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The study aims to contribute to the gastronomy of Konya by introducing cheese route tourism
within the scope of gastronomy routes and to inform visitors about the application of production
stages. In addition, it is aimed to analyze the microbiological properties of cheeses and compare
the results in order to determine the elements that may negatively affect public health. The
cheeses produced were filled into glass, plastic material and leather overalls and 3 of them were
left at different points of each cave. Chemical analyzes were applied to determine the quality
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In the study, Salmonella spp. and E. coli microorganisms were not found. Differences were
detected in salt determination, acidity determination, ash determination values at the level of
(p<0.05). Differences were detected in calcium and magnesium values as mineral substance
content at the level of (p<0.05). It was determined that there was a difference in total mesophilic
aerobic microorganisms (p<0.05). Differences were observed in acidity, dry matter and ash
determination results chemically (p<0.05). Differences were detected in magnesium and calcium
ratios in terms of mineral substance content (p<0.05). In sensory analysis evaluations,
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GIRIS

Turizm hareketine katilan turistler siirekli yasadiklar1 yerden ayrilip tekrar
ayni yere doniinceye kadar gecen siire igerisinde, turistik isletmelerden satin aldigi
mal ve hizmetlerin ve yasadigi deneyimlerin biitiiniine odaklanmaktadir (Usta,

2001:105). Ayn1 zamanda gidecekleri bolgede ilgilerini ¢ekecek, beklentilerini

karsilayacak farkli turizm tiirlerinin olusu karar alma stireglerine de etki etmektedir.

Farkli turizm tiirleri ile turizm pazarinda rekabet giicli elde etmek isteyen
bir¢ok destinasyon mevcuttur. Bu destinasyonlardan bir tanesi de Konya ilidir.
Bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve farkli dogal giizelliklere sahip olan Konya
ili alternatif turizm tiirleri acisindan oldukea biiylik 6neme sahiptir. Konya’da, kiiltiir
turizmi, inang turizmi, ekoturizm, yayla turizmi, saglik ve termal turizm, kongre ve
fuar turizmi, Ipek Yolu turizmi, kus gdzlemciligi, av turizmi ve magara turizmi gibi

alternatif turizm turlerinden bahsetmek mumkindir

(https://www.konyadayatirim.gov.tr, 2024).

Her toplumun kendine 6zgii kiiltiirel ve gelismislik diizeyi ve peynir gesitliligi
bulunmaktadir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007: 488). Uretilen peynirlerin muhafazasi
ve olgunlastirilma siireci i¢in ge¢mis yillardan beri magaralardan faydalanilmaktadir.
Diinyada peynir cesitliligiyle 6ne ¢ikan Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler
peynirlerinin  bir kismini magaralarda olgunlastirmaktadir. Bu olgunlastirma
yontemiyle yapilan peynirlere Racclette, Roquefort ve Gorgonzola cesitleri 6rnek

gosterilebilir (Budak vd., 2016: 52).

Tiirkiye iklim ve cografi Ozellikleri bakimindan magarada peynir
olgunlastirma noktasinda uygun olan iilkelerden birisidir. Karstik kayac yapisi
yaygin oldugundan magara olusum ozellikleri ve cesitliligi bakimindan zengindir.
Tiirkiye’de ge¢mis yillarda magaralar 6zellikle depolama amagli kullanilmasinin
yaninda barinma gibi amagclarla da kullanilmistir. Gilinlimiizde ise mantar iiretimi,
peynir olgunlastirma, bilimsel calismalar, saglik, spor ve turizm gibi amagclarla

kullanilmaktadir (Gillieson, 1998: 1; Uzun, 1995: 413).


https://www.konyadayatirim.gov.tr/

Magaralar, genellikle yaz mevsiminde gidalarin korunmasi amaciyla
gecmisten giinlimiize siklikla kullanilmaktadir. Bunun nedeni magaralarin yil
boyunca serin, nem orani yiiksek, gece ile giindiiz ve yaz ile kis arasindaki sicaklik
farkliligmmin  daha diisiik olmasidir (Bekaroglu ve Yigitbasioglu, 2010: 1).
Mikrobiyota olarak magaralar mikroorganizma iireme faaliyetleri agisindan daha
uygun kosullara sahiptir. Mikroorganizma iireme faaliyetleri ise fermente olarak
hazirlanan peynirlerin olusumu i¢in olduk¢a 6nemlidir (Dagli, Sert ve Uzun, 2020:

133).

Bu calismada, Konya’da bulunan Kiziléren, Derbent, Akpinar ve Kembos
magaralarina yerlestirilecek peynirler cam, plastik ve deri olmak tizere ii¢ farklh
sekilde hazirlanarak olgunlagsan peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerinin incelenmesi amaglanmistir. Ayni zamanda bu magaralarin ve magarada

olgunlastirilan peynirlerin gastronomi turizmine etkisi incelenmistir.

Arastirmanin birinci boliimiinde magara olusumu ve karstik ozellikleri,
peynirin tarihgesi, 6zellikleri ve olusum siiregleri, diinyada ve Tiirkiye’de peynir
iretimi ve tiketimi, diinyada magara peynirciligi, Tiirkiye’de peynir iiretimi ve

tiiketimi, peynir turizmi ve gastronomi turizmine etkisine yer verilmistir.

Ikinci boliimde, caligmanmn yontemi, amaci, &nemi, calisma sahasi ve
kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal analizlerden bahsedilmis; tgiincii boliimde ise
peynirler ile ilgili analizlerin sonucglarina yer verilmistir. Tartisma, sonug¢ ve Oneriler
boliimiinde ise elde edilen bulgularin benzer calismalarla karsilastirilmas: yapilarak

benzerlik ve farkliliklara deginilmis ve dnerilerde bulunulmustur.



BIRINCIi BOLUM

MAGARA PEYNIRCILiGi VE GASTRONOMI TURIZMINE ETKIiSi

Calismanin bu boliimiinde magara olusumu ve karstik 6zellikleri, peynirin
tarihgesi, ozellikleri ve olusum siiregleri, diinyada ve Tiirkiye’de peynir tiretimi ve
tikketimi, dlinyada magara peynirciligi, Tiirkiye’de magara peynirciligi, Konya’da
magara peynirciligi ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Ayrica Kiziléren, Akpinar,
Kembos ve Miilayim peynir magaralar1 ile magara peynirciliginin gastronomi

turizmine etkisinden bahsedilmistir.

1.1. Magara Olusumu ve Karstik Ozellikleri

Insanligin ortaya cikmasiyla barnma, korunma gibi cesitli amaclarla
kullanilan magaralar, insanlarin ilk konutlar1 olarak ifade edilmektedir. Yeryiizii ve
altindaki dogal bosluklar olan magaralar genel olarak yeralt1 sularinin ¢ekilmesiyle
veya kayalarin hareket etmesi ile meydana gelmektedir (Sever, 2008: 253). Ayrica
bir maZaranin igerisine girilebilecek biiytikliikte olmasi gerekmektedir (Garofano ve
Govoni, 2012: 80).

Tiirkiye iklimi ve kayag 6zellikleri bakimindan karstik yapilarin fazla oldugu
bir lilkedir. Magaralar da derinlik karstina ait olusumlar arasindadir (Uzun, 1995:
413). Tirkiye’ nin beste ikisinin karstik karbonat ve siilfat kayaglariyla kapl oldugu
bilinmektedir (Candiroglu ve Giingdr, 2017: 36). Magaralar, olusumlar1 ve sahip
olduklar1 degerler nedeniyle jeoloji, jeomorfoloji, hidroloji, jeofizik, jeokimya,
antropoloji, biyoloji, arkeoloji, klimatoloji, ekoloji gibi doga bilimlerinin yan1 sira
tarih, fizik, fotograf¢ilik gibi alanlarin arastirma konusunu olusturan dogal
laboratuvarlar olarak da kullanilmaktadir (Gunn, 2004: 1; Candiroglu ve Giingér,

2017: 37; Taskiran, 2018: 63).

Ozansoy ve Mengi (2006:1) tarafindan magaralar “yeryiizii altinda, dag
icinde, kaya dirseklerinde ve benzer yerlerde bulunan, dogal olarak olusan ya da
insan eliyle agilmis olan oyuk, girik, hiicre veya birtakim hiicreler, galeriler” seklinde

tanimlanmistir. Kisacasi magaralar dogal olarak da olusabilecegi gibi insan eliyle de



olusabilmektedir. Eski zamanlarda ev olarak kullanilan magaralar giinlimiizde ise

turizm, mantar yetistiriciligi veya peynir iiretimi gibi amaglarla kullanilmaktadir.

Magaralar bulunduklar1 yerlerden kaynakli cogunlukla serin, nemli ve sene
boyunca sabit bir iklime sahiptir. Bunun i¢in gidalarin korunmasi ve
olgunlastirilmasinda magaralardan faydalanilmaktadir. Dogu Karadeniz bolgesindeki
kirsal kesimlerde kiler amaciyla kullanilan insan eliyle yapilmis magaralar
bulunmaktadir. Midyat evleri gibi geleneksel evlerde (Kaplan, 2019: 21) veya
Glineydogu Anadolu Bolgesi’ndeki bazi evlerin altinda yine kiler amaciyla
kullanilan magaralardan bahsetmek miimkiindiir. Nevsehir bolgesinde patates, sogan,
limon, elma veya bazi sebze ve meyvelerin saklanmasinda da yapay magaralardan

faydalanilmaktadir (Boyraz ve Zeren, 2012: 30; Oriing vd., 2016: 14).

Tiirkiye’de magaralarin bilimsel arastirmalar kapsaminda ilk incelemeleri 19.
ylizyilin sonlarinda baslamistir (Taskiran. 2018: 64). Bilim insanlar1 tarafindan
ziyaret edilen magaralar c¢ogunlukla magara i¢i ikliminin incelenmesi ya da
icerisindeki mantar veya peynir gibi iiriinlerin {iretim siirecinin gézlemlenmesi i¢in

ziyaret edilmektedir (Kim vd., 2008: 301).

1.2. Peynirin Tanim, Tarihcesi, Ozellikleri ve Olusum Siireci

Insan saghg: igin onemli bir iiriin olan siitiin hacimli olmasi, kisa siirede
bozulmas1 ve dayanikli olmamasi, tasimnabilirliginin zor olmasi gibi nedenlerden
dolay1 uzun siire dayanikli olabilecek tiriinlere doniistiiriilmektedir. Bunlar arasinda
da en 6nemli {iriin peynir olarak goriilmektedir (Demirci, 1990: 285). Peynir, sagliga
zarar1 olmayan organik asitlerin veya siitiin peynir mayasi etkisiyle pihtilastirilmasi,
farkli sekillerde islenmesi, farkli aromalarda {iretilen, farkli zaman ve derecelerde
olgunlastirma islemine tutulan, besin degeri yiikksek siit iriinii olarak

tanimlanabilmektedir (Eroglu ve Ozcan, 2018: 202).

Diinya Saglik Orgiitii ve Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan yayinlanan Peynir
Icin Genel Standartlar Kodeksi’nin 2022 yilinda yapis oldugu peynir tanimu;
“olgunlasmis ya da olgunlasmamis, yumusak, yar1 sert, sert veya ekstra sert,

kaplanabilen ve peynir alt1 suyu proteini/kazein oraninin siittekini asmadigi bir {iriin”



seklinde belirtilmistir (FAO International Food Standarts, 2022). Fermente siit bazli
olmasmin yaninda kullanilan siit ¢esidi, maya tiirli, yag orani, islenme asamasi,
dinlendirilmesi ve saklama kosullar1 gibi birgok etmen peynir liretiminde dnemli rol

oynamaktadir (Fox ve McSweeney, 2004: 1).

Kesin bir tarihi kaynak olmamakla birlikte peynirin, on ya da sekiz bin yil
once Mezopotamya veya Indus vadisinde g¢obanlik yapan Kkisiler tarafindan
bulundugu tahmin edilmektedir (Unsal, 1997: 13). Bir baska goriise gore ise peynirin
Orta Dogu bolgesinde Araplar, Orta Asya’da Tiirkler tarafindan bulunup tiiketildigi
varsayllmaktadir (Kayis, 2017: 5). 1.0. 7000 yilinda insanlar avei toplayici hayattan
yerlesik diizene geg¢mis, hayvan yetistiriciligi baslamis ve hayvanlan
ehlilestirmislerdir. Hayvanlarin evcillestirilmesi Asya’da baglamis ve gogler
nedeniyle Avrupa’ya taginmistir. Paleolitik c¢agda hayvanlarin et, kemik ve
postundan yararlanilirken, neolitik ¢agda siit ve siit liriinleri noktasinda faydalanilmis
ve ayrica hayvanlarin yiinleri de kullanilarak hayvan yetistiriciligi gelistirilmistir.
Siitiin tesadiifen eksimesi ve sonrasinda bilingli bir sekilde eksitilmistir. Peynirin ilk
iiretildigi yerin Avrasya oldugu iddia edilmektedir (Unsal, 1997: 13; Dag, 2020: 28;
Aydin, 2022: 6).

Tarih boyunca peynir insanlar igin statiiyii isaret eden bir yiyecek olmustur.
Babil’de “soylularin yiyecegi” olarak bildirilen peynirin, Tevrat’ta ‘“kahramanlarin
gidas1” olarak geg¢mektedir. Peynir i¢in insanlarin uygarliga gecisinin bir anahtar
olarak bakilmaktadir. Yunanlilar ve Romalilar déneminde siitii kestirmek icin incir
siitii ya da kuzu veya oglak sirdeni kullanilmistir. Kesilen siitler, i¢leri oncesinde
tuzlanmis kaliplara dokiilerek bekletilmistir. Ayrica Romalilarin siitii kestirmek icin
kullandiklar1 maddeye “pihtilastiric1” anlamina gelen “coagulum” ismini vermislerdir
(Unsal, 1997: 16-18). Hayvanlarin evcillestirilmesi, siitiin artmasi, pihtilastiriimasi
ve M.O. 6500-6000 yillarina tarihlenen seramik kaplarin da varligi ile peynir yapimi
Bereketli Hilal (Mezopotamya) boyunca yayilmistir (Dag, 2020: 29).

Tarih boyunca sirden ve incir siitinden yapilmaya devam eden peynir,

zamanla evlerde yapilmaya, mandiralarda fabrikalarda iiretilmeye baslanmistir. Deri



tulumlarda, plastik ambalajlarda veya cam kaplarda saklanarak ve olgunlastirilarak

da cesitleri artirilmistir.

1.2.1.Peynirlerin Siniflandiriimasi

Diinyada ve Tiirkiye’de bir¢cok peynir tiirii bulunmaktadir. Peynirler tiirlerine
gore smiflandirilirken kullanilan siitiin tipi, yogunlugu, nasil tretildigi, olgunlasma
dereceleri, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri, yag ve tuz igerigi gibi
ozelliklerine bakilmaktadir (Bekiroglu, 2019: 12). Bunlar disinda peynirler
mutfaklardaki kullanimlarindan, {iretildikleri bdlgelere, menselerine goére de

siniflandirilmaktadir (Kayis, 2017: 9).

Diinyada yaklasik 4000 peynir tiirii oldugu bilinmektedir. Tiirkiye ise peynir
cesitliligi noktasinda oldukca zengin bir iilkedir. 200°den fazla peynir tiiri
bulunmaktadir (Duman Aydin, 2007: 42; Tulukoglu, 2019: 1; Cakmak¢1 ve Salik,
2021: 326). Cizelge 1.1.’de Tiirkiye’de bulunan peynirlere yer almaktadir.

Cizelge 1. 1. Tiirkiye’deki geleneksel peynir cesitleri

Bolge Peynir Tiirii

Batman Kozluk kok peyniri, Urfa beyaz peyniri, Orgii (Eritme)
peyniri, Antep tulum peyniri, Antep sikma peyniri, Urfa topak

Giineydogu Anadolu peyniri, Siirt Otlu peynir, Adiyaman Pazarcik kdy peyniri,
Adiyaman basma peyniri,
Herki peyniri, Dovme peynir, Gravyer peynir, Kars kasar
peyniri, Sor peyniri, Civil peyniri, Van otlu peynir, Varto keci
Biofiu Aumhy peyniri, Motal peyniri, Malatya ¢okelek peyniri, Sagak peyniri,

Pestigen peyniri, Kirmizi peynir, Gogermis peynir, Yaprak
peyniri, Bitlis kiip peyniri, Otlu lor peyniri, Erzincan Savak
tulum peyniri, Cacik peyniri, Goc¢er peyniri, Tomas peyniri,

Kadel peyniri, Ayran peyniri, Ogma peyniri, Aho peyniri, Ayran
kirmasi peyniri, Cokelek, Civil peyniri, Eridik peyniri Gorcola
peyniri, Giresun biberli peyniri, Imansiz peynir, Kargi tulum
peyniri, Kadia peyniri, Kolete peyniri, Kes peyniri, Teleme

Karadeniz peyniri, Karin kaymagi peyniri Kiilek peyniri, Kur¢i peyniri,
Kiip ¢okelek peyniri, Minzi peyniri, Sor peyniri, Tonya kasar
peyniri, Siit kirmasi peyniri, ,Tekne peyniri, Minzi kurut peyniri,
Telli peyniri, Yayla peyniri, Tulum kasar peyniri, Yer peyniri,
Yusufeli kiiflii kdy peyniri, Yumme peyniri.

Siller tuluk peyniri, Nor peyniri, Cimi peyniri, Siirk peyniri,
Yoriik peyniri, Carra peyniri, Ezme peyniri, Bez kasar peyniri,
Hellim peyniri, Yalva¢ kiip peyniri, Sitlii peynir, Parmak
peyniri, Kiinefe peyniri, Hatay dil peyniri, Stinme peyniri, Ham
cokelek peyniri, Hatay beyaz peyniri, Kelle peyniri, Testi
peyniri, Siitciiler tortusu peyniri, Kelle ¢okelek peyniri,

Akdeniz




Ic Anadolu

Comlek peyniri, Kiipecik peyniri, Divle tulum peyniri, Golbasi
tulum peyniri, Kiip peyniri, Yozgat ¢anak peyniri, Konya kiiflii
peyniri, Godelek peyniri, Cokelekli pepper, Cepni tulum peyniri,
Peskiiten, Kayseri ¢omlek peyniri, Ayas basma peyniri,
Karaman tulum peyniri, Eregli bez tulum peyniri, Eksi peynir,
Kargi tulum peyniri

Ege

Afyon tulum peyniri,Koponesti peyniri, izmir teneke tulum,
Armola peyniri, Kirktokmak peyniri, Kirlihanim peyniri, Posa
peyniri, Kuru ¢okelek peyniri, Sepet peyniri, Tire camur peyniri
,Karaburun lor peyniri, , Kuru ezme peyniri, Ayvalik sepet loru

Marmara

Mihali¢ peyniri, Abaza peyniri, Balkabag1 kiip peyniri, Trakya
kasar peyniri, Ezine peyniri, Coban peyniri, Edine beyaz peyniri,

Karabiik peyniri, Cerkez peyniri, Sepet loru, Mengen peyniri,

Kaynak: Cakmakg1, 2011: 589; akt: Karaca, 2016: 27-28; Hastaoglu vd., 2021: 1088-1098

gore Tirkiye’de 14 mense isaretli ve 25 mahreg isaretli olmak iizere toplam 39 adet

peynir tescillenmistir. Cizelge 1.2.°de Tiirkiye’nin tescillenmis peynirlerine yer

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Cografi Isaretler Portalindaki verilere

verilmistir.
Cizelge 1. 2. Tirkiye’nin tescilli peynirleri listesi
Cografi Isaret/Geleneksel Uriin Tescil - -
No Adi Tarihi Tird I
1 Erzincan Tulum Peyniri 29.08.2001 Menge Adi Erzincan
2 Ezine Peyniri 10.04.2007 Mense Adi Canakkale
3 Edirne Beyaz Peyniri 23.10.2007 Menge Adi Edirne
4 Erzurum Civil Peyniri 11.09.2009 | Mahreg Isareti Erzurum
) Erzurun} VK uﬂg Civil Peynlrl 30.11.2012 | Mahreg lsareti Erzurum
(Gogermis Peynir)
6 Diyarbakir Orgii Peyniri 22.02.2013 | Mabhreg Isareti Diyarbakir
7 Malkara Eski Kasar Peyniri 6.12.2017 Menge Adi Tekirdag
g | Karaman Dg’grﬁ:’imgu Tulum | 8492017 | Mense Adi Karaman
9 Yozgat Canak Peyniri 18.12.2017 | Mahreg Isareti Yozgat
Antep Peyniri / Gaziantep . . .
10 Peyniri / Antep Sikma Peyniri 4.06.2018 | Mahreg Isareti Gaziantep
11 Van Otlu Peyniri 31.12.2018 Menge Adi Van
12 Manyas Kelle Peyniri 16.12.2020 | Mahreg Isareti Balikesir
13 Kirklareli Beyaz Peyniri 23.12.2020 Menge Adi Kirklareli
14 Antakya Carra Peyniri 18.02.2021 Mense Adi Hatay
15 Glimiishane Deleme Peyniri 17.03.2021 | Mahrec Isareti Glimiighane
1 | Pmarbasi Iéz‘;myla Cerkes | 14042021 | Mense Ads Kayseri
17 | Maras Parmak /Sikma Peyniri | 17.04.2021 | Mahreg Isareti | Kahramanmaras
18 | Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri | 3.05.2021 | Mahreg Isareti Sakarya
19 Vakfikebir Kiilek Peyniri 25.05.2021 | Mahreg Isareti Trabzon
20 | Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri | 27.07.2021 | Mabhreg Isareti Sanliurfa




21 Cankir1 Kiipecik Peyniri 1.10.2021 | Mahrec Isareti Cankiri
22 Kargi Tulum Peyniri 26.10.2021 Menge Adi Corum
23 Antakya Kiinefelik Peyniri 22.12.2021 | Mabhreg Isareti Hatay
24 Izmir Tulum Peyniri 24.01.2022 | Mabhreg Isareti Izmir
25 Ivrindi Kelle Peyniri 9.02.2022 | Mahreg Isareti Balikesir
26 Yiiksekova Cirek Peyniri 18.04.2022 | Mabhrec Isareti Hakkari
27 Malatya Peyniri 6.07.2022 | Mahreg Isareti Malatya
28 Cayeli Koloti Peyniri 24.08.2022 Mense Adi Rize
29 | Atlant1 Dededag Tulum Peyniri | 26.01.2023 | Mabhreg Isareti Konya
30 | Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri | 10.07.2023 | Mahreg Isareti Balikesir
31 Kirklareli Eski Kasar Peyniri 11.07.2023 Mense Adi Kirklareli
32 Mengen Peyniri 6.10.2023 | Mahreg Isareti Bolu
33 Elbistan Kelle Peyniri 22.11.2023 | Mahreg Isareti | Kahramanmaras
34 | Talas Cérekotlu Comlek Peyniri | 12.03.2024 | Mahrec Isareti Kayseri
35 Agr1 Tulum Peyniri 29.03.2024 | Mabhreg Isareti Agri
36 Hanak Tel Peyniri 8.04.2024 Mense Adi Ardahan
37 Bergama Tulum Peyniri 6.06.2024 | Mahrec Isareti Izmir
38 Kars Gravyer Peyniri 17.09.2024 | Mahreg Isareti Kars
39 Ayvigielle Peym_rl_/Ayvahk 22.11.2024 | Mahreg Isareti Balikesir
Sepet Peyniri

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler Portali, 2024

Bolgelere ait peynirlerin cografi isaret almasi bolgenin ve {iretimi yapilan
peynirin tanitim ve reklami agisindan katki saglamaktadir. Ayni zamanda cografi
isaret alinmasindan dolay1 bdlgenin altyapi ve iistyap1 gelisimine olumlu yonden etki
ederek turizm noktasinda da pazarlanmasini ve yore halkina ekonomik bir katki
sunmaktadir. Bu nedenle yoreye 6zgii liriinlerin 6n plana ¢ikarilmasi ve buna yonelik

pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Farkli turizm tiirleri ile turizm pazarinda rekabet giicli elde etmek isteyen
bircok destinasyon mevcuttur. Bu destinasyonlardan bir tanesi de Konya ilidir.
Bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve farkli dogal giizelliklere sahip olan Konya
ili alternatif turizm agisindan oldukca biiyiik 6neme sahiptir. Konya’da arkeolojik
kalintilar, kentsel ve dogal sitler, anit, 6ren yeri, hdyiik, kiilliye, camii, kilise, saray,
han, hamam gibi tarihi varliklar1 ile gelenek, gorenek, folklor, yemek gibi kiiltiir
varliklar1 turizm agisindan 6nemli degerler arasindadir. Konya ilinde kiiltiir ve inang
turizmi kapsaminda gerceklestirilen uluslararasi Mevlana Anma Torenleri (01-17

Aralik) de bu kiiltiirel ve inan¢ unsurlarindan biridir.



Konya’da kiiltiir ve inan¢ turizmi disindaki diger turizm faaliyetleri
incelendiginde ise magara olusumlarinin ve karstik yapilarin turizm kapsaminda ele
alinmasi gerekliligi dogmaktadir. Konya ilinde turizme acilan ve turizme acgilmamis
cok sayida magara bulunmaktadir. Bunlardan Seydisehir Tinaztepe magarasi turizm
altyapist en gelismis olanidir. Derebucak ilgesinde bulunan Balatini, Koriikini,
Suluin ve Sakaltutan Magaralar1 ile Susuz Magaras1 (Seydisehir) ve Pinarbasi
Magaras1 (Beysehir-Kizilova) da Konya'nin 6nemli magaralar1 arasinda yer
almaktadir. Bu magaralarin i¢inde ¢ok sayida sarkit, dikit, dev kazani, giincel
traverten, kiigiik gol ve kaynak suyu bulunmaktadir

(https://www.konyadayatirim.gov.tr, 2024).

Sekil 1. 1. Seyisehir Tmaztepe Magaral (esimler yazara aittir)

Ayni1 zamanda magaralar icerisinde olgunlastirilan peynirlerin Konya ili igin
gastronomik bir deger oldugundan bahsetmek miimkiindiir. Magara peynirciligi
olarak da bilinen ve insanlarin tulum peynirlerinin olgunlagmasi i¢in magaralarda
belirli siireler boyunca biraktigi peynirlerin bilinirliginin az olmasi1 bu ¢aligmanin

yapilmasini gerekli kilmistir.


https://www.konyadayatirim.gov.tr/
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1.3.Diinyada ve Tiirkiye’de Peynir Uretimi ve Tiiketimi

Peynir, tiretildigi bolgenin iklim kosullari, kiiltiirii ve ekonomik sartlarindan
dolay1 cesitlilik gostermektedir ve bolgeye 6zgii sartlardan dolay1 da geleneksel bir
ozellik tasimaktadir. Dolayisiyla gesitlilik gostermektedir. Peynirin geleneksel olarak
tanimlanmasi i¢in o bolgeye ait olmasi ve bolgedeki insanlarin is birligi ile belirli bir
siraya gore Tlretilmesi gerekmektedir. Aymi zamanda siirekliligin saglanasi

zorunluluk arz etmektedir (Jordana, 2000: 147).

Peynir gibi siit iirlinleri, insanlarin beslenmeleri noktasinda 6nemli bir protein
kaynag1 olmakla birlikte gida sanayisinde de hammadde olarak énem arz etmektedir
(Terin, 2014: 54). Kisilerin gelir seviyelerinin artmasi ve niifus sayisindaki artigla

birlikte siit ve siit iiriinlerinin tiikketiminde artis meydana gelmistir (Terin, 2014: 62).

Diinyada pek ¢ok yerde peynir iiretimi yapilmasia ragmen en fazla peynir
tireten baglica bolgeler Avrupa, Kuzey Amerika ve Okyanusya’dir. Hindistan,
Pakistan, Amerika ve Avrupa ise siit iiretiminde 6n plana ¢ikan bolgelerdir (Law ve

Tamime, 2010: 1).

Diinyada peynir {iretiminin 2022 yilinda 25, 7 milyon ton oldugu
bilinmektedir. AB’nin ¢ig siit iiretiminin bilylik bir kismini peynir iiretiminde
kullandig1 ve diinya toplam peynir lretiminin %42,1’ini karsiladigi, %25’inin de
ABD tarafindan karsilandig1 goriilmektedir. Kiiresel peynir ihracat1 2022 yilinda 3,5
milyon ton olarak kayitlara gegmistir (Durum Tahmin Raporu [2023], 2024: 1).

Diinyada 2020 yilinda peynir iretiminde lider iilkeler siralamasina
bakildiginda ilk sirada AB-28 sonrasinda sirayla ABD, Brezilya, Tiirkiye, Kanada,
Meksika ve Misir gelmektedir. Ulkelerin peynir {iretim miktarlar1 Cizelge 1.3.’te yer

almaktadir.



Cizelge 1. 3. Ulkelerin 2020 yil1 peynir iiretim miktarlar1 (2022)
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Ulke 2020 2019-2020 Degisim (%)
AB-28 9,9 +1,9
ABD 6,0 +0,9
Brezilya 1,1 +2.8
Tiirkiye 0,8 +8,6
Kanada 0,5 +1,4
Meksika 0,5 +2,2
Misir 0,5 +6,8

+ yillar aras1 artis miktar1; Kaynak: Ulusal Siit Konseyi, 2022

Cizelge 1.3.’e gore peynir lretiminde Tiirkiye 4. sirada yer almaktadir ve

2019-2020 yillart arasinda +8,6°11k bir oranda peynir iiretimi artis1 yasanmistir.

Kisi bas1 peynir tiikketiminin en fazla oldugu iilkeler arasinda ilk siralarda AB,

ABD, Kanada, Avustralya ve Ingiltere gelmektedir.

Cizelge 1. 4. Bazi iilkelerde 2018-2022 yillar1 arasi kisi basi peynir tiiketimi (Kg/Kigi/Y1l)

2018 2019 2020 2021 2022
AB 19,7 20,2 20,5 20,6 20,9
ABD 17,1 17,2 171 17,7 17,9
Kanada 14,5 14,4 14,7 14,7 14,9
Avustralya 11,7 11,7 11,9 12,7 12,6
Ingiltere 11,9 11,8 11,7 111 111

Kaynak: 2023 Durum Tahmin Raporu, 2024

Cizelge 1. 4.’e gore diinyada kisi bas1 peynir tiiketimi en fazla AB’de 20,9

kg/kisi/y1l ve ABD’de 17,9 kg/kisi/yil oldugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla Kanada

14,9 kg/kisi/y1l, Avustralya 12,6 kg/kisi/y1l ve Ingiltere 11,1 kg/kisi/y1l takip etmistir.

Sekil 1. 2. Kisi basi peynir tiikketimi 2020 (Kg)

Kaynak: Ulusal Siit Konseyi, 2022
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Tiirkiye’de 2022 yilinda iiretilen ¢ig siit miktar1 21,6 milyon ton iken toplam
peynir Uretimi 723 bin ton, peynir ihracatinin ise 48,6 bin ton oldugu belirlenmistir
(Durum Tahmin Raporu [2023], 2024: 2). 2023 yili ¢ig siit iiretim miktart 21, 5
milyon ton oldugu ve kisi basi tliketilen ¢ig siit miktarinin ise 252 kg/kisi oldugu
goriilmektedir (Tarim Uriinleri Piyasa Raporlar, 2024: 59). TUIK 2024
istatistiklerine gore peynir iiretimine bakildiginda 2023 yilinda inek peyniri liretimi
773.082 ton; koyun, ke¢i, manda veya karisik peynirlerin iiretimi 25.815 ton olarak
belirlenmistir. 2024 yilinda ise Eyliil ayina kadar olan istatistiklere gore inek peyniri
611.377 ton; koyun, ke¢i, manda veya karisik peynirleri ise 19.431 ton iiretilmistir
(TUIK, 2024). Tiirkiye’de 2021 yilinda kisi basma diisen yillik peynir tiiketimi
miktarinin ise 19,6 kg oldugu tahmin edilmektedir (Ulusal Siit Konseyi, 2022).

1.4.Peynir Turizmi ve Gastronomi Turizmindeki Yeri

Cilgmoglu (2024: 27)’na gore peynir, lretildigi bolgeye gastronomik bir
miras sunmaktadir. Son yillarda geleneksel mutfagi yeniden yorumlayarak veya
kesfetme ¢abasi ile 6zellikle yeni nesil as¢ilarin avangart (yenilik¢i) mutfakta bazi
peynirleri kullanarak gastronomi turizmine destek oldugu goriilmektedir (Dias, 2022:
1). Peynir igerigi bakimimdan besin 6gesinin zenginligi bakimindan ve sagliga zarari
bulunmayan faydali mikroorganizmalar agisindan olduk¢a 6nemli ve degerli bir yere
sahiptir (Cilginoglu, 2024: 31). Besin 6geleri bakimindan mineral ve vitamini
yapisinda bulundurmaktadir. Insan yasamim siirdiiriilebilir olmas1 icin peynir biiyiik
rol oynamaktadir (Ogan ve Celik, 2023: 2). Peynir turizmi ise geleneksel yontemlerle
tiretimi gergeklestirilen peynirin en basindan sonuna kadar {iretim siralamasini
uygulayip deneyimleme firsati sunmaktadir. Peynir turizmi kapsaminda bolgenin
ekonomisi ve tanitimina katki saglamasi esasina dayanmaktadir (Fuste-Forne, 2020:
177). Peynir turizmi kapsaminda yapilacak olan peynir ¢esidi bolgeye 0Ozgi
ozellikleri de yansitmalidir (Harrigton ve Ottenbacher, 2010: 15). Farkli bolgelere
seyahat ihtiyaclariin artis gostermesindeki onemli sebeplerden birisi de peynir
turizmidir. Hizli bir sekilde biiyiiyerek gelisen gastronomi turizmi iilke, bolge hatta
yorelere 0zgii geleneksel yiyecekleri 6n plana c¢ikarak turistler icin seyahat nedeni

olusturmaktadir (Kiiciikkomiirler vd., 2018: 81). Ozel ilgi turistlerinin deneyimledigi
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peynir turizmi Diinyada Hollanda, Ispanya, italya ve Fransa gibi iiriin cesitliligi ve
kalitesi bakimindan 6ne ¢ikmaktadir. Geleneksel olarak hazirlanmis peynir cesitleri
kiiltiirel mirast da seffaf sekilde yansitmaktadir. Geleneksel peynir iiretimi
bakimindan Tiirkiye peynirlerinin kendisini 6n plana ¢ikarma tanitim caligmalar

yaparak gelistirme egiliminde yer almaktadir (Cilginoglu, 2024: 32).

1.4.1. Diinyada Peynir Turizmi

Tiim diinyada peynir énemli besin kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Her
toplumun kiiltiiriinii yansitabilecek 6zellige sahip olan peynir, bolgelere 6zgii yontem
ve tekniklerle iiretilmekte ve kendisine 6zgii tatlar barmdirmaktadir. Ulkeler
irettikleri peynirleri tiim diinyaya tanitmak i¢in programlar diizenlemekte, festivaller
yapmakta, rotalar olusturmaktadir. Bdylelikle kiiltlirlerini yansitan peynirleri

tanitarak bolge turizmine de katki saglamaktadir (Cilginoglu, 2024: 32).

Diinyada yaklasik 4000 peynir tiirli, Tiirkiye’de ise 180-200 civarinda peynir
tiirli oldugu tahmin edilmektedir (Demirci, 1990: 285; Tiirk Tarim ve Orman Dergisi,
2025). Peynirlerdeki bu farkliliklar bolgenin kiiltiirel mirasinin aktarilmasinda rol
almasinin yaninda turizm sektoriinde de nis pazar niteligi tasimaktadir. Turizm
sektoriinde Ozel ilgi turizmi olarak adlandirabilecegimiz peynir turizmi Fransa,
Isvigre, Hollanda ve Italya gibi iilkelerde daha fazla goriilmektedir (Ceyhun Sezgin
ve Sanlier, 2019: 217). Peynir turizminin bu iilkelerde gelismesinin nedenleri
arasinda beraberinde tiiketilen sarap ve sarap turizmi gelmektedir. Ayrica peynir
rotalar1 olusturularak bdlgenin turizm potansiyeli artirilmakta ve peynir tanitimi

yapilmaktadir (Hastaoglu vd., 2021: 1107).

Peynir tanitimlarinda, peynir miizelerinin etkisinden bahsetmek yerinde
olacaktir. Peynir miizeleri genellikle peynirleri ile diinyada taninmis iilkelerde
bulunmaktadir. Hollanda’da bulunan Dutch Cheese museum, ABD’de bulunan
National Historic Cheese Making Center (Ulusal Tarihi Peynircilik Merkezi Miizesi),

Avustralya’da bulunan Allansford Cheese World Museum bu miizelerden bazilaridir.
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Sekil 1. 3. Dutch Cheesemuseum
Kaynak: https://www.amsterdam.info/museums/cheese-museum/, 2025

Sekil 1. 4. National Historic Cheese Making Center
Kaynak: https://nationalhistoriccheesemakingcenter.org/restored-cheese-factory/, 2025
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Bu miizelerde peynir ile ilgili yapim asamalar1 ve tarihi ile ilgili bilgilere yer

verilmektedir.

Diinyada peynir turizmi kapsaminda ziyaret edilen miizeler disinda peynir
festivalleri de yapilmaktadir. Bu festivaller hem bdlgedeki yoresel peynirin
tanittiminda hem de bolge turizmine katki sunmada etkili olmaktadir. Cooper’s Hill
Cheese Rolling Festival, The Great British Cheese Festival, The Great Wisconsin
Cheese Festival, Cheese Fest Birmingham, Bracheese Festival, European Cheese
Festival, New Bothwell Cheese and Wine Festival, The Great Canadian Cheese
Festival, California Artisan Cheese Festival, Love Cheese Live, Stefford Cheese and
Chilli Festival diinyada peynir turizmi kapsaminda diizenlenen peynir festivallerine

ornek olarak verilebilir.

¢ « R

4 S‘ekil 1. 5. California Artisan Cheese Festival

Kaynak: https://www.petaluma360.com/article/news/artisan-cheese-festival-in-petaluma-
marks-10-years-of-cheese-heaven/, 2025



https://www.petaluma360.com/article/news/artisan-cheese-festival-in-petaluma-marks-10-years-of-cheese-heaven/
https://www.petaluma360.com/article/news/artisan-cheese-festival-in-petaluma-marks-10-years-of-cheese-heaven/
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Sekil 1. 6. Cooper’s Hill Cheese Rolling Festival

Kaynak: https://www.independent.co.uk/travel/uk/cheese-rolling-festival-gloucester-
gloucestershire-uk-coopers-hill-a7051671.html, 2025

Ingiltere’de yapilan Cooper’s Hill Cheese Rolling Festival’de tepeden
birakilan peynir topunun yakalamak i¢in insanlarin yaristigi goriilmektedir. Peynir ile
ilgili turizm faaliyetleri yalnizca tadim degil, peynir rotalarini da kapsamaktadir.

Diinya’daki peynir rotalar1 sunlardir (Aksakalli Bayraktar, 2021: 33-57):

Avrupa Peynir Rotalar1 Birligi’ne bagli olan Pefiamellera Alta (Asturias,
Ispanya), Cabrales (Asturias, Ispanya), Mad-Mahon (Menorca, Ispanya), Idiazabal
(Bask Bolgesi, Ispanya), Nisa (Portalegre, Portekiz), Gran Canaria Kuzey
Belediyeleri (Gran Canaria, Ispanya) peynircilik faaliyeti yiiriiten bolgelerdir.

Ayrica Schleswig-Holstein Peynir Rotas1 (Késestrale Schleswig-Holstein),
Bregenzerwald Peynir Rotasi (KédseStrasse Bregenzerwald), Emmental Peyniri
Rotas1 (Emmentaler Késeroute), Vermont Peynir Rotasi (Vermont Cheese Trail),
California Peynir Rotas1 (California Cheese Trail), WNC Peynir Rotast (WNC
Cheese Trail) diger peynir rotalaridir. Diinyada bu ve bunun gibi bircok festival
diizenlenme, miizeler ziyaret edilmekte ve peynir rotalar1 olusturulmaktadir. Bolge
tanitimina ve turizmine katki saglayan bu turizm uygulamalarimin Tiirkiye’de de
diizenlendigi bilinmektedir. Bir sonraki baslikta Tiirkiye’de peynir miizeleri, peynir

festivalleri ve peynir rotalari ele alinmaktadir.


https://www.independent.co.uk/travel/uk/cheese-rolling-festival-gloucester-gloucestershire-uk-coopers-hill-a7051671.html
https://www.independent.co.uk/travel/uk/cheese-rolling-festival-gloucester-gloucestershire-uk-coopers-hill-a7051671.html
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1.4.2. Tiirkiye’de Peynir Turizmi

Tiirkiye tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmus, farkh
ozelliklere sahip bir¢ok kiiltiire hakim olmustur. Tiirklerin gégebe bir hayat yasamasi
ve Orta Asya’dan Anadolu topraklarina goglerine kadar gegen siire dikkate
alindiginda geleneksel yapisinin yaninda peynir kiltliriiniin  de varligindan
bahsetmek miimkiindiir. Peynirlerin; kullanilan siitiin hangi hayvandan elde
edilmesinden ¢ig veya pismis siitiin kullanilmasina, ptht1 olusturma yonteminden yag
oranina, olgunlagma siiresinden sert, orta veya yumusak olusuna gore sahip oldugu
cesitlilik peynir kiiltiiriinlin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu durum beraberinde
Tiirkiye’deki peynir gesitliligine zemin olusturmustur (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007:
488; Cilginoglu, 2024: 34). Ulkemizdeki her bolgenin farkli iklim kosullarina sahip
olmasi, tarim ve hayvanciliga elverisli kosullarin varlig1 peynir ¢esitliligine de etki

etmektedir (Kamber, 2015: 162).

Peynir g¢esitlerinin taninmasi, peynir yapim asamalarina dahil olunarak
deneyimlenmesi, bolgenin ve bolgeye ait yiyeceklerin tarihi ve gelisimi gibi
konularda bilgi sahibi olunmasi gibi konularda bilgi alinmasi amaciyla peynir
miizeleri 6nem teskil etmektedir. Gastronomi temali acilan bu miizeler turistlerin

seyahat etme nedenleri arasinda yer almaktadir (Kiiciikkomiirler vd., 2018: 83).

Kars Peynir Miizesi ve Kars Bogatepe Peynir Miizesi Tiirkiye’deki peynir
miizeleri arasinda 6nde gelen miizelerdir. Bogatepe’de iiretilen Kars Gravyer Peyniri
neredeyse 130 yildir iiretilmektedir. Kars Bogatepe Peynir Miizesi’nde bu iiretim
asamalar1 ve diger peynirler hakkinda bilgilere ulasmak miimkiindiir (Kars il Kiiltiir

ve Turizm Miudiirligi, 2025).
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Sekil 1. 7. Kars Bogatepe Peynir Miizesi
Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portal, 2025

Sekil 1. 8. Kars Peynir Miizesi
Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025
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Kars peynir Miizesi, 2022 yilinda Tiirkiye’nin ilk tematik peynir miizesi
olarak ziyarete agilmistir. Ayn1 zamanda Tiirkiye’nin ilk peynir rotasi olan Kars
Peynir Rotasi lizerinde bulunmaktadir. Balmumundan heykellerin yer aldigi miizede,
Gravyer Peyniri, Kars’ta iiretilen Karin Kaymagi, Cecil Peyniri, Kars Yagli Tulumu,
Kasar Loru, Tiirkmen Sacak Peyniri, Kasar Orgiisii, Deve Dili ve cografi isaretli

Kars Kasarinin imalatinin agsamalar1 sergilenmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025).

Bir diger peynir miizesi ise Gaziantep’te yer alan UDMA Peynir Miizesi ve
Restoran’1dir. Miizede Antep peyniri ile ilgili yapim asamalar1 uygulamali bir sekilde

anlatilmaktadir.

o |
N =N
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Sekil 1. 9. Gaziantep Udma Peynir Miizesi
Kaynak: https://udmamuze.com/, 2025

Tiirkiye’de yapilan peynir festivalleri ise Istanbul Peynir ve Zeytin Fuari,
Gole Kiiltlir ve Kasar Festivali, Bodrum Slow Cheese Peynir Festivali, Ezine Peynir
Festivali, Cemisgezek Dut ve Peynir Festivali, Bagkent Peynir ve Sarap Festivali,
Kars Peynir Festivali, Kipa Peynir ve Sarap Festivali, Erzincan Ulalar Kiiltiir ve
Tulum Peyniri Festivali ve Ulusal Tiirkiye Peynir Festivali seklindedir (Dilsiz, 2020:
16-21). Bu festivaller ile gastronomi turizmi ¢atis1 altinda peynir turizminin

gelistirilmesi ve bolgenin tanitimi ile destinasyon imajina katki saglanmaktadir.


https://udmamuze.com/
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Peynir turizmi ile diinya capinda faaliyete gecen peynir miizeleri ve
diizenlenen peynir festivalleri disinda peynir rotalar1 da olusturulmaktadir. Peynir
rotalart o bolgenin gastronomi alaninda kiiltiirel miras ozelligi tasiyan yerel
peynirlerinin  ¢esitliligini gostermek, peynir {iretim asamalarmin ve yapim
tekniklerinin ziyaretgi tarafindan deneyimlenmesini saglamak ve bunlarin gelecek
kusaklara aktarilmasi amaciyla koruyan birlikler olarak tanimlanmaktadir. Peynir
rotalarinda, asil 6zne peynir olsa da bolgeye 6zgii gastronomi tiriinleri, kiiltiirii, tarihi
ve diger turistik cekicilikleri de dikkate alinmaktadir. Peynir rotalari kapsaminda
peynir iiretim ve satis yapilan yerler, rota iizerindeki ciftlikler, mandiralar, varsa
peynir miizeleri, tadim yapilan ya da deneyim gerceklestirilen yerler de isaretlenerek
rotaya dahil edilmektedir. Bdylelikle biitin rota kapsamli bir sekilde
tamamlandiginda boélgenin turistik bir ¢ekim unsuru olarak taninmaktadir (Aksakalli

Bayraktar, 2021: 131).

Tiirkiye’deki ilk tescilli peynir rotasi Kars Peynir Rotasi’dir. Gelecek
Turizmde projesi kapsaminda desteklenmektedir. Rotada alti durak bulunmaktadir.
Ziyaretciler rota boyunca 4 mandira, 2 miize ziyareti ger¢eklestirmektedir. Kars
Peynir Miizesi ve Eko-miize Zavot rotadaki miizelerdir. Kars Peynir Rotasi
bolgedeki yerel peynir ve siit lireticileri, konaklama isletmeleri ve yore halkina
ekonomik olarak katkida bulunmaktadir. Kars Peynir Rotasi Deneyim Atdlyesi’nde
ise peynir tadimlar1 yapilmakta ve hikayeleri anlatilmaktadir (Glines ve Sabur, 2023:

115-116; Gelecek Turizmde, 2025).

1.4.3. Peynirin Gastronomi Turizmindeki Yeri ve Onemi

Diinyada bircok tilkenin kiiltiirel mirasin1 tanitmak, turizm sektdriinde daha
fazla pay sahibi olmak, iilkenin tanittimini gergeklestirmek i¢in gastronomi turlari ve
festivalleri diizenlemektedir. Son yillarda gastronomi turlarinin arttigi goriilmekle
birlikte bunlarin genellikle zeytinyagi, peynir, sarap ve mantar ile ilgili oldugu dikkat

cekmektedir (Deveci vd., 2013: 31).

Turistik faaliyetler noktasinda peynir dnemli bir turizm kaynagidir. Yaygin

olarak bilinen peynir tiirlerinin iiretimi ve peynir miizeleri gibi cazibe merkezlerinin
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varlig1 da peynir turizmi agisindan ¢ekicilik olusturmaktadir (Ermolaev vd., 2019: 1).
Her bolgenin kendine 6zgii kiiltliriinii yansitan peynir tiirleri mevcuttur. Bu peynirler
bolgenin sosyal yapisini, kiiltiiriinii, gastronomisini ve gastronomi turizmini
yansitmaktadir. Kisacasi peynir ait oldugu bdlgenin, birgok kiiltiriin kimlik belirteci

olarak tanimlanmaktadir (Berno ve Fuste-Forne, 2019: 1).

Peynir ve gastronomi turizminin bir diger ortak noktasi da cografi isarettir.
Cografi isaretleme ile peynirlerin korunmasi ve geleneksel iiretim ydntemlerinin
devamliliginin saglanmasi ile yoresel lriinlerin ekonomik degeri artirilmakta ve

cografi isaret alan bdlge ve {iriiniin tamitim1 saglanmaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2013:

17).

Peynir turizmi son yillarda turistik cazibe merkezi olarak 6nemli bir rol
istlenmis, gastronomi turizmi faaliyetlerinin giderek artan bolgesel etkisine paralel
olarak ortaya cikmistir. Peynir yapimi yerel iiretimlere deger vermenin, kiiltiirel
mirasin korunmasinin ve dogal mirasin desteklenmesinin bir aracisi olarak kirsal
alanlarda toplumsal kalkinmayi, cesitliligi ve yeniligi devamli hale getirmek icin

onemli bir etkinlik haline gelmistir (Fuste-Forne ve Cerdan, 2020: 1).

Gastronomi turizmi amactyla seyahat hareketine katilan turistler gittikleri
bolgede o bolgeyi yansitan ana unsur hakkinda bilgi sahibi olmak istemektedirler.
Peynir de o bolgedeki kimligi turistlere yansitan bir {iriindiir. Gastronomi turizmi
catis1 altinda yer alan peynir turizmi etkinlikleri ve festivalleri diinyada ve
Tiirkiye’de ilgi gormekte ve daha fazla turist ¢ekmektedir (Cilgmoglu, 2024: 42).
Peynirlerin farkli lezzetler ile bir araya getirilerek ¢esitlilik yaratilmasi da turizm
sektoriinde yeni bir turistik ¢ekim unsuru olusturmaktadir. Toplumlarin kiiltiirlerini
yansitmasi ve bu kiiltiirlin turizm faaliyetleri ile gelistirilerek siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi peynirin gastronomi turizmindeki onemini ve turistler i¢in yeni ziyaret

merkezleri olusturmasindaki roliinii ortaya koymaktadir.
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1.5. Literatiir Calismalari

Sen ve Semint (2024) “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Karaman Divle
Obrugu Tulum Peyniri’nin Degerlendirilmesi” baslikli ¢aligmasinda cografi isaret
almig olan Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri’nin tanitilmasi ve gastronomi
turizminde nasil degerlendirilebilecegini arastirmislardir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden durum ¢alismasi yontemi kullanilmistir. Arastirma sonuglarina gore
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri’nin haber sitelerinde ve sosyal medyada

siirli sayida yer aldig1 ancak gastronomi iirtinii olarak kullanildig: tespit edilmistir.

Cilginoglu (2024)’nun “Kiiltiirel Miras Unsuru Olarak Peynirin Gastronomi
Turizmi Kapsaminda Degerlendirilmesi: Artvin Ili Ornegi” baslikli ¢alismasinda
peynir kiiltiirel bir miras unsuru olarak ele alinmis ve peynirin gastronomi turizmine
etkisi arastirilmistir. Calismada yar1 yapilandirilmig goériisme formu kullanilmistir.
Arastirmanin sonuglarina gére Artvin’e ait 18 peynir tiirli tespit edilmis ancak bazi
peynirlerin iiretim asamalarinin ayni olmasimma ragmen fermente ve koruma
asamalarimin farklilastig1 bu nedenle de farkli lezzetlerin ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.
Bu peynirlerin birbirinden ayrilmalari i¢in gida teknisyenlerinin bu duruma yonelik

caligmalar1 6nerilmistir.

Aydin (2023) “Cografi Isaretli Baz1 Tiirk Peynirlerinin Diinya Mutfaginda
Uluslararas1 Peynirlere Alternatif Olarak Kullanilmas1 Uzerine Bir Arastirma”
baslikli ¢alismasinda farkli iilkelerin mutfaklarindan alinan dort recetede yer alan
yabanci peynirler yerli peynir cesitleri ile degistirilerek yemekler yapilmistir.
Yemeklerdeki lezzet, koku, doku ve renk degisimleri incelenmistir. Arastirma
yontemi olarak duyusal analiz yontemi uygulanmistir. Analizler 80 panelist ile
gerceklestirilmistir. Calisma sonucuna gore yerli peynirlerin yabanci peynirlere

ikame olarak kullanilabilecegi belirlenmistir.

Dagli vd. (2020) “Magaralarin peynir olgunlastirmada kullanimi, bir 6rnek
arastirma: Peynirini Magarasi, Derbent/ Konya” isimli ¢alismada tulum peyniri
olgunlastirmada kullanilan Peynir Magarasi’nda magara iklimi ile ilgili dlglimler

yapmis burada olgunlastirilan peynirlere yonelik ise mikrobiyolojik ve duyusal
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analizler uygulamiglardir. Duyusal analizler koku ve tat kriterlerine gére 100 kisiye
uygulanmigtir. Aragtirma sonuglarina goére magaradaki yil boyunca sicakligin 6-7 °C
oldugu belirlenmistir. Peynirlere yonelik yapilan mikrobiyolojik analiz sonuclart ise;
Toplam Aerobik Mezofilik, Toplam Maya-Kiif, Koliform ve Staphylococcus
bakterileri birbirini pozitif yonde etkiledigi, Staphylococcus sayisinin 0.85 log kob/g
oldugu belirlenmistir. Duyusal anket sonuglarina gore ise magarada olgunlastirilmis

tulum peynirinin, taze peynire gére daha ¢ok begenildigi sonucuna varilmstir.

Ugurdogan (2020) “Istanbul’da Satilan Tulum Peynirlerinde Bazi Kalite
Ozelliklerinin Belirlenmesi ve Geleneksel Tulum Peyniri ile Karsilastiriimas:” isimli
calismasinda satin alinan 20 adet tulum peynirini duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik ag¢idan analiz etmistir. Analiz sonuglarina gore, tulum peyniri
orneklerinde duyusal olarak toplam 5 puan iizerinden ortalama 3,39 aldig
belirlenmistir. Numunelerde fiziko-kimyasal acidan ortalama pH 4,97, rutubet
%44,55, yag %29,27 ve tuz %2,09 olarak mikrobiyolojik agidan ise ortalama aerob
mezofilik bakteri sayis1 3,90 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 3,94 log kob/g,
E. coli sayis1 3,40 log kob/g, maya-kiif sayist 3,33 log kob/g olarak tespit edilmistir.
Tulum peyniri 6rneklerinin duyusal agidan orta kalite peynirler sinifinda bulundugu

ve geleneksel tulum peyniri ile kiyaslandiginda fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik

acgidan genel normlara uygun oldugu sonucuna ulagilmistir.

Pekel ve Korukoglu (2009) “Sivas Yoresinde Uretilen Kiip Peynirinin
Mikrobiyolojik, Kimyasal Kalitesi ve Kiif Florasinin Belirlenmesi” baglikli
caligmasinda 25 adet Kiip peyniri incelenmistir. Aragtirma sonuglarina gore ortalama
toplam mezofil aerob bakteri, psikrofilik bakteri, maya-kif sayilari sirasiyla 7.31
logio kob/g, 6.78 logio kog/g, 7.57 logio kob/g olarak belirlenmistir. Orneklerin
koliform grubu bakteriye rastlanmadigi, kimyasal analiz sonuglarma gore kiip
peynirlerinin ortalama kuru maddesi %49,51, yag miktar1 %9,44, kuru maddede %
yag miktar1 %18,61 ve tuz miktar1 %4.53, kiil miktar1 %13.28, protein miktari
%24,74, titrasyon asitligi %0,87 laktik asit (la), pH degeri 5,82 seklinde
belirlenmigtir. Yapilan tan1 caligmalar1 sonunda izole edilen suslarin %93,5’inin

Penicillium cinsine ait olduklar tespit edilmistir.
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Morul ve Isleyici (2012) “Divle Tulum Peynirinin Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri” isimli ¢alismada 50 adet peynir 6rnegi iizerinden
arastirma yapmisglardir. Kimyasal analizler sonuclarina gore 50 6rnekte ortalama pH,
su aktivitesi, asitlik, kuru madde, rutubet, yag, kiil, tuz ve protein degerleri sirasiyla
5.42+0.61, 0.956+£0.026, 9%1.074+£0.425 L.A., %56,27+7.59, %43.71+7.59,
%23.46+4.48, %4.96+0.66, %3.99+0.75 ve %25.9043.40 olarak belirlenmistir.
Mikrobiyolojik analizler sonucunda 50 ornekte ortalama aerobik mezofilik sayisi
6.78+1.42 logl0 kob/g, 9 ornekte E. coli sayist 3.61+0.87 logl10 kob/g, 20 ornekte
koliform sayis1 3.04+1.52 logl10 kob/g, 40 6rnekte S. aureus sayis1 5.04+1.45 logl0
kob/g, 25 ornekte koagulaz (+) S. aureus sayis1 4.82+1.32 logl0 kob/g, 48 drnekte
Enterokok sayist 6.69+1.28 logl0 kob/g, 40 ornekte Enterobactericeae sayisi
2.90+0.16 logl0 kob/g, 50 ornekte Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu
mikroorganizma sayisi 6.93+1.17 logl10 kob/g, 38 d6rnekte Pseudomonas spp. sayisi
3.60+1.05 logl0O kob/g, 50 ornekte maya/kif sayis1 6.36+£1.43 loglO kob/g, 13
ornekte siilfit indirgeyen anaerobik sporlu mikroorganizma sayisi 1.3140.44 logl0
kob/g ve 25 ornekte psikrofilik sayis1 4.29+1.55 log10 kob/g olarak tespit edilmistir.
Ayrica kimyasal ve mikrobiyolojik yonden farkliliklar gdsteren 6rneklerin, bir¢cok
patojen ve patojen olmayan mikroorganizmay: farkli diizeylerde i¢erdikleri sonucuna
ulasmiglardir. Bu sebeple Divle tulum peynirlerinin halk sagligi acisindan 6nemli
oranda risk tasidigi ve {lretimde bu peynir ¢esidine ait bir standardizasyonun

olusturulmasi gerekliligini vurgulamislardir.
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IKiNCi BOLUM

YONTEM

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin temel amaci; peynirlerin olgunlagma siiregleri ve duyusal,
mikrobiyolojik, kimyasal analizlerinin yapilarak karsilastirilmalart sonucunda halk
sagligl acisindan olumsuzluk yaratacak unsurlarin belirlenmesi ve Konya ilinin
belirli il¢elerinde yer alan peynir olgunlastirma kosullarina uygun olan magaralarda
yerel halk tarafindan tiretilen “tulum peyniri’nin gastronomi turizmi kapsaminda yer

alan peynir turizmi gibi yeni bir turizm tiirii olarak kazandirilmasidir.

Bu kapsamda Konya ilinin; Meram, Ilgin, Derbent ve Selcuklu ilge
siirlarinda yer alan magara peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
analizleri incelenmistir. Ayrica aralarindaki olgunlagsma asamasindaki farklar
gozlemlenerek nitelikli peynir iiretiminin yapilabilmesi i¢in uygun magaralarin
belirlenmesi acisindan bu c¢alisma 6nem tasimaktadir. Konya ilinin; Meram, Ilgin,
Derbent ve Selguklu il¢e siirlarinda yer alan magara peynirlerinin yeteri kadar bolge
turizminde ve ulusal turizmde tanitilmadi§i, gastronomik acidan yeteri kadar deger
gormedigi diistiniilmektedir. Konya iline yonelik yapilan alan yazin taramasinda
magara peynirciligi ile ilgili ¢alismalarin az oldugu ve turizm kapsaminda ele alinan
caligmalarin olmadig1 tespit edilmistir. Konya’nin eski medeniyetlerden bu yana
bircok topluma ev sahipligi yapmasindan dolay1 yiyecek ve igcecek agisindan zengin
bir kiiltiire sahip oldugu bilinmektedir. Ancak Konya bdlgesinde bulunan magara
peynirlerinin kiiltiirel bir deger tasidigir heniiz kesfedilmemistir. Bunun nedenleri
arasinda arastirma alanlarina yonelik tanitim faaliyetlerinin yapilmamis olmasi ve
buradaki peynirler ile ilgili ¢alismalarin olmamasi gelmektedir. Calisma Konya’nin
Meram, Ilgin, Derbent ve Sel¢uklu ilge sinirlarinda yer alan magara peynirlerinin
tanitim1 ve gastronomik acidan degerlendirilebilmesi noktasinda dnem tasgimaktadir.
Ayrica elde edilecek bulgular sonucunda Konya iline; alternatif bir turizm tiiri
olmast noktasinda “peynir rotalar1” olusturulmasi ic¢in katki saglayacagi

diistiniilmektedir.
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2.2. Calisma Sahasi

Bu béliimde aragtirma konusu olan Kembos magarasi, Miilayim Magarasi,
Kiziléren Magaras1 ve Akpinar magarasi ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Ayrica
magaralara peynirlerin birakilmasi ve alinmasi asamalarina dair gorseller yazar

tarafindan ¢ekilmis ve calismaya eklenmistir.

2.2.1. Akpinar Magarasi

Calismanin yiiriitiildiigii Selguklu Tlgesi Akpmar Mahallesinde yer alan tulum
peynir olgunlastirmasinda kullanilan magara Konya il merkezine 33 km uzaklikta yer
alan Akpmar peynir magarasi yaklasik 110 m? dir. Magara Akpinar mahallesi
yerlesim alani disinda yer almaktadir. Koordinatlari 37,95 K 32,16 D da yer alan
magaranin yolu ince ve toprak seklindedir (Wikipedia, 2024). Magara i¢i sicakligi
otomatik kayit yapan cihazlar ile Slciilmiistiir. Magara i¢i ortalama sicaklign 4°C
derece ile 8°C derece arasinda degisiklik gostermektedir. Magaranin nem miktar
cihazlarla ol¢limii sonucunda yillik ortalamasi %60-%89 arasinda degisiklik

gostermektedir.

Sekil 2. 1. Akpmar magarasinin giris bolumii (Resimler yazara aittir)

2.2.2. Kembos Magarasi (Gokgeyurt)

Kembos magarast Konya ili Ilgin ilgesi Gokceyurt mahallesinde yer
almaktadir. Topografya bakimindan degerlendirildiginde ilgenin giineyi ve kuzeyi

daglhk bolgeler olmasinin yaninda kendine 0zgln sadeligi
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bulunmaktadir(Aydogan,2024). Konya il merkezine 60 km uzaklikta yer alana peynir
magarast 150 m? biiyiikliigiindedir.Peynir olgunlagsmasinda kullanilan magara
mabhalleye 4 km uzakliktadir. Kordinatlar1 38,14 K 32,01 D da yer alan magaranin
yolu ¢akil,toprak ve taglardan olusmaktadir (Wikipedia, 2024). Otomatik kayit yapan
sicaklik dlger cihazlarin sonuglarina gére magara igi sicaklik yillik ortalama 1°C ile
9°C arasinda degisiklik gostermektedir. Nem miktar1 ise yillik ortalama %64-%89

arasinda degisiklik gostermektedir.

Sekil 2. 2. Kembos (Gokg¢eyurt ) magarasi giris bolimii (Resimler yazara aittir)

2.2.3. Kiziloren Magarasi

Kiziléren peynir olusum magarast Konya ili Meram ilgesi sinirlar igerisinde
yer almaktadir. Konya il merkezine 40 km uzaklikta yer alan Kiziléren mahallesi
kiltirel ve tarihi yonden bolge turizmine katki saglamaktadir.Kiziléren ismini
topragmin renginin kizil olmasindan almistir. Peynir olgunlastirmasinda
yapi,cografya ve erisilebilirlik bakimindan olumlu sartlar saglamasindan dolay1
peynir iiretimi bu mahallede daha fazla gerceklestirilmektedir. 37,86 K 32.11 D
kordinatlarinda bulunan kiziléren peynir olusum magarast mahalle yerlesim
merkezine 4 km uzaklikta yer alan peynir magarast 80m’ biiyiikliigiindedir..
Magaraya ulagim saglayan yol, toprak ve g¢akillidir (Wikipedia, 2024). Kiziléren

peynir magarasi igerisine birakilan otomatik sicaklik 6l¢er ekipmani ile magaranin igi
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sicakligr Olciilmistiir. Yapilan oOl¢iimler sonucunda yillik ortalama magara ici
sicaklign 2°C -7°C derece arasinda degisiklik gdstermektedir. Nem miktar1 magara igi

yillik ortalama degeri %62-%83 arasinda bulunmaktadir.

Sekil 2. 3. Kiziloren Magarasi Giris Boliimii (Resimler yazara aittir)

2.2.4. Miilayim Magarasi

Miilayim Peynir olusum magaras1 Konya ili Derbent ilge simirlar1 igerisinde
yer almaktadir. Konya il merkezine 48 km Derbent ilce merkezine ise 8 km mesafesi
bulunmaktadir. 38.01 K 32.08 D koordinatlarinda yer alan magara Miilayim
mahallesinden 2,8 km uzaklikta ve 230m2 biiyiikliigiindedir. (Wikipedia, 2024).
Magara yiiksek daglarin bulundugu bir topografyada yer almaktadir. Ulagim saglanan
yol ise toprak ve g¢akil tas seklindedir (Dagli, 2021). Magara i¢inde otomatik kayit
yapan sicaklik ve nem Ol¢limii yapan cihazlarla ortalama sicakliklar belirlenmistir.
Magara igi yillik ortalama sicaklik degeri 2°C -9°C derece nem orani ise %69-%95

arasinda bulunmaktadir.

Sekil 2. 4. Miilayim magaras1 (Resimler yazara aittir)
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2.3. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada materyal olarak inek siitii kullamilmustir. Inek siitleri iiretim
metotlarina ve standartlarina uygun olan c¢iftliklerden temin edilmistir. Peynir
yapiminda kullanilacak olan siitlerin 6n analizleri gergeklestirilmistir. Peynirin yapim
asamas1 Karaca ve arkadaslarinin (2008) kiinefe peyniri {iretim semasindan

hazirlanmastir.

Arastirmada, magara peynirciliginin incelenmesi amaciyla Konya’da bulunan
Kiziléren, Derbent, Akpinar ve Kembos magaralarina yerlestirilen peynirler cam,
plastik ve deri tulum olmak iizere ii¢ farkli sekilde hazirlanmistir. Deri tulum
icerisinde 3’er kg 12 adet, plastik ambalaj icerisinde 2’ser kg 12 adet ve cam ambalaj
icinde ise 2’ser kg 12 adet olmak {izere toplam 36 deneme numunesi hazirlanmistir.
Uretilen peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmistir. Ayni
zamanda bu peynirlerin insan saglhigina olumsuz etkilerinin olup olmadiginin
belirlenmesi amaglanmistir. Son olarak magaralar aras1 peynirlerin karsilagtirilmasi

icin paket program kullanilarak analizler yapilmistir.

Arastirmada peynir iretiminde inek siitleri kullanilmis ve siitler denetim
altinda tiretim yapan Derbent’te bulunan ciftlikten alinmistir. Peynirler Soguk
muhafaza sartlarinda analiz laboratuvarina gonderilmistir. Mikrobiyolojik analizler
Konya Gida Tarim Universitesi — SARGEM Ozel Gida Kontrol Laboratuvar’inda
Kimyasal Analizler ise SIA Analiz Izmir Ozel Gida Kontrol Laboratuvari ve Konya
Necmettin Erbakan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii
Gida Kontrol Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir. Mikrobiyolojik olarak; Koagulaz
(+) Stafilokok, maya-kiif, koliform grubu mikroorganizma, aerobik koloni sayimi, E.
coli sayimi, Salmonella spp aranmistir. Kimyasal olarak; kuru madde tayini, asitlik
tayini (LA cinsinden), yag tayini, tuz tayini ve kiil tayini miktarlarina bakilmigtir.
Ayrica mineral madde igeriklerinden kalsiyum, fosfor ve magnezyum degerleri

belirlenmistir.
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Yaklasik 20 gr kum, igerisinde karistirict ¢ubuk olan tabani diiz, kuru madde

kabina konulmustur. Icerisinde kum bulunan kuru madde kabi, karistirict cubuk ve

kuru madde kapag1 102°C’a ayarlanmis etiivde en az 2 saat 1sitilmistir. Kuru madde
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kab1 kapatilip ve desikatorde oda sicaklifina ulasincaya kadar sogumaya
birakilmistir. Kapagi kapali olan kuru madde kabi 1 mg yaklasimla tartilip, kiitle
virglilden sonra dort haneli olacak sekilde kaydedilmistir. Kuru madde kabinin
kapagi ve kum yaklagik 5 ml su ile islatilmistir. Kum ve su cubuk kullanilarak
kanstirllmistir. Agz1 acik kuru madde kabi, karistirici ¢ubuk ve kapak 102°C’a
ayarlanmig etiivde en az 4 saat sitilmisti. Kuru madde kabi1 kapatilarak ve
desikatorde oda sicakligina kadar sogutulup, kapagi kapali kuru madde kabi1 1 mg
yaklagimla tartilip, kiitle virgiilden sonra dort haneli olacak sekilde kaydedilmistir
(AOAC International, 1990; ISO 5534: 2004).

Peynirde kuru madde hesaplama yontemi:

YK= ((mZ—mO)/(m3—m4)

m1—mo0

X 100%)

YK: Yagsiz Kuru Madde

mo: Hazirlanmis kuru madde kabinin kiitlesi, g

ml: Kuru madde kabi ve numunenin kurutmadan 6nceki kiitlesi, g
m2: Kuru madde kab1 ve numunenin kurutmadan sonraki kiitlesi, g

m3: Ayni1 kurutma siiresi i¢cinde m2 de oldugu gibi sahit deneyde kullanilan

kuru madde kabinin kiitlesinin sayisal degeri, g
m4: Sahit deneyde kullanilan kuru madde kabinin kiitlesi sayisal degeri, g

2.4.1.2. Kiil Tayini

Kiil tayini icin gravimetrik yontem kullanilmisti. Magnezyum asetat
tetrahidrat ¢ozeltisi; 120 g/L, 120 gram magnezyum asetat tetrahidrat suda ¢oziiliip
ve bir litreye su ile tamamlanmistir. Numuneyi temsil eden, iyice karismis yaklasik
50 g deney 6rnegi, deney elegine (500 um gozlii) alinmistir. Ogiitiilmiis drnegin tiimii
ornek miktariin iki kati hacimdeki hava gecirmez bir kaba aktarilmistir. Tekrar
sallanarak ve alt iist edilerek tekrar karistirilmistir. Bu islemler sirasinda iiriiniin nem

iceriginde bir degisiklik olmamasi i¢in gerekli onlemler alinmistir. Deney Ornegi
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hazirlandiktan sonra 825°C £ 25°C ye ayarlanmuis kiil firininda iki kap (A ve B) 30
dakika stireyle 1sitilmistir. Kaplar sogumaya birakilip, desikatore alinarak oda

sicakligina sogutma islemi yapilip ve 0,1 mg duyarhilikla tartilmistir.

Yaklasik 3 gram deney ornegi 0,1 mg duyarlilikla tartilarak hazirlanan
kaplardan birine (A) konulmustur. Pipetle kaba (A) tam olarak 5 ml magnezyum
asetat ¢ozeltisi konmus ve biitiin deney Orneginin nemlenmesi i¢in 20 dakika
bekletilmistir. Hazirlanmig diger kaba (B) pipetle Sml magnezyum asetat ¢ozeltisi
konulmustur. Her iki kaptaki (A ve B) igerikler kaynayan su banyosunda
kuruyuncaya kadar bekletilmistir. Daha sonra kaplar, 102°C + 1°C ye ayarlanmis
firina konarak 30 dakika tutulup, A kabi i¢indekilerle birlikte kisik alevde sicak plak
tizerinde deney Ornegi tamamen komiir haline gelene kadar aleve sigramamasina
dikkat ederek 1sitilmistir. Her iki kap (A ve B) 825°C + 25°C de kil firinina konulup
ve en az | saat, A kabindaki biitiin karbon yok oluncaya kadar tutulmus ve sogumaya
birakilmistir. Sonra desikatore alinarak oda sicakligina kadar sogutulmus ve 0,1 mg
duyarlilikla tartimi yapilmistir. Islem yaklasik 30 dakika elektrikli firnda isitarak,
sogutarak ve tartarak kiitle icerigi 1 mg i¢inde sabit kalana kadar veya artana kadar

tekrar edilip minimum kiitle kaydedilmistir (TGK 2002/18: 2024).

%Kiil=

((mO—mZ)—(m3—m4) % 100)

mo= 0rnek miktar1 g

mi=A kabinin ve kalintinin kiitlesi g

m2 =Hazirlanmis A kabinin kiitlesi 8
m3=B kabinin ve kalintinin kiitlesi g
m4=Hazirlanmis B kabinin kiitlesi g
Sonug %0,01 duyarlilikla hesaplanmistir.

2.4.1.3. Yag Tayini

Yag tayini i¢in kullanilan kimyasal ve biyolojik maddeler;
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— Siilfuirik asit ¢ozeltisi (%61,72-62,63) liik d=1,522 + 0,005
— Amil alkol: d=0,808-0,818

Peynir maddesi eritilip homojen hale getirilmistir. Numune tizerindeki kabuk,

yag ve kiiflii kisimlar temizlendikten sonra rende vb. bir dgiitiicii ile 6giitiilmiistiir.

Deney numunesinden 0.005 g duyarlilikla 3 g biitirometre tartma kabinda
tartilmistir. Tartilmis numuneyi iceren tartma diizenli tikag¢ biitirometrenin boynuna
takilarak kapatilmistir. Tikacli boyun kismi asagida olacak sekilde iistteki kiiciik
delikten biitirometre govdesinin 2/3’linii kaplayana ve tartma diizeni tamamen asitle
cevrilene kadar siilfiirik asit ilave edilmistir. Biitirometre boyun asagiya gelecek
sekilde 5 dakika siire ile su banyosunda 65 + 2°C ta tutulmustur. Sonra su
banyosundan ¢ikarilip 10 saniye iyice c¢alkalanmistir. 5 dakika su banyosunda
bekletilip, 10 saniye karistirma islemi protein ¢oziiniinceye kadar tekrarlanmistir.
Biitirometre su banyosundan ¢ikarilip ve iyice ¢alkalandiktan sonra kii¢iik delikten 1

ml amil alkol eklenip ve 3 saniye daha ¢alkalanmistir.

Kiigiik delikten, diizey skaladaki %35 isaretine gelinceye kadar siilfiirik asit
eklemesi yapilmistir. Kii¢lik tikac tikanip ve biitirometre ters ¢evrilmistir. Yag govde
kismina ¢ikinca biitirometre 10 saniye calkalanmistir. Asidin sap kismindan akmasi
saglanmis ve boyun kismi asagida olacak sekilde 5 dakika su banyosunda
tutulmustur. Biitirometre su banyosundan ¢ikarildiktan sonra biiyiik tikag yag siitunu
skala hizasina inecek bicimde ayarlanmistir. 10 dakika siire ile santrifiij edilmistir.
Sonra boyun kismi asagiya gelecek sekilde su banyosuna konulmustur. 5 dakika
beklenerek su seviyesi yag kolonunun {izerinde olmasina dikkat edilmistir.
Biitirometre su banyosundan c¢ikarilip biiyiik tikag¢ ile yag siitununu alt ucu, yag
siitunu minimum bi¢imde hareket ettirilerek skalada bir ¢izgi hizasina getirilmistir.
Yag siitununun alt ucuna tekabiil eden skala derecesi kaydedilip ve yag slitununun
hareket etmemesine dikkat edilerek yag siitununun tizerindeki i¢ biikey hattin en alt
noktasina rastlayan skala derecesi kaydedilmistir Bu okuma en kiiciik skala
derecesinin yarisina en yakin olacak bi¢cimde (%0,25) yapilmasina dikkat edilmistir

(ISO 3433: 2008).
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Peynirin her 100 grami i¢in ifade edilen peynir yagiin kiitlece miktar

asagidaki gibi hesaplanmistir.
Y=B-A
Y: Yag miktari, agirlik¢a %
A: Siitunun alt ucunda okunan deger
B: Siitunun iist ucunda okunan deger

2.4.1.4. Asitlik Tayini

Asitlik tayini i¢in kullanilan cihaz ve malzemeler;

— Genel laboratuvar malzemeleri

— Analitik terazi 0,1 mg hassasiyette
— Havan porselen

— Biiret 0,1 taksimatl

— Pipet 1 mm’lik

— Saat camu

Asitlik tayini i¢in kullanilan kimyasal ve biyolojik maddeler;

— Sodyum hidroksit ¢ozeltisi 0,1 N
— Fenol fitalein ¢ozeltisi, %l’lik (%95°1ik etilalkolde hazirlanmis)

Peynir numunesi iyice ezilip karistirilarak homojen hale getirilmistir.
Onceden darasi alinmis saat caminda deney numunesi olarak yaklasik 10 g peynir
ornegi 0,1 mg hassasiyetle tartilarak havana aktarilmigtir. 3-5 ml damitik su ilave
edilip havanda ezilerek bulamac¢ haline getirilmistir. 2-3 damla fenol fitaleyn
indikator ¢ozeltisi ilave edilmis ve 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile 5 saniye siirede
kaybolmayan agik pembe bir renk meydana gelinceye kadar titre edilmistir (ISO
9231: 2008).

Asitlik asagidaki formiille laktik asit cinsinden hesaplanmustir.

SXNx0,09%x100
M

(%) Asitlik (Laktik asit cinsinden) =

S = Harcanan NaOH ¢6zelti miktari, g.
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N= NaOH ¢6z. Normalitesi, 0.1
M = Titrasyonda kullanilan numune miktari, g.

0,09 Faktorii: Iml 1 N NaOH c¢ozeltisine karsilik gelen kiitlece laktik asit

miktandir.

2.4.1.5. Tuz Tayini

— Giimiis nitrat (AgNO03) ¢ozeltisi,0,1N ayarl.

16,9 g gimiis nitrat (AgNO03), karbondioksitsiz suda ¢0Oziilme islemi
gerceklestirilmis ve 1000 ml’ye seyreltilmistir. Hazirlanan bu ¢dzelti, 300°C’de
kurutulmus sodyum kloriire kars1 ayarlanmistir. Glimiis nitrat ¢dzeltisinin derigimi,

virgililden sonra dort basamakli olarak ifade edilmistir.

— Nitrik asit ¢ozeltisi yaklasik 4 mol/L’lik.

Ayran numunesi karigtirilmistir. Peynir numunesinde peynir tabakasinin kiiflii
veya kabuklu kismi ayristirilmistir. Peynirin biitiin 6zelliklerini igeren bir kisim,
analiz numunesi olarak almmistir. Numune, parcalayict yardimiyla pargalanip ve
hizli bir sekilde karistirilmistir. Analiz numunesi, 6giitme isleminden hemen sonra
miimkiin oldugu kadar cabuk bir sekilde hava gecirmez bir kaba aktarilip ve analiz
yapilincaya kadar muhafaza edilmistir. Muhafaza sicakligi 10°C — 12°C arasinda
olmasina dikkat edilerek her numunenin parcalanmasindan sonra parcalayici

temizlenmistir.

Deney numunesi 2 g- 5 g arasinda 0,001 g yaklagimla erlen igerisinde
tartilmistir. Erlen igerisine yaklasik 55°C’deki damitik sudan 30 ml ilave edilmistir.
Blender kullanilarak deney numunesi karistirildiktan sonra bekletilmis ve blender
yaklagik 10 ml su ile ¢alkalanmistir ve yikama sular1 erlende toplanmistir. Nitrik asit
¢ozeltisinden 2 ml- 3 ml ilave edilmistir. Bu silispansiyon igerisine ¢alisma elektrodu
ve referans elektrot yerlestirilmistir. Erlen muhtevasi, ayarli giimiis nitrat ¢cozeltisi ile
stirekli karistirilarak, doniim noktasina yaklasincaya kadar titre edilmistir. Sonra,

doniim noktasina ulagincaya kadar dikkatlice titrasyona devam edilmistir. Dontiim
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noktasi, giimiis nitrat ¢Ozeltisinin artarda gelen iki esit ilavesi (yaklasik 0,05 ml)

arasinda gozlenen en biiylik potansiyel farkina karsilik gelmelidir.

Sahit numune: Deney numunesi diginda diger biitlin reaktifler kullanilarak bir

tanik deney yapilmistir.

Numunedeki kloriir muhtevasi kiitlece ylizde olarak (K) asagidaki formiil ile

hesaplanmustir.

Ko (V1-V0)XcxXFxf
- m

Burada;

Vo: Tanik deneyde kullanilan ayarli giimiis nitrat ¢ézeltisinin hacmi, ml,
V1: Tayinde kullanilan ayarl glimiis nitrat ¢dzeltisinin hacmi, ml,

c: Ayarh giimiis nitrat ¢ozeltisinin derisimi, mol/L,

F: Gilimiis Nitrat ¢ozeltisinin faktorii

m: Deney numunesinin kiitlesi, g,

f: Sonucu herhangi bir klortir yiizdesi olarak ifade etmek i¢in faktor,

Sonuglart ¢esitli kloriirler cinsinden ifade etmek icin esitlikte yerine

konulmasi gereken f degerleri;
% Cl- i¢in f=3,55
% NaCl igin f= 5,84
% KCl i¢in f= 7,46

Sonuglar, virgiilden sonra iki basamakli olarak ifade edilmistir (ISO 5943:
2006).
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2.4.2. Mikrobiyolojik Analizler

Numunenin Hazirlanmasi: En az 10 g (ml) numune analiz i¢in kullanilmistir.
Dondurulmus numuneler 18-27°C’da en fazla 3 saat veya 2+2°C’da en fazla 24 saat
cozlinmeleri amaciyla bekletildikten sonra analize alinmistir. Heterojen yapidaki gida
orneklerinde tiim komponentleri temsil edecek sekilde 6rnekleme yapilmasina dikkat

edilmistir.

2.4.2.1. Koagulaz (+) Stafilakok Sayimi

Inokulasyon ve inkiibasyon: Son diliisyondan ilk diliisyona dogru gitmek
kosulu ile ayn1 pipetle her diliisyondan 0,1 ml alinip ve paraleli ile yayma yontemiyle
ekilmistir. Diislik hassasiyette calismak i¢in 0,4-0,3-0,3 ml 6nceden hazirlanmis BPA
besiyeri petrilerine yayma yoOntemine gore ekilmistir. Toplamda 1 ml ekim
yapilmistir. Ekim yapilan petriler 35°C’de 45-48 saat inkiibasyona birakilmistir. 48
saat sonra mat ortamda yuvarlak, konveks, piiriizsiiz, dar, lesitinaz pozitif, parlak
zonlu bolge ile gevrili 2-3 mm c¢apindaki siyah-gri parlak koloniler S. aureus

kolonileridir.
N=(XC/((1 xny) + (0,1 xny))) xd
> C: Petrilerde sayilan kolonilerin toplam miktari
ni: Birinci diliisyondaki petri sayisi
n2: Ikinci diliisyondaki petri say1si
d: 11k sayilan petrinin diliisyon katsay1s1 (ISO 6888-1: 2021).

2.4.2.2. Maya ve Kiif Sayimi

ISO 21527-1’e gore 1/10’luk diliisyondan baslayarak numunede beklenen
maya ve kiif sayisina gore seri dillisyonlar hazirlanmistir. Her bir diliisyondan pipet
yardimiyla sirastyla 0,3, 0,3, 0,4 ml alinmis ve onceden hazirlanmis DRBC
(Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol) agar besiyeri petrilerine yayma

yontemine gore ekim yapilmistir. 25°C’de 5 giin inkiibasyona birakilmistir.
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Sonuglarin hesaplanmasinda koloni sayist 15-300 arasinda olan petrilerin
kullanilmasina dncelik verilmesine dikkat edilmistir. Sonug (N) asagidaki formiil ile

hesaplanmuistir;
N=(XC/((1 xny) + (0,1 xny))) xd
> C: Petrilerde sayilan kolonilerin toplam miktar1
ni: Birinci diliisyondaki petri sayisi
n2: Ikinci diliisyondaki petri say1si
d: 11k sayilan petrinin diliisyon katsayis1 (ISO 21527-1: 2008).

2.4.2.3. Koliform Grubu Mikroorganizma

Analiz i¢in en az 10 g(ml) numune kullanilmistir. Blender ile homojenizasyon
15000-20000 rpm/d devrinde yapilip ve homojenizasyon siiresi 2,5 dakikay1
asmamasina dikkat edilmistir. Dondurulmus numuneler 18-27°C' da en fazla 3 saat
veya 24+2°C’da en fazla 24 saat ¢oziinmeleri amaciyla bekletildikten sonra analize
alinmistir. Heterojen yapidaki gida 6rneklerinde tiim komponentleri temsil edecek

sekilde ornekleme yapilmasina dikkat edilmistir.

10 g(ml) numune 90 ml MRD i¢inde homojenize edilerek baslangic
siispansiyonu hazirlanmistir. Baslangi¢ siispansiyonunun homojenizasyonu i¢in
stomacher kullanilmigtir. Stomacher ile homojenizasyon islemi 3 dakikay1
asmamasina 6zen gosterilmistir. Dilusyonlar her dilusyon i¢in yeni bir steril pipet
kullanilarak hazirlanip ve diliisyon tilipleri vorteks yardimi ile 5-10 saniye
kanistirllmistir. Baslangi¢ siispansiyonunun hazirlanmasi ve sayim amagli besiyerine

inokiilasyon arasindaki stire 15 dakikay1 asmamasina 6zen gosterilmistir.

Deney numunesinden ve diliisyonlardan 1 ml paralel olarak steril bir pipet
yardimi ile bos petri kutularina aktarilmigti. Her bir petri kutusuna 44-47°C
sicakliktaki VRBLA (Violet Red Bile Agar) besiyerinden yaklagik 15 ml petri
kutularina ilave edilip ve dairesel hareketlerle dondiiriilerek inokulum ile iyice

karigtirllmistir. Besiyeri tamamen katilagtiktan sonra, yaklastk 4 ml 44-47°C
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sicakliktaki VRBLA besiyeri, inokulum ile karistirilmis besiyerinin tizerine dokiiliip
ve katilasmaya birakilmistir. Hazirlanan petriler ters gevrilerek 37+1°C’da 2442 saat

inkiibe edilmistir.

Sonuglarin hesaplanmasinda koloni sayis1 10-150 arasinda olan petrilerin
kullanilmasina oncelik verilmektedir. Identifikasyon sonrasi asagidaki formiil

yardimiyla petrilerdeki hedef koloni sayis1 (o) hesaplanmaktadir.
a=(b/A)xC
b: identifikasyon kriterlerini saglayan koloni sayisi
A: identifikasyon i¢in se¢ilen koloni sayisi
C: petrideki siipheli koloni sayis1

Hesaplanan o degeri asagidaki formiilde kullanilarak sonu¢ (N)

hesaplanmaktadir.
N= (& a/((1 xny) + (0,1 xny))) xd
nl: Birinci diliisyondaki petri sayis1
n2: Ikinci diliisyondaki petri say1s1

d: Ilk sayilan petrinin diliisyon katsayisi. Dilusyon katsayisi saptanirken

inokiilasyon hacmi de hesaba katilmasinda dikkate alinmaktadir (ISO 4832: 2006).

2.4.2.4. Toplam Aerobik Mezofilik Mikroorganizma Sayim

Deney numunesinden ve diliisyonlardan 1 ml paralel olarak steril bir pipet
yardimi ile bos petri kutularina aktarilmistir. Her petri kutusuna su banyosunda
45+1°C’da tutulan PCA (Plate Count Agar) besiyerinden 12-15 ml ilave edilip ve
dairesel hareketlerle dondiiriilerek inokulum ile iyice karistirilmistir. Besiyerinin
katilasmas1 beklenmistir. Petriler ters ¢evrilerek 30+£1°C’da 7243 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sirasinda iist {iste 6 adetten ¢ok petri konulmamasina dikkat

edilmistir.
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Sonuglarin hesaplanmasinda koloni sayist 15-300 arasinda olan petrilerin

kullanilmasina dncelik verilmektir.
Sonug (N) asagidaki formiil ile hesaplanmaktadir;
N=(XC/((1 xny) + (0,1 xny))) xd
> C: Petrilerde sayilan kolonilerin toplam miktari
ni: Birinci diliisyondaki petri sayisi
n2: Ikinci diliisyondaki petri say1si
d: i1k sayilan petrinin diliisyon katsay1s1 (FDA, 2001; ISO 4833-1: 2013).

2.4.2.5. Escherichia coli Saymm

10 g(ml) numune 90 ml MRD icinde homojenize edilerek baslangi¢
stispansiyonu hazirlanmistir. Baglangic silispansiyonunun homojenizasyonu ig¢in
stomacher kullanilmistir. Stomacher ile homojenizasyon islemi 3 dakikay1
asmamalidir. Dilusyonlar her dilusyon i¢in yeni bir steril pipet kullanilarak hazirlanip
ve dillisyon tiipleri vorteks yardimi ile 5-10 saniye karistirilmistir. Baslangic
slispansiyonunun hazirlanmasi1 ve sayim amacli besiyerine inokiilasyon arasindaki

siire 45 dakikay1 agsmamustir.

Deney numunesinden ve diliisyonlardan 1 ml paralel olarak steril bir pipet
yardimt ile bos petri kutularina aktarilmigtir. 44-47°C’da su banyosunda tutulan 15
ml TBX (Tryptone Bile X glucuronide) agar, petri kutularina ilave edilip ve dairesel
hareketlerle yavas¢a dondiiriilerek inokulum ile iyice karigtirilmistir. Petriler ters
cevrilerek 44+1°C’da 18-24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi 24 saati
gecmemesine dikkat edilmisti. Numunede, stres altinda FE.coli hiicrelerinin
bulunmasinin muhtemel oldugu durumlarda dncelikle 37+1°C’da 4 saat inkiibasyon

yapilmustir.

Sonuglarin  hesaplanmasinda tipik koloni sayist1 15-150 arasinda olan

petrilerin kullanilmasina 6ncelik verilmektedir.
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Sonug (N) asagidaki formiil ile hesaplanmaktadir;

N=(Z C/((1 x ny) + (0,1 X 1)) X d

> C: Petrilerde sayilan kolonilerin toplam miktar1

ni: Birinci diliisyondaki petri sayisi

n2: Ikinci diliisyondaki petri say1si

d: Ilk sayilan petrinin diliisyon katsayis1 (AOAC, 1990; ISO 16649-2: 2001).

2.4.2.6. Salmonella spp.

Analiz i¢in en az 25 g(ml) numune kullanilmistir. Homojenizasyon igin
stomacher kullanilmigtir. 0,1 mI’lik (10 ml RVS [Rappaport-Vassiliadis Soy] besiyeri
icin) ve 1 ml’lik (MKTTn [Muller-Kauffmann Tetrathionate-Novobiocin Broth]
besiyeri i¢in) 6n zenginlestirme besiyeri kisimlari, 100 ml segici besiyerinde (RVS ve
MKTTn) zenginlestirilmek iizere birlestirilmisti. On zenginlestirme amaciyla
tamponlanmis peptonlu su (Buffered Peptone Water [BPW]) 37+1°C’da 1842 saat

inkiibasyona birakilmistir.

On zenginlestirmenin sonunda BPW’dan, 10 ml RVS broth igeren tiipe 0,1 ml
inokiile edilirken, 10 ml MKTTn broth igeren tiipe 1 ml inokiile edilmistir. RVS
besiyerleri 41,5£1°C sicaklikta, 2443 saat, MKTTn besiyerleri 37£1°C sicaklikta,

2443 saat inkiibe edilmistir.

Secici zenginlestirmeden sonra RVS broth ve MKTTn broth tiiplerinden 6ze
yardimuiyla, ilk identifikasyon besiyeri olan XLD (Xylose Lysine Deoxycholate) agar
tizerine ve ikinci identifikasyon besiyeri olan BGA (Brilliant Green Agar) iizerine
ekimler yapilmistir. Ters cevrilen petri kutular1 inkiibatore yerlestirilerek 37+1°C’da

2443 saat inkiibe edilmistir.

Dogrulama (Biyokimyasal Testler) i¢in;
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Microgen GN A + B- ID test kiti kullanmilmistir. Dogrulama igin ilk
besiyerinde tek bir koloni almmistir. 3 ml saline (tuzlu su) igerisinde koloni
emilsiyon haline getirilmistir. Optimum yogunluk 0,5 Mac Farland olmasia dikkat
edilmigtir. ~ Strip lizerindeki yapigkanli bant kaldirilmis fakat tamamen
cikarilmamustir. Strip lizerindeki her bir kuyucaga stispansiyondan 3-4 damla (100 ul)
eklenmistir. Yaklagik %30-40 doluluk saglanmistir. Siyahla ¢evrili kuyucuklara 3'er
damla mineral oil eklenmistir. 35-37°C’de 18-24 saat inkiibasyona kaldirilmigtir.
Inkiibasyon iglemi sonunda ortaya c¢ikan pembe renkli ve siyah merkezli siipheli
koloniler Salmonella Latex Test kiti kullanilarak degerlendirilmistir (ISO 6579-1:
2017).

2.4.3. Duyusal Analiz

Duyusal analiz, tadim1 gerceklestirilen {iriiniin bilesen 6zelliklerinin ortaya
koyulmasinda, tiretim siirecindeki degiskenliklerin tanimlanmasinda ve numunenin
duyusal karakterinin belirlenmesini saglayan nicel bir analiz metodudur. Katilim
saglayan panelistlerin gorisleri kisisel tercihlerine gore alinmaz, kendilerine verilen
ve verilerin istatistiksel olarak analizini miimkiin kilan O©l¢ekler ile goriisler
toplanmaktadir (Lawless ve Heymann, 1998: 227). Peynirlerin duyusal analizleri
gastronomi alaninda deneyimli turizm isletmeciligi, gastronomi ve mutfak sanatlari
ve gida miihendisligi boliimii akademisyenlerden olmak tizere 13 kisilik panelist
grubu tarafindan gergeklestirilmistir. Duyusal kriterlerden renk, sertlik orani, koku,
lezzet, aroma, tattiktan sonra agizda biraktig1 izlenim, genel goriinim ve genel
begeni kriterlerin duyusal puanlamasinda degerlendirme formunda 5 puan istenen ve
begenilen 6zellikleri, 1 puan ise begenilmeyeni ifade edecek sekilde diizenlenmistir.
Aragtirmada kullanilan duyusal degerlendirme formunun hazirlanmasinda Aksu
(2013)’nun  arastirmasindan  faydalanilmistir. Calismada kullanilan  duyusal

degerlendirme formu Cizelge 2. 1.’de gosterilmektedir.
2.4.4.istatiksel Analiz

Arastirmada elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social Sciences)

for Windows 25.0 programi kullanilarak analiz edilmistir. Verileri degerlendirilirken
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tanimlayict istatistiksel metotlar (say1, ylizde, minimum, maximum, ortalama,
standart sapma) kullanilmistir. Peynirlerin mikrobiyolojik, kimyasal ve mineral
degerlerinin peynir ¢esitlerine, magara tiirlerine gore anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigi incelenmistir. Degiskenlere yonelik yapilan ANOVA sonuglarina
Cizelge 3.4. ve Cizelge 3.5.te yer verilmistir. Ayrica cam tulum peyniri, plastik
tulum peyniri ve deri tulum peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve mineral
degerlerinin magara tiirlerine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigi
incelenmistir. Degiskenlere yonelik yapilan ANOVA sonuglarina Cizelge 3.6.,
Cizelge 3.7. ve Cizelge 3.8.°de yer verilmistir. Hangi gruplar arasinda fark
goriildiigiiniin belirlenmesi amaciyla ise Post Hoc testi uygulanmistir. Post-hoc i¢in

Duncan testi kullanilmistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Arastirmanin Bulgular

Arastirma bulgulan ile ilgili yapilan testler ve yorumlamalar ilgili béliimde

sirastyla verilmistir.

3.1.1. Peynirlerin Cesitlerine Iliskin Frekans Analizi

Arastirmada kullanilan peynir gesitlerine ve magaralara iliskin dagilimlar
Cizelge 3.1.’de verilmistir. Peynir c¢esitlerine iliskin dagilimlar incelendiginde
%33,3’liniin cam tulum, %33,3’{iniin plastik tulum, %33,3’iiniin deri tulum peyniri
oldugu tespit edilmistir. Magara dagilimlar incelendiginde ise peynirlerin %25’ inin
Miilayim, %25’inin Kembos, %25’inin Kiziloéren ve %25’inin Akpinar magarasinda

bekledigi tespit edilmistir.

Cizelge 3. 1. Arastirmada kullanilan peynirlerin ambalaj ¢esitlerine ve magaralara iligkin

dagilimlar
Say1
Cam tulum peynirleri 12
Ambalaj cesitleri Plastik tulum peynirleri 12
Deri tulum peynirleri 12
Miilayim 9
Kembos 9
Mas
agara Kiziléren 9
Akpinar 9
Toplam 36
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[ CAM TULUM PEYNIRLERI
B PLASTIK TULUM PEYNIRLERI
B DERI TULUM PEYNIRLER

Sekil 2. 5. Aragtirmada kullanilan peynirlerin ambalaj ¢esitlerine iliskin dagilimlar

B mULAYIM
W KEMBOS
W KIZILOREN
B AKPINAR

Sekil 2. 6. Arastirmada kullanilan magaralara iliskin dagilimlar

Cizelge 3. 2. Tulum Peynirlerinin ambalajlama yontemine goére mikrobiyolojik 6zelliklerinin

dagilimi
Grup
Cam Tulum Plastik Tulum Deri Tulum
Peynirleri Peynirleri Peynirleri
Say1 Yiizde Say1 Yiizde Say1 Yiizde
Koliform Bakteri <10 12 100,0 12 100,0 6 50,0
=10> O 0,0 0 0,0 6 50,0
. <10 12 100,0 12 100,0 12 100,0
E. coli
=10> 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Koagulaz Pozitif <10 12 100,0 12 100,0 12 100
Stap =10> 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,00
Maya ve Kiif <10 1 8,3 0 0,0 0 0,0
=10> 11 91,7 12 100,0 12 100,0




46

Cizelge 3. 3. Magaralara gére mikrobiyolojik dzelliklerinin dagilinu

Magara
Miilayim Kembos Kiziloren Akpinar
Say1 | Yiizde | Say1 | Yiizde | Say1 | Yiizde | Say1 | Yiizde
Koliform <10 6 66,7 7 77,8 9 100,0 8 88,8
Bakteri
=10>] 3 33,3 2 22,2 0 0,0 1 11,2
E. coli <10 9 100,0 9 100,0 9 100,0 9 100,0
=10>] 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Koagulaz Pozitif | <10 9 100,0 9 100,0 9 100,0 9 100,0
Stap
=10>] 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
<10 0 0,0 1 11,1 0 0,0 0 0,0
Maya ve Kiif
=10>1| 9 100,0 8 88,9 9 100,0 9 100,0

Olgunlastirilan peynirlerin magaralara goére Koliform Bakteri, Ecoli,
Koagulaz Pozitif Stap, Maya Kiif Sayimi 6zelliklerine iligskin bilgilere Cizelge 3.3.’te
yer verilmistir. Magaralara gore Koliform Bakteri, Ecoli, Koagulaz Pozitif Stap,
Maya Kiif Saymmi o6zelliklerinin dagilimi incelendiginde, miilayim magarasi i¢in
%66’s1m1n koliform bakteri sayimi 10 altinda oldugu; %100’{iniin ecoli sayiminin
10’unun altinda oldugu; %100’liniin koagiilaz pozitif stap. sayimmin 10’un altinda
oldugu; %100’iiniin maya kiif sayiminin 10’un {iizerinde kaldig1 tespit edilmistir.
Kembos magarasi i¢in %77,8’inin koliform bakteri sayimi 10 altinda oldugu;
%100’lniin ecoli saymminin 10’unun altinda oldugu; %100’linilin koagiilaz pozitif
stap. sayimimin 10’un altinda oldugu; %488,9’unun maya kiif sayiminin 10’un
tizerinde kaldigi tespit edilmistir. Kiziloren magarast i¢in %100’{iniin koliform
bakteri sayimi 10 altinda oldugu; %100’iiniin E.coli sayiminin 10’unun altinda
oldugu; %100’liniin koagiilaz pozitif stap. sayiminin 10’un altinda oldugu;
%100’lnlin maya kiif sayimmin 10’un iizerinde kaldig1 tespit edilmistir. Akpinar
magarast i¢in %88,8 ’inin koliform bakteri sayimi 10 altinda oldugu; %100’iiniin
ecoli sayiminin 10’unun altinda oldugu; %100 iniin koagiilaz pozitif stap. sayiminin
10’un altinda oldugu; %100’{iniin maya kiif sayimimnin 10’un tizerinde kaldig1 tespit

edilmistir.
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3.1.2. Degiskenler Arasi Farkhhklarin Belirlenmesi Icin ANOVA

Sonuclari

Cizelge 3. 4. Tulum peynirlerinin ambalajlama yontemine gére mikrobiyolojik, kimyasal ve
mineral degerlerinin karsilagtirmasi

Ambalaj Ortalama F degeri | p degeri
Toplam Mezofilik Cam 2,1340,83
Aerobik Plastik 3,90+2,31 2,161 0,131
Mikroorganizma Deri 3,06+2,64
Cam 3,83+2,18
Maya ve Kiif Plastik 3,61+2,60 0,769 0,472
Deri 2,77+£1,67
Cam 8,15+0,84
Tuz (%) Plastik 9,5142,15% 29,989 0,000%*
Deri 14,15+2,56°
Cam 0,9040,402°
Asitlik (%) Plastik 1.2020,69° 5,942 0,006*
Deri 0,500,332
Cam 7,62+3,00
Yag (%) Plastik 6,85+2,67 0,771 0,471
Deri 6,41+1,14
Cam 45,71+1,87%
Kuru madde (%) Plastik 48,53+3,33% 11,930 0,000*
Deri 50,68+2,03°
Cam 6,84+0,842
Kiil (%) Plastik 6,56+2.36% 10,807 0,000%*
Deri 10,2242,75°
Cam 6311,57£2096,08"
Kalsiyum Plastik 4969,45i518,19a 3,523 0,041%*
Deri 6343,74+1274,57°
Cam 1332,09+231,30
Fosfor Plastik 1217,65+363,18 1,425 0,255
Deri 1415,87+254,36
Cam 215,12462,67°
Magnezyum Plastik 118,53+62,37% 11,683 0,000*
Deri 219,39+46,97°

* a, b, ¢; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0,05).

Toplam mezofilik aerobik koloni, maya ve kiif sayim1 peynir gruplarina gore

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik géstermemektedir (»p>0,05).
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Tuz tayini peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=29,989). Farklilik gosteren gruplar1 tespit edebilmek icin
yapilan coklu karsilastirma testine gore deri tulum peyniri degerleri cam tulum

peyniri tuz tayini degerlerinden daha ytiksektir.

Asitlik tayini (la cinsinden) peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik gostermektedir (p<0,05; F=5,942). Farklilik gosteren gruplar1 tespit
edebilmek i¢in yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore deri tulum peyniri degerleri

plastik tulum peyniri degerlerinden daha ytiksektir.

Yag ve kuru madde orani peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlaml

bir farklilik gdstermemektedir (p>0,05;).

Kiil tayini peynir gruplarma gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=11,930). Farklilik gosteren gruplar tespit edebilmek igin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore deri tulum peyniri degerleri cam tulum ve

plastik tulum peyniri degerlerinden daha yiiksektir.

Kalsiyum sonug peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=53,523). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore plastik tulum peyniri degerleri cam tulum ve

deri tulum peyniri degerlerinden daha yiiksektir.

Fosfor sonu¢ peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=1,425).

Magnezyum sonu¢ peynir gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=11,683). Farklilik gosteren gruplart tespit
edebilmek icin yapilan coklu karsilastirma testine gore plastik tulum peyniri

degerleri cam tulum ve deri tulum peyniri degerlerinden daha yiiksektir.



Cizelge 3. 5. Tulum peynirlerinin magaralara gére mikrobiyolojik, kimyasal ve mineral
degerlerinin kargilagtirmasi
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Magara Ortalama F degeri | p degeri
Miilayim 2,23+0,87%
Toplam Mezofilik Kembos 1 97+1.19° 13,785 0,000%
 Acrobik Kizildren 147023
Mikroorganizma 2 2
Akpiar 6,07+3,64°
Miilayim 4,77+3,27
Maya ve Kif Kembos 2,35+0,78 2,354 0,091
Kiziloren 2,20+0,53
Akpinar 4,60+2,95
Miilayim 8,99+2 44
Kembos 9,85+2,54 2,755 0,059
Tuz (%) Kiziléren 11,65£3,75
Akpinar 7,63+1,99
Miilayim 0,77+0,05%
Asitlik(%) Kembos 1,16i0,76'1 3,498 0,027*
Kizildren 0,64+0,55%
Akpmar 0,48+0,43%
Miilayim 5,50+1,50
g Kembos 6,80+3.25 1,798 0,167
Yag (%) Kiziloren 7,8342,52
Akpinar 7,33+3,01
Miilayim 49,26+2,75%
Kembos 47,5543,40% 4,086 0,015%*
Kuru madde (%) Kiziléren 51,07+3,99°
Akpinar 47,01+1,40°
Miilayim 8,68+1,48"
E
Kl (%) Kembos 8,28+3,30" 6,322 0,002
Kiziloren 4,8342.29%
Akpiar 9,55+2,86°
Miilayim 7448,3342258,60°
: Kembos 4981,87+913,22° 7,427 0,001*
Kalsiyum Kiziloren 5115,88+490,13"
Akpinar 6353,77+1111,66%
Miilayim 1323,93+279,33
Fosfor Kembos 1043,51+86,01 2,551 0,073
Kiziloren 1326,85+236,38
Akpinar 1231,19+227,40
Miilayim 229,60+50,94°
Magnezyum Kembos 113,36+85,22° 5,549 0,003*
Kizil6ren 167,25+7,10%°
Akpinar 209,92453,71°

*p<0,05 a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.
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Aerobik koloni sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=13,785). Farklilik gosteren gruplar1 tespit
edebilmek icin yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore Akpinar magarasindaki

peynirlerin degerleri digerlerine gore daha yiiksektir.

Maya ve kiif sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik gostermemektedir (p>0,05; F=2,354).

Tuz tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=2,755).

Asitlik tayini (la cinsinden) magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=3,498). Farklilik gosteren gruplar1 tespit
edebilmek icin yapilan g¢oklu karsilagtirma testine gdre Akpinar magarasindaki

peynirlerin degerleri Kembos magarasindaki peynirlere gore daha diistiktiir.

Yag tayini magara tiirine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=1,789).

Kuru madde tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=4,086). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore Akpinar magarasindaki peynirlerin degerleri

Kiziléren magarasindaki peynirlerin degerlerine gore daha diistiktiir.

Kiil tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=5,942). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan c¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren magarasindaki peynirlerin

degerleri digerlerine gore daha diisiiktiir.

Kalsiyum sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=7,427). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine goére Miilayim magarasindaki peynirlerin degerleri

Kembos ve Kiziléren magarasindaki peynirlerin degerlerine gére daha yiiksektir.
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Fosfor sonu¢ magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=2,551).

Magnezyum sonu¢ magara tiliriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermektedir (p<0,05; F=5,549). Farklilik gbsteren gruplari tespit edebilmek igin

yapilan ¢oklu karsilastirma testine gére Kembos magarasindaki peynirlerin degerleri

Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlere gore daha diisiiktiir.

Cizelge 3. 6. Cam tulum peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve mineral degerlerinin

magara tiirlerine gore karsilastirmasi

Cam Tulum Peynirleri Ortalama F degeri p degeri
Mikrobiyolojik Analizler
Toplam Miilayim 2,47+0,21
Mezofilik Kembos 2,33+1,53 1,228 0,361
Aerobik Kiziléren 1,37+0,21
Mikroorganizma Akpinar 2,37+0,40
Miilayim 7,00+1,06°
Maya ve Kiif Kembos 2,85+0,07° 20,318 0,001*
Kiziléren 2,13+0,58°
Akpinar 3,00:1,00°
Kimyasal Analizler
Miilayim 7,90+0,72
Tuz (%) Kembos 8,71+0,50 2,097 0,179
Kiziloren 8,60+0,60
Akpinar 7,40+1,03
Miilayim 0,82:0,05°
Asitlik (%) Kembos 0,88+0,08° 31,001 0,000*
Kiziléren 1,46+0,21°¢
Akpinar 0,44+0,13%
Miilayim 4,27+0,83?
Yag (%) Kembos 10,33+0,47° 47,549 0,000*
Kizil6ren 10,43i0,90b
Akpinar 5,43+0,95%
Miilayim 48,18+0,50¢
Kuru madde (%) Kembos 43,35+0,44* 54,393 0,000*
Kiziléren 46,17+0,57°¢
Akpinar 45,14+0,36°
Miilayim 7,43+0,32°
Kiil (%) Kembos 5,69+0,422 12,353 0,002*
Kiziléren 6,72+0,53°
Akpinar 7,51+0,35°
Mineral Madde Analizleri
Miilayim 8789,84+291,56¢
Kalsiyum Kembos 3783,24+181,07° 242,623 0,000*
Kiziléren 5032,94+139,31°
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Akpinar 7640,24+354,26°
Miilayim 1334,00+£216,20
Fosfor Kembos 1231,71+137.33 3,168 0,085
Kiziloren 1167,32+139,38
Akpinar 1595,32+222,38
Miilayim 281,95+34,47°
Magnezyum Kembos 161,72+18,80? 15,215 0,001*
Kiziléren 159,18+30,732
Akpar 257,63+27,13°

*p<0,05 a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.

Aerobik koloni sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik géstermemektedir (p>0,05; F=1,228).

Maya kiif sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=20,318). Farklilik gdsteren gruplar tespit edebilmek igin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore, Miilayim magarasindaki peynirlerin

degerleri digerlerine gore daha yiiksektir.

Tuz tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=2,097).

Asitlik tayini (la cinsinden) magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=31,001). Farklilik gOsteren gruplari tespit
edebilmek icin yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore Akpinar magarasindaki
peynirlerin degerleri Kembos, Miilayim ve Kizildren magarasindaki peynirlere gore
daha dusiiktiir. Ayrica Kiziléren magarasindaki peynirin degerleri Miilayim ve

Kembos degerlerine gore daha yiiksektir.

Yag tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=47,549). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan coklu karsilastirma testine gore, Milayim ve Akpinar magarasindaki
peynirlerin degerleri Kembos ve Kiziloren magarasindaki peynirlere gore daha

distiktir.

Kuru madde tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermektedir (p<0,05; F=54,393). Farklilik gdsteren gruplar tespit edebilmek igin
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yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore tim magaralarin birbirinden farkli degerlere
sahip oldugu ve siras1 ise kuru madde tayini degerleri Kembos, Akpinar, Kiziléren,

Miilayim magarasi seklinde oldugu tespit edilmistir.

Kiil tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=12,353). Farklilik gosteren gruplar1 tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren, Miilayim ve Akpinar
magarasindaki  peynirlerin  degerleri Kembos magarasindaki  peynirlerin

degerlerinden gore daha yiiksektir.

Kalsiyum sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=242,623). Farklilik gosteren gruplar tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore tlim peynirlerin kalsiyum sonuglar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu ve siiresi ile degerlerin Kembos,

Kiziléren, Akpinar, Miilayim degerlerinden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Fosfor sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=3,168).

Magnezyum sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=15,215). Farklilik gdsteren gruplar tespit edebilmek igin
yapilan c¢oklu karsilastirma testine gore Kembos ve Kiziléren magarasindaki
peynirlerin degerleri Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlere gore daha

distiktir.
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Cizelge 3. 7. Plastik tulum peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve mineral degerlerinin magara
tiirlerine gore karsilastirmasi

Plastik _Tngm Magara Ortalama Fdegeri | p degeri
Peynirleri
Mikrobiyolojik Analizler
Miilayim 3,27+0,21°
Toplam Mezofilik Kembos 3,47+0,15° 29,432 0,000*
Aerobik Koloni Kizildren 1,53+0,21°
Akpmar 7,33£1,53¢
Miilayim 6,70+1,01
Maya ve Kiif Kembos 2,33+0,55 3,367 0,075
Kiziléren 2,00+0,72
Akpinar 3,40+3,82
Kimyasal analizler
Miilayim 8,71+0,64°
Tuz (%) Kembos 8,93+0,70° 15,171 0,001*
Kiz1l6ren 12,70+1,10°
Akpinar 7,71+1,30%
Miilayim 0,85+0,07%
Asitlik (%) Kembos 2,27+0,23¢ 75,446 0,000*
Kizil6ren 0,57+0,12a
Akpinar 1,10+0,13
Miilayim 7,13+0,42°
Yag (%) Kembos 4,33+0,40° 146,319 0,000*
Kiziloren 5,07+0,45%
Akpinar 10,87+0,40°
Miilayim 46,12+0,81°
Kuru madde (%) Kembos 47,72+0,90° 70,291 0,000*
Kiziléren 53,85+0,47¢
Akpinar 46,43+0,74®
Miilayim 8,10+0,94¢
Kil (%) Kembos 6,74+0,44° 54,075 0,000*
Kiziléren 2,91+0,46*
Akpinar 8,49+0,38°¢
| Mineral Madde Analizleri
Miilayim 4509,84+326,04*
Kalsiyum Kembos 5442,19+380,84° 7,468 0,010*
Kiziloren 4581,64+315,54*
Akpinar 5344,14+194,18°
Miilayim 1009,87+0,00°
Fosfor Kembos 1052,14+104,26° 25,917 0,000*
Kiziloren 1790,48+234,15°
Akpinar 1018,12+44,53*
Miilayim 142,37+30,52°
Magnezyum Kembos 17,99+0,28* 58,581 0,000*
Kiziléren 160,51+0,35°
Akpinar 153,25+0,24°

*p<0,05 a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.
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Aerobik koloni sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=29,432). Farklilik gosteren gruplar1 tespit
edebilmek i¢in yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren magarasindaki
peynirlerin degerleri Miilayim, Kembos ve Akpinar magarasindaki peynirlere gore
daha diisiiktiir. Ayrica Miilayim ve Kembos magarasindaki peynirlerin degerleri

Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinde gore daha diisiiktiir.

Maya kiif sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gostermemektedir (p>0,05; F=3,367).

Tuz tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=15,171). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan coklu karsilastirma testine goére Miilayim ve Kembos magarasindaki

peynirlerin degerleri Kiziléren magarasindaki peynirlere gore daha diistiktir.

Asitlik tayini (la cinsinden) magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=75,446). Farklilik gOsteren gruplart tespit
edebilmek i¢in yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kiziléren magarasindaki
peynirlerin degerleri Akpmar ve Kembos magarasindaki peynirlere gore daha

diistiktiir.

Yag tayini magara tiirine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=146,319). Farklilik gosteren gruplar tespit edebilmek i¢in
yapilan c¢oklu karsilastirma testine gore, Kembos ve Kiziléren magarasindaki
peynirlerin degerleri Miilayim ve Akpmar magarasindaki peynirlere gore daha

diistiktiir.

Kuru madde tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=70,291). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan c¢oklu karsilagtirma testine gore, Miilayim magarasindaki peynirlerin
degerleri Kembos ve Kiziloren magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha
diisiiktiir. Ayrica Kembos magarasindaki peynirlerin  degerlerinin = Kiziloren

magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha diisiiktiir.
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Kiil tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=54,075). Farklilik gosteren gruplar1 tespit edebilmek icin
yapilan coklu karsilastirma testine gore Kiziloren magarasindaki peynirlerin
degerlerinin Kembos, Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinden
daha diisiiktiir. Ayrica Kembos magarasindaki peynirlerin degerleri Miilayim ve

Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha diisiiktiir.

Kalsiyum sonu¢ magara tiirtine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=7,468). Farklilik gdsteren gruplari tespit edebilmek igin
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren ve Miilayim magarasindaki
peynirlerin degerleri Kembos ve Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinden

daha yiiksektir.

Fosfor sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=25,917). Farklilik gosteren gruplar tespit edebilmek icin
yapilan c¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren magarasindaki peynirlerin
degerleri Miilayim, Kembos ve Akpimar magarasindaki peynirlere gore daha

yuksektir.

Magnezyum sonu¢ magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=58,581). Farklilik gdsteren gruplar: tespit edebilmek igin
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kembos magarasindaki peynirlerin degerleri

Kiziléren, Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlere gore daha diisiiktiir.
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Cizelge 3. 8. Deri Tulum Peynirlerinin Mikrobiyolojik, Kimyasal ve Mineral Degerlerinin
Magara Tiirlerine Gore Karsilagtirmasi

Dpe“ T.“'“'.“ Magara Ortalamazs.s. F degeri p degeri
eynirleri
Mikrobiyolojik Analizler
Miilayim 1,63+0,152
Toplam Mezofilik Kembos 1,63+0,25* 150,068 0,000*
Aerobik Koloni Kiziléren 1,57+0,25°
Akpinar 7,40+0,72°
Miilayim 1,04+0,06%
Kembos 2,50+0,04% 4,180 0,047*
Maya ve Kif Kiziloren 4,53+2,19°
Akpinar 3,00+1,00%
Kimyasal Analizler
Miilayim 13,69+1,86"
Tuz (%) Kembos 14,28+1,33%® 6,807 0,014*
Kiziléren 17,23+1,53°
Akpinar 11,41+1,60°
Miilayim 0,81+1,10°
Asitlik (%) Kembos 0,80+0,21° 25,895 0,000*
Kiziléren 0,23+0,052
Akpinar 0,170,052
Miilayim 5,47+0,25°
Yag (%) Kembos 5,30£0,20° 62,571 0,000*
Kiziloren 7,83+0,35¢
Akpinar 7,03+0,25°
Miilayim 52,87+0,63¢
Kembos 49,94+0,72°
Kuru Madde (%) Kiziloren 51,92+0,26° 36,915 0,000*
Akpinar 47,99+0,752
Miilayim 10,55+0,57°
Kembos 12,29+0,49¢
Kl (%) Kiziloren 5,88+0,63° 104,500 0,000*
Akpinar 12,15+0,26°
Mineral Madde Analizleri
Miilayim 8338,41+206,07
Kalsiyum Kembos 5410,98+208,15 82,301 0,000*
Kiziloren 5390,24+236,11°
Akpinar 6235,32+372,66°
Miilayim 1654,66+235,52°
Fosfor Kembos 1134,80+30,65° 5,082 0,029*
Kiziléren 1533,64+150,48°
Akpinar 1340,39+208,35®
Miilayim 273,75+6,97°
Magnezyum Kembos 204,48+25,13 20,116 0,000*
Kiziloren 159,75+12,86*
Akpinar 239,57+23,97%

Ortalama +s.s.*p<0,05 a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 géstermektedir.
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Aerobik koloni sayimi magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=150,068). Farklilik goOsteren gruplar1 tespit
edebilmek icin yapilan g¢oklu karsilagtirma testine gére Akpinar magarasindaki
peynirlerin degerleri diger magaralardaki peynirlere gére daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir.

Maya kiif sayimi1 magara tiliriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=4,180). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek igin
yapilan coklu karsilagtirma testine gore Miilayim magarasindaki peynirlerin

degerlerinin Kiz1l6ren magarasindaki peynirlerin degerlerine gére daha diisiiktiir.

Tuz tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=6,807). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek igin
yapilan c¢oklu karsilagtirma testine gore Miilayim ve Akpimnar magarasindaki

peynirlerin degerleri Kiziléren magarasindaki peynirlere gére daha diisiiktiir.

Asitlik tayini (la cinsinden) magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik gostermektedir (p<0,05; F=25,895). Farklilik gosteren gruplar tespit
edebilmek icin yapilan coklu karsilastirma testine gore Kiziloren ve Akpinar
magarasindaki peynirlerin degerleri Miilayim ve Kembos magarasindaki peynirlere

gore daha diisiiktiir.

Yag tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=62,571). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan coklu karsilastirma testine gore, Miilayim ve Kembos magarasindaki
peynirlerin degerleri Kiziloren ve Akpinar magarasindaki peynirlere gore daha
diisiiktiir. Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinin Kiziléren magarasindaki

peynirlere gore daha diistiktiir.

Kuru madde tayini magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=36,915). Farklilik gosteren gruplar: tespit edebilmek igin
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore, Akpinar magarasindaki peynirlerin degerleri

Kembos, Miilayim ve Kiziléren magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha
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disiiktiir. Ayrica Kembos magarasindaki peynirlerin degerlerinin  Kiziloren ve

Miilayim magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha diistiktiir.

Kiil tayini magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=104,500). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek i¢in
yapilan ¢oklu karsilastirma testine gore Kiziléren magarasindaki peynirlerin
degerlerinin Kembos, Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinden
daha disiiktiir. Ayrica Miilayim magarasindaki peynirlerin degerleri Kembos ve

Akpiar magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha diisiiktiir.

Kalsiyum sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=82,301). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan c¢oklu karsilagtirma testine gore Kiziloren, Kembos magarasindaki
peynirlerin degerleri Miilayim ve Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinden
daha diisliktiir. Ayrica Akpinar magarasindaki peynirlerin degerlerinin Miilayim

magarasindaki peynirlerin degerlerinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Fosfor sonu¢ magara tiirline gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=5,082). Farklilik gosteren gruplari tespit edebilmek icin
yapilan ¢oklu karsilagtirma testine gore Kembos magarasindaki peynirlerin degerleri

Miilayim, Kiziléren magarasindaki peynirlere gore daha diistiktir.

Magnezyum sonu¢ magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=20,116). Farklilik gosteren gruplar tespit edebilmek icin
yapilan c¢oklu karsilastirma testine gore Kiziloren magarasindaki peynirlerin

degerleri Miilayim ve Kembos magarasindaki peynirlere gore daha diistiktiir.

3.1.3. Duyusal Analiz Sonuc¢lari

Duyusal analizler 13 kisilik panelist gruba uygulanmistir. Renk, sertlik oran,
koku, lezzet, aroma, tattiktan sonra agizda biraktig1 izlenim, genel goriiniim ve genel
begeni kriterleri esas alinarak yapilan degerlendirme sonuglari Cizelge 3.9.°da

verilmistir.
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Cizelge 3. 9. Tulum peynirlerinin magaralar aras1 duyusal &zelliklerinin karsilastiriimasi

Magara Ortalama F degeri p degeri
Kiz1l6ren 3,90+0,85 0,609 0,610
Akpinar 3,79+0,92
Renk Derbent 3,72+0,76
Kembos 3,64+0,96
Kiz1léren 3,36+0,90 1,268 0,287
. Akpinar 3,00+0,95
Sertlik Derbent 3,08+0,87
Kembos 3,05+0,86
Kiziloren 3,62+0,91 1,522 0,211
Akpinar 3,31+0,83
Koku Derbent 3,28+0,89
Kembos 3,56+0,85
Kiziléren 3,56+1,14° 3,035 0,031*
Akpinar 3,21+0,86%
" Derbent 2.92+0,98"
Kembos 3,46+1,10%
Kiziloren 3,64+1,04 1,955 0,123
Aroma Akpinar 3,31+0,86
Derbent 3,10+1,02
Kembos 3,33+1,03
Kiziloren 3,51%+1,00 0,832 0,478
izlenim Akpinar 3,234+0,93
Derbent 3,18+1,07
Kembos 3,38+1,14
Kiziloren 3,79+0,66 1,368 0,255
Gériiniim Akpinar 3,54+0,85
Derbent 3,41+0,88
Kembos 3,56+0,99
Kiziloren 3,62+0,94 1,550 0,204
Begeni Akpinar 3,21+0,83
Derbent 3,23+0,90
Kembos 3,38+1,09

*p<0,05 a, b, c; aynmi satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.
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Cizelge 3. 10. Tulum peynirlerinin ambalajlama yontemine gore duyusal ozelliklerinin

kargilagtirilmasi
Ambalaj Ortalama F degeri p degeri

Cam 3,90+0,82

Renk Plastik 3,67+0,96 1,043 0,355
Deri 3,71+0,82
Cam 3,00+0,93

Sertlik Plastik 3,23+0,94 0,867 0,422
Deri 3,13+0,82
Cam 3,56+0,96

Koku Plastik 3,31+0,90 1,083 0,341
Deri 3,46+0,75
Cam 3,424+0,94

Lezzet Plastik 3,25+1,05 0,681 0,508
Deri 3,19+1,16
Cam 3,40+0,98

Aroma Plastik 3,35+0,99 0,171 0,843
Deri 3,29+1,05
Cam 3,44+0,98

Izlenim Plastik 3,29+1,00 0,499 0,608
Deri 3,25+1,14
Cam 3,62+0,93

GOriinim Plastik 3,56+0,83 0,077 0,926
Deri 3,56+0,83
Cam 3,44+0,94

Begeni Plastik 3,33+0,92 0,303 0,739
Deri 3,31+1,00

*p<0,05 a, b, c; aynmi satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.

Tulum peynirlerinin magaralar aras1 duyusal 6zelliklerinin karsilagtirilmasi
sonucunda Renk, Sertlik, Koku, Aroma, Izlenim, Goriiniim ve Begeni kriterlerinde
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gostermemektedir (p>0,05;). Lezzet
degerlendirmesi magara tiiriine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermektedir (p<0,05; F=3,035). Post-hoc Duncan testi sonuglari, Kiziloren
magarast degerleri Akpmar ve Kembos gruplarimin lezzet agisindan benzer
degerlendirilirken, Derbent'in daha diisiik bir lezzet algisina sahip oldugunu

gostermektedir.

Tulum peynirlerinin ambalajlama yontemine gore duyusal o6zelliklerinin
karsilastirilmast sonucunda Renk, Sertlik, Koku, Lezzet, Aroma, Izlenim, Goriiniim
ve Begeni kriterlerinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gdstermemektedir

(p>0, 05).
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Cizelge 3. 11. Magaralarin ambalajlama yontemine gore duyusal analiz karsilastiriimasi

Magara
Materyal Kiziléren Akpmar Derbent Kembos
Ortalama + Ortalama Ortalama Ortalama
S.S
Cam 4,15+0,69 3,8540,99 3,8540,69 3,77+0,93
Renk Plastik 3,62+1,04 3,924+0,95 3,77+0,83 3,38+1,04
Deri 3,924+0,76 3,62+0,87 3,54+0,78 3,77+0,93
F test 1,329 0,379 0,565 0,685
p degeri 0,277 0,687 0,573 0,511
Cam 3,08+1,12° 2,92+0,95 2,854+0,90 3,15+0,80
Sertlik Plastik 3,92+0,49° 2,85+0,99 3,2340,83 2,92+1,04
Deri 3,08+0,76° 3,23+0,93 3,15+0,90 3,08+0,76
F test 4,509 0,589 0,700 0,235
p degeri 0,018* 0,560 0,503 0,792
Cam 3,85+0,80 3,46+1,13 3,384+0,96 3,5440,97
Koku Plastik 3,23+1,09 3,31+0,75 3,23+0,93 3,46+0,88
Deri 3,77£0,73 3,15+0,55 3,23+0,83 3,69+0,75
F test 1,859 0,431 0,124 0,237
p degeri 0,171 0,653 0,883 0,790
Cam 3,77+£0,93 3,23+0,83 3,234+0,93 3,46+1,05
Lezzet Plastik 3,46+1,33 3,31+0,85 2,85+0,99 3,38+0,96
Deri 3,46+1,20 3,08+0,95 2,69+1,03 3,54+1,33
F test 0,303 0,231 1,035 0,061
p degeri 0,741 0,795 0,365 0,951
Cam 3,77+£0,93 3,234+0,93 3,23+1,01 3,38+1,04
Aroma Plastik 3,69+1,03 3,23+1,01 3,15+0,99 3,31+0,95
Deri 3,46+1,20 3,46+0,66 2,92+1,12 3,31+1,18
F test 0,298 0,298 0,308 0,023
p degeri 0,744 0,744 0,737 0,978
Cam 3,85+0,69 3,234£0,93 3,23+1,01 3,46+1,20
Izlenim Plastik 3,54+0,97 2,92+1,04 3,38+1,04 3,314+0,95
Deri 3,15+1,21 3,54+0,78 2,92+1,19 3,38+1,33
F test 1,627 1,455 0,611 0,056
p degeri 0,211 0,247 0,548 0,945
Cam 3,85+0,55 3,54+£1,05 3,46+0,88 3,62+1,19
Goriiniim Plastik 3,77+0,60 3,62+0,87 3,46+0,97 3,38+0,87
Deri 3,77+0,83 3,46+0,66 3,31+0,85 3,69+0,95
F test 0,057 0,101 0,126 0,325
p degeri 0,945 0,905 0,882 0,725
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Cam 3,8540,90 3,31+0,85 3,31+0,75 3,31+1,18
Begeni Plastik 3,54+0,97 3,00+0,91 3,46+0,97 3,31+0,85
Deri 3,46+0,97 3,314+0,75 2,92+0,95 3,54+1,27
F test 0,603 0,578 1,245 0,186
p degeri 0,553 0,573 0,300 0,831

S.S. standart sapma. *p<0,05’a b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.

Renk Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynir tiirleri arasinda renk degerlendirmesinde anlamli bir
fark bulunmamaktadir (p=0,277; F=1,329).

e Akpinar magarasinda da renk acisindan anlamli bir fark bulunmamaktadir (p=0,687;
F=0,379).

e Derbent magarasindaki peynirler arasinda renk degerlendirmesinde anlamli bir fark
yoktur (p=0,573; F=0,565).

e Kembos magarasindaki peynirler arasinda da renk agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,511; F=0,685).

Sertlik Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynirler arasinda sertlik degerlendirmesinde anlamli bir fark
vardir (p=0,018; F=4,509). Duncan testi ile yapilan post-hoc analizde, plastik tulum
peynirinin sertligi diger tiirlerle karsilagtirildiginda istatistiksel olarak farklidir.

e Akpmar magarasinda ise sertlik agisindan anlaml bir fark bulunmamaktadir (p=0,560;
F=0,589).

e Derbent magarasinda da sertlik degerlendirmesinde anlamli bir fark yoktur (p=0,503;
F=0,700).

o Kembos magarasinda da sertlik acisindan anlamli bir fark bulunmamaktadir (p=0,792;
F=0,235).

Koku Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynir tiirleri arasinda koku agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,171; F=1,859).

e Akpinar magarasindaki peynirler arasinda koku degerlendirmesinde anlamli bir fark
yoktur (p=0,653; F=0,431).

e Derbent magarasindaki peynirler arasinda koku agisindan anlamli bir fark yoktur

(p=0,883; F=0,124).
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e Kembos magarasindaki peynirler arasinda da koku agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,790; F=0,237).
Lezzet Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynir tiirleri arasinda lezzet agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,741; F=0,303).

e Akpinar magarasindaki peynirler arasinda lezzet degerlendirmesinde anlamli bir fark
yoktur (p=0,795; F=0,231).

e Derbent magarasindaki peynir tiirleri arasinda lezzet agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,365; F=1,035).

e Kembos magarasindaki peynir tiirleri arasinda da lezzet agisindan anlamli bir fark
yoktur (p=0,951; F=0,061).
Aroma Ozelligi:

e Kiziléren magarasindaki peynir tiirleri arasinda aroma agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,744; F=0,298).

e Akpinar magarasinda da aroma degerlendirmesinde anlamli bir fark yoktur (p=0,744;
F=0,298).

e Derbent magarasinda aroma agisindan anlamli bir fark bulunmamaktadir (p=0,737;
F=0,308).

e Kembos magarasinda da aroma agisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,978; F=0,023).
Izlenim Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynir tiirleri arasinda izlenim agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,211; F=1,627).

e Akpinar magarasindaki peynirler arasinda izlenim agisindan anlamli bir fark yoktur
(p=0,247; F=1,455).

e Derbent magarasindaki peynir tiirleri arasinda izlenim agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,548; F=0,611).

e Kembos magarasindaki peynirler arasinda da izlenim agisindan anlamli bir fark yoktur
(p=0,945; F=0,056).
Goriiniim Ozelligi:

e Kiziléren magarasindaki peynir tiirleri arasinda goériiniim agisindan anlaml bir fark

bulunmamaktadir (p=0,945; F=0,057).
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e Akpinar magarasindaki peynirler arasinda goriiniim agisindan anlamh bir fark yoktur
(p=0,905; F=0,101).

e Derbent magarasindaki peynir tiirleri arasinda goriiniim agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,882; F=0,126).

e Kembos magarasindaki peynirler arasinda da goriinlim agisindan anlamli bir fark
yoktur (p=0,725; F=0,325).

Begeni Ozelligi:

e Kizildren magarasindaki peynir tiirleri arasinda begeni agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,553; F=0,603).

e Akpimnar magarasindaki peynirler arasinda begeni acisindan anlamli bir fark yoktur
(p=0,573; F=0,578).

e Derbent magarasindaki peynir tiirleri arasinda begeni agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir (p=0,300; F=1,245).

e Kembos magarasindaki peynirler arasinda da begeni acgisindan anlamli bir fark yoktur

(p=0,831; F=0,186).
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Cizelge 3. 12. Tulum Peynirlerinin ambalajlama yontemine gore magaralar arasi duyusal

Ozelliklerinin karsilastirilmasi

Grup
Cam Plastik Deri
Magara Ortalama £+ S.S Ortalama Ortalama
+S.S. +S.S.
Kiziléren 4,15+0,69 3,62+1,04 3,92+0,76
Renk Akpinar 3,8540,99 3,92+0,95 3,62+0,87
Derbent 3,85+0,69 3,77+0,83 3,54+0,78
Kembos 3,77+0,93 3,38+1,04 3,77+0,93
F degeri 0,544 0,725 0,541
p degeri 0,655 0,542 0,656
Kiziloren 3,08+1,12° 3,92+0,49 3,08+0,76
, Akpinar 2,9240,95° 2,85+0,99 3,23+0,93
Sertlik b
Derbent 2,85+0,90 3,2340,83 3,1540,90
Kembos 3,15+0,80° 2,92+1,04 3,08+0,76
F degeri 0,285 4,189 0,100
p degeri 0,836 0,010* 0,960
Kiziléren 3,85+0,80 3,23+1,09 3,77+0,73
Koku Akpinar 3,46+1,13 3,31+0,75 3,15+0,55
Derbent 3,38+0,96 3,234+0,93 3,23+0,83
Kembos 3,54+0,97 3,46+0,88 3,69+0,75
F degeri 0,565 0,182 2,454
p degeri 0,641 0,908 0,075
Kiziléren 3,77+0,93 3,46+1,33 3,46+1,20
Legget Akpinar 3,23+0,83 3,31+0,85 3,08+0,95
Derbent 3,23+0,93 2,85+0,99 2,69+1,03
Kembos 3,46+1,05 3,384+0,96 3,54+1,33
F degeri 0,964 0,904 1,525
p degeri 0,418 0,446 0,220
Kiziléren 3,77+0,93 3,69+1,03 3,46+1,20
Aroma Akpinar 3,23+0,93 3,23+1,01 3,46+0,66
Derbent 3,23+1,01 3,15+0,99 2,92+1,12
Kembos 3,38+1,04 3,31+0,95 3,31+1,18
F degeri 0,876 0,751 0,744
p degeri 0,460 0,527 0,531
Kiziléren 3,85+0,69 3,54+0,97 3,15+1,21
. . Akpinar 3,23+0,93 2,92+1,04 3,54+0,78
Izlenim
Derbent 3,23+1,01 3,38+1,04 2,92+1,19
Kembos 3,46+1,20 3,31+0,95 3,38+1,33
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F degeri 1,155 0,891 0,719
p degeri 0,337 0,453 0,546
Kiziloren 3,85+0,55 3,77+0,60 3,77+0,83
L Akpinar 3,54+1,05 3,62+0,87 3,46+0,66
Gorliniim
Derbent 3,46+0,88 3,46+0,97 3,31+0,85
Kembos 3,62+1,19 3,38+0,87 3,69+0,95
F degeri 0,399 0,539 0,847
p degeri 0,755 0,658 0,475
Kiziléren 3,85+0,90 3,54+0,97 3,46+0,97
oo Akpinar 3,31+0,85 3,00+0,91 3,31+0,75
Begeni
Derbent 3,31%0,75 3,46+0,97 2,92+0,95
Kembos 3,31+1,18 3,31+0,85 3,54+1,27
F degeri 1,077 0,858 0,971
p degeri 0,368 0,469 0,414

Ortalama £+ S.S. *p<0,05 a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar1 gostermektedir.

Renk Ozelligi:

e (Cam tulum peynirleri i¢cin Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda renk
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,655; F=0,544).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda renk
acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,542; F=0,725).

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda renk
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,656; F=0,541).

Sertlik Ozelligi:

e Cam tulum peynirleri i¢in Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda sertlik
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,836; F=0,285).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda sertlik
acisindan anlamli bir fark vardir (p=0,010; F=4,189). Kiziléren magazasindaki
peynirlerin sertlikleri Akpmar ve Kembos magarasindaki peynirlere goére daha
yuksektir.

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda sertlik
acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,960; F=0,100).

Koku Ozelligi:
e Cam tulum peynirleri i¢in Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda koku

acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,641; F=0,565).
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e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda koku
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,908; F=0,182).

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda koku
acisindan sinirda bir fark vardir (p=0,075; F=2,454).
Lezzet Ozelligi:

e (Cam tulum peynirleri i¢in Kiziloren magarasindaki peynirler arasinda lezzet
acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,418; F=0,964).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda lezzet
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,446; F=0,904).

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda lezzet
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,220; F=1,525).
Aroma Ozelligi:

e Cam tulum peynirleri i¢in Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda aroma
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,460; F=0,876).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda aroma
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,527; F=0,751).

e Deri tulum peynirleri i¢cin Derbent magarasindaki peynirler arasinda aroma
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,531; F=0,744).
Izlenim Ozelligi:

e Cam tulum peynirleri i¢in Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda izlenim
acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,337; F=1,155).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpmar magarasindaki peynirler arasinda
izlenim agisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,453; F=0,891).

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda izlenim
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,546; F=0,719).
Goriiniim Ozelligi:

e Cam tulum peynirleri icin Kiziloren magarasindaki peynirler arasinda
goriiniim acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,755; F=0,399).

e Plastik tulum peynirleri icin Akpinar magarasindaki peynirler arasinda

goriiniim acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,658; F=0,539).
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e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda goriiniim
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,475; F=0,847).
Begeni Ozelligi:

e (Cam tulum peynirleri i¢in Kiziléren magarasindaki peynirler arasinda begeni
acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,368; F=1,077).

e Plastik tulum peynirleri i¢in Akpinar magarasindaki peynirler arasinda begeni
acisindan anlamli bir fark yoktur (p=0,469; F=0,858).

e Deri tulum peynirleri i¢in Derbent magarasindaki peynirler arasinda begeni

acisindan anlaml bir fark yoktur (p=0,414; F=0,971).
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DORDUNCU BOLUM
TARTISMA

Bu calisma Konya ili Derbent il¢esinde yagi alinmis inek siitii kullanilarak
hazirlanan peynirlerin farkli materyal ve tulumlara doldurulmasiyla olgunlastirilan
tulum peynirlerinin farkli magaralarda olgunlastiriimasi sonucu mikrobiyolojik
kimyasal ve duyusal analizleri sonucu kaliteleri incelenmistir. Literatiirde magarada
olusum gosteren tulum peynirlerinin Ornekleri ele alinmaktadir. Calismada
mikrobiyolojik analizlerde Koliform bakteri sayimi, E. coli, Koagulaz Pozitif Stap.,
Maya kiif sayimi kimyasal analizler olarak tuz tayini, asitlik tayini (la cinsinden) yag
tayini, Kuru madde tayini, Kiil tayini mineral madde analizleri ise kalsiyum, fosfor

ve magnezyum sonuglari ele alinmaktadir.

4.1.Deneme Gruplarmnin Olgunlastirilmasi Siiresi Boyunca Yiizde Kuru

Madde Oranlar1 Degisimi

Arastirma sonucunda 3 cam ambalaj, 3 plastik ambalaj ve 3 deri tulugun
icerisinde olmak iizere her magaraya 9’ar adet peynir yerlestirilmistir. Magaranin
farkli noktalarina cam, plastik ve tulum iiglemesi seklinde 6 ay boyunca
olgunlagmaya birakilmistir. Analizi yapilan peynirlerin yiizde kuru madde oram
farklilik oldugu tespit edilmistir. Materyaller ve magaralar igerisinde olgunlastirilan
peynirlerin kendi gruplari arasinda anlamli bir (p>0,05) farklilik bulunmamaktadir.
Peynirde besleyici bilesenler arasinda yer alan kuru madde orani yiikseldik¢e besin
degeri bakimindan peynirde artis meydana gelir (Kurt ve ark., 1991). Plastik
materyal igerisinde olgunlastirilan peynirlerin kuru madde oram1 %48,53; cam
materyal icerisinde olgunlastirilan peynirlerin kuru madde oran1 %45,71; deri tulum
icerisinde olgunlastirilan peynirlerin kuru madde orani %50,68 ‘dir. Magara tiirlerine
gbre kuru madde orani miilayim (Derbent) magarasinda %49,26, Kembos (Ilgin)
magarasinda %47,55, Kiziloren (Meram) magarasinda %51,07, Akpinar magarasinda
ise %47,01°dir. Deneme gruplar1 agisindan materyal ve magara tiiriine gore kuru

madde oran1 %45,71 ile %51,07 oranlar1 arasinda degismistir.
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Farkli materyallerde olgunlastirilan peynirlerin gruplari arasinda kuru madde
oraninda anlamli bir (p>0,05;) farklilig1 bulunmamaktadir. Magara tiiriine gore kuru
madde oraninda anlamli bir (p<0,05) farklilik bulunmaktadir. Akpinar magarasindaki
peynirlerin degeri yiizde kuru madde degeri Kiziloren magarasindaki peynirlerin
degerine gore diisiiktiir. Miilayim ve Kembos magaralarindaki peynirlerin degeri ise
(»p>0,05) benzerlik gostermektedir. Digrak ve ark.(1994) Elazig’da piyasaya sunulan
tulum (Erzincan) peynirleri lizerindeki arastirmasi sonucunda kuru madde orani %
53.69, Gong (1974) iin ¢alismasinda 28 adet Divle tulum peyniri iizerinde arastirmast
sonucu kuru madde orant %57,14, Kurt ve ark.(1991) tarafindan Erzurum ve
Erzincan illeri ¢evresinden alinan 26 adet Savak tulum peyniri incelenmesi
sonucunda ortaya ¢ikan kuru madde oranit %53,21, Demir (2008) Hakkari ilinde
iretilen 29 adet Cirek iizerine yaptig1 ¢alismada peynirinde yaptig1 arastirmada kuru
madde oran1 %46.92 olarak tespit edilmistir. TS-3001 tulum peyniri standardina goére
ortalama kuru madde oraninin %50-60 arasinda olmasi gerektigi bildirilmistir. Bu
calismada elde edilen veriler incelendiginde numunelerin hepsinin standartlara uygun
oldugu saptanmistir. Deneme gruplarinda analizi yapilan peynir c¢esitlerinde
olgunlastirildigi materyale gore deri tulum peynirleri, magara tiirlerine gore ise
Kiziléren peynir magarasinin TS-3001 standartlarina uygun oldugu sonucuna
ulagilmisti. Kuru madde oran1 standartlarinda uygun oldugu sonucuna
ulagilmaktadir. Deneme gruplarinda yer verilen Kiziléren magara peynirleri ve deri
tulum i¢inde olgunlastirilan peynirler Gong (1974), Kurt ve ark. (1991), Digrak ve
arkadaslarinin (1994) calismalarindaki kuru madde degerlerine benzer oranlarda
oldugu tespit edilmistir. Kuru madde orani en diisiik olan cam materyal igerisinde
olgunlastirilan peynirler oldugu tespit edilmistir. Demir’in (2008) calismasi magara
tiiri acisindan Kembos (Ilgin) magarasina, materyal ¢esidi bakimindan cam iginde
olgunlastirilan peynir ile benzerlik gostermektedir. Cam materyallerde hazirlanan
peynir ¢esitlerinin icerisinde bulunan su kaybi ¢ok fazla yasanmadigi i¢in kuru
madde miktariin diisiik oldugu diisliniilmektedir. Ancak deri tulumda hazirlanan
peynirlerin tulumda bulunan gézeneklerden dolay1 daha fazla su kaybi yasadigi ve
kuru madde miktar1 bakimindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Kuru madde

miktarinin en yliksek oldugu magaralar sirasiyla Kizildren ve miilayimdir. Ayni
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zamanda bu magaralardan elde edilen peynirler calisma kapsaminda incelenen

makaleler ve TS-3001 standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir.

4.2. Deneme Gruplarinin Olgunlastirilmasi Siiresi Boyunca Yiizde Yag

Oranlar Degisimi

Arastirma sonucunda materyal cesitleri bakimindan peynirlerin degerleri;
plastik materyal icerisinde olgunlastirilan peynirlerin yag tayini oran1 %6,85, cam
materyal igerisinde olgunlastirilan peynirlerin yag tayini orant %7,62, deri tulumda
olgunlastirilan peynirlerin yag tayini oran1 %6,41 seklindendir. Magara tiirlerine gore
Miilayim (Derbent) magarasinda yag tayini orani %>5,50, Kembos (Ilgin)
magarasinda %6,80, Kiziloren (Meram) magarasinda %7,83, Akpinar magarasinda
ise %7,33 olarak tespit edilmistir. Deneme gruplarinin farkli materyallerde
olgunlastirilan peynirlerin grubuna gore yag tayini oraninda anlamli bir (p>0,05;)
farklilik bulunmadig1 goriilmiistiir. Magara tiirline yag tayini oraninda anlamli bir
(p>0,05) farkliligin olmadig: tespit edilmistir. Keles ve Atasever (1996) tarafindan
incelenen 20 adet Divle tulum peyniri lizerinde yaptig1 calismada yag oran1 %21.3,
Gong (1974) tarafindan yapilan 28 adet Divle peyniri 6rnegi yag orani %25,15,
Digrak ve ark.(1994) Elazig’da piyasaya sunulan tulum (Erzincan) peynirleri
tizerindeki arastirmasi1 sonucunda yag orani %27,76, Demir (2008) Hakkari ilinde
tiretilen 29 adet Cirek peynirlerinde yaptig1 aragtirmada yag oran1 %21,69, Demirtas,
ve Coskun, (2018) tarafindan iki farkli yontemle iiretilen keci siitiiyle yapilmis
peynirlerin olgunlagsma sirasinda meydana gelen degisimleri calismasindaki yag
orani %?22,50 oraninda tespit edilmistir. Hayaloglu ve ark. (2008) Kiiflii peynirler
tizerinde yaptiklart ¢aligmada 29 adet peynir grubunda kuru maddede yag orani
%12.18, Calim (2007) tarafindan Konya ilinde tulum peynirlerinde, kimyasal
yonden analizi yapilan numune gruplarinda ortalama yag orani %27,26 seklinde
oldugu goriilmektedir. Magara tiirii ve materyal gruplar arasinda karsilastirma
yapildiginda Hayaloglu ve ark. (2008) Kiiflii peynirlerde yaptiklari ¢calismada edilen
29 adet peynir grubunda kuru maddede yag orani deneme gruplart oranlari ile
benzerlik gostermektedir. Demir (2008), Keles ve Atasever, Demirtas ve Coskun,

(2018), tarafindan yapilan arastirmalarda ortaya ¢ikan yag tayini oranlari benzerlik
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gostermektedir. Gong (1974) ile Digrak ve ark. (1994), tarafindan yapilan
caligmalardaki yag oranlar yiiksek degerlere sahiptir. Deneme gruplari arasinda yer
alan peynirlerin yag orami diger ¢alismalara oranla diisiik oldugu tespit edilmistir.
Deneme gruplarinda kullanilan siitiin yag oraninin diisiik olmasi hayvanin yast ve
cinsi lizerinde etkisinin bulundugu diisiiniilmektedir. Deneme gruplar1 arasinda yag

orani yiiksek deger Kiziléren magara peynirlerinde oldugu goriilmektedir.

4.3. Deneme Gruplarimmin Olgunlastirilmas: Siiresi Boyunca Yiizde Kiil

Tayini Oranlar1 Degisimi

Olgunlastirilan peynirlerin materyal ¢esitlerine gore plastik materyal
icerisinde olgunlastirilan peynirlerin kiil tayini oran1 %6,56, cam materyal igerisinde
olgunlastirilan peynirlerin kil tayini orani %6,84, deri tulum igerisinde
olgunlastirilan peynirlerin kiil tayini oran1 %10,22 seklindedir. Magara tiirlerine gore
kiil tayini oran1 Miilayim (Derbent) magarasinda %8,68, Kembos (Ilgin) magarasinda
%8,28, Kiziloren (Meram) magarasinda %4,83, Akpmar magarasinda ise %9,55 dir.
%6,56-%10,22 oranlar1 arasinda degisiklik gostermektedir. Materyal gruplarina gore
anlamli bir (p<0,05;) farklilik bulunmaktadir. Deri igerisinde olgunlastirilmis tulum
peynirleri plastik ve cam materyalde olgunlastirilmis peynirlere gore kiil tayin degeri
daha yiiksektir. Magara tiiriine gore degerlendirme yapildiginda kiil tayini oraninda
anlamli bir (p<0,05;) farklilik oldugu goriilmektedir. Magara tiiriine Kizildren
magarasindaki deneme grubu degeri Akpinar magaras1 degerine gore daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Kembos ve Miilayim magaralarinda olgunlastirilan peynirlerin
kiil tayini degerleri arasinda benzerlik bulunmaktadir. Kiil tayini ortalama sonuglari
Digrak ve ark. (1994) tarafindan yapilan calismada %5,22 Sert (2011) tarafindan
yapilan calismasinda %4,18-8,86; arasinda Calim (2007) tarafindan yapilan
calismada %75,60-8.42 arasinda, Mirzai vd. (2008) tarafindan yapilan calismada
%35,92 olarak Gong (1974) tarafindan yapilan ¢alismada %35,89 Kurt vd. (1991)
%2,76-%9,1 oraninda bulunmustur. Elde edilen neticeler dogrultusunda deneme
gruplarindaki kiil oranlart Sert (2011) ve Calim (2007) tarafindan yapilan
caligmalarin degerlerine benzerlik gostermektedir. Magara ve materyal c¢esidine gore

Akpinar magarast ve deri tulum igerisinde olgunlastirilan peynirlerin kiil oranlari
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Digrak vd. (1994), Gong (1974), Mirzai vd. (2008) calismalarina gore degeri yiliksek
cikmaktadir. Materyal bakimindan degerlendirildiginde c¢alismalara yakinlik
gosterenler cam ve plastik materyallerdir. Magara tiiriine ve materyal tiiriine gore
oranlarin farkli olusu tuz miktarinin homojen dagilmayisi, magaralarda olusum
stirelerinin farkli oldugu ve peynirde kalan su miktarina bagli oldugu goriisii ortaya

¢cikmaktadir.

4.4. Deneme Gruplarimin Olgunlastirilmasi Siiresi Boyunca Yiizde Tuz

Tayini Oranlar1 Degisimi

Olgunlastirilan peynirlerin materyal ¢esitlerine gore plastik materyal
icerisinde olgunlastirilan peynirlerin tuz tayin orant %9,51, cam materyal igerisinde
olgunlastirilan peynirlerin tuz tayin orani %8,15, deri tulum igerisinde olgunlastirilan
peynirlerin tuz tayin orani %14,15°tir. Magara tiirlerine gore tuz tayin orani miilayim
(Derbent) magarasinda %38,99, Kembos (Ilgin) magarasinda 99,85, Kiziloren
(Meram) magarasinda %11,65, Akpinar magarasinda ise %7,63, seklindedir. Oransal
olarak ortalama %§8,15-14,15 arasinda bulunmaktadir. Materyaller bakimindan
deneme gruplar1 arasinda anlamhi bir (p<0,05;) farklilhik bulunmaktadir. Deneme
gruplar1 degerlendirildiginde materyaller olarak deri tulum peynirleri degerleri cam
tulum peyniri degerlerinden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Magara tiirline gore
yapilan degerlendirmede ise kendi aralarinda istatistiksel olarak (p>0,05;) farklilik
gostermemektedir. Olgunlastirma siiresi boyunca tiim deneme gruplarinda tuz oran
onemli derecede yiikselme meydana geldigi goriilmektedir. Isil islem uygulandig:
icin tuz miktar1 yiiksek oldugu diisiiniilmektedir. Ucar ve Tekinsen’in (2004)
Sel¢uklu Tulum peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini
belirlemek amaciyla yaptiklari ¢alismada tuz orani 0. giinde; %3.16+ 0.16-3.08+0.16,
90. giinde; %3.37+0.23-3.74+0.33 seklinde bulunmustur. Keles ve Atasever (1996)
calismasinda %3,06, oraninda Gong (1974) tarafindan %5,89, Digrak ve ark. (1994)
calismasinda 3,44, oraninda Kurt ve ark, (1991) ¢alismasinda %2,17-%8,13 oranlari
arasinda Calim (2007) calismasinda %3,63 oraninda Sert (2011) tarafindan yapilan
tez caligmasinda tuz oranlart %7,94-%7,98 aras1 oranda olduklar1 sonuglarina

ulagilmigtir. Deneme gruplarindan deri tulum peynirlerinin degerleri en yiiksek
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oldugu goriilmektedir. Bunun sebebinin ise derinin ayrica tuzlama islemi yapilmasi
ve peynir olgunlagirken zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmamasi i¢in tuz miktarini
diger gruplara gore daha fazla kullanildigi1 6n goriilmektedir. Cam materyal icerisinde
olgunlastirilan peynirlerin diger materyallerde olgunlasanlara gore en diisiik oldugu
karsilastirma c¢izelgelerinde goriilmektedir. Akpinar ve Miilayim magaralarinda yer
alan deri tulum ve plastik tulum peynir tuz tayin degerleri birbirine benzerlik
gostermektedir. Keles ve Atasever (1996), Calim (2007), Kurt ve ark, (1991)
calismalarinda ortaya cikan tuz orani benzerlik gostermektedir. Sert (2011) ¢aligsmasi
ise deneme gruplari arasinda Akpinar magarast plastik materyal igerisinde
olgunlastirilan peynirlere benzerlik gostermektedir. Tuz orani uygunluk standardina
en yakin olan peynir Akpinar plastik tulum peynirleri oldugu goriilmektedir. Diger
deneme gruplar1 arasinda yer alan peynirlerin tuz oram yiiksek oldugu sonucuna
ulagilmistir. Magaralarin iklimsel kosullart ve olgunlagma sartlar1 ve materyallerin
birakildigi yer goz oOniinde bulundurularak tuz oraninda anlamli degisiklikler

meydana geldigi sonucu diisiiniilmektedir.

45. Deneme Gruplarimin Olgunlastirllmas1 Siiresi Boyunca Yiizde

Asitlik Tayini (la cinsinden) Oranlari Degisimi

Yapilan bu tez caligmasinda plastik materyal igerisinde olgunlastirilan
peynirlerin asitlik orant %1,20, cam materyal igerisinde olgunlastirilan peynirlerin
asitlik orant %,0,90, deri tulum igerisinde olgunlastirilan peynirlerin asitlik orani
%0,50’dir. Magara tiirlerine asitlik oran1 Miilayim (Derbent) magarasinda %0,77,
Kembos (Ilgin) magarasinda %1,16, Kiziloren (Meram) magarasinda %0,64, Akpinar
magarasinda ise %0,48 seklindedir. Asitlik tayini olgunlastirilan materyal ¢esidine
gbre sonucunda anlamli bir (p<0,05;) farklilik ortaya ¢ikmistir. Coklu karsilastirma
testine gore plastik materyal icinde olgunlastirilan peynirlerin degeri deri tulum
icinde olgunlastirilan peynirlere gére daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Magara
tiiriine gore degerlendirildiginde Kembos magarasinda olgunlastirilan peynirin degeri
Akpmar magarasindaki degerden yiiksek oldugu goriilmektedir. Her iki deneme
gruplar1 arasinda anlamli (p<0,05;) farklilik bulunmaktadir. TS-3001 standardina

acisindan tulum peyniri asitlik diizeyi standardi iki sekilde siiflandirilmistir. Siit
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asidi en ¢ok %1,5’a kadar olanlar birinci sinif siit asidi en ¢ok %?2,5 olanlar ise ikinci
sinif tulum peynirleri olarak nitelendirilmistir (Kurt vd: 1991-301). Bu neticeler
dogrultusunda asitlik tayini sonu¢ degerlendirmesinde deneme gruplarmin tamami
birinci sinif oldugu goriilmektedir. Gong (1974) calismasinda oransal olarak %0,76,
Keles ve Atasever (1996) calismasinda %0,49, Kurt ve ark. (1991) c¢alismasinda
9%0,61-%2,98 oranlar1 arasinda Giiven ve Konar (1994) calismasinda %1,00-%1,44
orani arasinda Sert (2011) calismasinda %1,28-%1,79 aras1 oraninda oldugu
goriilmektedir. Keles ve Atasever (1996), Kurt ve ark. (1991), Gong (1974),’iin
calismalar1 deneme gruplarinda olgunlastirilan materyal bakimindan cam materyal ve
deri tulum icerisinde olgunlastirilan peynirlerin asitlik degerleri benzerlik
gostermektedir. Giiven ve Konar (1994), Sert (2011) ¢alismalarinda plastik materyal
icerisinde olgunlasan peynirler benzerlik gostermektedir. Magara tiiriine gore
degerlendirildiginde Keles ve Atasever (1996) tarafindan yapilan ¢alisma Akpinar
magarasindaki peynir asitlik oran1 benzerlik gdstermektedir. Gong (1974), Kurt ve
ark. (1991), calismalarindaki asitlik oram1 Derbent ve Kiziléren magaralarina
benzerlik gostermektedir. Giiven ve Konar (1994) ve Sert (2011) c¢alismasinda
Kembos magara peyniri ile benzerlik gostermektedir. Deneme gruplarinin ortalamasi
bakimindan degerlendirildiginde Gong (1974)’iin calismasi degerlerin altinda kaldig:
goriilmektedir. Diger ¢alismalarda ise deger olarak benzer ve yiiksek oldugu
goriilmektedir. Sonug¢ olarak nitelendirildiginde magara ve materyal bakimindan
Asitlik tayini (la cinsinden) diger ¢alismalarla farklilik gostermemektedir. TS-3001

tulum peyniri standardina uygun sonuclarin ortaya ¢iktigir gézlemlenmektedir.

4.6. Deneme Gruplarmmin Olgunlastirilmasi Siiresi Boyunca Mineral

Madde I¢erigi (Kalsiyum, Fosfor, Magnezyum) Oranlar1 Degisimi

Deneme gruplar1 arasinda materyal cesitlerine gore ortalamalar1 plastik
materyal icerisinde olgunlastirilan peynirlerin Kalsiyum oran1 4969,45; Fosfor orani
1217,65, Magnezyum oram1 118,53, cam materyal igerisinde olgunlastirilan
peynirlerin kalsiyum orani1 6311,57, Fosfor oran1 1332,09, magnezyum oran1 215,12,
deri tulum icerisinde olgunlastirilan peynirlerin Kalsiyum oran1 6343,74, Fosfor

orant 1415,87, Magnezyum orani 219,39 seklindedir. Diger deneme grubu olarak
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verilen magara tiirlerine gore degerlendirildiginde Miilayim magaras1 Kalsiyum,
Fosfor ve Magnezyum sirastyla 7448,33, 1323,93, 229,60 oraninda Kembos
magarasinda Kalsiyum, Fosfor ve Magnezyum sirasiyla 4981,87, 1043,51, 113,36
oraninda Kiziléren magarasinda Kalsiyum, Fosfor ve Magnezyum sirasiyla 5115,88,
1326,85, 167,25 oraninda Akpinar magarasinda Kalsiyum, Fosfor ve Magnezyum
sirastyla  6353,77, 1231,19, 209,92 oranlarinda olduklar1  goriilmektedir.
Olgunlastirma siiresince kullanilan materyal bakimindan degerlendirildiginde
Kalsiyum oraninda kendi grubu arasinda anlamlhi bir (p<0,05;) farklilik
bulunmaktadir. Cam materyal ve deri tulumda olgunlastirilan peynirlerinin kalsiyum
degerleri plastik materyalde olgunlastirilan peynirdeki degere gore yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Fosfor yoniinden degerlendirildiginde materyaller arasinda anlamli
bir farkliblk olmadigr goriilmistiir. Magnezyum mineral icerigi ydniinden
degerlendirildiginde materyaller arasi farkliligin oldugu goriilmektedir. Plastik
materyal icerisinde olgunlastirilan peynirlerin magnezyum orani deri tulum ve plastik
materyalde olgunlastirilan peynirlere gore daha diisiiktiir. Magara tiiriine gore
kalsiyum degerleri arasinda anlamli bir farkliik bulunmaktadir. Miilayim
magarasinda olgunlastirilan peynirlerin kalsiyum degerleri Kembos, Kiziléren ve
Akpinar magaralarinda olgunlastirilan peynirlerin kalsiyum degerlerine gore daha
yiiksektir. Magara tiirlerine gore peynirlerin fosfor degerleri arasinda anlamli fark
bulunmamaktadir. Magara tiirlerine gore peynirlerin Magnezyum degerleri arasinda
anlamli bir fark bulundugu gorilmektedir. Akpinar ve Miilayim (Derbent)
magarasinda olgunlastirilan peynirlerin degerleri Kembos (Ilgin) ve Kiziloren
magarasinda olgunlastirilan peynirlerin degerine gore daha yiiksektir. Altun ve Kdse
(2016) ‘nin Kahramanmarag ili Elbistan il¢esinden temin edilen 16 adet Kelle
peynirinin kimyasal, biyokimyasal ozellikleri ile mineral madde icerigi tespiti
lizerine yaptigi c¢alismada peynirlerdeki mineral madde igerigi olarak kalsiyum
degerleri 4344.76 (mg/kg)- 9273.79 (mg/kg), magnezyum degerleri 127.04 (mg/kg)-
392.11 (mg/kg) arasinda oldugu tespit edilmistir. Ayar ve ark. (2006) tarafindan baz1
“peynir cesitlerinin mineral kompozisyonu ve beslenme yoniinden 6nemi” adli
calismasinda ekim ve mart aylarinda toplanan 42 adet peynir lizerinde analizler
uygulanmistir. Yapilan analizler sonucunda tulum peynirinin kalsiyum degeri 918;

(mg/100 g), Fosfor degeri 95, (mg/100 g), Magnezyum degeri ise 40,11 (mg/100 g)
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seklinde tespit edilmistir. Oksiiztepe ve ark. (2003) tarafindan Perakende satis
yerlerinden toplanan toplam 60 adet peynir Orneklerinin mineral madde diizeyleri
analiz edilmistir. Analiz sonucunda kalsiyum degeri 9920.25(mg/kg), fosfor degeri
5016,97(mg/kg) magnezyum degeri ise 601,07(mg/kg) oraninda c¢ikmaktadir.
Demirci (1988) tarafindan sehir merkezindeki pazarlardan toplanan 5 farkli peynir
cesidinden 20°ser numune alinarak analizleri yapilan ¢alismada kalsiyum degeri 833
(mg/100 g); Fosfor degeri 438 (mg/100 g); magnezyum 37,4 (mg/100 g); oraninda
Kilig ve ark. (2002) ‘nin yaptig1 marketlerden toplanan peynirler iizerinde yaptigi
calismada Kalsiyum degeri 747 (mg/100 g), fosfor degeri ise 413 (mg/100 g)
seklinde bulgulara ulasilmaktadir. Deneme gruplar1 arasinda yer alan peynir
cesitlerinin mineral madde igerigi degerleri incelenmistir. Materyal tiiriine kalsiyum,
fosfor ve magnezyum mineral igerikleri acisindan yiiksek degere sahip olan peynirler
deri tulum igerisinde ve cam tulum icerisinde olgunlastirilan peynirler oldugu
gozlenmektedir. Magara tiiriine gore mineral madde igerigi bakimindan kalsiyum,
fosfor ve magnezyum degerleri agisindan en yliksek deger Miilayim (Derbent)
magarasinda oldugu tespit edilmistir. Kembos magarasi ise magara tiirleri
bakimindan degerlendirildiginde en diisiik degere sahip olan magara oldugu
saptanmistir. Fosfor mineral madde igerigi magara tiirii deneme gruplar1 arasinda
Miilayim ve Kizildren magaralar1 benzerlik gdstermektedir. Magara tiirlerine gore
magnezyum mineral igerigi acisindan Akpinar ve Miilayim (Derbent) magaralar
benzerlik gostermektedir. Ayar ve ark. (2006) ve Oksiiztepe ve ark. (2003) ‘nin
caligmalarindaki mineral madde igerigi degerleri birbirine yakindir. Altun ve
Kose (2016) tarafindan yapilan ¢aligma deneme gruplari ile benzerlik gosterdigi
sonucuna ulasilmigtir. Ayar ve ark. (2006)’nin ¢alismasi analiz sonucunda ortaya
c¢ikan fosfor minerali degeri, deneme gruplarinin tamaminin fosfor icerigi degerinden
diisiik oldugu tespit edilmistir. Magara tiirii ve kullanilan materyal ¢esitleri deneme
grubundaki peynirlerin magnezyum degerleri diger caligmalarin tamamina gore
diisiik oldugu goriilmektedir. Deneme gruplarindaki peynirleri diger ¢aligmalarda yer
alan sonuclara gore kalsiyum degerleri ve fosfor degerleri bakimindan yiiksek
magnezyum degerleri bakimindan ise diisiik oldugu goriilmektedir. Deneme gruplari

arasindaki mineral farkliliklar1 hayvanmn irki, hayvanin yasi, yetistirilme sartlari,
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laktasyon asamasi, hayvanin beslendigi ortam ve tiikettigi yem ile dogrudan ilgisi

oldugu diisiiniilmektedir.

4.7. Deneme gruplarinin olgunlastirilmasi siiresi boyunca mikrobiyolojik

ozelliklerinin degisimi

Magaranin yap1 ve karakteristik durumu ve iklimi itibariyle ortaminin
mikrobiyal gelismeyi olumlu yonde etkiledigi bilinmektedir. Bu etkilenme ile birlikte
olgunlastirilmaya birakilan tulum peynirleri de degisime ugramaktadir. (Cetin vd.,
2006). Hazirlanan bu tez calismasinda 4 magaraya 3 cam materyal, 3 plastik
materyal ve 3 deri tulum igerisinde olmak iizere her magaraya 9’ar adet peynir
yerlestirilmistir.

Peynir tiiri 6rneklerinde Koagiilaz (+) Stafilakok, Toplam Mezofilik Aerobik
Bakteri (TMAB), koliform grubu bakteriler, Sa/monella Spp. E. coli ve maya ve kiif
degerlerinin bulunmasina ve gelisim gosterisi olup olmadigi1 incelenmistir. Yapilan
analizler sonucunda peynirlerde E. coli, Salmonella Spp, Koagiilaz (+) Stafilakok,
tespit edilmemigstir. Olgunlastirilma gruplarinda (cam, plastik ve deri tulum
peynirleri) E. coli sayis1 <10 olan 6rneklerin oran1 %100 olarak tespit edilmistir.

E. coli agisindan tiim gruplarin mikrobiyolojik kalite agisindan benzer
ozellikler tasidigir goriilmiistiir. Bu parametre igin istatistiksel analiz yapilmamis
olup, tiim gruplarda degerler esit ¢itkmistir. Tlim magaralarda E. coli sayis1 <10 olan
orneklerin oran1 %100 olarak tespit edilmistir. Bu sonug, degerlendirilen peynir
orneklerinin E. coli yikii agisindan giivenilir bir mikrobiyolojik kaliteye sahip
oldugunu gostermektedir. E. coli acgisindan gruplar arasinda fark olmadigi icin
istatistiksel analiz yapilmamistir. Salmonella spp. analizi sonucunda olgunlastirilan
materyal bakimindan ve magara tiirleri bakimindan gruplarda (cam, plastik, deri
tulum peynirleri ve Kembos, Miilayim, Kiziléren ve Akpinar magaralarinda yapilan
analizler sonucunda numunelerin tamaminda Salmonella spp. bulunmadig1 tespit
edilmistir.

Salmonella spp. tim gruplarin mikrobiyolojik kalite acisindan benzer
ozellikler tasidigir goriilmiistiir. Bu parametre icgin istatistiksel analiz yapilmamis

olup, tiim gruplarda degerler esit ¢cikmistir. Tiim magaralarda Salmonella spp. <10
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olan 6rneklerin oran1 %100 olarak tespit edilmistir. Bu sonug, degerlendirilen peynir
orneklerinin Salmonella spp. yiikii acgisindan giivenilir bir mikrobiyolojik kaliteye
sahip oldugunu gostermektedir.

Analiz sonucunda koliform bakteri sayimi i¢in magaralarda olgunlastirilan
36 adet peynirlerin 30° unda <10 altinda oldugu 6’sinda ise >10 iizerinde oldugu
tespit edilmistir. Koliform bakteri degeri <10 altinda ¢ikan peynirler cam ve plastik
materyallerde olgunlastirilan peynirler oldugu goriilmektedir. Magara tiirleri
bakimindan incelendiginde Kiziléren magarasi koliform bakteri sayis1 bakimindan en
diisiik degere sahiptir. Ozellikle Kiziléren magarasinda mikrobiyolojik yiikiin diger
magaralara gore daha disik oldugu dikkat cekmektedir. Koliform grubu
mikroorganizma; materyal cesidine gore deri tulum peynirinde bulundugu tespit
edilmistir. Magara tiirline goére Miilayim (Derbent) ve Kembos magaralarinda
koliform grubu mikroorganizma >10 iizeri tespit edilen gruplardir.

Koagulaz Porzitif Stafilokok Sayimmi acisindan degerlendirildiginde plastik,
cam ve deri tulum igerisinde olgunlastirilan peynirlerin pozitif Stafilokok sayis1 <10
olan deneme gruplarin tamaminda %100 olarak bulunmustur. Bu sonug,
degerlendirilen peynir Orneklerinin E. coli yiikii agisindan gilivenilir bir
mikrobiyolojik kaliteye sahip oldugunu gostermektedir.

Maya-Kiif Sayim degerlerine bakildiginda olgunlasma materyali bakimindan
degerlendirildiginde plastik ve deri tulum peynirlerinde maya-kiif sayist <10 olan
ornege rastlanmazken (%0,0), cam tulum peynirlerinde bu oran %8,3 olarak
belirlenmistir. Maya ve kiif sayisi agisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark tespit edilmemistir (p=1,000). Bu sonug, maya-kiif yilikii agisindan
gruplarin benzer oldugunu ortaya koymaktadir. Maya-kiif sayis1 <10 olan 6rnek oranm
yalnizca Kembos magarasinda %11,1 olarak tespit edilmis, diger magaralarda bu
deger %0,0 olarak belirlenmistir. Maya-kiif yiikii acisindan gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p=1,000). Gruplar genel olarak
yiiksek maya-kiif yiikii tagimaktadir. Olgunlastirildigi materyaller bakimindan cam
materyal igerisinde olgunlastirilan peynirlerin sadece bir tanesinde <10 altinda deger
oldugu tespit edilmektedir. Deneme gruplarinda maya kiif degerleri plastik, cam ve
deri tulumlar sirastyla %3,83, %3,61, %2,77 seklinde bulunmustur. Magara tiiriine

gore degerleri ise sirastyla Miilayim (Derbent), Kembos (Ilgin), Kiziléren, Akpinar
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%4,77, %2,35, %2,20, %4,60 olarak tespit edilmistir. Materyaller arasindaki deneme
gruplarinda anlamhi bir (p>0,05) farklilik bulunmamistir. Magara tiiriine gore de
gruplar arasi (p>0,05) farklilik bulunmamaktadir.

Aerobik koloni Saymmi ic¢in olgunlastirilan peynirler materyale gore
bakildiginda cam materyaller, plastik materyaller ve deri tulum peynirlerin aerobik
koloni degerleri sirastyla %2,13, %3,90, %3,06 seklinde bulunmustur. Magara
tiirlerine gore deneme grup degerlerine bakildiginda ise Miilayim (Derbent), Kembos
(Ilgin), Kiziléren, Akpinar sirastyla %2,23, %1,97, %1,47, %6,07 oranlar1 ortaya
cikmigtir. Materyaller bakimimndan deneme gruplart arasinda anlamli bir (p>0,05)
farklilik bulunmamaktadir. Fakat magara tiirleri arasinda (p<0,05) farklilik
bulunmaktadir. Magara tiirlerine gére Akpinar magarasindaki peynirlerin degeri diger
deneme gruplarma gore yiiksektir. incelenen magara peynitlerinin olgunlastirma
stiresince maya ve kiif kontaminasyonuna maruz kaldig1 goriilmektedir.

Pekel ve Korukoglu (2009) ‘nun Sivas yoresinde iiretilen kiip peyniri lizerine
almis oldugu 25 numunenin mikrobiyolojik incelemesi sonucunda patojen
mikroorganizmalara rastlanmazken toplam mezofilik aerobik bakteri degeri 7,3
kob/g, maya ve kiif degeri ise 7.57 kob/g olarak tespit edilmistir. Digrak ve ark.
(1994) Erzincan tulum peynirlerinin o6zelliklerini inceledikleri arastirmalarinda
toplam mezofil aerob bakteri degeri 1.8x10° kob/g, maya ve kiif degeri ise 3.6x10°
kob/g olarak tespit edilmistir. Ozdemir ve ark. (2003) Erzurum’dan topladiklar1 26
carzof civil peyniri Tlzerine yaptifi calismada toplam aerobik mezofil
mikroorganizma degeri 1.1x107 kob/g, maya ve kiif degeri ise, 2.4x10° kob/g, olarak
tespit edilmistir. Morul ve Isleyici (2012) tarafindan yapilan ¢alismada 50 adet divle
peyniri iizerine yapmis olduklart mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama
aerobik mezofilik sayis1 peynirlerin tamaminda ortalama aerobik mezofilik sayisi
6.78+1.42 log10 kob/g, numunelerin 9’unda E. coli sayis1 3.61+0.87 log10 kob/g, 25
ornekte koagulaz (+) S. aureus sayis1 4.82+1.32 log10 kob/g, 50 drnekte maya ve kiif
sayist 6.36+£1.43 logl0O kob/g, seklinde tespit edilmistir. Digrak ve ark. (1994)
calismasinda  Orneklerde, koliform bakteriler, Escherichia coli, toplam
mikroorganizma, Staphylococcus aureus, Salmonetia sp. Maya ve kiif ve sayimlari
yapilmustir. Yapilan sayim sonucunda 17 Erzincan tulum peynirinin 9 (%52,9)’unda

4,8 x 10%-1,9 x 10"/g arasinda Staphylococcus aureus bulundugu tespit edilmistir.
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Savak tulum peynirin 10’unda 1,0 x 102-4,9 x 10Vg arasinda Salmonella sp. tespit
edilmistir. Ortalama say1 1,0 x 1tP/g’dir. Sert ve Kivang (1984), Erzurum piyasasinda
satisa sunulan 18 adet taze peynir 6rnegini incelemis ve orneklerin % 60’1nda 10-1,8
x ICf/g S.aureus tespit etmislerdir. Ozalp ve ark. (1978), Erzincan tulum peynirinde
Saimoneiia sp. bulunmadigim tespit etmislerdir. Deneme gruplarinda bulunan
mikrobiyolojik sonuglara gore E. coli, Salmonella Spp.ve Koagiilaz (+) Stafilakok,
Koliform bakteri sayimlarda diger calismalarin degerlerinin altinda oldugu tespit
edilmistir. Magara ve materyal tiirline gore E. coli, Salmonella Spp.ve Koagiilaz (+)
Stafilakok, Koliform bakteri sayimlarda halk sagligini olumsuz yonde etkileyecek
durum bulunmamaktadir. Deri tulumlarda olgunlastirilan 12 tulum peynirinin 6’sinda
koliform bakteri grubu >10 iizeri ¢ikmas1 magara kosullarindan kaynakli olgunlasma
sirasinda  oldugu  diisliniilmektedir. Yerel halkin magaraya girmesi farkl
mikroorganizmalart magaraya tagima gorevi sagladigi diistintilmektedir. Magaranin
nem orani da mikroorganizmalarin artisina katki sunmaktadir. Magara temizligi, deri
tulumun iyice kapatilmamasi, tuzlanmamasi veya tam olgunlasmamasi bazi zararh
bakterilerin ¢ogalmasini saglamaktadir. Peynirler magaraya birakilmadan once ve
magaradan alindiktan sonra ortamin temizlenip steril hale getirilmesi oldukca
onemlidir. Mikroorganizmalarin ¢ogalmasinda ve gelismesinde O6nemli rolii olan
diger durum ise siitlin iyice pastdrize olmamasidir. Hazirlama esnasinda
ekipmanlarin steril ve hijyenik olmasina dikkat edilmesi gerekmektedir. Deneme
gruplarinda yer alan peynirlerin magara ortamindaki maya kiif oranlar1 tulum
peynirlerini de etkilemektedir. Sert (2020) ¢alismasinda “Tulum peynirlerindeki kiif
aktivitesi  Koliform ve Staphylococcus gibi zararli bakterilerin iiremesini
suirlandirmakta etkilidir” goriisiinii belirtmistir. Tulum peyniri 6rneklerinde tespit
edilen TAMB sayisi, Hammadde olarak kullanilan siitiin mikrobiyal yiikii, peynir
tretim sartlari, slite uygulanan 1si1l islem, depolama kosullari, peynirin genel
ozelliklerini starter kiiltiir kullanim1 ve starter kiiltlirlerin ozellikleri, dolayisiyla
peynirin mikrobiyal yiikiinii etkileyebilmekte, yapilan calismadaki bulgular arasinda
farkliliklara neden olabilmektedir. Pekel ve Korukoglu (2009) c¢alismasindaki
aerobik mezofilik bakteri Akpinar magarasinda olgunlastirilan peynirlerin degerleri
ile benzerlik gostermektedir. Diger materyal ve magara tiirleri bakimmdan tamami

diger caligmalardaki degerlerin altinda kaldig1 goriilmektedir. Deneme gruplarinda
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maya ve kiif sayim1 ve Toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayimi agisindan
halk sagligin1 olumsuz olarak etkileyecek bir durum olmadig1 goriilmektedir.

4.8. Deneme gruplarinin olgunlastirilmasi siiresi boyunca Duyusal Analiz
ozelliklerinin degisimi

Magarada olgunlasan peynirler 13 kisilik panelist grubuna uygulanmistir.
Renk, Koku, Sertlik orani, lezzet, aroma, tattiktan sonra agizda biraktigi izlenim,
genel goriinim ve genel begeni kriterleri esas alinarak yapilan degerlendirme
sonucunda analiz islemi gerceklestirilmistir. Magara ve materyal tiirlerine gore
degerlendirmede sonug olarak 3,00-4,00(ne iyi ne kotii, iyi) arasinda sonug ortaya
cikmaktadir. Magara tlirlerine gore yapilan duyusal analizde lezzet
degerlendirmesinde Miilayim (Derbent) magarasinin degeri diger deneme gruplarina
gore diistiktiir. Kiziléren, Kembos (Ilgin) ve Akpinar magaralarinin lezzet degerleri
birbiriyle benzerlik gdstermektedir. Peynirlerin materyaller aras1 degerlendirmesinde
panelistler genel olarak benzer sonuglar ortaya koymustur. “Sertlik” 6zelligi gruplar
arasinda farklilik gosterirken diger tiim Ozellikler istatistiksel olarak farklilik
gostermemektedir. Kiziloren magarasinda yer alan plastik materyalde olgunlastirilan
peynirler diger gruplara gore daha sert oldugu sonucuna ulasilmistir. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda genel olarak katilimcilar tarafindan her magara ve
materyal tlirleri duyusal uygunluk cercevesinde oldugu goézlenmistir. Plastik
materyalde sertlik degeri yiiksek olan peynirin magara girisine yakin oldugu ve
rizgara maruz kaldigr distiniilmektedir. Lezzet acisindan Miilayim (Derbent)
magarasindaki suyun fazla olmasi ve neminin lezzetinde olumsuz bir etki yarattig
diisiiniilebilir. Arict ve Simsek (1991) calismasinda 3 c¢esit tulum peynirinin ilkel
yontemle hazirlanmis tulum peynirle mukayesesi yaparak ortaya cikan duyusal
degerler aralarinda kabul edilebilir fark olmadigimi gdstermistir. Yapilan tez
calismasindaki duyusal ozellikler ile Arict ve Simsek (1991) tarafindan yapilan
calisma degerleri benzerlik gostermektedir. Tekingsen ve Akar (2017)’in Erzincan
Tulum Peynirinin duyusal niteliklerini bilimsel yoOntemlerle incelemesi sonucu
yapmis oldugu c¢alismada peynirin sertlik dereceleri, renk degisimleri ve lezzeti
tizerine tekstiirel analizleri bulunmaktadir. Sonug¢ olarak deneme gruplar1 ve diger
caligmalar dikkate alindiginda deneme gruplarinin tamamina yakini standart diizeyde

oldugu sonucuna ulasilmaktadir.
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SONUC ve ONERILER

Giliniimiizde artig gésteren gastronomi turizmi ile 6zel ilgi turistleri yeni tatlar
deneyimlemek, boélgenin gastronomik unsurlarini 6grenmek, farkli aktivitelere
katilmak i¢in arayis igine girmislerdir. Peynir turizmi ise ilgi uyandiran ve bilgi
sahibi olmak isteyen kisiler icin daha 0zel bir alana hitap etmesinden dolay1 dikkat
cekmektedir. Diinyada giderek artan gastronomi turizmi sayesinde, daha 06zel
lezzetler tatmak isteyen turistlerin bir¢ok farkli bolgeye seyahatlerini artirdigi
goriilmektedir. Bu alanda turizmin sarap turizmi, peynir turizmi, ¢ikolata turizmi gibi
daha 6zel alanlara evrildigi goriilmektedir. Bu anlamda, bag ve bahge ziyaretleri,
lizim hasatlarma katilmak, fabrika ziyaretleri, iiretim siirecleri igerisinde olmak,
yerel tatlar1 deneyimlemek i¢in restoran, cafe, bar, kOy pazarlarini ziyaret,
gastronomik sempozyumlara katilmak, gibi O6nemli aktiviteleri gerceklestirmeyi
amaglamaktadir. Bu arastirma kapsaminda Konya ili Meram, Selguklu, Derbent ve
ligin ilge simirlart icinde yer alan dogal olusum magaralarda tulum peynirleri
olgunlastirilmistir. Konya iline Gastronomi turizmine destinasyon noktasi potansiyeli
olusturabilecek uygun magaralar belirlenmeye calisilmistir. Her magaraya plastik,
cam ve deri materyaller kullanilarak peynirler doldurulup olgunlastirilmistir.
Olgunlastirilan peynirler her 4 magaranin farkli noktalarina 3 cam materyal, 3 plastik
ve 3 deri tuluk seklinde yerlestirilmistir. Her magarada toplam deneysel grup miktari
9’ dur. Alt1 ay boyunca olgunlastirilan peynirlerin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri incelemistir. Inceleme sonucunda yapilan analizler dogrultusunda
degerlendirilme yapilmistir. Arastirma kapsaminda sonuglar kimyasal analizler
bakimindan ele alindiginda magara tiirlerine gore karsilastiriimasi yapildiginda % tuz
tayini Kiziléren magarasinda yer alan peynirlerin diger magara peynirlerine gore
daha ytiksek oldugu sonucuna varilmistir. Akpinar magarasinda yer alan peynirlerin
diger magaralara gore en diisiik oldugu belirlenmistir. Asitlik tayini Akpinar
magarasinda yer alan peynirlerin degerleri Kembos magarasindaki degerlere gore
diisiik oldugu, Kiziloéren ve miilayim magarasinin oranlarinin benzerlik gosterdigi
sonucuna ulagilmistir. Yag tayini sonucglarma gbére magara tliriine gore
karsilastirilmast yapildiginda Miilayim magarasinda olgunlasan peynirlerin Akpinar

magarasina gore diisiik oldugu Kembos magarasinin Kizildren magarasina gore
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benzerlik gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Kuru Madde tayini sonuglari
karsilastirmast  yapildiginda Akpmar magarasindaki peynirlerin  degerleri
Kiziléren’de yer alan magara degerlerinden diisiik oldugu sonucuna ulagilmistir.
Kembos ve Akpinar magarasi benzerlik gostermektedir. Kiil tayini magara tiirlerine
gore farklilik gostermektedir. Anlamli farklilik gosteren Kiziloren magarast diger
magara peynirlerine goére degeri disiiktiir. Miilayim, Kembos ve Akpinar

magaralarinda yer alan peynirlerin degerleri benzerlik gostermektedir.

Cam materyal icinde olgunlastirilan tulum peynirlerinin kimyasal analiz
sonuglar karsilastirildiginda Asitlik tayini Kizildren magarasinin degerinin yiiksek
oldugu, Akpmar magarasinin degerinin ise diger magaralara gore diisiik oldugu,
Miilayim ve Kembos magaralarinin degerlerinin benzerlik gdsterdigi sonucuna
ulagilmistir. Plastik materyal icinde olgunlastirilan tulum peynirlerin Kiziléren
magarasindaki peynirlerin degerlerinin degerinin digerlerine gore diisiik oldugu
Akpmar ve Miilayim magaralarinin degerlerinin benzerlik gosterdigi, sonucuna
ulagilmistir. Deri tulum igerisinde olgunlastirilan peynirler degerlendirmesinde ise
Kiziloren ve Akpinar magara peynirleri degerleri diisiik ve benzerlik gostermektedir.
Miilayim ve Kembos magaralar1 ise kendi aralarinda benzerlik gdsteren degeri

yiiksek olan peynir gruplaridir.

Yag tayini bakimindan degerlendirildiginde Miilayim ve Akpmar
magarasindaki peynirlerin degerleri digerlerine goére daha diisiik ve aralarinda
benzerlik gostermektedir. Kembos ve Kiziloren magaralart da benzerlik
gostermektedir. Plastik materyal iginde olgunlastirilan tulum peynirlerin degerlerinde
Kiziléren ve Kembos magarasinda yer alan peynirlerin degeri diisiik ve benzerlik
gosteren deneysel gruplardir. Akpinar magarasi peyniri ise diger magara peynirlerine
gore anlamli bir deger yiiksekligine sahiptir. Deri tulum igerisinde olgunlastirilan
peynirler degerlendirmesinde ise Kembos magarasinda olgunlastirilan peynirler
Kiziléren magarasinda olgunlastirilan peynirlere gére daha diisiiktiir. Kembos ve
Miilayim magara peynirleri benzerlik gosteren gruplar arasinda yer almaktadir. Kuru
madde tayini her magaranin degerlerinde anlamli bir farklilik gostermektedir.

Kembos magarasinin degerleri diger magaralara gore daha diisiiktiir. Miilayim
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magarasinin degerlerine en yakin olan magara Kiziléoren magarasidir. Plastik
materyal icinde olgunlastirilan tulum peynirlerin degerlerinde Akpinar magarasinda
yer alan peynirler Miilayim magarasindaki peynirlerin degerleri ile diisiik ve
benzerlik gosteren gruplardir. Kiziléren magarasinin  degeri diger magara
peynirlerine gore yliksektir. Deri Tulum igerisinde yer alan peynirlerin ise Kiziloren
ve Milayim magaralarinda yer alan peynirlerin degerleri birbirine yakin ve
yuksektir. Akpmar magarasinda yer alan peynirler ise digerlerine gore en diisiik
olanidir. % kil tayini Kembos magarasinda yer alan cam tulum peynirlerinin
degerleri diger magaralara gore en diistiktiir. Kiziloéren, Akpinar ve Miilayim magara
peynirleri degerleri aralarinda benzerlik gostermektedir. Plastik materyal icinde
olgunlastirilan tulum peynirlerin degerlerinde Kiziléren magarasinin degerinin en
diisiik oldugu ve diger magara peynirlerine gore aralarinda anlamli bir fark olustugu
goriilmektedir. Akpinar ve Miilayim magaralarinin degerleri birbirine yakin ve
yiiksektir. Deri Tulum igerisinde yer alan peynirlerin ise Akpinar ve Kembos magara
peynirlerinin degerleri yliksek ve benzerlik gostermektedir. Kiziléren magarasinda
olgunlastirilan peynirin degeri ise diger gruplara gore en diisik olanidir.
Mikrobiyolojik analizler sonucunda halk sagligim1 tehlikeye sokacak patojene
rastlanmamistir.  Salmonella Spp. aranmasi sonucunda tiim magaralarda tespit
edilemedigi goriilmiistir. E. coli ve Koagulaz + stafilokok mikroorganizmasi tiim
deneme gruplarinda <10 altinda olarak tespit edilmistir. Koliform bakteri grubu 36
numunenin 30 ‘unda <10 altinda 6 ‘sinda ise >10 iizeri tespit edilmistir.10> tespit
edilen peynirler deri tulum igerisinde olgunlastirilan peynirler oldugu bilgisine
ulagilmistir. Bazi magaralarin uygun hijyen kosullarmi saglamadigi veya deri
tuluklarda koliform grubu bakterinin daha 6nce kontamine oldugu diistiniilmektedir.
Maya kiif ve Mezofilik Aerob bakteri bakimindan magaranin dogasi geregi
cogalmas1 gereken kiifler ve aerob bakteriler standart diizeyde oldugu sonucuna
ulagilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore peynirlerde renk, sertlik orani, koku,
lezzet, aroma, tattiktan sonra agizda biraktig1 izlenim genel goriiniim ve genel begeni
kriterlerine gore degerlendirme yapilmistir. Gruplar aras1 lezzet ve sertlik
kriterlerinde farklilik bulunmaktadir. Diger kriterler magaralar aras1 ve materyaller

aras1 benzerlik gostermektedir. Tez ¢alismasinda inceledigimiz magaralarin tamami
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gastronomi turizmi i¢in calismalar yapilip ilgelerin ve sehrin tanitimina katki

sunmasi saglanmasi1 amacglanmaktadir.
Arastirma sonuglarina gore su Oneriler gelistirilmistir:

e Dogru iiretim yapilmasi igin gerekli bilgilendirmeler verilebilir.

e Saglik standartlarina gore peynir iiretimi i¢gin yorede ireticileri bilgilendirip
standart kontrollerin saglanmasi i¢in belediye ile is birligi yapilabilir.

e Magaralarin florasi tespit edilerek iireticiye hangi ekipman ile dogru iiretim
gerceklestireceginin anlatilmasi saglanabilir.

e Peynirin iiretim ve tiiketim siireglerinin bir kiiltliir oldugunu anlatmak ve bu
kiiltiirlin gelecek nesillere aktarilmasi i¢in ¢aba gosterilmelidir.

e Bolgedeki treticilerin tesvik edilmesi ve bolge halkina arti katma deger
kazandirmasi saglanabilir.

e Tadim alanlar1 yapilmali ve ikramlar verilmelidir.

e Peynirlerin yapim asamalart ile ilgili gosteriler diizenlenmelidir.

e Peynir iizerine sohbetler yapilabilir.

e Peynir iiretiminin artirilmasi, peynirlerin tanitilmast ve korunmasi igin,
cografi isaret alma calismalar1 baglatilmalidir.

e Tiirkiye Cografi Isaretler Portali’ndaki verilere gore Tiirkiye’de toplam 39
cografi isaretli peynir bulunmaktadir. Bunlardan 14’li mense isareti, 25°1 ise
mabhreg igareti almistir. Konya Kadinhani’nin Atlanti Dededag Tulum Peyniri
ise 2023 yilinda mahre¢ isareti alarak bu listede yer almistir. Buradan
hareketle arastirma konusu olan Kembos, Miilayim, Akpimar ve Kiziléren
tulum peynirlerinin de gerekli basvurular yapilarak cografi isaret almasi
saglanabilir. Boylece bolge ve iiretilen peynirlerin tanmitim ve pazarlama
calismalar1 yapilarak Konya’nin gastronomi turizmi kapsaminda ele

alinabilir.
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EK-1: ARASTIRMA iLE iLGIiLi FOTOGRAFLAR
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Sekil 2. 10. Siitiin mayalanma sicakligina diisiiriiliip mayalandirilmasi
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Sekil 2. 11. Tulum peyniri magarasinin hazirlanmasi

Sekil 2. 12. Hazirlanan peynirlerin olgunlagmast i¢in magaranl igerisine birakilmasi
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Sekil 2. 14. Olgunlagmis peynir

Sekil 2. 15. Santrifiij (Yag Tayini)
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Sekil 2. 16. Asitlik ve Tuz Tayini
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Sekil 2. 17. Mikrobiyolojik Analizler
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Sekil 2. 20. Mikrobiyolojik analizler
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