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Bu çalışmanın amacı dil peynirinden üretilen peynir cipslerinin bazı özelliklerini 
(fiziko-kimyasal, akrilamid, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal) belirlemektir. 
Çalışmada Dil peynirinden; şekerli (Dil peyniri+sakkaroz), stevialı (Dil 
peyniri+stevia), tuzlu (Dil peyniri+tuz) ve sade (kontrol) olmak üzere 4 çeşit 
peynir cipsi üretilmiştir. Cipsler, kontrol grubuna (tuz, şeker ve stevia ilavesiz) 
göre değerlendirilmiştir. Dil peyniri hamur formülasyonlarına ince, yuvarlak cips 
şekli verildikten sonra fırında ilk (55 °C, 90 dk) ve son (180 °C, 6 dk) kurutma 
işlemleri uygulanmıştır. Kurutulan cipsler ambalajlanarak 30 gün boyunca +4 
°C’de depolanmıştır. Cipslerin akrilamid değerleri arasında istatistiksel farkın 
olduğu görülmüştür (p<0.05). Peynir cipslerinin akrilamid değeri 0.206 ppm ile 
0.297 ppm aralığında belirlenmiş ve yasal sınırın altında olduğu tespit edilmiştir. 
Tuzlu örneklerin sertlik ve kırılganlığının diğer örneklerden daha fazla olduğu 
gözlenmiştir. Bütün cips örneklerinin toplam duyusal özellikler yönünden yüksek 
beğeni aldığı belirlenmiştir. En beğenilenden başlayarak beğeni sıralaması 
şöyledir; tuzlu (SA), kontrol (NA), stevialı (ST) ve şekerli (SU). 

  

SOME CHEMICAL, TEXTURAL AND SENSORIAL PROPERTIES OF CHEESE CHIPS 
PRODUCED FROM DİL CHEESE 

 

Keywords Abstract 
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Acrylamide, 
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The aim of the study is to determine some properties (physicochemical, 
acrylamide, physical, microbiological and sensory) of cheese chips produced from 
Dil cheese. In study, 4 types of cheese chips were produced as sucrose (Dil cheese+ 
sucrose), stevia (Dil cheese+ stevia), saline (Dil cheese+ salt) and plain (control) 
from Dil cheese. Chips were evaluated according to control group (without salt, 
sucrose and stevia). The first (55 °C, 90 min) and last (180 °C, 6 min) drying 
operations were carried out in the oven after the fine, round crisps were formed in 
the language cheese dough formulations. The dried chips were packaged and 
stored at +4 °C for 30 days. There has been a statistical difference between the 
acrylamide values of the chips (p<0.05). The acrylamide value of Dil cheese chips 
was found between 0.206 ppm and 0.297ppm and these values were detected 
below the legal limit. Hardness and fragility values of saline samples were 
determined higher than other samples. It was detected that all samples of chips 
were highly rated in terms of total sensorial characteristics. Starting from the most 
liked example, the order of likes is as follows; saline (SA), control (NA), with stevia 
(ST) and sugar (SU). 
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Highlights 

• In study, 4 types of cheese chips were produced as sucrose (Dil cheese+ sucrose), stevia (Dil cheese+ 
stevia), saline (Dil cheese+ salt) and plain (control) from Dil cheese.  

• The acrylamide content of Dil cheese chips was determined below the legal limit. 
• It was detected that all samples of chips were highly rated in terms of total sensorial characteristics. 

Graphical Abstract  

 

 
Figure. Acrylamide calibration chart and acrylamide standard chromatogram 

Purpose and Scope  

In this study, it was aimed to determine whether of Dil cheese can be used as an alternative raw material for 
chips.  

Design/methodology/approach  

The study employed physicochemical, physical (texture and color), acrylamide, microbiological, sensory and 
statistical analysis. 

Findings  

The acrylamide value of Dil cheese chips was found between 0.206 ppm and 0.297ppm. These values were 
detected below the legal limit. Hardness and brittleness values of saline samples were determined more than 
other samples. It was detected that all samples of chips were highly rated in terms of total sensorial 
characteristics. Starting from the most liked example, the order of likes is as follows; saline (SA), control (NA), 
with stevia (ST) and sugar (SU). 

Research limitations/implications  

Saline Dil cheese chips are believed to be industrial-sized or spice-flavored. 

Practical implications  

What outcomes and implications for practice, applications and consequences are identified? Not all papers will 
have practical implications but most will. What changes to practice should be made as a result of this 
research/paper? 

Social Implications  

It is thought to contribute to the science and economy, as well as to the elimination of the space in the literature 
and to the awareness of the consumer. 

Originality  

The originality of the study is stated in the similarity report. 
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1. Giriş (Introduction) 
 
Atıştırmalık gıdalar genellikle hububat kökenli, kızartılmış, besleyici değeri düşük, yüksek yağ ve karbonhidrat 
içerikli ürünlerdir (Nor vd., 2013). Cipsler, atıştırmalık gıdalar içerisinde büyük paya sahiptir. Patates ve mısır 
cipsleri en çok tüketilen cips çeşitleri arasında yer almaktadır (McCarthy, 2001). Ancak son yıllarda tüketicinin 
besleyici değeri yüksek sağlıklı ürünlere olan talebinin artmasıyla patates cipsine alternatif olarak buğday 
(Cankurtaran, 2008), tarhana (Özçam, 2012), mısır (Yüksel, 2014), gıda endüstrisi yan ürünleriyle 
zenginleştirilmiş glüten cipslerinin (Hendek Ertop vd., 2016) yanı sıra havuç (Sulaeman vd., 2003), ananas 
(Perez-Tinoco vd., 2008), muz (Sothornvit, 2011), elma (Ertekin Filiz, 2015) gibi sebze ve meyvelerden de cips 
üretim denemelerine rastlanmaktadır. 
 
Dil peyniri; pastörize sütün, starter kültür ilavesi ve proteolitik enzimlerle pıhtılaştırılması sonucu oluşan 
pıhtıdan peyniraltı suyunun uzaklaştırılması, telemenin fermente edilmesi (15-20 °C), fermente telemenin 
haşlanması (70-80 °C), haşlanmış telemenin ip şeklinde uzatılarak kalıplara alınması ve dikdörtgen prizması 
şeklinde kesilmesiyle elde edilmektedir. Şekil olarak dilimlerinin dili andırması nedeniyle bu isimle 
adlandırılmaktadır (Uysal, 2008). Dil peynirinin geleneksel üretiminde taze sağılmış çiğ koyun sütü tercih 
edilmektedir fakat endüstriyel üretimde inek sütü kullanılmaktadır. Literatürde farklı peynirlerden yapılan 
atıştırmalıklar mevcuttur. Rakcejeva vd. (2009), vakumlu bir mikrodalga kurutucu kullanarak Cheddar 
peynirinden bir atıştırmalık elde etmiştir. Chudy vd. (2019), olgunlaştırılmış Harzer peynirini dilimledikten 
sonra mikrodalga vakumlu kurutma işlemi uygulayarak atıştırmalıklar üretmiştir. Köprüalan (2019), yarım yağlı 
Beyaz peynirden farklı ön kurutma yöntemleriyle puf atıştırmalıklar üretmiş, ayrıca uygun ön işlem ve puf 
kurutma işlem koşullarının optimizasyonunu belirlemiştir. Diğer bir çalışmada ise blok tip Eritme peynirinden 
mikrodalga kurutma uygulanarak peynir cipsi üretimi yapılmıştır (Albay vd., 2021). Dil peynirinden üretilen 
hiçbir katkı maddesi içermeyen sadece şeker, stevia ve tuz ile üretilmiş herhangi bir cips üretimi üzerine 
çalışmaya rastlanmamıştır. 
 
Isıl işleme (kızartma, fırınlama, kavurma gibi) tabi tutulan gıdalarda işlem sırasında yüksek sıcaklık (100-120 °C 
ve üzeri) etkisiyle nem içeriğinin düşmesi sonucu ortaya çıkan kimyasal bir bileşen olan akrilamidin tespit 
edilmesi ile gıdalarda akrilamid oluşumu ilgi görmeye başlamış ve gıdalardaki varlığı incelenmeye başlanmıştır. 
Özellikle kızartma ve fırınlama uygulamalarından sonra akrilamid miktarı karbonhidratça zengin gıdalardan 
patates cipsinde (117-2762 pbb) fazla, proteince zengin gıdalardan süt ve süt ürünlerinde (<10-43 pbb) ise daha 
az bulunmuştur (Tareke vd., 2002; Petersen, 2003; Mestagh vd., 2007). 
 
Cips gibi atıştırmalık gıdalar tuzlu, acılı, baharatlı, tatlı vb. üretilmekte ve farklı tüketici grupları tarafından 
tüketilmektedir. Cipsler tüketicilerde zamanla sağlık problemlerinin (kilo artışı, diyabet gibi) görülmeye 
başlamasına neden olmuş, düşük şeker ve yağ içeriğine sahip gıdalara olan talebin artmasına yol açmıştır 
(Cadena ve Bolini, 2011). Bu nedenle araştırmacılar doğal, besleyici değeri yüksek organik şeker üretimi için 
meyvelere yönelmişlerdir (Özçelik vd., 2022). Stevianın doğal elde edilmesi, sakkarozdan 250-300 kat daha tatlı 
olması, toksik olmaması, yüksek sıcaklığa dayanıklı olması, ağızda metalimsi tat bırakmaması gibi özellikleri 
sayesinde birçok gıda üretiminde kullanılmaktadır (Soliman, 1997; Cortes vd., 2007). 
 
Çalışmada cips hammaddesi olarak tüketici beğenisi kazanmış ve yüksek besin değerine sahip geleneksel 
peynirlerimizden olan Dil peyniri tercih edilmiştir. Dil peynirinden şekerli (Dil peyniri+sakkaroz), stevialı (Dil 
peyniri+stevia), tuzlu (Dil peyniri+tuz) ve kontrol (şeker, stevia ve tuz ilavesiz Dil peyniri) grupları oluşturularak 
cips üretim olanakları incelenmiş ve tüketici tercihlerine uygun, yeni, sağlıklı bir atıştırmalık ürün eldesi 
amaçlanmıştır. Ayrıca cipslerin bazı nitelikleri de (fiziko-kimyasal, akrilamid, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal) 
saptanmıştır.  
 
2. Materyal ve Yöntem (Material and Method) 
 
2.1. Materyal (Material) 
 
Çalışmada kullanılan Dil peyniri telemesi Ünsüt Süt ve Süt Ürünleri (Isparta, Türkiye) İşletmesi’nden tedarik 
edilmiştir. Dil peyniri ve cips üretimi Süleyman Demirel Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği 
Laboratuvarında yapılmıştır. Tatlı ve tuzlu peynir cipslerini elde etmek için sakkaroz (Doğuş Toz Şeker, Afyon, 
Türkiye), stevia (Takita Stevia Tablet Tatlandırıcı, Bornova-İzmir, Türkiye) ve sofra tuzu kullanılmıştır. 
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2.2. Yöntem (Method) 
 
2.2.1. Dil Peyniri Cipsi Üretimi (Dil Cheese Chips Production) 
 
Cips üretimi akış şeması Şekil 1’de verilmiştir. 3000 g Dil peyniri parçalanarak hamur haline dönüştürülmüş ve 4 
eşit parçaya ayrılmıştır. Sırasıyla şekerli (%20-SU), stevialı (%2-ST), tuzlu (%4-SA) ve sade (kontrol-NA) cips 
hamuru formülasyonları hazırlanmıştır. Cips kalınlığına inceltilen ve yuvarlak şekil verilen hamura kurutma 
fırınında (Wiseven, WOF-155, Korea) ilk (55 °C, 90 dk) ve son (180 °C, 6 dk) kurutma işlemleri uygulanmıştır. 
İşlem sonrası elde edilen cipslerin görünümleri Şekil 2’de verilmiştir. Cips örnekleri, şeffaf polietilen (PE) 
ambalajlar içerisine konularak vakumsuz paketlenmiş ve buzdolabı koşullarında (+4 °C) 30 gün boyunca 
depolanmıştır. Peynir cipslerinin fiziko-kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapılmıştır. 
Çalışma üç tekerrür olarak gerçekleştirilmiştir. 

 
Dil Peyniri Telemesi (Tuzsuz) 

↓ 
Telemenin Haşlanması ve Yoğrulması (83-85 °C) 

↓ 
İp Şeklinde Uzatma ve Kalıplara Alma 

↓ 
Dinlendirme ve Dikdörtgen Prizması Şeklinde Kesme 

↓ 
Ambalajlama (+4 °C) 

↓ 
Dil Peynirinin Parçalanması ve  
Hamur Haline Dönüştürülmesi 

↓ 
Hamurun Eşit Miktarda 4 Parçaya Ayrılması 

↓ 
Tatlandırıcı İlavesi  

SU (%20 Şeker) / ST (%2 Stevia) / SA (%4 Tuz) / NA (Kontrol) 
↓ 

Hamur Formülasyonlarının Hazırlanması ve  
İnce- Yuvarlak Cips Şekli Verilmesi 

↓ 
İlk Kurutma (55 °C, 90 dk) 

↓ 
Son Kurutma (180 °C, 6 dk) 

↓ 
Ambalajlama ve Depolama (+4 °C, 30 gün) 

 
Şekil 1.Dil peyniri ve cips üretim basamakları (Steps in the production of Dil cheese and chips) 

 

 
 

Şekil 2. Dil peyniri cips örnekleri: SU; şekerli, ST; stevialı, SA; tuzlu, NA; kontrol (Dil cheese chips samples: SU; sucrose, ST; 

stevia, SA; saline, NA; control) 
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2.2.2.Fiziko-kimyasal Analizler (Physicochemical Analysis) 
 
Dil peyniri cipslerinde çap ve kalınlık ölçümü (Mitutoyo Dijital Kumpas, 0.001 mm, Tokyo, Japonya), kurumadde 
(%KM), su aktivitesi (aw) (Novasina, Lab Touch-aw, Lachen, İsviçre), pH (Weilheim, Almanya) ve titrasyon 
asitliği (%LA) ölçümleri yapılmıştır (AACC, 2000; Anonim, 2006; 2011; AOAC, 1997). Peynir cipslerinin yağ 
içeriği Gerber yöntemiyle, protein içeriği Dumas yöntemiyle (Gerhardt Dumatherm, Almanya) tespit edilmiştir  
(Anonim, 2006; Dokuzlu, 2004).  
 
2.2.3.Akrilamid Analizi (Acrylamide Analysis) 
 
Örnek Hazırlama:1 g homojenize peynir cipsi örneğinin üzerine 10 ml formik asit çözeltisi (0,1’lik) ilave 
edilerek santrifüj edilmiştir (0 °C, 20 dk). Katı çökeltiden ayrılan yağ tabakası uzaklaştırılmış sulu ekstrakttan 2 
ml alınarak 0.45 μm’lik filtreden süzülmüş ve CarboPrep™ 200 SPE tüpünden geçirilmiştir. Katı faz ekstraksiyon 
(SPE) tüpü yıkanmış ve vakumlanmıştır (1 ml su / 1 dk). SPE tüpünden 2 ml aseton geçirilmiştir. Oluşan süzüntü 
viale alınarak GC-MS cihazında (Agilent 7890A, GC 5975C MS, 7693B Otosampler), MSDCHEM bilgisayar 
programı ve DB-Wax (30 m x 0.25 mm; film kalınlığı 0.2 µm) kolonu kullanılarak seçici iyon görüntüleme 
(Selected Ion Monitoring (SIM); m/z=71) modunda akrilamid analizi yapılmıştır (Biedermann vd., 2002). 
Analizde 60 C’de, 1 dk bekleme sonrası dakikada 20 C’lik artışlarla 240 C’ye ulaşma ve 240 C’de 20 dk 
bekleme kolon sıcaklık programı izlenmiştir. Ayrıca kromatogrofik şartlar; enjeksiyon hacmi; 1 µL, dedektör 
sıcaklığı; 240 C, enjektör sıcaklığı; 250 C ve taşıyıcı gaz; Helyum (He, 1 mL min-1) olarak belirlenmiştir. Elde 
edilen standart kromatogram ve kalibrasyon grafiği Şekil 3’te sunulmuştur.  
 
 

 
 

Şekil 3. Akrilamid kalibrasyon grafiği ve standart kromatogramı (Acrylamide calibration chart and acrylamide standard 
chromatogram) 

 
2.2.4. Fiziksel Analizler (Physical Analysis) 
 
2.2.4.1.Tekstür Analizi (Texture Analysis) 
 
Cips örneklerinin tekstür analizi için Texture Stable Micro Systems (TA-XT Plus, İngiltere) cihazı kullanılmıştır. 
Ölçüm için her cips çeşidinden 2’şer adet alınarak, belirli prob hızı ve cips yüzeyi arası mesafede (1 mm/s ve 7 
mm), Three Point Bend Rig probu ile üç nokta eğme testi yapılmıştır. Örneklerin sertlik (N) ve kırılganlık (mm) 
değerleri saptanmıştır. 
 
2.2.4.2.Renk Analizi (Color Analysis) 
 
Cips örneklerinin renk analizi ölçümündeKonica Minolta Chroma Meter CR-400 (Japonya) cihazı kullanılmıştır. 
Ölçüm her gruptan rastgele üç cips örneği seçilerek pişirme tepsisinde üstte kalan yüzeyin3 farklı noktasında 
yapılmıştır. Cihaz ekranında renk değerleri (L*, a* ve b*) okunmuştur (Balaban, 2008). 
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2.2.5.Mikrobiyolojik Analizler (Microbiological Analysis) 
 
Cipslerin koliform içeriğini belirlemede EMB (Eosin Methylen Blue Agar, Merck, Darmstadt Almanya); maya-küf 
içeriğini belirlemede ise PDA (Patato Dextrose Agar, Merck, Darmstadt Almanya) kullanılmıştır (Marshall, 1992; 
Gürgün ve Halkman, 1990). 
 
 
 
2.2.6.Duyusal Analiz (Sensorial Analysis) 
 
Duyusal analiz için peynir cipsleri 3 basamaklı sayılarla kodlanarak 4 çeşit Dil peyniri cipsi tek bir tabakta olacak 
şekilde panelistlere bir bardak su verilmiştir. Cipsler 10 panelist tarafından renk-görünüş, yapı-gevreklik, tat-
koku parametrelerinde 1-5; genel kabul edilebilirlik parametresinde ise 1-9 aralığında puanlanarak 
değerlendirilmiştir (Lawless ve Heymann, 2010). 
 
2.2.7. İstatistiksel Analiz (Statistical Analysis) 
 
Araştırmanın istatistik değerlendirmesi, SPSS 22.0 istatistik programı kullanılarak Tukey (p<0.05) çoklu 
karşılaştırma analizi ile yapılmıştır (Winer vd., 1991). 
 
3. Deneysel Sonuçlar ve Tartışma (Experimental Results and Discussion) 
 
3.1. Dil Peyniri Cipslerinin Fiziko-kimyasal Nitelikleri (Physicochemical Characteristics of Dil Cheese 
Chips) 
 
Tablo 1’de verilen bulgular incelendiğinde, cips örneklerinin kalınlıkları 0.04-0.10 mm ve çapları 3.29-3.63 mm 
aralığında olduğu görülmektedir. Peynir cipslerinin kalınlık ve çap değerlerinin depolamadan etkilenmediği 
fakat tatlandırıcılardan etkilendiği belirlenmiştir (p<0.05). Örneklerin literatürdeki cipslere göre daha ince 
olduğu saptanmıştır (Hendek Ertop vd., 2016). Literatürde şeker ve stevia ikameli bisküvi çalışmalarında 
stevianın kalınlığı arttırdığı ve çapını azalttığı bildirilmiştir (Kulthe vd., 2014; Yıldız, 2019).  Yapılan diğer 
çalışmalarda stevia tozunun nem tutma kapasitesinin olduğu belirtilmektedir (Özcan ve Çetin Babaoğlu, 2017; 
Elsebai ve Sahar, 2018). Bu da ürün içindeki nemin, kurutma sonrasında kaybına ve hacim azalmasına sebep 
olabileceği düşünülmektedir. Çalışmamızda ST örneğinde benzer durum görülmüştür.  
 
Cipslerin kurumadde miktarının depolamadan etkilendiği görülmüş (p<0.05) ve örneklerin nem çektiği 
düşünülmüştür (Tablo 1). Örneklerin kurumadde değeri %94.89-97.50 aralığında olup literatürle benzerlik 
göstermektedir (Yüksel, 2014; Albay vd., 2021). Salvador vd. (2009) tarafından kurumadde içeriği yüksek olan 
cipslerin gevrekliklerinin ve tekstürel özelliklerinin daha iyi olduğu belirtilmiştir. Bu durum Dil peyniri 
cipslerinde de gözlenmiştir. 
 
Cips örneklerinin su aktivitesi değerleri (aw) arasında istatistiksel fark olmasa da en düşük su aktivitesi değeri 
(aw) ST (0.33) örneğinde, en yüksek SU (0.47) örneğinde belirlenmiştir (p>0.05) (Tablo 1). Daha önceden yapılan 
çalışmalara göre su aktivitesi (aw) değerinin sakkaroz, tuz gibi su tutucu maddelerden etkilendiği 
bildirilmektedir (Gabriel, 2008). Fakat çalışmamızda stevianın, sakkaroz ve tuza göre nispeten daha fazla su 
tuttuğu ve su aktivitesi değerini kısmen azalttığı tespit edilmiştir. Örneklerin su aktivitesi değerinin Eritme 
peynir cipsi ile benzer olduğu saptanmıştır (Albay vd., 2021). 
 
Yapılan ölçümler sonucunda kurutma öncesi Dil peynirinin pH değeri 5.15 iken kurutma sonrası artmış,  5.18-
5.61 aralığında tespit edilmiştir (Tablo 1). Cipslerin pH değerleri arasında istatistiksel fark olduğu görülmüştür 
(p<0.05). Literatürde kurutma sonrası Cheddar peynirinin pH’ı 5.50 bulunmuştur (Rakcejeva vd., 2009). SA 
örneğinde benzer bulguya rastlanmıştır. 
 
 Kurutma öncesi Dil peynirinin %LA değeri %1.18 bulunmuş, kurutma sonrası SU ve NA örneklerinde asitlik 
değerinin azaldığı, ST ve SA örneklerinde ise arttığı gözlenmiş ve farklı çeşit cipslerin asitlik değerleri arasında 
anlamlı bir farkın olduğu görülmüştür (p<0.05) (Tablo 1). Cipslerin asitlik değeri Eritme peynir cipslerinden 
daha düşük tespit edilmiştir (Albay vd., 2021). 
 
Dil peynirinin kurutma öncesi yağ oranı %25.17 olarak saptanmıştır. Tablo 1’de kurutma sonrası SU örneğinde 
yağ oranının azaldığı, diğerlerinde (ST, SA, NA) arttığı ve cipsler arasında istatistiksel fark olduğu görülmüştür 
(p<0.05). Bu durumun şekerin kurumaddeyi arttırması sonucu meydana geldiği düşünülmektedir. Literatürde 
Cheddar peynirinin kurutma öncesi yağ içeriğinin %39.1 olduğu belirlenmiş, işlem sonrası 1.2 kat azaldığı 
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bulunmuştur (Rakcejeva vd., 2009). Araştırmacılar, kurutma işlemi sırasında yağın kısmen erimesi ve bunun 
sonucunda peynirden salınan ve plastik silindirin iç duvarlarına yerleşen yağın bir kısmı ile yağ oranının 
azalabileceğini ifade etmektedirler. Diğer bir çalışmada yarım yağlı Beyaz peynirlerin puf kurutulmasıyla yağ 
içeriği %23-26.2 aralığında belirlenmiştir (Köprüalan, 2019). Albay vd. (2021), tarafından yapılan çalışmada 
farklı mikrodalga güç ve sürelerinde blok Eritme peynirinden üretilen cipslerin yağ oranı %33 bulunmuştur. Dil 
peyniri cipslerinin yağ içeriği Albay vd. (2021), çalışmasıyla benzerlik göstermektedir. 
 
Çalışmada 30. günde SU örneğinin protein değeri artarken (Tablo 1); diğer örneklerde (ST, SA ve NA) azalmış ve 
cipsler arasında istatistiksel fark görülmüştür (p<0.05). NA örneğinin protein içeriğinin(%56.85) yüksek olduğu, 
SU örneğinin ise nispeten daha düşük protein içeriğine (%38.48) sahip olduğu saptanmıştır. Turan, (2019) 
tarafından bisküvi üzerine yapılan bir çalışmada, stevia ilavesinin ürün protein içeriğine etkisinin olmadığı 
belirtilmektedir. Bu sonuca benzer bir durum çalışmamızda ST örneğinde gözlenmiştir. Önceki çalışmalarda Dil 
peynirlerinde protein miktarı %24.62-25.09 aralığında bulunmuştur (Kılıç ve Işın, 2004; Uysal, 2008). 
Çalışmamızda kurutma işleminin cipslerin protein değerini etkileyerek artışa neden olduğu görülmüştür. Bu 
durum Rakcejeva vd. (2009), çalışması ile desteklenmektedir. Benzer şekilde, Chudy vd. (2019), Harzer 
peynirinden üretilen puf atıştırmalıkların mikrodalgada vakum kurutma sırasında protein içeriğinin 2.9 kat 
artarak %81.9 düzeyine ulaştığını belirlemişlerdir. Dil peyniri cipslerinin protein içeriği bu bulgunun altında 
saptanmıştır. 
 

Tablo 1. Dil peyniri cipslerinin fiziko-kimyasal sonuçları (n=3) (Physicochemical results of Dil cheese chips) 

Fiziko-kimyasal 
Analizler 

Cips 
Örnekleri† 

Depolama Süresi (gün)* 

1 30 

Kalınlık (mm) 

SU 0.09±0.01ab 0.07±0.01a-c 

ST 0.06±0.01bc 0.06±0.02c 

SA 0.10±0.01a 0.10±0.01a 

NA 0.05±0.01c 0.04±0.01c 

Çap (mm) 

SU 3.51±0.07ab 3.51±0.07ab 

ST 3.34±0.09bc 3.34±0.09bc 
SA 3.63±0.05a 3.63±0.05a 

NA 3.29±0.01c 3.29±0.01c 

%KM 

SU 95.22±0.45ab 94.89±0.72b 

ST 97.50±0.23a 97.13±0.04ab 

SA 96.50±0.42ab 95.18±0.79ab 

NA 97.48±0.26ab 96.50±0.58ab 

Su aktivitesi (aw)** 

SU 0.39±0.03 0.47±0.12 

ST 0.33±0.12 0.43±0.16 
SA 0.37±0.13 0.39±0.02 

NA 0.36±0.03 0.40±0.03 

pH 

SU 5.21±0.10d 5.52±0.03ab 

ST 5.18±0.08d 5.53±0.22ab 

SA 5.32±0.03b-d 5.50±0.04a-c 

NA 5.24±0.01d 5.61±0.13a 

%LA 

SU 0.92±0.07fg 0.76±0.10g 

ST 1.32±0.11ab 0.95±0.06ef 
SA 1.38±0.04a 1.12±0.00c-e 

NA 1.17±0.04b-d 1.00±0.05d-f 

%Yağ 

SU 22.33±0.58b 24.00±1.00b 

ST 33.00±1.00a 34.33±0.58a 

SA 33.00±1.00a 34.00±1.00a 

NA 32.50±0.50a 34.50±0.50a 

Protein 

SU 38.48±0.26b 41.83±1.27ab 

ST 49.67±0.79ab 49.45±3.22ab 
SA 51.82±0.32ab 49.69±0.71ab 

NA 56.85±0.07a 56.03±0.63a 

Akrilamid (ppm) 

SU 0.297±0.024a-c 0.297±0.042a-c 

ST 0.296±0.039a-c 0.295±0.012a-c 

SA 0.263±0.015ab 0.264±0.059ab 

NA 0.210±0.048a 0.206±0.010a 
                       *a-c: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel fark bulunmaktadır (p<0.05).  
                       **: Harflendirme yapılmayan değerler arasında istatistiksel fark bulunmamaktadır (p>0.05).  
                       †SU; şeker ilaveli, ST; stevia ilaveli, SA; tuz ilaveli, NA; kontrol. 
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3.2. Akrilamid İçerikleri (Acrylamide Contents) 
 
Tablo 1’de de görüldüğü gibi, cipslerin akrilamid değerleri arasında istatistiksel fark bulunmuş (p<0.05) ve SU 
örneğinin yüksek akrilamid içeriğine (0.297 ppm) sahip olduğu görülmüştür. Bu durumun Maillard reaksiyonu 
etkisiyle gerçekleştiği düşünülmektedir. Ayrıca depolama sırasında akrilamid içeriğindeki azalmanın cipslerin 
nem içeriğinin artmasına bağlı olarak kurumadde içeriğinin değişmesi ve ürün bileşimindeki miktarın 
değişmesinden kaynaklandığı düşünülmektedir. Literatürde buğday, çavdar ve patates unlarıyla yapılan 
keklerde ve bisküvilerde oluşan akrilamid miktarıyla nem miktarının ters orantılı olduğu bulunmuştur (Elmore 
vd., 2005; Summa vd., 2006). Ülkemizde yapılan bir çalışmada piyasada satılan kraker, bisküvi ve bebek 
bisküvilerinde ortalama akrilamid düzeyleri sırasıyla 604, 495 ve 153 µg/kg olarak bulunmuştur (Boyacı Gündüz 
vd., 2017). Avrupa Birliği tarafından gıdalarda akrilamid üst sınırı 35 µg/gün olarak belirlenmiştir.  (Stadler vd., 
2002). Dil peyniri cipslerinin akrilamid içeriğinin bebek bisküvilerine göre yüksek fakat bisküvi, kraker ve 
patates cipslerine (0.117-2.762 ppm) göre daha düşük olduğu saptanmıştır (Petersen, 2003).  
 
3.3. Dil Peyniri Cipslerinin Fiziksel Nitelikleri (Physical Characteristics of Dil Cheese Chips) 
 
3.3.1. Tekstür Değerleri (Texture Values) 
 
Tablo 2 incelendiğinde peynir cipslerinin sertlik ve kırılganlık değerleri arasında istatistiksel fark görüldüğü 
anlaşılmaktadır (p<0.05). Depolamanın ilk gününde SU örneğinin diğer örneklere (ST, SA, NA) göre düşük sertlik 
değerine sahip olduğu saptanmıştır. Farkın sakkarozun yumuşatıcı etkisinden kaynaklandığı düşünülmektedir. 
Literatürde şekerin stevia ile birlikte kullanıldığı bisküvi ve yöresel kurabiye örneklerinde %100 şekerli örneğin 
sertlik değerinin %100 stevialı örneğe göre daha yüksek olduğu ve stevianın sertlik değerini azalttığı 
belirtilmiştir (Ulusoy, 2011; Turan, 2019). Çalışmamızda SU ve ST örnekleri arasında tam tersi durum 
gözlenmiştir. Diğer çalışmalarda patates cipsinin sertliği 2.0-3.0 N; tarhana cipsinin sertliği 1.28-9.59 N; Eritme 
peynirinden üretilen cipslerin sertliği 384.66-520.92 g (3.77-5.11 N) aralığında bulunmuştur (Garayo ve 
Moreira, 2002; Özçam, 2012; Albay vd., 2021). Örneklerin sertlik değerinin cips tarhana değerleri aralığında 
olduğu ve Eritme peynir cipsleri kadar sert olmadığı belirlenmiştir. Cipslerin kırılganlık değeri 29.25-33.91 mm 
aralığında saptanmıştır. SA örneğinde kırılganlığın yüksek olmasında tuzun etkili olduğu düşünülmektedir. ST 
örneğinin kırılganlık değeri NA örneği ile benzerlik göstermektedir. Literatürde bisküvilerde ve kurabiyelerde 
stevia ilavesinin kırılganlık değeri üzerine etkisinin önemli olmadığı bildirilmiştir (Giritoğlu, 2017; Turan, 2019). 
Önceki çalışmalarda Harzer peynirinden üretilen puf atıştırmalıkların kırılganlığı 3.20-10.00 mm; Eritme peyniri 
cipslerinin kırılganlığı 36.59-37.27 mm aralığında tespit edilmiştir (Chudy vd., 2019; Albay vd., 2021). Dil peyniri 
cipslerinin kırılganlık değeri puf atıştırmalıklara göre daha yüksek, Eritme peynir cipslerine göre daha düşük 
bulunmuştur. 

 
Tablo 2. Dil peyniri cipslerinin tekstürel özellikleri ve renk analiz sonuçları (n=3) (Textural properties and color analysis 

results of Dil cheese chips) 

Fiziksel  
Analizler 

Cips 
Örnekleri† 

Depolama Süresi (gün)* 

1 30 

Sertlik (N) 

SU 1.84±1.00c-e 1.53±0.20de 

ST 3.64±0.18ab 2.21±0.93c-e 

SA 4.19±0.40a 2.93±0.13a-d 
NA 3.10±0.14a-c 2.26±0.19b-e 

Kırılganlık (mm) 

SU 30.93±0.95cd 30.27±0.75d 

ST 29.42±0.46d 33.28±1.07ab 

SA 33.91±0.00a 32.97±0.86a-c 

NA 29.25±1.18d 32.93±0.70a-c 

L* 

SU 43.56±0.52e 48.06±0.81d 

ST 44.81±1.25e 54.62±0.88b 

SA 53.82±0.42bc 51.91±0.98c 

NA 52.95±0.92bc 57.51±0.80a 

a* 

SU 17.72±0.76a 14.69±0.99b-d 
ST 16.65±0.22ab 14.65±0.94cd 

SA 14.59±0.53cd 12.38±0.63e 

NA 14.85±0.61b-d 11.84±0.18e 

b* 

SU 23.86±0.37de 22.83±0.26c 

ST 27.40±0.51c 24.87±0.75d 

SA 32.70±0.85a 29.38±0.56b 
NA 29.86±0.19b 26.52±0.48c 

                                *a-e: Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel fark bulunmaktadır (p<0.05). 
                                †SU; şeker ilaveli, ST; stevia ilaveli, SA; tuz ilaveli, NA; kontrol. 
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3.3.2. Renk Değerleri (Color Values) 
 
Peynir cipslerinin renk ölçümü sonucu kaydedilen parlaklık (L*), kırmızılık (a*) ve sarılık (b*) değerleri Tablo 
2’de verilmiş ve cipsler arasında istatistiksel farkın olduğu görülmüştür (p<0.05). Depolamanın etkisiyle 
parlaklık değerinin SU, ST ve NA örneklerinde arttığı, SA örneğinde azaldığı gözlenmiştir. L* değeri en yüksek NA 
örneğinde (57.51); en düşük SU örneğinde (43.56) tespit edilmiştir. Bunun nedeninin, yapıdaki şekerin Maillard 
reaksiyonu etkisiyle cips yüzeyinde matlaşma meydana getirmesinden kaynaklandığı düşünülmektedir. Ayrıca 
ST örneğinin SU örneğinden daha parlak olduğu görülmüştür. Bu durum literatürle benzerlik göstermektedir 
(Turan, 2019). NA ve SA örneklerinin L* değeri literatürdeki bulgularının altında saptanmıştır (Özçam, 2012; 
Chudy vd., 2019). Depolamanın ilk gününde a* (kırmızı) değerinin sakkaroz ve stevia etkisiyle SU ve ST 
örneklerinde, SA ve NA örneklerine göre daha yüksek olduğu saptanmıştır. Bu durumun SU örnekte Maillard 
reaksiyonu etkisi ile gerçekleştiği; ST örnekte ise stevianın aminoasit grubuyla tepkimeye girmemesi ve 
indirgenmemesinden dolayı Maillard reaksiyon oluşumunun gerçekleşmemesinden kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Çalışmamızda cips örneklerinin a* değerinin, literatürdeki araştırma bulgularına göre yüksek 
olduğu belirlenmiştir (Özçam, 2012; Albay vd., 2021). Cipslerin b* (sarı) değerleri incelendiğinde 1. depolama 
gününde en fazla SA örneğinde (32.70), en az SU örneğinde (23.86) bulunmuştur. ST ve SU örneklerinin b* değeri 
Turan (2019) çalışmasıyla benzerlik göstermektedir. Literatürde buğday cipslerinin sarılık değeri 26.67; Harzer 
peynirinden elde edilen puf atıştırmalıkların ise 20.54 olarak belirlenmiştir (Cankurtaran, 2008; Chudy vd., 
2019). SA ve NA örneklerinin sarılık değeri literatürdeki çalışmaların üzerinde belirlenmiş olup; duyusal olarak 
arzu edilen sarılıkta oldukları panelistler tarafından da desteklenmiştir. 
 
3.4. Koliform ve Maya-Küf Gelişimi (Coliform and Yeast-Mold Growth) 
 
Mikrobiyolojik analizler sonucunda üretilen peynir cipslerinde depolama süresince koliform ve maya-küf grubu 
bakterilerin oluşumu gözlenmemiştir. Bu durum Dil peyniri ve cips üretiminin hijyenik koşullarda yapıldığını 
göstermektedir. 
 
3.5. Duyusal değerlendirme (Sensorial Evaluation) 
 
Dil peyniri cipslerinin duyusal değerlendirme sonuçları Tablo 3’te verilmiştir. Sonuçlar incelendiğinde peynir 
cipsleri arasında istatistiksel fark olduğu görülmüştür (p<0.05). Renk-görünüş parametresinde en fazla beğeniyi 
SA ve NA örnekleri almıştır. Depolama süresince cipslerin renk-görünüş değerlerinin azaldığı görülmüştür. 
Cipslerin yapı-gevreklik değerleri depolamayla SU, ST ve NA örneklerinde azalmış, SA örneğinde ise artmıştır. SA 
ve NA örneklerinin yapı-gevreklik özelliği panelistler tarafından yüksek puanlanırken nispeten ST örneği de 
yüksek puanlanmıştır. Cips örneklerinin tat-koku puanlaması en az ST (1.90) örneği için en fazla SA (4.80) örneği 
için yapılmıştır. Fakat depolamanın ilk gününde ST örneği tat ve koku açısından daha fazla beğeni toplamıştır. 
Cipslerin genel kabul edilebilirliği SA örneği için yüksek puanlanırken, SU örneği için düşük puanlanmıştır. 
Şekerli ve stevialı cips örnekleri, tuzlu cips örneklerine göre daha az beğeni alsa da özellikle ST örneği duyusal 
açıdan SU örneğine göre daha çok beğeni almıştır. 

 
Tablo 3. Peynir cipslerinin duyusal değerlendirme sonuçları (n=3) (Sensorial analysis results of cheese chips) 

Duyusal Analiz 
Parametreleri 

Cips 
Örnekleri† 

Depolama Süresi (gün)* 

1 30 

Renk-Görünüş 

SU 3.10±1.10a-d 2.40±0.40d 

ST 3.50±1.10a-c 2.40±0.40cd 
SA 4.80±0.20a 4.40±0.40a 
NA 4.20±0.40ab 3.20±0.20a-c 

Yapı-Gevreklik 

SU 3.10±0.50cd 2.20±0.20d 
ST 4.25±0.15ab 3.90±0.10a-c 

SA 4.55±0.05a 4.70±0.30a 
NA 4.75±0.25a 3.30±0.30bc 

Tat-Koku 

SU 3.15±0.25b-d 3.10±0.10b-d 
ST 3.95±0.25a-c 1.90±0.90d 
SA 4.80±0.20ab 4.60±0.40ab 
NA 4.10±0.10a-c 3.70±0.30a-c 

Genel Kabul 
Edilebilirlik 

SU 3.90±0.10d 4.90±0.10cd 
ST 5.95±0.85c 5.30±0.70cd 
SA 8.35±0.05a 8.25±0.05a 
NA 6.35±0.15bc 6.30±0.30bc 

                                          *a-d:Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasında istatistiksel fark bulunmaktadır (p<0.05). 
                                          †SU; şeker ilaveli, ST; stevia ilaveli, SA; tuz ilaveli, NA; kontrol. 
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4. Sonuç (Result) 
 
Atıştırmalık gıdaların çok fazla tüketildiği, genellikle hububat kökenli, kızartılmış, besleyici değeri düşük, yüksek 
yağ ve karbonhidrat içerikli ürünler olduğu bilinmektedir. Bu yüzden çalışmamızda proteince zengin ve besleyici 
değeri yüksek Dil peynirinden sade (kontrol) ve farklı tatlandırıcı (sakkaroz, stevia, tuz) ilaveli cips elde etme 
olanakları araştırılmış ve bazı özellikleri (fiziko-kimyasal, akrilamid, fiziksel, mikrobiyolojik, duyusal) 
belirlenmiştir. 
 
Çalışma sonucunda Dil peynirinden tatlandırıcı dışında hiçbir katkı maddesi eklenmeksizin, akrilamid içeriği 
düşük, protein içeriği yüksek, tüketici tarafından arzu edilen tat ve tekstüre sahip sağlıklı bir atıştırmalık eldesi 
sağlanmıştır. Şekerli ve stevialı örnekler alışılmışın dışında olsa da duyusal açıdan panelistler tarafından kabul 
görmüş; tuzlu, kontrol, stevia ve şekerli şeklinde beğeni sıralaması oluşturulmuştur. En çok beğenilen cips çeşidi 
tuzlu örnek grubu olmuştur. 
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