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0z

Bu arastirmada, Ardahan ili ve ilcelerindeki yerel Uretici ve saticilardan alinan 15 adet Ardahan Gobek
Kasari peyniri o6rneginin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal ozelikleri arastiriimistir. Peynirlerde
kurumadde, yag, asitlik, pH, tuz, kiil, toplam protein ve olgunlasma indeksi ortalama degerleri sirasiyla %58.81;
%29.91; %0.76; 5.36; %2.16; %3.39; %25.04 ve 5.58 olarak bulunmustur. Suda ¢Ozlinen azot (SCA),
trikloroasetik asitte (TCA) ¢Oziinen azot ve fosfotungustik asitte (PTA) ¢6ziinen azot miktarlari ortalama
degerleri de sirasiyla %0.220; %0.160 ve %0.062 olarak bulunmus, renk 6zelliklerinden L, a ve b degerleri ise
siraslyla 78.97; (-)5.54 ve (+)25.92 olarak tespit edilmistir. Duyusal 6zelliklerden; renk ve goriinis, koku, tekstdr,
lezzet, yaghlik, tuzluluk ve genel kabul edilebilirlik ortalama puanlari (en yiksek puan 9 olmak lizere) sirasiyla
7.65; 7.63; 7.35; 7.37; 8.54; 7.63 ve 7.52 olarak saptanmustir. Laktik asit bakteri (LAB) (MRS agarda gelisen), LAB
(M17 agarda gelisen), total aerobik mezofilik bakteri (TAMB), maya-kif, Staphlococcus aureus ve koliform
bakteri sayilari ortalama olarak sirasiyla 5.05; 3.93; 6.31; 4.96; 2.49 ve <1 log kob g* bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Ardahan Gobek Kasar peyniri, peynir, peynir analizleri, Turkiye peynirleri

Microbiological, Physicochemical And Sensory Properties of Ardahan Gobek Kasar Cheese

ABSTRACT

In this study, the microbiological, chemical and sensory properties of 15 Ardahan Gobek Kasar cheese
samples obtained from local producers and sellers in Ardahan province and its districts were investigated. The
average values of dry matter, fat, acidity, pH, salt, ash, total protein and ripening index in cheeses were found
as 58.81%; 29.91%; 0.76%; 5.36; 2.16%; 3.39%; 25.04% and 5.58%, respectively. The mean values of water-
soluble nitrogen (WSN), trichloroacetic acid-soluble nitrogen (TCA-SN) and phosphotungstic acid-soluble
nitrogen (PTA-SN) were found to be 0.220%; 0.160% and 0.062% and L, a and b values of color properties were
determined as 78.97; (-)5.54 and (+)25.92, respectively. From sensory properties; the mean scores of color and
appearance, odor, texture, flavour, fattiness, saltiness and general acceptability (with the highest score being 9)
were determined as 7.65; 7.63; 7.35; 7.37; 8.54; 7.63 ve 7.52, respectively. The average number of lactic acid
bacteria (LAB: growing on MRS agar; LAB: growing on M17 agar), total aerobic mesophilic bacteria (TAMB),
yeast-mold, Staphlococcus aureus and coliform bacteria were found as 5.05; 3.93; 6.31; 4.96; 2.49 and <1 log
cfu g%, respectively.

Key words: Ardahan Gobek Kasar cheese, cheese, cheese analysis, Tlrkiye cheeses

GIRIS

Binlerce cesidiyle sit Urlnleri icinde en zengin gruba sahip olan peynir, cesitlerin bilesimleri ve
ozelliklerindeki farkhliklarla, her kesim tiketicinin zevkli ve kaliteli beslenme ihtiyacini karsilayan, ozellikle
kahvaltinin, en temel gidasidir. Bu zenginlik, diinyada 2000’den fazla, Tiirkiye’de ise kayit altina alinan 150’den
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fazla peynir cesidiyle de anlagiimaktadir (Cakmakgi, 2021). Peynirler, sttiin pihtilastiriip peyniralti suyunun
ayrilmasindan sonra pthtinin islenmesi ve olgunlastiriimasindaki farkliliklarla elde edilmektedirler. Biitiin peynir
cesitlerinde; kullanilan hammadde siit, uygulanan teknoloji ve olgunlasma siireci peynirlerin kendine 6zgii besin
degeri, renk, tekstir, lezzet ve diger karakteristik 6zelliklerin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir (Fox ve ark.,
1995; Karaca, 2007; Cakmakgi, 2021). Bu faktorlerin herhangi birinde olusan bir degisiklik farkh 6zelliklerde bir
peynir olusmasina neden olmaktadir. Ulkemizde Beyaz peynirden sonra en yaygin iretilen peynir Kasar
peyniridir ve telemesi haslanan ve yogrularak sekillendirilen, plastik telemeli peynirlerin tipik bir 6rnegidir
(pasta filata-plastik teleme tip peynirler grubunda). Kasar peyniri uzun bir olgunlasma sirecine ihtiyag
duymaktadir. Giniimiizde taze Kasar ismiyle anilan ve daha ucuz oldugu igin bazi tiketiciler tarafindan tercih
edilen, depolamaya ¢ok ihtiyag duymayan peynir, maalesef oldukga yayginlasmistir (Koca, 2002). Taze Kasar,
orijinal/geleneksel Kasar peyniri degildir. Kasar peynirinin kalitesi; tretildigi yerin iklim kosullari, bitki ortusu,
Uretimde kullanilan sitlin bilesimi ve kalitesi, peynir ustasinin tecriibesi, olgunlastirma sartlari gibi faktérlere
gore degismektedir (Eroglu ve ark., 2015; Salvarci, 2015; Cakmakgl, 2021). Taze Kasar peynirlerinin ¢cogu elastik
ve plrizsiz bir yapida olup olgun peynirler kendine has koku, hafif tuzlu ve asidik tat ve ufalanan bir tekstiire
sahiptir (Celebi ve Simsek, 2020). Geleneksel Kasar peynirinin en kalitelisi koyun siitiinden yapilmakta, ancak
giiniimiizde inek ve koyun siitii karisimlari kullaniimaktadir. inek siitiinden Kasar peyniri iretiminde randiman
yaklasik %10, koyun sutiinde %17-19, koyun ve inek suti karigiminda %12, koyun ve kegi stiti karisiminda %11
kadardir (Demirci ve Simsek, 2004).

Tirkiye’nin 6nemli bir yéresel peyniri olan ve “Ardahan Gobek Kasar peyniri” adiyla Ardahan’da dretilen
peynir Gzerinde arastirma sayisinin ¢ok sinirli olmasi nedeniyle, bu arastirmada Ardahan Gobek Kasar peynirinin
temel ozellikleri Kasar peyniriyle karsilastirmali olarak tartisilarak peynirin taninmasina katkida bulunmak
amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOT

Firmalardan alinan bilgilere goére; inek sutl filtre edilir ve belli bir sicakliga kadar isitilir. Ardindan
mayalama islemi yapilir. Pihtinin kesiminden sonra suyunun iyi bir sekilde ¢ikmasi igin dinlendirilir. Su
uzaklastirildiktan sonra haslama islemi gergeklestirilir. Sonra kaliplara dolum ve paketleme islemi yapilir. 1 kg
Ardahan Gobek Kasari yaklasik 12 litre stitten elde edilmektedir. Vakum ambalajlanmis 15 adet Ardahan Gébek
Kasar peyniri (Sekil 1) Ardahan merkez ve ilgelerindeki Uretici firmalar ve yerel saticilardan 1000 g vakum
ambalajli olarak temin edilmis ve analizler siiresince buzdolabinda (4+1°C) muhafaza edilmistir.

Sekil 1. Ardahan Gébek Kasar peyniri

Mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler

Biitiin analizler, rendelenerek homojen hale getirilen peynir érneklerinde paralelli olarak yapilmistir. Oncelikle,
peynirler steril rende ile steril kosullarda rendelenmis ve steril cam kavanozlara doldurulmustur. Mikrobiyolojik
analizler igin 10 g peynir 6rnegi 90 ml %0.85 NaCl ve %0.1 pepton igeren tuzlu su (ISO 6887) ile steril polietilen
posetlerde Stomacher (Mayo HG400 Stomacher, Baranzate, Milano, Italy) ile 2 dakika homojenize edilmistir.
Diltsyonlar tuzlu peptonlu su icinde yapilmistir (ISO 6887) (Harrigan, 1998). Toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayimi, plate count agar (Merck, Darmstadt, Germany)’da 30+1°C’'de 48 saat, maya ve kiif sayimi potato
dextrose agar (Merck)’da 25°C’de 5 gtin, LAB sayimlari anaerobik sartlar altinda MRS agar (Merck)’da 32+1°C'de
3 giin, (Harrigan, 1998), M17 agar (Merck)’'da 30+1°C’de 24-48 saat inkiibasyondan sonra sayllmistir (Gilliland
ve ark., 1984). Kurumadde miktari 102+2°C'de calisan kurutma firininda (IDF, 1982), yag tayini Gerber
metoduyla, kil miktari kil finrninda 550°C’de yakma ile (Ardo ve Polychroniadou, 1999), titrasyon asitligi (%
laktik asit cinsinden) AOAC (1995)’ta belirtildigi gibi, toplam azot miktari mikro-Kjeldahl metoduyla (IDF, 1993)
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yapiimistir. Toplam protein orani ise bulunan azot miktarinin 6.38 faktori ile carpimi ile hesaplanmistir. Azot
fraksiyonlari Hayaloglu ve ark. (2021)'nin belirttigi metotla yapilmistir. pH 6lgiim igin 10 g peynir 6rnegi 10 ml
saf su ile karistiriimis ve olusan bulamag dijital pH metre (pH 211, Microprocessor pH Meter; Hanna Inst., Rome,
Italy) ile 6l¢lilmistlr. Peynir 6rneklerinin renk degerleri (L, a, b) Minolta kolorimetre (Chroma Meter, CR-200,
Osaka, Japan) ile Anonim (1979)'da belirtildigi sekilde 6lglilmustlr. Peynir 6rneklerinde duyusal degerlendirme,
Bodyfelt ve ark. (1988) ile Meilgaard ve ark. (1999) tarafindan verilen kriterler dikkate alinarak hazirlanan skala
(en dusiik 1, en yiiksek 9 puan) ile Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Bélimi 6gretim elemanlari ve
lisansiistii 6grencilerden olugan 20 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir. Onceki érnegin agizda biraktigi
hissi gidermek igin 6rnek aralarinda panelistlere ekmek ve su verilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Mikrobiyolojik analiz sonuglari

Peynir orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglar Cizelge 1’'de toplu olarak verilmistir. Peynir
orneklerinde MRS agarda ve M17 agarda gelisen LAB sayilarinin degisim araligi ve ortalama sayilarin sirasiyla
3.67-7.10 log kob g ve 5.05 log kob g%; 3.28-5.02 log kob g ve 3.93 log kob g oldugu tespit edilmistir.
Orneklerde TAMB sayisinin 4.92-8.88 log kob g arasinda degistigi ve ortalama 6.31 log kob g™ oldugu, maya-
kif sayisinin 2.88-6.87 log kob g arasinda degistigi ve ortalama 4.96 log kob g™ oldugu, S. aureus sayisinin <1-
3.94 log kob g? arasinda degistigi ve ortalama 2.49 log kob g oldugu, ve koliform bakteri sayisinin tespit
edilebilir sinirin altinda (<1 log kob g*) oldugu belirlenmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Ardahan Gobek Kasar peynirlerinin mikrobiyolojik ézellikleri (log kob g%).

LAB LAB TAMB Maya ve kiif S. aureus Koliform
Ornek (MRS) (M17) sayisl sayisl sayisi bakteri sayisi
1 4.9810.22 3.32+0.13 7.12+0.06 5.2610.14 2.26+0.03 <1
2 4.70%0.15 3.48+0.05 5.69+0.14 4.87+0.02 3.22+0.08 <1
3 4.8310.08 4.1510.07 5.45%0.29 5.02+0.08 3.94+0.12 <1
4 4.931+0.02 3.31+0.16 5.35+0.24 4.8810.26 2.00+0.02 <1
5 7.10+0.13 4.7510.24 8.88+0.04 4.67+0.15 <1 <1
6 3.72+0.02 3.31+0.35 4.92+0.15 4.631+0.02 2.02+0.16 <1
7 3.9310.24 3.78+0.26 5.03+0.27 4.17+0.06 1.98+0.02 <1
8 6.48+0.32 3.28+0.17 5.76+0.06 2.88+0.01 3.00£0.05 <1
9 4.1410.11 4.18%0.06 4.95+0.09 3.78+0.04 2.01+0.07 <1
10 6.98+0.05 3.91+0.09 5.90£0.02 5.16+0.24 <1 <1
11 5.61+0.02 3.4240.02 7.48+0.15 6.41+0.03 3.00£0.06 <1
12 3.67+0.26 4.51+0.08 6.34+0.05 5.29+0.16 2.02+0.02 <1
13 4.1240.18 5.02+0.31 6.42+0.23 4.95+0.28 <1 <1
14 6.01+0.21 3.9810.24 8.05+0.11 6.87+0.11 2.00+0.08 <1
15 4.63%0.15 4.65%0.19 7.3910.27 5.64+0.16 <1 <1
En dusuk 3.6710.26 3.28+0.17 4.92+0.15 2.88+0.01 <1 <1
En yuksek 7.10£0.13 5.02+0.31 8.88+0.04 6.87+0.11 3.94+0.12 <1
Ortalama 5.05+1.58 3.93+1.49 6.31+2.13 4.96%1.05 2.49+0.84 <1

LAB (MRS): MRS agarda gelisen laktik asit bakteri sayisi, LAB (M17): M17 agarda gelisen laktik asit bakteri sayisi, TAMB:
Toplam aerobik mezofilik bakteri

Yangilar (2014) Ardahan Kasar peynirlerinde TAMB, LAB, koliform bakteri, S. aureus ve maya-kiif sayisini
ortalama olarak sirasiyla 7.47 log kob g; 5.70 log kob g*; 1.87 log kob g*; 1.48 log kob g ve 2.54 log kob g*
olarak bulmustur. Hayaloglu ve ark. (2012), Kars Kasari orneklerinde TAMB, maya-kif ve enterokok sayilarini
sirastyla 4.67 log kob g; 3.70 log kob g ve 3.59 log kob g olarak tespit etmisler ve &rneklerin hicbirinde
koliform grubu bakteri bulunmadigini belirtmislerdir. Girses ve ark. (2011), Erzurum piyasasindan aldiklari
Kasar peynirlerinde TAMB, Lactobacillus, Lactococcus, koliform bakteri ve S. aureus sayisini sirasiyla 3.70-8.60
log kob g'; <2-8.77 log kob g*; 3.80-8.40 log kob g*; <1 log kob g? ve <1-4.83 log kob g* arasinda tespit
etmisler ve hicbir 6rnekte Escherichia coli olmadigini belirtmislerdir. Glilmez ve ark. (2004) tarafindan Kasar
peyniri drneklerinde koliform bakteri ve maya-kiif sayisi ortalama 1.16x102 ve 3.8x10% kob g olarak bulunmus
ve S. aureus ve E. coli tespit edilmemistir. Tunctirk ve ark. (2010), TAMB, LAB ve maya-kif sayisini ortalama
olarak sirasiyla 6.08, 6.18 ve 3.84 log kob g olarak tespit etmisler, koliform grubu bakteriye rastlamamislardir.
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Kavas ve ark. (2015), kekik ve karanfil ucucu yag takviye edilmesinin Kasar peynirine etkilerini inceledikleri
calismada, kontrol érnekte ilk giin tespit edilen E. coli (6.81 log kob g), Listeria monocytogenes (6.52 log kob g
Y ve S. aureus (6.2 log kob g) sayilarinin depolama siiresince arttigini, ucucu yag takviye edilen peynirlerde ise
bu miktarlarin azaldigini belirtmislerdir. Stt ve sit Griinlerinde stafilokoklarin bulunmasi, stite mastitisli sttlerin
karismis olabilecegini veya sagim islemi/lretim sirasinda insan ve cevreden bir bulasmanin oldugunu
gostermektedir. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'ne gére koagiilaz pozitif stafilokoklar igin
pastorize siitten yapilan peynirlerde M degeri 10 kob g* ve pastérize edilmemis siitten yapilan peynirlerde 10°
kob g olarak belirtilmistir (Anonim, 2011). Ayrica S. aureus’un enterotoksin lretebilmesi icin gidalarda 10¥ten
daha fazla bulunmasi gerektigi bildirilmistir (Erkmen, 2011). Yapilan ¢alismada belirlenen S. aureus miktari
bahsedilen limitlerin altindadir, ancak 11 6rnekte S. aureus bulunmasi hayvan saghgi ve hijyenik kurallara daha
fazla dikkat edilmesi, dolayisiyla tiiketicinin korunmasi gerektigini gostermistir.

Fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Ardahan Goébek Kasar peyniri 6rneklerinde kurumadde, yag, asitlik, pH, tuz, kil analiz sonuglari Cizelge
2’de toplu olarak verilmistir. Peynir 6rneklerinde kurumadde miktarinin %53.53 ile %62.87 arasinda degistigi ve
ortalama miktarin %58.81 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Ardahan Gdbek Kasar peyniri érneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.

Ornek Kurumadde (%) Yag (%) Asitlik (%) pH Tuz (%) Kiil (%)
1 53.53+0.38 22.50+0.70 0.88+0.02 5.37+0.00 2.80%0.00 4.19+0.03
2 57.22+0.09 31.75+£1.06 0.61+0.00 5.53+0.01 2.45%20.16 3.77£0.00
3 59.03+0.33 31.50+0.70 0.41+0.02 5.78%0.00 1.7510.16 3.22+0.21
4 58.38+0.20 28.50+0.70 0.61+0.05 5.67+0.00 2.34+0.00 3.60+0.07
5 57.59+0.63 29.50+0.70 1.49+0.02 5.04+0.01 2.45+0.16 2.99+0.10
6 59.17+£1.13 32.2510.35 0.63+0.02 5.50+0.00 1.75+0.16 3.17+0.09
7 60.37+0.38 31.75+0.35 0.70£0.02 5.21+0.00 1.7510.16 2.38+0.03
8 60.02+0.43 27.50+0.70 0.63+0.02 5.52+0.00 2.22+0.16 3.560.16
9 58.45+0.36 29.00+0.00 0.63+0.02 5.76%0.00 2.57£0.00 3.80%0.05
10 57.99+1.23 30.00+0.00 0.66+0.02 5.41+0.00 1.7510.16 3.05+0.03
11 61.32+0.76 32.00£0.35 0.75+0.02 5.18+0.01 1.86+0.00 3.02+0.12
12 62.87+0.45 32.5040.70 0.81+0.05 5.12+0.00 2.03+0.16 3.45+0.08
13 60.43+1.45 31.50£0.70 0.78+0.00 5.20+0.00 1.77+0.00 3.00+0.00
14 57.61+0.22 29.50+0.35 0.98+0.02 5.07+0.02 2.41+0.00 3.88+0.04
15 58.29+0.84 29.00+0.00 0.83+0.02 5.10£0.01 2.54+0.00 3.850.05
En diislik 53.53+0.38 22.50+£0.70 0.41+0.02 5.04+0.01 1.75+0.16 2.3840.03
En yiiksek 62.87+0.45 32.50+0.70 1.49+0.02 5.78+0.00 2.80%£0.00 4.19+0.03
Ortalama 58.81+1.86 29.91+2.74 0.760.23 5.36%0.26 2.16x0.41 3.39+0.52

Ortalama kurumadde oranlarini Giilmez ve ark. (2004), Kars ilinden temin ettikleri 50 adet Kasar peyniri
orneginde %55, Hayaloglu (2009) geleneksel Kasar peynirlerinde %60.61, Girses ve ark. (2011) Erzurum
piyasasindan temin edilen Kasar peyniri 6rneklerinde %58, Hayaloglu ve ark. (2012) Kars ve ilgelerinden temin
edilen Kasar peyniri 6rneklerinde %62.58, Cetinkaya (2021), Kars piyasasindan temin ettigi Kasar peyniri
orneklerinde %56.37 olarak bulmuslardir. Eroglu ve ark. (2015), 30 adet Kasar peyniri 6rneginde kurumadde
miktarini %51.47-61.58 arasinda, Tungctlrk ve ark. (2010), farkli homojenizasyon basinglarinin Kasar peynirinin
kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal Ozelliklerine etkisini inceledikleri ¢alismada, kontrol
orneginde 2. glinde kurumadde miktarini %59.70 olarak belirlemislerdir. Mevcut ¢alismada bulunan sonuglarin,
onceki arastirma bulgularina genel olarak benzedigi soylenebilir. Yangilar (2014) ise Ardahan ilinin yerel
saticilarindan temin ettigi Ardahan Kasari érneklerinde kurumadde miktarini ortalama %45.10 olarak bulmus,
Sahan ve ark. (2008) tam yaglh Kasar peynirinde kurumadde miktarini %50.82 olarak tespit etmislerdir. Yalman
ve ark. (2017), Urettikleri Kasar peyniri 6rneklerinde kurumadde miktarini %50.68, Kavak ve Karabiyik (2020) ise
kurumadde miktarini depolamanin 7., 30. ve 90. gilinlerinde sirasiyla %53; %53.50; %55.00 olarak tespit
etmislerdir. Taze ve olgun Kasar peyniri 6rneklerinin incelendigi bir ¢alismada; kurumadde miktari 1. ve 90.
ginlerde sirasiyla %53.02 ve %52.77 olarak belirlenmistir (Celebi ve Simsek, 2020). Koca ve Metin (2004) tam
yagl Kasar peyniri érneklerinde kurumadde miktarini %52.22, Yakali (2021) Burdur piyasasindan temin ettigi
Kasar peyniri 6rneklerinde kurumadde miktarini ortalama %53.57, Topgu ve ark. (2020) kontrol Kasar peyniri
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orneginde nem miktarini %47.94 olarak tespit etmislerdir. Mevcut ¢alismadaki ortalama kurumadde miktari
yukarida bahsedilen arastirma sonuglarindan yiksektir (Cizelge 2).

Ardahan Gobek Kasari peynir érneklerinde yag oraninin %22.50 ile %32.50 arasinda degistigi, ortalama
miktarin %29.91 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu galismada bulunan sonuglar, Kasar peyniri Gzerinde
yapilan 6nceki sonuglara benzemektedir (Koca ve Metin, 2004; Hayaloglu, 2009; Tunctirk ve ark., 2010; Giirses
ve ark., 2011; Hayaloglu ve ark., 2012; Yangilar, 2014; Eroglu ve ark., 2015; Celebi ve Simsek, 2020; Kavak ve
Karabiyik, 2020; Topgu ve ark., 2020; Cetinkaya, 202; Yakali, 2021;). Yag miktarlarindaki farkhhgin peynir
Uretiminde kullanilan sttiin yag oranindaki farkhiliktan kaynaklanmig olabilecegi disuniilmektedir.

Peynir orneklerinde titrasyon asitligi %0.41 ile %1.49 arasinda degismis, ortalama deger %0.76 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu arastirmada bulunan sonuglar, Kasar peynir izerinde yapilan 6nceki sonuglara
benzemektedir (Hayaloglu, 2009; Tunctiirk ve ark., 2010; Gurses ve ark., 2011; Hayaloglu ve ark., 2012; Yalman
ve ark., 2017; Kavak ve Karabiyik, 2020; Yakali, 2021). Bazi arastirma sonuglari ise mevcut ¢alismada tespit
edilen sonuglardan yiksektir (Glilmez ve ark., 2004; Sahan ve ark., 2008; Yangilar, 2014; Celebi ve Simsek, 2020;
Cetinkaya, 2021).

Ardahan Gobek Kasar peynirlerinde pH'nin 5.04 ile 5.78 arasinda degistigi ve ortalama pH degerinin 5.36
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Elde edilen sonuglar Kasar peynirleri lizerine yapilan 6nceki arastirma
sonuglariyla karsilastirildiginda bulunan sonuglarin paralellik gésterdigi anlasiimaktadir (Sahan ve ark., 2008;
Hayaloglu, 2009; Tunctirk ve ark., 2010; Girses ve ark., 2011; Hayaloglu ve ark., 2012; Yangilar, 2014; Yalman
ve ark., 2017; Celebi ve Simsek, 2020; Kavak ve Karabiyik, 2020; Topgu ve ark., 2020; Cetinkaya, 2021; Yakali,
2021).

Ardahan Gobek Kasari érneklerinde tuz miktarinin %1.75 ile %2.80 arasinda degistigi ve ortalama tuz
miktarinin %2.16 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu arastirmada bulunan sonuglar ile bazi ¢alismalardaki
sonuglar paralellik gosterirken (Hayaloglu, 2009; Tungtirk ve ark., 2010; Hayaloglu ve ark., 2012), bazilar dusik
(Yalman ve ark., 2017; Celebi ve Simsek, 2020), bazi ¢alisma sonuglari ise yiiksek (Gurses ve ark., 2011; Yangilar,
2014; Kavak ve Karabiyik, 2020; Cetinkaya, 2021; Yakali, 2021) bulunmustur.

Ardahan Gobek Kasar orneklerinde kil miktarinin %2.38 ile %4.19 arasinda degistigi ve ortalama
miktarin %3.39 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu sonug Tunctiirk ve ark. (2010)'nin (%3.07) ve Yalman ve
ark. (2017)'nin buldugu kil miktarindan (%3.24) ylksek, Yakali (2021)’'nin buldugu kil miktarindan (%4.14)
disuktar.

Ardahan Gobek Kasari peyniri drneklerine ait toplam protein, olgunlasma indeksi ve azot fraksiyonlari
Cizelge 3’de verilmistir. Peynir 6érneklerinde protein miktarinin %21.24 ile %28.52 arasinda degistigi ve ortalama
miktarin %25.04 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Ardahan Gdbek Kasar peyniri 6rneklerinin toplam protein, olgunlagma indeksi ve azot fraksiyonlari.

Ornek Toplam protein Olgunlagma SCA TCA PTA
(%) indeksi (%) (%) (%) (%)
1 26.3240.33 6.27+0.04 0.259+0.00 0.189+0.00 0.070+0.00
2 21.24+0.14 4.83+0.05 0.161+0.00 0.13310.00 0.063+0.00
3 23.93+0.50 3.25+0.02 0.122+0.00 0.105%0.00 0.063+0.00
4 25.75+0.12 3.19+0.02 0.129+0.00 0.112+0.00 0.056+0.00
5 24.78+0.38 7.28+0.01 0.283+0.00 0.189+0.00 0.070+0.00
6 23.21+0.40 3.46+0.02 0.126+0.00 0.112+0.00 0.042+0.00
7 25.75+0.37 4.16+0.05 0.168+0.00 0.154%0.00 0.063+0.00
8 28.52+0.67 5.79+0.02 0.259+0.00 0.18210.00 0.063+0.00
9 25.1040.03 8.43+0.04 0.33210.00 0.23140.00 0.070+0.00
10 24.48+0.04 3.72+0.02 0.14310.00 0.11940.00 0.049+0.00
11 25.7940.12 5.96+0.05 0.241+0.00 0.175%0.00 0.063+0.00
12 26.4510.06 6.70+0.03 0.278+0.00 0.15940.00 0.063+0.00
13 25.5610.14 6.31+0.06 0.253+0.00 0.167£0.00 0.070+0.00
14 23.84+0.08 7.60+0.05 0.284+0.00 0.19140.00 0.070+0.00
15 24.9540.02 6.85+0.08 0.268+0.00 0.188+0.00 0.063+0.00
En diisiik 21.24+0.14 3.19+0.02 0.122+0.00 0.105%0.00 0.042+0.00
En yiiksek 28.52+0.67 7.60+0.05 0.33210.00 0.231+0.00 0.070+0.00
Ortalama 25.04+1.12 5.58+0.31 0.220+0.09 0.160£0.06 0.062+0.03

SCA: Suda ¢bzilinen azot, TCA: %12 trikloroasetik asitte ¢dziinen azot, PTA: %5 fosfotungustik asitte ¢ozlinen azot
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Sonuglar 6nceki bazi arastirma sonuglari ile benzerlik gostermis (Hayaloglu, 2009; Yangilar, 2014; Eroglu
ve ark., 2015;), bazilarindan yiiksek (Sahan ve ark., 2008; Tungtlirk ve ark., 2010; Giirses ve ark., 2011;
Hayaloglu ve ark., 2012) bulunmustur. Topgu ve ark. (2020)'nin %22.72 olarak tespit ettikleri protein oranindan,
bu arastirma kapsamindaki tiim érneklerin protein orani daha yiksek bulunmustur. Peynire islenen sit bilesimi,
peynir Gretim teknigindeki farkhhk, proteolitik enzim aktivitesi vb. degisiklikler bu sonuca neden olmus olabilir.

Peynir 6rneklerinde olgunlasma indeksinin %3.19 ile %7.60 arasinda degistigi, ortalama degerin %5.58
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3). Peynir 6rneklerinde suda ¢6ziinen azot miktarinin %0.122 ile %0.332
arasinda degistigi ve ortalama degerin %0.220 oldugu, TCA'da ¢dzlinen azot miktarinin %0.105 ile %0.231
arasinda degistigi ve ortalama %0.160 oldugu, PTA’da ¢ozlinen azot miktarinin %0.042 ile %0.070 arasinda
degistigi, ortalama %0.062 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3). Peynir Uretiminde olgunlagsma; peynirin tipik
lezzet ve yapisinin kazandigi biyokimyasal reaksiyonlarin gergeklestigi 6nemli bir asamadir. Olgunlasma
siirecinde meydana gelen biyokimyasal reaksiyonlardan en énemlisi proteolizdir. Proteoliz, peynirde tekstir ve
aromanin gelismesinde direkt etkilidir (Fox ve ark., 1995). Yasar (2007) da farkh pihtilastirici enzim kullaniminin
ve olgunlasma siresinin Kasar peynirinin 6zellikleri Gzerine etkisini arastirdigi calismada, depolama siresince
(1, 15, 30, 60, 90 giin) buzagi renneti ile lretilen Kasar peyniri 6rneginde suda ¢dziinen azot miktarini sirasiyla
%0.317; %0.330; %0.493; %0.593; %0.637 olarak, TCA’da ¢ozlinen azot miktarini sirasiyla %0.050; %0.063;
%0.076; %0.102; %0.123 olarak, PTA’da ¢6ziinen azot miktarini sirasiyla %0.023; %0.026; %0.030; %0.042;
%0.060 olarak tespit etmistir. Bu degerler yiritilen bu ¢alismada bulunan degerlerle paralellik gostermektedir.
Yangilar (2014) Ardahan ilinin yerel saticilarindan temin ettigi Ardahan Kasari érneklerinde suda ¢dziinen azot
ve TCA’da ¢ozlinen azot miktarini ortalama olarak sirasiyla %1.69 ve %0.23 bulmustur. Sahan ve ark. (2008) tam
yagh Kasar peynirinde depolama siiresince (1, 30, 60, 90 giin) suda ¢6zlinen azot (% toplam azot) miktarini
sirasiyla 9.05; 14.43; 25.58; 33.34 olarak, TCA’da ¢6zlinen azot (% toplam azot) miktarini sirasiyla 2.13; 2.50;
3.69; 4.89 olarak ve PTA’da ¢0zlinen azot (% toplam azot) miktarini sirasiyla 0.68; 0.77; 1.03; 1.35 olarak tespit
etmislerdir. Hayaloglu (2009) geleneksel olarak (retilen Kasar peynirlerinde TCA’da ¢6ziinen azot (% toplam
azot) miktarini ortalama 8.97 bulmustur. Tungtiirk ve ark. (2010) suda ¢6ziinen azot, TCA’da ¢6zlinen azot ve
PTA’da ¢6zlinen azot miktarini %6.19, %3.44 ve %1.25 olarak belirlemislerdir. Mevcut ¢alismada ise bulunan
sonuglar daha dusik bulunmustur (Cizelge 3).

Ardahan Gobek Kasar peyniri 6rneklerine ait renk degerleri Cizelge 4’te verilmistir. Peynir 6rneklerinde L
degerinin 73.11 ile 86.71 arasinda degisim gosterdigi ve ortalama 78.97 oldugu, a degerinin (-)4.32 ile (-)6.44
arasinda degistigi ve ortalama (-)5.54 oldugu, b degerinin (+)16.97 ile (+)29.62 arasinda degistigi ve ortalama
(+)25.92 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Ardahan Gobek Kasari peynir 6rneklerinin renk degerleri.

Ornek L a b
1 73.11+0.14 -5.10+0.02 +29.31+0.04
2 78.14+0.39 -6.2710.02 +23.0310.05
3 79.19+0.51 -6.44+0.06 +24.1340.02
4 76.65+2.65 -4.33+0.06 +16.9710.27
5 76.87+0.09 -4.63+0.13 +29.62+1.02
6 77.8310.47 -6.3610.12 +23.88+0.32
7 77.9910.47 -5.88+0.05 +25.1740.11
8 75.59+1.26 -5.07+0.05 +23.14+0.56
9 76.05+0.86 -5.92+0.51 +29.29+2.24
10 82.28+0.38 -4.32+0.19 +20.7040.52
11 79.15+0.53 -6.12+0.04 +26.78+0.14
12 81.34+0.27 -5.71+0.02 +28.11+0.06
13 83.67+0.16 -5.93+0.03 +29.23+0.07
14 86.71+0.32 -4.84+0.14 +31.64+0.01
15 80.12+0.18 -6.25+0.23 +27.85+0.13
En diisiik 73.11+0.14 -4.32+0.19 +16.9710.27
En yiiksek 86.71+0.32 -6.44+0.06 +29.62+1.02
Ortalama 78.9712.72 -5.5410.86 +25.921£3.98

Eroglu ve ark. (2015) 30 Kasar peyniri 6rneginde L degerini 63.90-79.03 arasinda, a degerini (-)0.89-(-
)1.18 arasinda, b degerini (+)7.04-(+)21.44 arasinda tespit etmislerdir. Say (2008), haslama suyunun tuz
konsantrasyonu ve depolama siiresinin Kasar peyniri ozelliklerine etkisinin arastirildigi ¢alismada, %6 tuz
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konsantrasyonu kullanilarak Uretilen Kasar peynirlerinde depolamanin 1., 15., 30. ve 60. giinlerinde sirasiyla L
degerini 72.91; 79.89; 81.28; 81.95 olarak, a degerini (-)14.73; (-)10.41; (-)10.27; (-)8.21 olarak, b degerini
(+)31.64; (+)34.53; (+)35.62; (+)28.33 olarak tespit etmistir. Yalman ve ark. (2017), depolamanin 1., 30. ve 90.
giinlerinde sirasiyla L degerini 83.38; 81.28; 80.95 olarak, a degerini (-)3.31; (-)2.79; (-)4.48 olarak ve b degerini
(+)15.78; (+)13.37; (+)17.32 olarak tespit etmislerdir. Kavak ve Karabiyik (2020), depolamanin 7., 30. ve 90.
giinlerinde sirasiyla L degerini 87.42; 85.81; 83.34 olarak, a degerini (-)3.11; (-)2.91; (-)2.78 olarak ve b degerini
(+)10.04; (+)10.89; (+)11.40 olarak tespit etmislerdir. Yakali (2021), Burdur piyasasindan temin ettigi Kasar
peyniri 6rneklerinin dis ylzeylerinde L, a ve b degerlerini sirasiyla ortalama 80.62; (-)3.22; (+)15.57 olarak tespit
etmistir.

Duyusal analiz sonuglan

Peyniri drneklerine ait duyusal analiz sonuglari Cizelge 5’te toplu olarak verilmistir. Orneklerde renk
puani 6.60 ile 8.88 arasinda degismis ve ortalama 7.65 bulunmustur. Koku puaninin 7.00 ile 8.50 arasinda
degistigi ve ortalama degerin 7.63 oldugu, tekstiir puaninin 6.92 ile 7.75 arasinda degistigi ve ortalama degerin
7.35 oldugu, lezzet puaninin 6.63 ile 7.97 arasinda degisim gosterdigi ve ortalama degerin 7.37 oldugu, yaglilik
puaninin 8.25 ile 8.85 arasinda degistigi ve ortalama degerin 8.54 oldugu, tuzluluk puaninin 7.10 ile 8.13
arasinda degistigi ve ortalama degerin 7.63 oldugu, genel kabul edilebilirlik puaninin 6.63 ile 8.10 arasinda
degistigi ve ortalama degerin 7.52 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Ardahan Gobek Kasari peynir 6rneklerinin duyusal 6zellikleri (tam puan 9).

Ornek Renk Koku Tekstir Lezzet Yaghhk Tuzluluk Genel kabul
edilebilirlik
1 7.75£0.22  7.25%0.15 7.50£0.14 7.16+0.26 8.25+0.19  7.80%0.07 7.30£0.07
2 6.60£0.14  7.17+0.08  7.72+0.07 7.80+0.11 8.45:+0.02  8.13+0.04 7.80£0.07
3 6.60+0.02 7.18+0.23 6.92+0.02 6.66+0.18 8.45+0.05 7.10+0.21 7.15+0.05
4 6.82+0.32 7.00+0.12 7.10+0.21 7.04+0.06 8.50+0.11 7.40+0.16 7.13+0.16
5 8.25+0.15 7.00+0.22 7.10+0.13 6.63+0.12 8.45+0.16 8.00+0.02 7.15+£0.04
6 7.08+0.18 7.36+0.18 7.39+0.08 7.25+0.06 8.55+0.08 7.62+0.05 7.45+0.18
7 6.93£0.08  7.44+0.09  7.16%0.05 7.35+0.14 8.60+0.03  7.40+0.14 6.6310.24
8 8.10+0.06  7.60+0.16  7.12+0.11 7.00+0.24 8.32#0.27  7.90+0.19 7.65%0.19
9 7.661£0.19  7.65%0.23 7.33%0.27 7.52+0.14 8.37+0.14  7.52%0.26 7.52+0.26
10 7.68+0.25  7.80%0.12 7.10£0.16 7.16%+0.13  8.45+0.25  7.47%0.35 7.2710.11
11 7.75£0.34  7.8840.24  7.45+0.08 7.64+0.28 8.85+0.06  7.56+0.17 7.85+0.27
12 8.28+0.12  8.15+0.14  7.75+0.16 7.86+0.08 8.75+0.14  7.64+0.05 8.05+0.14
13 8.55+0.16  8.35+0.08  7.62+0.21 7.88+0.14 8.60+0.22  7.51+0.03 8.1040.02
14 7.95+0.28 8.50+0.16  7.41+0.08 7.72+0.07 8.70+0.17  7.750.17 8.00£0.09

15 8.88+0.12  8.20+0.28 7.65+0.13 7.97+0.02  8.85+0.09  7.68+0.31 7.85+0.32

En diisiik 6.60+0.02  7.00+0.22 6.92+0.02 6.63+0.12  8.25+0.19  7.10+0.21 6.63+0.24
En yiiksek 8.88+0.12  8.50%0.16 7.75+0.16  7.97+0.02 8.85+0.06  8.13+0.04 8.10+0.02
Ortalama 7.65+0.68  7.6310.71 7.35£0.46 7.37+0.83 8.54+0.31  7.63+0.42 7.52+0.54

Sahan ve ark. (2008) da tam yagli Kasar peynirinde gorlinUs, tekstlr, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
puanlarini sirasiyla 4.71; 4.61; 4.52 ve 4.57 olarak tespit etmislerdir. Koca ve Metin (2004) ise yagh Kasar
peynirinde (en duslk 1, en yuksek 5) gériints puanini 4.08; tekstir puanini 3.96; lezzet puanini 3.92 ve genel
kabul edilebilirlik puanini 3.96 olarak belirlemislerdir. Tunctiirk ve ark. (2010) renk-goriinlis puanini 7.6; tat-
aroma puanini 7.4 ve yapi-tekstir puanini 8.3 olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alismada Ardahan Gobek Kasar
peynirlerinde bulunan degerler, Kasar peyniri lizerinde yapilan diger calismalarla benzerlik gostermektedir.
(Cizelge 5).

SONUC ve ONERILER

Sonug olarak, Ardahan Gobek Kasar peynirinin piriizsiiz, homojen yapida, sari renkte, yuvarlak sekilli,
genellikle 500 ve 1000 g agirlikh olarak vakum ambalajli olarak satisa sunuldugu ve Kasar peyniri kalinhgindan
daha ince ve daha standart goriiniislii oldugu tespit edilmistir. Ozelliklerinin genel olarak Kasar peynirine
benzedigi, besin degerinin (kurumadde, protein yag) cok yiiksek oldugu, bu kaliteli peynirin diger 6zellikleri
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(mineral madde, vitamin, ugucu bilesik vb) lzerinde de arastirmalara ihtiyac oldugu, Cografi isaret alan
peynirler arasinda olmasi gerektigi séylenebilir.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢catismasi olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan
ederler.
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