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OZET
Aysenur ERTEN, Konya Bolgesel Kiiflii Peynirinin Bilinirligini Artirmak i¢in Yéresel

ve Uluslararasi1 Yemeklerde Kullanimina Yonelik Bir Arastirma, T.C. Baskent
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek

Lisans Programi, 2024

Konya kiiflii peyniri bolgesel bir lezzet olmay siirdiiriirken, kendine has kokusu ve tadi
genel tiliketici begenisini tam olarak karsilamamaktadir. Kiiflii peynire karakteristik koku,
lezzet ve renk veren Penicillium roquerti lizerine yapilan aragtirmalar, kanser hiicrelerinin
¢ogalmasimi engelleme, iltihapli bolgelerdeki iyilesme siireclerini destekleme gibi bir¢ok
potansiyel saglik yararlarini ortaya ¢ikarmaktadir. Potansiyel saglik yararlarina ragmen,
genel lezzet beklentilerini karsilamamasi, tiiketicilerin bu iiriinii tercih etmemelerine neden
olmaktadir. Bu calisma, Konya kiiflii peynirinin tiiketimini desteklemek, kiiflii peynirin
pazar paymi artirmak, begenilirligini yiikseltmek, yoresel iirlinlin daha genis kesimler
tarafindan bilinmesi ve sahip ¢ikilmasi saglamak icin yenilik¢i yaklagimlarin ve iiriin
gelistirme stratejilerinin gerekliligine odaklanmaktadir. Bu ¢alismada Konya Kiiflii Peynirli
Cheesecake, Konya Kiiflii Peynirli Keskek ve Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan olmak tizere 3
farkli lirtin hazirlanmigtir. 10 egitimli panelist tarafindan doku, koku, goériiniim, lezzet ve
genel begenileri incelenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore 1-5 puan arasi puanlanan
triinlerden tiim kriterlerin genel ortalamasina bakildiginda Konya Kiiflii Peynirli
Cheesecake 3,8, Konya Kiiflii Peynir Keskek 4,2 ve Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan 4,2 puan
almistir. Gelistirilen {riinler aldig1 puanlar arasinda istatistiki olarak fark olup olmadigini
anlamak icin tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullamilmustir (p<0.05) Istatiksel
degerlendirme sonucunda Konya Kiiflii Peynirli Keskek ve Konya Kiiflii Peynir Soslu
Kruvasan iiriinlerinde kiiflii peynir kokusu kriterinde (p<0.05) anlaml1 bir fark oldugu, diger
kriterlerde anlamli farklilik olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir. Kiiflii Peynirli Cheesecake
tirtiniinde ise kiiflii peynir kokusu, kiiflii peynir yogunlugu, agizda biraktigi his, bogazda
biraktig1 his, tathilik ve lezzet kriterleri agisindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
oldugu (p<0.05) tespit edilmistir. Her ii¢ TUriiniin de duyusal oOzellikler ydniinden
panelistlerden yiiksek puan almasi ve istatiksel analiz sonuglarinda da ¢ogu kriterde anlamli
bir fark bulunmamas: tiiketici tercihlerini karsilama konusunda umut verici bir potansiyele

isaret etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Konya kiiflii peyniri, Kiiflii Peynir, Penicillium
Roqueforti, Yenilik¢i Uriin Gelistirme



ABSTRACT

Aysenur ERTEN, A Research on the Use of Konya Regional Moldy Cheese in Local
and International Dishes to Increase Awareness, T.C. Baskent University, Institute of

Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Master's Program with Thesis, 2024

While Konya moldy cheese continues to be a regional flavor, its distinctive smell and taste
do not fully meet the general consumer taste. Research on Penicillium roquerti, which gives
moldy cheese its characteristic smell, flavor and color, reveals many potential health
benefits, such as preventing the proliferation of cancer cells, supporting healing processes in
inflamed areas. Despite the potential health benefits, the fact that it does not meet the overall
taste expectations causes consumers not to prefer this product. This study focuses on the
necessity of innovative approaches and product development strategies to support the
consumption of Konya moldy cheese, increase the Sunday share of moldy cheese, increase
its popularity, and ensure that the local product is known and owned by wider segments. In
this study, 3 different products were prepared, namely Konya Moldy Cheese Cheesecake,
Konya Moldy Cheese Keskek and Croissants with Moldy Cheese Sauce. texture, smell,
appearance, taste and general likes were examined by 10 trained panelists. According to the
results of sensory analysis, when the general average of all criteria of the products scored
between 1-5 points, Konya Cheese Cheesecake with Moldy Cheese scored 3.8, Konya
Cheese Decoction with Moldy Cheese scored 4.2 and Croissant with Moldy Cheese Sauce
scored 4.2. One-way analysis of variance (ANOVA) was used to Decipher whether there is
a statistical difference between the scores of the products developed (p<0.05). As a result of
the statistical evaluation, it was determined that there is a significant difference in the moldy
cheese smell criterion (p<0.05) in Konya Moldy Cheese Keskek and Konya Moldy Cheese
Sauce Croissant products, there is no significant difference in other criteria (p>0.05). It was
found that there was a statistically significant difference in the moldy cheese smell, moldy
cheese density, mouth feeling, throat feeling, sweetness and flavor criteria in the Moldy
Cheese Cheesecake product (p<0.05). The fact that all three products received high scores
from the panelists in terms of sensory characteristics and there was no significant difference
in most criteria in the statistical analysis results indicates a promising potential for meeting

consumer preferences.



Key Words: Konya Moldy Cheese, Innovative Product Development, Sensory Analysis,
Moldy Cheese, Penicillium Roqueforti
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1. GIRIS

Beslenme bir insanin yasamani siirdiirebilmesi i¢in yegane ihtiya¢ ve saglikli bir
yasamin temel taslarindan biridir. Dengeli beslenme diizeni, insan viicudunun ihtiyag
duydugu tiim besin Ogelerini almasini saglayarak optimal saglik ve yasam kalitesini
destekler. Bu baglamda, siit ve siit iiriinleri, insanlarin beslenmesinde onemli bir yere
sahiptir. Siit, kalsiyum, protein, fosfor, B vitaminleri ve diger énemli besin maddeleri
agisindan zengin bir kaynaktir ve kemik sagligindan bagisiklik sistemi fonksiyonlarina kadar
birgok fayda saglar (Eminoglu ve Senel, 2019). Siit iiriinleri, peynir, yogurt ve kefir gibi
cesitli sekillerde tiiketilebilir ve insan viicudu igin gerekli olan bir¢ok besin maddesini
igerirler. Ozellikle peynir, protein ve kalsiyum gibi besin dgeleri acisindan zengin olmasiyla
bilinmekle beraber dengeli bir diyetin 6nemli bir parcasidir. Peynir, sadece besleyici olmakla
kalmaz, ayn1 zamanda tadi ve dokusuyla da bircok yemege lezzet katar. Farkli peynir
cesitleri, tuz orani, yag igerigi ve aromasi gibi farkli 6zelliklere sahiptir, bu da ¢esitli lezzet
secenekleri sunmaktadir. (Ugiincii, 2004; Onur ve Biber, 2019). Kiiflii peynir, ¢esitli peynir
tiirlerinden biridir 6zellikle kiif mantarlarinin eklenmesi veya dogal olarak olusmasiyla
tiretilmektedir. Bu peynirler genellikle belirgin bir aroma ve tat profiline sahiptir ve 6zel bir
fermentasyon siirecinden ge¢mektedir. Kiif mantarlarinin eklenmesi veya dogal olarak
olugmasi, peynirin i¢inde cesitli kimyasal degisiklikler gerceklesmekte ve aromasin
gelistirmektedir, bu da onlar1 diger peynir tiirlerinden ayirmaktadir. Ayrica, yapilan
calismalarda, Roquefort (Fransa kiifli peyniri) peynirinin tiiketilmesinin, iltthaplanma
bolgelerindeki 1yilesme siireglerini destekleyebilecegini, enfeksiyonla iligkili iltihab1
hedefleyerek damar sertligi riskini azaltabilecegini gostermektedir. Roquefort'un igerdigi
proteinlerin, Chlamydia enfeksiyonunun yayilmasii 6nleme yetenegi ve antiinflamatuar
etkileri de gozlemlenmistir (Petyaev, Zigangirova, Kobets, Tsibezov, Kapotina, Fedina,

Bashmakov, 2013).

1.1. Arastirmanin Konusu ve Kapsam

Konya kiiflii peyniri yoresel ve gastronomik {iriindiir. Geleneksel peynir iiretiminin
sundugu tat ve dokunun, genel tiiketici begenisini tam olarak karsilamamaktadir. Bazi
tiketiciler tarafindan tercih edilmemekte veya tiiketiminde sinirliliklar yasanmaktadir.
Saglik acisindan faydali besin maddeleri igerirken, tiiketicilerin genel tat beklentilerini
karsilamada zorluklar yasamasi, tliketicilerin kiiflii peynir liriinlinii tercih etmemelerine

neden olmaktadir. Bu durum, peynir endiistrisinde, gida pazarlarinda rekabetci bir avantaj

1



elde etmek, pazar payini artirmak ve geleneksel {iriine sahip ¢ikmaya ¢alisan iireticiler i¢in
onemli bir engel teskil etmektedir. Bu ¢aligma Konya kiiflii peynirinin tiiketimini artirmak
i¢in yenilik¢i yaklasimlara odaklanmaktadir. Ayni zamanda var olan iiriinlere adapte edilerek

begeni potansiyelini ylikseltmeyi amaglamaktadir.

Arastirmanin konusu kapsaminda Konya kiiflii peynirli cheesecake, Konya kiiflii
peynirli keskek ve kiiflii peynir soslu kruvasan se¢ilmistir. Segilen bu iiriinler kiiflii peynir
tadimin tiiketiciler tarafindan begenilmesini amaglamaktadir. Gelistirilen {irtinlerin egitimli

panelistler tarafinda denenip, duyusal 6zellikleri ve begenilirlik sonuglart incelenmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu c¢alismanin ana amaci, Konya kiiflii peynirinin saglik yararlarii goz oniinde
bulundurarak, tiiketicilerin genel olarak tadin1 begenmedigi bu peynir tiiriinlin tiiketimini
artirmak icin var olan iirlinlere adapte edilerek iiriin gelistirme silirecini anlamak ve
yonlendirmektir. Kiiflii peynir, saglik agisindan faydali bilesenler icermektedir. Bu nedenle,
titkketiminin artirilmasi, hem saglik yararlarindan daha fazla faydalanilmasini saglamak hem
de peynir endiistrisine yeni pazar payr olusturmak acisindan 6nemli bir hedef olarak
belirlenmistir. Konya'da yapilan bir nitel arastirma, ¢esitli turizm isletmelerinde ¢alisan 39
kisiyle gerceklestirilmis ve katilimcilara "Konya Ilinde Yéresel Uriinlerden Gastronomi
Turizminde Turistik Uriine Déniistiiriilebilenler" sorusu yoneltilmistir. %28,2'si tarafindan
Kiiflii Peynir cevabi verilen bu soru (Sormaz vd, 2020), Konya kiiflii peynirinin turistik bir
iriin olarak degerlendirilme potansiyelini ortaya koymaktadir. Bu bulgu, Konya kiiflii
peynirinin potansiyelini degerlendirerek Konya'nin gastronomik ¢ekiciligini ve turizm
potansiyelini artirabilir. Yenilikgi iiriin gelistirme stratejileriyle, Konya kiiflii peyniri turistik

bir marka haline getirilebilir.

Bu dogrultuda, Konya kiiflii peyniriyle var olan iiriinlere uyarlanarak gelistirilmesi
amaciyla, Konya kiiflii peynirli cheesecake ve Konya kiiflii peynir soslu kruvasan gibi diinya
mutfagindan bilinen, sik¢a tercih edilen ve kiiflii peynirle tat uyumu olusturabilecek regeteler
secilerek kullamilmistir. Bu sayede bir¢ok iilkede yaygin sekilde tiiketilen kiiflii peynirli
tirtinleri goz Oniinde bulundurarak, yoresel tiiketim diginda farkh tilke tiiketicilerinin de
begenmesi saglamak ve Konya kiiflii peynirinin bilinirligini sevilen iiriinlerle birlestirerek
tilketimini artirtmaktir. Bu sayede sagliga faydali olan kiiflii peynirin kullanimin artirilmast
hedeflenmektedir. Ayn1 zamanda Konya kiiflii peynirli keskek gibi Tiirk mutfaginin

geleneksel tarifte segilerek tanidik tariflerle, tliketicilerin ilgisini ¢ekme ve yeni {riinlerin



kabuliinii artirma potansiyeline sahip oldugunu 6ngérmektedir. Bu sekilde tiiketiciler igin
cekici ve lezzetli alternatifler sunularak, kiiflii peynir tiiketiminin artirilmasi, yoresel iiriiniin

daha genis kesimler tarafindan bilinmesi ve sahip ¢ikilmas1 hedeflenmektedir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Yoresel triinlerin 6nemi, yerel kiiltiir ve geleneklerin yansimasi olmalar1 ve bolgesel
ekonominin canlanmasina katki saglamalaridir (Karaca, 2016). Konya kiiflii peyniri gibi
yerel bir iirliniin yenilik¢i iirlinlerle ¢esitlendirilmesi, bu {iriiniin bilinirligini artirma ve yerel
tireticilere yeni pazarlar agabilme konusunda 6nemli bir rol oynayabilecegi diistiniilmektedir.
Ayrica, cografi isaretli iirlinlerin tanitimi, bdlgenin turizm potansiyelini artirarak bolgesel
kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Bu nedenle, Konya kiiflii peyniriyle var olan iirtinlere
uyarlanarak yapilan yenilik¢i {iriin ¢alismalari hem yerel ekonomiye hem de bdlgesel

kalkinmaya olumlu etkiler saglayabilir.

Bunun yan sira, kiiflii peynir gibi belirli bir cografi alana 6zgii iiriinlerin pazar payini
artirmak hem yerel {ireticilerin gelirini artirabilir hem de bolgesel markalagma siirecine katki
saglayabilir. Yerel tiriinlerin daha fazla tercih edilmesi, bolgeye 6zgili tarim- hayvancilik
faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligini desteklerken, yerel iireticilere ve ekonomiye katma deger
saglayarak ayn1 zamanda kalkinmay1 da tesvik ederek yerel ekonominin giliglenmesine ve

istthdamin artmasina yardimei olabilir.

1.4. Arastirma Sorulari

- Konya kiiflii peynirinin genel tiiketici begenisini artirmak i¢in hangi tat ve koku
degisiklikleri yapilabilir?

- Yoresel yemeklerde Konya kiiflii peynirinin kullanimi nasil yayginlastirilabilir?

- Uluslararas1 mutfaklarda Konya kiiflii peynirinin entegrasyonu nasil saglanabilir?

- Konya kiiflii peyniri hangi lezzet kombinasyonlarina daha ¢ok uyum saglar?

- Konya kiiflii peynirinin gastronomi turizmi iizerindeki potansiyel etkileri nelerdir?

1.5. Arastirmanin Simirhihiklar:

Calismanin iki tiir zaman st vardir. ik olarak tez siiresinden dolayr olusan
stirhiliktir. fkincisi ise kiiflii peynirin yapisindan kaynaklanan smirhiliktir. Calismada
kullanilan Konya kiiflii peynirinin yapisal 6zelliginden dolayi iirline islenmesi sirasinda
cabuk donmasi hazirlama ve tadim asamalarinda diizenli, hizli ¢alisilmasini
gerektirmektedir. Aksi durumda, peynirin lezzet ve doku 6zelliklerinin etkilenmesine neden

olabilir. Bu durum ¢alismay sinirlayan bir husus olmaktadir. Uriinlerin tedarikinde bolgesel



stirlilik bulunmaktadir. Uriin gelistirme igin arastirma kapsaminda kullanilan iiriin Konya
ili ile sinirhidir. Kiiflii peynir tiretimi yapan fabrikalardan sadece biri goriismeyi yapmay1

kabul ettiginden dolay1 gériisme tek fabrikayla sinirh kalmastir.



2. KURAMSAL CERCEVE

Beslenme, biiylime, yasamin idame ettirilmesi ve sagligin korunmasi amaciyla
besinlerin kullanilmas: siirecidir. Insan gereksinimlerinin temelini olusturan beslenme,
vazgegilmezdir. Iklim kosullarma bagli olarak barinma ve giyinme ihtiyaglari
ertelenebilirken beslenme olmadan yasamak imkansizdir. Bilimsel arastirmalar sayesinde,
beslenme yirminci yiizyilin basindan itibaren bir bilim dali olarak geligmistir (Pekcan, 2021).
Bu alanda incelenen konular arasinda temel besin 6gelerinin tiirleri, miktarlari, 6zellikleri ve
viicut fonksiyonlarindaki rolleri; besin maddelerinin bilesimi, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri; liretimden tiiketimine kadar olan siirecte uygulanan islemlerin besin kalitesine
etkileri; farkli yas gruplari, cinsiyetler, calisma kosullar1 ve 6zel durumlardaki insanlar i¢in

uygun beslenme planlarinin olusturulmasi yer almaktadir (Baysal, 2020).

Besin gruplar insanlarin tiikettigi gidalari siniflandirmak i¢in kullanilan bir yontemdir.
Bu gruplar genellikle benzer 6zelliklere veya besin bilesenlerine gore olusturulmaktadir.
Saglikli bir beslenme diizeni olusturmak ve dengeli beslenmeyi tesvik etmek i¢in 6nemli
rolleri bulunmaktadir. Besin gruplar1 genellikle besinlerin benzer 6zellikleri sahip veya besin
bilesenlerine gore 5 gruba ayrilir. Bunlar siit ve iirlinleri grubu, et- balik- tavuk- yumurta-
yagli tohumlar-kuru baklagiller- sert kabuklu yemisler grubu, ekmek ve tahillar grubu, sebze
grubu ve meyve grubudur (Saglik Bakanligi, 2022). Her bir grubun saglikli bir diyette
bulunmas1 gerekmektedir. Bebeklikten yashiliga kadar giinliik beslenmenin 6nemli bir

kismina da siit ve siit liriinleri olusturmaktadir.

2.1. Siit ve Siit Uriinleri

Siit ve siit trtlinleri saglikli bir beslenmenin vazgecilmez bir pargasidir. Siit, protein,
kalsiyum, vitaminler ve mineraller gibi birgok onemli besin 0gesini icermektedir. Siit
trtinleri saghikli bir diyetin zengin ve dengeli bir sekilde siirdiiriilebilmesine katkida
bulunurlar. Giinliik hayat i¢in en 6nemli besin maddeleri siit ve siit Tiriinleridir, ¢linkii diger
besin maddelerinden farkli olarak canlilarin saglikli biiylimeleri ve gelisimleri i¢in gerekli
olan besin maddelerinin ¢ogunu icermektedir. Bu nedenle, siit ve siit {irlinleri insan
yasaminin her asamasinda gereklidir. Ozellikle hamilelik, ¢ocukluk ve yaslilik doneminde
kemik gelisimi i¢in dnemlidir ayn1 zamanda baz1 6nemli proteinlerin, minerallerin (6zellikle
kalsiyum ve fosfor) ve bazi B vitaminlerinin (riboflavin gibi) kaynaklaridir. Siit proteininin

viicutta kullanim orani %90’dir (Gtlines, 2019). Siit proteininin gelisime katkis1 ve doku



farklilasmasindaki etkinliginin yani sira, kalsiyum emilimi {izerinde de olumlu etkisi
bulunmaktadir. Laktoz, bagirsak hareketliligini, beyin ve sinir hiicrelerinin olusumunu
diizenlemeye yardimci olmaktadir. Siit ve siit iirlinleri; kalsiyum, protein, A vitamini, fosfor
ve bazi B vitaminlerinin (6zellikle riboflavin, B12) kaynagidir (Celik, 2002). Siit ve siit
iriinleri lizerine yapilan birgok bilimsel calisma gostermistir ki; biiyiime, kalp damar
hastaliklari, dis sagligi, tansiyon, kemik, tip 2 diyabet, kanser ve obezite iizerine olumlu
etikleri bulunmaktadir (Turan, 2023). Siit ve siit iirtinleri, birgok farkli besin 6gesini igerir,
sagligimiz i¢in 6nemlidir. Icerisinde bulunan Kalsiyum (Ca) diger besinlerin igerisinde
bulunan kalsiyuma gore daha efektif kullanilmaktadir ve protein ise biiylime, gelisme ve
viicudun calismasinda énemli bir yere sahiptir (Ozdemir ve Altiner, 2018). Ayn1 zamanda
biiylime ¢aginda olan ¢ocuklar ve yaslilar i¢in tiiketilmesi gereken besin kaynaklarinin en

basinda yer almaktadir (Yal¢in ve Argun, 2017).

Diinya geneline bakildiginda siit ve siit {irlinleri tiiketimi tilkeden iilkeye farklilik
gostermektedir. Tiirkiye'de siit igme aliskanlig1 oldukca azdir. 2018 yilinda Avrupa'da kisi
bast siit tiikketimi 59,4 kilogram olurken, Tiirkiye'de kisi bagina yillik siit tiikketimi 34
kilogramla ortalamanin altinda kalmistir (Mevlana Kalkinma Ajansi, 2015). Saglikli bir
insanin dengeli beslenmede tiiketmesi gereken siit miktari1 cinsiyete, yasa ve fizyolojik
duruma gére degismektedir. Ulusal Siit ve Siit Uriinleri Kurulu tarafindan belirlenen tiiketim
miktar1 yetigkinler i¢in 2 porsiyon, ¢ocuklar, ergenler ve kadinlar i¢in 3-4 porsiyon (600-800
ml) olarak belirlenmistir (Giines, 2019).

Siitten elde edilen yogurt, peynir, dondurma ve tereyagi basta olmak iizere siit tirlinleri
insan beslenmesinde onemli rol oynamaktadir. Tereyagi yiiksek miktarda yag asitleri
icerdiginden enerji kaynagidir ve sindirilebilirligi yiiksektir. Yogurt en cok tiiketilen siit
tiriinlerindendir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2024). Sindirimi kolaydir, besin degeri
yiiksektir ve dogal bagirsak florasinin olugsmasina yardimci olmaktadir. Giinliik beslenmede
mutlaka yer almas1 gerekmektedir. Dondurma kolay sindirilebilen bir {irlin olmasinin yan
sira kalsiyum, protein, fosfor ve B1 vitamini igerir. Siit, pek ¢ok besin maddesi i¢cerdiginden

fonksiyonel gida olarak da tiiketilmesi gerekmektedir (Giines, 2019).

Siit ve siit tirtinleri, 6zellikle peynir, genis bir tiiketici kitlesi tarafindan sevilen ve sik¢a
tikketilen bir gida grubunu olusturur. Peynir, uzun raf 6mrii ve yliksek kalsiyum igerigi
nedeniyle beslenmede temel bir konuma sahiptir. Ayrica peynir, kalsiyum, yag, protein,

fosfor ve A vitamini igerigi agisindan dnemli bir kaynagidir.



2.2. Peynir

Tiirk Gida Kodeksi Peynir tebligine gore peynirin genel tanimi soyledir; Peynir farkli
sertlik ve yag igeriklerine sahip olan siit {iriinleri, uygun bir pihtilastirict kullanilarak
pihtilagtirilip peynir alt1 suyundan ayrildiktan veya siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastirilarak elde edilir. Bu iirlinler, salamura ile veya kuru tuzlama ile tuzlanabilir ya da
tuzlanmadan birakilabilir. Starter kiiltiir kullanilarak veya kullanilmadan iiretilebilir.
Telemesi haglanabilir veya haslanmadan birakilabilir. Cesnili veya c¢esnisiz olarak
sunulabilirler. Olgunlastirilmadan tiiketilebilecegi gibi olgunlastirildiktan sonra da
tiikketilebilirler. Her bir ¢esidin kendine 6zgii karakteristik 6zellikleri bulunmaktadir (Resmi

Gazete, 2015).

Peynir, siitii peynir mayasi veya bazi asitlerle pihtilastirarak elde edilen, i¢inde tuz,
peynir ¢esidine gore tat ve koku verici zararsiz maddeler, bazen de kiifler bulunan, ¢esidine
gore taze veya olgunlastirilarak tiiketilen besleyici bir siit iirlinlidiir. Peynir ¢esitleri,
yapildig: siite ve ¢esidine gore degisen miktarlarda kazein, yag, A vitamini, kalsiyum gibi

mineral maddeler ve laktoz icerirler (Konar, 1988).

Diger bir tanimlamaya gore ise peynir, siitiin dogal asitler kullanilarak pihtilastiriimasi,
maya ve Kkiiltiirlerin eklenmesi, tuzlanmasi, cesitli yoresel baharatlar veya otlarla
tatlandirilmasi, farkl sicaklik ve siire kosullarinda olgunlastirilmasi sonucu elde edilen bir
iiriindiir (Ozkalp ve Durak, 1998). Peynirin aromasi, tadi ve dokusu, siitiin tiirii,
olgunlastirma siiresi, yetistirildigi cografya, pihtinin kesilme yontemi, kullanilan maya
kiiltiirli, eklenen baharatlar ve otlar, sicaklik ve nem gibi ¢esitli faktorler tarafindan

sekillendirilmektedir (Unsal, 1997).

Peynirler, bir dizi farkli 6zellige gore simiflandirilabilirler. Bu 6zellikler arasinda
pihtilagtirma yontemi, olgunlastirma yontemleri, yag igerigi, hangi hayvanin siitii oldugu,
kullanilan 1s1l islem, iiretim yontemi, siitiin bilesimi ve hatta iiretimde kullanilan katki
maddeleri, elde edilen peynirin ¢esidinde etkin rol oynamaktadir (Saygili, Demirci ve
Samav, 2020). Bu kriterler kullanilarak peynirler ¢esitli siniflandirmalara tabi tutulmaktadir.
Ayrica peynirin liretimden hemen sonra tiiketilmesi veya olgunlagsmasi gibi siirecler ve
tiretildigi bolgenin kendine 6zgii kiiltiirel miras1 da peynirin yapisini sekillendiren 6nemli
parametrelerdir (Konar, 1988; Tekinsen, Atasever veTekinsen, Atasever, Kelesha Keles,

1996).



Zengin icerigiyle ve cesitliligiyle en ¢ok tercih edilen siit {iriinii olan peynirin hem
Tiirkiye’de hem de diinyada sikea tiiketildigi bilinmektedir. Her {ilkenin, sehrin hatta kdyiin
bile kendine 6zel yoresel peynirinin olmasi peynir sektoriiniin gelismesine katki saglamistir.

Diinyada 1000’e yakin peynir ¢esidi oldugu bilinmektedir (Durlu- Ozkaya ve Giin, 2007).

2.3. Peynirin Tarihcesi

Peynir iiretimi tarihsel olarak oldukga koklii bir gegmise sahiptir. Bu siireg, koyun ve
kecinin ilk evcillestirildigi yaklasik 10.000 y1l 6ncesine kadar uzanmaktadir. Kesin bilgilere
sahip olunmamakla birlikte, hayvanlarin evcillestirilmesiyle birlikte Orta Asya steplerinde
gbcebe yasayan Tiirklerin ilk peynir tireticileri oldugu tahmin edilmektedir. Ayrica, Asagi
Mezopotamya'da, Firat ve Dicle nehirleri arasindaki verimli topraklarda (su anki Iran ve
Irak) ¢obanlar siitlinii saklamak ve tasimak i¢in hayvan derilerini kullanirken, tesadiifi bir
pthtilasma ile ilk ilkel peynir iiretimi gergeklesmistir (Ankara Universitesi A¢ik Ders
Malzemeleri, 2020).

Peynir yapim teknigi, bu donemde Fin gdgerleri tarafindan kesfedildigi veya Akdeniz
cevresinde gelistirildigi seklinde de belirtilmektedir. italya ve Fransa'da gergeklestirilen
kazilar ile eski Misir kral mezarlarindan ¢ikarilan siizme kaplari ve ¢émlek buluntulari, M.O.
3000-2700 yillarinda bu bélgelerde peynir iiretildigini ortaya koymaktadir. Tevrat ve Incil
gibi kutsal metinlerde peynirin 6nemi vurgulanmakta, "kahramanlarin gidasi" ve "soylularin
yiyecegi" olarak bahsedilmektedir. Eski Yunan uygarliginda da peynir bilinmektedir, 6nemli
diisiintirler, yazarlar, koyun ve ke¢i siitiinden peynir iretimini anlatmiglardir. Hatta
giintimiizde iiretilen Feta peynirinin atalari olarak kabul edilen "Cyntos" peyniri Yunanistan,
Kibris ve Bulgaristan'da iiretilmistir. Peynir {iretimindeki Onemli gelismeler, Roma
Imparatorlugu déneminde yasanmistir. Romen yazarlar Varro ve Columella, farkli
bolgelerde ve farkli hayvan tiirlerinden iiretilen peynirlerin besin degeri ve tiretim yontemleri
hakkinda bilgiler vermislerdir. Ayn1 dénemde rennet kullanimi1 yayginlagsmis ve peynir ticari
bir ara¢ haline déniigmiistiir. Ancak, Roma Imparatorlugu'nun ¢ékiisiiniin ardindan peynir
iiretim yontemleri yavas yavas Avrupa'ya ve diger bolgelere yayilmistir. Bu donemde peynir
cesitliligi de artmis ve peynir birgok topluluk i¢in 6nemli bir besin kaynagi olmustur (Onur

ve Biber, 2019).

Tiirkiye'de yazili kaynaklardaki peynir tarithine bakildiginda, Kasgarli Mahmut'un
"Divanii Lugati't-Tiirk" adli eserinde peynir icin "udma veya udhitma" terimlerinin

kullanildig1 goriilmektedir. Bu terimler, uyutmak, uyumus siit ve peynir anlamlarini da



icermektedir. Ayrica bislak, ¢okelek, agrimisik, kurut, kesiik gibi degisik ifadeler de peynir
icin kullanilmigtir (Karaca, 2016). Tiirkgedeki peynir kelimesine en eski yazili kayitlar
Memluk Tiirk¢esi'nde "benir, penir, beynir" sekillerinde rastlanmaktadir. Oztiirkce'de ise
Kaggarli Mahmut’un yazdigir "Divani Lugati’t-Tirk" kitabinda "udma" ve "udhitma"
terimleri kullanilmistir. Udhitmak, Uygur Tirkgesi'nde "uyutmak" anlamina gelirken,
"udhitma" ise "siiti uyutmak" veya "uyumus siit" anlaminda peyniri ifade etmek icin
kullanilmistir. Farkli Tirk lehgelerinde ise ¢esitli kelimeler peyniri tanimlamak igin
kullanilmistir, 6rnegin "agrimisik" ve "sogut" (Karluk), "kurut", ¢okelek", "bislak", "kesiik"

gibi terimlere rastlanmaktadir (Ankara Ticaret Borsasi, 2014; Hayaloglu ve Ozer, 2021)

Tirkler ve Orta Asya halklari, hayvanlarin evcillestirilmesi ve siitiin kullanimi ile
peynir yapiminin erken tarihlerine dayanan onemli aktorlerdir. Ayn1 sekilde Misir ve
Mezopotamya gibi antik uygarliklar da peynir iiretimine biiyiik katkilarda bulunmuslardir.
Peynir, ylizyillar boyunca insanlar arasinda besleyici ve lezzetli bir yiyecek olarak one
cikmistir (Bekiroglu, 2019). Peynir kelimesi, Tiirtkce’ ye Farsca kokenli "panir"
kelimesinden gecmistir. Ingilizce ‘deki "cheese" kelimesi ise Latince "caseus" kelimesinden
tiretilmistir. Bu kelimenin kokeni Hint-Avrupa dillerinde bulunan "kwat" kokiine dayandigi
diisiiniilmektedir, bu kok "mayalanmak" veya "eksimek" anlamina gelmektedir. Bu kelime,
diger Cermen dillerinde de benzer sekilde korunmustur. Latince, Ispanyolca ve
Portekizceden etkilenmis ve peynir anlamina gelen kelimeler gelistirmislerdir. Ayrica,
Malezya ve Endonezya gibi Uzakdogu dillerine de kesifler vasitasiyla gecmistir (Kamber,
2006).

Peynirin tarihgesi, ilk yerlesimlerin kuruldugu Filistin'deki Eriha (M.O. 9000'ler) ve
Anadolu'daki Catalhdyiik (M.O. 7400'ler) gibi bolgelerde baslamistir. Bu dénemlerde
insanlar koyun ve keciyi evcillestirerek siitlerinden faydalanmigslardir. Bu kiiltiiriin figiirleri,
stitten gelen saglikli beslenmenin bir sembolii gibi goriiniir. Peynirin kdkeni hakkinda farkli
teoriler vardir; biri, hayvan midesinde bekletilen siitiin buradaki enzimlerin etkisiyle
mayalanarak lor haline gelmesidir. Baska bir teori ise, siitiin tuzlanmas1 ve basing altinda

tutulmas1 sonucu peynirin olustugunu éne siirmektedir (Durlu- Ozkaya ve Giin, 2007).

M.O. 5000'erden itibaren, Obeyt Kiiltiirii ve Uruk Dénemi gibi farkl kiiltiirler, koyun,
ke¢i ve sigirlart evcillestirerek siitlerinden faydalanmislardir. M.O. 3000'den itibaren
Siimerler, Misir ve Indiis kiiltiirleri, siit isleme tekniklerini ileri seviyelere tasimis ve peynir

tiretimini cesitlendirmislerdir. Insan niifusundaki artis, "Bereketli Hilal" olarak adlandirilan



bolgelerde kent kiiltiirlerinin gelismesine yol agmustir, ancak gocebe kiiltlirler ayni anda
farkli bolgelerde varliklarini stirdiirmiislerdir. Bu gogler, farkli kiiltiirlerin etkilesimine yol
agmis ve peynir cesitliligini artirmistir (Onur ve Biber, 2019). Roma Imparatorlugu, peynirin
gelisiminde biiylik bir rol oynamistir. Romen yazarlar, peynirlerin cografi kokenleri ve
ozellikleri hakkinda bilgi vermislerdir. Plinius, peynire sik¢a atifta bulunmus ve bu iiriiniin
farkli tiirlerini vurgulamigtir. Sonug olarak, peynir iiretimi tarihsel olarak zengin bir gecmise

sahiptir ve farkli kiiltiirlerin katkilariyla gesitlenmistir (Bekiroglu, 2019).

2.4. Tiirkiye’nin Peynirleri

Siit trlinleri arasinda genis bir iirlin yelpazesi bulunan peynirler, diinya genelinde
oldugu gibi Tiirkiye’de de sevilerek tiiketilir. 2022 ve 2023 yili verilerine bakildiginda
toplanan inek siitli sirasiyla en ¢ok igme siitii, yogurt, ayran ve peynir olarak tiiketilmistir
(Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2023). Tablo 2.1’e bakildiginda ise siit ve siit {iriinlerinin {iretim
miktarmin bir 6nceki yila gore arttig1 goriilmektedir. Inek peyniri 2022’ye goére % 10,9,
Koyun peyniri % 30,3, Manda peyniri %7,5 ve Karigik siitten elde edilen peynir %32
oraninda artmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2024).
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Tablo 2.1. Siit ve Siit Uriinleri Yillik Uretim Miktar1 ve Degisim Oranlari, 2022-2023

Miktar (ton) Degisim
orani
2022 2023 %
Toplanan inek siitii 9 750 801 10219042 | 4,8
Toplanan koyun siitii 23 488 34 149 454
Toplanan Kegi siitii 36 281 42 548 17,3
Toplanan manda siitii 3871 4 207 8,7
Peynir (siit kategorisine gore)
Inek peyniri 694 408 770 360 10,9
Koyun peyniri 1927 2512 30,3
Keci peyniri 305 252 -17,3
Manda peyniri 260 279 7,5
Karisik siitten elde edilen peynir 16 713 22 065 32,0
Peynir (sertlik derecesine gore)
Yumusak peynirler 104 698 117 967 12,7
Orta yumusakhkta peynirler 198 762 188719 |-51
Sert peynirler 157 432 182 849 16,1
Orta sertlikte peynirler 234 819 280 596 19,5
Ekstra sert peynirler 5252 5521 51
Kesilmis siitten elde edilen peynirler 12 650 19 815 56,6

Tiirkiye siklikla tiiketilen peynirlerine bakildiginda ise farkli cografi bolgelerde

tiretilen peynirler arasinda kasar peyniri, ezine peyniri, lor peyniri, tulum peyniri, beyaz

peynir gibi popiiler ¢esitler bulunmaktadir. (Saygili vd., 2020). Tiirkiye ayni peynir

cesitliligiyle inlii bir lilkedir. Her bolgenin kendine 6zgii peynirleri bulunmaktadir ve bu

peynirler genellikle o bolgenin iklimi, cografi yapis1 ve hayvancilik gelenegiyle dogrudan

iligkilidir. Tablo 2.2’de bolgelere gore peynirler goriilmektedir.




Tablo 2.2. Tiirkiye Bolgelerine Gore Geleneksel Peynir Cesitleri (Cakmakgi, 2011, s.589;
Durlu- Ozkaya ve Giin, 2007)

Beyaz peynir, Kasar peyniri, Tulum peyniri, Lor

peyniri

Tire Camur peyniri, Koponesti peyniri, izmir Teneke
Tulum, Kirktokmak peyniri, Kirlihanim peyniri, Kuru
Cokelek peyniri, Armola peyniri, Sepet peyniri,
Karaburun Lor peyniri, Posa peyniri, Afyon Tulum
peyniri, Kuru Ezme peyniri.

Orgii (Eritme) peyniri, Antep Sikma peyniri, Otlu
peynir, Urfa Beyaz peynir.

Golbast Tulum peyniri, Divle Tulum peyniri, Kiip
peyniri, Yozgat Canak peyniri, Godelek peyniri,
Comlek peyniri, Kayseri Comlek peyniri, Kiipecik
peyniri, Cokelekli Pepper, Cepni Tulum peyniri, Ayas
Basma peyniri, Peskiiten, Konya kiiflii peyniri, Eregli
Bez Tulum peyniri, Karaman Tulum Peyniri, Eksi

peynir.

Giresun Biberli peyniri, Teleme peyniri, Ogma
peyniri, Yer peyniri, Yumme peyniri, Ayran Kirmasi
peyniri, Kes peyniri, Kadina peyniri, Yayla Peyniri,
Telli peyniri, Aho peyniri, Kargi Tulum peyniri, Kiip
Cokelek peyniri, Kiilek peyniri, Minzi Kurut peyniri,
Eridik peyniri, Tonya Kasar peyniri, Civil peyniri,
Kurgi peyniri, Imansiz peynir, Kolete peyniri, Minzi
peyniri, Yusufeli Kiifli Ky peyniri, Karin Kaymagi
peyniri, Cokelek, Ayran peyniri, Tekne peyniri, Sor
peyniri, Tulum Kasar peyniri, Gorcola peyniri, Yer
peyniri, Kolot.

Kiinefe peyniri, Yalvag Kiip peyniri, Siit¢iiler Tortusu
peyniri, Kelle Cokelek peyniri, Stiller Tuluk peyniri,
Parmak peyniri, Nor peyniri, Bez Kasar peyniri,
Stinme peyniri, Ham Cokelek peyniri, Y 6riik peyniri,

Hatay Dil peyniri, Carra peyniri, Cimi peyniri, Stirk
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peyniri, Hatay Beyaz peyniri, Hellim peyniri, Testi
peyniri, Kelle peyniri, Siitli peynir, Ezme peyniri.

Dogu Anadolu Bolgesi

Erzincan Savak Tulum peyniri, Kars Kasar peyniri,
Civil peyniri, Sacak peyniri, Van Otlu peyniri,
Malatya Cokelek peyniri, Motal peyniri, Gravyer
peyniri, Yaprak peyniri, Bitlis Kiip peyniri, Pestigen
peyniri, Goger peyniri, Déovme peyniri, Otlu Lor
peyniri, Kirmizi peynir, Sor peyniri, Tomas peyniri,

Cacik peyniri.

Marmara Bolgesi

Mengen peyniri, Balkabagi Kiip peyniri, Trakya Kasar
peyniri, Cerkez peyniri, Mihali¢ peyniri, Ezine
peyniri, Sepet Loru, Coban peyniri, Abaza peyniri,
Karabiik peyniri.

Tiirk peynirleri, geleneksel iiretim yontemleri ve cografi isaretlerle belirginlesen

zengin bir mirasa sahiptir. Tirkiye'nin farkli cografi bolgelerinde iiretilen bu peynirler,
tilkenin derin kiiltiirel dokusunu yansitan 6nemli semboller olarak kabul edilmektedir. Bu
peynirlerin liretim siirecleri, kalite standartlar1 ve cografi isaretleri Tiirk peynirlerinin essiz
lezzetlerini ve kalitesini koruma ve gelistirme hususunda kritik bir rol oynamaktadir

(Ozdemir ve Altmer, 2018).
2.4.1. Cografi isaret

Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 1995 yilindan bu yana cografi isaretlerin tescilini

yapmalk, tescil siirecini yonetmek ve koruma saglamakla gorevli bir kurulustur.

Cografi isaretler, tiiketicilere bir {iriiniin menseini, 6zelliklerini ve iiriin 6zellikleriyle
cografi alan arasindaki baglantiy1 gostererek bunu garanti eden kalite isaretleridir. Cografi
isaret tesciliyle kalitesi, gelenegi, bolgeden gelen hammaddesi ve yerel 6zellikleriyle belli
bir itibar kazanmis trilinler koruma altina alinmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2018).
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Sekil 2.1. Mahrec Isareti Sekil 2.2. Geleneksel Uriin Ad1 Sekil 2.3. Mense Adi

6769 sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu'nun 34. Maddesine gore cografi isaret; bir {iriinlin
belirgin 6zellikleri, {inii veya diger nitelikleri agisindan kokeniyle iliskilendirilmis yoreyi,
alani, bolgeyi veya iilkeyi gosteren bir igarettir. Cografi isaretler, mense adi veya mahrec
isareti olarak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi tiriinleri gibi ¢esitli tirlinler

cografi isaret tesciline konu olabilir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).

Cografi isaretler 6zelliklerine gore siniflandirilir;
2.4.1.1. Mense adi:

Bir iiriine verilen cografi igaret, bir iiriiniin biitiiniiyle veya belirli temel nitelikleri
itibartyla belirli bir cografi bolgeye ait dogal ve beseri faktorlerden etkilenmesi ve bu
etkilerden kaynaklanmasi durumunda "mense adi" olarak adlandiriimaktadir. Mense tanimi,
tescilli tirliniin tamaminin belirli bir cografi bolgede iiretilmis olmasini gerektirmektedir.
Yani sadece belirli bir bolgeye 6zgii olan ve baska yerde bulunamayan, elde edilemeyen
tirtinleri temsil etmektedir. Bu durum iiriin ile cografi bolge arasinda giiglii bir bag oldugunu
gostermektedir. Bu iirlinlere 6rnek olarak Ege Pamugu, Malatya Kayisisi, Surug¢ Nar1, Afsar
Mor Sarimsagi, Amasya Kirazi ve Semdinli Bali verilebilir (TESK, 2019; Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2018).

2.4.1.2. Mahrec isareti

Bu cografi isaretler, liriiniin tamaminin veya asli niteliklerinin, itibarinin ve kalitesinin
bir cografi alan tarafindan belirlenmesi ve tiretim, isleme veya diger islemlerden en az birinin
mense yerinde gerceklesmesi durumunda "mahreg isareti" olarak adlandirilir. Mahreg
belirlemede iiriin mense belirlemede oldugu gibi kesin bir cografi baglantiya sahip

olmayabilir. Burada en 6nemli sey tirliniin kiiltiirel olarak kokeniyle 6zdeslesmis olmasidir.
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Inegol kofte, Adana kebap, Iskilip dolmas1 ve Cubuk tursusu mahreg isaretine drnek olarak

verilebilir. (TESK, 2019; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).
2.4.1.3. Geleneksel iiriin ad1

Mense adi veyahut mense adi kapsamina dahil olmayan bir iriinii tanimlamak igin
ilgili pazarda asgari otuz yildir geleneksel olarak kullanildigr kanitlanmis bir ad,

asagidakilerden en az birinin varlig1 halinde geleneksel {iriin ad1 statiisii olarak tanimlanir:

a) Geleneksel iiretim ve isleme yontemlerinden veya geleneksel bilesenlerden elde

edilmesi
b) Geleneksel hammadde veya malzemelerden iiretilmesi.

Ezo gelin ¢orbasi, Ayvalik tostu, Cakallt menemeni ve doner bu kategoriye drnek olarak

verilebilir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).
2.4.2. Tiirkiye’nin cografi isaretli peynirleri

Anadolu, farkl kiiltiirlerin ve geleneklerin bir araya geldigi bir merkezdir. Tiirkiye’de
bilinen 150 ¢eside yakin peynir bulunmaktadir, bunlar Kars kasari, Edirne beyaz peyniri,
Ezine peyniri, Erzurum civil peyniri, Erzincan tulum peyniri ve Diyarbakir 6rgii peyniri gibi
diger yoresel peynirlere gore daha meshur olan ve bolgesel iiretimi agsmay1 basaran cografi
isaretli peynirler arasinda yer almaktadir. Bunlarin yani sira Tiirkiye’de iiretilen ancak
bolgesel tiiketimin Otesine gecememis peynirler arasinda cografi isaret almis peynirler de
bulunmaktadir (Saygili vd., 2020). Tiirk Patent tarafindan iilke genelinde 26 tanesi mahreg
isareti, 14 tanesi mense isaretli olmak iizere toplam 40 adet cografi isaretli peynir
bulunmaktadir (Tablo 2.3). Tescilli {iriinler disinda 16 tane basvurusu yapilmis peynir
bulunmaktadir (Tablo 2.4).
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Tablo 2.3. Tiirkiye’nin Cografi Isaretli Peynirleri (Cografi isaretler Portali, 2024)

Cografi Isaretin Ad1 Tiirii 1|

Agr1 tulum peyniri Mahreg Isareti | Agn
Antakya carra peyniri Mense Adi Hatay
Antakya kiiflii siirkii (Cokelegi) Mabhreg Hatay
Antakya kiinefelik peyniri Mahreg Isareti | Hatay
Antakya siirkii (Antakya ¢okelegi) Mahreg Isareti | Hatay
Antep peyniri / Gaziantep peyniri / Antep sikma

peyniri Mahreg Isareti | Gaziantep
Atlanti dededag tulum peyniri Mahreg Isareti | Konya
Diyarbakir 6rgii peyniri Mahreg isareti | Diyarbakir
Edirne beyaz peyniri Mense Adi Edirne
Elbistan kelle peyniri Mense Adi Kahramanmarag
Erzincan tulum peyniri Mense Adi Erzincan
Erzurum civil peyniri Mahreg Isareti | Erzurum
Erzurum kifla civil peyniri (Gogermis peynir) Mahreg Isareti | Erzurum
Ezine peyniri Mense Adi Canakkale
Gumishane deleme peyniri Mabhrec Isareti | Giimiishane
Hanak tel peyniri Mense Adi Ardahan
Karaman divle obrugu tulum peyniri Mense Adi Karaman
Kargi tulum peyniri Mense Adi Corum
Kars kasar1 Mense Adi Kars
Kirklareli beyaz peyniri Mense Adi Kurklareli
Kirklareli eski kasar peyniri Mense Adi Kirklareli
Malatya peyniri Mahreg Isareti | Malatya
Malkara eski kasar peyniri Mense Adi Tekirdag
Manyas kelle peyniri Mahreg Isareti | Balikesir
Maras parmak /Sikma peyniri Mahreg Isareti | Kahramanmaras
Mengen peyniri Mahreg Isareti | Bolu
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Mus eski kasar1 Mabhrec Isareti | Mus
Pmarbas1 Uzunyayla cerkes peyniri Mense Adi Kayseri
Sakarya Abhaz (Abaza) peyniri Mahreg Isareti | Sakarya
Savastepe Mihalig kelle peyniri Mabhrec Isareti | Balikesir
Talas ¢orekotlu ¢omlek peyniri Mahreg Isareti | Kayseri
Urfa peyniri / Sanliurfa peyniri Mahreg isareti | Sanlurfa
Vakfikebir kiilek peyniri Mahreg isareti | Trabzon
Van otlu peyniri Mense Adi Van
Yozgat ¢anak peyniri Mahreg Isareti | Yozgat
Yiiksekova girek peyniri Mahreg isareti | Hakkari
Cankir1 kiipecik peyniri Mahreg isareti | Cankir
Cayeli koloti peyniri Mense Adi Rize
Ivrindi kelle eyniri Mabhrec Isareti | Balikesir
Izmir tulum peyniri Mahreg Isareti | izmir
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Tablo 2.4. Tiirkiye’nin Bagvuru Asamasindaki Cografi Isaretli Peynirleri (Cografi Isaretler

Portali, 2024)
Cografi Isaretin Ad1 Tiirii il
Aho peyniri Mahreg Isareti Trabzon
AyvaTh-k kelle peyniri/Ayvalik sepet Mahrec Isareti Balikesir
peyniri
Ayvalik Kirli hanim peyniri Mahreg Isareti Balikesir
Bayburt kiiflii peynir Mahreg Isareti Bayburt
Bayramig peyniri Mense Adi (Canakkale
Bergama tulum peyniri Mense Ad1 [zmir
Cizre Sirik Mabhrec Isareti Sirnak
Felahiye ¢comlek peyniri Mahreg Isareti Kayseri
Gerede makarna kesi Mense Adi Bolu
Gomeg Kirli hanim peyniri Mahreg Isareti Balikesir
Karaburun kopanisti peyniri Mense Adi [zmir
Kars gravyer peyniri Mahreg Isareti Kars
Keles sorgun peyniri Mense Adi Bursa
Kepsut Biikdere kiiflii katik peyniri Mahreg Isareti Balikesir
Sindirgt Egridere yiinlii tulum peyniri Mahreg Isareti Balikesir

2.5. Kiiflii Peynir

Kiflii peynir, Penicillium roquerti gibi filamentli mantarlarin biiylimesinden
etkilenerek kiif olusumuna yol acan bir peynir tiiriidiir (Cakmaker vd., 2012). Cesitli
aragtirmalar, peynir iiretiminde kiiflerin, 6zellikle de mayalarin varliginin, peynirin aromasi
ve dokusunun olugumunda 6nemli bir rol oynadigin1 ortaya koymaktadir (Frohlich-Wyder
vd., 2019). Bu mikroorganizmalar, peynirin olgunlagma siirecinde asit giderme, protein
parcalanmasi ve yag parcalanmasi gibi ¢esitli biyokimyasal reaksiyonlara neden olmaktadir.
Bu reaksiyonlar, peynirin karakteristik lezzet ve dokusunun gelisimine katkida
bulunmaktadir. Kiiflii peynirlerin kendine 6zgii aromasi genellikle peynirde bulunan ugucu
bilesiklerin etkisiyle olugsmaktadir. Bu bilesikler, kiiflii peynirin eksi veya kiiflii peynir gibi

tatlarin1 olusturan 6nemli aromatik bilesenlerdir (Chen ve Chung, 2016). Kiiflii peynir
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yapma siireci, farkli fizikokimyasal, teknolojik ve mikrobiyolojik faktorlerin etkilesimiyle
sekillenmektedir. Bu faktorler, peynirin ¢esitli kullanim alanlarina katkida bulunmaktadir.
Ayrica peynir liretiminde nihai iirliniin kalitesi, tutarliligi, siit standardizasyonu, pihtilagsma,
sinerez ve olgunlagma gibi kritik islem adimlarindan etkilenmektedir (Kapoor ve Metzger,
2008). Kiiflii peynirler, sadece gastronomik degerleriyle degil, aynt zamanda kiiltiirel
onemiyle de dikkat cekmektedirler. Bu nedenle, kiiflii peynirlerin {iretimi, tliketimi,
korunmasi, kiiltiirel mirasin ve gastronomik ¢esitliligin korunmasi agisindan énemli bir konu

olarak ortaya konmaktadir.
2.5.1. Diinya’da tiiketilen kiiflii peynirler

Kiiflii peynirler, peynir endiistrisinin énemli bir segmentini olusturmakla beraber ve
genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tercih edilen iriinler arasindadir. Bu 6zel peynir ¢esitleri,
kendilerine 6zgii mavi veya yesil kiiflerle karakterize edilmis, belirgin bir tat profiline sahip
olan tirlinlerdir. Mavi kiiflii peynirlerin aromast ve dokusu, onlar1 diger peynir tilirlerinden
ayiran temel Ozellikler arasindadir (Cakmaker vd., 2021). Roquefort, Gorgonzola, Stilton,
Danablu (Danimarka Mavisi), Cabrales, Bleu d'Auvergne, Dolcelatte ve Cabra al Vino, her
biri kendine 6zgii 6zelliklere ve iiretim yontemlerine sahip, {inlii mavi damarli peynir

cesitleridir.

Fransiz peyniri olan Rokfor, koyun siitlinden yapilmakta ve dogal magaralarda
olgunlastirilarak karakteristik mavi damarlarinin gelismesi saglanmaktadir. Peynire kendine
0zgli lezzetine ve aromasma katkida bulunan Penicillium roquerti asilanmaktadir.
Roquefort'un ayirt edici 6zelligi, yalmzca Roquefort-sur-Soulzon'un dogal Combalou
magaralarinda olgunlastirilan peynirlerin "Roquefort" adini tasiyabilmesini saglayan

Appellation d'Origine Contrdlée (AOC) tanimiyla korunmasidir (Torri vd., 2021).

Italyan mavi peyniri olan Gorgonzola, inek siitiinden yapilmaktadir. Ufalanan dokusu
ve keskin tadiyla karakterize edilmektedir. En az 90 giin olgunlastirildiktan sonra mavi-yesil
damarlarint veren Penicillium roquerti asillanmaktadir. Gorgonzola ayni zamanda
Denominazione di Origine Protetta (DOP) tanimiyla da korunmakta olup, Italya'nin
belirlenen bolgelerinde belirli geleneksel yontemlere gore iretilmesi saglanmaktadir

(Laurindo vd., 2022).

Ingiliz peyniri olan Stilton inek siitiinden yapilmaktadir. Giiglii tad: ve karakteristik
mavi damarlariyla taninir.  Stilton peynirinin yalmizca Derbyshire, Leicestershire,

Nottinghamshire il¢elerinde yerel siit ve geleneksel yontemler kullanilarak iiretilebilecegini
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belirten bir sertifika markasiyla korunmaktadir. Stilton peynirine Penicillium roquerti
asilanir, kendine 6zgii tadinin ve goriiniimiiniin olusmasi i¢in olgunlastirilmaktadir (Corréa

vd., 2019).

Italyan mavi peyniri olan Dolcelatte, inek siitiinden yapilmakta, kremsi dokusu ve
yumusak tath tadiyla bilinmektedir. Penicillium roquerti ile asilanir, yaklasik 50 giin
bekletilir, sonugta hassas mavi damarli ve dengeli, hafif tath bir tada sahip bir peynir elde

edilir (Iméne Ferroukhi vd., 2024)

Danimarka peyniri Danablu, inek siitiinden yapilan yar1 yumusak, mavi damarli bir
peynirdir. Penicillium roquerti sayesinde kremsi dokusu ve keskin tadiyla karakterize
edilmektedir. Peynir, kendine 6zgli mavi damarlarinin ve lezzet profilinin gelismesine izin

verecek sekilde yaklasik 8-12 hafta boyunca olgunlastirilmaktadir (Mane vd., 2019)

Bleu d'Auvergne peyniri, fildisi beyazi renginde ve esit olarak dagilmis mavi
damarlara sahiptir bu da Penicillium roquerti kiiflerinin etkisiyle olusmaktadir. Ince bir
kabuga sahiptir ve genellikle koyu saridan mavi-griye kadar degisen renkleri bulunmaktadir

(Ferroukhi vd., 2022).

Cabrales peyniri, 1981 yilindan bu yana " Protected Designation of Origin" (PDO)
Korumali mense adistatiisiine sahip olan Ispanyol mavi damarli peyniridir. Asturias'taki
(Kuzey Ispanya) Picos de Europa'nin daglik bélgesinde, Ocak ile Haziran aylar1 arasinda,

inek siitline keci ve koyun siitii eklenerek tiretilmektedir (Florez vd., 2006).

Her bir kiiflii peynir kendi zengin ge¢misine, geleneksel liretim yontemlerine ve
benzersiz lezzet profillerine sahip, saygin mavi damarli peynirlerdir. Biiyiikk ¢ogunlugu

cografi isaret kapsaminda koruma altina alinmigtir.
2.5.2. Tiirkiye'de tiiketilen kiiflii peynirler

Tiirkiye’de diinya genelinde oldugu gibi birgok geleneksel ve yoresel kiiflii peynir
uretilmekte sikca tiiketilmektedir. Baslica iiretilen geleneksel kiiflii peynirlere, Konya kiiflii
peyniri, Divle tulum peyniri, Isparta kiiflii peyniri, Tomas peyniri, Kayseri ¢omlek peyniri,
gogermis peyniri Ve Kiifli tulum peyniri 6rnek verilebilir. Bu gesitli peynirler, Tiirk peynir
endiistrisinin zenginligini yansitmakta olup, farkli bolgelerdeki 6zel iklim ve cografi sartlara
bagli olarak 6zgiin tatlariyla, dokulariyla dikkat ¢ekmektedir. Tablo 2.5°de Tiirkiye’nin

bilinen kiifli peynirleri verilmistir (Kamber ve Terzi, 2007).

20



Tablo 2.5. Tiirkiye’nin Bilinen Kiiflii Peynirleri (Seri, 2020; Unsal, 1997; Baran ve Topcu,
2018; Sengiin vd., 2006; Cakmakeci vd., 2012; Kan vd., 2019, Ozgﬁren ve Seckin, 2019)

Yapildig1 Yer

Peynirin Ad1

Yapihs Sekli

Artvin

Giresun

Dogu Anadolu

Erzurum

Isparta

Erzurum

Yusufeli Kiifli Koyli

Peyniri

Yaglidere Kiifli

Tulum Peyniri

Dorak (Tomas ya da
Serto)

Erzurum Gogermis

Peyniri
Geleneksel Isparta
Kiiflii Comlek Peyniri

Erzurum Civil Peyniri

Yagli veya yavan siitten elde edilen {iriin, torbada siiziilerek
ayristirildiktan sonra dis ortamda kurutularak ¢atlamasi
saglanir; bu catlaklar, belirli bir siire sonra kiiflenmeye
basglamaktadir.

Yagli koyun siitiinden elde edilen peynir, gergek deri tuluma
basildiktan sinra olgunlastirma siireci i¢in soguk hava
depolarinda muhafaza edilir. Ardindan, tulumlarin agizlar
sicak bir ortama alinarak acilir ve peynir, bu asamada
kiiflendirilir

Yogurdun yayiklandiktan sonra elde edilen ayran kismi,
wisitilarak ¢okelek olusumu saglanir. Bu ¢okelege tereyagi,
kaymak, yogurt gibi ilaveler katilir, bu karisim yogrularak
tulumlara basilir. Olgunlasmasi i¢in birakilir

Erzurum ilinde, ¢esitli aromatik otlarla beslenen hayvanlarin
stitiinden elde edilen peynir, yagi alindiktan sonra islenir.
Daha sonra, asitlendirilir ve mayalanir. Peynir, ¢esitli
malzemeler kullanilarak sikistirilarak olgunlastirilir. Bu
stirecte, peynire 6zgiin bir aroma ve lezzet kazandiran mavi-
yesil kiifler dogal olarak olusur.

"Ozellikle kegi veya koyun siitiinden elde edilen yagsiz
tulum peyniri, 6nce ufalanarak suyu siiziiliir, ardindan
comlek, bidon veya tulumlara hava almayacak sekilde
sikistirilir. Bu islem sonrasinda peynir, bodrum, mahzen,
magara veya toprak altinda belirli bir siire boyunca
kiiflenmesi i¢in muhafaza edilmektedir."

Erzurum'da iiretilen bu peynir, genellikle keci derisine veya
plastik torbalara basilarak 3 ay veya daha uzun bir siire
olgunlastirilarak elde edilir. Peynirin ylizeyinde ve iginde
olusan mavi-yesil kiifler, ona 06zgli aromasiyla tadim

olusturur.
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Karaman

Mersin

Divle Tulum Peyniri

Kiiflii Tulum Peyniri

Nisan ile Haziran aylar1 arasinda her yil toplanan siit, islenir
ve peynir mayalanir. Ardindan, tulum benzeri bir kap igine
konularak bir obruga yerlestirilir ve yaklasik 5-6 ay boyunca
olgunlagmaya birakilir. Bu siirecte, obrugun mikrobiyal

faunasi peynire kendine 6zgii 6zellikler kazandirir.

Kiiflii Tulum Peyniri, Mersin ¢evresinde iiretilen bir peynir

cesididir. Uretim siirecinde siit 6ncelikle 35-40°C'ye kadar
1sitilarak mayalanir. Ardindan pihti olusur ve suyunun daha
hizli ayrilabilmesi i¢in 1sitilir. Par¢alanmis pihtilar torbalara
konularak serin ve yiiksek bir yere asilir, suyunun tamami
stiziiliir. Sonrasinda piht1 baski islemine tabi tutulur ve 12-
18 saat bekletilir. Baskidan alindiktan sonra pihtilar kaplara
yerlestirilir, soguk su ile yikanir ve tuzlanir. Tulumlara hava
kalmayacak sekilde basilir, agz1 dikilir ve bir ay boyunca
bekletilir. Bu siiregte tulumun dis ylizeyinde dnce mavi,
sonra beyaz ve kirmizi renkli kiif mantar1 olusur, peynirin

kiiflii bir gortiniim almasini saglar.




2.6. Konya Kiiflii Peyniri

Dayaniklilik siiresi son derece kisitli olan siit, ¢esitli siit iiriinlerine doniistiiriilerek
uzun siire bozulmadan muhafaza edilmektedir. Peynirler, bu islenen {iriinler arasinda 6nemli
bir konuma sahiptir. Diinya genelinde, 6zel kiifler yardimiyla tiim kitlede veya yiizeyde
olgunlasmalar1 saglanan "kiiflii" peynirler iiretilmektedir. Ornegin, Brie ve Camembert gibi
yiizeyi kiiflii peynirler ile Roquefort, Danablu, Gorgonzola, Stilton, Mycella ve Blue Cheese
gibi i¢i kiifli peynirler, bu kategoriye Ornek olarak verilebilir (Sengiin vd., 2006).
Tirkiye'nin farkli bolgelerinde, geleneksel yontemlerle cesitli peynir tiirleri iiretilmektedir.
Bunlar arasinda en yaygin olani, ¢ig koyun veya kegi siitiinden yapilan genellikle tulumlarda
veya Ozel ambalajlarda farkli sekil ve siirelerde (3-7 ay) olgunlastirilarak tiiketilen tulum
peynirleridir. Tulum peyniri, liretim teknigi, goriinlis agisindan kuru ve salamura olmak
tizere iki farkli tipte iretilmektedir. Genellikle, telemenin ufalanmasi, tuzlanmasi ve
ardindan koyun veya ke¢i derisinden yapilan tulumlara basilmasiyla elde edilen kuru tulum
peyniri, bu kategoriye 6rnek olarak gosterilebilir. Dogu, I¢, Giiney ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde yapilan kuru tulum peyniri ¢ogunlukla kiiclik aile isletmeleri veya ilkel
mandiralarda iretilmektedir. Bu bdlgelerde iiretim, 6zellikle siitiin bol oldugu Mart-
Temmuz aylarinda yogunlagsmaktadir. Konya- Karaman yorelerinde iiretilen tulum
peynirinin, kullanilan siit ¢esidi, liretim teknikleri ve olgunlastirma sartlar1 gibi faktorlerde
kismi farkliliklar gosteren yaklasik 10 farkli gesidi (Tablo 2.6) goriilmektedir (Kaan vd.,
2009).

Tablo 2.6. Konya Yéresinde Uretilen Tulum Peynirleri (Kaan vd., 2009)

Peynir Cesidi Uretim Yoresi
Konya kiifli peyniri Konya, Karaman
Cihanbeyli tulum peyniri Cihanbeyli
Beysehir ak¢abelen peyniri Beysehir

Eregli tulum peyniri Eregli

Selguklu tulum peyniri Konya

Karaman tulum peyniri Karaman
Ermenek tulum peyniri Ermenek

Divle tulum peyniri Ugharman (Divle)
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Kiiflii peynirin Tiirkiye tarihi eskiye dayanmaktadir. Abdiilhamit Han'in 4. kusaktan
torunu Nurhan Osmanoglu ve sosyolog Bihter Tirkan Ergiiliin yaptigi arastirmalar
sonucunda, Osmanli padisaht Kanuni Sultan Siileyman'in kig aylarinda sefere ¢ikmadan
once askerlerine bagisiklik sistemlerini giiclendirmek amaciyla kiiflii peynir yedirdigi
bilgisine ulasilmistir (TRT Haber, 2015). Ayn1 zamanda penisilin kesfedilmeden yillar 6nce
Batil1 gezginlerin yazilarinda Tiirk askerlerinin kiiflii peyniri yaralarina siirdiiklerinden

bahsedilmistir (Fikriyat, 2022).

Tirkiye'de tiiketilen, genellikle evlerde hazirlanan kiiflii peynirler, cogunlukla koyun
ve kegi siitiinden iiretilen yagsiz tulum peyniri veya diger peynir ¢esitlerinin ufalanip, suyu
stiziildiikten sonra bidon, ¢comlek, tulum gibi hava almayacak sekilde basilmastyla yapilir.
Bu diiriinler daha sonra bodrum, mahzen veya magaralara yerlestirilerek veya topraga
gomiilerek, herhangi bir starter kiiltiir kullanilmadan dogal olarak kiiflendirilmketedir (Seri,
2020). Konya kiiflii peyniri, Isparta kiiflii ¢omlek peyniri, G6germis Peyniri, (Kiip) peyniri,
kifli tulum peyniri ve Kayseri ¢omlek peyniri bu peynir ¢esitlerinden sadece birkag
tanesidir. Bu kiiflii peynirlerin iiretim metotlar1 arasinda belirgin farkliliklar bulunmaktadir
(Ozgéren ve Seckin, 2012). Genel olarak pazarlarda sunulan kiiflii tulum peynirlerinin diger
tiretim siireci ise su sekilde gergeklesmektedir; Yaylalardaki genellikle kdyliiler tarafindan
toplanan telemeler, koyun, ke¢i ve bazen sinirli miktarda inek siitii kullanilarak iiretilir. Yag1
alinmadan, peynir mayasi ile mayalanip siiziilen peynir, lreticiler tarafindan toplanir. Bu
stirecte, peynirlerin tuzlanarak bez keselerde suyunun iyice siiziilmesi i¢in 3-4 giin
bekletilmesi &nemli bir adimdir (Ugiincii, 2004). Daha sonra, peynirler makinelerde
ufalanarak temiz koyun veya kec¢i tulumuna doldurulmaktadir. Olgunlagma siireci icin
peynirler, 3-4 ay siiresince serin bir ortamda depolanmaktadir. Gergek bir tulum igerisinde
olgunlastirilan peynirlerde deriye temas eden kisimda sar1 bir kabuk olusurken, naylon torba
yerlestirilen suni elyaf torbalara basildigindan dolayr peynirler beyaz bir goriiniim
kazanmaktadir. Peynirinin olgunlasmasinin ardindan, tulumun gesitli yerlerinden kesilerek
mahzen, bodrum ve magaralara konulup kiiflendirilmesi saglanmaktadir (Unsal, 1997).

Sekil 2.4’te Konya pazarlarinda satilan kiiflii peynirlere ait gorseller yer almaktadir.
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Sekil 2.4. Konya Pazarinda Satilan Kiiflii Peynirler (Erten, 2023)

Konya kiiflii peynirinin ise iki farkli iiretim sekli bulunmaktadir. Siitten iiretim
asamasinda, siit once mayalanmakta ve ardindan siiziilerek piht1 elde edilmektedir. Elde
edilen piht1, seyrek dokunmus bir bez torbaya dokiilerek suyun siiziilebilmesi i¢in iizerine
agirlik konulmaktadir. Bu islem sonucunda ortaya ¢ikan teleme, temizlenmis ve tiraslanmis
keci veya koyun tulumuna basilmaktadir. Daha sonra tulumun delinmesiyle suyunun
slizlilmesi saglanmakta ve bu {irlin, serin bir yerde tekrardan agirlik konularak yaklagik bir
hafta siireyle bekletilmektedir (Ozgoren ve Seckin, 2012). Olusan yagsiz peynirin
kullanilmas1 mikotoksinin iireyecek ortam bulamamas1 agisindan énemlidir (Ozgelik, 2004).
Bekletilen peynirler, olgunlastirma siirecine tabi tutulmak iizere 3-4 ay siireyle serin bir
yerde muhafaza edilmektedir. Bu siire¢, peynirin 6zgiin lezzet ve dokusunu kazanmasina
katki saglamaktadir. Kiiltliir kullanilarak {iretimi yapilan kiifli peynirlerde, peynirin
yiizeyinde olmasi istenilen kiiflerin gelismesi igin {iretim sirasinda yiizeylerine
puskiirtiilmektedir. Ayrica, peynirin iginde gelismesi istenilen kiifler ise siit pthtilasmadan
once eklenmektedir (Arslan, 2020). Konya kiiflii peyniri, geleneksel yontemlerle
tiretildiginde yaklasik %60 kuru madde icermektedir. Ancak, iiretim tekniginin basitligi,
siitin yagsiz ve farkli nitelikte olmasi sebebiyle randimani distliktiir. Bu nedenle, bu
yontemle tiretilen Konya kiiflii peynirinin yavan siitten yapilan kuru tip tulum peynirlerinde
oldugu gibi, yaklasik %9 civarinda bir randimana sahip oldugu ifade edilebilir. Geleneksel

yontemle {iretilen bu peynir ¢esidi, yoresel peynircilikte dnemli bir yer tutmaktadir. Onceleri
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genellikle koyun siitii kullanilsa da, son yillarda inek siitli ve karigimlarin kullanimi1 hizla
artmaktadir. Ticari amagla tretilen, satilan kiiflii peynirler ise genellikle Dogu Anadolu'nun
cesitli yorelerinden getirilen yagsiz kelle peynirlerinin ufalanarak tuzlanmasi ve kabuk
baglamasint Onlemek amaciyla icine naylon torba yerlestirilmis elyaf c¢uvallara
bastirilmasiyla elde edilmektedir. Bu sekilde 100 kg kelle peynirinden 60 kg kiiflii peynir
elde edilebilmektedir (Kaan vd., 2009; Ozcelik, 2004). Geleneksel Kiiflii peynirin {iretim

asamalar1 Tablo 2.7 de verilmistir.

Tablo 2.7. Konya Kiiflii peynirinin Geleneksel Uretim Asamalar1 (Kaan vd., 2009; Ozcelik,
2004; Ozgoren ve Seckin, 2012)

Sute rennet ilave edilerek mayalanir

Bekleyen siit pihtilasir. Pihti bigak yardimiyla kesilir
Pihtilar bez torbaya bosaltilir, siiziilmesi igin 2-3 saat asilir
Bezin Ustuine agirlik konularak suyunun uzaklasmasi saglanir

Ortaya cikan teleme ufalanir ve icine tuz katilir

Tulumun icine hava kalmayacak sekilde konulur ve agzi dikilir

Delinen tulumdan suyunun tamamen uzaklasmasi icin 10 glin beklenir

Peynirler olgunlasmasi icin 3-4 ay boyunca serin yerde muhafaza edilir
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Kiiltlirli tiretiminin isleyisi yagsiz taze koyun peyniri kullanilarak yapilan peynire
benzer bir siire¢ izlenmektedir. Tuz eklenerek akabinde kurutma uygulanmistir. Kurutulan
peynirler 6zel ambalajlarla sarilarak 0-4°C sicakligindaki soguk hava deposuna
yerlestirilmektedir. Depoda 45 giin boyunca bekletilen peynirler, bu siire zarfinda
olgunlagarak 0Ozgiin bir lezzet profiline kavusur. Olgunlagma tamamlandiktan sonra,
peynirler yarilir ve 8-10°C sicakliktaki ortamda muhafaza edilen Penicillium roquerti kiif
kiiltiirii piiskiirtiilerek 20-25 giin boyunca kiiflenmeye birakilmaktadir (Durlu- Ozkaya ve
Giin, 2007; Ozgoren ve Keskin, 2012). Baslangig kiiltiirii se¢iminde, kiiflerin patojenik veya
toksik Ozelliklere sahip olmamasmin yaninda antibiyotik benzeri sekonder metabolitler
tretmemeleri Onemlidir. Bu kiifler, proteolitik, amilolitik, lipolitik aktiviteleri
sergileyebilmelidir. Ayrica, istenilen gorliniim, koku ve tadi da saglayarak peynire
karakteristik kiif aromasini iletebilmelidirler. Baslangi¢ kiiltiirlerinin, peynirin yiizeyinde
veya ic¢inde rahat bir sekilde gelisebilmesi ve diger mikroorganizmalarin faaliyetlerini
engellememesi 6nemlidir (Arslan, 2020). Ticari olarak iiretilen kiiflii peynirin asamalari
Sekil 2.5, 2.6, 2.7 ve 2.8°de gosterilmistir.

Sekil 2.5. 1. Asama- Olgunlasms peynirler yarilarak Penicillium roquerti sikiliyor (Erten,
2023)

27



Sekil 2.6. 2. Asama- Kiif sikilan peynirlerin iistii yagh kagitlarla kapatilarak kiiflenmeye
birakiliyor (Erten, 2023)

Sekil 2.7. 3. Asama- Belirli bir siire bekleyen peynirler kiiflenerek istenilen goriiniime

ulasiyor (Erten, 2023)

Sekil 2.8. 4.Asama- Kiiflii peynirler ambalajlanarak satisa sunuluyor (Erten, 2023)
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Tiirkiye olgunlasmis ve kiiflii peynir gesitleri iiretimleri agisindan zengin bir tilkedir;
ancak tiretimlerin biiyilik bir kisminin yoresel 6zellikte oldugu ve yoresel tiretimlerinde diger
bolgelerde yaygin olmadigi ifade edilmektedir. Bu durum, yerel peynir ¢esitlerinin tiikketim
ve lretim agisindan genel olarak zayif bir noktada oldugunu gostermektedir Tarake¢1 ve
Temiz, 2009). Tablo 2.8’de yer alan verilere bakildiginda, otellerde sunulmakta olan yerel
peynir oranlarinda, dil peyniri, isli Cerkez peyniri ve beyaz peynir gibi yaygin peynir
cesitleri en yiiksek kullanim yiizdelerine sahipken yerel peynirler kategorisinde ise Antakya
Stirk peyniri, Kargi tulum peyniri ve Konya kiiflii peyniri (%1,08) ile en diisiik orana sahip

peynirler olarak goriilmektedir.
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Tablo 2.8. Tiirkiye otellerinde sunulan yerel peynirlerin isimleri ve kullanim oranlar (Kayzs,
2017)

Dil Peyniri 6,76 3,41 Koy Peyniri

Cokelek

Kasar Peyniri 5,95 Peyniri

Ezine Tam
Van Otlu Peyniri 5,68 Yagli Peyniri 1,89
Mihalig
Cegil Peyniri 5,14 2,59 Peyniri 1,89 0,95

Erzurum Tel
Abaza Peyniri 3,78 1,91 Peyniri 1,35 0,68

Antalya Siirk
Keg¢i Peyniri 3,78 1,91 Peyniri 1,08 0,54

Eski Kasar

Peyniri

Konya Kiiflii
Peyniri 1,08 0,54
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2.7. Kiiflii Peynirler ve Saghk iliskisi

Peynirin olgunlastirilmasi, peynirin lezzet, dokusu ve aromasi iizerinde belirleyici bir
etkiye sahip olan kritik bir asamadir. Olgunlagsma siireci, mikroorganizmalarin
metabolizmasi ve enzimlerin etkinligiyle asitlerin, yaglarin, proteinlerin degismesi veya
parg¢alanmasi sonucunda gergeklesir (Karabiyikli ve Erdogmus, 2019). Kiiflii olgunlasan
peynirler arasinda en bilinenler Roquefort, Danablu, Stilton ve Gorgonzoladir. Bu
peynirlerin liretiminde farkli Penicillium tirleri kullanilir. Lipoliz reaksiyonu, P
roquefortinin enzimleriyle Cheddar ve Mozzarella gibi peynirlerden daha fazla olusur.
Kiiflenerek olgunlastirilan peynirler, genellikle kendine 0zgli tatlar1 ve aromalariyla
iligkilendirilir. Bununla birlikte, gastronomik iiriin olmasi 6tesinde, ortaya ¢ikan kanitlar bu
peynirlerin potansiyel saglik yararlari igerdigini gostermektedir (Petyaev vd., 2013; Yasuda,
Ohkura, Suzuki, Yamasaki, Nishiyama, Kobayashi, Hoshi, Kadooka ve Igoshi, 2010; Ozcan
ve Uslu, 2022). Onemli bir ¢alismada cesitli ticari peynirlerin kanser hiicrelerinin
cogalmasini engelleme 6zelligini arastirilarak 12 farkli peynir 6rnegini kullanilan deneyde,
Montagnard, Pont-I’Eveque, Brie, Camembert, Danablue ve Blue gibi kiiflii peynirlerin,
insan losemi hiicreleri iizerinde gii¢lii bir biiylime engelleme etkisi gosterdigini tespit
edilmistir. Peynirlerin olgunlagma siireci ile kanser hiicrelerinin biiylimesini engelleme
yetenekleri arasinda bir iliski oldugunu saptanmistir. Ayrica, uzun siire olgunlagmis Blue
peynirinin, I6semi hiicrelerinin biiylimesini gii¢lii bir sekilde engelledigini ve bu hiicrelerde

6liime neden olan DNA hasar1 olusturdugu goriilmiistiir (Yasuda vd., 2010).

Bagka bir calismada ise kiiflii peynir ¢esidi olan Rokfor peynirinden elde edilen bir
protein Oziitiiniin, solunum yolu enfeksiyonuna sebep olan Chlamydia pneumoniae
bakterisinin biiyiimesini engelleyebildigi kesfedilmistir. Insan hiicrelerinde test edildiginde
bu 6ziit, C. pneumoniae'nin yayilmasini doza bagh bir sekilde azaltma konusunda agik bir
yetenek gostermistir. Ayrica farelerin Rokfor peyniriyle beslenmesi, bakteriyel enfeksiyona
yanit olarak enfeksiyonla savasan bazi beyaz kan hiicrelerinin hareketinde azalmaya neden
olmustur. Rokfor tiiketiminin iltthaplanma sirasinda doku iyilesmesine yardimci olmada
olas1 bir roliine isaret etmektedir. Bu bulgular, Rokfor gibi mantarla fermente edilmis
peynirlerin popiiler oldugu Fransa'da neden kardiyovaskiiler 6liim oranlarinin daha diisiik
olduguna 151k tutuyor (Petyaev vd., 2013). Beslenme agisindan bakildiginda bu peynirler
degerli mineraller, proteinler ve vitaminler sunmaktadirlar. Ayrica biyoaktif peptitler ve
esansiyel amino asitler igerirler. Kiiflii peynirler, 6zellikle kalsiyum, fosfor ve magnezyum

gibi mineraller olmak tizere zengin besin kaynaklaridir. Kalsiyum igerigi siitiin bilesimine
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ve peynirin islenmesine bagl olarak degisse de ¢ogu mavi peynir, tipik olarak 300-600 mg
arasinda degisen onemli bir miktar saglamaktadir bu da kiiflii peynirleri iyi bir kalsiyum
kaynag1 yapmaktadir (McCarthy vd., 2013, akt. Ferroukhi vd., 2022) Diger bir ¢alismada ise
kiiflii peynir dis ve i¢ kisimlarina analiz yapilarak; fenol ve flavonoid bilesikleri, peynir
yaglarinda laurik, miristik, palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitler bulunmustur. Fenolik
bilesikler antioksidan 6zelligi gosterirken oleik asit ise kalp sagligi icin 6nemli bir asit olarak
kabul edilmektedir. Kiiflii peynirin i¢ kismindaki yiiksek fenolik bilesiklerin ve saglikli yag
asitlerinin varligi, antioksidan ve anti-enflamatuar etkilerinden dolay1 saglik agisindan

olumlu etkilere sahip olabilecegini diisiindiirmektedir (Ozcan ve Uslu, 2022).

Dogada yaygin olarak bulunan kiifler, normalde hava, toprak ve bitkilerde
bulunumakta, bu yollarla siit {riinlerine bulasabilmektedirler. Uygun kosullar altinda
olgunlagmayan peynirlerde kiifler lireyerek iirliniin hem miktarini ve kalitesini degistirerek
bozabilirler, hem de insan sagligin1 olumsuz etkileyen teratojenik, karsinojenik ve mutajenik
etkilere sahip mikotoksinler iiretebilmektedir. Bu nedenle, kiifler halk saglig1 agisindan
onemli bir risk olusturmaktadirlar (Tekinsen vd., 2009). Geleneksel peynirler genellikle ¢ig
siitten iretilir veya mayalanma sicakliginin biraz iizerinde 1sitildiktan sonra hemen
sogutularak mayalanir. Bu nedenle, siitiin dogal florasindaki veya siite bulasan
mikroorganizmalarin peynire gectigi ve fermantasyon sirasinda gelistigi de bilinmektedir
(Karabiyikli ve Erdogmus, 2019). Farkli peynirlerin olgunlagmasinda rol oynayan kiifler ise,
gelistirilen veya dogal olarak olusan ¢esitli tiirlerdir. Tiirkiye ve diger iilkelerde, 6zellikle
Cheddar, Parmesan, Rokfor gibi peynirlerde ayn1 zamanda Konya kiiflii peyniri, Divle tulum
peyniri, Erzurum gégermis peyniri, Kars gravyer peyniri, gibi yerel ¢esitlerde bu kiifler
kullanilmaktadir. Ancak kiif gelisimi bazen istenmeyen sonuclara da yol agabilir. Kiifler,
peynir uretiminde ikincil starter kiiltiir olarak siklikla kullanilir. Geleneksel yontemlerle
uiretilen peynirlerde, uzun olgunlasma siireleri nedeniyle yiizeyde kiif olusumu yaygindir.
Bu kiifler, aroma gelisimine katki saglar ve peynir kalitesini artirir (Esen ve Turgay, 2022).
Kiiflii peynirlerin iiretim kosullar1 incelendiginde, kontrolsiiz ortamlarda, herhangi bir saf
kiiltiir(starter kiiltiir) kullanilmadan {tiretildikleri de goriilmektedir. Dogal kiiflendirme siireci
nedeniyle bu peynirlerin mikotoksin igerebilecegi rapor edilmektedir (Cinicioglu, 2017). Bu
yiizden kontrolsliz ortam kosullar1 mikotoksin iireten kiiflerin gelismesine yol acabilir.
Olgunlastirma siirecinde ortam sartlarinin kontrol altinda tutulmasi bu sebeple 6nem teskil
etmektedir. Aflatoksinler, Ozellikle siit - siit driinlerinde en sik arastirma konusu

mikotoksinlerdir. Bu toksinler, 6zellikle Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus gibi
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mantar tiirleri ile Rhizopus, bazi Penicillium tiirleri tarafindan tiretilmektedir. Konya kiiflii
peyniri hakkinda yapilan ¢alismalarda Aspergillus tiirleri, Penicillium tiirleri tespt edilmistir
(Ozkalp ve Durak, 1998; Karabiyikli ve Erdogmus, 2019).

Peynirlere aflatoksin bulagmasi, genellikle mikotoksinle kontamine olmus siitiin
kullanilmas: yoluyla dolayli olarak veya mikotoksin {ireten kiiflerin dogrudan iiremesi
yoluyla gerceklesebilir. Aflatoksin M1'in etkisiz hale getirilebilmesi i¢in oldukga yiiksek
sicakliklara, yaklasik 293-299°C gibi, ihtiya¢ duyulur (Dragacci, Gleizes, Fremy ve
Candlish 1995). Bu sebeple, iilkemizde bazi peynirler ¢ig siitten iiretilirken, diger peynir
cesitleri i¢in pastorizasyon ve sterilizasyon islemlerinde aflatoksinin etkisiz hale getirilmesi
onemlidir. Konya c¢evresinde sikca tiiketilen Konya kiiflii peyniri ¢esidinin saglikli bir
bicimde iiretilebilmesi i¢in bir dizi ¢alisma gergeklestirilmis ve 2014 yilinda iiretim siirecine
belirli standartlar getirilmistir. Bu standartlara uygun olarak iiretim yapmakta olan
isletmelere, Gida Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii tarafindan iiretim igin izin belgesi
verilmistir. Bu onlemler, peynirin aflatoksin gibi zararli maddelerden arindirilmasini ve
giivenli tiiketimini saglamay1 amaglamaktadir. Avrupa Birligi mevzuati, Tiirk Gida Kodeksi
ile uyumlu olarak ¢ig siit ve 1s1l islem goérmiis siit ile siit iirtinleri i¢in AFM1 kalintisinin
maksimum limitini 50 ng/kg olarak belirlemistir (Cinicioglu, 2017). Yapilan galismalar
incelendiginde ise Demirer (1974), Konya kiiflii peynirinden aldigi on adet numunenin
hepsinde sadece Penicillium roqueforti bulunmustur. Coksoyler ve Kosker (1980), Isparta,
Konya ve Mersin'den aldig1 toplam 4 adet Kiiflii Tulum peynirinden, her birinin Penicillium
roquerti oldugu tespit edilen 12 izolat elde edilmistir. Ozalp ve Durak (1998) yaptigi
aragtirmada, 140 kiiflii peynir 6rneginden toplamda 296 izolat elde edilerek tanimlanmais, bu
izolatlarin tamami Penicillum ve Aspergillus cinslerine ait tiirlere ait oldugu tespit edilmistir.
Penicillium cinsi tiirler, izolatlarin %87,16'sin1 olustururken, Aspergillus cinsi tiirler ise
%12.84'nli olusturmustur. Erdogan vd., (2002) tarafindan yiirlitilen bir arastirmada,
Erzurum ilinden temin edilen kiiflii tulum peynirlerinden toplam 16 kiif izole edilmistir. Bu
izolatlardan 12 tanesi Penicillium roquerti ve 4 tanesi Geotrichum candidum olarak

belirlenmistir.

Giiley vd., (2013), tarafindan gergeklestirilen ¢calismada, Konya'daki pazar ve iiretim
yerlerinden alian biiylik ¢ogunlugu Konya kiiflii peyniri olmakla birlikte 29 kiiflii peynir
ornegi incelenmistir. Hem aflatoksin B1 ve M1 varligi hem de aflatoksin iireten kiiflerin
bulunurlugu a¢isindan incelenen 6rneklerin higbirinde belirlenebilir diizeyde aflatoksin M1

ve Bl bulunmamistir. Incelenen &rneklerden elde edilen 27 kiif izolatinin tamaminin
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Penicillium cinsine ait cinsler oldugu gozlemlenmistir. Ozgoren vd., (2016) tarafindan
gerceklestirilen bir arastirmada Erzurum, Isparta, Kayseri, Konya ve Mersin illerinden
toplanan 100 kiiflii peynir Ornekleri, aflatoksin M1 (AFMI1) varhigi kapsaminda
incelenmistir. Toplam 52 ornekte, 10.6 ng/kg ile 702 ng/kg diizeyleri araliginda AFM1
varlig1 tespit edilmistir. Ekinci (2016), yaptig1 calismada ise 25 tane kiiflii peynir 6rneginde
aflatoksin analizi yapilmis ve aflatoksin M1 varligina rastlanmamistir. Seri (2020), yliksek
lisans tez calismasinda ise Konya’nin degisik pazarlarindan aldig1r 26 tane kiiflii peynir
orneginden 54 adet kiif izolat1 elde etmis ve bu izolatlarin 53’iinlin Penicillium roquerti
I’inin Cladosporium cladosporioides oldugunu tespit etmistir. Yapilan ¢alismalarin sonucu
olarak kiiflii peynirin aflatoksin oraninin yapilan diizenlemeler sonucunda ¢ok az miktarda
tespit edildigi veyahut tespit edilmedigi goriilmiistiir. Bu sonuglar cergevesinde gida

giivenligi acisinda Konya kiiflii peyniri tiiketmekte bir sakinca olmadigi diistiniilmektedir.

Konya Yenigiin gazetesinde (2014) yayinlanan bir haberede, Konya'da tiretilen kiiflii
peynirin modern standartlara uygun iiretim siirecinin belirlenmesi amaciyla Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Bolimii Baskani Prof. Dr. Nihat Akin liderliginde bir c¢alisma
yiritildigi ifade edilmektedir. Laboratuvar analizleri sonuglarina dayanarak hazirlanan
raporun, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'na sunuldugu ve bakanligin, {iriiniin
belirlenen sartlar1 sagladiktan sonra piyasaya sunulabilecegi yoniinde fikir beyan ettigi
belirtilmektedir. Bu siirecte Konya Ticaret Odasi, cografi isaret ve isim hakki igin Patent
Enstitiisii'ne basvuruda bulunulduguda ifade edilmektedir. Isletmelerin, hijyenik sartlari
saglamak i¢in yeniliklere basladiklari ve fabrikalarim yeni standartlara uygun olarak
isletmelerini revize ettikleride ayn1 haberde belirtilmektedir. Tiim Sanayici ve Isadamlart
Dernegi (TUMSIAD) Konya Sube Baskani Cemalettin Akpinar, atalarmin yiizyillardir
urettigi kiifli peyniri "Konya yesil peyniri" adi altinda belirli bir standarda kavusturmanin
mutlulugunu yasadiklarini ifade etmistir. Konya'da yaklasik 2 yillik siiregte 9 firma
tarafindan bin ton peynir iretildigi belirtilirken, eski ismiyle iireten firmalarin da degisime
karar verdikleri ve bu siireci Gida, Tarim ve Hayvancilik Midiirliigii ile goriistiikleri de
haberde aktarilmaktadir. Amaglarinin iiriiniin saglik agisindan incelenmesini saglamak
oldugunu belirten Akpinar, Selcuk Universitesi Gida Miihendisligi laboratuvar kullanilarak
Konya'daki tiim kiiflii peynirlerin incelendigini ve sonucunda iiriiniin saglikli oldugunun
ortaya ¢iktigini dile getirmektedir. Ayrica, Fransa'da iiretilen rokfor kiiflii peynirine benzer

bir iirliniin Konya'da da iiretilebilecegine vurgu yapilmaktadir (Konya Yenigiin, 2014).
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Bu 6nlemlerin yanisira Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin 2015 yilinda Resmi

Gazete yaymladigi “TURK GIDA KODEKSI PEYNIR TEBLIGI” kapsaminda kiiflii

peynire yeni diizenlemeler getirilmistir ve kiifli peynir iiretimi devlet tarafindan

denetlenmeye baslanmistir. Tebligde kiiflii peynirle ilgili gegen maddeler sunlardir.

Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynir: Kullanimina izin verilen kiif kiiltiirleri ile
olgunlastirilan, ¢esidine ozgii karakteristik ozellikler gosteren peyniri ifade eder.
Starter kiiltiir: Peynir iiretiminde esas olarak asitligi artirmak ve peynire kendine
ozgii tat, aroma gibi ozellikleri kazandirmak amacuyla kullanilan, iceriginde laktik
asit bakterileri gibi belirli bakteriler, maya ve kiifler bulunduran mikroorganizma
kiiltiirlerini ifade eder.

Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirlerin kiiflendirme islemleri, kontrollii
iklimlendirme saglanabilen ve hijyen kosullart uygun yerlerde yapilir.

Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirlerin tiretiminde kullanilacak kiif kiiltiirleri
ve kullanim sartlart Bakanlikca belirlenir.

Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilarak iiretilen peynirlerin etiketinde “.......... kiif

kiiltiirleri kullanilarak olgunlagtiriimistir.” ibaresi yer alir
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma kapsaminda var olan iirlinler Konya kiifli peyniri kullanarak yeniden
uyarlanarak yeni iiriinler hazirlanmistir. Uretim igin “Yarmalilar Yesil Peynir” fabrikasindan
Konya kiiflii peyniri temin edilmistir. Recetelerde kullanilan diger iriinler marketten
alinarak marka gozetilmemistir. 3 farkl recete gelistirilmistir. Diinya’da da kiiflii peynirin
kullanim alanlarina bakilarak, iirtinlerin 2 tanesi Diinya mutfagina ait, 1 tanesi Tiirk
mutfagina ait regeteler olarak seg¢ilmistir. 2 liriinde tuzlu tadin baskin oldugu, 1 iirtinde tath
tadin baskin oldugu {iriinler tercih edilmistir. Bunun sayesinde kiiflii peynirin farkli tat

profillerine uygun olup olmadig1 anlasilmak istenmistir.
3.1.1. Kiiflii peynirli keskek

Arastirma kapsaminda yapilan 5 porsiyonluk keskek recetesi Tablo 3.1°de yer

almaktadir.
Tablo 3.1. Kiiflii Peynirli Keskek Recetesi

Kullanilan Uriinler Miktarlar
Bugday 400 gr
Tavuk Kalcali But 1 adet
Tavuk Suyu 800 ml
Tuz 3qr
Kimyon 3gr
(Cemen 10 gr
Kiiflii Peynir 150 gr
Karabiber 3gr
Pul biber 3gr
Tereyagi 100 gr

Keskek recetesi on hazirlik siirecinde kiiflii peynir oraniyla ilgili denemeler
yapilmstir. 100 gr, 150 gr ve 200 gr kiiflii peynir denenmistir. 100 gr da tat farki az
hissedilmis, 200 gr ise bogazda yakici tat birakistir. Bu ylizden 150 gr kiiflii peynir
kullanimina karar verilmistir. Bugday (400 gr) 6 saat 6nceden 1slatilir. Ayr1 bir kapta tavuk

kalgal1 but (1 adet) suda haslanir. Siiziilen bugday tencereye konulur. Ustiine tavuk haslama
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suyunun yarisi (800 ml'nin yarisi), didiklenmis tavuk, 3 gr tuz, 3 gr kimyon, 10 gr ¢gemen ve
3 gr karabiber konularak orta ateste pisirilir. Suyu bittik¢e kalan tavuk suyu eklenir. Bugday
lyice yumusadiktan sonra, ayr1 kapta yakilan 100 gr tereyagi igine bosaltilir. Servis
edilmeden o6nce, 150 gr kiiflii peynir ufalanarak tencereye katilir ve eriyene kadar siirekli

karistirilir. Peynir eridikten sonra hizli bir sekilde servis edilir.

Sekil 3.1. Keskegin Yapim Asamalar: (Erten, 2024)
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Sekil 3.2. Geleneksel Keskek ve Kiiflii Peynirli Keskek (Erten, 2024)

3.1.2. Kiiflii peynir soslu kruvasan

Arastirma kapsaminda yapilan 5 porsiyonluk kruvasan recetesi ve Tablo 3.2°de

verilmigtir.

Tablo 3. 2. Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan Recetesi

Kullanilan Uriinler Miktarlar
Kruvasan

Un 520 gr

Pudra Sekeri 60 gr

Tuz 10 gr

Yas Maya 20 gr

Tuzsuz Tereyagi 290 gr

Tam Yagl Siit (soguk) 100 ml

Soguk Su 160 ml

Kiiflii Peynir Kremasi

Konya kiiflii peyniri 100 gr

Siit 100 ml

Yaprak Jelatin 2 Adet

Cirpilmig Krema 75 ml
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Oncelikle, rulo (roll) kruvasan igin 520 gr un, 10 gr tuz, 60 gr pudra sekeri ve 20 gr
yas maya bir kabin igerisinde karigtirilir. Ardindan, 100 ml soguk siit ve 160 ml soguk su
eklenerek diislik hizda karistirilir. Hamur toparlanmaya basladiginda, 50 gr tuzsuz tereyagi
ilave edilir ve karistirmaya devam edilir. Orta hizda 6-8 dakika yogrulur. Daha sonra, oda
sicakliginda 30 dakika dinlendirilir. Hamur 30x20 cm seklinde dikdortgen bigimde agilarak
2 saat dolapta dinlendirilir. Oda sicakligindaki 240 gr tereyagi 20x20 cm olarak agilir ve 1
saat dolapta bekletilir. Dinlenen hamur 40x20 cm olarak biiyiitiilerek tereyagi i¢ine konulur.
Tereyag1 yanlardan ¢ikmayacak sekilde kapatilir ve tekrar acilip katlanarak birinci tur verilir.
Daha sonra agilan hamur yeniden iki yandan katlanarak zarf sekline getirilerek ikinci tur
verilir ve dolapta 2 saat bekletilir. Ugiincii turda verilerek tekrar agilir ve dolapta 2 saat
bekletilir. Cikan hamur 4 mm incelige gelene kadar 60x40 cm biiyiikliigliinde dikddrtgen
sekli bozulmadan acilir ve rulo seklinde katlanir. 20 dakika dinlendikten sonra 4 cm
kalinliginda kesilir. 30 derecede 1 saat mayalandirilir. Kabaran hamurlar 175 derecede 15-

20 dakika pisirilir.

Kiiflii peynirli sos regetesi 6n hazirlik siirecinde 100 ve 150 gr oranlarinda kiiflii
peynirle deneme yapilmigtir. 150 gr kullanilan sosta koku ve agizda biraktigi tat fazla
bulundugu i¢in 100 gr kullanimina karar verilmistir. Jelatin ise ilk olarak 1 adet kullanilmig
ama Uriinii baglamasi yeterli bulunmadig icin 2 adete ¢ikarilmistir. Kiiflii peynir kremasi
icin, 100 gr Konya kiiflii peyniri, 100 ml siit ve 75 ml ¢irpilmis krema kullanilir. Kiiflii
peynirin kokusunun ve aromasinin hafifletmesi i¢in, ezilmis kiiflii peynir ve siit orta ateste
stirekli karistirilarak kivam almasi saglanir. Kaynama noktasina ulastiginda, karisim kiigiik
ve derin bir kaba alinir. Daha sonra, el blenderi bigak ucu i¢ine daldirilir ve karisim piiriizsiiz
bir kivam alana kadar 2 adet yaprak jelatin ile karigtirilir. Oda sicakligina getirilen bu
karigim, c¢irpilmis kremaya yavasga eklenir ve homojen bir sekilde birlestirilir. Normal
peynir kremasi i¢cinde ayni1 asamalar tekrarlanir sadece kiiflii peynir yerine olgunlastirilmis
inek peyniri konulur. Sekil 3.3, 3.4 ve 3.5 kruvasanin yapim asamalar1 asagida

fotograflanarak verilmistir.
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Sekil 3.4. Kruvasanin Pisirilmesi (Erten, 2024)
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Sekil 3.5. Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan ve Beyaz Peynir Soslu Kruvasan (Erten, 2024)
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3.1.3. Kiiflii peynirli cheesecake

Aragtirma kapsaminda yapilan 5 porsiyonluk Kiiflii Peynirli ve Sade Cheesecake

Recetesi Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.3. Kiiflii Peynirli ve Sade Cheesecake Recetesi

Kullanilan Uriinler Miktarlar
Kiiflii Peynirli Cheesecake
Krema %35 Yagh 185 gr
Labne Peynir 480 gr
Konya kiiflii peyniri 115 gr
Seker 150 gr
un 30 gr
Tuz 1or
Tereyagi 60 gr
Yumurta 2 Adet
Yulafli Biskiivi 100 gr
Karabiber 0,5gr
Sade Cheesecake
Labne Peynir 400 gr
Krema %35 Yagh 200 gr
Yumurta 2 Adet
Yulafh Biskiivi 100 gr
Tereyagi 50 gr
Seker 100 gr
un 40 gr

Kiiflii peynirli cheesecake 6n hazirlik asamasinda sade cheesecake tarifi oranlanarak
hazirlanmistir. Krema azaltilarak kiiflii peynir ilave edilmis ve tadinin c¢ok baskinin
olmamasi i¢in labne peynir ve seker orani arttirilmistir. Kiifli peynirli cheesecake i¢in 60 gr
tereyagi eritilerek ezilmis 100 gr yulafli biskiivi ile karistirilir. Bu karisim cheesecake
kalibina bastirilarak yayilir. 480 gr labne peynir ve 150 gr seker cirpilir, ardindan 2 adet
yumurta eklenip ¢irpilir. Son olarak 30 gr un da eklenip ¢irpilir. Bagka bir kapta, 185 gr %35

yagli krema hafif isitilir ve icine 115 gr ufalanmis Konya kiiflii peyniri eklenerek peynirin
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erimesi ve homojen bir kivam almasi saglanir. Soguyan krema karisimi peynirli karigima
katilarak karistirilir. Cheesecake karisimi kaliba dokiilerek, onceden 1sitilmis 170 derecelik
firinda ortas1 hafif sallanacak kivama gelene kadar yaklasik 35-40 dakika pisirilir. 1 giin

dinlenmeye birakilir.

Sade cheesecake icin 50 gr tereyag: eritilerek ezilmis 100 gr yulafli biskiivi ile
karistirilir. Bu karigim cheesecake kalibina bastirilarak yayilir. 400 gr labne peynir ve 100 gr
seker cirpilir, ardindan 2 adet yumurta eklenip ¢irpilir. Son olarak 40 gr un ve 200 gr %35
yagli krema da eklenip ¢irpilarak karisim hazirlanmig olur. Cheesecake karisimi kaliba
dokiilerek, onceden 1sitilmis 170 derecelik firinda ortasi hafif sallanacak kivama gelene
kadar yaklasik 35-40 dakika pisirilir. 1 giin dinlenmeye birakilir. Yapilis asamalar1 Sekil 3.6,
3.7, 3.8, 3.9, ve 3.10’da verilmistir.

Sekil 3.7. Krema ve kiiflii peynirin karistirilmasi (solda), kiiflii kremanin eklenmesi,

kremanin renginin degismesi (Erten, 2024)
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Sekil 3.8. Biskiivi tabaninin hazirlanmasi, sirayla Kiiflii ve sade karisimlarin kaliba dokiilmesi
(Erten, 2024)

Sekil 3.9. Sirasiyla kiiflii ve sade cheesecakelerin pismemis hali (Erten, 2024)
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Sekil 3.110. Sirasiyla sade ve kiiflii cheesecakelerin pismis hali (Erten, 2024)

3.2. Yontem

Arastirma kapsaminda nicel aragtirma yontemi kullanilmistir. Nicel aragtirma dncesi
tiriin hakkinda detayl bilgi almak i¢in 6n bir ¢calisma yapilmistir. Tez planlamasinda yerel
tiretici ve fabrika tireticileriyle goriisme yapmak planlanmistir. Konya kadinlar pazarinda
kiiflii peynir satan pazarcilar ile yapilan goriismeler sonucu yerel halkin artik kiiflii peyniri
evde yapmadig1 6grenilmistir. Daha sonra ¢alisma kapsaminda Konya bdlgesinde Konya
kiiflii peynir liretimi yapan isletmeler (4 adet) tespit edilerek gorlisme talep edilmis ancak
tek bir firma olumlu yanit vermistir. Konya’da “Yarmalilar Yesil Peynir” fabrikasinin
miidiiriiyle 14.05.2023 tarthinde yar1 yapilandirmis goriisme yapilarak nitel veriler
toplanmis ve elde edilen veriler bulgular kisminda paylasilmistir. Gorlisme kabul yazis1 Ek-

6’da, goriisme formu Ek-5’te sunulmustur. Bu tezde, deneysel bir ¢alisma olarak var olan

45



tiriinlere kiiflii peynir eklenerek uyarlama yapilmis ve yeni {iriinler olusturulmustur. Calisma
kapsaminda gelistirilen 3 tane kiiflii peynirli iirline duyusal ve istatiksel analizler
uygulanarak nicel veriler elde edilmistir. Bu kapsamda veri toplama amaciyla yapilan
goriisme ve duyusal analizler Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii 22.06.2023
tarih ve 243508 sayil1 etik kurul onayi ile gergeklestirilmistir (EK-1). Tezin deneysel ¢alisma
boliimii i¢in Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 uygulama mutfag
kullanmistir. Panel 10 kisilik egitimli panelist grubuna uygulanmistir. Her {iriin
denemesinden Once iirliniin igerigi ve yapim asamalar1 panelistlere aktarilmistir. Denenmis
her iirlin i¢in ayr1 duyusal analiz formu hazirlanarak panelistler tarafindan doldurmalari
istenmistir. Her iirlin denemesi arasinda yarim saat ara verilmistir. Yapilan analizler
sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi igin IBM SPSS Statistics 25 paket
programi kullanilarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile degerlendirilmistir ve sonuglar

arasinda anlamli bir fark olup olmadigina bakilmistir.
3.2.1. Gastronomide Yaraticihk ve Uriin Gelistirme

Yeni iriin, endiistri veya bir isletmenin piyasaya siirdiigii daha once mevcutta
bulunmayan veyahut yeni bir fayda, farkli 6zellik sunan iirlinler olarak tanimlanabilir
(Oztiirk, 2018). Uriin gelistirme; dnceden mevcut olmayan ancak benzerlerine gore farklilik
yaratacak, yeni ihtiyaclar1 karsilayacak ve yeni kullanim alanlar1 acacak oOzelliklerin
eklenmesi siirecidir. Ancak, her yenti iiriin yenilik barindirmayabilir, yeni kullanim alanlar
acmayabilir veya yeni miisteri kitlesi olusturmayabilir. Temel amag, mevcut kullanicilar
veya alicilart daha fazla memnun etmektir (Pakiinlii, 2010). Uriin gelistirme, mevcut
kosullarda bulunan miktari iyilestirmek veya tamamen yeni iiriinler yaratmaktir. Bu siirec,
triinlerin tasarlanmasi, gelistirilmesi, 6zelliklerinin belirlenmesi ve pazarlanmasi gibi bir
dizi asamay1 igerir. Yenilik¢i Uriin gelistirme, rekabet avantaji elde etmek, pazar paym

artirmak ve siirdiiriilebilirligi desteklemek i¢in kritik bir stratejidir (Topgu, 2021).

Gastronomide iiriin gelistirme ise, yiyecek ve icecek sektoriinde yenilikgi iirlinlerin
tasarlanmasi, Uretilmesi, pazarlanmast anlamima gelir. Bu siirecte, lezzet, sunum, besin
degeri ve sektor trendleri gibi faktorler géz Oniinde bulundurulur ve istenilen iirlinler
hedeflenir. Yenilik¢i {iriin gelistirme stireci, tiiketicilerin talepleri dogrultusunda ekonomik
olarak tasarlanmali, piyasa arastirmalar1 yapilmali ve genis bir iirlin yelpazesi sunulmalidir.
Gastronomide iirlin gelistirme siireci, lezzetlerin, malzeme se¢imlerinin, sunum bi¢imlerinin

ve pazarlama stratejilerinin dikkate alinmasini gerektirir. Ayrica, saglikli beslenme trendleri,
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vegan ve gliitensiz lriinler gibi 6zel beslenme ihtiyaclar1 da géz oéniinde bulundurulmalidir.
Bu siirecte, yaratici diisiince, hijyen standartlart ve mutfak deneyimi {iriin gelistirme
stireclerini sekillendirir. Gastronomide yaraticilik, mutfak seflerinin, uzmanlarin yaraticiligi,
teknik bilgisi ve gida deneyimlerinin biiyiik 6nem tasir. Ayni zamanda, tiiketicilerin saglik
bilincinin artmasi, dogal ve organik iiriinlere olan talebi artirarak iirlin gelisiminde
degisikliklere yol agmistir. Sonug olarak, gastronomide iirlin gelistirme siireci, lezzet, saglik,
yenilik, gesitlilik gibi unsurlar1 bir araya getirerek benzersiz ve ¢ekici iriinlerin ortaya
¢ikmasini saglar. Bu siireg, kaliteli sonuglarin elde edilmesi ve tiikketicilerin memnuniyetinin
saglanmasi i¢in teknolojik olarak siirekli olarak gelistirilmelidir. (Usta, 2020; Alyakut, 2020;
Oztiirk, 2018; Oktay, 2019)

3.2.2. Duyusal analiz

Duyusal 6zellikler, insanlarin duyulari tarafindan algilanan ve tiiketicinin iiriinii kabul
edebilirligini gdsteren faktorlerdir. Tiiketiciler i¢in duyusal kalite dnemlidir ayn1 zamanda
tireticiler i¢in dogru tretim yapmak isletme agisinda Onemli bir siirectir. Kalitenin
stirdilebilirligi, yeni triinlerin gelistirilmesi, kalite iyilestirmesi ve pazar analizi gibi
amaglarla gida iireticileri, duyusal degerlendirme sistemlerine basvururlar (Kis, 2023).
Lezzet profili analizi, gidanin icerdigi tatlar1 ve bu tatlarin miktarlarim1 detayli bir sekilde
inceleyen tanimlayici bir duyusal analiz yontemidir. Bu analiz, iiriinlerin pazar payin
artirmak, yeni formiiller gelistirmek ve tiiketici taleplerine uygun {iriinler sunmak amaciyla

kullanilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015).

Duyusal analiz tarih boyunca gida aligverisinde ve kalite kontroliinde 6nemli rol
oynayan bir kavram olmustur. Ilk olarak 18. yiizyilda Ingiltere'de, "Kadinlar Birligi" adl1 bir
kurulug, tiyeleri i¢in "Gida Aligveris YoOnergesi" yayinlamis, ¢esitli gidalarin alinmasi
sirasinda dikkate almacak kriterleri ve duyusal degerlendirmenin nasil yapilacagini
belirtmistir (Harper, 1977). Bu siirec, 1975 yilinda Ingiliz Standartlar Enstitiisii'niin (BSI)
duyusal testler ve tanimlarla ilgili bir s6zliik yayinlamasiyla baglamistir. Bir sonraki yil, BSI,
Uluslararas1 Standartizasyon Orgiitii (ISO) kapsaminda "Duyusal Analiz Yontemleri
Standart Taslagi"n1 yaymlamistir. Tiirkiye'de ise, saraplarin kalite kontroliinde duyusal
degerlendirme yasal bir yontem olarak 1957'den beri kullanilmaktadir. Tiirk Standartlar
Enstitiisii (TSE), duyusal muayene ve tat duyarliligina iliskin standartlar1 1981 ve 1983'te
yayinlamistir. Bugiin, Tiirk Standartlar Enstitiisii, ISO tarafindan yayinlanmis 28 standartla

duyusal analiz konusunda yol gostermektedir kullanilir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015)..
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Duyusal analiz, iirlinlerin insan duyular1 aracilifiyla algilanan 6zelliklerini diizenli olarak
inceleyen bir tekniktir. Bu analiz yontemleri genellikle iiriinlerin tat, koku, doku ve renk gibi
ozelliklerini degerlendirmek igin kullanilir. Ozellikle gida endiistrisinde, duyusal analiz
yontemleri iirlinlerin tiiketiciler tarafindan nasil algilandigini anlamak, {iriin kalitesini
belirlemek ve tiiketici beklentilerini kargilamak i¢in kritik bir aractir. Bu analizler, iiriinlerin
pazarlanabilirligini artirmak ve tiiketici beklentilerini kargilamak i¢in degerli bilgiler saglar
(Muir, 2007). Gida sektoriin siklikla bagvurulan bu duyusal analiz yontemi hem tiiketici hem

de iiretici bazinda kilit bir noktada yer almaktadir.

Tez kapsaminda hem nicel hem de nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Caligma
kapsaminda gelistirilen iiriinlere duyusal analiz uygulanmustir. Ilgili literatiir incelenmis ve
kiiflii peynir ile ilgili mevcut bilgilere ulagilmistir. Yeni {iriinlerin gelistirilmesi i¢in farkl
receteler aragtirilmig ve potansiyel bilesenler belirlenmistir. Bir adet kiiflii peynir tireticisiyle
goriisme yapilmistir. Bu goriismelerde, tiretim siireci, kullanilan malzemeler, karsilasilan
zorluklar ve kalite kontrol yontemleri hakkinda bilgi alinmistir. Arastirmada 6n hazirlik
olarak kiiflii peynirin genellikle satildigi1 Konya Kadinlar Pazarinda ki yerler incelenmis ve
{iriin hakkinda bilgiler alinmstir. Ug farkl1 kiiflii peynirli iriin gelistirilmistir. Duyusal analiz
icin Altug Onogur ve Elmaci’ya (2015) gore, duyusal algilar giiclii ve egitimli panelistler
olusan kiiciik paneller, daha az duyarli ve egitilmemis panelistlerden olusan biiyiik
gruplardan daha giivenilir sonucglar saglamaktadir. Panel diizenlemesi ise egitimli
panelistlerden olugsan 3 ila 10 kisilik bir grup, yar1 egitilmis panelistlerden 8-25 kisilik bir
grup ve tliketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilan egitilmemis panelistlerden olusan
80 ila 100 kisilik bir panel grubu seklinde olusturulmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci,
2015). Duyusal analiz egitimli panelistlerden olusan Baskent Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 akademik personeli tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlere gelistirilen
3 iirlin sunulmus ve lezzet, doku, koku vb. gibi 6zellikler iizerinde degerlendirmeleri igin

kalite derecelendirme duyusal degerlendirme 6lgegi verilmistir.
3.2.3. istatiksel Analiz

Yapilan analizler sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi igin IBM SPSS
Statistics 25 paket programi kullanilarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile

degerlendirilmistir ve sonuclar arasinda anlamli bir fark olup olmadigina bakilmistir.
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4 BULGULAR

4.1. Kiiflii Peynir Uretim Fabrikasiyla Gériisme

Konya'da kiiflii peynir iiretimi yapan “Yarmalilar Yesil Peynir” fabrikasinin miidiiriiyle
yar1 yapilandirilmis goriisme yapildi. Gorlisme yapilirken kayit cihaziyla ses kaydr alindi.
Bu goriisme sayesinde kiiflii peynir iiretim uygulamalarinin kapsamli bir sekilde anlagilmasi
amaclanmistir. Konya’da ki kiiflii peynir {ireticilerinin izledigi siiregleri, tiretim pratikleri,
yontemleri ve metodolojileri anlamak i¢in bilgi toplanilmistir. Yapilan goriisme sonucu

ortaya ¢ikan bilgiler asagida verilmistir.
4.1.1 Uretim siirecleri ve teknikleri

Igdir'da hayvanlarin mera kiiltiirii sayesinde cesitli ot tiirlerine kolayca erisim
saglamasi, peynirlerin lezzet profiline olumlu katkida bulunmaktadir. Konya'ya kiyasla,
Igdir'da kiigiikbas hayvanciligin daha yaygin olmasi nedeniyle koyun siitiinden elde edilen
peynirler tercih edilmektedir. [gdir'da bulunan mandiralarda iiretilen peynirler, soguk hava
tasimaciligl ile Konya'ya ulastirilmaktadir. Bu noktada, peynirlerin olgunlagsmasi igin
+4°C'deki soguk odalarda 60-90 giin arasinda bekletilmektedir. Olgunlastiktan sonra,
silindirik sekildeki peynirler 6nce ortadan boylamasina ikiye boliiniip daha sonra enlemesine
dilimlenmektedir. Ardindan, peynirler kiif odasmna alinip Penicillium roquerti mantar
puskiirtiilerek kiiflenmeye birakilmaktadir. Sicak hava kosullarinda peynirler genellikle 20
giin icinde kiiflenirken, soguk kis giinlerinde bu siire 40 giine kadar uzayabilmektedir. Kiif
odasi, temiz hava girisini saglarken kirli havay1 disar1 atan bir havalandirma sistemi ile
donatilmistir. Bu sistemin tesis 6zelinde gelistirilmis oldugu belirtilmektedir. Kiif odasindaki
sicaklik kis aylarinda 10-12°C arasinda sabitlenirken, yaz aylarinda ise 6-7°C araliginda
tutulmaktadir. Sicaklik, nem seviyeleri siirekli olarak izlenmekte ve kontrol altinda
tutulmaktadir. Peynirlerin kiiflenmesi sonrasinda ise, bir giin boyunca +4°C'de dinlenme
odasinda bekletilerek paketlenmeye hazir hale getirilmektedir. Uretici firma, giinliik

iiretimlerini stok tutmadan gerceklestirmektedir.
4.1.2. Uretici firmanin tecriibesi ve pazarlama

Uretici firma, 1991 yilinda kiiflii peynir alim-satimi1 yapan bir sarkiiteri diikkan1 olarak
faaliyete ge¢mistir. Zamanla, firma kendi iiretimine yonelerek sektorde yerini almistir.
Uriinler, firma tarafindan Konya kadinlar pazarindaki diikkanlarda ve fabrikanin yaninda

bulunan magazada satilmaktadir. Ayrica, ¢esitli ¢cevrimigi platformlarda tiriinlerin tanitimi
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yapilmakta ve online aligveris sitelerinden siparis alinmakta, buzmatiklerle birlikte gonderim
saglanmaktadir. Bunun yani sira, Konya'da bulunan bir¢ok kiiciik, biiyiik market ve bakkalin
giinliik talepleri dogrultusunda tedarik saglanmaktadir. Firmanin 32 farkli teslimat rotasi
bulunmakta olup her giin marketlere gonderim yapilmaktadir. Telefon araciligiyla da siparis

alinmaktadir.
4.1.3. Uretim kapasitesi ve isgiicii

Firma, giinliik 500 kilograma denk gelen 10 g¢uval peynir iiretim kapasitesine sahiptir.
Ancak kis aylarinda hava kosullarmin etkisiyle gilinliikk iiretim miktar1 yaklasik 200
kilograma kadar diismektedir. Ortalama olarak aylik 9 ton civarinda peynir iiretilmektedir.
Fabrika, 7/24 kesintisiz olarak iiretim yapmaktadir. Firmanin toplam calisan sayist dort
kisiden olugmakta olup, bunlardan biri dogrudan kiiflii peynir tiretimiyle ilgilenmekte, diger
lic kisi ise paketleme islemleriyle mesgul olmaktadir. Ug ayda bir gida miihendisi tarafindan
denetimler yapilmaktadir. Ustalar, ¢iraklik yoluyla kiiflii peynir yapimmini 6grenmis ve

sektorde 12 yildir aktif olarak ¢alismaktadir.
4.1.4. Evde kiiflii peynir iiretimi

Kiiflii peynirin evde iiretimi, gerekli sicaklik ve nem kosullarini saglamak agisindan
zorluklar igermektedir. Kdylerde bazi bireyler tarafindan evde iiretim gerceklestirilmekle
birlikte, genellikle steril bir ortam olusturulamadigr igin yiliksek aflatoksin seviyelerine
neden olabilmektedir. Uretici firma, temizlik standartlarin1 siki tutarak iiretim siirecini
kontrol altinda tutmaktadir. Ayrica, kiif odasindaki havalandirma sisteminin dengesinin
saglanmasi i¢in ozon seviyesine dikkat edilmektedir. Bu nedenle, kiiflii peynirin evde tiretimi

kesinlikle denenmemelidir.
4.1.5. Hedef Kkitle ve pazarlama stratejisi

Firmanin hedef Kkitlesi, kokusu ve tadi nedeniyle gencler tarafindan pek tercih
edilmeyen kiiflii peyniri tiiketen Konya'da 35-40 yas istii kisilerdir. Firmanin amaci, bu

peyniri geng nesillere de tanitmak ve tiiketimini artirmaktir.
4.1.6. Denetimler ve kalite kontrolii

Firma, yilda bir kez HACCP denetimlerinden gegmektedir. Talep durumunda, pazarlar
tarafindan numune gonderimi talepleri karsilanmaktadir. Simdiye kadar herhangi bir

denetimde sorunla karsilagilmamustir.
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4.1.7. Raf omrii ve saklama kosullari

Acilmamis bir kiiflii peynirin raf 6mrii 40 giin olarak belirtilmistir. Ag¢ildiktan sonra
ise peynirin dayanma stiresi 15 gilindiir. Kiiflii peynirin saklanmasi i¢in iistiine ve altina nemi

emecek yagl kagit konmasi 6nerilmektedir.

Bu goriisme sonucunda kiiflii peynir {iretiminin fabrika da saglik standartlarina uygun
sekilde yapildig1 diisiiniilmektedir. Fabrikanin gezilebilen sinirli yerleri temiz ve steril

bulunmustur.

4.2. Duyusal Analiz Sonuglar ve Istatiksel Degerlendirmesi

4.2.1. Egitimli panelistlere yapilan duyusal analizin verileri

Duyusal analizlerin amaci gelistirilen iirlinlerin begenilebilirligini degerlendirmektir.
Bu kapsamda Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii biinyesinde yer
alan uygulamali sinif Kaunos’ta panelistlerle duyusal analizler yapilmistir. Panel grubu 10
kisilik egitimli panelistlerden olusmaktadir. Bu panel grubuna {i¢ farkl iiriin grubu, 6 farkl

iriin denetilmistir. Her bir {iriin kontrol ve deney grubundan olugmaktadir.
4.2.1.1. Kiiflii peynirli keskek verileri

Arastirma kapsaminda 2 adet keskek yapilmistir. Kontrol grubu olarak 325 kodlu sade
keskek ve deney grubu olarak 432 kodlu kiiflii peynirli keskek yapilmistir. Egitimli 10
paneliste tadim yaptirilarak iki 6rnegi degerlendirmeleri istenmistir. Her bir kriter i¢in 1 ile
5 arasinda puan vermeleri istenmistir. Duyusal analiz formunda 1 en diislik puan, 5 ise en
yiiksek puan olarak tanimlanmistir. Panelistlere kiiflii peynir ve arastirmanin amaci hakkinda
bilgi verilmistir. Degerlendirilmesi istenen kriterler ise sunlardir; Renk, Parlaklik, Genel
Gortiniim, Kiifli Peynir Kokusu, Tavuk Kokusu, Genel Koku, Piitiirliiliik, Liflilik, Yaglilik,
Dengeli Tat, Kiifli Peynir Yogunlugu, Agizda Biraktigi His, Bogazda Biraktig1 His,
Karmagiklik, Tat Sonrasi izlenimdir. Sekil 4.1°de 325-Geleneksel Keskek ve 432-Kiiflii
Peynirli Keskek {irlinlerinin duyusal analiz radar grafigi bulunmaktadir. Tablo 4.1°de ise

Keskek tiriinlerinin goriiniim, koku ve doku ortalamalar1 verilmistir.
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Keskek Ornegi Duyusal Analizi

Renk @325 432
5,00 Parlakhk

Genel Begeni

Tat Sonrasi izlenim

Karmagikhk /

Genel Gorilnis

Kifla Peynir Kokusu

Bogazda Biraktigi His 0,00 Tavuk Kokusu
Agizda Biraktigi His Genel Koku
Kuflt Peynir Yogunlugu /PUtUrIUIUk
—N
Dengeli Tat Liflilik
Yaglilik

Sekil 4.1. Keskek iiriinlerinin duyusal analiz degerlendirmelerine iliskin grafik

Tablo 4.1. Egitimli panelistlerden keskek ile ilgili elde edilen goriiniim, koku ve doku

ortalama verileri

Sade Keskek Kiiflii Peynirli Keskek
Kriterler Ort.£Std. Sapma Ort.+Std. Sapma

Degerleri (Kodu: 325) Degerleri (Kodu: 432)
Renk 4,7£0,48 4,2+1,03
Goriiniim | Parlaklik 4,8+0,42 4,1+0,99
Genel Goriinim 4,6+0,52 4,3£1,06
Kiiflii Peynir Kokusu 5,0+0,00 4,2+1,03
Koku | Tavuk Kokusu 4,3+0,82 4,7+0,48
Genel Koku 4,4+0,70 4,5+0,85
Pitiirlilik 4,4+0,70 4,3+0,67
Doku | Liflilik 4,6+0,70 4,4+0,70
Yaglilik 4,1+0,88 4,2+1,03

Tablo 4.1 incelendiginde, goriinlim kriterlerine bakildiginda renk 6zelliginin sade
keskek 4,7 alirken kiiflii peynirli keskek ise 4,2 puan aldi. Kiiflii peynirli keskegin ¢ok

yiiksek bir puan aldig1 ve renginin begenildigi sdylenebilir. Iki iiriin arasindaki renk farkinin
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kiiflii peynir eklendikten sonra koyulasmadan dolay1 oldugu diistiniilmektedir. Sade keskek
parlaklikta 4,8 puan alirken, kiiflii peynirli keskek ise 4,1 puan aldi. Sade keskek'in puaninin
yiiksek olmasi, Kiiflii peynirli keskek'e gore daha parlak bir goriiniime sahip oldugunu
gostermektedir. Diger kriterde oldugu gibi kiiflii peynirin renginde bir matlasma olusturdugu
gozlemlenmektedir. Sade keskek genel goriiniim agisindan 4,6 puan alarak kiiflii peynirli
keskek'in 4,3 puanindan biraz daha yiiksek bir puan elde etmistir. Bu da kiifli peynirli
keskek'in orijinaline ¢ok yakin oldugunu ve gorsel olarak ¢ekici bir goriinlime sahip
olabilecegini gostermektedir. Gorliniim kriterlerinde kiifli peynirli keskegin ¢ok yiiksek

puanlar alarak kabul edilebilir oldugu goriilmiistiir.

Koku 6zelliklerine bakildiginda ise kiiflii peynir kokusunda kendine 6zgii kiiflii peynir
kokusunun yogunlugunda kontrol grubu sade keskek 5 puana karsilik 4,2 puan alarak kiiflii
peynir kokunun hissedildigi ama rahatsizlik olusturmadigi anlagilmaktadir. Tavuk
kokusunda sade keskek 4,3, kiiflii peynirli keskek ise 4,7 puan alarak kiiflii peynirli keskek'in
sade keskek'e gore daha giiclii bir tavuk aromasina sahip oldugunu gdstermektedir. Kiifli
peynir kullanimin tavuk kokusunu dengeledigi diistintilmektedir. Her iki iiriin de genel koku
acisindan benzer puanlar almistir; Sade keskek 4,4, kiiflii peynirli keskek ise 4,5 puan alarak
her iki varyasyonun da karsilastirilabilir bir genel aromatik profile sahip oldugunu
gostermektedir. Koku kriterlerinde kiiflii peynirli keskegin ¢ok yiiksek puanlar alarak kabul
edilebilir oldugu tespit edilmistir.

Doku o6zelliklerinde sade keskek ve kiiflii peynirli keskek piitiirliiliik kriteri agisindan
sirasiyla 4,4 ve 4,3 puan almistir. Bu, her iki varyasyonun da benzer piitiirliiliik diizeyine
sahip oldugunu ve Kkiifli peynirin dokusunda degisiklik yaratmadigimi gosterir.
Sade keskek’ in liflilik puani 4,6 iken kiiflii peynirli keskek ‘in 4,4 puan ile diger {iriine
oranla yakin bir puan almistir. Diger kriterde odlugu gibi kiiflii peynir ilavesinin keskegin
doku goriintimiinii degistirmedigi anlasilmaktadir. Sade keskek yaglilik acisindan 4,1 puan
alirken, Kiiflii peynirli keskek ise 4,2 puan aldi. Bu, her iki varyasyonun da benzer diizeyde
yagliliga sahip oldugunu ve kiiflii peynir ilavesinin yaglilik olusturmadigini géstermektedir.

Tablo 4.2’de keskek iiriinlerinin lezzet ortalamalar1 goriilmektedir.
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Tablo 4.2. Egitimli panelistlerden keskek ile ilgili elde edilen lezzet ortalama verileri

Kiiflii Peynirli

Sade Keskek

Keskek
] Ort.£Std. Sapma
Kriterler Ort.+Std. Sapma
Degerleri

Degerleri

(Kodu: 325)

(Kodu: 432)

Dengeli Tat 4,5+0,53 4,3+0,82
Kiiflii Peynir Yogunlugu 5,0+0,48 4,1+0,99
Agizda Biraktig1 His 4,7+0,48 4,4+0,70
Lezzet |Bogazda Biraktig1 His 4,6+0,48 3,9+0,99
Karmasiklik 4,3+0,82 4,5+0,71
Tat Sonrasi Izlenim 4,4+0,52 4,1+0,88
Genel Begeni 4,6+0,50 4,24+0,90

Lezzet kriterleri kiyaslandiginda ise dengeli tat 6zelliginde sade keskek 4,5 puan
alirken, kiiflii peynirli keskek ise 4,3 puanla almistir. Bu da kiiflii peynirli keskek 'in de sade
keskek kadar uyumlu bir lezzet kombinasyonu sundugunu ortaya koymaktadir. Kiiflii peynir
yogunlugunda ise kontrol grubu sade keskek 5 puana karsilik 4,1 puan alarak kiiflii peynir
lezzetine etki ettigi, kendini hissettirdigini ama rahatsizlik olusturmadig1 ve hatta lezzet
olarak sevildigi anlagilmaktadir. Agizda biraktig1 his olarak sade keskek 4,7, kiiflii peynirli
keskek ise 4,4 puanla her iki varyasyon da agizda biraktig1 his acgisindan yiiksek puanlar
aliyor. Bu, her iki tiirin de agizda hos bir his biraktigini ve kiiflii liriinde tatmin edici bir
deneyim sunabilecegini gostermektedir. Bogazda biraktig: his kriterinde ise sade keskek 4,6
puan alirken, kiiflii peynirli keskek 3,9 puan aliyor. Kiiflii {irlinlin yenildikten sonra kiiflii
peynirin kendine has acims1 tadinin bogazda hissedildigi anlagilmaktadir. Keskege konulan
kiiflii peynir oranin azaltilarak bu durumun diizeltilebilecegi diistiniilmektedir. Sade keskek
karmasiklik acisindan 4,3 puan alirken, kiiflii peynirli keskek 4,5 puan aldi. Bu da kiifli
peynirli keskegin sade keskege gore daha karmasik bir lezzet profili sundugunu ve bu
profilin sevildigini gostermektedir. Sade keskek tat sonrasi izlenim kriterinde 4,4 puan
alirken, kiiflii peynirli keskek 4,1 aliyor. Diger his kriterlerinde oldugu gibi kiiflii peynirin
kendine has tadin bogazda ¢ok hissedildigi anlagilmaktadir. Son olarak ise genel begeniye
bakildiginda sade keskek 4,6 puan kiiflii peynirli keskek ise 4,2 puan aldi. Bu sonuglar kiiflii

peynirli iiriiniin neredeyse sade iirlin kadar begenildigini ve kabul edilebilir oldugunu
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gostermektedir. Genel lezzet kriterlerine bakildiginda ise kiiflii peynirli keskegin yiiksek
puanlar alarak panelistler tarafindan begenildigi anlasilmaktadir. Kiifli peynir oranin

azaltilmasiyla puanlarin daha da yiikselecegi diistiniilmektedir.
4.2.1.2. Kiiflii peynir soslu kruvasan verileri

Arastirma kapsaminda 2 adet farkli peynir soslu kruvasan yapilmistir. Kontrol grubu
olarak 548 kodlu beyaz peynir soslu kruvasan ve deney grubu olarak 609 kodlu kiiflii peynir
soslu kruvasan yapilmistir. Egitimli 9 paneliste tadim yaptirilarak iki Ornegi
karsilastirilmalart istenmistir. Her bir kriter i¢in 1 ile 5 arasinda puan vermeleri istenmistir.
Duyusal analiz formunda 1 en diisiik puan, 5 ise en yiiksek puan olarak tanimlanmistir.
Panelistlere kiiflii peynir ve arastirmanin amaci hakkinda bilgi verilmistir. 2 6rnekte de ayn1
kruvasanin kullanildig1 sadece soslarinin farkli oldugu sdylenmistir. Degerlendirilmesi
istenen kriterler ise sunlardir; Sos ve Kruvasanin Renk Uyumu, Kruvasanin Doku
Gortiniimi, Genel Goriiniim, Kiiflii Peynir Kokusu, Tereyagi Kokusu, Genel Koku, Peynir
Sosunun Dokusu, Kruvasanin Citirligi, Genel Tekstiir, Dengeli Tat ve Uyum, Peynir Sosu,
Agizda Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Karmasiklik, Tat Sonrasi Izlenim, Tuzluluk,
Genel Begenidir. Sekil 4.2°de 548-Peynir Soslu Kruvasan ve 609-Kiiflii Peynir Soslu
Kruvasan iiriinlerinin duyusal analiz radar grafigi bulunmaktadir. Tablo 4.3’de ise Kruvasan

tirtinlerinin gortiniim, koku ve doku ortalamalar1 goriilmektedir.

Kruvasan Ornegi Duyusal Analizi

—@— 548 609
Sos ve Kruvasanin...
Genel Begeni Kruvasanin Doku...
Tuzluluk % Genel Gortinim
) 3
Tat Sonrasi Izlenim 5 Kiifli Peynir Kokusu
1
Karmasiklik 0 ‘ Tereyagi Kokusu
Bogazda Biraktigi... Genel Koku
Agizda Biraktigi His Peynir Sosunun...
Peynir Sosu Kruvasanin Citirlig:
Dengeli Tat ve Uyum Genel Tekstiir

Sekil 4.2. Kruvasan iiriinlerinin duyusal analiz degerlendirmelerine iliskin grafigi
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Tablo 4.3. Egitimli panelistlerden Kruvasan ile ilgili elde edilen goriiniim, koku ve doku

ortalama verileri

Peynir Soslu Kiiflii Peynir Soslu
Kruvasan Kruvasan Standart
Kriterler Ort.+Std. Sapma | Sapmasi Ort.£Std.
Degerleri Degerleri
(Kodu: 548) (Kodu: 609)
Sos ve Kruvasanin Renk
Uyum 4,6+0,50 4,0+1,10
Goriiniim | Kruvasanin Doku 445101 445101
Gortniimii
Genel Goriiniim 4,6+0,70 4,3+1,00
Kiiflii Peynir Kokusu 5,0+0,30 3,7+1,09
Koku Tereyag1 Kokusu 4,0+1,00 4,2+0,83
Genel Koku 4,7+0,40 4,2+1,09
Peynir Sosunun Dokusu 4,3+0,70 4,3+1,10
Doku Kruvasanin Citirligi 4,6+0,50 4,6+0,50
Genel Tekstiir 4,6+0,60 4,3+0,80

Tablo 4.3’te goriiniim Ozelliklerine bakildiginda “Sos ve Kruvasanin Renk Uyumu”
kriterinde peynir soslu kruvasan 4,6 puan alirken, kiifli peynir soslu kruvasan 4 puan
almistir. Kiifli peynirli sos yiiksek bir puan almasina ragmen peynir soslu sos daha ¢ok
begenilmistir. Bunun sebebinin beyaz peynir sosu ve kruvasanin daha alisildik renk
kombinasyonu oldugu i¢in yiliksek puan aldig1 diistiniilmektedir. Kruvasanin doku gériiniimii
kriteri ise her iki varyasyon da benzer sekilde puan almistir ¢iinkii ayni kruvasanlar
kullanilmis sadece sosunda degisiklik yapilarak panelistlere sunulmustur. Ayn1 zamanda
kruvasanin dokusu da begenilmistir. Genel goriiniim kriterinde ise peynir soslu kruvasan 4,6
ve kiiflii peynir soslu kruvasan, 4,3 puan alarak yliksek puanlarla begenilmistir. Arada az

puan farkinin kiiflii sosun renginden dolay: oldugu diisiiniilmektedir.

Koku kriterlerine bakildiginda ise 6zellikle, "Kiiflii Peynirli Kokusu", kendine 6zgii
kiiflii peynir kokusunun yogunlugunda kontrol grubu 5 puana karsilik 3,7 puan alarak

kokunun giiglii sekilde hissedildigi ama rahatsizlik olusturmadigr anlagilmaktadir. Tereyagi
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Kokusu ise kiiflii peynir soslu kruvasan 4,2 alirken, peynir soslu kruvasan i¢in 4 puan
almistir. Ayn1 oranda tereyagi kullanilmasina ragmen kiiflii iriinde daha ¢ok hissedilmesinin
sebebinin kiiflii peynir sosunun kokular1 daha ¢ok ortaya ¢ikardigi ve daha anlasilir kildig1
diisiiniilmektedir. Genel koku da peynir soslu kruvasan, kiiflii peynir soslu kruvasan icin
4,2'ye kiyasla 4,7 puana almistir. Kiiflii peynirli sosun peynirli sosa gore daha keskin bir
kokuya sahip oldugunu fakat yiiksek bir puanla begenildigi anlasilmaktadir.

Doku 6zelligine bakildiginda “Peynir Sosunun Dokusu” kriteri her iki varyasyon da
ayn1 4.3 derecesine sahiptir, bu da peynir sosunun dokusunun her ikisinde de tutarli oldugunu
gostermektedir. Kruvasanin ¢itirliginda ise her iirlinde 4,6'da esit derecede yiiksek puan
almistir, Kruvasanin peynir sosu tiiriinden bagimsiz olarak tutarli ve istenilen citirlikta
oldugunu gdstermektedir. Genel Tekstiirde ise peynir soslu kruvasan 4,6 kiiflii peynir soslu
kruvasan ise az bir farkla 4,3 alarak dokusunun tatmin edici ve begenilebilir nitelikte
oldugunu gostermektedir. Ayn1 kruvasanin her iki varyasyon icin de kullanildig1 ve sadece
soslarin  farkli oldugu disiiniildiiglinde, farkliliklarin uygulanan peynir soslarinin
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Puanlara bakildiginda kiiflii iiriinliin ortalamanin ¢ok
istiinde alarak begenildigi anlasilmaktadir. Tablo 4.4’de ise Kruvasan lriinlerinin lezzet

ortalamalar1 goriilmektedir.

Tablo 4.4. Egitimli panelistlerden Kruvasan ile ilgili elde edilen lezzet ortalama verileri

Peynir Soslu | Kiiflii Peynir Soslu

Kruvasan Kruvasan Standart

Kriterler Ort.£Std. Sapma | Sapmasi Ort.+Std.
Degerleri Degerleri

(Kodu: 548) (Kodu: 609)
Dengeli Tat ve Uyum 4,840,30 4,44+0,70
Peynir Sosu 4,4+0,50 4,2+1,09
Agizda Biraktig1 His 4,44+0,50 4,1+1,05
Bogazda Biraktig1 His 4,44+0,50 4,24+1,30
Lezzet

Karmasiklik 4,3+0,50 4,2+0,97
Tat Sonrasi {zlenim 4,7+0,40 4,3+1,00
Tuzluluk 4,1+1,00 4,1+0,60
Genel Begeni 4,4+0,50 4,3+1,00
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Lezzet ozelliklerine bakildiginda ise “Dengeli Tat ve Uyum” kriterinde peynir soslu
kruvasan 4,8 puan alirken kiiflii peynir soslu kruvasan 4,4'e puan alarak kiiflii sosun yiiksek
oranda begenildigini ve sevildigini gostermektedir. Arada ki az puan farkinin ise kiifli
peynirin kendine has tadindan kaynaklandig diisiiniilmektedir. Peynir sosu kriterinde peynir
sosu 4,4 alirken Kiiflii peynir sosu 4,4'te puan alarak, alisilmis ve bilinen peynir sosu kadar
tercih edilebilecegini gostermektedir. Agizda biraktig his ise benzer sekilde, peynir soslu
kruvasan, Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan icin 4,1'e kiyasla 4,4'te biraz daha yiiksek puan
alarak kiiflii sosunda en az peynir sosu kadar agizda sevilen ve tatmin edici tat biraktigi
sOylenebilir. Bogazda biraktig1 histe peynir soslu kruvasan da 4,4 iken kiiflii peynir soslu
kruvasan i¢in 4,2 puandir. Birbirine oldukca yakin olan puanlara bakilarak kiiflii sosunda
begenildigini ve kiiflii peynire 6zgii keskin tadin rahatsiz etmedigi anlasilmaktadir.
Karmasgiklik kriterinde ise peynir soslu kruvasan 4,3, kiiflii peynir soslu kruvasan ise 4,2'ye
puan alarak kiiflii peynir soslu kruvasanin diger kriterlerde oldugu gibi peynir soslu tiriine
cok yakin performans gostermis ve zengin tat profiline sahip oldugunu goéstermistir. Tat
Sonrasi izlenim kriterinde ise peynir soslu kruvasan 4,7 puan alarak agizda tatmin edici bir
tat biraktigin1 gosterirken kiiflii peynir soslu kruvasan 4,3'e puanla peynir soslu iirlin kadar
puana sahip olmasa da 4’{in {izerindeki puaniyla tatmin edici ve 6nemli 6l¢iide kalict bir tat
biraktig1 anlamina gelmektedir. Tuzluluk kriterinde ise her iki varyasyon da 4.1'de esit puan
almustir, tuzluluk seviyesinin her ikisinde de tutarli kaldigini gostermektedir. Son kriter
“Genel Begeni” ise peynir soslu kruvasan 4,4, kiiflii peynir soslu kruvasan ise 4,3 puan
olarak kiflii tirlinlinde en az digeri kadar begenildigi ve sevildigi anlasilmaktadir. Tiim
kriterlere bakildiginda ise kiiflii peynir soslu kruvasan yiiksek puan olarak kontrol grubu

kadar kabul edilebilir oldugu goriilmektedir.
4.2.1.3. Kiiflii peynirli cheesecake verileri

Arastirma kapsaminda 2 tane cheesecake yapilmistir. Kontrol grubu olarak 817 kodlu
sade cheesecake ve deney grubu olarak 925 kodlu kiiflii peynirli cheesecake yapilmistir.
Egitimli 9 paneliste tadim yaptirilarak iki 6rnegi karsilastirilmalar: istenmistir. Her bir kriter
icin 1 ile 5 arasinda puan vermeleri istenmistir. Duyusal analiz formunda 1 en diisiik puan,
5 ise en yiiksek puan olarak tanimlanmistir. Panelistlere kiiflii peynir ve aragtirmanin amact
hakkinda bilgi verilmistir. Orneklerden hangisinin kiiflii peynir oldugu sdylenmemis fakat
goriiniimiinden hangisinde oldugu anlasilacak niteliktedir. Degerlendirilmesi istenen

kriterler ise sunlardir; Kremasinin Doku Gorilintimii, Genel Goriiniim, Kiiflii Peynir Kokusu,
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Labne Peynir Kokusu, Genel Koku, Kremanin Yapisi, Kremanin Yumusakligi, Genel
Tekstiir, Dengeli Tat, Kiiflii Peynir Yogunlugu, Agizda Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His,
Karmagiklik, Tat Sonrasi Izlenim, Tatlilik ve Genel Begenidir. Sekil 4.3’te 817-Sade
Cheesecake ve 925- Kiiflii Peynirli Cheesecake {irlinlerinin duyusal analiz radar grafigi
bulunmaktadir. Tablo 4.5°te ise Cheesecake iirlinlerinin goriiniim, koku ve doku ortalamalar1

goriilmektedir.

Cheesecake Ornegi Duyusal Analizi

—0—317 —8—925
Kremasinin Doku...

Genel Begeni 5 Genel Gorliniim

Tathilik

Kiifli Peynir...

Tat Sonrasi Izlenim Labne Peynir...
Karmasiklik Genel Koku
Bogazda Biraktigi. Kremanin Yapisi
Agizda Biraktig1 His Kremanin...
Kiiflii Peynir. .. Genel Tekstiir

Dengeli Tat

Sekil 4.3. Cheesecake iiriinlerinin duyusal analiz degerlendirmelerine iliskin grafik
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Tablo 4.5. Egitimli panelistlerden cheesecake ile ilgili elde edilen goriiniim, koku ve doku

ortalama verileri

Sade Cheesecake Kiiflii Peynirli
] Ort.£Std. Sapma Cheesecake Ort.=Std.
Kriterler
Degerleri Sapma Degerleri
(Kodu: 817) Degerleri (Kodu: 925)
Kremasimin Doku
4,1+0,70 3,5+1,00
Goriiniim | Gortinimu
Genel GOriiniim 4,24+0,80 3,6£1,40
Kiifli Peynir Kokusu 5+0,4,00 4,1+0,70
Koku Labne Peynir Kokusu 4,3+1,30 4,6+0,70
Genel Koku 4,6+0,50 4,1+0,70
Kremanin Yapisi 4,6+0,50 4,1+1,09
Doku Kremanin Yumusakligi 4,6+0,50 3,8+1,10
Genel Tekstiir 4,4+0,70 4,3+0,80

Tablo 4.5’te Cheesecake c¢esitlerinin kremasinin doku gériiniimii incelendiginde sade
cheesecake kremal1 dokusuyla ortalama 4,1 puan alirken, kiiflii peynirli cheesecake ortalama
3,5 puan almis ve daha az begenildigi tespit edilmistir. Benzer sekilde, genel goriiniim
acisindan sade cheesecake, 4,2 puan alirken kiiflii peynirli cheesecake ortalama 3,6 puanla
daha diisiik oranda begeni almistir. Bu bulgular, sade cheesecake ’in kiifli peynirli
cheesecake kiyasla gorsel olarak daha hos bir krem dokusuna ve genel goriinlime sahip
oldugunu gostermektedir. Kiifli peynirli cheesecake ‘in ayni siire, ayni derecede
pisirilmesine ragmen {stiinlin daha yanik oldugu gorilmiistiir. Bunun sebebi siit
iiriinlerindeki whey proteinlerinin iiriiniin daha fazla kizarmasini sebep olmasidir (Unver,
1987). Kiiflii peynirli cheesecake 3,5-3,6 puanlariyla ortalamanin iizerinde bir begeni aldig1

ve kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir.

Koku kriterlerine bakildiginda ise 6zellikle kiiflii peynirli cheesecake kendine 6zgii
kiiflii peynir kokusunun yogunlugunda kontrol grubu 5 puana karsilik 4,1 puan alarak
kokunun hissedildigi ama rahatsiz etmedigi anlasilmaktadir. Labne peynir kokusu
kategorisinde sade cheesecake, 4,6 puan alan kiiflii peynirli cheesecake kiyasla daha yiiksek
bir ortalama 4,3 puan aldig1 goriilmektedir. Labne kokusunun kiiflii peynire oranla daha ¢ok

hissedildigi s6ylenebilir. Bununla birlikte, genel kokuya bakildiginda ise sade cheesecake,
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4,6 kiiflii peynirli cheesecake 4,1 almigtir. Bu bulgular, kiiflii peynirli cheesecake‘in daha
giiclii bir kiiflii peynir aromasi sergilerken, sade cheesecake ’in daha dengeli ve tercih edilen
bir genel aroma profili sundugunu gostermektedir. Fakat kiiflii peynirli cheesecake’inde

ortalamanin {istiinde bir puan alarak kabul edilebilirligini gostermektedir.

Kremanin yumusakligmma bakildiginda sade cheesecake, 4,4 puan alirken kiifli
peynirli cheesecake ise bu kriterde 3,8 puan alarak diger kremaya gore yapisinda farklilik
oldugu goriilmiistiir. Bunun sebebi ise sade cheesecake’de sadece labne peynir kullanilmasi
ve labnenin kendi yapisinin basli basina piiriizsiiz olmasidir. Kiiflii peynir ise ufalanabilir
nitelikte bir peynirdir. Daha piiriizsiiz olmas1 i¢in O6nce rendelenmis ardindan kremayla
beraber 1sitilmis ve erimesi saglanarak piiriizsiiz yap1 amaglanmistir. 3,8 puanla kabul
edilebilir bir piiriizsiizliige sahip oldugu sdylenebilir. Kremanin yapisi kriterine bakildiginda
ise sade cheesecake, 4,6 puan alan kiiflii peynirli cheesecake 4,1 puan alarak iki tirlinlinde
yiiksek bir puana sahip oldugu sdylenebilir. 2 iirliniin arasindaki farkin ise labne ve kiiflii

peynirin kendi yapisindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Sade cheesecake, genel tekstiir icin 4,7 puan alirken 6te yandan kiiflii peynirli
cheesecake,3 puan alarak iki iriiniinde ortalamanin iistlinde iyi bir puan aldiklar
goriinmektedir. Kiiflii iirlinlin daha diisiik almasinin sebebinin ise kiiflii peynirin yapisinin
plirlizsliz olmamas1 ve daha yanik bir goriintli vermesinden kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Tablo 4.6’de ise Cheesecake lriinlerinin lezzet ortalamalar1 goriilmektedir.

Tablo 4.6. Egitimli panelistlerden Cheesecake ile ilgili elde edilen lezzet ortalama verileri

Sade Cheesecake Kiiflii Peynirli Cheesecake
Kriterler Ort.£Std. Sapma Ort.£Std. Sapma
Degerleri (Kodu: 817) Degerleri (Kodu: 925)
Dengeli Tat 4,54+0,50 3,7+0,9
Kiiflii Peynir Yogunlugu 5,0+0,40 3,4+1,5
Agizda Biraktig1 His 4,7+0,40 3,5+1,2
L ezzet Bogazda Biraktig1 His 4,7+0,50 3,8+1,00
Karmasiklik 4,1+0,70 3,7+1,00
Tat Sonrasi Izlenim 4,4+0,50 3,5+1,2,
Tatlilik 4,7+0,10 3,4+1,00
Genel Begeni 4,5+0,50 3,8+1,00
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Sade cheesecake, Dengeli Tat kriterinde 4,5 puan alirken, kiiflii peynirli cheesecake
3,7'de almistir. Kiiflii peynirli cheesecake’in ortalamanin {istiinde puan almasina ragmen iki
irlinlin arasindaki puan farki kiiflii peynirin tatli profiline ¢ok uygun bir bilesen olmadigin
ortaya koymaktadir. Ayrica, Kiiflii Peynir Yogunlugu kriteri, kontrol grubu 5 puana karsilik
gelirken kiiflii peynirli cheesecake’de ise 3,4 alarak yogun bulundugu yoniinde

yorumlanmustir.

"Agizda Biraktig1r His" ve "Bogazda Biraktig1 His" kriterlerine bakildiginda her iki
kriterde de sade cheesecake puani 4,7 olarak tespit edilmistir. Kiiflii peynirli cheesecake ise
agizda biraktigi histe 3,5 puan alirken bogazda biraktigi histe 3,8 puan almistir. Panelistler
tarafindan, kiiflii peynirin kiifiinden kaynakli aciligin agizda ve bogazda sonradan kaldigi

ifade edilmistir.

Sade cheesecake de "Tat Sonrast Izlenim" agisindan kiiflii peynirli cheesecake ‘in 3,5
puanina kiyasla 4,4 puan aliyor. Sade cheesecake tattiktan sonra biraz daha olumlu bir
izlenim birakirken, kiiflii peynirli cheesecake agizda biraktig1 topraksi tadin alindig: ifade

edilmistir. Bunlara ragmen kiiflii iirlin ortalamanin tizerinde bir puan almistir.

Karmasiklik kriterine gecildiginde sade cheesecake 4.1, kiiflii peynirli cheesecake ise
3,7 puan almistir. Cok yakin puanlara sahip bu iki {riiniin birgok aromayr iginde

barmdirdigini ve bunlarin panelistler tarafindan begenildigi yoniinde yorumlanmaistir.

Sade cheesecake, tatlilik i¢in yliksek bir 4,7 puan alirken tersine, kiiflii peynirli
cheesecake tatlilik agisindan 3,4 gibi daha diisiik puan almis ve bu da nispeten daha az
belirgin bir tathilik seviyesi anlamina gelmektedir. Bu nedenle, kiiflii peynirin iirliniin

tatliligini azalttig diistintilmektedir

Kiiflii peynirli cheesecake tath sevmeyenler i¢in daha dengeli veya niiansl bir lezzet
profili arayanlar i¢in alternatif bir segenek sunacagi diisiiniilmektedir. Bunun yani sira kiiflii
peynir oraninin azaltilmasi veya seker oraninin artirilmasinin puani ylikseltme olasilig

bulunmaktadir.

Son kritere “Genel Begeni” kriterinde ise sade cheesecake, 4,5 puan alirken kiiflii
peynirli cheesecake 3,8 puan almistir. Bu puan, agirlikli olarak olumlu bir yanit1 yansitmaya
devam ederken, kiiflii peynirli cheesecake panelistler arasinda bazi degisiklikler yapilarak

sade cheesecake kiyasla esdeger bir cosku veya memnuniyet uyandirabilecegini
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diistindiirtmektedir. Kiifli irlin 3,8 puan almasi kabul edilebilir niteliklere sahip oldugunu

gostermektedir.
4.2.2 Egitimli panelistlerden elde edilen verilerin istatiksel degerlendirmesi

Onceki boliimde 6zetlenen ana kriterleri kapsayan duyusal analiz sonuglar iizerinde
istatistiksel analizler yapilmistir. Bu analizler, ana kriterler arasinda anlamli farkliliklarin

olup olmadiginin tespit edilmesi amaglamistir.
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4.2.2.1. Keskek iiriinlerinin istatiksel degerlendirmesi

Tablo 4.7 ve 4.8’te keskek iirlinlerinin istatiksel verileri yer almaktadir.

Tablo 4.7 Sade Keskek ve Kiiflii Peynir Keskek Karsilastirilmasi

Ort. Std. Sapma p
325 4,70 0,48
Renk 0,182
432 4,20 1,03
325 4,80 0,42
Parlakhk 0,055
432 4,10 0,99
325 4,60 0,52
Genel Goriiniim 0,431
432 4,30 1,06
Kiiflii Peynir 325 5,00 0,00
0,025
Kokusu 432 4,20 1,03
325 4,30 0,82
Tavuk Kokusu 0,202
432 470 0,48
325 4,40 0,70
Genel Koku 0,777
432 4,50 0,85
325 4,40 0,70
Piitirliilitk 0,749
432 4,30 0,67
325 4,60 0,70
Liflilik 0,530
432 4,40 0,70
325 4,10 0,88
Yaghhk 0,818
432 4,20 1,03
325 4,50 0,53
Dengeli Tat 0,526
432 4,30 0,82
Kiiflii Peynir 325 4,70 0,48
0,103
Yogunlugu 432 4,10 0,99
Agizda Biraktigi 325 4,70 0,48
. 0,279
His 432 4,40 0,70
Bogazda Biraktigi 325 4,60 0,70
) 0,085
His 432 3,90 0,99
325 4,30 0,82
Karmasikhik 0,567
432 4,50 0,71
Tat Sonrasi 325 4.4 0,52
. 0,363
Izlenim 432 4.1 0,88
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Tablo 4.7, ortalama degerleri, standart sapmalar1 ve p degerlerini iceren 325 ve 432
olarak kodlanmis iki keskek c¢esidi icin duyusal kriterlerin istatistiksel analiz sonuglarini
gostermektedir. Tablo 4.7°de Sade Keskek (Kod: 325) ile Kiiflii Peynir Keskek (Kod: 432)
arasinda ortalama puanlar ile standart sapmalar dahil olmak iizere ¢esitli kriterlere gore

karsilagtirma ve gozlenen farkliliklarin anlamliligin1 gosteren p degerleri sunulmaktadir.

Sade keskek, kiiflii peynir keskek ile karsilastirildiginda kiiflii peynir kokusu kriterinde
Istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05) Kalan tiim kriterler
istatistiksel olarak degerlendirildiginde anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05).
Kiiflii peynir kokusu kriterinde anlamli bir fark olmasinin sebebi olarak kiiflii peynirin kendi
has kokusunun yami sira peynirin koyun siitiinden yapilmasindan kaynaklandig

diistiniilmektedir.

Sonug olarak sade keskek ve kiiflii peynirli keskek arasindaki tek farkin, Kiiflii Peynir
Kokusu kriterinde oldugunu, diger tiim kriterlerde ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
olmadigini gostermektedir. Yani sade keskek ve kiiflii peynirli keskek arasindaki tek belirgin
fark, kiiflii peynir kokusunun yogunlugudur. Diger tiim kriterlerde, iki varyasyon arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamaktadir.

Tablo 4.8. Sade Keskek ve Kiiflii Peynir Keskek Genel Kriter Karsilastirilmasi

Ort. Std. Sapma p

325 4,70 0,40

Goriiniim 0,162
432 4,20 0,90
325 4,50 0,60

Koku 0,727
432 4,40 0,80
325 4,30 0,70

Doku 0,823
432 4,30 0,70
325 4,30 0,50

Lezzet 0,250
432 4,20 0,80
325 4,60 0,50

5 0,246
Genel Begeni 432 4,20 0,90

Tablo 4.8°de ki genel kriterlere ait verileri incelendiginde, goriiniim, koku, doku, lezzet
ve genel begeni 6zellikleri istatistiksel olarak degerlendirildiginde anlamli bir farklilik tespit

edilememistir (p>0.05). Sonug olarak her iki varyasyonun da goriiniim, koku, doku, lezzet,
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genel begeni agisindan karsilastirilabilir oldugunu ve belirli farkliliklara bakilmaksizin

tirtinlerin kalitesinin nispeten tutarli oldugunu gostermektedir.
4.2.2.2. Kruvasan iiriinlerinin istatiksel degerlendirmesi

Tablo 4.9 ve 4.10°da kruvasan {iriinlerine ait istatiksel veriler yer almaktadir.

Tablo 4.9. Peynir Soslu Kruvasan ve Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan Kriter

Karsilastirilmasi
Ort. Std. Sapma p
548 4,60 0,5
0,122
Sos ve Kruvasanin Renk Uyumu 609 4 1,1
548 4,4 1,01 .
Kruvasanin Doku Goriiniimii 609 4.4 1,01
548 4,60 0,7
Genel Goriiniim 0,426
609 4,30 1
548 5,00 0,3
Kiiflii Peynir Kokusu 0,01
609 3,7 1,09
548 4 1
0,616
Tereyag1 Kokusu 609 4,20 0,83
548 4,7 04 0,176
Genel Koku 609 4,2 1,09
548 4,30 0,70
1
Peynir Sosunun Dokusu 609 4,30 11
548 4,60 0,50 .
Kruvasanin Citirhgi 609 4,60 0,50
548 4,60 0,50
0,332
Genel Tekstiir 609 4,30 0,80
548 4,80 0,30
0,115
Dengeli Tat ve Uyum 609 4,40 0,70
) 548 4,40 0,50
Peynir Sosu 0,59
609 4,20 1,09
548 4,10 1
Tuzluluk 1
609 4,10 0,60
548 4,40 0,50
Agizda Biraktigi His 0,409
609 4,10 1,05
548 4,40 0,50
Bogazda Biraktig1 His 0,641
609 4,20 1,30
548 4,30 0,50
Karmagsikhk 0,785
609 4,20 0,97
Tat Sonrasi izlenim 548 4,7 0,40
0,240
609 4,3 1
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Tablo 4.9, ortalama degerleri, standart sapmalar1 ve p degerlerini igeren peynir soslu
kruvasan (Kod: 548) ile kiiflii peynirli soslu kruvasan (Kod: 609) olarak kodlanmis iki

kruvasan ¢esidi i¢in duyusal kriterlerin istatistiksel analiz sonuglarini géstermektedir.

Peynir soslu kruvasan ile kiiflii peynirli soslu kruvasan karsilastirildiginda kiiflii peynir
kokusu disindaki tiim kriterler istatistiksel olarak degerlendirildiginde anlamli bir farklilik
tespit edilememistir (p>0.05). Kiiflii peynir kokusu kriterinde ise istatistiksel olarak anlaml
bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Bu kokunun sebebinin kiiflii peynirin kendi
has kokusu yani sira peynirin koyun siitiinden yapilmasindan dolayr kaynaklandig

distiniilmektedir.

Sonug olarak peynir soslu kruvasan ile kiiflii peynir soslu kruvasan arasinda tek farkin,
Kiiflii Peynir Kokusu kriterinde oldugunu ve kalan tiim kriterlerde istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik bulunamamistir. Kisaca peynir soslu kruvasan ile kiiflii peynir soslu kruvasan

tek belirgin fark, kiiflii peynir kokusunun yogunlugudur.

Tablo 4.10. Peynir Soslu Kruvasan ve Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan Genel Kriter

Karsilastirilmasi
Ort. Std. Sapma p
548 4,50 0,70
Goriiniim 0,402
609 4,20 1
548 4,50 0,70
Koku 0,167
609 4 0,90
548 4,50 0,50
Doku 0,724
609 4,40 0,80
548 4,40 0,60
Lezzet 0,441
609 4,20 0,90
548 4,40 0,50
0,772
Genel Begeni 609 4,30 1

Tablo 4.10’da ki genel kriterlere iligkin veriler incelenip istatistiksel olarak
degerlendirildiginde anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05). Sonug olarak, her

iki varyasyon da goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni agisindan karsilastirilabilir
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goriinmektedir; tiriinler arasinda belirli farkliliklara ragmen, genel olarak kalitenin tutarl

oldugu anlasilmaktadir.

4.2.2.3. Cheesecake iiriinlerinin istatiksel degerlendirmesi

Tablo 4.11 ve 4.12°de kruvasan lriinlerine ait istatiksel veriler yer almaktadr.

Tablo 4.11. Sade Cheesecake ve Kiiflii Peynirli Cheesecake Kriter Karsilastirilmasi

Ort. Std. Sapma p
Kremasinin Doku 817 4,10 0,70
0,984
Goriiniimii 925 3,50 1
817 4,20 0,80
Genel Goriiniim 0,325
925 3,60 1,40
817 4,70 0,40
Kiiflii Peynir Kokusu 0,041
925 4,10 0,70
817 4,30 1,30
0,541
Labne Peynir Kokusu 925 4,60 0,70
817 4,60 0,50
Genel Koku 0,091
925 4,10 0,70
817 4,60 0,50
0,133
Kremanin Yapisi 925 4,10 0,90
817 4,40 0,70
0,243
Kremanin Yumusakhgi 925 3,80 1,10
817 4,70 0,40
0,189
Genel Tekstiir 925 4,30 0,80
817 4,50 0,50
Dengeli Tat 0,051
925 3,70 0,90
817 4,70 0,40
Kiiflii Peynir Yogunlugu 0,022
925 3,40 1,50
817 4,70 0,40
Agizda Biraktig1 His 0,013
925 3,50 1,20
817 4,70 0,40
Bogazda Biraktig1 His 0,033
925 3,80 1
817 4,10 0,70
Karmasikhik 0,469
925 3,70 1
. 817 4,40 0,50
Tat Sonrasi Izlenim 0,065
925 3,50 1,20
817 4,70 0,10
Tathhk 0,008
925 3,40 1
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Tablo 4.11, ortalama degerleri, standart sapmalar1 ve p degerlerini igeren 817 ve 925
olarak kodlanmis iki cheesecake ¢esidi i¢in duyusal kriterlerin istatistiksel analiz sonuglarini
gostermektedir. Tablo 4.11°de sade cheesecake (Kod: 817) ile kiiflii peynirli cheesecake
(Kod: 925) arasinda ortalama puanlar ile standart sapmalar dahil olmak {izere ¢esitli
kriterlere gore karsilastirma ve gozlenen farkliliklarin anlamliligin1 gdsteren p degerleri
sunulmaktadir. Kiiflii peynir kokusu, kiiflii peynir yogunlugu, agizda biraktig1 his, bogazda
biraktig1 his ve tatlilik kriterlerinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Bunlarin disinda geriye kalan 10 kriterde "Kremasinin Doku
Gortiniimi", "Genel Goriiniim", "Labne Peynir Kokusu", "Genel Koku", "Kremanin Yapis1",
"Kremanin Yumusakligi", "Genel Tekstiir", "Dengeli Tat", "Karmagiklik", "Tat Sonrasi
Izlenim" istatistiksel olarak degerlendirildiginde anlamli bir farklilik tespit edilememistir
(p>0.05). Bu sade cheesecake ile kiiflii peynirli cheesecake arasinda 10 kriterin énemli
Olctide farklilik gostermedigi yani iki farkli {iriiniin birbiriyle tercih edilebilirlik agisindan
tutarl oldugunu, diger 5 kriterde ise anlamli bir farklilik oldugunu bu yiizden iki iiriiniin

arasinda belirli ayrimlar ve farkliliklar oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 4.12. Sade Cheesecake ve Kiiflii Peynir Cheesecake Genel Kriter Karsilastirilmasi

Ort. Std. Sapma p

817 4,10 0,70

Goriiniim 0,104
925 3,60 1,1
817 4,50 0,80

Koku 0,275
925 4,2 0,70
817 4,60 0,50

Doku 0,162
925 4,10 0,90
817 4,60 0,50

Lezzet 0,026
925 3,60 1,10
817 4,50 0,50

Genel Begeni 925 3,80 1 0,109

Tablo 4.12°de ki genel kriterlere ait veriler incelendiginde ise iki cheesecake ¢esidi
arasindaki lezzet kriterlerinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Kalan kriterler goriiniim, koku, doku ve genel begeni kriterleri ise istatistiksel
olarak degerlendirildiginde anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p>0.05) Iki iiriin

karsilagtirildiginda tutarli gortiniim, doku, koku ve genel begeni kriterleri sergilemektedir.
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5. SONUC VE TARTISMA

Beslenme, insan yagaminin siirdiiriilmesi, genel saglik ve refahin gelistirilmesi i¢in
gereklidir. Cesitli besin gruplarindan siit iirlinleri insanlarin beslenmesinde 6nemli bir yere
sahiptir. Siit ve tiirevleri kalsiyum, fosfor, B vitaminleri, protein ve diger temel besin
maddeleri agisindan zengin kaynaklar olup kemik sagligina, bagisiklik fonksiyonuna, genel
beslenme dengesine katkida bulunur (Eminoglu ve Senel, 2019). Peynir, yogurt ve kefir gibi

siit lirlinleri, insan saglig1 icin hayati 6nem tastyan ¢ok c¢esitli besin 6gelerini sunmaktadir.

Ozellikle peynir, protein, kalsiyum gibi besin maddeleri agisindan zengindir ve bu da
onu dengeli bir beslenmenin degerli bir bileseni haline getirmektedir. Peynir, besin degerinin
oOtesinde, cesitli yemeklerin tadini, dokusunu zenginlestirir, yemeklere lezzet ve keyif katar.
Her biri tuz igerigi, yag bilesimi ve lezzet profili acisindan farklilik gosteren gesitli peynir
tiirleriyle peynir, farkli mutfak tercihlerine uyacak ¢ok yonlii secenekler sunar (Ugiincii,
2004; Onur ve Biber, 2019). Kiiflii peynir, liretim sirasinda kiif mantarlarinin eklenmesi veya
dogal kiif olusumu ile karakterize edilen bir peynir tiiriidiir. Bu peynirler tipik olarak belirli
bir fermantasyon siirecinden gecerek farkli bir aroma ve tat profiline sahip olmaktadirlar.
Kiif mantarlarinin eklenmesi veya dogal olusumu, peynire ¢esitli kimyasal degisiklikler ve
tatlar katarak onlar1 diger peynir ¢esitlerinden ayirmaktadir. Kiiflii peynirin sagliga yararlar
hakkinda yapilan arastirmalarin 6zeti ise sOyledir; Petyaev vd., (2013) calismasinda
Penicillium roquerti igeren kiiflii peynirlerin tiiketilmesinin iltithapli bolgelerdeki iyilesme
stireglerini destekleyebilecegini,enfeksiyonla iligkili iltihabi hedef alarak kronik damar
hastalig1 riskini azaltabilecegini 6ne silirmiis ayn1 zamanda bir kiiflii peynir ¢esidi olan
Rokfor peynirinde bulunan proteinlerin ayrica antimikrobiyal ozelliklere sahip oldugu,
Chlamydia enfeksiyonunun yayilmasin1 potansiyel olarak engelledigi ve antiinflamatuar
etkiler gosterdigi de gozlemlenmistir. Diger arastirmada Yasuda vd. (2010) 12 farkli peynir
cesidinden Ornek almis, bunlardan sadece Montagnard, Pont-l'eveque, Brie, Camembert,
Danablue ve Blue kiiflii peynirlerinde olgunlagma stireci ile kanser hiicrelerinin biiyltimesini
engelleme yetenekleri arasinda bir iligki oldugunu saptanmustir. Kiiflii Blue peynirinin,
16semi hiicrelerinin biiyimesini giiclii bir sekilde engelledigini ve bu hiicrelerde oliime
neden olan DNA hasar1 olusturdugu goriilmiistiir. Ozcan ve Uslu (2022) calismasinda kiiflii

peynirde yaptiklar1 analizlerde fenol ve flavonoid bilesikler tespit etmislerdir.
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Kiiflii peynirin aflatoksin ve mikotoksin tasima riski bulunmaktadir. Ozellikle steril
olmayan ortamlarda kiiflendirilen kiiflii peynir saglik agisindan riskler tasimaktadir. Bu
sebeple 2014 yilinda Gida Tarim ve Hayvancilik Il Midiirliigii tarafindan iiretim siirecine
belirli standartlar getirilmistir ve standartlara uygun olarak iiretim yapan isletmelere, liretim
izin belgesi verilmistir. Ayn1 zamanda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin 2015
yilinda Resmi Gazete yaymladigt “TURK GIDA KODEKSI PEYNIR TEBLIGI”
kapsaminda kiiflii peynire yeni diizenlemeler getirilmistir ve kiiflii peynir tiretimi devlet
tarafindan denetlenmeye baslanmistir. Tezin kuramsal ¢er¢eve kisminda daha detayli
bahsedilen kiiflii peynirde aflatoksin arastirmalarinda 1974-2020 yillar1 arasinda yapilan 7
calismaya deginilmistir. 5 calismada aflatoksin varligr bulanamistir. Kalan ¢aligmalarin
birinde 54 adet kiif 6rneginde 1’inde Cladosporium cladosporioides oldugunu, diger
calismada ise 100 kiiflii peynir 6rneginden 52 6rnekte belirli diizeyler arasinda AFM1 varligi
tespit edilmistir (Demirer, 1974; Coksdyler ve Kosker, 1980; Ozalp ve Durak, 1998;
Erdogan vd., 2002; Giiley vd., 2013; Ozgoren vd., 2016; Ekinci, 2016; Seri, 2020). Tiim bu
bilgilerin 15181nda kiiflii peynir kullanim1 artirmak ve begenilmesin saglamak amaciyla 3
tane yenilik¢i iirlin gelistirilmistir. Bu tirlinlerde 2 tanesi diinya mutfagina ait regeteler olan
kifli peynirli cheesecake ve kiiflii peynir soslu kruvasan, Tiirk mutfagina ait regete ise kiiflii
peynirli keskek’tir. Her iiriin i¢in kontrol ve deney grubu iriinler egitimli 9-10 kisilik
panelist grubuna denetilmistir. Her paneliste doldurmasi i¢in duyusal analiz formu

verilmistir. Sonuglara tek yonlii varyans analizi yapilmistir.

Kifli peynirli keskek i¢in kontrol grubu olarak sade keskek ve deney grubu olarak
kifli peynirli keskek tattirilmistir. Keskek tirtinlerinin goriiniim, koku, doku, lezzet ve genel
begeni kriterleri altinda 15 farkli kriter icin 1- Cok Koti ve 5- Cok lyi olarak
puanlandirilmalart istenmistir. Goriintim kriterlerinde (Renk, Parlaklik, Genel Goriiniim) 4
puanin {istiinde puan alarak panelistler tarafindan begenilmistir. Koku kriterlerinde (Kiiflii
Peynir Kokusu, Tavuk Kokusu, Genel Koku) Kiiflii peynir kokusu hari¢ diger kriterlerde
kiiflii iiriin daha yiliksek puanlar almistir. Doku kriterlerinde (Pitiirliiliik, Liflilik, Yaglilik)
Sade keskekle arasinda ¢ok az puan farki bulunmaktadir. Bu kriterde digerleri gibi yiiksek
oranda kabul edilebilir oldugunu gostermektedir. Lezzet Kriterlerinde ise (Dengeli Tat,
Kiiflii Peynir Yogunlugu, Agizda Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Karmagsiklik, Tat
Sonrasi Izlenim) Bogazda biraktigi his disinda kontrol grubuna ¢ok yakin puanlar alarak
panelistler tarafindan begenilmistir. Genel begeni kriterinde 4,2 puan almistir. Tek yonlii

varyans analizi sonuglarinda ise “Kiiflii Peynir Kokusu (0,025)” kriteri hari¢ diger kriterlerde
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anlamli bir farklilik bulunmamistir (p<0.05). Sonug olarak kiiflii peynirli keskek en az

orijinali kadar begenilmistir.

Kiifli peynir soslu kruvasan i¢in kontrol grubu olarak peynir soslu kruvasan ve deney
grubu olarak kiifli peynir soslu kruvasan tattirilmistir. Kruvasan iirlinlerinin goriiniim, koku,
doku, lezzet ve genel begeni kriterleri altinda 16 farkli kriter i¢in 1- Cok Kétii ve 5- Cok lyi
olarak puanlandirilmalar1 istenmistir. Gorliniim kriterlerinde (Sos ve Kruvasanin Renk
Uyumu, Kruvasanin Doku Goriiniimii, Genel Goriiniim) kontrol grubu kadar yiiksek puanlar
almistir. Koku kriterlerinde (Kiiflii Peynir Kokusu, Tereyagi Kokusu, Genel Koku) ise Kiiflii
Peynir Kokusu hari¢ diger koku kriterleri panelistlerden tarafindan begenilmistir. Doku
kriterlerinde (Peynir Sosunun Dokusu, Kruvasanin Citirligi, Genel Tekstiir) kontrol
grubuyla iki kriterde ayn1 puan1 almis, genel tekstiirde az bir farkla diisiik almistir. Lezzet
Kriterlerinde ise (Dengeli Tat ve Uyum, Peynir Sosu, Agizda Biraktigi His, Bogazda
Birakt1§1 His, Karmagiklik, Tat Sonras1 izlenim, Tuzluluk) tiim kriterlerde sade iiriine benzer
4 puanin Ustlinde alarak panelistler tarafindan begenilmistir. Genel begeni kriterinde ise
kontrol grubunun 4,4 puanina karsilik 4,3 alarak begenilirligini kanitlamaktadir. Tek yonlii
varyans analizi sonuglarinda ise keskek liriinlerine benzer sekilde “Kiiflii Peynir Kokusu
(0,01)” kriteri hari¢ diger kriterlerde anlamli bir farklilik bulunmamistir (p<0.05). Sonug
olarak kiiflii peynir soslu kruvasan panelistler tarafindan peynir soslu kruvasan kadar

begenilmistir.

Kiflii peynirli cheesecake igin kontrol grubu olarak sade cheesecake ve deney grubu
olarak kiiflii peynirli cheesecake denetilmistir. Cheesecake triinlerinin goériiniim, koku,
doku, lezzet ve genel begeni kriterleri altinda 15 farkli kriter igin 1-Cok Kétii ve 5-Cok Iyi
olarak puanlandirilmalar1 istenmistir. Goriiniim kriterlerinde (Kremasiin Doku Goriiniimii,
Genel Gortiniim) kontrol grubu kadar kiiflii tiriinlin goriiniimiin iyi olmadig: anlagilmistir.
Koku kriterlerinde (Kiiflii Peynir Kokusu, Labne Peynir Kokusu, Genel Koku) 4’iin iistiinde
ortalama puanlar alarak panelistlerden tarafindan begenilmistir. Doku kriterlerinde
(Kremanin Yapisi, Kremanin Yumusakligi, Genel Tekstiir) ise kremanin yumusaklig: hari¢
kontrol grubuna yakin puanlar almistir. Kiiflii peynirin kremayr sertlestirdigi
anlagilmaktadir. Lezzet Kriterlerinde ise (Dengeli Tat, Kiiflii Peynir Yogunlugu, Agizda
Birakt11 His, Bogazda Biraktig1 His, Karmasiklik, Tat Sonrasi Izlenim, Tatlilik) kontrol
grubundan daha az puan alarak kontrol grubu kadar lezzeti begenilmemistir. Genel begeni
kriterinde ise kontrol grubunun 4,5 puanina karsilik 3,8 alarak panelistler tarafindan daha az

begenilmistir. Tek yonlii varyans analizi sonuglarinda ise Kiifli Peynir Kokusu (0,041),
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Kifli Peynir Yogunlugu (0,022), Agizda Biraktigi His (0,013), Bogazda Biraktigi His
(0,033), Tathilik (0,008) ve Lezzet (0,026) kriterlerinde anlamli bir farklilik bulunmustur
(p<0.05). Sonug olarak kiiflii peynirli cheesecake ortalamanin iistiinde puanlar alsa bile
gelistirilen diger iki iirlin kadar begenilmemistir. Kiiflii peynirin tuzlu profiline sahip
tirtinlere tatli profiline sahip iiriinlerden daha fazla yakistig1 anlagilmaktadir. Ayn1 zamanda
Cheesecake krema yapisinin kiiflii peynirle sertlestigi goriilmistiir. Yumusak bir katmana

sahip olmayan bir tatl tiirlinde denenmesi halinde daha ¢ok begenilecegi diisiiniilmektedir.

Yapilan literatiir taramasi sonucu, farkli gida trlinleriyle yenilik¢i iiriin geligtirme
calismalari ve duyusal analizlerin sonuglarmma deginen birgok aragtirma bulunmustur.
Ornegin, ¢esitli konsantrasyonlarda spirulina platensis igeren yogurtlarm fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri arastirilmis, duyusal analiz yapilmistir (Aydemir, 2020). Ayrica, Konya
Tirit yemegini dekonstriiksiyon teknigiyle yeniden yorumlayarak yenilik¢i iiriin gelistirme
ve duyusal analiz ¢alismalari da mevcuttur (Erten ve Beyter, 2024). Baska bir 6rnek ise,
gliitensiz ekmek regetelerinde nohut ununun kullaniminin ekmegin kalitesine etkisi lizerine
yapilan ¢aligmalardir (Barisik ve Tavman, 2018). Kiiflii peynirlerle ilgili yapilan ¢aligmalara
bakildiginda ise daha cok aflatoksin igerigi ilizerine yogunlastigi goriilmektedir, iiriin
gelistirme acisinda yapilan arastirma ile karsilasilmamistir. Peynir ve duyusal analiz
kapsaminda, Ugur ve Simsek (2023) dil peynirinden yapilan sekerli, tuzlu, steviali ve sade
peynir cipsleri lireterek duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Tiim cips tiirleri genel olarak
yiiksek begeni alirken, en ¢ok begenilen ise tuzlu cips olmustur. Kaygisiz, Polat, Eren, Ugur,
Harsa (2023) calismasinda, peynirin ¢ekiciligini artirmak, fonksiyonel oOzelliklerini
tyilestirmek i¢in dogal renk maddeleri ve iniilin kullanilarak mavi, sari, lila, kontrol grubu
olarak dort farkli renkte eritme peyniri liretmislerdir. Peynirlerin renk ve duyusal 6zellikleri
incelenmis, genel olarak ytliksek duyusal skorlar elde etmislerdir. Kiiflii peynir ile ilgili tiriin
gelistirme calismasinin bulunmamasi ise yapilan bu ¢aligmanin, kiiflii peynirin tiiketimini

artirmak ve yeni pazarlar olusturmak amaciyla ornek bir ¢alisma olacag: diistiniilmektedir
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6. ONERILER

Gelistirilen {iriinlerle ilgili oneriler ise sdyledir; Kiiflii peynirin tadi, kokusu ve
aromasinin keskin olmasi sebebiyle birlestirilecegi iiriiniinde baskin kokuya sahip olmasi
kiiflii peynir 6zelliklerini bastirarak veyahut daha az bir sekilde hissedilmesini saglayarak
daha c¢ok begeni olusturacagi diisiiniilmektedir. Keskegin tavuk kokusu ve kruvasanin
tereyag1 kokusu baskin kiiflii peynir kokusunu dengeleyen ayni1 zamanda azaltan bir madde
gorevi gormistiir. Cheesecake’in baskin bir kokusunun olmamasi sebebiyle kiiflii peynir
kokusu daha fazla hissedilmis ve bu koku panelistleri rahatsiz etmistir. Ayrica kiiflii peynirin
erime Ozelliginin olmas1 sebebiyle sicak yemeklerde daha giizel bir gériintli olusturacagi
diistiniilmektedir. Keskegin icinde eriyerek kivami yemegin i¢cinde homojen bir dagilim
saglamis ve tadiyla dokusu arasinda biitiinliik olugturmustur. Ayni yap1 ve kivama benzer
yemeklerle daha cok yakisacagi diisiiniilmektedir. Kiifli peynirli cheesecake’in kontrol
grubundan ve diger 2 iirlinden daha diisiik almasi kiiflii peynirin tath profiline sahip iirlinlere
tuzlu profiline sahip iirlinler kadar yakismadigini gostermistir. Aynt zamanda cheesecake’in
kremasini sertlestirmesi ve panelistler tarafindan diisiik puan almasina sebep olmustur. Kiiflii
peynirin tath iirlinle beraber kullanilmak istenmesi halinde daha sert veyahut yumusakligin

gozetilmedigi tath {irliniine uyarlanmasinin daha ¢ok begenilecegi diisiiniilmektedir.

Calisma kapsaminda sadece 3 iirlin gelistirilmistir. Gelecek calismalarda farklhi
lezzetlerle uyumunu arastirmak, iriin yelpazesini genisletebilir ve farkli tiiketici
segmentlerine hitap edebilir. Arastirmanin kapsami, farkl: iirlin tiirlerini ve kiiflii peynirin
farkli miktarlardaki kullanimini igerecek sekilde genisletilebilir. Bu arastirmada sadece
egitimli panelistlere tadim yaptirilmistir. Ancak, ¢alismanin sonuglarinin genel tiiketici
kitlesi iizerindeki etkisinin degerlendirilmesi i¢in gelecekte daha kapsamli bir tiiketici
caligmas1 yapilmasi onerilmektedir. Bu tiir bir ¢alisma, kiiflii peynir kullaniminin pratik
uygulanabilirligini ve ticari potansiyelini daha kapsamli bir sekilde degerlendirebilir.
Yiyecek igecek isletmelerinde kiiflii peynir iceren Uriinler tiiketicilere sunulurken, lezzet,
kalite ve saglik vurgusu yapilmalidir. Yerel lezzetlerin iiretiminde yer alan yerel iireticilerle
is birlikleri kurulmali ve onlarin {iriinlerine destek saglanmalidir. Kiiflii peynir gibi yerel
triinlerin tanitimi, turizm etkinlikleri ve festivaller araciligiyla yapilabilir. Tiiketicilerin
yoresel lezzetlere olan ilgisini artirmak i¢in egitim ve bilinglendirme faaliyetleri

diizenlenmelidir.
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dgrencisi Ayse Nur ERTEN'nin, Dr. Ogretim Uyesi Nurten BEYTER'in damigmanhiginda yiiriittiigii
"Konya Bolgesel Kiiflii Peynirinin Kullantmimi Artirmak igin Yenilikgi Uriin Gelistirme ve Duyusal
Analiz" isimli yiiksek lisans tez ¢aligmasi degerlendirilmis ve bilgilerinize ekte sunulmustur.

Prof. Dr. M. Abdiilkadir VAROGLU

Kurul Bagkan
Ek: Degerlendirme Formu
Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmistir.
Belge Dogrulama Kodu :BSEBIRBY 84 Belge Dogrulama Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/baskent-universitesi-ebys
Bagkent Universitesi Baglica Kampiisii Fatih Sultan Mahallesi Eskigehir Yolu 18. Km 06790 Bilgi igin: Gamze SONBAY
3 ikg wenli elektronik imza ile imzalanmigtir. Koordinatsr
Telefon No:0 312 246 67 40 Faks No:0 312 246 66 05 Telefon No: 246 66 66 /5138

e-Posta:adk @baskent.edu.tr Internet Adresi:www.baskent.edu.tr
Kep Adresi:baskentuniversitesi@hs02 kep.tr
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Say1 17162298.600- 181

17 Temmuz 2023
Konu : Tez Calismas:

Tlgili Makama

lisans tez calismas: degerlendirilmis ve vapilmasinda bir sakinca olmadig1 tespit
edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunariz.

Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Alan Arastirma Kurulu
Prof. Dr. M. Abdiilkadir Varoglu Olumlu/Glrmsuz-

Olumlu/Olumsuz

Degerlendirme

Prof. Dr. Gézen Giiner Aktag

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun

Prof. Dr. Hasan Tahsin Fendoglu

Prof. Dr. Filiz Kalelioglu Olumlu/Skmrsuz

Prof. Dr. Hidayet Hale Kiinticen Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Ozcan Yager Olumlu/Olumsuz.

EK 2: Kiiflii Peynirli Keskek Duyusal Analiz Kalite Derecelendirme Testi
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi: Tarih: 5 Nisan 2024
Uriin: Kiiflii Peynirli Keskek Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen drnekleri ayri ayr1 5 puan iizerinden

degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Duyusal Ozellikler Ornekler
Profil

325 432

Renk (Siitlii Kahve Renginde Olmasi)

Goriiniim Parlaklik

Genel Gortinim ‘

Kiiflii Peynir Kokusu (Rahatsiz edici: ‘
1, rahatsiz edici degil: 5)

Genel Koku (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz
edici degil: 5)
Tavuk Kokusu (Rahatsiz edici: 1,

Koku

rahatsiz edici degil: 5)

Pittirliliik
Doku Liflilik

Yaghlik ( Yagh Olmasi Isteniyor)

Dengeli Tat

Kiifli Peynir Yogunlugu (Rahatsiz
edici: 1, rahatsiz edici degil: 5)

Agizda Biraktigi His
Lezzet

Bogazda Biraktigi His
Karmagiklik (Sade Tat Profili: 1
Zengin Tat Profili: 5)

2

Tat Sonrasi Izlenim

Genel begeni

Puan degerleri ile 1 2 3 4 5
ilgili aciklamalar | Cok Kotii Kotii Orta Iyi Cok lyi

EK 3: Kiiflii Peynir Soslu Kruvasan Duyusal Analiz Kalite Derecelendirme Testi
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:

Tarih: 26 Nisan 2024

Uriin: Kiiflii Peynir Soslu Tekerlek Kruvasan Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 5 puan

tizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil

Duyusal Ozellikler Ornekler

548 609

Sos ve Kruvasan Renk Uyumu (Uyumlu degil: 1
Uyumlu: 5)

Goriinim

Kruvasan Doku Goriniimii (Katkat- milfoy

hamuru goriiniimiinde olmasi istenir)

Genel Goriiniim (biitiin olarak)

Kiiflii Peynir Kokusu (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz
edici degil: 5)

Koku

Tereyagi Kokusu (Baskin: 1, Dengeli: 5)

Genel Koku (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz edici

degil: 5)

Doku

Peynir Kremasi1 Dokusu (Piiriizlii: 1, piiriizsiiz:
5)

Kruvasanin Citirligi (Yumusak: 1 Citir: 5)

Genel Tekstiir (Biitiin olarak)

Dengeli Tat ve Uyum

Peynir Sosu (Lezzetsiz: 1, Lezzetli: 5)

Agizda Biraktigi His

Bogazda Biraktigi His

Lezzet

Karmasiklik (Sade Tat Profili: 1, Zengin Tat
Profili: 5)

Tat Sonrasi Izlenim

Tuzluluk (Asirnt tuzlu veya tuzu az: 1, tuz

seviyesi dengeli: 5)

Genel begeni

EK 4: Kiiflii Pe

ynirli Cheesecake Duyusal Analiz Kalite Derecelendirme Testi
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:

Tarih: 26 Nisan 2024

Uriin: Kiiflii Peynirli Cheesecake Saat:

tizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayri 5 puan

Duyusal Ozellikler Ornekler
Profil
817 925
Kremasinin Doku Goriintimii (piiriizlii ; 1, piiriizsiiz; 5)
Goriiniim Genel Goriiniim (albenisi yok: 1, albenisi yiiksek:5)

Kiiflii Peynir Kokusu (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz edici degil:
5)

Koku Labne Peynir Kokusu (algilaniyor: 1, algilanmiyor: 5)
Genel Koku (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz edici degil: 5)
Kremanin Yapisi (agizda eriyen dokuya sahip degil: 1, agizda
eriyen dokuya sahip: 5)

Doku Kremasinin Yumusakligi (¢cok sert veya yumusak: 1, orta
yumusaklikta: 5)
Genel Tekstiir (Biitlin sekilde)
Dengeli Tat
Kiiflii Peynir Yogunlugu (Rahatsiz edici: 1, rahatsiz edici
degil: 5)
Agizda Biraktig His (Ilk An)

Lezzet Bogazda Biraktigi His ( Yuttuktan Sonra)
Karmasiklik (Sade Tat Profili: 1, Zengin Tat Profili: 5)
Tat Sonrasi Izlenim (Yuttuktan 1 dk sonra)
Tathilik (asir1 tatl veya tatliligi az: 1, tatlilik seviyesi dengeli:
5)

Genel begeni
Puan degerleri ile ilgili 1 2 3 4 5
aciklamalar Cok Kotii Kotii Orta Tyi Cok Iyi

Uriin Hakkindaki goriisleriniz:

EK 5: Kiiflii Peynir Fabrikas1 Goriisme Sorulari
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1. Uretim siirecleri ve teknikleri

- Kiiflii peynir iiretiminde kullanilan teknikler nelerdir?

- Kiiflii peynir tiretim siireci hangi agamalardan olusur?

- Peynirlerin olgunlagsma ve kiiflenme siiregleri nasil gerceklesir?

- Kiif odasinin 6zellikleri ve isleyisi nasildir?
2. Uretici firmanin tecriibesi ve pazarlama

- Uretici firmani gegmisi ve deneyimi hakkinda bilgi verir misiniz?

- Uretici firma iiriinlerini nasil ve nerede pazarlamaktadir?

- Firmanin teslimat siiregleri nasil yiiriitiilmektedir?
3. Uretim kapasitesi ve isgiicii

- Firmanin giinliik ve aylik ve mevsimsel iiretim kapasitesi nedir?

- Firmada kag kisi ¢caligmakta ve gorev dagilimi nasildir?

- Uretim siirecinde ¢alisanlarin egitimi ve deneyimi hakkinda bilgi verir misiniz?
4. Evde kiiflii peynir iiretimi

- Kiiflii peynirin evde tiretimi miimkiin miidiir? Fabrikada saglanan hijyen standartlar1 nelerdir?
5. Hedef Kkitle ve pazarlama stratejisi

- Firmanin hedef kitlesi ve tiiketen yas grubu kimlerdir?

- Pazarlama stratejileriniz nelerdir?
6. Denetimler ve kalite kontrolii

- Firma hangi denetimlerden gegmektedir? Kalite kontrol ve denetim siireclerinde karsilagilan

sorunlar nelerdir?
- HACCP denetim siirecleri hakkinda bilgi verebilir misiniz?
7. Raf 6mrii ve saklama kosullari

- Kiiflii peynirin raf dmrii ne kadardir? Peynirin saklanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar

nelerdir?

EK 6: Goriisme Kabul Yazis1
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GORUSME iZiN FORMU
14.05.2023

Bu belge, Aysenur Erten’in “KONYA BOLGESEL KUFLU PEYNIRININ KULLANIMINI
ARTTIRMAK ICIN YENILIKCI URUN GELISTIRME VE DUYUSAL ANALIZ" baslikli
tez caligmas1 kapsaminda, Yarmalilar Yesil Peynir Fabrikasinda yar1 yapilandirilmig bir

goriisme gergeklestirmek amaciyla kullanilacaktir.

Bu goriisme, aragtirmacinin tez c¢alismasi i¢in gerekli olan verileri toplamasini ve daha
kapsamli bir anlayis gelistirmesini saglamak iizere diizenlenecektir. Gorlisme stirecinde,
Yarmalilar Yesil Peynir Fabrikasi'nin iiretim siireci, lriin 6zellikleri, pazar stratejileri ve

sektordeki diger konular hakkinda bilgi edinme amaclanmaktadir.

Bu belge, Yarmalilar Yesil Peynir Fabrikasi'nin temsilcilerine, gdriismenin amacini ve
sonuclarinin nasil kullanilacagin1 anlatmak ve tez calismasinda adlarinin ge¢cmesine izin

vermek icin sunulmaktadir.

Bu formun doldurulmasi, Yarmalilar Yesil Peynir Fabrikasi'nin tez c¢aligmasinda adinin

gecmesine ve verilerin kullanilmasina izin verdigi anlamina gelmektedir.

Buse Yarmali
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