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ONSOz

Taze beyaz peynir salamura igerisinde, olgunlastirilmis beyaz peynir ise vakum veya
aerobik paketlerde ve genellikle biiyiikk kaliplar halinde satiga sunulmaktadir.
Tiiketimden hemen once kiiciik parcalara boliinerek kullanilmaktadir. O nceden
kesilerek, dilimlenerek veya dogranarak tiiketime hazirlanmis beyaz peynirlerin
kalitesinin muhafaza ed ilerek sont iiketiciye s unulmasi miimkiindiir. ~Modifiye
atmosferde paketleme (MAP), peynirde mikrobiyal bozulmay: ve kalite kaybini
onleyebilmektedir. Bu ¢calismada MAP’nin dogranmis taze ve olgunlastirilmis beyaz
peynirlerin mikrobiyal, kimyasal ve duyusal kalitesine etkileri incelenmistir.

Tez calismam boyunca bana zaman ayirarak, yardim ve katkilarini esirgemeyen,
danigsmanim Dog. Dr. Giirbiiz GUNES e tesekkiirlerimi sunarim.

Degerli yardimlarindan dolayr Dog¢. Dr. Meral KILIC A KYILMAZ’a tesekkiir
ederim. Mikrobiyolojik caligmalarim sirasindaki katkilarindan dolayr Levent
DINCER’e ve duyusal analiz panellerine zaman ayirarak katiim gdsteren Gida
Miihendisligi Boliimii arastirma gorevlisi ve 6grencilerine tesekkiir ederim.

Yiiksek lisans egitimim sirasinda bursiyeri bulundugum TUBITAK ’a tesekkiirlerimi
sunarim.

Bu calismaya ITU Arastirma Fon Saymanhg: tarafindan maddi destek saglanmustir.
Ayrica, ¢aligmada kullanilan ambalaj materyalleri Korozo Ambalaj San. ve Tic. A.S.
tarafindan saglanmistir. Tazeb eyazpe ynir & rnekleri U lker A.S. tarafindan
saglanmustir.

Egitimim ve tiim hayatim boyunca sonsuz desteklerini benden esirgemeyen anneme
ve ba bama tesekkiirlerimi sunarim. Bu c¢alisma sirasinda manevi desteklerii le
yanimda olan, laboratuar ve yol arkadaslarim Ar. Gor. Esra DOGU ve Belgin ARIN
ile oda arkadagim Ar. Gor. Zeynep TACER e tesekkiir ederim.

Haziran 2009 Celale KIRKIN
Gida Mihendisi
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TUKETIME HAZIR, DOGRANMIS BEYAZ PEYNIRLERIN MODIFiYE
ATMOSFERDE PAKETLEME iLE MUHAFAZASI

OZET

Beyaz pe ynir, T lrkiye’dee n¢ ok tiiketilen pe ynir tiirlerindendir. G enellikle
kahvaltida veya kafeterya ve kantinlerde kesme, dograma veya dilimleme
islemlerinin ardindan kullanilmaktadir. Giin gectik¢e tiikketime hazir gidalara artan
ilgi ile ¢esitli peynirler de kesilmis,nn dilimlenmis veya rendelenmis olarak piyasaya
sunulmaya baslamistir. Tiiketici tercihlerindeki degisimler, tiiketime hazir peynir
iirlinlerine olan talep, boyutlar1 kiiciiltiilmiis {iriinler ile mevcut {riinlerin depolama
stiresinin uzatilmasi ihtiyacimi dogurmustur.

Beyaz peynir iilkemizde iki farkli yontem ile iiretilmektedir. Taze b eyaz pe ynir
kiiltiir ilavesi ile Uir etilmektedir. S tarter kiil tiir i lave e dilmeksizin iir etilen beyaz
peynir ise en az ii¢ ay olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedir. Her iki beyaz tiirii de
salamura igerisinde olgunlastirilmakla beraber, taze beyaz peynir salamura
icerisinde, olgunlastirilmig beyaz peynir ise aerobik veya vakum p aketler icerisinde
tiiketiciye sunulmaktadir.

Dogranmis beyaz peynir cesitleri, lokanta, seyahat firmalar1 ve kafeteryalarda
tilketime hazir gidalar1 tercih eden tiiketici gruplarna ydnelik olarak kalitesi,
giivenligi ve raf dmrii iyilestirilmis, alternatif bir iirlin haline gelebilecektir. Modifiye
atmosferde paketleme ( MAP) uygulamasi ile dogranmis peynir iriinlerinin raf
Oomriiniin korunmas1 veya uzatilmas1 miimkiindiir.

Taze ve olgunlastirilmis beyaz peynir kaliplari laboratuarda 2x2x2cm’ boyutlarinda
dogranmig ve 5 farkli atmosfer (%00,+%0CO3, % 100,+%0C0O2, %00,+%75CO,,
%100,+%75C0O, ve aer obik) ortammda paketlenmistir. Taze beyaz peynir ile
gerceklestirilen calismada dogranmis orneklerin bir kismi kontrol olarak salamura
icerisinde paketlenmistir. Olgunlastirilmis beyaz peynir ile gerceklestirilen ¢calismada
ise kontrol olarak dogranmamis kaliplar vakum altinda paketlenmistir. Hazirlanan
ornekler 3°C’de 13 hafta depolanmustir. Depolama boyunca paketlerdeki gaz
kompozisyonu, t oplam a erobik mezofilik bakteri ( TAMB), toplam laktobasiller,
toplam laktokoklar, kiif-maya sayimlar1 ile proteoliz, lipoliz, lipid oksidasyonu, titre
edilebilir asitlik, pH, renk, doku ve duyusal 6zelliklerdeki degisimler incelenmistir.

Taze beyaz peynir ile yapilan ¢alismada, %100, igeren pa ketlerde % 00, e g0 re
TAMB, toplam laktobasil ve laktokoklarin sayilar1 azalmistir. Toplam laktobasillerin
sayilar ile lipoliz seviyesi, %75CO; iceren paketlerde % 0CO,’e gore daha diisiik
bulunmustur. TAMBv e laktobasillerin  sayilar, %100,+%0C0O, ve
%100,+%75C0O;,’de salamuradakipe ynire gore diisik bulunmustur. Bununla
birlikte, %75CO, igeren paketlerde kiif maya gelisimi goriilmemistir. Paket cesitleri
arasinda oksidasyon, titre edilebilir asitlik ve pH degerleri ile duyusal
degerlendirmeler arasinda farklilik bulunmamastir.

Olgunlastirilmig beyaz peynir ile yapilan ¢alismada ise %75CO; igeren paketlerde
TAMB sayilar1 dahay tiksek, titre edilebilir asitlik ise daha diisiik bulunmustur.
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Aerobik paketlerde lipoliz ve lipid oksidasyonunun daha fazla oldugu goriilmiistiir.
pH, L ve b degerleri paket cesidine bagl bir degisim gdstermemistir. Paketlerin
hi¢biri duyusal agidan kontrolden farkli bulunmamastir.

Olgunlastirilmis beyaz peynirde, toplam laktobasillerin sayist, pr oteoliz v e lipoliz
seviyeleri ile pH degerleri taze beyaz peynirden daha yiiksek, laktokoklarm sayisi ise
daha diisiik bulunmustur.

Gerek taze, gerekse olgunlastirilmis beyaz peynirde %75CO; iceren pa ketlerde
mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel kalite genel olarak korunmustur. Sonug olarak, taze
ve olgunlastirilmis beyaz peynirlerin dograndiktan sonra %75CO; igeren m odifiye
atmosfer ortaminda paketlenmesi, lirliniin mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel kalitesini
13 haftaya kadar koruyabilmektedir.
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PRESERVATION OF PRE-CUT WHITE CHEESES BY MODIFIED
ATMOSPHERE PACKAGING

SUMMARY

White cheese is one of the most consumed cheese products in Turkey. It is usually
used after cut, chopped or sliced in breakfast and cafeterias. As demand for ready to
foods is increased, the number of cut, chopped or sliced cheese products in market is
increased. Because o fthe increasing demand for ready to eat cheese products, it is
necessary to increase the shelf life of these products.

White ¢ heese is pr oduced by t wo different m ethods in o ur ¢ ountry. F resh w hite
cheese is pr oduced by s tarter a ddition. A ged white is pr oduced w ithout s tarter
addition and consumed after ripening at least three months. Both types are ripened in
brined. F resh w hite cheese is sold in brine, w hereas age d white ¢ heese is sold in
aerobic or vacuum packages.

Chopped white cheese varieties may become an alternative product for restaurants,
travel companies and cafeterias if its safety and quality is preserved. It is possible to
preserve o r pr olong t he s helf life o fc hopped white ¢ heese by us ing modified
atmosphere packaging (MAP).

Fresha nd aged white ch eese bl ocks w ere cut into 2x 2x2cm’ small p ieces a nd
packaged in fived ifferentat mosphere ( 0%0,+0%CO;, 10%0,+0%CO,,
0%0,+75%CO0O3, 10 %0,+75%CO, and aerobic) c onditions. I n fresh w hite ¢ heese
study, some o f the cheese pieces were packaged in brine as control. In aged white
cheese study, some of the cheese blocks were packaged in vacuum as control without
cutting. Samples were stored in 3°C for 13 weeks. During storage period changes in
gas co mposition, total aer obic mesophilic bacteria (TAMB), total lactobacilli, t otal
lactococci and yeast mold counts, proteolysis, li polysis, | ipid oxidation, titratable
acidity, pH, color, textural and sensory properties were investigated.

In fresh w hite ¢ heese s tudy, T AMB, t otal lactobacilli and lactococci co unts w ere
decreased in 10% O, compared to 0%0O,. Total lactobacilli count and lipolysis level
were lower in 75%CO; compared to 0% CO,. TAMB and lactobacilli counts were
lower in 10%0,+0%CO; and 10%0,+75%CO, compared to brine. No yeast/mold
counts were observed in 75%CO, containing packages. No differences were found
between any o f'the packages inthe means o f o xidation, titratable ac idity, pH and
sensory properties.

In aged white cheese study, T AMB count was higher whereas titratable acidity was
lower in 75%CO, compared to 0%CO,. Lipolysis and lipid oxidation were higher in
aerobic packages. No changes in pH, L and b values were observed due to packaging
condition. None of the samples were found to be different from control in sensory
analysis.

TAMB c ount, pr oteolysis, lipolysis and pH levels w ere hi gher w hereas lactococci
count was lower in aged white cheese compared to fresh white cheese.
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Microbial, ch emical and physical qu alities w ere ge nerally pr eserved in 75%CO,
containing packages both in fresh and aged white cheese properties. In conclusion,
packaging fresh and aged white cheesesi n modified atmospheres containing
75%CO0O; after chopping may preserve the microbial, chemical and physical qualities
of the product.

xXxil



1. GIRIS

Peynir, diiny a ge nelinde e n ¢ ok t iiketilen s it {ir iinlerindendir. U Ikemizde e n ¢ ok
beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri tiikketilmektedir. Beyaz peynir, yar1 sert
ve salamurada olgunlastirilan bir peynir tiiriidiir (Gonctioglu, 2007) . T aze olarak
veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedir. Ulkemizde ge leneksel ydntemlerle
iretilen ve uygun olmayan ambalajlarla tiiketime sunulan peynirlerin miktar1 oldukca
yiiksektir. U ygun olmayan saklama kosullari, peynirde mikrobiyal bozulmalara
neden olabilmektedir. Uygun sicaklik ve ambalaj kosullarinin saglanmasi peynirlerin

giivenligini ve raf dmriinii artirabilir.

Beyaz pe ynir, lilkemizde s tarter kiil tiir i lave ed ilerek veya ed ilmeksizin iki farkl
cesitte Uretilmektedir. Starter kiiltiir ilavesi yapilan beyaz peynir iirlinleri 1-2 ay
olgunlastirildiktan sonra taze beyaz peynir adi ile satiga sunulmaktadir. Starter ilavesi
yapilmayan beyaz peynirler ise en az 3 ay olgunlastirildiktan sonra olgunlastirilmis

beyaz peynir olarak satisa sunulmaktadir.

Lipoliz ve proteoliz peynirin olgunlagsma seviyesini gosteren parametrelerdendir
(Farkye, 2004). Proteoliz, peynirde ¢esitli kaynaklardan gelen proteolitik enzimlerin
faaliyetleri ile olusan bir durumdur (Abd-El Salam ve Alichanidis, 2004 ). Peynirdeki
proteinlerin peptid, serbest amino asit ve amonyaga parg¢alanmasidir (Walstra ve dig.,
1999). P eynirde doku ve lezzet gelisimine katkida bulunmakla beraber, lezzet
kayiplarma da yol agmaktadir (Upadhay ve dig., 2004). Lipoliz, trigliseritlerin yag
asitleriile gliserol, mono- ve di-gliseritlere parcalanmasidir (Collins ve dig., 2004).
Istenen lezzet seviyesi i¢in dnemli olan yag fraksiyonu, lipaz aktivitesine bagli olarak
pargalanmakta ve bu durum lezzet kayiplarina neden olmaktadir (Giiler ve U raz,
2004). Lipoliz, peynirde istenen lezzetin olugmasi i¢in gerekli bir reaksiyon olsa da
yag asidi miktarmin gereginden fazla artmasi acilagsmaya yol agmaktadir (Collins ve
dig., 2004). Bu nedenle serbest yag asidi miktarinin belli bir seviyenin iistiine

¢ikmamasi 6nemlidir (Collins ve dig., 2004).

Beyaz peynir bakteri, kiif ve mayalarin geliserek lezzet, doku ve gorsel acidan

kayiplara yol actigi iiriinlerdendir (Hotchkiss ve dig., 2006). Bu organizmalar peynir
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de proteaz ve lipaz aktivitesini artirarak proteinlerin parcalanmasina ve aromanin
bozulmasma neden olmaktadir (Hotchkiss ve dig., 2006). Ulkemizde iiretilen beyaz
peynir gibi geleneksel peynir tiirlerinin bulunduklar1 ambalaj kosullarinin

degistirilmesinin sayilan kalite parametrelerine etkileri belirlenmelidir.

Modifiye atmosferde paketleme (MAP), gidalarin icinde bulunduklar1 ortamin gaz
kosullarmin degistirilmesidir (Church ve Parsons, 1995). Solunum hizinin,
mikrobiyal bozulmanin ve enzim faaliyetlerinin yavaslatilarak gidalarin raf dmriiniin
uzatilmast amaciyla kullanilmaktadir (Church ve Parsons, 1995; Hotchkiss ve dig.,

2006).

CO; gaz1 kullanilarak ambalajlanan peynir alt1 suyu peynirinde proteoliz ve lipolizin
engellendigi goriilmiistiir (Dermiki ve dig., 2008). MAP yontemi ile muhafaza edilen
peynirlerde oksidasyon seviyesinin de azaldigi gézlenmistir (Dermiki ve dig., 2008).
Peynirin i¢cinde bulundugu atmosfer kosullari, iiriiniin duyusal kalitesini (Dermiki ve

dig., 2008) ve doku 6zelliklerini (Favati ve dig., 2007) de etkilemektedir.

Beyaz peynir kolay bozulabilen siit iiriinlerindendir. Muhafaza kosullar1 {iriiniin
kalite ve giivenligi lizerinde belirleyici olmaktadir. MAP uygulamasi ile peynirlerin
raf 6 mriiniin uzatilmas1 miimkiindiir. Lor peyniri ve kasar peyniri ile ilgili yapilmis
calisma sayis1 oldukga kisitlt olmakla birlikte, MAP tekniginin beyaz peynir lizerinde

uygulanmast ile ilgili ¢aligmaya rastlanmamastir.

Kiiciik miktarlarda paketlenmis, dogranmus, t iiketime hazir beyaz peynirlerin
uretilebilmesi  i¢cin  gerekli modifiye atmosfer kosullarmin  belirlenmesi
gerekmektedir. Dogranmis beyaz peynir cesitleri, restoran, seyahat firmalar1 ve
kafeteryalarda tiiketime hazir gidalar1 tercih eden tiiketici gruplarina yonelik olarak

kalitesi, glivenligi ve raf dmrii korunan, alternatif bir iriin haline gelebilecektir.

Bu cahismada genel olarak 7x7x7 cm’ boyutlarinda iiretilen beyaz peynir kaliplarmin
daha kiiciik boyutlara boliinerek koruyucu atmosfer ortamlarinda paketlenmesi ile
kalite ve gilivenliginin artirilmasinin yaninda iirline yeni kullanim alanlar1
kazandirilmas1 amaglanmaktadir. Olgunlastirilmis ve taze beyaz peynir Ornekleri
2x2x2 cm’ boyutlarmda dogranmis ve modifiye atmosfer ortamlarinda
paketlenmistir. Depolama b oyunca 6r nekler toplama erobik mezofilik bakteri
(TAMB), to plam laktobasiller, to plam laktokoklar ve kiif maya sayimlarindaki

degisimler ile proteoliz, lipoliz ve lipid oksidasyonu seviyelerindeki degisimler, titre



edilebilir asitlik ve pH degerlerindeki degisimler, renk ve doku parametrelerindeki

degisimler ile duyusal 6zelliklerdeki degisimler agisindan incelenmistir.






2. LITERATUR OZETIi

2.1. Beyaz Peynir

Beyaz peynir TS Beyaz Peynir standardinda “Inek siitii, koyun siitii, manda siitii, keci
stitli veya karigimlariin pastorize edilmesi ve teknigine gore islenmesi, gerektiginde
katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmas: sonucu elde edilen mamul” olarak
tanimlanmaktadir (TS 591, 2006). Yag oranina gore, tam yagli, yagl, yarim yaglh ve
az yagl olarak 4 tipe ayrilmistir (TS 591, 2006). TS Beyaz Peynir standardina gore

beyaz peynirin sahip olmasi gereken ozellikler Cizelge 2.1°de gosterilmektedir.

Cizelge 2.1 : Beyaz peynirin bazi kimyasal 6zellikleri (TS 591, 2006).

Deger
Ozellik - - Yarim Yagsiz
Tam yagl Yagh Yagh (yavan)
5 0
Yag, kuru maddede, % 45 =30 =0 0
(m/m), enaz
Rutubet, % (m/m), en gok 60 60 60 60
Tuz (NaCl), kuru
maddede, % (m/m), en gok 10 10 10 10
Titre edilebilir asitlik
(Laktik asit cinsinden), % 3 3 3 3
(m/m), en ¢ok
pH degeri, en az 4,5 4,5 4,5 4,5

Beyaz peynir, salamurada bekletilen bir yar1 sert peynir tiiriidiir (Phelan ve dig.,
1999). Beyaz peynirin su aktivitesi ise 0,93 civarinda olup, yiiksek tuz icerigi ve

asitligi en 6nemli 6zelliklerindendir (Giiler ve Uraz, 2004; Uraz ve Gencer, 2000).

Tuz, peynirde mikrobiyal gelisim ve aktiviteyi engellemek, cesitli enzim
faaliyetlerini kontrol etmek, piht1 olusumu ve proteinlerin fiziksel degisimi amaciyla
kullanilmaktadir (Guinee ve Fox, 2004). Tuz, peynirin yap1 gelisimi ve
dayanikliligini artrrmaktadir. Asir1 tuz orami ise laktik asit b akterileri (LAB)
gelisimini tegvik etmemekte, enzim faaliyetlerini kisitlayarak, olgunlagsmayi
yavasglatmaktadir. Ayrica, istenmeyen tatlar1 maskelemektedir (Uraz ve Gencer,
2000). Salamura pe ynirde p eynir ile salamura arasindaki ozmotik basing farkindan

dolay1 tuz (NaCl) molekiillerinin (Na" ve CI") peynire gegisi soz konusudur (Guinee
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ve Fox, 2004). Peynirde yiizey alani-hacim oram arttik¢a tuz absorpsiyonunun da

hizlandig1 belirtilmektedir (Guinee ve Fox, 2004; Uraz ve Gencer, 2000).

Beyaz peynir genellikle 7cmx7cmx7cm veya 7cmx7cmx10cm boyutlarinda 350-
500g veya 650 g’lik kaliplar halinde iiretilmektedir. Taze beyaz peynir yumusak,
olgunlastirilmis beyaz peynir ise yari sert yapidadir (Hayaloglu ve dig., 2002).

2.1.1. Taze beyaz peynir

Taze beyaz pe ynir iiretiminde siit, yliksek sicaklik uygulanarak pastorize edilmekte
ve starter kiiltlir ilave edilmektedir. Pastorize siit ve starter kiiltiir kullanilan beyaz
peynir lrilinleri ise 60 giin olgunlastirildiktan sonra piyasaya sunulmaktadir (Cinbas

ve Kilic, 2006).

Taze beyaz peynir iliretim asamalar1 Sekil 2.1°de gosterilmektedir. Standardize
edilmis ¢ig siit 80-85°C’de 2-3 sn veya 63 °C’de 30 dk veya 65°C’de 5 dk pa storize
edilmekte ve ardindan 32°C’ye sogutulmaktadir. Starter kiiltiir (%1-2) ve CaCl, (0,2
g/L) ilave edilmektedir. 30 dk bekletildikten sonra yaklagik 10 g/ 100 kg siit oraninda
rennet ilave edilmekte ve 90 dk icerisinde siit pihtilastirilmaktadir. Yaklasik 35 dk
sonra siit jellesmeye baslamakta ve 75-90 dk sonra pihtilasma tamamlanmaktadir.
Piht1 2 cm ebatlarinda kiip seklinde kesilmekte ve 5-10 dk peynir alt1 suyunda
dinlendirilmektedir. Daha sonra piht1 paslanmaz celik kaliplara alinmakta ve peynir
ortiistiyle ortiilmektedir. Buradan sonra piht1 oda sicakliginda 3-6 sa siiziintli durana
kadar preslenmektedir. Daha sonra peynir 7x7x7 ¢cm’ veya7x7x10 c¢cm’ boyutlarmda
350-500 g agirliginda bloklara kesilmekte ve %14-16 NaCl iceren salamurada 6-12
sa 15 -16°C’de bekletilmektedir. Kaliplar daha sonra salamura (%14 tuz) igeren
kutulara do lIdurulmakta ve 12 -15°C’de 30-60 giin olgunlastirilmaktadir (Hayaloglu
ve dig., 2002). Taze b eyaz pe ynir, s alamura icerisinde pa ketlenerek tiiketiciye

sunulmaktadir.



Cig siit
Standardizasyon
Pastdrizasyon
Sogutma (30-32°C)
Starter kiiltiir ilavesi (%1-2)
CaCl, ilavesi (20g/100L)
Rennet ilavesi (28-32°C, 75-90dk)
Pihtinin kesilmesi (1-3cm kiip, 5-10dk dinlendirme)
Stizme
Bask1y1 alma
Tuzlama (%14-16 NaCl, 15-16°C, 6-12sa)
Paketleme (%14-16 tuz konsantrasyonunda salamura igerisinde)
Olgunlastirma (12-15°C, 30-60 giin)

Depolama (4-5°C)

Sekil 2.1 : Beyaz peynir iiretim basamaklar1 (Hayaloglu ve dig., 2002).
2.1.2. Olgunlastinlms beyaz peynir
Olgunlastirilmigs beyaz peynir, starter kiil tiir i lave ed ilmeksizin {retilmektedir.

Olgunlasma sirasinda LAB baskin mikroorganizma konumuna gecerek peynir

yapisinin olusmasmi saglamaktadir (Oner ve dig., 2006). Geleneksel y éntem i le



iiretilen olgunlasmis beyaz peynir icin ise ¢ig siit kullanilmakta ve starter ilavesi
yapilmamaktadir (Cinbas ve Kilic, 2006; Hayaloglu ve dig., 2005). Pastorize
edilmemis siitte bulunan organizmalar olgunlagsmay1 gerceklestirmektedir (Hayaloglu
ve dig., 2005).Cig siitten {iretilen beyaz peynir, tiiketime sunulmadan 6nce en az 90
giin olgunlastiriimalidir (TS 591, 2006). Olgunlastirilmig beyaz peynir, vakum veya

aerobik paketlerde satiga sunulmaktadir.

2.2. Beyaz Peynirde Olgunlagsma

Peynirin olgunlagsmasinda, yapi1 ve lezzetinin gelismesinde glikoliz, lipoliz ve
proteoliz rol oynamaktadir. Diger peynir iiriinleri gibi beyaz peynirde de lipoliz ve

proteoliz, lezzet gelisimi i¢in dnemlidir (Gtiler ve Uraz, 2004).

2.2.1. Starter kultar ve laktik asit fermentasyonu

Starter organizmalar, pe ynirde laktozun laktik asite ¢ge vrilmesindens orumludur
(Hayaloglu ve dig., 2002). Laktik fermantasyon disinda peynir yapismin olusumunu,

biitiinliiglini ve lezzet gelisimini etkilemektedir (Walstra ve dig., 1999).

Yetersizm iktarda starter inokule edilmesi durumunda peynirin = gelisimi
yavaslamakta, istenilen pH seviyesine inilmesi giliclesmektedir(Walstra ve dig.,
1999) . Ayrica peynirde kullanilan starterler tuzlama nedeniyle sayica azalacagindan
baslangicta yiiksek miktarda starter ilavesi faydalidir (Walstra ve dig., 1999). Pihtiya
bir graminda 10 °-10'° bakteri gelisecek sekilde eklenmektedir (Walstra ve dig.,
1999). Beyaz peynirde kullanilan starterlerin tuz ve yiiksek asit konsantrasyonlarina
dayanikl1 ve istenmeyen mikroorganizmalarla rekabet edebilen tiirde olmasi
onemlidir (Karakus ve Alperden, 1992). Beyaz peynir gibi salamurada olgunlastirilan

peynirlerde tuza nispeten dayanikli LAB kullanilmaktadir (Walstra ve dig., 1999).

Mikroorganizmalar peynire starter kiiltiir ilavesi veya peynir yapiminda kullanilan
hammaddeden ge ¢mektedir ( Beresford ve W illiams, 2004) . B un edenle, pe ynir

mikroflorasinin ¢esitliligi tiretim yontemine baghdir (Beresford ve Williams, 2004).

LAB olmadan peynirin olgunlastirilabilmesi miimkiin degildir. Bakteri, kiif ve maya
gibi mikroorganizmalar, me tabolik aktivite ve ot oliz sonucu ortama yaydiklari

enzimler yoluyla peynirin olgunlagsmasma katkida bulunmaktadir (Beresford ve



Williams, 2004) . S tarter b akteriler 6 ncelikli o larak asit {ir etiminden s orumludur

(Beresford ve Williams, 2004).

Beyaz peynir iiretiminde farkli starter kiiltiir karigimlar1 kullanilmaktadir (Hayaloglu
ve dig., 2002). Beyaz peynirde starter kiiltiir olarak Lactococcus lactis subsp. lactis,
E. faecalis, E faecium, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactobacillus casei, Lb.
fermentum, Lb. brevis, Lb. casei, Lb. plantarum, Leuconostoc lactis ve Leu.
mesenteroides subsp. dextranicum kullanilmaktadir (Abd El-Salam ve A lichanidis,
2004; Hayaloglu ve dig., 2002; Hayaloglu, 2007; Karakus ve Alperden, 1992).
Olgunlasma sirasinda laktokoklarin sayist azalirken, laktobasiller sayica artmaktadir

(Hayaloglu ve dig., 2002).

Olgunlasma sirasinda asitlik, tuz, suda ¢oziinebilir azot miktarlar1 artmakta, pH ve
toplam azot seviyesi azalmaktadir. Kullanilan starter kiiltiir miktar1 artirildikca,

proteoliz diizeyi de artmaktadir (Hayaloglu ve dig., 2002).

Laktokok bakteri saymimi i¢cin M-17 agarv eya laktozi ¢erenL M-17a gar
kullanilmaktadir. Peynir olgunlastikga LM-17 agar segiciligini yitirmekte ve tizerinde
starter olmayan laktik asitb akterileri, en terokok v el Okonostoklar gelismeye
baslamaktadir (Cogan ve Beresford, 2002). Laktobasillerin sayimi i¢in ise MRS agar
kullanilmaktadir (Cogan ve Beresford, 2002).

2.2.2. Proteoliz

Proteolizin, peynirin olgunlagmasi sirasinda meydana gelen en karmasik reaksiyon
oldugu belirtilmektedir (Fox, 1989, McSweeney, 2004a; Upadhay ve dig., 2004).
Proteoliz, pe ynirin lezzetine bazi aminoasit ve kisa peptidlerin olusumu, serbest
aminoasitlerin lezzet verici ugucu bilesiklerin olusum reaksiyonlarini katalize etmesi
ve cigneme swrasinda lezzet bilesiklerinin salinmasini saglayarak katkida
bulunmaktadir  (McSweeney, 2004a; Upadhay ve dig., 2004).Peynirin
olgunlagmasindan sorumlu proteolitik enzimler, rennet, siit proteinazlari (plazmin),
starter b akteri v e e nzimleri ile s tarter olmayan bakterilerden gelmektedir (Fox ve

McSweeney, 1997).

Peynirin olgunlagmasi sirasinda proteolizin gergeklesmesini siitte bulunan enzimler,
kimozin, pe psin ve mikrobiyal e nzimler, s tarter kii ltiir b akterileri ve hiicrelerinin
parcalanmasiyla aciga c¢ikan enzimleri, bazi peynirlerdei kincil s tarter olarak

kullanilan bakteri, kiif ve mayalar, peynir iiretimi sirasinda istege bagl olarak
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eklenen starter olmayan Kkiiltlirler saglamaktadir (Park, 2001). Peynirin

olgunlagsmasinda rol alan maddeler, Sekil 2.2°de gosterilmektedir.

LAB ve starter

Rennet olmayan LAB
_ kalintis L LAB L peptidazlar Serbest
Kazein— 3 Biyik —— 5 Kigik — 5 )
Siit peptidle peptidle amino
u asitler

proteinazlari

Sekil 2.2 : Peynirin olgunlagsmasinda gorevli proteolitik ajanlar (Sousa ve dig.,
2001).

Bu enzimler, peynir matriksinin olugmasindan sarumlu - ve P-kazeinlerin
yikilmasina neden olarak dokuyu etkilemektedir (Hayaloglu ve dig., 2004). Laktik
asit bakterileri de zayif proteolitik aktiviteye sahip olmalarina ragmen, kazein
peptidlerini kii¢ tik peptid ve aminoasitlere hidrolize ede bilen bir proteinaz/peptidaz
sistemine sahiptir (Hayaloglu ve dig., 2004). Starter kiiltiir olarak Lactococcus spp.,
Lactobacillus spp. ve Streptococcus thermophilus kullanilan peynirlerde kisa peptid

ve serbest aminoasit olusumunun arttig1 belirtilmektedir (Hayaloglu ve dig., 2004).

Proteoliz peynirin olgunlagsmasina cesitli yollarla katkida bulunmaktadir. Protein
agmin par¢alanmasi, pH’nin artmasi ve yeni olugsan amino ve karboksil gruplarinca
su tutma kapasitesinin artmasiyla peynir dokusunda yumusama meydana
getirmektedir. A mino as it ve peptidler gibi lezzet bilesenleri olugsmaktadir. NH;
olusumuyla pH degismektedir. Cigneme esnasinda daha fazla lezzet bilesenlerinin
salinmasi saglanmaktadir (McSweeney, 2004a; Park, 2001; Upadhay ve dig., 2004).
Proteolizin peynir lezzetine e n 6 nemli katkisinin aminoasitlerin serbest birakilmasi

oldugu diisiintilmektedir (McSweeney, 2004a).

Proteoliz, s tarter kiil tiirden ge len e nzimler, s tarter olmayan mikroorganizmalar ve
stitteki enzimler, pthtinin nem miktar1 ve pH degeri, tuz nem orani, olgunlagma
sicaklig1 ve siiresi ile rutubete baghdir (Park, 2001).Peynir yapimi 6ncesinde siite,
stitlin enzimatik pihtilagmasina ve peynirin olgunlagsmasina bagl olarak {i¢ asamada
meydana gelmektedir (Fox, 1989). Psikrotrof bakterilerden gelen proteinazlar peynir
verimini a zaltabilmekte ve lezzet kayiplarma yol agabilmektedir (Fox, 1989).
Proteinlerin yikimi ile olusan bilesikler istenen peynir lezzetinin olusumu i¢in gerekli
olmasmna ragmen diigiik molekiil agirlikli peptidler aci tat gibi lezzet bozukluklarma

neden olmaktadir (Giiler ve Uraz, 2004).
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Olgunlasmis peynirler i¢in kullanilan siitiin protein bilesimi proteolitik 6zelliklerin
belirlenmesinde biiylik rol oynamaktadir. Peynir pithtisnin yapist sitiin - ¢ -kazein
iceriginden etkilenmektedirf3 -kazein enzimatik degredasyona ay - kazeinden da ha
dayaniklidir.  Proteinin  pargalanma  hizi, protein matriksinin  yap1 ve
konfigiirasyonuna gore belirlenmekte ve enzimlerin peynir substratlarina
ulasabilmesine baglidir. Inek siitiinde proteoliz, iiretimden dnce, iiretim sirasinda ve

iiretimden sonra olmak iizere iic asamada meydana gelmektedir (Park, 2001).

Mikrobiyal ve s iitten ka ynaklanan e nzimler n edeniyle pe ynir {ir etiminden 6 nce,
kullanilan siitte de proteoliz meydana ge lebilmektedir (Park, 2001). Siit proteinleri
peynir liretimi sirasinda enzimatik koagiilasyona ugramaktadir (Park, 2001). Rennet,
dana sirdeninden elde edilen kimozin ve pepsin enzimlerinin bir karigimidir (Park,
2001). R ennet siit p roteinlerini ko agiile e der ve para-x-kazein ile pr otein o Imayan
azot olusumu gerceklesir (Park, 2001). Koagiilasyonun ilk asamasinda para-k-kazein
ve peptidler olusurken, ikinci asamada 20°C’nin tizerindeki sicakliklarda Ca iyonu ile
para-k-kazein ¢oktiiriiliir (Park, 2001). Cesitli enzimlerin para-k-kazeini parcalamasi
peynirin olgunlagsmasina katkida bulunur (Park, 2001). k-kazein misel stabilitesinden
sorumlu olmakla beraber, koagiilasyon asamasinda bu 06zelligini kaybetmektedir
(Park, 2001). Koagiilasyon sirasinda -kazeinlerin %85’inin hidrolize olmasiyla

kazein miselleri ¢cokelmeye baslamaktadir (Park, 2001).

Uretimden sonra da peynirin yap1 ve lezzetinde degisiklikler olmaya devam
etmektedir (Park, 2001). Peynirin ¢esidine bagli olarak serbest kalan amino asit, yag
asitleri, metil ketonlar, laktonlar ve diger organik bilesikler olgunlagsmada rol

oynamaktadir (Park, 2001).

Beyaz peynirde proteoliz salamura igerisinde depolama swasinda da devam
etmektedir. Salamuradaki tuz oranmin artirilmasi, proteolizi yavagslatmaktadir.
Serbest amino asitlerin salamuraya gecisi, peynirde Olgiilen amino asit miktarmnin
azalmasma neden olabilmektedir. Beyaz peynirin olgunlasmasi swrasinda azotlu
bilesikler salamuraya difiiz ettiklerinden toplam azot miktar1 azalmakta, ¢éziiniir azot

miktar1 artmaktadir (Hayaloglu ve dig., 2002).

Proteoliz seviyesi Ornekteki serbest amino asit miktariyla ifade edilmektedir
(Dermiki ve dig., 2008). Peynirde meydana gelen proteoliz seviyesinin

belirlenmesinde peptid ve aminoasitlerin c¢esitli ¢ozgen veya¢d ktiirliciideki
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¢coziinlirligline bagl yontemler, fonksiyonel reaktif gruplarin serbest birakilmasma
bagli yontemler, kromatografik yontemler ve elektroforez kullanilmaktadir(Park,
2001). Trinitrobenzen s ulfonik a sit ( TNBS) y 6ntemi, T NBS ile pr imer a minlerin
reaksiyonu ile 420 nm’de absorbansin Olgiildiigi sar1 renk olusturmasina
dayanmaktadir (Wallace ve Fox, 1997). Reaksiyon Sekil 2.3’de g6 sterilmektedir.

@ amino group
RNH;

NO; / NO,
ON 50, ——= ON NHR + SOy +H'

NO; NOz

Trinitrobenzene sulphonic acid

Sekil 2.3 : 2,4,6-trinitrobenzen s {ilfonik asitilee -amino gruplarinin reaksiyonu
(Wallace ve Fox, 1997).

Yontemde peynir 6rneginin suda ¢oziiniir ekstrakti kullanilarak toplam serbest amino
asit miktar1 hesaplanmaktadir (Sousa ve dig., 2001). Suda ¢oziiniir azot kismi kiigiik
protein mo lekiilleri, peptidler ve serbest amino asitlerden olusmaktadir (Guinee ve
Fox, 2004). Samples ve dig. (1984), Hull ve TNBS yontemlerini karsilastirdiklar1 bir
caligmada TNBS yOnteminin proteoliz seviyesinin belirlenmesinde daha hassas
oldugu sonucuna ulagsmiglardir. Kjeldahl yonteminde ise peptid baglarindaki kirilma

TNBS yontemi gibi yeterli sekilde goriilememektedir (Wallace ve Fox, 1997).

2.2.3. Lipoliz

Lipoliz, trigliseritlerin yag asitleri ile gliserol, mono- ve di-gliseritlere parcalanmasi
olup, peynire son lezzetini veren 6nemli bir bi yokimyasal reaksiyondur (Collins ve
dig., 2004). Lipoliz seviyesi, pek ¢cok peynir tiirii i¢in istenen lezzet ve aromanin
olusmas1 agisindan da onemlidir (Collins ve dig., 2004). Peynirin olgunlagmasi
sirasinda trigliseritlerin lipolizi ile serbest yag asitleri olugsmakta ve onlardan da daha
sonra metil keton, tiyoester ve laktonlar olusmaktadir (Collins ve dig., 2003). Biitirik
asit ve diger kisa zincirli yag asitleri de yiiksek miktarlarda bulundugunda lezzet
kayb1 ve ransiditeye neden olabilmektedir (Collins ve dig., 2003). Ozellikle kisa
zincirli yag asitlerinin karakteristik lezzetin olusumunda daha etkili oldugu
belirtilmektedir (Collins ve dig., 2004; Giiler ve Uraz, 2004; McSweeney, 2004b).

Kisa zincirli yag asitleri dogrudan lezzete katkida bulunduklar1 gibi, serbest yag
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asitleri metabolize olarak ucucu maddelerin olusumunda rol oynamaktadir
(McSweeney, 2004a). Uzun zincirli yag asitleri ise lezzet bozukluklarmma neden
olmaktadir (Giiler ve Uraz, 2004). Lipoliz siit iirlinlerinde ransit ve sabunumsu olarak

tabir edilebilecek kotii tat olusumuna neden olmaktadir (Evers, 2003).

Lipolize neden olan bilesenler siitten, koagiilandan ve peynir mikroflorasindan

kaynaklanmaktadir (McSweeney, 2004a).

Lipoliz, peynirin olgunlagsmasiyla karakteristik aroma ve lezzet gelisimine katkida
bulunmakla beraber asir1 diizeylerde gerceklestiginde istenmeyen tatv e ko ku
olusumuna neden olmaktadir (Collins ve dig., 2003). Lipazlar, triagilgliserollerin
hidrolizini saglayan enzimler olup, peynire siit, rennet, starter bakteri, ikincil starter
mikroorganizma, starter olmayan laktik asit bakterileri ve disaridan eklenen
lipazlardan kaynaklanmaktadir (Collins ve dig., 2003). Siitiin igerdigi lipoprotein
lipazlar peynirin olgunlagsmasi sirasinda lipolize katkida bulunmaktadir (McSweeney,
2004b). Siitte bulunan lipazlar pastorizasyon uygulamastyla biiyiik 6 I¢iide inaktive
olmaktadir (Collins ve dig., 2003, McSweeney, 2004b). Ayrica starter bakterilerin
otolizinin lipoliz ve proteolize etkide bulunabilecegi de belirtilmektedir ( Collins ve
dig., 2003). Lipoprotein lipaz aktivitesi, pastdrizasyonla inaktive oldugundan ¢ig

slitten yapilan peynirlerde daha fazla goriilmektedir (McSweeney, 2004a).

Lipidler pe ynirin yapis1 ve dokusu ile lezzeti lizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Collins ve dig., 2004). Yag: azaltilmis iiriinlerde lezzet kaybi ve serbest yag asidi
miktarinin tam yagl cesitlere gore daha az olmasi beklenmektedir (Collins ve dig.,

2004).

Olgunlagsmanin bakteriler tarafindan gerceklestirildigi, pastorize siitten elde edilmis
peynirlerde lipolitik aktivite kisithdir. Olgunlagma donemi boyunca serbest yag
asitlerinin olugmasmdan peynirde yiiksek miktarda bulunan LAB sorumludur

(McSweeney, 2004a).

Peynirde lipolizs eviyesinin belirlenmesinde ¢ 6zgen e kstraksiyonu ve a lkolle
titrasyon yontemi, bakir sabun yontemi, gaz kromatografisi, yliksek performanslit sivi
kromatografisi gibi yontemler kullanilmaktadir (Collins ve dig., 2004; McSweeney,
2004b). “Bureau o fD airy I ndustries” (BDI) tarafindan Onerilen metot en sik
kullanilan yontemlerden biridir. Yontemde kullanilan BDI ¢6zeltisi 6rnekteki yagin

ayrilmasii saglamaktadir (Evers, 2003). Her ne kadar bu yontemde sadece yag
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fazindaki serbest yag asitleri analizlense de lipoliz diizeylerinin belirlenmesinde

etkili bir yontemdir (Evers ve dig., 2000).

2.3. Tiiketime Hazir Dogranms Peynirler

Peynir he r ne ka dar kaliplar halinde iiretilse de , ge nellikle t iketimden 6 nce da ha
kiigiik parcalara boliinmektedir. Giiniimiizde hizli tiiketim ihtiyacinin artmasi, kii¢iik
boyutlarda paketlenmis gida {iriinlerinin de iiretilmesini gerekli kilmistir. Bu nedenle,
dogranmis, dilimlenmis veya rendelenmis peynir iriinleri p iyasadaki yerini almaya

baslamistir.

Provolone pe yniri Samso pe yniri, yurtdisinda dilimlenmis, dogranmis veya
rendelenmis olarak satisa sunulabilmektedir. Ulkemizde ise kasar peyniri ve lor
peyniriile ilg ili muhafaza edilmesi konusunda yapilmig ¢alismalar bulunmaktadir.
Kasar peyniri, kalipp halinde satildigi gibi dilimlenmis paketler halinde de

sunulmaktadir.

Dilimleme islemi, ylizey alanin1 artirdigindan  bozulma reaksiyonlarmi
hizlanmaktadir. Bu nedenle, bu tip peynir iirlinlerinin tiiketiciye ulastirilincaya kadar

mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin muhafazasi 6nemlidir.

2.4. Beyaz Peynirde Bozulma

Yiiksek nem miktari, peynir iiriinlerinin mikrobiyal bozulmasmi tesvik etmektedir.
Raf Oomriinii artrmak i¢in beyaz peynirler salamura igerisinde ve soguk ortamda

muhafaza edilmektedir (Farkye ve Vedamuthu, 2002).

Peynir {irlinlerinde mikrobiyal gelisim siitiin mikrobiyal igerigi, iiretim ve
olgunlastrma sirasindaki kontaminasyon ve peynirin fizikokimyasal 6zelliklerine
baglidir. Peynirde bo zulmaya yol a ¢abilecek mikroorganizmalar k oliform b akteri,
butirik asit bakterileri, laktobasiller, streptokoklar, propiyonik asit bakterileri ile kii f
ve mayalardir (Walstra ve dig., 1999).

Beyaz peynirde en sik goriilen bozulma erken gaz olusumudur. Gaz olusumu,
peynirde biiyiik gdzeneklerin  olusmasmma yol a¢tigt gibi, dokununda
stingerimsilesmesine neden olmaktadir. Yiiksek m iktarda koliformve m aya
gelisiminin yol actig1 bu durum, pastdrizasyon ve iyi liretim kosullarina uyulmas: ile

starter kiil tiir a ktivitesine bagli olarak engellenebilmektedir. K oliform bakteriler
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laktik asit fermente edemediklerinden ortamda seker bulunmadig: siirece gelisme
gosterememektedir (Bintsis ve Papademas, 2002; Cogan ve Beresford, 2002; Neaves

ve Williams, 1999 ; Walstra ve dig., 1999).

Peynirde ayrica, anaerobik sporlu biitirik asit bakterileri (Clostridium tyrobutyricum,
C. butyricum) de gelisme gosterebilmekte ve laktik asit fermantasyonu
yapabilmektedir. Butirik asit {iretimi ile doku ve lezzet bozukluklarma yol
acmaktadir. Yiiksek laktik asit, diisik pH ve yiiksek tuz konsantrasyonlarinda
gelisimleri yavaslamaktadir (Walstra ve dig., 1999).

Propiyonik ait bakterileri de gaz olusumuna ve lezzet kaybina neden olmaktadir.
Asidik, tuzlu ve diisiik sicakliktaki ortamlarda gelisimi yavaglamaktadir (Cogan ve
Beresford, 2002; Walstra ve dig., 1999).

Asirt maya gelisimi beyaz peynirlerde yumusamaya, tat bozukluklarmma ve gaz
olusumuna neden olmaktadir. Mayalar renk kaybina, pH’ 1 yiikselmesine ve boylece
patojen bakteri gelisimine, laktozu fermente etmeleri sonucu ambalajda sismeye yol

acabilmektedir (Bintsis ve Papademas, 2002).

Heterofermentatif L AB ve Clostridium tiirleri ise ge¢ gaz olusumuna neden

olmaktadir (Bintsis ve Papademas, 2002).

Kiifler ise gdzle goriiliir bozukluklara yol agmakta, ancak beyaz peynirler ge nellikle
salamura icerisinde muhafaza edildiginden bu tiir bozulmalar ¢ok sik
goriilmemektedir ( Bintsis ve Papademas, 2002). Kiifler aerobik olduklarindan daha
cok ylizeyde gelisme gostermektedir (Farkye ve Vedamuthu, 2002).

Uygun olmayan iiretim kosullarinda starter ve psikrotrof bakterilerle kontamine olan
beyaz pe ynirde bu mikroorganizmalarin proteolitik ve lipolitik aktivitesi lezzet
bozukluklarina yol agmaktadir (Gonciioglu, 2007). Psikrotrof Bacillus spp.acilasma
ve proteolitik bozulmalara neden olmaktadir (Farkye ve Vedamuthu, 2002).

2.5. Modifiye Atmosferde Paketleme

Modifiye atmosferde paketleme (MAP), gidada bozulmaya yol agan etkenleri
durdurmak ve depolama sirasindaki kalitenin korunmasi amaciyla i¢inde bulundugu

gaz ortaminin degistirilerek paketlenmesidir (Church ve Parsons, 1995).
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MAP’de genel olarak oksijen, azot ve karbondioksit gazlari kullanilmaktadir

(Phillips, 1996).

Oksijen, aerobik bakteri gelisimini desteklerken anaerob gelisimini de
engellemektedir. E tiir iinlerinde ise kirmizi rengin korunmasini saglamaktadir.

Yiiksek yag igerigine sahip iiriinlerde oksidasyona neden olmaktadir (Phillips, 1996).

Karbondioksit, bakteri ve kiif maya gelisimini engelleme 6zelligine sahiptir (Church
ve P arsons, 1995) . C O,, pakette O ,’nin yerini alarak obligat aer ob o lan kii flerin
gelisimini engellemektedir. CO», O, ile birlikte kullanildiginda kiif maya gelisimine
izin vermekte ancak hizini1 yavaglatmakta ve bodylece raf Omriinii uzatmaktadir
(Hotchkiss ve dig., 2006). CO, mikroorganizmalarin lag fazini uzatmakta ve
logaritmik fazda gelismeyi yavasglatmaktadir. Gidada ¢oziinmektedir. Coziiniirligi
sicaklikla ters orantili oldugunda diisiik sicaklikta depolanan gidalarda sinerjik etki
gostermektedir. Yiiksek CO; oraninda paketlenen iirlinlerde ¢oziiniirliige bagl olarak
zamanla ga z h acminde aza Ima meydana ge Imektedir ( Church ve P arsons, 1995) .
CO; hiicre zarinda besin alim ve absorbsiyonunu etkilemekte, enzim sistemlerini
durdurmakta veya yavaglatmaktadir. Hiicre zarindan gegerek hiicre i¢ci pH’sini
degistirmekte, proteinlerde fizikokimyasal degisikliklere yol a¢gmaktadir (Phillips,
1996).

Azot gazi ise inert ve tatsiz olup gidada c¢oziinmemektedir. Pakette dolgu gazi
gorevini go rmektedir ( Church ve P arsons, 1995) . O ksijenin yerini a larak a erobik
organizma gelisimini ver ansiditeyi onlemek amaciyla kullanilmaktadir (Phillips,

1996).

MAP firiiniin raf omriinii artima, kaliteyi koruma, iirlin goriiniimiinii iyilestirme,
kimyasal ku 1lanma ge reksinimini azaltma g ibi avantajlara s ahiptir. A ncak, iir {in
maliyetinin artmasma, paket hacminin artmasima ve bu nedenle tagima maliyetinin

yiikselmesine neden olmaktadir (Phillips, 1996).

2.5.1. Peynirin Modifiye Atmosferde Paketlenmesi

Peynir iiriinlerinde en 6nemli mikrobiyal bozulma kiif gelisimidir (Ooaraikul, 2003).
Buzdolabinda saklanan ve CO, ilepa ketlenen bu irlinlerder afdé mri
uzatilabilmektedir (Ooaraikul, 2003). Favati ve dig. (2007) tarafindan dilimlenmis

Provolone peyniri iizerinde yapilan bir ¢alismada %30CO,+%70N, ortaminda
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paketlemenin raf Oomriinii vakum paketlemeye gore %50 artirdigr goriilmiistiir.
%60C0O,+%40N, iceriginde paketlemenin lor peynirinde raf Omriinii artirdigi

belirtilmektedir (Erkan ve dig., 2007).

MAP uygulanmis peynir iriinlerinde stafilokok, kiif ve maya gibi istenmeyen
mikroorganizmalarin gelisiminin kisitlandig1 gozlenmistir (Eliot ve dig., 1998).
Oyugi ve Buys (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada %73CO,+%27N, igeren
paketlerin ~ Cheddar pe  ynirinin ~ mikrobiyal  kalitesinin ~ korunmasinda

%80C0,+%17N,+%30, ve aerobik paketlemeden daha etkin oldugu goriilmiistiir.

Yapilan ¢caligmalarda laktik asit bakterileri ile mezofilik bakterilerin gelisiminin de
azaldig1 goriilmiistiir (Eliot ve dig., 1998; Erkan ve dig., 2007). MAP yonteminin kiif
ve mayalar ilizerinde inhibe edici etkisinin oldugu belirtilmektedir (Eliot ve dig.,
1998; Erkan ve dig., 2000; Oyugi ve Buys, 2007; Papaioannou ve dig., 2007). MAP
yonteminin uygulandig1 taze peynirlerin raf Oomriiniin uzadig1 tespit edilmistir
(Dermiki ve dig., 2008; Favati ve dig., 2007; Gonzalez-Fandos ve dig., 2000;

Papaioannou ve dig., 2007).

MAP uygulanarak muhafaza edilen peynirlerde proteolizin azaldigi gdzlenmistir
(Dermiki ve dig., 2008). MAP uygulamasi peynir tiriinlerinde lipid oksidasyonunu da
azaltmaktadir (Dermiki ve dig., 2008).

Gonzalez-Fandos ve dig. (2000) tarafindan yapilan bir ¢caliymada, Cameros peyniri
%20C0,+%80N>, %40C0O,+%60N,, % 50CO2+%50N>, % 100CO, hava ve vakum
ortaminda paketlenmistir. Caligma sonunda hava ortaminda paketlenen orneklerde
proteoliz ve lipoliz reaksiyonlarmin daha fazla gerceklestigi goriilmiistiir. Ayrica
MAP’de mikrobiyal bozulmanin daha yavas gerceklestigi  gdzlenmistir.
%40C0O,+%60N; ve %50C0O,+%50N, iceren paketlerin raf dmriinde artig sagladigi
bildirilmistir.

Papaioannou ve dig. (2007), Yunan peynir alti suyu peyniri Anthotyros iizerinde
yaptiklar1 c¢aligmada peyniri %30CO,+%70N3, % 70C0O,+%30N, veva kum
ortaminda paketlemiglerdir. %70C0O,+%30N, icerenp aketlerde m ikrobiyal
gelismenin daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Her iki MAP uygulamasi da peynirin raf
Oomriinii vakuma gore artrmistir. MAP 6rneklerinin duyusal kalitesinin de korundugu

belirtilmistir.
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Juric ve dig. (2003), yaptiklar1 calismada MAP ve 15183 dilimlenmis Samso
peynirinde renk ve aromaya etkilerini incelemiglerdir. Calismada b ve L degerlerinde
azalma goriilmekle beraber, en ¢ok, karanlik ortama depolanan, %100CO; ile
paketlenmis Orneklerin b degerlerinin korundugu goriilmiistiir. Ancak, %100CO,

iceren paketlerde kuruma goriilmiistiir.

Gidalarin modifiye atmosfer yontemi ile paketlenerek raf Omriiniin uzatilmasi,
patojenlerin cogalabilecekleri ortami da sagladigi belirtilmektedir (O’Beirne ve
Francis, 2003). Chen ve Hotchkiss (1993), MAP’mn peynir {iriinlerinde pa tojen
mikroorganizma gelisimine etkileri ile ilgili olarak yaptiklar1 bir ¢aligmada peynire
Listeria monocytogenes ve Clostridium sporogenes ilave ederek mikrobiyal agidan
gozlemlemiglerdir. Raf Omrii uzatilan peynir i¢inb otulizm tehlikesinin diisiik
oldugunu ve CO, ilavesinin listeriyoz riskini azalttigini belirtmislerdir (Chen ve
Hotchkiss, 1993). Ancak, Whitley ve dig. (2000) tarafindan yapilan ¢alismada MAP
uygulamasin Stilton peynirinde Listeria monocytogenes gelisimini engellemedigi

gorilmiistiir.

Cesitli peynirlerin d ilimleme, r endelenme gibi asamalardan gectikten sonra MAP
uygulamasi tiizerine yapilmis caligmalar bulunmasma ragmen beyaz peynirin
modifiye atmosfer ortamlarinda paketlenmesi ile ilgili calismaya rastlanmamistir. Bu
calismada, tiiketime hazir, kiip seklinde kesilmis taze ve olgunlastirilmis beyaz
peynirlerin MAP ile muhafazasinda mikrobiyal, kimyasal ve duyusal kalitenin

degisimi incelenmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Man Rogosa Sharp (MRS) agar, M17 agar, Dichloran Rose Bengal Chloramphenical
(DRBC) agar, Glisin, tampon ¢ozeltisi, Petrol eteri ve n-propanol (ekstra saf), Merck
(Almanya)’den alinmistir. Sodyum kl oriir, Trikloroasetik asit ( TCA) ve Sodyum
hidroksit (pellet), Riedel-de H aén (Almanya)’den alinmustir. 2-tiyobarbutirik asit,
,4,6-trinitrobenzensiilfonik asit ¢dzeltisi, Triton X-100® ve 1,1,3,3,-tetractoksipropan
(TEP) Fluka (Almanya)’dan almmustir. Pepton, Oxoid (Ingiltere) ve 0,02 N
Potasyum hidroksit (metanolde) Ateks Kimya (istanbul)’dan almmistir.

Paketlemede kullanilan PET/PE-EVOH-PE (23°C %0 bagil nemde O, gecirgenligi:
1,2 cc/m’.giin.atm)ve LDPE (23°C %0 bagil nemde O, gegirgenligi: 380 0
cc/m’.giin.atm)  ambalajma teryalleri Korozo AmbalajS an.v eT ic. A .S.

(Istanbul)’den temin edilmistir.

Gida gazlar1 (O, CO; ve Ny) BOS Birlesik Oksijen San. A.S. (Kocaeli)’den

alimmustir.

Taze beyaz pe ynirler 1 kg lik plastik ambalajlarda Ulker A.S.(Istanbul)’den temin
edilmistir. Olgunlastirilmis beyaz peynirler (Tahsildaroglu, Istanbul) 15 kg Iik teneke

ambalajlarda bir stipermarketten satin alinmigtir.

3.2. Metot

3.2.1. Peynir 6rneklerinin hazirlanmasi

Taze ve olgunlagtirilmis beyaz peynir 6 rnekleri laboratuarda s alamuradan
uzaklastirilarak 2x2x2cm’lik kiipler halinde peynir ke sme teli ile kesilmis ve asagida

belirtilen paket kosullar1 i¢in gruplandirilmistr.
3.2.2. Peynir 6rneklerinin modifiye atmosferde paketlenmesi
Taze beyaz peynir ile yapilan ¢calismada ambalaj materyali 20x22 cm ve 32x22 cm

boyutlarinda, olgunlastirilmig beyaz peynir ile yapilan ¢alismada ise 36,5%x22 cm
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boyutlarinda kesilmistir. Ambalaj makinesinde bir ucu agik kalacak sekilde
kapatilarak torbalar elde edilmistir. Paketleme giin {indend nce, torbalar
dezenfeksiyon amaciyla 1,5 L suya 1 adet klor tableti (Suma Chlor Tab D4, Johnson
Diversey, Istanbul) konularak hazirlanan ¢dzeltiye daldirilarak 10 dk bekletilmis ve
ardindan bekletilmistir. Dezenfekte edilen torbalar askiya asilarak 1-2 giin kurumaya

birakilmistir.

Taze beyaz pe ynir 6 rneklerinin p aketlemesinde mikrobiyal ve k imyasal a nalizlerde
kullanilacak o6rnekler, her birinde 6, doku, renk ve duyusal analizlerde kullanilacak
ornekler ise her birinde 25 parca olacak sekilde plastik kaplar igerisinde, dnceden
hazirlanmis torbalara alinmigtir. Olgunlastirilmis beyaz peyniri ornekleri ise tiim
analizler i¢in her bi rinde 25 parg¢a olacak sekilde plastik kaplar igerisinde,

hazirlanmis torbalara alinmastir.

O,, CO, ve N,’den olusan gaz karigimlari, gaz mikseri (PBI D ansensor Map M ix
9000) ile u ygun or anlarda e lde ed ilerek ambalaj ma kinesine (Multivac C 200)
beslenmistir. Istenen miktar ayarlandiktan sonra ambalaj makinesi bir kez bos
calistirilmig ve ardindan gaz oranlarmin kontrolii i¢cin bos bir paket kullanilmistir.
Paket icerisindeki gaz icerigi, gaz Olciim cihazi (PBI D ansensor C heckMate) ile
Olciilmiistiir. Paketleme esnasinda once paket icerisindeki hava 12 mbar’a kadar
vakum uygulanarak alinmig, ardindan 750 mbar’a kadar onceden ayarlanmig gaz
karigimi beslenmistir. LDPE torbalar icin 1,8 sn, PET/PE-EVOH-PE torbalar i¢in 2,5

sn 151l kapama siiresi uygulanmigtir.

Torbalara konulan beyaz peynir 6rnekleri 5 farkli atmosfer (%00,+%0CO, +%100
N2, % 1002+%0C02+%90N3, % 00,+%75C0O2+%25N>, % 100,+%75C0O,+%15N,

ve aerobik) ortaminda paketlenmistir.

Taze beyaz peynir ile yapilan calismada kontrol olarak kullanilan salamuradaki
ornekler dograma isleminin ardindan orijinal kaplarina (kapakl plastik kutu) alinmas,
salamurasinin parcalarin iizerini tamamen kaplamasi saglanmig ve kapak
kapatilmistir. Olgunlastirilmis beyaz peynir kontrol grubu 6rnekleri ise kesme islemi

uygulanmaksizin kalip halinde torbalara konularak vakumlanmustir.

Tiim beyaz peynir 6rnekleri 3°C’de 13 hafta depolanmustir.
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3.2.3. Gaz 6lcimu

Paketlerdeki CO, ve O, oranlar1 paketleme sirasinda ve analiz giinlerinde gaz dlcer

(PBI Dansensor CheckMate) yardimiyla Sl¢iilmiistiir.

3.2.4. Genel bilesen analizleri

Genel bilesen analizleri kapsaminda toplam kuru madde, tuz, protein ve yag tayinleri
gerceklestirilmistir. Toplam kuru madde tayini TS EN ISO 5534 (2006)’e gore, tuz
tayini Mohr metoduna gore, protein tayini Kjeldahl yontemine gore (AOAC, 2001)
ve yag tayini TS 3046 (1978)’e gore gerceklestirilmistir.

3.2.5. Mikrobiyal analizler

15 g peynir 6rnegi 125 ml peptonlu su (%0,1 pepton, %0,85 NaCl) ile homojenize
edildikten s onra ileri diliisyonlar hazirlanmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayimu i¢in PCA, laktik asit bakterilerinden laktobasiller i¢cin MRS agar ve
laktokoklar igin M17 agar kullanilmis ve 30°C’de 3 gilin inkiibasyon uygulanmistir.
Kiif maya sayimi i¢cin DRBC agar kullanilarak 22°C’de 3 -5 giin i nkiibasyon

uygulanmistir. Mikrobiyal analizler, yayma plak yontemine gore gerceklestirilmistir.

3.2.6. Proteoliz

Proteoliz seviyesi 2, 4,6-trinitrobenzensulfonik as it ( TNBS)y oOntemine gé re
belirlenmistir (Bouton ve Grappin, 1994). Bunun i¢in 6 nce Kuchroo ve Fox ( 1982)
yontemine gore suda ¢dziinen ekstrakt hazirlanmistir. 10 g peynir drnegi saf'su ile 50
mL’ye tamamlanacak sekilde 3 dk h omojenize edilmitir. 40°C’de 30 dk 1sitldiktan
sonra kaba filtre kagidindan siiziilmiistiir. Siiziinti Whatman 42 filtre kagidi
kullanilarak filtre edilmis ve filtrat balon jojeye almarak yeniden 50 m L’ye
tamamlanmistir. Elde edilen filtrattan 1 mL almarak 10 mL’ye seyreltilmistir.
Seyreltilen 6rnekten 0,2 mL alinarak iizerine 2 mL 0,1 M borat tamponu (pH 9,5) ve
0,8 mL 0,1mg/mL TNBS ilave edilmistir. Vorteks ile karistirildiktan sonra 37°C su
banyosunda 60 dk inkiibe edilmistir. Daha sonra 6rnegin iizerine 0,8 mL 18 mM
sodyum s iilfit iceren2 mM N a,HPO4 eklenerek reaksiyon durdurulmustur. Sahit
denemede ekstrakt yerine su kullanilmistir. 420 nm’de absorbans okunmustur.
Serbest amino gruplarinin konsantrasyonu 0,001-0,50 mM glisin ile hazirlanan

kalibrasyon egrisi kullanilarak glisin esdegeri cinsinden hesaplanmuistir.
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3.2.7. Lipoliz

Lipoliz diizeyleri, asit derecesi degeri (ADV) cinsinden BDI yontemi (Case ve dig.,
1985) ile V an-Gulik peynir butirometresi kullanilarak belirlenmistir. Yontemde
belirtilen s odyum tetrafosfat y erine temin edilmesida hako layo lan sodyum
hekzametafosfat kullanilmistir (Evers ve dig., 2000). 3 g beyaz peynir Ornegi
butirometrenin behercik kismima tartilmis ve daha sonra butirometrenin kiigiik
acikligindan 6rnegin lizerini kaplayacak kadar BDI ¢ozeltisi (1 L’de 30 g Triton X -
100 ve 70 g sodyum hekzametafosfat icerecek sekilde su ilave edilerek hazirlanmis)
eklenmistir. Bu sekilde hazirlanan preparat kaynar su banyosunda yarim saat
bekletildikten sonra 5 dk santriftijlenmis, {izerine butirometre skalasinda 35’e kadar
metanol ¢dzeltisi (matanol:su; 1:1) eklenmistir. Yeniden 5 dk santrifiij uygulandiktan
sonra butirometreler, su seviyesi yag kolonunun tizerinde olacak sekilde 57+3°C’deki
su banyosunda 5 dk bekletilmistir. Elde edilen yag, bir siringa yardimiyla alinarak 50
mL’lik erlen i¢ erisine tartilmistir. Uzerine 5 ml yag ¢dziicii (4:1; petrol eteri: n-
propanol) ve 5 damla fenolftalein indikator ¢ozeltisi (metanolde hazirlanmais, %1°1ik)
eklendikten sonra bir mikropipet yardimiyla 0,02 N Potasyum hidroksit (metanolde
hazirlanmig) ile titre edilmistir. Sahit olarak ise ornek icermeyen yag c¢oziicli

kullanilmustir. Orneklerin ADV degerleri esitlik 4.1 yardimiyla hesaplanmustir.

(V, =V, )x N x100
m

ADV = (3.1)

V,: 0rnek i¢in harcanan KOH miktar1 (mL)
V,: sahit i¢in harcanan KOH miktar1 (mL)
N: KOH ¢06zeltisinin molaritesi

m: yag miktari (g)

3.2.8. Lipid oksidasyonu

Oksidasyon i¢in King ( 1962)’de b elirtilen t iyobarbitiirik a sit ( TBA) yOntemi
modifiye edilerek kullanilmistir. 10 g peynir drnegi, lizerine 25 ml su ilave edilerek
3 dk homojenize edilmistir. Karigim su banyosunda 30°C’ye isitildiktan sonra
iizerine 1 ml TCA (1g/lmL) ve 2 ml %95’lik etanol eklenmis ve yeniden 10 sn
homojenize edilmistir. 30°C’lik su banyosunda 5 dk bekletilmis ve Whatman 42

filtre kagid1 kullanilarak filtre edilmistir. Filtrat, saf su ile 50 ml’ye tamamlanmig ve
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4 ml’si deney tiipiine almmustir. Uzerine 1 ml %1,4’liik TBA ¢ozeltisi (%95’lik
etanolde hazirlanmis) eklendikten sonra tiipler vorteks ile karigtirilmig, sonra
60°C’de 1 sa inkiibasyon uygulanmistir. 532 nm’de absorbans okunmustur. Sahit
olarak %2 TCA ve %4 etanol igeren ¢ozelti kullanilmistir. Melonaldehit standardi
olarak 1,1,3,3-tetraetoksipropan (TEP) kullanilmistir.

532 nm’de okunan absorbans degerleri, ekstraksiyon katsayisi (Keks) ile ¢arpilarak
TBARS d g aleri (mg MDA/ k g 6rnek ) eld e edilmistir. K¢ hesaplanisi asagida
gosterilmektedir (Pikul ve dig., 1989).
S 1000mg 1000g 1 100
X X X — X

=2 %72,063—2 R (3.2)

K
A mol = 1g lky E P

S = TEP’in 4 ml’deki mol sayis1
72,063 g/mol = MDA’ ’nm molekiil agirhig

E = Numune agirhk esdegeri, 50 ml filtrattan 4 ml alindiginda 10 g 6rnek icin
0,8°dir.
P =% geri kazanim

Ekstraksiyon katsayisinin hesaplanmasinda filtrat yerin e saht (%2 TCA + %4

etanol) kullanilmistir.

%95°’lik TEP stok ¢ozeltisinden 2,32 ml almnarak distiles u ile 1000 ml’ye
tamamlanmis ve bdylece 10° M TEP ¢ozeltisi elde edilmistir. 10° M’lik ¢ozeltiden 1
ml almarak 10 ml’ye tamamlanmis ve boylece 10 M TEP ¢ozeltisi elde edilmistir.
Benzer sekilde 10° M TEP ¢dzeltisi de hazirlanmistir. 10° M TEP ¢6 zeltisinden 1
ml alinip iizerine 3 ml sahit ilave edilerek, toplam 4 ml’de 1.10® mol T EP i¢ eren
¢ozelti elde edilmistir. 2.10® mol/ 4 ml’lik ¢dzeltiigin ise 10> M TEP ¢dzeltisinden
2 ml almarak iizerine 2 ml sahit ilave edilmistir. Benzer sekilde, 3.10® ve 4. 10®
mol’lik ¢ozeltiler de hazirlanmustir. 5.10° mol/4 ml¢ Szeltiiginise 10* M TEP

cozeltisinden 0,5 ml alinarak {izerine 3,5 ml sahit ilave edilmistir.

Geri kazanim hesaplanmasi amaciyla 10 g 6rnek 3ml 10° M T EP ¢ ozeltisi ile
karistirilmistir. Ayrica, TEP ilave edilmemis bir 6rnek ve yalnizca 3 ml 10° M TEP
ve 1 ml sahit iceren bir 6rnek de hazirlanmistir. Hazirlanan 6rneklerin absorbanslar1
yukarida tarif edildigi sekilde Ol¢lilmiistiir. Geri kazanim asagidaki gibi
hesaplanmistir (Gomes ve dig., 2003).
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%P A=A 0o (3.3)
A,

A = TEP ilave edilmemis 6rnegin absorbans degeri
A, = TEP’in absorbans degeri

Az = TEP ilave edilmis 6rnegin absorbans degeri

3.2.9. Titre edilebilir asitlik ve pH

10 g peynir 6rnegi 3 ml distile su ile karigtirilmis, iizerine 3 damla %1’°lik
fenolftalein (%95’lik etanolde hazirlanmis) indikator ¢ozeltisi damlatilmig ve karigim
0,1 M sodyum hidroksit ile 5 s n siirede ka ybolmayan pe mbe renk meydana ge lene
kadar titre edilmistir (TS 591, 2006). Titre edilebilir asitlik, % laktik asit cinsinden
asagidaki esitlige gore hesaplanmistir (TS 591, 2006).

V xM ><0,O9><
m

%LA = 100 (3.4)

V = harcanan NaOH ¢d6zeltisi miktar1 (mL)

m = drnek miktar1 (g)

M = NaOH ¢6zeltisinin molaritesi (mol/L)

0,09 =1 mL 0,1 M NaOH ¢ozeltisine karsilik gelen laktik asit miktar (g)

pH a nalizleri ise pH metre ( Testo 205) cihazi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Olgiimden 6nce prob, KC1 koruma baghigindan ¢ikarilmis ve sirastyla pH 4 ve pH 7
tampon ¢ozeltileri ile kalibre edilmistir. Olgiimler cihazin probu dogrudan &rnege

batirilarak gerceklestirilmistir.

3.2.10. Renk 6lguimu

L, a, b degerleri renk 6l¢iim cihazi (Minolta C R-400) kullanilarak oSlgiilmiistiir.
Toplam renk degisimi asagidaki esitlige gdre hesaplanmigtir.

AFE = \/(LO - L)Z + (ao - a)z + (bo - b)Z (35)
AE : toplam renk degisimi

Lo, ap ve by baslangicta o6l¢iilen degerlerdir.
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3.2.11. Doku profili analizi

Depolama boyunca orneklerin sertlik, i¢ yapiskanlik, esneklik, pargalanabilirlik,
¢ignenebilirlik ve dis yapiskanlik o6zellikleri incelenmistir. Bu amagla 10°C yiiz ey
sicakligina sahip peynir ornekleri 1 cm cap ve 1,4 cm uzunlugunda kesilerek doku
analizatoriinde ( TA P lus, L loyd Instruments) analize alimmustir. 2, 5 cm ¢apinda
silindir pr obv e 50N  yiik h ticresi kullanilmistir. Sikistrma hizi 60 m m/dk
ayarlanarak, 6rnege %30 sikistrrma uygulanmistir. Test kosullari, Gunasekaran ve
Ak (2002) tarafindan onerilen kosullar dikkate almarak belirlenmistir. Orneklerin
sertlik, esneklik, i¢ yapiskanlik, parcalanabilirlik, ¢ignenebilirlik ve dis yapiskanlik

ozellikleri incelenmistir.

Doku p rofili a nalizinde s ertlik, i¢ yapiskanlik, dis yapigkanlik, pargalanabilirlik,
esneklik ve ¢ignenebilirlik gibi parametreler Sekil 3.1°de gosterilen grafik yardimiyla
incelenebilmektedir. Sertlik, iiriin izerinde belli bir de formasyon meydana getirmek
icin gerekli kuvvet miktarim1 (N) ifade etmektedir. I¢ yapiskanhk, iiriindekii ¢
baglarin giiciinii ifade etmekte ve A, ve A | alanlarmin oranini gostermektedir.
Zamklilik, gidanin yutulmaya hazir hale getirilebilmesi i¢in gerekli enerji miktar1
olup sertlik ve i¢ yapiskanlik degerlerinin ¢arpimi ile hesaplanmaktadir (Kahyaoglu
ve dig., 2005). Cignenebilirlik, gidanin yutmak i¢in gerektigi kadar c¢igneme
miktarmi gostermektedir. Sertlik, i¢ yapiskanlik ve esneklik degerlerinin ¢arpimi ile
hesaplanir (Nmm). Esneklik, ilk 1sirik ile ikinci 1sirik arasinda gidanin yapisini geri

kazanma miktarini (mm) ifade etmektedir (Gunasekaran ve Ak, 2002).
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Sekil 3.1 : Doku profili analizi grafigi (Gunasekaran ve Ak, 2002).
3.2.12. Duyusal analiz

Duyusal an alizler, h er ot urumda 5 -12 panelist i le duyusal analiz laboratuarinda
gerceklestirilmistir. Kontrolden farklilik testi kullanilmis, panelistlere 6 adet 3 farkli
rakamla kodlanmig 6rnek sunularak “kontrol” olarak kodlanmis 6rnek ile arasinda
fark olup olmadigi sorulmus ve bu farkliligi 0-9 skalasinda (0: fark yok, 9: asir1
farkl) ifade etmeleri istenmistir. Duyusal degerlendirme kullanilan form 6rnegi Ek C
Sekil C.1°de verilmistir. Orneklerin her biri ayr1 kapakli kutu igerisinde olmak iizere,
panelistlere rastgele swralanarak verilmis ve bu swraya gore degerlendirme
yaptiridmistir. Rakamla kodlanmig olarak sunulan alt1 6rnekten biri kontrol 6rnegi ile
ayni olup, bu durum panelistlere bildirilmistir. Farkliligin bulunmasi halinde bunun
kontrolden iyi yonde mi yoksa kotii yonde mi oldugunun belirtilmesi istenmistir.
Ornekler arasi gegislerde agizda kalabilecek tadi gidermek amaciyla tuzsuz hazir
kizarmis ekmek ve su kullanilmigtir. Panelistlere ayrica verilen drneklerden hangisini

tercih ettikleri de sorulmustur. Biitiin analizler 2 tekrarh olarak gergeklestirilmistir.
3.2.13. Istatistiksel analiz

Istatiksel analizlerde M initab® Release 12.2 for W indows programi kullanilmustir.
Genel | ineer m odelleme ve varyans a nalizi (ANOVA) uygulanmistir. Elde ed ilen

modelin A nderson-Darling normalite egrisi ¢izilerek normal daglim (p>0,05) olup
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olmadig1 kontrol edilmistir. Normal dagilim gdstermeyen verilere gerekli
dontistimler uygulanmuistir. Farklhiliklar %95 ©nem diizeyinde Tukey ikili
karsilagtirma testi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen veriler, peynir ¢esidsi,
O, miktari, CO, miktari, paket ¢esidi ve depolama siiresine bagl olarak istatistiksel
olarak degerlendirilmistir. Ayrica bu faktorler arasindaki interaksiyonlar da

incelenmistir. Caligmadaki biitlin analizler iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde, yapilan deneyler neticesinde elde edilen tiim bulgular ilgili basliklar
altinda incelenmis vet iimv erilerin ANOVA sonuglari1 Ek D Tablo D.1-125°de

verilmistir.

4.1. Depolama Sirasinda Paket I¢ci Gaz Kompozisyonlarindaki Degisimler

Taze be yazpe ynir ile yapilan calismada %00,+%0CO;, % 100,+%0C0O, ve
%00,+%75C0O; iceren paketlerin O, ve CO; oranlarinda depolama sirasinda 6nemli
bir degisim goriilmemistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1 : Taze beyaz peynir 6 rneklerinde de polama siiresince dlgiilen paket igi
gaz icerikleri (%).

Gaz
Paket
aKe 0. 3. 5. 7. 9. 11. 13.
Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta
4 41 0,2 2 02 2
%0 05 + %0 CO, 0, 0,74 053 041 028 002 025 028
CO, 025 245 27 275 56 35 33
1 4 2 2 4.4
%10 O, + %0 CO, 0, 10 945 926 826 579 7.65 447

CO, 05 33 36 44 6,1 505 7,15
o, 021 025 048 0,07 0,19 038 0,04
CO, 76 657 62,5 63,5 62,7 57 62,2
0O, 11 11,8 12,1 6,49 5,57 12,9 12,8
CO, 76,3 724 70,5 43,7 40,8 64 66,1
0O, 19 18,1 18,3 9,01 14,1 18,2 427
CcOo, 04 3,65 27 935 141 24 13

%0 O, + %75 CO,

%10 O, + %75 CO,

Aerobik

Olgunlasmis beyaz peynir ile yapilan ¢aligmada ise paketlerdeki O, oranlarinda
genel olarak onemli bir degisim gdzlenmemistir (Cizelge 4.2). %00,+%0C0O; ve
%100,+%0CO; iceren paketlerde CO, oranlar1 13 hafta sonunda sirasiyla %14,3 ve
%11,2 seviyelerine kadar c¢ikmistir. Bu orneklerde O , seviyesinde de baslangig

degerlerine gore azalma kaydedilmistir.
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Cizelge 4.2 : Olgunlastirilmis beyaz peynir 6rneklerinde depolama siiresince dlgiilen
paket i¢i gaz icerikleri (%)

Gaz
Paket 0. 3. 7. 11. 13.
Hafta Hafta Hafta Hafta Hafta
(07} 0,94 0,86 0,64 0,99 0,35
%0 O, + %0 CO,
CO, 0,5 10,3 13,3 11,5 14,3
0, 10,6 9,43 9,09 9,21 8,83
%10 O, + %0 CO,
CO, 0,4 10,5 11,3 10,2 11,2
0, 0,38 0,45 0,28 0,05 0,21
%0 O, + %75 CO,
CO, 75,9 70,4 72,9 72 72
0, 10,1 11,6 11,2 11,1 10,9
%10 O, + %75 CO»
CO, 75,9 69,9 71,8 71,7 72
0, 20,7 20,7 20,6 20,8 20,6
Aerobik
CO, 0,6 1 1,15 1 1,05

4.2. Genel Bilesen Analizleri

Orneklerin toplam kuru madde, protein, yag ve tuz oranlar1 Cizelge 4.3’de

gosterilmektedir. Olgunlastirilmis beyaz peynirin taze beyaz peynire gore daha

yiiksek oranda, protein ve yag igerdigi goriilmiistiir. Taze peynirin nem orani ise

olgunlastirilmis peynirden daha ytiksektir.

Cizelge 4.3 : Taze ve olgunlastirilmis beyaz peynir drneklerinde toplam kuru madde,
nem, protein, yag ve tuz miktarlar

Taze beyaz peynir

Olgunlastirilmig beyaz peynir

Toplam kuru madde (%)
Nem (%)

Protein (%)

Yag (%)

Tuz (%)

36,0
64,0
14,0
15,8

4,8

44,4
55,6
18,2
22,8

5,4
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4.3. Depolama Sirasinda Mikroorganizma Sayimlarindaki Degisimler

4.3.1. Toplam aerobik mezofilik bakteriler (TAMB)

Taze beyaz pe ynir 6 rneklerinde % 100, TAMB sayimlarint %00;’e gére azaltirken
(p<0,05), olgunlagmis peynirde farkli O, seviyeleri arasinda farklilik goriillmemistir
(p>0,05). Taze beyaz pe ynirde %0CO; ile % 75CO, iceren pa ketler arasinda fark
bulunmazken (p>0,05), olgunlastirilmis beyaz peynirde %75CO, iceren paketlerde
TAMB saymmlar1 daha diisik bulunmustur (p<0,05). Tazeb eyazpe ynirde
%100,+%0CO; ve % 100,+%75C0O; iceren paketler, TAMB sayimini salamuraya
gore 0,7-log kob/g azaltmistir (p<<0,01) (Sekil 4.1). %100,+%75C0O;, ile paketlenmis
taze beyaz pe ynir 6 rneklerinde yapilan sayimlar %00,+%0CO; iceren paketlerden
0,5-log daha diisiik bulunmustur (p<0,05). Ayrica bu paketlerde 9. hafta yapilan
sayimlarda baglangica gore sirasiyla 3,3 ve 3, 1-log kob/g azalma kaydedilmistir.
Olgunlastirilmig  beyaz peynirde ise & rneklerinhi ¢biri vakumdan farkl
bulunmamistir (p>0,05) (Sekil 4.2). 13 hafta sonunda olgunlagsmis beyaz peynirde

aerobik paketlerde baslangica gore 1-log kob/g azalma goriilmiistiir.

Taze ve olgunlastirilmig peynirler arasinda TAMB bakteri sayimlar1 agisindan
istatistiksel olarak fark bulunmamistir (p>0,05). Her iki beyaz peynir ¢esidinde de

TAMB sayiminda zamanla azalma gdzlenmistir (p<0,01).

B 0%02+0%C0O2 @ 10%02+0%C0O2
10 - 0%02+75%C0O2 10%02+75%C02
B Aerobik B Salamura

o S o

Log KOB/g
(6]
e St S Setes ST S

-+
.

::
51
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*x

ey o

o
w
ol
~
(o]

11 13

Sure (Hafta)

Sekil 4.1 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisina etkisi (hata ¢ubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.2 : Paketleme kosullarinin olgunlagtirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda toplam aerobik mezofilik bakteri sayimina etkisi (hata ¢ubuklar1
standart sapmalar1 gdsterir).

Giilmez ve dig. (2001) tarafindan yapilan bir ¢aliymada olgunlastirilmis beyaz peynir

orneklerinde TAMB sayisi taze peynir drneklerindekinden fazla bulunmustur.

Olgunlastirilmis beyaz peynir iizerinde gerceklestirilen ¢alismaya benzer sekilde,
Favati ve dig. (2007) provolone peynirinde yaptiklar1 ¢alismada %100 CO; iceren
ortamda toplam mezofilik bakteri gelisiminin %10CO;, %20C0O, ve %30CO; i¢eren
ortama gore daha diisiik oldugunu bulmuslardir. Cesitli peynirlerde yapilan diger
calismalar da MAP’nin mezofilik aerobik bakteri gelisiminde etkili oldugunu
gostermektedir (Eliot ve dig., 1998; Gonzalez-Fandos ve dig., 2000; Olarte ve dig.,
2002; Papaioannou ve dig., 2007).

4.3.2. Toplam laktobasil ve laktokok bakteri sayimlarindaki degisimler

Taze beyaz peynirde toplam laktobasil bakteri sayis1 %100, ve %75CO; oranlarinda
azalirken (Sekil 4.3), olgunlastirilmis beyaz peynirde laktobasil bakteri sayimi
paketlerin gaz icerigine baglh olarak degismemistir (Sekil 4.4). Taze beyaz pe ynirde
%100,+%0C0O;2, % 00,+%75C0O2, % 100,+%75C0O, ve aer obik pa ketlerde
salamuraya gore daha diisiik sayimlar elde edilmistir (p<0,01). % 00,+%75CO»,
%100,+%75C0O; ve aerobik paketlerde elde edilen sonuglar ayrica %00,+%0CO,
iceren pa ketlerden diisiik bulunmustur (p<0,05). Paketlerdeki laktobasil gelisimi
zamanla az alma egilimi gostermistir (p<0,01). Depolamanin ilk 9 haftasinda

laktobasil sayimlari siirekli olarak azalmigtir.
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Olgunlasmis beyaz peynirde %100,+%0CO; ile % 100,+%75CO, ve aer obik
paketlerde laktobasil sayimlar1 vakum paketlerdekinden diisiik bulunmustur
(p<0,01). B u pa ketlerde vakuma go re sirasiyla 0,6, 0,5 ve 0, 5-log kob/g azalma

gorilmiistiir.

Olgunlastirilmig beyaz peynirde, t aze beyaz pe ynire gore 0,4-log kob/g daha fazla
laktobasil sayimi elde edilmistir (p<0,01). H eri ki p eynir t {irtinde de 1 aktobasil

sayimlar1 zamanla degismis olup (p<0,01), azalma egilimi gdstermistir.
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Sekil 4.3 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
laktobasil bakteri sayimma etkisi (hata cubuklar1 standart sapmalari

gosterir).
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Sekil 4.4 : Paketleme kosullarinin olgunlagtirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda laktobasil bakteri sayimina etkisi (hata cubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).
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Her iki beyaz peynir tiiriinde de %100, igeren paketlerde laktokok bakteri sayimlar1
%00, iceren paketlere go re da ha diisiik bulunmustur (p<0,05). Bununla bi rlikte
aerobik paketlerde elde edilen sayimlar, %100;’den yiiksektir ( p<0,05). Laktokok
sayimlarinda paketlerin CO; igerigine bagh bir degisim goriilmemistir (p>0,05).

Laktik asit bakterileri anaerobik olduklarindan %100, igeren ortamda %00, e gore
daha az gelismeleri beklenen bir sonugtur. Ancak, %210, icerenaer obik
paketlerdeki laktokok bakteri sayimlarmin %100,’den yiiksek olmasi, ortamda
enterokoklar g ibi bazi aerobik bakterilerin de bulunuyor olabilecegini

gostermektedir.

Taze b eyaz pe ynirde %100,+%0C0O; igeren pa ketlerde % 00,+%0CO;, iceren
paketlere gore daha diisiik sayimlar (p<0,01) elde edilmekle birlikte, paketlerin
hi¢biri salamuradan farkli bulunmamistir (p>0,05). Paketlerdeki laktokok gelisimi
zamanla azalmistir (p<0,01). 13 hafta sonunda %100,+%0CO; igeren pa ketlerde
yapilan laktokok sayimlarmda baslangica gore 1,7-log kob/g azalma kaydedilmistir
(Sekil 4.5).
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Sekil 4.5 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
laktokok bakteri sayimina etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).

Olgunlastirilmis beyaz peynir ile yapilan ¢alismada %10 O, paketlerdeki 1 aktokok

gelisimini azaltmistir (p<0,01) (Sekil 3). %100,+%0CO,, % 100,+%75CO, ve

aerobik paketlerde laktokok sayist %00,+%0CO; ve vakum paketlerdekinden diisiik
bulunmustur (p<0,01). Paketlerdeki laktokok gelisimleri sirasiyla %00,+%0CO, >
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vakum > % 00,1+%75CO; >% 100,+%0CO, >aer obik >% 100,+%75CO;
seklindedir. Laktokok sayimlar1 zamanla degismis olup (p<0,01), azalma egilimi

gostermistir (Sekil 4.6).
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Sekil 4.6 : Paketleme kosullarinin olgunlagtirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda laktokok bakteri sayimma etkisi (hata c¢ubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).

Olgunlasmis beyaz peynir drneklerinde laktokok bakteri sayimi, taze peynire gore 2-

log diisiik bulunmustur (p<0,01).

Olgunlastirilmis peynirde starter kiiltiir ilavesi bulunmadigindan ve taze beyaz
peynirlerde daha c¢ok laktokok bakteriler kullanildigindan, olgunlastirilmis beyaz
peynirde laktobasil sayisiin taze beyaz peynirden yiiksek, laktokok sayimlarinin ise

diisiik olmasi1 beklenebilecek bir sonugtur.

Her iki beyaz peynir ¢esidinde de laktokok bakteri sayisi, laktobasil sayisindan fazla
bulunmustur. Oner ve dig (2006) de yaptiklar1 ¢alismada laktokoklarm sayica TAMB

ve laktobasillerden fazla oldugunu gérmiistiir.

Eliot ve dig. (1998) tarafindan yapilan ¢calismada %100, nin mozzarella pe ynirinde
LAB gelisimini kisitladig1 belirtilmektedir.

Peynir alt1 suyu peynirinde MAP uygulamasi ile LAB sayisinda azalma goriilmiistiir
(Dermiki ve dig., 2008; Papaioannou ve dig., 2007). Mozzarella peynirinde yapilan
caligmada aerobik ve %10 CO; igeren paketlerde laktik asit bakterilerinin azaldigi
goriilmiistiir (Eliot ve dig., 1998). Vakum paketlemenin ise etkisinin diisiikk oldugu

gozlenmigtir (Eliot ve dig., 1998). Elde edilen sonuglar, yapilan bu ¢aligmalar ile
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uyumluluk gostermektedir. Ancak, provolone peyniri ve cheddar peynirinde yapilan
calismalarda aerobik paketlerde LAB sayisinin azaldigi, %10 CO, veva kum
paketlemenin etkilerinin daha diisiik oldugu belirtilmektedir (Favati ve dig., 2007;
Oyugi ve B uys, 2007) . Whitley ve dig. (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada
Stilton peyniri ¢esitli atmosfer ortamlarinda paketlenmistir. TMAB sayisinin zamanla
azaldigi, laktobasillerin ise ilk 4 hafta artig gosterdigi, daha sonra zamanla azaldig1

gozlenmistir (Whitley ve dig., 2000).

Laktobasil ve laktokok bakteri sayimlari, toplam canli bakteri sayimlari ile pozitif
korelasyon gostermistir. Ancak, PCA besiyerinde gelisen tiim bakterilerin laktik asit
bakterisi oldugunu sdylemek dogru olmaz. PCA besiyeri, besin kapasitesi agisindan
laktik asit b akterilerinin iyi bir gelisim gostermesi i¢in yeterli degildir (Cogan ve

Beresford, 2002).

4.3.3. Kuf maya sayimlarnndaki degisimler

Taze beyaz peynir lizerinde yapilan ¢aligmada ilk 5 hafta sonunda gerceklestirilen
ekimlerde paketlerin higbirinde kiif maya sayimi yapilmamistir (<100 kob/g). 7 hafta
sonunda aerobik paketlerde kiif maya gelisimi gozlenirken, salamurada ise ancak 13
hafta sonunda sayim yapilabilmistir. Depolama sonunda %00,+%75CO, ve
%100,+%75C0O; de kiif maya gelisimi gdzlenmezken, diger paketlerde 2-log kob/g

kiif-maya sayimi1 yapilmistir.

Olgunlasmis beyaz peynirde yapilan calismada ise depolama boyunca paketlerin

higbirinde kiif maya sayimi yapilmamustir.

Mikrobiyolojik kriterler tebliginde beyaz peynir irilinlerinde bulunabilecek
maksimum kiif ve maya sayismin 10* olabilecegi belirtilmektedir (Anon., 2009).
Taze beyaz peynir ile yapilan ¢aligmada 13 haftalik depolama sonucunda yalnizca
%00,1+%75C0O, ve % 100,+%75C0O, igeren paketlerin bu sarti saglayabildigi

gorilmiistiir.

Benzer sekilde, cesitli peynirlerde yapilan ¢aligmalarda yiiksek CO; oranlarinin kiif
maya gelisimini kisitladig1 belirtilmektedir (Alves ve dig., 1996; Dermiki ve dig.,
2008; Eliot ve dig., 1998; Oyugi ve Buys, 2007; Papaioannou ve dig., 2007).
MAP’nin peynirde kiif maya gelisimini engellemekte vakum paketlemeden daha
etkili oldugu da belirtilmektedir (Papaioannou ve dig., 2007). Cheddar peynirinde

yapilan bir ¢alismada Mucor plumbeus, Fusarium oxysporum, Byssochlamys fulva,
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B. nivea, Penicillium commune, P. roqueforti, Aspergillus flavus and Eurotium
chevalieriile inokule edilen cheddar peyniri 6 rneklerinde %20-40 CO, ve % 1-5 O,
iceren ortamlarda kiif gelisiminin gerceklestigi ancak aerobik paketlemeye gore tiire
bagli olarak %20-80 oranlarinda azaldig1 goriilmiistiir (Taniwaki ve dig., 2001). Lor
peynirinde yapilan bir ¢aligmada M AP’nin hava ile pa ketlenen 6 rneklere go re

TAMB, LAB ve kiif maya gelisimini yavaslattig1 gdzlenmistir (Erkan ve dig., 2007).

4.4. Depolama Sirasinda Proteoliz Diizeyindeki Degisimler

Taze beyaz peynir ile yapilan calismada %100,+%0CO, iceren 6 rneklerde
proteoliz s eviyesi salamuradan diisiik bulunmustur (p<0,05) (Sekil 4.7). Herik i
beyaz peynir ¢esidi i¢in de proteoliz seviyelerinin O, ve CO, miktarmma bagl olarak

degismedigi goriilmiistiir (p>0,05).

Depolamanin 3. haftasinda taze beyaz peynir 6r neklerinde pr oteoliz s eviyesinde
baslangica gére onemli bir artig goriilmiis (p<0,01) ancak 11. haftaya kadar siirekli
olarak azalma kaydedilmistir. Olgunlasmis beyaz peynir drneklerinde ise proteoliz

zamanla artis egilimi géstermistir (p<<0,01).

Olgunlastirilmis beyaz peynirde proteoliz diizeyinin, t aze be yaz pe ynirden 6 nemli

derecede yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<0,01) (Sekil 4.8).
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Sekil 4.7 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
proteoliz iizerine etkisi (hata cubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.8 : Paketleme kosullarinin olgunlagtirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda proteoliz ii zerine etkisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).

TNBS yonteminde pr oteolizdiiz eyiE kB  CizelgeB .1 dev erileng lisin

konsantrasyonlarina karsi okunan absorbans degerleri ve Sekil B.1°’de gosterilen

kalibrasyon egrisi dikkate alinarak glisin esdegeri cinsinden hesaplanmaistir.

Dermiki ve dig. (2008), tarafindan peynir alt1 suyu peyniri iizerinde yapilan
calismada en yiiksek proteoliz seviyelerinin aerobik ve vakum paketlerde oldugu
belirtilmektedir. %40 CO; i¢eren orneklerin proteoliz seviyelerinin 6rneklere gore en
diisiik seviyelerde oldugu goriilmiistiir. Calismada proteoliz  diizeylerinin,
depolamanin 20. giiniinde en yiiksek seviyeye ulastigi ve daha sonra azalma
gosterdigi, 42. giinden itibaren yeniden artmaya bagladig: belirtilmektedir (Dermiki
ve dig., 2008).

Cameros peyniri lizerinde yapilan ¢alismada farkli CO, seviyeleri arasinda proteoliz

acisindan farklilik goriilmedigi bildirilmistir (Gonzalez-Fandos ve dig., 2000).

Favati ve dig. (2007), dilimlenmis provolone peynirinde yaptiklar1 ¢calismada serbest
amino asit iceriginin ilk ay boyunca bir miktar arttigmi ve 45 gilinden sonra sabit
kaldigmi gozlemlemislerdir. Ayni ¢alismada, %100CO; iceren pa ketlerde s erbest

amino asit miktar1 en diisiik bulunmustur (Favati ve dig., 2007).

Taze b eyaz pe ynirde proteoliz seviyesinde goriilen zamana bagli azalma, {iriindeki
biyokimyasal reaksiyonlarin dengeye ulagsmasi, mikroorganizma sayisinin azalmasi

ve olusan proteoliz iirlinlerinin yine mikroorganizmalar tarafindan tiiketilmesine
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baglanabilir. Taze beyaz peynirde proteoliz ve laktobasil bakteri sayimlar1 arasinda

pozitif korelasyon bulunmaktadir (p<0,05).

4.5. Depolama Sirasinda Lipoliz Diizeyindeki Degisimler

Taze beyaz peynir ¢esidinde lipoliz seviyesi %75C0O;’de % 0CO, igeren paketlere
gore daha diisiik seviyede gerceklesirken (p<0,05) (Sekil 4.9), olgunlasmis peynirde
%0C0O, ve% 75CO, arasinda fark bulunmamistr (p>0,05) (Sekil 4.10).
Olgunlastirilmig beyaz peynir Orneklerinde aerobik paketlemede %0 ve %100,
iceren pa ketlere gore lipoliz daha fazla gerceklesmistir (p<0,05). Tazeb eyaz
peynirde i se lipolizin aerobik paketlemede % 00,’e gore daha yiiksek oldugu
gbzlenmistir (p<0,05). Taze peynir ¢esidinde lipoliz seviyesi %00,+%75C0O,’de
%100,+%0CO;’e g6 re %26 daha diisiik bulunmustur (p<0,05). Olgunlastirilmisg
beyaz pe ynirde ise en fazla aerobik paketlerde gerceklesmis olup, %100,+%0CO,
iceren pa ketlerde lipoliz s eviyesi aerobiklere go re %19 daha diisiik bulunmustur

(p<0,05).
Her iki beyaz peynir ¢esidinde de lipoliz zamanla artig gdstermistir (p<0,01).

Olgunlastirilmig beyaz peynirde lipoliz taze beyaz peynire gore daha yiliksek
seviyede gerceklesmistir (p<0,01).
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Sekil 4.9 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
lipoliz lizerine etkisi (hata gubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.10 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda lipoliz iiz erine e tkisi (hata g¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).

Benzer sekilde, Gonzalez-Fandos ve dig. (2000) tarafindan Cameros peyniri tizerinde

yapilan ¢alismada da yiiksek CO, seviyelerinin lipolizi kisitladig1 ve aerobik

paketlerde daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Trobetas ve dig. (2008), tarafindan

Graviera peynirinin modifiye atmosferde paketlenmesi ile yapilan caligmada ise

aerobik paketlerde lipoliz seviyesi MAP’ye gore daha yiiksek bulunmustur.

4.6. Depolama Sirasinda Lipid Oksidasyonundaki Degisimler

Tazeb eyazpe ynirp aketleri arasimda TBARS degerleri agisindan farklilik
goriilmemistir (p>0,05). 13 hafta sonunda TBARS degerleri, baslangi¢c seviyesine
gore 2,33 kat artmistir (Sekil 4.11).
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Sekil 4.11 : Paketleme kosullarinin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
TBARS iizerine etkisi (hata cubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Olgunlastirilmis beyaz peynir ¢esidinde ise %210, lipid oksidasyonunu artirmistir
(p<0,05). Oksidasyon en fazla aerobik paketlerde gerceklesmis olup, %75CO; iceren
paketlerde nispeten daha diigiikk bulunmustur. Lipid oksidasyonu zamanla degismis

olup (p<0,01), artig egilimi gostermistir (Sekil 4.12).

TBARS degerlerinin hesaplanmasinda kullanilan kalibrasyon egrisi ve ekstraksiyon

katsayisiin hesaplanisi sirasiyla Ek A Sekil A.1 ve Cizelge A.1°de gosterilmektedir.
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Sekil 4.12 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda TBARS iizerine et kisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).

Ortamda bu lunan O ,, oksidasyon miktarmi artirdigindan olgunlastirilmis peynirde

aerobik paketlerde Glciilen TBARS degerlerinin daha yiiksek olmasi beklenen bir

sonugtur.

Trobetas ve dig. (2008), modifiye atmosferde paketlenmis Graviera pe ynirinde
oksidasyon s eviyesini T BA yOntemi ile 6 Igtiikleri ve a bsorbans o larak belirttikleri
calismada aerobik paketlerde en yiiksek (0,04), %10 CO; ile paketlenmis 6rneklerde
ise en diisiik seviyede (0,005) gerceklestigini gozlemlemislerdir.

Lipid oksidasyonu, siit iriinleri i¢cin 6nemli kalite parametrelerinden sayilabilir
(Kristensen ve Skibsted, 1999). Sicaklik ve depolama siiresi arttikca lipid
oksidasyonu da artmaktadir (Park, 2001). Peynir iiriinlerinde lipid oksidasyonu diistik
diizeylerde gerceklesmektedir (Collins ve dig., 2004; McSweeney, 2004a; Tarakci ve
Kucukoner, 2006).
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TBA yontemi ile elde edilen sonuglarm siit gibi hayvansal iiriinlerde okside olmusg tat

ile de iligkili oldugu belirtilmektedir (Guillien-Sans ve Guzman-Chozan, 1998).

4.7. Depolama Swrasinda Titre Edilebilir Asitlik ve pH Dizeylerindeki

Degisimler

Orneklerin higbirinde farkli O, miktarlarina bagh olarak titre e dilebilir asitlikte bir
degisiklik gozlenmemistir (p>0,05) (Sekil 4.13). Taze beyaz peynir 6rneklerinde titre
edilebilir asitlik degerleri %75CO, igeren paketlerde daha diisiik bulunmustur
(p<0,01) (Sekil 4.14).

Olgunlastirilmis peynirde %00,+%75CO; iceren pa ketlerde t itre edi lebilir as itlik
aerobiklere gore diisik (p<0,05) bulunmus olup, 13 h afta de polama sonunda
%100,+%0CO,, aerobik paketlemeye go ret itre ed ilebilir as itlik seviyesini %6
azaltmistir. Taze peynir 6rneklerinde paketlemeye bagh bir farklilik goriilmemistir
(p>0,05). Titre edilebilir asitlik zamanla degismis olup (p<0,01), ilk 7 hafta azalma
daha sonra artig egilimi gostermistir. Taze pe ynirde iset itre edilebilir a sitlik
degerlerinde 3 hafta sonunda 6nemli bir artis gdzlenmis (p<0,01), daha sonra genel

olarak azalma gozlenmistir.

Olgunlastirilmig beyaz peynirin titre edilebilir asitligi taze beyaz peynirden dnemli

derecede yiiksektir (p<0,01).
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Sekil 4.13 : Paketleme kosullariin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
titre ed ilebilir a sitlik {izerine e tkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).
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Sekil 4.14 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda titre e dilebilir a sitlik {izerine e tkisi (hata cubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).

Topcu ve Saldamli (2006), yaptiklar1 ¢alismada beyaz peynirin olgunlasma sirasinda
titre edilebilir asitliginin ii¢ aylik olgunlastirma sirasinda %0,71°den %1,08’e kadar
yiikseldigini gozlemlemislerdir.

Olgunlastirilmig beyaz peynirde yapilan bir ¢aligmada olgunlasma donemi sonunda
titre edilebilir asitlik degerinin ortalama %1,05 oldugu goriilmiistiir (Oner ve dig.,
2006). Yapilan bir bagka calismada ise olgunlastirilmis beyaz peynirin titre edilebilir
asitlik degerlerinin olgunlagsma sirasinda %2.01-2.60 arasinda degistigi goriilmiistiir
(Gonciioglu, 2007). Giiler ve Uraz (2004) tarafindan yapilan ¢aligmada ise ortalama
titre edilir asitlik degerleri %2,15 olarak belirtilmistir.

Gerek taze (Sekil 4.15) gerekse olgunlastirilmis (Sekil 4.16) beyaz pe ynirde pH
degerleri paketlerdeki O, ve CO; igeriklerinden etkilenmemis ve paketlerin hi¢biri
farkli bulunmamustir (p>0,05).

Olgunlastirilmis beyaz peynirin pH degerleri taze beyaz peynirden dnemli derecede
yiiksektir (p<0,01).
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Sekil 4.15 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
pH iizerine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.16 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmis beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda pH iizerine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).

Whitley ve dig. (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada laktobasil bakteri sayisinin

MAP’de zamanla arttig1 buna bagli olarak da pH degerlerinin azaldig1 goriilmiistiir.

Olgunlastirilmig beyaz peynirde yapilan bir ¢aligmada olgunlasma donemi sonunda
pH degerinin ortalama 4,88 oldugu goriilmiistiir (Oner ve dig., 2006). Giiler ve Uraz
(2004) ise yaptiklar1 calismada beyaz peynir orneklerinin ortalama pH degerlerinin
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4,5 oldugunu belirtmektedir. Bir baska calismada ise taze beyaz peynir 6rneklerinin,

ortalama pH degerleri 6,04 bulunmustur (Tarakci ve Tuncturk, 2007).

Myzithra pe ynirinde yapilan calismada aerobik paketlemede MAP’ye gore daha
diistik oldugu goriilmiistiir (Dermiki ve dig., 2008). pH s eviyesindeki a zalmaya
proteeoliz ve lipoliz sonucu olusan serbest amino asit ve yag asitlerinin sebep
olabilecegi belirtilmistir. Moir ve dig. (1993) tarafindan yapilan ¢alismada ise, CO,

miktarmin pH iizerinde etkili olmadig1 goriilmiistiir.

4.8. Depolama Sirasinda Renk Degerlerindeki Degisimler

Olgunlastirilmis beyaz peynirde %75CO;, igeren pa ketlerde C O, igermeyenler
arasinda renk degerleri agisindan fark bulunmamistir (p>0,05). Taze pe ynirde b
degerleri ise %0CO,+%0CO, iceren paketlerde salamuradan yliksek bulunmustur
(p<0,01) (Sekil 4.17). L degerleri ise paket ¢esidinden etkilenmemistir (p>0,05).

Toplam renk degisimi paketleme kosullarindan etkilenmemistir (p>0,05).
Olgunlastirilmis beyaz peynir ile yapilan ¢alismada O;’nin toplam renk degisimi
tizerine e tkisi go riilmezken ( p>0,05), % 0CO; iceren pa ketlerde % 750CO,’ye go re
daha diisiiktiir (p<0,05). Taze beyaz peynir iizerinde yapilan calismada ise O, ve
CO; gazlarma bagl bir degisiklik gériilmemistir.

Taze peynirin L degerleri depolamanm baslangicinda en yiiksek seviyede
Olciilmiistiir. Olgunlastirilmig peynirde ise en yiiksek degerler 7 hafta sonunda
Olctilmiistiir (Sekil 4.18). Genel olarak, olgunlastirilmis beyaz peynirin L degerleri
taze peynirden diisiik, b degerleri ise daha yiiksek bulunmustur (p<0,01). Toplam
renk degisimi acisindan taze ve olgunlastirilmis beyaz peynirler arasinda bir farklilik

bulunmamastir (p>0,05).
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Sekil 4.17 : Paketleme kosullarinin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda L
ve b degerleri ile toplam renk degisimine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.18 : Paketleme kosullarimn olgunlastirilmis beyaz peynirde 3°C’de depolama
srasinda L ve b degerleri ile toplam renk degisimine etkisi (hata
cubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Trobetas ve dig. (2008) tarafindan yapilan ¢alismada Graviera peynirinde L ve b
degerlerinde paketleme kosullarina bagl bir degisime rastlanmazken, 1s1§a maruz
birakilan 6rneklerde L ve b degerlerinde azalma, a degerlerinde ise artis goriilmiistiir.
Yapilan bir bagka calismada ise 1518a maruz birakilmis ve CO, ile paketlenmis
Cheddar pe yniri 6 rneklerinde L degerlerinde artis, b degerlerinde ise azalma
gozlenmistir (Colchin ve dig., 2001). Favati ve dig. (2007) tarafindan yapilan
calismada ne depolama siiresi ne sicaklik ne de gaz karigiminin Provolone peynirinde

renk degerlerini etkilemedigi goriilmiistiir.

Siit iiriinlerinde yag icerigi L degerlerinin yliksek olmasini saglamaktadir. Pozitif b
degerleri ise sarilik gostergesidir. Lipid oksidasyonu gibi reaksiyonlar b degerinin

yiikselmesine neden olmaktadir (Kahyaoglu ve dig., 2005).

4.9. Depolama Sirasinda Doku Profilindeki Degisimler

Beyaz pe ynir 6 rneklerinde do ku 6zelliklerinin d epolama siiresi ile degisimi Sekil
4.19, Sekil 4.21, Sekil 4.23, Sekil 4.25, Sekil 4.27 ve Sekil 4.29’da gosterilmektedir.
Olgunlastirilmis beyaz peynir 6rneklerinde doku 6zelliklerinin de polama s iiresi ile
degisimi ise Sekil 4.20, Sekil 4.22, Sekil 4.24, Sekil 4.26, Sekil 4.28 ve Sekil 4.30°da

gosterilmektedir.

Taze beyaz pe ynir ¢esidinde %75 CO; ile paketlenmis 6rneklerin %0 CO,’e gore
daha esnek oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Olgunlastirilmig beyaz peynirde incelenen
diger doku parametrelerinde gazlara bagl bir farkhilik bulunmamistir (p>0,05).
Orneklerin higbiri kontrolden farkli bulunmanustir (p>0,05). T aze b eyaz pe ynirde
sertlik, parcalanabilirlik ve ¢ignenebilirlik, %00,+%75CO;, iceren pa ketlerde
%100,+%75CO; igeren paketlere gore daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Ayrica,
%100,+%75CO;, ile paketlenmis taze peynir drnekleri %100,+%0CO, e gore daha
esnek ve dis yapiskanligi daha diisiik bulunmustur (p<0,05).
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Sekil 4.19 : Paketleme kosullarinin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
sertlik iizerine etkisi (hata cubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.20 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda sertlik iizerine et kisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).
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Sekil 4.21 : Paketleme kosullarinin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
i¢ yapiskanlik iizerine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.22 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama

sirasinda i¢ yapiskanlik ilizerine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalar1
gosterir).

Olgunlastirilmis peynirin sertlik, pargalanabilirlik ve dig yapiskanligi taze peynirden
yiikksek, i¢ yapigkanlik ve esnekligi ise diisiik bulunmustur (p<0,01). Peynir

cesitlerinin ¢ignenebilirlikleri arasinda fark bulunmamaktadir (p>0,05).
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Sekil 4.23 : Paketleme kosullarinin taze beyaz pe ynirde 3°C’de depolama sirasinda
esneklik iizerine etkisi (hata gubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).
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Sekil 4.24 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmis beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda esneklik {izerine et kisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).
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Sekil 4.25 : Paketleme kosullarimin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
parcalanabilirlik iizerine et kisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalar1

gosterir).
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Sekil 4.26 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda  parcalanabilirlik iizerine et kisi (hata c¢ubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).

Taze peynirde genel olarak tiim doku parametreleri, olgunlastirilmig peynirde ise
sadece cignenebilirlik ve dis yapiskanlikk zamanla azalma egilimi gostermistir

(p<0,05).
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Sekil 4.27 : Paketleme kosullariin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda
cignenebilirlik iizerine etkisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari

gosterir).
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Sekil 4.28 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama
sirasinda ¢ignenebilirlik {izerine etkisi (hata ¢ubuklar1 standart sapmalari

gosterir).
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Sekil 4.29 : Paketleme kosullarimin taze beyaz peynirde 3°C’de depolama sirasinda

dis yapigkanlik iizerine etkisi (hata c¢ubuklar1 standart sapmalari
gosterir).
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Sekil 4.30 : Paketleme kosullarinin olgunlastirilmig beyaz peynirde 3°C’de depolama

sirasinda dis yapiskanlik {izerine etkisi (hata c¢ubuklar1 standart
sapmalar1 gosterir).

Porsiyonlanmis, MAP uygulanmis Parmigiano R eggiano pe ynirinde depolama
sirasinda sertlik degerlerinde azalma, i¢ yapiskanlik ve esneklik degerlerinde ise artig

goriilmiistiir (Romani ve dig., 2002).

Topcu ve Saldamli (2006), 90 giinliik olgunlagsma siiresince beyaz peynir
orneklerinin  sertliginin 1 glin olgunlagsmis peynire gore %70 arttigmi
gozlemlemiglerdir. Bu artisin peynire tuz gegisinden kaynaklanabilecegini
belirtmiglerdir. I¢ yapiskanlik ve esneklik degerlerinin ise 90 giinliik olgunlasma

boyunca swrasiyla %24 ve %15 azaldigin1 gormiislerdir. 90 giinliik olgunlagsma
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sonunda peynir drneklerinin sertligi 5,74 N, i¢ yapiskanlig1 0,25, esnekligi 4,65 mm,
cignenebilirligi 7,64 Nmm ve dis yapiskanligi 0,43 Nmm olarak dl¢tilmiistiir (Topgu
ve Saldamli, 2006).

4.10. Duyusal Analiz

Genel o larak orneklerin koku, renk, tat ve doku 6zellikleri depolama siiresinden ve
paket kosullarindan etkilenmemistir. Ancak 7 hafta sonunda tat agisindan
%00,+%0C0O; ve % 00,+%75C0O, paketlerinin  kontrolden farkli oldugu
gozlenmistir. 9 hafta sonunda yapilan analizlerde ise %00,+%0CO;, salamuradan ve
%00,+%75C0O;’den  farkli bulunmustur. Depolamanin 13. haftasinda bazi
panelistler, kendilerine verilen kontrol 6rnegi de dahil olmak iizere, tiim 6rneklerde
ransit tat algiladiklarin1 belirtmislerdir. %00,+%0CO,, % 00,+%75C0O,, ve

%100,+%75CO; igeren paketler koku ve doku agisindan kontrolden farkliliklar1 13
hafta siiren depolama boyunca 2’yi agsmamistir. Ayrica renk farkliliklar1 da 1’den
kiicik bulunmustur. Tat acisindan kontrolden farkliliklar1 ise verilen skalada 3

degerini gegmemistir (Sekil 4.31).

Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O, ve CO , arasinda interaksiyon bulunmaktadir
(p<0,05). 7 hafta sonunda %75 CO; igeren paketlerde tat farkliliginin %0 CO, igeren
paketlere gore daha fazla oldugu goriilmiistiir (p<0,05). 13 hafta s onunda ise % 0
CO; iceren paketlerde tat farkliliginin %75 CO, iceren pa ketlere go re da ha fazla
oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Her ne kadar istatisitksel anlamda farklilik derecesi
onemli goriinse de elde edilen farkliliklar, panelistlere verilen skalada anc ak
farkedilebilecek seviyelerde kalmistir. Depolama boyunca 6 rneklerin hig¢biri duyusal

acidan kontrolden farkli bulunmamistir (Sekil 4.32) (p>0,05).

Panelistlere verilen 6 rneklerden herhangi birinit ercihed ip etmediklerid e
sorulmustur. Taze beyaz peynirde, %00,+%0CO,’ine n fazla t ercih ed ilen 6 rnek
oldugu goriilmiis, onu salamura ve %00,+%75CO; izlemistir. Aerobik paketler 7.,
%100,+%0CO; ise 11. haftadan itibaren orneklerdeki gozle goriiliir kif geligimi
nedeniyle panele dahil edilmemistir. Olgunlastirilmis beyaz peynirde ise en fazla
%100,+%0CO, tercih edilirken, o nu vakum ve %00,+%0CO; izlemistir. Her iki
peynir ¢esidinde de %100,+%75CO, ve aer obik paketler e naz tercih ed ilen

ornekler olmustur.

55



B0%02+0%C02 B310%02+0%CO2

9 - B0%02+75%C02 B10%02+75%C02
B Aerobik B Salamura
5 6 -
>
v 3
0

Sure (Hafta)

Sire (Hafta)

Sure (Hafta)

Sire (Hafta)

Sekil 4.31 : 3°C’de depolama sirasinda taze be yaz pe ynir 6 rneklerinin duyusal
acidan kontrolden farkliliginda goriilen degisimler (hata cubuklar1
standart sapmalar1 gdsterir).
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Sekil 4.32 : 3°C’de depolama sirasinda olgunlastirilmig beyaz peynir 6rneklerinin
duyusal agidan kontrolden farkliliginda goriilen degisimler (hata
cubuklar1 standart sapmalar1 gosterir).

Myzithra pe ynirinde % 40CO,+%60N, ve % 60C0O;,+%40N, ortamlarinda
paketlemenin duyusal 6zelliklerin korunmasinda aerobik paketlemeye gore daha
etkin oldugu goriilmiistiir (Dermiki ve dig., 2008).
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5. SONUC VE ONERILER

Taze beyaz peynir ile yapilan ¢alismada 13 hafta depolama sonunda %10 O, igeren
paketlerde %00,’e gb re T AMB, laktobasil ve laktokok gelisiminin ve %75 CO;
iceren paketlerde ise % 0CO,’e gore laktobasil gelisiminin kisitlandig1 goriilmiistiir.
Lipoliz seviyeleri C O, iceren paketlerde daha diisik bulunmustur. Duyusal
degerlendirmelerde de paketler salamuradan farkli bulunmamistir. Diger kalite
parametrelerinde paket gaz icerigine baghh bir degisim gdzlenmezken,

%00,+%75CO; igeren paketlerde doku parametreleri korunmustur.

Olgunlastirilmig beyaz peynir iizerinde yapilan ¢aligmada ise O, igmeryen paketlerde
aerobik paketlemeye gore lipoliz ve lipid oksidasyonunun daha diisiik, renk
degerlerinin ise daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ayrica, %100,+%0CO, ve
%00,+%75CO; igeren paketlerde laktobasil ve laktokok sayimlar1 vakumdan diistik
bulunmustur. MAP 6r neklerine a it p roteoliz, 1 ipoliz, lipid oksidasyonu ve pH
degerleri ile doku ve duyusal Ozelliklerin vakumdan farklilik go6stermedigi

gOrilmiistiir.

Taze beyaz pe ynir ornekleri arasinda %00,+%75CO; ve % 100,+%75CO;, igeren
paketlerin mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel kalitenin korunmasinda en etkili paketler
oldugu goriilmiistiir. Olgunlastirilmig beyaz peynirde de benzer sekilde incelenen
tim MAP kosullarinin mikrobiyal, kimyasal ve duyusal kalite pa rametrelerini ge nel
olarak 13 haftaya kadar koruyabildigi goriilmiistiir. Sonug olarak, % 75 CO; ve %0
ile %10 arasinda O, igeren paketler, tiiketime hazir beyaz peynirin raf dmriinii 13

haftaya kadar koruyabilmistir.
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EKLER

EK A. TBARS EKSTRAKSITYON KATSAYISININ HESAPLANMASI

Cizelge A.1: Tbars yonteminde ekstraksiyon katsayisinin hesaplanmast

Konsantrasyon (mol/4ml) Abs&r\;)ans Kekst
1,00E-09 0,04 4,97
2,00E-09 0,071 5,60
3,00E-09 0,098 6,09
4,00E-09 0,119 6,68
5,00E-09 0,153 6,50
6,00E-09 0,178 6,70
7,00E-09 0,188 7,40
8,00E-09 0,223 7,13
9,00E-09 0,255 7,02
1,00E-08 0,291 6,83

Ortalama 6,49

0.4
=
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Sekil A.1 : Tbars yonteminde kullanilan kalibrasyon egrisi
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EK B. TNBS YONTEMI KALIBRASYON EGRiSi

Cizelge B.1 : Glisin standartlarina karsi okunan absorbans degerleri

Konsantrasyon (mM) Absorbans
0,01 0,018
0,1 0,098
0,2 0,169
0,3 0,227
0,4 0,289
0,5 0,325

0,30—
E
S Y = 0,626771X +0,0299 .
S 0,20 R-Sq = % 98,5
2 o
©
2
2
2 0,10
<
O’OO_ T T T T T T
0,01 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5

Konsantrasyon (mM glisin)

Sekil B.1 : TNBS yonteminde kullanilan kalibrasyon egrisi
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EK C. DUYUSAL ANALIiZ FORMU

KONTROLDEN FARKLILIK TESTI

ISIM: TARIH:
Ornek: Beyaz peynir

Talimatlar

1. Elinizde 6 adet 3 farkli rakamila kodlanmis érnek ve bir kontrol érnedi bulunmaktadir.

2. Ornekleri size verilen sirada koku (genel), renk, tat (genel), ve doku (adizda dadilma, yapiskanlik, sertlik gibi dzellikler)
agisindan degerlendirin.

3. Ornekler arasi gegislerde agzinizi su ile temizlemeyi unutmayin.

4. Herbir 6rnegin kontrolden farkliidini agadida verilen skalaya gore degierlendirin.

5. Eger belirleyebiliyorsaniz farkihdin olumlu (&) mu yoksa olumsuz (&) mu oldugunu isaretleyin.

6. Orneklerden tiketim agisindan tercih ettiginiz varsa asagida belirtin.

7. Bazi orneklerin kontrol ile ayni olabilecegini unutmayin.

Skala
0 Fark yok
1
2
3
4
L]
51
7
8
9 Asir farkh
Ornek Koku Renk Tat Doku
. Lkl e 9@
— _©9 __©8% e 08
e _ 66 o g
. S .- e
e ___©® @8 06
_ee __©® _ ©8% g

Varsa tercih eftiginiz émek: ...

Yorumlar:

Sekil C.1 : Duyusal analizlerde kullanilan form 6rnegi
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EK D. VARYANS ANALIiZi SONUCLARI

F
8,11
6,20
1,59

Cizelge D.1
ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13

paket fixed 6123456

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS
hafta 5 25,7342 25,7342 5,1468 2
paket 5 5,6751 5,6751 1,1350
hafta*paket 25 7,2962 7,2962 0,2918
Error 36 6,5905 6,5905 0,1831

Total 71 45,2960

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
5 -0,351 0,1747 -2,01 0,3566
7 -0,206 0,1747 -1,18 0,8433
9 -1,831 0,1747 -10,48 0,0000
11 -0,813 0,1747 -4,66 0,0006
13 -0,508 0,1747 -2,91 0,0628
hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
7 0,145 0,1747 0,830 0,9598
9 -1,480 0,1747 -8,472 0,0000
11 -0,462 0,1747 -2,646 0,1122
13 -0,157 0,1747 -0,900 0,9440
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
9 -1,625 0,1747 -9,303 0,0000
11 -0,607 0,1747 -3,476 0,0157
13 -0,302 0,1747 -1,730 0,5217
hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 1,018 0,1747 5,826 0,0000
13 1,323 0,1747 7,572 0,0000
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
13 0,3050 0,1747 1,746 0,5119

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of paket

paket = 1 (%00,+%0C0O,) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,4871 0,1747 -2,789 0,0825

3 -0,1822 0,1747 -1,043 0,9000

4 -0,5661 0,1747 -3,241 0,0285
5 -0,2130 0,1747 -1,219 0,8245
6 0,2647 0,1747 1,516 0,6568
paket = 2 (%100,+%0C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value

3 0,30491 0,1747 1,7456 0,5121

4 -0,07899 0,1747 -0,4522 0,9974
5 0,27413 0,1747 1,5694 0,6232
6 0,75188 0,1747 4,3044 0,0016
paket = 3 (%00,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value

4 -0,3839 0,1747 -2,198 0,2638
5 -0,0308 0,1747 -0,176 1,0000
6 0,4470 0,1747 2,559 0,1343
paket = 4 (%100,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
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5 0,3531 0,1747 2,022 0,3506

6 0,8309 0,1747 4,757 0,0004
paket = 5 (aerobik) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-value
6 (salamura) 0,4777 0,1747 2,735 0,0928

Cizelge D.2 : Taze beyaz peynirde O, ve CO, gazlarinin TAMB sayimina etkisinin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 2 010
co2 fixed 2 075

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 20,3773 20,2477 4,0495 23,15 0,000
02 1 2,5832 2,2144 2,2144 12,66 0,002
co2 1 0,1137 0,1867 0,1867 1,07 0,312
hafta*o2 5 1,0937 1,2105 0,2421 1,38 0,267
hafta*co2 5 0,6837 0,7557 0,1511 0,86 0,520
02*co2 1 0,0100 0,0271 0,0271 0,15 0,698
hafta*o2*co2 5 1,4040 1,4040 0,2808 1,61 0,198
Error 23 4,0236 4,0236 0,1749

Total 46 30,2892

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of o2

02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-Value
10 -0,4384 0,1232 -3,558 0,0017

Cizelge D.3 : Taze beyaz peynirde paket igindeki farkli O, oranlarimm TAMB
sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13
02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 44 .7634 33.8526 5.6421 42.20 0.000
02 2 2.1046 2.3545 1.1772 8.81 0.001
hafta*o2 12 1.9538 1.9538 0.1628 1.22 0.297
Error 52 6.9522 6.9522 0.1337

Total 72 55.7739

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of o2

02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
10 -0.3987 0.09655 -4.129 0.0004
21 -0.1197 0.12343 -0.970 0.5990

02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
21 0.2790 0.1225 2.277 0.0680
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Cizelge D.4 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket g¢esidinin TAMB sayimina
etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for TPC, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 4.39482 4.30210 1.07552 19.42 0.000
Paket 5 0.33775 0.33030 0.06606 1.19 0.337
Hafta*Paket 20 1.01708 1.01708 0.05085 0.92 0.571
Error 29 1.60570 1.60570 0.05537

Total 58 7.35535

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable TPC
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
3 -0.2437 0.09606 -2.537 0.1100
7 -0.6983 0.09606 -7.269 0.0000
11 -0.3779 0.09606 -3.934 0.0041
13 -0.7142 0.09999 -7.143 0.0000
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 -0.4546 0.09606 -4.732 0.0005
11 -0.1342 0.09606 -1.397 0.6343
13 -0.4705 0.09999 -4.706 0.0005
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0.32036 0.09606 3.3349 0.0184
13 -0.01596 0.09999 -0.1596 0.9998
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
13 -0.3363 0.09999 -3.364 0.0171

Cizelge D.5 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarinin TAMB
sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for 1/TPC, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0,0008381 0,0008119 0,0002030 26,63 0,000
02 1 0,0000033 0,0000043 0,0000043 0,56 0,462
co2 1 0,0000446 0,0000348 0,0000348 4,56 0,047
Hafta*02 4 0,0000249 0,0000276 0,0000069 0,91 0,481
Hafta*C02 4 0,0000450 0,0000451 0,0000113 1,48 0,250
02*C02 1 0,0000028 0,0000027 0,0000027 0,36 0,557
Hafta*02*C02 4 0,0000673 0,0000673 0,0000168 2,21 0,109
Error 18 0,0001372 0,0001372 0,0000076

Total 37 0,0011632
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Cizelge D.6 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket igindeki farkli O, oranlarmin
TAMB sayimina etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for TPC, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 3.59606 3.33873 0.83468 13.11 0.000
02 2 0.10853 0.10765 0.05383 0.85 0.438
Hafta*02 8 0.27923 0.27923 0.03490 0.55 0.812
Error 34 2.16395 2.16395 0.06365

Total 48 6.14777

Cizelge D.7 : Peynir ¢esidinin TAMB sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13

PAKET fixed 512345

peynir fixed 212

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4  18.46637 16.04633 4.01158 46.51 0.000
PAKET 4 0.80351 0.84022 0.21006 2.44 0.058
peynir 1 0.17550 0.10369 0.10369 1.20 0.278
hafta*PAKET 16 1.36476 1.35576 0.08473 0.98 0.488
hafta*peynir 4 4.28786 4.28287 1.07072 12.41 0.000
PAKET*peynir 4 1.37103 1.43126 0.35782 4.15 0.005
hafta*PAKET*peynir 16 2.33116 2.33116 0.14570 1.69 0.077
Error 54 4.65785 4.65785 0.08626

Total 103  33.45804
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Cizelge D.8 : Taze beyaz peynirde paket gesidinin toplam la ktobasil b akteri
sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 6 3 5 7 911 13

PAKET fixed 6123456

Analysis of Variance for kare, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 5 2954,68 2954,68 590,94 10,59 0,000
PAKET 5 2879,29 2879,29 575,86 10,32 0,000
Hafta*PAKET 25 3636,03 3636,03 145,44 2,61 0,004
Error 36 2009, 34 2009, 34 55,81

Total 71  11479,33

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable kare

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
5 -2,20 3,050 -0,721 0,9781
7 -10,25 3,050 -3,361 0,0211
9 -10,30 3,050 -3,378 0,0202
11 -8,35 3,050 -2,737 0,0924
13 7,37 3,050 2,416 0,1777
Hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
7 -8,052 3,050 -2,640 0,1136
9 -8,104 3,050 -2,657 0,1096
11 -6,148 3,050 -2,016 0,3537
13 9,569 3,050 3,137 0,0368
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
9 -0,0522 3,050 -0,01712 1,0000
11 1,9038 3,050 0,62420 0,9885
13 17,6213 3,050 5,77747 0,0000
Hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 1,956 3,050 0,6413 0,9870
13 17,674 3,050 5,7946 0,0000
Hafta = 11 subtracted from:

13 15,72 3,050 5,153 0,0001

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable kare

All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET
paket = 1 (%00,+%0C0O,) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
2 -8,55 3,050 -2,804 0,0798
3 -10,51 3,050 -3,447 0,0169
4 -12,24 3,050 -4,013 0,0037
5 -11,40 3,050 -3,738 0,0078
6 4,48 3,050 1,468 0,6861
paket = 2 (%100,+%0C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
3 -1,963 3,050 -0,644 0,9868
4 -3,689 3,050 -1,209 0,8294
5 -2,850 3,050 -0,934 0,9349
6 13,028 3,050 4,272 0,0018
paket = 3 (%00,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
4 -1,726 3,050 -0,5659 0,9926
5 -0,887 3,050 -0,2907 0,9997
6 14,991 3,050 4,9152 0,0003
paket = 4 (%100,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
5 0,8393 3,050 0,2752 0,9998
6 16,7173 3,050 5,4811 0,0001
paket = 5 (aerobik) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
6 (salamura) 15,88 3,050 5,206 0,0001
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Cizelge D.9 : Taze beyaz peynirde O, ve CO; gazlarinin toplam laktobasil bakteri
saymmina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 6 3 5 7 911 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 5 25,4959 25,4959 5,0992 9,81 0,000
02 1 3,3831 3,3831 3,3831 6,51 0,018
co2 1 6,4502 6,4502 6,4502 12,41 0,002
02*C02 1 1,0824 1,0824 1,0824 2,08 0,162
Hafta*02 5 4,9660 4,9660 0,9932 1,91 0,130
Hafta*C02 5 2,4333 2,4333 0,4867 0,94 0,475
Hafta*02*C02 5 3,9279 3,9279 0,7856 1,51 0,224
Error 24 12,4754 12,4754 0,5198

Total 47 60,2141

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-vValue
10 -0,5310 0,2081 -2,551 0,0175

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of CO2
C02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Cco2 of Means Difference T-Value P-value
75 -0,7332 0,2081 -3,523 0,0018

Cizelge D.10 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin toplam
laktobasil bakteri sayimna etkisinin ANOVA sonuglar.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 6 92.9211 88.9266 14.8211 28.11 0.000
02 2 3.8463 4.3270 2.1635 4.10 0.022
Hafta*o2 12 19.7192 19.7192 1.6433 3.12 0.002
Error 54 28.4685 28.4685 0.5272

Total 74 144 _9551

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
10 -0.4551 0.1894 -2.403 0.0508
21 -0.5578 0.2319 -2.405 0.0506
02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
21 -0.1027 0.2319 -0.4426 0.8979
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Cizelge D.11 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket ¢esidinin toplam 1 aktobasil
bakteri sayimina etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

Paket fixed 6123456
Analysis of Variance for Laktobas, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 5,76599 5,70674 1,42669 50,48 0,000
Paket 5 0,80915 0,80935 0,16187 5,73 0,001
Hafta*Paket 20 1,78352 1,78352 0,08918 3,15 0,002
Error 29 0,81969 0,81969 0,02827

Total 58 9,17834

Unusual Observations for Laktobas

Obs Laktobas Fit StDev Fit Residual St Resid

45 5,74036 5,98024 0,11888 -0,23987 -2,02R

R denotes an observation with a large standardized residual.
Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Laktobas

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
3 -0,6075 0,06864 -8,85 0,0000
7 -0,6591 0,06864 -9,60 0,0000
11 -0,8781 0,06864 -12,79 0,0000
13 -0,8049 0,07144 -11,27 0,0000
Hafta = 3 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
7 -0,0516 0,06864 -0,752 0,9421
11 -0,2706 0,06864 -3,943 0,0040
13 -0,1974 0,07144 -2,763 0,0686
Hafta = 7 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Vvalue
11 -0,2190 0,06864 -3,191 0,0260
13 -0,1458 0,07144 -2,041 0,2727
Hafta = 11 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
13 0,07322 0,07144 1,025 0,8418
Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Laktobas
All Pairwise Comparisons among Levels of Paket

paket = 1 (%00,+%0C0,) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Paket of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,0868 0,07886 -1,101 0,8768
3 0,0569 0,07886 0,721 0,9777
4 -0,0892 0,07886 -1,131 0,8645
5 -0,1243 0,07886 -1,577 0,6196
6 0,2165 0,07886 2,745 0,0964
paket = 2 (%100,+%0C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Paket of Means Difference T-Value P-Value
3 0,14374 0,07519 1,9118 0,4156
4 -0,00232 0,07519 -0,0308 1,0000
5 -0,03749 0,07519 -0,4986 0,9958
6 0,30334 0,07519 4,0345 0,0045
paket = 3 (%00,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Paket of Means Difference T-Value P-Value
4 -0,1461 0,07519 -1,943 0,3981
5 -0,1812 0,07519 -2,410 0,1859
6 0,1596 0,07519 2,123 0,3041
paket = 4 (%100,+%75C0;)subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Paket of Means Difference T-Value P-Value
5 -0,03517 0,07519 -0,4678 0,9969
6 0,30566 0,07519 4,0654 0,0041
paket = 5 (aerobik) subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Paket of Means Difference T-Value P-value
6 (vakum) 0,3408 0,07519 4,533 0,0012
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Cizelge D.12 : Olgunlastiriimis beyaz pe ynirde O , ve CO , gazlarmin toplam
laktobasil bakteri sayimna etkisinin ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Laktobas, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 4,01941 3,94058 0,98514 31,74 0,000
02 1 0,12694 0,12916 0,12916 4,16 0,056
co2 1 0,00892 0,00709 0,00709 0,23 0,638
Hafta*02 4 0,43588 0,41622 0,10406 3,35 0,031
Hafta*C02 4 0,17412 0,17350 0,04337 1,40 0,273
02*C02 1 0,00955 0,00835 0,00835 0,27 0,610
Hafta*02*C02 4 0,70515 0,70515 0,17629 5,68 0,004
Error 19 0,58971 0,58971 0,03104

Total 38 6,06968

Cizelge D.13 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
toplam laktobasil bakteri sayimina etkisinin ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 1021

Analysis of Variance for CFU, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 6.7428E+14 6.1912E+14 1.5478E+14 42.06 0.000
02 2 4_.8160E+12 4_.5388E+12 2.2694E+12 0.62 0.546
Hafta*02 8 1.1462E+13 1.1462E+13 1.4327E+12 0.39 0.919
Error 34 1.2510E+14 1.2510E+14 3.6796E+12

Total 48 8.1566E+14

Cizelge D.14 : Peynir ¢esidinin toplam laktobasil bakteri sayimina etkisinin ANOVA

sonug¢
Factor Type Level
Hafta fixed
PAKET fixed
peynir fixed

Analysis of Variance

Source

Hafta

PAKET

peynir

Hafta*PAKET
Hafta*peynir
PAKET*peynir
Hafta*PAKET*peynir
Error

Total 1
Tukey Simultaneous Te
Response Variable log
All Pairwise Comparis

peynir = 1 subtracted
Level Difference
peynir of Means
2 0.6239

lar1

s Values

5 0 3 7 11 13
512345
212

for log, using Adjusted SS for Tests

DF Seq SS Adj SS Adj MS F
4 52.9947 49.1882 12.2971 74.99
4 3.8991 3.9289 0.9822 5.99
1 9.0986 9.8617 9.8617 60.14

16 8.4049 8.3043 0.5190 3.17
4 18.4040 18.5103 4.6276 28.22
4 2.7385 2.8217 0.7054 4.30

16 6.6504 6.6504 0.4156 2.53

54 8.8549 8.8549 0.1640

03 111.0452

sts

ons among Levels of peynir
from:

SE of Adjusted
Difference T-Value P-value
0.08045 7.755 0.0000
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P
0.000
0.000
0.000
0.001
0.000
0.004
0.006



Cizelge D.15 : Taze beyaz peynirde paket cesidinin toplam laktokok b akteri
sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 9,5471 9,5471 1,9094 14,61 0,000
PAKET 5 1,7857 1,7857 0,3571 2,73 0,034
hafta*PAKET 25 3,6225 3,6225 0,1449 1,112 0,381
Error 36 4,7036 4,7036 0,1307

Total 71 19,6589

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
5 0,2532 0,1476 1,716 0,5307
7 0,0104 0,1476 0,071 1,0000
9 -0,4037 0,1476 -2,736 0,0927
11 0,2358 0,1476 1,598 0,6053
13 -0,7667 0,1476 -5,196 0,0001
hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 -0,243 0,1476 -1,645 0,5752
9 -0,657 0,1476 -4,451 0,0011
11 -0,017 0,1476 -0,118 1,0000
13 -1,020 0,1476 -6,912 0,0000
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
9 -0,4141 0,1476 -2,806 0,0794
11 0,2254 0,1476 1,527 0,6496
13 -0,7771 0,1476 -5,266 0,0001
hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 0,6394 0,1476 4,333 0,0015
13 -0,3630 0,1476 -2,460 0,1633
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 -1,002 0,1476 -6,794 0,0000

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET

PAKET = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,4486 0,1476 -3,040 0,0464
3 -0,0229 0,1476 -0,155 1,0000
4 -0,2342 0,1476 -1,587 0,6119
5 -0,3009 0,1476 -2,039 0,3414
6 -0,1296 0,1476 -0,878 0,9494
PAKET = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
3 0,4257 0,1476 2,885 0,0665
4 0,2144 0,1476 1,453 0,6953
5 0,1477 0,1476 1,001 0,9145
6 0,3191 0,1476 2,162 0,2801
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PAKET = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
4 -0,2114 0,1476 -1,432 0,7076
5 -0,2780 0,1476 -1,884 0,4280
6 -0,1067 0,1476 -0,723 0,9778
PAKET = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
5 -0,06663 0,1476 -0,4516 0,9974
6 0,10468 0,1476 0,7094 0,9796
PAKET = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
6 0,1713 0,1476 1,161 0,8520

Cizelge D.16 : Taze beyaz pe ynirde O, ve CO, gazlarinmn toplam laktokok bakteri
sayimina etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 7,4256 7,4256 1,4851 8,65 0,000
02 1 1,3067 1,3067 1,3067 7,61 0,011
co2 1 0,1100 0,1100 0,1100 0,64 0,431
02*C02 1 0,1688 0,1688 0,1688 0,98 0,331
hafta*02 5 0,4128 0,4128 0,0826 0,48 0,787
hafta*C02 5 0,6695 0,6695 0,1339 0,78 0,574
hafta*02*C02 5 1,7165 1,7165 0,3433 2,00 0,115
Error 24 4,1216 4,1216 0,1717

Total 47 15,9316

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable log

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-vValue
10 -0,3300 0,1196 -2,758 0,0109

Cizelge D.17 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin toplam
laktokok bakteri sayimina etkisinin ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13
02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 10.4848 9.1137 1.5189 8.62 0.000
02 2 1.1643 1.3098 0.6549 3.72 0.031
hafta*o2 12 1.1252 1.1252 0.0938 0.53 0.884
Error 54 9.5132 9.5132 0.1762

Total 74 22.2875

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of o2

02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-vValue
10 -0.2828 0.1095 -2.584 0.0330
21 -0.2481 0.1341 -1.850 0.1632

02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
21 0.03476 0.1341 0.2592 0.9637
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Cizelge D.18 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket c¢esidinin toplam 1 aktokok

Factor
Hafta
Paket

bakteri sayimina etkisinin ANOV A sonuglari.

Type Leve
fixed
fixed

Is Values

5 0 3 711 13

6123456

Analysis of Variance for Laktokok, using Adjusted SS for Tests

Source DF
Hafta 4 1
Paket 5
Hafta*Paket 20
Error 29
Total 58 1

Seq SS Adj SS
2,12341  12,00412
1,90051  1,79198
2,72318  2,72318
0,74246  0,74246
7,48955

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Laktokok
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = 0 subtracted from:

Level
Hafta
3
7
11
13
Hafta
Level
Hafta
7
11
13
Hafta
Level
Hafta
11
13
Hafta
Level
Hafta
13
Tukey

Difference
of Means
-0,379
-1,089
-0,994
-1,145

3 subtracted
Difference
of Means
-0,7100
-0,6153
-0,7668

7 subtracted
Difference
of Means
0,09468
-0,05684

11 subtracte
Difference
of Means
-0,1515

SE of
Difference T-Value
0,06532 -5,80
0,06532 -16,66
0,06532 -15,22
0,06799 -16,85
from:
SE of
Difference T-Value
0,06532 -10,87
0,06532 -9,42
0,06799 -11,28
from:
SE of
Difference T-Value
0,06532 1,4494
0,06799 -0,8360
d from:
SE of
Difference T-Value
0,06799 -2,229

Simultaneous Tests
Response Variable Laktokok
All Pairwise Comparisons among Levels of Paket

paket = 1 (%00,+%0C0,) subtracted from:
Level Difference SE of

Paket of Means Difference T-Value
2 -0,3013 0,07505 -4,015
3 -0,0225 0,07505 -0,300
4 -0,4425 0,07505 -5,897
5 -0,3232 0,07505 -4,307
6 -0,0253 0,07505 -0,337
paket = 2 (%100,+%0C0;)subtracted from:
Level Difference SE of

Paket of Means Difference T-Value
3 0,2788 0,07156 3,896
4 -0,1412 0,07156 -1,974
5 -0,0219 0,07156 -0,306
6 0,2761 0,07156 3,858
paket = 3 (%00,+%75C0;)subtracted from:
Level Difference SE of

Paket of Means Difference T-Value
4 -0,4200 0,07156 -5,870
5 -0,3007 0,07156 -4,203
6 -0,0028 0,07156 -0,038
paket = 4 (%100,+%75C0;)subtracted from:
Level Difference SE of

Paket of Means Difference T-Value
5 0,1193 0,07156 1,667
6 0,4173 0,07156 5,832
paket = 5 (aerobik) subtracted from:

Level Difference SE of

Paket of Means Difference T-Value
6 (vakum) 0,2980 0,07156 4,164

Adj MS
3,00103
0,35840
0,13616
0,02560

11
1

Adjusted
P-value
0,0000
0,0000
0,0000
0,0000

Adjusted
P-value
0,0000
0,0000
0,0000

Adjusted
P-Value
0,6020
0,9171

Adjusted
P-Value
0,1979

Adjusted
P-Value
0,0047
0,9996
0,0000
0,0022
0,9994

Adjusted
P-Value
0,0064
0,3810
0,9996
0,0070

Adjusted
P-Value
0,0000
0,0029
1,0000

Adjusted
P-Value
0,5631
0,0000

Adjusted
P-Value
0,0032
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7,22
4,00
5,32

P
0,000
0,000
0,000



Cizelge D.19 : Olgunlastiriimis beyaz pe ynirde O , ve CO , gazlarmimn toplam
laktokok bakteri sayimina etkisinin ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Laktokok, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 9,86842 9,67556 2,41889 77,34 0,000
02 1 1,32017 1,23897 1,23897 39,62 0,000
co2 1 0,08314 0,06383 0,06383 2,04 0,169
Hafta*02 4 1,45553 1,45405 0,36351 11,62 0,000
Hafta*C02 4 0,02562 0,02394 0,00599 0,19 0,940
02*C02 1 0,03309 0,03356 0,03356 1,07 0,313
Hafta*02*C02 4 0,43156 0,43156 0,10789 3,45 0,028
Error 19 0,59422 0,59422 0,03127

Total 38 13,81175

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Laktokok
All Pairwise Comparisons among Levels of 02

02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-vValue
10 -0,3607 0,05730 -6,294 0,0000

Cizelge D.20 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
toplam laktokok bakteri sayimina etkisinin ANOVA sonuglar.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 1021

Analysis of Variance for KOK, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 11.8069 10.3393 2.5848 69.78 0.000
02 2 1.4563 1.3762 0.6881 18.58 0.000
Hafta*02 8 1.7538 1.7538 0.2192 5.92 0.000
Error 34 1.2594 1.2594 0.0370

Total 48 16.2764

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable KOK

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
10 -0.3596 0.06187 -5.812 0.0000
21 -0.3109 0.07536 -4.125 0.0007
02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-vValue
21 0.04869 0.07454 0.6532 0.7918
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Cizelge D.21 : Peynir g¢esidinin toplam laktokok bakteri sayimina etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
peynir fixed 212
Analysis of Variance for log, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 19.1214 14.9416 3.7354 31.29 0.000
PAKET 4 1.9545 1.6723 0.4181 3.50 0.013
peynir 1 99.8653 99.8730 99.8730 836.62 0.000
hafta*PAKET 16 2.4184 2.3736 0.1483 1.24 0.268
hafta*peynir 4 4.8271 4.7595 1.1899 9.97 0.000
PAKET*peynir 4 0.3573 0.3480 0.0870 0.73 0.576
hafta*PAKET*peynir 16 2.0296 2.0296 0.1269 1.06 0.412
Error 54 6.4463 6.4463 0.1194
Total 103 137.0199
Tukey Simultaneous Tests
Response Variable log
All Pairwise Comparisons among Levels of peynir
peynir = 1 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
peynir of Means Difference T-Value P-value
2 -1.985 0.06864 -28.92 0.0000

Cizelge D.22 : Taze beyaz peynirde paket c¢esidinin proteolize etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
paket fixed 6123456
Analysis of Variance for sgrtabs, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 0.0474180 0.0483371 0.0096674 10.62 0.000
paket 5 0.0047465 0.0049142 0.0009828 1.08 0.389
hafta*paket 25 0.0205225 0.0205225 0.0008209 0.90 0.601
Error 34 0.0309512 0.0309512 0.0009103
Total 69 0.1036382

Unusual Observations for sqgrtabs

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable sqgrtabs

All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
5 -0.02409 0.01232 -1.956 0.3878
7 -0.05025 0.01232 -4.080 0.0033
9 -0.06053 0.01232 -4.914 0.0003
11 -0.07265 0.01330 -5.461 0.0001
13 -0.00781 0.01232 -0.634 0.9876
hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
7 -0.02616 0.01232 -2.124 0.2996
9 -0.03644 0.01232 -2.958 0.0574
11 -0.04856 0.01330 -3.650 0.0104
13 0.01628 0.01232 1.322 0.7712
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
9 -0.01028 0.01232 -0.835 0.9589
11 -0.02240 0.01330 -1.684 0.5513
13 0.04244 0.01232 3.445 0.0176
hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 -0.01212 0.01330 -0.9113 0.9409
13 0.05272 0.01232 4.2800 0.0019
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 0.06484 0.01330 4.874 0.0003
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Cizelge D.23 : Taze beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarmin proteolize etkisinin

Factor

sure fixed
02 fixed
co2 fixed

Analysis of Variance for sqgrtsqrt, using

ANOVA

20 1
20 7

sonuglari.

Type Levels Values
6 3 5 7 911 13

0
5

Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
sure 5 0.045618 0.045762 0.009152 6.53 0.001
02 1 0.000833 0.000872 0.000872 0.62 0.439
co2 1 0.000454 0.000355 0.000355 0.25 0.620
sure*o2 5 0.001046 0.000974  0.000195 0.14 0.981
sure*co2 5 0.001850 0.001850 0.000370 0.26 0.928
02*co2 1 0.002252 0.002308 0.002308 1.65 0.213
sure*o2*co2 5 0.016819 0.016819 0.003364 2.40 0.070
Error 22 0.030848 0.030848 0.001402

Total 45  0.099721

Cizelge D.24 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin proteolize
etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values
sure fixed 7 0 3 5 7 911 13
02 fixed 30 1021

Analysis of Variance for Absorban, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
sure 6 0.0059537 0.0055862 0.0009310 5.99 0.000
02 2 0.0000126 0.0000187 0.0000093 0.06 0.942
sure*o2 12 0.0003804 0.0003804 0.0000317 0.20 0.998
Error 52 0.0080813 0.0080813 0.0001554

Total 72 0.0144281

Cizelge D.25 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket ¢esidinin proteolize etkisinin
ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 4 3 7 11 13
paket fixed 6123456

Analysis of Variance for tnbs, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 3 85,969 86,036 28,679 13,91 0,000
paket 5 8,575 7,711 1,542 0,75 0,596
hafta*paket 15 7,824 7,824 0,522 0,25 0,996
Error 23 47,419 47,419 2,062

Total 46 149,787

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable tnbs
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
7 2,411 0,5862 4,113 0,0022
11 3,629 0,5862 6,191 0,0000
13 2,735 0,6101 4,483 0,0009
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
11 1,2183 0,5862 2,0784 0,1899
13 0,3242 0,6101 0,5313 0,9506
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 -0,8942 0,6101 -1,466 0,4735
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Cizelge D.26 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O, ve C O, gazlarmin proteolize
etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 4 3 7 11 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for tnbs, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 3 51,016 51,114 17,038 7,37 0,003
02 1 0,127 0,152 0,152 0,07 0,801
co2 1 1,015 0,993 0,993 0,43 0,522
hafta*02 3 6,707 6,324 2,108 0,91 0,459
hafta*C02 3 0,058 0,097 0,032 0,01 0,998
02*C02 1 2,478 2,452 2,452 1,06 0,319
hafta*02*C02 3 0,034 0,034 0,011 0,00 1,000
Error 15 34,681 34,681 2,312

Total 30 96,117

Cizelge D.27 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
proteolize etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Abs, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0.431563 0.392528 0.098132 22.76 0.000
02 2 0.000395 0.000258 0.000129 0.03 0.971
Hafta*02 8 0.024695 0.024695 0.003087 0.72 0.676
Error 34 0.146601 0.146601 0.004312

Total 48 0.603254

Cizelge D.28 : Peynir ¢esidinin proteolize etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

sure fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
peynir fixed 212

Analysis of Variance for TNBS, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
sure 4 1956.33 1959.39 489.85 16.60 0.000
PAKET 4 417 .14 459 .53 114.88 3.89 0.008
peynir 1 1069.19 1144 .32 1144.32 38.78 0.000
sure*PAKET 16 524 .54 506.94 31.68 1.07 0.401
sure*peynir 4 4421.72 4417.28 1104.32 37.42 0.000
PAKET*peynir 4 161.83 174.86 43.71 1.48 0.221
sure*PAKET*peynir 16 627.47 627.47 39.22 1.33 0.214
Error 54 1593.48 1593.48 29.51

Total 103  10771.69

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable TNBS

All Pairwise Comparisons among Levels of peynir
peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 6.720 1.079 6.227 0.0000
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Cizelge D.29 : Taze beyaz peynirde paket g¢esidinin lipolize etkisinin ANOV A

sonuglari.
Factor Type Levels Values
HAFTA fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456
Analysis of Variance for ADV, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
HAFTA 5 9,6440 9,9345 1,9869 7,08 0,000
PAKET 5 2,6250 2,6882 0,5376 1,92 0,116
HAFTA*PAKET 25 18,4008 18,4008 0,7360 2,62 0,004
Error 35 9,8194 9,8194 0,2806
Total 70 40,4892

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable ADV

All Pairwise Comparisons among Levels of HAFTA
HAFTA = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
HAFTA of Means Difference T-Value P-value
5 -0,1625 0,2251 -0,7220 0,9779
7 0,2466 0,2251 1,0956 0,8798
9 0,6614 0,2251 2,9387 0,0594
11 0,6517 0,2251 2,8954 0,0656
13 0,8692 0,2251 3,8618 0,0057
HAFTA = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
HAFTA of Means Difference T-Value P-value
7 0,4091 0,2162 1,892 0,4238
9 0,8239 0,2162 3,810 0,0066
11 0,8142 0,2162 3,765 0,0075
13 1,0317 0,2162 4,771 0,0004
HAFTA = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
HAFTA of Means Difference T-Value P-vValue
9 0,4148 0,2162 1,918 0,4084
11 0,4051 0,2162 1,873 0,4347
13 0,6226 0,2162 2,879 0,0680
HAFTA = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
HAFTA of Means Difference T-Value P-value
11 -0,009750 0,2162 -0,04509 1,0000
13 0,207750 0,2162 0,96074 0,9271
HAFTA = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
HAFTA of Means Difference T-Value P-value
13 0,2175 0,2162 1,006 0,9129

Cizelge D.30 : Taze beyaz peynirde O, ve CO; gazlarinn lipolize etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for ADV, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 5.2055 5.2393 1.0479 3.71 0.013
02 1 0.4560 0.6090 0.6090 2.16 0.155
co2 1 1.2717 1.4450 1.4450 5.12 0.033
02*co2 1 0.0256 0.0051 0.0051 0.02 0.894
hafta*o2 5 5.1834 5.2415 1.0483 3.72 0.013
hafta*co2 5 1.3576 1.3336 0.2667 0.95 0.471
hafta*o2*co2 5 4.5456 4.5456 0.9091 3.22 0.024
Error 23 6.4888 6.4888 0.2821

Total 46 24.5341

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable ADV

All Pairwise Comparisons among Levels of co2
co2 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
co2 of Means Difference T-Value P-value
75 -0.3542 0.1565 -2.263 0.0334
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Cizelge D.31 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin lipolize
etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for ADV, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 6.4006 7.4947 1.2491 5.91 0.000
02 2 0.3085 0.2842 0.1421 0.67 0.516
hafta*02 12 5.9436 5.9436 0.4953 2.35 0.020
Error 43 9.0808 9.0808 0.2112

Total 63 21.7335
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Cizelge D.32 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket

F
1,86
2,74
2,34

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
Paket fixed 6123456
Analysis of Variance for ADV, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS
Hafta 4 3,42838 3,96813 0,99203 1
Paket 5 1,08479 1,14421 0,22884
Hafta*Paket 20 3,91365 3,91365 0,19568
Error 28 2,34115 2,34115 0,08361
Total 57 10,76796

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable ADV
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta
Level
Hafta
3
7
11
13
Hafta
Level

0 subtracted
Difference
of Means
0,1196
0,4883
0,5822
0,6775

3 subtracted
Difference
of Means
0,3687
0,4626
0,5579

7 subtracted
Difference
of Means
0,09392
0,18925

11 subtracte
Difference
of Means
0,09533

from:
SE of
Difference
0,1229
0,1180
0,1180
0,1229

from:
SE of
Difference
0,1229
0,1229
0,1275

from:
SE of
Difference
0,1180
0,1229

d from:
SE of
Difference
0,1229

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable ADV
All Pairwise Comparisons among Levels of Paket

Paket
Level
Paket

1 subtracted
Difference
of Means
-0,1991
-0,1364
-0,1221
0,2260
0,0372

2 subtracted
Difference
of Means
0,06270
0,07700
0,42510
0,23630

3 subtracted
Difference
of Means
0,01430
0,36240
0,17360

4 subtracted
Difference
of Means
0,3481
0,1593

5 subtracted
Difference
of Means
-0,1888

from:
SE of
Difference
0,1417
0,1356
0,1356
0,1356
0,1356
from:
SE of
Difference
0,1356
0,1356
0,1356
0,1356
from:
SE of
Difference
0,1293
0,1293
0,1293
from:
SE of
Difference
0,1293
0,1293
from:
SE of
Difference
0,1293

T-Value
0,9733
4,1360
4,9316
5,5140

T-Value
3,000
3,765
4,376

T-Value
0,7956
1,5403

T-Value
0,7759

T-Value
-1,405
-1,006
-0,900

1,666
0,274

T-Value
0,4623
0,5677
3,1343
1,7423

T-Value
0,1106
2,8024
1,3425

T-Value
2,692
1,232

T-Value
-1,460
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Adjusted
P-value
0,8649
0,0025
0,0003
0,0001

Adjusted
P-value
0,0411
0,0065
0,0013

Adjusted
P-value
0,9297
0,5462

Adjusted
P-Value
0,9355

Adjusted
P-value
0,7235
0,9121
0,9432
0,5640
0,9998

Adjusted
P-Value
0,9971
0,9924
0,0419
0,5170

Adjusted
P-value
1,0000
0,0866
0,7594

Adjusted
P-vValue
0,1087
0,8176

Adjusted
P-vValue
0,6912

cesidinin lipolize etkisinin

0,000
0,039
0,019



Cizelge D.33 : Olgunlastirilmig beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarinin lipolize
etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for 1/ADV, using Adjusted SS for Tests

o

Source

Hafta

02

Cc0o2

Hafta*02
Hafta*C02
02*C02
Hafta*02*C02
Error

Total

aorkRrrAArPRrRPLAT

w

Seq SS
0,143907
0,000005
0,001273
0,009553
0,044851
0,001482
0,005545
0,065201
0,271816

Adj SS
0,152180
0,000804
0,000363
0,007769
0,049168
0,001393
0,005545
0,065201

Adj MS
0,038045
0,000804
0,000363
0,001942
0,012292
0,001393
0,001386
0,004075

F
9,34
0,20
0,09
0,48
3,02
0,34
0,34

P
0,000
0,663
0,769
0,752
0,050
0,567
0,847

Cizelge D.34 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
lipolize etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for ADV, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 3.3737 2.9409 0.7352 6.69 0.001
02 2 1.0081 1.0125 0.5062 4.61 0.018
Hafta*02 8 1.7546 1.7546 0.2193 2.00 0.080
Error 31 3.4061 3.4061 0.1099

Total 45 9.5426

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable

ADV

All Pairwise Comparisons among Levels of 02

02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of

02 of Means Difference T-Value
10 -0.05767 0.1116 -0.5168
21 0.32637 0.1312 2.4875
02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of

02 of Means Difference T-Value
21 0.3840 0.1312 2.927

Adjusted
P-value
0.8638
0.0472

Adjusted
P-vValue
0.0170

Cizelge D.35 : Peynir ¢esidinin lipolize etkisinin ANOVA sonuglari.

Factor

hafta fixed
PAKET fixed
peynir fixed

Analysis of Variance

Source

hafta

PAKET

peynir
hafta*PAKET
hafta*peynir
PAKET*peynir

hafta*PAKET*peynir

Error
Total

5 0 3

Type Levels Values

7 11 13
4 5

5123
212

DF Seq SS
4 0.57215
4 0.14453
1 0.58502

16 0.75713
4 0.22694
4 0.11280

16 0.69311

41 1.16780

90 4.25948

Adj SS
0.75308
0.13475
0.57966
0.63871
0.20669
0.09043
0.69311
1.16780

88

for sqrt, using Adjusted SS for Tests

Adj MS
0.18827
0.03369
0.57966
0.03992
0.05167
0.02261
0.04332
0.02848

F
6.61
1.18

20.35
1.40
1.81
0.79
1.52

P
0.000
0.333
0.000
0.189
0.145
0.536
0.139



Cizelge D.36 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin oksidasyona etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
Hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456
Analysis of Variance for mgMDA, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 5 1,06463 1,06463 0,21293 4,66 0,002
PAKET 5 0,10204 0,10204 0,02041 0,45 0,813
Hafta*PAKET 25 1,54367 1,54367 0,06175 1,35 0,201
Error 36 1,64457 1,64457 0,04568
Total 71 4,35491

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable mgMDA

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
5 0,0337 0,08726 0,387 0,9988
7 -0,0746 0,08726 -0,854 0,9548
9 0,1197 0,08726 1,372 0,7430
11 -0,2144 0,08726 -2,457 0,1643
13 0,1475 0,08726 1,690 0,5469
Hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 -0,1083 0,08726 -1,241 0,8138
9 0,0860 0,08726 0,985 0,9196
11 -0,2481 0,08726 -2,844 0,0730
13 0,1137 0,08726 1,303 0,7812
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
9 0,1943 0,08726 2,226 0,2511
11 -0,1399 0,08726 -1,603 0,6021
13 0,2220 0,08726 2,544 0,1382
Hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 -0,3341 0,08726 -3,829 0,0061
13 0,0278 0,08726 0,318 0,9995
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
13 0,3619 0,08726 4,147 0,0025

Cizelge D.37 : Taze beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarinin oksidasyona etkisinin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75
Analysis of Variance for mda, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 0,66205 0,66205 0,13241 3,16 0,025
02 1 0,00527 0,00527 0,00527 0,13 0,726
co2 1 0,08264 0,08264 0,08264 1,98 0,173
02*co2 1 0,00942 0,00942 0,00942 0,23 0,639
hafta*o2 5 0,28702 0,28702 0,05740 1,37 0,270
hafta*co2 5 0,14358 0,14358 0,02872 0,69 0,638
hafta*o2*co2 5 0,35088 0,35088 0,07018 1,68 0,178
Error 24 1,00413 1,00413 0,04184
Total 47 2,54498
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Cizelge D.38 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin oksidasyona

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for mgMDA, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 6 2.61680 2.44431 0.40738 12.80 0.000

02 2 0.00491 0.00605 0.00302 0.10 0.910

Hafta*o2 12 0.88606 0.88606 0.07384 2.32 0.017

Error 59 1.87768 1.87768 0.03183

Total 79 5.38546

Cizelge D.39 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket ¢esidinin oksidasyona etkisinin
ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 4 3 7 11 13

paket fixed 6123456

Analysis of Variance for absorban, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

hafta 3 0,0020219 0,0020734 0,0006911 5,78 0,004

paket 5 0,0084232 0,0083995 0,0016799 14,05 0,000

hafta*paket 15 0,0041803 0,0041803 0,0002787 2,33 0,033

Error 23 0,0027495 0,0027495 0,0001195

Total 46 0,0173749

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level
hafta

Tukey

Level
paket
2

Difference SE of
of Means Difference
0,010333 0,004464
0,008667 0,004464
0,019250 0,004646

7 subtracted from:

Difference SE of

of Means Difference

-0,001667 0,004464

0,008917 0,004646
11 subtracted from:

Difference SE of
of Means Difference

0,01058 0,004646

Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of paket
paket = 1 subtracted from:

Difference
of Means
-0,01450
-0,00700
-0,00675

0,02625
0,00788
2 subtracted

Difference
of Means
0,007500
0,007750
0,040750
0,022375

3 subtracted

Difference
of Means
0,000250
0,033250
0,014875

4 subtracted
Difference
of Means
0,03300
0,01463
5 subtracted
of Means
-0,01837

SE of
Difference
0,005798
0,005798
0,005798
0,005798
0,005798
from:
SE of
Difference
0,005467
0,005467
0,005467
0,005467
from:
SE of
Difference
0,005467
0,005467
0,005467
from:
SE of
Difference
0,005467
0,005467
from:
Difference
0,005467

T-Value
2,315
1,942
4,143

T-Value
-0,3734
1,9193

T-Value
2,278

T-Value
-2,501
-1,207
-1,164

4,527
1,358

T-Value
1,372
1,418
7,454
4,093

T-Value
0,04573
6,08217
2,72097

T-Value
6,036
2,675

T-Value
-3,361

90

Adjusted
P-vValue
0,1238
0,2391
0,0021

Adjusted
P-vValue
0,9818
0,2479

Adjusted
P-value
0,1327

Adjusted
P-Value
0,1651
0,8289
0,8489
0,0019
0,7504

Adjusted
P-value
0,7426
0,7164
0,0000
0,0053

Adjusted
P-Value
1,0000
0,0001
0,1091

Adjusted
P-vValue
0,0001
0,1192

P-value
0,0285



Cizelge D.40 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O, ve CO; gazlariin oksidasyona

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3
02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for 532,

7 11 13

using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0.0009297 0.0010742 0.0002685 0.72 0.592
02 1 0.0012634 0.0010306 0.0010306 2.76 0.118
co2 1 0.0002688 0.0002290 0.0002290 0.61 0.446
Hafta*02 4 0.0006262 0.0005350 0.0001337 0.36 0.835
Hafta*C02 4 0.0000961 0.0001237 0.0000309 0.08 0.986
02*C02 1 0.0014044 0.0010672 0.0010672 2.86 0.112
Hafta*02*C02 4 0.0004228 0.0004228 0.0001057 0.28 0.885
Error 15 0.0056055 0.0056055 0.0003737

Total 34 0.0106170

Cizelge D.41 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
oksidasyona etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for sqrt, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0.017268 0.024355 0.006089 3.79 0.013
02 2 0.035731 0.026708 0.013354 8.32 0.001
Hafta*02 8 0.020235 0.020235 0.002529 1.58 0.175
Error 29 0.046550 0.046550 0.001605

Total 43  0.119784

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable sqrt

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-Value
10 -0.02713 0.01407 -1.928 0.1489
21 0.04199 0.01715 2.448 0.0524
02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
21 0.06913 0.01700 4.067 0.0010

Cizelge D.42 : Peynir ¢esidinin oksidasyona etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

sure fixed 5 0 3 711 13

PAKET fixed 512345

peynir fixed 212

Analysis of Variance for TNBS, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
sure 4 1956.33 1959.39 489.85 16.60 0.000
PAKET 4 417 .14 459 .53 114.88 3.89 0.008
peynir 1 1069.19 1144 .32 1144.32 38.78 0.000
sure*PAKET 16 524 .54 506.94 31.68 1.07 0.401
sure*peynir 4 4421.72 4417.28 1104.32 37.42 0.000
PAKET*peynir 4 161.83 174.86 43.71 1.48 0.221
sure*PAKET*peynir 16 627.47 627.47 39.22 1.33 0.214
Error 54 1593.48 1593.48 29.51

Total 103 10771.69

Tukey Simultaneous Tests

All Pairwise Comparisons among Levels of peynir

peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted

peynir of Means Difference T-Value P-value

2 6.720 1.079 6.227 0.0000
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Cizelge D.43 : Taze beyaz peynirde paket cesidinin L degerine etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 176,707 176,707 35,341 16,39 0,000
PAKET 5 8,541 8,541 1,708 0,79 0,563
hafta*PAKET 25 58,982 58,982 2,359 1,09 0,396
Error 36 77,649 77,649 2,157

Total 71 321,879

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable L
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
5 -3,302 0,5996 -5,507 0,0001
7 -4,908 0,5996 -8,186 0,0000
9 -3,582 0,5996 -5,974 0,0000
11 -3,084 0,5996 -5,144 0,0001
13 -4,383 0,5996 -7,309 0,0000
hafta = 5 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
7 -1,607 0,5996 -2,680 0,1045
9 -0,280 0,5996 -0,467 0,9970
11 0,218 0,5996 0,363 0,9991
13 -1,081 0,5996 -1,803 0,4768
hafta = 7 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
9 1,3267 0,5996 2,2127 0,2571
11 1,8242 0,5996 3,0424 0,0462
13 0,5258 0,5996 0,8770 0,9496
hafta = 9 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
11 0,4975 0,5996 0,830 0,9600
13 -0,8008 0,5996 -1,336 0,7635
hafta = 11 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 -1,298 0,5996 -2,165 0,2786
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Cizelge D.44 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin b degerine etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 16,3909 16,3909 3,2782 9,69 0,000
PAKET 5 6,0572 6,0572 1,2114 3,58 0,010
hafta*PAKET 25 8,8299 8,8299 0,3532 1,04 0,445
Error 36 12,1825 12,1825 0,3384

Total 71 43,4605

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable b
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
5 -1,248 0,2375 -5,256 0,0001
7 -1,231 0,2375 -5,183 0,0001
9 -1,046 0,2375 -4,404 0,0012
11 -0,270 0,2375 -1,137 0,8627
13 -0,672 0,2375 -2,828 0,0756
hafta = 5 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
7 0,01750 0,2375 0,07369 1,0000
9 0,20250 0,2375 0,85268 0,9551
11 0,97833 0,2375 4,11951 0,0027
13 0,57667 0,2375 2,42819 0,1737
hafta = 7 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
9 0,1850 0,2375 0,7790 0,9694
11 0,9608 0,2375 4,0458 0,0033
13 0,5592 0,2375 2,3545 0,1996
hafta = 9 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
11 0,7758 0,2375 3,267 0,0267
13 0,3742 0,2375 1,576 0,6193
hafta = 11 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 -0,4017 0,2375 -1,691 0,5461

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable b
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET

PAKET = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
2 0,5642 0,2375 2,376 0,1919
3 -0,0167 0,2375 -0,070 1,0000
4 0,0392 0,2375 0,165 1,0000
5 0,0842 0,2375 0,354 0,9992
6 -0,4325 0,2375 -1,821 0,4656
PAKET = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
3 -0,5808 0,2375 -2,446 0,1680
4 -0,5250 0,2375 -2,211 0,2580
5 -0,4800 0,2375 -2,021 0,3508
6 -0,9967 0,2375 -4,197 0,0022
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PAKET = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
4 0,0558 0,2375 0,235 0,9999
5 0,1008 0,2375 0,425 0,9981
6 -0,4158 0,2375 -1,751 0,5088
PAKET = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
5 0,0450 0,2375 0,189 1,0000
6 -0,4717 0,2375 -1,986 0,3698
PAKET = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
6 -0,5167 0,2375 -2,176 0,2739

Cizelge D.45 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin toplam renk degisimine etkisinin
ANOVA sonuglari.

Analysis of Variance for E, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 156.8005 156.8005 31.3601 33.57 0.000
paket 5 4.0569 4.0569 0.8114 0.87 0.512
hafta*paket 25 36.2686 36.2686 1.4507 1.55 0.111
Error 36 33.6312 33.6312 0.9342

Total 71  230.7572

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable E
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
5 2.468 0.3946 6.255 0.0000
7 4.513 0.3946 11.438 0.0000
9 3.513 0.3946 8.902 0.0000
11 2.868 0.3946 7.267 0.0000
13 4.122 0.3946 10.445 0.0000

hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
7 2.0450 0.3946 5.183 0.0001
9 1.0442 0.3946 2.646 0.1121
11 0.3992 0.3946 1.012 0.9110
13 1.6533 0.3946 4.190 0.0022

hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
9 -1.001 0.3946 -2.536 0.1405
11 -1.646 0.3946 -4.171 0.0023
13 -0.392 0.3946 -0.993 0.9173

hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
11 -0.6450 0.3946 -1.635 0.5820
13 0.6092 0.3946 1.544 0.6392

hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 1.254 0.3946 3.178 0.0333
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Cizelge D.46 : Taze beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarinin L degerine etkisinin
ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 2 010
co2 fixed 2 010

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests

Source DF
hafta 5
02 1
Cc0o2 1
02*C02 1
hafta*02 5
hafta*C02 5
hafta*02*C02 5
Error 4
Total 7

2
4

Seq SS
128.213

1.153

0.118

6.542
20.122
13.558
10.728
67.286
247.720

Adj SS
128.213
1.153
0.118
6.542
20.122
13.558
10.728
67.286

Adj MS
25.643
1.153
0.118
6.542
4.024
2.712
2.146
2.804

F
9.15
0.41
0.04
2.33
1.44
0.97
0.77

P
0.000
0.527
0.839
0.140
0.248
0.457
0.584

Cizelge D.47 : Taze beyaz peynirde O, ve CO, gazlarmin b degerine etkisinin
ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13

02 fixed 2 010

co2 fixed 2 010

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 12.4561 12.4561 2.4912 6.18 0.001
02 1 1.1532 1.1532 1.1532 2.86 0.104
co2 1 0.8802 0.8802 0.8802 2.19 0.152
02*C02 1 0.7752 0.7752 0.7752 1.92 0.178
hafta*02 5 1.1066 1.1066 0.2213 0.55 0.737
hafta*C02 5 4.6603 4.6603 0.9321 2.31 0.075
hafta*02*C02 5 0.5933 0.5933 0.1187 0.29 0.911
Error 24 9.6677 9.6677 0.4028

Total 47 31.2927

Cizelge D.48 : Taze beyaz peynirde O, ve CO, gazlarmin toplam renk degisimine

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for deltaE, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 109.6105 109.6105 21.9221 22.91 0.000
02 1 0.8587 0.8587 0.8587 0.90 0.353
co2 1 0.7500 0.7500 0.7500 0.78 0.385
hafta*02 5 9.3022 9.3022 1.8604 1.94 0.124
hafta*C02 5 12.7263 12.7263 2.5453 2.66 0.048
02*C02 1 0.9185 0.9185 0.9185 0.96 0.337
hafta*02*C02 5 1.2510 1.2510 0.2502 0.26 0.930
Error 24 22.9689 22.9689 0.9570

Total 47  158.3862

Cizelge D.49 : Taze beyaz peynirde paket igindeki farkli
etkisinin ANOV A sonuglari.

O, oranlarmin L degerine

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 0.00 10.00 21.00

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 673.680 602.489 100.415 60.79 0.000
02 2 1.310 1.739 0.870 0.53 0.593
hafta*02 12 30.845 30.845 2.570 1.56 0.128
Error 64 105.722 105.722 1.652

Total 84 811.557
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Cizelge D.50 : Taze beyaz peynirde paket i¢cindeki farkli O, oranlarinin b degerine
etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13
02 fixed 3 0.00 10.00 21.00

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 15.9866 14.8874 2.4812 6.37 0.000
02 2 0.8405 1.1163 0.5581 1.43 0.246
hafta*02 12 2.5511 2.5511 0.2126 0.55 0.876
Error 64 24.9407 24.9407 0.3897

Total 84 44 .3189

Cizelge D.51 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin toplam renk
degisimine etkisinin ANOV A sonugclar1.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for deltaE, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 118.930 98.715 19.743 19.03 0.000
02 2 2.224 2.224 1.112 1.07 0.352
hafta*02 10 19.413 19.413 1.941 1.87 0.077
Error 42 43.571 43.571 1.037

Total 59 184.138

Cizelge D.52 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket ¢esidinin L degerine etkisinin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 101,574 99,774 24,944 17,22 0,000
Paket 5 13,067 10,092 2,018 1,39 0,264
Hafta*Paket 20 34,020 34,020 1,701 1,17 0,353
Error 23 33,320 33,320 1,449

Total 52 181,980

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable L

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = O subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
3 -0,8567 0,6018 -1,423 0,6195
7 2,9658 0,6018 4,928 0,0005
11 1,2742 0,6018 2,117 0,2469
13 1,7583 0,6183 2,844 0,0633
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
7 3,823 0,4914 7,779 0,0000
11 2,131 0,4914 4,336 0,0021
13 2,615 0,5114 5,113 0,0003
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 -1,692 0,4914 -3,443 0,0171
13 -1,208 0,5114 -2,361 0,1622
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 0,4842 0,5114 0,9467 0,8755
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Cizelge D.53 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket ¢esidinin b degerine etkisinin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
Paket fixed 6123456
Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 7,7797 7,8308 1,9577 5,27 0,004
Paket 5 5,0641 3,8098 0,7620 2,05 0,109
Hafta*Paket 20 6,9102 6,9102 0,3455 0,93 0,562
Error 23 8,5439 8,5439 0,3715
Total 52 28,2978

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable b

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = O subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
3 -0,9908 0,3047 -3,251 0,0263
7 -0,8733 0,3047 -2,866 0,0605
11 -0,2808 0,3047 -0,922 0,8857
13 -0,1558 0,3131 -0,498 0,9868
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
7 0,1175 0,2488 0,4722 0,9891
11 0,7100 0,2488 2,8535 0,0620
13 0,8350 0,2590 3,2242 0,0279
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0,5925 0,2488 2,381 0,1564
13 0,7175 0,2590 2,770 0,0736
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 0,1250 0,2590 0,4827 0,9882

Cizelge D.54 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket c¢esidinin toplamr enk
degisimine etkisinin ANOV A sonugclar1.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 4 3 7 11 13
paket fixed 6123456

Analysis of Variance for deltaE, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 3 323.91 322.03 107.34 5.76 0.004
paket 5 205.00 209.37 41.87 2.25 0.084
hafta*paket 15 200.20 200.20 13.35 0.72 0.745
Error 23 428.83 428.83 18.64

Total 46 1157.94

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable deltaE

All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
7 5.9213 1.763 3.3590 0.0135
11 -0.7747 1.763 -0.4395 0.9710
13 1.7791 1.835 0.9696 0.7678
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
11 -6.696 1.763 -3.799 0.0048
13 -4.142 1.835 -2.258 0.1378
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 2.554 1.835 1.392 0.5168
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Cizelge D.55 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O , ve C O, gazlarmin L degerine

etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor

Hafta fixed
02 fixed
C0o2 fixed

Type Levels Values

5 0 3 7 11 13

20 10
20 75

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests

o

Source

Hafta

02

Cc0o2

Hafta*02
Hafta*C02
02*C02
Hafta*02*C02
Error

Total

ROARRRPRPRAT

w

Cizelge D.56 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O, ve C O, gazlarinin b degerine

Seq SS
85.604
0.701
0.886
4.466
9.339
1.975
1.475
19.162
123.608

Adj SS
82.356
0.216
1.086
4.870
9.763
1.510
1.475
19.162

Adj MS
20.589
0.216
1.086
1.218
2.441
1.510
0.369
1.277

etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor

Hafta fixed
02 fixed
C0o2 fixed

Type Levels Values

5 0 3 7 11 13

20 10
20 75

F
16.12
0.17
0.85
0.95
1.91
1.18
0.29

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

o

Source

Hafta

02

C0o2

Hafta*02
Hafta*C02
02*C02
Hafta*02*C02
Error

Total

ROARBRRRRLAT

w

Cizelge D.57 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O, ve CO, gazlarinin toplam r enk

Seq SS
5.4828
1.0215
0.1169
0.8410
1.4543
0.3185
1.2831
4.7605
15.2785

Adj SS
5.3457
0.7176
0.0959
0.8056
1.4455
0.2245
1.2831
4.7605

Adj MS
1.3364
0.7176
0.0959
0.2014
0.3614
0.2245
0.3208
0.3174

F
4.21
2.26
0.30
0.63
1.14
0.71
1.01

degisimine etkisinin ANOV A sonugclar1.
4 3 71113

hafta fixed
02 fixed
co2 fixed

Analysis of Variance for deltaE,

o

Source

hafta

02

co2

hafta*o2
hafta*co2
02*co2
hafta*o2*co2
Error

Total

OCQCUWRFRWWEREFLWT

W

20 10
20 75

Seq SS
236.08
12.49
128.26
81.13
35.58

3.43
35.96
289.00
821.92

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable deltaE

All Pairwise Comparisons

co2 = 0 subtracted from:

Level Difference
co2 of Means
75 4.243

SE of
Difference
1.600

among

using Adjusted SS for Tests

Adj SS
230.21
18.94
135.54
70.94
4060
4.29
35.96
289.00

T-Value
2.652

Adj MS
76.74
18.94

135.54
23.65
13.53

4.29
11.99
19.27

Levels of co2

Adjusted
P-Value
0.0181

98

F
3.98
0.98
7.04
1.23
0.70
0.22
0.62

P
0.000
0.686
0.371
0.461
0.161
0.294
0.881

P
0.018
0.153
0.591
0.646
0.376
0.414
0.433

P
0.029
0.337
0.018
0.334
0.565
0.644
0.612



Cizelge D.58 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin L
degerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 92.724 77.138 19.284 12.71 0.000
02 2 1.977 1.474 0.737 0.49 0.620
Hafta*02 8 14.160 14.160 1.770 1.17 0.352
Error 29 43.989 43.989 1.517

Total 43 152.850

Cizelge D.59: Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket icindeki farkli O, oranlarinin b
degerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 7.1233 7.2100 1.8025 5.01 0.003
02 2 1.6037 1.1965 0.5982 1.66 0.207
Hafta*02 8 3.2478 3.2478 0.4060 1.13 0.374
Error 29 10.4272 10.4272 0.3596

Total 43 22.4021

Cizelge D.60: Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket igindeki farkli O, oranlarinin
renk degisimine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
hafta fixed 4 3 7 11 13
02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for deltaE, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 3 316.37 305.10 101.70 4.45 0.011
02 2 17.09 14.08 7.04 0.31 0.737
hafta*o2 6 114.35 114.35 19.06 0.83 0.554
Error 27 616.45 616.45 22.83

Total 38 1064.26

Cizelge D.61 : Peynir ¢esidinin L degerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13

PAKET fixed 512345

peynir fixed 212

Analysis of Variance for L, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 408.611 56.093 14.023 15.11 0.000
PAKET 4 1.967 2.220 0.555 0.60 0.666
peynir 1 49.520 62.540 62.540 67.38 0.000
hafta*PAKET 16 29.674 27.142 1.696 1.83 0.049
hafta*peynir 4 376.711 372.796 93.199 100.42 0.000
PAKET*peynir 4 3.407 3.397 0.849 0.92 0.461
hafta*PAKET*peynir 16 24.164 24.164 1.510 1.63 0.090
Error 59 54.759 54.759 0.928

Total 108 948.813

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable L

All Pairwise Comparisons among Levels of peynir
peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 -1.628 0.1984 -8.209 0.0000
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Cizelge D.62 : Peynir ¢esidinin b degerine etkisinin ANOVA sonuglar1.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
peynir fixed 212

Analysis of Variance for b, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 31.5393 9.9268 2.4817 6.93 0.000
PAKET 4 1.6965 1.1387 0.2847 0.79 0.534
peynir 1 189.9112 191.2996  191.2996 533.93 0.000
hafta*PAKET 16 6.0700 5.9644 0.3728 1.04 0.430
hafta*peynir 4 8.4964 8.5097 2.1274 5.94 0.000
PAKET*peynir 4 2.3061 2.1323 0.5331 1.49 0.217
hafta*PAKET*peynir 16 4.2746 4.2746 0.2672 0.75 0.737
Error 59 21.1390 21.1390 0.3583

Total 108  265.4331

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable b

All Pairwise Comparisons among Levels of peynir
peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 2.848 0.1233 23.11 0.0000

Cizelge D.63 : Peynir ¢esidinin toplam renk degisimine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
peynir fixed 212

hafta fixed 4 3 7 11 13
paket fixed 512345

Analysis of Variance for deltaE, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
peynir 1 54.19 45_67 45_67 4.08 0.050
hafta 3 351.62 340.68 113.56 10.14 0.000
paket 4 78.08 89.87 22.47 2.01 0.113
peynir*hafta 3 80.29 82.38 27.46 2.45 0.078
peynir*paket 4 70.99 76.24 19.06 1.70 0.169
hafta*paket 12 118.85 120.33 10.03 0.90 0.559
peynir*hafta*paket 12 85.96 85.96 7.16 0.64 0.795
Error 39 436.69 436.69 11.20

Total 78 1276.68
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Cizelge D.64 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin sertlik iizerine etkisinin ANOVA

Factor
hafta
PAKET

sonuglari.
Type Levels Values
fixed 6 3 5 7 911 13
fixed 6123456

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 10,7177 10,7177 2,1435 9,65 0,000
PAKET 5 6,5771 6,5771 1,3154 5,92 0,000
hafta*PAKET 25 4,3708 4,3708 0,1748 0,79 0,731
Error 36 7,9963 7,9963 0,2221
Total 71 29,6619
Unusual Observations for Hardness
Obs Hardness Fit StDev Fit Residual St Resid

7 3,99282 4,69654 0,33326 -0,70372 -2,11R

8 5,40026 4,69654 0,33326 0,70372 2,11R

39 3,31590 4,03892 0,33326 -0,72301 -2,17R

40 4,76193 4,03892 0,33326 0,72301 2,17R

R denotes an observation with a large standardized residual.

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Hardness
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
5 -0,986 0,1924 -5,125 0,0002
7 -0,840 0,1924 -4,363 0,0014
9 -0,718 0,1924 -3,731 0,0080
11 -1,040 0,1924 -5,406 0,0001
13 -1,191 0,1924 -6,189 0,0000
hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 0,1466 0,1924 0,762 0,9721
9 0,2683 0,1924 1,395 0,7299
11 -0,0539 0,1924 -0,280 0,9997
13 -0,2046 0,1924 -1,063 0,8925
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
9 0,1217 0,1924 0,633 0,9878
11 -0,2005 0,1924 -1,042 0,9003
13 -0,3512 0,1924 -1,825 0,4631
hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 -0,3223 0,1924 -1,675 0,5565
13 -0,4729 0,1924 -2,458 0,1640
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 -0,1506 0,1924 -0,7830 0,9687

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Hardness
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET

PAKET = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
2 -0,0450 0,1924 -0,234 0,9999
3 0,4609 0,1924 2,396 0,1848
4 0,0030 0,1924 0,015 1,0000
5 -0,0975 0,1924 -0,507 0,9956
6 -0,5789 0,1924 -3,009 0,0500
PAKET = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
3 0,5060 0,1924 2,630 0,1161
4 0,0480 0,1924 0,250 0,9999
5 -0,0525 0,1924 -0,273 0,9998
6 -0,5339 0,1924 -2,775 0,0851
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PAKET
Level
PAKET

PAKET
Level
PAKET

PAKET
Level
PAKET

Cizelge D.65 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin i¢ yapiskanlik iizerine etkisinin

Factor
hafta
PAKET

3 subtracted
Difference
of Means
-0,458
-0,558
-1,040

4 subtracted
Difference
of Means
-0,1005
-0,5819

5 subtracted
Difference
of Means
-0,4814

from:
SE of
Difference
0,1924
0,1924
0,1924

from:
SE of
Difference
0,1924
0,1924

from:
SE of
Difference
0,1924

Adjusted

T-Value P-Value
-2,380 0,1903
-2,902 0,0640
-5,404 0,0001
Adjusted

T-Value P-vValue
-0,522 0,9949
-3,024 0,0482
Adjusted

T-Value P-Value
-2,502 0,1504

ANOVA sonuglari.

Type Levels Values

fixed
fixed

6 3 5 7 9
6123456

11 13

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests

Source DF
hafta 5 0,
PAKET 5 0,
hafta*PAKET 25
Error 36
Total 71

0,
0,
0,

Seq SS Adj SS Adj MS
113576  0,113576 0,022715
015833 0,015833 0,003167
053774 0,053774  0,002151
076739 0,076739  0,002132
259922

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Cohesive
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta

hafta
Level
hafta

3 subtracted from:
Difference SE of
of Means Difference
0,0099 0,01885
-0,0278 0,01885
-0,0665 0,01885
-0,0644 0,01885
-0,1028 0,01885

5 subtracted from:
Difference SE of
of Means Difference
-0,0377 0,01885
-0,0764 0,01885
-0,0743 0,01885
-0,1128 0,01885

7 subtracted from:
Difference SE of
of Means Difference
-0,03867 0,01885
-0,03657 0,01885
-0,07504 0,01885

9 subtracted from:
Difference SE of
of Means Difference
0,00211 0,01885
-0,03636 0,01885

11 subtracted from:
Difference SE of
of Means Difference
-0,03847 0,01885

F P
10,66 0,000
1,49 0,219
1,01 0,481

Adjusted

T-Value P-value
0,528 0,9947
-1,475 0,6817
-3,527 0,0137
-3,415 0,0184
-5,456 0,0001
Adjusted

T-Value P-Value
-2,003 0,3608
-4,054 0,0033
-3,943 0,0045
-5,984 0,0000
Adjusted

T-Value P-vValue
-2,052 0,3347
-1,940 0,3956
-3,981 0,0040
Adjusted

T-Value P-value
0,112 1,0000
-1,929 0,4017
Adjusted

T-Value P-Value
-2,041 0,3403
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Cizelge D.66 : Taze beyaz peynirde paket cesidinin esneklik {izerine etkisinin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456
Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 5 0,97903 0,97903 0,19581 5,24 0,001
PAKET 5 0,53972 0,53972 0,10794 2,89 0,027
hafta*PAKET 25 0,92094 0,92094 0,03684 0,99 0,507
Error 36 1,34603 1,34603 0,03739
Total 71 3,78572

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
5 -0,0219 0,07894 -0,278 0,9998
7 -0,1838 0,07894 -2,328 0,2096
9 -0,2912 0,07894 -3,689 0,0089
11 -0,1839 0,07894 -2,329 0,2090
13 -0,2964 0,07894 -3,755 0,0075
hafta = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 -0,1618 0,07894 -2,050 0,3356
9 -0,2693 0,07894 -3,412 0,0185
11 -0,1620 0,07894 -2,052 0,3348
13 -0,2745 0,07894 -3,477 0,0156
hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-vValue
9 -0,1075 0,07894 -1,362 0,7490
11 -0,0001 0,07894 -0,002 1,0000
13 -0,1127 0,07894 -1,427 0,7107
hafta = 9 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0,107358 0,07894 1,35998 0,7498
13 -0,005183 0,07894 -0,06566 1,0000
hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
hafta of Means Difference T-Value P-value
13 -0,1125 0,07894 -1,426 0,7116

All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET
PAKET = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
2 0,117067 0,07894 1,48298 0,6769
3 0,148200 0,07894 1,87736 0,4319
4 0,239505 0,07894 3,03399 0,0471
5 0,169947 0,07894 2,15285 0,2845
6 0,004807 0,07894 0,06089 1,0000
PAKET = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
3 0,0311 0,07894 0,394 0,9987
4 0,1224 0,07894 1,551 0,6347
5 0,0529 0,07894 0,670 0,9842
6 -0,1123 0,07894 -1,422 0,7137
PAKET = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-vValue
4 0,0913 0,07894 1,157 0,8540
5 0,0217 0,07894 0,275 0,9998
6 -0,1434 0,07894 -1,816 0,4684
PAKET = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
PAKET of Means Difference T-Value P-Value
5 -0,0696 0,07894 -0,881 0,9486
6 -0,2347 0,07894 -2,973 0,0543
PAKET = 5 subtracted from:

PAKET of Means Difference T-Value P-Value
6 -0,1651 0,07894 -2,092 0,3141
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Cizelge D.67

etkisinin ANOV A sonuglari.

Is Values

6 3 5 7 911 13

6123456

Taze beyaz peynirde paket cesidinin parcalanabilirlik iizerine

Analysis of Variance for Gummines, using Adjusted SS for Tests

Factor Type Leve
hafta fixed
PAKET fixed
Source DF
hafta 5
PAKET 5
hafta*PAKET 25
Error 36
Total 71

Seq SS Adj SS Adj MS
3,22145  3,22145  0,64429
0,78380  0,78380  0,15676
1,00884  1,00884  0,04035
1,78072  1,78072  0,04946
6,79481

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level
hafta

Difference
of Means
-0,2370
-0,3439
-0,4343
-0,5012
-0,6733

5 subtracted
Difference
of Means
-0,1069
-0,1973
-0,2642
-0,4363

7 subtracted
Difference
of Means
-0,0904
-0,1573
-0,3294

9 subtracted
Difference
of Means
-0,0669
-0,2390

11 subtracte
Difference
of Means
-0,1721

SE of
Difference
,09080
,09080
,09080
,09080
,09080

[eNoNeoNoNe]

from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
0,09080
0,09080

from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
0,09080

from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080

d from:
SE of
Difference
0,09080

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET
PAKET = 1 subtracted

Level
PAKET

Difference
of Means
0,0559
0,1505
0,1021
0,0567
-0,1781

2 subtracted
Difference
of Means
0,0947
0,0463
0,0009
-0,2340

3 subtracted

Difference
of Means
-0,0484
-0,0938
-0,3286

4 subtracted

Difference
of Means
-0,0454
-0,2803

5 subtracted
of Means
-0,2349

from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
0,09080
0,09080
0,09080
from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
0,09080
0,09080
from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
0,09080
from:
SE of
Difference
0,09080
0,09080
from:
Difference
0,09080

F P
13,03 0,000
3,17 0,018
0,82 0,699

Adjusted

T-Value P-Value
-2,610 0,1209
-3,787 0,0068
-4,783 0,0004
-5,520 0,0001
-7,415 0,0000
Adjusted

T-Value P-value
-1,177 0,8446
-2,173 0,2750
-2,910 0,0629
-4,805 0,0004
Adjusted

T-Value P-Value
-0,996 0,9163
-1,732 0,5204
-3,628 0,0105
Adjusted

T-Value P-Value
-0,736 0,9760
-2,632 0,1154
Adjusted

T-Value P-value
-1,896 0,4210

Adjusted

T-Value P-Value
0,615 0,9892
1,658 0,5674
1,125 0,8679
0,625 0,9884
-1,962 0,3832
Adjusted

T-Value P-Value
1,042 0,9002
0,510 0,9955
0,010 1,0000
-2,577 0,1294
Adjusted

T-Value P-vValue
-0,533 0,9944
-1,033 0,9036
-3,619 0,0107
Adjusted

T-Value P-Value
-0,500 0,9959
-3,087 0,0416
T-Value P-Value
-2,587 0,1269
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Cizelge D.68 : Taze beyaz peynirde paket gesidinin ¢ignenebilirlik lizerine etkisinin

F P
11,48 0,000
2,76 0,033
0,78 0,736

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 6 3 5 7 911 13
PAKET fixed 6123456
Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS
hafta 5 39,9421 39,9421 7,9884
PAKET 5 9,6115 9,6115 1,9223
hafta*PAKET 25 13,6198 13,6198 0,5448
Error 36 25,0540 25,0540 0,6959
Total 71 88,2274

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level
hafta

Difference
of Means
-0,811
-1,293
-1,611
-1,742
-2,353

5 subtracted
Difference
of Means
-0,482
-0,800
-0,931
-1,542

7 subtracted
Difference
of Means
-0,317
-0,448
-1,059

9 subtracted
Difference
of Means
-0,1310
-0,7419

11 subtracte
Difference
of Means
-0,6109

SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
d from:
SE of
Difference
0,3406

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET
PAKET = 1 subtracted

Level
PAKET

Difference
of Means
0,3091
0,6102
0,5660
0,3247
-0,4596

2 subtracted
Difference
of Means
0,3011
0,2569
0,0156
-0,7686

3 subtracted
Difference
of Means
-0,044
-0,286
-1,070
subtracted
Difference
of Means
-0,241
-1,026

5 subtracted
of Means
-0,7842

from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
0,3406
from:
SE of
Difference
0,3406
0,3406
from:
Difference
0,3406

Adjusted

T-Value P-value
-2,381 0,1900
-3,797 0,0067
-4,729 0,0005
-5,114 0,0002
-6,908 0,0000
Adjusted

T-Value P-value
-1,416 0,7171
-2,348 0,2020
-2,733 0,0933
-4,526 0,0008
Adjusted

T-Value P-value
-0,932 0,9356
-1,316 0,7742
-3,110 0,0393
Adjusted

T-Value P-Value
-0,385 0,9988
-2,178 0,2725
Adjusted

T-Value P-Value
-1,794 0,4822

Adjusted

T-Value P-Value
0,908 0,9421
1,792 0,4835
1,662 0,5647
0,953 0,9294
-1,349 0,7558
Adjusted

T-Value P-vValue
0,884 0,9479
0,754 0,9733
0,046 1,0000
-2,257 0,2381
Adjusted

T-Value P-value
-0,130 1,0000
-0,839 0,9582
-3,141 0,0364
Adjusted

T-Value P-Value
-0,709 0,9797
-3,011 0,0497
T-Value P-Value
-2,303 0,2195
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Cizelge D.69 : Taze beyaz peynirde paket ¢esidinin dig yapiskanlik lizerine etkisinin

ANOVA sonuglari.

Type Levels Values

6 3 5 7 9
6123456

11 13

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests

Factor

hafta fixed
PAKET fixed
Source DF
hafta 5
PAKET 5
hafta*PAKET 25
Error 36
Total 71

0,
0,
0,
0,
0,

Seq SS Adj SS Adj MS
105292 0,105292  0,021058
032705 0,032705  0,006541
055271  0,055271  0,002211
077930 0,077930 0,002165
271198

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of hafta
hafta = 3 subtracted from:

Level
hafta

Difference SE of
of Means Difference
-0,08950 0,01899
-0,04074 0,01899

0,02588 0,01899

-0,03356 0,01899

0,00896 0,01899
5 subtracted from:

Difference SE of

of Means Difference

0,04876 0,01899

0,11538 0,01899

0,05593 0,01899

0,09846 0,01899
7 subtracted from:

Difference SE of
of Means Difference
0,066622 0,01899
0,007177 0,01899
0,049702 0,01899

9 subtracted from:

Difference SE of
of Means Difference
-0,05945 0,01899
-0,01692 0,01899

11 subtracted from:

Difference SE of

of Means Difference
0,04252 0,01899

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of PAKET
PAKET = 1 subtracted

Level
PAKET

Difference
of Means
-0,03382
-0,00363
-0,02366
-0,03729
-0,06287

subtracted

Difference
of Means

0,03019
0,01016
-0,00347
-0,02905
subtracted

Difference
of Means
-0,02003
-0,03366
-0,05924

subtracted

Difference
of Means
-0,01363
-0,03921

subtracted
of Means
-0,02558

from:
SE of
Difference
0,01899
0,01899
0,01899
0,01899
0,01899
from:
SE of
Difference
0,01899
0,01899
0,01899
0,01899
from:
SE of
Difference
0,01899
0,01899
0,01899
from:
SE of
Difference
0,01899
0,01899
from:
Difference
0,01899

T-Value
-4,712
-2,145

1,363
-1,767
0,472

T-Value
2,567
6,074
2,945
5,183

T-Value
3,5075
0,3778
2,6167

T-Value
-3,130
-0,891

T-Value
2,239

T-Value
-1,781
-0,191
-1,246
-1,963
-3,310

T-Value
1,590
0,535

-0,183
-1,529

T-Value
-1,055
-1,772
-3,119

T-Value
-0,718
-2,064

T-Value
-1,347
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Adjusted
P-Value
0,0005
0,2883
0,7483
0,4988
0,9969

Adjusted
P-value
0,1321
0,0000
0,0580
0,0001

Adjusted
P-Value
0,0144
0,9989
0,1192

Adjusted
P-Value
0,0375
0,9463

Adjusted
P-value
0,2458

Adjusted
P-Value
0,4904
1,0000
0,8115
0,3824
0,0240

Adjusted
P-Value
0,6105
0,9943
1,0000
0,6483

Adjusted
P-vValue
0,8958
0,4955
0,0385

Adjusted
P-vValue
0,9785
0,3282

P-Value
0,7574

F P
9,73 0,000
3,02 0,022
1,02 0,468



Cizelge D.70 : Taze beyaz pe ynirde O, ve CO, gazlarinin sertlik {izerine etkisinin

ANOVA sonuglari.

6 3 5 7 911 13

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests

Factor Type Levels Values
hafta fixed

02 fixed 20 10
co2 fixed 20 75
Source DF Seq SS
hafta 5 9,5818
02 1 0,7247
co2 1 0,7770
02*co2 1 0,5404
hafta*o2 5 1,0648
hafta*co2 5 0,3944
hafta*o2*co2 5 1,0651
Error 24 6,2229
Total 47 20,3713

Cizelge D.71 : Taze beyaz pe ynirde O, ve C O, gazlarinin i¢ yapiskanlik {izerine

Factor

hafta fixed
02 fixed
co2 fixed

Adj SS
9,5818
0,7247
0,7770
0,5404
1,0648
0,3944
1,0651
6,2229

Adj MS
1,9164
0,7247
0,7770
0,5404
0,2130
0,0789
0,2130
0,2593

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Type Levels Values

6 3 5 7 911 13

20 10
20 75

P
0,000
0,108
0,096
0,162
0,547
0,905
0,546

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests

)

Source

hafta

02

co2

02*co2
hafta*o2
hafta*co2
hafta*o2*co2
Error

Total

NhOOORRPROT

BN

Cizelge D.72 : Taze beyaz peynirde O, ve CO, gazlarinin esneklik iizerine etkisinin

Seq SS
0,080329
0,001094
0,000459
0,000111
0,005649
0,011262
0,004060
0,056514
0,159478

Adj SS
0,080329
0,001094
0,000459
0,000111
0,005649
0,011262
0,004060
0,056514

ANOVA sonuglari.

Factor

hafta fixed
02 fixed
co2 fixed

Analysis of Variance

Source D
hafta

02

co2

02*co2

hafta*o2
hafta*co2
hafta*o2*co2
Error 24
Total 47

ook, RPrRFPROIT

Type Levels Values

6 3 5 7 911 13

20 10
20 75

Seq SS
0,73523
0,07347
0,21973
0,00205
0,12791
0,04385
0,21991
0,94583
2,36798

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable

Springin

Adj SS
0,73523
0,07347
0,21973
0,00205
0,12791
0,04385
0,21991
0,94583

Adj MS
0,016066
0,001094
0,000459
0,000111
0,001130
0,002252
0,000812
0,002355

Adj MS
0,14705
0,07347
0,21973
0,00205
0,02558
0,00877
0,04398
0,03941

All Pairwise Comparisons among Levels of co2
co2 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of
co2 of Means Difference
75 0,1353 0,05731

T-Value
2,361

Adjusted
P-vValue
0,0267
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F
6,82
0,46
0,19
0,05
0,48
0,96
0,34

F
3,73
1,86
5,58
0,05
0,65
0,22
1,12

P
0,000
0,502
0,663
0,830
0,788
0,464
0,880

for Springin, using Adjusted SS for Tests

P
0,012
0,185
0,027
0,822
0,665
0,949
0,378



Cizelge D.73 : Taze beyaz peynirde O, ve CO, gazlarmin pargalanabilirlik izerine

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor
hafta
02

co2

fixed
fixed
fixed

Analysis of Varial

o

Source

hafta

02

co2

02*co2
hafta*o2
hafta*co2
hafta*o2*co2
Error

Total

NhOOOIREREROT

BN

Cizelge D.74 : Taze beyaz pe ynirde O, ve C O, gazlarinin ¢ignenebilirlik {izerine

20 10
20 75

nce

Seq SS
2,34399
0,00354
0,11616
0,01169
0,21212
0,10722
0,11856
1,18558
4,09886

Type Levels Values
6 3 5 7 911 13

Adj SS
2,34399
0,00354
0,11616
0,01169
0,21212
0,10722
0,11856
1,18558

Adj MS
0,46880
0,00354
0,11616
0,01169
0,04242
0,02144
0,02371
0,04940

etkisinin ANOV A sonuglari.

Adj MS
5,8635
0,0301
2,2560
0,1068
0,6195
0,2569
0,3451
0,6822

OOOONO
A RONWOD
owohrhoINOT

F
8,60
0,04
3,31
0,16
0,91
0,38
0,51

for Gummines, using Adjusted SS for Tests

P
0,000
0,791
0,138
0,631
0,523
0,820
0,788

P
0,000
0,835
0,081
0,696
0,492
0,860
0,769

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS
hafta 5 29,3177 29,3177
02 1 0,0301 0,0301
co2 1 2,2560 2,2560
02*co2 1 0,1068 0,1068
hafta*o2 5 3,0977 3,0977
hafta*co2 5 1,2843 1,2843
hafta*o2*co2 5 1,7253 1,7253
Error 24 16,3727 16,3727
Total 47 54,1905

Cizelge D.75 : Taze beyaz pe ynirde O, ve CO, gazlarinin dis yapiskanlik {lizerine

etkisinin ANOV A sonuglar1.

Adj MS
0,013150
0,003797
0,000128
0,000060
0,001288
0,002654
0,001683
0,002981

F
4,41
1,27
0,04
0,02
0,43
0,89
0,56

P
0,005
0,270
0,838
0,888
0,822
0,503
0,726

Factor Type Levels Values

hafta fixed 6 3 5 7 911 13
02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS
hafta 5 0,065748 0,065748
02 1 0,003797 0,003797
co2 1 0,000128 0,000128
02*co2 1 0,000060 0,000060
hafta*o2 5 0,006438 0,006438
hafta*co2 5 0,013268 0,013268
hafta*o2*co2 5 0,008414 0,008414
Error 24 0,071536 0,071536
Total 47  0,169390

Tukey Simultaneous Tests

Cizelge D.76 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarnin sertlik

iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Adj MS
1.3608
0.5602
0.2084
0.2506

F

P

5.43 0.000
2.24 0.112
0.83 0.618

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS

hafta 6 10.0631 8.1645

02 2 0.5758 1.1205

hafta*02 12 2.5009 2.5009

Error 99 24.8062 24.8062

Total 119 37.9459
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Cizelge D.77 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin i¢
yapiskanlik {izerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 0.209697 0.183693 0.030615 9.95 0.000
02 2 0.001705 0.003318 0.001659 0.54 0.585
hafta*02 12 0.017031 0.017031 0.001419 0.46 0.933
Error 99 0.304669 0.304669 0.003077

Total 119 0.533102

Cizelge D.78 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin esneklik
iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 1.35781 1.13910 0.18985 5.52 0.000
02 2 0.07432 0.14462 0.07231 2.10 0.128
hafta*02 12 0.32902 0.32902 0.02742 0.80 0.652
Error 99 3.40404 3.40404 0.03438

Total 119 5.16518

Cizelge D.79 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
parcalanabilirlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Gummines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 4.38745 3.99077 0.66513 12.48 0.000
02 2 0.00208 0.00405 0.00203 0.04 0.963
hafta*02 12 0.33035 0.33035 0.02753 0.52 0.900
Error 99 5.27501 5.27501 0.05328

Total 119 9.99490

Cizelge D.80 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
cignenebilirlik {izerine etkisinin ANOVA sonuglar.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 55.4483 50.1786 8.3631 11.08 0.000
02 2 0.1157 0.2252 0.1126 0.15 0.862
hafta*02 12 4.8690 4.8690 0.4057 0.54 0.885
Error 99 74.7375 74.7375 0.7549

Total 119 135.1705
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Cizelge D.81 : Taze beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin dig
yapiskanlik {izerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 7 0 3 5 7 911 13

02 fixed 3 010 21

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 6 0.166918 0.148922 0.024820 12.79 0.000
02 2 0.006677 0.012992 0.006496 3.35 0.039
hafta*02 12 0.032229 0.032229 0.002686 1.38 0.186
Error 99 0.192122 0.192122 0.001941

Total 119 0.397946

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Adhesive
All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted

02 of Means Difference T-Value P-Value

10 -0.02308 0.01105 -2.089 0.0974

21 -0.03041 0.01353 -2.247 0.0684

02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted

02 of Means Difference T-Value P-Value

21 -0.007331 0.01353 -0.5416 0.8510

Cizelge D.82 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket g¢esidinin sertlik {izerine
etkisinin ANOV A sonuglar1.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 42,621 42,529 10,632 2,92 0,038

Paket 5 20,529 20,217 4,043 1,11 0,377

Hafta*Paket 20 57,940 57,940 2,897 0,80 0,699

Error 29 105,600 105,600 3,641

Total 58 226,690

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Hardness
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta
Level
Hafta
3
7
11
13
Hafta
Level

0 subtracted
Difference
of Means
2,392

2,065

1,941

1,408

3 subtracted
Difference
of Means
-0,3269
-0,4509
-0,9831

7 subtracted
Difference
of Means
-0,1239
-0,6561

11 subtracte
Difference
of Means
-0,5322

from:
SE of
Difference
0,7790
0,7790
0,7790
0,8108

from:
SE of
Difference
0,7790
0,7790
0,8108

from:
SE of
Difference
0,7790
0,8108

d from:
SE of
Difference
0,8108

T-Value
3,070
2,650
2,491
1,737

T-Value
-0,420
-0,579
-1,212

T-Value
-0,1591
-0,8092

T-Value
-0,6564
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Adjusted
P-value
0,0345
0,0872
0,1205
0,4282

Adjusted
P-Value
0,9932
0,9772
0,7443

Adjusted
P-vValue
0,9998
0,9257

Adjusted
P-Value
0,9640



Cizelge D.83

Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket cesidinin i¢ yapiskanlik

iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

F P
4,72 0,005
0,78 0,574

1,04 0,452

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS

Hafta 4 0,0147961 0,0148057 0,0037014

Paket 5 0,0030728 0,0030478 0,0006096

Hafta*Paket 20 0,0163155 0,0163155 0,0008158

Error 29 0,0227488 0,0227488 0,0007844

Total 58 0,0569331

Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = O subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
3 -0,03601 0,01143 -3,150 0,0286
7 -0,03479 0,01143 -3,043 0,0367
11 -0,03263 0,01143 -2,854 0,0562
13 -0,04769 0,01190 -4,007 0,0033
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 0,00122 0,01143 0,1068 1,0000
11 0,00338 0,01143 0,2956 0,9982
13 -0,01167 0,01190 -0,9809 0,8616
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0,00216 0,01143 0,189 0,9997
13 -0,01290 0,01190 -1,084 0,8134
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 -0,01505 0,01190 -1,265 0,7141

Cizelge D.84 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket ¢esidinin esneklik {izerine
etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
Hafta fixed 5 0 3 711 13
Paket fixed 6123456
Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0,79008 0,77759 0,19440 3,28 0,018
Paket 5 0,22853 0,22853 0,04571 0,77 0,574
Error 49 2,90066 2,90066 0,05920
Total 58 3,91926
Tukey Simultaneous Tests
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = 0 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
3 -0,2917 0,09933 -2,937 0,0386
7 -0,1127 0,09933 -1,135 0,7873
11 -0,2866 0,09933 -2,885 0,0439
13 -0,2484 0,10178 -2,440 0,1219
Hafta = 3 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
7 0,179002 0,09933 1,80212 0,3841
11 0,005126 0,09933 0,05161 1,0000
13 0,043372 0,10178 0,42613 0,9929
Hafta = 7 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
11 -0,1739 0,09933 -1,751 0,4136
13 -0,1356 0,10178 -1,333 0,6726
Hafta = 11 subtracted from:
Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 0,03825 0,1018 0,3758 0,9956
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Cizelge D.85 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket gesidinin pargalanabilirlik
iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor
Hafta fixed
Paket fixed

Analysis of Variance

Type Levels Values

5 0 3

7 11 13

6123456

for Gummines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0,4184 0,4116 0,1029 1,01 0,421

Paket 5 0,5402 0,5404 0,1081 1,06 0,405

Hafta*Paket 20 1,3407 1,3407 0,0670 0,65 0,836

Error 29 2,9687 2,9687 0,1024

Total 58 5,2680

Cizelge D.86 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket cesidinin ¢ignenebilirlik
iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 1,9729 2,2469 0,5617 0,72 0,582

Paket 5 4,0067 3,9307 0,7861 1,01 0,427

Hafta*Paket 20 15,0840 15,0840 0,7542 0,97 0,516

Error 29 22,4844 22,4844 0,7753

Total 58 43,5479

Cizelge D.87 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket ¢esidinin dis yapiskanlik
iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0,069613 0,071954 0,017988 1,90 0,137

Paket 5 0,028567 0,026821 0,005364 0,57 0,724

Hafta*Paket 20 0,126892 0,126892 0,006345 0,67 0,821

Error 29 0,273997 0,273997 0,009448

Total 58 0,499069

Cizelge D.88 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde O, ve CO, gazlarinin sertlik {izerine

etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 28,001 27,995 6,999 1,74 0,183
02 1 2,701 2,478 2,478 0,62 0,442
co2 1 5,152 4,997 4,997 1,24 0,279
Hafta*02 4 32,311 32,052 8,013 1,99 0,136
Hafta*C02 4 7,334 7,366 1,841 0,46 0,765
02*C02 1 9,811 8,724 8,724 2,17 0,157
Hafta*02*C02 4 11,891 11,891 2,973 0,74 0,577
Error 19 76,370 76,370 4,019

Total 38 173,571

112



Cizelge D.89 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde O, ve CO, gazlarinin i¢ yapiskanlik
iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0,0130063 0,0129555 0,0032389 5,11 0,006
02 1 0,0001208 0,0001253 0,0001253 0,20 0,662
co2 1 0,0000334 0,0000345 0,0000345 0,05 0,818
Hafta*02 4 0,0046556 0,0045690 0,0011422 1,80 0,170
Hafta*C02 4 0,0035090 0,0035013 0,0008753 1,38 0,278
02*C02 1 0,0000244 0,0000221 0,0000221 0,03 0,854
Hafta*02*C02 4 0,0028568 0,0028568 0,0007142 1,13 0,374
Error 19 0,0120477 0,0120477 0,0006341

Total 38 0,0362541

Cizelge D.90 : Olgunlastirilmis beyaz pe ynirde O , ve C O,

iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

gazlarmin esneklik

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

02 fixed 20 10

Co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0,53845 0,54620 0,13655 3,24 0,035

02 1 0,01740 0,00341 0,00341 0,08 0,779

Cco2 1 0,00272 0,01498 0,01498 0,36 0,558

Hafta*02 4 0,07507 0,07850 0,01963 0,47 0,760

Hafta*C02 4 1,25949 1,31563 0,32891 7,81 0,001

02*C02 1 0,11033 0,08346 0,08346 1,98 0,175

Hafta*02*C02 4 0,33029 0,33029 0,08257 1,96 0,142

Error 19 0,80047 0,80047 0,04213

Total 38 3,13421

Cizelge D91 Olgunlastirilmig  beyazpe ynirdeO , veC O, gazlarimin
parcalanabilirlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

02 fixed 20 10

Co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Gummines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0,1031 0,1052 0,0263 0,25 0,906

02 1 0,0144 0,0117 0,0117 0,11 0,742

Cco2 1 0,1470 0,1441 0,1441 1,37 0,256

Hafta*02 4 0,1974 0,1769 0,0442 0,42 0,791

Hafta*C02 4 0,3743 0,3766 0,0942 0,90 0,485

02*C02 1 0,2304 0,2060 0,2060 1,96 0,177

Hafta*02*C02 4 0,2136 0,2136 0,0534 0,51 0,730

Error 19 1,9930 1,9930 0,1049

Total 38 3,2733
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Cizelge D.92 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde O, ve CO, gazlarinin ¢ignenebilirlik

iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Adj MS
0,2377
0,0993
1,3499
0,4131
1,3412
1,7769
0,7227
0,8964

F
0,27
0,11
1,51
0,46
1,50
1,98
0,81

P
0,897
0,743
0,235
0,764
0,243
0,175
0,536

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS
Hafta 4 0,7570 0,9508
02 1 0,2011 0,0993
co2 1 1,1544 1,3499
Hafta*02 4 1,9627 1,6524
Hafta*C02 4 5,1732 5,3649
02*C02 1 2,0958 1,7769
Hafta*02*C02 4 2,8909 2,8909
Error 19 17,0316 17,0316
Total 38 31,2667

Cizelge D.93 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde O, ve CO; gazlarinin disg yapiskanlik

iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Adj MS
0,008602
0,008260
0,000489
0,001920
0,008017
0,000577
0,016302
0,007829

F
1,10
1,06
0,06
0,25
1,02
0,07
2,08

P
0,386
0,317
0,805
0,909
0,420
0,789
0,123

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13
02 fixed 20 10

co2 fixed 20 75

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS
Hafta 4 0,032709 0,034409
02 1 0,012009 0,008260
co2 1 0,001709 0,000489
Hafta*02 4 0,017993 0,007681
Hafta*C02 4 0,023657 0,032069
02*C02 1 0,000033 0,000577
Hafta*02*C02 4 0,065208 0,065208
Error 19 0,148747 0,148747
Total 38 0,302064

Cizelge D.94 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
sertlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglar.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 39.858 39.658 9.914 2.60 0.053
02 2 2.970 3.267 1.633 0.43 0.655
Hafta*02 8 37.527 37.527 4.691 1.23 0.312
Error 34 129.598 129.598 3.812

Total 48 209.952
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Cizelge D.95 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
i¢ yapiskanlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0.0156157 0.0142159 0.0035540 4.63 0.004
02 2 0.0008692 0.0007780 0.0003890 0.51 0.607
Hafta*02 8 0.0080326 0.0080326 0.0010041 1.31 0.272
Error 34 0.0260896 0.0260896 0.0007673

Total 48 0.0506071

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Cohesive

All Pairwise Comparisons among Levels of 02
02 = 0 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
10 0.003180 0.008905 0.3571 0.9323
21 0.010891 0.010847 1.0041 0.5794
02 = 10 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
02 of Means Difference T-Value P-value
21 0.007711 0.01073 0.7188 0.7542

Cizelge D.96 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
esneklik iizerine etkisinin ANOV A sonugclari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0.61906 0.56346 0.14087 1.85 0.142

02 2 0.02867 0.03400 0.01700 0.22 0.801

Hafta*02 8 0.30997 0.30997 0.03875 0.51 0.841

Error 34 2.58853 2.58853 0.07613

Total 48 3.54623

Cizelge D.97 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
parcalanabilirlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 7 11 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Gummines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P

Hafta 4 0.4183 0.6091 0.1523 1.45 0.239

02 2 0.1560 0.1534 0.0767 0.73 0.489

Hafta*02 8 0.6829 0.6829 0.0854 0.81 0.597

Error 34 3.5742 3.5742 0.1051

Total 48 4.8314

Cizelge D.98 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarmin
cignenebilirlik tizerine etkisinin ANOVA sonuglar.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 1.7391 2.6507 0.6627 0.70 0.598
02 2 0.6405 0.6682 0.3341 0.35 0.705
Hafta*02 8 6.4173 6.4173 0.8022 0.85 0.570
Error 34 32.2287 32.2287 0.9479

Total 48 41.0256
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Cizelge D.99 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde paket i¢indeki farkli O, oranlarinin
dis yapiskanlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Hafta fixed 5 0 3 711 13

02 fixed 30 10 21

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Hafta 4 0.058393 0.066650 0.016662 2.06 0.108
02 2 0.026227 0.027151 0.013576 1.68 0.202
Hafta*02 8 0.033096 0.033096 0.004137 0.51 0.839
Error 34 0.275067 0.275067 0.008090

Total 48  0.392783

Cizelge D.100 : Peynir ¢esidinin sertlik iizerine etkisinin ANOV A sonuglart.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13

PAKET fixed 512345

Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Hardness, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 162.670 38.892 9.723 8.31 0.000
PAKET 4 6.570 11.569 2.892 2.47 0.049
Peynir 1 503.366 524.142 524.142 447.83 0.000
hafta*PAKET 16 33.365 30.934 1.933 1.65 0.069
hafta*Peynir 4 27.498 27.547 6.887 5.88 0.000
PAKET*Peynir 4 7.459 9.296 2.324 1.99 0.103
hafta*PAKET*Peynir 16 30.762 30.762 1.923 1.64 0.072
Error 99 115.870 115.870 1.170

Total 148 887.560

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Hardness

All Pairwise Comparisons among Levels of Peynir
Peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 4.431 0.2094 21.16 0.0000

Cizelge D.101 : Peynir ¢esidinin i¢ yapiskanlik {izerine etkisinin ANOV A sonuglarsi.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Cohesive, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 0.378448 0.108593 0.027148 9.59 0.000
PAKET 4 0.003220 0.005386 0.001346 0.48 0.754
Peynir 1 0.239701 0.208057 0.208057 73.46 0.000
hafta*PAKET 16 0.026058 0.024204 0.001513 0.53 0.923
hafta*Peynir 4 0.026559 0.027123 0.006781 2.39 0.056
PAKET*Peynir 4 0.001988 0.002548 0.000637 0.22 0.924
hafta*PAKET*Peynir 16 0.009967 0.009967 0.000623 0.22 0.999
Error 99 0.280404 0.280404 0.002832

Total 148  0.966345

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Cohesive

All Pairwise Comparisons among Levels of Peynir
Peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 -0.08829 0.01030 -8.571 0.0000

116



Cizelge D.102 : Peynir ¢esidinin esneklik iizerine etkisinin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13

PAKET fixed 512345

Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Springin, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 7.41017 1.05058 0.26265 7.18 0.000
PAKET 4 0.07959 0.15417 0.03854 1.05 0.383
Peynir 1 17.26196 16.80390 16.80390 459.56 0.000
hafta*PAKET 16 0.93770 0.92758 0.05797 1.59 0.087
hafta*Peynir 4 0.58343 0.57162 0.14290 3.91 0.005
PAKET*Peynir 4 0.15695 0.14756 0.03689 1.01 0.407
hafta*PAKET*Peynir 16 1.42058 1.42058 0.08879 2.43 0.004
Error 99 3.61996 3.61996 0.03657

Total 148  31.47033

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Springin

All Pairwise Comparisons among Levels of Peynir
Peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 -0.7935 0.03701 -21.44 0.0000

Cizelge D.103 : Peynir ¢esidinin pargalanabilirlik iizerine etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Gummines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 2.56607 2.43149 0.60787 8.63 0.000
PAKET 4 0.26006 0.40085 0.10021 1.42 0.232
Peynir 1 2.53233 2.94065 2.94065 41.77 0.000
hafta*PAKET 16 0.79361 0.69612 0.04351 0.62 0.863
hafta*Peynir 4 1.26852 1.27935 0.31984 4.54 0.002
PAKET*Peynir 4 0.28298 0.35486 0.08872 1.26 0.291
hafta*PAKET*Peynir 16 1.04975 1.04975 0.06561 0.93 0.536
Error 99 6.97003 6.97003 0.07040

Total 148 15.72334

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Gummines

All Pairwise Comparisons among Levels of Peynir
Peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 0.3319 0.05136 6.463 0.0000

Cizelge D.104 : Peynir ¢esidinin ¢ignenebilirlik lizerine etkisinin ANOVA sonuglari.

Factor Type Levels Values

hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Chewines, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 41.2059 26.7233 6.6808 7.98 0.000
PAKET 4 2.3968 3.9071 0.9768 1.17 0.330
Peynir 1 0.2460 0.0066 0.0066 0.01 0.930
hafta*PAKET 16 8.4333 7.3303 0.4581 0.55 0.915
hafta*Peynir 4 16.0839 15.9427 3.9857 4.76 0.001
PAKET*Peynir 4 2.3371 2.8006 0.7002 0.84 0.506
hafta*PAKET*Peynir 16 13.3459 13.3459 0.8341 1.00 0.468
Error 99 82.9331 82.9331 0.8377

Total 148  166.9821
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Cizelge D.105 : Peynir ¢esidinin dis yapiskanlik {izerine etkisinin ANOVA

sonuglari.
Factor Type Levels Values
hafta fixed 5 0 3 711 13
PAKET fixed 512345
Peynir fixed 212

Analysis of Variance for Adhesive, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
hafta 4 0.718397 0.110470 0.027617 8.53 0.000
PAKET 4 0.017738 0.027432 0.006858 2.12 0.084
Peynir 1 1.455826  1.333722 1.333722 412.13 0.000
hafta*PAKET 16 0.098273 0.098820 0.006176 1.91 0.028
hafta*Peynir 4 0.017777 0.020440 0.005110 1.58 0.186
PAKET*Peynir 4 0.017259 0.022647 0.005662 1.75 0.145
hafta*PAKET*Peynir 16 0.064738 0.064738 0.004046 1.25 0.245
Error 99 0.320383 0.320383 0.003236

Total 148 2.710391

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Adhesive

All Pairwise Comparisons among Levels of Peynir
Peynir = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Peynir of Means Difference T-Value P-Value
2 0.2235 0.01101 20.30 0.0000

Cizelge D.106 : Taze beyaz peynirde 6rneklerin dokusunun kontrolden farkliliginin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
panelist fixed 18 1 2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14 15 16 17 18
paket fixed 6123456
Analysis of Variance for Doku, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
panelist 17 442,307 432,480 25,440 10,60 0,000
paket 5 36,728 36,728 7,346 3,06 0,010
Error 440 1056,446  1056,446 2,401
Total 462  1535,482

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Doku

All Pairwise Comparisons among Levels of paket
paket = 1 subracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
2 0,0227 0,2533 0,090 1,0000
3 -0,3889 0,2310 -1,684 0,5427
4 0,0111 0,2310 0,048 1,0000
5 0,4944 0,3029 1,632 0,5771
6 -0,4889 0,2310 -2,117 0,2786
paket = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
3 -0,4116 0,2533 -1,625 0,5820
4 -0,0116 0,2533 -0,046 1,0000
5 0,4716 0,3189 1,479 0,6777
6 -0,5116 0,2533 -2,019 0,3310
paket = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
4 0,4000 0,2310 1,7317 0,5106
5 0,8833 0,3029 2,9160 0,0414
6 -0,1000 0,2310 -0,4329 0,9981
paket = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
5 0,4833 0,3029 1,595 0,6016
6 -0,5000 0,2310 -2,165 0,2545
paket = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-value
6 -0,9833 0,3029 -3,246 0,0149
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Cizelge D.107 : Taze beyaz peynirde orneklerin tatlarinin kontrolden farkliliginin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
panelist fixed 18 1 2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14 15 16 17 18
paket fixed 6123456
Analysis of Variance for Tat, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
panelist 17 415,898 409,909 24,112 11,11 0,000
paket 5 40,125 40,125 8,025 3,70 0,003
Error 440 954,780 954,780 2,170
Total 462  1410,803

Unusual Observations for Tat

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Tat

All Pairwise Comparisons among Levels of paket
paket = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,2008 0,2408 -0,834 0,9613
3 -0,3222 0,2196 -1,467 0,6852
4 -0,0778 0,2196 -0,354 0,9993
5 0,5287 0,2880 1,836 0,4425
6 -0,6000 0,2196 -2,732 0,0690
paket = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
3 -0,1214 0,2408 -0,504 0,9960
4 0,1230 0,2408 0,511 0,9958
5 0,7295 0,3031 2,407 0,1538
6 -0,3992 0,2408 -1,657 0,5602
paket = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
4 0,2444 0,2196 1,113 0,8762
5 0,8509 0,2880 2,955 0,0369
6 -0,2778 0,2196 -1,265 0,8042
paket = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-value
5 0,6065 0,2880 2,106 0,2840
6 -0,5222 0,2196 -2,378 0,1639
paket = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-value
6 -1,129 0,2880 -3,920 0,0012
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Cizelge D.108 : Taze beyaz peynirde Orneklerin renginin kontrolden farkliliginin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
panelist fixed 18 1 2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14 15 16 17 18
paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Renk, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
panelist 17 154,3596  154,9715 9,1160 13,65 0,000
paket 5 10,3130 10,3130 2,0626 3,09 0,009
Error 441  294,4654  294,4654 0,6677

Total 463  459,1379

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Renk
All Pairwise Comparisons among Levels of paket

paket = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,1065 0,1330 -0,801 0,9675
3 -0,0444 0,1218 -0,365 0,9992
4 -0,1444 0,1218 -1,186 0,8439
5 0,3251 0,1597 2,035 0,3221
6 -0,2667 0,1218 -2,189 0,2427
paket = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
3 0,0621 0,1330 0,467 0,9973
4 -0,0379 0,1330 -0,285 0,9997
5 0,4316 0,1675 2,577 0,1030
6 -0,1602 0,1330 -1,204 0,8351
paket = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
4 -0,1000 0,1218 -0,821 0,9638
5 0,3695 0,1597 2,314 0,1884
6 -0,2222 0,1218 -1,824 0,4499
paket = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
5 0,4695 0,1597 2,940 0,0386
6 -0,1222 0,1218 -1,003 0,9170
paket = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
6 -0,5918 0,1597 -3,705 0,0029
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Cizelge D.109 : Taze beyaz peynirde 6rneklerin kokusunun kontrolden farkliliginin

ANOVA sonuglari.
Factor Type Levels Values
panelist fixed 18 1 2 3 4 5 6 7 8 910 11 12 13 14 15 16 17 18
paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Koku, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
panelist 17 226,710 226,318 13,313 10,58 0,000
paket 5 27,856 27,856 5,571 4,43 0,001
Error 441 555,011 555,011 1,259

Total 463 809,578

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Koku

All Pairwise Comparisons among Levels of paket
paket = 1 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
2 -0,2263 0,1826 -1,239 0,8176
3 -0,1111 0,1672 -0,664 0,9858
4 0,3222 0,1672 1,927 0,3856
5 -0,0695 0,2193 -0,317 0,9996
6 -0,4333 0,1672 -2,591 0,0994
paket = 2 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
3 0,1151 0,1826 0,631 0,9888
4 0,5485 0,1826 3,004 0,0319
5 0,1568 0,2300 0,682 0,9840
6 -0,2071 0,1826 -1,134 0,8673
paket = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
4 0,4333 0,1672 2,591 0,0994
5 0,0416 0,2193 0,190 1,0000
6 -0,3222 0,1672 -1,927 0,3856
paket = 4 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-Value
5 -0,3917 0,2193 -1,786 0,4746
6 -0,7556 0,1672 -4,518 0,0001
paket = 5 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
paket of Means Difference T-Value P-vValue
6 -0,3638 0,2193 -1,659 0,5590
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Cizelge D.110 : Olgunlastirilmig beyaz peynirde drneklerin kokusunun kontrolden
farkliliginin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Panelist fixed 235

Hafta fixed 4 3 711 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Koku, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Panelist 1 0.304 0.625 0.625 0.61 0.437
Hafta 3 9.305 9.181 3.060 3.00 0.037
Paket 5 4.090 3.205 0.641 0.63 0.679
Hafta*Paket 15 14.726 14.726 0.982 0.96 0.504
Error 63 64.291 64.291 1.020

Total 87 92.716

Tukey Simultaneous Tests

Response Variable Koku

All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta
Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
7 0.6667 0.2916 2.2861 0.1122
11 0.7506 0.3171 2.3674 0.0940
13 0.1250 0.3035 0.4118 0.9762
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0.0840 0.3171 0.265 0.9934
13 -0.5417 0.3035 -1.785 0.2903
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 -0.6256 0.3281 -1.907 0.2355

Cizelge D.111 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde 6rneklerin r enginin kontrolden
farkliliginin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values
Panelist fixed 235

Hafta fixed 4 3 711 13
Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Koku, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Panelist 1 0.304 0.625 0.625 0.61 0.437
Hafta 3 9.305 9.181 3.060 3.00 0.037
Paket 5 4.090 3.205 0.641 0.63 0.679
Hafta*Paket 15 14.726 14.726 0.982 0.96 0.504
Error 63 64.291 64.291 1.020

Total 87 92.716

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Renk
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 0.000000 0.04898  0.00000 1.0000
11 0.182171 0.05326  3.42047 0.0059
13 0.000000 0.05098 0.00000 1.0000
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 0.182171 0.05326  3.42047 0.0059
13 0.000000 0.05098 0.00000 1.0000
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
13 -0.1822 0.05510 -3.306 0.0083
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Cizelge D.112 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde orneklerin tatlarmin kontrolden
farkliliginin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Panelist fixed 235

Hafta fixed 4 3 711 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Tat, using Adjusted SS for Tests

Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Panelist 1 0.1075 0.1292 0.1292 0.13 0.716
Hafta 3 12.9561 13.5813 4.5271 4.69 0.005
Paket 5 1.4347 1.8479 0.3696 0.38 0.859
Hafta*Paket 15 17.6196 17.6196 1.1746 1.22 0.284
Error 63 60.8708 60.8708 0.9662

Total 87 92.9886

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Tat
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-vValue
7 0.7917 0.2838 2.790 0.0343
11 0.6518 0.3085 2.113 0.1603
13 1.0417 0.2953 3.527 0.0043
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 -0.1399 0.3085 -0.4533 0.9687
13 0.2500 0.2953 0.8465 0.8320
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-Value
13 0.3899 0.3192 1.221 0.6158

Cizelge D.113 : Olgunlastirilmis beyaz peynirde drneklerin dokusunun kontrolden
farkliliginin ANOV A sonuglari.

Factor Type Levels Values

Panelist fixed 235

Hafta fixed 4 3 711 13

Paket fixed 6123456

Analysis of Variance for Doku, using Adjusted SS for Tests
Source DF Seq SS Adj SS Adj MS F P
Panelist 1 2.1513 2.1718 2.1718 2.36 0.129
Hafta 3 21.6064 21.4235 7.1412 7.77 0.000
Paket 5 2.4906 3.2419 0.6484 0.71 0.622
Hafta*Paket 15 13.6584 13.6584 0.9106 0.99 0.476
Error 63 57.9115 57.9115 0.9192

Total 87 97.8182

Tukey Simultaneous Tests
Response Variable Doku
All Pairwise Comparisons among Levels of Hafta

Hafta = 3 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
7 1.3333 0.2768 4.817 0.0001
11 0.5859 0.3009 1.947 0.2193
13 0.6250 0.2881 2.170 0.1430
Hafta = 7 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
11 -0.7474 0.3009 -2.484 0.0723
13 -0.7083 0.2881 -2.459 0.0766
Hafta = 11 subtracted from:

Level Difference SE of Adjusted
Hafta of Means Difference T-Value P-value
13 0.03908 0.3114 0.1255 0.9993
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