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Bu ¢alismada, 11.07.2023 tarihi itibariyle cografi isaret ile tescillenen Kirklareli Eski Kasar Peyniri’nin bazt
karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir. Bu amagla farkl iireticilerden saglanan 7 peynir
orneginde fizikokimyasal ve duyusal Szellikler ile ugucu bilesen profili belirlenmistir. Peynirlerin genel
bilesimi ve renk Olctimleri arasinda farkhiliklar oldugu saptanmustir. Peynir Srneklerinde gerceklestirilen
fizikokimyasal analizler sonucunda pH 5.17-5.65, titrasyon asitligi %00.59-0.79, kurumadde %060.71-69.63,
kil %4.59-5.59, protein %22.06-28.73, yag %25.25-35.75 ve tuz %1.23-1.99 araliginda tespit edilmistir.
Kenar ve merkez kistmlarinda gerceklestirilen renk élgtimiinde peynitler arasinda fark oldugu saptanmustir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda ‘peyniraltt suyw’, kremamsy’, ‘pismis’, ‘silfiir’, ‘ransit’, ‘tuzlw’, ‘eksi’ ve
‘umami’ terimleri belirlenen bazi karakteristik terimler olmustur. Esterler, alkoller, ketonlar ve asitler peynir
orneklerinde tespit edilen yaygin ucucu bilesenler olmustur. Asidik ucucu bilesenlerden asetik asit, bitirik
asit, hekzanoik asit, oktanoik asit ve dekanoik asit yitksek konsantrasyonlarda saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Kirklareli Eski Kasar Peyniri, fizikokimyasal 6zellikler, duyusal &zellikler, ugucu
bilesenler

VOLALITE COMPONENT PROFILE, PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY
PROPERTIES OF KIRKLARELI AGED KASAR CHEESE

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some characteristic features of Kirklareli Aged Kasar Cheese
registered with geographical indication as of 11.07.2023. For this purpose,
physicochemical and sensory properties and volatile component profile were determined in 7 chees
samples provided by different producers. It was determined that there were differences
between the general composition and color measurement of the cheeses. As a result of
physicochemical analyzes performed on the cheese samples pH 5.17-5.65, titratable acidity 0.59-
0.79%, dry matter 60.71-69.63%, ash 4.59-5.59%, protein 22.06-28.73%, fat 25.25-35.75% and salt
1.23-1.99% were detected. It was determined that there was a significant difference between the
cheeses in the color measurement performed on the edge and center parts. As a result of sensory
evaluations, the terms ‘whey’, ‘cteamy’, ‘cooked’, ‘sulfur’, ‘rancid’, ‘salty’, ‘sour’ and ‘umami’ were
some of characteristic terms identified. Esters, alcohols, ketones, and acids were common volatile
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components detected in the cheese samples. Among the acidic volatile compounds, acetic acid,
butyric acid, hexanoic acid, octanoic acid and decanoic acid were determined at high concentrations.
Keywords: Kirklareli Aged Kasar Cheese, physicochemical properties, sensory properties, volatile

components

GIRIS
Turk Gida Kodeksi'ne gore eski kasar peyniri;
dretiminden sonra kendine &zgi karakteristik
Ozelliklerini kazanabilmesi icin belitli kosullarda
en az 120 gln streyle olgunlastirlarak tretilen
kagar peyniri olarak tanimlanmaktadir
(Anonymous, 2015). Kurklareli FEski Kasar
Peyniri; Kirklareli il sturlart igerisinde yetisen
hayvanlardan elde edilen siit ve dogal sirden
mayast kullanilarak iretilen, tretiminde sadece
inek sttd kullandabilecegi gibi %30-45 koyun
sttl, %25-40 keci siuti ve %15-30 inek sitd
karigimlari da kullanilabilen, olgunlastirilmis kasar
peyniri olarak tanimlanmaktadir (TPE, 2023).
Uretimin yapilacagt déneme gére siitlerin 1sitma
sicakligi degismekte olup Nisan-Ekim déneminde
30-32 °C, Kasim-Mart doneminde ise 32-35 °C
sicakliga kadar 1sitilan siitlerde mayalanma islemi
gerceklestirilmektedir.  Dogal sirden mayast
kullanilarak mayalanan stt 60 dakika bekletilir ve
pihtt kontrol edilir. Olusan pihtt proses tankinda
1 cm capinda parcalar halinde kirilarak 10 dakika
boyunca karistirict ile digik devirde karigtirdlir.
Kirilan pihtt ve peynir suyu karisimi 20-30 dakika
boyunca 38-40 °C'de sitlir. Bu islem ile
telememin peynir suyundan ayrilmasi ve elastik bir
yapt kazanmasi saglanmaktadir. Daha sonra
teleme 65-75 °C sicakliktaki haglama suyunda 10
dakika haslanarak yogurma tinitesine alinir ve kaya
tuzu ilave edilerek gerceklestirilen yogurma islemi
ile bitlikte peynitlere teker sekli verilir. Elde edilen
peynitler 12 kg’lik teker seklindeki kasar
kaliplarina konularak dinlendirme odalarinda 20-
30 giin 6n olgunlastirmaya birakilir. Dinlendirme
esnasinda tekerlekler her glin alt st edilir ve bir
hafta sonunda iki tekerlek st Uste dizilerek 6n
olgunlastirmaya tabi tutulur. On olgunlastirma
sonrasinda Kirklareli Eski Kasar Peyniri icin 6zel
olarak uretilen keten cuvallara konularak 2-4 °C
ve %90 bagil neme sahip soguk hava depolarinda
en az 6 ay asi olgunlastirma gergeklestirilir (TPE,
2023).

Dogan ve Karagiil Yiiceer (2019) tarafindan Ezine
Eski Kagar Peyniri tzerine yapilan bir ¢alismada

peynir Orneklerinin bazi fiziksel, kimyasal, duyusal
Ozellikleri ve ucucu bilesen profili belirlenmistir.
Cetinkaya (2021), Kars Kasar Peynitlerinin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine yaptig1 bir
calismada;  peynir  Orneklerinde  ortalama
kurumadde, yag, titre edilebilir asitlik (%), tuz ve
pH degetleri tespit edilmistir. Isik vd. (2020) Mus
Kagar Peyniri tzerinde gerceklestirdikleri bir
calismada eski kasar peynitlerinin mikrobiyolojik
ve fizikokimyasal Ozellikleri ile ugucu bilesen
profillerini tespit etmislerdir. Ayrica peynir
orneklerinin toplam kurumadde, protein, yag ve
tuz, i¢ ve dig ylizey renk degerlerini
belirlemislerdir. Bu c¢alisgmada fizikokimyasal
analizler sonucunda toplam kurumadde %052.33-
59.71, protein %24.60-29.79, yag %024.50-27.50
ve tuz %2.93-4.74 olarak belirlenmistir. Peynir
orneklerinin i¢ ve dis ylizey renk degerleri arasinda
da farkliliklar oldugu tespit edilmis; dis kistmlarda
belirlenen I.*ve b* degerleri sirastyla 51.07-61.53
ve 8.72-12.69 araliginda; i¢ kisimlarda belirlenen
L* ve b* degetleri ise sirasiyla 62.69-68.49 ve
10.34-13.79 araliginda belirlenmistir.

Kirklareli Eski Kasar Peyniri tizerine yapilan bir
calismaya rastlanmamistir. Bu calismada, cografi
isarete sahip bu peynirin fizikokimyasal ve duyusal
Ozellikleri ile ugucu bilesen profilinin belitlenmesi
amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Gerceklestirilen calismada Kirklareli’'nde

gelenceksel yontemletle dretilen ve her biri farklt
firmalardan temin edilen 7 adet Kirklareli Eski
Kasar Peyniri (Aldogru, S.S. Kayali Koyi
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Mustafa Misirls,
Alkan  Sat, Algindlz, Gturkaglar, Dere)
kullandmistir. Peynir 6rnekleri analiz edilinceye
kadar uygun kosullarda (+4£1 °C ve/veya -18%1
°C) muhafaza edilmistit.

Yontem

Fizikokinyasal Analizler

Kirklareli Eski Kagar Peyniri 6rneklerinde pH ve
tuz (Bradley vd., 1992), titrasyon asitligi (%olaktik
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asit), kil, toplam kurumadde, protein (AOAC,
1990) ve %yag (NEN, 1969) belirlenmistir.
Peynirlerin renk Ol¢timleri Minolta renk Sl¢im
cihaz1 (Konica Minolta Sensing, Minolta CR-400,
Osaka, Japonya) kullanilarak saptanmistir. Peynir
orneklerinin  kenar kisimlarindan ¢, merkez
kistmlarindan ise iki 6l¢um alinarak renk Slctimleri
gerceklestirilmistir. Renk 6l¢timlerinden 6nce
cihaz beyaz kalibrasyon plakast kullanilarak
kalibre edilmis olup Olgimler beyaz zemin
tzerinde yapilmistir.

Ugucu Bilesenlerin Belirlenmesi

Orneklerde ~ bulunan  ucucu  bilesenlerin
belirlenmesi amactyla Gaz Kromatografisi-Kiitle
Spektrometresi (GC-MS) (GC 6890, MS6890 N,
Agilent Technologies, Wilmington, DE, ABD)
kullanilmistir. Ucgucu bilesenler peynir
orneklerinden katt faz mikroekstraksiyon (SPME)
yontemi ile izole edilmis ve bilesenlerin ayrimi
HP- INNOWax (60 m uzunluk x 0.25 mm i¢ ¢ap
x 0.25 um film kalinligl) kolon (J&W Scientific,
Folsom, California, ABD) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Amber renkli (40 mL)
ekstraksiyon vialine 3 g peynir 6rnegi ve 1 g NaCl
tartilarak Sul. ic standart (5mL metil alkol
icerisinde 20 pl. 2-metil valerik asit ve 5 L. 2-
metil-3-heptanon bulunmaktadir) ilave edilmis ve
50 °Clik su banyosunda (GFL, Model 1103,
Burgwedel, Almanya) 30 dakika bekletilmistir.
Daha sonra SPME  fiber  (Carboxen/
DVB/PDMS, 50/30 2cm) viale batirilip 50 °C’lik
su banyosunda 30 dakika daha bekletilerek GC-
MS’e Splitless moduyla enjekte edilmistir. Kapilar
kolonda tagtyict gazin akis hizi 1.0 mL/dk’dr.
GC-MS cihazina ait finn sicaklik  programi
baslangic sicaklign 40 °C’de 1 dakika bekleme
sturesi, son sicaklik 250 °C’ye ulagincaya kadar
dakikada 5 °C artig ile 20 dakika bekleme stresi
olarak  ayarlanmugtir. Ucucu bilesenlerin
tanimlanmasinda Wiley Registry of Mass Spectral
Data (Wiley, 2005) ve National Institute of
Standards and Technology (NIST, 2008)
kiitiphaneleri ve miktar belitflemesi amactyla i¢
standart metodu kullanilmistir. Tespit edilen
ucucu bilesenlerin altkonma indeksleri n-alkan
serisi kullamilarak hesaplanmistir  (Dogan ve
Karagiil Yiiceer, 2019).

Duynsal Analiziler

Kirklareli Eski Kagar Peyniri’nin karakteristik
duyusal 6zelliklerinin belitlenebilmesi amaciyla
gerceklestirilen duyusal degerlendirmede
Spectrum™ metodu kullanilmistir (Meilgaard vd.,
1999). Yaslar1 23-55 arasinda degisen ve daha
once peynir duyusal analizine katilmis deneyimli 7
kisilik panelist (6 kadin, 1 erkek) grubu ile
degerlendirmeler gerceklestirilmistir. ~ Duyusal
degerlendirmelerde terimlerin  yogunluklarinin
belirlenmesi icin 15 puanlk skala kullanilmustir.
Peynirler duyusal analiz icin hazirlanirken kabuk
kismt da alinarak ve dikddrtgen seklinde kesilmis
10-15 g’lik porsiyonlar halinde servis edilmistir.
Degetlendirme sirasinda panelistlerin test ettikleri
ornekten agizda kalan tadin giderilmesi amactyla
kraker ve su bulundurulmustut.

Istatistiksel Analiz

Kirklareli Eski Kasar Peyniri 6rneklerine ait
fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglar
arasindaki  benzerliklerin =~ ve  farkliliklarin
istatistiksel olarak ortaya koyulabilmesi amaciyla
SPSS  (Windows v21) paket programi ile
tanimlayict istatistiksel analizler ve ¢ok boyutlu
Olgeklendirme (Multidimensional Scaling- MDS)
(Baspinar vd., 2000) analizleri gergeklestirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kirklareli Eski Kasar Peyniri’ne ait kimyasal
analizlerin sonuglar1 Cizelge 1’de yer almaktadir.
Cizelge 1 incelendiginde en disiik kurumadde
icerigine %060.71 ile B peynirinin, en yiksek
kurumadde igerigine ise %69.63 ile E peynirinin
sahip oldugu beliflenmistir. Benzer sonuglar
Aydemir (2010) tarafindan Kars Kagar Peyniri
tzerine yaplan c¢alismada da belitlenmistir.
Calismada 180 glin siireyle olgunlastirilan Kars
Kagar Peynirleri’nin kurumadde igeriklerinin
%060.37-64.41 araliginda degistigi belitlemis olup
peynirlerin kurumadde degerlerinin olgunlasma
boyunca artig gosterdigi tespit etmistir. Aydogan
(2022) ise en az 120 gin olgunlasturilmis ve
piyasadan toplanan 20 adet kagar peyniri tizerinde
gerceklestirdikleri calismada kurumadde
igeriklerinin %57.73-64.95 araliginda degistigini
belitlemistir.
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Cizelge 1. Kirklareli Eski Kasar Peynitlerinin bilesimi (n=7) (Ortalama*tStandart Hata)
Table 1. Composition of Kirklareli Aged Kasar Cheeses (n=7) (Mean=x Standard Error)

%Titrasyon %
Peynit/ pH %S;;‘l;%lb/é i{g;r?\;j;; % Kiil %Prot.ein /  %Yag / Fat % Tuz
Cheese Adidity % % [ Ash % Protein % % /Salt %
A 5.2410.02 0.79£0.03 60.94+0.06  5.24%£0.01 24.34%£0.30 28.50+0.50 1.70%0.05
B 5.59£0.00 0.68%0.03 60.71£0.07  4.68£0.01 25.39%£0.47 25.25%0.75 1.23%0.05
C 5.26£0.05 0.59£0.02 63.64+0.16  5.05£0.00 27.66x0.15 30.25+0.75 1.29%0.11
D 5.20£0.05 0.75£0.00 62.371£0.45  4.59%£0.00 23.96£0.36 32.25+0.75 1.99%0.11
E 5.4610.01 0.66£0.02 69.63+0.16  5.59%£0.10 28.73£0.01 35.75%0.25 1.52%0.11
F 5.17£0.01 0.68£0.03 62.03+0.08  5.07£0.87 28.69£0.81  29.50+0.00 1.46%0.17
G 5.651£0.04 0.66£0.02 64.46x0.79  4.79£0.03 22.06£0.87 31.75%0.25 1.35%0.05

Peynirlerin titrasyon asitligi verileri incelendiginde
C 6rnegi %0.59 ile en disiik titrasyon asitligine
sahip peynir, A 6rnegi ise %0.79 ile en yiiksek

titrasyon  asitligine  sahip  peynir  olarak
belirlenmistir  (Cizelge 1). Cetinkaya (2021)
gerceklestirdigi calismada Kars Kasar

Peynirtleri’nin titrasyon asitligi degerlerini %1.05-
1.91 araliginda tespit etmistir. Dogan ve Karagiil
Yiceer (2019) Ezine Eski Kagar Peyniri izerinde
gerceklestirdikleri calismada peynir Srneklerinin
titrasyon asitligi degerlerini %0.67-1.21 araliginda
belirmis; olgunlasma siiresi uzun olan peynirlerde
titrasyon asitligi degerlerinin genel olarak yuksek
oldugunu tespit etmislerdir.

Gizelge 1’de yer alan pH degerleri incelendiginde
F 6rneginin 5.17 ile en disiik, G 6rneginin ise 5.65
ile en yliksek pH degerine sahip peynirler oldugu
belirlenmistir. Peynirde pH degerleri; peynirin
karakteristik Ozelliklerini ve kalitesini belirleyen
tanimlayici bir parametre olup, peynirlerde olusan
pH degisimi kaliteyi etkilemektedir (Bansal ve
Veena, 2022). Peynitlerde pH degisikliginin
sebebi peynir tretiminde kullanilan starter laktik
asit bakterilerinden ve dretim metotlarindan
kaynaklanabilmektedir (Bansal ve Mishra, 2020).
Peynirlerde olgunlasma asamasindan sonra ortaya
ctkan karbonil bilesikler, amonyak ve bazik
bilesikler nedeniyle ya da organik asit
metabolizmasi ve aminoasitlerin deaminasyonu
pH degisimine neden olabilmektedir (Madkor vd.,
1987; McSweeney vd., 1993; Yizbasi, 1990).
Yapilan ¢alismalarda Malkara Eski Kasar
Peynitleri’nin pH degetlerinin 4.91-5.77 (Subasi,

2021); Ezine Eski Kasar Peynirleri’nin ise 5.14-
5.79 (Dogan ve Karagtl Yiceer, 2019) arasinda
degistigi saptanmustir.

Peynirlerin protein igeriklerinin %22.06-28.73,
yag iceriklerinin ise %25.25-35.75 arasinda
degistigi gorilmektedir (Cizelge 1). Hayaloglu
(2009) kasar peynirlerinin protein igeriklerini
%23.14-31.75 araliginda belirlemistir. Isitk vd.
(2020) Mus’ta tretilen geleneksel kasar peynirinin
protein iceriklerini %24.60-29.79 araliginda tespit

etmislerdir. Kullanilan  sitin  bilesimi  ve
uygulanan islemler bilesiminde farkliiklarin
olusmasina  neden  olabilmektedir.  Peynir

orneklerinin bilesim ve renk analiz sonuglarinin
birbiriyle olan iliskisinin ve peynitlerin dagiliminin
cok boyutlu 6lceklendirme haritalati sirastyla Sekil
1@ ve 1(b)de Sekil  1(a)
incelendiginde peynir 6rneklerinin protein ve yag
icerikleri bakimindan geometrik olarak yakin
oldugu tespit edilmis; bu iki 6zelligin birbirleri ile
iliskili oldugu belirlenmistir.

sunulmustur.

Bir gidadaki kil miktar, gidada  bulunan
maddesindeki organik maddelerin  yakilmasi
sonrasinda agiga ctkan inorganik kalintt olarak
tanimlanmaktadir  (AMC, 1960). Peynirlerin
icerdikleri mineral madde kompozisyonu, tiretim
ve olgunlastrma tekniklerine baglt olarak
degisebilmektedir (Feeley vd., 1972). Cizelge 1
incelendiginde ise peynirlerin kil iceriklerinin
%4.59-5.59 arasinda degistigi  belirlenmistir.
Temizkan (2012) tarafindan gergeklestirilen
calismada inek, koyun ve kegi sttlerinden tretilen
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kasar peynirlerinin 90 giin boyunca olgunlasmast
sonucunda kil degerlerinin %4.32-4.62 araliginda
degistigi ve en ylksek kil icerigine inek siitiinden
uretilen kagar peynirinin = sahip  oldugunu
saptamistir. Cakmak¢t ve Tahmas Kahyaoglu
(2023)  Ardahan Go6bek Kasart  Uzerinde
gerceklestirdikleri calismada peynir 6rneklerinin
kil degetlerini  %2.38-4.19 araliginda  tespit
etmistir.

Kirklareli Eski Kasar Peynitleri’nin renk 6lctimleri
peynir dilimlerinin kenar ve merkez kisimlart
olmak tizere iki ayr1 kistmda gerceklestirilmis olup
elde edilen degerler Cizelge 2’de sunulmustur. I.*
degerleri patrlakligt ve beyaz rengi, a* degetleri
kirmizilik ve yesilligi, 4* degetleri ise sarilik ve
maviligi temsil eden parametrelerdir. L* ve b*
degerleri peynirlerin kalitesinin belirlenmesinde
o6nemli olan Ozelliklerdir (Dogan ve Karagtil
Yiiceer, 2019).

Cizelge 2. Kirklareli Eski Kasar Peynitlerinin renk analiz sonuclart (n=7) (OrtalamatStandart Hata)
Table 2. Color analysis results of Karklareli Aged Kasar Cheeses (n=7) (Mean=*Standard Error)

Peyoic/ L (K) a* (K) b (K) L* ) a* (M) b M)
A 80.85+0.54 -4.49+0.14 23.63£0.59 83.174+0.85 -4.61£0.15 23.34+0.44
B 72.3310.97 -5.51£0.05 19.88+0.46 80.51+0.53 -4.68£0.00  20.05%0.05
C 81.29140.73 -3.87£0.08 18.50%0.22 83.631+0.30 -4.83£0.33  23.06%+1.35
D 81.9410.24 -4.70£0.17 19.86%0.87 84.4410.03 -4.47£0.04 19.15%+0.21
E 65.89+1.22 -5.84+0.13 20.77£0.49 73.2110.39 -5.17£0.24  21.65%0.51
F 75.36+1.94 -5.40£0.35 24.05£0.65 79.2810.33 -5.18%£0.12  24.87£0.52
G 69.68+1.33 -5.78%0.26 20.31£0.89 77.6610.47 -5.46£0.58 20.81+1.54

(K): Kenar 6lgtimleri; (M): Merkez Slgtimleri
(K): Edge mesurements; (M): Center measurements

Kenar kisimlarda Sl¢tilen I* degerlerinin 65.89-
81.94 araliginda degistigi, merkez kisimlarda
Olgiilen L* degetlerinin ise 73.21-84.44 araliginda
degistigi saptanmistir. Kenar kistmlarda 6Slctilen
L* degetleri ile merkez kisimlarda 6lciilen L*
degetleri kiyaslandiginda tiim degerlerde kenar
kistmlarin - daha disiik oldugu belirlenmistir.
Peynir 6rneklerine ait 4* degerleri incelendiginde
ise kenar kistmlarda 6lgiilen &* degerlerinin 18.50-
24.05 arahginda degistigi, merkez kisimlarda
Olgilen b* degerlerinin 19.15- 24.87 araliginda
degistigi saptanmustir (Cizelge 2).

Benzer bir ¢alismada (Aydemir, 2010) Kars Kagar
Peyniri'nin - L*  degetlerinin  66.56-71.78,  b*
degertlerinin ise 21.30-24.09 araliginda degistigi
saptanmistir. Temizkan (2012) inek, koyun ve keci
sutleri kullanarak drettigi ve 90 gin sire ile
olgunlastirdigr kasar peynirlerinde L* degerlerini
75.73-78.69, b* degerlerini ise 13.77-24.20
araliginda tespit etmistir. Isik vd. (2020) Mus’ta
uretilen geleneksel kasar peynirleri i¢in dis kisimda
belirlenen I.* degetlerinin 51.07-61.53 araliginda,

i¢ kisimda belirlenen I.* degerlerinin ise 62.69-

68.49 araliginda oldugu bulunmustur. D1s kisimda
belitlenen &* degerlerinin 8.42-12.69, i¢ kisimda
belirlenen &* degerlerinin ise 10.34-13.79 arasinda

degistigi saptanmustir.

Beyazlik ve patlaklik olarak tanimlanan I*
degerlerinin peynitlerin kurumadde igerikleri ile
dogrudan iliskili oldugu yapilan istatistiksel
sonuglar ile desteklenmis olup Sekil 1(a)’da
gOsterilmistir. Analizleri gerceklestirilen
peynitlerin yag ve protein icerikleri ile sarilik
olarak tanimlanan b* degerleri aralarinda iliski
oldugu da Sekil 1(a)’da gorilmektedir.

Cizelge 2 incelendiginde B, E ve G 6rneklerinin
merkez ve kenar I* degerleri arasinda belirgin bir
fark oldugu gbzlemlenmistir. E 6rneginde ise hem
merkez hem de kenar kisimlar icin Slcilen I*
degerlerinin tim peynir Ornekleri arasinda en
distik degerler oldugu tespit edilmistir.

Sekil 1’de peynir Orneklerinin bilesim ve renk
analizi sonuglari kullanilarak olusturulmus cok
boyutlu 6l¢eklendirme haritast verilmistir. Genel
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olarak Sekil 1 (a) incelendiginde peynirlerdeki a*
degerlerinin ki, toplam asitlik, tuz ve pH
degetleri ile; b* degetlerinin ise protein ve yag

Oklid Uzaklik Modeli

mL

(3]
- 0,15+ ToplamAsitlik 0
3 . ma Protei
S 005 @ @ opH th) oOtgn I(u(r)unadd:
. 0,054 L] Kilryz mb  Yag okL
o 15+ 5
1 1 U I
-10 -05 0.0 05 10 15
Boyut 1
@)

degerleri ile geometrik olarak yakin dagilim

gosterdigi  ve  birbitleriyle  iligkili  oldugu
belitlenmistir.
Oklid Uzaklik Modeli
044 ‘
VAR3 OJARS
0,249 B )
N VARd o
« 0,000~ VAR1 2
g 2 VART
a8 0 o
i VAR2
04 b
-0,649
I T T T
-10 -05 op 05 1.0 15
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(b)

Sekil 1. (a) Kurklareli Eski Kagar Peyniri 6rneklerinin bilesim ve renk analiz sonuglarinin birbirleriyle
olan iliskisinin ¢ok boyutlu dl¢eklendirme haritasi (Stress-1: 0.017694; R% 0.099969); (b) Kirklareli Eski
Kagar Peyniri 6rneklerinin bilesim ve renk analiz sonuglarina gére peynirlerin dagiliminin ¢ok boyutlu

6lgeklendirme haritasi (Stress-1: 0.075817; R%: 0.994252).

Strastyla ma, mb, mL, ka, kb, kL: merkez a* merkez 4%, merkez %, kenar a*, kenar b* ve kenar I.*
degerlerini; VAR ise her bir peynir 6rnegini temsil etmekte olup sirasiyla VAR1- VAR7: A, B, C, D, E,
F, G)

Figure 1. (a) Multidimensional scaling map of the relationship between the composition and color analysis results of
Kirklareli Ages Kasar Cheese samples (Stress-I: 0.017694; R2: 0.099969); (b) Multidimensional scaling map of the
distribution of cheeses according to the composition and color analysis results of Kurklareli Aged Kasar Cheese samples
(Stress-1: 0.075817; R2: 0.994252).

The values of ma, mb, mL, ka, kb, kL: center a*, center b*, center 1%, edge a*, edge b, and edge 1.* are respectively;
VAR represents each cheese sample and VART- VAR7: A, B, C, D, E, F, G)

Sekil 1 (b)’de peynir 6rneklerinin bilesim ve renk
analiz sonuclarina gbre dagihminin ¢ok boyutlu
Olceklendirme  haritast  verilmistir. ~ Harita
incelendiginde VAR5 olarak adlandirlan E
Orneginin diger peynir Orneklerinden geometrik
olarak uzak dagihm gosterdigi ve diger peynir
Orneklerinden farkli oldugu tespit edilmistir. E
(VARDS) oOrneginin diger 6rneklerden geometrik
olarak uzak konumda olmasinin  sebebi
kurumadde, kil, protein ve yag oraninin diger
peynir  Ornekleriyle  kiyaslandiginda  yiiksek
olmasina baglanabilir (Cizelge 1). Birbirleriyle
geometrik olarak yakin olan A (VAR1), C (VAR3)

ve D (VAR4) 6rneklerinin ise birbirlerine daha
benzer 6zelliklerde peynirler oldugu belitlenmistir
(Sekil 1(b)). Birbirlerine benzer olan bu peynir
orneklerinin hem pH degerlerinin (Cizelge 1) hem
de merkez ve kenar kisimlarda oSlctlen [.*
degerlerinin  birbirlerine yakin oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 2).

Peynirin  arzu  edilen aroma  Szelliklerini
kazanmasinda 1sil islem, mayalama, tuzlama,
olgunlastirma gibi islem asamalari etkili rol
oynamaktadir (Selem vd., 2020). Asitler, alkoller,
ketonlar, aldehitler ve esterler peynirlerde
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Kirklareli Eski Kasar peynirinin karakterizasyonu

aromaya katki saglayan ucucu bilesikler olup siit
ve siit driinlerinde isleme ve depolama siiresince
mikrobiyel ve enzimatik reaksiyonlar ya da 1sil
islem  sonucunda  meydana  gelmektedir
(McSweeney ve Sousa, 2000). Kirklareli Eski

Kasar Peyniri oOrneklerinde SPME/GC-MS
metodu kullanilarak gerceklestirilen ucucu bilesen
analizi sonucunda belirlenen asidik ve bazik n6tral
bilesikler sirastyla Cizelge 3 ve 4’ te sunulmustur.

Cizelge 3. Peynir 6rneklerinde belirlenen asidik ucucu bilesenler (n=7) (OrtalamatStandart Hata)
Table 3. Acidic volatile compounds determined in the cheese samples (n=7) (Mean®t Standard Error)

Ugucu Peynitler (ug/ 100 g) Cheeses (ug/ 100g)

Bilegenler/

1 olatile Compounds RI A B C D E F G

;\;;“k‘\m/ Al 1430 3404245770 4154142120 1217144230 655.37+141 540.5949.65  1194.26+97.50  432.03+15.10

Propanoik Asit /55 36.917.69 33.6+2.34 90.16£25.60  62.88+11.60  53.36+41.10 85.43+10.20 28.03%1.50

Propanoic acid

2-Metil Propanoik

Asit /  Propancic 1548 - 15.09+1.53 9.840.82 243%0.11 10.83+0.30 10.21+0.8 14.31+1.75

acid, 2-methyl

Bitirik Asit _ _ _ ,
o 1605 560.1+102 503.23+183  1947.09+447  82575+177 11015149570  1344.74%138 609.24+52.30

/ Butanoic acid

3-Metil Biitirik

Asit / Butanoic acid, 1647 25.68+5.35 59.79+8.11 28.7242.18 3.44%2.20 132.27420.90 89.04+9.22 49.71%5.38

3-methyl

Helanoik  Asit/ 7 844.09+123 885354227  1697.07+424 1038404294  5117.97+3904  1587.91+177  1185.00+93.90

Hexanoic acid

Pentanoik  Asit/ 0, 12.7542.02 13.79£0.41 135.57+114 13.96%4.07 115.34%30.20 10.01+8.66 12.8140.34

Pentanoic acid

Hepuanoik  Asic g5, 18.95+2.29 33.9740.76 29.85+6.54 18.36+4.00 72.83+54.90 23.49+4.43 3.84+2.54

/Heptanoic acid

Oknolk ASit/ o35 5303146040 7149541710 775384175 46958+119  2892.0542258  714.90+109 921.22+68.0

Octanoic acid

Nonanoik  Asit/ 5,5 10.69+1.22 20.74+0.84 16.54+2.49 13.12+2.29 55.72443.60 12.09+4.31 17.4142.48

Nonanoic acid

g:j;:zlfdd ASI/ o155 285504489 4824541230 2358442770 169.09438.60 1114514849 269.45+60.90  58019.00+37.50

. N i

9-Dckanoik Asit/ 000 6344379 23.3240.42 20.23+5.25 7.18+1.95 37.58+31.30 10.21£3.12 28.504+0.11

9-Decanoic acid

Benzoik —Asit/ 500 7214071 5.65%0.10 10.84+4.40 4.7840.71 19.514+14.20 9.12+1.17 5.7240.73

Benzoic acid

Dodekanoik Asit/_»0 39364504 56.38+2.17 56.57421.20 15.73%2.94 68.1652.0 17.59%3.96 57.5410.34

Dodecanoic acid

Hekzadekanoik

Asit/Hexadecanoic  >2200  48.45+4.20 53.27+3.05 54.93+2.82 6.17%8.79 574.79+268 101.59%35.10 83.64+45.10

acid

Tetradekanoik

Asit/ Tetradecanoic  >2200  17.33%0.20 18.34+2.16 16.09+0.11 7.0242.08 37.05£26.30 8.2241.02 21.05£0.45

acid

RI: Alikonma indeksi, -: belirlenmedi. / RI: Retention index;, -: not determined.

Cizelge 3 incelendiginde belirlenen asidik ucucu
bilesenlerden sadece 2-metil propanoik asit A
peynirinde tespit edilememis olup geriye kalan
diger asidik bilesenler tim peynir Srneklerinde
tespit edilmistir. Yapilan bir ¢calismada hekzanoik,
oktanoik ve dekanoik asit gibi bilesiklerin
peynirlerde keskin eksi tadin olusmasina neden
oldugu bildirilmistir (Carunchia Whetstine vd.,
2003). Ornegin G peynirinde 58019 pg/100 g
dekanoik asit tespit edilmis olup gergeklestirilen
duyusal degerlendirmelerde (Cizelge 5) panelistler
tarafindan G Orneginin ransit lezzet acisindan
puaninin  yiksek oldugu saptanmustir. E
orneginde de hekzanoik asit, oktanoik asit ve

dekanoik asit miktarlari sirasiyla 5117.97 pg,
2892.05 pg ve 1114.51 pg/100 g tespit edilmis
olup gergeklestirilen duyusal degerlendirmelerde
de ransit lezzet acisindan yiksek degerlerle
puanlandirilmistir.

Esterler peynitlerde yogun olarak bulunan ugucu
bilesenlerden olup aminoasitler tarafindan
olusturulan act tadin ve yag asitlerince olusturulan
ransit lezzetin azalmasini saglayarak aromaya
olumlu katkilarda bulunmaktaditlar (Gallois ve
Langlois, 1990). Esterler meyvemsi ve ¢icegimsi
aromadan sorumlu olup alkollerin ve yag
asitlerinin esterlesmesiyle meydana gelmektedir
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(McSweeney ve Sousa, 2000). Esterler, ketonlar,
laktonlar ve serbest yag asitleri peynitlerde disiik
seviyelerde bulunsalar bile aromaya dogrudan

katk1

saglarlar
peynitlerdeki lipit
olusmaktadirlar (Adda vd., 1982).

ve olgunlasma

metabolizmast

esnasinda
tarafindan

Cizelge 4. Peynir 6rneklerinde belirlenen bazik ve nétral ugucu bilesenler (n=7) (Ortalama®Standart

Hata)

Table 4. Basic and nentral volatile compounds determined in the cheese samples (n=7) (Mean=x Standard Error)

Peynirler (ug/ 100 g) Cheeses (ug/ 100g)

Ugucu Bilesenler /

Volatile Componnds RI A B ¢ D F F G
2-Pentanon/ 2-Pentanone 996 213.05+73.7 - 60.98+472 78124002  167.96+1.17  1853+20.0  174.03+9.06
2-Biitanol/2-Butanal 1029 3.82+3.48 28.4427.7 8.93+0.1 11542099 15842000  12.79+7.46 -

Alfa Pinen/ Alpha pinen 1031 - - - - - - 99,97+53.3
Bt asit el cseee/ 1045 3061013 - 14354047 34734256 50.63t159 37464945  39.07+5.24
Butanoic acid, ethyl ester

Beta Pinen/ Beta pinen 1110 - 9.45+0.85 - - - - 17.0241,79
2- Pentanol/ 2-Pentanol 1123 50.89+3.51 19.4141.81 - - - 19354430  20.89+2.49
Bitirik asit propil ester/ 1124 . - . 15.12%1.51 . 8.64+1.25 -
Butanoic acid, propyl ester

3-Metil 2Blwanol/ Jomthyl, 4150 4074042 - 8.9+0.51 - 48.0241.41 - -
2-Butanol

‘;:g;;‘i;/’Bmam’l/ F-Methys, 1133 11.4140.32 61524606 27.15+0.64  59.66+5.55  (9.11£422  33.05£0.99  81.76+19.70
1-Biitanol/ 7-Butanol 1150 - - 8.43+0.32 - - - -

2- Heptanon/ 2-Heptanone 1187 40474282 35184129 5894970  65.09%577 558391276  216.34%13.8  289.21+32.1
Hekzanoik asit el ester/ 1232 280424256 3100142140  60.84+418  117.14342 90494156 186924140  206.14+15.10
Hexanoic acid, ethyl ester

1-Pentanol/ 1- Pentanol 1244 - - - 0.26+0.14 1.76+0.10 2.0940.73 -
Bltirik asit 3 metil butil

ester/ Butanoic acid, 3- 1259 - 20.1242.97 - 3.99+0.12 - - -
methylbutyl ester

2- Oktanon/ 2-Octanone 1284 8.6740.13 9.0241.33 - - 11.042.08 2.8540.89 12.55%3.60
Asetoin/ Acetoin 1289 7.32+1.49 20.85+3.03 7.5140.02 414050 10994018 9.94+0.27 22.28+0.98
2-Heptanol/ 2-Heptanol 1308 54364134 5356+458 13752074 2584012 66591023  10.41+0.51 32.1+4.16
Helzanoik asit propil ester/ 1314 56634016 5634093 - 3.79+0.84 - 329611.82  6.8310.50
Hexanoic acid, propyl ester

Heptanoik asic el ester / 1329 5.5140.19 43240.25 047002 112021 - 1.78£0.64  5.06+1.66+
Heptanoic acid,ethyl ester

1-Hekzanol/ 1-Hexanol 1343 5.03+0.22 12.63%1.35 1.28+0.08 2.0740.20 1.65+0.35 3.1940.02 -
Helezanoik asic biiil ester/ 1346 - 3.540.34 - 0.56£0.22 1321004  0.94%0.53 -
Hexanoic acid, butyl ester

Nonanal/ Nozanal 1385 7214217 3344037 0.58+0.01 0.3340.10 - 0.96+0.07 4.15%0.06
2-Nonanon/ 2-Nonanone 1388 473914300 39554305 36544321 35754521 45264618 140.50+42.1  592.42+45.0
Okktanoiks asit etil ester/ 1427 153274628 155184123 20514155 44171463 25962118  69.96+344  109.42+6.45
Octanoic acid, ethyl ester

?;f;i;:;mmov 2oty 1- 1472 9.99+3.87 7.61%1.15 5.83+0.64 1.0940.24 2524017 101.53%19.6  3.59%0.22
2-Dekanon/ 2-Decanone 1483 3.6240.31 3.2440.77 - - 1.7520.43 1.2740.36 6.88+0.7
2-Nonanol/ 2-Nonano! 1496 36224180  27.98+4.47 5.7140.67 0914017  2693+554  3.16%0.48 41.86+1.19
1-Oktanol/ 1-Octanol 1535 2.92+0.53 5.44+0.60 0.740.07 0.65+0.06 - 0.9%0.07 2.440.36
23-Bitandiol / 1554 12094395 4457083 12.18+1.73 7.241.70 83+1.74 9.44+0.74 26.34+5.54
2,3-Butanediol

Hekzadekan/ Hexadecane 1574 4.84+0.45 2.06+0.84 - - - - 5.38+1.27
Dekanoik asit metil ester/ 1578 24.02411.0 18.2042.24 1.65+0.81 1.14£0.32 1.9940.74 10.9549.70 6.61£2.30
Decanoic acid, methyl ester

2-Undekanon/ 2-Undecanone 1583 65.19+10.6  39.24%1.02 2.95+1.05 4644263 19544516 11454643 86394955
Dekanoik asit ctil 1618 64.8816.63 81.8319.16 7.56+0.03 14931675 10.14+1.03  25.93%1.31 46.38+3.76
ester/ Decanoic acid, ethyl ester

1-Nonanol/ 7- Nonanol 1634 2.74+0.16 3.57+1.00 1184047 35274182  3.16%1.07 1.140.09 3.25+0.57
Oktanoik asit 3-metil biitil

ester/ Octanoic acid, 3- 1638 - 5.62+1.49 - - 4.3£0.00 - -
methylbutyl ester

Propanoik asit 2-metil etil

ester/ Propanoic acid, 2-methyl-, 1667 - 9.7£1.35 0.7£0.01 - 6.64£1.24 - -

ethyl ester

2-Dodekanol/ 2-Dodecanol 1692 - 2,32+0.15 - - - 4.241+0.15 -
Dodekanoik asit metil ester/ ) 3.72+0.95 2.5620.56 : : - 464095 6.6+2.30
Dodecanoic acid, methyl ester

2-Tridekanon/ 2-Tridecanone 1748 - 1.93£0.02 - - - - 3.0£0.08
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Biitirik asit, biitil ester/

L 1786 8.712.64 18.62+2.65 0.77£0.00 1.151£0.23 2.11+0.05 3.4511.42
Butanoic acid, butyl ester
2-Pentadekanon/ 2- 1900 1.6+0.51 1.34+0.00 -
Pentadecanone
Tetradekanoik asit etil ester/ -

+ + B

Tetradecanoic acid, ethyl ester 1926 2824037 0.55£019
Hekzadekanoik asit metil
ester/ Hexadecanoic acid, 2102 2.89+0.98 8.96+8.18 1.2240.93 0.4£0.18 1.8940.66

methyl ester

RI: Alikonma indeksi, -: belitlenmedi/ RI: Retention index, -: not determined.

Cizelge 5. Tanimlayict Duyusal degerlendirme skorlart (n=7) (Ortalama®Standart Hata)
Table 5. Descriptive sensory evaluation scores (n=7) (MeanXt Standard Error)

Peynirler / Cheeses

Tanimlayicilar / A B C D E F G
Descriptors

Pismis/ Cooked 2.92£0.13 3.03£0.19 3.00£0.19  2.78+0.14 2.28%0.14 2.92£0.25 2.14£0.14
Peyniraltt suyu / Whey 2.57£0.07 2.53%£0.11 2.57£0.17  2.71£0.10 2.4210.23 2.89£0.12 2.10£0.31
Kremamst / Cream 3.28%0.18 3.82+0.14 3461028  2.89%0.31 2.78£0.21 3.67£0.19 3.64£0.14
Salfar /Sulphur 1.78%0.14 2.25£0.30 1.57+£0.38  1.92+0.25 2.89£0.35 1.78+0.18 2.07£0.17
Ransit / Ransit 1.96+0.13 2.82£0.16 1.53+£0.22  1.82+0.17 3.50£0.10 1.00£0.26 3.9240.07
Meyvemsi / Fruit-like 1.15 £0.13 1.21+0.17 1.07£0.17  0.89%0.28 1.03£0.19 0.89£0.15 1.07£0.04
Hayvanst/ Animal-like 0.60£0.31 1.14%0.44 0.42£0.17  1.57£0.42 2.57£0.36 1.00£0.36 2.14£0.26
Depo / Storage 0.42£0.23 0.42£0.17 0.46£0.22  0.78%0.18 1.000.10 0.89£0.24 0.17£0.14
Fermente / Fermented 1.71£0.10 1.96+0.19 1.75+£0.14  2.53%0.11 1.50£0.10 1.82+0.23 1.57+0.13
Findigimsi/ Hagelnut-like — 0.92+0.11 0.85£0.14 0.96£0.19  0.89£0.13 1.46£0.10 0.89£0.21 1.10£0.09
Kuf- Maya/Mould-Yeast 3.00£0.21 2.10£0.18 1.35£0.26  0.57%0.16 2.64£0.23 0.42£0.17 2.39£0.10
Petrol/ Oil 0.17£0.14 0.32£0.11 0.67£0.14  0.82£0.07 1.00£0.00 0.07£0.07 0.07£0.07
Tath / Sweet 1.07£0.07 1.46+0.17 1.82+£0.23  1.50+0.15 2.03£0.19 1.46+0.23 1.21£0.08
Tuzlu / Salty 7.17£0.32 5.82£0.27 4.50£0.32  5.57£0.33 6.35%0.45 4.57£0.28 6.57£0.20
Eksi /Sour 3.21x0.28 2.50£0.21 2.28%£0.18  4.39£0.25 2.78%0.23 3.00£0.40 2.21£0.20
Act / Bitter 0.67£017 1.25+0.25 0.35£0.10  0.46£0.08 1.00£0.19 0.25%0.14 0.96£0.03
Keskin/ Bite 0.28£0.14 0.78£0.24 0.42£0.22  0.25%0.09 2.32£0.54 0.14£0.09 0.92£0.11
Umami/ Umami 2.14£0.15 2.10£0.34 1.57+£0.20  1.75+0.29 2.78£0.18 1.64+0.13 1.85+0.14

Cizelge 4’te peynir 6rneklerinde tespit edilen bazik
ve noétral ucucu bilesenler yer almaktadir.
Hekzanoik asit etil ester, oktanoik asit etil estet,
dekanoik asit etil ester ve dekanoik asit metil ester
bilesiklerinin tim peynir 6rneklerinde bulundugu
tespit edilmistir. Peynitlerde meydana gelen lipoliz
sonucunda doymus yag asitleri parcalanarak metil
ketonlart meydana getirmekteditler (Andi¢ vd.,
2015). Gergeklestirilen bu c¢alismada Kirklareli
Eski Kagsar Peyniri 6rneklerinde 9 adet keton
tespit edilmis olup bunlar; 2-pentanon, 2-
heptanon, 2-oktanon, asetoin, 2-nonanon, 2-
dekanon, 2-undekanon, 2-tridekanon ve 2-
pentadekanondur.  Peynirin = temel  aroma
bilesenlerinden olan 2-nonanon (Moio vd., 2000)
peynir 6rneklerinde tespit edilen en yitksek keton
olup G orneginde 592.42 pg/100 g olarak
belirlenmistir. Dogan ve Karagtl Yiceer (2019)

Ezine  Eski =~ Kasar  Peyniri  tzerinde
gerceklestirdikleri calismada 2-pentanon ve 2-
heptanon  bilegiklerinin ~ peynir  6rneklerinde

miktarca en yilksek ketonlar oldugunu tespit
etmislerdir.  Peynirlerde  bitkisel —aromadan
sorumlu alkollerden biti olan 2-etil 1-hekzanol
(Esen vd., 2020) ise en ¢ok F 6rneginde 100
gramda 101.53 pg olarak tespit edilmistir.
Kirklareli Eski Kasar Peyniri 6rnekleri esterler
bakimindan zengin olup hekzanoik asit etil ester
ve oktanoik asit etil ester bilesenleri peynir
orneklerinde yliksek miktarlarda tespit edilen
ucucu bilesenlerdir (Cizelge 4). A ve B 6rneginde
bu esterlerin miktarlar1 oldukca yitksek tespit
edilmis olup gerceklestirilen duyusal
degerlendirmeler sonucunda meyvemsi lezzet de
panelistler tarafindan yiksek olarak algilanmistir

(Gizelge 5).

Kirklareli Eski Kasar Peynirleri'nin duyusal
Ozelliklerinin  ortaya  koyulabilmesi amaciyla
tanimlayict duyusal analiz teknigi kullanilmustur.
Peynirlerde duyusal analizler 15 puanhk skala
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kullanilarak gerceklestirilmis olup elde edilen
sonuglar Cizelge 5’te sunulmustur.

Gergeklestirilen  duyusal — analiz  sonrasinda
peynirlerde ‘pismis’, ‘peyniraltt suyu’, ‘kremamst’,
‘siilfiir’ ve ‘kiif-maya’ olarak tanimlanan 6zellikler
panelistler tarafindan yogun olarak algilanmistir.
‘Tuzlw, ‘eksi’” ve ‘umami’ tatlar da panelistler
tarafindan  peynir Orneklerinde yogun olarak
algilanan temel tat Ozelliklerinden olmustur.
Pismis 6zelligi bakimindan en yiksek puan B
orneginde, en digsik puan ise G Orneginde
algilanmustir. Peyniraltt suyu 6zelligi bakimindan
en yuksek puan F 6rneginde, en disiik puan ise G
orneginde belirlenmistir. Kiif-maya aromast genel
olarak tim peynirlerde algilanan bir tanimlayici
terim olup en yitksek A peynirinde belirlenmistir.

Dogan ve Karagil Yiceer (2019) Ezine Eski
Kasar Peynitleri’'nde gerceklestirdikleri duyusal

degerlendirmede  ‘pismis’, ‘peyniraltt  suyw’,
‘kremams?’, ‘stlfur’, ‘ransit’, ‘tuzlu’ ve ‘umami’
terimlerini  karakteristik tanimlayicilar  olarak

belirlemis ve bu terimleri sirastyla; 2.08-4.00, 2.00-
3.83,2.08-4.83, 0.66-5.00, 0.41-5.00, 6.00-10.50 ve
0.25-2.95 araliklarinda bulmuslardir.

SONUC

Kirklareli Eski Kagar Peyniri cografi isaret belgesi
bulunan ve geleneksel yontemlerle uretilerek
kendine 6zgli karakteristik  6zellikleri  olan
peynitlerimizden biridir. Bu ¢alismada, Kirklareli
Eski Kasar Peyniri'nin ucucu bilesen profili,
fizikokimyasal ~ ve  duyusal  Ozelliklerinin
belirlenmesi hedeflenmis olup 7 adet peynir
Ornegi yerel ireticilerinden temin edilmistir.
Peynir 6rnekleri arasinda fizikokimyasal 6zellikler
bakimindan farkldiklar oldugu beliflenmistir.
Parlaklik ve beyaz renkten sorumlu L* degerinin
merkez  kistmlarda  daha  ylksek  oldugu
belirlenirken 4* degerinin ise kenar ve merkez
kisimlardan alinan Ol¢limlerde benzer oldugu
saptanmistir. Peynirlerde yogun olarak belirlenen
karakteristik ucucu bilesenlerin asit grubunda yer
alan asetik asit, butirik asit, hekzanoik asit,
oktanoik asit ve dekanoik asit oldugu
bulunmustur. Ester grubunda ise hekzanoik asit
etil ester ve oktanoik asit etil ester yiksek
konsantrasyonlarda tespit edilen ugucu bilesenlere

o6rnek  verilebilir.  Gergeklestirilen  duyusal
degerlendirmeler sonucunda peynitlerde yogun
olarak algilanan aroma ve tat terimleri ‘pismis’,
‘peyniraltt suyw’, ‘kremamst’, ‘stlfit’, ‘kif-maya’,
‘tuzlv’, ‘eksi’ ve ‘umami’ olmustur. Peynir
orneklerinde tespit edilen bu farklarin peynir

uretiminde kullanilan siit tlrlerine, bunlarin
karistm  oranlarina, Uretim  metotlarindaki
farkliliklara,  olgunlastirma  slresine  ve
olgunlastrma  kosullarina ~ bagh  oldugu
dusuntlmektedit.

Elde edilen bulgularan cografi isaret ile
tescillenmis Kirklareli Eski Kasar Peyniri’nin bazt
karakteristik  Ozelliklerinin ~ ortaya  konarak
taninurhiginin artmasint saglayacagt
disuntlmektedir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar bu arastirma makalesinde herhangi bir
kisi ve/veya kurum ile cikar catismasi olmadigini
beyan etmektedir.

YAZAR KATKILARI

Ozlem SAHINER laboratuvar analizlerini,
bulgularin degerlendirilmesini ve makale yazimint
gerceklestirmistir. Yonca KARAGUL YUCEER
sire¢ yonetimi, metodoloji ve makale yazimi
konularinda katk: saglamustir.

TESEKKUR

Calismanin gerceklesmesinde desteklerini
esirgemeyen Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odast’na,
Kirklareli Eski Kasar Peyniri tireticisi firmalarina
ve duyusal degerlendirmelere katiim saglayan
panelistlere tesekkiir ederiz.
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