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Oz

Bu caligmada Kandirif peynirinin kontrollii sartlarda (fabrika sartlarinda) yapimi gergeklestirilmistir. Ayrica, yapilan Kandirif peynir
ornekleri farkli ortamlarda kizartilmig ve bu farkli kizartma sartlarinin peynir kalitesine etkisi saptanarak en ideal kizartma metodu tespit
edilmeye ¢aligilmistir. Kizartilmamis ve farkli sekillerde kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin TAMB sayisi 3,09 log kob/g ile 7,22
log kob/g arasinda, Laktobasil sayist 3,09 log kob/g ile 7,22 log kob/g arasinda, Laktokok sayis1 3,06 log kob/g ile 7,26 log kob/g
arasinda ve maya-kiif sayisi 1,91 log kob/g ile 5,83 log kob/g arasinda degismistir. Kizartilmamis Kandirif peynirinde en yiiksek diizeyde
koliform grubu bakteri sayis1 (4,99 log kob/g) belirlenirken, tiim kizartilan Kandirif peynirlerinde koliform grubu bakteri sayis1 tespit
edilebilir sinirin altinda (<1,00 log kob/g) bulunmustur. Peynir drneklerinin kuru madde oran1 %52,25+1,46 ile %59,77+0,39 arasinda,
yag oran1 % 23,00+0,00 ile % 27,00+0,71 arasinda, kuru madde’de yag oran1 % 44,19+0,30 ile % 49,32+0,75 arasinda, protein orani
%18,95+0,64 ile %22,55+1,04 arasinda, suda ¢oziinen protein oranit %1,41+0,01 ile %1,94+0,26 arasinda, olgunlagsma derecesi
%7,32+0,05 ile %10,24+0,25 arasinda, kiil oram %4,74+0,07 ile %5,91+0,25 arasinda, tuz oran1 %4,32+0,05 ile %5,57+0,13 arasinda
ve kurumadde’de tuz orani %8,27+0,08 ile %10,18+0,15 arasinda degismistir. Kizartilmamis peynir 6rneklerinin kurumadde, yag, kiil
ve tuz orani kizartilmig peynir Orneklerinden daha diisiik bulunurken, protein, tuz ve kurumadde de tuz oranlart daha yiiksek
bulunmustur. Kandirif peyniri 6rneklerinin titrasyon asitligi %1,42+0,25 ile %1,77+0,13 arasinda, pH derecesi 4,71+0,01 ile 4,80+0,01
arasinda ve delme kuvveti de 6,36+0,88 N ile13,77+0,16 N arasinda degismistir. Kizartilmamis drnekler delmeye karsi en yiiksek direnci
gosterirken, tavada kizartilan 6rneklerin delme islemine gosterdigi direng en diisiik diizeyde kalmistir. Kizartilmamig 6rnegin L* renk
degeri (88,57+0,74), kizartilmis 6rneklerinkinden daha diigiik bulunmustur. Panelistler mangalda kizartilan Kandirif peynir 6rneklerini,
1sitict plakada ve tavada kizartilan 6rneklerden daha ¢ok begenmislerdir. Bu durumun mangaldaki yanmis komiiriin peynir {izerind eki
tiitsiileyici etkisinden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kandirif peyniri, Fiziksel 6zellik, Kimyasal 6zellik, Duyusal 6zellik, Tekstiir.

The Effect of Different Frying Procees on Quality Characteristics of
Kandirif Cheese Produced Under Controlled Conditions

Abstract

In this study, production of Kandirif cheese was carried out under controlled conditions (factory conditions). The prepared Kandirif
cheese samples were fried in 3 different methods and the effect of these different frying conditions on the cheese quality was determined
and the most ideal frying method was tried to be determined. TAMB number of unfried and fried Kandirif cheese samples ranged from
3.09 log cfu/g to 7.22 log cfu/g, Lactobacillus count ranged from 3.09 log cfu/g to 7.26 log cfu/g, Lactococcus count ranged from 3,06
to 7.26. The number of yeasts and molds varied between 1.91 log cfu/g and 5.83 log cfu/g. While the highest level of coliform bacteria
count (4.99 log cfu/g) was determined in unfried Kandirif cheese, it was found below the detectable limit (<1.00 log cfu/g) in all fried
Kandirif cheese. Dry matter ratio of cheese samples was between 52.25+1.46% and 59.77+0.39%, fat content 23.00+0.00% and
27.00+0.71%, fat content in dry matter 44.19+0.30% and 49.32+0.75%, protein ratio 18.95+0.64% and 22.55+1.04%, water-soluble
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protein ratio 1.41+0.01% and 1.94+0.26%, ripening degree 7.32+0.05% and 10.2440.25%, ash content 4.74+0.07% and 5.91+0.25%,
salt content 4.32+0% and 5.57+0.13%, the salt content in dry matter 8.27+ 0.08% and 10.18+0.15%. While the dry matter, fat, ash and
salt ratios of the unfried cheese samples were lower than that of fried cheese samples, the protein, salt and dry matter salt ratios were
found to be higher. The titration acidity of Kandirif cheese samples were between 1.42+0.25 and 1.77+0.13%, the pH degree were
between 4.71+0.01 and 4.80+0.01 ,and the puncture force were 6.36+ 0.88 N and 13.77+0.16 N. While non-fried samples showed the
highest resistance to puncture, pan-fried samples showed the lowest resistance to puncture. The L* color value of the unfried sample
(88.57+0.74) was lower than that of the fried samples. Panelists liked the Kandirif cheese samples fried on the barbecue more than the
samples fried on the hot plate and on the pan. This is thought to be due to the smoking effect on the cheese of the burnt coal at the
barbecue.

Keywords: Kandirif cheese, Physical property, Chemical property, Sensory property, Texture.

1. Giris

Peynir, genel olarak, siitiin pihtilastirilmasi, pihtidan peyniraltt suyunun ayrilmas: ve daha sonra pihtinin islenmesiyle elde
edilmektedir. Peynir diinyada fazla tiiketilen ve yiiksek diizeyde ticareti yapilan bir gidadir. Tiirkiye’de peynir ¢esitliligi fazla olup
iilkemizde 150'den fazla peynir ¢esidinin oldugu diistiniilmektedir. Bu peynirlerin biiyiik kismi yerel ihtiyaci karsilayacak diizeyde iken,
bazi peynir gesitleri iilke ¢apinda yayginlagmistir (Kamber ve Terzi, 2008). Ulusal Siit Konseyi raporuna gore 2019 yilinda iilkemiz
genelinde toplam 22.960.379 ton ¢ig siit ve 756.646 ton peynir iiretilmistir (Anonim, 2021).

Erzurum ili Olur ilgesi kirsal alanlarda yoresel olarak tiretilen bir peynir ¢esidi olan Kandirif peynirinde standart bir iiretim teknigi
bulunmamaktadir. Geleneksel olarak iiretilen bu peynir ¢esidinde, siitiin asitlendirilmesi, mayalama, piht1 eldesi ve tuzlama gibi klasik
tiretim asamalarindaki sartlar iireticiler arasinda farklilik arz etmektedir. Bu peynirin yapiminda kontrollii sartlarda standart bir iiretim
teknigi uygulanmadig i¢in farkli iireticilerin elde ettigi Kandirif peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri de farklilik gosterebilmektedir.
Uretim teknigi bakimindan, Kandirif peyniri Erzurum Civil, Kagar, Mengen ve Hellim peynirine benzerlik géstermektedir. Civil peynir
eksitilmis yagsiz siitten yapilirken, Kandrif peyniri eksitilmis yaglh siitten yapilmaktadir. Bilhassa Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde
tiretilen Hellim (Helloumi) peynirinin yapiminda ise iiretilen peynir kaliplart 80°C’nin ilizerindeki sicak peynir alt1 suyu i¢inde 10 dakika
haglandiktan sonra, piyasaya arz edilmekte, tiiketici tarafindan tavada yagsiz kizartma yapilarak tiiketime arzedilmektedir. Kasar ve
Hellim peynirleri gibi Kandirif peynirinde de pihtiya haslama islemi uygulanmaktadir. Kandirif peynirinin yapiminda ise Hellim
peynirine uygulanan hem piht1 haslama ve hem de peynir kizartma islemi uygulanmaktadir. Hellim peynirinde piht1 haslama islemi
80°C’de, Kandirif peynirinde 56-60°C’de 5-10 dakika arasinda yapilmaktadir. Bununla birlikte, tilketim asamasinda Hellim peyniri
tavada kizartilirken, Kandirif peyniri ise genellikle tavada ve odun atesinde kizartilmakta ve bu asamada tiitsiileme islemi de
gerceklestirilmektedir. Uretim teknigindeki bu farkliliklar Kandirif peyniri gibi farkl bir peynir ¢esidi ortaya ¢ikarmaktadir. Bu nedenle
Kandirif peynirinin yapilist Civil peynire, kizartildiktan sonra tiiketimi ise Hellim ve Mengen peynirine benzediginden dolay1 analiz
sonuglar1 Hellim, Mengen ve Civil peyniri ile karsilastirilacaktir.

Tiirk standartlarinda (TS12513) (Anonim, 2018) taze Hellim peynirinde kuru maddede yag orani en az %43, olgun peynirde %40,
su orani taze peynirde en fazla %46 olgun peynirde %37, pH degeri en fazla 6,6, kuru maddede tuz orani ise taze peynirde %3-5 ve
olgun peynirde %6-10 arasinda olmasi istenmektedir. TS 12513 “Hellim Peyniri” (Anonim, 2018) standardina gére Hellim peynirinde
su igeriginin en ¢ok %50, kuru maddede tuz oranmin en ¢ok %12 ve laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin ise en ¢ok %3,5 olmasi
istenmistir. Yag igerigi agisindan ise, Hellim peyniri iki tipe ayrilmis ve en az %40 kuru maddede yag i¢eren peynir tam yagli, en az
%30 igeren peynire ise yarim yagli Hellim peyniri olarak siniflandiriimustr.

Erzurum ilinin Olur ilgesi Kekikli kdyiinde aile isletmelerinde Kandirif peynirinin yapilist tarafimizca takip edilmistir. Burada
yapilan incelemeler 15181nda Kandirif peyniri kontrollii sartlarda (fabrika sartlarinda) yapilmis ve laboratuvarda bazi mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulmustur. Ayrica yapilan Kandirif peyniri rnekleri 3 farkli sekilde kizartilmis (tava, 1sitict plaka
ve odun komiiri mangal atesi) ve bu farkli kizartma metotlarinin Kandirif peynirinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozelliklerine etkisi arastirilmigtir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Kandirif peyniri yapiminda kullanilan siit ve kullanilan ticari s1v1 sirden mayas1 Atatiirk Universitesi Pilot Siit Fabrikasindan temin
edilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Kandirif Peynirinin Kontrollii Sartlarda (Fabrika Sartlarinda) Yapilist

Kandirif peyniri yapmak iizere 20 L siit alinarak (asitlik 7,55 SH) igerisine buhar enjekte edilerek sicakligi 20°C’ye gikarilmis ve
1,5 L peyniralt1 suyu(asitlik 35,5 SH) katilarak asitligi once 9,45 SH’ya ¢ikarilmstir. Asitligi artirilan siit igerisine buhar verilerek
sicakligt 30°C’ye ¢ikarilmis ve 500mL daha peyniralti suyu katilarak asitlik 10,30 SH’ya ulagtinlmistir. Siitiin sicakligi 40°C’ye
geldiginde 3 mL s1v1 sirden mayasi ilave edilerek 30 dakika beklenmistir. Daha sonra sicak buhar injeksiyonu ile 1sitma devam edilirken
kanigtinlmgtir. Sicaklik 56°C’ye geldiginde pihti tamamen hamur haline geldigi goriildiigiinden 1stma islemi sona erdirilmis ve pihtt
56°C’lik kendi peynir alt1 suyunda 5 dakika pisirimistir. Disariya ¢ikarilan piht1 dnce esit biiyiikliiklerde pargalara ayrilarak, fazla suyu
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disar1 atmak i¢in gobek baglattirilmistir. Daha sonra elle bastirilarak yaklasik 3 cm kalinlikta ve yaklasik 18 c¢cm ¢apinda inceltilmistir.
Bu peynirler %2 oraninda kuru tuzlandiktan sonra oda sicakliginda (18 + 2°C) 12 saat muhafaza edilmistir. Daha sonra peynir érnekleri
oda sicakliginda 24 saat dinlendirilerek peynir drneklerinden sizan suyun disariya alinmasi saglanmistir. Bu peynir 6rnekleri steril
ambalajlara konularak buzdolabi sartlarinda (4+1°C) muhafaza edilmistir (Ozdemir vd., 2022). Hazirlanan peynir &rnekleri; K:
Kizartilmamis Kandirif peyniri M: Mangalda kizartilmig Kandirif peyniri, H: Isitic1 Plakada kizartilmis Kandirif peyniri, T: Tavada
kizartilmis Kandirif peyniri seklinde kodlanmistir.

2.2.2. Kandirif peynirinin kizartilmasi

Tavada kizartma

Tavaya konulan Kandirif peynir drnekleri kisik tlip atesinin {izerinde her 2 tarafi 3’er dakika olmak {izere toplam 6 dakika
kizartilmistir. Kizartma baslamadan 6nce tava 2 dakika isitilmigtir (Sekil 1). Bu siireler 6n denemelerle tespit edilmistir.

Sekil 1. Tavada kizartilan Kandirif peynir rnekleri (Figure 1. Kandirif cheese samples fried on a pan)
Isinci plakada kizartma

Isitic1 plakamn sicakhign 105°C’ye getirilmistir. Daha sonra Kandirif peyniri drneklerinin her iki yiizii 3’er dakika olmak iizere
toplam 6 dakika kizartilmistir (Sekil 2). Bu siire ve sicaklik dereceleri 6n denemelerle belirlenmistir.

Sekil 2. Isitict plakada kizartilan Kandirif peynir drnekleri (Figure 2. Kandirif cheese samples fried on a hot plate)
Mangal atesinde kizartma

Once odun kémiirii kor haline getirilmistir. Daha sonra mangalin delikli tablasi mangaldan 15 cm yiikseklikte peynir érneklerinin
her 2 yiizii 3’er dakika olmak {izere kizartilmistir. Bu siireler ve yiikseklik 6n denemelerle tespit edilmistir.

2.2.3. Siit ve Peyniralti Suyu (PAS) Orneklerinde Yapilan Analizler

Siit ve PAS 6rneklerinin pH degerleri pH metre ile 20+1 °C’de tespit edilmistir (Oner ve Aloglu, 2018). Siit ve PAS 6rneklerinde
titrasyon asitligi %laktik asit olarak belirlenmistir (Kurt vd., 2012). Kuru madde tayininde kaplara siit ve PAS ornekleri tartilmis ve
100+5°C’deki etiivde 3 saat siireyle kurutulmustur (Kurt vd., 2012). Orneklerin yag oram1 Kurt vd (2012) tarafindan belirtildigi gibi
Gerber metoduyla yapilmigtir. Kiil tayininde porselen krozeler dncelikle 105°C sicakliktaki etiivde 1 saat bekletilmis, ardindan hassas
terazide tartilarak daralar1 almmustir. Orneklerinden yaklasik 5 g tartilmis, 105°C sicakliktaki etiivde kurumaya birakilmustir. Bu siire
sonunda 550°C sicakliktaki kiil firinia konulmustur. Ornekler yakma isleminden sonra sonuglar tartilarak elde edilmistir (Kurt vd.,
2012).

2.2.4. Kandirif Peyniri Orneklerinde Yapilan Analizler
e-ISSN: 2148-2683 34
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2.2.4.1. Peynir érneklerinde mikrobiyolojik analizler
Numunelerin hazirlanmasi

10 g peynir 6rnegi Stomacher torbalarina steril kosullarda tartilarak {izerine 90 mL steril serum fizyolojik (%0,85 NaCl) ilave
edilmigtir. Daha sonra 6rnekler Stomacher'da homojen hale getirilmistir. Bdylece 10’lik diliisyonlar hazirlanmistir. Daha sonra diger
diliisyonlar hazirlanmistir (Harrigan, 1998).

Toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB) sayimi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA) kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan yayma yontemiyle
ekimi yapilan petriler 30+1°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda olusan koloniler sayilmistir (Messer vd., 1985).

MRS agarda iireyen laktik asit bakteri (laktobasil) sayimi

LAB sayimi igin pH'1 5,7 ye ayarlanmis MRS agar kullanilmistir Uygun diliisyonlardan yayma yontemiyle ekimi yapilan petriler
30+1°C'de 48 saat anaerobik sartlarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan koloniler sayilmistir (Speck, 1976).

M-17 agarda iireyen laktik asit bakteri (laktokok) sayimi

Laktokok sayimi i¢in M17 agar kullanilmistir Uygun diliisyonlardan yayma yontemiyle ekimi yapilan petriler 30+1°C'de 48 saat
anaerobik sartlarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan koloniler say1lmis ve hesaplanmistir (Cabezas vd., 2007).

Koliform grubu bakteri sayinu

Uygun diliisyonlarindan Violet Red Bile Agara 107! ve 102’ lik diliisyonlardan dékme plak yontemiyle ekim yapilmistir (Speck,
1976). Petri kutular1 35+1°C'de inkiibasyondan sonra, etrafinda pembe bir hale olan kirmizi renkli koloniler sayilmistir.

Maya ve kiif sayimi

Peynir drneklerinde maya ve kiif sayimi i¢in PDA (Potato Dextrose Agar) agar kullanilarak yayma plak yontemine gore ekim
yapilmistir. Ekim yapilan petriler 25°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra maya ve kiif kolonileri sayilmistir (Speck, 1976).

2.2.4.2. Peynir orneklerinde yapilan fiziksel, kimyasal ve tekstiirel analizler

pH degeri birlesik elektrotlu pH-metre kullanilarak belirlenmistir (Hannon vd., 2003). Titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden
tespit edilmistir (Metin, 2013). Kuru madde analizinde, dnceden temizlenmis, kurutulmus ve darast alinmis kuru madde kaplarina hassas
bir sekilde yaklasik olarak 5’er gram ornek tartilmig ve 100+5°C’deki etlivde 3 saat siireyle kurutulduktan sonra tartim yapilmistir.
Ornekler sabit agirhiga gelinceye kadar kurutma islemine devam edilmistir. Kurutmadan dnceki agirlik ve kurutmadan sonraki agirlik
farkindan % kuru madde miktart hesaplanmigtir (Kurt vd., 2012). Kandirif peyniri 6rneklerindeki yag orant Gerber metoduyla Van
Qulik biitirometresi kullanilarak belirlenmistir (Kurt vd., 2012). Orneklerin kiil miktarlarini belirlemek i¢in; 550°C°de sabit tartima
getirilip daras1 alinmis olan porselen krozelere 0,001 g duyarlikta 1-2 g numune tartilmistir. Kuruyan drnekler daha sonra 550°C” de
siyah rezidii kalmayana kadar yakma islemine tabi tutulmustur. islem sonunda krozeler desikatdrde sogutularak tartilmis ve % kiil oran
belirlenmistir (Kurt vd., 2012). Tuz analizi Mohr yontemine goére yapilmigtir (Kurt vd., 2012). Protein tayini Kjeldahl yontemi ile
yapilmistir. Belirlenen azot miktar1 6.38 faktorii ile carpilarak peynir 6rneklerinde % protein miktari tespit edilmistir (Kurt vd., 2012).
Suda ¢6ziinen protein oran1 5 g Kandirif peyniri 6rneginin sicak suda ezilip ¢ikan siiziintiiniin protein tayinine tabi tutulmasiyla tespit
edilmistir. Suda ¢dzilinen proteinin toplam proteine oranindan olgunlagsma derecesi hesaplanmistir (Kurt vd., 2012).

Peynir 6rneklerinde renk yogunluklar1 L*, a* ve b* degeri olarak kolorimetre cihazi (CR-200 Minolta Colorimeter, Osaka, Japan)
kullanilarak tespit edilmistir. Orneklerin L* (parlaklik), a* (yesillik/kirmiz renk) ve b* degeri mavi-sar1 rengi gdstermektedir (Voss,
1992).

Peynir 6rneklerinde delme testi, tekstiir analiz cihazi (Stable Micro System, TAXT.plus) ile oda sicakliginda yiiriitiilmiis ve elde
edilen grafikten 6rneklerin delme kuvveti (N) degerleri hesaplanmistir (Gutiérrez-Méndez vd., 2011).

Peynir 6rnekleri 7 kisilik panelist tarafindan duyusal analizlere tabi tutulmustur (Bodyfelt vd.,1988).

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma

3.1. Hammadde Analiz Sonuclari

Arastirmada hammadde olarak kullanilan siit ve peyniralti suyu (PAS) 6rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz 6zellikleri
Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Siit ve peyniralti suyu (PAS) orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglart (Table 1. Some physical and chemical
analysis results of milk and whey (PAS) samples)

Ornekler Kurumadde (%) Yag (%) Protein (%) %ﬁ%ﬁ L Kiil (%) pH  Titrasyon Asitligi (SH)
Siit 12,80 3,70 3,20 1,0281 0,75 6,76 7,55
PAS 6,95 0,75 0,90 - 0,55 4,90 35,50
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3.2. Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Peynir orneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuclar1 Tablo 2°de
verilmistir.

Tablo 2. Peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik ozelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar: (Table 2.
Mean values of microbiological properties of cheese samples and Duncan multiple comparison test results)*

Ornekler TAMB Laktobasil (wrs) Laktokok (m17) Maya-Kiif Koliform
(log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g)
K 7,22+0,06? 7,98+0,072 7,26+0,30? 5,83+0,66* 4,99+0,132

M 4,33+0,04° 3,76+0,01¢ 4,66+0,49° 4,61+0,01° <1,00°

H 3,09+0,01° 4,10+0,14° 3,06+0,08° 1,91+0,014 <1,00°

T 4,15+0,21° 1,85+0,01¢ 4,01£0,01° 3,80+0,01° <1,00°

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmus peynir, H: Isitici plakada kizartilmis peynir,
T: Tavada kizartilmig peynir. TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi.
*: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki olarak birbirinden farkli oldugunu gdstermektedir.

3.2.1. Total Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi (TAMB)

Kizartilmamis ve farkli sekillerde kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin TAMB sayisi 3,09 log kob/g ile 7,22 log kob/g arasinda
degismistir. Duncan test sonucunda (Tablo 2) kizartilmamig Kandirif peynirinde en yiiksek diizeyde TAMB sayis1 belirlenirken, plakada
kizartilan Kandirif peynirinde en diisiik diizeyde TAMB sayisi bulunmustur. Peynire uygulanan kizartma isleminin peynirin TAMB
sayisin1 6onemli diizeyde (p<0,05) azalttig1 belirlenmistir. Sar1 vd. (2018) yaptiklari aragtirmada, Mengen peyniri drneklerinin TAMB
sayisint 8,15+1,14 log kob/g olarak belirlemislerdir. Sengiil vd. (2010), ¢ig siit Kasar peyniri ve pastorize siit Kasar peynirinin ortalama
TAMB sayisint 7,70 log kob/g ve 8,20 log kob/g arasinda bulmuslardir. Bu bulgu, kizartilmanus Kandirif peyniri 6rnekleri ile paraleldir.
Gokee vd. (2022) yaptiklar1 ¢aligmada, pihtist haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde TAMB sayisin1 7,30 log kob/g
ile 9,38 log kob/g arasinda bu arastirma bulgularindan daha yiiksek olarak belirlemislerdir.

3.2.2. Laktobasil Saysi

Kizartilmamis ve farkli sekillerde kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin Laktobasil sayisi 3,09 log kob/g ile 7,22 log kob/g
arasinda degismistir. Varyans analizi sonucunda peynirin kizartma gekilleri arasindaki farklilik dnemli (p<0,05) bulunmustur. Duncan
coklu kargilagtirma test sonucunda (Tablo 2) kizartilmamis Kandirif peynirinde en yiiksek diizeyde Laktobasil sayisi belirlenirken,
tavada kizartilan Kandirif peynirinde en diisiik sayida Laktobasil bulunmustur (Tablo 2). Peynire uygulanan kizartma isleminin peynirin
Laktobasil sayisin1 6nemli diizeyde (p<0,05) azalttig1 belirlenmistir. Sengiil vd. (2010), ¢ig ve pastorize siitlerden iiretilen Kasar
peynirinin 90 giinliik olgunlasma siiresi boyunca bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirmiglardir. Aragtirmacilar, ¢ig siit Kasar peyniri
ve pastorize siit Kasar peynirinin ortalama Laktobasil sayisin1 7,36-7,47 log kob/g arasinda bulmuslardir. Bu bulgu, kizartilmamis
Kandirif peyniri drneklerinin Laktobasil sayisiyla paralellik arzetmektedir. Sart vd. (2018) yaptiklar: arastirmada, Mengen peyniri
orneklerinin ortalama laktik asit bakteri sayisini kizartilmamis orneklere paralel olarak ortalama 7,19+1,42 log kob/g olarak
belirlemislerdir.

3.2.3. Laktokok Say:si

Kandirif peyniri 6rneklerinin Laktokok sayist 3,06 log kob/g ile 7,26 log kob/g arasinda degismistir. Varyans analizi sonucunda
peynirin kizartma sekilleri arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde énemli bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda
kizartilmamig Kandirif peynirinde en yiiksek diizeyde Laktokok sayisi belirlenirken, 1sitict plakada kizartilan Kandirif peynirinde en
diisiik sayida Laktokok bulunmustur (Tablo2). Peynire uygulanan kizartilarak pisirme igleminin peynirin Laktokok sayisini dnemli
diizeyde (p<0,05) azalttig1 belirlenmistir. Sengiil vd. (2010), ¢ig siit Kasar peyniri ve pastorize siit Kasar peynirinin ortalama Laktokok
sayisint sirastyla 6,61 log kob/g ve 7,36 log kob/g arasinda bulmuslardir. Bu bulgu kizartilmanus Kandirif peyniri Laktokok sayist ile
paralellik arzetmektedir. Gokge vd. (2022) yaptiklar: calismada, pihtisi haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde Laktokok
sayisint 7,08 log kob/g ve 9,38 log kob/g arasinda belirlenmistir. Adiyaman peynir 6rneklerinin en diisiik Laktokok sayis1 bu aragtirmada
yapilan kizartilmamis Kandirif peyniri drneklerinin Laktokok sayist ile paralellik arzetmektedir.

3.2.4. Maya ve Kiif Sayist

Bilhassa peynir 6rneklerinde bulunan kiifler hava vasitasiyla peynire kontamine olmaktadir. Yapilan varyans analizi sonucunda
peynirin kizartma sekilleri arasindaki farklilik nemli (p<<0,05) bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda kizartilmamis
Kandirif peynirinde en yiiksek diizeyde maya ve kiif sayisi belirlenirken, 1sitict plakada kizartilan Kandirif peynirinde en diisiik sayida
bulunmustur (Tablo 2). Peynire uygulanan kizartilarak pisirme isleminin peynirin maya ve kiif sayisin1 dnemli diizeyde (p<0,05)
azalttig1 belirlenmistir. Gokge vd. (2022) yaptiklari ¢alismada, pihtis1 haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde maya ve
kiif sayisin1 6,30 log kob/g ile 8,18 log kob/g arasinda belirlemisler ve bu sonuglar bu arastirma bulgularindan daha yiiksek olarak tespit
edilmistir. Sar1 vd. (2018) yaptiklar1 aragtirmada, Mengen peyniri drneklerinin ortalama maya-kiif sayisini 4,97+1,15 log kob/g olarak
bulmus ve bu bulgu bu arastirmada kizartilmamis Kandirif peynirinde tespit edilen sayidan daha diigiiktiir. Giin ve Simsek (2011)
Tiirkiye’de tiretilen Hellim peynir 6rneklerinin maya kiif sayis1 <2,00 log kob/g ile 5,02 log kob/g arasinda bulmuslardir. Giin ve Simsek
(2011)’in Hellim peyniri orneklerinde tespit ettikleri en yiiksek maya ve kiif sayilar1 bu arastirmada kizartilmamis Kandirif peynirir
orneklerinde tespit edilen sayidan daha diistikttir.
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3.2.5. Koliform Grubu Bakteri Sayist

Kandirif peyniri 6rneklerinin en diisiik koliform sayis1 (<1,00 log kob/g) kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinde ve en yiiksek
deger ise (4,99 log kob/g) kizartilmamus 6rneklerde tespit edilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda kizartilmamis Kandirif
peynirinde en yiiksek diizeyde koliform grubu bakteri sayisi belirlenirken, tiim kizartilan Kandirif peynirinde en diisiik sayida
bulunmustur (Tablo 2). Kandirif peynirinin farkli metotlarla kizartilmas: sirasinda Kandirif peynirinde koliform grubu bakteri sayisinin
<1,00 log kob/g’a diistiigii ve saglik agisindan giivenilir oldugu sonucuna varilmistir.

Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye’de iiretilen Hellim peynir 6rneklerinin koliform grubu bakteri sayisin1 <1,00 log kob/g ile 4,78 log
kob/g arasinda bulmuglardir. Bu arastirmada elde edilen en yiiksek koliform sayisi (4,78 log kob/g) bu arastirmada kizartilmamis
Kandirif peynir 6rneklerinde tespit edilen sayi ile paralellik arzetmektedir. Atasever vd. (1999) yaptiklart Hellim peyniri 6rneklerinde
muhafazanin 1. giiniinde koliform grubu bakteri sayisini 4,25 log kob/g ile 4,35 log kob/g arasinda bulmuslardir. Atasever vd. (1999)’nin
bulgulari bu arastirmada kizartilmamis Kandirif peynir 6rneklerinde tespit edilen sayi ile benzerlik géstermektedir. Bagkaya vd. (2006)
yaptiklar1 ¢alismada, Erzurum ydresinden temin edilen 50 adet civil peynir 6rnegini mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesi amaciyla
incelemislerdir. Aragtirma sonuglarina gore civil peyniri numunelerinde belirlenen koliform gurubu bakteri sayist ortalama 3,05x10*
kob/g olarak belirlenmistir. Civil peynirle hemen hemen ayni sartlarda yapilan kizartilmamis Kandirif peyniri 6rneklerindeki koliform
grubu bakteri sayis1 bu aragtirma bulgulari ile paralellik arzetmektedir.

3.3. Peynir Orneklerinin Fizikokimyasal Ozellikleri
Peynir 6rneklerinin fizikokimyasal 6zelliklerine ait Duncan test sonuglart da Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Peynir orneklerinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar: (Table
3. Mean values of some physicochemical properties of cheese samples and Duncan multiple comparison test results)*

Ornekler Kurumadde (%) Yag (%) Protein (%) SCP (%)
K 52,25+1,46° 23,00+0,00° 22,55+1,04° 1,650,082
M 59,77+0,39* 26,75+0,35° 20,28+1,10° 1,41+0,01°
H 54,75+0,10° 27,00+0,71* 18,95+0,64° 1,9440,26*
T 54,73+0,89° 26,50+0,71* 19,82+0,17° 1,82+0,06%

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmis peynir, H: Isitic1 plakada kizartilmis peynir,
T: Tavada kizartilmis peynir. *: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki olarak birbirinden farkli
oldugunu gostermektedir.

3.3.1. Peynir Orneklerinin Kurumadde Analiz Sonuclart

Kandirif peynir dérneklerinin kurumadde oranlari arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu
kargilagtirma test sonucundan kizartilmanmis Kandirif peyniri 6rneginin kuru madde orani kizartilms orneklerden daha diigiik
bulunmustur (Tablo 3). Bu durum peynir 6rneginin mangalda kizartilmasi esnasinda daha fazla su kaybina maruz kaldigin1 géstermistir.
Ozdemir vd. (2022) yaptiklar: arastirmada, Erzurum ili Olur ilgesinin Kekikli koyiinden 20 adet Kandirif peynir 6rnegi almis ve peynir
orneklerinin ortalama kuru madde oran1 %72,22 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgulari bu arastirma bulgularindan
oldukga yiiksektir. Sart vd. (2018) Mengen peyniri 6rneklerinin kuru madde oranini ortalama %514,+5,34 olarak belirlemislerdir. Bu
bulgu bu aragtirmada belirlenen kizartilmamis Kandirif peyniri 6rnekleri ile paralellik gostermektedir. Giin ve Simsek (2011)’in Hellim
peyniri Orneklerinde belirledikleri ortalama kurumadde orani (%53,27) bu arastirmada kizartilmamigs Kandirif peyniri 6rnekleri
(%52,25) ile paralellik gostermektedir. incili vd. (2019) Elazi1g ilinde satilan 30 Hellim peyniri 6rneklerinde ortalama olarak kuru madde
oranini ortalama %48,77 olarak bulmuslardir. Bu bulgu bu arastirma sonuglarindan daha diigiiktiir. TS 12513 “Hellim Peyniri” (Anonim,
2018) standardina gore Hellim peynirinde su igeriginin en ¢ok %50 olmasi hiikmii yer almaktadir. Kandirif peyniri 6rnekleri bu
standarda uygunluk gostermektedir.

3.3.2. Peynir Orneklerinin Yag Analiz Sonuclart

Kandirif peynir 6rneklerinin yag oranlar arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonucundan (Tablo 3) kizartilmig Kandirif peynir 6rneklerinin yag orani kizartilmamig 6rneklerden 6nemli diizeyde
daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) topladiklar1 Kandirif peynir 6rneklerinin ortalama yag orami %31,24 olarak
belirlemiglerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan oldukga yiiksektir. Sar1 vd. (2018) Mengen peyniri
orneklerinin yag oranini ortalama %19,05+4,99 olarak belirlemislerdir. Bu bulgu, bu arastirmada kizartilmamis Kandirif peyniri
orneklerinden daha diisiiktiir. Atasever vd. (1999) yaptiklar1 Hellim peyniri 6rneklerinde muhafazanin 1. giintiinde yag oranini %26,17
ile %26,39 arasinda bulmuslardir. Bu bulgu, kizartilmamis Kandirif peyniri 6rneklerinden daha yiiksekken, kizartilmis 6rneklerle
benzerlik gostermektedir. Peynirin yag orani kullanilan siitin yag orami ve peynir {iretim teknigine bagli olarak degisiklik
gostermektedir.

3.3.3. Peynir Orneklerinin Kurumadde’de Yag Orani Analiz Sonuclart

Kandirif peynir orneklerinin % kurumadde’de yag oranlar arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucundan (Tablo 3) 1sitic plaka ve tavada kizartilmis Kandirif peynir 6rneklerinin KM ’de yag orani
kizartilmamis ve mangalda kizartilan 6rneklerden énemli diizeyde yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) topladiklar1 Kandirif peynir
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orneklerinin ortalama KM’de yag oram %42,15 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgulari bu arastirma bulgularindan
daha distiktiir. Gokge vd. (2022) yaptiklari ¢alismada, pihtist haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde KM’de yag oranini
%25,02-41,90 araliginda belirlemislerdir. Bu bulgu, bu ¢alismada Kandirif peynir drneklerinde belirlenen KM’de yag oranlarindan daha
diistiktiir.

3.3.4. Peynir Orneklerinin Protein Analiz Sonuclart

Kandirif peynir drneklerinin protein oranlart arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonucunda (Tablo 3) kizartilmamis Kandirif peyniri 6rneklerinin protein orani kizartilms 6rneklerden 6nemli diizeyde
daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) yaptiklar1 aragtirmada, Erzurum ili Olur ilgesinin Kekikli kdyiinden 20 adet Kandirif
peynir 6rnegi almis ve ortalama protein oranint %35,14 olarak belirlemistir. Sigramaz vd. (2017) tiitsiilenmis Cerkez peynir 6rneklerinde
protein miktar1 nem kaybiyla orantili olarak arttigindan tiitsiilenmis peynirlerin toplam azot igerigi tiitsiilenmemis peynirlere gére daha
yiiksek bulunmustur. Bu bulgu bu aragtirma sonuglari ile paralellik arzetmemektedir. Peynir drneklerinin tamami vakumlu polietilen
ambalajlarda saklandig1 i¢in depolama sirasinda DM, yag ve toplam nitrojen igeriklerinde dnemli bir degisiklik gézlenme Ozdemir vd.
(2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan oldukga yiiksektir. Sar1 vd. (2018) yaptiklari aragtirmada, Mengen peyniri rneklerinin
protein oranini %24+3,29 olarak belirlemislerdir. Bu bulgu bu arastirma sonuglarindan daha yiiksektir. Giin ve Simsek (2011) Hellim
peyniri 6rneklerinin ortalama protein oranin1 %19,20 olarak bulmuslardir. Bu bulgu arastirma sonuglarimizla paralellik arzetmektedir.
Incili vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada, Elazig ilinde satilan 30 Hellim peyniri érneklerinde ortalama olarak protein oranmni %30,33
olarak, bu arastirma sonuclarindan daha yiiksek bulmuslardir.

3.3.5. Peynir Orneklerinin Suda Céziinen Protein (SCP) Analiz Sonuclart

Kandirif peynir 6rneklerinin SCP oranlar1 arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonucunda (Tablo 3) mangalda kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin SCP oran1 diger 6rneklerden 6nemli diizeyde
daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) yaptiklar1 arastirmada, Erzurum ili Olur ilgesinin Kekikli kéyiinden 20 adet Kandirif
peynir drnegi almis ve ortalama SCP oranim %3,83 olarak belirlemistir. Ozdemir vd. (2022)’ nin bulgulari, bu arastirma bulgularindan
oldukea yiiksektir. Bu durum Ozdemir vd. (2022) tarafindan toplanan Kandirif peyniri érneklerinin daha uzun siire muhafaza edilmis
olmasindan kaynaklanabilir. Giin ve Simsek (2011) Hellim peyniri 6rneklerinde suda ¢oziinen azot oranini %0,14 olarak bulmuslardir.
Bu bulgu aragtirma sonuglarimizdan daha diistiktiir.

Tablo 3 (devam/ continued). Peynir 6rneklerinin bazi fizikokimyasal ozelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonucglari (Table 3. Mean values of some physicochemical properties of cheese samples and Duncan multiple comparison test
results)*

Ornekler Kiil (%) Tuz (%) KM’de yag (%) KM’de tuz (%) Olgunlasma derecesi (%)
K 4,7440,07¢ 4,3240,05°¢ 44,19+0,30° 8,27+0,08¢ 7,32+0,05°
M 5,43+0,13" 5,32+0,08° 44,75+0,65° 8,90+0,10° 6,95+0,03"
H 5,55+0,08" 4,9540,29° 49,32+0,75° 9,04+0,16° 10,244+0,25°
T 5,91+0,25° 5,57+0,13% 48,42+0,43° 10,18+0,15° 9,18+0,18*

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmig peynir, H: Isitici plakada kizartilmis peynir, T: Tavada kizartilmis peynir.
*: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki olarak birbirinden farkli oldugunu gostermektedir.

3.3.6. Olgunlasma Derecesi

Kandirif peynir drneklerinin olgunlasma dereceleri arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan
¢oklu karsilastirma test sonucunda (Tablo 3) isitic1 plakada ve tavada kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin olgunlagma derecesi
kizartilmamis ve mangalda kizartilan érneklerden 6nemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu
arastirmada kizartilmamig 6rneklerdeki bulgulardan daha yiiksektir. Sar1 vd. (2018) yaptiklari arastirmada, Mengen peyniri 6rneklerinin
olgunlasma indeksini %2,94+1,25 olarak belirlemislerdir. Bu bulgu, bu aragtirma sonuglarindan oldukga diisiik bulunmustur. Giin ve
Simsek (2011) Hellim peyniri orneklerinin ortalama olgunlagsma derecesini % 4,63 olarak bulmuslardir. Bu bulgu, bu arastirma
sonuglarindan oldukga diisiiktiir.

3.3.7. Peynir Orneklerinin Kiil Analiz Sonuglart

Kandirif peynir 6rneklerinde kiil oran1 %4,74 ile %5,91 arasinda degismis ve kiil oranlar1 arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucundan (Tablo 3) kizartilmis Kandirif peynir érneklerinin kiil orani
kizartilmamis 6rneklerden 6nemli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) topladiklar1 Kandirif peynir drneklerinin
ortalama kiil oranini %3,43 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan oldukga diisiiktiir. Sar1
vd. (2018) Mengen peyniri 6rneklerinin kiil oranini ortalama %3,43 olarak belirlemiglerdir. Bu bulgu, bu arastirmada yapilan Kandirif
peyniri 0rneklerinden daha diistiktiir. Atasever vd. (1999) yaptiklari Hellim peyniri 6rneklerinde muhafazanin 1. giiniinde kiil oranim
%3,84 ile %5,42 arasinda bulmuslardir. Bu bulgu, kizartilmanus Kandirif peyniri 6rnekleri ile benzerlik gostermektedir.

3.3.8. Peynir Orneklerinin Tuz Analiz Sonuclart

Kandirif peynir 6rneklerinde tuz oran1 %4,32 ile %5,57 arasinda degismis ve tuz oranlar1 arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucundan (Tablo 2) kizartilmig Kandirif peynir 6rneklerinin tuz orani
kizartilmamis drneklerden dnemli diizeyde (p<0,05) daha yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) topladiklar1 Kandirif peynir
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orneklerinin ortalama tuz oranim %2,67 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan oldukca
distiktiir. Sar1 vd. (2018) Mengen peyniri 6rneklerinin tuz oranini ortalama %2,19 olarak belirlemislerdir. Bu bulgu, bu arastirmada
yapilan Kandirif peyniri 6rneklerinden daha diisiiktiir. Giin ve Simgek (2011) Tiirkiye’de tiretilen Hellim peynir érneklerinin tuz oranini
%4,70 olarak belirlemisler ve bu oran bu arastirma bulgulari ile paralellik arzetmektedir. Atasever vd. (1999) yaptiklar1 Hellim peyniri
orneklerinde muhafazanin 1. giiniinde tuz oranin1  %2,32 ile %4,25 arasinda bulmuslardir. En yiiksek deger, Kandirif peyniri drnekleri
ile benzerlik gostermektedir.

3.3.9. Peynir Orneklerinin Kurumadde’de Tuz Analiz Sonuclart

Kandirif peynir 6rneklerinin KM’de tuz oram1 %8,27 ile % 10,18 arasinda degismis ve tuz oranlart arasindaki farklilik p<0,05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yapilan Duncan ¢oklu kargilastirma test sonucundan (Tablo 3) kizartilmis Kandirif peynir 6rneklerinin
tuz orani kizartilmamis &rneklerden énemli diizeyde (p<0,05) yiiksek bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) topladiklari Kandirif peynir
orneklerinin ortalama KM’de tuz oranin1 %3,70 olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan
oldukea diisiiktiir. Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye’de iiretilen Hellim peynir 6rneklerinin KM’de tuz oranint ortalama %8,70 olarak
belirlemisler ve bu oran bu arastirmamada kizartilmamis Kandirif peyniri drnekleri ile paralellik arzetmektedir. TS 12513 “Hellim
Peyniri” (Anonim, 2018) standardina gore Hellim peynirinde KM’de tuz oraninin en ¢ok %12 olmasi hiikkmii yer almaktadir. Farkli
sekillerde kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin tiimii bu standarda uygundur.

3.3.10. Titrasyon Asitligi Analiz Sonuclar:

Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin asitlik derceleri arasindaki farklilik nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Ozdemir vd. (2022) yaptiklar arastirmada, Erzurum ili Olur ilgesinin Kekikli kdyiinden 20 adet Kandirif peynir 6rnegi almis ve ortalama
asitligi 37,80 SH olarak belirlemislerdir. Ozdemir vd. (2022)’nin bulgular1 bu arastirma bulgularindan daha diisiiktiir. Sar1 vd. (2018)
yaptiklari aragtirmada, Mengen peyniri 6rneklerinde bulduklart ortalama asitlik oran1 (%0,36+0,21) bu arastirma bulgularindan olduk¢a
diisiikti. Bu durum Kandirif peyniri yapilan siitiin eksitilmesinden, Mengen peynirinin ise taze siitten yapilmasindan
kaynaklanmaktadir. Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye’de iiretilen Hellim peynir 6rneklerinin asitlik derecesini %1,76 olarak bulmuslar ve
bu bulgu bu arastirma sonuglari ile paraleldir. incili vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada, Elaz1§ ilinde satilan 30 Hellim peyniri érneklerinde
ortalama asitlik derecesini %0,15 olarak tespit etmislerdir. Bu bulgu, bizim bulgularimizdan oldukca diistiktiir.

3.3.11. pH Degeri Analiz Sonuglart

Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir drneklerinin pH derceleri arasindaki farklilik énemli (p<0,05) bulunmustur. Ozdemir
vd. (2022) yaptiklart aragtirmada, Erzurum ili Olur il¢esinin Kekikli kdyiinden 20 adet Kandirif peynir 6rnegi almis ve ortalama pH
derecesini 5,47 olarak belirlenmistir. Ozdemir vd. (2022)’in bulgular1 bu arastirma bulgularindan daha yiiksektir. Sar1 vd. (2018)
yaptiklari aragtirmada, Mengen peyniri 6rneklerinde bulduklari ortalama pH derecesi (5,72+0,44) bu arastirma bulgularindan oldukca
yiiksektir. Bu durum, Kandirif peyniri yapilan siitiin eksitilmesinden, Mengen peynirinin ise taze siitten yapilmasindan
kaynaklanmaktadir. Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye’de tiretilen Hellim peynir 6rneklerinin pH degerini 5,79 bulmuslar ve bu bulgu, bu
arastirma sonuglarindan oldukga yiiksektir. Arslaner ve Salik (2020) Bayburt piyasasindan temin ettikleri 20 adet Civil peynir 6rneginde
pH degerini ortalama 5,36 olarak bulmuslar, bu bulgu bu arastirma sonuglart ile paralellik arzetmektedir. Bu durum Kandirif ve Civil
peynirin eksitilmis siitten yapilmasi ile izah edilebilir.

Tablo 3 (devam/continued). Peynir érneklerinin bazi fizikokimyasal ézelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuc¢lari (Table 3. Mean values of some physicochemical properties of cheese samples and Duncan multiple comparison test
results)*

Ornekler  Titrasyon Asitligi (%LA) pH Delme Kuvveti (N)
K 1,51+0,522 4,7340,13° 13,77+0,16*
M 1,42+0,25° 4,71x0,01° 9,83+0,06°
H 1,77+0,13° 4,80+0,01? 8,14+0,15°¢
T 1,52+0,58° 4,66+0,01° 6,360,889

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmis peynir, H: Isitict plakada kizartilmis peynir,
T: Tavada kizartilmig peynir. *: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki olarak birbirinden farkli
oldugunu gostermektedir.

3.3.12. Kandirif Peynir Orneklerinde Delme Kuvveti Analiz Sonuclar

Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir drneklerinin tekstiir (delme kuvveti) 6zellikleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05)
bulunmustur (Tablo 3). Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucunda farkli sekillerde kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin delmeye
kars1 gosterdikleri direng arasindaki farklilik p<0,05 seviyesinde énemli bulunmustur. Kizartilmamis peynir 6rneginin delmeye karst
direnci en yiiksek diizeyde bulunurken, tavada kizartilan 6rnekler en fazla diizeyde yumusayarak delmeye karsi en az direnci
gostermistir. Kizartilmamis ve farkl sekillerde kizartilan Kandirif peyniri 6rneklerinin delme islemine karst direncinin (N) degisimi
Sekil 3’de goriilebilmektedir.
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Sekil 3. Kandirif peyniri 6rneklerinin delme islemine karsi direnci (Figure 3. Resistance of Kandirif cheese samples to penetrating)
K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmis peynir, H: Isitic1 plakada kizartilmis peynir, T: Tavada kizartilmis peynir

3.4. Peynir Orneklerinin Renk Ozellikleri

Peynir 6rneklerinin renk 6zelliklerine ait Duncan test sonuglari da Tablo 4°te verilmistir. Kizartilmamis ve farkl sekillerde kizartilan
Kandirif peyniri 6rneklerinde renk degisimi Sekil 4’de goriilebilmektedir.

Tablo 4. Peynir 6rneklerinin renk ozelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart (Table 4. Mean values
of color characteristics of cheese samples and Duncan multiple comparison test results) *

Ornekler L* a* b*
K 88,57+0,744 -1,9340,04° 19,38+0,42°
M 93,53+0,01° -3,72+0,10° 14,800,064
H 96,65+0,192 -4,35+0,02¢ 16,06+0,11¢

T

90,49+0,35°¢

-4,25+0,15°¢

22,63+0,37°

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmis peynir, H: Isitici plakada
kizartilmig peynir, T: Tavada kizartilmis peynir. *: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki
olarak birbirinden farkli oldugunu gostermektedir.
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Sekil 4. Peynir 6rneklerinin renk 6zellikleri (Figure 4. Color characteristics of cheese samples)
K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmis peynir, H: Isitic1 plakada kizartilmis peynir, T: Tavada kizartilmis peynir

3.4.1. L* Degeri

L* renk degeri orneklerin parlaklik derecesinin gostergesidir. Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin L* renk
ozellikleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucunda (Tablo 4) kizartilmamis peynir
orneginin L* renk degeri kizartilmis 6rneklerden énemli diizeyde (p<0,05) diisiik bulunmustur. Ozdemir vd. (2022) Kandirif peyniri
orneklerinde L* renk degeri 60,47 ile 80,76 arasinda degismis ortalama 73,84 olarak tespit etmislerdir. Bu sonuglar bu arastirma
bulgularindan oldukga diistiktiir. Gokge vd. (2022) yaptiklar1 caligmada, pihtist haslanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde
L* renk degerini 85,93 ile 92,86 araliginda degiskenlik gosterdigini belirlemislerdir. Bu bulgu kizartilmamis Kandirif peynir
orneklerinin L* renk degeri ortalamalari ile paralellik arzetmektedir. Atasever vd. (1999) yaptiklar1 Hellim peyniri 6rneklerinde
muhafazanin 1. giiniinde L* renk degerini 90,91 ile 92,04 arasinda bulmus, bu bulgular bu arastirma sonuglari ile paraleldir. Erbay vd.
(2010) yaptiklar1 arastirmada, farkli firmalar tarafindan satisa sunulan Hellim peynirleri {izerinde ¢aligma yapmuslar renk {izerinde
ozellikle yag iceriginin belirleyici dneme sahip oldugunu belirlemislerdir.
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3.4.2. a* Degeri

Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin a * renk degeleri arasindaki farklilik 6nemli (p<<0,05) bulunmustur. Duncan
coklu karsilastirma test sonucunda (Tablo 4) kizartilmamis peynir 6rneginin a* renk degeri, kizartilmis 6rneklerden énemli diizeyde
(p<0,05) yiiksek bulunmustur. Gok¢e vd. (2022) yaptiklari calismada, pihtist haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir 6rneklerinde a*
renk degerini -0.92 ve -4.04 arali§inda degigkenlik gosterdigini belirlemislerdir. Bu bulgu kizartilmamis Kandirif peynir 6rneklerinin
a* renk degeri ortalamalarindan daha yiiksektir.

3.4.3. b* Degeri

Farkli metotlarla kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin b* renk degeleri arasindaki farklilik nemli (p<0,05) bulunmustur. Duncan
¢oklu karsilagtirma test sonucunda (Tablo 4) tavada kizartilan peynir 6rneginin b* renk degeri, diger 6rneklerden 6nemli diizeyde
(p<0,05) yiiksek bulunmustur. Gokge vd. (2022) yaptiklari calismada, pihtis1 haglanan bir peynir olan Adiyaman peynir érneklerinde b *
renk degerini 4,52-32,89 aralifinda degiskenlik gosterdigini belirlemiglerdir. Bu bulgu, Kandirif peynir 6rneklerinin »* renk degeri
ortalamalarindan farklilik géstermektedir.

3.5. Peynir Orneklerinin Duyusal Ozellikleri
Peynir 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar: Tablo 5°te verilmistir.

Tablo 5. Peynir orneklerinin duyusal ozelliklerine ait ortalama degerler ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar: (Table 5. Mean
values of sensory properties of cheese samples and Duncan multiple comparison test results)*

Ornekler Goriiniis Tekstiir Tat ve Koku  Yabanci Tat ve Koku  Genel Kabul Edilebilirlik
M 8,00+1,052 7,50+1,18?2 8,10+0,57* 8,00+1,05? 8,20+0,79
H 7,30+1,502 6,90+1,66* 7,10+1,37° 7,10£1,20? 7,20+1,14°
T 7,63+1,132 7,10+0,88?2 7,40+0,70% 7,80+0,63? 7,900,742

K: Kizartilmamis kontrol peynir, M: Mangalda kizartilmig peynir, H: Isitici plakada kizartilmis peynir, T: Tavada kizartilmis peynir.
*: Farkli harfler ortalamalarinn istatistiki olarak birbirinden farkli oldugunu gostermektedir.

Duncan test sonucunda mangalda kizartilan Kandirif peynir 6rneklerinin isitici plakada ve tavada kizartilan orneklerden
panelistlerce daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir. Bu durum mangaldaki yanmis komiiriin peynir iizerindeki tiitsiileyici etkisinden
kaynaklanabilir.
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I1 H1 Yabanc: Tat ve
Koku

Sekil 5. Peynir 6rneklerinin duyusal 6zellikleri (Figure 5. Sensory characteristics of cheese samples)

4. Sonuc¢

Mabhalli olarak iiretilen Kandirif peyniri kontrolli sartlarda yapilarak 3 farkli sekilde kizartilmig ve bazi fiziksel, kimyasal, tekstiirel
ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Bu analizler sonucunda asagida belirtilen dneriler yapilabilir. Kandirif peyniri fabrika sartlarinda
kolayca yapilabilir. Bu arastirma, kapsaminda Kandirif peynirinin yapim sartlar1 her sathasiyla belirlenmistir. Kandirif peynirinin 3
farkl sekilde kizartilmast metodu da uygulanarak tiiketim sekilleri ortaya konulmaya calisilmistir. Kizartilmamis Kandirif peynirinde
en yiiksek diizeyde koliform grubu bakteri sayis1 belirlenirken, farkli metotlarla kizartilmasi sirasinda Kandirif peynirinde koliform
grubu bakteri sayisinin <1,00 log kob/g’a diistiigii ve saglik agisindan giivenilir oldugu sonucuna varilmistir. Kizartilmamis peynir
orneklerinin kurumadde, yag, kiil ve tuz orani kizartilmis peynir 6rneklerinden daha diisiik bulunurken, protein, tuz ve KM’de tuz
oranlar1 daha yiiksek bulunmustur. Kizartilmamis 6rnekler delmeye karsi en yiiksek direnci gosterirken, tavada kizartilan 6rneklerin
delme islemine gosterdigi direng en diisiik diizeyde kalmistir. Bu durumda Kandirif peyniri kizartilinca yumusadig1 ve daha kolay
tiiketilebilecek hale geldigi soylenebilir. Kizartilmamis kandirif peynirinin sert oldugu ve bu haliyle tekstiir agisindan tiiketime uygun
olmadig1 sonucuna varilabilir. Mangalda kizartilan Kandirif peynir orneklerinin 1sitict plakada ve tavada kizartilan 6rneklerden
panelistlerce daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir. Bu durum mangaldaki yanmis kdmiiriin peynir iizerindeki tiitsiileyici etkisinden
kaynaklanabilir.
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