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1. Gliclg

besin msddesi kaynaklara, hizla artan dinya niifusu-—
pun intiyacloriny kaor: 1layamamekta ve her yil milyonlarca ine-
san aclikbon Slmektedir. Dinys nirusunun yorisindan fazlasa
ise bitkisel kaynakli, eksik ve dengesiz beslenmeden dogan
cesitli saplik bozuklukluarina katlanarak yagamak zorundadir.
Acliga Onleyebilmek i¢in yararlanilabilecek bitkisel kaynak-
loerin sinirliy olmesi, bilim adamlarini hayyensal keynakli be-
gin waddelerini, lnssnler ig¢in en yuararli ve en ekonomik bir
duruma getirme imkanlerainil aractirmaya zorlamaktadir.

Hayvansal Uriinler icerisinde miktar ydninden bagta
relen wilt, perek insan beslenmesi ve perekse saglik agisindan,
kendisinden vazgegilemiyecek bir besin kaynéﬁldlr. Ne varki,
bu begin maddesinin uzun siire bozulmadan saklanmasia ve kulla-
nilmaer minkiin depildir. bozulduju takdirde de insan saglifn
ic¢in bir takim problemler meydana getirmektedir. Bu nedenle
giitten hazirlanan peynir, tereyafi ve yogurt gibi siit lUrinle-
’ri, sute oranla daha uzun sure saklanébilme imkanina sahip-
tirler. Bu Urinlerden peynir ise, difier silit lrilinlerinden hem
uzun siire saklema yoninden daysnikli, hemde insan beslenmesi
acreindan daha yararliadir. Gelirmins Ulkelerin istatistikleri
siitin, igme siitii veya tereyapgi olarak tiketiminin gin gegtik-
¢e azalmasina kargilik, peynir uretim ve tiketiminin arttigi-
ni gostermektedir (Gindiiz, 1961).

Tam depérli protein yoninden zengin hayvansal yiye-

cekler arasinda Onemli bir yer tutan sit ve sit lrinleri ve

Ozellikle kaliteli peynir iiretimi, {ilkemiz icin {izerinde
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durvlimusa pereken birkonudur.

Dengeli bir beslenme i¢in bir kisinin giinde 30 gram
peynir tiketmesi perektiffi beslenme uzmanlarinca ifade edil-
wektedir (Denmirei, 1987). Peynir ayrica yay ve mineral mad-
doelerce de zenpin olduru igin besleme defieri ¢ok ylksek ve
gindirimi kolay olan bir besindir. Bundan dolayz hasfalarda
ve hastualaik sonrasi devrelerdeki beslenmede, zayitlaysn do-
kularan piclendirilmesinde peynir oOnemli pdrevler yapar,
Lorar coren karacirer hilcrelerinin onarimil ve yenilenmesinde
yupil maddeci olarak peynir proteininin g¢ok ysrarli oldufu
anlagilmistir. Bobrek rohatsizliklaranda ve ylksek kan basin-
cinda ¢onpfu kez tuzsuz tuze peynir tavsiye edilir. Protein
yaninda kalsiyum ve vitamin bakimindan zengin oldufu ic¢in
gocuk ve yeti-kinlerin beslenmesinde de peynirin dnemli bir

4

yeri bulunmoktadar,

Feynir Uretiminin ¢ok eski bir mazlsi bulunmaktadir.
Dinyada ¢ok cegitli peynir yapilmakta ve bunlarin herbiri
zevkle yenmektedir., Peynir cesitlerinin sayz.inin buglin diin-
yuda 4000 civarinda oldufu tahmin edilmektedir (Demirci, 1987
a)e. Arsgtirmamiza konu olesn Hellim peyniri bunlardan sadece
birisidir. Hellim peyniri Kibris, Ortadogu llkeleri ve Yuna-
nistan'da iiretilmekte ve tiketilmektedir. Ulkemizde bazi se-~
hirlerde zevkle tiketilen ve aranan bir peynir cegitidir.
Uzellikle Arap Ulkeleri Hellim peynirini cok fazla tiketmek-
tedirler. Kvuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti ve Kibris kum Kesimi ‘=
nin ihracat kalemlerinin en 6nemlilerinden birini Hellim pey=-

niri olusturmsmktadir. Kibris Rum Kesiminde 198% yilinda iire-~



ti1len siitiin yeridan "azlasy tlellim peyniri, yoiurt ve don-
durnayes iglenwis, buenun biiylk bir kismina da Hellim peyniri
teskil etmi:tir (Louca, 1985).

Son yillarda c¢ok biylk bir hizla gelisen Tirk-Arap
nlinasebetleri 6z Online alinirsa, Ortadogu Ulkeleri pazari-
na yeni bir lirliinle daha girmemiz mumklin olacsktir. Kérglmlz—
du hellim peyn i tretimi bokamindan ciddi bir rakibinde bu-
bunmeauasl bu pazera hakim olmamizi doha de kolaylastiracake
t1r.

Tirkiye 'deki igletwelerin mevceut imkanlariyle Hel-
Iim peynirinin yapilabilmesi, binun ig¢in ayri bir teknoloji-
yi ve yatarimi perektirmemektedir. Ozell:kle Miheli¢ peyni-
ri yupan isletmelerde, hig¢ bir ilaveye perek kalmadan Hellim
peyniri tretimi minktn olacaktir.

lue eragtirmada; Helim peynirinin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik Ozelliklerinin belirlenmesi yaninda, lire-—
timin prosesi de ¢zetlenerek bir 1ikir verilmeye ¢alisilmig-
tire. Leynirin ozellikleri yaninda bazi yerli ve yabanci sert
peynir ¢eritlerinin Ozellikleride verilmek suretiyle bir kar-

calertirma imkanil saflanmietir.



Yo LUILIATUN Lileicd

2.1, biziksel ve Kimyasal Ozellikler

Kiltir katilarak liretilmis siit Urinlerinin besin
maddeleri bile~imi Uzerine yapilmis c¢alismalarda Camemgert,
Cheddur ve parmes:an peyuirlerinin protein ve yag oranlarig
Camembert peynirinde %17.5, %24.7; Cheddar peynirinde %25.0,
W5 .2y Purmesan peynirinde %%6.0, %26,0 olarsk bulunmugtur
(Anonymous, 197%).

Amerika'ds yapilan Suluguni tipi salamura peyni-~
rinde su oraninin wWA7.6-48.9, kurumaddede yap 945.2-45,3
ve PH'nin 5.58-=5.49 aravinda degictifi tesbit edilmigstir
(Lyubinskos ve Kulikouzkone, 1974).

Yuposlavya'da Slovenia gibi dagglik bdlpelerde yapi-
lan Emmental peyniri uUzerinde yapilan bir argtirmada kurumad-
de oranl Y65.4, G4.8 ve 66.0, kurumaddede yaf %48.6, 47.9
ve S2.1, tuz %%.1, 2.1 ve 3.0 olarak bulunmugtur (Slanovec,
1974 ).

Danimarka'da deffisik peynirlerde yapirlan arastirma-
larda anagrdaki sonuglar elde edilmigtir: Emmental peyniri;
su %%8.6, kurumaddede %6l.4, yap %29.1, kurumaddede yag %474,
protein %28.1, tuz %l.6, Cheddar; su %*6.7, kurumadde %6%.3%,
yag %%%.1, kurumaddede yag %52.3, protein %26.2, tuz %l.7,
Hingino; su %37.5, kurumadde $62.5, yag %24.7, kurumaddede
vag %79.5, protein %32.8, tuz %24.7, Grana; su %3%6.7, kuru-
madde %6%.%, yaf %24.7, kurumaddede yag %38.1, protein %33.6,
tuz %2.5 (Lteen, 1980).
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Kibris'in ¢egitli bélgelerindeki marketlerden alinan 17 Hel-
lim peyniri Ornefi lizerinde yapilan bir ¢aligmada ortalama
suyun %42.5%, yagin %25.57, Kurumaddede ya@in %44.42, Kuru-
maddede proteinin %42.5%, ya@/protein oraninin 0.82-1.26,
tuzun %%.54% oldugu bildirilmigtir(Anifantakis ve Kaminari-
des, 1982a).

Anirantakis ve Kaminarides (1982b), koyun siitiinden
yaptiklaria ve presledikleri paihti parg¢alarini i1lik peynir
alty suyunda aisitmiglar, tuzlayip nane ilave etmisler; bu
peynirin %42.15 su muhtevasil ile taze olarak tilketilebile-
cegini veys salemurada muhafaza edilebilecegini bildirmig-
lerdir.

Koyun siitlinden yapilan Helim peyniri lizerinde ya~
pilan bir aragtirmada Uretimden bir_giin sonra peynirin or-
talama bilegimi, %42.15 su, %27.85 yag, %2%.71 protein,
%l.44 tuz ve PH 5.86 olarak bulunmustur (Anifuntakis ve Kaw-
minarides, 1987).

Yunanistan'da yapilan bir aragtirmada degisik mu-
haiaza gartlarinin Hellim peynirinin kimyasal ve duyusal
Ozellikleri ilizerine olan etkisi incelenmig; alti peynir
fabrikaginda benzer sartlar altinda koyun siitiinden yapilan
Hellim peyniri #©5-10-15 ve 25 tuzlu salamurada 4-20 °G lar
arasinda iarkli derecelerde muhafaza edilmigtir. PeynierO'Gfi
de $15-25°1ik sslamurada mvharaza edildifinde kayip yakla-
pak %10-20; %5-10"1uk salamurada muhafaza edildiginde %otbm&
civerinda, 4°C de %25 salamurada mubatazada %6 ve %S-lOJ}

salamurada %10-15 civarindadir. %4-12 ve 22°lik salamuralar-



~da 25 gin ve daha fazla muhafaza edilen su miktarinda degi-
giklikler olmustur (Kaminarides ve ark., 1984) |

Amerikua'da yapilan bir arastirmada Parmesan ve Ro-
mano peynirlerin yaf, su ve kurumaddede yaf oranlari FParme-
san peynirinde %25.72, %38 15, %37.65, Romano peynlrlnde>

(285U, %30.98, %41.32 olarak bulunmugtur (Pmllman 1984).

Farrer (1984)'in yaptigi bir arastirmada Cheddar
peynirinde su orani %35.0, yag %3%.1, protein %25.0, tuz
%1le.7 olarak bulunmustur.

Almanya'da yapilen bir aragtirmada yagsiz ultrafilt-
re sttten yapilmig ve 3 ay olgunlastirilmis Kagar peynirinde
kurunsdde %€9.5, kurumaddede yag %45.0, protein %%9.9, tuz
%540, pH 5;0; yagli, ultrafiltre edilmis silitten yapilmig ve
5 ay olpunlastirilmig Kagser peynirinde kurumadde %67.9, ku-
rumaddede yag %48.0, protein %28.1, tuz %5 « O, PH 5.03 nor~
mal yagsiz sitten yapllmla ve % ay olgunla¢t1rllm1§ Kaqar
peynirinde kurumadde m72,2, kurumaddede yag %41.0, protein
%3%.5, tuz %5.0, pH 5.0; normal yagli siitten yapilmig ve'3
ay olgunlagctirilmig Ka;ap‘peynirinde kurumadde %67.7, kuru=-
maddede yag %46.0, pIoteln %29.1, tuz %5. O, pH 5,0 olarak
bulunmugtur (Ozkdk, 1984). S

Yaygin ve arke. (1984) tarafindan 1nek, koyun ve ‘ke-
¢i siitiinden yapilan ve 15 ’C sicaklikta %20 tuzlu s&lamurav
da % ay slire ile olpunlagtirilmis Mihali¢ peyniri ﬁzerinde
yapilan bir aragtirmada tum Orneklerde ortalama olaxak k‘w
rumadde %51.414-64,.790, pﬂ 4,97-5,68, yag m25 25m29.00ﬁ-ku~:
rumaddede yal @4%.,71-50, 99, tuz %7.56=9.%4, kuruwaddede tuﬁi
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%11.55, %17.18, protein %24.75-25.09 bulunmustur.

Koyun siitl kullsnilerak yapilan Hellim peynir ornek-—
lerinin HTST metodu ile pastorize edilmesindén sonra ultra-
riltrasyon islemi uygulanarak elde edilen ham peynirde orta-
lama %44.5 kurumadde, %15.8 azotlu maddeler ve %24 yap bu=-
lunpustur (Labbe ve ark., 1985). '

Irek'da yapilan bir arastirmada Hellim peyniri pres-—
lenmeden once ve sonra 1500 W gliclindeki mikrcdalga firininda
80°C 'da 2 dskika slireyle preslemeden Once ve sonra pPiligiril-~
mig ve geleneksel metodla yapilmig Hellim peynirinin bilesi-
mi sirasiyla; su %54.7,57.6 v 574, yai %17.8,18.0 ve 17.6,
kurumaddede yaf %%29.%5, 42.5 ve 41.%, tuz %%.1,3.,1 ve 2.9
olarak bulunmugtur (Huswin, 1986).

Demirci (1987) rarkli peynir gegitleri lizerinde yap-
tigi bir aragtirmada Kasar peyniri ve Mihalig¢ peynirinin or-
talama bilegimi 81ras1yia; su %41.439, 34,630, kurumadde
%58.523, 65.370, yag %25.898, 31.14%, protein %27.153, 25,32,

tuz %3.7%7, 7.278, kil %4.676, 8.516, pH 5.05,5.22 olarak

tesbit edilmigtir.

2.2. Mikrobiyoclojik Ozellikler -
Yugoslavya'da Slovenia gibi daplik bélgelerde yapi=
~lan Emmental peyniri izerine yapilan bir aragtirmada toplam

2 6

mikroorganizma sayisi 10 - 10

adet/g, E. gg;; 100~200
adet/g olarak bulunmugtur (Slasnovec, 1974),

Akylz (1978)'in yaptigi bir aragtirmada kiijtiir ka=-
tilarak yapilan taze, iki:ay olgunlastirilmig ve dort ay A

olgunlastirilmis Kasar peynirinde toplam nikroorganizma ga=-
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yileri girasiyla llelO5— 7500x105 adet/g, 5lx105 adet /g~
609xlob adet /g ve lxlO5 adet/g~- Q5x105 adet/g olarak bulun-
nastur.

Hellim, leta, Anari, Kefalotyri ve Ilauna peynir
orneklerinde yspilan bir aragtirmada toplam mikroorganizma

© adet/g, 525x10° adet/g oldugu

cayllarinin sirasiyla 400x10
bitin drneklerde koli grubu mikroorganizmoaysa rastlanilmadiga
bildirilmistir (wWilliawms, 1984).

Irak'da yapailan bir arastirmada Hellim peyniri pres-
lenmeden oOnce ve sonra mikrodalga ifirini ile pisirilmis H
¢if* peynirde, preslemeden once ve sonra picirilen ve gele-
nekzel metodla yoprlan Hellim peynirinde toplam mikroorganiz—
mig s2yllory sirasiyla 2.8x109 adet/g, 2.2xlO5 adet/g, 7.2x105

L
adet /g ve 5.4}{10P adet/g'dar (Husain, 1986).



5o MATERYAL ve HpTOD
%5.,1. Materyal

Arastirma materyali peynir Ornekleri Kuzey Kibris

Tirk Cumhuriyeti'nin degisik yoOrelerinde rarkli mandira Ve
aile igletmelerinde imal edilen Hellim peynirlerinden saglan-
migtir. ltarkli mandira ve aile iyletmelerinden defisik pey-
nir Ornekleri olmak lizere toplam 19 Ornek alinmigtir. Ayma
giin buzlu ornek kutusu ig¢inde Ercan Havalimanindan ugakla
Istanbul'a, bilahare Tekirdag'a labaratuvara getirilen Srnek-
lere Once mikrobiyolojik, sonra fiziksel ve kimyasal analiz-
ler nwygulanmiotir. Ornekler analizler siresinde buzdolabin-

da {44 'C) muharaza edilmiptir.

jecde Metod
Se2ele liziksel ve Kimyasal Analiz Metodlari

%elelels Kurumadde ve Su oraninin Belirtilmesi

Taklagik olarak 5 g. kadar peynir tartilaip, 105'C
sicakliktaki bir etivde afirliglr deffismeyinceye kadar kuru-
tulmus, desikatdrde sofutulup tartilarak % kurumadde bulun—
mus ve 1l00'den fgfka allharak % su orani hesap edilmistir
(Y6ney, 197%; bVemirci, 1986). )

| Yelelels Yag oraninin RBelirtilmesi

Van Gulik butirometresi behercigine 3 g. peynir tar-
tilip, biitirometreye yerlestirilmig, istteki tipa agilarak
10 cec 1.50 g/cm5 yo@unluktaki HQSOq'den konulmugstur. 60 ¢

daki su banyosuna konup arasira ¢alkalanarak peynirin tama-
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men erimesli sa@lanmicstir. conra 1 cc amil alkol kenup gal-
kalanmiy, daha sonra bitirometrenin tqksimatll kismina kadar
asit ildve edilmirtir. Afz1 kapatilean Biitirometre Gerber
santrifijlinde 10 dekika dondirilmig, 65 Ocrdaki su banyosun~
da 5 dakika bekletilmig ve % yag miktari bulunmustur (Demir-

ci, 1986).
%elele?. Kurumaddede Yaf Oraninin Belirtilmesi
Kuruwaddedeki ya{ oranindan hesap edilmigtir.
3e2s1le4. Bltin Kil Oraninin Belirtilmesi

Belli bir miktar peynir kuvars kapsiillerde suyu ugu~-
rulduktan sonra kiil iirininda 550 °C'da yakilip desikatOrde
(
sogutulmug v. kalan kiil miktsrindan % kil orani hesaplanmig=

tair (Kurt, 1984).
%elelebe Tuz Oraninin Belirtilmesi

Y g. peynir tartilarak bir havanda sicak saf su ile
iyice ezilip suyu 500 cc'lik bir balona aktarilmig ve hava-
na tekrar sai sicak su konérak peynir ezilmig bu suda balo-
na aktarilmigtir. Boylece5~6 defa peynir yikanarak bitln tu-
zun belona gegmesi safflanmigs ve balon sofumaya birakilmigtir,
Soguyunca, 500 ¢izgisine kadar saf su ile doldurulup balon
muhteviyati bir [1ltre kofardandan sliziilmily ve slzintiden bir
erlenmayere 25 cc allnara§ Uzerine potasyumkromat inﬁikét§~
rinden 2-% damla konduktan sonra N/10'luk AgNO5 ile tugla}
kirmizisl renk elde edilinceye kadar titre edilmis, titras-
yonda harcsnan N/10 AgNO5 miktarandan % tuz su formiille buf;-

lunmostur (Kaptan,19€2).
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g gy z Litrasyondy parredilen U/LO ApNOL x 0.00282 o 100

0.25

%e2e1leBe Kurumaddede Tuz Oraninin Belirtilmesi

Tuz oranlari ve kurumadde oranlariyla hesaplanmige-

tir.
$elele’/s PH Tayini

Fisher Accument pH Meter Model 810 ilé yapalmistir.
pH metre dnce 4.0 ve 7.0 pH'daki ILuffer gézeitileriyle
standardize edilmig, sonra OyuUtllmig Hellim ﬁeyniri ornek-
leri ic¢ine elektrodlar 2-3 ayri yere daldairilarak okuma
vapiluastir (Ozkock, 1984).

%601.8. Toplam Azot ve Protein Oraninin Belirtilmesi

Kjehldahl metodu ile bulunan azot oraninin 6.38

faktoril ile ¢arpilmasiyla protein orani bulunmustur (Kurt,

1984,
%.2.2, Mikrobiyolojik Metodlar
%e2e2sle Orneklerin analize Hazirlanmasi

Peynir Ornekleri Elmer (1978)'‘'e gdre enalize hazir-

lanmictair.
Zeieilecs Toplam Canli Bakteri Sayisinin Belirtilmesi

Canli bakteri sayimi ic¢in "Flate Count Ager" kulla-
nilmigytir. Paralel halinde ekim yapilan petri kutulari
27 1%'da 48% 7 saat inkibasyona tabi tutulmugtur (Speck,

1976; plmer, 1978).



S5ecee5. Toplam Koliform Mikroorganizma Sayisinin

BPelirtilmesi

Koliform mikroorganizmelar icin "Violet Red Bile
Agar' kullasnilmigtair. Plaklar 32 1°c'da 24 1 saat inkii-
be edilmigtir (Kdsker, 1976; Elmer, 1978).

%.C0%e lstatistiksel Analizler

Caligmada ele alainan faktorlerin birbirleri ilizeri-
ne olan etkilerini tesbit etmek icin korelasyon analizi
yapilmigtir. bu faktorlerin birbirleriyle olsn bagintilari-
nin onemli olup olmadigini arastirmak i¢im t-testi uygu=-
lanmigtir (Snedecor,'l957; Velicangil, 1975 ve Yurtsever,

1984) °
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Qe ARABTIEMA HONUGLARI ve TARTISHMA
4,1, Hellim Peynirinin Yapalica

Hellim, ¢if inek, koyun ve kec¢i siitiinlin mayalanmasi
ile meydanan pelen telemenin preslenip kaliplar halinde ke~
silmesinden sonrs kaynoma derecesinde piririlmesiyle,elde

edilen Kibrais'a 0zl bir peynir cger-ididir (Anonymous, 1985)
4.,1.1. Peynire Islenecek Sitin Ozellikleri

Peynire i-lenecek sit kimyasal bilegim, biyolojik
durum ve i'iziksel oOzellikleri bakimindan kontrola tabi tu-
tulmaktadir.

clitlin bilerimindeki yafin ayarlanmasi bazi peynir
i letmeleri i¢in perekli bulunmaktadir. Bazi peynirler yag -
81z, yari yagli, tam yagli, yapsiz siit tozu ve koyulastirile
mis sUt ve krema ilave edilmi: siitlerden yapilmaktadir. Bu
tip ayarlamalaras nihai peynirde istenen oranlari tutturmak
i¢in gerek bulunmaktadir.

Modern peynir imalatg¢ilari siitin biyoloJjik durumunu
zo0zden pegirmektedirler. Pastirizasyon genel olarak siitteki
bekterileri biyolojik ybnden kontrol altina almek icin yapil-
maktadir. Feket ilellim yapiminda pastorizasyon yapllmamakta-

dir (Ancnymous, 1977).
4.,1.2. stitin Irletmeye Alinmasa

BUt isletmeye glglimlerle veya tanklarla slinmakte-
dir. Isletmeye alinan siit, kabul otomatik terazide tartila-

ok sofutucuda sofutulup depolama tankina alinir. Resim 1 ve



ve otomat

Resim 1- Sit toplama glglimi ve

ru ile otomatik terazi

Resim 2- Otomatik giit terazisi

1k terazi gdriilmekte-

gugim nakil konveyo-




Fels -

4.1.%. viitin Temizlenmesi ve Standardizasyonu

Butlin, peynir yapiminda en Snemli unsuru olan kaze-
ini dolayisiyla proteinleri standardize etmek imkan dahiline-
de ise de uypulamada siitiin protein muhtevasina gére yai ora-
ni ayarlanir. :

St yaga standardizasyonlarinda kullsnilan krema
seperatorlerinin iki ¢orevi vardir:

- Bt yapaini ayirmek ve siitii standardize etmek,

- Liitll ysbanci meddelerden (pisliklerden) ayirmak
yani klarilfiye etmek.

Leperatirde bir pompa yardimiyla belli sicaklikta
gonderilen siit, santrifiij kuvvet yardimiyla silit serumuna ve
kremuaya ayralir. Bu arada sistemde olucan basing¢ farklilike
lary efer kontrol edilebilirse, istenilen yag‘oranlnda kre-
ma ve igstenilen yap oraninda standardize edilmis siit elde

etmek miimkindiir (Uraz ve ark., 1981-1982).
4.1.4, Blitiin Isitilmasa

Hellim yspiminda ¢if siite mayalama yapildagaindan
pastdrizasyon sz konusu depildir. Sadece slit mayalama si-
caklipainin 6—700 Uzerinde, 5700 s1caklaga kadar isitilar

(Anonymous, 1977).
!

4.1.5. &iitiin Mayslanmasy
Mayalana irlemine ba: lamadan once inek siitiinden ya=
prlan Hellimde olu: an sarai rengi pgidermek amaciyla siite bir

mikter BLEGO denilen boya maddesi katilir.



e o

/" C sicakliga kadar isi1tilmis slt, mayalama sicdk~
liga olan 20°C'a kadar sogutulur. 100 litre slite 1.5g kuru

ileve edilir. kayalanma i¢in yekla-ik %0 dakika yeter-

1li olmaktadar (Anonymous, 197

/)« Resin “'de paslanmagz gelik-
IS

ten yapilmiz bir mayalama ke

zanl gorilmektedir.,

Kesim Z- Mayalama kazani ve Uzerinde pihti kesme

diizeni
441.6. tahtainin 1. lenmesi

Fihtiyi kecsmek sureti ile pargaciklarin sathil genig-
lenekte ve peynir suyunun alkmasl kolayla:maktadir, Ayni za-
endo 1sinin psreuciklara {inilorm olarak tesiri miimkin ole
maktadir. Pihti pergaciklari bu sonuca ula.abilmek icin miim—
kiin mertebe {iniform sekil ve blyliklikte olmalidir.

Hellim peyniri igin pahta 15 mm5 olacak sekilde bHo-

; unda kesilmelidir (Anonymous, 1977) .
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Frhtinin he: lenmasi su kaybini arttirmak igin yapile
maktadir. lurade 1s1 meysnin tesirini arttirmakta, pihtinain
su tutma kebiliyetini azaltmaktadair (Kurt, 1981). Pihti bu

safhada #3°C'a kadsr 1sitilmaktadir (Anonymous, 1977).
4.,1.7. Pahtinin Kaliplara Konmasi

bihti; kesilip, isitildikten sonra peynir alti suyu-
nun gyrailmesl ve cekil verilmesi maksadiyla, peynir beziyle
kaplanmis ve altinda delik bulunan tahta kaliplara konsrak
en az >0 dskika busing ijlemine tebi tutulur. Kaliplarin e-
badi 50x50x25 cm.dir. Basincin peynirin her tarafaina esit

dagilmusing dikkat edilmelidir (Anonymous, 1977).
4.1.8. ahtinin Kesilmesi

S50x50x25 cm'lik bliylik kaliplar 1/2 kg olacak sekil-
de kesilir (Anonymous, 1977).

4.1.9. Peynir Alta Suyunun Isitilmasi

Feynir alti suyu, proteinlerin denatiire edilmesi i-
B AT Qﬁoc‘dc l1gitilmaktadir. Buradan alinan pihtilasmis pey-
nir alti suyu proteinleri Kibrista "Nor" adi altinda satil-
maktadir. buna "Karrisha Peyniri" de denir\(Anonymous, 1977
ve 1985).

4¢1.10, Peynirin Loru Alinmis Peynir Alta Suyunda

Haslonmasa

Hellim peynirini beyaz peynirden ayiran en 6nemli

iglem budur. Loru alinmiy peynir alti suyunda 1/2 kg'lak

peynir kalaiplari 9500 siceklikts en az 80 dakika silireyle
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5, 1977)e Resim 4'de peynir kalaplarinzn

Ulmektedir.

Peynir kaliplarainin haslanmasi.

4.1.11. Peynir Kaliplarinin Tuzlanmasi

Loru alinmij peynir alti suyunda haglanmis peynir

kaliplarina el ile hafif bir baski uygulandiktan sonra iist
t kury tuz dle tus:

yuzeyi tuzlanir. Tuzlanan kaliplar ikiye kat-
lanmir ve suyunun giiziilmesi icin 40 dakika beklenir (Anony=-

mous, 1977). Resim 5'de peynir

caliplarimin tuzlanmasi
gorilmektedir.

4.1.12. Ambalajlama

ile tenel

clere doldurulacaksa %15

lurulur ve tenekeler kapatilar (Anony-
mous, 1977)



tegim 5= Hellim peynirinin tuzlanmasi.

o

Hellim peynirinin tenekelere doldurulmasi.

Feynir vakum uygulanarak polietilen torbalara da
ulabilmektedir (Anonymous, 1985). Resim 7'de peynirin,

tik paketleme makinasinds paketlenmesi

ilmektedir,



1

4.1.13. Sopukte Muhataza

el : celey . i
Peynirler tiketiciye ula lhcaya kadar 5°C'da muhat e

Za edilmelidir (Anonymous, L9977 )5

asi

rinin otomatik paketleme ma-

Ibalara paketlenmesi

4.1.14, Hellim Peyniri ile ligidi Standartlarp

foyun Hellimleri kurumaddade €n az %40, inek ve

kKe¢i Hellimleri kurumadded: en az %30 ve karicik Hellimler

=°F furumaddede ‘en az %35 giit

11 icermelidir, Her -cinsg

e tuz n

'L kuru maddede #l2'den fagla olmamala
ve Hellim kitlesinde 100 gramda en az 50 gram kurumadde
b 1ur

"

maladar (Anonymous, 1985).

Melliuler, temiz, passiz ve insan

P sagligina zavar
Hieyen malzemeden yapalma ambalajlarda ve salamura ige~

ar halinde pelietilen ve ben-

inde havasiz olsg 14F:

ik ambal

adlanip piya=-
Saya sunulur, Ambalailarin izerinde yapim firmasinin ada ve



.

adresi, Yopaim Ceribi, Hellimin tiiry yezili etiketler bulun-

malidir (Anonymous, 1985),

4.2, Peynirlerin iiziksel ve Kimyssal Ozellikleri

4eZel. Kurumadde Orani

Ondokuz depi: ik Hellim peyniri Srnejirde tespit edi-
len kurumadde oranlora Cetvel 1'de verilmigtim,

Cetvelin incelenmesinden anlaiilacapgal gibi Hellim
peynir rneklerinde kurumadde oranlari %55.40 ile %67.88 ve
ortalama %60.21 olarak bulunmu: tur., Kuzey Kibris Tiirk Cumhu-
riyeti "Besin Katki Maddeleri TUziipli'nde kurumadde oraninin
Heilim kitlesinde 100 gramda en az 50 gram olmasi gerektigi
belirtilmektedir. Cetvel 1 incelendifinde biitiin ¢esitlerin
tiiziikteki stendartlara uydufu gorilmektedir.

Cizim 1'de goriilecegi gibi, kuruwadde oranlari baki-
vindan drnekler srasinda rarklilaklar vardir. Crneklerin kun -
madde oranleri bakimandan farkliliklar gdstermesi herseyden
once iiretimde kullanilan hammaddeye, iiretim tekniklerine ve
muhalazaya bapli olabilir (Kurt, 1981 ve Oztek, 1983),

1, 4, 5, 9 ve 19 numsraly érnekleriq‘ortalama kuru-
madde oranlsra ayni konuds ara tirm: yapan Anifantakis ve
sanipavides (1982 a), anifantskis ve Kaminarides (1982 ) ve
Anifantukis ve Ksminarides (1983) 'in bulduklsri degerlere
oldukca yakin, Labbe ve ark.(1985) ile Husain (1986)'in bul-
dukleri deferlerden daha yiksektir. Analiz edilen diger &p-
neklerden 2, %, €, Ps By Al 10 12, 13, 14, 15 ve 18 numa~

rali Orneklerin ortalama kurumadde oranlari yukarida aday




gegen ara. tiracilaran buldukleri deferlerden daha yiiksektir.
1¢ ve 17 nimarali Srneklerin ortalama kuru madde oranlari
Labbe ve ark (1985), Husain (1986) 'in buldupu deferlerden
deha yiksek, Anitantekis ve Kaminarides (1982a), Anifantakis
ve Kaminarides (1982) ve Anirantakis ve Kaminarides (1983)'in
buldufu def'erlerden dsha diiztiktiir.

Analiz edilen Hellim peyniri Orneklerinin kurumadde
oranlarinin, kurumadde orani bakimindan Hellim peynirine
ben:erlik ; 6uteren baza yari sert ve sert peynir ¢ecitleriy-—
le mukasyesesi Yapllmigstipe

Slanovec (1974)'in }Mmenfal peynirinde tespit etti-
#i kurumadde oranlari analiz edilen Hellim peyniri 6rnekle-
ri kurunmsde oranlari defferlerine yakindir.

Steen (1980)'in Emmentsl, Cheddar, Hingino, Grana
peynirlerinde tespit ettifi kurumadde oraniyla ilgili defer-—
ler analiz edilen Hellim peyniri ornekleri kurummadde oran—
lavaylea benzerlik p¢ termektedir.

Yaygan ve ark. (1984)'nmain Mihali¢ peynirinde tespit
ettikleri kurumadde orenlari eenig bir varyasyon gdsteimek-
tedir. Analiz edilen Hellim peyniri Ornekleri kurummadde o-
runlaiyla benzerlik ¢ Ssterenler oldugu giﬁi, bunlardan daha
dii: ik deferler de bulunmugtur.

Demirci (1987)'nin lihali¢ ve Kaiar peynir &rnek-
lerinde buldugu ortalama kurumnadde oranlarida analiz edilen
Hellim pe'miri &rneklerinde tespit edilen kurummade oranlari

ile benzerlik Oztermektedir,
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4e242. Su Orani

Analizi yapilan Hellim peyniri Srneklerinin su oran-
lara Cetvel 2'de gosterilmigtir. Bu cetvelden de gortilecegi
€ibi analiz edilen &rneklerde Su oranil %32.12 ve %44.60 ve
ortalama %28.78 olarak bulunmustur. Analiz edilen Hellim
peyniri Srnekleri igerisinde su orani bakaimindan Kuzey XKib-
ris Tirk Cumhuriveti standartlarina uy:un olmayan Srnekler
Yoktur.

Gizim 2'de gorildiig i gibi, su oranlara beklmlndan’
Ornekler arasinda ‘arklilakler vardir.

45,9 ve 19 numarali Srneklerin ortelama su oranla-
Tl aynmi konuda aragtirma yapan Anitantakis ve Kaminerides
(1982 a), Ani ‘anbakis ve Kaminarideg (1982), Anifantakis
ve Keminarides (198%)'in buldupu deperlere oldukga yakin,

Labbe ve ark.(1985) ve Hussin (1986)'in buldupgu deferler=

den daha di; iiktir. Analiz edilen difer &rneklerden SN
(aT . i dBET 14, 15, 18 numaraly dérneklerin ortalama su
orenlari yukarida adi #egen arartiricilarin bulduklari de-
Ferlerden dahy diigliktiir., 2oy 16 12, 16 ve 17 numearala ornek-
lerin ortalama su orenlara Anifantokis ve Kaminarides (1982a)
Anifantakis ve Kaminarides (1982) ve Anit@ntaekis ve Kaminag-
rides (1983)'in bulduklari deperlerden dahe yliksek, Labbe

ve ark. (1985) ve Husain (1986)'in bulduklari deferlerden
daha di iktiir,

Su orani bakimindan Hellin peynir Ornekleriyle

yerli ve yzbanci bazi yari sert peynirler mukayese edilmig,
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bir¢ok peynir c¢e:; idinde yapilan ¢aligmalarda elde edilen de~
Ferlerin snaliz edilen Helliw peyniri cegitlerine benzerlik
ab;terdiﬁi fOrilmiogtira

Salamura tipi Suluguni peynirinde yapilan bir arag-
tirmada elde edilen ortelama su oranlari analiz edilen Hel-
lim peynirler- su orenlzraindan daha yiksek bulunmugtur
(Lyubinmskos ve Kulikoyskong, 1974).

Steen (1980)'in farkla peynir cegitleri lizerinde
yaptiii bir ara tirmada Emmental ve liingino peynir gesitle-
rinde buldugu su orsnlari analiz edilen Hellim peyniri or-
neikleri cu oranlorina benzerlik p6stermektedir.

larmessan ve Roneno peynirleri ilizerinde yapilan bir
ava tirwada bulunen su oranlarl snaliz edilen Heliim peyni-
i Sruct lorinin i oranlarindan daha diigiik bulunmugtur
(Pollmen, 1984),

Demirci (1987)'nin larkli yerli peynir cesitleri
Uzerine yuptigl bir aragtirmada lihali¢ ve Kagar peynirle-
rinde buldv/fu mu ovenleri snaliz edilen Hellim peyniri Sr-

nehbleri sv oranlerina benzerlik poctermektedir.

defe%e Yoy Orani

Analizi yo;a1lan orneklerin %yof oranlari ile en dﬁ—
giilk, en yiik:ek ve ortalsma deperleri Cetvel %'de gdsterile—
migtir. Cetvelde gpdrildiirid pibi liellim peyniri Orneklerinde
yei oronl %25.00 ile %20.00 ile ortalama %27.35 olarsk bu~

lunmu. ture.

¢izim 7'de yay orani bskimindan Grnekler arasindaki
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Farlcdlilikler portlmektedir. bu iarkliliklaran peynirin defti-
$ik ttlerden i:. lenmesi, sitin yagfinin allnlﬁ alinmamasi,
slitteki yaf /protein oreni, peynir suyu ile meydana gelen ka-~
yiplar ve peynirin su orani gibi fektdrlerin etkisinden kay-
noklsndifpil sdéylenebilir.

4, 12 ve 17 numoralil Orneklerin ya{ cranlari ‘ayni
konuda ara: tirma yapan Anifentekis ve Kaminarides (1982 a)
in bulduiu defere oldukc¢a yakin, Aniftantakis ve Kaminarides
(198%)'in buldupu deferden diiciik, Labbe ve ark.(1985) ve
Hucain (1986)'in bulduklari dejerlerden daha yiiksektir.

1, 2, %, 5, ¢, 9, 10, 11, 1%, 15 ve 16 numarali dr-
neklerin yap oranleri fnifantekis ve Kaminarides (1983%)'in
bulduklara degerlere oldukca yakindar,

7, 8, 14, 18 ve 19 numaerala Orneklerin yaf oranlara
bu: konuda ara: tirma yapan Anifantekis ve kaminarides (1982a)
initantokis ve Kaminarides (1983%), Labbe ve erk. (1985) ve
tiusain (198€)'in bulduklari dejperlerden daha yliksektir,

Yerli ve yabanci bazi yari sert ve sert peynirler
ile egnaliz edilen Hellim peyniri OSrnekleri yaf oranlari ba-
kimindan mukayese edilmi;lerdir.

Defiigik peynirler lizerine yaﬁllan Bir aragtirmada
Camembert pernirinin snaliz edilen liellim peyniri Srnekle-
rinden daha az, Cheddar peynirinin daha fazla ya ihtiva
etti¢i gbrilmlistiir (Anonymous, 1973%).

Pollman (1984)'in yeptipal bir ara-tirmada Parmes n
ve Romano peynir Qeritleri yaf* oranl bekimindan ansligz ediw

len lellim peynivi Crnekleriyle benzerlik gdstermektedir.
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Cheddar peyniri izerinde yanilan bir aractirmada bu-
lonen yof orcnl, aneliz edilen Hellim peyniri yaip oranlarin-
dan duha ylksektir (rarrer, 1984).

Yaypan ve ark.(1l984)'nin Mihalic peyniri {izerine yap-
tikleri bir sractirmada bulunan yaf oranlari genic bir var-
yasyon gostermektedir. Analiz edilen Hellim peyniri érnekle-
rinin ysf oronlcraina benzerlik géstérenler oldugu gibi, bun-
lovdan doha diigik ya@ oranina sahip Mihaliq‘peyniri ornekle-
ri de vardir.

carkliy yerli peynir ¢ecitleri lizerinde yapailan bir
aractirmada Kagar peynirinde bulunan yag orani analiz edilen
lielldim pernici ¢rneklerinin yay oronlarandan daha diic iiktiir

(Demirci, 1987).
G oo olbe Kurumaddade Yag Orani

liellim peyniri Orneklerinin kvrumasddedeki yaf oran-
lara ile en di 1k, en yilksek ve ortalsma kurumadde yag oran-
lera Cetvel 4'de verilwirtir. Orneklerin kurumadde yap oran-—
lera w2907 ile 505N ve ortslama %45.,51 olarak bulvnmustur.
Incelenen Crneblerin tenami "Kuzey Kibris Tirk Cunmhuriyeti
berin Ketka MHaodeleri Tlziiglii'ne uygundur. Cizim 4'de kurumad-—
dedelrd vu) orcnlary bekiminden Ornekler arasindeki farklar
poriitmen bedie,

Aynl konvds wra tirme yopan Aniiantekis ve EKaminaldi-
des (1900)Yin bulduklorl de; crler; o, 7, 12, 1%, 15 ve 17
mumerala Sroeklorin kurumadde yoft oranlarina oldukca yaking

2y Dy 8, 9, 14, 1€, 18 ve 1Y nurarali Srneklerin kurumadde



yair orenlorands diigiik; 4, 6, 10 ve 11 numarsli drneltlerin
kurumadde yuof orsnlarinden ytksektir.

lusadn (19¢6)'in yaptiia arsstairmada bulunan defer-
ler 4, ¢, 10 ve 11 numerala Orneklere ait deferlere yakin,
difer Orneklere ait deperlerden ise deha diiziktir.

An=1liz edilen tiellim peynir o6rnekleri kururaddede
yvir oranlari bakimindan yerli ve yeobsnci yari sert ve sert
peynirlorle kar 1lectirailma tire.

Pmmental pesniri lzerine yepilen bir arastirmada
bilunen kvrumaddede yad oranit analiz edilen Hellim peyniri
Srnellerinin biiylk c¢ofunlvfunun kurumaddede ya{* oranindan
duha yikoektir (Slonovec, 1974).

Culoguni tipil selamura peynirinde bulunan kurumadde-
de v orani, ausliz edilen tlellim peynirinin kurumaddede
vai oranlari ile oldukce benzerlik gdstermektedir (Lyubins-
kou ve Kulikouskone, 1974).

rarkly peynir ¢eoitleri lizerine yapilan bir arasstir-
mede Cheddar peynirinde bulunen kurumaddede yaft orani, ana-
liz edilen bellim peyniri druelklerinden yuksek, Hingino ve
Urans peynir ¢e: itlerinds bulunan kurumaddede yaf, oranlari
Hellim peyniri oOrnelrlerinde bulunan kurumadcede yaf oranla-
rindan duha dUgiltir (Steen, 1980).

Yayein ve ark. (198%)'nain yaptiklari bir aractirma-
da fihalic peynirinin kurinsddede yap oranlari analiz edilen
liellim veyniri Ornelrlerinin kurumaddede yaf oranlasriyla

benzerlik pCstermektedir,
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Ultrariltre ediimil: ve ncrmal siitlen yopilmis Kasar
perynirleri lizerinde yapilan bir sra.tirmoeda  bulunan kurumad-—
cdede yap cranlara analiz edilen liellim peyniril kurumaddede

yaf oranlsriyla benzerlik gOstermektedir (Ozkok, 1984).

h,2,5%s Tuz Orana

Incelenen Grnetlerin wtuz dejerleri Cetvel 5'de ve-
r lwi:tir. Cetvelden de gdrilecefl gibi Srneklerin tuz oran-—
lara %%.°1 ile ,/9.05 ve ortalama ¥6.14 olarak bulunmustur.
B rarklililkler: Qizim S'de ¢ Grmek mimkiindiir.Tuz oranlari-
nan bu hodor tortlilik pOgternesi; Crnelillerin ¢ok farkli bGl-
pelevden clinncoinden ve vlile igletmelerinde liellim peyniri-
nin primitit u.ullerle yapilmasindean ileri gelmektedir. Ana-
1izini yepti;imas abrikasyon Hellim peynirleri 1/2 kgolak
valiuwlit polietilen ambolajlarda, diferleri tenekelerde, sa-
lovura suyu iginde muhoiaza edilmektedir. B’Bu bakimdan teneke
i¢inde mubaroza edilen Hellim peynirleri yiksek miktarda tuz
ittiva etmebtedirler.

1€ nimsrolil Hellim peyniri 5rneéinin %tuz orsni,
aynl kenuda zva tirme yopen Anifantakis ve Kaminarides (1982
a) ve Luscin (199¢)'in beldupu deperlere yekaindair. Analiz
edilen diper batiun liellim peyniri tuvz oranlari Anifiantakis
ve Krndusrives (1982 a), Anirantakis ve Kaminarides (1983)
ve lhoain (198€)in buldeklaray def erlerden yiksektir.

Aneliz edilen Hellim peyniri Ornekleri, tuz oranla-
r1 bukimindan yerli ve rabancl yarli cert ve éert peynir ce-

citleri,le kergarlo. tarilmistair,.
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Clancvee (19%4)'in bmmental pe,nivri lizerine yapbiga
bir ara: tirmeda bulducru tuz oranlari snaliz edilen Hellim
peyuiri Oinelrleri tuz oranlarindan daha disikbiir.

farkli peynir ce«itleri Uzerinde yapilan bir aras-
Larmeda Hingine ve Groene pe;nir ¢e: itlerinde bulunan tuz o-
ranlary sualirs ediien tiellim peyniri drmnekleri tuz oranla-
rand.n dehe di Uktir (Steen, 1980).

varrer (1984) Cheddar peyniri iizerine yaptiia bir
ara -tirueds buldufu tuz oreni analiz edilen lellim peyniri
Grueslerd tuz oranlarindan daha du: Uktiire.

Logar peynirl lzerine yopllan bir arar tirmada bulu-
nan tw oranlari, aucliz edilen Helliw peyniri Orneklerinin
buziluriyls benzerlik gostermektedir (Ozkok, 1984).

Mihrlic pevnirinde bulunan tuz oranlari aneliz edi=-
len tiellim peyniri Ornelklerinin tuz oranlarinin bir ¢ofun-
dan duhe yiloektir (Yay,in ve arke 1984).

4,(.+, furvmeddede Tuz Orani

Orneklerin kurumaddede +tuz oranlari ile en az, en
fazla ve ortalana kurumadde tuz oranlari Cetvel 6'da veril-
migtir. Cetvelden ;orildiifi pibi Hellinm pe&hiri kurumaddede
tiz orerndory Wil 8 ile %15.%8 ve ortalama %l0.22 olarak bu-
Junmuctur. "Kuzey kibraig Tirl Cumhuriyeti Besin Katka Madde—
leri 2izipi'ne pdre " her cing Hellimde tuz miktari kurumad-
dede 1 'den fazla olmamelidir."” Buna gdre 1, 2, 3 ve 4 nu-
maralil ornekler tiiziikte belirtilen normlara uymamaktadir,.

Cizim €'da aneliz edilen Hellim peyniri Ornekleri

koepvumeddede tuz ocranlara srosandoki fork périilmektedir.



= < y ld I ~

e A \ - v '
N ai e 1 2 3 4 ) 5 7 3 5 19
- . - ~ - -~ A o - 4 T 1= a0 - N s U 1" e IR -~ ~-
Tefarlzn 1242 LlezZ RGN 12,28 7 0 10,43 3.7 4 Tl. 34 10,10 2.23

i 3 4 15 175 7 35 1o T 1 ) el
1 o i3 14 13 L3 17 32 i3 = z il B
P . = ~ o~ S - .7 ot 2 _E7 7 %2 g TtonT 2 3 o T A an
O Leelid e~ L e U R B e I e s 2o 37 Ze il LT el

R e . Lo R e xl...,‘f.«;y B T - :\n}.)» ~ ey N

BRI I e o~ .u~x/..ll» v w3 i T = mﬂ{ct IR S-S S B °



L LZ!{j

HUAsd

LI HBUIY

% Kurumaddede Tuz

.
3 =

181

oL

Tl

38

k1"

Sl

91

i

8

6l




Analiz ecilen Orneklerin kurumaddede tuz deferleri,
daha Once yapilsn aragtirma sonug¢laera ile karsilastirilda-
finda, 1€ numarali ornejin kurumaddede tuz oraninin Husain
(198,) Yin bueliularindan dahs diigiik, Anifantakis ve Kemina-
rides (1942 a)'in bulgunlarina yaekan, differ 18 drnekten daha
dligiik oldugu pdritlmektedir. 19 Hellim peyniri 6rre€iﬁdeki
kurmaddede tuz oranlaril Anitantakis ve Kaminarides (198%)!
in bulderu dererlerden dahs ytukoektir.

bmments.l peyniri lzerine yepilen bir srastirmada
pulunun kurunBddede tuz oruni analiz edilen Hellim peyniri
orne! lerinde bulunsn deperlerden daha dii, Uktiir (Slanoveg,
1974) .

Steen (l980)'in yaptifa bir araitlrmada Hingino ve
Urana peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari, analiz edilen
tellin peyniri Crneklerinin kurumaddede tuz oranlarindan
daebha dliigik bulunwmus tur.

Mihalic peyniri iizerine yapilan bir arartirmada
buluusn kuruneddede tuz oranluri, analiz edilen Hellim pey-
niri ¢rneklerinin kurunoddede tuz oranlarindan yiksek bu-
Luninu: tur (Yayeain ve ark., 1984).

Ozkdk (1984)'"Uin Kagar peynirinde buldugu kurumadde-
de tuz orenlari, b, 16 ve 18 numarsli Hellim peyniri Ornek-

lerinin deperlerine yaskin, diferlerinden daha dil iUktir.
4,247 Kil Orani

Lt ve tuzden pecen mineral maddelerin toplamini-

; Octeren blutin killiin 19 drnekteki % orani ile en az, en c¢ok
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ve ortalane dererlori Cetvel 7'de (dsterilmistir. Cetvelden
¢ oriilebileceii gibi, Hellim peyniri érneklerinin kil deper-
leri w5,01 ile %10.69 ve ortulame %7.l7 olarak bulunmugtur.
Grnekler srscindoki larklalikler Cizim 7'de goriilmektedir.

bu rarklaliklar peynirin Uretimi sirasinda kulleanilan tuzun

3

oranine pore urtmistira
L4ee'e8e Frotein Orana

Analizi yapilon orneklerin protein orani ile en az,
en ¢ok ve ortul:ra deperleri Cetvel 8'de verilmistir. Ornek-—
lerin protein deferleri %l9.%7 ile %5%,04 ve ortalama %23%.99
olarsk bulunmu tur. Protein muhtevasi bakimindan dSrnekler
ara:. 1ndski fark Cizim 8'de goriilmektedir.

Urneklerin protein bakimindan farkli olmaslari, ham-
nadde, ketilen woys mistera, mikroorganizma sayisi, igleme
tekniri ve olgunlasma cilirelerinin rarkla olmacaindan ile gel-
diri séylencoilir (Uraz ve ark., 198%).

Ayni konuda ara: tirma yapan ara:tirmacilardan Labbe
ve ark. (1984)'nin buldugu deger, analiz edilen Hellim pey-
niri Orneklerinin protein oranlarindan daha diigliktir. Ani-
fantolis ve Kaminarides (1983%)'in bulduklari defrer analisz
edilen Hellim peyniri ornellerinin ortalama protein oranina
oldukca yekindair.

steen (1980)'in farkliy peynir gesitlerinde yaptaign
bir sragtirmseda Emnental, Hingino ve Grana peynirlerinde
bulduyu dererler vnoliz edilen Hellim peyniri drneklerinde

bulunan dererlorin bir ¢egundan ylksek bulunmugtur.
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Chedder peyniri izerinde yapilan bir arastirmada
bulunen depfor, aneliz edilen Hellim peyniri ¢rneklerinin
protein oranlariy ortalamasina yakin bulunmustur (¥Farrer,
1934,

Yayrin ve ark. (1984)'nin Fihalic¢ peyniri izerinde
vaptaiklara ara tarmada bulduklari defferler Hellim pe&niri
Grneilorinde by lunesn deferlerin ortolsmascina yakin bulun-
mostur.

Kagsr peyniri iizerine yapilen bir sragtirmada bu-
lunan dererler Hellim peyniri orneklerinde bulunan dejierle-~

rin bir copundan ylkoektir (Ozkok, 1984),
HereaDa Yaf lrotein Orana

Analiz edilen Hellim peyniri Orneklerine ait yag
probein crana deferleri ile en az, en ¢ok ve ortalama yag
grotein oranlara Cetvel 9'da vefilmigtir. Cetvel 9'da go=-
riildiifd gibi, Srneklerin yaf protein oranlari 0.81 ile .44
ve ortalsma 1.1% olarak bulinmugtur. Bu farklalifi pdster-~
wek smaci ile Cizim 9 duzenlenmigtir.

Yap protein oranina bafli olarak peynirlerin kiva-
m1 dofigmektedir. Yay protein orsninin diis ik olmasi daha
sert, ytkoek olmesil daha yumu sk peynir oldufunu gdsterir
(Cankora ve ark., 1983),

Ayni konuda ¢oli. ma yupan Anifentokis ve Kaminarides
(1982 a)'in buldukleri deperler, ansliz edilen Hellim pey-

nirlerinin yef protein oranlasrins benzerlik gdstermektedir.
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4,7.10. pHd Deperi

Orneklerin pll deferleri ile en oz, en ¢ok ve ortalo-
mo deserlord Cetvel 10'da verdilwigstir.

Getvelde pOrildiigi gibi peynir orneklerinin pH de-~
ferlerd 4.51 ile €.2% ve ortalama £.38 arasiuda bulugmustur.

Gizim 10'ds Ornekler arasindaki farki daha belirgin
olarsk gormek milmkindiir.

Ayni konrds aro tirwmo yopan Andtrantokis ve Kaminari-
des (1982)'in buldukleri dejfer anuliz edilen liellim peyniri
orneklerinin bir ¢ofundan yiiksektir.,

Sulvpguni tipi selesmors peynirinde yepilan bir arar—
tirmwads bulunan depferler, analiz edilen Hellim peynirleri
Eruedlerinin ph deferlerine benzerlik gdstermektedir (Lyu=—
binckos ve Hulikouskone, 1974). .

liiheli¢ peyniri lizerinde yapilan bir aragtirmada bu-

unan pH dejerleri, analiz edilen Hellim peynifi ornekleri
pll dererleri ile benzerlik gostermektecir (Yaygin ve ark.,
1964) .

Ozkdlk (1984) 'lin Kasar peyniri lizerine yaptaigi bir

ard. tarmada bulunan ph deferleri, analiz edilen Hellim pey-

niri drnelkleri pil deprerleri ile benzerlik gdstermektedir.

HGe*e Pevnirlerin Mikrobiyoloiik Ozellikleri

4e%.1la Toplom Canli lakteri Sayisa

nceleven 19 adet Hellim peyniri Ornepine ait top-
lem canli bakteri ssyalan ile en @z, en ¢ok ve ortalama de~

ferleri Cetvel 1l'de verilmistir.



wn

‘
bl ~ A = 2 7 -~ ~
. < i < < i [ @ ..»_.\
= a7 =P RN 5.0 LT Pae Rt AT Rnte
et P PR S e e d Se . e s
9~ T 7y 1= v bl R b = [ LI e
L2 L P 2 i _— - Y [ JEFNTEI T @
~ L oz 27 T - N DT RS Tooan
Ll - L - I e i de . & _ - - — - De o




70 }

6.0

58

L9

Cizim

Wi

10.

8 9

Peynir

w1

Ornekleri

-

12

13

%

15

16

17

18

19




Cetvelin incelennesinden snalagilacajfi gibi, peynir

.. A ; . . . 4
Grier Lerd bop law bekteri sayilorina ailt degerler 7.5x10

adet/g ile l.8x107 adet/g ve ortalama 2.64x106

adet/g olaz
rak bulunmugtur. PFarklilak Cizim 1ll'de gOriilmektedir.

Hellim, ¥eta, Anari, Kefalotyri ve Flaouna peynir
ce. itlerinin Orneklerinde yapilan bir arastirmada bulunan
toplan bakteri suyileri, analiz edilen Hellim peyniri Or-
neklerinde bulunan toplam mikroorganizma cayilarindan daha
yiksektir (williams, 1984).

Irak'da llellim peyniri lizerine yapilan bir aragtie
mada bulunan toplam bakteri sayilari, bizim buldupfumuz de-
~erlere benzerlik Outermektedir (Husain, 1986).

Immental peyniri tzerine yupilen bir arastirmada bu-
lunon toplam bakteri sayisi, analiz edilen Hellim peyniri
¢rneklerinde bulunan toplam mikroorganizma sayilarina ben-
zerlik [ Cstermektedir (Slanovec, 1974).

Kiltiir kotilarak yopilan taze ve olgunlastirilmig
{agar peyniri tlizerine yapilmis bir ara.tirmada bulunan top-
lam bekteri ssyileari, analiz yaptigimiz Hellim peynirleri
toplam mikroorganizme sayilarindan deha ylksektir (Akyliz,
1948). |

llo%e.'s Kolirorm Mikroorgonizma Saylel

Koli orm bekteriler hemen her yerde bulunmakls be-
raber, dona ¢ok sicek kanli hayvan ve insan bagirsagi kay-
nakli olmalari nedeni ile besinlerde tekal kirlenmenin gls-

terpesi olarak kabul edilmektedir. Bu bakterilerin bulunmasa
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zellikle bapivreok kOkenli difer patoden balterilerin de
bulunsbilece; ini gbcternesi bakiminden ¢nemlidir (Frazier,
19/8). %

19 Uellin peyniri Srne;inden 6 adetinde koliform
mikroor, eniznays rastlanmicetir. kBunlary 2, 6; 8, 1%, 16 ve
1Y maneralyl ¢rneklerdir. Bu Gineklerde koliform pakteri sa-
yisi sirosiyla 105 adet/g, 650 adet/g, 3550 adet/g, 1863 a-
det/g ve 120 adet/g olurak bulunmugtur. ¢izim ll'de peynir
trneklerinin koliform mikroorganizma seyilara grafik halin-
de verilmigtir.

tellin peynirine koliform bakterilerin slitten gegme
ihtimali yoktur. (inku, peynir harlanmsktadair. Bu bulagmanin
kaynafa . paketleme sirasinda kullanmilan paketleme malzeme-
ginde, wolumura suyunda veya cgeliganlarda urénmalldlr.

Williems (1984) Hellim, Feta, Anari, Kefalotyri ve
launa peynirleri lizerinde yesptigar arastairmada koli grubu
mikroorgenizmelara rastlanamistire

Emmental peyniri iizerinde yapilan bir arastirmada
bulunan koli grubu bakteri sayisi, analiz edilen Hellim
peyniri Orneklerinde buluﬁan deferlerden daha dilisliktir (Sla=-

~

novec, 1994).
4.4, Istatistiksel Analiz Sfonuclara

Hellim peyniri bilegenlerinin bazilarinin birbitiy«
le iligkili olupy clmadafany ara:tirmek amacaiyla korelasyqn
analizi yzpilmis, sonuglarain Cnemi t-testiyle ve degigik
menalilik derecelerine tekabll eden korelacyon katsayllari

tabicwuyla kontrol edilmigtir (Yurtsever, 1984; Velicangil,
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1979 ve inedeeor, 1957).

Kurumadde ile yaJ arasinda pozitif bir korelasyon
oldupu tespit edilmigtir (r:0.445). Bu defer, kurumadde ve
va¥ arasinda bir baginti oldupunu gdsterir. Korelasyon dere-
cesinin sifirdan Onemli bir derecede farkli olup olmadigini
arastirmak ic¢cin bapimsizlik tesgti uygulanmigtir. t-defferi
hesap edilmi. ve bu deferin 0,05 siitiinunda coldugu goriilmlig-
tir.0 halde kurumadde ile yaf aracinde Onemlil bir bagfainta
vardir.

Kurumadde ile protein arasinda positif bir korelas-
yvon oldupu tespit edilmistir (r:0.896). Kurumadde ile yag
araginde bir baganti vardair. Bafaimsizlik testi uygulanarak
t-dereri hesap edildi@in@e, bulunan deferin 0.001l'den daha
kiicik bir riziko seviyesi goOsterdifi tespit edilmigtir., Bu
kurumadde ile yaf erasinda ok Onemli bir bafinti oldufunu
goaterir., | A

Yaf ile protein arasinde pozitif bir korelasyon
olduru tespit edilmiztir (r:0.225). Yaf ile kurumadde ara-
gsinda bir bafainta vardlﬁé t-testinin uygulanmasy ve defigik
manalilik derecelerine tekabil eden korelasyon katéayllarl
tablosundan kontrol edildipinde, bvlunzn deperin O.4 sﬁfﬁnu» |
ne rastledipel tespit edilmi: $ir. bBu, yei; ile protein arasin=-
da ibmal edilebilecek bir begantiyar gcsterir,

Protein ile tuz arasinda nepatit bir korelésyoﬁ bu~
lonmu: tur (r=-0,098). Pfotein ile tuz arasindaki baﬁlntlnln
Enemini teoupit etmek icin t-testi uypulanmig 0.5 sﬁtununa

ractladagi bulivnmu tur. Bu, protein ile tuz:aras;nda ihmal'vf
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edilebilecek bir bagintiy1l gosterir.

Kiil ile tuz arasinda pozitit bir korelasyon tespit
edilmistir (r20.906). Kil ile tuz arasanda bulunan bu ba=-
finti Onenlilik derecesini tespit etmek igin bafimsizlak
testl uypulansrek t-deferi tespit edilmig ve delrisik mana-
lilik derecesine teksbilil eden korelasyon katsayllarl'tablo—
sundan kontrcl edildiffinde, bulunan deferin 0.00l'den daha
kiiglik bir riziko seviyesini gdsterdifi bulunmustur. Bu, kiil

ile tuz aroesainde ¢ok Cnemli bir bafinti oldufunu gosterir,
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Arsotirwado elde edilen wonuglara gére:

l. Kurumadde orani blitin orneklerde Kuzey Kibris
lirk Cumhuriyeti "Besin Katki Maddeleri Tizipii" normlarina
vygundur.

2. llellim peynirinde bulunan su oranlari diisiikk bu=.
lunmu: Lbur. iluzey Kibrigs Tirk Cumhuriyeti "Dbesin Katki Madde-
leri "izipin" de izin verilen oranan altinda bulunmasi, is-
letmeler agigcindan kaylptir.

“e Ya; ve kurumaddede ya{ oranlari biitiin Ornekler-
de Ihzey Kibris Tirk Cumhuriyeti "Besin Katki Maddeleri Tiie-
AU novmlaring vypundul’e

4, vz ve kurumaddede tuz oranlarai bakimindan Ors.
neklerin wcel'i kuzey snibrais sirk vumhuriyeti "Besin Katka
piaddeleri Tiziflne"ne uygun degildir. Differ Ornekler ‘de tii-
zikte kullanilmasina izin verilem tuz oranina oldukg¢a yskin-
dir. bu bakimdan Hellim peynirleri ¢ok tuzlu ve serttir.
tiellim peyniri Srneklerinin ¢ok kuru olmasinin sebebini de
tuz oranlarinin ylksek olmasinda aramak dc{ru olure. Mikro-
biyolodik kaliteyi kontrol altina almak, koti tad ve kokula~
r1 maskelemek amaciylada fazla tuz katlldlﬁi sdylenebilir,.

5. llellim peyniri Orneklerinde bulunan kiil orani
yviilksek bulvnmuetur, Kiil, siit ve tuzun mineral maddelerinin
toplowini teckil etmektedir. Urneklerde bulunan kil miktari-

nin yiksek olmansi yiikksek oranda tuz kullanilmasiyla ilgili-

dir. Ayrica sert bir peynir olduju ic¢in nisbi olarak kil
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craninin yliksek olmasi tabiidir.

6., Hellim peyniri Orneklerinin mikrobiyolojik ana-
lizleri sonucu ¢ok irarkli deferler elde edilmistir. Mikrobi~
yolodiik kslitenin farkla olmasi ha:lamadan sonra yapilan ig-
lemlerin hijyenik yapilip yapalmamasina, kullanilan tuzun
mikrobiyolojik kalitesine, ambalaj materyalinin mikrobiyolo—
Jik kalitesine ve muhafaza sartlarina baglidir. Ornekler top-
lowm mikroorganizia baklm{ndan onemli sayilabilecek seviyede
yiksek bulwmustur. Orneklerin altisinda koliform mikroorga-—
nizmaeya rastlanmigtir. bu, hasnlanma isleminden sonra yapilan
i:lemlerin hijyenik cartlarda yapilip yapilmadifini veya tu-—
zun, salemurs suyunun ve ambalaj meteryalinin mikrobiyolojik
kalitesinin iyi oluedigaini gosterir.

leynirlerin kolite degerinin tesbitinde Onemli norm-
lardun clan kurumadde ve ysa; oranlari, iHellim peynirlerinin
penellille koyun sutinden yapilmasindan dolaya ylksektir,
tlodern i. letmclerde yupillan Hellim peynirleri 8zellikle Orta-
dofu lilkelerinde 1srarla aranmaktadir. Bu bakimden yapimi ol-
duk¢a basit olen bu peynir ¢ecidinin Ulkemizde de yapilarak

bu pazara sahlp olunabilir,
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too il

Avontirme wateryali dellim peynirleri, Kuzey Kibris
Trk Cumburiyetinin deiisik bolgelerinde lretim yspan mandi-~
rolerdan ve wile igletuwelerinden alinmigtir. Toplam 19 adet
olan Grociclerin o iziksel, kimywsal ve mikrobiyolojik analiz-
leri yopardwa tar. bBlde edilen sonucglara pore:

l. Urneklerde kurumadde oranlari %55.40 ile %67.88
asrasinds de; igmin, ortalama wG0.21 bulunmusctur. Kurumadde
oranlara kuzey Hibris TUrk Cumhuriyeti "Besin Katki IMaddele-
i tsipdiinde" boelictilen normlors wygundur.

Ve Urpuklerin su oranleri .o2.l ile %44.,40 arasanda
def icmin, ortalama »29.77 bulunmustur. Kuzey Kibris Tiirk
CGimbiariyeti Ylesin Kotkia Maddeleri Tiziginde izin verilen
orandan ¢ok digilktir. Bundan dolayi peynir Orunekleri ¢ok

b,

Yo Orneklerin yap oranlari %25.00 ile %29.00 arasin-
des degiomisy, ortalama w2?7.55 bulunmugtur.

4, Urneklerin kurumaddede yail oranlari %39.77 ile
DU B4 arasinda defidemis, ortalama @45.5 bulunmustur. Bu
deiorler Kuzey kibris Tirk Cumhuriyeti "Besin Katki Maddele-
i Tizifine” wy undur.

He Urmeklerin tuz orenlari %%.51 ile %%9,05 arasinda
dejirmir, ortelama ¥6.14 bulunmustur. Ornekler ara51ﬁda tuz
orcnil baklmindan Cnemli rarklialik vardair.

Go liellim peyniri orneklerinde kurumaddede tuz oran-
Lo w.nd ile 1 1beo8 wrasinda deligmirn, ortalama %10.22

bulunmu;tur. Orncklerin %21'i Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti
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“Iecin ratka laddeleri Tzigsine" uymoemaktadir.

7. (rneklerin kiil oranlari %5.01 ile %10.59 arasin-
dode iowmig, ortolamas @/.1% bulunmugtur. (rneklerin kil
bolkiminden rarkli olduklara goridlmistir.

e Feynir oOrneklerinin protein oranlari %l9.5§
ile ©2%.04 arasindu dejfigmig, ortalama 42%.,99 olarak
bulunmugtur. leynir ornekleri arasinda protein orana
bakimindan tarklilikloar vardir.

Y. idellim peyniri Orneklerinin yai protein orani
Q.81 ile l.44 arasande defismig, ortalama l.15 olarak
bulunmustiur,.

10. Orneklerin pil deferleri 4.51 ile 6.33% arasin-
da dejiswig, ortalama 5.%8 olarak bulunmustur.

1l. leynir orneklerinin toplam baskteri sayilari
vob w107 adet/y ile 1.8 x 107 adet/g arasinda degigmis,

ortulnoma 2 .64 x 106

adet/g olarak tesbit edilmigtire.

12. Hellim peyniri Orneklerinin altisinda koliform
bokteriye rastlanmigtir. Bunlar 2, 6, &, 1%, 16 vel?”
numaroalil rneklerdir, Iu 6rneklerde koliiform bskteri sayica
sirasiyla; 1.05 x lOk adet/g, 6.50 x lO2 adet/g, %.55 x lO5
adet/g, 1.06 x 104 adet/g, 1.86 x lO5 adet/g ve 1.20 x lO2
adet /g olersk bulunmugtur.

1%. hellim peyniri bilegenlerinin bazilari arasin-
Jda barintia olup olmudifini arsgtairmak amaciyla korelasyon
encdivd yoapilmayg, sonuglaurin onemi " t " testiyle kontrol
edilmigtir: |

8o Kurumadde ile ya{" arasinda pozitif bir korelas-
yon teshbit edilmistir ( r£~0.445 )e afinti Snemlidir

N

(p 0,09 3,
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b. Kurvmadde ile protein arasinda pozitif bir .-
korelasyon tesbit edilmistir ( r=z 0.896 ). Fajainti g¢ok
tnemlidir ( pg 0.01 ).

C. Yaf 1le protein arasinda pozitif bir korslas-
yon bulunmugtur ( rz 0.225 ). Bajinti ihmal edilebilecek .
sceviyededir ( p¢ 0.50 ). '

d. krotein ile tuz arasinda negatir bir korelas-
yon bulvmmugtur ( rz -0.098 ). Bafainti Onemli defildir
( p<0.95 ).

¢. KUl ile tuz arssirda pozitif bir korelasyon

bulunmugtur ( r=z 0.906 ). Bajinti ¢ok Snemlidir ( p<¢ 0.01 ).
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Ve ASUFERAL

SUUDTES ON 'Whli PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL

PrOrsRN RS O HALLOUMI CHLEGHK.

In this research, talloumi Cheese samﬁles were
collected [rom the several family operations and Halloumi
Cheese munul'actures located in seversl regions of Turkish
Lepublic of Northern Cyprus.

‘'he physical, chemicel and microbiological proper-
ties oi Tthe total of 19 samples were analyzed. The results
ot lheuve experiments are as follows:

1. he dry-mutter content of soumples were ranged
rrom 25.40 % to 67.88 % and eversged as 60.21 %. The dry-
wettor contents of gemples were in accordence with the
official wtandsrts of Halloumi cheese .

<« the watter content of camples were ranged from
vedlet oo bo 44,40 Y-and averaged as 39,77 4, Which is lower
than the norm?’ standarts of Hallounmi cheese consequently
the camples vere so hard.

5. The minimum and maximum fat content of samples
vere 5,00 o and 29.00 % respectively the a;erage fat
content ot lhe samples was L7.%5 Y.

4. The fat contents in dry-matter were ranged from
2977 % to 50.54 ¢ and averaged as 45,54 %. These values
vere the sane wi%h the values stated in the orficial norms
of the liwlloumi cheesce and the official regulations
concerning "Additives in Nutrients' published by the‘Turkish

lepublic of Korthern Cyprus,.
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5. ''he salt content of the samples were ranged
from %.51 % to 9.05 % and averaged as 6.14 %. Differences
between the samples were found highly significant.

€. ''he percentage of salt in dry-matter varied
trom G.o8 0 to 15.58 % and averaged as 10.22 %e 21 % of
samples were dii'ferent than the official standarts of
lialloumi cheese mentioned.

Y« Total ash content ol cheese samples varied from
a minimum of 5.01 % to a meximum 10.59 % and averaged as
Yol w. Uhere was a conuiderably variations among the
samples concerning total ash content.

8. As for the protein contents oi samples; the
minimum and maximum valueswiére 19.3%3% % and %3.04 %
respectively. “'he averape protein percentage ol samples
was 2%.99 %. There was a variation among samples concerning
the protein percentage.

9. The ratio ot fat/protein were ranged between
l.44 and 0.81 and averaged as l.15.

10. The pH values oi samples were between 4,51
and 6.53. The average pH value of samples was 5.38.

11. The plate count numbers of totéi bacteria
were between 7.5 x 104/g to 1.8 x 107/g and the average
vive was 2.64 % 106/g.

12. Coliform organism tests were positive for the
& samples among\the total number of 19 samples. But the
remaining 1% scamples were the negative concerning coliform

orgenism test results. The numbers ol coliform bacteria
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count were 1.0% =z 102/8, 6.50 x 102/%, 5eb5 x lOB/g,

1.06 x 107 /g, 1.86 x 10%/g and 1.20 x 10°/g in the

samples nuwbers of 2, 6, 8, 1%, 16 and 17 respectively.
1%, The correlation coefficient between the

ceverczl Hollouwi cheeses characterictice were also cglcu—

lated in order to investigate whether there is a relation-

ship among the factors or not. The statistical importance

ol corrvlation coelficients were tested with Student

Newman Keuls test. ''he results are as follows:

a. he coetlicient ol correlation was found
pouitive between dry-umatter and trat content ( rz 0.445
and p €0.05 ).

b. the coeflicient ol correlation was found
positive between dry-matter and protein content of samples
( vz 0.896 and p{0.01 ).

c. 'Whe correlstion was found positive between
lat and protein contents ol samples ( rz 0.225 and p<0.50 ).

d. The coefficient of correlation obtained con-
cerning the relationship between protein and salt contents
0 sanmples ( rz -0.098 and p {0.95 ) was negative.

e. The coefficient of correlation was found
positive between the ash and salt contents of samples
( rz 0.906 ). This relationship was very significant

( p<€0.01 ).
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