tilmasi

J

Probiyotiklerin (~107 kob/g) ilavesi ve yarim saat probiyotiklerin aktiflestirilmesi

Yaklasik 32-33 °C’de tiim quark peynirleri igin starter kiiltiir ilavesi (0,05/L) (w/v)

pH ~6,3-6,1’¢ ulastiktan sonra peynir mayasi rennet ilavesi (0,5 ml /100 L)

Asitligin yaklasik 4,55 (inek siitii) ve 4,80’e (kaymakalti manda siitii) diismesi

P1ht1 olusumu ve bigak yardimiyla (20x20x20 mm) pihtinin kesilmesi

Tiim 6rneklerin 40 °C sicakliga 1sitilmasi ve yarim saat bekletilmesi

Steril siizme bezleri yardimiyla peynir alti suyunun ayrilmasi

Krema ilavesi ve karistirma (Krema her bir iiriin igin elde edilen miktarinin %21’i kadar)

Tuz ilavesi ve karistirma (Tuz her bir iiriin igin elde edilen miktarinin %1°1 kadar)

Quark pihtilarina karabugday filizi unu ilave etmek icin elde edilen pihtilarin yaklagik

miktarlarda iki pargaya ayrilmasi

Karabugday filizi unu ilavesi (her bir {iriin i¢in %2’si kadar) ve karistirma

PET ambalajlara doldurma ve ambalajlarin kapaklarina oksijen tutucu yapistirma

Depolama (+ 4 °C)

Sekil 3.1 Quark peyniri iiretiminde iglem basamaklart.
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Uretilen quark peynirleri Resim 3.1 ve Resim 3.2’de gosterilmistir.

Resim 3.2 Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirleri.

3.2.2 inek ve Kaymakalti Manda Siitiine Uygulanan Analizler

3.2.2.1 Renk Analizi

Calismada kullanilan siitlerin renk analizleri, Afyon Kocatepe Universitesinde bulunan
Konika Minolta Chroma meter CR-400 model renk tayin cihaz ile hunter renk sistemi

kullanilarak analiz edilmis, bu analizlerde L*, a*, b* degerlerinin 6l¢iimii yapilmistir

(Metzger vd. 2000, VVoss 1992).
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3.2.2.2 pH Analizi

Stitlerin pH deperleri Hanna HI 2215 model pH metre ile 6l¢tilmiistiir.

3.2.2.3 Titrasyon Asitligi Analizi

Siit orneklerinden 25 ml alinarak erlenmayer igerisine aktarilmig ve {izerine indikator
olarak %?2’lik fenol ftaleynden 1 ml ilave edilmistir. Icerisinde N/4 NaOH bulunan SH
biireti yardimu ile sabit degismez pembe renk meydana gelinceye kadar titre edilmistir.
Titrasyon sonunda biirette okunan ml cinsinden deger SH olarak belirlenmistir (Kurt vd.

2007).

3.2.2.4 Ozgiil Agirhk Analizi (g/cm3)

Stit Orneklerinin 6zgiil agirhik analizi i¢in laktodansimetre siit dolu meziir igine
batirilmig bir siire sabitlenmesi beklenmis ve sabit kaldigi nokta okunmustur. Siitiin
sicakligi laktodansimetre iizerindeki termometreden da kaydedilmistir. Siitiin sicaklig1
tam 15 °C ise okunan laktodansimetre derecesinden yogunluk bulunmustur (Kirdar
2001). Siit orneklerinin sicakligr 10 °C - 20 °C aralifindaysa, 15 °C'nin altinda ve
uistiindeki dereceler i¢in bir diizeltme yapilarak yogunluk hesaplanabilmektedir. Bunun
icin, lakodansimetrenin termometresinde okunan siitiin sicakligi ile 15 °C arasindaki
fark 0,2 faktoriiyle carpilmakta, siit 15 °C'nin iizerinde ise okunan L.D degerine ilave

edilmektedir. Aksi halde ¢ikarilarak sonug hesaplanmaktadir (Kirdar 2001).

3.2.2.5 Kuru Madde Analizi (%)

Siit orneklerinin kuru madde analizinde 102 + 2°C’deki etiivde 1 saat siiresince
kurutulan kurutma kaplari, desikatorde oda sicakligina kadar sogutulmustur. Hassas
terazide darasi alinan kaplarin igerisine yaklasik 5’er ml siit 6rnekleri tartilmistir. 105
°C’de nemi uzaklastirilarak % kuru madde orani asagida belirtilen formiile gore

hesaplanmistir (Anonim 2012).
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M2 — M1
% Kuru Madde = I x 100 3.1

Burada;
M: Kurutma 6ncesi 6rnegin agirligi (g)
M1: Sabit tartima getirilen kabin darasi1 (g)

M2: Kurutma sonrast kabin darast + Numune agirligi (g)’dir.

3.2.2.6 Briks Degerleri
Siit 6rneklerinin briks degerleri el refrektometresi ile belirlenmistir.

3.2.3 Karabugday Filizi Ununa Uygulanan Analizler

3.2.3.1 Renk Analizi

Calismada kullanilan karabugday filizi unlarinin renk analizleri, Konika Minolta
Chroma meter CR-400 model renk tayin cihazi ile hunter renk sistemi kullanilarak
analiz edilmis, bu analizlerde L*, a*, b* degerlerinin 6l¢iimii yapilmistir (Metzger vd.

2000, Voss 1992).

3.2.4 Quark Peynirlerine Uygulanan Fizikokimyasal Analizler

3.2.4.1 Verim Yiizdesi (%)

Peynir verimi 100 g siitten elde edilen peynir miktari (g) olarak hesaplanmistir (Cadavid
vd. 2020).

3.2.4.2 Kuru Madde Analizi (%)

Quark peynirlerinin kuru madde analizinde 105 °C’deki etiivde 1 saat siiresince
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kurutulan kurutma kaplari, desikatérde oda sicakligina kadar sogutulmustur. Hassas
terazide daras1 alinan kaplarin icerisine yaklasik 5’er g peynir 6rnekleri tartilmigtir. 105
°C’de nemi uzaklastirilarak % kuru madde orani bolim 3.2.2.5’te belirtilen formiile

gore hesaplanmistir (Anonim 2012).

3.2.4.3 Su Aktivitesi (aw) Analizi

Quark peynir 6rneklerinin su aktivitesi Novasina TH-500 aw Sprint (Novasina, Axair

Ltd., Switzerland) cihazi ile belirlenmistir.

3.2.4.4 pH Analizi

Peynir orneklerinin pH degerleri, Kurt vd. (2007)’ye gére Hanna HI 2215 model pH

metre ile Olgiilmiistiir.

3.2.4.5 Titrasyon Asitligi (Laktik Asit Cinsinden) Analizi (%6)

Quark peyniri &rneklerinden 10 g numune havan igerisine tartilmistir. Uzerine 1 ml
%1°lik fenolfitaleinden indikatorii damlatilmig ve 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile kalict agik
pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir (Cemeroglu 2010). Titrasyon asitligi

sonuglar1 agagidaki formiile gore hesaplanmustir:

o V x N x 0,09
% Asitlik = — x 100 3.2

Burada;

V: % asitlik tayininde harcanan NaOH miktar1 (mL),

N: Kullanilan NaOH ¢6zeltisinin normalitesi,

m: % asitlik tayininde kullanilan quark peyniri miktari (g),

0,09 Faktorii: 1 ml 1N NaOH ¢ozeltisine karsilik gelen kiitlece laktik asit miktar1’dir.
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3.2.4.6 Kiil Analizi (%)

Porselen krozeler, 130 + 2 °C’ye ayarlanmis etiivde en az 30 dk siire ile kurutulmustur.
Kurutulan krozeler desikatore alinarak oda sicakligina kadar sogutulmustur. Sonrasinda
krozeler bir masa yardimiyla tartilmis ve darasit alinmistir. Darasi alinan krozelerin
icerisine 3 g peynir Ornekleri tartilmigtir. 550 °C’deki kiil firininda organik maddelerin
tamami1 yanincaya, kiil homojen beyaz hal alincaya kadar yakilmistir. Yakma isleminin
ardindan numuneler desikatore alinarak sogutulup tartilmistir (Kurt vd. 2007). Kiil

sonuglar1 agagidaki formiile gore hesaplanmistir:

M2 — MO
Kul miktar: = T X 100 3.3

Burada;
MO: Krozenin darast,
M1: Numune miktari,

M2: Yakma islemi sonras1 agirlik’tir.

3.2.4.7 Tuz Analizi (%)

Porselen bir havana 5 g tartilan quark peyniri drnekleri sicak saf su yardimiyla havanda
lyice ezilmis ve sulu kistm 500 ml’lik 6l¢iilii balon jojeye aktarilmistir. Ayni islem tiim
tuzun suya gecmesi saglamak amaciyla 5-6 kez tekrarlanmistir. Balon bir siire
sogumaya birakildiktan sonra ¢izgisine kadar oda sicakligindaki saf su ile tamamlanmis
ve sliziilmistir. Siiziintiiden 25 mL almip 1-2 damla potasyum kroamat (K>CrOa)
indikatorii ilave edilmis ve 0,1 N glimiis nitrat ile kirmiz1 kiremit rengi olusuncaya

kadar titre edilmistir (Kurt vd. 2007).
Tuz sonuglan asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Kurt vd. 2007):

Gx0,585
0% Tuz = B — 3.4
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Burada;
G = Titrasyonda kullanilan 0,1 N glimiis nitrat ¢ozeltisi (mL),
P = Titrasyona giren peynir miktar1 (g) (5,0 g tartilmigsa bu deger 0,25 g)’dur.

3.2.4.8 Protein Analizi (%)

Quark peynirlerinin protein degerleri Kjeldahl yontemi esas alinarak saptanmistir.
Yakma tiipleri igerisine quark peyniri 6rnekleri 1 mg duyarlilikta 5 g olacak sekilde
tartilmigtir. Tiip icerisine Kjeltab katalizor karisimi tabletlerinden (Merck) 2’ser adet
atilmig ve tizerine % 94-96, d=1,84, 12 ml derisik H2SO4 ve 3 ml H2O> kopiik onleyici
ceker ocak altinda ilave edilmistir. Yakma tiipleri daha dnceden 420 °C’ye 1sitilmis olan
¢eker ocak altindaki yakma diizenegine yerlestirilmistir. Kopiirme duruncaya ve igerik
tamamen berrak (mavi-yesil renk) olana kadar yaklasik 1 saat siire ile yakilmistir. Bir
saat sonra, tiipler ¢eker ocak altinda yakma iinitesinden ¢ikartilmis ve oda sicakligina
kadar 15 dakika siire ile sogutulmustur. Oda sicakligina sogutulan kjeldahl tiipiine, 80
ml distile su yavasca eklenmis, tizerine %40°11 NaOH ¢o6zeltisinden 50 ml yine yavas bir
sekilde 1ialve edilmistir. Tipler calkalanmadan Kjeldahl distilasyon {initesine
yerlestirilmistir. Distilasyon {initesinin ¢ikis ucuna bir erlenmayer konulmustur.
Erlenmayer igerisine 30 ml borik asit ve indikator karisimlarindan (%95°lik etil alkolde
hazirlanmis %0,1°lik metil kirmizist ve %95’lik etil alkolde hazirlanmis %0,1’lik brom
kresol yesili) olusan receiver ¢ozeltisi ilave edilmistir. Cihaz ¢alistirilarak distilasyon
islemine baslanmis, 4 dakika siire ile isleme devam edilmistir. Distilasyon agsamasi
sonucunda erlenmayer igerisinde toplanan distilat 0,1 N HCL c¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Titrasyon islemine igerik pembe-kavun i¢i renge donistiiglinde son

verilmistir (Anonim 2011).

(V1 —-V0)xNasitx0,014
X
m

Toplam azot (%) = 100 3.5

Burada;
V1: Titrasyonda harcana HCI ¢6zeltisi miktar1 (ml),

VO0: Kor deneme titrasyonunda harcanan HCI ¢6zeltisi miktart (ml),
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N: Titrasyonda kullanilan HCI’in normalitesi,
m: Ornek miktart,
F: Azotun proteine doniistiiriilme faktorii (Stit ve siit iiriinlerinde faktor 6,38°dir),

0,014: Azotun mili ekivalen agirligi’dir.

3.2.4.9 Yag Analizi (%)

Quark peynirlerinin yag igerigini belirlemek i¢in Van Gulik biitirometresi behercigine 3
g peynir numunesi tartilip biitirometreye yerlestirilmistir. Ustteki tipa acilarak 10 ml
1,50 6zgiil agirlikls siilfirik asitten ilave edilmistir. 60 °© C’deki su banyosunda bekletilen
numunelerin tamamen erimesi saglanmistir. Ardindan tizerine 1 ml amil alkol konulup
iyice ¢alkalanmistir. Biitirometrenin taksimatl kismina kadar siilfirik asit ilave edilmis

agz1 kapatilarak 10 dk santrifiijlenmistir. % yag miktari okunmustur (Kurt vd. 2007).

3.2.4.10 Renk Analizi

Quark peynir 6rneklerinin renk degerleri, renk tayin cihazi (Minolta Chroma meter CR-
400, Osaka) ile dl¢iilmiistiir Orneklerin lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*)
degerleri Metzger vd. (2000) ve Voss 1992’e gbre belirlenmistir.

3.2.4.11 Antioksidan Analizi (DPPH Radikal Inhibisyon Aktivitesi) (%6)

Quark peynirlerine antioksidan analizi i¢in 6rnek hazirlama islemi Apostolidis vd.
(2007)’nin belirttigi gibi yapilmigtir. 20 g peynir 6rnegi stomacher cihazinda 20 ml saf
su ile 2 dakika homojenize edilmistir. Homojenize edilen numuneler 10 000 x g’de 10
dakika boyunca iki kez santrifiij edilmis ve silipernatant toplanmistir (Apostolidis vd.
2007). Etanol i¢inde hazirlanan 60 puM DPPH ¢ozeltisinden 3 ml, her bir
homojenlestirilmis 250 pl 6rnek iizerine ilave edilmistir. Karanlik bir ortamda renk
degisimi olana kadar yarim saat bekletilmistir. 517 nm’de okumalar yapilmistir
(Apostolidis vd. 2007). Okumalar ekstrakt yerine 250 ul su igeren kontrolle
karsilastirilmistir. % inhibisyon asagidaki sekilde hesaplanmistir (Apostolidis vd. 2007):
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. (Akontrol — Aekstrakt)
% inhibisyon = Akontrol x 100 3.6

3.2.4.12 Tekstiir Analizi

Peynir orneklerinin doku profilini belirlemek i¢in depolamanin 1., 7., 14. ve 21.
giinlerinde tekstlir analizi yapilarak, oOrneklerin sertlik (hardness), dis yapiskanlik
(adhesiveness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess), esneklik
(springiness), ¢ignenebilirlik (cheviness) ve elastikiyet (resilience) degerleri
belirlenmistir. Orneklerin tekstiir profil analizi (TPA) &lgiimleri 25°C’de, 5 kg yiik
hiicresi, kiiresel prob (17 Spherical Probe, Part Code. P/1s, Batch No. 13155) ile
donatilmis Stable Micro Systems Tekstiir Analiz Cihazi (TA-HD plus texture analyzer)
ile gerceklestirilmistir. Pre-test, test ve post-test hizlar sirasiyla 1, 5 ve 5 mm/s olarak
ayarlanmustir. Ornekler orjinal yiiksekliginin %40’sine kadar sikistirilmis ve iki
kompresyon arasi 5 sn olacak sekilde ayarlanmistir (Skryplonek vd. 2019, Yildirim
2019).

3.2.5 Quark Peynirlerine Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler

3.2.5.1 Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik Analizler I¢in Hazirlanmasi

Quark peyniri numuneleri steril kasik yardimiyla 10’ar g steril poset igerisine tartilmus,
icerisine 90 ml steril ringer (Merck 115525, Almanya) ¢ozeltisi ilave edilmistir.
Numuneler stomacher cihazi ile 4 dk homojen olana kadar iyice karistirilmistir.
Hazirlanan bu 10"’lik diliisyondan yine steril pipet yardimi ile 1 ml alinmus, icerisinde
9 ml steril ringer ¢dzeltisi bulunan agzi kapal tiiplere aktarilmak suretiyle 10°%’lik
diliisyonlar hazirlanmigtir. Ayni sekilde isleme devam edilerek seyreltilmis diliisyonlar
elde edilmistir (Halkman 2005).

3.2.5.2 Lactococcus/Streptococcus Cinsi Bakterilerin Sayim

Quark peynirlerinde Lactococcus/Streptococcus cinsi bakteri sayimi M17 Agar (Merck

15108, Almanya) kullanilarak yayma plak yonyemiyle yapilmistir. Sterilize edilen
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besiyeri petri kutularina yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri
kutsuna yayilmasi igin, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir.
Besiyerinin katilasmasi ve yiizey kurumasi beklenmis, ardindan quark peyniri
numunesinden hazirlanan dilisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1°er ml petri
kutularina ekim yapilmigtir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri
kutusunun her yerine homojen olacak sekilde yayillmistir. Besiyerlerinin inokulati
emmesinin ardindan petriler ters ¢evrilerek 30°C’deki inkubatorde aerobik sartlarda 24-
48 saat siire ile inkubasyona birakilmig siire sonunda besiyeri ylizeyinde gelisen

koloniler sayilmistir (Halkman 2019).

3.2.5.3 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimm (TAMB)

Quark peynirlerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi, Plate Count Agar (PCA,
Merck 105463) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmigtir. Sterilize edilen besiyeri
petri kutularina yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri kutsuna
yayilmasi i¢in, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir. Besiyerinin
katilasmas1 ve yiizey kurumasi beklenmis, ardindan quark peyniri numunesinden
hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1°er ml petri kutularina ekim
yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri kutusunun her yerine
homojen olacak sekilde yayilmistir. Besiyerlerinin inokiilatt emmesinin ardindan petri
kutular1 ters ¢evrilerek 30 °C’deki inkiibatorlerde 24-48 saat aerobik olarak
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda besiyeri iizerinde gelisen 0,5 mm'den

daha biiyiik koloniler sayilmistir (ISO 2013a, ISO 2013b).

3.2.5.4 Toplam Psikrofilik Bakteri Sayimi (TAPB)

Quark peynirlerinde toplam psikrofilik bakteri sayimi, Plate Count Agar (PCA, Merck
1.05463) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmistir. Sterilize edilen besiyeri petri
kutularma yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri kutsuna
yayilmasi igin, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir. Besiyerinin

katilasmasi ve yilizey kurumasi beklenmis, ardindan quark peyniri numunesinden
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hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1°er ml petri kutularina ekim
yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri kutusunun her yerine
esit olacak sekilde yayilmistir. Besiyerinin inokiilat1 emmesinin ardindan petri kutular
ters cevrilerek 4 °C, 5-7 giin, aerobik olarak inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon

sonunda besiyeri tizerinde gelisen koloniler sayilmistir (Halkman 2019).

3.2.5.5 Lactobacillus spp. Bakteri Saymm

Quark peynirlerinde Lactobacillus spp. sayimi MRS Agar (Man Rogosa Sharpe Agar)
(Merck 110660, Almanya) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmuistir. Sterilize
edilen besiyeri petri kutularina yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir.
Besiyerinin petri kutsuna yayilmasi igin, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket
ettirilmistir. Besiyerinin katilasmasi ve yiizey kurumasi beklenmis, ardindan quark
peyniri numunesinden hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1’er ml
petri kutularina ekim yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri
kutusunun her yerine esit olacak sekilde yayilmistir. Besiyerlerinin inokulatt emmesinin
ardindan petriler ters c¢evrilerek Anaeorobik jarlar (Merck. 116387) i¢ine konulmustur.
Kullanilan jar i¢ine bir tane Anaerocult C (Merck. 1162750001) birakilmis ve istiine
her gbze 3 mL saf su ilave edilerek jarlar kapatilmistir. Jarlar 37 °C’deki etiivde 72 saat
siire ile inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan besiyeri yiizeyinde gelisen

gri renkli koloniler sayilmistir (Halkman 2005, 2019).

3.2.5.6 Lactobacillus acidophilus Bakteri Sayimi

Quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus tiirii bakteri sayimi MRS Agar (Merck
110660, Almanya) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmistir. Besiyeri yaklagik
45-50°C’ye sogudugunda 90 ml sterii MRS besiyerine 10 ml %10’luk (son
konsantrasyon %1) steril D-sorbitol ¢6zeltisi membran filtrenden gegirilerek ilave
edilmistir (Dave ve Shah 1997). Besiyeri petrilere dokiiliip, katilagmasinin ardindan
quark peyniri numunesinden hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1’er

ml petri kutularina ekim yapilmigtir. Besiyerlerinin inokulatt emmesinin ardindan petri
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kutular1 ters c¢evrilerek Anaeorobik jarlar (Merck. 116387) igine konulmustur.
Kullanilan jar igine bir tane Anaerocult C (Merck. 1162750001) birakilmis ve iistiine
her gbze 3 mL saf su ilave edilerek jarlar kapatilmistir. Jarlar 37 °C’deki etiivde 72 saat
siire ile inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan besiyeri yiizeyinde gelisen

gri renkli koloniler sayilmistir (Dave ve Shah 1997).

3.2.5.7 Bifidobacterium animalis spp. lactis Bakteri Sayim

Quark peynirlerinde Bifidobacterium lactis tiirii bakteri sayimi MRS Agar (Merck
110660, Almanya) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmistir. 80 mL MRS
besiyeri igerisine 20 mL NNLP (neomycine sulphate 100 mg/L, paramycin sulfate 200
mg/L, nalidixic acid 50 mg/L, LiCl 3 g/L) karisim1 membran filtrenden gegirilerek ilave
edilmistir. Besiyeri petrilere dokiiliip, katilasmasinin ardindan quark peyniri
numunesinden hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1’er ml petri
kutularina ekim yapilmistir. Besiyerlerinin inokulati emmesinin ardindan petri kutulari
ters cevrilerek Anaeorobik jarlar (Merck. 116387) igine konulmustur. Kullanilan jar
icine bir tane Anaerocult C (Merck. 1162750001) birakilmig ve {istiine her goze 3 mL
saf su ilave edilerek jarlar kapatilmistir. Jarlar 37 °C’deki etiivde 72 saat siire ile
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan besiyeri yiizeyinde gelisen gri renkli

koloniler sayilmistir (Dave ve Shah 1997, Yilmaztekin vd. 2004).

3.2.5.8 Proteolitik Bakteri Sayimi

Quark peynirlerinde proteolitik bakteri sayimi Plate Count Agar (PCA), (Merck
105463, Almanya) kullanilarak yayma plak yontemiyle yapilmistir. Otoklavda sterilize
edilen besiyeri yaklagik 41- 45°C’ye kadar sogutulmus ardindan iizerine steril, yagsiz
siitten %10 oraninda ilave edilerek karigtirllmig ve petri kutularina yaklasik 12,5 mL
olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri kutsuna yayilmasi igin, petri kutusu sag
sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir. Besiyerinin katilasmasi ve yiizey kurumasi
beklenmis, ardindan quark peyniri numunesinden hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel

olacak sekilde 0,1’er ml petri kutularina ekim yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril
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drigalski spatiilii ile petri kutusunun her yerine homojen olacak sekilde yayilmuistir.
Besiyerlerinin inokulatt emmesinin ardindan petriler ters c¢evrilerek 21°C’deki
inkubatorde aerobik sartlarda 72 saat siire ile inkubasyona birakilmistir. Inkubasyonun
ardindan petrilerin igerisine %1°lik HCI asit dokiilerek 1 dakika kadar beklenmis, asidin
fazlas1 petrilerden uzaklastirildiktan sonra etrafi agik zona sahip koloniler sayilmistir

(Halkman 2005,2019, Dagdemir 2006).

3.2.5.9 Lipolitik Bakteri Sayimi

Lipolitik bakterilerin sayimi analizi, Tributyrin Agar (Merck 101957, Almanya)
kullanilarak yayma plak yonyemiyle yapilmistir. Sterilize edilen besiyeri petri
kutularma yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri kutsuna
yayilmasi i¢in, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir. Besiyerinin
katilasmas1 ve yiizey kurumasi beklenmis, ardindan quark peyniri numunesinden
hazirlanan diliisyonlardan ¢ift paralel olacak sekilde 0,1°er ml petri kutularina ekim
yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri kutusunun her yerine
homojen olacak sekilde yayilmistir. Besiyerlerinin inokulati emmesinin ardindan
30°C’deki inkiibatorde aerobik kosullarda 48 saat inkiibasyona birakilmis siire sonunda

besiyeri ylizeyinde gelisen koloniler sayilmistir (Halkman 2005).

3.2.5.10 Maya ve Kiif Sayimm

Quark peynirlerinde maya ve kiif sayisi, Potato Dexrose Agar (PDA Merck 110130,
Almanya) kullanilarak yayma plak yontemi ile yapilmistir. Sterilize edilen besiyeri petri
kutularina yaklasik 12,5 ml olacak sekilde dokiilmiistiir. Besiyerinin petri kutsuna
yayilmas1 i¢in, petri kutusu sag sol, ileri geri yapilarak hareket ettirilmistir. Besiyerinin
katilagmas1 ve yilizey kurumasi beklenmis, ardindan quark peyniri numunesinden
hazirlanan diliisyonlardan cift paralel olacak sekilde 0,1°er ml petri kutularina ekim
yapilmistir. Ekimi yapilan numune steril drigalski spatiilii ile petri kutusunun her yerine
homojen olacak sekilde yayilmistir. Besiyerlerinin inokulati emmesinin ardindan petri

kutular ters gevrilerek 20 — 25 °C’deki inkiibatorde 5-7 giin inkubasyona birakilmistir.
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Inkubasyon sonunda besiyeri iizerinde gelisen koloniler sayilmistir (Halkman 2005).

3.2.6 Quark Peynirlerinin Duyusal Analizleri

Quark peynirlerinin duyusal degerlendirmeleri depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde
Gida Miihendisligi Bolimii'ndeki 5 kisi tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler
duyusal degerlendirme i¢in hazirlanmis puan kartlarin1 kullanilarak ornekleri renk,
koku, vyapi, lezzet ve genel begeni acisindan 1 ile 5 arasinda puan vererek

degerlendirmislerdir (Onogur ve Elmaci 2011).

3.2.7 istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler; inek ve kaymakalt: manda siitlerinden elde edilen quark peynirleri
icin kendi aralarinda ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Aragtirma deseni, faktorsel bir yapiya
(6*4) sahip olarak tamamen rastgele secilmistir. Faktdrler, 6rnek cesidi (1.Q., .Q.KF.,
[.Q.A.,1.Q.AKF.,1.Q.B., .Q.B.KF.) ve (M.Q., M.Q.KF., M.Q.A., M.Q.A.KF., M.Q.B.,
M.Q.B.KF.) ve depolama siiresi (1., 7., 14. ve 21. giin) olarak belirlenmistir. Depolama
stiresi boyunca numuneler arasindaki farkliliklar1 (p < 0,05) belirlemek i¢in iki yonlii
varyans analizi kullanilmistir. Analizin sonuglari, ANOVA prosediiriine ve ardindan
Duncan’in ¢oklu aralik testlerine (SPSS, 17.0.1 versiyon; Upper Saddle River, NJ,
ABD) gore tespit edilmistir (Akarca 2020).
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4. BULGULAR

Inek ve kaymakalti manda siitinden iiretilen probiyotik ve karabugday filizi unu
ilavesiyle gelistirilen quark peynirlerinin  depolama boyunca fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. Bulunan sonuglar istatistiksel

olarak degerlendirilmistir.

4.1 inek ve Kaymakalti Manda Siitiiniin Ozellikleri

Quark peyniri iiretiminde kullanilan inek ve kaymakaltt manda siitlerinin 6zellikleri

Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de belirtilmistir.

Cizelge 4.1 Quark peyniri iiretiminde kullanilan inek siitlerinin 6zellikleri.

Yapilan Analizler

pH 6,69+0,01
Titrasyon Asitligi (SH) 7,75+0,01
Kuru Madde (%) 11,35+0,04
Briks 11,0+0,00
Ozgiil Agirlik (g/em®) 1,027+0,001
Renk Degerleri

L* 89,75+2,98
a* 1,7240,10
b* -1,78+0,25

Cizelge 4.2 Quark peyniri iiretiminde kullanilan kaymakalti manda siitlerinin 6zellikleri.

Yapilan Analizler

pH 6,22+0,01
Titrasyon Asitligi (SH) 13,35+0,07
Kuru Madde (%) 13,54+0,04
Briks 12,840,00
Ozgiil Agirlik (g/cm®) 1,039+0,00
Renk Degerleri

L* 93,82+0,35
a* 1,04+0,04
b* 1,03+0,16

Calismada kullanilan karabugday filizi ununa ait renk degerleride Cizelge 4.3 ve

Cizelge 4.4’te gosterilmistir.
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Cizelge 4.3 Inek siitiinden iiretilen quark peynirinde kullanilan karabugday filizi ununa ait renk

degerleri.
Renk Degerleri
L* 85,25+0,35
a* 7,24+1,13
b* 8,49+0,30

Cizelge 4.4 Kaymakalt1 siitlinden tiretilen quark peynirinde kullanilan karabugday filizi ununa

ait renk degerleri.
Renk Degerleri
L* 77,44+0,83
a* 9,82+0,34
b* 14,59+0,79

4.2 Quark Peynirinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclari

4.2.1 Verim Yiizdesi (%)

Inek siitiinden iiretilen quark peynirine ait verim yiizdesi sonuglar1 Cizelge 4.3’te,
kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerine ait verim yiizdesi sonuglari

Cizelge 4.4’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.3 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin verim sonuglar1 (%).

Ornekler Inek Siitii Quark Verimi (%)
L.Q. 24,30
L.QA. 29,90
i.Q.B. 28,20
Toplam Verim 27,47

I.Q. Inek Quark peyniri; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; 1.Q.B. Inek Quark
Peyniri + Bifidobacterium lactis.

Cizelge 4.4 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin verim sonuglari.

Ornekler Manda Siitii Quark Verimi (%)
M.Q. 46,16
M.Q.A. 55,00
M.Q.B. 46,83
Toplam Verim 49,33

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.A. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.B. Manda
Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis.
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4.2.2 Kuru Madde Degerleri (%)

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri drneklerinin toplam kuru madde miktarlar1 Cizelge
4.5’de, ornek ¢esidi ve depolama zamaninin kuru madde analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.6’da Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil

4.1°de, kuru madde degerlerinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.2°de, kuru

madde degerlerinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.3’ de gosterilmistir.

Cizelge 4.5 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin toplam kuru madde miktar1 (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 24,76+0,06°° 25,200,104 24,72+0,1480 24,66+0,0485P
i.Q.KF. 26,07+0,28"2 26,09+0,0142 26,05+0,1342 26,24+0,114
i.Q.A. 22,51+0,088¢ 22,92+0,014¢ 22,310,158 22,07+0,15%¢
I.Q.AKF. 23,96+0,05A° 24.20+0,14A¢ 23,26+0,148¢ 23,72+0,37A8¢
i.Q.B. 21,58+0,11/8¢ 21,78+0,38Af 21,03+0,015f 21,23+0,2878f
i.Q.B.KF. 22,79+0,47Ad 23,47+0,09Ad 22,70:+0,23Ad 22,71+0,08Ad

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-f (]): Ayn siitunda farkh kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.6 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama zamanmin kuru
madde degerleri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,690**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,079
OCxDZ 0,059 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.1linek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca toplam kuru
madde miktarinda meydana gelen degisim.
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Sekil 4.2 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kuru madde degerlerinin 6rnek gesitliligine
gore degisimi.

30,000
25,000
20,000
15,000
10,000

5,000

0,000

Kuru Madde Degerleri (%)

B A C C

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.3 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kuru madde degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden firetilen quark peyniri 6rneklerinin toplam kuru madde
miktarlar1 Cizelge 4.7°de, ornekler ve depolama zamaninin kuru madde analizine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.8’de, orneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.4’de, kuru madde degerlerinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil
4.5’de, kuru madde degerlerinin depolama zamanimna bagl degisimi Sekil 4.6’da

gosterilmistir.

Cizelge 4.7 Kaymakaltt manda siitiinden firetilen quark peynirlerinin toplam kuru madde
miktar1 (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 19,61+0,185° 19,82+0,1548b 19,99+0,055° 20,01+0,044°
M.Q.KF. 21,240,028 21,32+0,0782 21,70+0,047 21,14+0,03¢P
M.Q.A. 17,64+0,04Ad 17,63+0,45A¢ 17,83+0,104¢ 17,92+0,22Ad
M.Q.A.KF. 19,06+0,01P¢ 19,74+0,01B° 19,60+0,03¢P 19,98+0,014¢
M.Q.B. 19,42+0,36%° 19,70+0,03A80 19,95+0,014° 19,99+0,014¢
M.Q.B.KF. 21,18+0,1342 21,29+0,114 21,20+0,667 21,730,354

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢lide farklilik
gosterir (p< 0,05). a-d (]): Aym siitunda farkli bityiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.8 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamanmin kuru madde degerleri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OC) <0,0001 0,178
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,129
OC xDZ 0,116 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.4 Kaymakalti manda siitlinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
toplam kuru madde miktarinda meydana gelen degigimi.
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Sekil 4.5 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kuru madde degerlerinin
ornek ¢esitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.6 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kuru madde degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.2.3 aw Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri érneklerinin aw degeri sonuglar1 Cizelge 4.9°de,
ornekler ve depolama zamaninin aw degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.10’de Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.7°de, aw
degerinin Ornek c¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.8’de, aw degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.9°da gosterilmistir.

Cizelge 4.9 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin aw degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 0,993+0,00442 0,972+0,00352 0,957+0,006%2 0,948+0,004¢2
I.Q.KF. 0,991+0,0044% 0,970+0,0045% 0,951+0,004¢20 0,940+0,007¢20
i.Q.A. 0,982+0,003A2¢ 0,964+0,00652¢ 0,94440,0072 0,936+0,04¢2

i.Q.A.KF. 0,979+0,006"% 0,956+0,00880¢ 0,939+0,003¢¢ 0,935+0,003¢¢
i.Q.B. 0,977+0,008A° 0,951+0,0048¢ 0,950+0,00482° 0,948+0,00652
i.Q.B.KF. 0,971+0,003A° 0,947+0,0078¢ 0,944+0,00682° 0,936+0,00382°

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.10 inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamanmin ay
degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,311*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,863**
OC xDZ 0,089 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.7 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca ay degerinde
meydana gelen degisim.
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Sekil 4.8 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde aw degerlerinin 6rnek cesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.9 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde aw degerlerinin depolama zamanina baglh
degisimi.
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Kaymakaltt manda siitinden iiretilen quark peyniri orneklerinin aw degerleri Cizelge
4.11°de, oOrnekler ve depolama zamaninin aw degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.12°de, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.10°de, aw degerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.11°de, aw degerlerinin

depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.12°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.11 Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peynirlerinin aw degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 0,977+0,00442 0,947+0,00782 0,944+0,00482 0,93620,0038%
M.Q.KF. 0,960+0,06"° 0,943+0,00482 0,931+0,00780¢ 0,929+0,0068°
M.Q.A. 0,965+0,0034 0,947+0,00652 0,941+0,00382 0,939+0,00382
M.Q.A.KF. 0,953+0,0044 0,941+0,003A82 0,938+0,0048a0¢ 0,937+0,00682
M.Q.B. 0,954+0,006" 0,944+0,006" 0,931+0,00380¢ 0,942+0,003482
M.Q.B.KF. 0,945+0,0044¢ 0,940+0,001482 0,928+0,006° 0,932+0,0048¢%

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.12 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin ay degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 -0,300*
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,727**
OCxDZ <0,018 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.10 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca aw
degerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.11 Kaymakaltt manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde aw degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.12 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde aw degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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4.2.4 pH Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin pH degeri sonuglar1 Cizelge 4.13°de,
ornekler ve depolama zamanmnin pH degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.14’de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.13’de, pH
degerinin Ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.14’de, pH degerlerinin depolama

zamanina bagli degisimi Sekil 4.15’de gosterilmistir.

Cizelge 4.13 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin pH degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,4240,03A% 4,4140,0342 4,46+0,044 4,39+0,044
I.Q.KF. 4,4340,04"2 4,4440,03/2 4,4340,047 4,40+0,014%
I.Q.A. 4,38+0,02A% 4,39+0,0442 4,41+0,02A20¢ 4,39+0,05°%
I.Q.AKF. 4,41+0,05°% 4,4140,05%2 4,440,014 4.4140,0342
i.Q.B. 4,35+0,014° 4,360,024 4,34+0,014¢ 4,28+0,018¢
I.Q.B.KF. 4,38+0,0242 4,39+0,0142 4,39+0,014%¢ 4,33+0,028

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.14 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamanmin pH
degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,545**
Depolama Zamani (DZ) <0,006 -0,174
OC xDZ 0,770 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.13 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca pH degerinde
meydana gelen degisim.
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Sekil 4.14 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde pH degerlerinin 6rnek gesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.15 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde pH degerlerinin depolama zamanina baglh
degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin pH degerleri Cizelge
4.15°de, ornekler ve depolama zamanmin pH degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.16’da, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.16°da, pH degerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.17°de, pH degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.18’de gosterilmistir.

Cizelge 4.15 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin pH degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 4,6340,044¢ 4,6440,0272 4,66+0,0243 4,600,020
M.Q.KF. 4,7040,02A% 4,66+0,06"2 4,67+0,0142 4,53+0,018¢
M.Q.A. 4,65+0,014¢ 4,630,012 4,67+0,034 4,65+0,024
M.Q.A.KF. 4,7240,0142 4,70+0,0472 4,68+0,024 4,54+0,02B¢
M.Q.B. 4,68+0,0148%® 4,67+0,0182 4,70+0,014 4,66+0,01B2
M.Q.B.KF. 4,72+0,0242 4,70£0,05%2 4,69+0,014 4,53+0,01B¢

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p< 0,05). a-c (|): Aym siitunda farkli kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.16 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin pH degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,016 0,223
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,566**
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.16 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
pH degerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.17 Kaymakaltt manda siitiinden tretilen quark peynirlerinde pH degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.18 Kaymakalt1 manda siitiinden tretilen quark peynirlerinde pH degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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4.2.5 Titrasyon Asitligi (Laktik Asit Cinsinden) Degerleri (%0)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin titrasyon asitligi sonuglar1 Cizelge
4.17°de, ornekler ve depolama zamaninin titrasyon asitligi analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.18’de Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.19°da, titrasyon asitligi degerlerinin ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.20°de,
titrasyon asitligi degerlerinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.21°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.17 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 1,329+0,02¢2 1,346+0,02¢2 1,419+0,0282 1,508+0,0242
I.Q.KF. 1,324+0,0282 1,326+0,0382 1,469+0,034 1,498+0,024
I.Q.A. 1,171+0,02¢0 1,236+0,0380 1,304:0,0240 1,312+0,0340
i.Q.A.KF. 1,226+0,028° 1,231+0,035° 1,271+0,02480¢ 1,30240,014
I.Q.B. 1,190+0,038° 1,240+0,0348° 1,250+0,03ABkc 1,274+0,034°
I.Q.B.KF. 1,200+0,024 1,223+0,034 1,239+0,024¢ 1,265+0,034°

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.18 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamaninin titrasyon
asitligi (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,702**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,501**
OCxDZ <0,004 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.19 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca titrasyon asitligi
degerinde (%) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.20 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde titrasyon asitligi degerlerinin (%) 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.21 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde titrasyon asitligi degerlerinin (%)
depolama zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden tretilen quark peyniri Orneklerinin titrasyon asitligi
degerleri Cizelge 4.19°da, ornekler ve depolama zamaninin titrasyon asitligi analizine
ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.20’de, 6rneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.22°de, titrasyon asitligi degerlerinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi
Sekil 4.23°de, titrasyon asitligi degerlerinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil

4.24°te, gosterilmistir.

Cizelge 4.19 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri
(%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 1,434+0,0382 1,480+0,02A82 1,506+0,0342 1,535+0,03Ak¢
M.Q.KF. 1,412+0,03¢ 1,471+0,028¢2 1,499+0,0382 1,682+0,03A
M.Q.A. 1,305+0,02¢P 1,336+0,028¢0 1,388+0,02480 1,408+0,03Ad
M.Q.A.KF. 1,306+0,02¢P 1,308+0,02¢P 1,390+0,0280 1,490+0,034¢
M.Q.B. 1,418+0,02¢2 1,428+0,03¢2 1,514+0,0282 1,587+0,034
M.Q.B.KF. 1,376+0,02P2 1,445+0,03¢2 1,509+0,0282 1,69440,03A

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.20 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin titrasyon asitligi (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,006
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,687**
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on'fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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4.22 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
titrasyon asitligi degerinde (%) meydana gelen degisimi.
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4.24 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde titrasyon asitligi
degerlerinin (%) depolama zamanina bagli degisimi.
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4.2.6 Kiil Degerleri (%)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin kiil degeri sonuglar1 Cizelge 4.21°de,
ornekler ve depolama zamaninin kiil degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.22°de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.25°de, kiil
degerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.26°de, kil degerlerinin depolama

zamanina baglh degisimi Sekil 4.27°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.21 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin kiil degeri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 1,55+0,08A% 1,54+0,03Ab¢ 1,55+0,074® 1,56+0,06¢
i.Q.KF. 1,64+0,06" 1,65+0,06°% 1,640,067 1,67+0,014%
i.Q.A. 1,54+0,10A2 1,53+0,07A% 1,550,084 1,570,064
i.Q.A.KF. 1,68+0,06"2 1,70+0,0842 1,68+0,06"2 1,70+0,0342
i.Q.B. 1,44+0,034° 1,42+0,044° 1,43+0,034° 1,450,044
i.Q.B.KF. 1,640,047 1,65+0,06"2 1,650,044 1,670,034

I.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; i.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli Glgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.22 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama zamaninin kiil
degeri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,000
Depolama Zamani (DZ) 0,746 1
OC xDZ 1,000 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.25 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca kiil degerinde
(%) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.26 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kiil degerlerinin (%) &rnek cesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.27 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kiil degerlerinin (%) depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin kiil degerleri Cizelge
4.23’de, ornekler ve depolama zamaninin kiil degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.24°de, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.28’de, kiil degerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.29°de, kiil degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.30°da gosterilmistir.

Cizelge 4.23 Kaymakalt: manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin kiil degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 1,7940,074% 1,80+0,0642¢ 1,8120,03A0¢d 1,80+0,0840°
M.Q.KF. 1,940,062 1,9440,04%2 1,950,032 1,960,034
M.Q.A. 1,73+0,06%° 1,73+0,06%° 1,740,067 1,74+0,044¢
M.Q.A.KF. 1,87+0,08A% 1,88+0,06"% 1,88+0,034ab¢ 1,89+0,034%
M.Q.B. 1,78+0,07A% 1,780,044 1,79+0,08A 1,800,067
M.Q.B.KF. 1,92+0,0342 1,940,072 1,930,067 1,9540,04%

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayn satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.24 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin kiil degeri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,000
Depolama zamani (DZ) 0,872 1
OCxDZ 1,000 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.28 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
kiil degerinde (%) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.29 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kiil degerlerinin (%) ornek
cesitliligine gore degisimi.
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4.2.7 Tuz Degerleri (%0)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin tuz degeri sonuglar1 Cizelge 4.25°de,
ornekler ve depolama zamaninin tuz degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.26’da, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.31°de, tuz
degerinin Ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.32°de, tuz degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.33’de gosterilmistir.

Cizelge 4.25 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin tuz degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 1,057+0,167%¢ 1,079+0,054 1,049+0,164% 1,038+0,164
I.Q.KF. 1,398+0,174 1,386+0,167 1,389+0,1642 1,388+0,16%2
i.Q.A. 1,044+0,014¢ 1,098+0,084° 1,037+0,014° 1,098+0,08A°
i.Q.A.KF. 1,354+0,067% 1,391+0,014 1,39120,1642 1,395+0,0142
i.Q.B. 1,051+0,014%¢ 1,037+0,034° 1,0460,0142 1,097+0,08A°
i.Q.B.KF. 1,395+0,174 1,388+0,16" 1,3810,1642° 1,383+0,0142

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.26 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamanmin tuz
degeri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OCQ) <0,0001 0,259
Depolama Zamani (DZ) 0,975 0,022
OCxDzZ 1,000 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.32 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde tuz degerlerinin (%) drnek gesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.33 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde tuz degerlerinin (%) depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin tuz degerleri Cizelge
4.27°de, ornekler ve depolama zamanmin tuz degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.28’de, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.34°de, tuz degerlerinin 6rnek cesitliligine gére degisimi Sekil 4.35°de, tuz degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.36’da gosterilmistir.

Cizelge 4.27 Kaymakalt: manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin tuz degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 1,076+0,04A 1,099-0,07A 1,154+0,01A 1,162+0,01A
M.Q.KF. 1,394+0,16" 1,450+0,082 1,449+0,084 1,45340,084
M.Q.A. 1,050+0,014 1,045+0,014 1,05140,014 1,10540,084
M.Q.A.KF. 1,395+0,014 1,411+0,054 1,45440,084 1,498+0,014
M.Q.B. 1,049+0,014 1,099+0,084° 1,105+0,084° 1,157+0,16"°
M.Q.B.KF. 1,388+0,16" 1,401+0,167 1,447+0,09%2 1,509+0,014

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.28 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin tuz degeri (%) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OQ) <0,0001 0,248
Depolama zamani (DZ) 0,093 0,176
OCxDZ 1,000 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.34 Kaymakalti manda siitiinden ftiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
tuz degerinde (%) meydana gelen degisimi.

2,000
& 1,500
g
3, 1,000
()
o
N 0,500
[

0,000

M.Q.KF. M.Q.A. M.Q.A.KF. B. M.Q.B.KF.
Ornek Cesidi

Sekil 4.35 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde tuz degerlerinin (%) 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.36 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde tuz degerlerinin (%)
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.2.8 Protein Degerleri (%)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin tuz degeri sonuglari Cizelge 4.29°da,
ornekler ve depolama zamaninin protein degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.30’da, 6rneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.37°de, protein
degerinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.38’de, protein degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.39°da gosterilmistir.

Cizelge 4.29 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin protein degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 8,12+0,11P¢ 8,48+0,10% 9,37+0,10Bd 10,03+0,114¢
I.Q.KF. 9,29+0,10P¢ 10,90-£0,14¢P 11,31+0,138b 12,88+0,0840
I.Q.A. 9,77+0,14P¢ 10,33+0,11¢¢ 10,82+0,118¢ 11,41+0,13Ad
I.Q.A.KF. 11,04+0,11P2 11,53+0,14 12,39+0,1082 13,5040,104
I.Q.B. 7,85+0,10P¢ 8,47+0,11¢ 9,33+0,118 9,88+0,114¢
I.Q.B.KF. 10,08+0,13°P 11,62+0,1382 11,52+0,118° 12,18+0,114¢

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.30 inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamaniin protein
analizine (%) ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,218
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,559**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.37 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca protein
degerlerinde (%) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.38 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde protein degerlerinin (%) 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.39 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde protein degerlerinin (%) depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iretilen quark peyniri Orneklerinin protein degerleri
Cizelge 4.31°de, ornekler ve depolama zamaninin protein degeri analizine ait varyasyon
ve korelasyon analizleri Cizelge 4.32’de 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.40’de, protein degerlerinin ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.41°de, protein

degerlerinin depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.42°de gosterilmistir.

Cizelge 4.31 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin protein degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 10,33+0,11P¢ 11,50+0,11C¢ 12,440,108 13,06+0,14A¢
M.Q.KF. 11,12+0,11P° 12,33+0,10%° 13,08+0,118¢ 14,1240,114
M.Q.A. 9,90+0,14P¢ 10,33+0,13¢ 11,8440,134¢ 11,29+0,088d
M.Q.A.KF. 11,82+0,13Pa 12,33+0,11¢P 13,51+0,1380 14,08+0,144
M.Q.B. 10,33+0,10P¢ 11,27+0,10¢ 12,68+0,118d 13,25+0,104¢
M.Q.B.KF. 11,62+0,11P2 12,72+0,11¢2 13,90+0,1452 14,77+0,114

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Sl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.32 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin protein analizine (%) ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,254
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,755**
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.40 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
protein degerlerinde (%) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.41 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde protein degerlerinin (%)
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.42 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde protein degerlerinin (%)
depolama zamanina bagli degisimi.
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4.2.9 Yag Degerleri (%)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin tuz degeri sonuglar1 Cizelge 4.33’de,
ornekler ve depolama zamanmin yag degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.34°de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.43°de, yag
degerinin ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.44°de, yag degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.45°de gosterilmistir.

Cizelge 4.33 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin yag degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 9,50:£0,28"2 9,00:£0,2842 9,500,284 9,500,284
I.Q.KF. 9,000,424/ 8,50+0,42Aab 9,000,424 9,000,424
i.Q.A. 8,000,234 8,000,284 7,500,424 8,000,284
I.Q.A.KF. 8,5040,1440 8,00+0,144° 8,00+0,284c 8,000,144
i.Q.B. 8,500,284 8,50+0,28A% 8,500,424 8,500,284
i.Q.B.KF. 8,500,434 8,000,284 8,000,424 8,00+0,424°

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.34 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama zamaninin yag
analizine (%) ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,583**
Depolama Zamani (DZ) 0,107 -0,078
OC xDZ 0,751 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.43 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca yag degerlerinde
(%) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.44 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde yag degerlerinin (%) ornek gesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.45 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde yag degerlerinin (%) depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin yag degerleri Cizelge
4.35’de, ornekler ve depolama zamanmin yag degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.36’da, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.46’da, yag degerlerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.47°de, yag

degerlerinin depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.48’de gosterilmistir.

Cizelge 4.35 Kaymakalt: manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin yag degerleri (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 4,00£0,184° 4,00+0,282 4,00+0,147 4,00+0,28"
M.Q.KF. 4,00+0,144° 4,00+0,1472 4,00+0,287 4,00+0,147
M.Q.A. 3,500,144 4,00+£0,28"2 4,00+0,144 4,00+0,284
M.Q.A.KF. 4,00+0,28"° 4,00+0,28%2 4,000,287 4,00+0,284
M.Q.B. 5,00+0,1442 4,50+0,28A8a 4,00+0,1482 4,00+0,1482
M.Q.B.KF. 5,00+0,1442 4,50+0,14%2 4,50+0,284 4,50+0,1442

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.36 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin yag analizine (%) ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,572**
Depolama zamani (DZ) 0,233 -0,175
OCxDZ 0,021 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.46 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
yag degerlerinde (%) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.47 Kaymakalt1 manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde yag degerlerinin (%) 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.48 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde yag degerlerinin (%)
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.2.10 Quark Peynirlerinin Renk Degerleri

4.2.10.1 L* Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri érneklerinin L* degeri sonuglar1 Cizelge 4.37’de,
ornekler ve depolama zamaninin L* degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.38’de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.49°da,
L*degerinin Ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.50’de, L* degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.51°de gosterilmistir.

Cizelge 4.37 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin L* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 96,56+1,734 94,610,034 92,4742,3242 93,7440,034
I.Q.KF. 94,62+0,29A° 93,68+0,25A° 94,35+1,147 93,970,034
i.Q.A. 96,420,174 95,12+0,914 94,6443,6742 94,944+0,03A2
I.Q.A.KF. 96,15+0,23A 93,84:+0,08P¢ 95,02:0,0382 94,220,036
i.Q.B. 98,940,164 97,54+0,1182 96,07+0,16%2 96,66+0,51¢2
i.Q.B.KF. 94,90+0,02A¢ 95,29+0,03A0 91,31+0,0382 90,06+2,578¢

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak donemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.38 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
L*degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OC) <0,0001 0,041
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,444%**
OC xDZ 0,094 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak g:ok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.49 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca L* degerinde
meydana gelen degisim.
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Sekil 4.50 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde L* degerlerinin 6rnek gesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.51 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde L* degerlerinin depolama zamanina bagl
degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin L* degerleri Cizelge
4.39°da, oOrnekler ve depolama zamaninin L* degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.40°da, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.52°de, L*degerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.53’de, L* degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.54°de gosterilmistir.

Cizelge 4.39 Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peynirlerinin L* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 96,70+0,2242 96,61+0,0342 93,87+0,03Bb 93,71+0,048¢
M.Q.KF. 92,37+0,065¢ 91,02+0,04C¢ 93,2540,214 93,66+0,254°
M.Q.A. 96,86+0,49A 94,87+0,0380 95,25+0,7482 96,66+0,37A2
M.Q.A.KF. 92,85+0,064° 92,45+0,02Bd 91,00+0,01¢d 92,87+0,10Ad
M.Q.B. 94,62+0,038° 94,34+0,228¢ 93,84+0,06 95,43+0,034°
M.Q.B.KF. 92,12+0,744¢ 91,28+0,214¢ 92,37+0,16"° 92,33+0,03A¢

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkli kiiglik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.40 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin L*degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OQ) <0,0001 -0,373**
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,037
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.52 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
L* degerinde meydana gelen degigimi.
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Sekil 4.53 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde L* degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.54 Kaymakaltt manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde L* degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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4.2.10.2 a* Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin a* degeri sonuclar1 Cizelge 4.41°de,
ornekler ve depolama zamaninin a* degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.42°de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.55°de,
a*degerinin ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.56°da, a* degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.57°de gosterilmistir.

Cizelge 4.41 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin a* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
I.Q. 2,39+0,16A° 2,26+0,254° 2,010,020 2,03+0,034°
I.Q.KF. 3,80+0,087 3,53+0,08A% 3,57+0,42A2 3,63+0,2342
I.Q.A. 2,38+0,02A8¢ 1,95+0,01¢ 2,510,040 2,20+0,198¢0
I.Q.A.KF. 3,92+0,067 3,40+0,075° 3,71+0,11482 3,56+0,1982
i.Q.B. 2,49+0,024¢ 2,29+0,0348¢ 2,15+0,018¢0 2,03+0,14°P
i.Q.B.KF. 3,54+0,03AB0 3,77+0,0342 3,32+0,2182 3,35+0,1582

1.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (|): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.42 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin a*degeri
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OCQ) <0,0001 0,262
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,133
OC xDZ 0,014 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.55 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca a* degerinde
meydana gelen degisim.
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Sekil 4.56 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde a* degerlerinin érnek cesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.57 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde a* degerlerinin depolama zamanina baglh
degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin a* degeri sonuglari
Cizelge 4.43°de, ornekler ve depolama zamaninin a* degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.44’de, 6rneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.58’de, a*degerinin Ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.59°da, a* degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.60°da gosterilmistir.

Cizelge 4.43 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin a* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 2,56+0,054° 2,35+0,065¢ 2,31+0,075¢ 2,26+0,038¢
M.Q.KF. 4,48+0,13%2 4,450,020 4,24+0,14A82 4,12+0,1282
M.Q.A. 2,29+0,1140¢ 1,92+0,025f 2,15+0,05A 1,97+0,018d
M.Q.A.KF. 4,46+0,1352 4,85+0,0342 4,01+0,03°P 4,29+0,0382
M.Q.B. 1,94+0,044¢ 1,99+0,044¢ 2,020,044 1,94+0,064
M.Q.B.KF. 4,17+0,35%2 4,15+0,014¢ 4,16+0,074% 3,82+0,164

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-f (]): Aym siitunda farkh kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.44 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin a*degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,170
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,091
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.58 Kaymakalt: manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca a*
degerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.59 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde a* degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.60 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde a* degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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4.2.10.3 b* Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin b* degeri sonuglar1 Cizelge 4.45°de,
ornekler ve depolama zamaninin b* degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.46’da, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.61°de,
b*degerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.62°de, b* degerlerinin depolama

zamanina bagl degisimi Sekil 4.63 de, gosterilmistir.

Cizelge 4.45 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin b* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 3,24+0,03P° 4,09+0,03¢2 4,26+0,0382 5,500,034
I.Q.KF. 3,7040,0252 4,17+0,03¢ 4,55+0,0382 6,01+0,034
I.Q.A. 2,75+0,03%¢ 2,78+0,03%¢ 3,51+0,038¢ 4,21+0,044¢
I.Q.A.KF. 3,16+0,13°P 3,73+0,088¢P 4,41+0,03782 4,870,564
I.Q.B. 2,61+0,03%¢ 2,95+0,018¢¢ 3,82+0,54ABbc 4,50+0,634°
I.Q.B.KF. 3,68+0,03¢2 3,7340,15¢° 4,04+0,03820¢ 5,49+0,03A%

1.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiikk harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-¢ (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.46 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri érneklerinin ve depolama zamaninin b*degeri
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,160
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,792**
OC xDZ 0,025 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
[statistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: istatistiksel olarak anlamli degil,

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

128



8,00 -
mi.Q
‘T 6,00 .
2 mi.Q.KF.
[J]

4,00 - “iqA
B 2,00 mi.Q.AKF.
0,00 . . : , =i.Q.B.

1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN = i.Q.B.KF.

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.61 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca b* degerinde
meydana gelen degisim.
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Sekil 4.62 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde b* degerlerinin &rnek cesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.63 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde b* degerlerinin depolama zamanina bagl
degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin b* degeri sonuglari
Cizelge 4.47°de, o6rnekler ve depolama zamaninin b* degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.48’de, o6rneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.64°de, b*degerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.65°de, b* degerlerinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.66’de, gosterilmistir.

Cizelge 4.47 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin b* degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 3,5440,03¢ 4,47+0,03A 3,95+0,045¢ 3,98+0,045
M.Q.KF. 6,110,042 6,2240,084° 6,46+0,044° 6,51+0,374°
M.Q.A. 3,53+0,108¢ 3,570,115 3,62+0,125f 4,36+0,36"
M.Q.A.KF. 6,08+0,09<° 6,70+0,03B2 6,20+0,01¢¢ 6,910,034
M.Q.B. 4,59+0,218¢ 4,14+0,11¢ 4,16+0,08% 5,03+0,054¢
M.Q.B.KF. 6,35+0,03¢ 5,90+0,04°¢ 6,85+0,0552 7,07+0,10%

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkl biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-f (]): Ayn siitunda farkh kii¢iik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.48 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin b*degeri analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,386**
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,166
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.64 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
b* degerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.65 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde b* degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.66 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde b* degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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4.2.11 Quark Peynirlerinin Tekstiir Degerleri

4.2.11.1 Sertlik (Hardness) Degerleri (N)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin sertlik sonuclar1 Cizelge 4.49°de,
ornekler ve depolama zamaninin sertlik analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.50°de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.67°de, sertlik
sonuglarinin  6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.68’de, sertlik sonuglarnin

depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.69’da gosterilmistir.

Cizelge 4.49 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin sertlik degerleri (N).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 259,108+7,09¢2 302,521+7,0752 496,18144,2440 315,285+5,665¢
I.Q.KF. 270,489+7,07¢2 211,703+5,67°° 573,73745,65%2 437,638+7,0782
I.Q.A. 130,652+5,64P° 147,093+7,09¢¢ 315,516+5,658¢ 353,529+4 25R0
I.Q.AKF. 145,188+5,6580 141,899+7,078¢ 269,385+7,07°¢ 279,031+5,65A¢
I.Q.B. 83,866+5,67¢¢ 75,348+5,66%1 190,372+5,664f 140,795+4,248¢
I.Q.B.KF. 84,800+7,07¢¢ 67,789+5,655 284,163+4,257d 128,489+7,078¢

1.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak donemli Sl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-f (]): Ayn siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.50 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri rneklerinin ve depolama zamanmin sertlik
(N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OC) <0,0001 -0,660**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,454**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak g:ok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

132



600,000 -

Z 500,000 - miq.
£ 400,000 1 mi.Q.KF.
(]
bn n .
g 300,000 =i.QA.
x 200,000 - '
= = .Q.AKF.
@ 100,000 - )
@ miQB.

0,000 ; ; : . .

1.GUN 7.GUN 14.GUN 21. GUN = 1.Q.B.KF.

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.67 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca sertlik
degerlerinde (N) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.68 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sertlik degerlerinin (N) 6rnek gesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.69 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sertlik degerlerinin (N) depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri Orneklerinin sertlik sonuglari
Cizelge 4.51°de, ornekler ve depolama zamaninin sertlik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.52°de, Orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.70°de, sertlik sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.71°de, sertlik

sonuglarinin depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.72°de, gésterilmistir.

Cizelge 4.51 Kaymakalt: manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin sertlik degerleri (N).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 157,624+9,908P 120,605+5,66 305,408+5,80% 120,375+4,27°
M.Q.KF. 163,970+7,0780 132,108+7,09¢0 241,284+4,25R 84,351+7,07°¢
M.Q.A. 73,516+4,25¢¢ 123,069+5,66"° 106,834+5,668¢ 50,607+5,67°¢
M.Q.A.KF. 78,697+5,668¢ 80,420-+8,498¢ 105,536+4,2544 48,230+4,25%
M.Q.B. 171,12947,098  129,390+5,67" 238,008+7,074° 150,28448,49¢2
M.Q.B.KF. 186,219+5,6752 196,682+4,2682  210,016+5,654° 85,72244,25¢¢

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.52 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin sertlik (N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,006
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,131
OC x DZ <0,0001 ;

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.70 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
sertlik degerlerinde (N) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.71 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde sertlik degerlerinin (N)
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.72 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde sertlik degerlerinin (N)
depolama zamanina bagli degigimi.
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4.2.11.2 i¢c Yapiskanlik (Cohesiveness) Degerleri

Inek siitinden iiretilen quark peyniri orneklerinin i¢ yapiskanlik sonuglari Cizelge
4.53’de, ornekler ve depolama zamanmin i¢ yapiskanlik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.54’de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.73’de, i¢ yapiskanlik sonuglarinin 6rnek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.74°de, i¢
yapiskanlik  sonuglarinin  depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.75°de,

gosterilmistir.

Cizelge 4.53 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 0,507+0,023Ad 0,537+0,0214° 0,523+0,02042 0,526+0,02042
I.Q.KF. 0,633+0,0214° 0,577+0,023A8% 0,451+0,021¢° 0,521+0,02182
I.Q.A. 0,567+0,0184° 0,604+0,02042 0,548+0,023482 0,491+0,02382
i.Q.AKF. 0,624+0,0234 0,608+0,02142 0,502+0,01782 0,487+0,02182
I.Q.B. 0,651+0,0214° 0,582+0,02182 0,528+0,0218¢2 0,507+0,023¢2
I.Q.B.KF. 0,704+0,02042 0,613+0,01782 0,443+0,020°° 0,530+0,021¢2

1.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.54 Inck siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamanmin ig
g q pey P
yapigkanlik analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,001 0,235
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,687**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

136



& 0,800 -

o miQ

¥ 0,600 - .

o Hi.Q.KF.

=

goAm" miQA.

r .

g 0,200 - W i.Q.AKF.

s .

£ 0,000 r i i ; m|.Q.B.
1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN mi.Q.B.KF.

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.73 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca i¢ yapiskanlik
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.74 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin &rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.75 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin i¢ yapiskanlik sonuglari
Cizelge 4.55’de, ornekler ve depolama zamaninin i¢ yapiskanlik analizine ait varyasyon
ve Korelasyon analizleri Cizelge 4.56’da, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.76’de, i¢ yapiskanlik sonuglarinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.77°de, i¢
yapiskanlik  sonuglarmin  depolama zamanma baglh degisimi Sekil 4.78’de,

gosterilmistir.

Cizelge 4.55 Kaymakalt: manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin i¢ yapiskanlik degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 0,511+0,021¢¢ 0,595+0,02042 0,53120,0218Cbe 0,587+0,02148¢
M.Q.KF. 0,529+0,0238b¢ 0,550+0,02082 0,501+0,0208¢ 0,669+0,023A%
M.Q.A. 0,583+0,023A8%® 0,543+0,02082 0,598+0,0184B2 0,633+0,0204%
M.Q.A.KF. 0,592+0,02382 0,532+0,0218° 0,590+0,02182 0,71340,02342

M.Q.B. 0,555+0,0218a¢ 0,571%0,02082 0,552+0,0208° 0,659+0,0214%
M.Q.B.KF. 0,589+0,02382 0,455+0,023¢¢ 0,460+0,020¢ 0,710+0,02142

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.56 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin i¢ yapigkanlik analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,051
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,504**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on'fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.76 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca i¢
yapiskanlik degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.77 Kaymakalt1 manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.78 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinde i¢ yapigskanlik degerlerinin
depolama zamanina bagli degisimi.
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4.2.11.3 D1s Yapiskanhik (Adhesiveness) Degerleri (g.S)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin dis yapiskanlik sonuglari Cizelge
4.57°de, ornekler ve depolama zamanmnin dis yapiskanlik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.58’de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.79°de, dis yapiskanlik sonuglarinin 6rnek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.80°de, dis

yapiskanlik sonug¢larin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.81’de gosterilmistir.

Cizelge 4.57 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri (g.s).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. -29,378+1,5682 -34,678+2,988P -4,397+1,58A2 -33,315+2,98B¢
I.Q.KF. -73,706+2,97¢¢ -50,709+4,408¢ -51,209+3,798¢ -22.41442,98Ab
I.Q.A. -36,427+1,57°0 -33,402+1,57¢% -4,975+1,57A -10,039+1,5782
I.Q.AKF. -39,47242,9880 -48,836+2,99¢¢ -17,41342,99A -20,327+1,57A
I.Q.B. -35,500+4,39P -26,197+1,57¢ -2,730+1,574 -11,617+1,5682
I.Q.B.KF. -67,755+1,57¢° -36,267+4,408° -21,798+5,107 -14,01242,9842

I.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; i.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Glgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkh kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.58 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin dis
g q pey P
yapiskanlik (g.s) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,089
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,639**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.79 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca dis yapiskanlk
degerlerinde (g.S) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.80 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde dis yapiskanlik degerlerinin (g.s) drnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.81 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde dis yapiskanlik degerlerinin (g.s)
depolama zamanina bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin dis yapiskanlik
sonuglart Cizelge 4.59°da, drnekler ve depolama zamaninin dis yapiskanlik analizine ait
varyasyon ve Kkorelasyon analizleri Cizelge 4.60’da, 6rneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.82°de, dis yapiskanlik sonuclarinin 6rnek cesitliligine gore degisimi
Sekil 4.83°de, dis yapiskanlik sonuglarmin depolama zamanina bagli degisimi Sekil
4.84°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.59 Kaymakalti manda siitlinden iiretilen quark peynirlerinin dis yapiskanlik degerleri

(9.9).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. -34,045+2,85P¢ -9,618+2,9982 -2,363£1,5742 -21,612+1,57¢
M.Q.KF. -26,202+4,40820 -9,133+1,5742 -7,672+2,9842 -57,231+4,39¢¢
M.Q.A. -19,524+2,99/82  -12,553£],574 -17,619+2,98/80 21 043+2,98%2
M.Q.AKF. -28,835+1,578b¢ -11,340+1,574 -14,018+1,57A -42,824+2,98¢P
M.Q.B. -31,282+2,998b¢ -8,040+2,984 -14,923+2,98A -45,118+1,56%
M.Q.B.KF. -25,253+1,578%® -10,775+2,98%2 -16,129+1,56"° -53,837+2,99¢¢

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli Sl¢iide farklilik
gosterir (P<0,05). a-c (|): Aymn siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (P<0,05).

Cizelge 4.60 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin dis yapiskanlik (g.s) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OCQ) <0,0001 -0,178
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,304*
OC xDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak g:ok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

142



_ 0,000 -
g =M.Q
[J]
’é” -20,000 - = M.Q.KF.
> —
ch :12) -40,000 - mM.QA.
% = M.Q.AKF.
Q.
& 60,000 - = M.Q.B.
un
a
80,000 = M.Q.B.KF.

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.82 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
dis yapiskanlik degerlerinde (g.S) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.83 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde dis yapiskanlik degerlerinin
(9.s) ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.84 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde dis yapiskanlik (g.s)
degerlerinin depolama zamanina bagli degisimi.
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4.2.11.4 Sakizzimsihik (Gumminess) Degerleri (N)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin sakizimsilik sonuglar1 Cizelge
4.61°de, Ornekler ve depolama zamaninin sakizimsilik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.62°de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.85°de, sakizimsilik sonuclarinin O6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.86’da,
sakizimsilik  sonug¢larmin  depolama zamanina baghi degisimi Sekil 4.87’de

gosterilmistir.

Cizelge 4.61 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin sakizimsilik degerleri (N).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 131,36946,39¢D 162,454+6,5152 259,50349,8942 165,840+6,558°
I.Q.KF. 171,220+7,84¢2 122,153+7,67°° 258,756+10,114%  228,010+9,7282
i.Q.A. 74,080+2,468¢ 88,845+4,668¢ 172,903+9,384° 173,583+8,074
I.Q.A.KF. 90,598+6,075¢ 86,275+6,068° 135,23247,834¢ 135,888+6,444
i.Q.B. 54,597+4,018¢¢ 43,853+5,87% 100,51749,0244 71,383+7,478¢
i.Q.B.KF. 59,699+5,908¢e 41,555+7,26% 125,884+7,88A¢ 68,099+5,678¢

I.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.62 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
sakizimsilik (N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,726**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,386**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.85 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca sakizimsilik
degerlerinde (N) meydana gelen degisim.
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Sekil 4.86 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sakizimsilik degerlerinin (N) ornek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.87 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sakizimsilik degerlerinin (N) depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin sakizimsilik sonuglari
Cizelge 4.63°de, ornekler ve depolama zamaninin sakizimsilik analizine ait varyasyon
ve Korelasyon analizleri Cizelge 4.64’de, 6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.88’de, sakizimsilik sonuglarmin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.89°da,
sakizimsilik Sekil 4.90°da

sonuclarmin  depolama zamanma bagli degisimi

gosterilmistir.

Cizelge 4.63 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin sakizimsilik degerleri

(N).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 80,550+7,5580 71,760+8,83B2P 162,172+9,3542 70,660+7,418°
M.Q.KF. 86,740+4,718° 72,660+7,458C 120,884+9,174° 56,431£5,90°°
M.Q.A. 42,860+3,045¢ 66,826+4,317 63,887+5,54Ad 32,035+4,398¢
M.Q.AKF. 46,589+7,3048¢ 42,784+7,308¢ 62,266+7,377 34,388+4,388¢
M.Q.B. 94,977+4,7382 73,882+6,02¢ 131,381£7,754 99,037+7,08B2
M.Q.B.KF. 109,685+9,0142 89,491+7,63%2 96,607+7,67A¢ 60,863+4,1280

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.64 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin sakizimsilik (N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,010
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,062
OC x DZ <0,0001 ;

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.88 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
sakizimsilik degerlerinde (N) meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.89 Kaymakalt1 manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde sakizimsilik degerlerinin
(N) ornek cesitliligine gore degigimi.
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Sekil 4.90 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sakizimsilik degerlerinin
(N) depolama zamanina bagh degisimi.
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4.2.11.5 Esneklik (Springiness) Degerleri

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin esneklik sonuglar1 Cizelge 4.65°de,
ornekler ve depolama zamaninin esneklik analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.66’de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.91°de,
esneklik sonuglarmin O6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.92°de, esneklik

sonuglarinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.93’de gosterilmistir.

Cizelge 4.65 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin esneklik degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 0,560+0,027Ad 0,614+0,0254d 0,557+0,02540 0,598+0,02440c
I.Q.KF. 0,844+0,0254 0,722+0,0248¢ 0,588+0,025¢2 0,584+0,023¢b¢
i.Q.A. 0,742+0,0245¢ 0,821+0,0207° 0,642+0,024% 0,565+0,0250¢

I.Q.A.KF. 0,804+0,02780 0,889+0,02842 0,635+0,027% 0,630+0,025°

i.Q.B. 0,928+0,025%2 0,821+0,02580 0,582+0,024C2 0,882+0,024482
i.Q.B.KF. 0,935+0,02742 0,942+0,02742 0,547+0,025° 0,855+0,02782

I.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; i.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli Glgiide farklilik
gosterir (P<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (P<0,05).

Cizelge 4.66 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamaninin esneklik
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,554**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,446**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.91 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca esneklik
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.92 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde esneklik degerlerinin 6rnek gesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.93 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde esneklik degerlerinin depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin esneklik sonuglari
Cizelge 4.67°de, ornekler ve depolama zamaninin esneklik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.68’de, O6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil

4.94°de, esneklik sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.95°de, esneklik

sonuglarinin depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.96’da gosterilmistir.

Cizelge 4.67 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin esneklik degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 0,624+0,0245¢ 0,779+0,0284 0,608+0,0278¢d 0,76440,0244
M.Q.KF. 0,597+0,028¢¢ 0,692+0,0258¢ 0,570+0,024¢¢% 0,946+0,0254
M.Q.A. 0,858+0,02582 0,895+0,02482 0,861+0,02582 0,992+0,01042
M.Q.A.KF. 0,900+0,02442 0,707+0,025¢ 0,794+0,0248° 0,948+0,02442
M.Q.B. 0,739+0,02580 0,659+0,025¢° 0,644+0,027¢¢ 0,965+0,02142
M.Q.B.KF. 0,700+0,0288> 0,550+0,024¢ 0,533+0,025¢¢ 0,9410,02342

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.68 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin esneklik analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,008
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,406**
OC x DZ <0,0001 ;

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.94 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
esneklik degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.95 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde esneklik degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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4.96 Kaymakalti manda siitiinden firetilen quark peynirlerinde esneklik degerlerinin
depolama zamanina bagli degisimi.
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4.2.11.6 Cignenebilirlik (Cheviness) Degerleri (N)

Inek siitinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ¢ignenebilirlik sonuglart Cizelge
4.69’da, Ornekler ve depolama zamaninin ¢ignenebilirlik analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.70°de, o6rneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.97°de, cignenebilirlik sonuglarinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.98°de,
cignenebilirlik sonuglarinin  depolama zamanina baghi degisimi Sekil 4.99’da

gosterilmistir.

Cizelge 4.69 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri (N).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 73.568+3,61P 99,748+8,0652 144,545+8,5942 99,174+8,078P
I.Q.KF. 144,511+9,6242 88,195+6,4482 152,1514+7,34%2 133,159+7,032
I.Q.A. 54,967+7,018b¢ 72.941+7,168° 111,00546,727° 98,076+6,7140
I.Q.A.KF. 72.84149,07A° 76,699+9,0940 85,873+7,944¢ 85,611+7,954
I.Q.B. 50,666+8,42A8¢ 36,215+8,498¢ 58,493+6,24Ad 62,961+6,214¢
I.Q.B.KF. 55,819+6,05A8b¢ 39,145+8,788¢ 68,860+7,87A% 58,220+4,24A8¢

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Slgiide farklilik
gosterir (P<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (P<0,05).

Cizelge 4.70 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin
cignenebilirlik (N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,713**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,262
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak cok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin ¢ignenebilirlik
sonuglart Cizelge 4.71°de, 6rnekler ve depolama zamaninin ¢ignenebilirlik analizine ait
varyasyon ve Kkorelasyon analizleri Cizelge 4.72’de, 6rneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.100°de, ¢ignenebilirlik sonug¢larinin 6rnek cesitliligine gore degisimi
Sekil 4.101°de, ¢ignenebilirlik sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil

4.102°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.71 Kaymakalt1 manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin ¢ignenebilirlik degerleri

(N).
Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 50,266+8,48B0° 55,902+6,13Ba® 98,602+6,644 53,984+5,81B0
M.Q.KF. 51,785+9,0140 50,281+7,5440 68,905+7,80/% 53,384+4,637°
M.Q.A. 36,774+5,968¢¢ 70,825+6,904 55,007+£6,1078%  31,779+8,01¢°
M.Q.AKF. 41,930+7,407° 30,249+8,77A¢ 49,440+8,90Ad 32,600+5,89A¢
M.Q.B. 70,189+9,118% 48,689+6,11°° 84,610+£6,46"8®  95571+5,77/2
M.Q.B.KF. 76,780+7,755 49,221+7,638P 51,493+6,258¢ 57,272+7,04480

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Glglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.72 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin ¢ignenebilirlik (N) analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,042
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,092
OC xDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak g:ok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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4.2.11.7 Elastikiyet (Resilience) Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri érneklerinin elastikiyet sonuglar1 Cizelge 4.73’de,
ornekler ve depolama zamaninin elastikiyet analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.74’de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.103°de,
elastikiyet sonuclarmin 6rnek g¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.104’de, elastikiyet

sonuglarinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.105°de gosterilmistir.

Cizelge 4.73 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin elastikiyet degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 0,160+0,00852 0,166+0,00752 0,232+0,0084 0,163+0,008B°

I.Q.KF. 0,155+0,00752 0,156+0,00852 0,141+0,0078¢ 0,198+0,0074

I.Q.A. 0,127+0,010<° 0,158+0,00782 0,250+0,010%2 0,181+0,0088%
I.Q.AKF. 0,161+0,0882 0,127+0,008° 0,185:+0,0084° 0,168+0,007480
I.Q.B. 0,120+0,007<° 0,126+0,008° 0,204::0,0074° 0,169+0,0108°

I.Q.B.KF. 0,148+0,008482 0,127+0,0108° 0,144£0,00878¢ 0,161+0,010%°

I.Q. inek Quark Peyniri; 1.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; i.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.74 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin

elastikiyet analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,328*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,461**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Kaymakaltt manda siitiinden firetilen quark peyniri 6rneklerinin elastikiyet sonuglari
Cizelge 4.75’de, ornekler ve depolama zamaninin elastikiyet analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.76’da, O6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.106’da, elastikiyet sonuglarinin ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.107de,

elastikiyet sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.108’de gosterilmistir.

Cizelge 4.75 Kaymakalt1 manda siitlinden {iretilen quark peynirlerinin elastikiyet degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 0,114+0,008¢¢ 0,195+0,00742 0,212+0,00742 0,148+0,0078b¢
M.Q.KF. 0,146+0,0078® 0,193+0,0084 0,191+0,0084 0,144+0,0088¢
M.Q.A. 0,131+0,007b¢ 0,192+0,00742 0,158+0,0108¢ 0,135+0,007¢¢
M.Q.A.KF. 0,115+0,0065¢ 0,151+0,0107 0,164+0,008A 0,128+0,0085¢
M.Q.B. 0,133+0,010 0,194+0,006" 0,177+0,01078%  0,166+0,0065
M.Q.B.KF. 0,160+0,010/82 0,156+0,007A8° 0,149+0,0078¢ 0,179+0,00942

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli 6l¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.76 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin elastikiyet analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 -0,088
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,188
OC x DZ <0,0001 ;

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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4.2.12 Antioksidan Degerleri (DPPH Radikal Inhibisyon Aktivitesi) (%)

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin antioksidan degeri (%) sonuglari
Cizelge 4.77°de, ornekler ve depolama zamaninin antioksidan degeri (%) analizine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.78’de, orneklerin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.109°da, antioksidan degerinin (%) Ornek cesitliligine gore degisimi
Sekil 4.110’da, antioksidan degerlerinin (%) depolama zamanina bagl degisimi Sekil

4.111°de gosterilmistir.

Cizelge 4.77 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin antioksidan degerleri (DPPH radikal
inhibisyon aktivitesi) (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 78,59+1,50A¢ 70,58+1,538¢ 68,45+1,548¢ 77,47+1,51A¢

I.Q.KF. 90,99+1,38A2 89,30+1,46"2 83,10+1,488P 88,731,467

i.Q.A. 80,57+1,10A% 75,21+1,518¢P 71,83+1,53¢¢ 78,03+1,5078¢
i.Q.A.KF. 90,99+1,454 89,86+1,45482 87,05+1,46482 85,921,478
i.Q.B. 83,39+1,08A 70,71+1,53¢¢ 67,89+1,54%¢ 78,88+1,738¢

i.Q.B.KF. 89,31+1,4742 86,48+1,474B2 81,13+1,89¢p 84,79+1,478¢b

1.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (}): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.78 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
antioksidan analizine (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) ait varyasyon ve
korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,211
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,209
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin antioksidan degerleri
(%) Cizelge 4.79°da, ornekler ve depolama zamaninin antioksidan degeri (%) analizine
ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.80’de, 6rneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.112°de, antioksidan degerlerinin (%) 6rnek cesitliligine gore degisimi
Sekil 4.113’de, antioksidan degerlerinin (%) depolama zamanina bagl degisimi Sekil

4.114’de gosterilmistir.

Cizelge 4.79 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin antioksidan degerleri
(DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 46,48+1,634¢ 44,79+1,614¢ 39,72+1,65% 43,66+1,6484
M.Q.KF. 75,50£1,1148b 74,09+1,528¢ 79,44+1,904 79,44%1,107
M.Q.A. 44,23+1,617B¢ 46,76+1,23Ad 41,41+1,658¢ 40,85+1,188d
M.Q.A.KF. 74,65+1,51¢0 81,13+1,094° 79,7241,5042 77,47+1,51480
M.Q.B. 45.36+1,58¢¢ 49,30+1,62ABd 50,99+1,614 52,68+1,614°
M.Q.B.KF. 79,16+1,3382 85,64+1,08% 80,85+1,4982 85,92+1,47%2

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.80 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin antioksidan analizine (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) ait
varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,417**
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,037
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.112 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
antioksidan degerlerinde (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) meydana gelen

degisimi.
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Sekil 4.113 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde antioksidan degerlerinin
(DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) ornek ¢esitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.114 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde antioksidan degerlerinin
DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) depolama zamanina bagli degisimi.
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4.3 Quark Peynirinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

4.3.1 Lactococcus Cinsi Bakteri Degerleri

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri orneklerinin Lactococcus cinsi bakteri sayimi
sonuglart Cizelge 4.81’de, 6rnekler ve depolama zamaninin Lactococcus cinsi bakteri
saymmi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.82’de, 6rneklerin
depolama boyunca degisimi Sekil 4.115°de, Lactococcus cinsi bakteri sayimi
sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.116°da, Lactococcus cinsi bakteri

sayimmi sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.117°de gosterilmistir.

Cizelge 4.81 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Lactococcus cinsi bakteri degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

I.Q. 6,65+0,06° 6,47+0,165¢ 6,810,080 6,45+0,085¢
I.Q.KF. 7,3340,134% 6,58+0,108¢ 6,71+0,138% 6,58+0,118%
I.Q.A. 6,70+0,1448¢ 7,010,134 6,54+0,138¢ 6,650,168
I.Q.AKF. 7,54+0,12A82 7,65+0,1672 7,30+0,1182 6,69+0,06°>
i.Q.B. 6,50+0,144¢ 6,75+0,067 6,48+0,067° 6,78+0,144
i.Q.B.KF. 7,20+0,12A80 7,440,084 7,33+0,08A82 7,11+0,0482

I.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (}): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.82 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
Lactococcus cinsi bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,443**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,281
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.
1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.115 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca Lactococcus
cinsi bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.116 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactococcus cinsi bakteri degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.117 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactococcus cinsi bakteri degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin Lactococcus cinsi
bakteri sayimi sonuglar1 Cizelge 4.83’de, 6rnekler ve depolama zamaninin Lactococcus
cinsi bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.84’de,
orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.118°de, Lactococcus cinsi bakteri
saymmi sonuglarinin ornek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.119°da, Lactococcus cinsi
bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.120°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.83 Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin Lactococcus cinsi bakteri

degerleri (log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 7,56+0,04¢° 7,82+0,108CP 8,35+0,0842 8,060,155
M.Q.KF. 7,75+0,065% 7,92+0,07820 8,19+0,102 7,84+0,1082
M.Q.A. 7,60£0,138¢ 8,040,034 8,220,084 8,040,144
M.Q.AKF. 7,710,108 8,160,134 8,120,134 7,96:£0,03482
M.Q.B. 7,70+0,10¢2 7,96+0,178C% 8,29+0,0842 8,10+0,08482
M.Q.B.KF. 7,85+0,03¢2 8,06:£0,065¢% 8,340,062 8,090,138

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.84 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin Lactococcus cinsi bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) 0,050 0,206
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,591**
O0CxDZ 0,052 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.118 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
Lactococcus cinsi bakteri degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.119 Kaymakalt1 manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde Lactococcus cinsi bakteri
degerlerinin 6rnek c¢esitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.120 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde Lactococcus cinsi bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagli degigimi.
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4.3.2 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayimi sonuglar1 Cizelge 4.85’de, ornekler ve depolama zamaninin TAMB
sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.86’da, orneklerin
depolama boyunca degisimi Sekil 4.121°de, TAMB sayimi sonuglarinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi Sekil 4.122°de, TAMB sayimmi sonuglarinin depolama

zamanina baglh degisimi Sekil 4.123°de gosterilmistir.

Cizelge 4.85 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin TAMB degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 7,27+0,1545¢ 7,11£0,17A% 7,01£0,174 6,51+0,1482
I.Q.KF. 7,610,114 7,29+0,1342 7,340,134 6,82+0,1652
I.Q.A. 7,040,174 6,37+0,148¢ 6,28+0,128¢ 5,98+0,145¢
i.Q.AKF. 7,33+0,154%¢ 6,88+0,16B° 6,47+0,13¢¢ 6,34+0,13¢0¢
I.Q.B. 7,640,147 6,940,148 6,46+0,11¢° 6,07+0,14P°
I.Q.B.KF. 7,66+0,1442 7,240,138 7,19+0,1082 6,72+0,16%2

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayn satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.86 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamanmin TAMB
sayimi1 analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,001
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,729**
OCxDzZ <0,008 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.121 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca TAMB
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.122 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAMB degerlerinin drnek gesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.123 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAMB degerlerinin depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitlinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin TAMB saymmu
sonuglar1 Cizelge 4.87°de, ornekler ve depolama zamaninin TAMB sayim1 analizine ait
varyasyon ve Kkorelasyon analizleri Cizelge 4.88’da, 6rneklerinin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.124°de, TAMB sayimi sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi
Sekil 4.125’de, TAMB sayimi sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil
4.126’da gosterilmistir.

Cizelge 4.87 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin TAMB degerleri (log

cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 7,72+0,1480 8,08+0,1342 8,30+0,1142b 8,1240,0840
M.Q.KF. 7,90+0,1382 8,27+0,14%2 8,44+0,104b 8,41+0,104b
M.Q.A. 7,89+0,1382 8,13+0,13A82 8,35+0,134b 8,32+0,114%®
M.Q.A.KF. 8,12+0,1342 8,25+0,144 8,24+0,107° 8,35+0,14A
M.Q.B. 7,83+0,108% 8,15+0,14782 8,41+0,13A 8,32+0,134®
M.Q.B.KF. 8,05+0,1182 8,11+0,1182 8,57+0,1042 8,49+0,1142

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.88 Kaymakalti manda siitlinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin TAMB sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,007 0,232
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,719**
OC x DZ 0,368 ;

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.124 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
TAMB degerlerinde meydana gelen degigimi.
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Sekil 4.125 Kaymakalt1 manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde TAMB degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.126 Kaymakaltt manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde TAMB degerlerinin
depolama zamanina bagli degisimi.
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4.3.3 Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri (TAPB) Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin TAPB bakteri saymmi sonuglari
Cizelge 4.89°da, ornekler ve depolama zamaninin TAPB bakteri sayimi1 analizine ait
varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.90°de, orneklerin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.127°de, TAPB bakteri sayimi1 sonuglarinin 6rnek cesitliligine gore
degisimi Sekil 4.128’de, TAPB bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina bagl

degisimi Sekil 4.129’da gosterilmistir.

Cizelge 4.89 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin TAPB bakteri degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,73+0,1582 4,850,048 5,87+0,0842 5,960,044
I.Q.KF. 4,85+0,1652 4,97+0,07852 5,93+0,0842 6,030,134
I.Q.A. 3,49+0,058¢ 3,73+0,067B4 3,81+0,1678¢ 4,03+0,17A¢
I.Q.A.KF. 3,52+0,11¢¢ 3,90+0,11B 4,36+0,127° 4.5440,1470
I.Q.B. 3,99+0,165° 4,06+0,038¢ 4,22+0,11480 4,52+0,16"°
I.Q.B.KF. 4,13+0,108° 4,26+0,138° 4,40+0,108° 4,73+0,114°

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.90 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin TAPB
bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,540**
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,452**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.127 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca TAPB bakteri
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.128 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAPB bakteri degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.129 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAPB bakteri degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin TAPB bakteri sayimi
sonuclart Cizelge 4.91°de, ornekler ve depolama zamaninin TAPB bakteri sayimi
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.92°de, 6rneklerinin depolama
boyunca degisimi Sekil 4.130’de, TAPB bakteri sayim1 sonuglarinin 6rnek c¢esitliligine
gore degisimi Sekil 4.131°de, TAPB bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina

bagli degisimi Sekil 4.132°de, gdsterilmistir.

Cizelge 4.91 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin TAPB bakteri degerleri

(log cfulg).
Depolama Zamam (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 4,00+0,118¢ 4,04+0,118¢ 5,11+0,144¢ 5,35+0,144°
M.Q.KF. 4,140,160 4,22+0,16°0¢ 5,55+0,1082 6,030,114
M.Q.A. 4,30+0,1158% 4,38+0,145% 4,56+0,13A8d 4,83+0,034¢
M.Q.A.KF. 4,47+0,1152 4,41+0,1158% 5,17+0,114% 5,39+0,064
M.Q.B. 4,3240,10°% 4,4240,068C% 4,68+0,118¢ 4,97+0,114¢
M.Q.B.KF. 4,45+0,07¢ 4,54+0,10¢ 5,47+0,175%® 6,01+0,1142

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.92 Kaymakalti manda siitlinden iretilen quark peyniri Orneklerinin ve depolama
zamaninin TAPB bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,135
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,796**

OC x DZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on'fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.130 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
TAPB bakteri degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.131 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAPB bakteri degerlerinin
ornek cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.132 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAPB bakteri degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.

175



4.3.4 Lactobacillus spp. Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin Lactobacillus spp. bakteri sayimi
sonuglar1 Cizelge 4.93’de, 6rnekler ve depolama zamaninin Lactobacillus spp. bakteri
sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.94’de, orneklerin
depolama boyunca degisimi Sekil 4.133°de, Lactobacillus spp. bakteri sayimmi
sonuglarinin ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.134’de, Lactobacillus spp. bakteri

sayimmi sonuglarinin depolama zamanina baglh degisimi Sekil 4.135°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.93 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Lactobacillus spp. bakteri degerleri

(log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
i.Q. 7,540,084 7,32+0,10482 7,21+0,1082 6,55+0,14¢P
i.Q.KF. 7,670,114 7,49+0,15482 7,30:£0,0852 6,950,062
i.Q.A. 7,48+0,084° 6,830,118 6,720,138 6,68+0,108%
I.Q.A.KF. 7,94+0,06%2 7,47+0,1652 7,25+0,1082 6,94+0,07¢2
i.Q.B. 7,60+0,144° 7,35£0,10%2 6,58+0,138° 6,230,165
i.Q.B.KF. 7,73+0,17A% 7,62+0,13A82 7,29+0,1652 6,75+0,13¢2

I.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (}): Aym siitunda farkh kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.94 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamaninin
Lactobacillus spp. bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OC) <0,0001 0,022
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,815**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: istatistikse! olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: Istatistiksel olarak anlaml degil,

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.133 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca Lactobacillus
spp. bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.134 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.135 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri degerlerinin
depolama zamanina bagli degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin Lactobacillus spp.
bakteri sayimi sonuglar1 Cizelge 4.95°da, Ornekler ve depolama zamaninin
Lactobacillus spp. bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.96’de, orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.136’de, Lactobacillus
spp. bakteri sayimi sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.137°de,
Lactobacillus spp. bakteri sayim1 sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil

4.138’de gosterilmistir.

Cizelge 4.95 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Lactobacillus spp.
bakteri degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 7,53+0,138¢ 7,35+0,108¢ 7,58+0,105° 7,94+0,074%
M.Q.KF. 7,67+0,138¢ 7,76+0,088° 7,94+0,07482 8,12+0,107
M.Q.A. 7,70+0,11420¢ 7,59+0,13A20¢ 7,62+0,134° 7,68+0,134°
M.Q.A.KF. 7,840,094 7,780,144 7,740,067 7,80+0,114%
M.Q.B. 7,68+0,10ABabc 7,47+0,0480¢ 7,820,114 7,910,111 43¢
M.Q.B.KF. 7,97+0,1342 7,66+0,1382 7,970,104 8,16+0,034

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.96 Kaymakalti manda siitlinden iretilen quark peyniri Orneklerinin ve depolama
zamaninin Lactobacillus spp. bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,326*
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,426**
O0CxDZ <0,019 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi,*: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.136 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
Lactobacillus spp. bakteri degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.137 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri
degerlerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.138 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagli degigimi.

179



4.3.5 Lactobacillus acidophilus Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin Lactobacillus acidophilus bakteri
saymmi sonuglari Cizelge 4.97°de, oOrnekler ve depolama zamaninin Lactobacillus
acidophilus bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve Kkorelasyon analizleri Cizelge
4.98°da, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.139°da, Lactobacillus
acidophilus bakteri sayim1 sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.140°da,
Lactobacillus acidophilus bakteri sayimmi sonuglarinin depolama zamanina bagh

degisimi Sekil 4.141°de gosterilmistir.

Cizelge 4.97 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Lactobacillus acidophilus bakteri

degerleri (log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
I.Q.A. 7,20£0,114 6,65+0,065° 6,62+0,065° 5,56+0,08°
i.Q.AKF. 7,73+0,1142 7,21+0,1082 7,02+0,1182 6,52+0,10%2

[.Q.A. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A KF. inek Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6l¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.98 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri &rneklerinin ve depolama zamaninin
Lactobacillus acidophilus bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OCQ) <0,0001 0,505*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,808**
OCxDZ <0,015 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.139 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca Lactobacillus
acidophilus bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.140 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus bakteri
degerlerinin 6rnek c¢esitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.141 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagli degigimi.
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Kaymakaltt manda siitinden {retilen quark peyniri Orneklerinin Lactobacillus
acidophilus bakteri sayimi sonuglar1 Cizelge 4.99°de, 6rnekler ve depolama zamaninin
Lactobacillus acidophilus bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve Kkorelasyon
analizleri Cizelge 4.100°de, Orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.142°de,
Lactobacillus acidophilus bakteri sayimi sonuglarinin ornek gesitliligine gore degisimi
Sekil 4.143’de, Lactobacillus acidophilus bakteri sayimi sonuglarinin depolama

zamanina baglh degisimi Sekil 4.144°de gosterilmistir.

Cizelge 4.99 Kaymakalti manda siitinden {iretilen quark peynirlerinin Lactobacillus
acidophilus bakteri degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q.A. 7,49+0,14A 7,47+0,1 14 7,38+0,14Ab 7,43+0,154
M.Q.A.KF. 7,774+0,1142 7,6940,1142 7,66+0,104 7,60+0,1142

M.Q.A. Kaymakalt: siitii Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Kaymakalt1 manda siitii
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday Filizi Unu.

A-B (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.100 Kaymakaltt manda siitiinden {retilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin Lactobacillus acidophilus bakteri degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,005 0,756**
Depolama zamani (DZ) 0,547 -0,288
OC xDZ 0,907 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml degil.

r: korelasyon katsayimi *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.142 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
Lactobacillus acidophilus bakteri degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.143 Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus
bakteri degerlerinin 6rnek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.144 Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus
bakteri degerlerinin depolama zamanina bagl degigimi.
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4.3.6 Bifidobacterium lactis Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin Bifidobacterium lactis bakteri sayimi
sonuglar1 Cizelge 4.101°de, 6rnekler ve depolama zamanimnin Bifidobacterium lactis
bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.102°de,
orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.145’de, Bifidobacterium lactis bakteri
saymmi sonuglariin ornek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.146’de, Bifidobacterium
lactis bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.147°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.101 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Bifidobacterium lactis bakteri

degerleri (log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
i.Q.B. 7,10£0,044 6,61£0,045° 6,34+0,05%2 6,02+0,06P2
i.Q.B.KF. 7,25+0,06% 6,86+0,0782 6,41£0,13% 6,10+0,03P2

[.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium
lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Glglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (|): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.102 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
Bifidobacterium lactis bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OCQ) <0,003 0,162
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,974**
OCxDZ 0,272 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.145 Inek siitinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
Bifidobacterium lactis bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.146 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Bifidobacterium lactis bakteri
degerlerinin ornek cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.147 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Bifidobacterium lactis bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin Bifidobacterium lactis
bakteri sayimi sonuglari Cizelge 4.103°de, Ornekler ve depolama zamaniin
Bifidobacterium lactis bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.104°de, oOrneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.148’de,
Bifidobacterium lactis bakteri sayimi sonuglarinin ornek cesitliligine gore degisimi
Sekil 4.149°da, Bifidobacterium lactis bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina

bagli degisimi Sekil 4.150°de gosterilmistir.

Cizelge 4.103 Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin Bifidobacterium lactis
bakteri degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q.A. 7,32+0,044 7,3140,0442 7,1440,0682 7,11+0,0180
M.Q.A.KF. 7,4940,067 7,36+0,14482 7,2240,04%2 7,2940,01482

M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium Ilactis; M.Q.B.KF. Manda Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Sl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.104 Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin Bifidobacterium lactis bakteri degeri analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OCQ) <0,005 0,487
Depolama zamani (DZ) <0,003 -0,699**
OC xDZ 0,424 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak (;ok.fazla anlaml, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Bifidobacterium lactis bakteri degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.149 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde Bifidobacterium lactis
bakteri degerlerinin 6rnek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.150 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerinde Bifidobacterium lactis
bakteri degerlerinin depolama zamanina bagl degisimi.
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4.3.7 Proteolitik Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin proteolitik bakteri sayimi sonuglar
Cizelge 4.105°da, ornekler ve depolama zamaninin proteolitik bakteri sayimi analizine
ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.106’de, 6rneklerin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.151°de, proteolitik bakteri sayimi sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore
degisimi Sekil 4.152°de, proteolitik bakteri sayimi sonuglarinin depolama zamanina

bagl degisimi Sekil 4.153°de gosterilmistir.

Cizelge 4.105 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin proteolitik bakteri degerleri (log

cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
I.Q. 7,220,114 6,48+0,16°P 6,85+0,145° 5,48+0,11PP
I.Q.KF. 7,280,147 6,7120,108° 6,93+0,138® 6,06+0,10¢2
I.Q.A. 6,93+0,134¢ 5,90+0,11¢¢ 6,53+0,085¢ 6,25+0,1652
I.Q.A.KF. 7,08+0,067¢ 6,60+0,13BC0 6,92+0,16782 6,30+0,14¢2
i.Q.B. 7,600,084 7,840,112 6,35+0,11B¢ 5,72+40,10¢P
i.Q.B.KF. 7,77+0,074 7,980,062 7,22+0,1382 6,04+0,16%

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli 6lgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.106 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
proteolitik bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OCQ) <0,0001 0,324*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,692**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.151 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca proteolitik
bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.152 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri degerlerinin rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.153 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin proteolitik bakteri
saymmi sonuglar1 Cizelge 4.107°de, ornekler ve depolama zamaninin proteolitik bakteri
saymmi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.108’da, 6rneklerinin
depolama boyunca degisimi Sekil 4.154’de, proteolitik bakteri sayimi sonuglarinin
ornek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.155°de, proteolitik bakteri sayim1 sonuglarinin

depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.156’da gosterilmistir.

Cizelge 4.107 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin proteolitik bakteri

degerleri (log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 7,52+0,13C%¢ 7,740,108¢% 8,46+0,13A% 7,94+0,0982
M.Q.KF. 7,750,165 7,860,165 8,54+0,1442 7,92+0,108°
M.Q.A. 7,34+0,148¢ 7,65+0,11BP 8,07+0,164° 8,050,167
M.Q.A.KF. 7,38+0,138¢ 7,72+0,13B0 8,13+0,144% 8,15+0,1342b
M.Q.B. 7,43+0,116b¢ 7,950,168 8,32+0,114ab¢ 8,23+0,10782
M.Q.B.KF. 7,81£0,1082 8,08+0,14482 8,40+0,10A2¢ 8,210,114

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.108 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin proteolitik bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 0,145
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,692**
O0CxDZ <0,035 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak g:ok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.154 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
proteolitik bakteri degerlerinde meydana gelen degigimi.
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4.155 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri
degerlerinin 6rnek c¢esitliligine gore degisimi.
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4.156 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagli degigimi.

191



4.3.8 Lipolitik Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin lipolitik bakteri saymmi sonuglar
Cizelge 4.109°de, ornekler ve depolama zamaninin lipolitik bakteri sayimi analizine ait
varyasyon ve Korelasyon analizleri Cizelge 4.110°de, 6rneklerin depolama boyunca
degisimi Sekil 4.157°de, lipolitik bakteri sayimi sonuglarinin 6rnek gesitliligine gore
degisimi Sekil 4.158’de, lipolitik bakteri sayimi sonug¢larinin depolama zamanina bagl

degisimi Sekil 4.159°da gdosterilmistir.

Cizelge 4.109 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin lipolitik bakteri degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamam (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 7,440,114 7,01+0,13B2 7,20+0,12482 6,62+0,11 ¢3¢
I.Q.KF. 7,52+0,1742 7,12+0,158C2 7,39+0,11482 6,84+0,13¢2
I.Q.A. 6,78+0,16"° 6,11+0,118¢ 6,43+0,108¢ 6,35+0,128¢
I.Q.A.KF. 6,87+0,147° 6,62+0,167° 6,81+0,114 6,73+0,107®
I.Q.B. 7,07+0,134° 6,98+0,184% 6,90+0,104° 6,49+0,165%
I.Q.B.KF. 7,100,114 7,3240,16%2 7,23+0,0842 6,72+0,118®

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.110 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
lipolitik bakteri sayimi analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,082
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,423**
O0CxDZ <0,002

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

192



go 10,00 - .

2 g00 - miQ

g I.Q.KF
£ 400 - Hi.Q.KF.
£ 4'00 | mI1.Q.A.

= .

[+a]

£ 50 | mi.Q.AKF.
= .

_8 0,00 T T T ! .IQB
3 1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN ®i.Q.B.KF.

Depolama Zamani (Giin)

Sekil 4.157 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca lipolitik
bakteri degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.158 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde lipolitik bakteri degerlerinin &rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.159 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde lipolitik bakteri degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin lipolitik bakteri sayimi
sonuglart Cizelge 4.111°de, 6rnekler ve depolama zamanmin lipolitik bakteri sayimi
analizine ait varyasyon ve Korelasyon analizleri Cizelge 4.112°de, Orneklerinin
depolama boyunca degisimi Sekil 4.160°da, lipolitik bakteri sayimi sonug¢larinin érnek
cesitliligine gore degisimi Sekil 4.161°de, lipolitik bakteri sayimi sonuglarinin depolama

zamanina bagh degisimi Sekil 4.162°de gosterilmistir.

Cizelge 4.111 Kaymakalti manda siitinden iretilen quark peynirlerinin lipolitik bakteri

degerleri (log cfu/g).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 7,87+0,16%2 8,05+0,148¢P 8,38+0,17482 8,48+0,114
M.Q.KF. 7,91+0,1382 8,23+0,10A8® 8,46+0,134 8,5240,114
M.Q.A. 7,840,175 8,30+0,16A% 8,5440,144 8,4440,144
M.Q.A.KF. 7,95+0,1682 8,39+0,1442 8,43+0,1342 8,39+0,167
M.Q.B. 7,95+0,1382 8,27+0,10AB 8,49+0,1742 8,41+0,1344
M.Q.B.KF. 7,94+0,1182 8,34+0,114%® 8,54+0,1442 8,50+0,1344

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dlgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-b (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.112 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin lipolitik bakteri sayimmi analizine ait varyasyon ve korelasyon

analizleri.
Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) 0,546 0,131
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,806**
OCxDzZ 0,896 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak on'fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.160 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
lipolitik bakteri degerlerinde meydana gelen degigimi.
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Sekil 4.161 Kaymakalti manda siitinden iiretilen quark peynirlerinde lipolitik bakteri
degerlerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.162 Kaymakalti manda siitinden iiretilen quark peynirlerinde lipolitik bakteri
degerlerinin depolama zamanina bagli degigimi.
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4.3.9 Maya ve Kiif Bakteri Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin maya ve kiif sayimi1 sonuclar1 Cizelge
4.113’de, ornekler ve depolama zamaninin maya ve kiif sayimi analizine ait varyasyon
ve korelasyon analizleri Cizelge 4.114°de, 6rneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.163’de, maya ve kiif sayimi sonuglarimin ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil
4.164’de, maya ve kif sayimi sonuglarinin depolama zamanina bagh degisimi Sekil

4.165’de gosterilmistir.

Cizelge 4.113 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin maya ve kiif degerleri (log cfu/g).

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 3,74+0,13¢ 5,40+0,1780 6,23+0,074 6,18+0,144®
I.Q.KF. 4,71+0,13¢ 5,70+0,1182 6,580,144 6,380,114
I.Q.A. 2,600,074 2,65+0,10%¢ 2,74+0,16Af 2,85+0,104¢
I.Q.A.KF. 3,93+0,08Bb¢ 4,08+0,118¢ 4,48+0,10Ad 4.62+0,08¢
I.Q.B. 3,49+0,10%¢ 3,80+0,088¢ 4,04+0,118¢ 4,34+0,13A
I.Q.B.KF. 4,12+0,13°P 4,39+0,08¢° 5,69+0,108¢ 6,080,084

1.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayn satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-f (]): Ayn siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.114 inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin maya
ve kiif sayim1 analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 -0,231
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 0,416**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.163 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca maya ve kiif
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.164 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde maya ve kiif degerlerinin &rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.165 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde maya ve kiif degerlerinin depolama
zamanina bagl degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin maya ve kif sayimmi
sonuglar1 Cizelge 4.115°da, ornekler ve depolama zamaninin maya ve kiif sayimi
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.116’de 6rneklerinin depolama
boyunca degisimi Sekil 4.163’de, maya ve kiif sayim1 sonuglarinin 6rnek cesitliligine
gore degisimi Sekil 4.164°de, maya ve kiif sayim: sonuglarinin depolama zamanina

bagli degisimi Sekil 4.165°de gosterilmistir.

Cizelge 4.115 Kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin maya ve kiif degerleri

(log cfulg).
Depolama Zamani (Giin)
Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin
M.Q. 2,340,110 3,09+0,13B0 3,690,084 3,65+0,164
M.Q.KF. 2,60+0,10P2 3,48+0,14% 3,86+0,0852 4,47+0,1342
M.Q.A. 2,18+0,08Bb¢ 2,30+0,06"84 2,30+0,08A8¢ 2,49+0,16"¢
M.Q.A.KF. 2,30+0,11P° 2,70+0,11¢¢ 3,13+0,108b 3,60+0,084%
M.Q.B. 2,00+0,11¢¢ 2,30+0,138¢ 2,48+0,165¢ 3,03+0,10A
M.Q.B.KF. 2,40+0,065 3,1840,144° 3,12+0,084° 3,30+0,1 1A

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak dnemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.116 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin maya ve kiif sayim analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 -0,290*
Depolama zamani (DZ) <0,0001 0,633**
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlaml, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.166 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
maya ve kiif degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.167 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde maya ve kiif degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.168 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde maya ve kiif degerlerinin
depolama zamanina bagli degisimi.
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4.4 Quark Peynirinin Duyusal Analiz Sonug¢lar:

4.4.1 Renk Degerleri

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri &rneklerinin renk sonuclari Cizelge 4.117°de,
ornekler ve depolama zamaninin renk analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.118’da, oOrneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.169°da, renk
sonuglarinin  6rnek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.170’de, renk sonuglarinin

depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.171°de gosterilmistir.

Cizelge 4.117 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin renk degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

I.Q. 4,85+0,0442 4,830,042 4,63+0,048 4,53+0,04Cd
I.Q.KF. 4,75+0,014° 4,68+0,048° 4,55+0,01¢ 4,48+0,03P¢
I.Q.A. 4,850,032 4,83+0,04AB2 4,75+0,038¢2 4,68+0,04¢2
I.Q.A.KF. 4,77+0,024° 4,71+0,018° 4,68+0,028P 4,60+0,00°b¢
i.Q.B. 4,8540,0342 4,83+0,04/B2 4,75+0,03B2 4,65+0,03C
i.Q.B.KF. 4,7240,034° 4,69+0,027° 4,61+0,01B¢ 4,55+0,01C¢cd

I.Q. inek Quark Peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkl kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.118 Iinek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama zamaniin renk
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,026
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,765**
OCxDzZ <0,003 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil, ns: istatistiksel olarak anlamli degil,

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.169 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca renk
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.170 Inek siitiinden iretilen quark peynirlerinde renk degerlerinin drnek gesitliligine gore
degisimi.
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Sekil 4.171 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde renk degerlerinin depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin renk sonuglar1 Cizelge
4.119°de, ornekler ve depolama zamaninin renk analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.120°de, Orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.172°de,
renk sonuglarinin 6rnek cgesitliligine gore degisimi Sekil 4.173’de, renk sonuglarinin

depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.174’de gosterilmistir.

Cizelge 4.119 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin renk degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 4,950,042 4,90+0,0142 4,81+0,015° 4,7340,02°P
M.Q.KF. 4,76+0,034° 4,72+0,034° 4,74£0,014¢ 4,63+0,018¢
M.Q.A. 4,96+0,04"2 4,90+0,00/B2 4,85+0,015¢2 4.81+0,01¢2
M.Q.A.KF. 4,77+0,024° 4,73+0,014BP 4,72+0,02A8¢ 4,69+0,018°
M.Q.B. 4,97+0,0342 4,90+0,0182 4,83+0,01¢% 4,80+0,01¢2
M.Q.B.KF. 4,78+0,024° 4,74+0,0148° 4,71+0,018¢ 4,64+0,01¢¢

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Aym satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiiciik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.120 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin renk analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OQ) <0,0001 -0,155
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,557**
OCxDZ <0,001

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.172 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
renk degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.173 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde renk degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.174 Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde renk degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.4.2 Koku Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin koku sonuglar1 Cizelge 4.121°de,
ornekler ve depolama zamaninin koku analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.122°de, Orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.175°de, koku
sonuclarinin Ornek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.176’da, koku sonuglarinin

depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.177°de gosterilmistir.

Cizelge 4.121 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin koku degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,83+0,0142 4,76+0,04"° 4,45+0,018¢ 3,65+0,04¢¢
i.Q.KF. 4,79+0,0142 4,77+0,01A% 4,48+0,028¢ 3,78+0,04¢d
i.Q.A. 4,86+0,0472 4,83+0,0142 4,79+0,0242 4,68+0,0382
i.Q.A.KF. 4,800,044 4,840,024 4,730,047 4,540,058
i.Q.B. 4,86+0,0142 4,80+0,02A% 4,70+0,0380 4,62+0,03¢2
i.Q.B.KF. 4,800,047 4,82+0,04A2 4,69+0,018° 4,45+0,03¢¢

I.Q. inek Quark Peyniri; .Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak onemli 6lglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.122 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamanimin koku
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,344*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,647**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.175 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca koku
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.176 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde koku degerlerinin 6rnek cesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.177 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde koku degerlerinin depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin koku sonuglar1 Cizelge
4.123’de, ornekler ve depolama zamaninin koku analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.124°de, O0rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.178’de,
koku sonuglarinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.179°da, koku sonuglarinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.180°de gdsterilmistir.

Cizelge 4.123 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin koku degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 4,950,014 4,85+0,0380¢ 4,79+0,0580 4,67+0,03°
M.Q.KF. 4,88+0,047° 4,83+0,014¢ 4,72+0,018¢ 4,61+0,04¢¢
M.Q.A. 4,95+0,0342 4,93+0,0472 4,88+0,0342 4,79+0,0182
M.Q.AKF. 4,89+0,0142 4,86+0,044%¢ 4,840,047 4,76+0,0182
M.Q.B. 4,95+0,0472 4,92+0,01420 4,88+0,0342 4,78+0,0182
M.Q.B.KF. 4,90+0,014% 4,85+0,03ABbc 4,83+0,035% 4,74+0,01¢2

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-C (—): Ayni satirda farkli biiylik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli 6l¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.124 Kaymakaltt manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin koku analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OCQ) <0,0001 0,216
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,792**
OC xDZ 0,023 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak cok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.178 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
koku degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.179 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde koku degerlerinin drnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.180 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde koku degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.4.3 Lezzet Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin lezzet sonuglar1 Cizelge 4.125°de,
ornekler ve depolama zamaninin lezzet analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri
Cizelge 4.126’da, oOrneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.181°de, lezzet
sonuclarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.182°de, lezzet sonuglarinin

depolama zamanina bagh degisimi Sekil 4.183°de gosterilmistir.

Cizelge 4.125 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin lezzet degerleri.

Depolama Zamamni (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,75+0,014° 4,40+0,075¢ 4,38+0,045¢ 3,65+0,04¢¢
i.Q.KF. 4,71£0,014° 4,55+0,035P 4,20+0,03% 3,78+0,04P¢
i.Q.A. 4,85+0,0342 4,83+0,0472 4,66+0,0252 4,55+0,01¢2
i.Q.A.KF. 4,78+0,047° 4,77+0,047 4,65+0,0382 4,45+0,03°°
i.Q.B. 4,85+0,0142 4,800,044 4,53+0,0480 4,35+0,01¢¢
i.Q.B.KF. 4,77+0,057° 4,65+0,018° 4,50+0,03<° 4,33+0,045°

I.Q. inek Quark Peyniri; .Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Glglide farklilik
gosterir (p<0,05). a-e (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.126 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin lezzet
analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,357*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,723**
O0CxDZ <0,0001

p<0,0001: Istatistiksel olarak cok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi,*: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.181 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca lezzet
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.182 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde lezzet degerlerinin 6rnek cesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.183 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde lezzet degerlerinin depolama zamanina
bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peyniri 6rneklerinin lezzet sonuglar1 Cizelge
4.127°de, ornekler ve depolama zamaninin lezzet analizine ait varyasyon ve korelasyon
analizleri Cizelge 4.128°da, O6rneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil 4.184°de,
lezzet sonuglarinin 6rnek cesitliligine gore degisimi Sekil 4.185°de, lezzet sonuglarinin

depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.186°da gdsterilmistir.

Cizelge 4.127 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin lezzet degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

M.Q. 4,82+0,02A0¢ 4,79+0,044° 4,65+0,015¢ 4,40+0,04¢¢
M.Q.KF. 4,78+0,048¢ 4,85+0,014 4,710,020 4,49+0,01°0
M.Q.A. 4,87+0,02A% 4,83+0,014B%® 4,79+0,0182 4,64+0,01¢2
M.Q.A.KF. 4,81+0,014Bbc 4,85+0,03A% 4,80+0,0182 4,66+0,01¢2
M.Q.B. 4,91+0,0142 4,86+0,04AB2 4,810,045 4,69+0,04¢2
M.Q.B.KF. 4,84+0,06"3¢ 4,85+0,01A% 4,80+0,034 4,67+0,0282

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Sl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.128 Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin lezzet analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,385**
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,750**
OCxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak gok.fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.184 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
lezzet degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.185 Kaymakalt: manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde lezzet degerlerinin 6rnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.186 Kaymakalti manda siitinden {iretilen quark peynirlerinde lezzet degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.4.4 Goriiniim Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin goriiniim sonuglar1 Cizelge 4.129°da,
orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil 4.130°da, goriiniim sonuglarimin 6rnek
cesitliligine gore degisimi Sekil 4.187°de, goriiniim sonuglarinin depolama zamanina
bagl degisimi Sekil 4.188’de, ornekler ve depolama zamaninin goriiniim analizine ait

varyasyon ve korelasyon analizleri Cizelge 4.189’da gosterilmistir.

Cizelge 4.129 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin goriiniim degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,86+0,014% 4,75+0,038% 4,25+0,04¢¢ 3,88+0,04P¢
i.Q.KF. 4,87+0,0272 4,72+0,028% 4,30+0,03¢¢ 3,82+0,02P¢
I.Q.A. 4,85+0,0]Aabe 4,78+0,0482 4,69+0,01¢2 4,60+0,03°2
I.Q.A.KF. 4,82+0,0140 4,76+0,0142 4,68+0,0282 4,58+0,04C%
I.Q.B. 4,85+0,0]Aabc 4,72+0,0482 4,63+0,04% 4,53+0,04Pbc
I.Q.B.KF. 4,81+0,014¢ 4,68+0,048° 4,610,010 4,46+0,01P¢

I.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Glgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.130 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri orneklerinin ve depolama zamaninin
goriiniim analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,310*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,725**
O0CxDZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.187 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca goriiniim
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.188 inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde goriiniim degerlerinin drnek cesitliligine
gore degisimi.
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Sekil 4.189 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde goriiniim degerlerinin depolama
zamanina bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin goriiniim sonuglari
Cizelge 4.131°de, 6rnekler ve depolama zamaninin goriiniim analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.132°de, orneklerinin depolama boyunca degisimi Sekil
4.190’de, goriiniim sonuglarinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi Sekil 4.191°de,

goriiniim sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.192°de, gosterilmistir.

Cizelge 4.131 Kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin gériiniim degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.GUN 7.GUN 14.GUN 21. GON
M.Q. 4,840,024 4,80+0,014% 4,73+0,0452 4,61£0,01¢%
M.Q.KF. 4,79+0,027° 4,76+0,0472¢ 4,64+0,015° 4,56+0,01¢bcd
M.Q.A. 4,82+0,014% 4,79+0,0142¢ 4,71+0,0382 4,59+0,04Ca¢
M.Q.A.KF. 4,80+0,034% 4,74+0,015¢ 4,64+0,01°° 4,52+0,020¢
M.Q.B. 4,85+0,0142 4,810,042 4,74+0,0282 4,64+0,01¢2
M.Q.B.KF. 4,80+0,034% 4,750,014 4,65+0,018° 4,55+0,03¢c

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli dl¢lide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.132 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin goriiniim analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek ¢esidi (OC) <0,0001 -0,057
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,913**
OCxDZ 0,732 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.

214



=¢—M.Q.
== M.Q.KF.
== M.Q.A.
== M.Q.A.KF.

7.GUN

=ie=M.Q.B.
=@-M.Q.B.KF.

14.GUN

Sekil 4.190 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
goriiniim degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.191 Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerinde goriinim degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.192 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde goriiniim degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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4.4.5 Genel Begeni Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri Orneklerinin genel begeni sonuglar1 Cizelge
4.133’de, Ornekler ve depolama zamaninin genel begeni analizine ait varyasyon ve
korelasyon analizleri Cizelge 4.134’de, orneklerin depolama boyunca degisimi Sekil
4.193’de, genel begeni sonuclarin ornek gesitliligine gore degisimi Sekil 4.194°de,
genel begeni sonuglarinin depolama zamanina bagli degisimi Sekil 4.195°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.134 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin genel begeni degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.Giin 7.Giin 14.Giin 21. Giin

i.Q. 4,83+0,014% 4,69+0,025P 4,43+0,02¢ 3,93+0,020¢
i.Q.KF. 4,78+0,014¢ 4,68+0,015P 4,39+0,02¢ 3,96+0,01P¢
I.Q.A. 4,85+0,0142 4,82+0,0142 4,73+0,0282 4,63+0,02¢2
i.Q.A.KF. 4,79+0,03A0¢ 4,77+0,0342 4,69+0,025% 4,54+0,01¢P
I.Q.B. 4,860,012 4,79+0,0182 4,65+0,01¢P° 4,54+0,04°0
I.Q.B.KF. 4,78+0,014° 4,710,038 4,61+0,01¢¢ 4,45+0,03°°

1.Q. Inek Quark peyniri; I.Q.KF. Inek Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; 1.Q.A. Inek Quark Peyniri
+ Lactobacillus acidophilus; 1.Q.A.KF. Inek Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus + Karabugday
Filizi Unu; 1.Q.B. Inek Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; 1.Q.B.KF. Inek Quark Peyniri +
Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aymi satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak 6nemli Slgiide farklilik
gosterir (p<0,05). a-d (]): Aym siitunda farkl kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.135 Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin ve depolama zamaninin genel
begeni analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek Cesidi (OQ) <0,0001 0,315*
Depolama Zamani (DZ) <0,0001 -0,730**
OCxDzZ <0,0001 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlamli degil.

1: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.193 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca genel begeni
degerlerinde meydana gelen degisim.
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Sekil 4.194 Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinde genel begeni degerlerinin Srnek
cesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.195 Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde genel begeni degerlerinin depolama
zamanina bagli degisimi.
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin genel begeni sonuglari
Cizelge 4.135’da, 6rnekler ve depolama zamaninin genel begeni analizine ait varyasyon
ve korelasyon analizleri Cizelge 4.136’de, Orneklerinin depolama boyunca degisimi
Sekil 4.196’da, genel begeni sonuclarinin 6rnek c¢esitliligine gore degisimi Sekil
4.197°de, genel begeni sonuglarinin depolama zamanina bagl degisimi Sekil 4.198°de,

gosterilmistir.

Cizelge 4.135 Kaymakalt1 manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin genel begeni degerleri.

Depolama Zamani (Giin)

Ornekler 1.GUN 7.GUN 14.GUN 21. GON
M.Q. 4,89+0,0142 4,840,018 4,75+0,02¢P¢ 4,61+0,020¢
M.Q.KF. 4,80+0,014° 4,79+0,014° 4,71+0,018¢ 4,57+0,01¢¢
M.Q.A. 4,90+0,0142 4,860,032 4,81+0,0282 4,71+0,01¢2
M.Q.A.KF. 4,82+0,014° 4,80+0,0148° 4,75+0,048 4,66+0,01°
M.Q.B. 4,92+0,0342 4,87+0,03482 4,82+0,0252 4,73+0,02¢2
M.Q.B.KF. 4,830,010 4,80+0,014Bb 4,75+0,0480¢ 4,65+0,01°°

M.Q. Manda Quark Peyniri; M.Q.KF. Manda Quark Peyniri + Karabugday Filizi Unu; M.Q.A. Manda
Quark Peyniri + Lactobacillus acidophilus; M.Q.A.KF. Manda Quark Peyniri + Lactobacillus
acidophilus + Karabugday Filizi Unu; M.Q.B. Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis; M.Q.B.KF.
Manda Quark Peyniri + Bifidobacterium lactis + Karabugday Filizi Unu.

A-D (—): Aym satirda farkli biiyiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak énemli Sl¢iide farklilik
gosterir (p<0,05). a-c (]): Aym siitunda farkli kiigiik harflere sahip degerler istatistiksel olarak farklilik
gosterir (p<0,05).

Cizelge 4.136 Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin ve depolama
zamaninin genel begeni analizine ait varyasyon ve korelasyon analizleri.

Interaksiyon P degeri r
Ornek gesidi (OQ) <0,0001 0,117
Depolama zamani (DZ) <0,0001 -0,845**
OC xDZ 0,028 -

p<0,0001: Istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli, p<0,01: Istatistiksel olarak fazla anlamli, p<0,05:
Istatistiksel olarak anlamli, p>0,05: Istatistiksel olarak anlaml1 degil.

r: korelasyon katsayimi, *: p<0,05; **:p<0,01.
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Sekil 4.193 Kaymakalti manda siitiinden liretilen quark peynirlerinin depolama siiresi boyunca
genel begeni degerlerinde meydana gelen degisimi.
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Sekil 4.194 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde genel begeni degerlerinin
ornek gesitliligine gore degisimi.
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Sekil 4.195 Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde genel begeni degerlerinin
depolama zamanina bagl degisimi.
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5. TARTISMA ve SONUC

5.1 Quark Peynirlerinin Fizikokimyasal Analiz Sonug¢lar

5.1.1 Quark Peynirlerinin Verim Yiizdesi (%)

Peynir verimi, 100 g siitten elde edilen peynir miktar1 (g) olarak hesaplanmstir. Inek
siitiinden elde edilen quark peynirlerinde peynir verimi; kontrol quark peynirinde (1.Q.)
%24,30, Lactobacillus acidophilus probiyotik bakterisi ilave edilen quark peynirinde
(1.Q.A.) %29,90, Bifidobacterium lactis probiyotik bakterisi eklenen quark peynirinde
(I.Q.B.) ise %28,20 iken toplam inek siitiinden elde edilen toplam verim %27,47 dir
(Cizelge 4.3).

Kaymakaltt manda siitiinden iretilen quark peynirlerinde peynir verimi; kontrol quark
peynirinde (M.Q.) %46,16, Lactobacillus acidophilus probiyotik bakterisi ilave edilen
quark peynirinde (M.Q.A.) %55, Bifidobacterium lactis probiyotik bakterisi eklenen
quark peynirinde (M.Q.B.) ise %46,83 iken toplam kaymakalti manda siitiinden ftiretilen
toplam verim %49,33’tiir (Cizelge 4.4).

Toplam verim incelendiginde kaymakalti manda siitiinden elde edilen verimin inek
siitiinden elde edilen verime gore %21,86 daha fazla oldugu gériilmiistiir. Inek siitii ve
kaymakalt1 manda siitiinden {iretilen peynirler arasinda da verimlerde farkliliklar tespit
edilmistir. Inek siitinde de kaymakalt1 manda siitiinde de peynirler arasinda en yiiksek
verim Lactobacillus acidophilus ilave edilen peynirlerde (1.Q.A. ve M.Q.A.)
belirlenmistir. Inek siitiinden elde edilen quark peynirinde Bifidium lactis probiyotik
bakterisi; verimi kontrol grubuna gore artirirken kaymakalti manda siitiinden elde edilen
quark peynirinde Bifidobacterium lactis probiyotik bakterisinin kontrol grubuyla
arasinda belirgin bir fark gozlemlenmemistir. Bu durum firetim sirasinda geleneksel
yontemlerle siizme isleminin gerceklesmesinden kaynaklanabilecegi gibi ilave edilen

probiyotik bakterilerin 6zelliklerinden de kaynaklanabilir.

Ekzopolisakkarit iireten probiyotikler ve starter kiiltiirler suyu baglama yetenegine
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sahiptir (Everett 2007). Ayrica ekzopolisakkarit iireten bu bakteriler tekstiiriin
iyilesmesini saglamakta ve serum ayrilmasini azaltmaktadir (Milci ve Yaygin 2005).
Quark peyniri yapiminda kullanilan starter kiiltiirlere ilaveten Lactobacillus acidophilus
bakterisinin de ekzopolisakkarit liretme yetenegi bulunmaktadir (Laws vd. 2008).
Ekzopolisakkarit iiretme yetenegine sahip Lactobacillus acidophilus’un peynirlere ilave
edilmesinin peynirin su tutma kapasitesini artirabilecegi dolayisiyla verimi de
artirabilecegi diisiiniilmektedir. Benzer bir sekilde Ilici¢ vd. (2016) quark peyniri ile
ilgili yaptiklar1 bir calismada geleneksel quark peyniri 6rneginde su seviyesini 73,0
g/100 g bulurken; probiyotik kiiltiirle iiretikleri quark peynirinde 79,48 g/100 g su
bulundugunu tespit etmislerdir. Yaptigimiz ¢alismada kuru madde degerleri ve verim
arasinda ters bir orant1 oldugu goriilmiistiir. Ilici¢ vd. (2016) geleneksel yontemlerle ve
probiyotikle iiretikleri quark peynirlerinde verimi sirasiyla %18 ve %24 olarak tespit
etmiglerdir. Benzer bir sekilde Szkolnicka vd. (2021) de quark peyniri ile ilgili
yaptiklar1 calismada en yiiksek toplam katt madde igeren peynirlerin en diisiik tiretim
verimine sahip oldugunu saptamislardir. Yiiksek iiretim veriminin, pihtidaki daha
yiiksek su tutulmasiyla, dolayisiyla nihai {iriindeki daha diisiik toplam kati madde

icerigiyle iliskili oldugu sonucuna varmislardir.

Stitle iligkili bir¢ok faktdriin peynir verimi iizerinde onemli etkileri bulunmaktadir
(Banks 2007a). Calismamizda kullanilan inek siitii ve kaymakalt1 manda siitii arasindaki
verim farkliliginin siitlere uygulanan 1s1l islemden ve siit bilesenlerindeki farkliliklardan
da kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Yapilan bir ¢alismada Miloradovic vd. (2018),
80 °C /5 dk ve 90 °C / 5 dk isleme tabi tutulmus inek siitii ve keci siitlinden dort tip
quark peyniri tiretmislerdir. 80 °C / 5 dk ve 90 °C / 5 dk isleme tabi tutulmus inek
stitiinden {irettikleri quark peynirlerinde verimi sirasityla %27,35 ve %31,25 olarak
bulmuslar; 80 °C / 5 dk ve 90 °C / 5 dk isleme tabi tutulmus kegi siitiinden tirettikleri

quark peynirlerinde ise verimi %19,55 ve %20,75 olarak belirlemislerdir.

Kaymakalti manda siitiine uygulanan 1s1l islemin pastorize inek siitiine gore verimi
artirdig1 diistiniilmektedir. Bu durum; sicakligin artirilmas: ile peynir alti suyunun
(6zellikle PB-laktoglobulin) denatiire olmasindan kaynaklanmakta; peynir alti suyu

proteinleri k-kazein ile etkilesime girmekte ve peynir pihtisinda tutulmaktadir (Banks
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2007b). Kazein agindan elde edilen pihtt olusumu ve ozellikleri, peynirdeki siit
bilesenlerinin tutulma etkinligini belirlemektedir (Banks 2007a). Ayrica siit kazeinleri
ve peynir alti suyu proteinlerinin genetik varyantlar1 da peynir verimini etkileyebilir
(Banks 2007a).

5.1.2 Quark Peynirlerinin Kuru Madde Degerleri (%0)

Pastorize inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki kuru
madde degerlerinin %21,58 ile %26,07 arasinda degistigi tespit edilmistir (p<0,05). En
yiiksek kuru madde 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik kuru madde ise 1.Q.B. &rneginde
bulunmustur (Cizelge 4.5). Orneklerin kuru madde oranlar1 depolama boyunca farklilik
gostermis (Sekil 4.1) (p<0,05) ve depolama sonunda kuru madde degerlerinin %21,23
ile %26,24 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5). Depolama sonunda en
yiiksek kuru madde 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik kuru madde ise 1.Q.B. &rneginde

belirlenmistir (Cizelge 4.5).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri drneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri ornek ¢esitliligi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
toplam kuru madde miktar1 {izerine etkisi istatistiksel olarak cok fazla anlamli
(p<0,0001) bulunurken, 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin anlamli olmadig:
(p>0,05) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarmma gore ise Ornek ¢esidi
etkilesiminin toplam kuru madde miktar1 iizerinde negatif yonlii ¢cok fazla korelatif

etkisi oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.6).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki
kuru madde degerlerinin %17,64 ile %?21,24 arasinda degistigi tespit edilmistir
(p<0,05). En yiiksek kuru madde M.Q.KF. 6rneginde, en diisiik kuru madde ise M.Q.A.
orneginde bulunmustur (Cizelge 4.7). Orneklerin kuru madde degerleri depolama
boyunca artmis (Sekil 4.6) (p<0,05) ve depolama sonunda kuru madde degerlerinin
%17,92 ile %21,73 arasinda degistigi tespit edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek
kuru madde M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisik kuru madde ise M.Q.A. Orneginde

belirlenmistir (Cizelge 4.7).
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Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek c¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani
interaksiyonunun toplam kuru madde miktar1 tizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla
anlamli (p<0,0001) bulunurken, 6rnek c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin anlamli
olmadig1 (p>0,05) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise ornek c¢esidi
etkilesminin ve depolama zamani interaksiyonunun toplam kuru madde miktar

tizerinde korelatif etkisinin olmadig1 belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Calismamizda inek siitiinden lrettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca kuru
madde degerleri %21,03 ile %26,24 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakaltt manda
siitlinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca kuru madde degerleri

%17,63 ile %21,73 arasinda degismistir (Cizelge 4.5, Cizelge 4.7).

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin, kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark
peynirlerine gore daha fazla kuru madde igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Bu
durumun calismada kullanilan siit tiirleri arasindaki farkliliklardan ve siit tiirlerine
uygulanan 1si1l islemden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Kaymak iiretiminde manda
siitine Oncelikle 70-75 °C’de bir 6n 1sitma islemi uygulanmakta sonrasinda siit
koyulasincaya kadar 90-95 °C arasinda bir 1s1l islem uygulanmaktadir (Pamuk 2017).
Calismada kullanilan kaymakalti manda siitii pastorize inek siitiine kiyasla daha fazla
1s1l isleme tabi tutulmustur. Kaymak iiretiminde uygulanan bu yiiksek 1s1l islemle serum
alt1 proteinleri denatiire olmaktadir. Siite uygulanan yiiksek 1s1l iglem ile denatiire peynir
altt suyu proteinleri jel agma katki saglarken denatiire edilmemis peynir alti suyu
proteinleri asit jellerin jel olusumuna katkida bulunmaz (Schulz-Collins ve Senge 2004,
Vaziri vd. 2010). Ayrica yiiksek 1s1l islem uygulanmus siit ile kiyaslandiginda pastorize
edilmis siitteki kazein proteini, daha diisiik su baglama kapasitesine sahiptir ve daha az
siirekli jel ag1 ve daha ir1 tanecik olusturmaktadir. Pastorize siitten elde edilen jel daha
sonraki ayrilma ve konsantrasyonu sirasinda sinereze daha yatkindir. Jel
konsantrasyonu ve peynir alt1 suyu ayriminin ardindan, pastorize siitten elde edilen asit
pthti peyniri, yiiksek 1s1l islem uygulanmis siitlerden elde edilen peynirlere gore
genellikle peynir alti suyunu birakmaya daha yatkindir. Bazi peynir tiirlerinde peynir

alt1 suyunun ayrilmasi istenirken quark, thermoquark ve krem peynir dahil olmak iizere
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pek cok asitli piht1 peyniri iiriinlerinde bu durum arzu edilmemektedir. Pastorize siitten
elde edilen asit piht1 peyniri genellikle yiiksek 1s1l islem gormiis siite gore peynir alti
suyunu birakmaya daha yatkin oldugundan daha yiiksek kuru madde igerigine ve daha
tanecikli bir yapiya sahiptir (Schulz-Collins ve Senge 2004). Bu durum pastdrize inek
stitinden elde edilen quark peynirlerinin kuru madde igeriginin kaymakalti manda
siitinden {iretilen quark peynirlerine gore daha yiikksek olmasmin sebebini

acgiklamaktadir.

Inek siitiinden ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen probiyotik bakteri ilaveli quark
peynirlerinin (1.Q.A., 1.Q.B.) ve (M.Q.A., M.Q.B.) kontrol drneklerine gore (1.Q.) ve
(M.Q.) kuru madde degerleri iizerinde istatistiksel olarak farkli oldugu bulunmustur
(p<0,05) (Sekil 4.2, Sekil 4.5). Ekzopolisakkarit iireten probiyotikler ve starter kiiltiirler
suyu baglama yetenegine sahiptir (Everett 2007). Quark peyniri yapiminda kullanilan
starter kiiltiirlere ilaveten Lactobacillus acidophilus bakterisinin de ekzopolisakkarit
liretme yetene@i bulunmaktadir (Laws vd. 2008). Ornekler arasindaki kuru madde
oranlarindaki farkliliklarin ¢alismada kullanilan probiyotik bakterilerin, iiriiniin su tutma
kapasitesini artirmasindan kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Benzer sekilde Ili¢i¢ vd.
(2016) quark peyniri ile ilgili yaptiklari bir ¢alismada geleneksel quark peyniri
orneginde kuru madde miktarin1 %27 bulurken; probiyotik kiiltiirle tretikleri quark

peynirinde kuru madde miktarini %20,52 bulmuslardir.

Inek siitiinden ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen karabugday filizi unu ilaveli
quark peynirlerinin (I.Q.KF., 1.Q.AKF., .Q.BKF.) ve (M.Q.KF., M.QAKEF.,
M.Q.B.KF) karabugday filizi ilavesiz 6rneklerine gore (1.Q., .Q.A., 1.Q.B.) ve (M.Q.,
M.Q.A. M.Q.B) kuru madde miktarini artirdig1 ve karabugday filizi ununun 6rneklerin
kuru madde miktar {izerinde istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur (p<0,05)
(Sekil 4.2, Sekil 4.5). Benzer sekilde Ribeiro Melo vd. (2018) yaptiklart ¢alismada
quark peynirine %3 oraninda agave iniilin ilave etmisler ve kontrol 6rnegine gore agave
iniilin ilave edilen 6rnegin kuru madde miktarmi artirdigini ve istatistiksel olarak kuru
madde miktar1 iizerinde anlamli oldugunu saptamislardir. Yapilan baska bir ¢caligmada
Kim vd. (2019) irettikleri quark peynirine %0,1, %0,5 ve %]l oraninda ginseng

ekstrakt: ilave etmislerdir. Kontrol drnegine gore ginseng ekstrakti eklenen drneklerde
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kuru madde miktar1 artis gostermistir. Gamal El-Deen vd. (2010)’da yaptiklar
calismada quark peynirine ekledikleri farkli oranlarda kurutulmus patates tozununun
kontrol 6rnegine gore farkli oranlarda kurutulmus patates tozu eklenen 6rneklerde kuru
madde miktarimi arttirdigimi belirlemislerdir. Yapilan caligsmalarla bizim calismamiz

benzerlik gostermektedir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore lilkemizde taze peynirler en az %20 kuru
madde igerigine sahip olmalidir (Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi 2015). Quark
peyniri Alman toplumuna 6zgii olgunlagsmamis taze bir peynirdir (Drusch ve Einhorn-
Stoll 2016). Alman Peynir Yonetmeligine gore (2021) quark olarak belirtilen iiriin;
icerigindeki yag miktarlarina gore farkli kuru madde iceriklerine sahip olmalidir. Yagsiz
quark peyniri en az %18 kuru madde, Y4 yagli quark peyniri en az %19 kuru madde, %
yagli quark peyniri en az %20 kuru madde, % yagl quark peyniri en az %22 kuru
madde, yagli quark peyniri en az %24 kuru madde, tam yagli quark peyniri en az %25
kuru madde, krema quark peyniri en az %27 kuru madde, duble krema quark peyniri ise
en az %30 kuru madde igerigine sahip olmalidir. Tiirk Gida Kodeksi ve Alman Peynir
Yonetmeligine gore c¢alismamizda inek siitiinden ve kaymakaltt manda siitiinden elde
ettigimiz quark peynirlerinin bazilar1 burada belirtilen degerleri saglarken bazilari bu

degerlerin altinda kalmstir.

5.1.3 Quark Peynirlerinin aw Degerleri

Peynirin aw'sinin biiyiik 6lgiide H20, pH, NaCl ve protein olmayan nitrojenli bilesikler

tarafindan belirlenmektedir (Riiegg ve Blanc 1977).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki aw degerlerinin
0,977 ile 0,993 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.9). En yiiksek aw degeri
.Q. 6rneginde, en diisiik aw degeri ise 1.Q.B.KF. érneginde bulunmustur. aw degerleri
ornek cesitliligine gore farklilik gdstermistir (Sekil 4.8) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde aw degerleri depolama boyunca azalis géstermistir (Sekil 4.9)

(p<0,05). Depolama sonunda aw degerlerinin 0,935 ile 0,948 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.9). Depolama sonunda en yiiksek aw degerleri 1.Q. ve 1.Q.B.
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orneklerinde, en diisiik aw degeri ise 1.Q.A.KF. 6rneginde bulunmustur.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 0rnek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun aw
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, 6rnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin ise istatistiksel olarak anlamli olmadig
(p>0,05) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarmma gore ise Ornek c¢esidi
etkilesiminin aw degeri tlizerinde negatif yonlii korelatif etkisi (p<0,05) bulunurken
depolama zamani interaksiyonunun negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01)

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.10).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki aw
degerlerinin 0,945 ile 0,977 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.11). En
yiikksek aw degeri M.Q. oOrneginde, en diisiik aw degeri ise M.Q.B.KF. oOrneginde
bulunmustur. aw degerleri ornek ¢esitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.11)
(p<0,05). Depolama sonunda aw degerlerinin 0,929 ile 0,942 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.11) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek aw degeri M.Q.B.
orneginde, en diisiik aw degerleri ise M.Q.KF. 6rneginde bulunmustur (Cizelge 4.11).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, Ornek c¢esidinin ve depolama zamanmin aw degeri iizerine etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.12). Ornek
cesidi x depolama zaman etkilesiminin aw degeri tlizerine anlamli oldugu goriilmiistiir
(p<0,05). Korelasyon analizi sonuglarina goére ise Ornek c¢esidinin negatif yonlii
korelatif etkisinin oldugu (p<0,05), depolama zamaninin ise negatif yonlii ¢ok fazla

korelatif etkisinin oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.12).

Calismamizda inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca aw
degerleri 0,993 ile 0,935 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda siitiinden
tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca aw degerleri 0,977 ile 0,928 arasinda
degismistir (Cizelge 4.9, Cizelge 4.10). Inek siitiinden iiretilen quark peynirleri ve

kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin aw degerlerindeki farkliliklarin
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siit tiirii ve siite uygulanan 1s1l islem farkliligindan ve bakteriler tarafindan iiretilen

ekzopolisakkaritlerin varligindan kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir.

Schuh vd. (2022) kekik esansiyel yagi ilave ettikleri quark tipi peynirlerinin 35 giinliik
depolama boyunca aw degerlerinin 0,933 ile 0,939 arasinda degistigini belirtmislerdir.
Baska bir calismada Szkolnicka vd. (2021) hammadde olarak yayikalt1 suyu kullanarak
iirettikleri quark peynirlerinin 21 giinliik depolama boyunca aw degerlerinin 0,974 ile
0,954 arasinda degistigini bildirmislerdir. Skryplonek vd. (2019)’da benzer sekilde
yayikalti suyunu kullanarak trettikleri quark tipi peynirlerin aw degerlerinin 0,962 ile
0,969 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Pluta-Kubica vd. (2021) ise yaptiklar
calismada quark peynirlerindeki aw degerlerinin 0,994 ile 0,970 arasinda degistigini
saptamiglardir. Yapilan bu c¢alismalarda bulunan degerler bizim ¢alismamizdaki

degerlerle benzerlik gostermektedir.

5.1.4 Quark Peynirlerinin pH Degerleri

Cesitli parametreler arasinda pH, peynirlerin kalite ve glivenlik 6zelliklerini diizenleyen

en Oonemli parametrelerden biridir (Bansal ve Veena 2022).

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki pH degerlerinin
4,35 ile 4,43 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.13). En yiiksek pH degeri
[.Q.KF. érneginde, en diisiik pH degeri ise 1.Q.B. 6rneginde bulunmustur. Inek siitiinden
tiretilen quark peynirlerinde pH degerleri 6rnek c¢esitliligine gore farklilik gostermistir
(Sekil 4.14) (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen orneklerin depolama
baslangicinda ve depolama sonunda kontrol 6rneklerine goére pH degerinde artis oldugu
goriilmiistir (p<0,05). Depolama sonunda pH degerlerinin 4,28 ile 4,41 arasinda

degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.13) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek pH
degeri 1.Q.A KF. érneginde, en diisiik pH degeri ise 1.Q.B. érneginde bulunmustur.

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek cesidi etkilesiminin pH degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢cok
fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, depolama zamani interaksiyonunun anlamli

oldugu (p<0,05) ve 6rnek gesidi x depolama zamani etkilesiminin ise istatistiksel olarak
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anlamli olmadig1 (p>0,05) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise drnek
cesidi etkilesiminin pH degeri iizerinde negatif yonlii cok fazla korelatif etkisi oldugu
belirlenmistir (p<0,01). Depolama zamani interaksiyonunun pH degeri {izerinde

korelatif etkisinin olmadigi belirlenmistir (Cizelge 4.14).

Kaymakalt1 manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki pH
degerlerinin 4,63 ile 4,72 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.15). En yiiksek
pH degerleri M.Q.A.KF. ve M.Q.B.KF. orneklerinde, en diisiik pH degeri ise M.Q.
orneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen orneklerin kontrol
orneklerine gore depolama baslangicinda pH degerinde artma goriiliirtken depolama
sonunda karabugday ilave edilen orneklerin kontrol orneklerine goére pH degerinde
azalma oldugu gortilmiistiir (Sekil 4.16) (p<0,05). Depolama baslangigtaki pH artiginin
quark peynirlerine ilave edilen karabugday filizi unundan kaynaklandigi depolama
sonunda ise pH disiisiinlin laktik asit bakterilerinin ve probiyotiklerin faaliyetine bagl
oldugu diisiiniilmektedir. Orneklerin pH degerleri depolama boyunca degiskenlik
gostermis (Sekil 4.17) (p<0,05) ve depolama sonunda pH degerlerinin 4,53 ile 4,66
arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.15). Depolama sonunda en yiiksek pH
degeri M.Q.B. 0Orneginde, en diisik pH degerleri ise M.Q.B.KF. ve M.Q.KF.

orneklerinde bulunmustur.

Kaymakalti manda siitiinden fiiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, depolama zamani interaksiyonu ve ornek c¢esidi x depolama zamani
etkilesiminin pH degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001)
bulunurken 6rnek c¢esidi etkilesiminin pH degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0,05). Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama
zamant interaksiyonunun negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisinin oldugu
belirlenmistir (p<0,01). Ornek ¢esidi etkilesiminin pH degeri iizerine korelatif etkisinin

olmadig1 belirlenmistir (Cizelge 4.16).
Calismamizda inek siitlinden irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca pH

degerleri 4,28 ile 4,46 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakaltt manda siitiinden

tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca pH degerleri 4,53 ile 4,72 arasinda
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degismistir (Cizelge 4.13, Cizelge 4.15).

Yapilan bir ¢alismada Roy vd. (2020), glukono-6-lakton ve pepsin kullanarak siit
sigirlar, manda, kegi, koyun ve kizil geyik gibi farkl tiirlerin 37 °C ‘de yagsiz siit
jellerinin jellesme ozelliklerini incelemislerdir. Onemli olgiide daha yiiksek jellesme
pH'ma (5,72) sahip olan manda siitii disinda tiim siitlerin jellesme pH'min (4,55-4,73)
kazeinin izoelektrik pH'ma (4,6) yakin bulundugunu belirtmislerdir. Gergeklestirdikleri
bu ¢alisma ile farkl tiirlerden siitlerin bir asit dnciisii ve pepsin etkisi altinda farkli tepki
verdigini bildirmislerdir. Calismamizda quark peyniri yapimi i¢in inek siiti ve
kaymakalti manda siitine uygulanan biitiin islemlerin benzer sekilde yiiriitiilmesi
saglanmis sadece fermantasyonun sonlandigi pH’1 farkli secilmistir. Inek siitiinden
tiretilen quark peynirleri i¢in pH 4,55’e, kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark
peynirleri i¢in pH 4,80’¢ diisene kadar fermantasyon islemi gergeklestirilmistir. Bunun
sebebinin manda siitiiniin daha yiiksek pH derecesinde jellesme saglamasidir. Ancak
sartlarin birbirine yakin olmasi i¢in pH degerleri yinede birbirine yakin secilmistir. Bu
durum iki farkli sitten dretilen quark peynirleri arasindaki pH farkliliklarini

aciklamaktadir.

Benzer sekilde Pluta-Kubica vd. (2021) quark peynirinin pH degerini 4,34-4,52 arasinda
tespit etmislerdir. Lepesioti vd. (2021) ise iirettikleri quark peynirlerinin pH degerini
4,24 ile 4,28 arasinda degistigini belirtmislerdir. Calismamizda inek siitiinden
urettigimiz karabugday filizi ilavesiz probiyotikli quark peynirlerininde depolama
baslangicinda pH degerleri 4,35 ile 4,38 olarak saptanmistir. Gongalves (2004), tirettigi
probiyotik quark peynirleri i¢in pH degerlerini 4,38 ile 4,50 olarak bulmustur. Bu
caligmalardaki degerler bizim inek siitiinden {irettigimiz quark peynirleri ile yakinlik
gostermektedir. Shashikant (2009) ise manda siitiinden iirettigi quark peynirlerinde pH
degerlerini 4,60-4,32 arasinda tespit etmistir. Bu ¢alismadaki baz1 degerlerle kaymakalti

manda siitliinden trettigimiz quark peynirleri de benzerlik gostermektedir.
Bu calismalara ilaveten Miloradovic vd. (2018) inek ve kegci siitiinden tirettikleri dort tip

quark peynirleri ile ilgili caligmasinda inek siitiinden trettikleri quark peynirlerinin pH

degerlerini 4,17-4,18 olarak saptamislar keci siitiinden elde ettikleri quark peynirlerinin
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pH degerini ise 4,01-4,15 olarak belirlemislerdir. Bu ¢alismada bulunan pH degerleri
bizim buldugumuz degerlerden diisiiktiir. Ayrica Ozturkoglu-Budak vd. (2020) ise,
hammadde olarak kefir ve yayik alt1 suyunu kullanarak trettikleri quark peynirlerinin
pH degerlerini 3,71 ile 4,12 arasinda belirlemislerdir. Bu durumun kullanilan
hammadedeki farkliliktan ve fermantasyon kosullarindaki farkliliklardan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Yapilan baska bir ¢alismada Schuh vd. (2022) quark tipi peynir liretiminde starter kiiltiir
kullanmadan 62-65 °C’de 30 dk pastorize ettikleri siitiin sicakligr 37 °C’ye geldiginde
laktik asit (1 mL/10 L siite), kalsiyum kloriir (4 mL/10 L siite) ve ticari rennet (9 mL/10
L siite) ilave etmisler ve 40-45 dk igerisinde pihti olusmus ardindan piht1 kirilarak
slizme bezleri yardimiyla siizmiiglerdir. Elde ettikleri quark tipi peynirinin 35 giinliik
depolama siiresi boyunca pH degerlerinin 5,53 ile 7,15 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Bu ¢alismada bulunan pH degerleri arastirmamizda tespit ettigimiz pH
degerlerinden yiiksektir. Bu durum quark peynirlerinin {diretim proseslerindeki

farklilikdan kaynaklanmaktadir.

5.1.5 Quark Peynirlerinin Titrasyon Asitligi (Laktik Asit Cinsinden) Degerleri (%0)

Peynir iiretimi sirasindaki asitlenme; siitlin bilesimi, starter kiiltiir tiirii ve aktivitesi ve
isleme parametreleri dahil olmak iizere ¢cok sayida degiskenden etkilenmektedir (Paquet
vd. 2000).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki titrasyon asitligi
(laktik asit cinsinden) degerlerinin %1,171 ile %1,329 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.17) (p<0,05). En yiiksek titrasyon asitligi degeri 1.Q. 6rneginde, en
diisiik titrasyon asitligi degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. Inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde titrasyon asitligi degerleri depolama boyunca artig gostermistir
(Sekil 4.21) (p<0,05). Depolama baslangicinda ve depolama sonunda karabugday filizi
unu ilave edilen 6rneklerin karabugday filizi unu eklenmeyen drneklerine gore titrasyon

asitligi degerlerinde istatistiksel olarak farklilik goriilmemistir (Cizelge 4.17) (Sekil
4.20) (p>0,05). Depolama sonunda titrasyon degerlerinin %1,265 ile %1,508 arasinda
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degistigi tespit edilmistir (p<<0,05). Depolama sonunda en yiiksek titrasyon asitligi
degerleri 1.Q. 6rneginde, en diisiik titrasyon asitligi degeri ise 1.Q.B.KF. &rneginde

bulunmustur (Cizelge 4.17).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun titrasyon
asitligi degeri {lizerine etkisi istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001)
bulunurken, 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin ise istatistiksel olarak fazla
anlamli oldugu (p<0,01) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise ornek
cesidi etkilesiminin titrasyon degeri lizerinde negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi
(p<0,01) bulunurken depolama zamani interaksiyonunun pozitif yonlii ¢ok fazla

korelatif etkisi (p<0,01) oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.18).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
titrasyon degerlerinin %1,305 ile %1,434 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.19) (p<0,05). En yiiksek titrasyon asitligi degerleri M.Q. orneginde, en diisiik
titrasyon asitligi degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Titrasyon asitligi degerleri
ornek cesitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.23) (p<0,05). Kaymakaltt manda
siitlinden tiretilen quark peynirlerinde titrasyon asitligi degerleri depolama boyunca artig
gostermistir (Sekil 4.24) (p<0,05). Depolama sonunda titrasyon asitligi degerlerinin
%1,408 ile %1,694 arasinda degistigi tespit edilmistir (p<0,05). Depolama sonunda en
yiiksek titrasyon asitligi degeri M.Q.B.KF. oOrneginde, en diisiik titrasyon asitligi
degerleri ise M.Q.A. orneginde bulunmustur (Cizelge 4.19). 14 giinlik depolama
boyunca karabugday filizi unu eklenen Ornekler ile (M.Q.KF., M.Q.AKF. ve
M.Q.B.KF.) onlarin kontrol 6rnekleri arasinda (M.Q., M.Q.A. ve M.Q.B.) istatistiksel
olarak fark yoktur (p>0,05). Ancak 21. depolama giiniinde karabugday filizi unu

eklenen Ornekler ile onlarin kontrol 6rnekleri arasindaki sonuglar istatistiksel olarak

anlamli bulunmustur (p<0,05).
Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri

sonucuna gore, ornek cesidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek

cesidi x depolama zamani etkilesiminin titrasyon asitligi degeri tizerine etkisi
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istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.20).
Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun pozitif

yonlii ¢ok fazla korelatif etkisinin oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.20).

Caligmamizda inek siitiinden {iirettigimiz quark peynirlerinin depolama baslangicinda
titrasyon asitligi degerleri %1,171-1,329 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti
manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama baslangicinda titrasyon
asitligi degerleri %1,305-1,434 arasinda degismistir. Kaymakalti manda siitiiniin SH®
degerinin inek siitiinden yiiksek olma nedeninin manda siitiiniin kaymak yapimi
asamasinda siite uygulanan islemlerden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ayrica siit
bilesimindeki farkliliklarinda SH°® degerini etkiledigi bilinmektedir. Siitiin dogal
asitliginde birinci derecede siitiin bilesiminde bulunan kazein, sitrat ve fosfat etkili
olurken; ikinci derecede ise globulin, albumin ve karbondioksit etkili olmaktadir. Siitiin
dogal asitliginin siit bilesimindeki maddelere bagli olmas1 farkli bilesimlerdeki siitlerin
farkli asitlik derecesini aciklamaktadir. Protein miktar1 fazla olan manda ve koyun
siitlinlin asitlik derecesi inek siitliniin asitlik derecesinden yiiksektir (Metin 2001).

Calismada kullanilan siitlerin SH® degerleri Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de verilmistir.

Inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin 21 giinliik depolama siiresi boyunca
titrasyon asitligi degerlerinin %1,171 ve %1,508 arasinda degistigi, kaymakalti manda
stitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin titrasyon asitligi degerlerinin ise %1,305 ve
%1,694 arasinda degistigi tespit edilmistir. Benzer sekilde Murtaza vd. (2014), inek ve
manda siitiinden hazirladiklar1 ¢edar peynirlerinde titrasyon asitligi degerlerinin %0,90
ve %0,96 arasinda degistigini bulmuslardir. Bu degerler bizim ¢alismamizdaki verilere

gore diistiktiir.

Ribeiro Melo vd. (2018) kefir kiltiirii ile irettigi quark peynirlerinde 14 giinliik
depolama boyunca titrasyon asitligi degerlerinin %1,20 ile %1,41 arasinda degistigini
belirtmislerdir. Yadav (2015) baslangi¢ kiiltiirii olarak %3 oraninda yogurt kullanarak
iirettikleri quark peynirinde titrasyon asitligini %1,67 olarak saptamistir. Benzer sekllde
Turhan (2022) ise quark peynirlerinde depolama boyunca titrasyon asitligi degerlerinin

%1,30 ile %1,49 arasinda degistigini bildirmistir. Bu g¢alismalardaki degerler bizim
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calismamiz ile benzerlik gostermektedir.

Baska bir ¢alismada Ramteke vd. (2019) degisik oranlarda inek siitii ve keci siitii
kullanarak (sirasiyla inek ve ke¢i %100-00, %75-25, %50-50, %25-75 ve %0-100)
tirettikleri quark peynirlerinde titrasyon asitligi degerlerinin %0,93 ve %0,98 arasinda
degistigini bulmuslardir. Deneysel uygulamalarin quark peynirinin asitligi tizerinde
onemli etkisi oldugunu bildirmislerdir. Kegi siitiinlin inek siitiine eklenen % miktarinin
artmasiyla asitligin arttigin1 en yiiksek asitligin %100 keci siitiinden yapilan quark
peyniri orneginde bulundugunu belirtmislerdir. Bu calisma sonuglari siit tiiriiniin
farkliliginin peynirin asitligi iizerinde etkili oldugunu (Ramteke vd. 2019) gostermistir.
Bu durum bizim c¢alismamizdaki farkli siitlerden {iretilen quark peynirleri arasindaki

titrasyon asitligi farkliliklarini agiklamaktadir.

5.1.6 Quark Peynirlerinin Kiil Degerleri (%0)

Kiil, organik maddelerin yakilmasindan kaynaklanan inorganik kalintidir. Elde edilen
kiil, orjinal gidada bulunan mineral bilesenlerle tam olarak ayni bilesime sahip
olmayabilir ¢ilinkii bilesenler arasinda buharlasma veya bazi etkilesimler nedeniyle

kayiplar olabilmektedir (Park ve Bell 2004).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki kiil degerlerinin
%1,44 ile %1,68 arasinda degistigi tespit edilmistir (P<0,05) (Cizelge 4.21). En yiiksek
kiil degeri I.Q.A KF. 6rnegine, en diisiik kiil degeri ise 1.Q.B. 6rneginde bulunmustur.
Karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerde karabugday filizi unu ilave edilmeyen
orneklerine gore kiil miktarinda artis gozlemlenmistir (Cizelge 4.21) (Sekil 4.25)
(p<0,05). Depolama sonunda kiil degerlerinin %1,45 ile %1,70 arasinda degistigi tespit
edilmistir (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek kiil degeri 1.Q.A KF. drneginde, en
diisiik kiil degeri ise 1.Q.B. drneginde bulunmustur (Cizelge 4.21). Inek siitiinden

tiretilen quark peynirlerinde depolama boyunca kiil degerinde istatistiksel olarak fark

goriilmemistir (Sekil 4.27) (p>0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
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quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin kiil degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok
fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.22). Korelasyon analizi sonuglarina
gore ise ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun kiil degeri

tizerinde etkisinin olmadig1 tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki kil
degerlerinin %1,73 ile %1,94 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.23)
(p<0,05). En yiiksek kiil degeri M.Q.KF. 6rneginde, en diisiik kiil degeri ise M.Q.A.
orneginde bulunmustur. Kiil degerleri 6rnek cesitliligine gore farklilik gostermistir
(Sekil 4.29) (p<0,05). Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin
depolama boyunca kiil degerlerinde istatistiksel olarak fark goriilmemistir. (Sekil 4.30)
(p>0,05). Depolama sonunda kiil degerlerinin %1,74 ile %1,96 arasinda degistigi tespit
edilmistir (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek kiil degeri M.Q.KF. 6rneginde, en
diisiik kiil degerleri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur (Cizelge 4.23).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, Ornek ¢esidi etkilesiminin kiil degeri {izerine etkisi istatistiksel olarak
¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.24). Korelasyon analizi
sonuglara gore ise drnek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun

kiil degeri lizerinde etkisinin olmadig: tespit edilmistir (Cizelge 4.24).

Calismamizda inek siitlinden irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca kiil
degerleri %1,42 ile %1,70 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda siitiinden
tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca kiil degerleri %1,73 ile %1,96
arasinda de@ismistir. Inek siitiinden iiretilen quark peyniri ve kaymakalti manda
sitlinden {retilen quark peynirleri arasindaki bu farklili@in siit tiirlerinden
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Ciinkii manda siitii inek siitiinden kalsiyum
bakimindan yiiksektir ve ayrica magnezyum, fosfor, potasyum ve ¢inko gibi mineralleri
de yiiksek miktarda igermektedir (Salzano vd. 2021). Manda siitii diger tiirlerin siitiine
kiyasla en zengin temel mineral kaynagidir (Singh vd. 2019). Manda siitiindeki mineral
maddelerin inek siitiine gore yiliksek olmasi kiil miktarlar1 arasindak farklilig

aciklayabilir. Ayrica kiil oranlarindaki farkliligin bir diger nedenide quark peynirleri
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arasindaki pH farkliligindan kaynaklanmis olabilir. Ciinkii kalsiyumun biiyiik bir kismi1
kazein misellerine baghdir ve diisik pH degerlerinde iyonlasarak serbest kalir ve
peynirin baskiya alinmasi sirasinda peyniralt1 suyuna gegerek kayba ugrar (McSweeney
2007). Inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin pH degerleri kaymakalti manda
stitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin pH degerlerine gore disiiktiir (Cizelge 4.13,
Cizelge 4.15) ve kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirleri inek siitiinden
iretilen quark peynirlerine goére peynir alti suyunu biinyesinde daha fazla
bulundurmaktadir. Bu durumunda kiil miktarlar1 iizerinde etkisi olabilecegi de
distintilmektedir. Konu ile ilgili benzer bir ¢alismada Tungtiirk vd. (2010) ¢ig siitten
tirettikleri beyaz peynirdeki kiil miktarin1 %1,02 bulurken pastorize siitten trettikleri
beyaz peynirdeki kiil miktarin1 %1,23 bulmuslardir. Pastdrizasyon isleminin de kiil
miktarii artirdigini bildirmislerdir. Bu ¢alisma verileri bizim calisma verilerimize gore

dustiktiir.

Ribeiro Melo vd. (2018) kefir kiiltiirii kullanarak {irettikleri ve %3 oraninda agave iniilin
ilave ettikleri quark peynirinde kiil miktarin1 %2,09 olarak belirlemisler agave iniilin
ilave edilmeyen quark peynirinde ise kiil miktarin1 %2,48 olarak tespit etmislerdir.
Yapilan bagka bir ¢calismada Ramteke vd. (2019) farkli oranlarda kegi ve inek siitiinden
trettikleri quark peynirlerinde kiil miktarlariin %0,97 ile %1,32 arasinda degistigini
belirtmislerdir. Kiil miktarlar1 arasindaki farkliligin sebebini kuru madde igeriginin
farkliligina baglamislardir. Bagka bir ¢alismada Kankhare vd. (2019) quark
peynirlerindeki kiil miktarlarinin %1,39 ile %1,41 arasinda degistigini belirtmislerdir.
Kim vd. (2019) ginseng ilaveli iirettikleri quark peynirlerinde kil miktarinin %2,08 ile
%1,93 arasinda degistigini tespit etmiglerdir. Milanovi¢ vd. (2004) ise iki farkli oranda
stit yagi (% 2.5 ve % 4.2) igeren siitten trettikleri probiyotik quark peynirinde; % 2.5
slit yagr igeren siitten trettikleri quark peynirlerindeki kiil oranmin %0,7 ile %1,19
arasinda degistigini, % 4.2 siit yag1 iceren siitten Urettikleri quark peynirlerindeki kiil

oraninin ise %0,66 ile %0,81 arasinda degistigini saptamislardir.
Calismizdaki kil degerlerinin diger calismalardaki kiil degerlerine gore farklilik

gostermesinin sebebinin iriine ilave edilen tuz miktarindan ve ilave edilen karabugday

filizi unundan kaynaklanabilecegi diigiiniilmektedir.
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5.1.7 Quark Peynirlerinin Tuz Degerleri (%0)

Peynirde tuzun; koruyucu gorevi olmasi, giivenligi artirmasi ve dogrudan tuzlu tada
katkida bulunmasi gibi ii¢ ana islevi vardir. Tuz seviyesi; peynir bilesimi, enzimatik
aktiviteler, mikrobiyal biiylime ve olgunlagma sirasinda meydana gelen proteoliz,
lipoliz, glikoliz ve para-kazein hidrasyonu gibi biyokimyasal degisiklikler {izerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Tuz seviyesi peynirin lezzetini ve aromasini, reolojisini ve
doku o6zelliklerini, pisirme performansini ve dolayisiyla genel kaliteyi 6nemli olgiide

etkilemektedir (Fox vd. 2017).

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki tuz degerlerinin
%1,044 ile %1,398 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.25) (p<0,05). En
yiiksek tuz degeri 1.Q.KF. &rneginde, en diisiik tuz degeri ise 1.Q.A. &rneginde
bulunmustur. Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde tuz degerleri 6rnek cesitliligine
gore farklilik gostermistir (Sekil 4.32) (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen
orneklerin kontrol 6rneklerine gore tuz degerlerinde artis gorilmistir (Sekil 4.31)
(p<0,05). Depolama sonunda tuz degerlerinin %1,038 ile %1,395 arasinda degistigi
tespit edilmistir (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek tuz degeri 1.Q.A.KF.

orneginde, en diisiik tuz degeri ise 1.Q. drneginde bulunmustur (Cizelge 4.25).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin tuz degeri tizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok
fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, depolama zamani interaksiyonunun ve o&rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 (p>0,05)
bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise Ornek cesidi etkilesiminin ve
depolama zamani interaksiyonunun tuz degeri iizerinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir

(Cizelge 4.26).

Kaymakalti manda siitlinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki tuz
degerlerinin %1,049 ile %1,395 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.27)
(p<0,05). En yiiksek tuz degerleri M.Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik tuz degeri ise M.Q.B

orneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen &rneklerin kontrol
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orneklerine gore tuz degerlerinde artma gorilistir (Sekil 4.34) (p<0,05). Bu durum
ilave edilen karabugday filizi unundan kaynaklanmaktadir. Depolama sonunda tuz
degerlerinin %1,105 ile %1,509 arasinda degistigi tespit edilmistir (p<0,05). Depolama
sonunda en yiiksek tuz degeri M.Q.B.KF orneginde, en diisiik tuz degerleri ise M.Q.A
orneginde bulunmustur (Cizelge 4.27).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, ornek c¢esidi etkilesiminin tuz degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak
¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Ancak depolama zamani interaksiyonu ve
ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin tuz degeri ilizerine istatistiksel olarak
anlamli olmadig1 belirlenmistir (Cizelge 4.28) (p>0,05). Korelasyon analizi sonuglarina
gore ise Ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun tuz degeri

tizerinde etkisinin olmadig tespit edilmistir (Cizelge 4.28).

Calismamizda inek siitiinden irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca tuz
degerleri %1,037 ile %21,398 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakaltt manda
stitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca tuz degerleri %1,045 ile

%1,509 arasinda degismistir.

Calismamizla benzer sekilde, Shekhar (2014) peynir alti suyu ayrildiktan sonra %]
oraninda tuz ilave ederek iirettikleri quark peynirlerinde tuz miktarinin %1,02 ve %1,05
arasinda degistigini belirlemisdir. Bu degerler ¢alismamizda karabugday filizi unu ilave

edilmeyen orneklerle benzerlik gdstermektedir.

Yapilan baska bir ¢alismada Lepesioti vd. (2021) farkli kosullar olusturarak iirettikleri
quark peynirlerine iiretim sirasinda 10 kg siite 25 °C’de %1,8 oraninda kuru tuz ilave
etmisler ve ardindan ticari starter kiiltiirleri ekleyerek inokiilasyon gerceklestirmislerdir.
Bizim g¢alismamizda bu ¢aligmadan farkli olarak tuz kullanilan siite degil elde edilen
quark peynirlerine %1 oraninda ilave edilmistir. Lepesioti vd. (2021) farkli kosullarda
urettigi (farkli homojenizasyon, farkli yag igerigi ve farkli 1s1 uygulamalar1) quark
peynirlerinde tuz miktarin1 en diisiik %1,26 en yiiksek %1,45 olarak tespit etmislerdir.

Karabugday filizi unu ilavesiz 6rneklerimiz bu ¢aligma ile benzerlik géstermemekte bu
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durumunda iiretim farkliligindan kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

5.1.8 Quark Peynirlerinin Protein Degerleri (%0)

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki protein
degerlerinin %7,85 ile %11,04 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.29)
(p<0,05). Depolama baslangicinda en yiiksek protein degerleri .Q.A.KF. érneginde, en
diisiik protein degerleri ise 1.Q.B. d6rneginde bulunmustur. Protein degeri en diisiik
bulunan [.Q.B. &rneginin en diisiik kuru maddeye sahip oldugu goriilmiistiir.
Orneklerin protein degerleri drnek gesitliligine gore farklilik gdstermistir (Sekil 4.38)
(p<0,05). Karabugday filizi ilavesi orneklerde protein miktarini artirmigtir (Sekil 4.38)
(p<0,05). Orneklerin protein degerleri depolama boyunca artis gdstermistir (p<0,05)
(Sekil 4.39). Depolama sonunda protein degerleri %9,88 ile %13,50 arasinda
degismistir. Depolama sonunda en yiiksek protein degeri 1.Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik

protein degerleri ise 1.Q.B. érneginde bulunmustur.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve drnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin protein degerleri iizerine etkisi istatistiksel
olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) oldugu belirlenmistir. Depolama zamani
interaksiyonunun ise protein degeri {izerine ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.30) (p<0,01).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki
protein degerlerinin %9,90 ile %11,82 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.31)
(p<0,05). En yiiksek protein degerinin M.Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik protein degeri
ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Protein degeri en diisiik bulunan M.Q.A. 6rneginin
en diisiik kuru maddeye sahip oldugu goriilmiistiir. Karabugday filizi unu 6rneklerde
protein degerini artirmistir (Sekil 4.41) (p<0,05). Orneklerin protein degerleri drnek
cesitliligine gore farkhilik gdstermistir (Sekil 4.41) (p<0,05). Orneklerin protein
degerleri depolama boyunca artis géstermistir (Sekil 4.42) (p<0,05). Depolama sonunda

PR

protein degerlerinin %11,29 ile %14,77 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
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4.31). Depolamanin sonunda en yiiksek protein degeri M.Q.B.KF. 6rneginde en diisiik

protein degeri ise M.Q.A. 0rneginde goriilmiistiir.

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin protein degerleri
lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge
4.32). Depolama zamani interaksiyonunun ise protein degerleri tizerine pozitif yonlii

cok fazla korelatif etkisi oldugu bulunmustur (Cizelge 4.32) (p<0,01).

Calismamizda inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca protein
degerleri %7,85 ve %13,50 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda
stitlinden tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca protein degerleri %9,90 ve
%14,77 arasinda degismistir (p<0,05). Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark
peynirlerinin kuru madde igerigi inek siitiinden iiretilen quark peynirlerine gére daha
diisiik olmasina ragmen daha yiiksek oranda protein miktar1 icermektedir. Bu durumun
baslangigcta kaymakaltt manda siitiiniin (%3,2) inek siitiine (%2,9) gore daha fazla
protein icermesinden kaynaklanabilecegi (Cizelge 3.1) ve ayrica kaymakalt1 manda
siittinden {iretilen quark peynirlerinin inek siitiinden iiretilen quark peynirlerine gore
daha yiiksek oranda peyniraltt suyu proteinini igeriginde bulundurmasindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Calismamizda kullandigimiz karabugday filizi unu quark peynirlerinde protein
miktarin1 artirmistir (Sekil 4.38, Sekil 4.41). Yapilan bir ¢aligmada Kim vd. (2019),
ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynirlerinde protein degerlerini
%14,31 ile %18,75 arasinda degistigini belirlemislerdir. Bizim calisgmamizla benzer
sekilde ginseng ekstraktinin da quark peynirlerinde protein miktarini artirdigini

belirtmislerdir.
Ramteke vd. (2019) kegi siitiiniin tek basina ve inek siitii ile birlikte quark tipi peynir

yapiminda kullanilma olanaklarin1 arastirdiklar1 calismasinda quark peynirlerinin

protein degerlerinin %11,62-11,78 arasinda degistigini belirlemislerdir. Benzer sekilde
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yapilan bagka bir ¢alismada Hitesh Baburao (2008) %3 yagli manda siitiinden trettikleri
%28 kuru madde iceren quark peynirinde protein oraninit %12,95 olarak saptamislar;
%44,55 kuru madde iceren diyet lifi kattiklar1 quark peynirinde ise protein miktarini

%13,52 olarak belirlemislerdir.

Yapilan baska bir ¢alismada Ili¢i¢ vd. (2016); probiyotik bakteri ilaveli quark
peynirinde protein oranini  %9,63 olarak bulurlarken kontrol 6rneginde protein
degerlerini %12,50 olarak tespit etmislerdir. Benzer sekilde bizim ¢alismamizda da inek
siitiinden iirettigimiz probiyotikli quark peyniri 1.Q.B. ve kaymakalti manda siitiinden
trettigimiz quark peyniri M.Q.A. en diisiik protein degerlerine sahiptir ve ayrica bu
ornekler en diisiik kuru madde degerlerine sahiptir (Cizelge 4.5, Cizelge 4.7). Quark
peynirlerinde probiyotik kullanimi su tutma kapasitesini artirmis ve buna bagl olarak da
kuru madde miktarinda azalis gorilmistir (Ilici¢ vd. 2016). Yapilan baska bir
calismada Milanovi¢ vd. (2004) iki farkl oranda siit yagi (% 2,5 ve % 4,2) igeren siitten
probiyotikli quark peyniri liretmislerdir. %2,5 siit yag1 igeren siitten trettikleri quark
peynirlerinde protein degerlerinin %10,20 ile %18,24 arasinda degistigini; %4,2 siit
yagl igeren siitten iirettikleri quark peynirlerinde protein degerlerinin ise %06,65 ile
%8,68 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Ayrica kullanilan probiyotik kiiltiirlerin

quark peynirlerinin protein degerleri lizerinde farklilik olusturdugunu da belirtmislerdir.

Ribeiro Melo vd. (2018) gergeklestirdikleri ¢alismada kefir kiiltiirii ve %3 agave iniilin
ilaveli trettikleri quark peynirinde protein oranmi %13,99 bulurlarken kontrol
orneginde protein oranin1 %14,26 olarak tespit etmislerdir. Bu degerler bizim
calismamizda trettigimiz quark peynirlerinin depolamanin ilk giiniine gore yiiksektir.
Bu durumun Ribeiro Melo vd. (2018)’nin ¢alismasinda tiretilen quark peynirlerinin kuru
madde igeriginin (agave iniilin quark peyniri kuru maddesi %36,95, kontrol quark
peyniri kuru maddesi %34,08) bizim g¢alismamizdaki quark peyniri kuru madde

iceriginden yiiksek olmasindan kaynaklanabilecegi diigiiniilmektedir.
Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma kosullariyla birlikte homojenizasyon

ve yag azaltimmin quark tipi peynirin Ozelliklerini arastirdiklari c¢alismada quark

peynirlerinin  protein degerlerinin  %10,31 ile %12,84 arasinda degistigini
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belirlemislerdir. Yapilan bagka bir ¢alismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), hammadde
olarak kefir ve yayik alti suyunu kullanarak irettikleri quark peynilerinin protein
degerlerinin %11,8 ile %17,9 arasinda degistigini belirlemislerdir. Calismamizla bu

degerler benzerlik gostermektedir.

Sohal vd. (1988), %] starter kiiltiir ve farkli seviyelerde peynir mayas: kullanarak
irettikleri quark peynirlerinde protein degerlerinin %6,33 ile %9,10 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Yapilan baska bir calismada Sheth vd. (1988) frettikleri quark
peynirinde protein miktarinin %9,93 ile %10,49 arasinda degistigini belirlemiglerdir. Bu
sonuglar bizim calismamizdaki inek siitlinden iiretilen quark peynirleri ile benzerlik

gostermektedir.

Yapilan baska bir calismada Krol vd. (2020); tvarog (quark peynirinin diger adi)
tiretiminde hammadde olarak Holstein-Friesian ve Simental ineklerinden elde edilen
siitleri kullanmislardir. Bu ineklerden elde ettikleri siitleri sonbahar-kis donemi ve
ilkbahar-yaz donemi olmak iizere ikiye aymrmislar ve bu donemlerde geleneksel
yontemlerle tvarog peyniri Uretmislerdir. Simental ineklerinin sonbahar-kis
donemindeki ve ilkbahar-yaz donemindeki siitiinden elde ettikleri quark peynirinin
protein igeriklerini sirasiyla %13,33-14,37 ve %9,73-11,44 bulmuslardir. Holstein-
Friesian ineklerinin sonbahar-kis donemindeki ve ilkbahar-yaz donemindeki siitinden
elde ettikleri quark peynirinin protein igeriklerini ise sirastyla %11,85-13,20 ve %9,38-
12,82 bulmuslardir. Hem Simental hem de Holstein-Friesian ineklerinin ilkbahar-yaz
donemindeki siitinden irettikleri quark peynirinin protein igeriginin, sonbahar-kis
donemindeki siitiinden tiretilen quark peynirlerine gore diisiik oldugunu belirlemislerdir.

Bu ¢alismada belirtilen protein degerleri bizim ¢aligmamizla uyumludur.

5.1.9 Quark Peynirlerinin Yag Degerleri (%0)

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki yag degerlerinin
%8,00 ile %9,50 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.33) (p<0,05). Depolama

baslangicinda en yiiksek yag degerleri 1.Q. érneginde, en diisiik yag degerleri ise 1.Q.A.

orneginde bulunmustur. Orneklerin yag degerleri drnek cesitliligine gore farklilik
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gdstermistir (p<0,05). Orneklerin yag degerleri depolama boyunca farklilik gdstermistir
(Sekil 4.44) (p<0,05). Depolama sonunda yag degerleri %8,00 ile %9,50 arasinda
degismistir.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek cesidi etkilesiminin yag degerleri tizerine etkisi istatistiksel olarak
¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Ayrica 6rnek ¢esidi etkilesiminin ise yag
degeri lizerine negatif yonlii ¢cok fazla korelatif etkisi oldugu tespit edilmistir (Cizelge

4.34) (p<0,01).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki yag
degerlerinin 3,50 ile 5,00 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.35) (p<0,05). En
yiikksek yag degerinin M.Q.B. ve M.Q.B.KF. orneklerinde, en diisiik yag degeri ise
M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin yag degerleri drnek cesitliligine gore
farklilik gdstermistir (p<0,05) (Sekil 4.46). Orneklerin yag degerleri depolama boyunca
farklilik gostermemistir (p>0,05) (Sekil 4.47). Depolama sonunda yag degerlerinin 4,00
ile 4,50 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.35) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri 0rnek c¢esidi etkilesiminin yag degerleri iizerine etkisi
istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.36). Ayrica
ornek ¢esidi etkilesiminin yag degerleri tizerine pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.36) (p<0,01).

Calisgmamizda inek siitiinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca yag
degerleri %7,50 ve %9,50 arasinda degiskenlik gosterirken; kaymakaltt manda siitiinden
tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca yag degerleri %3,50 ve %5,00
arasinda degismistir. Calismamizda hem inek siitii hem de kaymakalti manda siitii %3,1
oraninda siit yag1 icermektedir. Ancak inek siitii ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen
peynirler arasinda % olarak yag farklhiligir goriilmiistir. Bu durumun kuru madde
igeriklerine bagl oldugu distiniilmektedir (Cizelge 4.5, Cizelge 4.7). Kaymakaltt manda

stitiinden {iretilen quark peynirleri inek siitiinden iiretilen quark peynirlerine gore daha
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diisiik kuru madde igerigine sahiptir. Kaymakaltt manda siitlinden iiretilen quark
peynirleri inek siitiinden iiretilen quark peynirlerine gére % olarak daha fazla protein
icermektedir. Bununla birlikte kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirleri
inek siitlinden iiretilen quark peynirlerine gore % olarak daha az yag igcermektedir. Bu
durumda kaymakalt1 manda siitiinden {iretilen ve inek siitiinden tiretilen quark peynirleri
arasindaki yag farkliliklarim1 agiklamaktadir. Ayrica manda siitiiniin inek siitiine gore
peynir yapim siirecinde daha yavas ve az asit iirettigi ve manda siitiinden iiretilen
peynirlerde peynir pihtisinin daha fazla su bulundurdugu ve peynir altina daha fazla yag
gectigi belirtilmistir (Soysal 2021). Calismamizda peynir iiretiminde hem inek siitii hem
de kaymakalt1 manda siitiiniin siit yag oranlart ayn1 olmasina ragmen (%3,1) peynir alt1
suyu ile yag gegcisleri farkli olmus olabilir. Ayrica yapilan baska bir ¢calismada Ferreiro
vd. (2016) quark peyniri ve peynir alt1 suyunun ayrilmasi sirasinda %?2,3’liik yag kaybi
oldugunu belirtmislerdir.

Iki farkli oranlarda siit yag (%2,5 ve %4,2) igeren siitten iirettikleri probiyotik quark
peynirlerinde Milanovi¢ vd. (2004); %2,5 siit yagi igeren siitten yapilan quark
peynirlerinde yag degerlerinin %10 ile %13 arasinda degistigini; %4,2 siit yagi iceren
stitten yapilan quark peynirlerinde yag degerlerinin %12 ile %15 arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Benzer sekilde yapilan bagka bir ¢calismada Ili¢i¢ vd. (2016); probiyotik
bakteri ilaveli quark peynirinde yag oranmi %9,00 olarak tespit etmisler, kontrol

orneginde ise yag degerini %12,50 olarak belirlemislerdir.

Yapilan bagka bir ¢aligmada Ribeiro Melo vd. (2018), %3,70 yagh siitten ve %3 agave
iniilin ilave ederek irettikleri quark peynirlerinin yag miktarin1 %11,12 (kuru maddesi
%36,95) belirlerken kontrol drneginde yag miktarni %11,46 (kuru maddesi %34,08)
olarak saptamislardir. Bu c¢alisma verilerine gore yag miktar1 bizim c¢alisma
degerlerimize gore yiiksektir. Ayn1 zamanda bu ¢alismadaki kuru madde degerleride

bizim ¢aligmadaki kuru madde degerlerimize gore daha yiiksektir.
Yadav (2015) %4 yagh inek siitiinden tirettigi seker ilaveli quark peynirinde yag oranini

%4 olarak tespit etmisdir. Quark peynirinin kuru madde igerigini ise %15,50 olarak
belirlemiglerdir. Yapilan baska bir calismada Turhan (2022), %1, %0,75, %0,50 ve
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%0,25 oranlarinda Spirulina platensis ilave ederek iirettikleri quark peynirlerinde yag
degerlerinin %4,00 ile %4,5 arasinda degistigini belirlemisdir. Bu degerler kaymakalti

manda siitiinden tretilen quark peynirleri ile benzerlik géstermektedir.

Szkolnicka vd. (2021) hammadde olarak yayikalti suyunu kullanarak iirettikleri quark
peynirlerinde yag miktarlarinin %1,0 ile %7,3 arasinda degistigini tespit etmislerdir.
Bagka bir ¢alismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), hammadde olarak kefir ve yayik alt1
suyunu kullanarak irettikleri quark peynirlerinin yag degerlerinin %2,25 ile %3,75
arasinda degistigini belirlemislerdir. Yapilan baska bir ¢alismada Skryplonek vd. (2019)
6 farkli yayikalti suyundan trettikleri quark peynirlerinin yag miktarlarinin %6,3 ile
%9,2 arasinda degistigini saptamislardir. Bu degerler calisma verilerimizle kismen

uyumludur.

Sohal vd. (1988), %] starter kiiltiir ve farkli seviyelerde peynir mayas: kullanarak
tirettikleri quark peynirlerinde yag degerlerinin %8,85 ile %12,75 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Baska bir calismada Ramteke vd. (2019) degisik oranlarda inek siitii ve
keci siitii kullanarak (sirasiyla inek ve kegi %100-00, %75-25, %50-50, %25-75 ve %0-
100) drettikleri quark peynirlerinde yag miktarlarmin %10,22 ile %10,74 arasinda
degistigini yag icerigindeki azalmanin toplam kati igerigindeki azalmayla iligkili

oldugunu belirtmislerdir. Bu degerler ¢aligma verilerimizle uyumludur.

Konu ile ilgili yapilan c¢alismalardaki yag degerlerinden bazilar1 bizim ¢alismamizla
benzerlik gosterirken bazilart farkhilik gostermektedir. Bu durumun; kullanilan
hammadde farkliliklarindan (inek, manda, kec¢i siitii, yayikalti suyu, kefir gibi),
kullanilan siitteki yag miktarlarmin farkliliklarindan, calismada ekstra krema kullanilip
kullanilmadigindan, quark {iretimi sirasinda peynire 1sil islem uygulanip siizme
isleminin oda sicakliginda veya buzdolabi kosullarinda gergeklestirmesi gibi
durumlardan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica quark peynirlerindeki kuru
madde igerik farkliliklariin quark peynirlerinin yag miktarinda da farkliliklara sebep

oldugu goriilmiistiir.
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5.1.10 Quark Peynirlerinin Renk Degerleri

5.1.10.1 Quark Peynirlerinin L* Degerleri

Renk, gidanin kabul edilebilirligi i¢in kullanilan 6nemli parametrelerden biridir
(Hassona vd. 2023). L* degeri parlaklik derecesini (L*=100:beyaz, L*=0:siyah)
gostermektedir (Van De Velde vd. 2012).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki L* degerlerinin
98,94 ile 94,62 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.37) (p<0,05). En yiiksek
L* degeri 1.Q.B. éreginde, en diisiik L* degeri ise 1.Q.KF. 6rneginde bulunmustur.
Karabugday filizi unu ilave edilen drneklerin depolama baslangicinda karabugday filizi
unu ilave edilmeyen 6rneklerine gore L* degerinde azalma oldugu goriilmistiir (Sekil
4.50) (p<0,05). Orneklerin L* degerleri depolama boyunca farklilik gdstermis (Sekil
4.51) (p<0,05) ve depolama sonunda L* degerlerinin 96,66 ile 90,06 arasinda degistigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.37) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek L* degeri 1.Q.B.

orneginde, en diisiik L* degeri ise 1.Q.B.KF. érneginde bulunmustur.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri ornek ¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun L*
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, 6rnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 (p>0,05)
bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama zamani
interaksiyonunun L* degeri lizerinde negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu
belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.38).

Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki L*
degerlerinin 96,86 ile 92,12 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.39) (p<0,05).
En yiliksek L* degeri M.Q.A. drneginde, en diisiik L* degeri ise M.Q.B.KF. 6rneginde
bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerin karabugday filizi unu ilave
edilmeyen orneklerine goére L* degerinde azalma oldugu gorilmistir (Sekil 4.53)

(p<0,05). Orneklerin L* degerleri depolama boyunca degiskenlik gostermis (Sekil 4.54)
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(p<0,05) ve depolama sonunda L* degerlerinin 96,66 ile 92,33 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.39). Depolama sonunda en yiiksek L* degeri M.Q.A. 6rneginde, en
diisiik L* degeri ise M.Q.B.KF. 6rneginde bulunmustur.

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin L* degeri tizerine
etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi
sonuglarina gore ise Ornek cesidi etkilesiminin negatif yonlii ¢ok fazla anlamli korelatif

etkisinin oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.40).

Calismamizda inek siitlinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca L*
degerleri 90,06 ve 98,94 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05); kaymakalti manda
stitlinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca L* degerleri 91,02 ve 96,86

arasinda degismistir (p<0,05).

Inek siitiinden ve kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde kullanilan siit
tirlerine ait renk degerleri Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de kullanilan karabugday filizi
ununa ait renk degerleride Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4’te verilmistir. Inek siitiinden
tretilen ve kaymakalti manda siitlinden iiretilen quark peynirleri arasindaki renk
farkliliklarinin kullanilan siit tiirii ve bilesimine ve kullanilan karabugday filizi unu
arasindaki renk farklilikalarma bagli oldugu diistiniilmektedir (Cizelge 4.37, Cizelge
4.39). Manda siitiindeki B-karoten miktar1 inek siitiine gére ¢cok daha diistiktiir. Bundan
dolay1 manda siitiiniin L* degeri inek siitliniin L* degerinden daha yiiksektir (Dal Bosco
vd. 2018). Benzer sekilde ¢alismamizda kullandigimiz kaymakalti manda sitiintin L*
degerlerinin inek siitiinliin L* degerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cizelge

4.1 ve Cizelge 4.2).

Inek siitiinden ve kaymakalti manda siitiinden {iretilen ve karabugday filizi unu ilave
edilen quark peyniri &rneklerinin (I.Q.KF., 1.Q.AKF., 1.Q.BKF.) ve (M.QKF.,
M.Q.A KF., M.Q.B.KF.) karabugday filizi unu ilave edilmeyen drneklerine gére (1.Q.,
[.Q.A,,1.Q.B.) ve (M.Q., M.Q.A., M.Q.B.) L* degerinde bir azalma oldugu gériilmiistiir
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(Cizelge 4.37, Cizelge 4.39) (p<0,05). Bu durum karabugday ununun renginin daha
koyu olmasi ve karotenoid pigmentlerin varligi ile iliskilendirilebilir (Hassona vd.

2023).

Miloradovic vd. (2018) inek ve kegi siitiinden tirettikleri quark peynirlerinde sirasiyla
L* degerlerini 92,0 ve 91,1 olarak belirlemisler ve siit tipinin peynir rengi iizerinde
onemli bir etkisinin oldugunu belirtmislerdir (P<0.05). Karabugday filizi unu ilave
edilmeyen inek siitlinden ve kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin

L* degerleri bu ¢caligmaya gore daha yiiksek bulunmustur.

Benzer sekilde Turhan (2022) yaptig1 calismasinda quark peynirine farkli oranlarda
(%0,25, %0,5, %0,75, %1) Spirulina platensis ilave etmis ve Spirulina platensis
oranindaki artisa bagli olarak kontrol 6rnegine gore L* degerlerinde azalma oldugunu
bildirmistir. Yapilan baska bir c¢alismada Levent ve Yiiksel (2022) ise farkh
konsantrasyonlarda (0-12 g/100g) karabugday unlar1 (Fagopyrum esculentum) ile
zenginlestirerek trettikleri dut pestillerinde karabugday ununun Orneklerin L*
degerlerinde anlamli bir azalmaya sebep oldugunu saptamislardir (P<0,01). Benzer
sekilde Beitane vd. (2014)’te krep yapiminda bezelye unu yerine karabugday unu
ilavesi artirildiginda pankekin parlakliginin (L*) gozle goriiliir sekilde azaldigin tespit
etmislerdir. Bu durum karabugday ununun bej renginden kaynaklanmaktadir (Lin vd.
2009). Yapilan bu caligmalardaki L* degeri ilizerine elde edilen bulgular bizim

calismamizdaki bulgularla benzerlik gostermektedir.
Schuh vd. (2022) kekik esansiyel yagi ilave ettikleri quark peynirlerinin depolama
boyunca L*degerlerinin 86,36 ile 90,83 arasinda degistigini saptamiglardir. Bu bulgular

bizim ¢alisma bulgularimiza gore daha disiiktiir. Bu durumun quark peynirine ilave

edilen maddelerden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

5.1.10.2 Quark Peynirlerinin a* Degerleri

a* degeri, kirmizi veya yesil bilesenin derecesini (a*>0:kirmizi, a*<0:yesil)

gostermektedir (Van De Velde vd. 2012).
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Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki a* degerlerinin
2,38 ile 3,92 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.41) (p<0,05). En yiiksek a*
degeri 1.Q.AKF. érneginde, en diisiik a* degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur.
Ornekler arasinda farkliliklar goriilmiis bu farkliliklar istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen Orneklerin depolama
baslangicinda karabugday filizi unu ilave edilmeyen Orneklerine gore a* degerlerinde
artis oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.41) (p<0,05). Orneklerin a* degerleri depolama
boyunca farklilik gostermis (Sekil 4.57) (p<0,05) ve depolama sonunda a* degerlerinin
2,03 ile 3,63 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.41). Depolama sonunda en
yiiksek a* degeri 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik a* degeri ise 1.Q. ve 1.Q.B drneklerinde

bulunmustur.

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri drneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun a*
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<<0,0001) bulunurken, 6rnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 (p>0,05)
bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise ornek c¢esidi etkilesiminin ve
depolama zamani interaksiyonunun a* degeri {izerinde 6nemli bir korelatif etkisinin

olmadig1 belirlenmistir (p>0,05) (Cizelge 4.42).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki a*
degerlerinin 1,94 ile 4,48 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.43) (p<0,05). En
yiiksek a* degeri M.Q.KF. 6rneginde, en diisiik a* degeri ise M.Q.B. o6rneginde
bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen orneklerin karabugday filizi ilave
edilmeyen orneklerine gore a* degerinde artis oldugu gorilmiistir (Sekil 4.59)
(p<0,05). Orneklerin a* degerleri depolama boyunca degiskenlik gdstermis (Sekil 4.60)
(p<0,05) ve depolama sonunda a* degerlerinin 1,94 ile 4,29 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.43). Depolama sonunda en yiiksek a* degeri M.Q.A.KF.

orneginde, en diigiik a* degeri ise M.Q.B. 6rneginde bulunmustur.

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri

sonucuna gore, quark peyniri Ornek c¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
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interaksiyonunun ve ornek g¢esidi x depolama zamani etkilesiminin a* degeri iizerine
etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi
sonuglara gore ise drnek c¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
a* degeri tizerinde 6nemli bir Korelatif etkisinin olmadigi belirlenmistir (p>0,05)
(Cizelge 4.44).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca a*
degerleri 1,95 ve 3,92 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05); kaymakalti manda
stitiinden trettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca a* degerleri 1,92 ve 4,85
arasinda degismistir (p<0,05). Inek siitiinden ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde kullanilan siit tiirlerine ait renk degerleri Cizelge 4.1 ve Cizelge
4.2°de; kullanilan karabugday filizi ununa ait renk degerleri de Cizelge 4.3 ve Cizelge
4.4’te verilmistir. Inek siitiinden iiretilen ve kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark
peynirlerinin a* degerleri arasindaki renk farkliligmin kullanilan siit tiiriine, siit
bilesimine ve kullanilan karabugday filizi unlar1 arasindaki renk farkliligindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir (Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4).

Hem inek siitinden hem de kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerine
ilave edilen karabugday filizi ununun a* degerini artirdig1 belirlenmistir (Cizelge 4.41,
Cizelge 4.42) (p<0,05). Benzer sekilde Levent ve Yiksel (2022) farkh
konsantrasyonlarda (0-12 g/100g) karabugday unlar1 (Fagopyrum esculentum) ile
zenginlestirilerek trettikleri dut pestillerinde karabugday ununun Orneklerin a*
(kirmizilik-yesillik) degerlerinde anlamli bir artis olusturdugunu saptamiglardir. Ayrica
benzer sekilde Beitane vd. (2014)’te krep hazirlanmasinda karabugday unu ilavesinin a*
degerlerinin ylikselmesine neden oldugunu bildirmislerdir. Bu sonuglar bizim

calismamizla uyumludur.

Miloradovic vd. (2018) hem inek ve hem de keci siitiinden iirettikleri quark
peynirlerinde a* degerlerini 0,00 olarak tespit etmislerdir. Yapilan baska bir ¢alismada
Schuh vd. (2022) kekik esansiyel yagi ilave ettikleri quark peynirlerinin depolama
boyunca a*degerlerinin -7,79 ve -6,55 arasinda degistigini saptamiglardir. Aparnna vd.

(2023) ise trettikleri quark peynirlerinine enkapsiile edilmis Terminalia arjuna bitkisini
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ve bal ilave etmislerdir. Depolama boyunca terminalia arjuna bitkisi ve bal ilave
ettikleri quark peynirinde a* degerlerinin 10,01 ve 10,42 arasinda degistigini kontrol
peynirlerinde ise a* degerlerinin -1,32 ve -1,78 arasinda degistigini belirlemislerdir.
Calismamizla benzer sekilde quark peynirine ilave edilen terminalia arjuna bitkisi de a*

degerini artirmigtir.

5.1.10.3 Quark Peynirlerinin b* Degerleri

b* degeri, sar1 veya mavi bilesenin derecesini (b*>0:sar1, b*<0:mavi) gostermektedir

(Van De Velde vd. 2012).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki b* degerlerinin
2,61 ile 3,70 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.45) (p<0,05). En yiiksek b*
degeri 1.Q.KF. o6rneginde, en diisiik b* degeri ise 1.Q.B. orneginde bulunmustur.
Karabugday filizi unu ilave edilen Orneklerin depolama baglangicinda kontrol
orneklerine gore b* degerlerinde artis oldugu gorilmistiir (Sekil 4.61) (p<0,05).
Orneklerin b* degerleri depolama boyunca artmus (Sekil 4.63) (p<0,05) ve depolama
sonunda b* degerlerinin 4,21 ile 6,01 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.45).
Depolama sonunda en yiiksek b* degeri 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik b* degeri ise

[.Q.A. 6rneginde bulunmustur.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri drneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek c¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun b*
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, drnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 (p>0,05)
tespit edilmistir. Korelasyon analizi sonuclarima gore ise depolama zamam
interaksiyonunun b* degeri iizerinde pozitif yonde ¢ok fazla korelatif etki gdstermesine
karsin (p<0,01), 6rnek ¢esidi etkilesiminin korelatif etkisinin olmadigi belirlenmistir
(Cizelge 4.46).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki b*

degerlerinin 3,53 ile 6,35 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.47) (p<0,05). En
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yiikksek b* degeri M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik b* degeri ise M.Q.A. Orneginde
bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerin kontrol 6rneklerine gore b*
degerinde artis oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.65) (p<0,05). Orneklerin b* degerleri
depolama boyunca degiskenlik gostermis (Sekil 4.66) (p<0,05) ve depolama sonunda b*
degerlerinin 3,98 ile 7,07 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.47). Depolama
sonunda en yiiksek b* degeri M.Q.B.KF. Orneginde, en diisiik b* degeri ise M.Q.

orneginde bulunmustur.

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek c¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin b* degeri iizerine
etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi
sonuglarina gore ise ornek cesidi etkilesiminin b* degeri iizerine pozitif yonli ¢ok fazla
korelatif etkisinin (p<0,01) oldugu bulunurken depolama zamani interaksiyonunun b*

degeri tizerinde korelatif etkisinin olmadigi belirlenmistir (Cizelge 4.48).

Calismamizda inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca b*
degerleri 2,61-6,01 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05); kaymakalti manda
stitiinden Ttrettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca b* degerleri 3,53-7,07
arasmnda degismistir (p<0,05). Inek siitiinden ve kaymakalti manda siitiinden {iretilen
quark peynirlerinde kullanilan siit tiirlerine ait renk degerleri Cizelge 4.1 ve Cizelge
4.2’de; kullanilan karabugday filizi ununa ait renk degerleri de Cizelge 4.3 ve Cizelge
4.4’te verilmistir. Inek siitii ve kaymakalt:1 manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin
b* degerleri arasindaki renk farkliliklarinin kullanilan siit tiiriine ve kullanilan
karabugday filizi unlart arasindaki renk farklihigindan kaynaklanabilecegi

diistintilmektedir (Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4).

Quark peynirlerine ilave edilen karabugday filizi ununun b* degerlerini artirdig:
saptanmigtir (p<0,05). b* parametresinde b*>0:sar1 renge karsilik gelmektedir (Van De
Velde vd. 2012). Calismamizda kontrol drneklerine gore karabugday filizi unu katilan
quark peyniri 6rneklerinin b* degerinin artig gostermesi bu drneklerde sarilik degerinin

artigin1  gostermektedir. Bu durum karabugday ununun bej renginden
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kaynaklanmaktadir (Lin vd. 2009).

Calismamiza benzer sekilde Kim vd. (2019) iirettikleri quark peynirine ginseng
ekstraktt (%0, %0,1, %0,5 ve %]1) ilave etmislerdir. Kontrol 6rneginde b* degerinin
6,09 oldugunu quark peynirine ilave ettikleri ginseng ektraktinin ise b* degerlerini
artirdigim1 %1 ilave ettikleri ginseng ektraktli quark peynirinde b* degerinin 14,23

oldugunu saptamiglardir.

Miloradovic vd. (2018) hem inek ve hem de keci siitiinden iirettikleri quark
peynirlerinde b* degerlerinin 0,00 ve 1,00 arasinda bulmuslardir. Yapilan baska bir
calismada ise Schuh vd. (2022) kekik esansiyel yagi ilave ettikleri quark peynirlerinin
depolama boyunca b*degerlerinin 16,23 ve 19,89 arasinda degistigini saptamiglardir.
Aparnna vd. (2023) ise trettikleri quark peynirlerinine enkapsiile edilmis Terminalia
arjuna bitkisini ve bal ilave etmislerdir. Depolama boyunca terminalia arjuna bitkisi ve
bal ilave ettikleri quark peynirinde b* degerlerinin 9,86 ve 16,68 arasinda degistigini
kontrol peynirlerinde ise b* degerlerinin 9,86 ve 11,23 arainda degistigini terminalia
arjuna bitkisi ve bal ilave ettikleri quark peynirinde b* degenin artis gosterdigini
belirlemiglerdir. Yapilan baska bir ¢alismada Turhan (2022), %1, %0,75, %0,50 ve
%0,25 oranlarinda Spirulina platensis ilave inek siitiinden irettikleri quark peynirlerine
etmistir. Depolama boyunca kontrol 6rneginde b* degerlerinin 12,59 ve 10,06 arasinda
degistigini Spirulina platensis ilave edilen quark peynirlerinde kontrol rnegine gore b*

degerinde diisiis oldugunu belirtmistir.

Konu ile ilgili yapilan benzer ¢aligmalardan elde edilen sonuglar ile bizim ¢alismamiz
arasindaki farkliliklarin nedenlerinin iiretimde kullanilan siit ve bilesiminden, proseste
uygulanan  farkliliklardan ve  katki  maddeleri ilavesinden kaynaklandig
distiniilmektedir.

5.1.11 Quark Peynirlerinin Tekstiir Degerleri

Tekstiir, peynirlerin baglica kalite 6zelligidir (Lawrence vd. 1987). Peynirdeki ana

yapiy1 olusturan bilesen, yag kiireciklerinin tutuldugu kazein matrisidir; su veya serum
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hem kazeine baglanir hem de matrisin bosluklarin1 doldurur (Jack ve Paterson 1992,
Hort ve Grys 2001). Bu ag yapisi; protein, yag ve suyun nisbi igeriginin yani sira
depolama sirasinda neredeyse devamli meydana gelen biyokimyasal faaliyetlerden

onemli olgiide etkilenmektedir (Aguilera ve Stanley 1999).

Peynir pH", dokuyu etkileyen en Onemli faktor olarak tanimlanmaktadir (Jack ve
Paterson 1992). Belirli bir pH ve tuz igeriginde, daha yiiksek nem igerigine sahip
peynirlerin, daha diisiik nem igerigine sahip peynirlere gére daha az sert oldugu iyi
bilinmektedir. Bu durum, kazein-nem oranindaki artisla birlikte kazein alt misellerinin
sismesinin boyutuna atfedilmistir. Buna gore nem igerigindeki kiigiik degisiklikler bile
peynirin dokusu {izerinde 6nemli etkiye sahip olabilir (Gunasekaran ve Ak 2003).
Depolamanin sicaklik ve bagil nem kosullar1 da tekstiir gelisimini etkiler (Jack ve

Paterson 1992).

Asitli taze peynirlerde; siitiin 1s1] isleminin yogunlugu, inkiibasyon sicakligi, asitlesme
hizi, olast peynir mayasi, olusan pihtilarin homojenizasyonu, nihai {iriiniin
paketlemeden 6nce sogutulmasi veya isitilmasi gibi isleme kosullari, peynir matrisinin
edindigi mekanik o6zellikleri yonetir (Lucey 2016). Ayrica stabilizatorler, ekstra krema,
ekstra peynir alti suyu proteinleri gibi bilesenlerin eklenmesi de asitli taze peynir

cesitlerinin mekanik ve duyusal 6zelliklerini degistirmektedir (Guinee vd. 1993, Lucey
2017).

5.1.11.1 Quark Peynirlerinin Sertlik (Hardness) Degerleri (N)

Sertlik (hardness) (N), numuneyi ogiitiicti disler ile parcalamak igin gereken kuvvet
olarak belirtilmis (Civille ve Szczesniak 1973), bagka bir tanimda ise 6giitiicii disleri
arasina yerlestirildiginde numuneyi tamamen isirmak igin gereken kuvvet olarak

tanimlanmisdir (Meullenet vd. 1997).
Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki sertlik degerlerinin

83,866 (N) ile 270,489 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.49) (p<0,05).
Depolama baslangicinda en yiiksek sertlik degerleri 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik sertlik
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degerleri ise 1.Q.B. érneginde bulunmustur. Depolama baslangicinda en diisiik sertlige
sahip peynirin (1.Q.B.) en diisiik kuru madde igerigine sahip olan peynir oldugu ve en
yiiksek sertlige sahip peynirinde (1.Q.KF.) en yiiksek kuru madde igerigine sahip peynir
oldugu gériilmiistiir. Orneklerin sertlik degerleri depolama boyunca farklilik gdstermis
(Sekil 4.69) (p<0,05) ve en yiiksek sertlik degeri depolamanin 14. giiniinde tespit
edilmis sonraki depolama zamaninda azalmistir. Bu degisikligin nedeninin su tutma
kabiliyetindeki azalmalardan ve protein matriksinde meydana gelen deformasyonlardan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Depolama sonunda sertlik degerleri 128,489 (N)
ile 437,638 (N) arasinda degismistir (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek sertlik
degeri 1.Q.KF. &rneginde, en diisiik sertlik degerleri ise I.Q.B.KF. &rneginde
bulunmustur. Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde sertlik degerleri ornek

cesitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.68) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek cesidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin sertlik degerleri iizerine etkisi ¢ok fazla anlamh
(p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise Ornek g¢esidi
etkilesiminin sertlik degerleri iizerine negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi bulunurken
(p<0,01), depolama zamani interaksiyonunun pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi

oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Cizelge 4.50).

Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
sertlik degerlerinin 73,516 (N) ile 186,219 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.51) (p<0,05). En yiiksek sertlik degerinin M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik
sertlik degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Depolama baslangicinda en diisiik
sertlige sahip peynirin (M.Q.A.) en diisiik kuru madde icerigine sahip olan peynir
oldugu ve en yiiksek sertlie sahip peynirinde (M.Q.B.KF.) istatistiksel olarak en
yiiksek kuru madde igerigine sahip peynir oldugu gériilmiistiir (Sekil 4.7). Orneklerin
sertlik degerleri depolama boyunca farklilik gostermis (Sekil 4.72) (p<0,05) ve en
yiiksek sertlik degeri depolamanin 14. giinlinde tespit edilmis sonraki depolama
zamaninda azalmistir. Bu degisikligin nedeninin su tutma kabiliyetindeki azalmalardan

ve protein matriksinde meydana gelen deformasyonlardan kaynaklanabilecegi
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diistiniilmektedir. Depolama sonunda sertlik degerlerinin 48,230 (N) ile 150,284 (N)
degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.51) (p<0,05). Depolamanin sonunda en yiiksek
sertlik degeri M.Q.B. o6rneginde en diisiik sertlik degeri ise M.Q.A.KF. 6rneginde
gorilmistir. Kaymakalti manda siitiinden {tiretilen quark peynirlerinde sertlik degerleri

ornek ¢esitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.71) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek g¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek cesidi x depolama zamani etkilesiminin sertlik degerleri

tizerinde ¢ok fazla etki (p<0,0001) gostermistir (Cizelge 4.52).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca sertlik
degerleri 67,789 (N) ve 573,737 (N) arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05),
kaymakalti manda siitiinden {iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca sertlik
degerleri 48,230 (N) ve 305,408 (N) arasinda degismistir (p<0,05). Inek ve kaymakalt:
manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin sertlik degerleri arasindaki farkliligin kuru
madde igerigine, protein igerigine ve peynirlerin su tutma kapasitesine ve siitlere
uygulanan 1s1l islemden kaynakli olarak denatiire peynir alti suyu proteinine bagl
oldugu disiintilmektedir. Yapilan benzer bir ¢alismada Di Cagno vd. (2014)
mikropartikiillii peynir alt1 suyu proteininin Caciotta tipi peynirlerde kullanilmasinin
algilanan sertligi azalttifin1 ancak peynirde nem tutulmasina katkida bulundugunu
bildirmiglerdir. Ayrica genel olarak siite uygulanan yiiksek 1sil islemin neden oldugu
peynir alti suyu proteininin peynire katilimi, daha zayif bir kazein matrisine yol

acmaktadir (Rynne vd. 2004).

Inek siitiiniin artan 6n 1s1tmasinin (90 °C/15 dk) GDL asitli jellerde sertligin azalmasina
neden oldugu rapor edilmistir. Bunun nedeni daha yiiksek diizeyde denatiire peynir alti
suyu proteini/kazein baglanmasiyla aciklanmistir. Sonu¢ olarak bu da daha ince
dallanmis bir protein agiyla sonuglanmistir (Guinee vd. 1993). Yapilan baska bir
calismada, kegi siitii 80 °C/5 dakika 1sitildiginda proteinler arasinda yalnizca kovalent
olmayan baglanma meydana gelirken, 90 °C/5 dakikalik uygulamadan sonra bunun

cogunlukla peynir alti suyu proteinlerini kazeine baglayan distilfit kopriileri oldugu
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belirtilmistir (Miloradovic vd. 2015). Calismamizda da kaymakalt1 manda siitiinden
tirettigimiz quark peynirleri inek siitiinden ftiretilen quark peynirlerine gore iceriginde
peynir alt1 suyunu daha fazla bulundurdugundan sertlik degerleri inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerine gore daha diistiktiir. Farkli siitten yapilan quark peynirlerinin sertligi
degiskenlik gosterebilmektedir. Bu durum hammadde tiirii ve kalitesi, peynir iiretim
teknolojisi ve depolama zamani ile iliskilidir (Lucey 2004, Mazur vd. 2015).
Calismamizda kullandigimiz siit tlirlerine uygulanan 1s1l islem farklilig1 (pastorize inek
siitli ve kaymakalt1 manda siitli) ve probiyotik bakteri kullanimi1 quark peynirlerinin su
tutma kapasitesinde farkliliklara sebep olmustur. Quark peynirlerindeki bu farkliliklar
kuru madde degerlerini ve kuru madde degerlerine bagl olarak da sertlik degerlerini
etkilemis olabilir. Literatiire gore (Lucey 2004, Mazur vd. 2015), quark peynirinin
tekstiirel ozellikleri siitiin 1s1l islem yontemi, hammaddedeki protein ve kuru madde
icerigi, kullanilan starter kiiltiirin tiirii ve Uretim parametreleri gibi bir dizi faktore

baglidir (Lucey 2004, Mazur vd. 2015).

Benzer sekilde Lepesioti vd. (2021)’de siite uygulanan homojenizasyon-isitma
etkilesiminin quark peynirlerinin sertligi iizerinde 6nemli etkiye sahip oldugunu tespit
etmislerdir (p<0,05). Ayrica peynirlerdeki nem artisinin sertlik ve esneklik tizerinde ters

etkiye sahip oldugunu belirtmislerdir.

Szkolnicka vd. (2021) hammadde olarak yayikalti suyunu kullanarak tirettikleri quark
peynirlerinde 21 giinliik depolama boyunca sertlik degerlerini genel olarak depolamanin
14. giiniinde en yliksek degerde bulmuslardir. Benzer sekilde bizim ¢alismamizda da
hem inek siitiinden hem de kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerimizde
depolama siiresi boyunca en yiiksek sertlik degerleri depolamanin 14. giiniinde tespit
edilmistir. 14. giinden sonra sertlik degerlerinde azalma goriilmiistiir. Bu azalmanin

nedeninin proteolizden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Ayrica Szkolnicka vd. (2021) en diisiik sertlige sahip peynirin en diisiik kuru madde
icerigine sahip olan peynir oldugunu belirtmislerdir. Bizimde benzer sekilde inek
siitiinden iirettigimiz quark peynirinde en diisiik sertlik degeri 1.Q.B. 6rneginde

belirlenmis ve ayni zamanda 1.Q.B. &rneginin en diisiik kuru madde igerigine sahip
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oldugu goriilmistiir. Ayrica karabugday filizi unu ilave edilmeyen quark peynirlerinin
(1.Q., L.Q.A, 1.Q.B) ve (M.Q., M.Q.A., M.Q.B.) sertlik ve kuru madde degerleri
incelendiginde kuru maddenin diisiisiine bagli olarak sertlik degerlerinin de azaldigi
gorilmistiir. Ancak depolama boyunca karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerde
kuru madde degeri artis gosterse de sertlik degerleri 6rnek ¢esidine gore bazi 6rneklerde

artis gosterirken bazi 6rneklerde diisiis gostermistir.

Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynirinin doku
profilini degerlendirdikleri bir ¢caligmada quark peynir 6rneklerinde sertlik degerlerinin
425,00 (N) ile 667,10 (N) arasinda degistigini saptamislardir. Quark peynirine ilave
edilen ginseng miktarinin artmasiyla sertlik degerlerinde artis oldugunu
gozlemlemislerdir. Benzer sekilde depolamanin baslangicinda quark peynirlerine
karabugday filizi ilave edilen 6rneklerde sertlik degerleri ilave edilmeyen orneklerine

gore artig gostermistir.

Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma kosullartyla birlikte homojenizasyon
ve yag azaltiminin quark tipi peynirin Ozellikleri iizerine etkisini arastirdiklar
calilismada quark tipi peynir 6rneklerinde sertlik degerlerinin 13,16 ile 16,41 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Bu caligma verileri bizim calisma verilerimize gore daha
diisiik degerlerdedir. Bunun sebebinin tekstlir analizinde kullanilan yontemsel
farkliliktan kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Ayrica Lepesioti vd. (2021) quark
peynirlerinde yagin azaltilmasinin tam yagli muadili ile karsilastirildiginda 6nemli
Olclide daha yiiksek sertlige, sakizimsiliga ve cignenebilirlie ve onemli 6l¢ciide daha

diistik dis yapiskanlhiga ve i¢ yapiskanliga sebep oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan baska bir calismada Cadavid vd. (2020), yeniden 1sitilmis yar1 yagl inek siitii
kullanarak, baglica asitle pihtilagtirllmis quarkin yapim siirecinde peynire farkh
konsantrasyonlarda mikrobiyal transgliitaminaz (MTGase) eklemenin etkisini
incelemislerdir. Peynir sertligi, kontrol peynirine gére MTGase konsantrasyonuyla
artmis ve maksimum degere 23,34 nkat g' MTGase konsantrasyonunda ulasmistir.
Ayrica ilave edilen bu konsantrasyonun 6tesinde MTGaz'in peynir dokusu iizerinde

zararl bir etkiye sahip olacagini bildirmislerdir.
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5.1.11.2 Quark Peynirlerinin I¢ Yapiskanlik (Cohesiveness) Degerleri

Ic yapiskanlik (cohesiveness), ogiitiicii disler kullanilarak numune tamamen
1sirildiginda malzemenin parcalanmadan Once ugradigi deformasyon miktar1 olarak
belirtilmis (Meullenet vd. 1997) ve ayrica i¢ yapiskanlik bir numunenin parcalanma
kolayligi olarak da ifade edilmistir (Zoon 1991). Baska bir tanimda ise iiriiniin

gdvdesini olusturan i¢ baglarin giicii olarak belirtilmisdir (Gunasekaran ve Ak 2003).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki i¢ yapiskanlik
degerlerinin 0,507 ile 0,704 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.53) (p<0,05).
En yiiksek i¢ yapiskanlik degeri 1.Q.B.KF. érneginde, en diisiik i¢c yapiskanlik degeri ise
1.Q. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri depolama boyunca
azalmigtir (Sekil 4.75). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde i¢ yapiskanlik
degerleri 6rnek cesitliligine gore degisim gostermistir (Sekil 4.74) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve ornek
¢esidi x depolama zaman etkilesiminin i¢ yapiskanlik degerleri lizerinde ¢ok fazla etkili
oldugu (p<0,0001) ortaya konulmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise
depolama zamani interaksiyonunun i¢ yapiskanlik degerleri {lizerine negatif yonlii ¢ok

fazla korelatif etki gostermistir (p<0,01) (Cizelge 4.54).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki i¢
yapiskanlik degerlerinin 0,511 ile 0,592 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.55) (p<0,05). En yiiksek i¢ yapiskanlik degerinin M.Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik i¢
yapiskanlik degeri ise M.Q. drneginde bulunmustur. Orneklerin i¢ yapiskanlik degerleri
depolama boyunca farklilik gostermis (Sekil 4.78) (p<0,05) ve en yiiksek i¢ yapiskanlik
degeri depolamanin sonunda tespit edilmistir. Kaymakalti manda siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde i¢ yapiskanlik degerleri ornek cesitliligine gore farklilik

gostermistir (Sekil 4.77) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
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sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin i¢ yapiskanlik
degerleri iizerinde ¢ok fazla etki (p<0,0001) gostermistir (Cizelge 4.56). Korelasyon
analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun i¢ yapiskanlik degerleri

tizerine pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etki gostermistir (p<0,01) (Cizelge 4.56).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca ig
yapiskanlik degerleri 0,443 ve 0,704 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05)
kaymakalti manda siitiinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca i¢
yapiskanlik degerleri 0,455 ve 0,713 arasinda (p<0,05) degismistir. Benzer sekilde
Szkolnicka vd. (2021) quark peyniri iiretiminde hammadde olarak yayikalti suyunu
kullandiklar1 ¢alismada, quark peynirinin 21 giinlik depolama boyunca i¢ yapiskanlik
degerlerini 0,326 ile 0,619 arasinda degistigini belirlemislerdir. Bu ¢alisma verileriyle

calismamiz benzerlik gostermektedir.

Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma kosullartyla birlikte homojenizasyon
ve yag azaltiminin quark tipi peynirin Ozellikleri iizerine etkisini arastirdiklar
calismada, quark tipi peynir Orneklerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin 0,48 ile 0,52

arasinda degistigini belirlemislerdir.

Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynirinin doku
profilini degerlendirdikleri aragtirmada quark peynir Orneklerinde i¢ yapiskanlik

degerlerinin 0,35 ile 0,47 arasinda degistigini saptamigslardir.

Yapilan baska bir ¢aligmada Skryplonek vd. (2019) 6 farkli yayikalti suyundan
uirettikleri quark peynirlerinde, herbir yayikalti suyunun 6zellikleri ¢esitli bulunmus ve
bu durum peynir ozelliklerinin g¢esitliligine karsilik gelmistir. Quark tipi peynir
orneklerinde i¢ yapiskanlik degerlerinin 0,180 ile 0,560 arasinda degistigini
belirlemiglerdir. Ayrica ayni iiretim teknolojisinin kullanilmasina ragmen tekstiir
parametrelerinin degerinde bildirilen farkliliklarin, {iretimlerinin hammaddesi olan
yayikalti suyunun kalite oOzelliklerindeki farkliliklardan kaynaklanabilecegini

belirtmislerdir. Benzer sekilde literatiirdeki calismalarin ve bizim g¢alismalarimizdan
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elde edilen degerlerin farklilik gdstermesinin sebebinin de kullanilan hammaddenin
Ozelliklerinden, proses farkliliklarindan, depolama kosullarindan ve analiz

yontemlerindeki farkliliklardan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

5.1.11.3 Quark Peynirlerinin Dis Yapiskanhk (Adhesiveness) Degerleri (g.S)

Dis yapiskanlik (adhesiveness) (g.s), ¢cigneme sirasinda numunenin agizda yapiskanligi
olarak belirtilmis (Civille ve Szczesniak 1973) ve ayrica yemek sirasinda peyniri
damaktan ¢ikarmak i¢in gereken kuvvet olarak da ifade edilmistir (Zoon 1991). Baska
bir tanima gore ise gidanin yiizeyi ile gidanin temas ettigi diger malzemelerin yiizeyi
arasindaki ¢ekim kuvvetlerinin {stesinden gelmek igin gerekli olan is olarak

belirtilmistir (Gunasekaran ve Ak 2003).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki dis yapiskanlik
degerlerinin -73,706 (g.s) ile -29,378 (g.S) arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.57) (p<0,05). En vyiiksek dis yapiskanlik degeri 1.Q. &rneginde, en diisiik dis
yapiskanlik degeri ise 1.Q.KF. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin dis yapiskanlik
degerleri depolama boyunca farklilik gdstermistir (Sekil 4.81) (p<0,05). Inek siitiinden
iiretilen quark peynirlerinde dis yapigskanlik degerleri 6rnek ¢esitliligine gore degisim
gostermistir (Sekil 4.80) (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerde
(LQ.AKF., 1.Q.B. ve 1.Q.B.KF.) ilave edilmeyen 6rneklerine gore (1.Q. ve 1.Q.KF.,
1.Q.A.)) dis yapiskanlik degerlerinde azalma goriilmiistiir (Sekil 4.80) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin dis yapiskanlik degerleri tizerinde ¢ok fazla
etkili (p<0,0001) oldugu belirlenmistir. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise
depolama zamani interaksiyonunun dis yapiskanlik degerleri lizerine pozitif yonlii ¢ok

fazla korelatif etkisi bulunmaktadir (p<0,01) (Cizelge 4.58).

Kaymakalti manda siitliinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki dis

PR

yapiskanlik degerlerinin -19,524 (g.s) ile -34,045 (g.s) arasinda degistigi tespit
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edilmistir (Cizelge 4.59) (p<0,05). En yiiksek dis yapiskanlik degerinin M.Q.A.
orneginde, en diisiik dis yapiskanlik degeri ise M.Q. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin
dis yapiskanlik degerleri depolama boyunca farklilik gostermistir (Sekil 4.84) (p<0,05).
Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinde dis yapiskanlik degerleri

ornek ¢esitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.83) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek g¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin dis yapigskanlik
degerleri tlizerind ¢ok fazla etkili (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.60). Korelasyon
analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun dis yapiskanlik

degerleri tizerine negatif yonlii korelatif etkisi bulunmaktadir (p<0,05) (Cizelge 4.60).

Calismamizda inek siitlinden trettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca dis
yapigkanlik degerleri -2,730 (g.s) ve -73,706 (g.s) arasinda degiskenlik (p<0,05)
gosterirken kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama
boyunca dis yapiskanlik degerleri -2,363 (g.s) ve -57,231 (g.s) arasinda (p<0,05)
degismistir (Cizelge 4.57, Cizelge 4.59).

Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynirinin doku
profilini degerlendirdikleri ¢aligmada quark peynir Orneklerinde dis yapiskanlik
degerlerinin 285,82 (N) ile 568,61 (N) arasinda degistigini saptamiglardir. Elde ettikleri
degerler bizim ¢alismamizla benzerlik gostermemektedir. Bu durumun analiz yontemi

farkliligindan kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.

Szkolnicka vd. (2021) quark peyniri iiretiminde hammadde olarak yayikalti suyunu
kullanarak trettikleri quark peynirinin 21 giinliik depolama boyunca dis yapiskanlik
degerlerini -14,370 (g.s) ile -362,434 (g.s) arasinda degistigini belirlemislerdir.

Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma kosullariyla birlikte homojenizasyon

ve yag azaltiminin quark tipi peynirin 6zellikleri lizerine etkisini aragtirmiglardir. Quark

tipi peynir Orneklerinde dis yapigkanlik degerlerinin -64,08 ile -81,58 arasinda
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degistigini belirlemislerdir. Ayrica dis yapiskanlikla iligkili olarak gdézlemlenen daha
yiikksek yapiskanligi yag azalmasi nedeniyle protein igerigindeki artisa baglamislardir.
Bununla birlikte homojenize siitten elde edilen peynirler, homojenize edilmemis siitten
elde edilen peynirlere gére onemli Ol¢lide daha yumusak (p<0,05) ve 6nemli ol¢iide

daha diisiik dis yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik gosterdigini bildirmislerdir.

Yapilan bagka bir ¢alismada Skryplonek vd. (2019) 6 farkli yayikalti suyundan quark
peyniri tiretmislerdir. Herbir yayikalti suyunun 6zellikleri ¢esitli bulunmus ve bu durum
peynir Ozelliklerinin gesitliligine karsilik gelmistir. Quark tipi peynir 6rneklerinde dis
yapiskanlik degerlerinin  -52,240 (g.s) ile -174,039 (g.s) arasinda degistigini

belirlemislerdir.

Literatiirdeki ¢alismalardan ve bizim ¢alismalarimizdan elde edilen degerlerin farklilik
gostermesinin ~ sebebinin  kullanilan ~ hammaddenin  6zelliklerinden,  proses
farkliliklarindan, depolama kosullarindan ve analiz yontemlerindeki farkliliklardan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

5.1.11.4 Quark Peynirlerinin Sakizimsihik (Gumminess) Degerleri (N)

Sakizimsilik (gumminess) (N), yar1 kati1 bir gidayr yutulmaya hazir hale gelinceye kadar

parcalamak i¢in gereken enerji olarak belirtilmisdir (Gunasekaran ve Ak 2003).

Inek siitiinden fiiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki sakizimsilik
degerlerinin 54,597 (N) ile 171,220 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.61) (p<0,05). En yiiksek sakizimsilik degeri I.Q KF. &rneginde, en diisiik sakizimsilik
degeri ise 1.Q.B. &rneginde bulunmustur. Orneklerin sakizimsilik degerleri depolama
boyunca farklilik gostermis en yiiksek sakizimsilik degerlerinin depolmanin 14.
giiniinde oldugu belirlenmistir (Sekil 4.87) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde sakizimsilik degerleri 6rnek cesitliligine gore degisim gostermistir (Sekil

4.86) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
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quark peyniri ornek cesidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve drnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin sakizimsilik degerleri iizerinde ¢ok fazla etkili
(p<0,0001) oldugu tespit edilmistir. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama
zamani interaksiyonunun sakizimsilik degerleri tizerine pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif
etkisi (p<0,01) bulunurken ornek ¢esidi etkilesiminin negatif yonlii ¢ok fazla korelatif
etkisi bulunmustur (p<0,01) (Cizelge 4.62).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
sakizimsilik degerlerinin 42,860 (N) ile 109,685 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.63) (p<0,05). En yiiksek sakizimsilik degerinin M.Q.B.KF. &rneginde, en
diisiik sakizzmsilik degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin sakizimsilik
degerleri depolama boyunca farklilik gostermis ve en yiiksek sakizimsilik degeri
depolamanin 14. giintinde tespit edilmistir (Sekil 4.90) (p<0,05). Kaymakalti manda
siitlinden iiretilen quark peynirlerinde sakizimsilik degerleri 6rnek cesitliligine gore

farklilik gostermistir (Sekil 4.89) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve oOrnek c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin sakizimsilik

degerleri tizerinde ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.64).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
sakizimsilik degerleri 41,555 (N) ve 259,503 (N) arasinda degiskenlik gosterirken
(p<0,05) kaymakalt1 manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
sakizimsilik degerleri 32,035 (N) ve 162,172 (N) arasinda (p<0,05) degismistir. Hem
inek siitiinden tiretilen quark peynirlerinde hem de kaymakalti manda siitiinden {iretilen
quark peynirlerinde sakizimsilik degerleri depolamanin 14. giiniinde en yiiksek

bulunmustur (Sekil 4.87, Sekil 4.90).
Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark peynir

orneklerinde sakizimsilik degerlerinin 146,23 (N) ile 270,87 (N) arasinda degistigini

saptamiglardir.
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Lepesioti vd. (2021) inek siitliinlin degisken 1sitma kosullartyla birlikte homojenizasyon
ve yag azaltiminin quark tipi peynirin 6zellikleri lizerine etkisini arastirmiglardir. Quark
tipi peynir Orneklerinde sakizimsilik degerlerinin 6,52 ile 8,34 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Bu c¢alismadaki sakizimsilik degerleri bizim ¢alismamizdaki
sakizimsilik degerlerine gore c¢ok disiiktiir. Bu durumun analiz yOnteminden,
tiretimdeki proses farkliligindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica Lepesioti
vd. (2021) siite uygulanan homojenizasyon isleminin sakizimsiligi azalttigini, yag
azalttminin ve siite uygulanan 1s1l islemin arttirllmasmin ise sakizimsiligir artirdigini

tespit etmislerdir.

5.1.11.5 Quark Peynirlerinin Esneklik (Springiness) Degerleri

Esneklik (springiness), ilk 1sirmanin sonu ile ikinci 1sirmanin baslangici arasindaki siire
boyunca numunenin geri kazandigi mesafe olarak belirtilmistir (Gunasekaran ve Ak
2003). Baska bir tanima gore ise dil ve damak arasinda kismi sikistirma sonrasinda
numunenin orijinal boyutuna/sekline donme derecesi veya hizi olarak ifade edilmistir

(Meullenet vd. 1997).

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki esneklik
degerlerinin 0,560 ile 0,935 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.65) (p<0,05).
En yiiksek esneklik degeri 1.Q.B.KF. &rneginde, en diisiik esneklik degeri ise 1.Q.
orneginde bulunmustur. Orneklerin esneklik degerleri depolama boyunca farklilik
gostermis en dusiik esneklik degerlerinin depolamanin 14. giiniinde oldugu
belirlenmistir (Sekil 4.93) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde esneklik
degerleri 6rnek ¢esitliligine gore degisim gostermistir (Sekil 4.92) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve drnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin esneklik degerleri lizerinde ¢ok fazla anlamli
(p<0,0001) oldugu bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama
zamani interaksiyonunun esneklik degerleri lizerine negatif yonlii ¢cok fazla korelatif

etkisi bulunurken (p<0,01), 6rnek ¢esidi etkilesiminin pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif
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etkisi tespit edilmistir (p<0,01) (Cizelge 4.66).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
esneklik degerlerinin 0,597 ile 0,900 arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.67)
(p<0,05). En yiiksek esneklik degerinin M.Q.A.KF. o6rneginde, en diisiik esneklik
degeri ise M.Q.KF. 6rneginde bulunmustur. Depolamanin baslangicinda karabugday
filizi unu ilave edilen 6rneklerde ilave edilmeyen 6rneklerine gore esneklik degerlerinde
istatistiksel olarak fark goriilmemistir (p>0,05). Orneklerin esneklik degerleri depolama
boyunca farklilik gostermis ve en diisiik esneklik degeri depolamanin 14. giiniinde tespit
edilmistir (Sekil 4.96) (p<0,05). Kaymakalt1i manda siitiinden iretilen quark

peynirlerinde esneklik degerleri 6rnek cesitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil

4.95) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve 6rnek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin esneklik degerleri
tizerine etkisi ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.68). Korelasyon
analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun esneklik degerleri

tizerine pozitif yonli ¢ok fazla korelatif etkisi saptanmistir (p<0,01) (Cizelge 4.68).

Caligmamizda inek siitiinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
esneklik degerleri 0,547 ve 0,942 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05) kaymakalti
manda siitiinden trettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca esneklik degerleri
0,533 ve 0,992 arasinda (p<0,05) degismistir. Hem inek siitiinden {iretilen quark
peynirlerinde hem de kaymakalti manda siitlinden {iretilen quark peynirlerinde esneklik
degerleri depolamanin 14. giiniinde en diisiik bulunmustur (Sekil 4.93, Sekil 4.96)
(p<0,05).

Szkolnicka vd. (2021) quark peyniri liretiminde hammadde olarak yayikalti suyunu
kullanarak trettikleri quark peynirinin 21 gilinlik depolama boyunca esneklik
degerlerini 0,751 ile 0,966 arasinda degistigini belirlemislerdir. Test edilen 6rneklerin

tekstiir 6zelliklerinde gozlemlenen farkliliklarin, yayik alt1 suyunun kokeninin yani sira
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peynir lretiminde kullanilan starter kiiltlir tiiriiniin de Urliniin yapis1 {lizerinde etkisi

oldugunu belirtmislerdir.

Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma kosullariyla birlikte homojenizasyon
ve yag azaltiminin quark tipi peynirin 6zellikleri iizerine etkisini arastirdiklar: calismada
quark tipi peynir drneklerinde esneklik degerlerinin 0,99 ile 1,03 arasinda degistigini
belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki esneklik degerleri bizim esneklik degelerimize gore

daha yiiksektir.

Yapilan bagka bir ¢alismada Skryplonek vd. (2019) 6 farkli yayikalt1 suyundan quark
peyniri tiretmislerdir. Herbir yayikalti suyunun 6zellikleri ¢esitli bulunmus ve bu durum
peynir Ozelliklerinin ¢esitliligine karsilik gelmistir. Quark tipi peynir Orneklerinde

esneklik degerlerinin 0,797 ile 0,923 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Benzer sekilde Kim vd. (2019), ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark

peynirinde esneklik degerlerinin 0,73 ile 0,80 arasinda degistigini saptamiglardir.

5.1.11.6 Quark Peynirlerinin Cignenebilirlik (Cheviness) Degerleri (N)

Cignenebilirlik (cheviness) (N); belirli miktarda numuneyi yutmak icin gereken
¢igneme sayisi olarak belirtilmis (Civille ve Szczesniak 1973) ve ayrica bir numuneyi
yutulmaya hazir hale gelinceye kadar ¢ignemek icin gereken toplam is miktar1 olarak
bildirilmistir (Meullenet vd. 1997). Baska bir tanima gore ise ¢ignenebilirlik kat1 bir
giday1 yutulmaya hazir oluncaya kadar ¢ignemek i¢in gereken enerji olarak belirtilmistir

(Gunasekaran ve Ak 2003).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki ¢ignenebilirlik
degerlerinin 50,666 (N) ile 144,511 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.69) (p<0,05). En yiiksek cignenebilirlik degeri 1.Q.KF. &rneginde, en diisiik
cignenebilirlik degeri ise 1.Q.B. 6rneginde bulunmustur. Orneklerin ¢ignenebilirlik
degerleri depolama boyunca farklilik gostermis (Sekil 4.99) (p<0,05) ve en yiiksek

cignenebilirlik degeri depolamanin 14. giiniinde tespit edilmistir. Depolama sonunda
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cignenebilirlik degerleri 58,220 (N) ile 133,159 (N) arasinda degismistir (p<0,05).
Depolama sonunda en yiiksek cignenebilirlik degeri 1.Q.KF. 6rneginde, en diisiik
cignenebilirlik degeri ise 1.Q.B.KF. drneginde bulunmustur. inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde ¢ignenebilirlik degerleri 6rnek c¢esitliligine goére farklilik

gostermistir (Sekil 4.98) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri drneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esid etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve ornek
c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin ¢ignenebilirlik degerleri lizerine etkisi ¢ok fazla
anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise 6rnek cesidi
etkilesiminin ¢ignenebilirlik degerleri {lizerine negatif yonlii cok fazla korelatif etki

gostermistir (p<0,01) (Cizelge 4.70).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki
cignenebilirlik degerlerinin 36,774 (N) ile 76,780 (N) arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.71) (p<0,05). En yiiksek ¢ignenebilirlik degerinin M.Q.B.KF. 6rneginde, en
diisiik cignenebilirlik degeri ise M.Q.A. o6rneginde bulunmustur. Orneklerin
¢ignenebilirlik degerleri depolama boyunca farklilik gostermis (Sekil 4.102) (p<0,05) ve
en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri depolamanin 14. giiniinde tespit edilmistir. Depolama
sonunda ¢ignenebilirlik degerlerinin 31,779 (N) ile 95,571 (N) degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.71) (p<0,05). Depolamanin sonunda en yiiksek ¢ignenebilirlik degeri M.Q.B.
orneginde en disiik c¢ignenebilirlik degeri ise M.Q.A. Orneginde goriilmiistiir.
Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde ¢ignenebilirlik degerleri 6rnek

cesitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.101) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
interaksiyonunun ve ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin ¢ignenebilirlik
degerleri iizerinde ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) etkiye sahip oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.72).

Caligmamizda inek siitiinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
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cignenebilirlik degerleri 36,215 (N) ve 152,151 (N) arasinda degiskenlik gosterirken
(p<0,05) kaymakalti manda siitiinden ftirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
cignenebilirlik degerleri 30,249 (N) ve 98,602 (N) arasinda degismistir (p<0,05)
(Cizelge 4.69, Cizelge 4.71).

Benzer sekilde Kim vd. (2019) ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1, %0,5, %1) quark
peynirinde ¢ignenebilirlik degerlerinin 99,18 (N) ile 237,41 (N) arasinda degistigini
saptamislardir. Quark peynirine ilave edilen ginseng ekstresinin miktar1 artikca
cignenebilirlik degerinin arttigini1 bildirmislerdir. Calisgmamizda ise inek siitiinden
tiretilen quark peynirlerinde karabugday filizi unu ilavesinin; probiyotik kullanilmayan
ornekte cignenebilirligi artirdigi probiyotikli {iriinlerde ise karabugday filizi ununun
cignenebilirlik tizerine istatistiksel olarak fark olusturmadigi goriilmistiir (Sekil 4.98).
Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinde karabugday filizi unu ilave
edilen orneklerin (M.Q.KF., M.Q.A.KF., M.Q.B.KF.); karabugday filizi unu ilave
edilmeyen oOrneklerine gore (M.Q., M.Q.A., M.Q.B.) c¢ignenebilirligi azalttig
belirlenmistir (Sekil 4.101).

Yapilan baska bir caligmada Lepesioti vd. (2021) inek siitiiniin degisken 1sitma
kosullariyla birlikte homojenizasyon ve yag azaltiminin quark tipi peynirin
cignenebilirlik degerlerinin 6,70 ile 8,42 arasinda degistigini belirlemislerdir. Bu
calismadaki ¢ignenebilirlik degerleri bizim ¢aligmamizdaki ¢ignenebilirlik degerlerine
gore c¢ok disliktir. Bu durumun analiz yonteminden, proses farkliliklarindan
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica Lepesioti vd. (2021) siite uygulanan
homojenizasyon isleminin  ¢ignenebilirligi  azalttigmi, yag azaltiminin ise

cignenebilirligi artirdigini saptamislardir.

5.1.11.7 Quark Peynirlerinin Elastikiyet (Resilience) Degerleri
Elastikiyet (resilience), 1sirma islemi sirasinda yiyecegin orijinal sekline ne dl¢iide geri

dondiigii olarak ifade edilmistir (Chevanan vd. 2006). Elastikiyet (resilience), peynir

esnekligini tanimlamada esneklige (springiness) benzer; ancak aralarinda bir fark
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bulunmaktadir. Elastikiyet (resilience), deforme olmus peynirin kuvvet kaldirildiktan
sonra hizli bir sekilde orijinal konumuna donme yetenegini Olcerken, esneklik
(springiness) deforme olmus peynirin, kuvvetin ortadan kaldirilmasindan sonra yavas

yavas baslangi¢ pozisyonuna donme yetenegini 6l¢mektedir (Koranteng vd. 2021).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki elastikiyet
degerlerinin 0,120 ile 0,161 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.73) (p<0,05).
En yiiksek elastikiyet degeri .Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik elastikiyet degeri ise 1.Q.B.
orneginde bulunmustur. Orneklerin elastikiyet degerleri depolama boyunca farklilik
gostermistir (Sekil 4.105) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde
elastikiyet degerleri 6rnek cesitliligine gore degisim gostermistir (Sekil 4.104) (p<0,05).
Karabugday filizi unu ilave edilen orneklerde ilave edilmeyen orneklerine gore

elastikiyet degerlerinde istatistiksel olarak azalma goriilmiistiir (Sekil 4.104) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin elastikiyet degerleri tizerinde etkisi ¢ok fazla
anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama
zamani interaksiyonunun elastikiyet degerleri iizerine pozitif yonli ¢cok fazla korelatif
etkisi (p<0,01) belirlenirken, 6rnek gesidi etkilesiminin negatif yonlii korelatif etkisi
bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 4.74).

Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
elastikiyet degerlerinin 0,114 ile 0,160 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.75)
(p<0,05). En yiiksek elastikiyet degerinin M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik elastikiyet
degeri ise M.Q. orneginde bulunmustur. Orneklerin elastikiyet degerleri depolama
boyunca farklilik gostermistir (Sekil 4.108) (p<0,05). Kaymakaltt manda siitiinden
iretilen quark peynirlerinde elastikiyet degerleri 6rnek cesitliligine gore farklilik

gostermistir (Sekil 4.107) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri

sonucuna gore, quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani
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interaksiyonunun ve 6rnek cesidi x depolama zamani etkilesiminin elastikiyet degerleri
tizerinde ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) etkisi tespit edilmistir (Cizelge 4.76). Korelasyon
analizi sonuglarina gore ise Ornek c¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani
interaksiyonunun elastikiyet degerleri tizerinde etkisinin olmadigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.76).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
elastikiyet degerleri 0,120 ve 0,250 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05)
kaymakalti manda siitinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
elastikiyet degerleri 0,114 ve 0,212 arasinda degismistir (p<0,05) (Cizelge 4.73, Cizelge
4.75).

Koranteng vd. (2021) yumusak peynirlerde farkli tuz seviyelerinin tekstiir tizerindeki
etkisini inceledikleri ¢alismada peynirin tuz seviyesi arttikga i¢ yapiskanliginin ve
elastikiyetinin azaldigini, tuz seviyesi arttik¢a ise sakizimsiliginin, ¢ignenebilirliginin ve
sertliginin arttifin1 gozlemlemislerdir. Benzer sekilde calismamizda kullandigimiz
karabugday filizi unu da quark peynirinde tuz seviyesini artirmistir (Cizelge 4.25,
Cizelge 4.27). Hem inek siitinden hem de kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz
quark peynirlerine ilave ettigimiz karabugday filizi ununun quark peynirlerinde
(LQKF., I.Q.AKF., .Q.BKF.) (M.QKF., M.Q.A.KF. M.Q.B.KF.); karabugday filizi
unu ilavesiz rneklerine gore (1.Q., 1.Q.A., .Q.B.) (M.Q., M.Q.A., M.Q.B.) elastikiyet
degerlerini genel anlamda istatistiksel olarak diistirdiigii belirlenmistir (Sekil 4.104,
Sekil 4.107). Bu durumun tuz seviyesindeki farkliliklardan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica Yuanrong vd. (2016) yiiksek kalsiyum igeren peynirlerinde

elastikiyetinde azalma oldugunu bildirmislerdir.

Heino vd. (2010) ytiksek sicaklikta 1s1l islemin, mikrofiltrasyonun ve ultrafiltrasyonun
Edam tekne siitiiniin bilesimi, islenmesi ve peynir verimi, olgunlagsma ve fonksiyonel
ozellikleri lizerindeki etkisini inceledikleri ¢calismada mikrofiltrasyon ve ultrafiltrasyon
peynirlerinde elastikiyeti 6nemli 6l¢iide daha yliksek bulmuslardir. Ayrica elastikiyetin
On 1sitma yontemlerinden 6nemli 6lciide etkilendigini saptamislardir. Yiiksek sicaklikta

1s1l islem gérmiis peynirlerde elastikiyet artig1 tespit edilmediginden, artan elastikiyet
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degerlerinin yliksek protein konsantrasyonundan kaynaklandig: diistiniilmiistiir.

5.1.12 Quark Peynirlerinin Antioksidan Degerleri (DPPH radikal inhibisyon
aktivitesi) (%)

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki antioksidan
degerlerinin (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) %78,59 ile %90,99 arasinda degistigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.77) (p<0,05). Depolama baslangicinda en yiiksek
antioksidan degerleri 1.Q KF. ve 1.Q.A KF. 6rneklerinde, en diisiik antioksidan degerleri
ise 1.Q. orneginde bulunmustur. Orneklerin antioksidan degerleri drnek ¢esitliligine
gore farklilik gostermistir (p<0,05). Karabugday filizi unu Orneklerde antioksidan
degerini artirmistir (Sekil 4.110) (p<0,05). Orneklerin antioksidan degerleri depolama
boyunca farklilik gostermistir (Sekil 4.111) (p<0,05). Depolama sonunda antioksidan
degerleri (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) %77,47 ile %88,73 arasinda degismistir.
Depolama sonunda en vyiiksek antioksidan degeri I.Q.KF. &rneginde, en diisiik

antioksidan degerleri ise 1.Q. érneginde bulunmustur.

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve drnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin antioksidan degerleri (DPPH radikal inhibisyon
aktivitesi) (%) tizerinde ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) oldugu bulunmustur (Cizelge
4.78).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki

antioksidan degerlerinin (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) %44,23 ile %79,16
arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.79) (p<0,05). En yiiksek antioksidan
degerinin M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik antioksidan degeri ise M.Q.A. 6rneginde
bulunmustur. Ancak depolama baslangicinda M.Q., M.Q.A. ve M.Q.B. 6rneklerinde
istatistiksel olarak fark goriilmemistir (p>0,05). Karabugday filizi unu &rneklerde
antioksidan degerini artirmustir (Sekil 4.113) (p<0,05). Orneklerin antioksidan degerleri
ornek cesitliligine gore farklihk gostermistir (Sekil 4.113) (p<0,05). Orneklerin

antioksidan degerleri depolama boyunca farklilik gostermistir (Sekil 4.114) (p<0,05).
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Depolama sonunda antioksidan degerlerinin (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi)
%40,85 ile %85,92 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.79) (p<0,05).
Depolamanin sonunda en yiiksek antioksidan degeri M.Q.B.KF. 6rneginde en diisiik

antioksidan degeri ise M.Q.A. 6rneginde goriilmiustiir.

Kaymakaltt manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek c¢esidi etkilesimin, depolama zamani
interaksiyonunun ve drnek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin antioksidan degerleri
(DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) tizerindeki etkisi ¢ok fazla anlamli (p<0,0001)
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.80). Ornek ¢esidi etkilesiminin ise antioksidan degerleri
(DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) (%) tizerine ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu
saptanmugtir (p<0,01) (Cizelge 4.80).

Calismamizda inek siitiinden frettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
antioksidan degerleri (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) %67,89 ve %90,99 arasinda
degiskenlik gosterirken (p<0,05) kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz quark
peynirlerinin depolama boyunca antioksidan degerleri (DPPH radikal inhibisyon
aktivitesi) %39,72 ve %85,92 arasinda degismistir (p<0,05). Karabugday filizi unu hem
inek siitiinden hem de kaymakaltti manda siitiinden {retilen quark peynirlerinde

antioksidan miktarini artirmistir (Cizelge 4.77, Cizelge 4.79).

Manda siitiinlin inek siitiine gore daha fazla antioksidan aktiviteye sahip oldugu
belirtilmistir (Khan vd. 2017). Ancak ¢alismamizda inek siitiinden {iretilen quark
peynirlerinin (1.Q., 1.Q.A., ve 1.Q.B.) kaymakaltt manda siitinden {iretilen quark
peynirlerine (M.Q., M.Q.A. ve M.Q.B.) gore daha fazla antioksidan aktiviteye sahip
oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.77, Cizelge 4.79). Kaymakalti manda siitiinden tiretilen
peynirlerin antioksidan degerlerinin inek siitlinden iretilen quark peynirlerine gore
diisiik olmasinin sebebinin manda siitiinlin kaymak iiretimi sirasinda birgok islem
basamagindan ge¢cmesiyle baglantili olabilecegi ve bu durumunda kaymakaltt manda
siitinde antioksidan aktiviteyi diisiirebilecegi disiliniilmektedir. Calisma verileri
incelendiginde kaymakalti manda siitiinden {iretilen peynirlerin antioksidan degerleri

inek siitlinden iiretilen peynirlere gore diisiik olsada kaymakalti manda siitiinden
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tiretilen peynirlere karabugday filizi unu ilavesinin antioksidan degerlerini inek
siitlinden {iretilen peynirlere gore daha fazla oranda artirdigr goriilmiistiir. Karabugday
fenolik bilesiklere ve antioksidan aktiviteye sahiptir (Ahmed vd. 2014). Karabugdayin
iceriginde bulunan polifenol bilesenler ve katesinler gibi bilesikler potansiyel
antioksidan ozelliklere sahiptir (Christa ve Soral-Smietana 2008). Filizlenme sirasinda,
karabugday tohumlarinda biyolojik olarak énemli bazi bilesenlerin miktarlarinin arttigi
bilinmektedir. Cimlenme sirasinda, karabugday filizlerinin rutin ve toplam fenolik
icerigi ile antioksidan aktivitesinde 6nemli bir artisin oldugu saptanmistir (Gullon vd.

2017, Ling vd. 2018).

Calismamiza benzer sekilde Apostolidis vd. (2007) cedar, feta ve rokfor peynirlerindeki
antioksidan aktivite degerlerini belirledikleri ¢alismada, rokfor peynirinde antioksidan
degerlerinin (DPPH radikal inhibisyon aktivitesi) %87-90 arasinda degistigini ve diger
peynirlere gore feta peynirinin antioksidan degerlerinin daha yiliksek oldugunu tespit
etmislerdir. Cedar peynirinin antioksidan degerlerinin %33-58 arasinda degistigini, feta
peynirininde antioksidan degerlerinin %26-65 arasinda degistigini belirlemislerdir. Sade
peynirle karsilastirildiginda otlarla zenginlestirilmis peynirlerde daha yliksek DPPH
radikal temizleme aktivitesi gozlemlenmistir. Bu c¢alismaya benzer sekilde
caligmamizda da karabugday filizi unu quark peynirlerinin antioksidan degerlerini

artirmigtir.Bu arastirma verileri calismamizla uyumludur.

Yapilan baska bir calismada Kim vd. (2019)’da, ginseng ekstresi takviyeli (%0, %0,1,
%0,5, %1) quark peynirleri trettikleri ¢aligmasinda; %0, %0,5 veya %1,0 ginseng
ekstrakti ile zenginlestirilmis peynirlerin ABTS radikal temizleme aktivitelerinin
strastyla %4,22, %20,14 ve %56,32 oldugunu saptamiglardir. Bu etkinin, flavonoidler
gibi polifenolik bilesiklerin yan1 sira ginseng ekstraktinda bulunan cesitli
ginsenosidlerden kaynaklanabilecegini belirtmislerdir (Chen vd. 2009, Jung vd. 2016,
Ramesh vd. 2012).

5.2 Quark Peynirlerinin Mikrobiyoloji Sonuclar:

5.2.1 Quark Peynirlerinin Lactococcus Cinsi Bakteri Degerleri
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Quark {tiretiminde kullanilan Lactococcus cinsi bakteriler, tipik bir mezofilik karigik sus
starter kiiltiiriiniin bir parcasidir (Pachlova vd. 2018, Pluta-Kubica vd. 2021). Starter
bakteriler peynir iiretimi ve olgunlasmasi i¢in Onemlidir. Starter kiltirler ilk
fermantasyon sirasinda siitii asitlestirirler ve daha sonraki olgunlagsma sirasinda
enzimlerin peynir matrisine salinmasini saglarlar, bunun sonucunda da proteinlerin,
amino asitlerin ve yag asitlerinin pargalanmasi gerceklesir (Hickey vd. 2015). Ayrica
baz1 laktokok tiirlerinin hayatta kalma ve GIS'den gegme yetenegine sahip oldugu,

ancak kolon yiizeyine yapisma yeteneginin olmadigi bilinmektedir (Dobson vd. 2011).

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki Lactococcus cinsi
bakteri degerlerinin 6,50 ile 7,54 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.81) (p<0,05). En yiiksek Lactococcus cinsi bakteri degeri 1.Q.AKF. &rneginde, en
diisiik Lactococcus cinsi bakteri degeri ise 1.Q.B. drneginde bulunmustur. Karabugday
filizi unu ilave edilen 6rneklerde karabugday filizi unu ilave edilmeyen 6rneklerine gore
Lactococcus cinsi bakteri sayisinda artis gézlemlenmistir (Cizelge 4.81) (Sekil 4.116)
(p<0,05). Depolama sonunda Lactococcus cinsi bakteri degerlerinin 6,45 ile 7,11 log
cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.81) (p<0,05). Depolama sonunda en
yiiksek Lactococcus cinsi bakteri degeri 1.Q.B.KF. &rneginde, en diisiik Lactococcus
cinsi bakteri degeri ise 1.Q. &rneginde bulunmustur. inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde depolama boyunca Lactococcus cinsi bakteri degerleri en yiiksek
[.Q.AKF. ve 1.Q.B.KF. 6rneklerinde belirlenmis ve bunlar arasinda istatistiksel olarak
fark goriilmemistir (p>0,05) diger quark peyniri Orneklerinde istatistiksel olarak
farklihik goriilmiistiir (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactococcus

cinsi bakteri degerlerinde depolama boyunca azalma tespit edilmistir (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin Lactococcus cinsi bakteri degerleri iizerinde
etkisi ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi sonuglarina gore
ise ornek ¢esidi etkilesiminin Lactococcus cinsi bakteri degerleri tizerinde pozitif yonlii

cok fazla korelatif etkisi oldugu tespit edilmistir (p<0,01) (Cizelge 4.82).
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Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki
Lactococcus cinsi bakteri degerlerinin 7,56 ile 7,85 log cfu/g arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.83) (p<0,05). En yiiksek Lactococcus cinsi bakteri degeri
M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik Lactococcus cinsi bakteri degeri ise M.Q. O0rneginde
bulunmustur. Lactococcus cinsi bakteri degerleri 6rnek g¢esitliligine gore farklilik
gostermistir (Sekil 4.119) (p<0,05). Kaymakaltt manda siitiinden iretilen quark
peynirlerinin depolama boyunca Lactococcus cinsi bakteri degerlerinde farkliliklar
goriilmiis (p<0,05), en yiiksek degerler ise depolamanin 14. giiniinde belirlenmistir
(Sekil 4.120). Depolama sonunda quark peyniri 6rneklerinin Lactococcus cinsi bakteri

degerleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamustir (Cizelge 4.83) (p>0,05).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, depolama zamani interaksiyonunun Lactococcus cinsi bakteri degerleri
lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge
4.84). Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun

pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01) oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.84).

Calismamizda inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
Lactococcus cinsi bakteri degerleri 7,65 ile 6,45 log cfu/g arasinda degiskenlik
gosterirken (p<0,05) kaymakalti manda siitiinden irettigimiz quark peynirlerinin
depolama boyunca Lactococcus cinsi bakteri degerleri 7,56 ile 8,35 log cfu/g arasinda

degismistir (p<0,05).

Pluta-Kubica vd. (2021), inek siitiinden tiretilen quark peynirlerinde 14 giinlik
depolama boyunca Lactococcus cinsi bakteri sayisinin azaldigini bildirmislerdir.
Orneklerin depolama basinda Lactococcus cinsi bakteri sayisinm 7,9 log cfu/g oldugunu
depolamanin 14. giinlinde ise Lactococcus cinsi bakteri sayisinin 7,6 log cfu/g ile 5,9
log cfu/g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bu calisma sonuglarina gore depolama
boyunca Lactococcus cinsi bakteri sayisinin diismesi bizim inek siitiinden rettigimiz

quark peynirleri ile benzerlik gostermektedir.

Benzer bir sekilde bagka bir ¢alismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), hammadde olarak
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kefir ve yayik alt1 suyunu kullanarak iiretikleri quark peynirlerinde 14 giinliik depolama
boyunca Lactococcus cinsi bakteri sayilarinin 7,79 ile 5,43 log cfu/g arasinda degistigini
belirlemisler ve depolama boyunca Lactococcus cinsi bakteri sayilarinin azaldigini

tespit etmislerdir. Bu ¢alisma sonuglar1 arastirma bulgularimizla uyumludur.

Yapilan baska bir ¢calismada Hitesh Baburao (2008) 21 giinliik depolama boyunca quark
peynirlerinde Lactococci sayisinin 8,26 ve 4,28 log cfu/g arasinda degistigini

saptamislardir. Calisma bulgularimizla kismen benzerlik gostermektedir.

5.2.2 Quark Peynirlerinin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Degerleri

Gidalarin genel hijyenik kalitesinin ve mikrobiyal yiikiiniin belirlenmesinde gosterge
olarak kullanilan aerobik mezofilik mikroorganizmalarin toplam sayisi fazla ise diger
mikroorganizmalarin sayisinin da yiiksek olmasi beklenir (Aliyev ve Mamedova 2019).
Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) analizi gida giivenliginin belirlenmesinde
kullanilan en yaygin ve basit analiz yontemlerinden biri olup, fermente gidalar gibi
dogal niteligi agisindan yiiksek miktarlarda mikroorganizma igerenler disinda, bir¢ok
gida igin kalite kriteri olarak kullanilmaktadir (Int. Kyn.1). Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore pastorize siitte AKS (Aerobik koloni sayisi)
sayisinin 10%-10° arasinda olmasi gerektigi belirtilirken fermente iiriinlerde AKS sayisi
ile ilgili bir limit bulunmamaktadir (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi 2009). Ciinkii fermente gidalarin iiretiminde kullanilan bazi starter kiiltiirler de
aerobik mezofilik bakteri kategorisine girmektedir. Bu Kkiiltiirler peynir liretiminde
kullanilmakta olup Lactococcus ve Leuconostoc cinsi bakterileri igermektedir. Bu
bakteriler gelismeleri i¢in optimum 20 ile 30°C arasindaki sicakliklara ihtiyag
duymaktadirlar (Gandhi 2006). Calismamizda kullandigimiz starter bakterilerin
(Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. lactis biovar. diacetylactis ve Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris
karisimlari) aerobik mezofik bakteri grubuna dahil oldugu g6z oniine alinarak TAMB

degeri sonuglarimiz Lactococcus cinsi bakteri degeri sonuclarimizla paraleldir.

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki TAMB

276



e

degerlerinin 7,04 ile 7,66 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.85)
(p<0,05). En yiiksek TAMB degeri 1.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik TAMB degeri ise
[.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde TAMB
degerlerinin ornek cesitliligine gore degisimi incelendiginde karabugday filizi unu ilave
edilen Ornekler karabugday filizi unu ilave edilmeyen orneklerine gore istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (Cizelge 4.85) (Sekil 4.122) (p<0,05). Depolama sonunda
TAMB degerlerinin 5,98 ile 6,82 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.85) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek TAMB degeri 1.Q.KF. drneginde, en
diisik TAMB degeri ise 1.Q.A. 6rneginde bulunmustur. inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde depolama boyunca TAMB degerlerinde istatistiksel olarak azalma tespit

edilmistir (Sekil 4.123) (p<0,05).

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun TAMB
degerleri tizerinde etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken,
ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin ise TAMB degerleri tizerinde etkisinin
istatistiksel olarak fazla anlamli (p<0,01) oldugu belirlenmistir. Korelasyon analizi
sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun TAMB degerleri iizerinde

negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01) bulunmaktadir (Cizelge 4.86).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baglangicindaki
TAMB degerlerinin 7,72 ile 8,12 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.87) (p<0,05). En yiiksek TAMB degeri M.Q.A.KF. 6rneginde, en diisik TAMB
degeri ise M.Q. Orneginde bulunmustur. TAMB degerleri 6rnek c¢esitliligine gore
farklilik gostermis (Sekil 4.125) (p<0,05), ancak karabugday filizi unu ilave edilen
ornekler kendi aralarinda istatistiksel olarak farkli bulunmamistir (Sekil 4.125).
Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama boyunca TAMB
degerlerinde artis gozlemlenmis ancak 14. ve 21. giinler arasindaki degerlerde
istatistiksel olarak fark bulunmamistir (Sekil 4.126). Depolama sonunda TAMB
degerlerinin 8,12 ile 8,49 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.87)
(p<0,05). Depolama sonunda en yiliksek TAMB degeri M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik

TAMB degeri ise M.Q. drneginde bulunmustur (Cizelge 4.87).
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Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, depolama zamani interaksiyonunun TAMB degerleri iizerine etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, 6rnek ¢esidi etkilesiminin
TAMB degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak fazla anlamli (p<0,01) bulunmustur
(Cizelge 4.88). Korelasyon analizi sonuglarna gore ise depolama zamani
interaksiyonunun TAMB degerleri {izerine pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi
(p<0,01) bulunmaktadir (Cizelge 4.88).

Caligmamizda inek siitiinden tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca TAMB
degerleri 7,66 ile 5,98 log cfu/g arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05) kaymakalti
manda siitlinden {rettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca TAMB degerleri
7,72 ile 8,57 log cfu/g arasinda (p<0,05) degismistir. inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde TAMB sayis1 depolama zamanina bagli olarak diisiis gosterirken (Sekil
4.123) (p<0,05); kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde ise depolama
zamanina bagl olarak TAMB sayisinda artis goriilmiistiir (Sekil 4.126) (p<0,05). Bu

durumun siit tiirli farkliligindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Pluta-Kubica vd. (2021), inek siitiinden iretilen quark peynirlerinde 14 giinliik
depolama boyunca TAMB sayisinin azaldigini bildirmislerdir. Orneklerin depolama
basinda TAMB sayisinin 7,5 log cfu/g oldugunu depolamanin 14. giiniinde ise TAMB
cinsi bakteri sayisinin 6,8 log cfu/g ile 5,9 log cfu/g arasinda degistigini tespit
etmiglerdir. Benzer sekilde baska bir calismada da Hitesh Baburao (2008) quark
peynirlerinde 21 giinliik depolama boyunca TAMB sayisinin azaldigini bildirmistir. Bu
calisma sonuclarma goére depolama boyunca TAMB sayisinin diismesi bizim inek

stitiinden {irettigimiz quark peynirleri ile benzerlik gdstermektedir.

Yapilan baska bir c¢alismada ise Schuh vd. (2022) quark tipi peynir muhafazasinda
kekik esansiyel yagini kullanmiglardir. TAMB sayis1 kontrol drneginde depolamanin 0.
giiniinde 2,82 (log cfu/g)’den depolamanin 35. giiniinde 9,30 (log cfu/g)‘a bir artis
gostermis ve kekik esansiyel yagi ilave edilen peynirde TAMB sayis1 depolamanin 0.
giniinde 2,80 (log cfu/g)‘den depolamanin 35. giiniinde 9,23 (log cfu/g)’a artis
gostermistir. Schuh vd. (2022) iirettikleri quark peynirlerinde TAMB sayimi agisindan
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kontrol peyniri ile kekik esansiyel yagi ilave edilen peynir arasinda anlamli bir fark
bulamamiglardir (p>0.05). Bu calisma verilerine goére depolama boyunca TAMB
sayisinda artis goriilmiistiir. Bizim ¢alismamizda inek siitlinden iiretilen quark
peynirindeki TAMB sayis1 depolamaya bagli olarak azalmis ancak kaymakalti manda
stitiinden {retilen quark peynirlerindeki TAMB sayis1 depolamaya bagli olarak artis
gostermistir. Bu caligmadaki depolamaya bagli TAMB sayisindaki artis kaymakalti
manda siitlinden tretilen quark peyniri ile benzerlik gdstermektedir. Ayrica bagka bir
calismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), iiretikleri quark peynirlerinde 14 giinliik
depolama boyunca TAMB sayilarinin 6,60 ile 8,19 log cfu/g arasinda degistigini ve
genel olarak depolamaya bagli TAMB sayilarinda artis oldugunu belirlemislerdir.

Aparnna vd. (2023) enkapsiile edilmis Terminalia arjuna bitkisini ve bali ilave ederek
tirettikleri quark peynirlerinde 15 giinliik depolama boyunca TAMB sayilarinin 8,48 ile
5,85 log cfu/g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bagka bir ¢alismada Yadav (2015)
ise inek siitiinden iirettigi quark peynirinde toplam canli sayismi 107 seyreltmede 28

koloni olarak bulmustur.

Yapilan bagka bir ¢alismada Shinde vd. (2022) iirettikleri quark tipi peynirlerde TAMB
sayisinin 1,21 ve 1,72 log cfu/g arasinda degistigini belirlemislerdir. Bu calisma
bulgularmin bizim ¢alisma bulgularimiza gore cok diisiik ¢ikmasinin sebebinin quark
peyniri iretiminde peynire 65 °C’de 1 saat pisirme isleminin uygulanmasindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Yapilan calismalar incelendiginde bazi arastirmalarda depolama boyunca TAMB
sayisinda artig goriilirken bazi arastirmalarda depolama boyunca TAMB sayisinda
azalis goriilmistiir. Bu durumun kullanilan hammadde ve iiretim seklinden
kaynaklanabilecegi gibi ortamdaki rekabetgi mikroorganizmalarin etkisinden de
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Ayrica iirlinlerdeki pH farkliliklarininda TAMB
sayist tizerine etkili olmus olabilecegi diisiiniilmektedir. Ciinkii genel olarak peynirde
mikroorganizmalarin gelisimini kontrol eden baslica ¢evresel faktorler arasinda su ve
tuz icerigi, pH, organik asitlerin ve bakteriyosinlerin varligi, redoks potansiyeli ve

olgunlagma sicaklig1 yer almaktadir (Beresford vd. 2001).
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5.2.3 Quark Peynirlerinin Toplam Aerobik Psikrofilik Bakteri (TAPB) Degerleri

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki psikrofilik bakteri
degerlerinin 3,49 ile 4,85 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.89)
(p<0,05). En yiiksek psikrofilik bakteri degeri I.Q.KF. drneginde, en diisiik psikrofilik
bakteri degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen
orneklerde karabugday filizi unu ilave edilmeyen orneklerine gore psikrofilik bakteri
sayisinda artis gézlemlenmis ancak bu artis istatistiksel olarak anlamli degildir (Cizelge
4.89) (Sekil 4.128) (p>0,05). Depolama sonunda psikrofilik bakteri degerlerinin 4,03 ile
6,03 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.90) (p<0,05). Depolama
sonunda en yiiksek psikrofilik bakteri degeri 1.Q.KF. drneginde, en diisiik psikrofilik
bakteri degeri ise 1.Q.A. &rneginde bulunmustur. Inek siitiinden {iretilen quark
peynirlerinde psikrofilik bakteri degerlerinde 6rnek gesitliligine gore istatistiksel olarak
farklilik belirlenmistir (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde depolama
boyunca psikrofilik bakteri degerlerinde artis oldugu saptanmistir (Sekil 4.129)

(p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve drnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin psikrofilik bakteri degerleri iizerinde etkisi
istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi
sonuclarina gore ornek ¢esidi etkilesiminin psikrofilik bakteri degerleri tizerinde negatif
yonlii, depolama zamani interaksiyonunun ise psikrofilik bakteri degerleri iizerinde
pozitif yonlii ¢ok fazla anlamli korelatif etkisi oldugu tespit edilmistir (p<0,01) (Cizelge
4.90).

Kaymakalti manda siitiinden tiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
psikrofilik bakteri degerlerinin 4,00 ile 4,47 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.91) (p<0,05). En yiiksek psikrofilik bakteri degeri M.Q.A.KF. 6rneginde, en
diisiik psikrofilik bakteri degeri ise M.Q. orneginde bulunmustur. Psikrofilik bakteri
degerleri ornek c¢esitliligine gore farklililk gostermistir (Sekil 4.131) (p<0,05).

Karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerin psikrofilik bakteri sayilari karabugday
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filizi unu ilave edilmeyen orneklerine gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.131)
(P<0,05). Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama boyunca
psikrofilik bakteri degerlerinde farkliliklar goriilmiis, en yiiksek degerler ise
depolamanin 21. giiniinde belirlenmistir (Sekil 4.132) (p<0,05). Depolama sonunda
psikrofilik bakteri degerlerinin 4,83 ile 6,03 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.91) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek psikrofilik bakteri degeri
M.Q.KF. orneginde, en diisiik psikrofilik bakteri degeri ise M.Q.A. Orneginde

bulunmustur (Cizelge 4.91).

Kaymakaltt manda siitiinden {iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, drnek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun ve
ornek c¢esidi x depolama zamani etkilesiminin psikrofilik bakteri degerleri tizerine etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.93).
Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun psikrofilik
bakteri degerleri iizerine pozitif yonlii cok fazla anlamli korelatif etkisi (p<0,01) oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.92).

Calismamizda inek siitiinden frettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
psikrofilik bakteri degerleri 3,49 ile 6,03 log cfu/g arasinda degiskenlik gosterirken
(p<0,05) kaymakalt1 manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
psikrofilik bakteri degerleri 4,00 ile 6,03 log cfu/g arasinda (p<0,05) degismistir. Hem
inek siitlinden iiretilen quark peynirlerinde hemde kaymakalti manda siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde psikrofilik bakteri sayisi depolama zamanina bagli olarak artis

gostermistir (Sekil 4.129) (Sekil 4.132).

Pisano vd. (2016) italyan manda mozzarella peyniri ve inek mozzarella peynirini
karsilastirdiklar1 bir ¢aligmada psikrotrofik bakteri sayisini inek mozzarella peynirinde
(4,85 log cfu/g) manda mozzarella peynirine (3,15 log cfu/g) kiyasla 6nemli 6l¢iide
daha yiiksek tespit etmiglerdir. Bizim ¢aligmamizda ise depolama baslangicinda inek
stitinden trerilen quark peynirlerinin psikrofilik bakteri sayis1 3,49-4,85 log cfu/g
arasinda degisirken, depolama baglangicinda kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark

peynirlerindeki psikrofilik bakteri sayis1 4,00-4,47 log cfu/g arasinda degismistir.

281



Her iki siit tiirtinden de {iretilen quark peynirlerinin depolama sonunda psikrofilik
bakteri degerlerinin 1.Q.A. ve M.Q.A. &rneklerinde en diisiik oldugu tespit edilmistir.
Bunu 1.Q.B. ve M.Q.B. omekleri takip etmistir. Bu durumun calismamizda
kullandigimiz probiyotik bakterilerin iirettigi bazi metobolitlerden kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Ciinkii Lactobacillus acidophilus bakteriyosin gibi antimikrobiyal
bilesikleri iiretmektedir (Gaspar vd. 2018). LAB tarafindan inhibitdr ve antimikrobiyal
bilesiklerin (bakteriyosinler, farkli organik asitler, hidrojen peroksit, CO2, ve diasetil
gibi) lretimi bozulmaya neden olan bakterilerin inhibisyonundan sorumlu olabilir

(Villani vd. 1995).

Yapilan baska bir ¢aligmada Tekinsen (2004), Hakkari ve yoresinde iiretilen kuru otlu
peynirlerin psikrofilik bakteri sayilarinin en az 4,28 en ¢ok 8,58 log kob/g oldugunu
saptamistir ve psikrofilik bakteri sayisini ortalama 7,48 log kob/g olarak tespit etmistir.
Psikrofilik bakteri sayisinin ortalama 7,48 olmasmin peynirin olgunlasmasinda rolii
oldugu izlenimini verdigini belirtmistir. Burada belirtilen sonuglar bizim ¢alismamiza

gore yliksektir. Bizim ¢alismamizdaki peynir tiirii taze bir peynirdir.

Taze peynir ile ilgili yapilan bir ¢alismada Santos vd. (1996) pastorize siitten ve ¢ig
siitten yapilan Villalon peynirlerinde psikrotrof sayisini sirasiyla 3,90 ve 6,94 log cfu/g
olarak saptamislardir. Ayrica psikrotrofik bakterin {i¢ gruba ayrildigini1 bulmuslardir. Bu
gruplar; (1) Enterobacteriaceae familyasinin iiyeleri olarak kabul edilen fakiiltatif
anaerobik, oksidaz negatif, gram negatif ¢ubuklar, (2) Pseudomonas cinsine ait gram
negatif, oksidaz pozitif, aerobik c¢ubuklar ve (3) heterofermentatif laktik asit
bakterilerine ait glikozun heterofermentatif metabolizmasini gosteren gram-pozitif,
katalaz negatif koklardir. Ayrica Santos vd. (1996), Villalébn peynirlerinde
psikrotroflarin  taksonomik gruplarint belirlemisler ve pastorize siitten {retilen
peynirlerde psikrotrofik mikroflorasinin ¢ogunlukla heterofermentatif laktik asit
bakterilerinden (%52,6) olustugunu ve bununla birlikte Pseudomonas’tan (%31,6) ve
Enterobacteriaceae’dan da (%15,8) olustugunu tespit etmislerdir. Cig siitten iiretilen
Villalon peynirlerinde ise psikrotrofik mikroflorasinin ¢ogunlukla Enterobacteriaceae
(%97,5) ve Pseudomonas’tan (%2,5) olustugunu saptamislardir. Bu ¢alisma verileri géz

Oniline alindiginda ¢alismamizda pastorize inek siitii ve 1s1l islem gormiis kaymakalti
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manda siiti  kullanildigindan  psikrotrofik  mikrofloranin  biiyik ¢ogunlugunu

heterofermentatif laktik asit bakterileri olusturmus olabilir.

5.2.4 Quark Peynirlerinin Lactobacillus spp. Bakteri Degerleri

Laktik asit bakterileri, hem gidanin iiretimindeki ve korunmasindaki rolleri hem de
insan saghgiyla ilgili yonleri nedeniyle insanlar i¢in en 6nemli mikroorganizma

gruplarindan birini temsil etmektedir (Ferreira 2012).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki Lactobacillus spp.
bakteri degerlerinin 7,48 ile 7,94 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.93) (p<0,05). En yiiksek Lactobacillus spp. bakteri degeri 1.Q.A.KF. érneginde, en
diisiik Lactobacillus spp. bakteri degeri ise 1.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Karabugday
filizi unu ilave edilen 6rneklerde karabugday filizi unu ilave edilmeyen 6rneklerine gore
Lactobacillus spp. bakteri sayisinda artis gozlemlenmistir (Cizelge 4.93) (Sekil 4.134)
(p<0,05). Depolama sonunda Lactobacillus spp. bakteri degerlerinin 6,23 ile 6,95 log
cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.93) (p<0,05). Depolama sonunda en
yiiksek Lactobacillus spp. bakteri degeri I.Q.KF. ve 1.Q.A.KF. &rneklerinde, en diisiik
Lactobacillus spp. bakteri degeri ise 1.Q.B. 6rneginde bulunmustur. inek siitiinden
tiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri degerlerinde drnek gesitliligine
gdre istatistiksel olarak farklilik belirlenmistir (p<0,05). Istatistiksel olarak karabugday
filizi unu ilave edilen 6rnekler karabugday filizi unu ilave edilmeyenlere gore anlamh
bulunurken (p<0,05), karabugday filizi unu ilave edilen 6rneklerin ise kendi aralarinda
istatistiksel olarak fark goriilmemistir (p>0,05). Inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde depolama boyunca Lactobacillus spp. bakteri degerlerinde istatistiksel

olarak azalma tespit edilmistir (Sekil 4.135) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esid etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin Lactobacillus spp. bakteri degerleri iizerinde
etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi

sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun Lactobacillus spp. bakteri

283



degerleri lizerinde ¢ok fazla anlamli korelatif etkisi (p<0,01) bulunmaktadir (Cizelge

4.94).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
Lactobacillus spp. bakteri degerlerinin 7,53 ile 7,97 log cfu/g arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.95) (p<0,05). En yiiksek Lactobacillus spp. bakteri degeri
M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik Lactobacillus spp. bakteri degeri ise M.Q. 6rneginde
bulunmustur. Lactobacillus spp. bakteri degerleri ornek cesitliligine gore farklilik
gostermistir (Sekil 4.137) (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen Grneklerin
Lactobacillus spp. bakteri sayilar1 karabugday filizi unu ilave edilmeyen 6rneklerine
gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.137) (p<0,05). Kaymakaltt manda siitiinden
tiretilen quark peynirlerinin depolama boyunca Lactobacillus spp. bakteri degerlerinde
farkliliklar goriilmiis, en yiliksek degerler ise depolamanin 21. giiniinde belirlenmistir
(Sekil 4.138) (p<0,05). Depolama sonunda Lactobacillus spp. bakteri degerlerinin 7,68
ile 8,16 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.95) (p<0,05). Depolama
sonunda en yiiksek Lactobacillus spp. bakteri degeri M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik

Lactobacillus spp. bakteri degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur (Cizelge 4.95).

Kaymakalti manda siitinden {iretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, Ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
Lactobacillus spp. bakteri degerleri iizerinde istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml
(p<0,0001) etkiye sahip oldugu saptanmistir (Cizelge 4.96). Ornek cesidi x depolama
zamant etkilesiminin ise istatistiksel olarak anlamli oldugu (p<0,05) goriilmiistiir
(Cizelge 4.96). Korelasyon analizi sonuglarima gore ise depolama zaman
interaksiyonunun Lactobacillus spp. bakteri degerleri tizerine ¢ok fazla anlaml korelatif
etkisi (p<0,01) bulunurken, ornek c¢esidi etkilesiminin Lactobacillus spp. bakteri
degerleri tlizerinde fazla Kkorelatif etkiye (p<0,05) sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.97).

Calismamizda inek siitiinden f{irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
Lactobacillus spp. bakteri degerleri 7,94 ile 6,23 log cfu/g arasinda degiskenlik

gosterirken (p<0,05); kaymakaltt manda siitiinden irettigimiz quark peynirlerinin
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depolama boyunca Lactobacillus spp. bakteri degerleri 7,35 ile 8,16 log cfu/g arasinda
(p<0,05) degismistir. Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus spp.
bakteri sayis1 depolama zamanina bagl olarak diisiis gosterirken (Sekil 4.135) (p<0,05);
kaymakalt1 manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde ise depolama zamanina bagl
olarak Lactobacillus spp. bakteri sayisinda artis goriilmistiir (Sekil 4.138) (p<0,05). Bu
durumun manda siitlinlin besin iceriginden kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Manda
siitii, inek siitiinden onemli dl¢iide farkli bir bilesime sahiptir. Ozellikle ¢esitli besin
bilesenleri acisindan manda siitii daha zengindir (Akgun vd. 2016). Manda siitiiniin
bilesimi inek siiti ile karsilagtirlldiginda, manda siitiinde laktoz, protein, yag, bazi
vitaminler (A, E, C, By, B2,) ve baz1 mineraller (demir, kalsiyum, fosfor ve magnezyum)
daha yiiksek oranda bulunmaktadir (Giirler 2012, Ahmad vd. 2013, Pelegrine ve Souza
2014). Laktobasillerin karmasik biiyiime gereksinimleri vardir. Biiyiimeleri i¢in diisiik
oksijen gerilimine, fermente edilebilir karbonhidratlara, proteinlere ve bunlarin
parcalanma triinlerine, bir takim B kompleksi vitaminlerine, niikleik asit tiirevlerine,
doymamis serbest yag asitlerine ve magnezyum, manganez ve demir gibi minerallere
ihtiya¢ duyarlar (De Vuyst 2000). Peynirdeki laktik asit bakterilerinin biiylimesi ve
otolizi, peynirdeki diger mikroorganizmalar i¢in metabolit gérevi gorecek enzimleri ve
hiicresel bilesenleri potansiyel olarak serbest birakabilir. Laktik starter kiiltiirler,
yaklasik 10° cfu/g peynir yogunluguna ulasabilir. Biiyiimeyen hiicreler, hidrolirik

enzimleri tarafindan yavas yavas otolize edilir (Thomas ve Batt 1969, Olson 1990).

Calismamizla benzer sekilde farkl siit tiirleri kullanilarak Fangmeier vd. (2018) yaptig:
calismada inek, manda ve kegi siitii kullanarak peynir alt1 suyu giderimi yapilmaksizin
probiyotik icerikli krem peynirleri hazirlamislardir. Krem peynir formiilasyonlarinda
degerlendirilen Lactobacillus spp. bakterilerinin depolamanin 14. giiniine kadar biiyiime
egilimi gosterdigini, sonrasinda canli hiicre sayisinin 6nemli Olgiide azaldigini tespit
etmiglerdir. 14. giinde, %50 inek- %50 keci siit karistmindan {iiretilen ornekler ve
%33,33 inek- %33,33 ke¢i- %33,33 manda siit karisimindan iiretilen 6rnekler en yiiksek
mikrobiyal sayimmlart sunmustur. 28 giinliik depolamada en yiliksek hiicresel
konsantrasyonlar %33,33 inek- %33,33 ke¢i- %33,33 manda siit karisimindan tiretilen

ornekler de goriilmiistiir.
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Yapilan bagka bir ¢alismada Kim vd. (2019) ginseng ekstrakti (%0, %0,1, %0,5 ve %1)
ilaveli quark peynirlerinde Lactobacillus spp. bakteri sayisinin 9,01 (log cfu/g) ve 9,19
(log cfu/g) arasinda degistigini tespit etmisler calismalarinda kullandiklar1 ginseng
ekstraktinin Lactobacillus spp. bakterilerinin biiylimesi tizerinde higbir avantajli etkisi
olmadigint ve Ornekler arasinda istatistiksel farkin bulunmadigint (p>0,05)
bildirmislerdir. Bu calismadan farkli olarak bizim g¢alismamizda quark peynirlerine
ilave ettigimiz karabugday filizi ununun laktik asit bakteri sayilarimi artirdigi

bulunmustur.

Ribeiro Melo vd. (2018) gergeklestirdikleri calismada quark peyniri lretimi igin
geleneksel olarak kullanilan starter kiiltiirler yerine kefir kiiltiirii ve prebiyotik olarak da
%3 agave iniilin kullanmislardir. Lactobacilli sayisinin (log cfu/g) 11,02 ile 13,10
arasinda degistigini bulmuslar ve agave inulin ilave edilen 6rneklerin ilave edilmeyen
orneklere gore Lactobacilli sayinda azalma oldugu gozlemlemislerdir. Bu g¢alismanin
sonuclart bizim {rettigimiz quark peynirlerindeki laktik asit bakteri sayisina gore
yiiksektir. Bagka bir ¢alismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), hammmadde olarak kefir
ve yayik alti suyunu kullanarak tretikleri quark peynirlerinde 14 giinliik depolama
boyunca laktik asit bakteri sayilarinin 4,85 ile 6,80 log cfu/g arasinda degistigini

belirlemislerdir.

5.2.5 Quark Peynirlerinin Lactobacillus acidophilus Bakteri Degerleri

Inek siitiinden fiiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki Lactobacillus
acidophilus bakteri degerlerinin 7,20 ile 7,73 log cfu/g arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.97) (p<0,05). En yiiksek Lactobacillus acidophilus bakteri degeri
[.Q.AKF. 6rneginde, en diisiik Lactobacillus acidophilus bakteri degeri ise 1.Q.A.
orneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilavesi Lactobacillus acidophilus sayisini
artirmistir (Cizelge 4.98) (p<0,05). Depolama sonunda Lactobacillus acidophilus
bakteri degerlerinin 5,56 ile 6,52 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.97) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde depolama boyunca
Lactobacillus acidophilus bakteri degerlerinde azalma tespit edilmistir (Sekil 4.141)

(p<0,05).
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Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri Ornek ¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
Lactobacillus acidophilus bakteri degerleri lizerinde etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla
anlamli (p<0,0001) bulunurken, ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin ise
anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Korelasyon analizi sonuglarina gére 6rnek ¢esidi
etkilesiminin Lactobacillus acidophilus bakteri degerleri iizerinde pozitif yonde
korelatif etki gosterirken (p<0,05), depolama zamani interaksiyonu ise Lactobacillus
acidophilus bakteri degerleri lizerinde negatif yonde ¢ok fazla korelatif etki (p<0,01)
gostermistir (Cizelge 4.98).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
Lactobacillus acidophilus bakteri degerlerinin 7,49 ile 7,77 log cfu/g arasinda degistigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.99) (p<0,05). En yiiksek Lactobacillus acidophilus bakteri
degeri M.Q.A.KF. 6rneginde, en diisiik Lactobacillus acidophilus bakteri degeri ise
M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilavesi Lactobacillus acidophilus
sayisini artirmistir. Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde depolama
boyunca Lactobacillus acidophilus bakteri degerlerinde istatistiksel olarak fark
goriilmemistir  (p>0,05). Depolama sonunda Lactobacillus acidophilus bakteri
degerlerinin 7,43 ile 7,60 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.99)
(p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek Lactobacillus acidophilus bakteri degeri

karabugday filizi unu ilave edilen 6rnek olmustur.

Kaymakaltt manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, ornek ¢esidi etkilesiminin Lactobacillus acidophilus bakteri degerleri
tizerine etkisi istatistiksel olarak fazla anlamli bulunmustur (p<0,01) (Cizelge 4.100).
Korelasyon analizi sonuglarmma gore ise oOrnek c¢esidi etkiesiminin Lactobacillus
acidophilus bakteri degerleri iizerine pozitif yonde ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu
goriilmiistiir (p<0,01) (Cizelge 4.100).

Calismamizda inek siitiinden tirettigimiz quark peynirlerinin 21 giinliik depolama siiresi

boyunca Lactobacillus acidophilus bakteri degerleri 7,73 ile 5,56 log cfu/g arasinda

degiskenlik gosterirken kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin 21
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giinlik depolama boyunca Lactobacillus acidophilus bakteri degerleri 7,77 ile 7,38 log
cfu/g arasinda degismistir. inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde Lactobacillus
acidophilus bakteri sayisi depolama zamanina bagli olarak diisiis goriiliirken (Sekil
4.140) (p<0,05); kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde ise depolama
zamanina bagl olarak Lactobacillus acidophilus bakteri sayisinda isatatistiksel olarak
fark goriilmemistir (p>0,05) (Sekil 4.143).

Calismamizda manda siitiinden trettigimiz Lactobacillus acidophilus ilaveli quark
peynirlerinin 21 giinlik depolama siiresi boyunca Lactobacillus acidophilus bakteri
sayisin1 >7,0 log CFU/g’in tizerinde korudugu bulunmustur. Ayrica kaymakalti manda
stitiinden tretilen quark peynirlerinde Lactobacillus acidophilus bakteri degerlerinin
ornek cesitliligine goére degisimi incelendiginde depolama boyunca ortalama
Lactobacillus acidophilus sayisinin M.Q.A 6rneginde 7,443 log oldugu, M.Q.A KF.
orneginde ise bu degerin 7,680 log oldugu saptanmustir (Sekil 4.143). Karabugday filizi
unu ilavesinin Lactobacillus acidophilus bakteri sayisimi 0,375 log artirdigi

goriilmiistiir.

Belirli protein tiirevlerinin (peynir alti suyu proteini konsantresi, asit kazein hidrolizati
ve tripton); hiicrelere besin saglayarak, ortamin redoks potansiyelini azaltarak ve
ortamin tamponlama kapasitesini arttirarak probiyotigin biliylimesini tesvik ettigi
bulunmustur (Dave ve Shah 1998, Mortazavian vd. 2010). Peynir alt1 suyu proteini ile
zenginlestirilmis siitlerde bulunan tiyol gruplarimin artan miktari, Lactobacillus
acidophilus'un  gelismesini  desteklemektedir (De Vuyst 2000). Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacteria'nin canlilig; L-sistein, peynir alti suyu protein
konsantresi, asit kazein hidrolizat1 ve triptonun eklenmesiyle artmistir. Bu katki
maddeleri probiyotik bakterilere gerekli bliylime faktorlerini saglamistir (Dave ve Shah
1998). Kaymakalti manda siitiinden {retilen quark peynirleri inek siitinden iretilen
quark peynirlerine gore iceriginde daha fazla peynir alti suyu proteinini
bulundurmaktadir. Bu durumun Lactobacillus acidophilus bakterisi {izerinde olumlu
etkisi olabilecegi diisliniilmektedir. Bununla birlikte depolama sirasinda probiyotiklerin
hayatta kalmasi, Uriinlerin pH'indan ve titre edilebilir asitliginden Onemli oOl¢iide

etkilenmektedir (Mortazavian vd. 2010). Cok diisiik bir pH degeri, fermente tirtinlerdeki
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ayrismamis organik asitlerin konsantrasyonunu arttirmakta ve bdylece bu asitler
bakterisidal etki gostermektedir (Tripathi ve Giri 2014). Lactobacillus acidophilus
bakterisinin biiyiimesi i¢in optimum pH araligi 5,5-6,0’dir (De Vuyst 2000).
Laktobasiller, pH degeri 3,7 ile 4,3 arasinda olan fermente iriinlerde gelisip hayatta
kalabilmektedirler (Boylston vd. 2004, Tripathi ve Giri 2014). Caligmamizda
kaymakalti manda siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin inek siitlinden {iirettigimiz
quark peynirine gore pH degeri daha yiiksektir. Bu durumunda Lactobacillus

acidophilus bakterisinin gelisimi tizerinde etkili olabilecegi diistiniilmektedir.

Sameer vd. (2020) mozeralla peynir alti suyuna manda siitii ilave ederek (peyniraltt
suyu:manda siitli oran1 80:20) firettikleri probiyotik ricotta peynirinde Lactobacillus
acidophilus 'un depolama boyunca canlilifin1 gézlemlemislerdir. Ricotta peyniri, peynir
alt1 suyu peynirleri arasinda en popiiler ve en eski peynir ¢esididir ve yliksek nem
icerigine sahiptir (Borba vd. 2014). Peynir alt1 suyunu icermesi ve yiiksek nemli igerige
sahip olmas1 acisindan bizim peynirimizde ricotta peyniri ile benzerlik gostermektedir.
Sameer vd. (2020) iirettikleri probiyotik manda ricotta peynirini buzdolab1 kosullarinda
12 giin boyunca depolamislar ve her 4 giinde Lactobacillus acidophilus bakteri sayimini
gerceklestirmiglerdir. Lactobacillus acidophilus bakteri sayisini depolama baslangicinda
7,87 log (CFU/g) olarak bulmuslar, depolamanin 4. giiniinde 7,78 log, 8. giiniinde 7,75
log ve depolamanin sonunda yani 12. giiniinde ise 7,6 log oldugunu bildirmislerdir.
Buzdolabinda depolamanin probiyotik hiicrelerin canlilif1 iizerinde herhangi bir etkisi
olmadigin1 ve L. acidophilus sayisinin, buzdolabinda depolama boyunca neredeyse
stabil kaldigini belirtmislerdir. Yapilan bu ¢alisma bizim manda siitiinden {irettigimiz

Lactobacillus acidophilus ilaveli quark peyniri sonuglarimizla benzerlik gostermektedir.

Calismamizla benzer sekilde farkli siit tiirleri kullanarak Fangmeier vd. (2018) inek,
manda ve keci siitll ile peynir alt1 suyu giderimi yapilmaksizin probiyotik igerikli krem
peynirleri hazirlamislardir. Lactobacillus acidophilus sayisinin krem peynirlerde 5,08
ile 7,85 log cfu/g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bu degerler bizim c¢alismamizla

benzerlik gostermektedir.

Cardarelli vd. (2008) sinbiyotik petit-suisse peynirlerinin canli probiyotik sayisini
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arastirilmiglardir. Taze bir peynir olan petit-suisse peynirlerinde Lactobacillus
acidophilus sayisinin 6,08 ile 6,99 log cfu/g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bu
degerler bizim inek siitlinden {rettigimiz quark peyniri bulgulariyla benzerlik

gostermektedir.

Yapilan baska bir ¢alismada Soltanzadeh vd. (2019), Lactobacillus acidophilus ve
Lactobacillus casei iceren probiyotik quark peynirinin kimyasal ve mikrobiyal
Ozelliklerini 21 gilinlik depolama siiresince incelemislerdir. Lactobacilli sayim
sonuglarina gore, her iki probiyotik peynir drnegindeki canli bakteri sayisinin 1. giinde
8,5-8,6 log cfu/g oldugunu tespit etmislerdir. Depolamanin sonunda laktobasil sayisinin
onemli Ol¢lide azalmadigini ve her iki probiyotik numunede 8 log cfu/g'nin ilizerinde
kaldiginmi bildirmislerdir. Quark peynirinin, probiyotik suslarin dahil edilmesi i¢in iyi bir

madde olacagini belirtmislerdir.

Konakeiya saglik agisindan fayda saglamak i¢in siit iirlinlerindeki probiyotik bakteri
sayisinin raf 6mrii boyunca 108 ila 10® kob/mL arasinda olmas1 gerektigi bildirilmistir
(Granato vd. 2010, Ertem ve Cakmakg¢1 2017). Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar inek
stitinden {retilen Lactobacillus acidophilus ilaveli quark peynirlerinin sadece 21.
depolama giinii hari¢ diger biitiin {iriinlerinde >10° bakteri sayisin1 korudugu kaymakalti
manda siitiinden tretilen Lactobacillus acidophilus ilaveli tim quark peynirlerinin ise
depolama boyunca >107 bakteri sayisim korudugu gozlemlenmis iiretilen {iriinlerin

probiyotik bir {iriin i¢in Onerilenlerle uyumlu oldugu belirlenmistir.

5.2.6 Quark Peynirlerinin Bifidobacterium lactis Bakteri Degerleri

Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki Bifidobacterium
lactis bakteri degerlerinin 7,10 ile 7,25 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.101) (p<0,05). En yiiksek Bifidobacterium lactis bakteri degeri 1.Q.B.KF.
orneginde, en diisiik Bifidobacterium lactis bakteri degeri ise 1.Q.B. orneginde
bulunmustur. Karabugday filizi unu ilavesi Bifidobacterium lactis bakteri degerlerini
artirmistir (Cizelge 4.101) (Sekil 4.146) (p<0,05). Depolama sonunda Bifidobacterium
lactis bakteri degerlerinin 6,02 ile 6,10 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
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(Cizelge 4.101) (p<0,05). Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde depolama boyunca
Bifidobacterium lactis bakteri degerlerinde istatistiksel olarak azalma tespit edilmistir
(Sekil 4.147) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri drneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
depolama zamani interaksiyonunun Bifidobacterium lactis bakteri degerleri {izerinde
etkisi istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunurken, 6rnek c¢esidi
etkilesiminin Bifidobacterium lactis bakteri degerleri tizerinde etkisi istatistiksel olarak
fazla anlamli bulunmustur (p<0,01). Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama
zamani interaksiyonunun Bifidobacterium lactis bakteri degerleri {izerinde negatif yonlii
cok fazla korelatif etkisi (p<0,01) bulunmaktadir (Cizelge 4.102).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
Bifidobacterium lactis bakteri degerlerinin 7,32 ile 7,49 log cfu/g arasinda degistigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.103) (p<0,05). En yiiksek Bifidobacterium lactis bakteri
degeri M.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik Bifidobacterium lactis bakteri degeri ise M.Q.B.
orneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilavesi Bifidobacterium lactis bakteri
degerlerini artirmistir (Sekil 4.149). Kaymakalti manda siitiinden iretilen quark
peynirlerinin depolama boyunca Bifidobacterium lactis bakteri degerlerinde farkliliklar
gorilmistiir (Sekil 4.150) (p<0,05). Depolama sonunda Bifidobacterium lactis bakteri
degerlerinin 7,11 ile 7,29 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.103)
(p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
Bifidobacterium lactis bakteri degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak fazla anlaml
(p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.105). Korelasyon analizi sonuglarina gore ise
depolama zamani interaksiyonunun Bifidobacterium lactis bakterisi iizerine negatif

yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<<0,01) oldugu belirlenmistir.

Calismamizda inek siitiinden frettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca

Bifidobacterium lactis bakteri degerleri 7,25 ile 6,02 log cfu/g arasinda degiskenlik
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gosterirken kaymakalti manda siitlinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama
boyunca Bifidobacterium lactis bakteri degerleri 7,49 ile 7,11 log cfu/g arasinda
degismistir. Bu calismadan elde edilen sonuglar gore inek siitiinden {iretilen
Bifidobacterium lactis ilaveli quark peynirlerinin depolama boyunca >10° bakteri
sayisint korudugu, kaymakaltt manda siitiinden iretilen Bifidobacterium lactis ilaveli
quark peynirlerinin ise depolama boyunca >107 bakteri sayisin1 korudugu gézlemlenmis
tiretilen irilinlerin probiyotik bir iiriin i¢in Onerilenlerle uyumlu oldugu belirlenmistir.
Uriinlere ilave edilen karabugday filizi ununun Bifidobacterium lactis sayisini artirdigs

tespit edilmistir.

Inek siitii ve manda siitiinden iiretilen quark peynirlerindeki Bifidobacterium lactis
sayllarinin farklilig1 dirtinlerdeki pH farklih@indan ve siit tiirlerinin farkliligindan
kaynaklanmig olabilir. Bifidobacterium spp.’nin asit toleransi tiiriin susuna ve substratin
ozelliklerine baghdir (Korbekandi vd. 2011). Bifidobacteria'nin biiyiimesi i¢in optimum
pH aralig1 6,0-7,0’dir (De Vuyst 2000). Bifidobacteria tiirlerinin asit toleransinin daha
diisiik oldugu ve 4,5’ altindaki pH seviyesinin hayatta kalmalarina zarar verdigi
bildirilmektedir (Dunne vd. 2001, Lee ve Salminen 2009). Kaymakalti manda siitiinden
tiretilen quark peynirlerinin pH degerleri inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin pH
degerlerinden daha yiiksektir. pH degerlerindeki farklilik Bifidobacterium lactis’in
gelismesi  lizerinde etkili olmus olabilir. Ayrica Bifidobakteriler, glukonatin
parcalanmas1 haricinde karbondioksit iiretmeden asetik asit ve laktik asit {reten
organizmalardir. Insan kaynakli tiim bifidobakteriler glikozun yam sira karbon kaynag
olarak galaktoz, laktoz ve genellikle fruktozu da kullanabilirler. Bifidobacterium tiirleri
baz1 durumlarda kompleks karbonhidratlari da fermente edebilir (De Vuyst 2000).
Manda siitii, inek siitiine gore daha fazla laktoz, protein, yag ve enerji igerigine sahiptir
(Mahmood ve Usman 2010, Salzano vd. 2021). Bu durum da; kaymakalti manda
stitiinden tretilen quark peynirlerindeki Bifidobacterium lactis sayilarinin inek siitiinden

tiretilenlere kiyasla daha yiiksek sayida olmasini agiklayabilir.
Benzer sekilde bizim ¢alismamizdaki gibi farkh siit tiirleri kullanarak Fangmeier vd.

(2018) inek, manda ve kegi siitii ile peynir alt1 suyu giderimi yapilmaksizin probiyotik

icerikli krem peynirleri hazirlamislardir. Bifidobacterium lactis sayisinin, 28 giinliik
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depolama boyunca 4,32 ile 7,48 log cfu/g arasinda degistigini saptamiglar ve 28 giinliik
depolamada bifidobakterilerin en yliksek oranda %100 manda siitii kullanilarak
tirettikleri krem peynirlerinde gelisim gosterdiklerini kanitlamiglardir. Bu durumun
manda siitiinlin diger siitlere gore daha yiiksek protein igerigine sahip olmasindan

kaynaklandigini belirtmislerdir.

Cardarelli vd. (2008) canl1 probiyotik sayisini arastirdiklar1 bir ¢alismada sinbiyotik
petit-suisse peynirlerinde Bifidobacterium lactis sayisinin 7,20 ile 7,69 log cfu/g
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Bu c¢alisma sonuglari bizim c¢aligmamizla

benzerlik gostermektedir.

5.2.7 Quark Peynirlerinin Proteolitik Bakteri Degerleri

Peynirde proteolizde starter bakterilerin Onemi ve olgunlasma sirasinda lezzet
gelisimindeki 6nemi 1iyi belgelenmistir (Mills ve Thomas 1980, Farkye vd. 1990, Olson
1990). Peynir olgunlasmasi sirasinda starter ve starter olmayan bakteriler tarafindan
kazeinin proteolizi ¢esitli laktik asit bakteri tiirleri ve suslar1 i¢in spesifik olabilmektedir
(Farkye vd. 1995). Yapilan bir ¢caligmada test edilen 23 Lactococcus lactis ssp. cremoris
susunun tamami [-kazeini parcalayabilmis ancak higbiri as-kazeine karsi aktivite
sergilememistir (Geis vd. 1986). Peynirde kiiciik peptitlerin ve serbest amino asitlerin
artan konsantrasyonundan starter bakterilerin sorumlu oldugu gosterilmistir (Olson
1990). Lactococcus lactis ssp. cremoris ile yapilan peynirler, Lactococcus lactis ssp.
lactis ile yapilan peynirlere gore daha diisiik tat yogunluguna ve daha diisik amino N
igerigine sahip olmustur (Olson 1990). Laktokoklarin peynirdeki kazeinin hidrolizindeki
roli, siit pihtilastirici enzimlerle karsilastirildiginda daha kiicliktiir (Fox 1989, Visser
1977).

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki proteolitik bakteri
degerlerinin 6,93 ile 7,77 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.105)
(p<0,05). En yiiksek proteolitik bakteri degeri 1.Q.B.KF. 6rneginde, en diisiik proteolitik
bakteri degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. Depolama sonunda proteolitik bakteri

degerlerinin 5,48 ile 6,25 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.106)
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(p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek proteolitik bakteri degeri 1.Q.A.KF. &rneginde,
en diisiik proteolitik bakteri degeri ise 1.Q. drneginde bulunmustur. inek siitiinden
iiretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri degerlerinde 6rnek cesitliligine gore
istatistiksel olarak farklilik belirlenmistir (Sekil 4.152) (p<0,05). Karabugday filizi unu
ilave edilen ornekler ile ilave edilmeyen Ornekleri arasinda isatatistiksel fark
bulunmustur (p<0,05) (Sekil 4.152). Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinde
depolama boyunca proteolitik bakteri degerlerinde istatistiksel olarak azalma oldugu

saptanmustir (Sekil 4.153) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
cesidi x depolama zamani etkilesiminin proteolitik bakteri degerleri iizerinde etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Korelasyon analizi
sonuclarina gore 0rnek ¢esidi etkilesiminin proteolitik bakteri degerleri lizerinde pozitif
yonlii anlamli (p<0,05) korelatif etkisi bulunurken , depolama zamani interaksiyonunun
ise proteolitik bakteri degerleri {izerinde negatif yonlii ¢ok fazla (p<0,01) korelatif
etkisinin oldugu saptanmistir (Cizelge 4.106).

Kaymakalti manda siitiinden Ttretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
proteolitik bakteri degerlerinin 7,34 ile 7,81log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.107) (p<0,05). En yiiksek proteolitik bakteri degeri M.Q.B.KF. 6rneginde, en
diisiik proteolitik bakteri degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur. Proteolitik bakteri
degerleri ornek c¢esitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.155) (p<0,05).
Karabugday filizi unu ilave edilen orneklerin proteolitik bakteri sayilar1 karabugday
filizi unu ilave edilmeyen Orneklerine gore daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.155)
(P<0,05). Kaymakalt1 manda siitiinden tretilen quark peynirlerinin depolama boyunca
proteolitik bakteri degerlerinde farkliliklar goriilmiis, en yiiksek degerler ise
depolamanin 14. giiniinde belirlenmistir (Sekil 4.156) (p<0,05). Depolama sonunda

proteolitik bakteri degerlerinin 7,92 ile 8,23 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.107) (p<0,05).

Kaymakalti manda siitiinden {iiretilen quark peyniri orneklerinin varyasyon analizleri
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sonucuna gore, ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun
proteolitik bakteri degerleri tiizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml
(p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.108). Korelasyon analizi sonuglarina goére ise
depolama zamani interaksiyonunun pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01)
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.108).

Calismamizda inek siitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
proteolitik bakteri degerleri 7,77 ile 5,48 arasinda degiskenlik gosterirken (p<0,05)
kaymakalti manda siitlinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca
proteolitik bakteri degerleri 7,34 ile 8,54 arasinda (p<0,05) degismistir. Inek siitiinden
iiretilen quark peynirlerinde proteolitik bakteri sayis1 depolama zamanina baglh olarak
azalis gosterirken kaymakalti manda siitiinden ftiretilen quark peynirlerinde proteolitik
bakteri sayist depolama zamanina bagl olarak 14. giline kadar artig gOstermis 14.
giinden sonra azalis gostermistir (Sekil 4.152) (Sekil 4.155). Her iki siit tiiriinde de
proteolitik bakteri sayis1 en diisiik Lactobacillus acidophilus ilave edilen 6rneklerde
(1.Q.A. ve M.Q.A.) tespit edilmistir (Sekil 4.152, Sekil 4.155). Her iki siit tiiriinde de
proteolitik bakteri sayisi en fazla Bifidobacterium lactis+karabugday filizi unu ilave
edilen 6rneklerde (1.Q.B.KF ve M.Q.B.KF.) saptanmustir (Sekil 4.152, Sekil 4.155).

Yapilan bir ¢aligmada Kili¢ vd. (2004) 30 giinliik depolama siiresi boyunca iirettikleri
taze keci peynirlerinde proteolitik bakteri sayisinin depolamanin 15. giiniinde
maksimum degerlere ulagtigini tespit etmislerdir. Bizim c¢alismamizda da kaymakalti
manda slitiinden iirettigimiz quark peynirleri depolamanin 14. giiniinde maksimum

degerlere ulasmistir. Bu caligsma verileriyle bizim ¢alismamiz benzerlik gostermektedir.

Aydogdu (2022) taze bir peynir olan probiyotik Burrata peynirinde 21 giinliik depolama
stiresi boyunca proteolitik bakteri sayisinin 8,30 ile 8,65 log kob/g arasinda degistigini,
kontrol 6rnegi ve probiyotik drnek arasinda istatistiksel fark bulunmadigini ve ayrica
depolama siiresinin drnekler iizerinde istatistiksel fark olusturmadigini belirlemistir. Bu
calismadan elde proteolitik bakteri sayis1 bizim kaymakalti manda siitiinden iirettigimiz

caligmadaki bakteri sayisi ile kismen benzerlik gostermektedir.
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Yapilan baska bir ¢alisgmada Kivang (1989) inceledigi Erzincan Tulum peynirinde
proteolitik bakteri sayisini 5,00 ile 6,65 log cfu/g arasinda bulmustur. Bu ¢alisma

verileri inek siitiinden tirettigimiz peynir ile kismen benzerdir.

Yapilan bir c¢alismada Bergamini vd. (2006) iki probiyotik tiiriinii (Lactobacillus
acidophilus ve Lactobacillus paracasei subsp. paracasei) olgunlasma sirasinda
proteoliz lizerindeki etkilerini incelemek amaciyla yar1 sert peynir yapimi deneylerinde
yardimer  kiiltiir olarak kullanmislardir. Olgunlasmanin 0. ve 60. giinlerinde
Lactobacillus acidophilus sayisinin 6,86 ve 7,78 log cfu/g oldugunu, Lactobacillus
paracasei sayisinin ise 7,39 ve 9,11 log cfu/g oldugunu bildirmislerdir. Depolama siiresi
boyunca Lactobacillus acidophilus bakteri sayist Lactobacillus paracasei bakteri
sayisindan daha distiktiir. Ancak L. acidophilus iceren peynirlerde daha yiiksek bir
peptidolitik aktivite goriilmiistiir.

Yapilan bir ¢alismada Shihata ve Shah (2000), 9 Streptococcus thermophilus susunu, 6
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus susunu, 14 Lactobacillus acidophilus susunu
ve 13 Bifidobacterium spp. susunu spektrofotometrik analiz yontemi kullanilarak
proteolitik, amino-, di-, tri- ve endopeptidaz aktivitesi agisindan incelemislerdir. En
yiiksek ve en diisliik proteolitik aktiviteyi gosteren suslar, hiicre dist ve hiicre ici
seviyelerdeki peptidaz aktiviteleri agisindan ayrica incelenmistir. S. thermophilus, L.
delbrueckii ssp. bulgaricus ve L. acidophilus suslarinin serbest amino grubu miktarlari

Bifidobacterium suslarina gére daha yiiksek bulmuslardir.

Yapilan baska bir calismada da Bergamini vd. (2009) {i¢ probiyotik susunun
(Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paracasei ve Bifidobacterium lactis) yari sert
peynirde proteoliz modellerindeki etkisini degerlendirmislerdir. B. lactis peynirlerin
proteolizi lizerine herhangi bir etki gdstermezken, L. paracasei olgunlagsma sonunda
siirli etki gostermistir. Buna karsilik, L. acidophilus olgunlagsmanin baslangicindan
itibaren ikincil proteolizi dnemli 6lgiide etkileyerek kiiciik nitrojen i¢eren bilesiklerin ve
serbest amino asitlerin seviyelerinde artisa ve peptit profillerinde degisikliklere neden

olmustur.
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5.2.8 Quark Peynirlerinin Lipolitik Bakteri Degerleri

Laktik asit bakterileri (LAB) siit ve peynirdeki siit yagini hidrolize etmek i¢in; serbest
yag asidi, tri-, di ve monoasilgliserit substratlarinin ¢esitli esterlerini hidrolize edebilen
esterolitik/lipolitik enzimlere sahiptir (Holland ve Coolbear 1996, Chich vd. 1997, Fox
ve Wallace 1997, Liu vd. 2001). Bu enzimlerin varhigina ragmen laktik asit
bakterilerinin  Ozellikle Lactobacillus spp. ve Lactococcus 'un; Pseudomonas,
Acinetobacter ve Flavobacterium gibi tiirlerle karsilastirildiginda genellikle zayif
lipolitik aktiviteye sahip oldugu kabul edilir (Stadhouders ve Veringa 1973, Fox vd.
1993, Chich vd. 1997). Ancak uzun bir olgunlagma periyodu boyunca peynirde yiiksek
sayilarda bulunmasi nedeniyle LAB'lerin 6nemli diizeyde serbest yag asitlerinin serbest
birakilmasindan sorumlu oldugu diistiniilmektedir (Collins vd. 2003). Laktik asit
bakterilerinin lipazlar1 ve esterazlar1 pastorize siitten yapilan Cheddar ve Hollanda tipi
peynirlerdeki baslica lipolitik ajanlar olarak goriinmektedir (Fox vd. 2017). Bunun
kanit1 ise, glikono asit-0-lakton kullanilarak yapilan starter kiiltliir icermeyen

peynirlerdeki serbest yag asitlerinin ¢ok diisiik seviyeleridir (Reiter vd. 1967).

Lipazlarin ve esterazlarin varligi dokuz Lactococcus lactis subsp. lactis susunda, sitrat
pozitif laktokoklarda ve Lactococcus lactis subsp. cremoris'te gosterilmistir
(Piatkiewicz 1987, Collins vd. 2003). S. lactis subsp. cremoris, tributanoik asit ve siit
yagl emiilsiyonlar1 iizerinde calisilan suslar arasinda en yiiksek lipolitik aktiviteyi
gostermistir (Kamaly vd. 1990). Calismamizda starter kiiltiir olarak Lactococcus lactis
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis
biovar. diacetylactis ve Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris bakteri karigimlari

kullanilmistir.

Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki lipolitik bakteri
degerlerinin 6,78 ile 7,52 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.109)
(p<0,05). En vyiiksek lipolitik bakteri degeri 1.Q.KF. &rneginde, en diisiik lipolitik
bakteri degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. Depolama sonunda lipolitik bakteri
degerlerinin 6,35 ile 6,84 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.109)
(p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek lipolitik bakteri degeri 1.Q.KF. drneginde, en
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diisiik lipolitik bakteri degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde lipolitik bakteri degerlerinde 6rnek cesitliligine gore istatistiksel
olarak farklilik belirlenmistir (p<0,05). Karabugday filizi unu ilave edilen ornekler ile

ilave edilmeyen oOrnekleri arasinda isatatistiksel fark bulunmustur (p<0,05) (Sekil

4.158).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek gesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun lipolitik
bakteri degerleri iizerinde etkisi istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001)
bulunurken 6rnek gesidi x depolama zamani etkilesiminin lipolitik bakteri degerleri
tizerinde etkisi istatistiksel olarak fazla anlamli (p<0,01) bulunmustur. Korelasyon
analizi sonuglarina gore depolama zamani interaksiyonunun lipolitik bakteri degerleri
tizerinde negatif yonlii ¢ok fazla (p<0,01) korelatif etkisi bulunmaktadir (Cizelge
4.110).

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
lipolitik bakteri degerlerinin 7,84 ile 7,95 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.111) (p>0,05). En yiiksek lipolitik bakteri degeri M.Q.A.KF. ve M.Q.B.
orneginde, en diisiikk lipolitik bakteri degeri ise M.Q.A. Orneginde bulunmustur.
Lipolitik bakteri degerleri drnek cesitliligine gore farklilik gostermemistir (Sekil 4.161)
(p<0,05). Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin depolama boyunca
lipolitik bakteri degerlerinde farkliliklar gériilmiistiir (Sekil 4.162) (p<0,05). Depolama

sonunda lipolitik bakteri degerlerinin 8,39 ile 8,52 log cfu/g arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.111).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, depolama zamani interaksiyonunun lipolitik bakteri degerleri iizerine
etkisi istatistiksel olarak c¢ok fazla anlamli (p<0,0001) bulunmustur (Cizelge 4.112).
Korelasyon analizi sonuglarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun pozitif

yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.112).

Caligmamizda inek siitiinden trettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca lipolitik
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bakteri degerleri 7,52 ile 6,35 arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda
stitiinden iirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca lipolitik bakteri degerleri
7,84 ile 8,54 arasinda degismistir. Depolamanin baslangicinda her iki siit tiiriinde de
lipolitik bakteri sayisi en diisiik Lactobacillus acidophilus ilave edilen 6rneklerde
(I.Q.A. ve M.Q.A.) tespit edilmistir (Cizelge 4.109, Cizelge 4.110).

Depolama siiresi boyunca kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde
lipolitik bakteri sayis1 artmistir. Benzer sekilde Kili¢ vd. (2004) iirettikleri taze keci
peynirlerinde lipolitik bakteri sayisinin depolamanin 15. giiniinde maksimum degerlere

ulastigini tespit etmislerdir.

Yapilan bagka bir ¢galismada Alan (2023), Savak salamura beyaz peynirlerinde lipolitik
bakteri sayilarin1 4,58 ile 7,27 log kob/g arasinda degistigini tespit etmistir. Kivang
(1989) ise inceledigi Erzincan Tulum peynirinde lipolitik bakteri sayilarini 5,23 ile 8,41

log cfu/g arasinda bulmustur. Bu degerler ¢alismamizdaki degerlerle uyumludur.

Lavasani ve Ehsani (2012) koyun siitiinden iirettikleri Lighvan peynirinin lipoliz
Ozelliklerinin daha da gelistirilmesinde Bifidobacterium lactis ilavesinin énemli etkiye
sahip oldugunu ancak farkli iretim yoOntemleri kullanan baz1 {riinlerle
karsilagtirlldiginda bu oranin yavas oldugunu bildirmislerdir. Rodrigues vd. (2012)
yaptiklari bir ¢alismada ise ozellikle Bifidobacterium lactis B94 ilave edilen FOS ve
iniilin (50:50) ig¢eren sinbiyotik peynirlerde olgunlasma donemi boyunca toplam serbest

yag asidi ve konjuge linolek asit degerlerinde artislar gbzlemlemislerdir.

5.2.9 Quark Peynirlerinin Maya ve Kiif Degerleri

Quark peynirinin bozulmasinin en yaygin nedeni maya ve kiiflerin gelismesidir (Panfil-
Kuncewicz vd. 2014). Analiz sonuglarinda kiife rastlanilmamis maya sayimlari

yapilmustir.

Inek siitiinden fiiretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki maya ve kiif

degerlerinin 2,60 ile 4,71 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.113)
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(p<0,05). En yiiksek maya ve kiif degeri 1.Q KF. drneginde, en diisiik maya ve kiif
degeri ise 1.Q.A. drneginde bulunmustur. Karabugday filizi unu ilave edilen érneklerde
karabugday filizi unu ilave edilmeyen 6rneklerine gore maya ve kiif sayisinda artis
gozlemlenmistir (Cizelge 4.113) (Sekil 4.164) (p<0,05). Depolama sonunda maya ve
kiif degerlerinin 2,85 ile 6,38 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
4.113) (p<0,05). Depolama sonunda en yiiksek maya ve kiif degeri I.Q.KF. 6rneginde,
en diisiik maya ve kiif degeri ise I.Q.A. &rneginde bulunmustur. Inek siitiinden iiretilen
quark peynirlerinde maya ve kiif degerlerinde 6rnek cesitliligine gore istatistiksel olarak
farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Sekil 4.164). Istatistiksel olarak karabugday filizi unu
ilave edilen ornekler karabugday filizi unu ilave edilmeyen Orneklerine gore anlamli
bulunmustur (p<0,05) (Sekil 4.164). Inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinde

depolama boyunca maya ve kiif degerlerinde istatistiksel olarak artis gézlemlenmistir

(Sekil 4.165) (p<0,05).

Inek siitiinden {iretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gore,
quark peyniri 6rnek ¢esidi etkilesiminin, depolama zamani interaksiyonunun ve 6rnek
¢esidi x depolama zamani etkilesiminin maya ve kiif degerleri iizerinde -etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) belirlenmistir. Korelasyon analizi
sonuclarina gore ise depolama zamani interaksiyonunun maya ve kiif degerleri lizerinde

pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01) bulunmaktadir (Cizelge 4.114).

Kaymakalti manda siitiinden tretilen quark peynirlerinin depolama baslangicindaki
maya ve kiif degerlerinin 2,00 ile 2,60 log cfu/g arasinda degistigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.115) (p<0,05). En yiiksek maya ve kiif degeri M.Q.KF. 6rneginde, en diisiik
maya ve kiif degeri ise M.Q.B. 6rneginde bulunmustur. Maya ve kiif degerleri 6rnek
cesitliligine gore farklilik gostermistir (Sekil 4.167) (p<0,05). Karabugday filizi unu
ilave edilen orneklerin maya ve kiif sayilar1 karabugday filizi unu ilave edilmeyen
orneklerine gore daha yliksek bulunmustur (Sekil 4.167) (p<0,05). Kaymakalti manda
stitiinden tiretilen quark peynirlerinin depolama boyunca maya ve kiif degerlerinde artis
gozlemlenmistir (Sekil 4.168) (p<0,05). Depolama sonunda maya ve kiif degerlerinin

2,49 ile 4,47 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.115) (p<0,05). Depolama

sonunda en yiiksek maya ve kiif degeri M.Q.KF. Orneginde, en diisiikk maya ve kiif
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degeri ise M.Q.A. 6rneginde bulunmustur (Cizelge 4.115).

Kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, ornek cesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun ve
ornek cesidi x depolama zamani etkilesiminin maya ve kiif degerleri iizerine etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.116).
Korelasyon analizi sonuglarina gore ise maya ve kiif degerleri iizerinde depolama
zamani interaksiyonunun pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi (p<0,01) bulunurken,
ornek ¢esidi etkilesiminin negatif yonlii korelatif etkisinin (p<0,05) oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.116).

Calismamizda inek siitiinden {irettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca maya
ve kiif degerleri 2,60-6,58 log cfu/g arasinda degiskenlik gosterirken kaymakalti manda
stitiinden tirettigimiz quark peynirlerinin depolama boyunca maya ve kiif degerleri 2,00-
4,47 log cfu/g arasinda degismistir. Inek siitiinden iiretilen quark peynirlerinde de
kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde de maya ve kiif sayisi
depolama zamanma bagh olarak artis gostermistir. Inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde de kaymakaltt manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde depolama
boyunca en diisiik maya ve kif sayis1 Lactobacillus acidophilus ilave edilen 6rneklerde
(.Q.A. ve M.Q.A.) gbriilmiis bunu Bifidobacterium lactis ilave edilen 6rnekler (1.Q.B.
ve M.Q.B.) takip etmistir. Probiyotik ilave edilen 6rneklerde maya ve kiif sayisinin
diisiik oldugu saptanmis bunun da iirliniin raf 6mrii tizerinde olumlu etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Lactobacillus acidophilus, gidalarda diger mikrofloralar ile rekabet
ederek ve ayrica bakteriyosinler gibi antimikrobiyal metabolitlerin iiretimi yoluyla
gidalarmn raf dmriinii uzattigindan gidalara dogrudan eklenebilmektedir (Garcha ve Natt
2012). Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinin inek siitiinden {iiretilen
quark peynirlerine gére maya ve kiif sayis1 daha diisiik bulunmustur. Inek siitiinden
tiretilen quark peynirleri ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerinde
depolama boyunca en yiiksek maya ve kiif sayilar1 I.Q.KF. ve M.Q.KF. 6rneklerinde
goriilmiistiir. Uriinlere ilave edilen karabugday filizi ununun sadece yararli bakteriler
tizerinde etkili olmadig1 aym1 zamanda iiriinde istenmeyen mikroorganizmalar iginde

besin kaynagi olabilecegi belirlenmistir.
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Benzer sekilde Soltanzadeh vd. (2019) Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei
iceren probiyotik quark peynirinin mikrobiyal o6zelliklerini 21 giinliikk depolama
siiresince incelemislerdir. Kontrol peynirindeki maya ve kiif sayilarin1 probiyotik
numunelerden 6nemli 6lgiide daha yiiksek bulmuslardir. Bizde ¢alismamizda kontrol
orneklerinin probiyotik iceren iirlinlerine kiyasla maya ve kiif sayilarmi daha yiiksek

tespit ettigimizden bu ¢aligma verileri bizim ¢alismamizla uyumludur.

Yapilan bagka bir ¢alismada Aparnna vd. (2023) enkapsiile edilmis Terminalia arjuna
bitkisini ilave ederek quark peyniri tiretmislerdir. 15 giinliik depolama boyunca maya ve
kif sayisinin kontrol 6rneklerinde depolamanin baslangicinda sifir, depolamanin 5.
giiniinde 7 log cfu/g, depolamanin 10. giiniinde 9,48 log cfu/g ve depolamanin 15.
giiniinde 6,70 log cfu/g olarak tespit etmislerdir. Terminalia arjuna bitkisi ilave edilen
orneklerde ise maya ve kiif sayisin1 depolamanin baslangicinda 9 log cfu/g depolamanin
5. giiniinde 8,48 log cfu/g, depolamanin 10. giiniinde 6,60 log cfu/g ve depolamanin 15.
giiniinde 6,78 log cfu/g olarak saptamislardir. Maya ve kif sayisi bakimindan bu

calismanin sonuclar1 bizim ¢alisma sonuglarimiza gore daha ytiksektir.

Yapilan baska bir calismada ise Pluta-Kubica vd. (2021), inek siitiinden iiretilen quark
peynirlerinde 14 giinliik depolama boyunca maya sayisinin arttigini1 bildirmislerdir.
Orneklerin depolama baginda maya sayismin 1,2 log cfu/g oldugunu depolamanimn 14.
giiniinde ise maya sayisinin 5,5 log cfu/g ile 6,7 log cfu/g arasinda degistigini tespit
etmiglerdir. Bu calisma sonuglarina gore depolama boyunca maya sayisinin artmasi

bizim ¢alismamiz ile benzerlik gostermektedir.

Ribeiro Melo vd. (2018) gergeklestirdikleri calismada quark peyniri {iretimi igin
geleneksel olarak kullanilan starter kiiltiirler yerine kefir kiiltiirii ve prebiyotik olarak da
%3 agave iniilin kullanmiglardir. Maya sayisinin (log cfu/g) 4,95 ile 5,87 arasinda
degistigini bulmuslardir. Bagka bir ¢alismada Ozturkoglu-Budak vd. (2020), quark
peyniri Uretiminde hammadde olarak kefir ve yayik alti suyunu kullanmislardir.
Uretikleri quark peynirlerinde 14 giinliik depolama boyunca maya ve kiif sayilarmin
1,54 ile 7,45 log cfu/g arasinda degistigini saptamislar depolama boyunca maya ve kiif

sayisinda artis oldugunu bildirmislerdir. Bu c¢alisma bulgular1 bizim ¢alisma
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bulgularimizla benzerlik gostermektedir. Yapilan baska bir ¢alismada Yadav (2015)
inek siitiinden iirettigi quark peynirinde maya ve kiif sayisin1 107 seyreltmede 41 koloni

olarak bulmustur.

Mayalarin quark peyniri iizerindeki etkisini arastirmak isteyen Salomskiené ve
Magioniené (2009) 3,2x10’ cfu/g oraninda D. hansenii ve Tr. Cutaneum mayalar ile
kontamine ettikleri siitten deneysel quark peyniri iiretmisler ve iiretim asamasi boyunca
maya sayilarindaki degisimi goézlemlemislerdir. Peynir alti1 suyunun ¢ikarilmasi igin
uygulanan baskilama igleminden sonra quarktaki maya sayisini kontrol érneginde <100
cfu/g bulurken maya kontamine ettikleri ornekte (deneysel quark) 3,2x107 cfu/g
bulmuslar, sogutulmus quarktaki kontrol 6rneginde <100 cfu/g bulurken deneysel
quarkta 3,8x107 cfu/g, son iiriindeki kontrol érneginde <100 cfu/g bulurken deneysel
quarkta 4,2x107 cfu/g bulmuslar ve 6°C’de 3 giin depolama sonras1 kontrol érneginde
<100 bulurken deneysel quarkta 6,5x107 cfu/g maya tespit etmislerdir. Duyusal analiz
sonucuna gore tat degerleri kontrol 6rneginde 4,2 puan alirken maya ile kontamine
edilen ornekte 1,8 puan almis, lezzet degerleri ise kontrol 6rneginde 4,3 puan alirken
maya ile kontamine edilen 6rnekte 2,6 puan almistir. Quark peynirindeki mayalarin
artisginin  tat ve lezzeti bozdugunu belirtmigler, bu mayalarin quarkin tekstiiri ve

gorliniisii (renk) iizerinde ¢ok az bir etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir.

5.3 Quark Peynirlerinin Duyusal Analiz Sonug¢lari

Duyusal analiz sonuglarina gore inek siitiinden {iretilen quark peynirlerinin depolama
baslangicindaki renk degerleri 4,72 ile 4,85; koku degerleri 4,79 ile 4,86; lezzet
degerleri 4,71 ile 4,85; goriiniim degerleri 4,81 ile 4,87; genel begeni degerleri ise 4,78

ile 4,86 arasinda belirlenmistir.

Depolama baslangicinda en diisiik renk degeri 1.Q.B.KF. &rneginde, en yiiksek renk
degeri ise 1.Q., 1.Q.A. 1.Q.B. 6rneklerinde; en diisiik koku degeri I.Q.KF. drneginde, en
yiiksek koku degeri ise 1.Q.A. ve 1.Q.B. drneklerinde; en diisiik lezzet degeri 1.Q.KF.
orneginde, en yiiksek lezzet degeri ise 1.Q.A. ve 1.Q.B. orneklerinde; en diisiik

goriinim degeri 1.Q.B.KF. orneginde, en yiiksek goriiniim degeri ise 1.Q.KF.
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orneginde; en diisiik genel begeni degeri I.Q.KF. ve 1.Q.B.KF. 6rneklerinde, en yiiksek
genel begeni degeri ise 1.Q.B. 6rneginde goriilmiistiir (Cizelge 4.117, Cizelge 4.121,
Cizelge 4.125, Cizelge 4.129, Cizelge 4.133)).

Depolama boyunca renk, koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerlerinde azalma
gorilmistiir (Sekil 4.170, Sekil 4.176, Sekil 4.182, Sekil 4.188, Sekil 4.194) (p<0,05).
Depolamanin sonunda renk degerleri 4,48 ile 4,68; koku degerleri 3,65 ile 4,68; lezzet
degerleri 3,65 ile 4,55; goriniim degerleri 3,82 ile 4,60; genel begeni degerleri ise 3,93

ile 4,63 arasinda belirlenmistir.

Depolama boyunca renk degerlerinin 6rnek cesitliligine gére degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yiiksek renk degerleri siralamasi; 1.Q.A. (a) , .Q.B. (a) > 1.Q. (b),
[.Q.AKF. (b)>1.Q.KF. (¢c), I.Q.B.KF. (c) seklindedir (Sekil 4.170.) (p<0,05).

Depolama boyunca koku degerlerinin 6rnek ¢esitliligine gore degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yiiksek koku degerleri siralamasi; 1.Q.A. (a) > 1.Q.A.KF. (b),
[.Q.B. (b) > 1.Q.B.KF. (c) > .Q.KF. (d) > 1.Q. (e) seklindedir (Sekil 4.176) (p<0,05).

Depolama boyunca lezzet degerlerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yiiksek lezzet degerleri siralamasi; 1.Q.A. (a) > 1.Q.AKF. (b),
[.Q.B. (b) > .Q.B.KF. (c) > I.Q.KF. (d), 1.Q. (d) seklindedir (Sekil 4.182) (p<0,05).

Depolama boyunca goriiniim degerlerinin  O6rnek ¢esitlili§ine gore degisimi
incelendiginde istatistiksel olarak en yiiksek goriiniim degerleri siralamast; .Q.A. (a) >
[.Q.AKF. (ab) > 1.Q.B. (b) > I.Q.BKF. (c) > I.QKF. (d), 1.Q. (d) seklindedir (Sekil
4.188) (p<0,05).

Depolama boyunca genel begeni degerlerinin ornek cesitliligine gore degisimi
incelendiginde istatistiksel olarak en yiiksek genel begeni degerleri siralamasi; 1.Q.A.
(a) > 1.Q.AKF. (b), .Q.B. (b) > LQ.B.KF. (c) > I.Q.KF. (d), .Q. (d) seklindedir (Sekil
4.194) (p<0,05).
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Depolama sonunda en diisiik renk degeri 1.Q.KF. 6rneginde, en yiiksek renk degeri ise
[.Q.A. 6rneginde; en diisiik koku degeri 1.Q. drneginde, en yiiksek koku degeri ise
[.Q.A. 6rneginde; en diisiik lezzet degeri 1.Q. drneginde, en yiiksek lezzet degeri ise
[.Q.A. 6rneginde; en diisiik goriiniim degeri 1.Q.KF. drneginde, en yiiksek goriiniim
degeri ise 1.Q.A. 6rneginde; en diisiik genel begeni degeri 1.Q. drneginde, en yiiksek
genel begeni degeri ise 1.Q.A. drneginde goriilmiistiir (Cizelge 4.117, Cizelge 4.121,
Cizelge 4.125, Cizelge 4.129, Cizelge 4.133).

Genel begeni degerlerine gore en begenilen rmek 1.Q.A. 6rnegi olmakla birlikte diger

biitiin 6rneklerde duyusal olarak yiiksek puan almistir.

Inek siitiinden iiretilen quark peyniri érneklerinin varyasyon analizleri sonucuna gére,
quark peyniri 6rnek gesidi etkilesiminin ve depolama zamani interaksiyonunun renk,
koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla
anlamli (p<0,0001) bulunmustur. Ayrica 6rnek cesidi x depolama zamani etkilesiminin
de koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerleri tizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok

fazla anlamlidir (p<0,0001).

Depolama zamani interaksiyonunun renk, koku, lezzet, gériiniim, genel begeni degerleri
lizerine negatif yonlii ¢cok fazla korelatif etkisi oldugu belirlenirken, O6rnek cesidi
etkilesiminin ise koku, lezzet, gdriiniim, genel begeni degerleri iizerine pozitif yonlii
korelatif etkisi oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.118, Cizelge 4.122, Cizelge 4.126,
Cizelge 4.130, Cizelge 4.134).

Duyusal analiz sonucglarmma gore kaymakalti manda siitiinden {iretilen quark
peynirlerinin depolama baglangicindaki renk degerleri 4,76 ile 4,97; koku degerleri 4,88
ile 4,95; lezzet degerleri 4,78 ile 4,91; goriinim degerleri 4,79 ile 4,85; genel begeni

degerleri ise 4,80 ile 4,92 arasinda belirlenmistir.
Depolama baslangicinda en diisiik renk degeri M.Q.KF. 6rneginde, en yliksek renk

degeri ise M.Q.B. 6rneginde; en diisiik koku degeri M.Q.KF. 6rneginde, en yliksek koku
degeri ise M.Q., M.Q.A. ve M.Q.B. orneklerinde; en diisiik lezzet degeri M.Q.KF.
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orneginde, en yiiksek lezzet degeri ise M.Q.B. 6rneginde; en diisiik goriinim degeri
M.Q.KF. 6rneginde, en yiiksek goriiniim degeri ise M.Q.B. 6rneginde; en diisiik genel
begeni degeri M.Q.KF. 6rneginde, en yiiksek genel begeni degeri ise M.Q.B. 6rneginde
gorilmistir (Cizelge 4.119, Cizelge 4.123, Cizelge 4.127, Cizelge 4.131, Cizelge
4.135).

Depolama boyunca renk, koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerlerinde azalma
gorilmistiir (Sekil 4.173, Sekil 4.179, Sekil 4.185, Sekil 4.191, Sekil 4.197) (p<0,05).
Depolamanin sonunda renk degerleri 4,63 ile 4,81; koku degerleri 4,61 ile 4,79; lezzet
degerleri 4,40 ile 4,69; goriiniim degerleri 4,52 ile 4,64; genel begeni degerleri ise 4,57

ile 4,73 arasinda belirlenmistir.

Depolama boyunca renk degerlerinin drnek cesitliligine gore degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yiliksek renk degerleri siralamasi; M.Q.A. (a), M.Q.B. (a) > M.Q.
(b) > M.Q.KF. (c), M.Q.A.KF. (c), M.Q.B.KF. (¢) seklindedir (Sekil 4.173) (p<0,05).

Depolama boyunca koku degerlerinin 6rnek gesitliligine gore degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yiiksek koku degerleri siralamasi; M.Q.A. (a), M.Q.B. (a) > M.Q.
(b), M.Q.A.KF. (b), M.Q.B.KF. (b) > M.Q.KF. (c) seklindedir (Sekil 4.179) (p<0,05).

Depolama boyunca lezzet degerlerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi incelendiginde
istatistiksel olarak en yliksek lezzet degerleri siralamasi; M.Q.B. (a) > M.Q.B.KF. (ab) >
M.Q.A. (b), M.Q.AKKF. (b) > M.Q.KF. (c) > M.Q. (d) seklindedir (Sekil 4.185)
(p<0,05).

Depolama boyunca gorlinlim degerlerinin  Ornek ¢esitlili§ine gore degisimi
incelendiginde istatistiksel olarak en yiiksek goriiniim degerleri siralamasi; M.Q.B. (a) >
M.Q. (ab) > M.Q.A. (b) > M.Q.KF. (c), M.Q.A.KF. (c), M.Q.B.KF (c) seklindedir
(Sekil 4.191) (p<0,05).

Depolama boyunca genel begeni degerlerinin 6rnek cesitliligine gore degisimi

incelendiginde istatistiksel olarak en yiiksek genel begeni degerleri siralamasi; M.Q.A.
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(@), M.Q.B. (a) > M.Q. (b), M.Q.A.KF. (b), M.Q.B.KF. (b) > M.Q.KF. (c¢) seklindedir
(Sekil 4.197) (p<0,05).

Depolama sonunda en diisiik renk degeri M.Q.KF. 6rneginde, en yliksek renk degeri ise
M.Q.A. 6rneginde; en diisiik koku degeri M.Q.KF. 6rneginde, en yiiksek koku degeri
ise M.Q.A. drneginde; en diisiik lezzet degeri M.Q. 6rneginde, en yiiksek lezzet degeri
ise M.Q.B. orneginde; en diisiik goriiniim degeri M.Q.A.KF. 6rneginde, en yiiksek
goriiniim degeri ise M.Q.B. oOrneginde; en diisilk genel begeni degeri M.Q.KF.
orneginde, en yiiksek genel begeni degeri ise M.Q.B. 6rneginde goriilmiistiir (Cizelge
4.119, Cizelge 4.123, Cizelge 4.127, Cizelge 4.131, Cizelge 4.135).

Genel begeni degerlerine gore en begenilen 6rnek M.Q.B. 6rnegi olmakla birlikte diger

biitiin 6rneklerde duyusal olarak yiiksek puan almistir.

Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peyniri 6rneklerinin varyasyon analizleri
sonucuna gore, quark peyniri Ornek c¢esidi etkilesiminin ve depolama zamani
interaksiyonunun renk, koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerleri {izerine etkisi
istatistiksel olarak ¢ok fazla anlamli (p<0,0001); ornek c¢esidi x depolama zamani
etkilesiminin ise lezzet degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak ¢ok fazla anlaml
(p<0,0001) bulunmustur. Ayrica ornek ¢esidi x depolama zamani etkilesiminin renk
degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak fazla anlamhdir (p<0,01) (Cizelge 4.120,
Cizelge 4.124, Cizelge 4.128, Cizelge 4.132, Cizelge 4.136).

Depolama zamani interaksiyonunun renk, koku, lezzet, goriiniim, genel begeni degerleri
lizerine negatif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu belirlenirken, O6rnek cesidi
etkilesiminin ise lezzet degerleri lizerine pozitif yonlii ¢ok fazla korelatif etkisi oldugu

tespit edilmistir.
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6. SONUC

Bu tez kapsaminda inek ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirlerine
probiyotik suslar olarak Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium lactis ve
prebiyotik 6zelliginin arastirilmasi i¢in %2 oraninda organik karabugday filizi unu ilave
edilmistir. Inek ve kaymakalti manda siitiinden iiretilen probiyotik ve prebiyotik
ilavesiyle gelistirilen quark peynirlerinin depolama boyunca (1., 7., 14., 21.)

fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenmistir.

Quark peyniri; yiksek biyolojik degerli proteinleri, esansiyel aminoasitleri, fosfor,
kalsiyum gibi mineralleri ve vitaminleri igermektedir. Quark peyniri protein, esansiyel
aminoasit ve enerji igerigi sebebiyle kas kaybi acisindan risk altinda bulunan kisiler
(6zellikle yaglilar), emziren anneler ve biiyiime ¢aginda olan cocuklar i¢in faydali
etkiler saglayabilmektedir. Ayrica quark peyniri kazenin yaninda peynir alti suyu
proteinlerini de icermesi sebebiyle ozellikle sporcularin, ¢ocuklarin ve diger kisilerin
beslenmesi agisindan Onem arz etmektedir. Ayrica yapimi sirasinda tuz ilave
edilmediginde diger peynirlere gore daha az tuz igerigine sahip oldugundan quark
peyniri tansiyon hastasi olan kisilerin de tiiketebilecegi daha saglikli bir alternatif

olabilmektedir.

Quark peynirinin tim bu olumlu faydalarina ragmen tilkemizde tiiketimi diger siit
irlinlerine gore pek yaygin degildir. Ancak yurtdisinda saglik yararlarindan dolay1
quark peynirinin meyvelerle ve sagliga faydali diger besinlerle birlikte fonksiyonel bir
ara ogiin gidasi olarak tiiketildigi; kek, pasta gibi hamur isi ve puding tarzi gidalarda
krema yerine dolgu malzemesi olarak kullanildigi; makarna, ¢orba ve et yemeklerine
lezzet verici olarak ilave edildigi belirtilmistir. Ulkemizde de quark peynirinin sadece
kahvaltida degil diger ogiinlerde de tiiketilmesinin yayginlastirilmast saglikli bir
alternatif olabilir. Bununla birlikte bu tiir tiriinlere ¢esitli saglik sorunlar1 bulunan kisiler

icin uygulanan diyetlerde ve gida formiilasyonlarinda da gereksinim duyulmaktadir.

Manda siitii, inek siitiine gore istiin 6zelliklere sahip bir siittiir ve bu durum manda

stitiinii saglik bilincine sahip bir pazarda daha popiiler hale getirmektedir. Manda gida
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tirtinleri, beslenme ve kiiresel saglik iizerinde biiylik bir etki potansiyeline sahiptir
(Park ve Haenlein 2013). Kaymakalti manda siiti tilkemizde gerektigi kadar
degerlendirilememekte inek siitii ile karistirilarak yogurt yada peynir yapiminda
kullanilmaktadir. Bu c¢alisma kapsaminda kaymakalti manda siitiinden fonksiyonel
ozelliklere sahip yeni bir fonksiyonel {iriin iiretilerek hem yeterince degerlendirilemeyen
kaymakaltt manda siitiiniin degerlendirilmesi saglanmig hemde kaymakalti manda

stitiiniin quark peyniri iretimindeki avantajlari arastirilmistir.

Quark peyniri iiretiminde peynir alt1 suyu ayrilirken su ile birlikte yag kayiplar1 olacagi
icin iiretim sirasinda yagsiz siit (Lucey 2011, Ugiincii 2004) kullanilmasi tavsiye
edilmektedir. Bu agidan bakildiginda kaymakalti manda siitii quark peyniri tiretimi igin
bir avantaj olusturmaktadir. Ayrica quark peyniri yapiminda kaymakalti manda siitiiniin
kullanilmasimnin bir diger avantaji ise kaymak iiretimi i¢cin manda siitiine uygulanan 1s1l
islemdir. Bu 1s1l islem quark yapim prosesinde verimi artirmaktadir. Bununla birlikte
manda siitiindeki daha yiiksek kazein konsantrasyonlarinin laktik jellere iyi yapisal
ozellikler vermesi de daha iyi peynir verimini saglamaktadir. Manda siitii sert peynirler
icin daha az elverisli olup yumusak peynirler i¢in tercih edilmektedir (Soysal 2021). Bu

durumda kaymakalt1 manda siitiiniin quark peyniri yapimi i¢in bir diger avantajidir.

Normalde manda siitii inek siitline gore daha pahali bir siittiir. Ancak kaymak
tretiminden geriye kalan siit, ¢i§ manda siitline gore daha uygun fiyatlarla satisa
sunulmaktadir. Bununla birlikte manda siitii inek siitline gore daha yiiksek oranda
kurumadde igerigine sahip oldugundan 1 kg peynir iiretimi i¢in 8 kg inek siitiine ihtiyag
duyulurken ayni miktarda peynirin iretilebilmesi i¢in 5 kg manda siitii yeterli
gelmektedir (Soysal 2021). Ulkemizde kaymakalti manda siitiiniin quark peyniri
tretiminde kullanilmasi ve kaymak tiretimi sirasinda yukaridaki maddede belirtildigi

gibi siite uygulanan teknolojik islemlerin uygulanmasi ekonomik kazang saglayacaktir.

Bagirsaklarin ikinci beynimiz oldugu ve bagirsak sagligi diizenlendiginde birgok
rahatsizliklarin gelisiminin 6nlenmesi ve tedavi edilmesi iizerine bir¢ok yayinin varlig
probiyotik ve prebiyotik agirlikli beslenmenin yasam kalitesi iizerindeki etkisini ortaya
koymaktadir. Bu ¢alismada yaygin olarak kullanilan probiyotiklerden Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium lactis kullanilmis ve bu bakterilerin inek ve kaymakalti
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manda siitlerindeki canlilig1 ararstirilmistir. Baslangigta her iki bakteri tiirtide yaklasik 7
log cfu/g seklinde eklenmis depolama boyunca canliliklari arastirilmistir. inek siitiinden
tiretilen quark peynirinde baslangigta 7,20 log cfu/g olan Lactobacillus acidophilus
bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 5,56 log cfu/g canliliga sahip oldugu
belirlenmistir. Kaymakalti manda siitiinden iiretilen quark peynirinde baglangicta 7,49
log cfu/g olan Lactobacillus acidophilus bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 7,43
log cfu/g canlihiga sahip oldugu tespit edilmistir. Inek siitinden iiretilen quark
peynirinde baslangigta 7,10 log cfu/g olan Bifidobacterium lactis bakterisinin depolama
sonunda (21. gilin) 6,02 log cfu/g canliliga sahip oldugu belirlenmistir. Kaymakalti
manda siitlinden iretilen quark peynirinde baslangigta 7,32 log cfu/g olan
Bifidobacterium lactis bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 7,11 log cfu/g canliliga
sahip oldugu saptanmistir. Depolama siiresi boyunca kaymakalti manda siitiiniin hem
Lactobacillus acidophilus hem de Bifidobacterium lactis bakterilerinin canliligini daha

iyi korudugu ortaya ¢ikmuistir.

Calismamizda karabugday filizi ununun prebiyotik etkisi de arastirilmistir. Karabugday
filizi unu ilaveli inek siitiinden tiretilen quark peynirinde baslangigta 7,73 log cfu/g olan
Lactobacillus acidophilus bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 6,52 log cfu/g
canliliga sahip oldugu belirlenmistir. Karabugday filizi unu ilaveli kaymakalti manda
stitinden {iretilen quark peynirinde baslangigta 7,77 log cfu/g olan Lactobacillus
acidophilus bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 7,60 log cfu/g canliliga sahip
oldugu tespit edilmistir. Karabugday filizi unu ilaveli inek siitiinden iiretilen quark
peynirinde baslangigta 7,25 log cfu/g olan Bifidobacterium lactis bakterisinin depolama
sonunda (21. giin) 6,10 log cfu/g canliliga sahip oldugu belirlenmistir. Kaymakalti
manda sitiinden iretilen quark peynirinde baslangigta 7,49 log cfu/g olan
Bifidobacterium lactis bakterisinin depolama sonunda (21. giin) 7,29 log cfu/g canliliga
sahip oldugu saptanmistir. Depolama siiresi boyunca karabugday filizi unu hem inek

stitiindeki hem de kaymak alti manda siitiindeki probiyotik bakteri canliligin1 artirmistir.
Ayrica probiyotik mikroorganizmalarin saglik yararlarn ile ilgili yapilan calismalar

firmalar icinde ilgi odagi olusturmus ve son yillarda evde yogurt iiretmek icin

probiyotik yogurt mayalar1 imal edilmis ve bu durum halk tarafindan da ilgi ¢ekmistir.
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Bir¢ok insan yogurdunu probiyotik mayalarla evde kendisi iiretmeye baslamigtir.
Yogurt gibi quark peyniride asit piht1 grubunda yer almakta ancak yogurttan iiretim
metodu olarak bazi farkliliklar1 bulunmaktadir. Quark peynirinin evde iiretimi igin
firmalar tarafindan tipki probiyotik yogurt kiiltlirii gibi uygun starter kiiltiirlerle ve
probiyotik mikroorganizmalarla kombine edilen quark peynir mayalarinin gelistirilmesi

agisindan bu tez calismasi bu alanda ¢alisan firmalara da farkli bir bakis agis1 sunabilir.
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