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Bu aragtirmada geleneksel Tekirdag Peynir Helvasinin imalat prosesinde degisik
oranlarda lor peyniri ilavesinin {iriiniin bilinen 6zellikleri {izerinde olusturacag: etkilerin
tespit edilmesi amaglanmustir.

Bu amagla % 5,10,15,20 oranlarinda inceltilmis taze tuzsuz lor peyniri kullanilmistir.
Ayrica peynir helvasinin goriiniis 0zelliklerinde peynirin eriyebilme 6zelligi ¢cok etkili
oldugundan pH degerine bagli olmaksizin iyi bir eriyebilirlik saglamak icin %0,25; 0,50
ve 0,75 oranlarinda eritme tuzu kullanilmistir.

Uretilen iiriinlerde kimyasal, mikrobiyolojik , duyusal analizler yapilmis , elde edilen

sonuglar istatistik analiz metotlar1 ile degerlendirilmistir. Kimyasal degerlerde
istatistiksel olarak 6nemli diizeylerde farkliliklar tespit edilmistir. Belirli oranda toplam
aerobik ve mezofilik bakteri haricinde 6rneklerde koliform bakteri E. coli, maya ve kiif
tespit edilememistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore % 5°lik lor ilavesi olan iiriin kontrol grubu olan
sade iirtine en yakin Ozelliklerde bulunmustur. 6zellikler tiiketici begenisinde tercih
sebebini olusturan unsurlardir. Numunelerin duyusal 6zelliklerinde %35°lik oran kontrol
grubu olan sade iiriine en yakin Ozelliklerde bulunmustur. Diger ornekler daha az
begenilmistir.

Lor ve eritme tuzu oranlarinin daha yiiksek oldugu gruplar daha homojen yapih
irtinler olmustur. Bu iiriinlerin dayanikli , uzun 6miirlii ve ekonomik degeri daha ucuz
irinler olarak deger tasidig tespit edilmistir.
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In this research, it was aimed to determine of the effects of different levels of lor
cheese addition to unsalted fresh cheese in traditional Tekirdag Cheese Halva
manufacturing process.

Grinded Lor Cheese was used at four different levels (5;10;15 and 20%). Except
for Lor Cheese addition, for obtaining a good meltability non related to pH, that is very
important in Cheese Halva manufacturing process, melting salt was also used at three
different levels (0,25; 0,50 and 0,75%).

Chemical, microbiological and sensory analysis were performed in the samples
and obtained data were also analysed statistically. According to the analysis results, it
was determined statistically important differences in chemical and sensory parameters.
Except from total aerobic mesophilic bacteria counts, none of the samples contained
coliform bacteria, E. coli and yeast and mould.

According to the sentory analysis results, the samples contained 5% Lor Cheese
had the similar points from panallists like control group. Other samoles were not liked
ad the same levels by the panallists.

The samples contained higher levels of Lor Cheese and melting salt had a
smooth structure wiht higher self life and economic value.

Key words: Cheese Halva, Lor Cheese, Melting salt
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ONSOZ

Benim dogup biiyiidiigiim yer olan iznik’te peynir helvasi veya hosmerim olarak
bilinen bir tath kiiltiirii yoktur. Universite egitimi almak iizere geldigim Tekirdag’da ilk
defa goriip begendigim bu tathnin yillar sonra yine Tekirdag in bir ilgesi olan
Malkara’da sahip oldugum isyerinde imalat¢is1 oldum. Bir yil kadar calistirdigim bu
isyerini ekonomik sebeplerle bir siire sonra kapattim. Ancak bu siire icerisinde Balikesir
ve Canakkale usulii hogsmerim, Canakkale usulii firinlanip kizartilmis peynir helvasi,
Tekirdag peynir Helvasinin tiiketici taleplerine gore olusturulmus degisik tipleri
(kilgikli, diiz, irmikli vb.), sade peynir alti suyundan jole benzeri bir tatli imali ve
satisin1 gerceklestirerek epeyce bir pratik tecriibeye sahip oldum. Bu tecriibeler ve
peynir helvasinin daha cok taninip tiiketilmesi i¢in calismalar yapilmasi gerekliligine
duydugum inancin gergceklesmesine bu yiiksek lisans caligmasi vesile oldu. Bu konuda
daha Once arastirmalar yapan sayin hocam Dog¢.Dr. Sefik KURULTAY beyin danisman
hocam olmas1 benim i¢in bir sansti. Calismakta oldugum Kaanlar Peynircilik firmasinin
sahip oldugu teknolojik altyap1 ve kimya-mikrobiyoloji laboratuarlar1 da ayr1 bir sansti.
Boylece ortaya giizel bir calismanin ¢iktigina inaniyorum.

Deneme iiretimleri asamasinda nihai tiretimlere kadar sayisiz denemeler yaptim.
Sayin hocamin verdigi bilgi ve yoOnlendirmeler, beraberinde benim deneme
tiretimlerinde elde edilen sonuclarla harmanlaninca ortaya sektorde iiretim yapan kisi ve
isletmeler i¢in son derece yararl olacak pek ¢ok pratik proses bilgisi ¢ikti.

Bu calismanin hem sektorde faaliyet gosteren kisi ve kuruluslara, hem de bu
sahada bundan sonra yapilacak arastirmalara katkida bulunup yararli olmasini

diliyorum.

Tekirdag, 2006 Omer CENGIZ
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1. GIRIS

Insan beslenmesi farkli bilesim ve ozelliklere sahip pek cok gida maddesinin
insan organizmasi tarafindan alimip sindirilmesi ile gerceklesir. Beslenmede rol alan
karbonhidrat, protein, yag, vitamin, mineral madde v.b. bilesenlerin insan
organizmasinin ihtiyacina gore ve dengeli alinmasi, insanin yasam faaliyetlerinin ve
fizyolojik fonksiyonlarinin aksamadan gerceklesmesi i¢in ¢ok dnemlidir.

Dengeli beslenme sagligi koruyan, baska bir ifadeyle kisiyi hastaliklardan uzak
tutan, fiziksel ve sosyal huzuru saglayan, viicudu gelistiren, biiyiiten; viicuda kuvvet ve
enerji veren, dayanma giicli ve basariyr artiran ¢ok Onemli bir faktordiir (Demirci,
2002).

Sekerli gidalarin iiretim ve tiiketimleri son yillarda isleme ve ambalajlama
teknolojileri, ulagim, tanitim, satig imkanlarinin artmasi ve ¢esitlenmesine paralel olarak
biiylik artis gostermistir. Evlerde yapilan tathilar ve yoresel lezzetler, sektorlesme ve
markalasma siirecine girmislerdir. Tiirkiye'nin her il ve ilgesinde sekerli gida lireten ve
satan isyerleri bulunmaktadir.

Ulkemizde peynirli tatlilar olarak isim yapmis 6nemli tatl cesitleri Kiinefe (Hatay),
Hosmerim (Balikesir),Peynir Helvasi (Tekirdag) ve Kemalpasa Tatlisidir. (Bursa). Gida
sektorii gosterdigi gelisme ile bu geleneksel iirlinlerin daha dayanikli, begenilen ve
kolayca ulasilabilen konuma gelmesini saglamis ve beraberinde bu iiriinler hakkinda
daha tafsilatli arastirma gelistirme calismalar1 yapilmaya baglanmistir.

Yapiminda kullanilan geleneksel tatlhilarimizdan bazilarinin yapilis sekilleri
kisaca asagidaki gibidir.

Kiinefe, taze kadayif igerisine eriyebilir, uzayabilir 6zellikte taze beyaz peynir
serilmesi (alt-list iki kat kadayif arasinda), kizgin firinda kadayifin kizarmasi (bu
asamada peynir eriyerek sakiz gibi olur) ve sonrasinda 1lik serbet dokiilmesi seklinde
yapilan ve sicak servis edilen bir tathdir. Peynirin siitten gelen ve siit hayvaninn cinsi,
tiirli, beslenme sartlart ve peynirin yag orani ile beraber tatlinin imalatinda kullanilan
tereyagi, sadeyag v.b. yag cesitleri iiriiniin begenilen bir tat ve aromaya sahip olmasinda
onemli rol oynar.

Kemalpasa Tathsi, taze peynir, yag, un veya irmik karistminin kiiciik lokmalar

halinde kizartilip kurutulmast ile elde edilmektedir. Ambalajlanip satilan veya



depolanan iiriin daha sonra istenildigi zaman serbet ile kaynatilip sicak veya soguk
olarak servis edilmektedir.

Hosmerim, peynir mayasi ile pihtilagtirilan siitten olusan pihtinin kuvvetli bir
karigtirma ile piring taneleri ebadina kadar parcalanarak suyu ile beraber hemen irmik
ve seker ilavesi ile pisirilmesi sonucu elde edilmektedir. Canakkale ve Biga yorelerinde
pthtinin suyu siizdiiriiliip, pithtinin biraz kavrulmas: akabinde irmik, seker vb. katilarak
pisirme yapilmaktadir. Uriin icinde peynir parcalari kiiciik tanecikler halinde
bulunmaktadir. Ayrica hazirlanan bu tathinin tekrar firinlanmasi ile tepside kizarmis
cesidi de yapilmakta ve genellikle sicak servis edilmektedir.

Tekirdag Peynir Helvasi, siitin peynir mayast ile pihtilastiriimasi,
stizdiiriilmesi, pihtinin pisirme aninda sakiz gibi uzayabilecegi asitlige ulasincaya kadar
bekletilmesi ve sonrasinda un veya irmik, seker v.b. katkilar ile pisirilmesi sonucu elde
edilmektedir. Tatli imalinde kullanilan peynirin yapiminda kullanilan siitiin 6zellikleri
(hayvan cinsi, yag orant v.b.), peynirin yag orant ve sonradan katilan yagin cesidi
tirliniin tat ve aromasinin olusmasinda etkilidir.

Hosmerim yapiminda genel olarak % 50 seker, % 35 tuzsuz taze peynir
(stizdiiriilmemis), %10 irmik, % 5 yumurta kullanilmaktadir. Peynir helvas1 genelde %
55 seker, % 30 tuzsuz taze peynir (siiziilmiis), % 14 un, % 1 renk maddesi kullanilarak
yapilmaktadir (Evyapan,1995).

Tekirdag Peynir Helvasi’nin yapiminda islem proseslerinden en onemlisi tuzsuz
taze peynirin ateste pisirilerek homojen bir kivamda eritilmesini saglamaktir. Bu
pisirme iglemi sirasinda meydana gelebilecek hatalar direkt iiriiniin yapisal 6zelliklerini
etkilemekte ve genellikle de daha sert ve homojen olmayan yapida iirlin olusumuna
neden olmaktadir. Bu nedenle eritme islemini kontrol altinda tutmak ve yeni proses
teknikleri gelistirmek bu geleneksel tatlhimizin gelecekteki yeri bakimindan 6nem
tastmaktadir.

Bu amagla eritme peyniri teknolojisinde kullanilan eritme tuzlarindan
yararlanilabilecegi diisiiniilmiis ve Tekirdag Peynir Helvas1 yapiminda eritme tuzlarinin
erimeyi kolaylastirict ve standardize edici etki sagladigi, ancak kullanilacak eritme tuzu
tipi ve miktarinin iyi ayarlanmasi gerektigi son iiriin iizerinde olusturdugu 6zelliklerde
ortaya konmustur. Arastirmaci bu calismasinda eritme isleminin surinin siit yagim

protein matriksi i¢inde muhafaza etmek oldugunu; 1sitma isleminin peynir proteinlerinin



yag globulinlerini dispers durumda tutma kabiliyetlerini azaltarak yag emiilsiyonuna
zarar verdigini; eritme tuzlarinin kazeinde bulunan tuzlari baglamak suretiyle bu
durumu diizelttigini belirtmistir (Kurultay, 2005).

Eritme tuzlarinin giiclii kalsiyum baglama yetenekleri, cok kiiciik yag
globiilinlerine sahip sert eritme peyniri yapimina imkan tanimaktadir.Bu 6zelliklerinden
dolay1 peynir helvasi imalatinda eritme tuzlarindan yaralanilmasi iiretim prosesini
kolaylastirip gerekli zamani kisaltmak, ayni kalite ve standartta son iiriin eldesi ve
prosesin mekanizasyonuna saglayacagi katkilar dolayisiyla diisiiniilmektedir. Mono
sodyum fosfat (Na,HPOy), di sodyum pyro fosfat (Na,H,P20), tri sodyum pyro fosfat
(NazHP,0O7), tetra sodyum pyro fosfat (NasP20;), penta sodyum tripyro fosfat
(NasP3;0j9) veya bunlarin karisimlarindan olusan tuzlar bu maksatla en ¢ok
kullanilanlardir (Kurultay, 2005).

Biitiin peynirli tatlilar icerdikleri siit proteinleri, siityagi, kalsiyum v.b. unsurlarla
beraber diisiiniildiigiinde, yerken sadece viicudun tath ihtiyacim1 karsilamakla kalmaz;
yapisal katkilar da saglamis olurlar. Peynir proteinlerinin esansiyel amino asitlerinden
yararlanma durumu % 89.1’lik oranla siit proteini icin olan % 85’den daha yiiksektir.
Bu, yumurta proteini ile hemen hemen es deger bir durumdadir (Demirci, 2002).
Kimyasal yapisina gore Basit ve Bilesik Proteinler olarak siniflanmis olan proteinlerden
Basit Protein olan serum proteinlerini tasiyan Lor peyniri peynirli tatlilarla birlikte de
viicuda alinabilmektedir (Demirci, 2006).

Tekirdag Peynir Helvasinin temel niteliginde protein agirligi kazeinden olusan
bir taze tuzsuz peynir (peynircilik tabiriyle siiziilmiis teleme) vardir. Bu peynirin
randiman1 teknigine gore 5-8 Lt /Kg arasinda degisebilmektedir. Uriin maliyetini artiran
en onemli faktor bu randimandir. Lor ise peynir yapiminda ortaya ¢ikan serum suyunun
kaynatilmasi ile elde edilen (Eralp, 1974) bir yan iiriindiir. Bu iiriin icerdigi serum
proteinleri agisindan insan beslenmesinde ¢ok yararli bir yere sahiptir (Demirci, 2002;
Demirci, 2006).

Peynir Helvasinin temel duyusal o6zelliklerini bozmadan lorun prosese dahil
edilebilmesi hem {iriinde daha dengeli bir protein yapisi olusturacak hem de iiriin
maliyetini kismen diisiirerek satis ve tiiketimde artis saglayabilecektir. Isletmelerde
biriken lorun yeni bir kullanim sahasi1 kazanmasi bakimindan, isletmeciler agisindan da

yararli olacaktir.



Bu arastirmada geleneksel tatlilarimiz arasinda son derece énemli bir yer teskil
eden peynir helvasi yapiminda; pek cok peynir isletmesinde peynir yapimi sirasinda
ortaya ¢ikan ve cogu isletmede artik materyal olarak goriilen, peynir alt1 suyundan elde
edilen lorun belirli oranlarda kullaniminin {iiriin kalitesi ag¢isindan olumlu ya da olumsuz
ne gibi sonuglar ortaya c¢ikarabileceginin goriilmesi, iriiniin besleyicilik niteliginin
arttirilmas1 ve maliyetinin diisiiriilmesi yaninda lorun tiiketimine iligkin alternatif bir

kullanim alaninin olusturulabilmesi amac¢lanmaistir.



2.  LITERATUR BILGISI
2.1 Tanimlar

Hosmerimin tarihi kesinlikle bilinmemekle beraber, oldukc¢a eski oldugu tahmin
edilmektedir. Hosmerimin adi ve yapilisinin evli olan bir ¢ift arasinda gecen olay
sonucu ortaya ¢iktigr soylenmektedir. Rivayete gore; kocasini dariltan bir kadinin, onun
gonliinii almak i¢in yaptig tathiyr yiyen kocasina “ Hos mu erim ?” diye sormasindan
otiiri bu ad1 almis ve zamanla bu iki sozciigiin birlesmesiyle hosmerim adi ortaya
cikmistir (Evyapan,1995).

Balikesir yoresinde hosmerim adiyla taninan bu tath, tuzsuz taze peynir, seker,
irmik ve yumurtadan yapilmaktadir. Tekirdag yoresinde ise peynir helvasi adiyla
taninmakta, yapiminda tuzsuz taze peynir, seker ve un kullanilmaktadir. Her iki
yoredeki hosmerimin ana maddesini tuzsuz taze peynir ve seker olusturmaktadir.
(Evyapan, 1995)

Cesitli ansiklopedik ve folklorik kaynaklarda bu tatlinin birbirine benzer tarif ve
isimlerle yer aldig1 goriilmektedir. Bunlarda goriilen farkliliklar son derece zengin bir
alt cesitlilige sahip olan iiriiniin damak tadi 6zellikleri ve kiiltiirel niteliklere sahip
oldugunu gostermektedir. Bu tanimlardan bazilar1 asagidaki gibidir;

Hosmerim yagda pisirilip iizerine seker ve bal dokiilen taze ve tuzsuz peynir
tatlisidir (Anonim,1976).

Hosmerim, tuzsuz taze peynirden nisasta, piring unu konarak yapilan bir tatlidir.
Peynir helvasi da denir (Anonim, 1981).

Hosmerim veya Hosmerim, un, tereyagi, seker, kaymak (veya tuzsuz peynir) ile
yapilan geleneksel Anadolu kdyii tatlisidir (Anonim, 1982).

Hosmerim, yagda pisirildikten sonra iizerine bal ve seker dokiilen, bir ¢esit taze
ve tuzsuz peynir tatlisinin adidir (Tuglaci, 1982).

2.2 Yapilis Tarifleri

Artun, (1983), calismasinda tatlinin ismini Hosmelim olarak belirtip tarifini su
sekilde yapmistir: “Hosmelim yapiminda kullanilan malzemeler ve yapilisina iligkin bir
diger tamimlama da su sekildedir: Tuzsuz beyaz peynir, un, seker. Tuzsuz beyaz peynir
once ezilir, daha sonra hafif kaynayan bir atesin lizerine koyularak rengi sarilasincaya
kadar, yavas yavas karistirilir. Rengi sarilasinca igine seker ve un ilave edilir. Bu sekilde

helva kivamina gelene dek yine karistirilir, pisirildikten sonra ise sekerli suyla haslanir”.



Hosmerim (veya Hosmerim), bir Tiirk tathisidir. Daha ¢ok I¢ Anadolu bolgesinin
misafir agirlama tatlis1 olup, Ege ve Trakya’ da “Peynir Tatlis1 “ diye adlandirilir. Un,
(veya irmik) siit icinde ezilmis kaymak (veya tuzsuz peynir) bir miktar tuzla karilir.
Hamur kizdirilmis tereyaginda, suyu iyice c¢ekilinceye kadar karistirilarak kaynatilir.
Sonra genis bir kaba alinir (veya istenilen sekiller verilir) ve lizerine seker serbeti veya
bal dokiiliir (Anonim 1985).

Hosmerim, siit, tereyagi, misir unu ve tuzun karistirilmasi ile elde edilen bir
hamurdan yapilan tuzlu olarak veya bal, recel v.b. ile tath olarak tiiketilen bir yiyecek
maddesidir (Tirker, 1990).

Hosmerim- Hosmerim, tuzsuz peynir ya da kaymak, un, tereyagi ve sekerle
yapilan bir tiir hamur tathisidir. Hosmerim yapilirken, un pembelesinceye degin
tereyaginda kavrulur. Bagka bir kapta peynir ya da kaymak, ates {izerine konur ve
karistirilarak eritilir. Icine kavrulmus un katilip peynir ya da kaymak sakiz kivamina
gelinceye degin pisirilir. Bazen unla birlikte seker de katilir. Hosmerim yapilacak
kaymak ve peynirin yagli olmasi gerekir (Anonim, 1992).

Hosmerim veya Hosmerim, tuzsuz taze peynir, un veya irmik, yumurta ve
sekerden yapilan bir tath ¢esididir (Anonim, 1993).

Balikesir’de ticari olarak Hosmerim iireten A. Can (2006) iiretimde kullanilan
sitin- 6nce 85 °C sitilip sonra 32 °C sogutulup peynir mayasi katilarak
pihtilagtirildigini; olusan pihtinin kirilip karistirilarak icine yumurta ve riboflavin katilip
karistirilarak pisirmeye baslandigimmi 65 °C’de seker katilip 85 °C irmik katilip
karistirilarak pisirmeye devam edildigini, karisim kivam kazaninca hésmerimin hazir
hale geldigini, pisirmenin bitirilip sogutulup kase ambalajlara dolduruldugunu
belirtmistir. (Sahan vd., 2006).

Evyapan (1995), hosmerim yapilisinda Once ¢ig siitiin mayalama sicakligina
kadar 1sitilip, elle kontrol edildikten sonra 5 kg siit icin 2 yemek kasig1 peynir mayasi ile
mayalanip 1-1.5 saat bekletilip pithti olusumunun beklendigini, akabinde olusan pihti
muhallebi kivamina geldikten sonra tel firca ile kiritlip, yumurta ilave edilerek
pisirilmeye bagslandigin1 kaynayincaya kadar devamli c¢irparak karistirildigini ve bu
arada seker katildigini, kaynamaya baslayinca yani sicaklik 85-90 OC’ye gelince irmik

ilave edildigini, koyulasincaya kadar karistirma ve pisirme islemine devam edildigini ve



yeterince koyulasinca pisirme islemine son verilip, sicakken ambalajlara doldurulup
sogutuldugunu belirtmistir.

Evyapan (1995), Peynir Helvasinin yapilis tarifinde mevsimine gore inek veya
koyun siitii kullanildigini, 6nce ¢ig siitiin kazana alinip elle kontrol edilerek mayalama
sicakligina kadar 1sitilip 100 1t siite, 10 ml kadar peynir mayas: katilip mayalandigini,
pthti olusumuna kadar beklendigini, sonra hafif kirdirilip cendere bezi ile
stizdiiriildiigiinii ve siiziilen peynirin kazana alinip hafif ateste pisirilmeye baslandigini,
peynirin rengi sarilagincaya kadar cirparak yavas yavas karistirildigini, rengi sarilasinca
icine seker,un ve renk maddesi katilip karistirllarak helva kivamina gelinceye kadar
pisirildigini, yeterli kivam olusunca pisirmeye son verilip ambalajlara dolduruldugunu
belirtmistir.

Kurultay vd. (2005), Peynir Helvasinda eritme tuzlar1 katkisinin etkilerini
arastirdiklari calimalarinda Hogmerim yapimuinda ¢ig siitii 71-72 °C de pastérize edip
28-32 0C’ye sogutup 1/10000 kuvvetindeki sivi sirden mayasindan 15-16 ml ilave
ederek pihti olusturmus, miiteakiben olusan pihti kirilip siizdiiriilmiis ve pihtiyr 5.30
pH’ya kadar olgunlastirmis, daha sonra elle ezerek parcaladiklar1 pihtiyr kiiciik
parcalara ayirarak pisirme islemine baslamiglar, daha 6nce belirledikleri eritme tuzlarini
katarak pihtiy1 eritmisler ve tamamen erimis kitleye yavas yavas un ilave ederek erimis
karisimin topaklasip helva kivamina gelmesini saglamislar, pisirme isleminin sonuna
dogru sekeri yavasca karistirarak ilave etmisler ve karisimin i¢inde tamamen erimesini
saglaylp pisirme islemini bitirmis, Ornekleri plastik kaplara ambalajlayip sogutmaya
almiglardir.

Kurultay vd. (1999), Tekirdag ili merkezinde yaptiklart bir arastirmada tiiketime
sunulan peynir helvalarinin her isletmeye gore ve hatta ustaya gore farklilik gosteren
yapim sekillerine ve iiriin formiilasyonlarina sahip olduklarini tesbit etmislerdir.

2.3 Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikler

Evyapan (1995) yaptig1 arastirmada, Balikesir yoresi Hosmerimleri ile Tekirdag
yoresi Peynir Helvalarin1 karsilastirarak incelemis ve iki iiriin arasinda ©Onemli
farkliliklar tespit etmistir. Bu arastirma sonuclarinda Balikesir yoresi hosmerimlerinde
ortalama 6.36 pH, % 59.87 kuru madde, % 42.43 seker, % 0,5 yag, % 3,42 protein ve %
4,73 nisasta tespit edilirken; Tekirdag yoresi Peynir Helvalarinda ortalama 5,04 pH, %
76,10 kuru madde, % 44,22 seker, % 3,2 yag, % 7,26 protein ve % 4,59 nisasta tespit



etmistir. Ozellikle iiriin formiilasyonunun isletmeden isletmeye biiyiik farkliliklar
gosterebildigi ve buna bagli olarak da son {riiniin cesitli Ozelliklerinde biiyiik
farkliliklar olustugunu ifade etmistir.

Sahan vd. (2006) yaptiklar1 bir arastirmada Balikesir yoresi hosmerimlerinde
ortalama 6,34 pH, % 52,80 kuru madde, % 35,34 seker, % 1,23 yag ve % 2,49 protein
tespit etmislerdir.

Kurultay vd. (2005), farkli eritme tuzlar1 kullanarak yaptiklar1i bir arastirmada,
orneklerin ¢esitli 6zelliklerinin degisim sinirlarin1 5,38-5,61 pH, % 71,09 - 77,74 kuru
madde, % 44,12 - 48,97 seker, % 12,13 - 16,25 yag, % 5,105 - 5,370 nisasta ve 56,091 -
7,380 protein degerleri tespit etmiglerdir.

Evyapan (1995), Balikesir yoresi Hosmerim o6rneklerinin  mikrobiyolojik
analizlerinde, ortalama 22940 adet/gr toplam mezofil aerobik canli bakteri, 5,2 adet/gr
koliform bakteri, 76000 adet /gr maya-kiif, 204 adet/gr Staphylococcus aureus, 9900
adet/gr Bacillus cereus tespit etmistir.

Sahan vd. (2006), yaptiklar1 arastirmada, Bursa ve Balikesir’deki iiretici
firmalardan dogrudan ve marketlerden topladiklari 20 adet Hosmerim Orneginin
mikrobiyolojik analizlerinde (minimum-maksimum) 180 — 3200 cfu/gr toplam mezofil
aerobik canli bakteri, 16 — 2200 cfu/gr maya-Kkiif ve 0 — 58 cfu/gr S. Aureus degerlerinde
mikroorganizma tespit etmislerdir.

Sahan vd. (2006), arastirmalarinda, hosmerimin besleyici yoniine dikkat
cekmigsler ve hijyenik kurallara uygun iiretim ve standart ihtiyacini tespit etmislerdir.

Kurultay vd. (1999, 2005), ve Tas (2004) yaptiklar1 farkli arastirmalarla, farkli
pH, yag degerleri, eritme tuzu uygulamalari v.b. ¢alismalarla iiretim teknolojisi iizerinde
onemli yenilik ve ilerlemeler saglamiglardir.

Yapilan biitiin arastirmalar bu {iriinlerin daha c¢ok taninmasi ve zamanla
standard1r olusmus sektorel bir grup haline gelmesi i¢in kaynak olusturmaktadir. Bu

cercevede daha cok sayida ve genis kapsamli ¢alismalara ihtiyac vardir.



3. MATERYAL ve METOD
3.1. Materyal

Arastirma materyali olarak farkli oranlarda lor ve eritme tuzu ilavesiyle
hazirlanan biri kontrol grubu olmak iizere 13 adet peynir helvasi c¢esidi kullanilmistir.
Arastirma 2 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Peynir helvas: yapiminda kullanilan
hammaddeler ve 6zellikleri asagida verilmistir.
3.1.1.Sit

72 ° C de pastorize edilmis, yag: standardize edilmis inek siitii kullamlmistir.

Siitiin bilesimi agagidaki Cizelge 3.1°de goriilmektedir.

Cizelge 3.1. Hammadde siitiin bilesimi

Ph degeri | Yagsiz Kurumadde % Yag % Toplam Kurumadde % | Protein %

6.65 8.35 3.1 11.45 3.11

3.1.2.Teleme
Yukarida bilesimi verilen siitiin, 1/16000 kuvvetinde sirden mayas: ile
mayalanip pihtilastirilmasi, pithtinin kirilip siizdiiriilmesiyle elde edilmistir. Siiziilmiis

peynir pihtisinin bilesimi asagidaki Cizelge3.2’de goriilmektedir.

Cizelge 3.2. Teleme (siiziilmiis peynir pihtisi) bilesimi

pH Toplam Kurumadde % Toplam Yag % | Kurumaddedeki Yag %

5.50 43 20 46.5
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3.1.3. Lor
Taze peynir alti suyunun kaynatilmasiyla elde edilen, 2000 devir/sn hizda
inceltilmis taze, tatli, yagli lor peyniri kullanilmistir. Bu islem i¢in orijinal krem peynir

makinesi kullanilmistir. Bilesimi asagidaki Cizelge 3.3’de goriilmektedir.

Cizelge 3.3. Lor peyniri bilesimi

pH Toplam Kurumadde % Toplam Yag % | Kurumaddedeki Yag %

6.20 26.1 9.5 36.4

3.1.4. Asitlik Diizenleyici

Asitlik diizenleyici olarak kristalize sitrik asit kullamilmustir. Sitrik asit 1/10
oraninda suda c¢oziindiiriilerek mayalama Oncesi siite katilmistir.
3.1.5.Un

Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun 06zel amach baklavalik
bugday unu kullanilmistir.
3.1.6. Seker

Kristalize (toz seker ya da ¢ay sekeri denilen) seker kullanilmustir.
3.1.7. Stabilizator

MYS 106 ticari kodlu, igeriginde pektin ve su yosunu ekstresi bulunan
stabilizator kullanilmagtir.
3.1.8. Emiilgator

Alem 07/RH ticari kodlu iceriginde bitkisel mono-di-tri-gliseritleri olan bir
emiilgator kullanilmistir.
3.1.9. Eritme tuzu

TBS-2 ticari kodlu iceriginde E 452 (Na-polifosfat), E 339 (Na-fosfat), E 331
(trisodyumsitrat) olan bir eritme tuzu kullanilmistir. Bu eritme tuzu kremlestirme, iyon
degistirme ve pH diizenleyici fonksiyonlari olan, genellikle eritme peyniri
teknolojisinde blok tip peynirler i¢in kullanilan bir kombinasyondur.
3.1.10. Renk maddesi

Sar1 renk vermesi icin beta karoten kullanilmistir. Toz boya 1/10 dlcekte suda

cOziindiiriilmiistiir.
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3.2. Metod
3.2.1. Peynir Helvas1 Yapiminda Kullanilan Lor, Eritme Tuzu Kombinasyonlari ve
Karisima Giren Diger Hammadde Oranlar:

Arastirmada klasik yontemle yapilmis bir kontrol numunesi ve farkli eritme tuzu
ve lor oranlarma sahip on iki deneme numunesi yapilmasi planlanmistir. Planlanan bu
tretimler i¢in lor ve eritme tuzu kullanim oranlar ile gerekli malzeme oranlar1 ve

miktarlar1 asagidaki Cizelge 3.4. ve 3.5.’de gosterilmistir.

Cizelge 3.4. Lor ve Eritme Tuzu Kullanim Oranlar1 Tablosu

Numune No 1 2 |3 4 5 6 7 8 9 10 11 | 12

Lor(%) Oram | 5 5 15 10 {10 | 10 |15 [ 15 |15 |20 20 | 20

Eritme Tuzu

(%) oran1 0,25 (0,5 |0,75/0,250,50 0,75 {0,25{0,50 |0,75|0,25 |0,5 |0,75

Cizelge 3.5. Peynir Helvas1 Yapiminda Kullanilan Hammadde Oranlari

Numune |Peynir |Lor E.tuzu |Un Seker | Stablztr | Emiilgat. | Renkmd.
No Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik.(gr) | Mik(ml)
1 285 15 0,75 50 250 1 5 1
2 285 15 1,50 50 250 1 5 1
3 285 15 2,25 50 250 1 5 1
4 270 30 0.75 50 250 1 5 1
5 270 30 1,50 50 250 1 5 1
6 270 30 2,25 50 250 1 5 1
7 255 45 0,75 50 250 1 5 1
8 255 45 1,50 50 250 1 5 1
9 255 45 2,25 50 250 1 5 1
10 240 60 0,75 50 250 1 5 1
11 240 60 1,50 50 250 1 5 1
12 240 60 2,25 50 250 1 5 1
13 300 - - 50 250 - - 1
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Helvalarin iiretimlerinde ana formiilasyon olarak % 49 taze peynir ve lor

karisimi, % 41 seker, % 8,5 un ve % 1,5 diger bilesenler yer almiglardir.

3.2.2. Peynir Helvas1 Yapim

Peynir helvasi yapimi icin gerekli olan taze peynirin elde edilmesi i¢in
kullanilacak siit, klarifikasyon, yag standardizasyonu ve pastorizasyon (70° C de 15 sn)
islemlerinden gecirilip mayalama sicakligina sogutulmustur. 30 It siit ile uygulama
yapilmistir. Hazirlanan siite, 50 gr kristal sitrik asit, suda ¢oziindiiriilerek katilmistir.
Boylece siitiin asitligi 5,50 pH’ya ayarlanmistir. Daha sonra siit 10 ml 1/16000
kuvvetinde sirden maya ile mayalanmistir. Bir saat pihtilasma ic¢in bekletilmis, siire
sonunda olusan piht1 kirilarak suyu ile siizdiiriilmiistiir. Elde edilen peynir her deneme
iretimi ve kontrol iiretimi i¢in planlanan miktarda porsiyonlanmaistir.

Peynir helvasi deneme iiretimlerinde kullanilacak olan taze tath lor, peynir alti
suyu kaynatilarak elde edilmistir. Daha sonra bu lor, yiiksek devirde (2000 d/s) ¢alisan
bir inceltme makinesinde (orijinal krem peynir iiretim makinesi) krem gibi bir kivama
gelinceye kadar inceltilmistir. Hazirlanan lor, deneme {iretimleri icin planlanan
miktarlarda porsiyonlanmaistir.

Peynir helvas1 {iiretimlerinde kullanilacak diger maddeler olan un,seker,
renklendirici, eritme tuzu, stabilizatdr, emiilgator maddeleri de planlanan miktarlarda
hazirlanmustir.

Kontrol grubu helvanin imalati i¢cin 300 gr 5,50 pH asitlikte taze teleme alinmis,
icine 1ml renk maddesi katilip, ocakta normal ateste, cift tabanli, ¢elik, 101t hacimli bir
helva pisirme kazani iginde eritilmistir. Iyice eriyip sakiz gibi yumusak ve uzayabilir
kivama gelince, ates hafifletilmis ve iizerine 50 gr un dokiiliip karistirarak pisirmeye
devam edilmistir. Peynir ve un homojen bir hamur haline gelip, koku ve goriiniimiine
bakarak pistigine kanaat getirildiginde, pisirme islemi sona erdirilmistir. Sonra 250 gr
toz seker, kitlenin {izerini kaplayacak sekilde dokiilmiis, 10 dakika kadar bir
dinlendirme siiresinden sonra sekerin hamur kitlesine karistirllip ezilerek erimesi
saglanmistir. Elde edilen mamulden daha ©Onceden hazirlanmis steril kaplar icine
mikrobiyolojik analizler i¢in numune alinmig, sonra kalan kisim plastik ambalaj icine
doldurulmus, kapaklamip sogutulmustur. Ornekler analizler siiresince buzdolabinda

muhafaza edilmistir.
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Deneme grubu helvalarin imalatlarinda, ©Onceden belirlenmis oranlarda
porsiyonlanip hazirlanmis olan 5,50 pH asitlikte teleme ve 6,20 pH asitlikte lor
peynirleri pisirme kazanina alinmis, yine her deneme icin belirlenen oran ve miktarda
eritme tuzu ve 1’er ml renk maddesi ilave edilip pisirmeye baslanmistir. Peynir kitleleri
lyice eriyip sakiz gibi uzayabilir kivama geldiklerinde ates hafifletilip, Onceden
hazirlanmis olan toz haldeki un, stabilizator ve emiilgator karisimlart peynir kitlesinin
tizerine ilave edilmis, karigtirarak pisirmeye devam edilmistir. Biitiin bilesenlerin
eriyip,homojen bir hamur kivamina gelmesiyle beraber koku ve goriiniimlerine bakarak,
pistiklerine kanaat getirildiginde pisirme islemleri sona erdirilmis ve sekerleme islemine
baslanmistir. Hamur kitlesi {izerine serilen seker 10 dakika kadar dinlendirildikten sonra
karigtirarak ezilip kitle icerinde erimesi saglanmistir. Elde edilen mamullerden, steril
kaplar i¢ine mikrobiyolojik analizler i¢in numune alinmis, sonra kalan kisimlar plastik
ambalajlar icine doldurularak, kapaklamp sogutulmustur. Ornekler analizler siiresince

buzdolabinda muhafaza edilmislerdir.
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3.2.2.1. Geleneksel Peynir Helvasi Uretim Akis Semasi
Geleneksel Peynir helvast iiretimindeki proses basamaklari asagidaki Sekil

3.1.’deki gibidir.

| CiG sUT |
igs

ISITMA
(33-35°C)

U

Mayalama
(1/16000) Sirden Maya

U

Taze Peynir Olusumu
Pihtilagsma, kirma, siizdiirme

1

Asitlik Gelistirme
(6,50 pH’dan5,30-5,20 pH’ya Degisim)

g

Pisirme Hazirhk
Renklendirici ilavesi, Peyniri 1sitarak eritme, Yag ilavesi

U

Pisirme
Eritme (hafif ates)
Un ilavesi (% 8.3)
(78-80 °C’de 10-15 Dakika)

1

Pisirme Sonu
Homojen, piskin bir hamur eldesi
Seker ilavesi, Dinlendirme
Dovme

Ty

| Ambalajlama \

gt

| Sogutma \
Ll

| Depolama \

Sekil 3.1. Geleneksel Peynir Helvas1 Uretimi Akis Semasi
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3.2.2.2. Arastirmada Uygulanan Peynir Helvasi Uretim Prosesi

Peynir helvasi tiretimindeki proses basamaklar1 agsagidaki Sekil 3.2.’deki gibidir.

SUT
Klarifikasyon- Standardizasyon-Pastorizasyon

gt

Asitlik Diizenleme
Sitrik asit (5,50 pH)

U

Mayalama
(1/16000) Sirden Maya (35 °C)

g

Taze Peynir Olusumu
Pihtilagsma, kirma, siizdiirme

U

Pisirme Hazirhk
Teleme, lor, eritme tuzu, renklendirici karistminin hazirlanmasi

g

Pisirme
Eritme (hafif ates)
Un ilavesi (% 8,3)
Stabilizator ilavesi (% 0,2)
Emiilgator ilavesi (% 1)

U

Pisirme Sonu
Homojen,piskin bir hamur eldesi
Seker ilavesi
Dinlendirme
Dovme

U

| Ambalajlama \

U

| Sogutma \

g

| Depolama \

Sekil 3.2. Arastirmada Uygulanan Peynir Helvas1 Uretimi Akis Semasi
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3.2.3. Analiz Metodlan
3.2.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Metodlar1
3.2.3.1.1. pH Degeri Tayini

Uriinlerin pH degerlerinin belirlenmesinde Cyberscan masaiistii elektronik, 1s1
problu pH metre kullanilmistir. Oncelikle pH metre, dlgmenin yapildigi sicaklikta
standart tampon c¢ozeltileri ile ayarlanmistir. Elektrotlar dogrudan iiriin kitlesine
daldirilarak, degismez degere ulastiktan sonra okunmustur. Sicaklik diizeltme faktorii
ile diizeltilip kaydedilmistir (Anonim, 1988 a).
3.2.3.1.2. Asitlik Tayini (%)

10 gr numune 105 ml destile su ile kuvvetli ¢alkalama ile ¢cozdiiriiliip, stiziilmiis
ve siizlintiiden 25 ml alinip 2 ml fenolftalein ¢ozeltisi katilarak 0,1 N NaOH cozeltisi ile
degismez pembe renk gozlenene dek titre edilmistir. Harcanan NaOH miktari
kaydedilmis ve iiriinde hakim asit, laktik asit oldugu i¢in ve Iml 0,1 N sodyum hidroksit
de 0,009 gr siit asidine tekabiil ettigi i¢in hesaplama 0,009 faktorii kullanilarak
yapilmistir (Anonim, 1988 a).

% Asit = [(C x 0,009)/P] X 100

C : Titrasyonda sarfedilen NaOH miktar1 (ml)

P : Titrasyonda kullanilan numune miktar1 (gr) (25ml = 2,5 gr)
3.2.3.1.3. Toplam Kurumadde Miktar1 Tayini (%)

Resmi (akredite) olarak kalibre edilmis Niive markali etiivde, 105° C de kurutma
yapilarak belirlenmistir (Anonim, 1988 b).
3.2.3.1.4. Yag Miktan Tayini (%)

Gerber yontemi ile beyaz peynirde oldugu gibi 3 gr numune alimip 1,55
yogunluklu siilfiirik asitle 65-700 de muamele edilip 5 dakika siireyle santrifiij edilerek
biitirometre skalasindan yag degeri okunup kaydedilmistir (Anonim,1988 a).
3.2.3.1.5. Protein Miktar1 Tayini (%)

Protein analizleri Kjeldahl metoduna gore yapilmistir (Anonim, 1988 a).
3.2.3.1.6 Toplam Seker Miktar1 Tayini (%)

Toplam seker tayininde Lane-Eynon Yontemi uygulanmistir (Anonim,1988 a).
3.2.3.1.7 Nisasta Miktar1 Tayini (%)

Nisastanin yapisal 6zelligi itibariyla, yiiksek su baglama ve jellesme temayiilii,

kullanim oranina baglh olarak {iriin tizerinde 6nemli etkiler olugturmaktadir. Tayin i¢in
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alman 5 gr numune iki defa 25’er ml %1’lik HCL ¢ozeltisi ile muamele edilmis, sonra
su banyosunda 15-20 dakika bekletilmis ve 30-35 ml saf su ilavesinin ardindan
sogutulmus, 10 ml %4’liikk amonyum molibdat la azotlu maddeler ¢oktiiriilmiis, damitik
su ile tamamlanip siizdiiriilmiis ve polarimetrede ¢evirme derecesi Ol¢iiliip okunan
degerle hesaplanmistir (Ozkaya, 1988).

3.2.3.1.8 Kiil Miktar:1 Tayini (%)

Teknigine uygun olarak 2 gr drnek kiil firminda 550 °C de 6-7 saat yakilarak
degismez degere ulasinca degeri kaydedilip miktar hesaplanmistir (Anonim, 1988 b).
3.2.3.2. Mikrobiyolojik Analiz Metodlar1
3.2.3.2.1. Orneklerin Analizlere Hazirlanmasi

10 gr ornek alimip 90 ml steril serum fizyolojik su ile karistirilarak diliisyonlar
hazirlanmis, teknigine uygun olarak paralel ekimler yapilmis, paralel ekimlerde sayilan
kolonilerin ortalamalar1 alimip diliisyon katsayisi ile carpilarak 1 gr ornekteki bakteri
sayist tesbit edilmistir (Anonim, 1988 a).
3.2.3.2.2. Toplam Mezofilik Aerobik Canh Bakteri Sayisimin Belirlenmesi

Giiniimiizde aerobik bakterilerin 6zelliklerinin daha detayli tesbit edilmesi ile
beraber toplam mezofil aerobik bakteri sayisinin tespitinde 22-24, 29-31 ve 35-37 °C
derecelik sicaklik degerleri akredite edilerek uygulanmaya baslanmustir.

Analizlerde teknigine uygun hazirlanmis PCA (Plate Count Agar) besiyeri
kullanilmistir (Anonim, 1988 a).

Diliisyonlar 1/10, 1/100 ve 1/1000’lik olarak hazirlanmisg, ekimler paralel
petrilerde dokme plak metoduyla yapilmistir(Borcakli, 1990). 35 °c ye ayarl etiivde 48
saat inkiibe edilen petrilerdeki olusumlar inkiibasyon sonrasinda sayilip (k.o.b.)/gr

olarak kaydedilmistir (Anonim, 1988 a).
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3.2.3.2.3. Koliform Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

VRBA (Violet Red Bile Lactose Agar) besiyeri kullanilarak c¢ift tabaka dokme
plak ekim metodu ile ekilen 6rnekler 35°C’de 24 saat inkiibasyon neticesinde okunup,
gercek say1 olarak kaydedilmislerdir (Giirgiin ve Halkman, 1988).
3.2.3.2.4. E.Coli Sayisinin Belirlenmesi

L-EMBA besiyeri ile kromojenik 0zellikten yararlanilarak renk (metalik yesil)
farklili1 esasina dayanan ekim metodu uygulanmistir (Giirgiin ve Halkman, 1988).
3.2.3.2.5. Maya ve Kiif Sayisinin Belirlenmesi

Maya ve kiif sayilarinin tespitinde yiiksek asitlik (3,5 pH) ve antibiyotikli
(kloramphenikol) besiyerleri kullanilmaktadir. PDA ve MEA’ ya esdeger sonu¢ verdigi
akredite edilmis olan YGC besiyeri (antibiyotikli) ile teknigine uygun olarak analizler

yapilmis ve sonuclar kaydedilmistir (Anonim, 1988 a).



3.2.3.3. Duyusal Analiz Metodlar:
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Duyusal degerlendirmede 5 panelist tarafindan iiriinlerin Goriiniis, Yapi, Renk,

Tat ve Koku 06zelliklerinin her biri 5 tam puan {izerinden puanlanarak degerlendirmeye

tabi

tutulmustur.Duyusal

analizler

icin belirlenen kriterler

asagidaki

tabloda

gosterilmistir. Kriterlerin belirlenmesi panelistlerin tanimlarina dayandirilarak ve peynir

teknolojisinde yer alan duyusal tanimlarla olusturulmustur (Giindiiz ve Demirci, 1991).

Cizelge: 3.6. Duyusal Analiz Degerlendirme Kriterleri

Puanlar
Ozellikler
5 4 3 2 1

Goriintis | Kendine 6zgii, | Goze  hos | Goriiniimii Nabhos, su | Itici, donuk kiiflii
goz alic, gelen, cazip veya|veya yagini | civik kristalize
begenilen begenilen | itici degil salmig

Renk Kendine 6zgii, | Canli, Mat, cazibesi | Dalgali, Cok koyu veya
canli, parlak. |parlak orta|yok homojen acik, mat, itici

renkli acik renk olmayan renk

Yap1 Kendine 6zgi, | Lifsiz, diz | Damaga Yumusak, Cok ve sert lifli,

az lifli, sert orta sert yapisan veya |kaba graniillii | akici, itici
kuru,tikayan

Tat Kendine ozgii, | Giizel, Kendine o6zgii | Sekerli,yakici | Eksimsi, margarin
tatls, tereyagi ve |tat yok, yavan |veya yabanci |ya da un tadi
genzi peynir tadi tat var
yakmayan var

Koku Kendine ozgii, | Giizel, Hissedilmeyen | Cig hissi | Eksimsi,yanik,cig,
hos gelen, |aromatik | ya da yabanci |veren veya
piskin. his veren | koku yabanci koku |ransit kokulu
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3.2.3.4. Istatistik Analiz Metodlar:
Arastirma sonucunda elde edilen verilerin korelasyonlar1 belirlenip varyans
analizi yapilmis, onemli bulunan varyasyon kaynaklarina Duncan testi uygulanmistir

(Diizgiines vd., 1983).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

Arastirmada yapilan analizlerin sonuglar1 toplu olarak Cizelge 4.1. de
gosterilmistir. Sonuglar, deneme gruplarinin kontrol grubu (13 nolu numune) ile
karsilastirllmas1 ve eritme tuzu oranlarina gore kendi icglerinde; lor oranlarina gore

birbirleri ile her parametre i¢in ayr ayr1 karsilagtirilmasi suretiyle degerlendirilmistir.

Cizelge 4.1. Peynir Helvalariin Kimyasal Ozellikleri

Numune Laktik | PH Kuru Yag Seker | Kiil Nisasta | Protein
No Asit % Madde% | % % % % %
Kontrol(13)| 0,21 5,62 71,8 7,5 48,83 |1,55 6,05 7,87
1 0,19 5,60 73,0 8,0 48,90 |1,62 6,20 8,28
2 0,20 5,62 71,3 7,5 48,52 1,45 6,03 7,80
3 0,18 5,66 70,7 7,0 48,68 1,33 5,97 7,72
4 0,16 5,64 72,1 7,5 48,87 |1,59 6,13 8,01
5 0,18 5,64 69,2 7,0 47,80 |1,15 5,70 7,55
6 0,14 5,70 67,1 6,5 46,99 |1,09 5,31 7,21
7 0,12 5,68 73,9 8,5 49,10 |1,69 6,31 8,30
8 0,12 5,70 74,2 8,5 49,20 |1,74 6,36 8,40
9 0,10 5,72 73,3 8,0 4895 1,65 6,29 8,41
10 0,09 5,80 75,8 9,0 49,30 |1,71 6,70 9,09
11 0,08 5,82 74,7 8,5 49,01 |1,75 6,52 8,92
12 0,08 5,86 73,1 8,0 48,53 1,65 6,10 8,82
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4.1.1. pH Degerleri
Peynir helvalarinin pH degerleri Grafik 4.1.’de gosterilmistir.

Grafik 4.1. pH Degerleri

pH Degerleri Grafigi

5,90
5,85
5,80
5,75
5,70
5,65
5,60

H Degerleri

p
o
(6]
[$)]

5,50

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Numune Numaralar

Buna gore orneklerin pH degerleri minimum 5,60 pH ile maksimum 5,86 pH
arasinda degismektedir.

Cizelge 4.3’te verilen varyans analizi sonucunda istatistiksel olarak eritme tuzu
ve lor oranlarinin pH degeri lizerinde p<0,01 diizeyinde 6nemli etkide bulundugu
belirlenmistir.

Bu nedenle eritme tuzu ve lor oranlarinin hangi oranlarinin belirgin derecede
fark olusturdugunu tesbit etmek amaciyla Duncan testi uygulanmistir (Cizelge 4.4. ve
4.5.). Buna gore eritme tuzu oranlar1 tamamen farkli gruplar olusturmus (p<0,05’de
onemli); lor oranlarinda % 0 ve 5’lik oran aym grupta (p>0,05’de 6nemsiz) yer alirken
digerleri farkli gruplar (p<0,05’de 6nemli) olusturmuslardir.

Yapilan korelasyon analizine gore (Cizelge 4.2.), eritme tuzu ile peynir helvasi
ornekleri arasinda 0,379 degerinde 6nemli korelasyon (p<0,05) bulunurken, lor oranlari
ile peynir helvasi ornekleri arasindaki korelasyon 0,877 olarak tespit edilmistir

(p<0,01).
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Cizelge 4.2. Peynir helvas: orneklerinin pH degerleri ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor

Eritme Tuzu

PH

0,877

0,379

*#% Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.

Cizelge 4.3. Peynir helvasi oOrneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz

sonuglari

Varyasyon | Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamasi Degeri Degeri
Lor 3 0,207 0,06893 689,333 0,000%%*
Eritme tuzu |2 0,01940 0,00970 97,000 0,000%*
Lor x E.tuzu |6 0,00140 0,0002333 2,333 0,062%*
Hata 26 0,0026 0,00010

Toplam 39 1265,992

Corrected 38 0,249

top.

** p<0,01 diizeyinde 6nemli

* p<0,05 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.4. Eritme tuzu oraninin peynir helvasi

etkisine ait Duncan test sonuclari

orneklerinin pH degerlerine

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,00 5,6200 A
0,25 5,6800 B
0,50 5,6950 C
0,75 5,7350 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi drneklerinin pH degerleri istatistiksel olarak farklidir.
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Cizelge 4.5. Lor oranlarinin peynir helvas1 orneklerinin pH degerlerine etkisine

ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,00 5,6200 A
5 5,6200 A
10 5,6600 B
15 5,7000 C
20 5,8267 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin pH degerleri istatistiksel olarak farklidir.

Istatistiksel analiz sonuglarindan da goriildiigii gibi gerek kullanilan lor oranlar
ve gerekse eritme tuzu oranlar Orneklerin pH degerleri iizerine Onemli etkide
bulunmustur. Elde edilen bulgular Evyapan (1995)’1n Tekirdag peynir helvalari tizerine
yapmis oldugu arastirma bulgularindan yiiksek, Kurultay vd. (2005)’nin bulgular ile

benzerdir.
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4.1.2. Asitlik Degerleri (%)

Peynir helvasi numunelerinin % asitlik degerleri Grafik 4.2’de gdsterilmistir.

Numunelerin asitlik degerleri minimum % 0,08 ile maksimum % 0,21 arasinda

degismistir.

Grafik 4.2. Asitlik Degerleri (%)

0,25
0,2
0,15

0,1

Asitlik Degerleri

0,05

Asitlik Degerlerinin Grafiksel Gosterimi

3 4 5 6 7 8

Numune Numaralari

9

10

11 12 13

Cizelge 4.7.’da verilen varyans analizi sonucunda eritme tuzu ve lor oranlarinin

istatistiksel olarak peynir helvalarmin asitlik degerleri iizerinde p < 0,01 diizeyinde

onemli etkide bulunduklari goriilmiistiir. Interaksiyon etkilerinin ise p<0,05 diizeyinde

onemli oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.6. Peynir helvasi orneklerinin Asitlik degerleri ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor

Eritme Tuzu

Asitlik

20,956

-0,329"

#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.




Cizelge 4.7. Peynir helvasi Orneklerinin asitlik degerlerine ait varyans analiz
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sonuclari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamast Degeri Degeri
Lor 3 0,05968 0,01989 198,917 0,000%*
Eritme tuzu |2 0,001950 0,0009750 9,750 0,001%**
Lor x E.tuzu |6 0,001450 0,0002417 2,417 0,054*
Hata 26 0,002600 0,00010

Toplam 39 0,879

Cor. Toplam |38 0,08023

** p< 0,01 diizeyinde 6nemli

* p< 0,05 diizeyinde 6nemli

Bulunan sonuglara gore eritme tuzu ve lor oranlarinin hangi oranlarinin belirgin

seviyede fark olusturdugunun belirlenmesi amaciyla Duncan testi yapilmistir (Cizelge

4.8. ve 4.9.). Buna gore eritme tuzu oranlarina gore ii¢ farkli grup olusmus; (0,25 ve

0,50’lik oranlar ayn1 grupta yer almislar ve aralarindaki farkliliklar Onemsiz

bulunmustur. Lor oranlarina gore ise bes farkli grup olustugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.8. Eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi orneklerinin asitlik

degerlerine etkisine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,75 0,1275 A
0,25 0,1400 B
0,50 0,1450 B
0,00 0,2100 C

*Farkl harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin asitlik degerleri istatistiksel olarak farklidir.
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Cizelge 4.9. Lor oranlarinin peynir helvast Orneklerinin asitlik degerlerine

etkisine ait Duncan test sonuclar1

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
20 0,0833 A
15 0,1167 B
10 0,1600 C
5 0,1900 D
0,0 0,2100 E

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin asitlik degerleri istatistiksel olarak farklidir.

Peynir helvast Orneklerinde eritme tuzlarinin etkisi ile 3 grup olusmustur.
Farkliliklar, p>0,05 diizeyinde 6nemsiz goriilmiistiir. Lor peyniri oranlarina gore peynir
helvast orneklerinde 5 farkli grup olusmus, farkliliklar p<0,05 diizeyinde ©nemli
gorilmistiir.

Asitlik degerlerinin gerek Evyapan (1995)’1n, gerekse Kurultay vd. (2005) nin
bulgularindan farkli ve diisiik ¢cikmasi 6zellikle lor peynirinin asitligi diisiiriicii etki

yaptigini gostermektedir.
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4.1.3. Toplam Kurumadde Miktarlari (%)

Peynir helvast numunelerinin toplam kurumadde miktarlari(%), Grafik 4.3’de
gosterilmistir. Numunelerin % kurumadde degerleri minimum % 67,1 ile maksimum %
75.8 arasinda degismektedir. Degerler arasindaki farkliliklarin olugmasinda pisirme
asamasinda gozle belli bir kivam olustugu goriillene kadar pisirme yapilmas: etkili
olmustur. %15 ve 20’lik lor oram1 bulunan gruplarin istenilen kivama gelmeleri daha
uzun bir pisirme siiresi sonunda miimkiin olmus, bu durum da toplam kurumadde

miktarlarim yiikseltmistir.

Grafik 4.3. Kurumadde Miktarlar:

Kurumadde Miktarlari Grafiksel Gosterimi

O Seriler 1

Kurumadde Degerleri

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Numune Numaralari

Eritme tuzu ve lor oranlarinin iiriinlerin toplam kurumadde degerlerine olan
etkilerinin istatistiksel onemi icin yapilan varyans analizi degerleri Cizelge 4.11°de yer
almaktadir.

Cizelge 4.10. Peynir helvasi orneklerinin Kurumadde miktarlar ile Lor ve

Eritme Tuzu oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Kurumadde 0,556 -0,342"

** Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.
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Cizelge 4.11. Peynir helvas1 6rneklerinin toplam kurumadde miktarlarina ait

varyans analiz sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamast Degeri Degeri
Lor 3 140,840 46,947 4694,667 0,000%*
Eritme tuzu |2 42,140 21,070 2107,000 0,000%*
LorxE.tuzu |6 16,540 2,757 275,667 0,000%*
Hata 26 0,260 0,010

Toplam 39 204195,1

Cor.Toplam |38 200,669

** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.11.°de goriildiigii lizere eritme tuzu ve lor oranlari ile bunlarin
interaksiyonlarinin peynir helvast numunelerinin toplam kurumadde degerlerine etkisi
istatistiksel degerlendirmede p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Buradan hareketle eritme tuzu ve lor oranlarinin hangi oranlarinin {iiriinler
tizerinde belirgin etki olusturdugunun tespiti i¢in Duncan testi yapilmistir. Test

sonuglart Cizelge 4.12. ve Cizelge 4.13.’de gOsterilmistir.

Cizelge 4.12. Eritme tuzu oranlarimin peynir helvast Orneklerinin toplam

Kurumadde miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,75 71,0500 A
0,00 71,8000 B
0,50 72,3500 C
0,25 73,7000 D

*Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi orneklerinin toplam kurumadde degerleri istatistiksel olarak

farklidir.
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Cizelge 4.13. Lor oranlarinin peynir helvasi orneklerinin toplam kurumadde

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 69,4667 A

5,0 71,6667 B

0,0 71,8000 C

15,0 73,8000 D

20,0 74,5333 E

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi orneklerinin toplam kurumadde degerleri istatistiksel olarak

farklidir.

Duncan test sonuclarinda gerek farkli eritme tuzu; gerekse farkli lor oranlarinin
farkli gruplar olusturduklar1 goriilmiistiir. Sonuglar istatistiksel olarak % 1 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Genel olarak artan lor oranlarina bagl olarak kurumadde degerlerinde de belirli
bir artis gozlenmesine karsin, artan eritme tuzu oranlarina bagli olarak kurumadde
degerlerinde diizensiz azalmalar gozlenmigstir. Elde edilen sonuglar Sahan vd.
(2006)’nin Balikesir yoresi hosmerimlerinde bulduklar1 degerlerden oldukca yiiksek,

Kurultay vd. (2005)’nin bulmus olduklar1 degerlere benzer bulunmustur.
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4.1.4. Yag Miktarlar (%)

Peynir helvast numunelerinin yag degerleri Grafik 4.4.°de g0Osterilmistir.
Numunelerin yag miktarlart minimum % 6,5 ile maksimum% 9 arasinda degismektedir.
Bu degiskenlikte etkili olan faktdor numunelerin toplam Kurumadde degerleridir. Yag
degerleri Kurumadde degerleri ile paralel bir sekilde degismektedir. Bu farklilikta
kullanilan lor miktar1 ve bilesiminin yani sira eritme tuzu kullanim oranlar1 da etkili

olmustur.

Grafik 4.4. Yag Miktarlar1

Yag Miktarlarinin Grafiksel Gosterimi

Yag Miktarlan
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Eritme tuzu ve lor oranlarinin peynir helvasi Orneklerinin yag degerleri
tizerindeki etkisinin istatistiksel tespiti i¢in yapilan varyans analizi sonuglart Cizelge

4.15.”de gosterilmistir.

Cizelge 4.14. Peynir helvasi 6rneklerinin Yag Miktarlarinin Lor ve Eritme tuzu

oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Yag 0,633 -0,335"

*#% Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.
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Cizelge 4.15. Peynir helvasi orneklerinin Yag miktarlarina ait varyans analiz

tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamast Degeri Degeri
Lor 3 13,5 4,5 450,000 0,000%*
Eritme tuzu |2 4,625 2,312 231,250 0,000%*
Lor x E.tuzu |6 0,375 0,06250 6,250 0,000%*
Hata 26 0,260 0,01000

Toplam 39 2396,510

Cor.Toplam |38 19,068

** p< 0,01 diizeyinde 6nemli

Peynir helvasi Orneklerinde bulunan yag degerlerine lor ve eritme tuzu
oranlarinin etkisi p< 0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Buradan hareketle eritme tuzu ve lor oranlarinin peynir helvasit orneklerinde
belirgin fark olusumunda hangi oranlarinin etkili oldugunun tespiti icin Duncan testi

yapilmistir. Test sonuglart Cizelge 4.16. ve Cizelge 4.17.’de goriilmektedir.

Cizelge 4.16. Eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi Orneklerinin  yag

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,75 7,3750 A
0,00 7,5000 B
0,50 7,8750 C
0,25 8,2500 D

* Farkl harflerle gosterilen peynir helvasi drneklerinin yag degerleri istatistiksel olarak farklidir.
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Cizelge 4.17. Lor oranlarinin peynir helvasi Orneklerinin Yag miktarlarina

etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10 7,0000 A
0 7,5000 B
5 7,5000 B
15 8,3333 C
20 8,5000 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi drneklerinin yag degerleri istatistiksel olarak farklidir.

Test sonuglarina gore, kullanilan eritme tuzlarinin farkli oranlarina bagl olarak,
oranlar1 farkli 4 grup olusmus, lor oranlar1 ise 3 farkli grup olusturmustur. Lor
oranlarina gore kontrol grubu ile %5 lor kullanilan grubun yag degerlerindeki fark
onemsiz bulunurken (p > 0,05), diger gruplarin yag degerlerinde goriilen farkliliklar
p< 0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Lor oranlan ile iirlin yag icerikleri arasinda
0,633 degerinde korelasyon bulunmustur.Bulunan deger p<0,01 diizeyinde 6nemli
goriilmiigtiir. Eritme tuzu oranlart ile yag igerikleri arasindaki korelasyon Onemsiz
goriilmiistiir. Elde edilen bulgular Evyapan (1995)’nin arastirma bulgularina gore
yiikksek, Kurultay vd. (2005)’nin bulgularina gore diisiiktiir. Yag degerindeki asil
etkenin peynirin yag degeri oldugu, lor oraninin da kismen etki ettigi tespit edilmistir.
Bunlarin yami sira uygulanan 1s1l islem de orneklerin Kurumadde ve dolayisiyla yag

degerlerine etkili olmustur.
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4.1.5. Protein Miktarlar:1 (%)
Peynir helvast numunelerinin protein degerleri Grafik 4.5’de gosterilmistir.
Protein degerlerinde toplam Kurumadde degerlerine paralel degisimler oldugu gibi, lor

oranlarina bagl degisimlerin de 6nemli seviyede olduklar1 gézlenmistir.

Grafik 4.5. Protein Miktarlar1 (%)
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Peynir helvasi1 orneklerinin protein degerlerine, kullanilan eritme tuzu ve lor
peyniri oranlarinin etkisinin istatistiksel degerinin tespiti i¢in yapilan varyans analizi

sonuglar1 Cizelge 4.19.”da goriilmektedir.

Cizelge 4.18 Peynir helvasi orneklerinin Protein miktarlar ile Lor ve Eritme

Tuzu oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Protein 0,738 0,135

*#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
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Cizelge 4.19. Peynir helvasi orneklerinin protein miktarlarina ait varyans analiz

sonuclari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamas1 | Degeri Degeri
Lor 3 9,219 3,073 30729,583 0,000%#%*
Eritme tuzu |2 0,898 0,449 4488,250 0,000%#%*
Lorx E.tuzu |6 0,754 0,126 1256,583 0,000%#%*
Hata 26 0,002600 0,0001

Toplam 39 2622,739

Diiz.,Toplam |38 11,192

** p< 0,01 diizeyinde 6nemli

Eritme tuzu ve lor oranlari ile beraber interaksiyon degerlerinin p< 0,01
diizeyinde onemli olduklar1 tesbit edilmistir. Buradan hareketle eritme tuzu ve lor
oranlarinin protein degerlerine hangi oranlarimin belirgin derecede etki yaptiklarinin
tesbit edilmesi icin yapilan Duncan testlerine ait sonuclar Cizelge 4.19 ve c¢izelge
4.20.’de gosterilmistir. Bu sonuglara gore eritme tuzu ve lor oranlar1 tamamen farkli
gruplar olusturmustur. Farkliliklar istatistiksel olarak p< 0,01 diizeyinde ©Onemli
bulunmustur. Genel olarak artan eritme tuzu oranlarina bagh olarak protein degerlerinde

azalma gozlenirken, artan lor oraniyla birlikte protein oraninda da artis gézlenmistir.

Cizelge 4.20. Eritme tuzu oranlarmin peynir helvasi Orneklerinin protein

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglar1

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,00 7,8700 A
0,75 8,0400 B
0,50 8,1675 C
0,25 8,4200 D

*Farkl harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin protein degerleri istatistiksel olarak farklidir.
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Cizelge 4.21. Lor oranlarinin peynir helvasi orneklerinin protein miktarlarina

etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 7,5900 A
0,0 7,8700 B
5,0 7,9333 C
15,0 8,3700 D
20,0 8,9433 E

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi drneklerinin protein degerleri istatistiksel olarak onemlidir.

Eritme tuzu oranlar1 ile peynir helvasi 6rneklerinin protein bilesimi arasinda -
0,135 degerinde korelasyon tespit edilmistir. Lor oranlari ile protein bilesimleri arasinda
ise 0,738 degerinde korelasyon tespit edilmistir. Bulunan deger p< 0,01 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Sonuglar Kurultay vd. (2005)’nin bulgularindan yiiksek, Evyapan (1995)‘nin
bulgularina benzer degerlerdedir. Lorun protein degerine sagladigi genel %’lik artis
kadar, belki de daha 6nemli olarak farkli protein c¢esitliligi saglamasi saglik ve dengeli

beslenme acisindan dikkate deger bir durumdur.




37

4.1.6. Toplam Seker Miktarlari (%)

Peynir helvasi 6rneklerinin seker miktarlar1 Grafik 4.6.”de gosterilmistir. Pisirme

asamasinda olusan nem kaybiyla beraber degerler planlanan formiilasyon degerlerinden

yiiksek olusmustur. Kurumadde degerlerine bagh olarak seker miktarlar1 da % 46,99 ile

49,3 arasinda degisim gostermistir.

Grafik 4.6. Toplam Seker Miktarlar1 (%)
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Cizelge 4.22. Peynir helvasit orneklerinin Seker Miktarlar ile Lor ve Eritme

Tuzu oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor

Eritme Tuzu

Seker

0,250

0,447

*#% Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.

Peynir helvast numunelerinin seker degerlerine, kullanilan eritme tuzu ve lor

oranlarinin istatistiksel etkisinin belirlenmesi i¢in yapilan varyans analizi sonuclari

Cizelge 4.23.de gosterilmistir. Tablodaki analiz sonuglarina gore eritme tuzu ve lor

oranlari ile bunlarin interaksiyonlar1 p< 0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.23. Peynir helvas1 orneklerinin seker miktarlarina ait varyans analiz

sonuclari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
kaynagi Derecesi Toplami Ortalamas1 | Degeri Degeri
Lor 3 7,748 2,583 25826,917 0,000%*
Eritme tuzu |2 3,429 1,714 17143,000 0,000%*
Lor x E.tuzu |6 3,128 0,521 5212,667 0,000%*
Hata 26 0,002600 0,00010

Toplam 39 92387,619

Top. 38 14,392

diizeltme

** p< 0.01 diizeyinde 6nemli

Varyans analizi sonuglarina gore eritme tuzu ve lor oranlarinin hangi oranlarinin
peynir helvasi orneklerinde belirgin bir fark olusturacak seviyede etki yaptiklarinin
belirlenmesi icin yapilan Duncan test sonuclar1 Cizelge 4.24. ve Cizelge 4.25°de
gosterilmistir. Test sonuclarinda biitiin gruplar birbirinden farkli olugsmus ve farkliliklar
p< 0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Ayrica eritme tuzu oranlart ile peynir helvast Orneklerinin seker icerigi
arasindaki korelasyonun incelenmesinde (-0,447) degeri tespit edilmis ve bu deger
istatistiksel agidan ©Onemsiz bulunmustur. Lor oranlarinin seker igerigi ile olan

korelasyonunda ise 0,250 degerinde pozitif bir korelasyon derecesi belirlenmistir.

Cizelge 4.24. Eritme tuzu oranlarinin peynir helvast Orneklerinin seker

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglar1

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,75 48,2875 A
0,50 48,6325 B
0,00 48,8300 C
0,25 49,0425 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin seker degerleri istatistiksel olarak 6nemlidir.
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Cizelge 4.25. Lor oranlarmin peynir helvasi Orneklerinin seker miktarlarina

etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 47,8867 A
5,0 48,7000 B
0,0 48,8300 C
20,0 48,9476 D
15,0 49,0833 E

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin seker degerleri istatistiksel olarak 6nemlidir.

Bulunan sonuclar Sahan vd. (2006)’nin ve Evyapan (1995)’nin bulgularindan
yiiksek; Kurultay vd. (2005)’nin bulgularina benzer ¢ikmustir.
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4.1.7. Nisasta Miktarlar: (%)

Peynir helvast numunelerinin nisasta miktarlart Grafik 4.7.’de gOsterilmistir.

Degerler % 5,31 ile 6,70 arasinda degiskenlik gostermistir. Farkliliklarin Kurumadde

degerlerindeki degisimlere bagli olarak olustugu goriilmiistiir.

Grafik 4.7. Nisasta Miktarlar1 (%)
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Varyans analizi sonuclarina gore (Cizelge 4.27) eritme tuzu ve lor peyniri

oranlarinin peynir helvas1 orneklerindeki nisasta degerlerine istatistiksel etkisi p< 0,01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.26. Peynir helvas: orneklerinin Nisasta miktarlar1 ile Lor ve Eritme

Tuzu oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Nisasta Miktar 0,500 -0,362"

#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.




Cizelge 4.27. Peynir helvasi orneklerinin nigasta miktarlarina ait varyans analiz
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tablosu

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Degeri Toplami Ortalamas1 | Degeri Degeri
Lor 3 2,788 0,929 9291,667 0,000%*
Eritme tuzu |2 1,051 0,526 5256,750 0,000%*
Lorx E.tuzu |6 0,620 0,103 1033,417 0,000%*
Hata 26 0,002600 0,00010

Toplam 39 1469,245

Top.diizeltme |38 4,482

** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Buradan hareketle eritme tuzu ve lor peyniri oranlarinin hangi oranlarda
kullanildiginda peynir helvast Orneklerinin nisasta degerinde belirgin bir fark
olusturdugunun tespiti i¢in Duncan testleri yapilmis ve bulunan sonuglar Cizelge 4.28.
ve Cizelge 4.29.”da gosterilmistir.

Gerek eritme tuzu oranlarinin, gerekse lor peyniri oranlarinin istatistiksel olarak
onemli ve farkli iirlin gruplart olusturduklarr tespit edilmistir. Sonuclar p< 0,01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.28. Eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi Orneklerinin nisasta

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,75 5,9175 A
0,00 6,0500 B
0,50 61525 C
0,25 6,3350 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin nisasta degerleri istatistiksel olarak onemlidir.
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Eritme tuzunun % 0,25’e kadar kullanim oranlar1 nisasta degerlerinde bir miktar
artisa neden olurken, daha yiiksek oranlarda kullanimiyla iiriin bilesiminin degismesine

paralel olarak nisasta oranlarinda da belirli oranda diisiis gozlenmistir.

Cizelge 4.29. Lor oranlarinin peynir helvasi orneklerinin nisasta miktarlarina

etkisine ait Duncan test sonuclar1

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 5,7133 A
0,0 6,0500 B
5,0 6,0667 C
15,0 6,3200 D
20,0 6,4400 E

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin nisasta degerleri istatistiksel olarak onemlidir.

Lor orami ile peynir helvasi orneklerinin nisasta igerikleri arasinda kurulan
korelasyonda ise 0,500 degeri tespit edilmistir. Bu deger p<0,01 diizeyinde onemli
bulunmustur.

Eritme tuzu oranlan ile peynir helvasi 6rnekleri arasinda kurulan korelasyonda
(-0,362) degeri tesbit edilmistir. Bu deger istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Sonuglar Evyapan (1995) ile Sahan vd. (2006)’'nin bulgularindan yiiksek
bulunurken: Kurultay vd. (2005)’nin bulgulari ile benzer ¢ikmistir.
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4.1.8. Kiil Miktarlar:1 (%)

Peynir helvalarinin kiil miktarlar1 Grafik 4.8.’de gosterilmistir. Kurumadde

degerlerine bagh olarak kiil miktarlarinda % 1,09-1,75 arasinda degisimler gbzlenmistir.

Grafik 4.8 Kiil Miktarlari
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Cizelge 4.30. Peynir helvasi orneklerinin Kiil miktarlar ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Kiil 0,479 -0,354"

** Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.
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Cizelge 4.31. Peynir helvasi 6rneklerinin kiil miktarlarina ait varyans analizi

tablosu
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamas1 | Degeri Degeri
Lor 3 1,123 0,374 3744,333 0,000%*
Eritme tuzu |2 0,300 0,150 1499,250 0,000%*
Lorx E.tuzu |6 0,302 0,05036 503,585 0,000%*
Hata 26 0,0026 0,00010
Toplam 39 93,750
Top.diizeltme |38 1,729

** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.32. Eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi

miktarlarina etkisine ait Duncan test sonuglar1

orneklerinin kil

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,75 1,4300 A
0,50 1,5225 B
0,00 1,5500 C
0,25 1,6525 D

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin kiil degerleri istatistiksel olarak 6nemlidir.

Test sonuglarina gore: % 0,25 oraninda eritme tuzu kullanimi kiil oranlarinda

belirli bir artisa neden olurken, kullanilan eritme tuzunun daha da arttirilmasiyla kiil

oranlarinda azalma gézlenmistir. Diger yandan artan lor oranina bagli olarak diizensiz

azalma ve artiglar tespit edilmistir.
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Cizelge 4.33. Lor oranlarinin peynir helvasi orneklerinin kiil miktarlarina

etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 1,2767 A

5,0 1,4667 B

0,0 1,5500 C

15,0 1,6933 D
20,0 1,7033 D

e  Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin kiil degerleri istatistiksel olarak énemlidir.

Cizelge 4.31.’de goriilen varyans analizi degerlerine gore eritme tuzu ve lor
oranlar1 ile bunlarin interaksiyonlarinin peynir helvalarinin kiil degerleri iizerindeki
etkileri p<0,01 diizeyinde énemli bulunmustur. Yapilan Duncan testleri ile eritme tuzu
ve lor oranlarinin hangi oranlarinin peynir helvasi orneklerinde istatistiksel olarak
belirgin bir etki yaptigi belirlenmistir. Buna gore eritme tuzu oranlarina bagh 4 farkli
grup olusmus, lor oranlarina gore ise 3 farkli grup olusmustur.

Incelenen parametreler arasinda korelasyon testlerinde ise eritme tuzu/kiil icerigi
arasinda (-0,354) degeri bulunmus, fakat bu degerin istatiksel olarak 6nemsiz oldugu
goriilmiistir. Lor/ kiill korelasyonunda ise (0,479) degerinde Onemsiz iliski
belirlenmistir.

Bulunan kiil degerlerinin Evyapan (1995)’min bulgularindan yiiksek oldugu,

Kurultay vd. (2005)’nin sonuglar1 ile benzer oldugu tespit edilmistir.
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4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

Peynir Helvalarina ait numunelerin mikrobiyolojik analizlerinden elde edilen sonuglar Grafik 4.9.’da gosterilmistir.

Grafik 4.9. Peynir Helvasi 6rneklerine ait TMAB sonuclari
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Peynir Helvas1 orneklerinde belirlenen toplam mezofilik aerobik canli bakteri
sayist Grafik 4.9’de gosterilmistir. Tesbit edilen bakteri sayilart 620 ile 18400 cfu./gr
arasinda degisim gosterirken Orneklerin higbirinde koliform, E. Coli, maya ve kiif’e
rastlanmamaistir.

Buna gore, uygulanan 1sil islem prosesinin son iiriiniin hijyenik kalitesini
giivence altina alacak etkinlikte oldugu goriilmiistiir. Evyapan (1995) ile Sahan vd.
(2006)’nmin arastirmalarinda tespit edilen mikroorganizma sayilarimin fazlahg, ilgili

tiriinlerin iiretim ve muhafaza sartlarinda uygunsuzluk olabilecegini gostermektedir.
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4.3. Duyusal Analiz Sonuglar:

Peynir helvalarinin duyusal 6zelliklerinin 5 kisilik panelist grup tarafindan
Duyusal Analiz Degerlendirme Kriterleri Tablosu’na gore (Cizelge 3.6.) yapilan
degerlendirme sonuclar1 Grafik 10°da gosterilmistir. Cizelge 4.34.’e gore kontrol
numunesi (13 nolu numune) 119 puanla en yiiksek puami alirken, 116 puanla 8 nolu
numune deneme grubu i¢inde en yiiksek puami almistir. Genel olarak panelistler,
1-3 nolu numunelerin kontrol numunesine benzediklerini ancak, 8 nolu numunenin

kontrol grubundan daha farkli ama giizel bir iiriin oldugunu ifade etmislerdir.

Grafik 4.10. Peynir Helvas1 orneklerinin duyusal 6zelliklerinin toplam puanlari

Peynir Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Toplam Puanlarinin Grafiksel
Gosterimi

130
120 54143 =
110
100
90
80

Verilen Toplam Puanlar

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Numune Numaralari

Cizelge 4.34. Peynir helvasi 6rneklerinin duyusal analiz puanlama sonuglari

N.no 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13

Goriiniig |23 |24 |23 |23 |21 |20 |22 |24 |22 |21 |21 |22 |24

Renk 24 |23 |23 |23 (21 |21 |22 |23 |22 |20 |19 |20 |23

Yap1 22 122 |23 |22 |17 |16 |22 |23 |23 |19 |19 |18 |25

Tat 22 |23 |22 |21 [18 |19 |21 |24 |22 |20 |20 |21 |25

Koku 21 122 |22 |22 |20 |21 |22 |22 |22 |21 |20 |21 |22

Toplam |112 |114 |[113 |111 |97 |97 |109 |116 |111 |101 |99 |102|119
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4.3.1 Goriiniis

Panelistler tarafindan iirlin numunelerine verilen goriiniis puanlama

sonuclarina gore olusturulan varyans analiz tablosu Cizelge 4.35.’de goriilmektedir.

Cizelge 4.35. Peynir helvas1 orneklerinin Goriiniis puanlar1 ile Lor ve Eritme

Tuzu oranlar1 arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Gériiniis 0,454 -0,290

*#% Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.

Cizelge 4.36. Peynir helvas1 orneklerinin goriiniis puanlarina ait varyans analiz

sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamasi Degeri Degeri
Lor 3 27,000 9,000 9,000 0,000*
Eritme tuzu |2 3,500 1,750 1,750 0,194%**
Lorx E.tuzu |6 22,500 3,750 3,750 0,008 ***
Hata 26 26,000 1,000

Toplam 39 19496,000

Top. 38 88,308

diizeltme

e p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli *** p < 0,001

Yapilan varyans analizinde, lor oraninin goriiniis puan degerleri lizerinde p<0,05
diizeyinde 6nemli etkide bulundugu, buna karsin eritme tuzunun p< 0,01 diizeyinde
onemli etkide bulundugu goriilmiistiir. interaksiyon degerinin ise p< 0,001 diizeyinde
onemli oldugu goriilmiistiir.

Bu sonuclardan yola cikilarak, eritme tuzu ve lor peyniri oranlarinin hangi
oranda kullaniminin peynir helvasi 6rneklerinde belirgin bir fark olusturacak derecede
etki yaptigim1 belirlemek amaciyla Duncan testi yapilmis; sonuglar1 Cizelge 4.37. ve

Cizelge 4.38.’de gosterilmistir.



Cizelge 4.37. Farkli eritme tuzu oranlarimin peynir helvasi drneklerinin goriiniis

puanlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*

0,75 21,7500 A

0,25 22,2500 A

0,50 22,5000 A

0,00 24,0000 B

e Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi Orneklerinin goriiniis 6zellikleri istatistiksel olarak
farklidir.

Cizelge 4.38. Farkli lor peyniri oranlarinin peynir helvasi orneklerinin goriiniis

puanlarina etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar Ortalamalar Sonuglar*

10,0 21,3333 A

20,0 21,3333 A

15,0 22,6667 B

5,0 23,3333 BC

0,0 24,0000 C
e Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi oOrneklerinin goriiniis Ozellikleri istatistiksel olarak

farklidir.

Tablolarda goriildiigii iizere eritme tuzu oranlarinin etkileri kendi aralarinda
Oonemsiz iken kontrol grubu ile farklilik ortaya ¢cikmistir. Lor oranlarinda % 10 ve 20 lor
ilavesi ile hazirlanan farkli, %5 lor ilaveli grup kontrol grubuna benzer o6zellikler
tasimaktadir.

Tablodan cikan sonuca gore lor oranlari iiriinlerin goriiniisii tizerinde daha biiyiik
Onem diizeyine sahiptir. Zira artan lor oranina bagl olarak goriiniis puan degerlerinde
belirli oranda azalmalar gozlenmistir. Benzer sonuglar artan eritme tuz oranlari

acisindan da tespit edilmistir.
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4.3.2 Renk
Cizelge 4.39. Peynir helvasi 6rneklerinin Renk puanlari ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Renk -0,669" 0,257

*#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.

Cizelge 4.40. Peynir helvasi orneklerinin renk puanlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Serbestlik | Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamasi Degeri Degeri
Lor 3 64,750 21,583 21,583 0,000%*
Eritme tuzu |2 4,500 2,250 2,250 0,126**
Lorx E.tuzu |6 9,500 1,583 1,583 0,192%*
Hata 26 26,000 1,000
Toplam 39 18722,000
Top. 38 109,077
diizeltme

*p < 0,05 diizeyinde 6nemli ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli

Yapilan varyans analizinde lor oraninin renk iizerinde p<0,05 diizeyinde 6nemli
etkide bulunurken eritme tuzu ve ikisinin interaksiyonlarinin p< 0,01 diizeyinde énemli
etkide bulunduklar1 tespit edilmistir.

Bu sonuclara bagl olarak eritme tuzu ve lor peyniri oranlarmin etkilerinin
belirlenmesi amaciyla Duncan testi yapilmis ve sonuclar1 Cizelge 4.41. ve 4.42.°de

gosterilmistir.



Cizelge 4.41. Farkli eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi orneklerinin renk

puanlarina etkisine ait Duncan test sonuclari

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,75 21,5000 A

0,50 21,5000 A

0,25 22,2500 AB

0,0 23,0000 B

*Farkl harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin renk 6zellikleri istatistiksel olarak farklidir.

Cizelge 4.42. Farkli lor oranlarimin peynir helvasi orneklerinin renk puanlarina

etkisine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
20,0 19,6667 A
10,0 21,6667 B
15,0 22,3333 BC
0,0 23,0000 C
5,0 23,3333 C

*Farkl harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin renk 6zellikleri istatistiksel olarak farklidir.

Eritme tuzu oranlarinda %0,25lik grup diger iki farkli grupla da benzer renk

ozelliklerine sahip bulunmustur. Lor oranlarinda da %15 lorlu grup iki farkli grupla

benzer renk Ozelliklerine sahip bulunmustur.




4.3.3. Yap1

Cizelge 4.43. Peynir helvas1 orneklerinin Yap: puanlar ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar arasindaki korelasyon sonuglari

Lor

Eritme Tuzu

Yap1

0,451

-0,392%*

#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.
* Korelasyon 0,05 Diizeyinde Onemlidir.

Cizelge 4.44. Peynir helvasi orneklerinin yap1 puanlarina ait varyans analiz

sonuglari
Varyasyon Serbestlik | Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplami Ortalamasi Degeri Degeri
Lor 3 145,000 48,333 48,333 0,000%*
Eritme tuzu |2 10,500 5,250 5,250 0,012%*
Lorx E.tuzu |6 57,500 9,583 9,583 0,000
Hata 26 26,000 1,000
Toplam 39 17243,000
Top. 38 295,077
diizeltme

e p< 0,05 diizeyinde 6nemli ** p <0,01 diizeyinde 6nemli

Varyans analizinde lorun p<0,05 diizeyinde, eritme tuzunun p< 0,01 diizeyinde

onemli olduklar: tespit edilmistir. Bu sonuglara binaen Duncan testi yapilmis sonuclar

Cizelge 4.45. ve 4.46. de gosterilmistir.

Cizelge 4.45. Farkli eritme tuzu oranlarinin peynir helvast orneklerinin yapi

puanlarina etkilerine ait Duncan test sonuglari

Eritme tuzu oranlari Ortalamalar Sonuglar*
0,75 20,0000 A

0,50 20,2500 AB

0,25 21,2500 B

0,00 25,0000 C

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin yap1 6zellikleri istatistiksel olarak farklidur.
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Cizelge 4.46. Farkli lor oranlarinin peynir helvasi 6rneklerinin yap1 puanlarina

etkilerine ait Duncan test sonuclari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 18,3333 A
20,0 18,6667 A
5,0 22,3333 B
15,0 22,6667 B
0,0 25,0000 C

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin yap1 6zellikleri istatistiksel olarak farklidir.

Peynir helvas1 Orneklerinin yap: Ozelliklerinde eritme tuzu oranlarinin farkls,
fakat birbirine yakin gruplar olusturduklari tespit edilmistir. Lor oranlar1 farkli iiriinlerin
benzer (ya da ayni) yap1 grubunda yer alabildikleri goriilmiistiir. Bu sonug¢ da pisirmenin

Oonemini gostermektedir.

4.3.4. Tat
Cizelge 4.47. Peynir helvas1 orneklerinin Tat puanlar ile Lor ve Eritme Tuzu

oranlar arasindaki korelasyon sonuglari

Lor Eritme Tuzu

Tat 20,405 0,288

*#* Korelasyon 0,01 Diizeyinde Onemlidir.

Cizelge 4.48. Peynir helvasit orneklerinin tat puanlarina ait varyans analizi

sonuclari
Varyasyon Serbestlik | Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi Toplam1 Ortalamasi Degeri Degeri
Lor 3 60,750 20,250 20,250 0,000*
Eritme tuzu |2 0,500 0,250 0,250 0,781%**
Lor x E. Tuzu | 6 31,500 5,250 5,250 0,001**
Hata 26 26,000 1,000
Toplam 39 17996,000
Top. 38 161,231
diizeltme

e p<0,05, ** p< 0,001, *** p<1,0 diizeyinde 6nemli



Varyans analiz sonuclarinda lor oranlarinin p< 0,05 diizeyinde onemli oldugu,

eritme tuzunun tat iizerinde p< 1,0 diizeyinde onemli oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.49. Farkli eritme tuzu oranlarinin peynir helvasi Orneklerinin tat

puanlarina etkilerine ait Duncan test sonuclari

Eritme tuzu oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
0,25 21,0000 A
0,75 21,0000 A
0,50 21,2500 A
0,00 25,0000 B

* Farkli harflerle gosterilen peynir helvasi 6rneklerinin tat 6zellikleri istatistiksel olarak farklidir.

Cizelge 4.50. Farkli lor oranlarinin peynir helvasi orneklerinin tat puanlarina

etkilerine ait Duncan test sonuglari

Lor oranlar1 Ortalamalar Sonuglar*
10,0 19,3333 A
20,0 20,3333 A
5,0 22,3333 B
15,0 22,3333 B
0,0 25,0000 C

*Farkl harflerle gosterilen peynir helvast 6rneklerinin tat 6zellikleri istatistiksel olarak farklidir.

Duncan test sonuglarina gore peynir helvast Orneklerinin tat 6zelliklerinde

kontrol grubu ile ayrisan kendi iclerinde benzesen iiriin gruplari olusmustur. Ozellikle

farkli lor oranlarimin farkli grup olusumunda etkili olduklar1 goriilmiistiir. Eritme

tuzlarinin ayn1 zamanda tatta dengeleyici bir fonksiyon sagladig tespit edilmistir.

4.3.5 Koku

Panelistler koku olusumunda pisirmenin etkisi ile kiiciik farkliliklarin olustugunda

ve onemli olciide koku farklihig olmadiginda hemfikir olmuslardir. Istatistik analiz

yapilmamustir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1 Sonuc¢

Eritme tuzu kullaniminin peynir helvasinin yapilisinda peynir kitlesinin erimesini
kolaylastirdig1, ancak son iiriinde daha zayif ve az lif olusumu (imalatci tabiriyle diiz
helva) sonucunu dogurdugu, iirliniin kimyasal ve duyusal degerlerinde Onemli
diizeylerde etkisinin oldugu, mikrobiyolojik degerler iizerinde Onemli bir etkisinin
olmadig tespit edilmistir.

Kurultay vd. (2005) tarafindan yapilan bir c¢alismada % 0,75 ve 1,5 oranlarda
degisik eritme tuzu kombinasyonlar1 (fosfat ve sitrat bazli) kullanilmis, tuzlarin
ozelliklerinin ve oranlarinin son iiriiniin duyusal degerlerinde onemli etkiler olusturdugu
tespit edilmistir.

Arastirmamizda, Kurultay vd. (2005) tarafindan yapilan ¢alismayla benzer sonuglar
elde edilmis artan eritme tuzu oranlarina karsilik, genelde orneklerin kimyasal ve
duyusal 6zelliklerinde onemli etkiler tespit edilmistir.

Yapilan deneme iiretimleri, eritme tuzu kullaniminin islemi kolaylastirict ve daha
homojen, standart bir iiretim yapma imkam sagladigimi gostermistir. Ayrica iiretimde
kullanilan biitlin maddeler teknigine uygun ve iyi oranlanmis olarak kullanildiginda
iiriine katki saglamaktadirlar. Her bilesenin iirlin tadi iizerinde bir etkisi olmakta,
degisik ozellik ve tatlar tiiketici damak zevklerindeki farkliliklara da hitap ederek ayri
bir begeni unsuruna sahip olabilmektedir.

Denemelerde elde edilen kimyasal analiz sonuglari pisirme isleminin 6nemini
ortaya koymustur. Kurumadde degerinin % 71- 75 arasinda olmasi iiriinde begenilen bir
yapt olusmasinda en o©nemli unsurdur. Kurumaddenin %71’in altinda oldugu
numunelerin begenilmedigi ve yap1 kusuru olarak nitelenebilecegi goriilmiistiir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarinda, iyi bir pisirme ve hijyenik calisma sayesinde
ortaya cikan iirlinlin mikroorganizma sayilarimin Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne
(2001) uygun oldugu goriilmiistiir. Evyapan (1995) ve Sahan’in (2006) calismalarinda
bulunan mikroorganizma sayilarinin uygun olmayan imalat ve muhafaza sartlarindan

kaynaklandig: diisiintilmektedir.
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Kontrol grubunun bekleme siiresinde yag ve su saldigi, deneme gruplarinin ise
yapilarint muhafaza ettikleri goriilmiistiir. Eritme tuzu, lor, stabilizatér ve emiilgator
katkilarinin her birinin bu yapinin muhafaza edilmesinde bir rolii oldugu muhakkaktir.

Kontrol grubu ve % 5 lor ilaveli gruplarin 6zellikleri birbirine yakin olurken; % 10
ve % 15 lorlu gruplarda birbirine yakin ozellikler olusmustur. Ancak 5 ve 6 nolu
numunelerdeki Kurumadde degerlerinin diisiik olmasi, pisirme hatast olarak
nitelenebilir. %20 lor katkili grup ise duyusal olarak farkli algilanmis ve panelistlerce
begenilmemistir.

Yapilan uygulama ve katkilar iirliniin yapi, tat, raf omrii, maliyet, besleyici deger
gibi biitiin 6nemli 6zelliklerine olumlu katkilar saglamaktadir. Belirlenen hedef tiiketici
kitlesine 0zgii, kiiciik farkliliklar olusturarak ana {iiriin karakterini degistirmeyecek iiriin

eldesi boyle bir yontem sayesinde miimkiin hale gelebilmektedir.

5.2 Oneriler

Uriinler paket veya servis edilirken klasik formatinda Sunulabilecegi gibi, uygun
ebat ve gramajlarda kaliplanarak, kutulama vb. paketleme usulleri ile ¢esitli satis yol ve
tekniklerine ulastirilabilir. Cikolata kaplama, dondurma ve kaymak katkisi, findikli
cevizli, meyveli gesitler ile tiikketim sahas1 genisletilebilir.

Asitlik ayarlamasi ile imalat Oncesi fermentasyon siiresi kisaltilip islem siiresi
kisaltilabilir. Eritme tuzlar ile erime istenilen kivamda gerceklestirilebilir. Lor ilavesi
ile hem maliyet, hem de besin degerine olumlu katki saglanmistir. Arastirmada biitiin
iiriine olumlu yansiyacak olan proses uygulamalart yapilmis ve olumlu sonuglara
ulagilmigtir. Arastirmada uygulanan proseslerin {riiniin imalat¢ilar1 tarafindan
kullanilmas1 halinde sanayilesme ve sektorlesme, standart iiriin olusturma cabalarina

katki saglayabilecektir.
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Correlations

T
pH ASITLIK K.MADDE YAG SEKER ‘ KUOL NISASTA I PROTEIN | GORUNUS | RENK YAPI TAT KOKU BAKTERI LOR E.TUZU

oH Pearson Correlation 1,000 -.8824] 4569 4971 151 396" .394* 7134 371" -690*7 -426"] - 254 190 269 8771 379"
Sig. (2-tailed) . 000 004 001 | 1360 012 013 ,000 020 000 007 118 245 097 ,000 017

N 39 39 39 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39
ASITLIK Pearson Correlation -,882*1 1,000 -,532*4 -,579"1 -242 490" -.470%] w721 5359 733%1 4339 385" 326" -211 -,956*1 -.329*
Sig. (2-tailed) 000 ) 000 000 137 002 | 003 .000 .000 | 000 006 016 043 198 ,000 ,041

N 39 39 39 38 39 39 | 39 39 39 | 39 39 39 39 39 39 39
KURU Pearson Correlation 1456* -.532+1 1,000 ,967"4 9214 95774 ,985*4 1930+ 182 | - 134 331+ 273 ,082 114 5561 -,342*
MADDE Sig. (2-tailed) ,004 ,000 , ,000 000 000 | ,000 ,000 268 418 040 093 621 491 ,000 ,033
N 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39

YAG Pearson Correlation 14974 -,579*1 L9677 1,000 82571 908" ,936"1 .912%1 120 -.166 219 207 083 093 633" -,335"
Sig. (2-tailed) 001 000 ,000 ) 000 | .000 .000 .000 | 468 314 180 208 616 575 ,000 .037

N 39 39 39 39 | 39 | 39 39 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39
SEKER Pearson Correlation 151 -242 1921*1 825+ 1,000 ,903"1 937" ,742~j 410" 139 6181 470+ 240 038 250 -, 447
Sig. (2-tailed) 1360 AGT ,000 000 ) ,000 ,000 000 | 009 397 000 ,003 141 816 124 004

N 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39
KUL Pearson Correlation ,396" -,490% 957" .508*4 ,903*4 1,000 917+ 872"1 281 -,036 4271 .399% 164 022 4794 -,354*
Sig. (2-tailed) 012 002 ,000 ,000 .000 . 000 ,000 083 828 007 012 .320 893 ,002 027

N 39 39 39 39 39 39 39 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39
NISASTA Pearson Correlation 394* -.470"7 .985"1 ,936™1 ,937" 917" 1,000 ,893*1 183 -.120 360~ 257 075 150 50071 -,362*
Sig. (2-tailed) 013 003 ,000 000 ,000 .000 , ,000 265 4886 ,024 114 649 | 361 ,001 ,024

N 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39

PROTEIN Pearson Correlation 713*1 - 721*] ,930" 912+ 742 ,872*1 ,893*1 1,000 -,045 -,389% ,034 055 -103 214 7381 -,135
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 000 ; 784 014 837 739 533 ,190 ,000 411

N 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39

GORUNUS  Pearson Correlation -371% 5351 182 120 410* 281 183 -.045 1,000 8341 8424 ,908*4 796" -214 -.454+1 -,290
Sig. (2-tailed) 020 .000 268 468 .008 083 ,265 784 | ; .000 000 .000 .000 190 004 073

N 39 39 39 39 | 39 | 38 39 ag | 39 39 39 39 39 39 39 39

RENK Pearson Correlation -.6909 7339 - 134 166 | ,139 -.036 | -120 -.389" | 834" 1,000 7581 711 771 -,207 -,669%1 -257
Sig. (2-tailed) ,000 000 418 314 | 397 | 828 [ 486 014 | 000 ; ,000 ,000 ,000 205 000 114

N 39 39 33 39 39 | 3g | 39 | 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39
YAPI Pearson Correlation - 4264 433" 331* 219 51877 4274 360" 034 | 842+ 7581 1,000 8861 7234 -,229 -,451+1 -,392*
Sig. (2-tailed) 007 006 ,040 180 000 | 007 | 024 | 837 ‘ .000 000 , ,000 ,000 160 ,004 013

N 39 39 39 39 39 | 39 | 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39 39

TAT Pearson Correlation -,254 ,385* 273 207 | 4707 399~ | 257 | ,055 I ,908* 31 ,886*1 1.000 .748*4 -,208 -,.405* -288
Sig. (2-tailed) 118 ,016 ,083 208 | ,003 | 012 | 114 | 739 | 000 ,000 .000 . 000 205 010 ,075

N 39 39 39 39 | 39 | 39 | 39 | 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39

KOKU Pearson Correlation -.190 326" 082 083 | 240 | 164 | 075 | -.103 795*? 7714 723 748" 1,000 -135 -251 -,091
Sig. (2-tailed) 245 043 621 616 | 41 | 320 | 649 | 533 | 000 | 000 000 000 ) 412 123 /583

N 39 39 39 39 | 39 | 39 | 39 | 39 39 | 39 39 39 39 39 39 39

BAKTERI Pearson Correlation 269 -211 114 093 ‘[ 038 | 022 | 150 214 -214 -.207 -,229 -,208 -,135 1,000 202 -,139
Sig. (2-tailed) 097 198 491 575 | 816 | 893 | 361 ,190 190 205 160 205 412 : 174 ,399

N 39 39 39 39 | 39 | 29 | 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39

LOR Pearson Correlation 877 -.9561 155677 63371 250 | 479+ ,500*1 738*] -.454*1 -.669"1 -,451*1 -,405% -,251 222 1,000 ,296
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 000 | 124 | 002 | .001 ,000 004 ,000 004 010 123 174 , 067

N 39 39 39 39 ‘ 39 | 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39 39

ERITME Pearson Correlation .379* -.329* 342" -,335* | -447*1 -.354" | -,362" -135 -.290 -,257 -392* -,288 -,091 -139 296 1,000
TUZU Sig. (2-tailed) 017 .041 ,033 037 | .004 ‘ 027 | .024 411 073 114 013 075 583 1399 067 ;
N 39 39 39 39 | 39 | 39 | 38 | 38 39 39 | 39 39 39 39 39 39

"*. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed)

EK A : KORELASYONLAR GCIZELGESI




59

6. KAYNAKLAR

Anonim,1976. Dil ve Genel Kiiltiir Ansiklopedisi. Ansiklopedik Sozliik. Milliyet Yayin
Limited Sirketi, Istanbul.

Anonim, 1981. Tiirk¢e Sozliik. Tirk Dil Kurumu Yaymlart Sayi: 403.Tiirk Tarih
Kurumu Basimevi, Ankara.

Anonim, 1982. Meydan Larousse. Biiyiik Liigat ve Ansiklopedi, Istanbul.

Anonim, 1985. Yeni Tiirk Ansiklopedisi. Otiiken Nesriyat A.S., Istanbul.

Anonim, 1988a. Gida Maddeleri Muayene Ve Analiz Metodlari. Tarim, Orman ve

Koyisleri Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Bursa.

Anonim, 1988b. Tahin Helvas1 TS 2590. Tiirk Standartlar: Enstitiisii, Ankara.

Anonim, 1989 TS 3792 Uziim Pekmezi Standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

Anonim, 1992. Biiyiik Larousse Sézliik ve Ansiklopedisi, [stanbul

Anonim, 1993. Dictionnaire Larousse. Ansiklopedik Sozliik, Istanbul.

Artun E., 1983. Tekirdag Folklor Arastirmasi, Tekirdag.

Borcakli M., Kalafatoglu H., Aran N., 1990 Gida Sanayiinde Mikrobiyolojik Kalite
Kontrol Egitim Programi (19 — 23 Subat ), Laboratuar Uygulama Kilavuzu,
TUBITAK Marmara Bilimsel ve Endiistriyel Arastirma Merkezi Beslenme v Gida
Teknolojisi Arastirma Boliimii, Gebze.

Cemeroglu B.,1992. Meyve ve Sebze Isleme Endiistrisi Temel Analiz Metodlari,
Ankara Universitesi Basim Evi Ankara.

Demirci M., 2002. Beslenme, Trakya Universitesi, Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii 59030 Tekirdag.

Demirci M., 2006. Gida Kimyasi, Trakya Universitesi, Tekirdag Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii 59030 Tekirdag.

Diizgiines O., Kesici T., Giirbiiz F., 1983. Istatistik Metodlar1 I. Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Yayinlart No:861 Ders Kitab1 No: 229, Ankara.
Eralp M., 1974. Peynir Teknolojisi, Ankara Universitesi Basimevi, Ankara.

Evyapan O., 1995 Balikesir Yoresi Hosmerimleri Ile Tekirdag Yoresi Peynir
Helvalariin Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Bir
Arastirma, Yiiksek Lisans Tezi, Trakya Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Tekirdag.

F.D.A. 1992. Bacteriological Analytical Manual, 7th Edition, USA



60

Giindiiz H.H., Demirci M., 1991 Siit Teknologunun El Kitabi, Hasad Yayincilik, Gida
Serisi 1, Ekim 1991, istanbul.

Giirgiin V., Halkman A.Kadir, 1988 Mikrobiyolojide Sayim Yontemleri, Gida
Teknolojisi Dernegi, Yayin No: 7, Ankara
Ozkaya H., 1988. Analitik Gida Kalite Kontrolii. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Yayinlar1 No: 1086 Ders Kitab1 No:313, Ankara

Kurultay S., Oksiiz O., Giimiis T., 1999 Untersuchungen Uber die chemischen,
m.biologischen Eigenschaften und brennwerte eines Tiirkischen kase-dessert(kase-
halva). Ernahrung,

Kurultay S., 2005 Tekirdag Peynir Helvasi (Hosmerim) Uretiminde Eritme Tuzu
Kullanim Olanaklariin Arastirilmasi. Trakya Universitesi Bilimsel Arastirma
Projeleri (TUBAP 485), Edirne.

Sahan Y., Yigit A, Irkin R., Korukluoglu M., Hosmerim Tatlisinin Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi. Tiirkiye 9. Gida Kongresi, 24-25
May1s 2006, Bolu.

Tas M., Kurultay S., 2004 Farkli pH ve Yag Oranlarma Sahip Telemeden Yapilan
Hosmerimin Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi
Uzerine Bir Arastirma, (Yiiksek Lisans Tezi ), T.U. Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dal1, Edirne.

Tuglaci, P., 1982. Okyanus Ansiklopedik Sozliik. Cem Yayinevi, Istanbul.

Tirker, S., 1990. Gida Sozligii, Ankara.



61

TESEKKUR

Yetismemizde emegi gecen degerli ogretim gorevlileri saym Prof. Dr. Mehmet
DEMIRCI ve sayin Prof. Dr. H.Hiisnii GUNDUZ beylere oncelikle siikranlarimi
sunarim.

Danigsmanim sayin Dog. Dr. Sefik KURULTAY bey ile kimyasal ve istatistiksel
analizlerde emegi olan saymn Yrd. Do¢. Dr. Binnur KAPTAN hanimefendiye tesekkiir
ederim.

Kaanlar firmasinin yoneticileri olan sayin Ekrem KAAN ve sayin Eyiip
OFLUOGLU beylere, iiretim sefi Gida Miihendisi saymm Ahmet ELMAS beye,
laboratuar gorevlileri saym Yasemin YESILTAS, Asu BAYINDIR, Melek YILMAZ ve
Beyhan DURAN hanimefendilere tiim emek ve yardimlarindan otiirii tesekkiir ederim.

Tezin yazimi agsamasindaki tiim yardim ve fedakarliklarindan dolay1 aziz dostum
Ziraat Yiiksek Miihendisi sayin H. Seyhun YABACT ya candan tesekkiir ederim.

Bana her zaman destek olan sevgili esim Birsen CENGIZ’e tiim sabir, yardim ve

desteklerinden dolay1 tesekkiir ederim.

OMER CENGIZ



62

OZGECMIS

1970 yilinda iznik / Bursa’da dogdum. Ik ve orta 6grenimimi Iznik’te
tamamladim. 1991 yilinda Trakya Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve
Teknolojisi Boliimiinden mezun oldum.

Askerligimi 1997 yilinda Sarikamis / KARS’ta bulunan 8. Piyade Tiimeni Gida
Kontrol Miifreze Komutanliginda yaptim. Burada 6zellikle mikrobiyolojik analizlerde
uygulamalarla kendimi gelistirme imkani buldum.

1993 yilinda Nimet Siit Uriinleri isletmesini kurarak, ailemle birlikte ticaret ve
imalat faaliyetinde bulundum. 1993 yilinda Nimet Siit Uriinleri aile isletmesi
(Osmaneli/ BILECIK), 1998 yilinda arkadaslarimla kurdugum Atilm Gida Limited
Sirketi (Iznik/BURSA), 2003 yilinda sahsi tesebbiis olarak Nimet Siit Uriinleri
(Malkara/TEKIRDAG) isletmeleri ile siit sektoriinde ticari faaliyetlerde bulundum.
Ancak bu isletmeleri, askerlik, fikir ayriliklari, ekonomik krizler vb. sebeplerle devam
ettirmek miimkiin olmadi.

Degisik zaman ve siirelerle siit ,yogurt ve peynir Uretimi yapan Tikvesli
(Liileburgaz,1991),  Kervan(Sakarya,1992), Unal(Malkara,2000), Tahsildaroglu
(Ezine,2004) ve Kaanlar (Malkara,2000 -) firmalarinda cesitli gorevlerde calistim.

Universite egitimi haricinde ISO 9001, HACCP ve ISO 22000 sertifikali kurs
egitimleri ile Frankfurt / ALMANYA’da eritme tuzlarinin peynir teknolojisindeki
islevlerine dair uygulamali ve sertifikali egitim aldim.

Halen caligmakta oldugum Kaanlar Firmasinda bes yillik ¢alisma siiresinde Ar-
Ge , Kalite Kontrol ve Laboratuar Sefi, Kalite Giivence Sefi, Uretim Sefi, Vardiya
Amiri pozisyonlarinda gérev yaptim.

Evliyim ve iki kizim var.

Omer CENGIZ



