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Calismada, Ezine ve Bayramig il¢elerinde bulunan mandiralarda tretilen Ezine eski kasar peynitlerinin bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belitflenmesi amaglanmugstir. Peynirlerin genel bilesiminin farkl
oldugu, renk Slctimleri ve toplam serbest aminoasit, hidrolitik ransidite ve olgunlasma diizeyleri arasinda da
farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Ozellikle, peynitlerin sertlik ve sakizimsilik Olgiimleri arasinda genis
varyasyon oldugu saptanmustir. Peynirlerde belirlenen karakteristik bazt duyusal terimleri pismis, peyniraltt
suyu, kremamst, stilfdr, ransit, tuzlu ve umamidir. Ugucu bilesen kompozisyonunun belitlenmesi igin altt
peynir 6rnedi secilmistir. Aldehitler, ketonlar, alkoller, asitler ve estetler analiz edilen peynitlerde belitlenen
yaygin ugucu bilesenlerdir.

Anahtar kelimeler: Ezine eski kasar peyniti, fiziksel ve kimyasal ézellikler, ucucu bilesen, duyusal.

SOME CHARACTERISTIC PROPERTIES OF EZINE AGED KASAR CHEESE
ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some physical, chemical and sensory properties of Ezine
aged Kasar cheeses produced in cheese plants located in Ezine and Bayrami¢ towns of Canakkale. It
was determined that general composition of the cheeses were different and differences were seen in
color measurements and total free amino acids, hydrolytic rancidity and ripening levels of the cheeses.
Specifically, wide variation was detected in hardness and gumminess measurements of the cheeses.
Cooked, whey, creamy, sulfur, rancid, salty and umami were some characteristic sensory terms
determined in the cheeses. Six cheese samples were selected for determination of volatile compound
composition. Aldehydes, ketones, alcohols, acids and esters were the common volatile compounds
in the cheeses analyzed. Some terpenes including pinene and limonene were also found in the cheeses.
Keywords: Ezine aged kasar cheese, physical and chemical properties, volatile compound, sensory.
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GIRIS
Eski kagar peyniri, “Uretildikten sonra kendine has
Ozellikleri kazanmasi icin belirli kosullarda en az
90 gun streyle olgunlastirilip piyasaya strilen
peynirdit”  seklinde tanimlanmaktadir (TSE,
1999). Ezine eski kasar peyniri de bu peynir
sinifina dahil bir peynir olup Canakkale iline bagl
Ezine, Ayvacik ve Bayramic il¢elerinin yer aldigt
bélgeden toplanan sttiin islenmesi ile Gretilmekte
ve olgunlastirildiktan sonra tiiketime
sunulmaktadir. Bolgede genellikle Trakya eski
kasart olarak satisa sunulmaktadir. Peynir
yapiminda sit karisimi, dogal sirden mayast ve
deniz tuzunun diginda herhangi bir katki maddesi
kullanilmamaktadir. Tekerlek halindeki
peynirlerin  bes tanesi c¢uvallara yerlestirilerek
belirli  kosullarda soguk hava deposunda
olgunlastirilmaktadir.

Ezine eski kagar peynirinin iretimi igin belirtilen
cografi bolgeden saglanan siit seperatdrden
gecirildikten sonra mayalama sicakligina (32-36
°C) kadar isitilarak tekneye alinir ve mayalanr.
Peynir mayast ilave edilmis siitiin yaklasik 45-60
dakika pihtilasmasi beklenir ve olusan pihti leblebi
tanesi buyikliginde kirilir. Peyniraltt  suyu
alindiktan sonra teleme 45-75 dakika baskida
bekletildikten sonra kesilerek asitlik gelisimi icin
tekneye alinir. Paslanmaz delikli kovalarla haslama
suyuna daldirilarak teleme haslanir ve elastikiyet
kazanmast saglanir. Daha sonra elastik kivam
kazanan peynitler tuz ilave edilerek yogrulur ve
kaliplanir. Kaliplanan peynitler bir glin boyunca
kaliplarda bekletilip soguduktan sonra yaklastk 15-
20 °C olan 6n olgunlastirma odasina alinr ve
kaliplardan cikarilir. Ilerleyen giinlerde peynir
tekerlerinin - etrafinda  kaf gelisimi ve kabuk
benzeri yapt olusur. Peynirlerin kenar kisimlart
yikanip kufler temizlendikten sonra cuvallara
konarak olgunlastirilir. Bu c¢alismada amacg,
bolgede faaliyet gosteren sinirlt sayidaki isletme
tarafindan Uretilen geleneksel bir peynir cesidimiz
olan Ezine eski kasar peynirinin karakteristik
Ozelliklerinin ortaya konmasidir.

MATERYAL VE YONTEM

CGalismada farkll stt tirleri ve  olgunluk
duiizeylerine sahip toplam 20 Ezine eski kagar
peyniri bes tretici firmadan temin edilmistir. Bu
orneklerden altt tanesi duyusal 6zelliklerine gore

secilerek ucucu bilesen analizlerinde
kullanilmistir.

Peynirlerin  bilesimi ve fizikokimyasal
analizler

Peynirlerde % asitlik (Metin, 20006), kurumadde
(TS, 1989), yag (TS, 1978), pH ve tuz (Bradley vd.,
1992), kil ve toplam protein (AOAC, 2000)
belirlenmistir. Orneklerde suda ¢ozinir azot
orant (SCA), Kuchroo ve Fox (1982)’a gbre %
12’lik TCA’da  ¢Ozunen azot miktart da
Polychroniadou vd. (1999) tarafindan 6nerilen
yonteme gore tespit edilmistit. % 5 PTA’da
¢bziinen azot miktart Jarrett vd. (1982) tarafindan
Onerilen yontemle belitlenmistir. Peynirlerde
hidrolitik ransidite titrimetrik metotla (Renner,
1986), toplam serbest aminoasitlik Folkerstma ve
Fox (1992) tarafindan uygulandigi bigimiyle tespit
edilmistir.

Peynirin renk analizi Minolta Renk Olg¢iim cihazi
(Bhale vd., 2003), tekstiirel 6zellikleri Tekstiir
Analizorii (Brookfield CT3, Ingiltere) kullanilarak
belitlenmistir.

Ucucu bilesenlerin  beliflenmesi amaciyla Gaz
Kromatografisi-Kiitle Spektrometresi (GC-MS)
(GC 6890, MS 6890 N, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) kullandmistir.

Peynirlerde bulunan ugucu bilesenler kat1 faz
mikroekstraksiyon yontemi (SPME) ile izole
edilmis ve DB-5 (30 m uzunlukXx0,32 mm i¢ ¢ap
(.d)x0,25 pm film kalinhg) kolona enjekte
edilmistir (J&W Scientific, Folsom, California,
ABD). Analizlerde 2 g peynir 40 mL. SPME
vialine (Supelco, Bellafonte, ABD) alinip icine 2
mL saf su, 1 g sodyum kloriir ve 5 pL i¢ standart
(1 mL’sinde 0.1 pLL 2-metil valerik asit ve 0,6 pL
2-metil-3-heptanon bulunmaktadir) ilave edilerek
40 °Clik su banyosunda (GFL, Model 1103,
Burgwedel, Almanya) 20 dakika streyle
bekletilmistit. Sonra SPME fiber (2 cm-50/30 pm
DVB/Carboxen/PDMS  stable flex Supelco,
Belafonte, ABD) viale batirthp 20 dakika daha 40
°C’lik su banyosunda bekletilmis ve GC-MS’e
enjekte edilmistir. Tastyict gaz akist 1.2 ml./dk,
firin programi baglangic sicaklig 40 °C’de 1 dakika
olup 4 °C/dk ramp ile 250 °C son sicakliga
ulasilmis ve 15 dakika bekletilmigtir. MS sartlar
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ise; kapiler ara ylz sicakligs 280 °C, iyonizasyon
enerjisi: 70 eV: kutle araligr 35-350 amu, tarama
hiz1 4.45 scan/s’dir. Ucucu bilesenlerin tespitinde
National Institute of Standards and Technology
(NIST, 2008) ve Wiley Registry of Mass Spectral
Data (Wiley, 2005) kitiiphaneleri kullanidmistir.
Ucucu bilesenlerin miktar belitlenmesi ise oransal
bolluklarina gére (Avsar vd., 2004) belirlenmistir.

Duyusal analizler

Peynitlerin ~ tanimlayict  duyusal — 6zellikleri,
egitilmis ve yaslart 25-50 arasinda degisen 6
panelist (4 bayan, 2 erkek) tarafindan Spectrum™
yontemi kullanilarak belirlenmistir (Meilgaard vd.,
1999). Degerlendirecek panelistler peynir ve stit
triinlerinde duyusal degerlendirmeler konusunda
yaklastk 50 saat egitim almuslardir. Egitim,
olgiilendirme ¢aligmalari ve degerlendirmeler igin
15 puanl skala kullandmistir.  Peynitler
panelistlere  15-20 g¢’hk porsiyonlar halinde
sunulmug ve panelistlerin agzini nétiirlemesi icin
ekmek ve su kullanilmustir.

Istatistiksel Analiz

Peynirlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal bazi
Ozelliklerinin ortaya konmasi, peynirler arasindaki
farklilitk  ve  benzerliklerin  belirlenebilmesi
amactyla Cok Boyutlu Olgeklendirme Analizi
(Multidimensional Scaling) kullanilmustir
(Kruskal, 1964; Baspinar vd., 2000).

BULGULAR VE TARTISMA

Peynir Orneklerinin olgunluk diizeyi, asitlik ve
genel bilesimi Cizelge 1 ve 2’de sunulmustur.
Peynirlerden bes tanesi (E1, E4, E5, E6, E7) inek
suti kullanilarak Uretilmis olup diger peynirlerin
tretiminde koyun, ke¢i ve inek siitleri birlikte
kullanilmistir. Peynitlerin olgunluk diizeyi ise 4 ve
20 ay arasinda degismektedir (Cizelge 1 ve Cizelge
2). Peynirlerin titrasyon asitligi % 0.67-1.21, pH
degerleri 5.14-5.79, kil % 3.84-5.48, kurumadde
% 54.27-64.66, tuz % 2.10-4.10, protein % 23.99-
29.24, yag % 23.11-28.96 arasinda degismektedir.
En yiksek pH degeri 5.79 ile E11 numarali peynir,
en dusiik pH degeri ise 5.14 ile E6 numarali
peynirde oldugu tespit edilmistir. Olgunlasma
asamasinda belirli bir ddnemden sonra meydana
gelen amonyak, karbonil bilesikleri vb. bazik
bilesikler sebebiyle (McSweeney vd., 1993;
Yizbasi, 1996) veya  organik  asitlerin

metabolizmast ve aminoasitlerin deaminasyonu
sonucunda  pH’nin degisim  gosterdigi
bildirilmektedir (Madkor vd., 1987). Peynirlerde
en yuksek titrasyon asitligi 6l¢timtntn % 1.21 ile
E9 numarali peynirde, en disik asitligin % 0.67
ile E7 numarali peynirde oldugu saptanmistir.
Olgunlasma siiresi uzun olan peynirlerde titrasyon
asitliginin genel olarak yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Ornegin, E4 ve E9 numarali peynitlerin
olgunlasma siireleri uzun olup titrasyon asitlikler
de yitksek bulunmustur (Cizelge 1).

Ezine eski kagar peynirlerinde kurumadde igerigi
% 54.27-64.66, yag icerigi de % 23.11-28.96
arasinda degismektedir (Cizelge 1). Kurumadde
orani arttikca % yag oranlart da genel olarak artis
gostermistir.  Kurumadde orant  en  disik
peynitlerden olan E10 peyniri en dustk yag
oranina sahiptir. E9, E11 ve E13 peynirleri de
hem yiksek kurumadde hem de yiksek yag
oranina sahiptir. Peynirlerde tuz orani en yiiksek
olan % 4.10 ile E15 numarali peynir, en disiik
oranda tuz ise % 2.10 ile E10 numarali peynir
olmustur (Cizelge 1). Olgunlasma siiresi uzun
olan peynirlerde tuz oraninin genel olarak yitksek
oldugu tespit edilmistir. Ornegin, E2, E9, E11 ve
E13 numarali peynirlerin olgunlasma stireleri
uzun olup tuz oranlart da yitksek bulunmustur.
Kl analizleri sonucunda peynirlerde kil oraninin
% 3.84-5.48 arasinda degistigi belirlenmistir.
Olgun kasar peynirleri Uzerine yapilan diger
calismalarda da (Yasar, 2000; Aydemir, 2010;
Dogan, 2010; Kesenkas vd., 2009) benzer
sonuglar elde edilmistir.

Ezine eski kasar peynirinde protein, azot
fraksiyonlar1 ve hidrolitik ransidite degerleri
Cizelge 2’de sunulmustur. Peynirlerde belirlenen
SCA, TCA, PTA ve TSA degetleri olgunlasma
siresince proteoliz dizeyini gbstermektedir.
Ezine eski kasar peynirlerinde en yitksek SCA
orant % 1.02 ile E14 numarali peynir 6rnegi ve en
distik SCA orant % 0.39 ile E1 numaralt peynir
ornegine aittir (Cizelge 2). Olgunlasma suresi
uzun olan E13 ve E15 numarali peynitlerde
proteoliz diizeyi de yiksek bulunmustur. Koca
(2002), 90 gin boyunca olgunlastirdigr kasar
peynirlerinde SCA degerinin 0.18-0.43 arasinda
oldugunu belirlemistir.
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Cizelge 1. Ezine eski kagar peynirlerinde asitlik ve bilesim (n=20) (ortalama=standart hata)
Table 1. Acidity and composition in Ezine aged kasar cheeses (n=20) (Meant§.I)

Olgunlasma/ ripening

Peynir (ay/ mount) ve/ and pH*  %T. A" % K. M % Tuz % Yag % Kaiil

Cheese Stit/ Milk TA% D.M% Salt % Fat % Ash %
E1 9-1 5.44 0.86 59.16%£0.19 2.51£0.01 28.08+0.37 4.80%0.01
E2 16-K-K-1 5.40 0.82 60.55%+0.29 3.3410.01 28.8310.37 4.23%0.00
E3 16-K-K-1 5.32 0.82 60.66%0.50 3.56x0.01 28.9410.27 4.76%0.01
E4 20-1 5.27 0.93 61.32+0.17 3.02x0.00 26.7210.27 4.88%0.00
E5 20-1 5.31 0.86 60.22%+0.03 2.98+0.01 26.5510.37 4.74%0.02
E6 20-1 5.14 0.93 59.86%0.01 2.97£0.01 26.7110.28 4.43%0.00
E7 9-1 5.49 0.67 60.22%+0.15 2.75%0.01 28.7210.47 4.50%0.01
ES8 16-K-K-1 5.58 0.68 60.14%+0.37 2.7410.01 26.7010,26 4.88%+0.03
E9 9-K-K-1 5.56 1.21 64.66%0.55 3.4410.01 28.6310.25 5.4810.02
E10 5-K-K-I 5.35 1.02 55.46%0.01 2.10x0.00 23.11+0.11 3.9310.01
E11 9-K-K-1 5.79 0.89 62.321+0.04 3.41£0.01 28.961+0.22 4.78%+0.03
E12 5-K-K-I 5.32 1.03 55.16%£0.21 3.30%0.00 25.2310.23 4.64%0.00
E13 16-K-K-1 5.30 0.87 62.09%+0.00 3.59£0.00 28.231+0,24 5.3810.01
E14 5-K-K-1 5.65 0.95 54.271+0.16 2.8510.00 24.3510.11 3.8410.01
E15 16-K-K-1 5.21 0.97 61.54%0.09 4.10£0.01 27.0910.12 5.2610.01
E16 4-K-K-1 5.24 1.06 60.06x+0.07 3.02£0.00 26.2110.23 4.20%0.01
E17 4-K-K-1 5.16 0.94 59.66%+0.07 3.12£0.00 26.11+0.12 3.9610.01
E18 4-K-K-1 5.17 0.89 59.62%0.30 2.78%0.01 27.8310.09 4.34%0.02
E19 4-K-K-1 5.46 1.03 58.561+0.34 3.64£0.00 25.4710.24 4.66%0.02
E20 4-K-K-1 5.66 0.99 58.41+0.14 3.01£0.01 28.9410.23 3.8810.01
Min. 5.14 0.67 54.27+0.16 2.10£0.00 23.11+0.11 3.8410.01
Mak./Max 5.79 1.21 64.66%+0.55 4.10£0.01 28.9610.22 5.48+0.02
Ort./Mean 5.39 0.92 59.70+0.18 3.14£0.00 27.0710.24 4.58+0.01

E: Ezine eski kagar peyniri. S. E.:Standart hata, K: Koyun siitii, K: Kegi siitd, I: Inek siitii, T.A: Titrasyon Asitligi,
K.M: Kurumadde, Min: Minimum, Mak.: Maksimum, Ort.: Ortalama. *:Standard hata<0.01.
E: Ezine aged kasar cheese, S.E: standard error, K:Sheep, K: Goat, I: Cow, T.A: Titratable acidity, KM.: Dry matter, Min.:

Minimum, Max.: Maxcimum, Ort: Mean. *:Standard error<0.01.

Ezine eski kasar peynirlerinde en ylksek TCA
oraninin % 0.85 ile E20 numarali peynirde, en
disiik TCA orant % 0.20 ile E8 numarali peynirde
oldugu saptanmustir. E11, E14, E19 ve E20
numaralt  peynitlerin  proteolitik  aktivitesi
yuksektir. Uzun siire olgunlasan peynirlerde
proteolitik  aktivitenin yiksek oldugu tespit
edilmistir. Say (2008), 90 giin olgunlastirdigi kagar
peynirlerinde TCA degerini 0.04-0.23 arasinda,
Yasar (2007), 90 gin olgunlastirdigt kagar
peynirinde TCA degerini 0.04-0.14 arasinda
belitlemistit.

Ezine eski kasar peynitlerinde en ylksek PTA
orant % 0.35 ile E20 numarali peynirde, en diisitk
PTA orani % 0.04 ile E1, E2 ve E6 numarali
peynirlerde tespit edilmistir. E7, E9 ve El1
numarali peynitlerin proteolitik aktivitelerinin
yiksek oldugu saptanmis olup bu peynirlerin
olgunluk stireleri de uzundur. Yagar (2007), 90
gin olgunlastirdigi kasar peynitlerinin PTA
degerinin ~ 0.02-0.06  arasinda  oldugunu
belitlemistir.

Ezine eski kasar peynitlerinde en yitksek toplam
serbest aminoasit degerinin 16.30 mg Leu/ g ile
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E9 numaralt peynirde, en distik toplam serbest
aminoasit degerinin ise E15 numarali peynirde
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu sonuglara
gore E6, E7 ve E9 numaralt peynitlerde toplam
serbest aminoasit degerleri yiiksek bulunmus, bu
peynirlerde olgunluk siireleri uzun ve proteoliz
dizeylerinin  genel olarak  yiksek oldugu
saptanmistir. Say (2008), 90 giin olgunlastirdigt

kasar peynirlerinde TSA degerlerinin 6.95-38.95
mg Leu/ g arasinda, Yasar (2007), 90 gin
olgunlastirdigt  kasar  peynirlerinin =~ TSA
degetlerinin  0.74-3.57 mg Leu/ g arasinda,
Temizkan (2012), 90 giin boyunca olgunlastirdigt
kasar peynirlerinde TSA degetlerinin 0.15-1.54
mg Leu/ g arasinda oldugunu tespit etmistir.

Cizelge 2. Peynirlerin protein, azot fraksiyonlari, serbest aminoasit ve hidrolitik ransidite sonuglart
(n=20) (ortalamatstandart hata)
Table 2. Protein, nitrogen fractions, free amino acids and hydrolytic rancidity results of the cheeses (n=20) (MeantS.E)

ADV
Peynir % Protein %SCA" % TCA*  %PTA" TSA (mgleu/g) (meqKOH/ 100 g yag)
E1l 24.8510.16 0.39 0.31 0.04 6.6810.56 2.89%0.07
E2 26.02%0.20 0.46 0.22 0.04 5.15%0.46 6.55%0.07
E3 25.53%0.20 0.41 0.24 0.05 3.68%0.10 3.59£0.07
E4 28.38%0.28 0.53 0.42 0.11 8.47£0.66 6.76x0.07
E5 27.60£0.17 0.45 0.36 0.13 9.09£0.17 6.34£0.07
E6 27.33£0.23 0.55 0.38 0.04 12.26+0.29 5.60£0.03
E7 25.57£0.16 0.61 0.42 0.16 12.71+0.21 4.54%0.03
E8 26.92%0.06 0.48 0.20 0.09 3.10£0.31 3.45%0.07
E9 29.24%0.11 0.76 0.49 0.16 16.30£0.94 3.03£0.07
E10 27.20£0.02 0.85 0.53 0.14 15.45+0.46 3.56x0.03
El1 27.26%0.12 0.59 0.56 0.22 9.99£0.42 3.48£0.10
E12 23.99£0.09 0.47 0.45 0.07 6.26£0.35 6.27£0.07
E13 27.00£0.18 0.82 0.25 0.10 2.53%0.01 3.77£0.03
E14 24.8310.13 1.02 0.64 0.26 8.71£0.23 3.31+0.07
E15 27.9810.15 0.82 0.28 0.09 2.50£0.04 3.34+0.10
E16 28.3010.23 0.70 0.38 0.14 4.5310.40 5.11£0.03
E17 28.4210.13 0.40 0.33 0.13 3.41%0.18 5.95%0.03
E18 26.1810.07 0.88 0.31 0.15 3.10+0.00 3.8710.07
E19 27.04+0.13 0.93 0.65 0.05 6.76+0.17 6.20+0.14
E20 24.221+0.11 1.01 0.85 0.35 13.39£0.34 3.66x0.07
Min. 23.9910.09 0.39 0.20 0.04 2.50£0.04 2.89%0.07
Mak./Max.  29.24£0.11 1.02 0.85 0.35 16.30£0.94 6.76x0.07
Ort./Mean  26.691+0.15 0.66 0.41 0.13 7.70+0.31 4.56£0.06

E: Ezine eski kagar peyniri, SCA: Suda Cozinen Azot, TCA: Trikloroasetik Asitte Coziinen Azot Orani, PTA:
Fosfotungustik Asitte C6zinen Azot Orani, TSA: Toplam Serbest Aminoasitlik, ADV: Hidrolitik Ransidite (Acid
Degree Value, Min.: Minimum, Mak.: Maksimum, Ort.: Ortalama. *:Standard hata<0.01.

E: Ezine aged kasar cheese, S. E. : Standart error, SCA: Water soluble nitrogen ratio, TCA: 12 % Tricloroacetic acid-soluble
nitrogen ratio, PT.A: 5 % Phosphotungustic acid-soluble nitrogen raito, TS.A: Total free amino acid , ADV’: Acid degree value,
Min.: Minimum, Max.: Maximum, Ort.: Mean. *:Standard error<0.01.

Hidrolitik ransidite (ADYV) peynirlerdeki siit
yaginda bulunan serbest yag asidi miktarint ve
lipoliz duzeyini gbsteren bir parametredir.

Peynirlerde olgunlasma stiresi uzadik¢a lipolitik
aktivite  artmakta ve  hidrolittk  ransidite
yikselmektedir. Peynirlerde en yitksek hidrolitik
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ransidite degeti 6.76 meq KOH/ 100 g yag ile E4
numaralt peynirde, en disiik hidrolitik ransidite
degeri 2.89 meq KOH / 100 g yag ile E1 numarali
peynirde tespit edilmistir. E2, E4, E5, E12 ve E19
peynirlerinde  hidrolitik ransidite degerlerinin
yuksek oldugu saptanmis olup bu durum lipolitik
aktivitenin de yiksek seviyede oldugunun
gostergesidir. Kesenkas vd., (2009), bitkisel yag
ekleyip 3 ay boyunca olgunlagtirdiklart kagar

peynirinde hidrolitik ransidite degerinin 1.19-2.22
meq KOH/ 100 g yag arasinda, Urkek (2008), 3
farkli homojenizasyon basinct kullanarak tretip
90 glin olgunlastrdigt kasar peynitlerinde
hidrolitik ransidite degerinin  0.74-5.33 meq
KOH/ 100 g yag arasinda oldugunu saptamistir.
Sekil 1°de Ezine eski kasar peynitlerinin kimyasal
analiz  sonuglarma gére geometrik  dagilimi
gorilmektedir.

Derived Stimulus Configuration

Euclidean distance model
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Dimension 1

Sekil 1. Ezine eski kasar peynirlerinin kimyasal analiz sonuglarina gére geometrik dagilimi. VAR: Her
bir peynir 6rnegini temsil etmektedir.
Figure 1. Geometric distribution of Ezine aged kasar cheese based on the results of chemical analysis.
VAR: represents each cheese.

Peynirlerde kimyasal analiz sonuglart bakimimndan
E3, E8, E13, E15 ve E18 peynitleri aynt bélgede
toplanmis olup geometrik olarak ¢ok yakin
dagilim gostermekteditler (Sekil 1). Ancak E1 ve
E11 peynirleri digerlerinde farkli gérilmektedir.
Ozellikle E3 ve E15 peynitlerinin kimyasal analiz
sonugclart incelendiginde (Cizelge 1 ve Cizelge 2)
Ozellikle pH, protein, SCA, titrasyon asitligi, TCA
ve PTA degerleri bakimmdan birbirine benzerlik
gostermektedir. E11 peynirinin farkli olusu bu
peynirin en yiksek pH, TSA, yag, kill, kurumadde
ve protein  degerlerine  sahip  olmasiyla
aciklanabilir. E10 peynirin geometrik olarak diger
peynirlerden  uzak konumda olmasi ise

kurumaddesinin, tuz yag ve kil
iceriginin diislik olmasina baglanabilir. Peynirlerin
olgunluk durumu, sitlerin  karisim  oranlari,
peynitlerin Gretim sekli, st tiirleri vb. etmenler
peynirlerde bu tiir farkliliklarin olusmasina neden
olabilir.

oraninin,

Ezine eski kasar peynirinde tekstlr profil analizi
ve renk analiz sonuclart Cizelge 3’te verilmistir.
Peynitlerde en yiiksek sertlik degerinin 4985.12 g
ile E17 numarali peynirde, en dusik sertlik
degerinin ise 1921.75 g ile E8 numarali peynirde,
en yuksek sakizimsilik degeri 3990.37 g ile E13
numarali peynirde, en diisik sakizimsilik degeri
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1561.95 g ile E8 numarali peynirde, en yiiksek i¢
yapiskanlik degeri 0.85 ile E5 numarali peynirde,
en dusik i¢ yapiskanhk degeri 0.66 ile E20
numaralt peynirde, en ylksek elastikiyet Ozelligi

276 mm ile E14 numarali peynirde, en digiik
elastikiyet Ozelligi 2.38 mm ile E16 numarali
peynirde belirlenmistir.

Cizelge 3. Tekstiir profil analizi ve renk analiz sonuglart (n=20) (ortalama*tstandart hata)

Table 3. Texcture profile analysis and color analysis results (n=20) (Mean®$.E)

Peynir Sertlik (g) I¢ yapis. Elas. (mm) Sak. (g) L v
Cheese Hardness Ad). Resilience Gumminess

E1 3615.62+414 0.74%0.01 2.61+0.04 2709.42+329 77.42+0.68  20.76x0.19
E2 3454.37+462 0.71£0.01 2.5410.06 2455.50+316 76.72+£0.82  21.40%0.12
E3 2612.75+326 0.80%0.01 2.6510.04 2095.35+253 81.18+0.32  18.08+0.31
E4 4304.37+471 0.84x0.03 2.69%£0.10 3651.421+462 77.80+£0.40  17.34%+0.19
E5 2610.37+464 0.85%0.01 2.75%£0.02 2211.17+374 76.44+0.36  18.15%£0.44
E6 2922.37+353 0.84%0.01 2.75%0.01 2454.55+302 82.51+£0.26  19.08%+0.22
E7 2304.75+239 0.78%0.00 2.6510.01 1817.05£184 80.69+0.13  19.13%0.64
E8 1921.75%£178 0.81%+0.01 2.6310.03 1561.951124 81.57+£0.19  21.25+0.49
E9 2948.87+322 0.79£0.01 2.64%0.01 3148.47+334 73.69+0.29  22.33+0.46
E10 3039.62+715 0.80x0.02 2.66x0.06 2404.47+500 78.83+0.28  15.42%0.12
E11 4459.25+135 0.83x0.02 2.69%0.02 3730.72+206 72.56+0.49  24.74%+0.19
E12 4163.50+703 0.78%0.01 2.56x0.10 3226.45+524 76.37£1.09  17.07£0.29
E13 4890.621+236 0.81+0.03 2.76x0.01 3990.37+160 83.87+0.58  16.53%0.20
E14 3598.50+373 0.81%+0.01 2.68%0.06 2895.621260 75.9310.58  14.87£0.25
E15 4509.871+398 0.81x0.04 2.73+0.03 3689.07+474 82.18+0.81 16.92£0.42
E16 3784.37+245 0.75%0.01 2.38+0.18 2859.67+142 81.87£0.29  16.03%£0.22
E17 4985.12+186 0.78x0.03 2.70%£0.11 3926.07+322 75.93+0.70  18.28%0.51
E18 4297.50+544 0.77£0.01 2.6610.04 3324121416 76.9710.66  19.25%0.27
E19 3368.12+473 0.77+0.03 2.41+0.14 2579.70+340 80.54+0.69  15.60%+0.28
E20 3922.37+593 0.66+0.03 2.60%0.01 2579.321+364 77.11x£1.66  14.87%0.17
Min. 1921.75+£178 0.66x0.03 2.38+0.18 1561.95t124 72.56+0.49  14.87+0.17
Mak./Max 4985.12+186 0.85+0.01 2.76%0.01 3990.37+160 83.87£0.58  24.74%0.19
Ort./Mean  3585.70+391 0.79£0.01 2.64%0.05 2865.521+319 78.51+0.56  18.36%+0.29

E: Ezine eski kasar peyniri, I¢ yapis.: I¢ yapiskanlik, Flas.: Elastikiyet, Sak.: Sakizimsilik, Min: Minimum, Mak.:

Maksimum, Ort.: Ortalama.

E: Ezine aged kasar cheese, Adh.: Adbesiveness, Min.: Minimum, Max.: Maxinum, Ort. : Mean.

Peynirlerde sertlik 6zelliginin farklt olmasi nem ve
yag orant ile ilgilidir (Jack ve Paterson, 1992).
Peynirde sakizimsilik 6zelligi sertlik ile iligkili
oldugundan  sertligi  etkileyen  etmenler
sakizimsilik 6zelligini de etkilemektedir (Chen vd.,
1979). E10 ve E19 numarali peynirlerde yag ve
kurumadde oraninin distik olmast (Cizelge 1)
sebebiyle bu peynirlere ait sertlik ve sakizimsilik
degerleri de dusiik olarak belirlenmistir (Cizelge
3). Peynirlerde proteinin parcalanmast sonucu
elastikiyetin azaldigt belirtilmektedir (Hort ve
Grys, 2001). Ornegin B9, E14 ve E20 numarali
peynirlerin proteoliz degerlerinin yiiksek olmast
nedeniyle (Cizelge 2), elastikiyet degerlerinin

diisiik oldugu saptanmustir (Cizelge 3). Peynirde
yag oranmnin artmastyla ic yapiskanhk degeri
azalmaktadir (Jong, 1987). E1, E2 ve E20
numaralt peynitlerde yag oranmimin yitksek olmast
(Gizelge 1) i¢ yapiskanlik degerlerinin distk
olmasina (Cizelge 3) baglanabilir. Salvarct (2015),
90 gln olgunlastirdig kasar peynirlerinde sertlik,
ic  yapiskanhk, elastikiyet ve sakizimsilik
degerlerini sirastyla; 4305-6280 g, 0.64-0.72, 0.82-
0.84 mm ve 2994-4009 g arasinda, Saygili (2015),
90 gln depoladigt kasar peynitlerinde sertlik, i¢
yapiskanlik, elastikiyet ve sakizimsilik degerlerini
strastyla; 1988-4496 g, 0.54-0.91, 2.89-4.17 mm ve
1073.99-3724.40 g arasinda belirlemistir.
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Peynirlerde I.* degeri beyaz rengi ve parlaklig
gOsteren bir parametre, a* degeri kirmizi rengi
gOsteren parametre, 4" deZeri ise sari rengi
gosteren parametredir. Ozellikle [ ve 4"
parametreleri peynir kalitesinin belirlenmesinde
o6nemli olan 6zelliklerdir. Peynirlerin renk analiz
sonuglarina ait veriler Cizelge 3’de sunulmustur.
Ezine eski kagar peynirlerinde L* degerleri
incelendiginde en ytksek L* degerinin 83.87 ile
E13 numarali peynirde, en diistik " degerinin ise
72.56 ile E11 numarali peynirde oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 3). Diisiik oranda tuz miktarina
sahip peynirlerde L* degeri daha yiksek
bulunmustur (Kaya, 2002). Distk tuz oranina
sahip olan E1, E8 ve E10 numarali peynirlerde
(Gizelge 1) L° degerinin yiksek oldugu
saptanmistir (Cizelge 3). Genel olarak olgunlagsma
siresi uzadikca peynirlerde parlakhigin arttigy
goriilmistiir. Ornegin, E3, E6, E7, E8 ve E13
numaralt peynirlerin I." degetlerinin (80.69-83.87)
yitksek oldugu saptanmustir. Ezine eski kasar
peynirlerinin  4* degetlerinin genis bir dagilim
gosterdigi, en yiiksek 4° degerinin 24.74 ile E11
numarali peynirde, en disitk 4" degerinin ise 14.87
ile E14 numarali peynirde oldugu saptanmustir.
Yalman (2011), 90 giin boyunca olgunlastirdig
kasar peynirlerinde L* degerini 81.86-85.13
arasinda, 4* renk degerlerini 14.78-18.34 arasinda,
Temizkan (2012), 90 glin boyunca olgunlastirdigt
kasar peynirlerinde L* degerini 75.26-88.46
arasinda, 4" renk degerlerini 13.77-24.20 arasinda
belirlemistir.

Peynirlerde 33 ugucu bilesen belirlenmis olup
bunlardan 24 tanesi analiz edilen alt peynir
orneginde de tespit edilmistir (Cizelge 4). Esterler,
aminoasitlerce olusturulan act tat ve yag asitlerince
olusturulan  ransit tadi azaltarak peynirin
aromastina olumlu katki saglamaktadir (Gallois ve
Langlois, 1990). E3 ve E20 numarali peynirlerde
ester miktarlarinin yitksek oldugu saptanmis olup
bu peynirlere ait duyusal analizler sonucu tespit
edilen ransit tat da diisitk bulunmustur (Cizelge 5).
Ezine eski kagar peynirlerinde tespit edilen ve
miktari ylksek olan estetler; biitanoik asit etil ester
ve hekzanoik asit etil esterdir.

Ezine eski kasar peynirinde tespit edilen ve
miktari yiiksek olan alkol bilesenleri ise 3-metil-1-
btitanol ve 2-pentanoldiir. Alkol miktart en yitksek
olan peynirler E6 ve El14’tir. Ercan vd. (2011),
sepet peynirinde yaptigi calismada 1-hekzanol
tespit etmistir.

Ezine eski kasar peynirlerinde aldehit olarak
sadece 3-metil-btitanal belitlenmis olup miktatt en
yiksek olan peynir E9’dur. E3 ve E6 numaralt
peynitlerde keton bilesikleri yiiksek miktarlarda
bulunmus olup (Cizelge 4) bu peynirlerin
olgunlasma siireleri de uzundur. Ezine eski kagar
peynitlerinde 2-pentanon ve 2-heptanon miktarca
en yiksek olan ketonlardir.

Terpenlerin, hayvanlarin otlatlmasi ile siite ve
oradan peynire gectigi belirtilmektedir (Viallon
vd., 2000). Ezine eski kasar peynirinde tespit
edilen terpenler; limonen, a-pinen olmak tizere iki
tanedir. Limonen miktart en yitksek olan peynir
E3, a-pinen miktart en yitksek peynir El14’tir.
Ercan vd. (2011), sepet peynirinde yaptgt
calismada limonen tespit etmistir. E6, E14 ve E20
numaralt peynitlerde asit miktarlarinin yiksek
oldugu (Cizelge 4) saptanmis olup bu peynitlere
ait proteoliz seviyesi de yiksek bulunmustur
(Gizelge 2). Ezine eski kagar peynitlerinde tespit
edilen ve miktar yiiksek olan asitler; asetik asit,
butanoik asit ve hekzanoik asittir. Yalman (2011)
90 giin depoladigt kasar peynitlerinde 2-metil-
butanoik asit ve 3-metil-biitanoik asit tespit
etmistir.

Yapilan duyusal analizler sonucunda peynirlerde 6
panelist tarafindan pismis, peyniraltt suyu,
kremamst, sulfir, ransit, tuzlu, eksi, umami,
keskin (bite), buruk, act aroma ve tat terimleri
belirlenmistir (Cizelge 5). Aromatik terimlerden
en fazla yogunluga sahip olan aromalar pismis,
peynir altt suyu, kremamsi, siilfiir ve ransittir.
Temel tatlardan en ylksek puana sahip olan tat
Ozelligi tuzluluktur. Bunu, eksi, keskin ve umami
tatlar takip etmektedir.
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Cizelge 4. Analiz edilen peynir 6rneklerinde bulunan ucucu bilesenler (n=06)
Table 4. Volatile componnds found in analyzed cheese samples (n=6)
Peynitler (ug/ 100 g) Cheeses (ug/ 100 g)

Ugucu

Bilesenler RI B3 56 E9 E13 El4 E20
Volatile

Compounds

2-Butanon <600  15.13%1.14 B B B 65.00+40.9 -
Asetik asit 600 - 1372.50+109.60  790.50+295  1093+136.9  104.50+82.7  5027.00+3165
iuﬁ?ﬁ 645 0.6610.17 - 2.50+0.78  0.50+0.11 . .
1-Butanol 657 0.58+0.09 1.0010.04 0504014  0.50+0.03 1.5040.01 8.00+0.56
2-Pentanon 685  16.60+1.96  24.004.95 25041.06  7.50+1.15 11.00+2.83 16.50+1.39
2-Pentanol 699  5.18+1.26 7.50+1.18 6.0041.22  4.50+0.90 11.00+2.83 4.00+0.64
Asetoin 705 4.20+1.42 7.50+1.41 450+0.63  5.00%0.77 8.5040.70 4.00+0.11
iuﬁﬂ 1- 728 26.89+7.61 1.4140.23 400+1.07  20.0042.60  12.50+1.41 15.00%1.59
Toluen 760 1.0140.32 1.99+0.28 0504012 1.00+0.11 1.00£0.02 1.50+0.11
Diasetil 777 0.5740.03 2.70+0.04 0.5040.16 1.50+0.03 17.5040.42 3.00+0.31
ft‘flti‘;t‘:rk B 801 14.4611.64 28124470 20504597  17.5042.70  26.00+5.15 29.00+1.37
Bitanoik asit 812 § 2051.05498.2  653.50+157  773+186 613.50+220  1620.50%620
3-Medl- 847  1.58+0.92 6.50+1.44 2504042  3.50+1.70 6.00+1.13 3.00+0.71
butanoik asit

2-Metil- + " n
Mook asit 857 § 6.9611.88 0504013  2.00+0.12 3.00+0.31 2.00+0.08
1-Hekzanol 866 - - 0.5040.20  1.00+0.11 1.50+0.22 3.0040.10
2-Heptanon 857 15444322  26.29+5.24 50040.66  4.00+0.06 7.50+0.84 3.50+0.33
2-Heptanol 900 3.6610.20 8.1940.84 5004072 2.00+0.14 6.00+0.35 3.00+0.31
Oksime 907 5.42+0.54 4.39+0.55 3004052  4.50+0.12 3.50+0.35 4.00+0.21
metoksi fenil

Helzanolk asit o535 99+0.32 6.05%0.91 1.00£031  0.50£023  1.00+0.11 2.00%0.08
metil ester

a-pinen 930  0.58+0.17 0.88+0.14 0.35+0.21 0.30+0.12 16.00+0.28 1.0040.16
B-pinen 972 1.0540.07 3.74+0.84 - 2.50+0.54 2.00+0.21 0.50+0.29
Hekzanoik 999  3225+2.58  48.68+1.91 27.50+4.04  24.50+0.91 16.50+0.29 32.50+3.80
Asit etil ester

Hekzanoik asit 1014 . 1845.70495.50  755.504204 1181+113.80 19774830  1112.50+214
D-limonen 1025  2.53+0.98 2.0140.43 1.50+0.37 1.50+0.32 2.00+0.21 1.00+0.14
Eucalyptol 1027 4.33+0.13 4.04+0.17 3.00+0.79  3.0040.22 4.00+0.42 2.50+0.03
2-Nonanon 1090 3.96+0.02 8.63+0.53 1.00+0.21 1.504+0.23 3.0040.22 0.50+0.08
Fenil etil alkol 1109 1.42+0.52 0.8340.18 0.5040.04  0.50+0.06 0.50+0.05 0.40+0.10

Oktanoik asit

N 1117 1.7720.12 2.8120.29 1.50£1.05  1.00+0.02 0.3520.14 1.50£0.09
Kamfor 1138 0.254+0.02 0.5040.08 0.15+0.04  0.20+0.03 0.5040.09 0.3540.07
Oktanoik asit 1186 1.87+1.44 613761138  796.504378  360.00%1.41  1219.50+156  389.50%+109
gﬁfi‘;k B 197 1.0740.04 3.89+0.17 25040.63  0.50£0.06 2.00+0.18 2.00+0.24
Dekanoik asit 1372 - 21174558 217.50+122  9.00+4.47  188.00+27.60 -

?jiﬁgk B 4396 0304007 0.7740.21 10040.65  02540.06  0.50%0.18 0.5040.12

RI: Alikonma indeksi, -: belitlenemedi.
RI: Retention index, -: not determined.
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Cizelge 5. Peynirlerin duyusal 6zellikleri (n=20)
Table 5. Sensory properties of the cheeses (n=20)

Peynir Pis. PAS Kre. Sal. Ran. Tuzlu Eksi Umami Keskin
Chesee Cooked Whey Creamy Sulfur Salty Sour Bite

E1 3.33+0.40 3.33£0.81 4.83+0.40 - - 6.00£0.00 1.41+0.49 0.25%0.15 -

E2 3.08+£0.20 3.58%£0.49 4.00+0.00 - - 6.50+£0.54  2.00+£0.00 0.33%£0.25 -

E3 3.75£1.08 3.16£0.98 4.66+0.81 0.66£0.51 1.41+0,58 7.16£0.40 2.41£0.49 0.91+£0.20 0.25%0.15
E4 2.50£0.54 3.66£0.51 3.58%£0.91 1.25£0.88 3.41£0.66 9.50£0.83 2.16£0.40 1.75£0.41 1.33%£0.51
E5 2.50£0.54 2.00£0.00 4.83%£0.75 1.66x1.21 2.66£0.81 7.33%£0.51 1.75£0.41 2.16£0.25 2.00%0.00
E6 3.00£0.00 2.83£0.40 4.08+0.66 5.00£0.00 5.00£0.00 9.33+0.51 1.25%£0.41 1.91+0.58 3.33%£0.40
E7 4.00£0.00 3.83£0.40 4.33%£0.51 2.00£0.00 0.66£0.25 7.66%£0.51 0.26£0.02 1.08%0.66 -

ES8 3.66£1.03 2.66%£0.81 4.83+0.40 1.00£0.31 0.41£0.20 6.66+0.51 0.66%£0.25 0.46+0.25 -

E9 2.8310.75 2.16£0.40 3.00£0.63 2.33%£0.25 2.33%0.51 10.50£0.54 1.91£0.20 2.50+£0.31 0.16£0.08
E10 2.08£0.49 2.00£0.00 3.00£0.00 1.00£0.31 3.66£0.51 7.00£0.00 1.33£0.25 1.83+0.81 2.91%£0.20
E11 3.00+£0.00 3.16£0.40 3.83+0.40 2.75%£0.88 0.91+0.37 7.91£0.49 0.91£0.37 2.25+0.41 0.41£0.37
E12 3.16+£0.40 3.33£0.81 2.91+0.66 1.75£0.41 0.88+0.49 8.08*£1.11 1.00£0.31 1.25+0.41 0.66£0.25
E13 3.25£0.41 3.66%£0.51 3.08+0.49 0.91£0.20 1.08%£0.58 9.08+0.20 0.91£0.37 0.83+0.25 0.41%0.20
E14 3.25£0.61 2.75%£0.61 2.91+0.66 1.91£0.86 1.91£0.20 8.91+0.66 1.58%0.37 2.25+0.52 1.00+0.44
E15 2.5810.49 2.66£0.60 3.16£0.40 0.75+0.41 0.91£0,58 10.50£0.54 1.08%£0.66 1.08%£0.37 0.25+0.00
E16 2.8310.25 3.08£0.80 2.66%£1.21 1.16+0.75 1.33£0.60 6.75£0.88 1.91£0.20 1.83%£0.25 1.41+0.58
E17 316040 3.16£0.40 2.41+0.73 091£0.37 2.33+0.87 6.58%£0.66 1.83£0.25 1.55+£0.54 0.66%0.40
E18 2.8310.40 2.83£0.40 2.58%0.66 0.75£0.27 0.88%£0.20 6.83+0.75 2.16+0.68 2.16£0.40 2.50%+0.63
E19 3.91+£0.20 2.75%£0.41 2.08+0.66 1.08£0.49 1.00+£0.31 8.41£0.91 250£0.54 1.33+0.51 2.75%0.41
E20 3.33+0.81 2.58%£0.80 2.58+0.49 2.58%0.37 2.75+0.61 7.25%£0.41 1.83%£0.25 2.91+0.20 4.91£0.20
Min. 2.08+0.49 2.00£0.00 2.08%0.66 - - 6.00£0.00  0.26£0.02 0.25%£0.15 -
Mak./Max 4.00£0.00 3.83+0.40 4.831£0.75 5.00£0.00 5.00£0.00 10.50£0.54 2.50+0.54 2.91+0.20 4.91%0.20
Ort./Mean 3.10+0.45 258%0.52 3.47+0.57 1.47£0.40 1.68+0.41 7.90£0.54 1.54£0.34 1.53+0.38 1.25%0.24

E: Ezine eski kagar peyniri, Pis.: Pismis, PAS: Peyniralti suyu, Kre.: Kremamsi, Sil.: Silfiir, Ran.: Ransit, Min.:
Minimum, Mak.: Maksimum, Ort.: Ortalama. -: belirlenemedi.
E: Exzine aged kasar cheese, Pis.: Cooked, PAS: Whey, Kre.: Cream, Sil.: Sulfur, Ran: Rancid, Min.: Minimnm, Max.:

Mascimum, Ort.: Mean.-: not determined

Pismis 6zelligi bakimindan en yiiksek puan E7
numaralt peynirde, en diisik puan E10 numarali
peynirde, peynir altt suyu 6zelligi bakimindan en
yiksek puan 3.83 puan ile E7 numarali peynirde,
en disiik puant 2 ile E5 ve E10 numarali peynirde,
kremamsi 6zellik olarak en ytksek puan E5 ve E8
numaralt peynirlerde, tuzluluk 6zelligi bakimindan
en yiksek puan 10.5 ile E9 ve E15 numarali
peynirlerde, en disik puan ise El1 numarali
peynirde belirlenmistir. Yalman (2011), 90 gin
depoladigr kasar peynirlerinde duyusal analizler
sonucu pismis, peyniraltt suyu, kremamsi ve tuzlu
terimlerinin degerleri sirastyla; 2.40-3.21, 0.41-
3.31, 2.90-3.12 ve 1.28-1.56 olarak bulmustur.

SONUC
Ezine eski kagar peyniri tiretiminde kullanilan siit

tirleri ve st karsim miktarlar  farkldik
gosterebilmektedir. Bu faktérler  peynitlerin
bilesimi,  fiziksel,  kimyasal ve  duyusal
Ozelliklerinde de farkliliklara neden

olabilmektedir. Ezine eski kasar peyniri agirhkh
olarak koyun stitiinden tretilmesine ragmen gesitli
oranlarda siit karigimlarindan olusmast peynirin
kendine 6zgii karakteristik ugucu bilesen profiline
etki etmektedir. Elde edilen bulgular yoresel
olarak iretilen Ezine eski kagar peynirinin bazt

karakteristik  Ozelliklerinin ortaya konmast ve
tanitilmasi konusunda temel bilgiler
saglamaktadir.



Ezine eski kasar peyniri

TESEKKUR

Bu makale Muhammed Ali DOGAN’in “Ezine
Eski Kasar Peynirinin Karakteristik Bazt
Ozelliklerinin Belirlenmesi” basliklt yiiksek lisans
tezinden (Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisii, YOK Tez No: 527733)
dretilmistir.  Calismanin  gerceklestitilmesinde
desteklerini esirgemeyen Ezine eski kasar peyniri
treticisi firmalara ve duyusal degerlendirmelerde
katki saglayan panelistlere tesekkiir ederiz.
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