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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 29.03.2025 Basta beyaz peynir olmak iizere yogun bir sekilde tiiketilen peynir ¢esitlerinde renkli peynir
cesitlerine rastlanilmamaktadir. Bu dogrultuda mor renkli gidalarin toz formlari ile beyaz

Kabul Tarihi: 15.06.2025 peynirin yapilabilirligi arastirilmigtir. Bu ¢alismada, mor renkte iki farkli meyve (mor

havug, yaban mersini) ¢esidinin toz formu peynir yapiminda kullanilmistir. Mor gida
tozlarmin oranlari degistirilerek yedi ¢esit peynir (5-10-15 gram/1 L siit), geleneksel beyaz
Gastronomi peynir iiretim teknigi kullanilarak iiretilmistir. Uretilen peynirlerin baz1 kimyasal analizlerin
yant sira tekstiir ve duyusal analizleri de degerlendirilmistir. Deneysel peynir 6rneklerinin
cok kriterli karar verme teknigi ile duyusal 6zellikleri incelenmis ve en begenilen ii¢ 6rnek
Yaban mersini sirastyla kontrol 6rnegi, 10 g yaban mersini iceren peynir drnegi ve 15 g mor havug igeren
peynir 6rnegi olmustur. Peynir drneklerinin toplam fenolik madde icerigi yaban mersini ve
mor havug tozu orani arttikca artmis ve kontrol 6rnegine kiyasla zengin bir polifenol
profilinin bulundugu goriilmiistiir. Bu 6zellikleri ile deneysel peynir drnekleri fonksiyonel
bir nitelik kazandig1 sdylenebilir. Ayrica bu ¢aligmayla panelistlerin mor renkli gidalar
tilkketmeye kars1 ilgili olduklar1 ve farkli renkte olan gidalar1 tiiketmeye karsi 6n yargil
yaklagmadiklar1 belirlenmistir.
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Keywords Abstract

Gastronomy Colored cheese varieties are not encountered in intensively consumed cheese varieties,
especially feta cheese. In this study, powder forms of two different purple fruits (purple
carrot, blueberry) were used in the production of cheese. Seven types of cheeses (5-10-15
Blueberry g/1 L milk) were produced by changing the proportions of purple food powders using the
traditional white cheese production technique. Some chemical analyses as well as texture
and sensory analyses of the produced cheeses were evaluated. The sensory characteristics
o of the experimental cheese samples were analyzed by multi-criteria decision making
Makalenin Tari technique and the three most appreciated samples were the control sample, the cheese
sample containing 10 g blueberries and the cheese sample containing 15 g purple carrot,
respectively. The total phenolic content of the cheese samples increased as the proportion
of blueberry and purple carrot powder increased and a rich polyphenol profile was observed
compared to the control sample. With these features, it can be said that the experimental
cheese samples gained a functional quality. In addition, in this study, it was determined that
the panelists were interested in consuming purple-colored foods and were not prejudiced
against consuming foods of different colors.
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GIRIS

Gastronomi; tiiketilebilir tiim yiyecek ve icecek maddeleriyle kiiltiir arasindaki iligkiyi, iyi yemek yeme ve igme
sanatini inceleyen bir disiplindir (Bozok & Yalin, 2018). Atesin bulunmasiyla birlikte insanlar yemeklerini pisirmeye
ve lezzetini artirmak amaciyla cesitli yontemler gelistirmeye baslamislardir (Ozdemir, 2020). Insanlarin disarida
yemek yeme aligkanliklarinin baglamasiyla birlikte; yiyecek igecek endiistrisinde hareketlenmeler yaganmig ve gesitli
mutfak akimlar1 dogmustur (Ozdogan vd., 2014). Bu akimlara siyah, mor gibi renkli yiyecekler drnek olarak
verilmektedir. Ozellikle mor musir, mor incir, acai iiziimii, yaban mersini, pancar, mor havug gibi mor renkli

yiyecekler giincelligini koruyan tirtinlerdir.

Tarihin ilk zamanlarindan bu yana, renklerin farkli toplumlarda farkli simgesel deger ve manalar tasidigi
gorlilmektedir. Yemegin goriiniisii ve rengi, tiiketecek kisinin tatmadan once lezzet tahmini bakimindan 6nemli bir
bilgi kaynagini olusturmaktadir (Erden & Yilmaz, 2017). Yemegin rengi, o yemekten alinan zevki ve lezzeti
etkilediginden, tiliketicinin yemek secimlerinde ve tiiketiminde 6nemli bir faktor olmaktadir (Maki & Rie, 2017)
Renkler, bireylerin duygu, diisiince ve eylemlerinde degisiklikler yaparak, onlar1 dogrudan etkilemektedir. Renkli
gidalar cocuklar i¢in ilgi ¢ekici olmasinin yani sira, diyet yapan yetigkinlere hazirlanan tabaklar incelendiginde, mavi,

mor ve pembe renklerin kullanildig1 ve bu renklerin istah kapatici 6zelliklerinden faydalanildig1 goriilmektedir.

Renklerin insan yasamlarinda saglikli beslenme davranislarini belirlemede yardimci oldugu bilinmektedir (Cagan,
2007). Hatta rengi ve igerigi bakimindan tiiketilmesi onerilen meyve ve sebze gesitlerinin, ilag yerine tiiketilebilir
oldugu algisimin da ortaya ¢iktig1 ifade edilmektedir (Ozcan, 2018). Bu baglamda mor renkli gidalar antosiyanin
igeriginden dolay1 beslenme uzmanlari tarafindan siklikla tavsiye edilen besinlerdendir (Ozdemir, 2020). Benzer
sekilde peynir de hemen hemen her giin tiikketilmesi tavsiye edilen fermente siit liriinii olup, peynir tiiketme aligkanligi
olmayan veya sevmeyen bireyler i¢in farkli renkte peynirlerin iiretimi yeni bir trend olarak peynir pazarinda yerini
almaya baglamigtir. Bu diisiinceden hareketle, farkli ve yeni yiyecekleri tiikketme meraki ve yeni nesil beslenme

aligkanliklar1 sayesinde mor renkli peynir liretimi bu ¢alismanin temel amacini olusturmaktadir.

Bu amagla, hem gastronomi alanindaki giincel akimlardan olan mor yiyecekler hem de gidalara fonksiyonel
ozellikler eklenmesi ile gidalarin insan sagligi agisindan daha faydali hale getirilmesi konsepti birlestirilmis, hem de
ortaya c¢ikan yeni iriin ile peynir sunum c¢esitliligi arttirilarak peynir tiiketmeyi sevmeyen veya tercih etmeyen
bireyler i¢in peynire bir alternatif ortaya ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Caligmanin birincil amaci farkli oranlarda ve farkli
mor toz gida iceren peynir drnekleri kalite ve duyusal 6zelliklerini incelemek, ikincil amaci ise katilimcilarin mor

gida iceren peynir 6rneklerine yonelik goriiglerini incelemektir.
Materyal ve Yontem
Materyal

Mor renkli taze peynir iiretiminde, ana maddesini olusturan ¢ig siit (Tugba Siit A.S., Sivas), mor havug tozu (Fx
Food Fonksiyonel Gida Uriinleri, Antalya) ve yaban mersini tozu (Newleaf Dogal & Organik Gida Uriinleri, Konya)
ve mikrobiyal peynir mayas1 (Chr Hansen Gida San. ve Tic. A.S) kullanilmustir.
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Yontem
Peynir Orneklerinin Hazirlanmasi

Peynire mor renk vermek igin literatiirlerde yaygin olarak kullanilan mor karnabahar, mor kuskonmaz, miirver,
acai, mor tath patates, mor havug ve yaban mersini 6n denemeler i¢in se¢ilmis olup, bu mor gidalarin tozlar ile 6n
denemelerde mor renkli peynirler iiretilmistir. Yapilan 6n denemeler sonucunda, yar1 egitimli 5 panelist tarafindan
yapilan 6n duyusal analiz ile (lezzet, koku, yapt ve genel begeni kriterleri kullanilarak) mor havu¢ ve yaban
mersininin esas denemelerde kullanilmasina karar verilmistir. Uretilen beyaz peynirlere esas denemelerde eklenecek
mor havug ve yaban mersini tozlarinin konsantrasyonlarinin belirlenmesi amaci ile farkli oranlarda (1-5-7,5-10-15-
25 gram/1 L siit) denenmis olup esas denemelerde 3 farkli oranda (5-10-15 gram/1 L siit) kullanilmasina karar
verilmistir. Mor havug ve yaban mersini tozu eklenen peynir drnekleri mor havug tozu i¢in MH ve yaban mersini
tozu i¢in YM kodu ile kodlanmis olup eklenen kuru meyve tozu miktar1 kodun yanma yazilmistir (MHS, MH10,
MH15, YMS, YM10, YM15). K 6rnegi ise sade beyaz peynir 6rnegini (kontrol) ifade etmektedir.

Beyaz peynir iiretiminde Unsal (2021) tarafindan belirtilen geleneksel beyaz peynir iiretim teknigi kullanilmustir.
Buna gore ilk olarak temin edilen ¢ig siit temiz bir bez yardimi ile siiziilmiistiir. Ardindan siit 80°C’ye kadar
getirilerek 1 dakika boyunca 1s1l islem uygulanmis ve pastorize edilmistir. Pastorize edilen siit mayalama sicakligi
olan 35°C’ye kadar distiriilmiistiir. Mayalama sicakligina gelen siitiin i¢ine mikrobiyal maya (2mL/1 L siit) ve
deneme planinda yer alan oranlara gére yaban mersini ve mor havug tozu ilave edilmis ve oda sicakliginda 2 saat
mayalanmaya birakilmistir. Mayalanan siit bicak yardimiyla kiip seklinde kesilerek cendere bezinin i¢ine alinmigtir.
Olusan peynir cendere bezinin iginde 40 dakika siiziilmeye birakilmistir. Peynirin sekil ve yapisi i¢in cendere bezinin
tizerine 5 kg agirlik konularak 6 saat peynir alt1 suyu alinmistir. Cendere bezinden ¢ikarilan peynir 6rnekleri dolapta

+4°C’de muhafaza edilmistir.

Sekil 1. Deneysel Peynir Ornekleri (K: Kontrol, MH: mor havug, YM: yaban mersini)
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Analizler

Uretilen peynirlerine fenolik madde tayini, kuru madde miktari, renk tayini, tekstiir analizi ve duyusal analiz

yapilmustir.
Renk Analizi

Peynir 6rneklerinin renk analizleri Konica Minolta Chroma Meter CR-400 (Japonya) renk tayin cihazi ile 6l¢iilen
L*, a* ve b* degerlerinin ii¢ boyutlu koordinat sisteminde degerlendirilmesi ile belirlenmistir. Bu sistemde L degeri
parlakliktan (100), koyuluga (0) gidisi belirtirken, +a kirmiziliga, -a yesillige, +b sariliga, -b ise mavilige yonelimi
gostermektedir (Bayram & Tarak¢t 2020). Peynir Orneklerinin her iki ylizeyinden ikiser defa olglim alinarak

ortalamalar1 degerlendirmeye alinmistir.
Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde analizi i¢in suda ¢6zilinen ekstraktlarda Folin Ciocalteu yonteminde bildirilen esaslara gore
yapilmistir. Analize 6n hazirlik i¢in 5 g 6giitiilmiis peynir 6rnegi 25 mL %80'lik metanol ile karistirilmis ve karisim
20 °C’de 300 rpm devirde 1 saat karigtiritlmistir. Elde edilen ekstrakttan 0,5 g alinarak 0,5 mL Folin-Ciocalteu reaktifi
ile karistirilmis ve tizerine 1 mL doymus sodyum karbonat ¢ozeltisinden (%35) ve 1 mL saf su eklenerek oda
sicakliginda ve karanlikta 30 dk bekletilmistir. Olgiimler spektrofotometrede (Genesys 10S) 760 nm’de yapilmis ve
toplam fenolik madde konsantrasyonu gallik asit ile olusturulan kalibrasyon grafiginden hesaplanarak, gallik asit

esdegeri olarak ifade edilmistir (Zadernowski vd., 2009).
Kuru Madde Analizi

Peynir 6rneklerinde kuru madde analizi i¢in 105°C’de etiivde kurutarak sabit agirliga getirilmis ve etiivden alinan
kap desikatorde soguduktan sonra darasini alinmig ve 6rnek ile tartilmigtir. Kurutma kabi ve peynir numunesinin
tartimini alip sonucunu kaydedilerek tartim sonrasi 115°C’ye ayarlanmis etiive kaplar yerlestirildikten sonra yaklagik
4 saat kurutmaya birakilmistir. Nemi uzaklasarak sabit agirliga gelen kaplar tartilarak baslangic agirliga oranlanarak

kuru madde oran1 (%) hesaplanmistir (Hayaloglu, 2011).
Tekstiir Profil Analizi

Peynir 6rneklerinin tekstiir profil analizi degerleri TA-XT PLUS cihazinda (TAXT Plus, Ingiltere) 20 mm’lik
silindir prob (P/20P) kullanilarak belirlenmistir. Olgiimlerde peynirlerin esneklik, sertlik, elastikiyet, sakizimsilik, i¢
yapiskanlik, dis yapigkanlik ve ¢ignenebilirlik degerleri belirlenmistir. Doku parametrelerinin hesaplanmasi i¢in 5 kg
yiik hiicresi kullanilmistir. Analiz parametreleri: On test hiz1 1,0 mm/s, test hiz1 3.0 mm/sn, test sonrasi hiz 10.0

mm/sn, mesafe 5 mm olacak sekilde ayarlanmistir (Ozdogan, 2020).
Duyusal Analiz

Duyusal analizde 15 kisilik yar1 egitimli panelist grubu tadim oncesi bilgilendirilerek degerlendirilmistir. Duyusal
analiz panellerinde gereken panelist sayilarim egitilmis panelistler i¢in; 3-10; yar egitilmis panelistler i¢in 8-25;
egitilmemis panelistler i¢in ise en az 80 olarak belirtmistir (Duman vd., 2021). Ayrica duyusal test ve giin 1518indan
faydalanmak i¢in en uygun saatin 10.00-13.00 oldugu belirtilmektedir (Gilirgen vd., 2019). Bu calismada duyusal
analiz 11.00’da gergeklestirilmis ve analiz siireci yaklasik 50 dakika stirmiistiir. Degerlendirme, sicaklik kontrollii

(20-25 °C) ve beyaz 1s1kl1 bireysel kabinlerle donatilmis bir duyusal analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
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Katilimcilara, kalinti etkileri en aza indirmek i¢in numuneler arasinda su igmeleri bilgisi verilmistir. Panelistlerden
peynir drneklerini lezzet, yapi(tekstiir), koku ve goriiniis kriterlerini 5’lik hedonik skalaya gore degerlendirmeleri
istenmistir (5- Cok begendim, 1- Hi¢ begenmedim). Elde edilen puanlarin ortalamasi alinarak her bir duyusal

0zelligin puan ortalamasi hesaplanmistir (Gimenez vd., 2013).

Elde edilen duyusal analiz bulgularinin degerlendirilmesinde ¢ok kriterli karar verme teknigi olan TOPSIS
(Technique For Order Preference By Similarity To An Ideal Solution) Metodu uygulanmistir. Bu yonteme ait
algoritmik adimlar asagida verilmistir (Rao, 2007; Ozdagoglu, 2013; Yiicel, 2018).

1. Karar Matrisi Olusturma
2. Standart Karar Matrisi (Normalize Matrisi) Olusturma
3. Agirlikli Standart Karar Matrisi Olusturma
4. Pozitif ideal ve Negatif ideal C6ziim Degerleri Elde Etme
5. Pozitif ideal ve Negatif Ideal Céziim Degerlerine Olan Uzaklik Degerlerinin Belirlenmesi
6. Ideal Coziime Goreli Yakinlik Katsayilarinin Hesaplanmasi
Etik Izin
Duyusal degerlendirmenin yapilmast igin etik kurul izni, Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma ve

Yayin Etigi Sosyal ve Beseri Bilimler Kurulu’nun 04.01.2022 tarih ve 35°nolu kararina uygun olarak
gergeklestirilmistir.

istatistiksel Analizler

Veriler IBM SPSS 23.0 paket yazilmi kullanilarak One-way ANOVA ile analiz edilmistir. Ug kez yapilan
Olclimlerin ortalama degerleri alinmistir. Tiim modeller igin sabit faktdrler mor havug tozu ve yaban mersini tozu
miktaridir (0, 5, 10, 15 g/L). Gruplar arasindaki istatistiksel olarak anlamli farklar Tukey HSD (Honestly Significant
Difference) testine tabi tutulmustur (P<0.05). (Adler & Parmryd, 2010).

Bulgular ve Tartisma

Farkli igerikteki peynirlere ait kuru madde, toplam fenolik madde ve renk degerleri analiz sonuglar1 Tablo 1°de

verilmistir.
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MHS MH10 MH15 YMS YM10 YM15 K

Madde | 4.08%+0.09 4.11°+0.22 3.69°+0.11 3.89%+0.32 4.32°+0.43 4.19°+0.37 4.94°+£0.34

Renk 56.70°43.0

dis L* 5 47.05+2.05 41.74°+1.74 67.559+0.55 55.41°42.17 50.335+£2.74 93.56°+0.07

deZ“;* 9.48£0.24 | 321%139 | 8.04:2.43 1124013 | 3504022 | 0.33%:0.32 | -0.07%:0.11
dRIZ“;‘* -0.154£0.99 | -5.04%:120 | -7.56%0.22 | 2.06°£0.64 1.0190.59 14514042 | 10.98%0.39

Renkig | 614826 | 50004064 | 40.974433 | 70.8543.57 | 63.0842.07 | 54.9941.92 | 95.001.14

L* 6

Sjnkm 12'23i1'0 10749022 | 18369137 | 1,40°:0.10 | 243%:0.30 | -0.24%0.25 | 3.22:+4.84

?,f“kl@ 0.5240.69 | -5.760.61 | 0.1540.48 | 3.1640.60 | 0.69%40.25 | 0.1540.22 | 10.160.69

Toplam

Fenolik

Madde oun | 2728795010 | 32.3849£026 | 12.800°:020 | 16.684°£0.20 | 42.636°£0.17 | 6.608%:0.12
21.195+0

(mg 1 8 2 2 5 4

GAE/g

)

+ standart sapma; Aymn satirda farkli harfler 0=0.05 diizeyinde farklilig1 ifade etmektedir.
Tablo 1. Farkli igerikteki peynirlere ait kuru madde (%), renk ve toplam fenolik madde (mg GAE/g) degerleri

Orneklerin kuru madde miktarlarindaki degisim incelendiginde her ne kadar en yiiksek kuru madde miktart
kontrol 6rneginde, en diisiik kuru madde miktar1t MH15 6rneginde oldugu goriilse de 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak fark goriilmemistir (p>0,05). Kullanilan mor havug¢ tozu veya yaban mersini tozu miktarinin peynir

orneklerinin kuru madde miktarini istatistiksel olarak etkilemedigi sdylenebilir.

CIE L*a*b* renk degerleri, 0l¢iim ve renk iletisiminde i¢in en ¢ok kullanilan yontemdir. CIE L*a*b* renk
degerleri: L* — Agiklik (L*=0 siyah/koyu ve L*=100 beyaz/acik); a* — kirmizi/yesil (+a* kirmizilik, — a* yesillik);

b* — sari/mavi (+b* sarilik, -b* mavilik) belirtir.

Mor havug ve yaban mersini tozu ilavesinin renk degerlerine olan etkisi incelendiginde gerek i¢ kisimda gerekse
dis kisimda renkte ortaya ¢ikan farklarin hepsinin istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (p<<0,05). Peynir
orneklerine eklenen mor havug ve yaban mersini tozlarinin genel olarak yiiksek antosiyanin igeriginden dolay1 mor
renkte olmalari, eklendikleri peynir 6rneklerinin de renginin degismesine sebep olmakta ve L* ve b* degerlerinde

diismeye, a degerinde ise artiga sebep olmaktadir.

Peynir orneklerinin dis kisimda mor havug tozu veya yaban mersini miktar1 arttikga L* degerinin distiigi
istatistiksel olarak belirlenmis (p<0,05), bilhassa kontrol 6rneginin dis yiizeyindeki L* degeri en yiiksek olarak
belirlenmistir. L* degeri koyuluk-aciklik 6zelligini nitelendirdigi igin kontrol drnegi (hi¢ renkli toz icermeyen ile
diger ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05). Benzer sonuglar peynir 6rneklerinin i¢
kismindaki L* degerleri i¢in de tespit edilmistir. Orneklerin hem i¢c hem de dis yiizey a* degerleri arasinda istatistiksel
bir fark oldugu (p<0,05) goriilmiis olup, peynir drneklerinin a* degerleri ile i¢erdigi mor havug tozu veya yaban
mersini tozu oranina arasinda orant1 goriilmemistir. Benzer sekilde b* degerleri de istatistiksel olarak farkli olup,

orneklerin igerigi ile anlamli bir iliski bulunmamaktadir.
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L, a ve b degerlerinin temsil ettigi renklerdeki degisimler yaban mersini ve mor havug tozunda bulunan mor, mavi
ve kirmizi renk veren antosiyaninlerin varhgindan (Ozdemir, 2020) kaynaklandifi sdylenebilir. Yapilan bir
calismada bulunan sonuglar Bayram ve Tarak¢i’nin (2020) kasar peynirlere yaban mersini, kizilcik, siyah iizlim,

karadut eklenmesi iizerine yaptig1 ¢calismasinda elde ettigi veriler ile uyumludur.

Peynir 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlar incelendiginde ilave edilen mor havug tozu ve yaban mersini
tozu arttikca tiim 6rneklerde toplam fenolik madde miktarinda istatistiksel olarak 6nemli sayilabilecek bir artiga sebep
oldugu gériilmektedir (p<0,05). Orneklerin toplam fenolik madde miktarlar1 incelendiginde yaban mersini tozu
eklenen 6rneklerde eklenen madde miktar1 arttik¢a toplam fenolik madde miktar1 artmaktadir. Mor havug eklenen
ornekler incelendiginde ise en yliksek toplam fenolik madde konsantrasyonunun 1 litre siite 15 g mor havug tozu
eklenen drnekte oldugu goriilmiistiir. Kontrol 6rnegi olan sade beyaz peynir ile kiyaslama yapildiginda ise 5 g mor
havug tozu eklenmesi toplam fenolik madde igeriginin yaklasik 3 kat yiikselmesine, 5 g yaban mersini tozu ilavesi

ise toplam fenolik madde igeriginde yaklasik 2 kat artisa sebep olmaktadir.

Peynir 6rneklerinin igerdigi toplam fenolik bilesik miktar1 drneklerin bilesimindeki fenol miktarindan kaynakli
olarak degiskenlik gostermistir. Deneysel peynir 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlari, icerdikleri yaban
mersini tozu ve mor havug tozu miktarina paralel olarak artis gostermistir. Yaban mersini veya mor havug tozu
icermeyen kontrol 6rneginin toplam fenolik miktar1 (6.608 mg GAE/g) 6rnekler arasindaki en diisiik miktardir. Mor
havug tozu igeren peynir orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 6rneklerin mor havug tozu miktari arttikca
artmigtir. Benzer sekilde yaban mersini tozu igeren peynir orneklerinin toplam fenolik miktarindaki artig yaban
mersini miktari ile paralel olarak artmis ve bu fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05). Saglik ve beslenme
tizerindeki olumlu etkilerine ek olarak peynirlerin fenolik igeriklerinin artmasi peynir kalitesini ile tat ve aroma

profilini gelistirmektedir.

Deneysel peynir 6rneklerinin duyusal analizlerinin gerceklestirildigi panele katilan panelistlerin %53,36’s1 erkek
olup erkek katilimcilarin yas dagilimlart %66,67’si 21-30 yas araliginda; %40°1 31-40 yas araliginda olacak sekilde
dagilim gosterirken; panele katilan kadinlarin oran1 %46,67 olarak belirlenmis olup bu kadinlarin; %33,33°{i 21-30
yas araliginda, %601 31-40 yas araliginda ve %6,7’si ise 41 yas lizerinde olacak sekilde dagilim gdstermistir. Gida
tilketim aligkanliginin yasa gore dagilimlan incelendiginde yas faktoriiniin gida tiiketim aligkanliklar tizerinde
istatistiksel olarak anlamli bir etkisi bulunamadigi belirlenmistir. Katilimcilarin peynir tiiketim aliskanliklart
incelendiginde ise %53,3’liniin her giin peynir tiikettigi, %6,7’sinin ise hi¢ peynir tikketmedigi belirlenmistir. Bu
dagilim cinsiyet ve yasa gore degerlendirildiginde kadnlarin %57,14’1 her giin peynir tiiketirken erkeklerin %50’si
her giin peynir tiikketmektedir. Diger taraftan katilimcilarin %26,67’si peynir tikketmeyi sevmedigini belirtirken kalan
katilimcilar peynir tiketmeyi sevdiklerini bildirmiglerdir. Peynir tiiketiminin cinsiyetlere gore dagilimi
incelendiginde kadinlarda %71,43 ve erkeklerde %62,5 oraninda katilime1 olumlu yanit verirken kadinlarin %14,29°u
ve erkeklerin de %25°1 peynir tiiketmekten hoslanmamaktadir. Yine katilimcilarin farkli igerikteki peynirleri
tilketmeye olan yaklagimlari incelendiginde %13.33’i bu konuda olumsuz yanit verirken, %26,67’si kararsiz kalmig
ve %601 ise olumlu cevap vermistir. Bu soruda ise erkeklerin %12,5 ve kadinlarin %14.28’i olumsuz yanit verirken,
erkeklerin %12,5 ve kadinlarin %42,86’s1 kararsiz yanit vermistir. Katilimcilarin en ¢ok hangi mor giday tiikettigine
dair yoneltilen soruya istinaden verilen cevaplara bakildiginda, en ¢ok tiiketilen mor gida yaban mersini (%86,7)

olurken onu patlican, mor havug, kara lahana ve karadut takip etmistir. Katilimcilarin mor renkli gidalar tikketmeye
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olan yaklagimlari incelendiginde %601 yaban mersini ve %46,67’si mor havug tiiketimine olumlu bakarken, %40°1
mor havug ve yabanmersini disindaki mor meyve ve sebzeleri tilkketmeye olumlu bakmaktadir. Yine bu gidalarin
titketimi cinsiyet bazinda incelendiginde kadinlarin hepsi, erkeklerin ise %75’1 yaban mersini tiikketirken, kadinlarin
%57,14, erkeklerin %62,5’1 mor havug tiilketmektedir. Diger mor meyve ve sebzelerde ise kadinlarin %71,43 ve

erkeklerin %50’si olumlu, kadinlarin %28,57’si ve erkeklerin %37,50’si kararsiz yonde tercih belirtmistir.

Bu verilerle birlikte panelistlerin farkli igerikteki peynirlere olan dnyargilar incelendiginde, farkli icerikteki
iriinleri denemeye %46,67 oraninda katilime1 6nyargili yaklasirken, %53,33°1 farkli icerikteki peynirlere olumlu
yaklagmaktadir. Klasik peynir renginin disindaki renkte olan bir peyniri denemeye olan yaklagimlarda ise
katilimeilarin %33,33’1 olumsuz yaklasirken, %33,33’ii ¢ekimser yaklasmis ve %33,33’1 ise olumlu yaklagmustir.
Kadinlarin %57,14’i hem farkli igerikli peynirlere hem de farkli renkteki peynirlere karsi onyargili yaklagirken
%42,86’s1 farkli icerikteki peynirlere karsi kararsiz kalmaktadir. Erkeklerin ise %37,50’si farkli icerikli peynirlere
ve %12,50°si farkli renkteki peynirleri tilketmeye karsi Onyargi ile yaklagsmaktadir. Elde edilen bu veriler
incelendiginde, katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun genel anlamiyla diizenli peynir tiikketme aliskanliklar
olmasinin yani sira mor renkli meyve ve sebzeleri de rahatlikla tiikettikleri goriilmekte ancak peynir ve mor renkli
iiriinlerin birlesimi s6z konusu oldugunda ortaya ¢ikan iiriine kars1 6zellikle kadin katilimeilarda bir 6nyargi oldugu

ve denemeye cekindikleri belirlenmistir.

Orneklerin duyusal analiz sonuglarinin ortalamalar1 karsilastirildiginda lezzet agisindan en begenilen &rnekler
kontrol 6rnegi ve yiiksek diizeyde mor havug tozu iceren ornekler olmustur (Sekil 2). Peynir 6rneklerinin yapi
ozellikleri incelendiginde mor havug tozu igeren 6rnekler, yaban mersini i¢eren 6rneklerden daha ¢ok begenilmistir.
Orneklerin koku puanlari arasinda istatistiksel olarak fark olmay1p, gériiniim agisindan en ¢ok yiiksek diizeyde mor

havug tozu igeren peynir 6rnegi begenilmistir.

Lezzet Tekstlr
MHS MHS
4 5
K MH10 K MH10
¥YhI15 MWH15 Y15 MH15
Yh10 YRS YRALD YMS
Gorinim Koku
MHS MHS.
F) 3,50
3,60
K MH10 K MH10
YM15 MH1S YMI1S MH15
YM10 M5 YhA10 M5

Sekil 2. Farkli peynir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Orneklerin duyusal parametreleri bir biitiin olarak ele alindiginda ¢ok kriterli karar verme tekniklerinden TOPSIS

kullanilmistir. TOPSIS, birden fazla kriterin ayn1 anda etki gosterdigi karar vermede siklikla kullanilan bir tekniktir
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(Oztiirk vd., 2014). Bu yéntem sayesinde coklu kriterlerin bulundugu karar matrisi olustururken karar vericiler
kriterleri farkli oranlarda agirliklandirarak karar verebilirler. Burada drneklere ait kriterlerin 6nem derecesine gore

lezzet, goriiniim, tekstiir ve koku sirasiyla %50, %20, %20, %10 oranlarinda 6nem derecesi belirlenerek hiyerarsi

Lezzet (0.50) -

Goranim (0.20)

K
Tekstiir (0.20) £
IR

olusturulmustur (Sekil 3).

Duyusal
Kriter

Sekil 3. Peynir 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine gére karar verme hiyerarsisi

Peynir 6rneklerinin duyusal parametreleri (lezzet, kivam, goriiniim, koku ve renk) TOPSIS ile degerlendirilmis

olup normalize ve agirliklandirilmis normalize matris degerleri Tablo 2°de verilmistir.

Ornekler Lezzet Gériiniim Tekstiir Koku

MH5 0,36435 0,39246 0,41539 0,38345

MHI10 0,40564 0,38579 0,40037 0,37693

Normalize MHI15 0,41287 0,43693 0,38641 0,36933
Matris YMS5 0,32307 0,30352 0,30806 0,35521
YMI10 0,41287 0,43693 0,38641 0,36933

YMI15 0,37880 0,33354 0,36495 0,37693

K 0,41287 0,39246 0,43686 0,40517

MHS5 0,1822 0,0785 0,0831 0,0383

MHI10 0,2028 0,0772 0,0801 0,0377

Agirliklandirilmig MHI15 0,2064 0,0874 0,0773 0,0369
Normalize YMS5 0,1615 0,0607 0,0616 0,0355
Matris YMI10 0,2064 0,0874 0,0773 0,0369
YMI15 0,1894 0,0667 0,0730 0,0377

K 0,2064 0,0785 0,0874 0,0405

Tablo 2. Deneysel peynir 6rneklerine ait duyusal analiz puanlarinin normalize ve agirliklandirilmis TOPSIS degerleri

Orneklerin duyusal parametreleri TOPSIS ile degerlendirildiginde elde edilen ideal ¢dziime olan pozitif uzaklik

(Si+) ve negatif uzaklik (Si-) ve performans puanlart (Ci) ve siralamasi Tablo 3’te verilmistir.

Ornekler Si+ Si- Ci Siralama
MHS5 0,026 0,035 0,57 5
MH10 0,013 0,048 0,783 4
MH15 0,011 0,055 0,836 3
YM5 0,058 0 0 7
YMI10 0,011 0,055 0,836 2
YMI15 0,031 0,031 0,502 6
K 0,009 0,055 0,861 1

Tablo 3. Deneysel peynir 6rneklerine ait duyusal analiz puanlarinin ideal ¢6ziime olan pozitif uzaklik (Si+) ve negatif

uzaklik (Si-) ve performans puanlari (Ci) ve siralamasi
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Orneklerin ¢ok kriterli karar verme teknigi olan TOPSIS sonuglarina farkli agirliklandirma yapilarak en gok
kontrol 6rnegini ardindan 10 g yaban mersini igeren peynir 6rnegi oldugu goriilmiistiir. En az begenilen 6rnek ise 15

g yaban mersini i¢eren peynir 6rnegidir.

Tekstiir profil analizi (TPA) cihazi ile gidalarin farkl tekstiirel parametreleri incelenebilmektedir (Tunick, 2023,
Bayram ve Tarakei, 2020). Calismada peynir orneklerinin sertlik, dig yapiskanlik, i¢ yapiskanlik, elastikiyet,

sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik parametreleri incelenmis ve Tablo 4’te sonuclar verilmistir.

Ornek Sertlik Dis Yapiskanlik | I¢ Yapiskanhk Elastikiyet Sakizimsilik Cignenebilirlik
(Hardness) (Adhesiveness) | (Cohesiveness) (Springiness) (Gumminess) (Chewiness)
MHS5 3151.40 -267.46 0,571 0,761 1799,14 1368.49
MH10 330243 -155.10 0,779 0,706 1723.48 1216.57
MH15 2157.87 156.89 0,753 0,808 1624.23 1311.88
YMS 3688.72 -6.06 0,841 0,896 1302.26 2780.64
YMI10 2127.14 -9,31 0,651 0,803 1384.62 1111.74
YMI15 1801.56 -12.32 0,760 0,805 1368.69 1102.00
K 2245.70 -90,22 0,862 0.948 1935.91 1835.86

Tablo 4. Deneysel peynir 6rneklerine ait tekstiirel 6zellikler

Deneysel peynir drneklerinin tekstiirel 6zellikleri incelendiginde sertlik agisindan en sert peynirin diisiik diizeyde
yaban mersini iceren 6rnek oldugu, yaban mersini miktari arttikga sertligin azaldig1 sdylenebilir. Kontrol 6rnegi ile
diger ornekler arasinda sertlik acisindan anlamli bir fark goriilmemistir. Orneklerin dis yapiskanlik degerlerine
bakilacak olursa, mor havug tozu arttik¢a dis yapiskanlik degeri artmis, yaban mersini tozu arttik¢a dis yapiskanlik
degeri azalmistir. Bunun yani sira deneysel peynir 6rneklerine yaban mersini tozu ya da mor havug tozu eklenince,
kontrol 6rnegi ile kiyaslayinca, elastikiyetinin diigtiigii gozlenmistir. Benzer sekilde kontrol 6rneginin sakizimsilik
degeri diger orneklerden daha yiiksektir. Yapilan caligmalar ¢ilekgillerin peynir 6rneklerine ilave edilmesi ile
tekstiirel 6zelliklerin etkilendigini ve iyilestirici etkisinin bulundugunu gostermistir (Tarakei ve Kurt, 2023; Velescu
vd., 2025). Yapilan bir bagka ¢aligmada ise, ¢aligmamiz benzer sekilde, mor havug tozu eklenen peynir 6rneklerinde

mor havug tozu miktari arttik¢a sertlik azalmistir (Mohammadi ve ark, 2023).

Calismada fermente siit {iriinlerinden olan beyaz peynirin, gastronomide yeni trend haline gelen mor yiyeceklerin
tozu ile birlestirilerek yeni bir {irlin olacak sekilde ¢esitlendirilmesi ve yogurt ve siitlerde goriilen meyveli segenek
cesitliligin benzer sekilde peynirde de meyveli ve sebzeli olmak iizere saglanabilirliginin belirlenmesi amaglanmigtir.
Bu amagla farkli oranda mor havug ve yaban mersini igeren peynir 6rneklerinin kontrol grubu ile karsilagtirarak
fizikokimyasal, duyusal ve tekstiirel a¢idan incelenmistir. Calismada ayrica deneysel peynir 6rneklerini duyusal

acgidan degerlendiren panelistlerin yeni ve farkli igerikte peynir tiiketimine olan tutumlarinin belirlenmesidir.

Yapilan bir ¢aligmada, peynir mayasina farkli oranlarda (%0, 0.5, 1, 1.5, 2) yaban mersini tozu eklenerek iiretilen
peynir drnekleri 90 giin boyunca olgunlastirilmistir. Sonuglar, yaban mersini tozu ilavesinin peynirin renk ve duyusal
ozelliklerini onemli olgiide etkiledigini gostermistir. Ozellikle, yaban mersini ilavesi peynirin fonksiyonel
ozelliklerini artirmis ve kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip alternatif bir siit iirlinii olarak firetilebilecegini

ortaya koymustur (Tarakei & Kurt, 2023).

Okumus (2016) tarafindan yapilan bir ¢aligmada siyah havu¢ ve kirmizi pancar suyu konsantresi kullanarak

iiretilen stirtilebilir peynir Ornekleri ile duyusal acidan kabul edilebilir bulunmus ve farkli peynir tiiketim
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seceneklerinin olugmasi ile yarar saglayacagini diisiinmektedir. Bu ¢calismada da mor havug ve yaban mersininin toz

hali ile beyaz peynir iiretilerek peynir cesitliligi ve tiiketim segenekleri arttirilmistir.

Bayram (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada farkli meyveler igeren kasar peynir Orneklerinin olgunlagsma
stirecindeki degisimleri incelenmis ve meyveli kasar peyniri liretiminin sonunda meyve ilave edilen kasar peynirin
kimyasal ve duyusal agidan olumlu etkileri gozlenmistir. Bu ¢aligmada gidalarin toz formlariyla da peynirin kimyasal

ve duyusal 6zelliklerinde olumlu sonuglarin oldugu goriilmektedir.

Yaban mersinin kefir dondurmasinin fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine etkisinin incelendigi
bir calismada yaban mersini ilave edilmis kefir dondurmasinin duyusal ve renk 6zelliklerini iyilestirdigi goriilmiistiir
(Aliyev, 2018). Bu calismada kullanilan yaban mersini tozu peynire mor havug tozu kadar renk veremedigi ve
dolayistyla duyusal agidan gériiniim kriteri dikkate alinarak yaban mersini tozu peynir iceren drneklerin goriiniim

puanlar1 mor havug tozu peynir igeren drneklerin goriiniim puanlarindan diisiik oldugu goriilmiistiir.

Mor ve kirmizi pigmentli meyve ve sebzelerde bulunan antosiyanin bilesiklerinden olusan toz haline getirilmis
bir karisimin kullanilarak iiretilen fonksiyonel mor ekmek iizerine yapilan bir ¢aligmada insanlar1 fonksiyonel
yiyecekler hakkindaki bilgi diizeyini arttirict galigmalarin yapilmasi gerektigini belirtilmistir (Comert ve Giin, 2020).
Bu dogrultuda yapilan mor renkli peynir ¢alismasinin fonksiyonel bir iiriin olma niteligini karsiladigi ve bu konuda

bilimsel agidan 6nemli bir veri kaynagi olusturdugu goriilmektedir.
Sonug¢

Gastronomide son yillarda trend haline gelen mor renkli gidalar insanlarin ilgisini cekmektedir. Ozellikle ekmek,
baklava gibi hamur isi ¢esitlerinin yam sira fermente siit iiriinlerinin de mor renkli yapilarak insanlarin saglikli ve
dogal beslenmeye yoneldikleri bilinmektedir. Bu arastirmada mor renkli gidalarin tozlar1 ile beyaz peynirin
yapilabilirligi arastirilmig ve gastronomi trendi olan mor yiyeceklere yeni bir iirlin ¢esidi eklenmistir. Bu arastirma
kapsaminda, beyaz peynir iiretiminde kullanilan geleneksel yontem ile mor havu¢ ve yaban mersini fonksiyonel
triinlerinin toz formlar1 peynir lizerinde ¢aligilmigtir. Deneysel peynir 6rneklerinin gok kriterli karar verme teknikeri
ile duyusal dzellikleri incelenmis ve en begenilen {i¢ drnek sirasiyla kontrol rnegi, 10 g yaban mersini igeren peynir
ornegi ve 15 g mor havug igeren peynir 6rnegi olmustur. Peynir 6rneklerinin toplam fenolik madde igerigi yaban
mersini ve mor havug tozu orani arttik¢a artmis ve kontrol 6rnegine kiyasla zengin bir polifenol profilinin bulundugu

gorlilmustiir. Bu 6zellikleri ile deneysel peynir 6rnekleri fonksiyonel bir nitelik kazandig1 sdylenebilir.

Bu calismayla insanlarin mor gidalara ilgisi oldugu goriilmekte ve farkli renkte gidalari tiikketmeye olumlu
yaklastiklar1 ve farkl renkteki gidalari tilketmeye daha istekli olduklart sonucuna ulagilmistir. Tiiketicilerin gidalarda
yapay renklendiriciler yerine dogal renklendirici iceren mor gidalarla beyaz peynir liretme fikri katilimecilar
tarafindan olumlu karsilanmistir. Koku, lezzet gibi faktorlerden dolay1 peynir tiikketim aligkanlig1 olmayan insanlarin
dikkati c¢ekilerek mor gidalarla iiretilmis beyaz peynirin tiikketimi ve iriin ¢esitliligi saglanarak goriilmiistiir.

Gastronomide mor trendine saglikli bir {irlin regetesinin eklenmesine katki saglanmistir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catismasi yoktur. Arastirma igin gerekli olan etik kurul izni, Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma
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ve Yayin Etigi Sosyal ve Beseri Bilimler Kurulu’'nun 04.01.2022 tarih ve 35°nolu kararina uygun olarak

gergeklestirilmistir,
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Extended Summary

Colors are known to help determine healthy eating behaviors in human lives. It can even be said that the perception
that fruit and vegetable varieties recommended to be consumed in terms of color and content can be consumed instead
of medication. In this context, purple-colored foods are frequently recommended by nutritionists due to their
anthocyanin content. Similarly, cheese is a fermented milk product that should be consumed almost every day, and
the production of different colored cheeses has started to take its place in the market as a new trend for individuals
who do not have the habit of consuming cheese or do not like it. Based on this, the main purpose of this study is to
develop purple colored cheese thanks to the curiosity to consume different and new foods and new generation eating

habits.

For this purpose, both purple foods, which is one of the current trends in the field of gastronomy, and the concept
of making foods more beneficial for human health by adding functional properties to foods were combined, and it
was tried to reveal an alternative to cheese for individuals who do not like or prefer not to consume cheese by

increasing the variety of cheese with the new product.

As a result of the preliminary trials, it was decided to use purple carrot and blueberry in the main trials in terms
of sensory properties. In order to determine the concentrations of purple carrot and blueberry powders to be added to
the produced white cheeses in the main trials, different ratios (1-5-7.5-10-15-25 grams/1 L milk) were tried and it
was decided to use 3 different ratios (5-10-15 grams/1 L milk) in the main trials. The cheese samples to which purple
carrot and blueberry powder were added were coded as MH for purple carrot powder and YM for blueberry powder
and the amount of dried fruit powder added was written next to the code (MHS5, MH10, MH15, YM5, YM10, YM15).
Sample K refers to the plain feta cheese sample (control). Traditional white cheese production technique was used in
white cheese production. The produced cheeses were subjected to phenolic matter determination, dry matter content,
color determination, texture analysis and sensory analysis. TOPSIS Method, which is a multi-criteria decision making
technique, was applied in the evaluation of the sensory analysis findings. It can be said that the amount of purple
carrot powder or blueberry powder used did not statistically affect the dry matter content of the cheese samples.
When the effect of the addition of purple carrot and blueberry powder on the color values was examined, it was seen
that all of the differences in the color of both the inner and outer parts were statistically significant. The fact that
purple carrot and blueberry powders added to the cheese samples are generally purple in color due to their high
anthocyanin content causes the color of the cheese samples to change and causes a decrease in L* and b* values and

an increase in a value. When the total phenolic content of the cheese samples were analyzed, it was observed that the
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addition of purple carrot powder and blueberry powder caused a statistically significant increase in the total phenolic
content in all samples. When the total phenolic matter amounts of the samples were analyzed, it was observed that
the amount of total phenolic matter increased as the amount of added substance increased in the samples to which
blueberry powder was added. When the samples to which purple carrot was added were examined, it was observed
that the highest total phenolic substance concentration was in the sample to which 10 g of purple carrot powder was
added to 1 liter of milk. The amount of total phenolic compounds contained in the cheese samples varied due to the
amount of phenol in the composition of the samples. The total phenolic content of the experimental cheese samples
increased in parallel with the amount of blueberry powder and purple carrot powder they contained. It is seen that
the majority of the participants have regular cheese consumption habits in general, as well as purple-colored fruits
and vegetables, but when it comes to the combination of cheese and purple-colored products, it was determined that
there was a prejudice against the resulting product, especially in female participants, and they were hesitant to try it.
When the averages of the sensory analysis results of the samples were compared, the most appreciated samples in
terms of taste were the control sample and the samples containing high levels of purple carrot powder. When the
sensory parameters of the samples were considered as a whole, TOPSIS, one of the multi-criteria decision making
techniques, was used. The results of TOPSIS, which is a multi-criteria decision-making technique, were weighted
differently and it was seen that the most liked sample was the control sample followed by the cheese sample
containing 10 g blueberries. The least favorite sample was the cheese sample containing 15 g blueberries. In the
study, hardness, external stickiness, internal stickiness, elasticity, chewiness and chewiness parameters of the cheese
samples were examined and it can be said that the hardest cheese in terms of hardness was the sample containing low
levels of blueberries and the hardness decreased as the amount of blueberries increased. There was no significant
difference between the control sample and the other samples in terms of hardness. Regarding the external stickiness
values of the samples, the external stickiness value increased as the purple carrot powder increased, while the external
stickiness value decreased as the blueberry powder increased. In addition, when blueberry powder or purple carrot
powder was added to the experimental cheese samples, it was observed that the elasticity decreased compared to the
control sample. In this study, consumers were interested in the use of natural colorants instead of artificial colorants
in foods and the idea of producing feta cheese with purple foods in general was seen as a logical decision by the
participants. It is seen that people who do not like to consume cheese and people who prefer other breakfast products
instead of cheese are attracted to consume feta cheese. In this direction, it is thought that cheeses produced with the
powders of purple colored foods attract the attention of people and there may be an increase in cheese consumption.
In addition, diversity is provided in cheese for people who cannot consume cheese due to factors such as smell and

taste. A healthy product recipe has been added to the purple trend in gastronomy.
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