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TURKMEN SACAK PEYNIRLERININ KALITE OZELLIKLERI
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Yil: 2019, Sayfa:102
Jiiri : Prof. Dr. Nuray GUZELER
: Prof. Dr. Musa Serdar AKIN
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Bu aragtirmada Kars, Ardahan illerinde bulunan satis yerlerinden 30 adet
Tiirkmen Sagak peyniri 6rnegi temin edilerek fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
arastirllmigtir. Tiirkmen Sacgak peynirlerine ait orneklerin pH, titrasyon asitligi,
kurumadde, kiil, yag, kurumaddede yag, protein, kurumaddede protein, tuz,
kurumaddede tuz, toplam azot, suda ¢oziinen azot (SCA), olgunlasma dereceleri,
%12 TCA ¢oOziinen azot orani, %5 PTA’da ¢oziinen azot orami sirasiyla
%35.5340.23, %0.2340.93, %45.84+4.90, %11.74+2.83, %2.55+1.02, %5.58+2.24,
%4.15+0.64, %57.91+6.93, %4.19+1.57, %9.19+3.54, 9%0.14+0.8, %3.62+2.14,
%0.0079+0.0057 ve %0.4504+£0.0151 olarak elde edilmistir. Tirkmen Sagak
peynirlerine ait duyusal analiz puanlariin korelasyon iliskisi degerlendirilmistir.
Renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve aroma, tiim izlenim arasindaki iligski 6nemli
diizeyde anlamli bulunmustur (p<0.01). Arastirma sonucunda peynirlerin standart
ozellige sahip olmadigi, yag orani diisiik olmakla birlikte hayvansal protein
bakimindan zengin, kurumaddede tuz oraninin yiiksek oldugu bulunmustur. Tuz
yogunlugu nedeniyle peynirlerde az olgunlagsma gergeklesmistir. Tiirkmen Sagak
peynirinin daha saglikli ve kaliteli olabilmesi i¢in hijyen sanitasyon egitimine
Oonem verilmesi, liretim yapilan yer ve kosullarin iyilestirilmesi ve {iretim
metotlarinin standardize edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kars, Ardahan, Tiirkmen Sagak peyniri, Slow Food,
geleneksel iiretim



ABSTRACT

MSc THESIS

QUALITY PROPERTIES OF TURKMEN SACAK CHEESES
MANUFACTURED AND SOLD IN KARS ARDAHAN PROVINCES

Betiil KILINCLI

CUKUROVA UNIVERSITY
INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING

Supervisor : Prof. Dr. Nuray GUZELER
Year: 2019, Page:102
Jury : Prof. Dr. Nuray GUZELER
: Prof. Dr. Musa Serdar AKIN
: Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

In this study, 30 samples of Tiirkmen Sacak cheese were obtained from the
sales places in the city center and districts of Kars, Ardahan provinces and their
physicochemical and sensory properties were investigated. The pH, titratable
acidity, dry matter, as, fat, dry matter fat, protein, dry matter protein, salt, dry
matter salt, total nitrogen, water soluble nitrogen (SCA), ripening degrees, 12%
TCA soluble nitrogen content, %5 the ratio of nitrogen soluble in PTA were
obtained as, %5.53+ 0.23, %0.23 £0.93, %45.84+ 4.90, %11.74 £2.83, %2.55
+1.02, %5.58+ 2.24, %4.15+ 0.64, %57.91+ 6.93, %4.19+ 1.57, %9.19+ 3.54,
9%0.14+ 0.8, %3.62+ 2.14, %0.0079 £0.0057 and %0.4504+ 0.0151, respectively.
Correlation relation of sensory analysis scores of Tiirkmen Sacak cheese was
evaluated. The relationship between color and appearance, structure and
consistency, taste and aroma and overall impression were significant (p<0.01). At
the and of the study, it was found that cheeses are rich in animal protein and fat
content is low, but the ratio of dry matter salt content is high and do not have
standard characteristics. it was determined that all samples were sold for sale in
underripe form. It is considered that modern standards shoul be brought to
production methods and improvement of production places and conditions and
hygiene sanitation education should be given importance in order to healthier and
quality of Tiirkmen Sagak cheese.

Keywords: Kars, Ardahan, Tiirkmen Sagak cheese, Slow Food, traditional
production

II



GENISLETILMIS OZET

Bu aragtirmada konu olarak ele alinan peynir ¢esidi Kars, Ardahan illerinde
Tiirkmenler tarafindan nesiller boyunca zorluk, tutku ve zeka ile kadim bir gelenek
haline gelen emek, tecriibe iriinii olan en eski peynirdir. Yagi alinmis siitiin
degerlendirilmesi amaciyla, yagsiz siit kullanilarak {iretilen Tiirkmen Sacak peyniri
kurumadde ve protein icerigi yiiksek, diisiik yag icerigine sahip olmasi sebebiyle
oldukca beyaz bir renge, tuz yogunlugundan dolay1 iizerinde tuz taneleri
goriilebilen, sert, kirilgan, bir tekstiire sahiptir.

Tiirkmen Sagak peyniri olarak adlandirilan peynir; ¢ogunlukla Tiirkmen
koylerinde koyun siitii, kegi siitii ve inek siitii kullanilarak yilin dért mevsiminde
yapilmakta ve besin degerinin yiiksek, raf dmriiniin olduk¢a uzun olmasi nedeniyle
Selguklular déoneminde savas sirasinda askerler tarafindan da gida iiriinii olarak
tilkketilmekteydi. Ancak 1. Diinya Savast ve Rus Devrimi ile birlikte bu peyniri
yapan ailelerin Tiirkiye’den go¢ etmesi sonucu ve yapiminin olduk¢a zahmetli
olmasindan dolay1 Tiirkmen Sagak peyniri unutulmaya yiiz tutan peynirler arasinda
yer almistir (Anon., 2018a).

Doga ile insan arasindaki iligkiye ara¢ olan ates giliniimiizde “pigmek”
sOzciigii, “sosyallesmek” kavrami ile iligkilendirilmis, sanayi toplumunun yanlis
sekilde yorumlamasina neden olmustur. Bu yaklasim ile yeni yasam tarzlar ve
beslenme aligkanliklar1 ortaya ¢ikmistir. Giiniimiizde gida ve tarima; bilimsel ve
ekolojik acidan yeterince destek saglanmamakta, ekonomik ve sosyal olarak
meydana gelen karmasikliklar acgikga goriilebilmektedir. Beslenme ve gida
giivenligi konularinda yapilan yanlis secimler toplumlart ekonomik, sosyal,
kiiltiirel ve saglik agisindan etkilemektedir.

Gelisen ve degisen teknoloji ile insanlara yeni ideolojiler hilkkmetmeye
baglamigtir. Bu ideolojilerin getirilerinin yan1 sira gotiiriileri  olmakta ve
toplumlarin kiiltiirel degerlerinde zamanla kayiplar yasanmaktadir. Yasadigimiz

cagin kaygilar1 altinda birey koklerinden ayrilirken, tekdiize bir hayatin iginde
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ritmini ve dogalligin1 kaybetmektedir. Kayiplara engel olmak, kaybedilmeye yiiz
tutan degerleri yeniden topluluklara kazandirmak adina birtakim manifestolar ve
hareketler baglatilmistir. Bu hareketlerin ilk adimmi yeme i¢gme gibi tiim
zamanlarda ilgi ¢ekici ve sosyal yonii olan giiglii, koklii bir sektor olusturmustur.
Gontllilik esasli yapilan, temelinde insan odagi olan ¢alismalar; siire¢ igerisinde
tarim, ekoloji, biyogesitlilik, yerele doniis, ¢evre duyarliligi, konularinda aktifligini
devam ettirmistir. Amag olarak; adil, iyi ve temiz gidaya ulasma, iireticiyi
destekleme, dogay1 koruma, geleneksel bilgiyi gelecege aktarmak ve yiiceltmek,
gidayr tanimak, yerel {irtinlere ulasmak, tadim egitimleri vermek, iireticilerin
hikayelerini dinlemek, isletmelere ziyaretler yapmak, aile sofrasina doniisii
saglamak belirlenmistir.

Insanin  yeniden dogaya donmesini saglayacak, dogay1r yeniden
kesfetmesine yardimci olacak girisimler baslatilmis, belgeler yayinlanmistir. Hem
bilimsel hem de toplumsal temeli olan goriislerin one siiriildiigii ve sosyal ilgi
alanlarinin yer aldig1 belgelerin konular1 arasinda; unutulmaya yiiz tutmus tiirleri
listelemek ve dagitmak, {irlinler analiz edilerek son iireticilerinin bilgilerine
ulasmak, medya araglar1 ile biling olusturmak, korumak, tiikketilmesini tesvik
etmek, meniilerde yer almasimi saglamak bulunmaktadir. Bu girisimlere yonelik
uzun yoldaki ilk hareketler peynirler lizerinden sekillenmeye baslamistir.

Tlirkmen Sacak peynirinin yapimi uzun ve zahmetli bir c¢aligma
gerektirdigi gibi onu korumak, tanitmak, asirhk bilgeligi gelecege tasimak,
herkesin ulagabilecegi hale getirmek de wuzun ve yorucu ¢aligmalar
gerektirmektedir.

Uriiniin iiretildigi cografi kosullar1 géz 6niin alindiginda Kars, Ardahan
illerinin yaylalar1 yaklasik 2000 m irtifa iizerinde yer almaktadir ve bu 6zellik
sayesinde Tirkmen Sagak peynirini “Dag peyniri” olarak adlandirmak dogru
olacaktir. Kars, Ardahan illerindeki daglarin zirvesine ulasimin zorlugundan
kaynaklt olarak firetici ile tiiketicinin bulugsmasi da giliglesmektedir. Dag

zirvelerindeki platolarda yasayan aileler tarafindan iiretimi gerceklesen Tiirkmen
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Sacak peynirinin yoredeki aile bireyleri veya simsarlar aracilifiyla periyotlar
halinde toplanmasi ile sehire gelmekte ve peynir pazarlarinda satisa sunulmaktadir.

Bu arastirmada Kars, Ardahan illerindeki satis noktalarindan yaz aylarinda
temin edilen 30 adet Tiirkmen Sagak peyniri Ornegi ait fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Siit Teknolojisi Arastirma Laboratuari’na getirilmistir

Kars, Ardahan illerinden temin edilen Tiirkmen Sacak peynirlerin pH,
titrasyon asitligi, kurumadde, kiil, yag, kurumaddede yag, protein, kurumaddede
protein, tuz, kurumaddede tuz, toplam azot, suda ¢ozlinen azot (SCA), olgunlagsma
indeksi, %12 TCA ¢6ziinen azot orani, %5 PTA’da ¢oziinen azot orani ortalama
olarak sirasiyla  %5.53+£0.23, %0.23+0.93, %45.84+4.90, %11.74+2.83,
%2.55+1.02, %5.58+2.24, %4.15+0.64, %57.91£6.93, %4.19+1.57, %9.19+£3.54,
9%0.14£0.8, %3.62+2.14, %0.0079+0.0057 ve %0.4504+0.0151 olarak elde
edilmistir. Orneklere ait elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Kars, Ardahan illerinden temin edilen 30 adet Tiirkmen Sacak peynirinin
11 panelist tarafindan duyusal analizi gergeklestirilmigtir. Tiirkmen Sagak
peynirlerine ait “Renk ve Goriiniis”, “Yap1 ve Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tim
Izlenim” kalite kriterlerinin 5 tam puan iizerinden degerlendirilmesi istenmistir.
Duyusal analiz ortalama sonuglar1 tanimlayici analiz yontemi ile istatistiksel olarak
betimlenmigstir. Tirkmen Sacgak peynirlerine ait “Renk ve Goriiniis”, “Yap1 ve
Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tiim Izlenim” ortalama puanlarinin birbirleri
arasindaki iligki incelenmistir. Bu amacla elde edilen ortalama veriler korelasyon
analizi ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Istatiksel degerlendirmeye ait veriler “Renk ve Goriiniis” puanlar iizerine
“Yap1 ve Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tiim Izlenim” ortalama puanlarinin énemli
diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

“Yap1 ve Kivam” puanlari {izerine “Renk ve Goriiniis”, “Tat ve Aroma” ve

“Tiim izlenim” ortalama puanlarinin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).
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“Tat ve Aroma” puanlar1 tizerine “Renk ve Goriiniis”, “Yap1 ve Kivam” ve
“Tiim izlenim” ortalama puanlarinin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

“Tiim Izlenim” puanlar1 iizerine “Renk ve Gériiniis”, “Yap1 ve Kivam” ve
“Tat ve Aroma” ortalama puanlariin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

Yapilan analizler sonucunda elde edilen degerler benzer {iretim
teknolojisine sahip peynirler {izerinde yapilan ¢alisma verileri ile karsilastirilmistir.

Tirkmen Sagak peynirlerinin {iretimi ile ilgili yore halki ile goriismeler
yapilmis ve iiretim metodu detayli olarak aktarilmaya calisilmigtir. Benzer liretim
metodolojisine sahip peynirlerden, Tiirkmen Sagak peynirini ayiran farkliliklar
belirtilmistir. Bu arastirmanin sonuglar ile Tiirkmen Sacak peynirinin bilimsel
ozelliklerini belirlemek, somut hale getirmek, kiiresellestirmek, ekonomisinin
yaratilmasini saglamak, iiretimini arttirmak, elde tutmak, arsivlemek, bilgi birikimi
olusturmak gibi dinamiklere hizmet etmek amaglanmustir.

Geleneksel iiretim metodunu aktarmak, iireticilerin ve doganin yiizyillar
boyunca tecriibelerle olusturdugu bilgileri desteklemek, evrensel araglarla kiiresel

boyuta tagimak i¢in projeler devam ettirilmelidir.
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TESEKKUR

Yiksek lisans tez konumun belirlenmesinden, ¢aligmalarin yiiriitiilmesine,
analiz sonuglarmin yorumlanmasindan, tezin yazimina akademik ve hayat
tecriibeleri ile sonsuz destegini ve emegini esirgemeyen saygideger danigmanim
Saym Prof. Dr. Nuray GUZELER e, jiiri komitemde yer alan degerli hocalarim
Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN’a ve Prof. Dr. Musa Serdar AKIN’a,

Aragstirmada kullanilan Tirkmen Sagak peyniri konusunda ¢aligilmak iizere
ilham veren, so6zIi kanitlarla Tiirkmen Sagak peynirinin tarihsel niteligini
somutlagtirmamiza yardim eden ve Orneklerin teminini saglayan Slow Food’un
Kars ilindeki lideri, Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi baskani Sayin Ilhan
KOCULLU’ya ve Universty of California Davis’te Antropoloji doktora egitimine
devam etmekte olan sosyal bilimci Fatih TATARI’ye, peynirin iiretim teknigi
konusunda bilgi birikimimize katkilarindan dolay1 Ardahanl iireticilerinden Eylem
KARAKOC’a ve oOrneklerin toplanmasina yardimci olan Karsli Gida Yiiksek
Miihendisi Ulviye YARDIMCIEL e,

Istatistiki hesaplamalar konusundaki yardimlarindan dolay1 Istatistik
Teorisi Anabilim Dali’ndan Prof. Dr. Ali lhsan GENC’e, Ekonometri
Béliimii’nden Dog. Dr. Hiiseyin GULER e,

Gerek laboratuar caligmalarim gerekse tez yazim asamasindaki verdikleri
moral ve motivasyon destegi icin sevgili arkadaglarim Kardelen CEMEK ve Nalan
DEMIRBAS’a,

Bilim ve bilim insaninin destekgisi olan ve tez ¢aligmami (Proje No: YL-
2018-10501) maddi acidan destekleyen Cukurova Universitesi Bilimsel Arastirma
Koordinatorliigii’ne,

Hayatimim her aninda oldugu gibi tez ¢alismalarim esnasinda da maddi,
manevi tim zorluklarda desteklerini yanimda hissettigim, parcasi olmaktan her
zaman gurur duydugum aileme; canim annem, babam, kardeslerim ve yegenlerime

en derin sevgi ve tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS Betiil KILINCLI

1. GIRIS

Genel anlamda peynir, siitlin peynir mayasi ve/veya yararli organik
asitlerin etkisiyle siitiin koagiile olmasi, farkli yontemlerle iglenmesi ve siiziilmesi,
sekil verilmesi, tuz ilave edilmesi bazen tat, aroma ve koku olusumu amaciyla bitki
veya tohumlar gibi maddeler eklenmesi, farkli siire ve sicaklik derecelerinde
olgunlastirma basamaklarindan olusan teknolojik islemlerden sonra elde edilen
iistiin besleyici degerde bir siit liriiniidiir (Yetismeyen, 1995).

Diinya genelinde peynir iiretim miktar1 yaklasik 21.1 milyon tonun
tizerinde olup ortalama kisi basina yil boyunca tiiketilen peynir miktar1 15.82 kg
iken (IDF, 2018), Tirkiye’de Ulusal Siit Konseyi (2018) verilerine goére peynir
iiretim miktar1 10 milyon tonun tizerinde ve 2018 yili kisi basia peynir tiiketimi
miktar1 yaklagik 18.5 kg dir. Ulkemizde 2018 y1li TUIK verilerine gére 20 036 877
ton toplanan siitten sirasiyla en ¢ok yogurt, ayran ve sadece inek siitii kullanilarak
yapilan peynir iretimi gerceklestirilmistir. 2 080 431 ton siit ise koyun, kegi,
manda veya karigik siitten elde edilen peynir yapiminda kullanilmistir.

2010-2018 yillar1 arasinda iiretilen yalmizca inek siitiinden elde edilen

diinya peynir iiretim miktarlar1 Sekil 1.1°de verilmistir (IDF, 2018).

2018
2016
2014
E 2012
> 2010
2008 .
2006
3.7 3.9 4.1 4.2 4.8 4.9 4.8 4.9
milyon milyon milyon milyon milyon milyon milyon milyon
ton ton ton ton ton ton ton ton

Uretim miktarlari (milyon ton/yil)

Sekil 1.1. Diinyada {iretilen peynirlerin yillara gére dagilimi (IDF, 2018)
1



1. GIRIS Betiil KILINCLI

Peynir, besin degerinin yiiksek ve degerli olmasi sebebiyle yiizyillardir tiim
toplumlarda her yastan insanin beslenmesinde 6nemli yer tutmaktadir (Demirci,
1988). Diinya mutfaginda ¢ok fazla sayida peynir ¢esidi oldugu bilinmektedir. Bu
cesitliligin olugsmasinda peynirin iiretim teknigi, kullanilan siitiin fizikokimyasal
Ozellikleri, tretimin yapildigr yerin kosullari, uygulanan teknolojik islemler,
mikrobiyolojik 6zellikler, ¢cevresel durum ve 6geler gibi bir¢ok farkli unsur etkili
olmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007). Bu nedenle bu unsurlarm birinde ya da
bir kisminda yapilan kiigclik bir degisiklik sonucunda farkli bir peynir g¢esidi
olusturulmaktadir.

Ulke miraslarindan Karacaoglan “illeri var, bizim ile benzemez” dizesiyle
Anadolu’daki gelenekselligi, 6zgiinliigii ve cesitliligi yillar 6nce vurgulamustir.
Farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan iilkemiz, bu farklilig1 peynir ¢esitlerine de
yansitmigtir.  Bolgenin  cografik  kosullarma, aliskanliklarina, yetistirilen
hayvanlarin tiir ve ik farkliliklarina, {iretim proseslerine bagli olarak zengin bir
peynir ¢esitliligi ortaya c¢ikmustir. Tiirkiye’de yalmizca sanayi tipi peynirler
acisindan degil yoresel peynirler agisindan da zengin c¢esitlilik mevcuttur (Kan ve
ark, 2010). Tekingen ve Elmali (2006), her biri yoresel ve bolgesel dzelliklerinin
etkisini tasiyan farkli kimyasal, duyusal niteliklere sahip olan 50’nin iizerinde
peynir ¢esidi oldugunu bildirmistir. ASUD tarafindan belirtilen bu say1 160 (Anon.,
2019a), Kafkas Universitesi’nde yapilan bir ¢alismada ise 193 olarak belirtilmistir
(Cetinkaya, 2005). Ancak bu cesitliligin sayisinin bugiinlerde 203 hatta yaklasik
210 oldugu telaffuz edilmektedir (Anon., 2018b).

Avrupa Birligi Konseyi (2012), yoresel iriinlerin tipik &zellikleri
belirlenirken benzer diger peynirlerden ayirt edilmesinde etkili olan 6zelikleri;
iiretim alanindaki dogal meralar, sagimi yapilan hayvanlarin cinsi, islenmemis
siitlin hammadde olarak kullanilmasi, varsa maya olarak kullanilan bitkiler, tiretim
alaninin dogal mikroflorasi, geleneksel iiretim teknolojisi, dogal olgunlagma

ortami, ayirt edici sekil ve icerik olarak belirtmistir.
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Ulkemizde peynir iiretiminde kiigiik dlgekli isletmecilik sisteminin hakim
oldugu bilinmekte ve peynirlerin geleneksel olarak iiretilip tiiketilmesinden dolay1
¢ogu peynir ¢esidinin endiistriyel olarak iiretimleri ger¢eklestirilmemektedir.

Ancak koyden kente goclerle beraber sehirlerde yasam sekillerinde olusan
degisiklikler ve bunlarin meydana getirdigi beslenme aligkanliklar1 ile ydoresel
iirlinlerin tiiketiminde yayginlasma gozlenmektedir (Sylvander ve ark, 2000).
Ozellikle sehirlerde olusan organik beslenme, kaynagindan beslenme aliskanliklart
da yoresel iirlin pazarinin genislemesinde etkili olmustur (Callois, 2004).

Uriiniin kaynagini belirten, yerel olarak pazarlanan peynirlerin hem arzinda
hem talebinde artislar gézlenmektedir. Y 6resel iiriin pazar1 portfoyii incelendiginde
en Oonemli payi siit iiriinleri ozellikle de peynirler olusturmaktadir. Popiilaritesi
artan yoresel peynirlerdeki talep artislar1i dolayisiyla endiistriyel olarak da
iretilmesine olanak saglanmaktadir. Geleneksel peynirlerimizden en ¢ok bilinenleri
ve endiistriyel olarak iiretilenleri Abaza, Civil (Cegil, Tel), Lor, Mihali¢, Cerkez,
Testi ve Sepet peynirleridir (Akbay ve ark, 2016).

Tiirkmen Sagak (Tel, Cecil, Civil) peynirinin iiretimi genellikle Erzurum,
Kars, Ardahan, Igdir ve Agn illerinde kodylerde yapilmakta ve il sinirlar igerisinde
tilkketilmektedir (Anon., 2018c). Dogu Anadolu bolgesinde bulunan Kars, Ardahan
illeri 1800’11 yillarda Osmanli-Rus Savasi sonrasinda bolgeye Malakanlarin
yerlesmesiyle peynir dretimi ile tamigmustir. Savas yillarinda Malakanlarin
yerlesmesi i¢in kurulan ve Zavot adi verilen kdyler; giinimiiz Kars, Ardahan
illerinde yagsayan yore halkinin peynir iiretimi, hayvancilik bilgisinin temelini
olusturmustur. Ayrica Ozsensoy (2011)’un yerli inek irklarmin genetik yapilarini
karakterize ettigi ¢alismasinda; Kars, Ardahan illerindeki iggal doneminde yorenin
iklim sartlarina uyumlu, Zavot adi verilen (Dogu Anadolu’nun yerli sigir1 Anadolu
kirmizist ve Avrupa’ya ait Ukrayna step irki sigir melezi) melez bir hayvan irki
olusturuldugu bilgisine ulagilmistir. Zavot sigirlarinin yani sira bélgede Montofon,
Simental, Gole sigir rklar1 da beslenmektedir. Biiyiikbas hayvan sayis1 olduk¢a

fazla olup et degeri 6nemli olsa da sigir yetistiriciliginde asil amag siit liretimi
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ozellikle peynir iiretimi konusunda yararlanmaktir. Bolgede TUIK (2019)
verilerine gore Kars ilinde 800 000 biiyiikbag hayvan oldugu bilinmektedir. Zavot
1rkt bir sigirin siit verimi 5-5.5 kg/giin ve 2000 kg/y1l olarak bilinmektedir. Kars’in
hayvanciliga miisait olan yerlerinde siit ve siit iiriinlerinin {iretiminin yapildig
“Zavot” olarak adlandirilan igletmeler faaliyet gOstermistir. Anlagildigl lizere
Rusca kokenli “Zavot” sdzciigii bircok seyi ifade etmekte kullanilmistir. Cok yonlii
kullanilan kelimenin asil anlami “imalathane” olup, yillar igerisinde igletmelere
verilen isim olarak sonra bolgedeki sigir irkina, imalathanelerin kurulu oldugu
daglara ve koylere daha sonra ise mandiralara isim kaynagi olmustur.

Toplam aktif niifusun %68.2’si tarim ve hayvancilikla ge¢inmesi, bdlgenin
hayvancilik bakimindan yiiksek ©Onemde oldugunun gostergesidir. Bolgesel
kalkinma faaliyetleri ile bolgenin potansiyeli, sorunlari, ekonomik kaynaklar1 ve
gelisimine katkida bulunulmaktadir (SERKA, 2013). Kars, Ardahan illerinin peynir
iiretimini Tarim ve Kirsal Kalkinmay1 Destekleme Kurumu, Avrupa Birligi fonlari,
Serhat Kalkinma Ajansi (SERKA) ve benzeri proje destekleri ile iyi diizeyde
iretim tesisi ve makinelerine sahip oldugu bilinmektedir (Yildiz ve Alp, 2014).
SERKA; Kars, Ardahan, Agr1 ve Igdir illeri dahil Tiirkiye’nin 26 ili kapsaminda
koordineli, verimli, siirdiiriilebilir, yenilik¢i sanayi projelerinin yiiriitiilmesine
destek olmaktadir.

Kars, Ardahan illerinde {iretilen peynir ¢esidi sayisi 32 civarindadir.
Bunlardan en bilinenleri; Gravyer, Kasar, Malakan peyniri, Motal peyniri,
Tiirkmen Sagak peyniri, Cegil peyniri, Tulum peyniri, Beyaz peynirdir. Tirkmen
Sacak peynir {iretiminin yaz ve sonbahar aylarinda tiretiminin gerceklestigi ancak
kis aylarinda gerek siit iiretiminin azalmasi gerekse daha cok talep edilen; Kasar,
Gravyer, Cecil peyniri gibi peynirlerin iiretimine Oncelik verilmesinden dolay1
iiretimi yeterince gerceklestirilmemektedir. Kars ilinde toplam siitin en ¢ok
veriminin oldugu bitkilerin ¢i¢ceklenme donemi olan Mayis-Haziran aylarinda siitiin
%3.9’unun Cecil peyniri tretmek i¢in kullanildigi belirtilmistir (Polat ve
Yetismeyen, 2004).
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Kars ilinde 2016 yili kayitlarinda 2020 yilina kadar olan giincel listede yer
alan yoresel iiriin iireticisi ve tedarikgisi olan Kars Ticaret 11 Miidiirliigii’ne kayith
62 adet firma oldugu belirtilmistir. Bu firmalara ait firma adi, adres ve yoresel iiriin
bilgisi Ek 1°de verilmistir.

Bu firmalara ait raflarin genelinde ydresel peynir olarak Kasar peyniri,
Gravyer peyniri, Cegil peyniri, Dil peyniri, Orgii peyniri yer almaktadir (Anon.,
2019b). Bu peynirler, peynir igletmelerinde miisteriler tarafindan daha fazla talep
gordiigli icin iiretimleri oncelikli olarak gerceklesmektedir. Ancak Kars ili ve
civarinda ylizyillardir dretilirken zamanla {iretimi ¢ok azalan peynirler de
bulunmaktadir. Peynircilik kiiltiiriiniin en yash iiyelerinden olan Tiirkmen Sagak
peyniri de Kars, Ardahan illerinin 6zel peynir tiirlerindendir. Osmanli ve Tiirk
mutfak kiiltiirlinlin vazgegilmez parcasi, ekmek ve sarabin en yakin arkadasi olarak
uzun yillar sofralarda yerini almistir. Giliniimiizde Tiirkmen Sacak peynirinin
iiretimi sadece evlerde {iiretimi gerceklesmektedir. Yorede yasayan kadinlar
tarafindan az miktarda ev kosullarinda iiretilen Tiirkmen Sagak peyniri; Kogulu
Peynircilik, Bogatepe K&y Uriinleri, Adesoglu Peynircilik, Cakmak Ciftligi, Oztiirk
Siit Uriinleri, Figaro Siit Uriinleri gibi Kars’ta peynir satis1 yapan yerlerde gorsel
zenginlik olarak da raflardaki yerini almakta ve cok ilgi ¢ekmektedir. Tiirkmen
Sacak peynirine bu firmalan ziyaret ederek yerinde ulagilacag: gibi; Maide Dogal
Lezzetler Diikkan1, Gurmepark Sarkiiteri ve Gastronomi Marketi, Mesnevi Ciftligi,
Peynir Rehberi gibi peynir temin eden online kaynaklardan da satin
alinabilmektedir.

Ardahan’in Gole, Hanak, Posof, Damal, Arpasen, Siirgiiden, Karliyazi,
Tellioglu, Yanath, Cakiriiziim yorelerinde ve bu yorelerdeki yaylalarda hayvancilik
faaliyetleri stirdiiriilmektedir. Siit ve siit tirlinlerinin evlerde iiretiminin yani sira
mandira ve igletmelerde de iiretildigi bilinmektedir.

Ticaret Bakanligi’na kayitli Ardahan ilinde 43 adet Kasar peyniri {ireticisi
kayitlarina ulasilmistir. Ardahan iline ait ydresel {irlinlerden peynir lireten iiretici

listesi Ek 2°de verilmistir.
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Tiirkiye’de ve diinyanin farkli yerlerinde {iretilmekte olan fermente
gidalarin bir¢ogunun tiretimi farkli olabilmekte ve bazi liriinlerin isimleri iiretildigi
yoreden yoreye farkli bilinmektedir (Erginkaya ve Hayaloglu, 2001).

Arastirmamiza konu olan Tirkmen Sacak peyniri farkli yorelerde birbirine
benzer yontemlerle iiretilen Kars Cecil peyniri, Erzurum Civil peyniri, Hanak Telli
peyniri, Artvin ‘gliriik peynirli’ Cigil peyniri, Yusufeli Kiilek peyniri, Trabzon Tel
peyniri ve Akcaabat Tel peyniri olarak iiretilen peynirlerle benzer iiretim prosesine
sahiptir (Polat ve Yetismeyen, 2004). Ulkemizin dogusundaki kdylerde Cegil, bati
kisimlarinda ise Tel, Sa¢, Sacak olarak bilinmektedir.

Tiirkmen Sagak peyniri genellikle Tiirkmen kodylerinde koyun, keci ve inek
stitli kullanilarak yilin her mevsiminde yapilmaktaydi. Besin degerinin yiiksek, raf
Omriiniin olduk¢a uzun olmasi nedeniyle Tiirkmen Sagak peyniri savag doneminde
askerler tarafindan gida iiriinii olarak tiiketilmistir. Ancak I. Diinya Savasi ve Rus
Devrimi ile birlikte bu peyniri yapan ustalarin Tiirkiye’den gog¢ etmesi sonucu ve
yapiminin oldukg¢a zahmetli olmasindan dolay1 Tirkmen Sagak peyniri unutulmaya
yiiz tutan peynirler arasinda yer almistir (Anon., 2018d).

Tel (Cegil) peyniri lilkemizin dogusundaki tilkelerde de iiretilmekte; Rusya
ve Ermenistan’da Leaf, Telpanir, Tischill ve Zwirn isimleriyle adlandirilmaktadir.
Ayni zamanda Suriye’de iretilen Halep peyniri, Almanya’daki Fadenkase ve
Meksika’daki Guajaqueno ise bazi 6zellikleri bakimindan tel peynirine benzerlik
gostermektedir (Polat ve Yetismeyen, 2004; Hursit 1993).

Bu aragtirma ile, Kars ve Ardahan illerinde yaygin olarak iiretilip tiiketilen
mahalli peynir ¢esitlerimizden olan Tirkmen Sacak peynirlerinin fiziksel,
kimyasal, duyusal 6zelliklerini arastirmak, kalite 6zelliklerini belirlemek, somut
hale getirmek, elde tutmak, arsivlemek, bilgi birikimi olusturmak ekonomisinin
yaratilmasmi saglamak, tiretimini arttirmak, kiiresellestirmek gibi dinamiklere
hizmet etmek amaglanmustir.

Ayrica, elde edilen verilerle lilkemizde yoresel peynirler iizerine bilgi

birikimini artirmak amaclanmaktir. Kars ve Ardahan illerinde daha Onceden
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Tiirkmen Sacak peyniri ile ilgili arastirma verilerinin olmayisi ¢alismanin énemini
ayrica arttirmistir.

Arastirma sonuglar1 kiiltir mirast1 olan ve korunmasi gereken,
Tiirkiye’nin cografi isaretli iiriinler lezzet haritasini1 olugturma gayreti igerisindeki
kurum ve kuruluslara da kaynak niteliginde olacaktir. Tiirkmen Sagak peynirinin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 0Ozelliklerinin bilimsel olarak belirlenmesinin
ardindan fabrika kosullarinda iiretimine olanak saglayan modern bir prosese ihtiyag
duyulmaktadir. Uretim asamasi1 ve iiretim asamasindaki farkliliklarla ilgili daha
detayli bilgiye bu arastirma sayesinde ulagilmasi hedeflenmistir.

Tiirkmen Sagak peyniri ile Tel peyniri iiretim asamalari bakimindan
birbirine benzer oldugu belirtilmektedir (Ozdemir ve ark, 1998). Ancak Tiirkmen
Sacak peynirinin yogurma ve sekillendirme basamaginda uygulanan yontemle
Tiirkmen Sagak peynirinin lif yapisinin ¢ok ince tel sekilli piiskiil halini aldig1
ongoriilmektedir. Uygulanan sekillendirme isleminin peynirin kalitesi iizerine

etkisi oldugu diisiiniilmektedir.
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2. ONCEKI CALISMALAR Betiil KILINCLI

2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Slow Food Hareketi ve Tiirkmen Sacak Peyniri

Igerisinde bulunulan yiizyil, dinamizmin etkisi ve ivmelenmesi ile sanayi
medeniyeti yanlis bi¢imde yorumlanmistir. Hiz olarak kabul edilen ideolojik
manifestolarm etkisi altina girilmistir. Insanlarin “hizla” yasamasi, tiiketmesi
“popiilerlik” olarak yansitilmaya baslanmistir. Hizli ve tiiketime dayali yasam
stilleri ortaya ¢ikmis ve insanlarin adapte olmasi igin yenilikler meydana gelmistir.
Bu siire¢ igerisinde insan kendisini yorulmaktan kurtaracak, hizina hiz katacak
makineleri icat etmeye ve yasam tarzi olarak benimsemeye baglamistir. Ancak
insanlar bu tarzin bir ¢esit kendi kendini yemek, yamyamlik oldugunu fark
edememistir. Homosapiens tiim bu hizli yagsam yaklagimlarinin i¢inde kendisini
tilketmeye ve yok etme egilimine yonelmistir.

Bu hizli yasam dongiisiinde insan beslenmesi zincirin biitlinleyici
halkalarindan olmustur. Yemek i¢gmek; giiclii bir sektdr olarak her zaman ilgi ¢ekici
ve sosyal bir konu olarak giindemde yerini almistir. II. Diinya Savasi baslayincaya
dek insanlar diisiik kalorili ve tasra hayatina dayali olarak beslenmekteydi. Savasin
sona ermesi ve sanayilesme sehirlere dogru hizla yasanilan gocler sebebiyle tasra
medeniyetinin sona ermesi kaginilmaz olmustur. Sehirlerin kalabaliklagmasi,
sanayinin yayginlasmasi sehir ile tasra medeniyetinin gobek bagini kesmistir.
Gitgide artan ve su an yaklagik 8 milyar olan diinya niifusunu beslemek kolay
olmamustir. Hizli yasam igerisinde yeni hayat tarzlara ayak uydurmak tizere hizl
tiketime dayali beslenme modelleri ve yiyecekleri iretilmeye baglanmustir.
“Hizlandiran”, “kanatlandiran”, “yika-¢ik”, “instant (aninda)”, “isit-ye” vurgular
olan tiim tirtinlerle hizl1 yasam 6zendirilmekte ve “diisiinme-yap” inisiyatifine ayak
uydurulmasi salik verilmektedir. Hizli yasam, hizli tiikketim, hizli ¢aligma, hizli
iletisim, hizli gitme modernligi olarak 6zendirilen bu yasam tarzi ile 6zdeslesmis
beslenme kaynagi olarak fast-food zincirleri ortaya ¢ikmistir (Giiven, 2011). Dogru

ve kaliteli gidaya erisim 1980°1i yillarda sadece zenginlerin ulasabildigi bir sistem
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haline doniligsmiistiir. Fakat gida iireticileri bu pastadan nasibini alamamig ve hak
ettiklerinden ¢ok daha az gelirle ¢cok daha fazla enerji harcamaya devam etmistir.

Bu paradoksun igerisinde, zenginler ve fakirler arasindaki makasin agildigi
elestirisiyle 1986 yilinda Italyan yazar Carlo Petrini ve fikir arkadaslarinin
Roma’da isletilen bir fast-food (Mc Donalds) restoranina hamur atmasiyla baslayan
protesto giliniimiize Slow Food hareketi olarak yansimistir. O yillarda Carlo
Petrini’nin hedefi tagradaki iireticinin hakkinin korunmasi, biyogesitlilik ve tarimin
stirdiiriilebilir olmasi, yerel kiiltiirlerin devam etmesi, kirsal gelisimin yasalarla
koruma altina alinmasi giftgilerle is birligi yapilmasiydi. Bunun i¢in giinlimiizde
Slow Food hareketinin amaci da Carlo Petrini’den farksiz olmamakla birlikte tiim
bu amaglan kiiresel platforma tasimak olmustur.

Diinya niifusunun yaklagik 1 milyar1 a¢ iken diger yandan yaklagik 7
milyar insan obezite, seker hastalig1 gibi beslenme temelli hastaliklarla ugragmakta,
kilo verebilmek i¢in diyet ve spora paralar harcamakta hatta yemeklerin bir¢ogu
cope atilmaktadir. Bunlar géz oOniine alindiginda iyi, temiz ve adil gidaya
ulagsmanin yollarin1 aramak kaginilmaz olmustur.

Bunun i¢in 6nerilen kiiresel beslenme sekli, yerli beslenme seklidir. Yerli
beslenmeyi tercih etmek lezzetten, damak zevkinden vazgegmek degildir. Aksine
yerli gidalar tazelik, lezzet, toplumla bag kurmak, besleyici degeri yiiksek gida ile
iligkilendirilmistir (Bond ve ark, 2018). Ayrica yerelden temin edilen gidalar ile
kisa mesafeden temin edilmis olacak olan gidanin se¢imi uzun mesafeden temin
edilen gidalar ile kiyaslandiginda daha az katki maddesi, ambalaj materyali,
sogutma ve ulagim i¢in daha az enerji dolayisiyla ¢evreye daha az atik iiretmesi
secimlerini de beraberinde getirecektir. Yerelden alinan gida ile tarim, ciftei,
isletmeler desteklenecek; gelenekler, tarih, miras, topluluk duygusu korunmus
olacaktir.

Slow Food bu amagla kaybedilen kiiltiirlin, topluluk bagmin yeniden
olusumunu desteklerken ilk ¢ikis noktasi yemek kiiltiiri olmustur. Ydresel

lezzetlere sahip ¢ikmak, dogayir korumak, ne yiyecegini bilmek, yenilenden tat
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almak, kendi yiyeceginin yetistiriciligini yapmak, paylagsmak, sosyal olmak,
standardize olmus ayakiistii yemek aligkanliklarina tepki koymak, ciftcileri
desteklemek, is birligi yapmak, politikalar olusturmak konularina 1s1k tutmustur.

Ekolojik ve bilimsel olarak tarim gelenekleri ve toprak iiriinleri neredeyse
hizli yasam stillerinin sonucu olarak birinci ve ikinci kolonilesmenin etkisiyle
ortadan kaldirilmaktadir. Doga ve kiiltiir beraber hareket ettigi slirece toprak ve
gidanin  korunmasi gerceklesmis olacaktir. Toplumlarin sahip oldugu gida
mirasinin korunmasi uzun ve yorucu bir yoldan gegcmektedir. Bu yiizden sosyal bir
olgu olarak temsil edilen mirasin korunmasi, devam ettirilmesi ancak is birligi ve
paylagimi sayesinde yerine getirmek miimkiin olacaktir. Slow Food hareketi bu
bilingle ¢esitli iilkeler, aktiviteler, kampanyalar ile ortakliklar yiirtitmektedir. Bu is
birlikleri Tiirkiye’de Terra Madre (Toprak Ana), Sefertas1 Hareketi ile
desteklenmektedir. Ayrica yerel iireticilerin yerel cografyalarinda birlikte yasamay1
destekledigi diinyanin her yerinden yaklagik 100 000 bin iiyesi bulunan topluluklar
olarak destek vermektedir. Tiirkiye’den iiyelerin de yer aldigi bu topluluklardan
birisi de Kars ilidir. Kars ilinde son yillarda, dort kusaktan bu yana peynircilik ile
ugrasan, peynir Ureticiligi aile gelenegi haline gelen Kogullu Peynircilik yonetim
kurulu baskani olan ilhan Kocullu &nciiliigiinde yereldeki calismalarini
stirdiirmektedir. Kars ilindeki Yavas Hareketi projeleri konularmdan birisi,
zamanla diglanmis neredeyse unutulmak {izere olan Tiirkmen Sagak peynirini
kataloglamak, argivlemek, tanitmak, geleneksel olarak iiretimini yapan iireticileri
desteklemek, pazar alan1 yaratmak, katma deger olusturmak olmustur.

Yapilan goniillii ¢aligmalar ile Tiirkmen Sacak peynirinin yapimina ivme
kazandirmak ve belirgin 6zelliklerini vurgulayarak pazarda yer edinmesine destek
olunmaktadir. Kars ilinde Tiirkmen Sacak peyniri yapimi {izerine egitimler
verilerek, yeni nesile ogretilmesi, tiikketiminin artmasi ve tanitilmasit amacglanmis
Koculu Peynircilik isletmesinde deneme {iretimleri gerceklestirilmistir (ilhan

KOCULU', Ozel Gériisme).

1 Adres: Biiyiik Bogatepe Kdyii, Merkez/Kars
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Bu yondeki girisimlerden bir tanesi meyvesini vermis ve Tirkmen Sacak
peyniri "Dogu Anadolu Peynirleri Bitlis’te Bulusuyor” etkinliginde “Ev Yapimi
Peynir” kategorisinde almis oldugu ikincilik 6diilii ile modernize ydntemlerle
iiretime kazandirilma ve unutulmaya yiiz tutan bu peyniri giin yiiziine ¢ikarma
yolunda 6nemli bir adim atilmistir. Bu etkinlige ait gorseller “Ekler” kisminda Ek 3
olarak verilmistir (Anon., 2019¢).

2014 yilinda “Alplerden Kafkaslara Kars Peynirciliginin 150 Tarihi” adli
sergi ve kitap ¢alismalari ile baglayan tanmitim faaliyetleri, 2016’da “Diinyada ve
Tiirkiye’de Yerel-Geleneksel Peynirler: Kars Kasar1 Cografi Isareti Uluslararasi
Sempozyumu” ve 2017°de “Kars Kasari’nin Duyusal Ozelliklerinin Tanimlanmasi
ve Olgunlagma Performansinin Degerlendirilmesi” etkinlikleri ile devam etmistir.

Gecen yil “Anadolu Peynirleri Kars’ta Bulusuyor!” bagliklariyla
gerceklesen etkinliklerin ardindan bu yil da Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi
organizasyonunda “Anadolu Peynirleri Kars Bulugsmasi 2019” 3 -7 Temmuz
tarihleri arasinda yapilmistir. Bu etkinlikler siiresince Kars’a yurtici ve
yurtdisindan gelen katilimcilara Tiirkmen Sacak peyniri festival alaninda
tanitilarak, tadimlart gergeklestirmislerdir (Anon., 2019d).

Bir diger gelisme ise; Slow Food’un her iki yilda bir diizenlemekte oldugu
“Cheese!” etkinligi sirasinda agilimi “Environmentally Sustainable Socio-
Economic Development of Rural Areas” olan Tiirk¢e’ye “Kirsal Alanlarda
Cevresel ve Sosyo-Ekonomik Siirdiiriilebilir Kalkinma” seklinde ¢evrilen
ESSEDRA projesi kapsaminda diizenlenen Nuh’un Ambar1 (Ark of Taste) projesi
yiiriitilmektedir. Nuh’un Gemisi’ne binebilecek {irlinlerin tagimasi gereken
kriterler bulunmaktadir. Yiiksek kaliteli, besin degerine sahip, kalite ve besin
degeri igin yerel kullanim, belli bir toplulugun anilarina ve kimligine dayali, az
miktarda iretilmis olmali, gercek veya potansiyel yok olma riski tagimalidir.
Tirkmen Sacgak peyniri bu Ozelliklere sahip bir peynir ¢esidi olarak gemiye

binebilecek iirlinlerin kriterlerini saglamaktadir.
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Proje kapsaminda tadilan peynirlerden biri olan Tiirkmen Sagak peyniri,
Nuh’un Ambar1 geleneksel peynirleri listesinde yerini almis ve gemiye binig
biletini kesinlestirmistir (Anon., 2017).

Ciftlik Peynirlerinin Korunmasi ve Pazarlanmasi kapsaminda 2014-2016
yillarinda Ispanya, Italya, Makedonya ve Tiirkiye isbirligi ile Avrupa Birligi projesi
gergeklestirilmistir. Tiirkiye’den Ardahan Universitesi, Kars Bogatepe Cevre ve
Yasam Dernegi, Ardahan-Kars il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliikleri, sivil
toplum Orgiitleri bu projeyi desteklemislerdir. Bu proje ile geleneksel peynir
yapimi, pazarlama ve satis teknikleri, yerel {iriinlerde gida standart ve mevzuat
arastirmalar1 yapilmistir.

Dogu Anadolu bdlgesinin peynir iiretimi ile tanigmasi . Diinya Savasi’na
dayanmakta ve siire¢ icerisinde {iiretimin fabrika kosullarina taginmasi, yeni
yontemler uygulanmasi ile peynir c¢esitliliginde, iiretim miktarinda ve
pazarlamasinda artig yasanmaya devam etmektedir.

Son yillarda, yoresel peynirlerin iiretim bdlgelerinin disinda, o6zellikle
sehirlerde talep edilmesi, iiretimlerinin artmasina ve dolayisiyla bazi yoresel peynir
cesitlerimizin endiistriyel Olcekte iiretimlerinin baglamasinda etken olmustur.
Yoresel iiriinlerin korunmasi, bu iriinlerin olusumunu saglayan marjinal
alanlardaki insanlarin yoresel iriinlerden kazang saglamasi, katma deger
olusturulmas1 belirgin hedefler haline gelmelidir. Bu durumu 6zetleyen
orneklerden bir tanesi; Fransiz peynirinin cografi isaretten faydalanarak diger

peynirlerden 2$ daha fazla iicret ile satildigini belirtmistir (Ilbert, 2005).

2.2. Tiirkmen Sacak Benzeri Peynirlere Ait Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal
Ozellikler

Yoresel peynirlerimizden Tiirkmen Sacak peynirinin kalite 6zelliklerinin
belirlenecegi bu ¢aligmada literatiirde daha 6nceden Tiirkmen Sagak peyniri adi ile
calisma yapilmamistir. Bu yilizden bu ¢alismaya, Tiirkmen Sacak peynirine yapim

teknigi bakimindan benzerlik gosterdigi diisiiniilen, bircok c¢alismada isimleri
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birbiri yerine kullanmilan Sag¢ peyniri, Civil peyniri, Cegcil peyniri ve Tel peyniri
orneklerinin  fizikokimyasal ozelliklerinin incelendigi ¢aligmalardan katki
saglanilmigtir.

Ozdemir ve ark (1998), Erzurum ilinin Oltu ilgesinde yasayan yereldeki
aile isletmelerinden temin ettikleri 13 adet Sag¢ (Tel) peynirleri {izerinde arastirma
yapmuglardir. Arastirma sonuclarini daha 6nceden Atasever (1995) ve Hursit
(1993) tarafindan calisilan Civil peyniri Ornekleri analiz sonuglar1 ile
kiyaslamislardir. Kurumadde degerleri %48.46-53.34, kurumaddede yag miktar1
%9.10-18.46, kiill miktar1 %12.47-15.12, tuz miktar1 %9.13-12.65, kurumaddede
tuz miktar1 %17.21-23.90, asitlik derecesi 22.79-56.98°SH araliginda bulmuslar ve
bu deger Civil peyniri drneklerinden yiiksek bulmuslardir. Orneklerin yag miktari
%4.5-9.0, protein miktar1 %26.93-29.26 olarak elde edilen bu degerler Civil
peyniri 6rneklerinden daha diisiik bulmuslardir. Sa¢ peyniri 6rneklerinin suda
eriyen protein degerleri %0.82-2.95, olgunlasma dereceler %3.14-11.16, pH
dereceleri 5.48-5.71 araliginda bulmuslar ve sonuglar Civil peyniri 6rnekleri ile
paralellik gostermislerdir. Orneklerin bilesimi ve kimyasal ozellikleri arasinda
biiylik farkliliklar bulundugunu belirtmislerdir. Farkliliklarin kullanilan siitiin
niteliklerinden, uygulanan teknolojik islemlerin ve muhafaza kosullarinin
farkliligindan kaynaklanabilecegini belirtmislerdir.

Civil peyniri genellikle yagsiz siitten iretilen ve boylelikle diisik yag
icerigi ile oOzellikle kolesterol hastaliindan muzdarip kisilerin  diyetine
ekleyebilecegi, diisiik kalorili diyet iiriinii olup, tuz ve protein igerigi yiliksek bir
peynir ¢esidi olarak bilinmektedir (Anon., 2009). Ozdemir ve ark (2003), Civil
peyniri Erzurum merkezli bir peynir ¢esidi olup Erzurum’a komsu diger illerde
Sag, Tel, Cegil peynirinden farkli olarak askilama isleminden kaynakli tel yapisinin
bir kiitle igerisinde diiz halde olmasidir. Silindirik yap1 ya da tel tel ayrigma
olmamalidir. Diger tel peynir gesitleri iiretim prosesinde askilama igsleminden sonra
iiretim siireci devam etmekte, sekil bakimindan tel tel halde ve bu teller yapisal

olarak ince silindirik formdadir. Kimyasal nitelikleri kurumadde oram1 %38.06-
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40.35, yag oran1 %0.15-0.30, kurumadde de yag oran1 %0.37-0.74, kiil orani 6.98-
7.83, tuz orami %5.80-6.14, kurumadde de tuz orani 14.37-17.18, protein orani
28.87-32.20, asitlik degeri 13.77-32.66°SH, pH degeri 5.46-6.32 olarak
hesaplanmistir. Bu degerler Tiirk Patent Enstitiisii (2009) tarafindan Erzurum Civil
peyniri mahreg isareti tescil belgesinde kabul edilen degerlerdir.

Eralp (1953), Erzurum-Kars yoresinden elde ettikleri 5 adet Civil peyniri
orneginin  fizikokimyasal igeriklerini  belirlemistir. Arastirma sonucunda
kurumadde miktar1 %36.90-59.24, yag miktar1 %0.5-2.0, kurumaddede yag %1.21-
3.37, kiil miktar1 %1.04-2.01, protein miktar1 %29.05-44.59, tuz miktar1 %2.11-
9.59, asitlik degeri 37-153°SH olarak saptamustir.

Uraz ve Karacabey (1974), yaptiklar1 ¢aligma sonucunda Civil peyniri
orneklerinin kurumadde degerini %43.02, yag degerini %0.90, kiil degerini %1.40,
tuz degerini %5.28, protein degerini %33.33, titrasyon asitligi degerini 91°SH
olarak bulduklarini bildirmislerdir.

Kurt ve Oztek (1976), Erzurum ili piyasasindan satin aldiklari Civil
peynirinin kimyasal niteliklerini belirlemeye yonelik yaptiklar ¢aligma sonuglarini
% cinsinden kurumadde miktar1 %41.43, yag miktarin1 %3.65, kurumaddede yag
miktarii %7.51, tuz miktarimi %5.52, kurumadde de tuz miktarin1 %12.67, protein
miktarmi %30.99, suda eriyen azot miktarii %0.69, saf kiil miktarim1 %0.73,
asitlik derecesini 81.15°SH, olgunlasma derecesini %14.76 seklinde bulduklarini
bildirmiglerdir.

Hursit (1993), Civil peyniri 6érneklerinin iki ay siire ile salamura, basma ve
Lor peyniri ile beraber basma seklinde depolama isleminin ardindan kimyasal
ozellikleri belirlemistir. Salamurada depolanan Orneklerin degerleri %40.35
kurumadde orani, %0.30 yag, %0.74 kurumaddede yag orani, %32.20 protein
orani, %2.03 kiil orani, %5.80 tuz orani, %14.37 kurumaddede tuz orani, 32.66°SH
asitlik derecesi, %2.79 suda eriyen azot orani, %8.67 olgunlagma derecesi; basma
seklinde depolanan Civil peyniri 6rneklerinin degerleri %43.84 kurumadde, %0.10

yag, %0.23 kurumaddede yag, %35.46 protein, %3.18 kiil, %3.80 tuz, %8.67
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kurumaddede tuz, 8.21°SH asitlik derecesi, 6.61 pH degeri, %3.43 suda eriyen
azot, %9.67 olgunlagma derecesi; Lor peyniri ile beraber basma seklinde depolanan
orneklerin degerleri %40.97 kurumadde, %0.45 yag, %1.10 kurumaddede yag,
%32.20 protein, %2.45 kiil, %4.65 tuz, %11.35 kurumaddede tuz, 35.10°SH asitlik
derecesi, %4.32 suda eriyen azot, %12.93 olgunlagma derecesi olarak saptamistir.

Atasever (1999), asitlik degerleri birbirinden farkli siit kullanilarak
iirettikleri Civil peyniri 6rneklerinin tuzlama yontemlerinin kalite 6zelliklerine
etkisi lizerine calisma yapmistir. Arastirma degerleri rutubet %42.19-53.19, yag
%17.00-27.67, protein %19.67-28.52, tuz %1.52-5.07, kil %2.40-5.78, % L.A.
degeri 0.22-1.05, pH degeri 4.32-4.87 olarak bulmustur. Asitlik degerlerinin
yiiksek oldugu siitlerden elde edilen peynirlerin rutubet ve asitlik degerinde
azalmaya sebep olurken diger ozellikler iizerine etkisinin olmadigini bildirmistir.
Diisiik asitlik degerine sahip siitlerden elde edilen Civil peynirlerinin randimaninda
artis oldugunu ifade etmistir.

Tekingen ve ark (1996), Erzurum ilinden elde ettikleri 26 adet Civil
peynirinin kimyasal 6zelliklerini % cinsinden ortalama olarak sirasiyla rutubet,
yag, protein, tuz, kiil, L.A. cinsinden asitlik degeri, pH degeri 59.42, 2.24, 31.97,
4.47,5.25,0.75, 4.45 olarak saptamislardir.

Erzurum iline bagh Oltu ilgesinin koylerinde yagli Civil peyniri olarak
bilinen ve bu yodreden temin edilen 26 adet Carzof Civil peynirinin, bilegimi
kurumadde, yag, protein, kiil, tuz, titrasyon asitligi ve pH degerleri saptanmis ve
ortalama degerler olarak sirasiyla %46.32, %10.10, %26.40, %7.84, %6.18,
27.70°SH, 5.16 olarak bulmuslardir (Ozdemir ve ark, 2003).

Erzurum piyasasindan temin edilen 20 adet Erzurum Civil peyniri
Orneginin kimyasal analiz sonuglarin1 en az ve en cok degerler % cinsinden
kurumadde degeri 32.16-38.48, protein degeri 28.58-36.84, yag 0.50-5.25,
kurumaddede yag 1.55-14.32, tuz 0.00, kurumaddede tuz 0.00, laktik asit degeri
1.68-3.78, pH degeri 4.05-4.92, olgunlasma katsayisi 6.96-14.19 ve su aktivitesi

degeri 0.91-1.00 olarak bildirmistir (Yetismeyen, 2005).
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Polat (2001), Ankara piyasasindan temin ettikleri 30 tane Civil peynirinin
fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemistir. Calisilan 6rneklerin ortalama % cinsinden
kurumadde orani 44.06, yag oran1 3.78, kurumaddede yag orani 8.17, protein orani
32.95, tuz orant 5.35, kurumadde de tuz orani 12.13, kiil oran1 1.09, titrasyon
asitligi oran1 L.A. 0.93, pH degeri 4.69, toplam azot oran1 5.16, suda eriyen azot
orant 0.52, olgunlagsma katsay1 degeri 10.05, protein olmayan azot orani 0.37,
duyusal degerlendirme toplam puani 14.96 olarak bulmustur.

Ayar ve ark (2006), Civil peynirlerinin beslenme bakimindan 6nemini
vurgulayan ¢alismalarinda; Civil peynirlerine ait kurumadde degerini
%43.96£2.56, protein degerini %34.40+£1.92, yag degerini %4.08+1.42, tuz
degerini %3.87+0.54, pH degerini 5.02+2.56 olarak hesaplamislardir.

Cambaztepe ve ark (2009), farkli yontemler kullanilarak olgunlastirilmasi
saglanan Civil peynirlerinin 2., 30., 60. ve 90. giinlerde kimyasal o6zellikleri,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini belirlemek {izerine arastirma yapmislardir.
Analiz sonuglarinda kimyasal bilesim 6zellikleri kurumadde degerinin %29.11-
41.63, yag oranmin %0.16-0.45, kurumaddede yag oraninin %0.51-1.09, titrasyon
asitligi degerinin %0.33-1.38, pH 5.13-5.90, tuz oraninin %3.27-6.25, kurumadde
de tuz oranmin %5.53-9.64, toplam azot oraninin %3.10-4.47 arasinda degistigini
belirtmislerdir.

Yildiz ve ark (2010)’nin yapmis olduklar1 c¢alismada Erzurum ilinden
aldiklar1 20 adet Civil peyniri 6rneginin kurumadde ortalama degeri %35.19+0.40,
kurumadde de yag ortalama degeri %2.30+0.28, laktik asit ortalama degeri
%6.50+0.77, tuz ortalama degeri 2.394+0.11, pH ortalama degeri 4.53+0.05 olarak
saptamiglardir.

Geleneksel peynirlerimizden bir digeri olan, Dogu Anadolu Bdlgesi’nde,
ozellikle Kars, Ardahan ve Erzurum illerinde iiretimi gergeklesen Cecil peyniri;
yagsiz siitten iiretilen bir peynir ¢esididir. Bu peynirin yorede {iretilmesinin asil
amaci; yagsiz siitiin degerlendirilmesidir (Elmali ve Uylaser, 2012). Cegil peyniri

kokusuz, beyaz rengi, yart yumusak, cignemesi kolay ve tadi siitii andiran
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ozellikleri ile bilinmektedir (Cetinkaya, 2005). Ceg¢il peynirinin fiziksel, kimyasal
ve duyusal ozelliklerinin belirlenmesi iizerine yapilan ¢aligmalar literatiir olarak
taranmig ve bu calisma igerisinde yer verilmistir.

Mus ilinin Bulanik ilgesinde satilmakta olan 15 adet Cegil peynirinin analiz
bulgulart ortalamalarint %43.36 kurumadde, %2.78 yag, %6.38 kurumaddede yag,
%16.46 protein, %9.40 kiil, %9.15 tuz, %21.28 kurumaddede tuz, %0.64 asitlik
derecesi, %0.25 suda eriyen azot, %9.90 olgunlasma derecesi ve lipoliz asitlik
derecesi orani 1.86 (Acid Degree Value) ADV degerinde bulmuslardir (Bakirc ve
Andig, 1999).

Kars ilinde satilan 30 tane lor ile birlikte basilmig Ceg¢il peyniri 6rneginin
fiziksel ve kimyasal Ozellikleri belirlenmistir. Basma Cegil peyniri 6rneklerinin
rutubet ortalama degeri %51.58, tuz degeri %6.20, yag degeri %2.03, %L.A.
ortalama degeri 1.3 olarak bildirmislerdir (Giilmez ve Giiven, 2001).

Kars ilinde yapilan bir diger ¢alismada 30 adet Ceg¢il peyniri drneklerinin
fizikokimyasal Ozellikleri ortalama degerleri kurumadde 9%52.40, yag %15.60,
yagsiz kurumadde %36.80, protein miktar1 %28.30 olarak bulmustur (Kamber,
2005).

Cegcil peynirlerinin 90 giin olgunlagsma siiresi boyunca kalite 6zellikleri
tizerine etkisi belirlenen bir aragtirmaya ait ortalama verileri; kurumadde %48.68,
kiil %10.02, yag %10.62, kurumaddede yag %21.80, tuz %8.08, kurumaddede tuz
%16.59, pH degeri 5.76, asitlik derecesi %0.27, protein %27.67, suda eriyen azot
%2.67, olgunlagma derecesi %9.48 bildirmistir (Demir, 2006).

Erzurum ilinin Senkaya ilgesinin kdylerinden rastgele toplanan 15 adet
Cecil peynir Orneginin bazi fizikokimyasal Ozellikleri belirlemislerdir. Analiz
sonuclar1 kurumadde miktar1 %34.80-59.30, yag miktar1 %2-14, kurumaddede yag
%4.70-25.18, tuz miktar1 %5.49-15.09, kiil miktart %9-18.51, protein miktar1
%13.40-31.70, titrasyon asitligi %L.A. cinsinden 0.32-1.05°SH cinsinden 14.21-
46.62, pH degerleri 4.92-5.67 araliklarinda degiskenlik ihtiva etmistir. Calisilan

biitiin 6rnekler <%20 yag orani oldugundan yavan peynirler siniflandirmasinda yer
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aldiklar1 belirtmislerdir (Dikbas ve ark, 2006). Cecil peyniri 6rneklerinde elde
edilen analiz degerlerinde gozlenen degerler Bakirci ve Andi¢ (1999)’in Cegil
peyniri &rnekleri, Ozdemir ve ark (2003)’nin Carzof Civil peyniri drnekleri ve
Caglar ve ark (1998)'nin Civil peyniri orneklerinde bulduklar1 degerler ile
kiyaslamiglardir. Kurumadde miktari, yag orani, kiil miktari, protein miktar1 ¢ok
yiksek bulunurken, titrasyon asitligi, pH degeri paralel sonuglar elde ettiklerini
bildirmislerdir. Arastirma sonuglarinda genis bir deger aralig1 elde ettiklerini ve
bunun temel sebepleri olarak standart hammadde ve {retim metodunun
olmadigindan kaynaklandigini belirtmislerdir.

Sengiil ve ark (2009), Cecil peynirinin olgunlagsma siiresince fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini arastirmislardir. Bu degerler kurumadde oran1 %48.68, yag
oran1 %10.60, tuz oram1 %8.08, pH degeri 5.76, asitlik degeri 9%0.27, toplam
protein oram %27.69, WSN orant %?2.69 olarak bulmuslardir. Sonuglara gore
olgunlagma siiresinin kurumadde, tuz, kurumaddede tuz, pH {izerindeki etkisinin
biiyiilk oranda 6nemli ve asitlik, suda ¢dziinen protein, yag, kurumaddede yag,
olgunlagma derecesi iizerinde dnemli bir etkisi olmadigim vurgulamiglardir.

Ulviye ve Giiven (2011), siite uygulanan pastorizasyon igleminin ve farkli
konsantrasyonlardaki salamuralarda depolanan Cegil peynirlerinin kimyasal
Ozelliklerini arastirmislardir. Geleneksel olarak ¢ig siitten starter kiiltiir
kullanmadan ve pastorize siitten starter kullanilarak iiretilen Cegil peynirlerinin yag
oranlar1 diislik, protein oranlar yiiksek bulmuslardir. pH degerleri 4.25-5.26, tuz
oranlar1 %1.11-2.13, kurumadde oranlar1 %26.65-35.63 olarak bulmuslardir.
Kurumadde oranlarmin depolama siiresi boyunca ¢ok farklilik gostermedigini
belirtmislerdir.

Ardahan ilinden alman 6 adet Cecil peyniri Ornekleri fizikokimyasal
Ozellikleri bakimindan incelemisler ve sonuglar % olarak ifade etmislerdir. Elde
edilen ortalama sonuglar sirasiyla kurumadde, yag, kurumadde de yag, asitlik, pH,
tuz, kurumadde de tuz orani, protein, SCA degeri, olgunlagma degeri 49.43, 5.20,

10.50, 0.55, 5.30, 3.79, 7.66, 27.99, 3.73, 13.32 olarak saptamislardir (Yangilar ve
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Kizilkaya, 2015). Elde ettikleri kurumadde, yag, kurumadde de yag orani, protein,
suda eriyen protein, tuz oran1 daha 6nceki ¢aligmalardan yiiksek ya da diisiik olarak
degiskenlik gosterirken; pH, asitlik degerlerinde benzer sonuglar elde etmislerdir.
Sonuglardaki degisikliklerin sebebinin iiretimde kullanilan siit yag oranlarindaki
farklilik olabilecegini bildirmislerdir.

Ardahan ili sinirlar igerisindeki isletmelerden temin edilen 40 tane Cegil
(Civil) peyniri Orneklerinin kimyasal o&zellikleri ve proteoliz diizeylerini
aragtirmistir. Orneklerin titrasyon asitligi degeri %0.80+0.19, pH degeri 5.28+0.22,
yag degeri %4.45+3.18, kurumadde degeri %43.05+£10, kurumaddede yag degeri
%10.02£5.30, tuz degeri %4.94+1.53, kurumaddede tuz %11.48+1.66, protein
degeri %31.68+4.51, kurumaddede protein degeri %73.99+7.96, toplam azot degeri
%4.97+£0.71, suda ¢oOziinen azot degeri %0.48+0.01, olgunlasma derece degeri
%1042, %12 TCA ¢oziinen azot degeri %0.32+0.02, %5 PTA ¢oziinen azot degeri
9%0.10+1, kazein azot oranmi degeri 590.37+1.86, proteaz-pepton orani degeri
%0.16£0.01 oldugunu bildirmistir. Arastirma sonucunda peynirlerin standart
Ozelliklere sahip olmadigi, elde edilen sonuglarin genis bir varyasyon gosterdigi,
protein igerigi yiiksek, yag miktar1 disiik ve kurumaddede tuz miktar1 oldukga
yiiksek olarak bildirmistir. Bunun sebebinin de iiretimde kullanilan hammadde
bilesim Ozelliklerinin, peynirlere uygulanan teknolojik islemlerin, ambalajlama,
olgunlastirma, depolama kosullarinin ve siirelerinin farkli olmasi gibi faktorlerden
etkiledigini ifade etmistir (Yeniyol, 2018).

Cebeci (2018), yapmis oldugu ¢aligmada Cegil peyniri 6rneklerinin protein
miktar1 %22.11, yag miktar1 %19.93, kiil miktar1 %5.22, nem miktar1 %50.70,
teorik karbonhidrat miktar1 2.10, glikoz miktar1 0.11, galaktoz miktar1 1.82, laktoz
miktar1 0.12, analitik karbonhidrat miktar1 2.02 olarak bulmustur.

Kesenkas ve ark (2012), Karadeniz Bolgesinde tiretilen Telli peynirlerin 90
glin boyunca depolama kosullarinda fizikokimyasal, tekstiirel, biyokimyasal,
ozelliklerini incelemislerdir. 1. giin 86.8343.22 bulunan titrasyon asitligi degeri;

90. giinde 102.81%1.54 olarak anlamli bulunmustur. Depolanan siire boyunca pH
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degeri ilk 60 giin arttigi ve izleyen giinlerde stabil oldugu ve godzlemlenen
degerlerin 5.15+0.07 ve 5.38+0.04 araliginda degistigi bildirmislerdir. Telli
peynirlerin ortalama % cinsinden toplam kurumadde miktar1 54.41+0.04, yag
25.30£1.06, toplam kurumadde de yag miktar1 46.42+1.98, protein degeri
25.10+0.46, tuz miktar1 3.97+0, toplam kurumadde de tuz degeri 7.30+0.01 olarak
bulmuslardir.

Starter kiiltiir ilavesi ile iiretimi gergeklestirilen Tel peyniri drneklerinin
fiziksel, kimyasal ve duyusal oOzellikleri incelemistir. Arastirma sonuglarinda
kurumadde miktarlarini peynir ¢esidine gore istatistiksel dneme sahip bulmustur.
Kiil miktar en yliksek %2.66, en diisiik %2.32 olarak belirlemistir. Yag miktarlar
peynir cesidine gore farklilik ve olgunlagma siiresi boyunca yag miktarinda artig
gdzlemistir. Protein igerikleri %32.55-34.40 araliginda olgunlagma siiresi boyunca
artarak gozlemistir. Tuz icerikleri peynir ¢esidinden etkilenmis, %1.05-1.37
degerleri Olciilmiis ve olgunlasma siiresi boyunca artis gostermistir. Titrasyon
asitligi lizerinde olgunlagma siiresi boyunca ilk 30 giine dek artis sonraki giinlerde
baz1 orneklerde stabil bazi 6rneklerde diisiis oldugu bildirilmistir. Bunun sebebi
olarak peynirlerdeki laktik asidin mikroorganizmalarin etkisi ile amfoter 6zellik
kazanmig oldugunu diisiinmektedir. Ortalama titrasyon asitlik degerleri en yiiksek
%0.85, en diisiik %0.81 olarak belirlemistir. %5 PTA’da ¢6ziinen azot orani en
yiiksek haglama sonrasi starter kiiltiir ilave edilen (HS3 numarali) taze peynirlerde
%4.12 olarak belirlemistir. %12’lik TCA da ¢6ziinen azot miktar1 en yiiksek HS3
orneginde %8.08, en diisiik S2 drneginde %2.71 degerlerinde 6lgmiistiir. Olgunluk
derecesi en yiiksek %47.13 olarak belirlemistir (Oriindii, 2016).

Ozdemir ve ark (2009), Cecil peyniri, Civil peyniri ve Tel peynirlerinin
iretimi ve kalite Ozelliklerini karsilastirmiglardir. Civil peyniri {iretiminde
hammadde olarak yagsiz siit, Ce¢il peyniri iiretiminde hammadde olarak yagl veya
yarim yagh siitiin islenmeye alindigini, Tel ve Cegil peynirine sekil verme, ¢cekme
ve yogurma islemleri asamasinda peynir liflerinin ayrildigimi, Civil peynirinin

liflerinin ise birbirine yapisik kitleler halinde oldugunu ifade etmislerdir. Yaptilan
21



2. ONCEKI CALISMALAR Betiil KILINCLI

aragtirma sonucunda peynirlerin kimyasal oOzellikleri arasinda farkliliklar
bulduklarint belirtmiglerdir. Elde ettikleri veriler incelendiginde Cegil ve Tel
peynirinin tuz igeriginin Civil peyniri tuz igeriginden daha fazla, Civil peynirinin
protein miktarinin Cegil ve Tel peyniri protein miktarindan fazla oldugunu
bildirmiglerdir.

Peynirlerin bir kismi taze olarak tiiketilirken bir kism1 da saglanan 6zel
kosullar altinda  belirlenen siirelerde  olgunlastirma isleminden sonra
tikketilmektedir. Olgunlasma islemi sirasinda peynirlere karakteristik yapisini
kazandiran etkenlerin basinda; starter kiiltiir olarak kullanilan mikroorganizmalar
tarafindan salgilanan enzimler sayesinde kazein ve siit serum proteinlerinin
denatiire olmasi ile tat ve aroma gelisimi gelmektedir. Telemenin peynir olmasi
olgunlagsma i¢in gerekli sartlar saglandiginda meydana gelmektedir. Olgunlagma
icin sicaklik, tuz miktari, nem, pH degeri ve olgunlasma siiresi sartlar1 uygun hale
getirilmelidir. Telemenin fizikokimyasal niteligi, mikrobiyal igerigi ve enzimler
diger etkenlerdir (Cakmakgi, 2008). Peynirlerin lezzet olusumunu etkileyen
onemli biyokimyasal olaylar aracilifiyla protein ve yaglarin parcalanmasindan
kaynaklanmaktadir. Peynirlere lezzet olusumu ile peynirlerde kalite elde etmek
dogru orantilidir. Protein ya da yaglarin parcalanmasi sonucunda olusan bilesikler
ile peynirlere arzu edilen tat, aroma ve tekstiir kazandirilmas1 amaglanmaktadir.
Olgunlagma isleminin kontroliiniin saglanmasi ile kalite kriterleri de olusturulmasi
saglanmaktadir. Olgunlasma kontrolii sirasinda ise; proteinlerin pargalanmasi, yag
hidrolizasyonu, laktoz fermantasyonu, organik tuz fermantasyonu, ugucu yag
asitlerinin olusumu, asidite degisimi, oksidasyon-rediiksiyon potansiyelinde olugan
degisim ve gaz agiga ¢ikmasi gozlenebilmektedir (Cakmakei, 2004).

Lezzet olusumuna en c¢ok etki eden biyokimyasal olaylar laktoz
fermantasyonu ve yaglarin parcalanmasidir (Hellgren, 2010). Proteinlerin
parcalanmasi ile de hem tekstiir hem de tat ve aroma olusumuna katki sagladigi

bilinmektedir (Banks, 1992).
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Proteoliz kontrolii ile peynir olgunlagtirilmasi islemi, peynir yapisinin
yumusatilmasi ve lezzet faktoriiniin olusturulmasina dogrudan etki gostermektedir.
Proteoliz esnasinda olusan amino asitler ise peynir tadin1 etkiledigini
disiinmiiglerdir (McGugan ve ark, 1979). Proteolizin peynirler i¢in esas
parcalanma olayr niteligi tasidigi ve peyniri yeme esnasinda agizda lezzet
bilesiklerinin aciga c¢ikmasini etkiledigini belirtmislerdir (Fox ve McSweneey,
1995).

Enzimler sayesinde olgunlasma esnasinda kimozin gibi peynir mayasi,
starter kiiltiir mikroorganizmalari, laktik asit bakterilerinin etkisi gozardi
edilemeyecek derecede 6neme sahiptir. Bu etkenlerden her birinin dnemi peynirin
cesidine gore farklilik gostermektedir (Cakmakei, 2004). Peynirlerde bu enzimlerin
substratlar1 olarak; laktoz, protein ve yaglardan olusan bilesikler oldugu
bilinmektedir. Bir dizi islem basamagindan olusan pargalanmanin her bir
basamaginda 6zgiin nitelikte alt {irlinler olusmakta ve bu alt iiriinler peynirlerin
karakteristigine gore nitelik kazanmaktadir (Fox ve McSweeney, 1995).

Suda ¢oziinebilen fraksiyonlar lezzeti olustururken, peynirlerde olusan aci
tadin peptitlerin iigten altiya kadar amino asit icerigi olan orta boyuttaki peptitlerin
sebep oldugu (Biede ve Hammand, 1979), orta biiyiikliikteki bu peptitlerin de
kazeinin enzim araciligiyla parcalanmasi sonucu olustugunu bildirmislerdir
(Lemieux ve Simar, 1991).

Lalos ve ark (2001), diisiik yag igerigi bulunan ve tam yagl peynirlerin
proteoliz ve lipoliz oranlar1 incelemislerdir. Calisma sonucunda %5’lik PTA’da
¢oziinen azot degerinin toplam azot oranini, asitlik derece degerinin lipoliz ile
iligkisi arasinda %5°lik PTA ¢oziinen azot degerinin toplam azot orani tam yagl
peynirlerin degeri diisilk yag igerikli peynirlerden yiiksek bulmuslar, asitlik
dereceleri arasinda herhangi bir fark tespit etmemislerdir. Proteoliz ve lipoliz
igerikleri kiyaslandiginda 6nemli farliliklar olmadigin1 ancak diisiik yag igerikli

peynirlerin duyusal puanlarinin diisitk oldugu belirtmiglerdir. Sonug¢ olarak
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proteoliz ve lipoliz olaylarmin peynirin lezzet karakteristigini olusturdugunu
bildirmiglerdir.

Kurt ve Oztek (1976), yaptiklari ¢calismada Erzurum ilinde satisa sunulmus
Civil peynirlerinin duyusal analiz sonuglarina iligkin renk sart ve krem rengi
araliginda; taze tiiketilen Civil peynirlerinin sar1 renge yakin, salamura da tiiketilen
Civil peynirlerinin renginin ac¢ik krem renkli oldugunu belirtmislerdir. Civil
peynirinin kendine 6zgii kokusunun varligin1 ve taze tliketilen peynir tadinin iyi
olarak belirtirken, salamura Civil peynirlerinin salamura tuz iceriginden kaynakli
tadinin daha tuzlu ve tuz igeriginden kaynakl olarak yapisinin daha sert oldugunu
bildirmislerdir.

Yetismeyen ve ark (2001), Civil (Tel ya da Sag¢) peyniri iiretim prosesi
basamaklar1 arasinda telemenin haslanmasi, yogurulmasi, elle sekil verilmesi
ozelliklerinden dolay1 “Pasta Filata” grubunda, rutubet miktarina gére yumusak
peynirler grubunda yer aldigini belirtmislerdir. Ankara ili satig noktalarindan temin
ettikleri Civil peyniri 6rneklerinin koku puan ortalamasi 3.73, tat puan ortalamasi
3.37 olarak bildirilmistir. Tiim izlenim 20 puan iizerinden 11.33-16.66 araliginda
ve ortalama 14.95+0.22 deger aldigini ifade etmislerdir.

Yazict ve Dervisoglu (2003), farkli pH degerleri olan siitlerden iiretilen ve
alt1 ay siireyle depolanan Civil peynirlerinin duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Calisma sonucunda depolama siiresi boyunca pH 5.40 ve 5.45 degerlerine sahip
stitlerden iiretilen Civil peynirlerinin pH degeri 5.35, 5.30 ve 5.25 olan siitlerden
iretilen Civil peyniri Ornekleri ile SCA, olgunlagsma indeksi, o ve P-kazein
oranlarini kiyaslamiglar ve yiiksek bulmuslardir.

Ulkemizde de proteoliz isleminin peynir kalitesi {izerindeki etkisi énemli
bir konu olarak ele alinmig ve bu etkiyi aciklayici ¢alismalar yapilmistir. Fakat
Tirkmen Sagak peyniri ile ilgili heniiz bu konuda yapilmis bir galigma verisi
bulunmamaktadir.

Cambaztepe (2006), kuru tuzlama, Civil ile lor beraber basma, salamura,

vakum ile ambalajlama yontemlerinin uygulandigi Civil peyniri 6rneklerinin 90
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giin siireyle depolanmasi sirasinda 2., 30., 60. ve 90. giinlerdeki duyusal analiz
degerlendirilmesi yapmustir. Depolama siiresi boyunca renk skalasinda 2. ve 30.
giinlerde vakum ambalaj ile ambalajlamis Civil peyniri 6rnekleri en yiiksek ve en
disiik puan salamura Civil peynirlerine ait bulurken, koku flizerinde peynirler
herhangi bir istatistiki 6nem olmadigimni; en yiiksek koku puani kuru tuzlama
yapilan Civil peyniri Orneklerinde gozlemistir. Ayrica tekstiir Ozelliklerini
incelediginde Civil peyniri 6rneklerinin muhafaza yontemleri ve depolama sekli
¢ok Onemli istatistiki 6neme sahip bulmustur. Tekstiir 6zelligi yoniinden en diistik
puanlar salamura depolanan Civil peyniri orneklerinde, en yiiksek puan lor ile
beraber basma depolama yontemi wuygulanan Civil peyniri Orneklerinde
gozlemistir. Lezzet skalasinda depolama seklinin etkisi oldugu; kuru tuzlama, lor
ile basma ve vakum ile ambalajlama yontemlerinin birbirlerinden farksiz, salamura
Civil peynirlerinin lezzet puanlar1 diisilk bulmustur. Hissedilen yabanci tat ve
aroma incelendiginde puanlarin en yiiksek 30. giinde oldugu bildirmistir. Tuzluluk
orani incelendiginde, salamurada depolanan Civil peyniri Ornekleri en yiiksek
puan1 almuis, lor ile basma yontemi ile depolanan Civil peynirler en yiiksek begeni
puanini almistir. Tim izlenim puanlart degerlendirdiginde en az salamurada
depolana Civil peyniri begenilmis; diger depolama sekillerinde, depolama siiresi ve

tiim izlenim degerleri arasinda fark gézlememistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3. 1. Materyal

Aragtirma materyalini Kars, Ardahan illerinde iiretilerek peynir satig
noktalarinda satigsa sunulan 30 adet Tiirkmen Sacak peyniri olusturmustur. Peynir
orneklerinden yaklasik 1000 g temin edilmistir. Peynir oOrnekleri orijinal
ambalajlar1 igerisinde, uygun ortamda ucgak araciligiyla Kars ilinden Adana iline
yarim giin icerisinde getirilmistir. Orneklerin bir kismi analizlerin yapilmasi i¢in

+4°C’de, diger kismi sahit olarak -20°C’de depolanmustir.

3.2. Yontem
3.2.1. Peynirlere Uygulanilan Analizler
3.2.1.1. pH Degerleri

10 g Tiirkmen Sacak peynir 6rnegi 10 mL iyonize su ile iyice ezilmis ve
peynirin su igerisinde homojen bir sekilde dagilmasi saglanmigtir. Daha sonra bu
homojen karisimin pH metre (Ohaus, Starter 3100) ile dogrudan pH degeri tayin
edilmistir (TSE, 1995).

3.2.1.2. Titrasyon Asitligi Degeri

10 g peynir 6rnegi lizerine 40°C’de 100 mL saf su ilave edildikten sonra
karistirilmis ve kaba filtre kagidindan gecirilmistir. Elde edilen siiziintii 25 mL (2.5
g Tirkmen Sacak peynir 6rnegi) alinmig ve {lizerine birkag damla olacak sekilde
%1’lik fenolftalein indikatorii eklendikten sonra 0.1 N NaOH (0.0090 g laktik
aside esdeger) ile 30 sn boyunca agik pembe renk gozleninceye kadar titre
edilmistir. Ornek kullanilmadan sahit deney yapilmis ve hesaplamada tanik deney
icin harcanan miktar, analiz Orneginin titrasyon sonucu harcanan miktardan

¢ikarilmistir (TSE,1995).
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3.2.1.3. Kurumadde Oranlar1
Kurutma kaplar1 etiiv igerisinde 105°C’da 2 saat bekletilerek sabit tartima
getirilmis ve 5 g 6rnek kurutma kabi igerisinde tartildiktan sonra etiivde 105°C’da

4-5 saat kadar kuruma islemine tabi tutulmustur. Sonuglar % olarak hesaplanmistir

(Kurt ve ark, 1993).

3.2.1.4. Kiil Oranlan

Kiil krozesi, kiil firininda 6n yakma islemine tabi tutulduktan sonra kiil
krozesindeki Ornek yaklasik 550°C’ de beyaz kiil haline doniisiinceye kadar
yakilmigtir. Yakma kabi desikatdrde sogutulup, tartilmis ve kalintt miktari
Olglimlenerek peynir orneklerinin kiil miktart hesaplanmistir (IDF, 1993a).
Orneklere ait kiil oranlar1 “tuz harig kiil oram1” olarak kiil oranindan tuz oraninin

¢ikarilmasi ile hesaplanmgtir.

3.2.1.5. Yag ve Kurumaddede Yag Oranlari

Tirkmen Sagak peyniri Orneklerinin yag oranlart Gerber yag tayini
yontemi kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Biitirometrede peynirin 100 g’inda bulunan yag
orani, peynir biitirometre skalasindan okunmus ve sonuglar % cinsinden
belirlenmistir (Kotterer ve Miinch, 1978). Kurumaddede yag orani; yag oraninin

kurumadde ile oranlanmasi ile belirlenmistir.

3.2.1.6. Protein ve Kurumaddede Protein Oranlar:

Peynirde protein oranlari; Kjeldahl metodu (Kurt, 1984) baz alinarak
gelistirilmis olan kjeltec azot tayin diizenegi kullanilarak ger¢eklestirilmistir. Aym
yontem araciligryla 6rnek kullanilmadan bir de tanik deneme yapilmis ve azot
miktart hesaplanmgtir. Siit ve siit iirlinleri azot oraninin 6.38 faktorii ile ¢arpilmasi

sonucu % cinsinden protein miktar1 hesaplanmistir. Elde edilen sonuglarin %
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kurumaddeye oranlamasi ile kurumadde de protein igerigi % cinsinden

hesaplanmustir.

3.2.1.7. Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlar

5 g ornek, 60-70°C’deki sicak su ile iyice ezilmis, ultra turrex blender ile 2
dk boyunca 3000 devir hiz uygulanarak parcalara ayrilmis ve homojen hale
gelmesi saglanilmistir. Sulu kisim balon joje icerisine aktarilmistir. Bu yontem ile
peynir oOrneklerinde ihtiva eden tuzun neredeyse tamaminin suya ge¢mesi
saglandiktan sonra balon joje igeriginin sogumasi i¢in bir siire beklenilmis ardindan
balon igerigi 500 mL c¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmistir. Balon igerigi
stizgec kagidi araciligiyla siiziiliip, siiziintiiden 25 mL bir erlene alinmis, erlen

icinde 0.5 mL KpCrOyg ¢ozeltisi (%5°1lik, suda) ilave edilmis ve 0.1 N AgNO,

¢oOzeltisi ile ¢ozelti rengi kiremit kirmizi rengi gozleninceye dek titre edilmistir.
Tanik deneme i¢in 25 mL saf suya aymi yontem kullanilarak potasyum kromat
indikatorii vasitasiyla AgNO; c¢ozeltisi ile titre edilmistir. Sonu¢ % olarak

hesaplanmistir (Bradley ve ark, 1993).

3.2.1.8. Suda Coziinen Azot Oranlari

Suda ¢oziinen azot igerikli maddelerin eldesi Kuchroo ve Fox (1982)’da
belirtilen, Biitikofer ve ark, (1993) tarafindan yapilan yontem modifiye edilerek
analiz yapilmis ve degerler saptanmistir. 20 g Tiirkmen Sagak peynir drneginden
almip 4 mL saf su ile Ultra Turrax blender kullanilmis ve 2 dk karistirilmigtir. Elde
edilen karisim 1 saat boyunca 40°C’deki su banyosunda tutulmasinin ardindan
3000 devir/dakika +4°C’de 30 dakika santrifiij islemine tabi tutulmustur. Falcon
tiiplerinin igerisindeki karisimin santrifiij islemi sonrasinda iist tabakasinda biriken
yag bir spatiil yardimi ile alinmistir. Geriye kalan sivi kistm Whatman No.42 beyaz
siispansiyon filtre kagid1 araciligryla 6rneklerin yagi uzaklastirilmistir. Orneklerde

azot orani siitte protein tayininde oldugu iizere siiziilen filtrattan 10 mL alinarak,
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Kjeltec metodu (IDF, 1993b) kullanilarak SCA orani hesaplanmistir (Liano ve ark,
1991).

3.2.1.9. %12’lik Trikloroasetik Asitte (TCA) Co6ziinen Azot Oranlari

Peynir 6rneklerinin suda ¢6zlinen azotunu olusturan ¢dzeltisinden 25 mL
almarak %24’°likk trikloroasetik asit (TCA) ¢ozeltisinden esit hacimde ilave
edilmistir (son TCA konsantrasyonu %12 olacak sekilde). Cozelti 2 saat oda
sicakliginda bekletildikten sonra filtre kagidindan filtre edilmis ve filtrattan 25 mL
alinarak Mikro Kjeldahl metodu ile (IDF, 1993b) TCA’da ¢6zlinen azot igerigi
hesaplanmistir (Polychroniadou ve ark, 1999). %12’lik TCA’da ¢oziinen azot
cinsinden olgunlagsma derecesi ise, %12’lik TCA’da ¢6ziinen azot oranimin toplam

azot igerigine oranlanmasi ile bulunmustur.

3.2.1.10. %5’lik Fosfotungustik Asitte (PTA) Coziinen Azot Oranlari

Peynir 6rneklerinde, suda ¢6ziinen azot i¢in hazirlanmis olan karigimdan 5
mL alinmig, 3.5 mL 3.95 M H2SO,4 ve 1.5 mL %33 fosfotungustik asit ilavesi
yapilmig ve ¢ozelti 1 gece boyunca 4°C’de bekletilmis, filtre kagidindan
stiziildiikten sonra filtratin Mikro Kjedahl metodu ile (IDF, 1993b) azot miktar1
belirlenmistir (Karaca, 2007).

3.2.1.11. Olgunlasma indeksi
Peynir 6rneklerinin olgunlagsma indeksi; %12'lik TCA ¢ozeltisinde ¢éziinen
azot cinsinden suda ¢6ziinen azot degerinin toplam azot orani degerine oranlanmast

ile bulunmustur (Alais, 1984).

3.2.1.12. Kazein Azotu Oranlar
Peynir Orneklerinin toplam azot orami degerinden SCA degerinin
cikarilmasi ile elde edilen sonuglar % azot degeri tiiriinden belirlenmistir

(Argumosa ve ark, 1992).
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3.2.1.13. Proteoz-Pepton Oranlari
Peynir 6rneklerinin SCA degerinden %12’lik TCA ¢ozeltisinde ¢dziinen
azot degerinin ¢ikarilmasi ile elde edilen sonuglar % azot degeri tiirlinden

belirlenmistir (Argumosa ve ark, 1992).

3.2.1.14. Duyusal Analizler

Tiirkmen Sagak peynitlerinin duyusal analizleri, Cukurova Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii’'nde egitim goéren Ogrencilerden ve
calisan Ogretim elemanlarindan olusturulan 11 kisilik panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Panelistlerden peynirleri 5 puan iizerinden renk ve goriiniis,
yap1 ve kivam, tat ve aroma, tiim izlenim kriterlerine gore degerlendirmeleri ve
peynirleri begenilerine gore siralamalari istenmistir.

Duyusal degerlendirme analizinin gerceklestirilmesi i¢in peynirler dnce
oda sicakligindaki su igerisinde tuzunun giderilmesi i¢in birka¢ dakika
bekletilmistir. Peynir érneklerinden 10 g’lik porsiyonlar hazirlanmis, su ve etimek
ile panelistlere sunulmustur. Renk ve goriiniis kriterlerinin degerlendirilmesi i¢in
panelistlere suda bekletilerek tuzu alinmis 6rneklerin yani sira kuru 6rnekler de
hazirlanmigtir. Bu amagla Cizelge 3,1°de bir niishas1 verilen duyusal degerlendirme

analiz formu kullanilmustir.
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Cizelge 3.1. Tiirkmen Sacak Peynir Ornekleri I¢in Kullanilan Duyusal
Degerlendirme Analiz Formu

Panelistin Adi Soyadi: Tarih: / /2019

Ornek Kodlari

Kalite Kriterleri

Renk ve Goérinis (5 Puan)

Yapi ve Kivam (5 Puan)

Tat ve Aroma 5 Puan)

Tiim izlenim (5 Puan)

Puan Degerleri ile 1=Cok Kotii 2 = Kétli 3 = Orta 4= lyi 5=Cok
llgili Aciklamalar lyi

3.2.1.15. istatistiksel Analizler

Aragtirma sonucunda hesap edilen verilerin istatistiksel sonuglarin SPSS 21
paket programinda analiz yapilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler iizerinde
islemlerin 6nemli etkisinin bulunup bulunmadigi betimleyici analiz yapilarak
kontrol edilmistir. Sonuclar histogram grafikleri halinde arastirma bulgularn
boliimiinde verilmistir.

Bu aragtirmanin duyusal analiz degerleri normal dagilima sahiptir ve
aragtirma bulgular1 Oncelikle betimleyici istatistik yontemi ile belirlenmis,
belirlenen degerlerinin birbiri iizerine etkisi korelasyon analizi ile hesaplamustir.
Hesaplanan degerlere ait en biiyiik, en kii¢lik, ortalama ve standart sapma degerleri
aragtirma bulgular boliimiindeki histogram grafikleri yorumlanarak belirtilmistir

(George ve Mallery, 2010).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Tiirkmen Sacak Peyniri

Ardahan ilinin bilinen en eski peynirlerinden biri olan Tiirkmen Sagak
peyniri; kremast alinmis veya asitligi yiikselmis siitlerin degerlendirilmesi
acisindan kazang saglayan daha cok kirsal kesimde, yaylalarda {iretimi gerceklesen
bir peynir ¢esididir. Tiirkmen Sacak Peyniri; yagsiz, muhafazasi1 kolay, tiiketimi
¢ok yonlii bir biyodinamik iirlindiir (Anon., 2018e).

Kars, Ardahan illerinde Tel, iplik, Kadayif olarak adlandirilmaktadir. ilk
olarak Tirkmen koylerinde {retilmektedir. Bu nedenle “Tiirkmen peyniri”,
“Ardahan Sagak peyniri” olarak da bilinmektedir. Ayrica peynir asil isim kaynagim
seklinden almaktadir. Ve “Tiirkmen Sacak peyniri” olarak adlandirilmigtir
(SERKA, 2019). Kars’ta 1980°1li yillara kadar Goger Oguz boyu Tiirkmenleri
tarafindan yapilirken, bugiin Azeriler, Kiirtler ve Ahiska Tirkleri tarafindan da
Ogrenilmis ve tretimi stirdiirilmektedir.

Ardahan’in Gole, Hanak, Posof, Damal, Arpasen, Siirgiiden, Karliyazi,
Tellioglu, Yanath, Cakirliziim yorelerinde evlerde, hi¢bir katki maddesi
kullanilmadan ftiretilmektedir. Kokeni Ardahan olmakla birlikte gilintimiizde Kars
ilinin Kagizman, Sarikamis il¢elerinde ve bazi kdylerinde, Erzurum ilinin Horasan-
Pasinler bolgesinde yorenin bakir dogasinda sadece siit, peynir mayasi ve tuz
kullanilarak iiretimi yapilmaktadir. Bazi {ireticiler peynir mayasi kullanmadan
siitlin  asitlendirilmesi yoluyla iiretimi gergeklestirmektedir. Yalnizca asit ile
pihtilastirilan Tiirkmen Sacak peynirinin randimanin diisiik oldugu bilinmektedir.
Kurumaddesi yiiksek, ¢cok tuzlanmis birka¢ yil dayanabilen bir peynir g¢esididir.
Soguk hava sistemine ihtiya¢ duymamaktadir. Toz hale getirilerek ya da

salamurada muhafaza edilebilmektedir (ilhan KOCULU', Ozel Gériisme).

'Adres: Biiyiik Bogatepe Koyii, Merkez/Kars
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Dogu Anadolu bolgesinin iklim sartlar1 yore halkinin tek besin ve gegim
kaynaginin hayvancilik iizerinden saglanmasmi miimkiin kilmaktadir. Iklimin yil
boyunca sert ve soguk sartlarindan dolay1r meyve, sebze yetistirilmesi s6z konusu
degildir. Tahil {iretimi de sadece hayvan yemi kaynagi olarak kullanilmaktadir.
Aile ekonomisi ve hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in beslenmenin tek kaynagi
hayvanlardir.

Hayvan besiciligi ve siit mamulleri konusunda Tiirkiye’de 6nemli bir
yere sahip olan Kars, Ardahan illerinde insanlar Kasar peyniri, Ceg¢il (Tel) peyniri,
tereyagi, Tiirkmen Sagak peyniri bagta olmak iizere uzun siire muhafaza edilebilen
stit tiriinleri iiretimine yonelmislerdir. Bunun en 6nemli sebebi peynirin izindeki
zorlu yollardir. Sezonluk iiretimin gergeklestigi yaylalarda siitler ya simsarlar
araciligryla haftanin bir giinii satin alinarak sehirdeki isletmelere gotiiriiliir ya da
aileler siitleri birbirinde biriktirerek kiglik peynir ihtiyacini karsilamak {izere peynir
yapmaktadir. Hayvan sayis1 fazla olan aileler peynirlerini yine haftalik olarak gelen
toplayicilar araciligiyla peynir pazarma ulagsmasmi saglamakta ve satist
gerceklestirilmektedir.

Yaylalarin iklim sartlari, binlerce metre ylkseklikte irtifa etmesi,
endemik bitkilerden olusan florasi ile peynir randimani iizerinde etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Sehir kosullarinda yapilan peynirlerden ayni randiman, tat,
aroma saglanamamaktadir. Tirkmen Sagak peyniri genellikle 10-12 L siit
kullanilarak giinliik olarak yapilmakta ve biriktilmektedir. Tiirkmen Sagak peyniri,
Ozellikle siit iiretiminin daha ¢ok oldugu yaz mevsimi aylarinda yagsiz siit
kullanilarak {iretilmekte ve olgunlastirilma iglemi yapilmadan tiikketime
sunulmaktadir (Sert ve Kivang, 1985).

Peynirin iiretiminde hammadde olarak yagi almmis inek siitli
kullanilmaktadir. Tirkmen Sagak peynirinin yapiminda koyun siiti kullanimi
tercih edilmemektedir. Ciinkii koyun siitiiniin daha yagli olmasindan dolay1
peynirin sekil almasini zorlastirdigi diisiiniilmektedir. Bu nedenle baz iireticilerin

inek siitii ve koyun siitiiniin kanstirilarak kullanildigini belirtmistir (Kamber,
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2005). Kars, Ardahan illerinde 13 kg siit kullanilarak 1 kg Tiirkmen Sagak peyniri
iiretildigini bildirmistir (ilhan KOCULU', Ozel Gériisme). Tiirkmen Sagak peyniri
2019 yili fiyatlar1 30-35 t/kg’dir. Kars ilinde Tiirkmen Sagak peynir iiretim miktari
3 ton/yi1ldir.

Makine araciligi ile yagi alinmig bir gece oda kosullarinda asitligi
yukseltilmis inek siitine aynm1 miktarda yeni sagim siitiin yaginin alinmasi ve
eklenmesi ile peynirin yapimina bagslanilmaktadir. Bir kazan igerisindeki siit
karisimina maya ilave edilerek (bir dnceki partiden elde edilen peyniralt1 suyu ya
da hazir olarak alinan mayanin kullanimi ile) olusturulan pihtinin genellikle
bahgelerde ya da tandir evlerinde odun atesi iizerinde 70-80°C’ye kadar 1sitilmasi
ile teleme elde edilmektedir. Elde edilen peynir blogu temiz bir yiizeye
aktarilmakta ve elle yogrulmaktadir. Elle yogurma islemi ile peyniralti suyu,
telemeden uzaklagtirilmakta ve elastikiyet kazandirilmaktadir. Peynir blogunun
ortasi elle agilarak ¢ember sekli verilmektedir. Yine elle uzatilarak 6zel bir
yontemle elde c¢evrilerek tel tel bir yap1 kazandirilmaktadir. Eldeki blogun bir ucu
peyniralti suyunun icerisine dogru biiyiik halkalar halinde uzatilmaktadir. Teleme
1-2 mm kalinliginda tel haline gelinceye dek elde c¢evirme islemine 20-25 dk
devam edilmektedir. Peyniralti suyunun sicakligi sekil verme islemi sirasinda elde
hissedilen sicakliga goére ayarlamasi yapilmaktadir. Bu sekillendirme sirasinda
kazanin igerisindeki sicak peyniralti suyundan, 1s1l iglem uygulanan diger kovaya
ilave edilerek sicaklik dengesi saglanmaktadir. Tel tel ayrilan peynir ince kaya
tuzuyla ovalanir ya da salamura igerisinde muhafaza edilmektedir. Tuzlama islemi
peynirin seklini korumasi, tellerin birbirine tekrar yapismamasi i¢in Onemli
teknolojik islem basamag olarak bilinmektedir (Eylem KARAKOC' Sozli

Goriisme).

1 Adres: Biiyiik Bogatepe Kdyii, Merkez/Kars
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Tiikmen Sagak peyniri iiretim akis semasi Sekil 4.1'de verilmistir.

Cig Siit
v

Asitligin Gelismesi (pH 5.30)

(Oda sicakliginda)
\

Taze sagilmis ¢ig siit ilavesi (1/1 oraninda)

¥ N

Peynir mayasi ilavesi (%0.5) Peynir mayasi ilavesi yok

\

Isitma ve Karigtirma (70-80°C)

\
Peyniralti suyunun uzaklastirilmasi

\

Yogurma

\

El ile telemeye halka seklinin verilmesi

\

Peyniralt1 suyu igerisinde elle sekillendirilmesi

\

Tuzlama Islemi (kuru tuzlama veya salamura ile)

\

Ambalajlama ve Depolama

Sekil 4.1. Tiirkmen Sagak peynirinin {iretim akis semast

36



4. ARASTIRMA BULGULARI Betiil KILINCLI

Uretime ait bilgilerin elde edilmesi i¢in Kars ilinde ikamet eden
ureticilerden Ardahanli tretici Eylem KARAKOC ile 2018 ve 2019 yillarinda
deneme iiretimleri yapilmistir. Bu tretim ile Tirkmen Sacak peynirinin {iretim

prosesine ait bilgiler elde edilmistir. Tiirkmen Sagak peynirinin tiretim metodunun

aciklamak iizere {iretim sirast dikkate alinarak {iretim basamaklarinin fotograflar

Sekil 4.2-Sekil 4.11°de verilmistir.

Sekil 4.2. Taze sagilan siite, bir gece
bekletilerek eksitilen siitiin
ilave edilmesi

Sekil 4.3. Karistirilan  siitlerin  kazana
aktarilmasi

Sekil 4.5. Siit ve peynir mayasinin
karigtirilmasi
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W U

Sekil 4.7. Peynir telemesinin
edilmesi

Sekl 4.8. Peynir telemesinin
yogurulmasi

e

elde

38

Sekil 4.9. Peynir telemesinin el ile
ortadan ikiye ayrilarak sekil
verilmesi

Sekil 4.10. Telemenin peyniraltt suyu
icerisinde el ile c¢evrilerek
sacak haline getirilmesi

Sekil 4.11. Tuz ilavesi ile kuru tuzlama
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Tuzlanan peynir normal oda kosullarinda depolanmaktadir. Serin ve kuru
yerde yapilis teknigi geregi 2 yila kadar muhafaza edilebilmektedir (Anon., 2018f).
Tiim islemler sonunda lezzetli, tuzlu, yagsiz, sert tekstiirde ve pismaniye gibi tel tel
goriiniimde, piiskiile benzer sekilde yoresel bir peynir elde edilmektedir (Tekinsen
ve Tekingen, 2005). Tel yapisinin ince ve ylizey alaninin fazla olmasindan dolay1
tuz tutma kapasitesi fazladir (Sengiil ve ark, 2005). Tiirkmen Sagak peyniri
tilkketime hazir hale getirilirken birka¢ dakika soguk su ile muamele edilir ve
igerigindeki fazla tuz uzaklastirilarak servise hazir hale gelmektedir.

Gastronomide toz Parmesan peyniri gibi kullanilmaya baglamistir.
Tiirkmen Sacak peyniri su ile muamele edilip ve tuzu giderildikten sonra
kahvaltilarda, peynir tabaklarinda taze peynir kivaminda; bir miiddet
bekletildiginde krem peynir kivaminda kullanilabilir. Erime o6zelligi sayesinde
pizza, makarna, eriste lizerinde sicakken; su ile yikandiktan sonra 30-40 dk siit
icerisinde bekletilip rendelenmis Gravyer peyniri, Kasar peyniri ile karistirilarak ya
da tuz ve aroma kaynagi olarak kullanilabilen bir peynir ¢esidi olup giiniin her
saatinde tiikketime uygundur (Ilhan KOCULU', Ozel Gériisme).

Ayrica son yillarda Istanbul’da Ortakdy civarinda kumpir satis1 yapan
yerler tarafindan kumpirin igerisine konularak tiiketimi saglanmaktadir. 2014
yilinda Istanbul’da Sef Serkan Bozkurt ile yeni yil lezzetleri meniisii etkinliginde
Tiirkmen Sagak peynirli tarife “Tiirkmen Sagak peynirli maskolin salatasi nar
dressing ile” yer verilmistir. Bu sayede workshop mutfaklarinda da farkl tariflerde
yer almaya, hazirlanmaya baslanmistir (Anon., 2019¢).

Tiirkmen Sagak peynirinin akademik olarak tanimlanmasi gereklidir.
Bugiline kadar yapilan s6z konusu tanimlar iiretici goziiyle “kiiflenmez”,
“bozulmaz”, “cok tuzlu”, “cok dayamikli”, “dogal” olarak yapilmistir (ilhan

KOCULU', Ozel Gériisme).

1 Adres: Biiyiik Bogatepe Kdyii, Merkez/Kars
39



4. ARASTIRMA BULGULARI Betiil KILINCLI

Gurme, artisanal 6zellikteki Tiirkmen Sagak peynirinin kalitesini artirmak,
geleneksel iretiminin standardizasyonunu saglamak i¢in maddeler halinde
belirtilen unsurlara 6nem verilmesi 6nerilmektedir. Bunlardan baslicalari;

-Siitiin kontrol edilmesi: Mikrobiyel, somatik hiicre, antibiyotik ya da diger
yabanci1 maddelerin varlig1, mikroorganizma kaynakli tehlikelerin peynir kalitesi ya
da giivenilirligine etkileri siitiin kalite kontrolleri yapilarak belirlenmelidir.

-Siitiin standardize edilmesi: Kazein misellerinin standart hale gelmesi i¢in yag
oraninin ayarlanmasi
-Ticari kiiltiir kullanim: Etnik 6zellikli peynirlerin yapiminda ticari starter kiiltiir
imkanlar1 yeterli olmadig: i¢in yore halki kendi kiiltiirlerini kullanilmaktadir.
-Mekanizasyon: Uretimde is¢ilik maliyeti goz oniinde bulundurularak akis ve
proses diizenlemesi yapilmali ve siire¢ icerisinde degisim yasanma ihtimali
olabildigince en aza indirgenmelidir.

-HACCP: Olusabilecek kusurlardan kaginmak, kalite ve giivenirliligin siirekli hale
gelmesini saglamak igin en etkin yoldur. Kritik kontrol noktalar1 belirlenerek
onlemler alinmalidir.

-Muhafaza ve paketleme: Depolama ve dagitim i¢in soguk muhafaza zinciri
olusturulmali, trliniin nakliyat, raf 6mrii, seklinin korunmasi gibi etkenler goz

Oniine alinarak uygun materyal iginde muhafaza edilmelidir.
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4.2. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Kimyasal Ozelliklerine Ait Bulgular

Tiirkmen Sagak peynirlerinin kimyasal 6zelliklerine ait bulgular Cizelge

4.1°de toplu bir sekilde verilmistir.

Cizelge 4.1. Tirkmen Sagak peynirlerine ait kimyasal 6zellikler

Ornek pH Asitlik Kurumadde (‘;zlz Yag Kurumaddede
No (%L.A.) (%) Harig%) (%) Yag (%)
1 5.22 0.23 45.10 5.41 2.50 5.54
2 5.57 0.23 44.01 4.60 2.50 5.68
3 5.60 0.18 47.88 9.84 2.00 4.18
4 5.78 0.14 44.52 9.36 1.50 3.37
5 5.23 0.18 47.66 7.71 2.00 4.20
6 5.75 0.23 44 .48 7.61 2.50 5.62
7 5.73 0.23 52.30 8.91 2.50 4.78
8 5.58 0.23 54.46 8.84 2.50 4.59
9 5.73 0.23 38.17 6.45 2.50 6.55
10 5.81 0.14 38.83 4.85 1.50 3.86
11 5.60 0.23 40.04 3.31 2.50 6.24
12 6.01 0.27 40.71 5.02 3.00 7.37
13 5.93 0.09 37.63 4.01 1.00 2.66
14 5.34 0.09 38.30 3.34 1.00 2.61
15 5.47 0.32 49.36 8.62 3.50 7.09
16 5.64 0.27 45.26 7.99 3.00 6.63
17 5.36 0.18 48.52 3.92 2.00 412
18 5.71 0.18 4412 8.03 2.00 4.53
19 5.30 0.18 56.47 4.07 2.00 3.54
20 5.54 0.18 53.57 5.07 2.00 3.73
21 5.28 0.23 41.74 5.38 2.50 5.99
22 5.41 0.18 47.52 5.39 2.00 4.21
23 5.21 0.18 47.61 9.90 2.00 4.20
24 5.27 0.18 52.61 9.17 2.00 3.80
25 5.65 0.45 46.83 8.26 5.00 10.68
26 5.69 0.45 46.78 6.61 5.00 10.69
27 5.71 0.23 43.87 7.12 2.50 5.70
28 5.24 023 45.65 6.40 2.50 5.48
29 5.31 0.41 43.89 4.70 4.50 10.25
30 5.34 0.41 47.25 4.77 4.50 9.52
En Az 521 0.09 37.63 3.31 1.00 2.61
En Cok 6.01 0.45 56.47 9.90 5.00 10.69
Ort. 5.53 0.23 45.84 6.49 2.55 5.58
§S 022 0.09 4.83 2.03 1.01 2.21

SS*: Standart sapma
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Cizelge 4.1. (devami)

Ornek Azot Protein Kurumaddede Tuz Kurumaddede
No (%) (%) Protein (%) (%) Tuz (%)
1 4.08 26.05 57.76 5.74 12.72
2 4.00 25.50 57.95 6.27 14.25
3 3.86 24.60 51.39 4.41 9.21
4 3.70 23.63 53.07 4.49 10.09
5 3.00 19.14 40.15 2.48 5.21
6 3.74 23.89 53.71 2.60 5.85
7 4.74 30.25 57.85 3.34 6.39
8 5.25 33.53 61.56 3.40 6.25
9 3.52 22.45 58.82 4.96 12.99
10 3.72 23.76 61.20 6.90 17.76
11 4.07 25.97 64.86 3.75 9.37
12 4.21 26.88 66.04 4.59 11.27
13 3.79 24.19 64.29 1.50 3.98
14 4.14 26.43 69.02 1.50 3.91
15 4.56 29.11 58.98 2.10 4.26
16 2.94 18.75 41.43 2.08 4.59
17 4.24 27.07 5579 2.25 4.64
18 414 26.43 59.91 219 4.97
19 5.32 33.91 60.06 6.78 12.01
20 5.39 34.36 64.14 6.57 12.27
21 4.23 27.00 64.69 5.12 12.27
22 4.26 27.20 57.25 5.04 10.60
23 4.00 25.53 53.62 412 8.66
24 5.45 34.75 66.05 4.85 9.22
25 3.92 25.01 53.42 4.35 9.30
26 4.98 31.76 67.89 3.83 8.19
27 3.95 25.23 57.50 4.85 11.06
28 4.10 26.17 57.32 5.42 11.88
29 3.68 23.45 53.43 4.85 11.06
30 3.57 22.76 48.17 542 11.47
EnAz 294 18.75 40.15 1.50 3.91
EnCok 5.45 34.75 69.02 6.90 17.76
Ort. 4.15 26.49 57.91 4.19 9.19
SS 0.62 3.98 6.82 1.54 3.48

SS*: Standart sapma
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4.2.1. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin pH Degerleri

Siit ve triinlerinde edimsel asitlik degeri olarak goriilen pH degeri; etken
ve serbest hidrojen iyonlarinin serbest haldeki bazik bilesikler, nétr buffer
maddeler, proteine bagli asit-baz gruplari olusumunda etkilidirler (Akin ve Sahan,
1998).

Yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de belirtildigi ve Sekil 4.12°de
gosterildigi tizere en yiiksek pH degeri 6.01+0.22, en diisiik pH degeri 5.21+0.22
olarak bulunmustur. 30 adet Tiirkmen Sagak peynirinin ortalama pH degeri

5.53+0.22 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.12. Tiirkmen Sacak peyniri 6rneklerinin pH degerleri
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Civil (Tel ya da Sag) peynir drneklerinin pH degerleri 4.32-5.43 araliginda
ortalama 4.68+0.05 olarak belirlemiglerdir (Yetismeyen ve ark, 2001).

Polat (2001), Ankara piyasasindan temin ettikleri 30 adet Civil peynirinin
pH degeri 4.69 olarak bildirmistir.

Erzurum piyasasindan temin edilen 20 adet Erzurum Civil peyniri
orneginin pH degeri 4.05-4.92 araliginda saptamistir (Yetismeyen, 2005).

90 giin olgunlasma siiresi boyunca 6zellikleri belirlenen Ceg¢il peynirlerinin
pH degeri 5.76 olarak bulmustur (Demir, 2006).

Ardahan ili smirlan icerisindeki satis noktalarindan temin edilen 40 adet
Cegil (Civil) peyniri 6rneklerinin pH degerini ortalama olarak 5.28+0.22 bulmustur
(Yeniyol, 2018).

Bu aragtirmada elde edilen pH degeri sonuglar1 Yetismeyen ve ark (2001),
Polat (2001)’nin bildirdigi degerlerden yiiksek bulunurken, Demir (2006) ve
Yeniyol (2018)’in buldugu degerler ile paralellik gostermektedir. Tiirkmen Sagak
peynirlerinin pH degerlerinin olusumunda siiziilme isleminin, yapisindaki laktoz

iceriginin ve mikrobiyal etkinligin etkisi oldugu diistiniilmektedir.

4.2.2. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Peynirlerde olusan asitlik degeri pihtilasma islemi ile baglamakta
olgunlagma siiresi boyunca devam etmektedir.

Arastirmamiz sonucunda elde edilen Tiirkmen Sacak peyniri 6rneklerine
ait degerler Sekil 4.13’te verilmigstir. Titrasyon asitligi degerleri %0.09-0.45

arasinda degismis ve ortalama deger %0.2340.09 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.13. Tiirkmen Sagak peynirlerinin titrasyon asitligi degerleri (%L.A.)

Bakirci ve Andi¢ (1999)’in yapmis olduklart ¢aligma sonucunda Cegil
peynirlerinin ortalama titrasyon asitligi degerini %0.64 olarak bulmuslardir.

Polat (2001), Ankara piyasasindan temin ettikleri 30 adet Civil peynirinin
titrasyon asitligi miktar1 %L.A. 0.93 olarak saptamustir.

Kesenkag ve ark (2012), Karadeniz Bolgesinde iiretilen Telli peynirlerin 90
giin boyunca depolama kosullarinda 1. giin 86.80+3.22°SH bulunan titrasyon
asitligi degeri; 90. giinde 102.80+1.54°SH olarak anlamli bulmuslardir.

Yangilar ve Kizilkaya (2015), Ardahan yoresindeki Cegil peynirlerine ait
titrasyon asitligi degerlerinin ortalamasini %0.55+0.09 olarak belirtmislerdir.

Tarakc1 ve Akyiiz (2009), farkl starter kiiltiir ilavesi ile olgunlastirdiklar:
peynirlerin asitlik degerlerinin farkli olduguna, hem peynirlerin tuz tutma

kapasitelerini etkiledigine hem de kazeinlerin su baglayict 6zelliklerini etkiledigini
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bildirmiglerdir. Bu fizikokimyasal olaylar peynir igerigindeki kurumadde degerini
de etkiledigini diisiinmiiglerdir.

Aragtirma sonucu elde ettigimiz titrasyon asitligi degerleri Civil, Cegil ve
Telli peynirleri iizerine yapilan calisma sonuglart ile kiyaslandiginda diigiik
bulunmustur. Bu farklilik kaynagi olarak kullanilan siitin sagim anindan
peynirlerin tiiketimine kadar gecen siirede farkli teknolojik islem, kosul, ambalaj

yontemi, muhafaza siirecleri gibi faktorlerin etkili oldugu diistintilmektedir.

4.2.3. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Kurumadde Oranlari

Sekil 4.14’te verildigi gibi Tiirkmen Sacak peynirlerinde yapilan analizler
kurumadde agisindan degerlendirildiginde sonuglar %37.63-56.47 araliginda
ortalama %45.8444.83 olarak belirlenmistir.

Erzurum iline bagh Oltu ilgesinin koylerinde yagli Civil peyniri olarak
bilinen ve bu yoreden temin edilen 26 adet Carzof Civil peynirinin, bilesimindeki

kurumadde ortalamasin1 %46.32 olarak ifade etmislerdir (Ozdemir ve ark, 2003).
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Sekil 4.14. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kurumadde oranlar1
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Kamber (2005)’in Cecil peyniri o6rneklerinde yapmis oldugu calismada
%48.55 olarak belirledigi kurumadde degeri Tiirkmen Sagak peynirinin kurumadde
degerleri ile uyumlu bulmustur.

Erzurum ilinin Senkaya ilgesinin kdylerinden rastgele toplanan 15 adet
Cegil peynir Orneginin bazi fizikokimyasal o&zellikleri belirlenmistir. Analiz
sonuglarinda kurumadde miktarini %34.80-59.30 olarak belirtmislerdir (Dikbas ve
ark, 2006).

Sengiil ve ark (2009), Ce¢il peynirinin olgunlagma siiresince belirlemis
olduklar1 ortalama kurumadde oran1 %48.68dir.

Kesenkas ve ark (2012), Karadeniz Bolgesinde {iretilen Telli peynirlerin 90
giin boyunca depolama kosullarinda % cinsinden toplam kurumadde miktarim
54.40+0.04 olarak bildirmislerdir. Belirlenen deger Tiirkmen Sagak peynirlerinin
ortalama kurumadde miktarindan yiiksektir.

Yeniyol (2018), Ardahan Cecil peyniri kurumadde degerlerini ortalama
%43.05+10 belirlemis ve belirtilen kurumadde degeri Tiirkmen Sagak peynirlerinin

kurumadde miktarlarina benzerlik gostermistir.

4.2.4. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Kiil Oranlarn

Beslenmede ve kemik, kan olusumunda oOnemli yeri olan mineral
maddelerden kiil oranlar1 olugsmaktadir.

Tiirkmen Sacak peynirlerinin kiil orani; toplam kiil oran1 degerinden tuz
orani ¢ikarilacak hesaplanmistir. Elde edilen veriler tuz hari¢ kiil oran1 olarak
verilmistir. Tlirkmen Sagak peyniri 6rneklerinde kiil oranlarina ait degerler %3.31-
9.90 araliginda, ortalama %6.4942.03 olarak bulunmustur. Bulgulara ait Tiirkmen

Sagak peynirlerinin kiil oranlar1 Sekil 4.15°te gosterilmistir.
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Sekil 4.15. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kiil oranlar1

Orneklerden elde edilen ortalama kiil oranlarina ait degerler Cebeci
(2018)’nin arastirma sonuglarindan %5.20, Bakirct ve Andi¢ (1999)’in kiil miktar1
%9.40, Demir (2006)’in bildirdigi kiill oran1 %10.02 degerlerinden yiiksek
saptamigken, Dikbas ve ark (2006)’nin buldugu kiil oran1 %9-18.5, Ozdemir ve ark
(1998)’nin kiil oram1 %12.47-15.12 degerlerine paralel olarak saptanmigtir.

4.2.5. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Yag ve Kurumaddede Yag Oranlari
Peynirin icerigindeki yag miktar1 peynirin goriiniis, sikilik, yapigskanlik, tat
ve kivam gibi oOzellikleri {izerinde etkilidir. Dahasi peynirlerin besleyici
Ozelliklerini de belirlemektedir (Hellgren, 2010). Peynir iiretiminde kullanilan
stitlin kazeinin yaga oraninin belirli bir diizeyde olmas1 (0.70), peynire arzu edilen
yapiy1 kazandiracaktir aksi takdirde iiretilen peynir yapica ya sert ya yumusak

olacaktir.
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Bu aragtirmada, Tiirkmen Sagak peynirlerinde belirlenen yag oranlar1 Sekil
4.16’da gosterildigi lizere %1.00-5.00, ortalama yag oranlari sirastyla %2.55+1.01

olarak bulunmustur.
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Sekil 4.16. Tiirkmen Sacak peynirlerinin yag oranlari

Belirlenen yag miktarlar1 Hursit (1993)’tin Civil peyniri salamura %0.30
yag, basma %0.10 yag ve lor ile basma %0.45 sekillerinde depolanan
orneklerinden ve Cambaztepe ve ark (2009)’nin %0.51-1.09 olarak buldugu yag
degerlerinden yliksek bulunurken; Sengiil ve ark (2009)’'nn Cecil peynirinde
belirledikleri yag degerinden %10.60 diisiik bulunmustur.

Tekingen ve ark (1996), Erzurum ili ve ilgelerinden temin ettikleri 26 adet
Civil peynirinin yag degerini %2.24; Yetismeyen (2005)’nin Civil peyniri
orneklerinde buldugu ortalama yag degerleri %2.30+£0.28; Yildiz ve ark (2010)’nin
Erzurum Civil peyniri 6rneklerinde buldugu ortalama %2.30+0.28 yag degerleri,
Mus-Bulanik yoresinde satilmakta olan 15 adet Cegil peyniri 6rneklerinde ortalama
yag degeri %2.78, Kamber (2005)’in Cecil peyniri 6rneklerinde yapmis oldugu
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caligmanin yag degerleri %2.80, Yangilar ve Kizilkaya (2015)’in yaptiklari ¢aligma
sonucu yag degeri %5.20 olarak Tirkmen Sagak peyniri 6rneklerinin yag orani
degerlerine paralel bulunmustur.

Peynirler smiflandirilirken tip olarak kimyasal bilesimlerinin oranlari
dikkate alimmaktadir. Genellikle %kurumaddede yag, %rutubet, %yagsiz
maddedeki rutubet olmak iizere ii¢ tip orana gore smiflandirma yapilmaktadir.
Smiflandirma sonucunda peynirler oranlarina gore ¢ok sert, sert, yari sert ve
yumusak peynirler olarak adlandirilmaktadir. Bu smiflandirmadan faydalanilarak
Tirkmen Sacak peynirlerinin %kurumaddede yag oranlart incelendiginde;
Tiirkmen Sacak peynirinin kurumaddede yag degerleri %2.61-10.69 araliginda,
ortalama %>5.5842.24 olarak belirlemistir. Belirtilen degerler baz alinarak
konsistensine gore Tirkmen Sacak peyniri yag orant %10’dan az oldugu
bildirildigi i¢cin Teblig’e gore “yagsiz peynirler” kategorisinde yer almaktadir (Tiirk
Gida Kodeksi, 2015).

Sekil 4.17°de verilen Tirkmen Sagak peynirlerinde belirlenen
kurumaddede yag orani %2.61-10.69 araliginda, kurumaddede yag orani ortalama

deger %5.58+2.21 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.17. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kurumaddede yag oranlari

Tiirkmen Sacak peynirlerinde belirlenen kurumaddede yag degerleri; Polat
(2001), Ankara piyasasindan temin ettigi 30 adet Civil peynirinin %8.17,
Yetismeyen (2005)’nin Erzurum Civil peyniri orneklerindeki kurumaddede yag
%1.55-14.32 oranindan diisiik bulunmustur.

Cambaztepe ve ark (2009), farkli yontemler kullanilarak olgunlastirilmasi
saglanan Civil peynirlerinin kurumaddede yag oranindan %0.51-1.09, Yildiz ve ark
(2010) yapmis olduklar1 ¢alisma sonuglarindan 9%2.30+0.28 yiiksek bulunmustur.

Belirlenen yag ve kurumadde de yag iceriklerindeki farkliliklarin peynir
yapiminda kullanilan siitlerin farkli yag icerigine sahip olmasindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

4.2.6. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Toplam Azot Oranlari
Peynirlerde olgunlasma siiresi boyunca olusan proteoliz; peynirlere
karakteristik nitelik kazandirmada etkendir. Toplam azot degerinin belirlenmesi

olgunlasma ve proteoliz bilgilerini elde etmek icin hesaplanmasi gereken bir
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parametredir (Law, 1987). Beyaz peynirler iizerinde yapilan bir ¢aligmada yag
icerigi yiiksek peynirlerin toplam azot degerinin diisiik oldugunu belirtmistir. Bu
aragtirma sonucu peynire islenen siitiin yag miktari ile peynirlerin toplam azot
miktarlari ters iligkili oldugunu bildirmistir (Mehenkas, 2006).

Sekil 4.18’de Tirkmen Sacak peynirlerinin toplam azot oranlar
gosterilmistir. Peynir Orneklerine ait toplam azot oranlari ortalama %4.15+0.62
araliginda saptanmistir. Bu deger Polat (2001)’nin Ankara piyasasindan temin
ettikleri 30 adet Civil peynirinin toplam azot miktar1 %5.16, Yeniyol (2018)’in
Cegcil (Civil) peyniri 6rneklerinde bildirmis oldugu toplam azot oran1 %4.97+0.71

ile benzerdir.
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Sekil 4.18. Tiirkmen Sagak peynirlerinin toplam azot oranlari
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4.2.7. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Protein ve Kurumaddede Protein
Oranlan

Daha onceki ¢aligmalarda peynir 6rneklerinde genel olarak protein miktari
yag oram ile iligkilendirilmistir. Peynirlerde kurumaddenin ¢ogunlugunu yag
igeriginin olusturdugunu; yagsiz siit kullanilarak iiretimi gergeklesen peynirlerde
protein iceriginin dogrudan daha fazla olacagini bildirmislerdir Yiiksek protein
igerigi peynirin niteligini ve tercih edilebilirlik seviyesini arttirmaktadir.

Ulkemizde fiiretilen peynirlerin protein orani genel anlamda %10-35
(Yetismeyen, 2005), farkli bir kaynakta ise %3-40 konsantrasyon araliginda
(Cebeci, 2018) degiskenlik gosterdigini belirtmislerdir.

Bu arastirma ile Tiirkmen Sagak peynirlerinin toplam protein miktarlar
%18.75-34.75 araliginda belirlenmis ve ortalama %26.49+3.98 olarak saptanmustir.

Belirlenen toplam protein degerleri Sekil 4.19°da verilen histogram

grafiginde gosterilmistir.
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Sekil 4.19. Tiirkmen Sacak peynirlerinin protein oranlari

Erzurum piyasasindan temin edilen 20 adet Erzurum Civil peyniri
orneginin protein degeri %28.58-36.84 olarak bildirmistir (Yetismeyen, 2005).

Erzurum ilinin Senkaya ilgesinin kdylerinden rastgele toplanan 15 adet
Cecil peynir Orneginin toplam protein miktar1 %13.40-31.70 araliginda
bulmuglardir (Dikbas ve ark, 2006).

Sengiil ve ark (2009) tarafindan yapilan arastirmada Cegil peynirinin
ortalama toplam protein degerini %27.69 olarak belirledikleri protein degeri
tizerine olgunlagma siiresinin etkisinin bulunmadigini saptamislardir.

Kesenkas ve ark (2012), Karadeniz Bolgesinde liretilen Telli peynirlerin

protein degerini %25.1+0.46 olarak bulmuslardir.
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Ardahan ilinden almman 6 adet Cecil peyniri protein degerini ortalama
%27.99 olarak saptamislardir (Yangilar ve Kizilkaya, 2015).

Tel peyniri Orneklerinin protein igerikleri %32.55-34.40 araliginda
olgunlasma siiresi boyunca artarak gdzlemistir (Oriindii, 2016).

Tiirkmen Sagak peyniri drneklerinin protein degerleri incelendiginde daha
onceki yillarda yapilan ¢alismalar ile benzer sonuglar bulundugu goriilmektedir.

Sekil 4.20°den goriilebilecegi {iizere Tiirkmen Sagak peynirlerinin
kurumaddede protein oranlart %40.15-69.02 aralifinda degisim gostermektedir.
Yapilan betimsel analiz sonucunda ortalama kurumaddede protein oranlar

%57.91£6.93 olarak bulunmustur.

80,00
70,00

60,00

50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

1234567 8 9101112131415161718192021222324252627282930

Kuumaddede Protein (%)

Tirkmen Sagak peyniri é6rnekleri
Sekil 4.20. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kurumaddede protein oranlari
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4.2.8. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Tuz ve Kurumaddede Tuz Oranlari

Tuzlama islemi peynir teknolojisinde Onemli iretim basamaklarindan
birisidir. Peynirlere karakteristik 6zelliklerini kazandirmakta etkendir. Gidalarda
ise lezzet, mikrobiyel giivenlik, kalite ve doku 0zelliklerine etkisi oldugu
bilinmektedir (Akgiin ve ark, 2018).

Peynirdeki su ile ¢ozlinen tuz, peynirin su aktivite degerini diisiirmektedir.
Tuz ile {iriiniin su aktivite degeri kontrol altina alinarak mikrobiyel gelisiminin
engellenmesine yardimci olunur dolayisiyla peynirlerdeki tuz miktarlar: {iriiniin raf
omri ile dogrudan iligkilidir (Gider, 2006). Tiiketiciler i¢in peynirlerin tuz igerigi
secicilik ozelligi, tercih edilebilirlik diizeyi agisindan onemlidir. Ayrica insan
beslenmesinde metabolizma igin gerekli olan Na* kaynagi olarak insan diyetinde
yer almaktadir.

Peynirlerin igerdigi tuzun siitiin yag ile etkilendigi, yag miktar1 arttikca
tuzun absorblanmasinin yavasladigini  bildirmistir. Kuru tuzlama yapilan
peynirlerin kazein molekiillerine baglanarak peynir matriksinin goézeneklerine
yerlestigi ve yag globiillerinin bu gdzeneklerden tuzun atilmasini engelledigini
diistinmektedir. Sonu¢ olarak yiiksek yag igerigi olan peynirler olgunlagsma
boyunca kurumadde igerisindeki tuz miktarinin da arttirilmasina sebep olmaktadir
(Guinee, 2004).

Sekil 4.21°de verildigi ilizere Tiirkmen Sacak peynirlerinin tuz oranlarina
ait bulgular %1.50-6.90 araliginda, ortalama tuz orami %4.19+1.57 olarak

bulunmustur.
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Sekil 4.21. Tiirkmen Sacak peynirlerinin tuz oranlar

Sekil 4.22’de Tiirkmen Sagak peynirlerine ait kurumaddede tuz oranlari
%3.91-17.76 araliginda, ortalama %9.19+3.54 olarak gdsterilmistir.
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Sekil 4.22. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari
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Ozdemir ve ark (2009), Cegil, Civil ve Tel peynirlerinin {iretimi ve kalite
parametreleri agisindan karsilagtirdiklart peynirlerin Cecil ve Tel peynirinin tuz
iceriginin Civil peyniri tuz igeriginden daha yiiksek oldugunu yaymlamislardir.

Erzurum ilinin Senkaya ilgesinin kdylerinden rastgele toplanan 15 adet
Cegil peynir 6rneginin tuz miktar1 %5.49-15.09 (Dikbas ve ark, 2006), Ardahan
ilinden alinan 6 adet Cecil peyniri 6rnekleri tuz miktar1 %3.79 (Yangilar ve
Kizilkaya, 2015), Ardahan ili siirlar igerisindeki satig noktalarindan temin edilen
40 adet Cecil (Civil) peyniri 6rneklerinin tuz degeri %4.94+1.53 (Yeniyol, 2018)
olarak bulmuslardir.

Sengiil ve ark (2009), Cecil peynirinin olgunlagsma siiresinin tuz ve
kurumaddede tuz igerikleri iizerinde biiyiilk 6nemde etkisinin oldugunu belirtmis ve
Cecil peyniri 6rneklerinin tuz miktarini %8.08 olarak bulmuslardir.

Kesenkas ve ark (2012), Karadeniz Bolgesinde {iretilen Telli peynirlerinin
toplam kurumadde de tuz degeri %7.3040.01 olarak belirlemislerdir.

Yangilar ve Kizilkaya (2015)’nin yapmus olduklar1 ¢alismada Cegil peyniri
kurumaddede tuz orani %7.66 olarak bildirmislerdir.

Ardahan ili sinirlart igerisinden satin alinan 40 adet Cegil (Civil) peyniri

orneklerinin kurumaddede tuz %11.48+1.66 bulmustur (Yeniyol, 2018).
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4.3. Tiirkmen Sac¢ak Peynirlerinin Biyokimyasal Ozelliklerine Ait Bulgular
Tilirkmen Sagak peynirlerinin biyokimyasal 6zelliklerine ait bulgular

Cizelge 4.2°de topluca verilmistir.

Cizelge 4.2. Tiirkmen Sacak peynirlerine ait biyokimyasal analiz sonuglari

Ornek No  SGA (%) Olgunlasma indeksi %12'lik TCA  %5'lik PTA
1 0.12 2.89 0.0129 0.0311
2 0.12 2.88 0.0122 0.0271
3 0.11 2.76 0.0187 0.0420
4 0.12 3.27 0.0172 0.0514
5 0.10 3.46 0.0088 0.0596
6 0.11 2.84 0.0087 0.0447
7 0.04 0.93 0.0065 0.0244
8 0.03 0.57 0.0064 0.0257
9 0.24 6.82 0.0146 0.0284
10 0.25 6.73 0.0138 0.0325
11 0.08 2.05 0.0024 0.0514
12 0.45 10.61 0.0080 0.0528
13 0.17 4.47 0.0020 0.0650
14 0.16 3,96 0.0024 0.0379
15 0.19 4.08 0.0030 0.0366
16 0.20 6.80 0.0023 0.0244
17 0.08 1.98 0.0024 0.0379
18 0.13 3.19 0.0024 0.0745
19 0.07 1.33 0.0036 0.0542
20 0.10 1.82 0.0030 0.0528
21 0.15 3.51 0.0020 0.0420
22 0.10 2.34 0.0054 0.0487
23 0.16 3.98 0.0068 0.0636
24 0.14 2.66 0.0168 0.0772
25 0.07 1.84 0.0067 0.0284
26 0.06 1.27 0.0033 0.0650
27 0.16 417 0.0229 0.0596
28 0.23 5.51 0.0050 0.0379
29 0.21 5.59 0.0088 0.0325
30 0.15 4.23 0.0088 0.0420

En az 0.03 0.57 0.0020 0.0244
En Gok 0.45 10.61 0.0229 0.0772
ort. 0.14 3.62 0.0079 0.0450
SS’ 0.08 2.10 0.0057 0.0149

*SS: Standart sapma
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4.3.1. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Suda Coéziinen Azot (SCA) Oranlar1 ve
Olgunlasma indeksi

Azot igerikli bilesiklerin suda ¢6ziinmesi olgunlagsmay1 etkilemektedir.
Azot igerikli bilesiklerin suda ¢Oziinme miktar1 ile proteoliz sonucu olusan
aminoasit, amin, peptid, amonyak gibi kiigiik azotlu bilesikler ile ilgili bilgi sahibi
olunmasini saglamaktadir (Metin, 2010).

Bu aragtirmada elde edilen suda ¢6ziinen azot oranlarinin degerleri
incelendiginde Sekil 4.23’te gorildiigii lizere %0.03-0.45 araliginda, ortalama
deger %0.14+0.80 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 4.23. Tiirkmen Sacak peynirlerinin suda ¢dziinen azot oranlar

Polat (2001), Ankara piyasasindan temin ettikleri 30 adet Civil peynirinin
suda eriyen azot degeri %0.50, Sengiil ve ark (2009)’nin Cecil peynirlerinde elde
ettikleri suda ¢ozlinen azot degeri %2.69, Yangilar ve Kizilkaya (2015)’nin Cegil
peynirleri 6rneklerinde belirttikleri suda ¢dziinen azot degerleri %3.73, Yeniyol

(2018)’in Cegcil peynirleri {izerinde yaptigi arastirma sonucunda buldugu suda
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¢oOziinen azot degeri %0.48+0.01, Tiirkmen Sagak peynirlerinin suda ¢6ziinen azot
degerlerinden yiiksektir.

Tilirkmen Sacak peynirlerinin olgunlagsma indeksi suda ¢oziinen azot
oranina gore hesaplanmistir. Bu aragtirma sonucunda Tiirkmen Sagak peynirlerinin
olgunlagsma indeksi %0.57-10.61 arasinda degisiklik gostermistir. Ortalama
olgunlagma indeksi 9%3.62+2.14 olarak Sekil 4.24’te goriilmektedir.

2,0

o

12,00

= 10,00

S

)

< 8,00

©

=

g 6,00

(724

i

S 400

K=y

O | | | ‘ ‘ | ‘ ‘

1234567 8 9101112131415161718192021222324252627282930

Tiirkmen Sacak peyniri érnekleri

Sekil 4.24.Tirkmen Sagak peynirlerinin olgunlasma indeksi

Olgunlasma tiiketicinin kaliteli, giivenilir peynir elde etmesi i¢in enzimler,
mikroorganizmalar, asit ve tuz etkisi ile peynirin renk, tekstiir, tat ve aroma
olusumunu belirleyen 6nemli bir teknolojik islem basamagidir. Tiirk Gida Kodeksi
Peynir Tebligi incelendiginde olgunlagsma ile ilgili kesin kararlarin alinmadigi,
yapilan caligmalar sonucunda; peynir g¢esidine gore olgunlasma katsay1 degeri
%10-60 arasinda degisiklik gosterdigi; %33’ten kiigiik olgunlagma katsayi olan
peynirlerin az olgunlagmis, %33-66 arasinda olanlar ise olgun peynirler olarak

degerlendirildigi bildirilmigtir (Renner, 1983). Bu degerlendirmeler sonucunda
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peynirler tiikketilme siirelerine gore yapildiktan hemen sonra tiiketilen “Taze” ya da
“Olgunlagsmamig”, iretildikten sonra belirli sicaklik ve nem kosullarinda
bekletilerek tiiketilmesi durumunda “Olgunlasmis” peynirler olarak adlandirmustir.
Olgunlagsma indeksi kat say1 degerleri sert yapili peynirlerde diisiik, yumusak
peynirlerde yiiksek oldugunu belirtmistir (Eralp, 1974).

Dil peynirleri 6rneklerinin kullanildig:i ¢alismada peynirlerin olgunlagma
katsayis1 %5-24 araliginda belirlemislerdir ve bu peynir az olgunlagmis peynir
olarak degerlendirmislerdir. Peynirlerde goriilen bu genis dagilimin sebebi olarak
ham madde, yardimci maddeler, pazarlama sartlari, iiretildigi tarih ve kosullarin
etkili olabilecegini vurgulamislardir (Kogak ve ark, 1997).

Ozdemir ve ark (1998)’nin Sag peyniri iizerine yapmus olduklar arastirma
sonucunda olgunlagma derecesi %3.14-11.16 araliginda belirttikleri deger Tiirkmen
Sacak peynirlerinin olgunlagsma derecesi ile uyumludur.

Bakirci ve Andig (1999)’in Mus ilinin Bulanik ilgesinden temin ettikleri
Cegil peyniri 6rneklerinin olgunlagsma derecesini %9.90 olarak elde etmisler ve bu
sonug Tiirkmen Sagak peynirlerinin olgunlagma derecesinden yiiksektir.

Cecil peyniri {izerine yapilan baska bir ¢alismada ise 90 giin olgunlagsma
stiresi boyunca ortalama olarak bildirilen olgunlasma derecesi %9.48’dir (Demir,

2006).

4.3.2. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin %12’lik (TCA) Trikloroasetik Asitte
Coziinen Azot Oranlan

%12’lik TCA’da ¢oziinen azot miktarlari ile proteoliz boyunca agiga ¢ikan
orta kiigiikliikteki peptid, aminoasit, amin ve amonyak gibi bilesikler ile ilgili fikir
vermektedir (Metin, 2010). Rennet ve bakterilerin enzimatik aktiviteleri sonucunda
3000 Dalton’dan daha kii¢iik boyutlarda olusan aminoasit ve peptitler “protein
karakterinde olmayan azot” olarak adlandirilmaktadir ve bu aminoasit, peptit

fraksiyonlar1 %12’lik TCA ¢ozeltisinde ¢oziinmektedir (Cinbag ve Kilig, 2006).
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Proteolitik parcalanma ile u¢ aminoasitlere kadar hidrolize olmaktadir. Bu
hidralizasyon igleminin sonucunda da peynirin fiziksel, kimyasal kosullarina baglh
olarak aminoasitler ileri parcalanma islemine ugramaktadir (Konar ve Giiler,
1998). Son asamada firiin olarak elde edilen protein olmayan azotlar, peynirde
aroma olusumunun ilk basamagi olarak belirtmektedir (Sener, 2012).

Tiirkmen Sagak peynirlerinin Sekil 4.25’te verilen %12’lik TCA oranlarina
ait degerler 9%0.0020-0.0229 araliginda, ortalama deger %0.0079+0.0058 olarak

bulunmustur.
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Tiirkmen Sacak peyniri érnekleri
Sekil 4.25. Tiirkmen Sacak peynirlerinin %12'lik TCA'da ¢6ziinen azot oranlar1

Starter kiiltiir ilavesi ile lretimi gerceklestirilen Tel peyniri 6rneklerinin
%12’lik TCA da ¢dziinen azot degerleri en yiiksek HS3 6rneginde %8.08, en diisiik
S2 érneginde %2.71 degerlerini 6lgmiistiir (Oriindii, 2016).
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Cegil (Civil) peyniri 6rneklerinin %12’lik TCA ¢6ziinen azot degerini

9%0.32+0.02 olarak bulmustur (Yeniyol, 2018).

4.3.3. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin %S5’lik (PTA) Fosfotungustik Asitte
Coziinen Azot Oranlari

Lisin ve Arginin haricindeki 600 Dalton’dan daha kiiciik agirliktaki serbest
aminoasitlerin degerleri arasindaki iligskinin belirlenmesi i¢in %5’lik PTA
konsantrasyonu kullanilmaktadir (Temizkan, 2012). %5’lik PTA’da belirlenen
protein karakterinde olmayan azot oranlart aroma olusumu ve gelisimi hakkinda
bilgi vermektedir (McSweenney ve Sousa, 2000). Bu azot oranlarinin peptidolitik
aktivitesinin peynirin florasi ile yakindan iliskili oldugunu bildirmislerdir (Scolari
ve ark, 1993)

Yapilan bu arastirma ile Tiirkmen Sagak peynirlerinin %5’lik (PTA)
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot oranlar1 en kiigiik deger 9%0.0244+0.0151, en
bliylik deger %0.0772+0.0151 ve ortalama deger %0.0450+0.0151 olarak

bulunmustur. Elde edilen analiz sonuclar1 Sekil 4.26’da gosterilmistir.
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Sekil 4.26.Tiirkmen Sagak peynirlerinin %5’lik PTA’da ¢6ziinen azot oranlari
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Ankara ili satis noktalarindan temin edilen Dil peyniri Orneklerinin
olgunlagsma siiresi boyunca proteoliz seviyesine bagh artis yasandigi
bildirmislerdir. Bu artisin protein olmayan azot ve fosfotungustik asitte ¢6ziinen
azot miktarlari ile par¢alanmasindan kaynakli oldugunu diigiinmiislerdir (Kogak ve
ark, 1997).

Diisiik yag igerigi bulunan ve tam yagli peynirlerin proteoliz ve lipoliz
oranlart incelemislerdir. Calisma sonucunda %5’lik PTA’da ¢oziinen azot
degerinin toplam azot oranini, asitlik derece degerinin lipoliz ile iligkisi arasinda
%5’lik PTA ¢oziinen azot degerinin toplam azot orani tam yagl peynirlerin degeri
diisiik yag icerikli peynirlerden yiiksek bulmuslardir (Lalos ve ark, 2001).

Oriindii (2016) tarafindan yapilan starter kiiltiir ilaveli Tel peyniri
orneklerinin %5 PTA’da ¢oziinen azot orani en yiiksek haslama sonrasi starter
kiiltiir ilave edilen (HS3 numarali) taze Tel peynirlerde %4.12 olarak belirlemistir.
%12’lik TCA da ¢oziinen azot miktar1 en yiikksek HS3 6rneginde %8.08, en diisiik
S2 orneginde %2.71 degerlerinde Olgmiistiir. Bulunan degerler Tiirkmen Sagak
peynirinde bulunan degerlerden yiiksektir. Yeniyol (2018)’un 40 adet Cegil peyniri
orneginin %5’lik PTA ¢6ziinen azot degeri %0.10+1 olarak belirtmistir.

4.3.4. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Kazein Azot Oranlar

Siit %80 kazein igerigine sahipken, peynir tiiretim prosesi boyunca
proteinlerin peyniralti suyuna gegisi ile peynir telemesinde daha fazla kazein igeren
protein kalmaktadir. Peynir matrisinde enzimler araciligiyla etkilesim gosteren
serum proteinleri ve kazeinler peynirin erime 6zelligi lizerinde de etkili olmaktadir
(Lucey ve ark, 2003). Ayrica kazeinler yapilar1 geregi 1s1 etkisi ile denatiire
olmamaktadir (Fox ve Kelly, 2004).

Peynir oOrneklerine ait kazein azot oranlari Sekil 4.27°de verilmistir.
Tirkmen Sacak peynirlerinin proteoz-pepton azot oranlarina ait veriler en diislik

%2.74, en yiiksek %5.30 ve ortalama deger %4.01+0.65 olarak elde edilmistir.
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Sekil 4.27. Tiirkmen Sacak peynirlerinin kazein azot oranlar

4.3.5. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Proteoz-Pepton Azot Oranlar1

Peyniralt1 suyu igerisinde bulunan proteinler; a-laktalbumin, bovine serum
albiimin, immiinglobulin, B- laktoglobulin ve proteoz-pepton olarak yer
almaktadir. Peynirin olgunlagmasinin belirlenmesinde; SCA igerisinde bulunan ve
%12’lik TCA ile koagiile olan azot oraninin belirlenmesi sirasinda indikator gorevi
gormektedir (Kinsella ve Whitehead, 1989).

Peynir 6rneklerine ait proteoz-pepton oranlarina ait bulgular Sekil 4.28°de
verilmistir. Tirkmen Sacak peynirlerinin proteoz-pepton azot oranlarina ait veriler
en diisiik %0.02, en yiliksek %0.44 ve ortalama deger %0.14+0.06 olarak elde

edilmistir.
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Sekil 4.28. Tiirkmen Sacak peynirlerinin proteoz-pepton azot oranlari

Yildiz ver ark (2010), Civil peyniri orneklerinin proteoz-pepton azot
oranlarin1 %0.20, Yeniyol (2018), Cecil (Civil) peynirlerinin proteoz-pepton azot

oranlarini %0.1620.01 olarak bulmuslardir.

4.4. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Duyusal Degerlendirme Analiz Bulgulari
4.4.1. Tiirkmen Sacak Peynirlerine Ait Renk ve Goriiniis Puanlar

Tiirkmen Sagak peynirlerine ait renk ve goriiniis analizleri 11 katilimcidan
olusturulan panelist grubunun peynirlerin “Renk ve Goriiniis” skalasini 5 tam puan
iizerinden degerlendirilmesi istenmistir. Sekil 4.29°da Tiirkmen Sagak peynirlerine
ait verilen renk ve goriiniis puanlar1 betimsel olarak tanimlanmaistir.

Tiirkmen Sacak peynirinin “Renk ve Goriinlis” puanlar1 en kiigiik 2.95, en
biiyiik 4.62 degerlerini almistir. Ortalama “Renk ve Gorliniis” puanlar1 3.60+0.42

olarak elde edilmistir.
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Sekil 4.29. Tiirkmen Sagak peynirlerinin renk ve goriiniis puanlari

4.4.2. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Yapi ve Kivam Puanlan

Bu arastirma ile Kars, Ardahan illerindeki satis noktalarindan temin edilen
Tirkmen Sagak peynirlerinin yapi1 ve kivam puanlari belirlenmistir. Tiirkmen
Sacak peynirlerine ait yapt ve kivam puan degerleri 2.91-4.47 araliginda
degismistir. Ortalama yap1 ve kivam puanlari 3.46+0.31 olarak hesaplanmis ve

peynirlere ait yap1 ve kivam puanlari Sekil 4.30’da verilmistir.
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Sekil 4.30. Tiirkmen Sacak peynirlerinin yap1 ve kivam puanlari

4.4.3. Tiirkmen Sacak Peynirlerinin Tat ve Aroma Puanlan

Kars, Ardahan satis noktalarindan temin edilen 30 adet Tiirkmen Sagak
peynirine ait tat ve aroma puanlar1 2.77-4.43 araliginda bulunmustur. Ortalama
deger 3.36+0.34 olarak hesaplanmistir.

Hesaplamalar sonucunda betimsel olarak tanimlanan degerler Sekil 4.31°de
yer alan histogram grafigi ile verilmistir. Histogram grafiginde ortalama puanlarin
dagilimlart siitunlar seklinde goriilmektedir.

Peynirlerin tat ve aroma profili olusurken katkida bulunan faktorler siitiin
bilesimi, siite uygulanan teknolojik islemler, biyokimyasal reaksiyonlar, muhafaza
sartlaridir. Aromatik aminoasitlerin katabolizmasi ile olusan lezzet faktérlerin
peynirlerin kendine ait 6zellikleri kazanabilmesi i¢in ¢ok énemlidir (Ertekin ve ark,

2009).
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Sekil 4.31. Tiirkmen Sacak peynirlerinin tat ve aroma puanlari

4.4.4. Tiirkmen Sa¢ak Peynirlerinin Tiim izlenim Puanlar

Tilirkmen Sagak peynirlerine ait “Renk ve Goriiniis”, “Yapt ve Kivam”,
“Tat ve Aroma” ve “Tiim Izlenim” ortalama puanlarmin birbirleri arasindaki iligki
incelenmistir. Bu amagla elde edilen ortalama veriler korelasyon analizi ile
istatistiksel olarak belirlenen degerler Cizelge 4.3’te gosterilmistir.

Kars, Ardahan illerinden temin edilen 30 adet Tiirkmen Sacak peynirinin
11 panelist tarafindan duyusal analizi gerceklestirilmistir. Duyusal analiz ortalama
sonuglart tanimlayici istatistiksel analizi ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Istatiksel analiz sonuclar1 3.00-4.32 araliginda ve ortalama deger 3.49+0.37 olarak
belirlenmistir.

Sekil 4.32’de verilen grafige bakildiginda Tiirkmen Sacgak peynirlerine ait

ortalama tiim izlenim puanlart 4.50 ve 5.00 tam puanlarini alamadig
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goriilmektedir. Bunun sebebi olarak yoresel nitelikteki Tirkmen Sagak peynirinin
kendine ait duyusal nitelige sahip olmasindan ve iretildigi yore ve duyusal
analizinin yapildigt Adana ilinin damak tat profilinin birbirlerinden farkl

olmasindan kaynaklandig: diigiiniilmektedir.
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Sekil 4.32. Tiirkmen Sagak peynirlerinin tiim izlenim puanlart
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Cizelge 4.3. Tirkmen Sagak peynirlerinin duyusal analiz korelasyon istatistiki
veri degerleri (N:30)
Korelasyon

Tatve Yapive Renkve Tim
Aroma Kivam Gorinis Izlenim

Pearson Korelasyon 1 8217 5427 7047
Tat ve Aroma

Sig. (2-tailed) .000 .002 .000

N 30 30 30 30
Pearson Korelasyon 8217 1 6277 760"

Y K

APIVERIVAM g (2-tailed) 000 000 .000

N 30 30 30 30
Pearson Korelasyon .542° 627" 1 829"

Renk ve Gorinls . .

Sig. (2-tailed) .002 ,000 .000

N 30 30 30 30

Pearson Korelasyon 7047 7607 829" 1

Tim izlenim
Sig. (2-tailed) ~ .000 .000  .000

N 30 30 30 30
**. Korelasyon 0.01 dizeyinde énemli bulunmustur (2-tailed).

Istatiksel degerlendirmeye ait veriler Cizelge 4.3’te goriildiigii gibi “Renk
ve GOriiniis” puanlart iizerine “Yap1 ve Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tim
Izlenim” ortalama puanlarmnin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

“Yap1 ve Kivam” puanlari iizerine “Renk ve Goriiniis”, “Tat ve Aroma” ve
“Tiim Izlenim” ortalama puanlarinin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

“Tat ve Aroma” puanlari iizerine “Renk ve Goriiniis”, “Yap1 ve Kivam” ve
“Tiim izlenim” ortalama puanlarinin énemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).

“Tiim Izlenim” puanlar iizerine “Renk ve Goriiniis”, “Yap1 ve Kivam” ve

“Tat ve Aroma” ortalama puanlarinin 6nemli diizeyde etkisi bulunmustur (p<0.01).
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5.SONUC VE ONERILER

Tilirkmen Sagak peyniri olarak adlandirilan peynir; genellikle Tiirkmen
kdylerinde yagi alinmig siitiin degerlendirilmesi amaciyla, yagsiz siit kullanilarak
tiretilen Tirkmen Sagak peyniri i¢eriginde yag miktarinin ¢ok az olmasi sebebiyle
oldukc¢a beyaz renktedir. Tuz yogunlugundan dolay1 sacaklar iizerinde tuz taneleri
goriilebilen, sert, kirtlgan yapiya sahip bir peynir ¢esitidir. Tuzundan arindirilan
peynir ise tat ve goriiniim olarak yeni {iretilmis taze haline benzemektedir.

Yoresel peynirlerimiz arasinda 6énemli bir yere sahip olan Tiirkmen Sagak
peyniri, besleyici 6zellikleri yliksek olan bir siit iiriiniidiir. Kars, Ardahan illerinde
bulunan pek ¢ok kirsal yerlesmenin ekolojisi bu peynirin {iretimi i¢in uygundur.
Ancak standart modern bir {iretim teknolojisinin olmamasi ve mevcut {iretiminin
Dogu Anadolu Boélgemizde aileler arasinda farkli iiretim metotlar ile iiretilmesi
Tiirkmen Sacak peynirine farkli fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikler
kazandirmaktadir.

Bu aragtirma ile Kars, Ardahan illerinden temin edilen Tiirkmen Sacak
peynirlerin pH, titrasyon asitligi, kurumadde, kiil, yag, kurumaddede yag, protein,
kurumaddede protein, tuz, kurumaddede tuz, toplam azot, suda ¢dziinen azot
(SCA), olgunlagsma indeksi, %12 TCA ¢ozlinen azot orani, %5 PTA’da ¢6ziinen
azot orant sirasiyla %5.53+0.23, %0.23+£0.93, %45.84+4.90, %11.74+2.83,
%2.55£1.02, %5.58+2.24, %4.15+0.64, %57.91+£6.93, %4.19+£1.57, %9.19+£3.54,
%0.14£0.8, %3.62+2.14, %0.0079+0.01 ve %0.45+£0.02 olarak elde edilmistir.
Orneklere ait elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Peynir Tebligi’ne gore peynir 6rneklerinin %86.66’siin kurumaddede yag
orani degeri %10 ve alt1 oldugundan yagsiz peynirler sinifinda yer almaktayken,
%13.33’liikk kisminin yag orant %10-25 araliginda olup az yagli peynirler sinifinda
yer almaktadir.

Kodekste yer alan Peynir Tebligi’ne gore salamurada olgunlastirilan

peynirlerin kurumaddede tuz oram1 maksimum %7.5 olmalidir. Tiirkmen Sagak
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peynirlerinin %66.66’sinin kurumaddede tuz orant %7.5 smirlamasinin iizerinde,
9%33.33’linlin kurumaddede tuz orami teblige uygun bulunmustur. Ancak telemesi
haglanan peynirlerde kurumaddede tuz orami kiitlece en fazla %3 olmalidir.
Tirkmen Sacgak peyniri Orneklerinin hicbiri deger sinirlart igerisinde yer
almamakta ve kurumaddede tuz orani oldukga yiiksektir denilebilmektedir. Ayrica
ylksek oranda tuz icerigine sahip olan Tiirkmen Sagak peynirlerinin olgunlagsma
indeksinin diisiik olmasina neden oldugu diistiniilmektedir.

Tirkmen Sagak peynirine ait sonuglarin birbirinden farkli ve elde edilen
bulgularin genis varyansta olmasinin sebebi olarak; ham madde olarak kullanilan
¢ig siitlin bilesiminin farkli olmasi, bir gece bekletilerek eksitilen siitiin asitlik
gelisiminin kontrol altinda olmamasi, starter kiiltiir kullanilmamasi, farkli siire ve
sicakliklarda islemler ile telemenin olusmasi, sekil verme isleminin standart
olmayisi, uygun muhafaza materyalinin kullanilmamasi1 gibi standart olmayan
proses adimlarinin peynirin kalite 6zelliklerini etkiledigi diistiniilmektedir.

Arastirma sonucunda peynirlerin standart 6zellie sahip olmadigi, yag
orani diisiik olmakla birlikte hayvansal protein bakimindan zengin, kurumaddede
tuz oram yiiksek bulunmustur.

Arastirma sonucu elde ettigimiz titrasyon asitligi degerleri Civil, Cegil ve
Telli peynirleri iizerine yapilan calisma sonuglart ile kiyaslandiginda diigiik
bulunmustur. Bu farklilik kaynagi olarak kullanilan siitiin sagim anindan
peynirlerin tiiketimine kadar gegen siirede farkli teknolojik islem, kosul, ambalaj
yontemi, muhafaza siiregleri gibi faktorlerin etkili oldugu diistintilmektedir.

Kars, Ardahan illerinden temin edilen 30 adet Tiirkmen Sagak peynirinin
11 panelist tarafindan duyusal analizi gerceklestirilmistir. Tirkmen Sacak
peynirlerine ait “Renk ve Goriinilis”, “Yap1 ve Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tiim
Izlenim” kalite kriterlerinin 5 tam puan iizerinden degerlendirilmesi istenmistir.
Duyusal analiz ortalama sonuglar1 tanimlayici analiz yontemi ile istatistiksel olarak
betimlenmistir. Tiirkmen Sacgak peynirlerine ait “Renk ve Goriliniis”, “Yap1 ve

Kivam”, “Tat ve Aroma” ve “Tim Izlenim” ortalama puanlarinin birbirleri
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arasindaki iligki incelenmistir. Bu amacla elde edilen ortalama veriler korelasyon
analizi ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Tilirkmen Sagak peynirlerine ait duyusal analiz puanlarinin korelasyon
iligkisi degerlendirilmistir. Renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve aroma, tiim
izlenim arasindaki iligki 6nemli diizeyde anlamli bulunmustur (p<0.01).

Tiirkmen Sagak peynirlerinin iiretimi ile ilgili yore halk: ile gériismeler
yapilmis ve iiretim metodu detayli olarak aktarilmaya calisilmigtir. Benzer liretim
metoduna sahip peynirlerden, Tiirkmen Sacak peynirini fiziksel olarak ayiran
farkliliklar oldugu goézlenmistir. Yagsiz bir peynir ¢esidi oldugu i¢in diyet peynir
niteligindedir. Ancak zor sekil verilmesine ragmen yagh siitten iiretilen Tiirkmen
Sacak peynirlerinin daha lezzetli oldugu belirtilmistir.

Uretiminde kullanilan elle sekillendirme islemi sirasinda Tiirkmen Sacak
peyniri sa¢ kadar ince bir yapida piiskiil halini almaktadir. Bu haliyle piyasada
benzer islemlerle iiretilen peynirlerden oldukga farkli goriiniime sahiptir.

Ihracat ve i¢ piyasada tiiketilmeye ¢ok uygun olan Tiirkmen Sagak
peynirinin son yillarda peynir isletmelerinde {iretimi Ggretilmeye ve yapilmaya
baslansa da standart bir iiretim prosesi olmadigindan hedeflenen diizeyde miisteri
potansiyeline ulasilamamaktadir.

Tirkmen Sacak peynirine olan talebin giderek artmasi igin {iiretim
teknolojisinin modernize edilmesi, liretim basamaklarinin standardize edilmesi,
Tiirkmen Sagak peynirinin biyokimyasal muhafaza edecek ambalaj malzemesi
kullanimi, belirli sartlar ve siirelerde piyasaya arz edilmesi ve devlet kontrol
mekanizmasinin etkin bir sekilde uygulanmasi, Tiirkmen Sagak peynirinin standart
kalitede ve Ozellikte olmasi i¢in bir an evvel ¢oziime ulagmasi gereken konular
arasinda yer almaktadir.

Bu arastirmanin sonuglar1 ile Tiirkmen Sacak peynirinin bilimsel
Ozelliklerini belirlemek, somut hale getirmek, kiiresellestirmek, ekonomisinin
yaratilmasini saglamak, iiretimini arttirmak, elde tutmak, arsivlemek, bilgi birikimi

olusturmak gibi dinamiklere hizmet etmektedir.
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Geleneksel iiretim metodunu {iniversitelere tagimak, iireticilerin ve doganin
yiizyillar boyunca tecriibelerle olusturdugu bilgileri desteklemek, evrensel araglarla
kiiresel boyuta tasimak i¢in projeler devam ettirilmelidir.

Bu kosullar uygun olan en iyi saglandiginda iiretimde kalite ve olasi1 ihracat
sartlar1 arttirilmig olacaktir. Yiiksek kalite ve besin degeri ile dretilen Tirkmen
Sacak peyniri Earth Market raflarinda yerini alacak, yalnizca gustolarin,
gurmelerin degil aristokrat zevkleri olan elitlerinde istahini kabartan bir nis
olacaktir.

Yoresel peynirlerimizin mevcut durumlarinin saptanmasi ve kontrolli
kosullarda iiretimlerinin gergeklestirilebilmesi i¢in galigmalarin yapilmasi; {ilke
ckonomisine kazandirilmasi agisindan onem arz etmektedir. Ulkemizde ydoresel
iiriin bollugu goézard: edilemeyecek seviyede olmasina ragmen bu degerden yeteri
kadar fayda saglanmamaktadir. Ydresel iiriinlerin detayl olarak belirlendigi somut
kaynaklar ne yazik ki yeterince aragtirma konusu olmamugtir. Ulkemize ait yoresel
iriinlerin iilke genelindeki bolgesel nitelikli {irtinlerin tespit edilmesi, siniflara
ayrilmasi ve elde edilen bilgiler ile bolgedeki insanlarin farkindaliklarinin ve bilgi

seviyelerinin arttirilmasi saglanmalidir.
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EK 1: Kars ili yoresel {iriinlere ait liretici ve tedarik¢i kesin listesi (Anon., 2019f)

Kars ili yoresel iiriinlere ait iiretici ve tedarikgi listesi

FIRMA UNVANI / ADA

S.N. SOYAD ADRES YORESEL URUN
Oroanize Sana iKasar Peyniri, Gravyer|
1 |Ak-Siit San ith. ihr. Ltd. Sti.| .50 YMPeynir, Cecil Peyniri, Dil
Bolgesi Merkez/Kars AT .
Peyniri, Orgii Peyniri
b IAYR Siit ve SiifMerkez Maksutgukgjsﬁir gzy?llr;e Srriav}ll)eﬁ
Urn.ith.ihr.San. Tic.Ltd.Sti [Koyii Merkez / Kars [, > 1 xSt EYIITL,
Peyniri, Orgii Peyniri.
Ayvaz-oglu Siit ve Peymr.Bugatepe KéyﬁKaSar Peyplrl, C'}r'avye.r
3 [Sanayi- MuhammedahMerkeZ / Kars Peynir, Cecil Peyniri, Dil
AYVAZOGLU Peyniri, Orgii Peyniri.
. .. ./[Kasar Peyniri, Gravyer
4 |Alisan COHANTIMUR Merkez BOgaZkOyuPeynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars LR .
Peyniri, Orgii Peyniri.
Aysiit Sanayi Uretim VeO{ganlge Sanaleasa.r Pey?““’ ('}r'avye.r
5 Pazarlama Limited Sirketi Bolgesi No: 01|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
5 Eren Hayvan YetistiriciligiMerkez Gelirli Kéyﬁgjsfgr gzyﬁlr;e Ifi}rriav}{)eﬁ
ve Uriin.San. ve Tic.Ltd. Sti [Merkez/Kars ymp, &eert Teyni,
Peyniri, Orgii Peyniri.
Galip Iraklar Siit Sanayi Veo.r.gam.Ze SanaleasaF Pey?““’ C'}r'avygr
7 Ticaret Ltd. Sti Bolgesi 2. CaddePeynir, Cecil Peyniri, Dil
) INo:76 Merkez/Kars |Peyniri, Orgii Peyniri.
o . [Organize SanayilKasar Peyniri, Gravyer|
3 Eﬁﬁﬁgcgil;irketisut Sanale(’ilgesi 5.Cad No:32|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Ha?aloglu Et ve SutCaglayan Kéyii No:Kasa.r Peyplrl, (‘}r‘avye.r
9 |Uriinleri  Sanayi Tlcaret1 4 Merkez/Kars Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Limited Sirketi Peyniri, Orgii Peyniri.
- . . ,o[Kasar  Peyniri, Gravyer
10 [Hasan COHANTIMUR (0827 Koyl Now 33, 0 il Peyniri, Dil
Merkez/Kars LAY .
Peyniri, Orgii Peyniri.
Kazimoglu - Hayval.lCIthikme KéyﬁKaSar Peyplrl, C'}r'avye.r
11 |Gida Sanayi ve Ticaref] Peynir, Cecil Peyniri, Dil
. Merkez/Kars LR .
Sirketi Peyniri, Orgii Peyniri.
12 Keskinler Siit Sanayi ve|Organize Sanayigjsiir gzyglr;e g;av}ll)eﬂ
Ticaret Limited Sirketi Bolgesi Merkez/Kars ymr, heelt Feyni,
Peyniri, Orgii Peyniri.
13 |Kogulu Ithalat IharacatMerkez BogatepelKasar Peyniri, Gravyer
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Pazarlama Teks. Sa. ve Ltd.

Sti

Koyl Merkez/Kars

Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Peyniri, Orgii Peyniri.

. . - Organize SanayilKasar Peyniri, Gravyer
14 Ezsglr{"liecrLtdsugti Urn. VeBtilgesi 504 Ada 13|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
yv. e Parsel Merkez/Kars  [Peyniri, Orgii Peyniri.
- . . |Organize SanayiKasar Peyniri, Gravyer
15 i?(tilfgﬁlu St Sa. ve Tlc'Btilgesi No:45|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
) Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Merkez CaglayanKasar Peyniri, Gravyer
16 |Muammer NAYIR Koyt No:82Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Kiiciik BogatepelKasar Peyniri, Gravyer
17 [Mustafa KARAYAZI Koyt No: 21|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
. - Kasar Peyniri, Gravyer
18 [Nesip ATALAYIN Dikme  Koyi KarsPeynir, Cegil Peyniri, Dil
Merkez/Kars LR .
Peyniri, Orgii Peyniri.
19 P.S. Mandira- BiilentBogatepe Kéyﬁgjsfér gzyﬁlr;e Srriav}ll)eﬁ
OZSAHIN Kiimesi Merkez/Kars |, o) 0 x€61h Feymi,
Peyniri, Orgii Peyniri.
Organize SanayilKasar Peyniri, Gravyer
20 |Saf Siit Limited Sirketi Bolgesi63 Ada 507|Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Parsel Merkez/Kars  [Peyniri, Orgii Peyniri.
Ser Siit Sanayi ve TicaretiOrganize SanayiKasa%r PeyT““’ (TJr'avye.r
21 L Peynir, Cecil Peyniri, Dil
A.S. Bolgesi Merkez/Kars LT .
Peyniri, Orgii Peyniri.
Siitpa Siit Uriinleri Sanelyi(){ganl.Ze Sanaleasa.r Pey?““’ ('}r'avye.r
22 Ticaret Ltd Sirketi Bolgesi No: 1[Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Torparh Insaat NalkhyatTOmarll KéyﬁKaseg Peyplrl, ('}r'avye.r
23 [Turizm Hayv. Gida Pet. ve A K Peynir, Cegcil Peyniri, Dil
Teks. ith. fpacay/hars Peyniri, Orgii Peyniri.
o . ./Kasar Peyniri, Gravyer
b4 [Tahsin GOKSU iozzlilt/mrs KOylpeynir, Cecil Peyniri, Dil
fpacay Peyniri, Orgii Peyniri.
. . Oreanize Sana iKasar Peyniri, Gravyer
25 (Talip ILMEZLI reant Y Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Bolgesi Merkez/Kars LR .
Peyniri, Orgii Peyniri.
Ugurlu Siit Uriinleri Gida ve[Organize SanayilKasar Peyniri, Gravyer|
26 [Sanayi ithalat Ihracat Ltd[Bélgesi Merkez /Peynir, Cecil Peyniri, Dil

Kars

Sirketi

Peyniri, Orgii Peyniri.
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'Vural Gida Insaat Sanayi ve[Organize SanayiKasar Peyniri, Gravyer
27 [Ticaret Ltd. Sirketi KarsBolgesi Merkez /Peynir, Ce¢il Peyniri, Dil
Subesi Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Yll.peysgn‘ Sit  ve  Siit Organize SanayiKasaF Peyplrl, (Tjr'avye.r
28 |Uriinleri Insaat HayvancﬂlkMerkeZ Kars Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Zahirecilik Gida ithalat Peyniri, Orgii Peyniri.
Omiir  Ticaret- MehmetMevrkez Bu}./ulfKasa.r Pey?““’ ('}r'avye.r
29 OMUR Bogatepe KoéyiiPeynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
20 Oz- Kar Siit San.ve Tic|Organize Sanayigjsfgr gzyﬁlr;e Ifi}rriav}{)eﬁ
Ltd.Sti. Bolgesi Merkez/Kars ymr, yeel reyn,
Peyniri, Orgii Peyniri.
Oz Iraklar Mand. Hay.Nak.HalepaSa . MahKasaF Pey?““’ C'}r'avye.r
31 Gada ins.Sa. Tic.Ltd. Sti Hasanefendisok Peynir, Cecil Peyniri, Dil
3-58. 1164 No:13 Merkez/Kars [Peyniri, Orgii Peyniri.
ideal Siit ve Siit Uriinleri-Or2KaP! Mah.Kasar - Peyniri, ~Gravyer
32 - No:141 KogkdyiilPeynir, Cecil Peyniri, Dil
Fuat ADIGUZEL xR .
Arpacay/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
Serl.foglu ~ Gida Te.kSFllSehitler MahKasa.r Peyplrl, (jJr'avye.r
33 [Turizm Ingaat TelehkSarlkaml Kars Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Sanayi ve Ticaret Limited i Peyniri, Orgii Peyniri.
4 Kafkas Peynircilik San. Tic.[Organize San Bélgesigjsiir gzyﬁlr;e rfi}rriav}f)eﬁ
Ltd. Sti. Merkez/Kars ymp, Seeit Teyhi,
Peyniri, Orgii Peyniri.
35 Galip Iraklar Siit San. Tic.Organize San Bé')lgesig:sﬁ{r gzyﬁlr;e nCiirriaV}lf)eﬁ
Ltd. Sti. Merkez/Kars ymp, &eert Teyni,
Peyniri, Orgii Peyniri.
Sivahanli  Siit ve  SiifOrganize San BélgesiKasa%r PeyT““’ (TJr.avye.r
36 | .o Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Uriinleri Merkez/Kars LR iy
Peyniri, Orgii Peyniri.
Can Siit ve Yem Mam. Ltd.|Organize San BélgesiKasa%r PeyT““’ (TJr'avye.r
37 . Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Sti. Merkez/Kars o ..
Peyniri, Orgii Peyniri.
33 Kesginler Siit ve Siit Urn.Organize San Bélgesigjsiirr g}e]nﬁlr;e rfi}rriaV}Il)ii
Ltd. Sti. Merkez/Kars ymp, Seeit eyii,
Peyniri, Orgii Peyniri.
'Y1lmazel Siit ve  SiitOrganize San Bé‘)lgesiKaSa Pey?““’ (.}r.avye.r
39 [ . Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Uriinleri Merkez/Kars xR iy
Peyniri, Orgii Peyniri.
. . . . ., _JKasar Peyniri, Gravyer
10 Sadioglu  Siit ve  SiifOrganize San BOlgeSlPeynir, Cegil Peyniri, Dil

Uriinleri Ltd. Sti.

Merkez/Kars

Peyniri, Orgii Peyniri.
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11 Mahmutogullar1 Tic. San.Organize San Bélgesigjsifr (P;yﬁlr;e nCiirriaV}I/)eﬁ
Ltd. Sti. Merkez/Kars ynir, -y eelt Teyii,
Peyniri, Orgii Peyniri.

PS. Mandira — MavﬂiSehltler Mabh. InonuKasay Peyplrl, (TJr'avye.r

42 OZSAHIN Cad. No0:97/01|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

'Yusufpasa Mah.[Kasar Peyniri, Gravyer

43 ggs Affi;nd“a ~ Dervalsatirk Cad. No:76Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

e Kasar Peyniri, Gravyer

44 [[smail AYDEGER Karakale Koyi SOk'Peynir, Cegil Peyniri, Dil
No:3 Merkez/Kars AT .
Peyniri, Orgii Peyniri.

Irak Mandira- RamazanYusufpas.a Mah.KasaF Pey?““’ C'}r'avye.r

45 iRAK Asiksenlik  BulvariPeynir, Cecil Peyniri, Dil
No:5A Merkez/Kars [Peyniri, Orgii Peyniri.

Biiyiik Zavotlar SﬁtYusufpasa Mah. HahtKasa}r Peyplrl, (Tjr'avye.r

46 Uriinleri — Zafer CELEBI Pagsa Cad. No:120Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

Kasar Peyniri, Gravyer

Kazimpasa Cad. . o T

47 (Asim ALP No:71 Merkez/Kars Peymrf Qeg}.l Peyr-n-n, bil
Peyniri, Orgii Peyniri.

Sehitler Mah. SehirfKasar Peyniri, Gravyer

48 [Safa Yogurt- Hasan AYDIN[Er Emin Polat Sok.Peynir, Cegil Peyniri, Dil
No:43/1 Merkez/Kars [Peyniri, Orgii Peyniri.

. . B Yusufpasa Mah [Kasar Peyniri, Gravyer

49 g;l;;lier Ticaret ErOlalGamp Cad. No:58Peynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

<0 Bora Mandira - Erkan[Caglayan Koyii Sok.gjsiir (P;yﬁlr;e g;av}ll)eﬁ
UYANIK No:42 Merkez/Kars [ Y00 5667 FEyniit,
Peyniri, Orgii Peyniri.

. - Kasar Peyniri, Gravyer

; Yiicelen Koyl Sok. . o T

51 [Taner ERDEMIR No-42 Merkez/Kars Peyn%r3 (;eg{l Peyr-n-rl, Dil
Peyniri, Orgii Peyniri.

- ._./[Kasar Peyniri, Gravyer

52 |Aydogan OZTURK ion;ﬂa /ﬁilsl KOyuPeynir, Cegil Peyniri, Dil
fpacay Peyniri, Orgii Peyniri.

Sunam Siit ve Siit UriinleriBacali Koyii Ko&y|Kasar Peyniri, Gravyer

53 Mandiracilik Hayvancilik ve[Sokagi No:15|Peynir, Cegil Peyniri, Dil
Nakliye — Nazan BUGAN |Digor/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

Nur  Siit  — Meltelekme Koyt Sok.KasaF Peyplrl, C'}r'avye.r

54 POLATEL No0:250 A/APeynir, Cecil Peyniri, Dil
Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.
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Sahindere Mah'Ka ar Peyniri, Gravyer

55 \Vefal1 Siit — MuhammetHasan Acara Cad.Pe snir Ceyil I;e nir }I/)il
Vefa TAS No:127/1 Peyniri (")rgl’i Pe }I/liri ,
Kagizman/Kars ymirl, Vet Feynirt.

<6 Siileymanoglu Siit — YikselMerkez Dikme Kéyiig;s:gr (P;Z}’ﬁlr;e nCiirriaV}I/)eﬁ
ATALAYIN No:116 Merkez/Kars |; o) s 61t FeyIL,
Peyniri, Orgii Peyniri.

57 IAbay Siit — Mehmet NuriTiirkmesan Kéyﬁgjsiir gzyglr;e g;av}ll)eﬁ
IABAY Sok. No:1 Digor/Kars ymb, %6 ymir,

Peyniri, Orgii Peyniri.

Ayvazoglu Siit Uriinleri —[Bogatepe Koyii KoyKasar Peyniri, Gravyer

58 |Akif Ceyhan|Sokag1 No:46[Peynir, Cecil Peyniri, Dil
AYVAZOGLU Merkez/Kars Peyniri, Orgii Peyniri.

59 IAkin Sut - TemelMerkez Kﬁmbetlig:;ﬁ; gzzﬁlr;eyrfi}rriav%eﬁ
KARACIGER Koyt Merkez/Kars AT L
Peyniri, Orgii Peyniri.

- . ,[Kasar Peyniri, Gravyer

60 (Celil TIP Hasbey Koyl No:lljp o . cezil Peyniri, Di
Selim/Kars xR .
Peyniri, Orgii Peyniri.

Merkez Mah [Kasar Peyniri, Gravyer

61 |Erdal KESGIN Bakircilar Cad.[Peynir, Cecil Peyniri, Dil
No:101 Merkez/Kars |[Peyniri, Orgii Peyniri.

| Saneyi Stesi 13 Blokkasar Pyt Gravyer

62 [Siit-Tat / Azize AKBABA . Peynir, Cecil Peyniri, Dil

Kiime Evleri No:13

Merkez/Kars

Peyniri, Orgii Peyniri.
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EK 2: Ardahan ili yoresel iiriin ve iireticilere ait tedarikgi listesi (Anon., 2019g)

Ardahan ili yoresel iiriin ve iireticilere ait tedarikgi listesi

S. |Unvam Tescil Adresi | Is Telefonu | Uriin

No Telefonu

2 |Yes Siit ve Sit|Gole/Ardahan 53249097 | Kasar
Uriinleri Gida 84 Peyniri
Hayvancilik Insaat
Sanayi ve Ticaret Ltd.

Sti.

3 | Acar Siit Uriinleri Gida | K. Karabekir | 47841123 | 05326865 | Kasar
Hayvancilik Insaat | Mah.  Olgunlar | 10 880 Peyniri
Taahhiit Ithalat Thracat | Caddesi No: 87
San. ve Ticaret Ltd.

Sti.

4 |Koglar Siit  Uriin. | Gole/Ardahan/ Kasar
Sanayi ve Tic. Ltd. Sti. | Tiirkiye Peyniri

5 |Gole Capan Siit Gida | Kazimkarabekir |47841133 | 53224506 | Kasar
Insaat Emlak Petrol | Mahallesi Kars |13 81 Peyniri
Ithalat Ihracat Sanayi|Caddesi No: 43
ve Ticaret Ltd. Sirketi

6 |Nis Hayvansal ve |Salimbey 53210094 | Kasar
Tarimsal Uriinleri Tic. | Mahallesi Oltu 01 Peyniri
Ltd Sti Caddesi No: 4

7 | Yiksel Petrol Nakliyat | Kazimkarabekir Kasar
Kagit Gida Ithalat | Mahallesi Peyniri
fhracat Sanayi ve Tic. | Olgunlar
Ltd Sti  Yiiksiit Siit | Caddesi No: 89
Uriinleri Gole

8 |Calidere Siit Uriinleri | Kazim 47841124 53276931 | Kasar
Canli Hayvan ve Gida | Karabekir 19 89 Peyniri
Uriinleri Turizm ve | Mahallesi
Otelcilik Sanayi ve Tic. | Olgunlar
Ltd Sti. Caddesi

No: 87/1

9 | Osmanoglu Siit ve Siit | Gole/Ardahan/ | 47842571 | 53233498 | Kasar
Uriinleri Temizlik Gida | Tiirkiye 44 26 Peyniri
Hayv. Degirmencilik
ith. Ihr. San. Tic. Ltd
Sti

10 |Mahmut Kog¢-Koglar | Gole/Ardahan/ [ 47843311 | 0546495 | Kasar
Mandira Tiirkiye 12 0805 Peyniri
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11 |Gol Siit Gida Insaat|Gole/Ardahan/T 53221515 | Kasar
Tekstil  Otomotiv Ith. | iirkiye 15 Peyniri
fhr. San. ve Tic. Ltd.

Sti

12 | Halil Cetin Gole/Ardahan/T 53731742 | Kasar

irkiye 92 Peyniri

13 | Alibey Siit San. ve Tic. | Gole/Ardahan/T |47821160 | 53224506 | Kasar
Ltd. Sti tirkiye 06 81 Peyniri

14 | Golsiit Gida ve Tekstil | Kiiclikaltunbula 53021257 | Kasar
San. Tic. Ltd. Sti|k Koyl No: 28 72 Peyniri
Golesubesi Gole

15 |Alibey Siit Sanayi ve |Inonii Caddesi|47821160 |53328220 |Kasar
Tic. Ltd. Sti No: 37 Ardahan |06 15 Peyniri

16 | Aksiit Gida | Kubilaybey 53940063 | Kasar
Hayvancilik Pazarlama | Mahallesi  Oltu 03 Peyniri
Dayanikli Tiiketim | Caddesi
Maddeleri Belediye Sokak
ith.Ihr.Sanayi ve | No: 6
Tic.Ltd.Sti

17 |Ozenler Siit ve Siit | Kubilaybey 53361913 | Kasar
Uriinleri Insaat Gida | Mahallesi Kars 91 Peyniri
Temizlik Hayv. San. ve | Caddesi 3.

Tic. Ltd. Sti Sokak No: 12
Gole

18 | Ana Siit Gida ve Hayv. | Gole/Ardahan/T |47841133 | 53225564 | Kasar
San. ve Dis Tic. Anon. | iirkiye 34 27 Peyniri
Sti.

19 |Kesginler Siit Uriinleri | Cankaya 53257042 | Kasar
ve Hayvancilik Tic. | Mahallesi 60 Peyniri
Ltd. Sti Cildir/Ardahan/

Tiirkiye

20 |Yilmazlar Siit Gida|Kazim 53237169 Kasar
Insaat Tagimacilik | Karabekir 95 Peyniri
Zahirecilik  Ith. Ihr. | Mahallesi
San. ve Tic. Ltd. Sti Olgunlar

Caddesi No: 83

21 | Smirli Sorumlu Yesil | Kubilaybey Kasar
Golem Senemoglu | Mahallesi  No: Peyniri
Tarimsal Kalkinma | 55
Kooperatifi Gole/Ardahan/T

tirkiye
22 |Erdal Kesgin Cildir | Cankaya 53069178 | Kasar
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Subesi Mabhallesi Cildir 31 Peyniri
23 |Pehlivan Et ve Siit|Kaptanpasa 53037375 | Kasar
Uriinleri Sanayi ve Tic. | Mahallesi Inonii 61 Peyniri
Ltd Sti Caddesi No:
29/31
24 |Berat Keskin Kesgin|Damal/Ardahan/ | 47422366 | 53230113 | Kasar
Ticaret Damal Subesi | Tiirkiye 70 90 Peyniri
25 | Biiyiik Zavotlar Pazari- | Yeni Mh. Kars 53269603 | Kasar
Zafer Celebi Ardahan | Karayolu Uzeri 82 Peyniri
No:64/2 Cildir
26 |Fatih Ayvazoglu- | Halilefendi Mh. | 47821152 | 54530036 | Kasar
Ayvazoglu Siit | Hanak Cd. [ 40 75 Peyniri
Uriinleri No:22 Ardahan
27 | Senem Stit-Naim | Cildir/Ardahan/ 53588114 | Kasar
Senem Tiirkiye 72 Peyniri
28 |Osmanoglu Siit ve Siit | Kaptanpasa 47821132 53201290 |Kasar
Uriinleri Temizlik Gida | Mahallesi Inonii | 02 76 Peyniri
Hayvancilik Caddesi No: 57
Degirmencilik  Ithalat | Ardahan
Ihracat Sanayi Tic. Ltd. | Merkez/Ardahan
Sirketi Ardahan Subesi | /Tiirkiye
29 |Ardahan Sit ve Siit|Halilefendi 53250364 | Kasar
Uriinleri Gida Insaat | Mahallesi Yusuf 66 Peyniri
Sanayi ve Tic. Ltd. Sti | Giingor Caddesi
No: 35 Ardahan
30 |Cenk Durtag Dogu | Kaptanpasa Mah | 47821134 | 54121175 | Kasar
Bereket Siit Uriinleri | allesi ~ Piyade |42 59 Peyniri
Sokak No: 14
Pk:75000 Ardah
an
31 |Kagkar Siit Mamiilleri | G6le/Ardahan/T |47841134 | 54437575 | Kasar
Sanayi Tic. Ltd. Sti iirkiye 00 75 Peyniri
32 |Kaskar Siit Mamiileri | Gole/Ardahan/T | 47841128 | 05443757 | Kasar
Sanayi Tic. Ltd. Sti trkiye 28 6 Peyniri
33 | Necattin Morkog | Kaptanpasa 53823145 | Kasar
Otantik Cafe Mahallesi indnii 60 Peyniri
Cad. No:
63 Merkez/Arda
han
34 | Alibey Siit Sanayi ve T | Kaptanpasa 53392254 | Kasar
Tic. Ltd. Sti [ Mahallesi Inénii 94 Peyniri
Kaptanpasa Subesi Cad. No: 29/702
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35 | Yalgmn Sadioglu- | Ardahan 47821124 53232689 |Kasar
Sadioglu  Siit  San | Merkez/Ardahan | 99 32 Peyniri
Ardahan Subesi /Tiirkiye
36 |Koghan Siit Uriinleri | Kazimkarabekir |47821134 |53240834 |Kasar
Gida Tasimacilik | Mahallesi Kars | 73 24 Peyniri
Insaat Petrol Ith. Ihr.|Caddesi No: 15
San. ve Tic. Ltd. Sti
37 |Kaskar Siit Mamiilleri | Kaptanpasa 47821127 | 54437575 |Kasar
Sanayi ve  Ticaret | Mahallesi Indnii|99 75 Peyniri
Limited Sirketi Caddesi No: 15
38 | Turan Yildiz Atatiirk 53241087 | Kasar
Mabhallesi Kars 50 Peyniri
Caddesi No:18

39 | Muhamet Penbe Kaptanpasa 54492848 | Kasar
Mabhallesi  Hal 77 Peyniri
Caddesi Na:20

40 | Metin Aydin Kaptanpaga 53785490 | Kasar
Mabhallesi 79 Peyniri
Cumhuriyet
Caddesi No:1

41 | Nihat Durtas Kaptanpasa Kasar
Mabhallesi Peyniri
Piyade  Sokagi
No:2

42 | Giilay Deniz Kaptanpasa 55580910 | Kasar
Mabhallesi  Hal 37 Peyniri
Caddesi No:15

43 | Oguz Avci Kaptanpasa 54360059 | Kasar
Mabhallesi  Hal 80 Peyniri
Caddesi No:20
Ardahan
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EK 3: ESSEDRA projesi kapsaminda diizenlenen Nuh’un Ambar (Ark of Taste)
projesinde tadilan peynirlerden biri olan Tiirkmen Sacak peyniri

NaRMCEIOR
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EK 4: Cukurova Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii 6grenci ve 6gretim
clemanlarinin katilimi ile yapilan Tirkmen Sagak peyniri duyusal analizi
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