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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

ANKARA PIYASASINDA SATILAN CIVIL PEYNIRLERININ
MIKROBIYOLOJIK, KIMYASAL ve DUYUSAL NITELIKLERININ
SAPTANMASI

Gikee POLAT

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist
Siit Teknolojisi Anabilim Dah

Damgman : Prof. Dr. Atilla YETISMEYEN

Ankara ili merkezinde satiga sunulan Civil peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal o6zelliklerini tespit etmek ve sonuglan itibariyle dretim tekniZinin
geligtirilmesine ve resmi kalite kontrollerinin yapilmasma katkida bulunmak
amaciyla yapilan bu aragtirmada toplam 30 adet 8rnek incelenmigtir.

Mikrobiyolojik incelemeler sonunda, 6rneklerde ortalama olarak; 1,06x10° kob/g
TAMB (toplam acrobik mezofil bakteri), 3,9x107 kob/g maya - kiif, 1,05x10° EMS/g
koliform bakteri, 3,7x10% EMS/g E. coli saptanmis ve S. qureus sayisimn gramda
100’den daha az oldugu tespit edilmigtir. Bu degerler, Civil peynirinin firetimi ve
pazarlamas sirasinda hijyenik kurallara uyulmadigini ve gok kdotil bir mikrobiyolojik
kaliteye sahip oldugunu gdstermektedir

Kimyasal analizler sonucu 8rneklerin kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein,
tuz, kurumaddede tuz, saf kiil, titrasyon asitlifi (yiizde laktik asit cinsinden), pH,
toplam azot, suda eriyen azot, olgunlagma katsayisi, protein olmayan azot degerleri
ve toplam duyusal puanlar: sirasiyla % 44,063,% 3,783, % 8,17, % 32,945, % 5,347,
% 12,127, % 1,0908, % 0,933, 4,685, % 5,1638, % 0,5169, % 10,053, % 0,3676 ve
14,964 olarak saptanmugtir. Elde edilen bulgulardan Ankara piyasasindaki Civil
peynir érneklerinin standart kalitede olmayan, yaZ igerigi diiglik, buna karsin tuz ve
protein igerigi yliksek, az olgun ve yumusak bir peynir g¢esidi oldugu
anlagilmaktadir,
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ABSTRACT
Master Thesis

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL, CHEMICAL AND
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF CIVIL CHEESE, SOLD IN ANKARA
MARKET

Gikee POLAT

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Milk Technology

Supervisor : Prof. Dr. Atilla YETISMEYEN

During this research made with an aim to determine the microbiological, chemical
and organoleptic properties of the cheeses Civil sold at the central part of the
province of Ankara as well as to contribute and assist through the results of this
research in the development of the technology of production and in the official
quality controls, we have examined totally 30 samples.

At the end of microbiological examinations mean values of the TAMB (total acrobic
mesophilic bacteria), the yeast and mould, the coliform group bacteria and E. coli
were found as 1.1x10® cfu/g, 4.1x107 cfu/g, 1.1x10° MPN/g, 3.8x10° MPN/g
respectively. The number of S. aureus are established as less than 100 cfu per gram.
These data shows that the hygiene rules are not obeyed during the production of the
Civil cheese and that it has a very bad microbiological quality.

As a result of the carried out chemical analysis the values and percentage of dry
matter, fat, fat in dry matter, protein, sait, salt in dry matter, pure ash, titratable
acidity (% in lactic acid), pH, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening
coefficient, non — protein nitrogen values and total organoleptic points of the
samples were 44,063 %, 3,783 %, 8,17 %, 32,945 %, 5,347 %, 12,127 %, 1,0908
%, 0,933 %, 4,685, 5,1638 %, 0,5169 %, 10,053 %, 0,3676 % and 14,964
respectively. On the basis of determined properties it has been concluded that the
samples of the article of Civil cheese, sold at the market of Ankara, are not
conforming to the standards, having a low fat, but high salt and protein content, not
matured sufficiently and soft kind.
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1. GIRiS

Iyi bir besin maddesi, biinyesinde bulundurdugu protein, yag, karbonhidrat,
mineral madde ve vitamin gibi unsurlarin varhigi, miktari, bioyararlilig1 ve
kolay bulunabilmesi ile deger kazanmaktadir. Siit hemen hemen tiim besin
maddelerini, ayrica hayati fonksiyonlar icin gerekli olan vitaminleri,
enzimleri, antikorlar: ve daha birgok maddeyi biinyesinde yeterli ve dengeli
bir bigimde bulunduran tek gida maddesidir (Yoney 1974).

Sitéin viicut igin en iyi deferlendirilme sekli, siiphesiz onun dogrudan
dogruya siit olarak tiiketilmesi ile miimkiindlir. Bu sekilde ihtiva ettigi
kiymetli besin maddelerinden maksimum seviyede yararlamlabilir. Sttiin
dogrudan tiiketimi her zaman miimkiin olmamakta ve hacimli olmasi,
naklinin zor olmast ve gabuk bozulmasi gibi sebeplerden dolayr daha
dayanikli mamullere islenmekte ve bunlar igerisinde peynir Snemli yer
tutmaktadir (Demirci 1994),

Insan topluluklar, gesitli hayvanlari evcillestirdikten sonra bunlardan elde
ettikleri sitii, dogrudan tilketmislerdir. Daha sonraki d6nemlerde, elde
edilen fazla sitli gesitli friinlere (6rn., peynir, yofurt, tereyagi)
donistiirerek kullanmiglardir. Muhtemelen ilk Uretilen siit tirlinii peynirdir,
Elde edilen ve kullamlmayan siitlin, kendiliinden pihtilastigim ve bu
pihtmin da zamanla sertleserek farkl: lezzet ve aromaya sahip bir besine
dontigtligiintt  gozlemleyen insanoflu, zamanla peynir denilen {riini
bulmugtur. Besin maddelerince zengin bir siit lriinii olan peynir sadece
yilksek besin degerinden degil, sevilen lezzet ve aromaya sahip olusu
nedeniyle de ylizyillar boyunca Uretilmis ve halkimn tiiketimine sunulmugtur
(Atasever 1995).

Peynir, shtlin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilagtiriimasi, degisik sekillerde iglenmesi ve bu arada sliziilmesi,
sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler
katilmasi ve ¢esitli siire ve derecelerde olgunlagtirilmasi sonucunda elde
edilen besin deferi yiikksek bir siit Uriintidir (Yetismeyen 1995),
Bilesimindeki protein, yag, mineral madde ve ¢ogu vitaminler bakimmdan
dengeli bir siit Uriinli ve begenilen bir gida maddesidir. Sindirim
kolayligimin yanisira, zengin kalsiyum ve fosfor igerigine sahip olmas1 ve
proteinlerinin tiim temel amino asitleri icermesi, peynirin beslenme ve
saglik agismdan 6nemini daha da artirmaktadir (Akin ve Sahan 1998).



Baz bilim adamlar1 (Heredot, Hypokrates, Strabo ve Nikolaus) peynirin ilk
kez Iskit Tirkleri tarafindan kisrak siitiintin eksitilmesi yoluyla yapildigim
ileri strmektedirler. Ayrica Isvigre’de yapilan kazilarda, gol kenarlarinda
yasayan kavimlere ait mezarlarda sigir kemiklerinin yaminda peynir
tiretiminde kullanildigy sanilan aletlere rastlanildif: bildirilmektedir. Bu
belgelere dayanilarak peynirin 4000 yildan fazla bir slire once tiretildigi
tahmin edilmektedir. Daha sonralar1 her toplum kendi bilgi, 6rf ve
adetlerine gore ¢esitli peynirler tiretmigtir. Bugiin diinyada 4000 gegit kadar
peynir yapildig1 ve bunlardan bir kisminin ticari olarak ¢ok fazla miktarda,
bir kisminin da bdlgesel olarak tiretildigi belirtilmektedir (Atasever 1995).

Peynir Gretimi, siit endistrisinde en fazla gesitlilik gosteren alam
olusturmaktadir. Gliniimlizde sayis1 binlerle ifade edilen peynirin,
tilkemizde elliyi agkin gesidi bulunmaktadir. Bu sekilde genis bir gesitlilik
yelpazesi basta hammadde olmak iizere, uygulanan islemler, olgunlagma
kosullari, bolgesel gelenekler gibi nedenlerden kaynaklanmaktadir
(Uraz 1994).

Diinyada tiretilen siittin 1955 yilinda % 13’ii peynire iglenirken bu oranin
1990’da % 35°¢ gikmasi, peynire verilen Snemin her gegen glin arttifim
gostermektedir. Tiirkiye’nin toplam silt tretimi 1998 yili istatistiklerine
gore 9.970.531 ton/yil’dir (Anonymous 1999a). Ulkemizde dretilen siitiin
yaklagik % 20 kadan peynire islenmektedir. Ancak tiretilen gergek peynir
miktarm; iretimin daginik olmasi, fireticilerin kayit tutmamalar1 ve soguk
hava depolarna giren - ¢ikan iiriiniin kaydedilmemesinden &tiirli belirlemek
miimkiin olamamaktadir (Baykan 1997),

Ulkemizde ekonomik agidan 6nemli olan Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri
gibi endtstriyel boyutlarda tiretilen ticari tip peynirlerin diginda, Civil
peynir, Mihali¢ peyniri, Otlu peynir, Urfa peyniri gibi mahalli peynir
¢esitlerimiz de bulunmaktadir. Cesitli bdlgelerde kapali kalmig, hatta bir
kism: degisen kosullar nedeniyle unutulmaya yiiz tutmus mahalli
peynirlerimizin teknolojilerinin incelenmesi, geligtirilmesi ve endilstriyel
peynirler haline getirilmesi ile gerek i¢, gerekse diinya pazarlarinda aranan
tirtinler arasina girmesi miimkiin olabilecektir. Ulkemizde tarimla ugragan
niifusumuzun egitim seviyesinin diigiik, tarim igletmelerinin ¢ok dagmk,
hayvan isletmelerinin ayr bir isletme olmayip bir yan ugras olugundan
Stiirti, yurdumuzda peynir tiretimi miktar1 ve yapilan peynir gegitlerinin tam
say1s1 hakkinda bir bilginin oldugu s8ylenemez (Demirci vd 1994).



Devlet Planlama Tegkilat1 (DPT) tarafindan belirtilen 1994 wyilinda
Tirkiye’de Uretilen peynir gesitleri ve tahmini miktarlan Cizelge 1.1°de
gosterilmektedir.

izelge 1.1. Tlrkiye’de firetilen peynir gesitleri ve miktarlarn (Atasever 1995)

Peynir Miktar (Ton) Oran (%)
Beyaz 200.000 68,73
Kasar 49.000 ' 16,84
Diger 42.000 14,43
Toplam 291.000 100,00

Saglikli bir gelisim igin gerekli olan kisi bagna siit ve siit Urlinlerinin
toplam tiiketimi yilda 99 kg (igme siitil, yogurt, peynir ¢esitleri, tereyag1 ve
stittozu) iken, Tirkiye’de bu miktar kisi bagmna yilda 20 kg
gecememektedir (Aydemir 2000). Ulkemizde degisik metotlarla yapilan, tat,
aroma ve yapi bakimindan birbirlerinden olduk¢a farklilik gosteren mahalli
peynirler, beslenmemizde &nemli bir yer iggal etmektedir. Ancak, kisi
bagmna peynir tliketimi bakimindan ilkemiz, gelismis tilkelerin gerisinde
bulunmaktadir (Demirci 1994). Diinyadaki ¢esitli tilkelerin 1999 yili
istatistiki rakamlarma goére peynir tiketimi Cizelge 1.2°de verilmigtir
(IDF 1999).



Cizelge 1.2. Cesitli tilkelerin 1999 yili itibariyle peynir tiiketimi (kg/kisi)

Ulke Peynir Tiiketimi
Almanya 20,5
Finlandiya 17,0
Isveg 16,8
Danimarka 16,4
ispanya 8,4
Isvigre 15,5
Kanada 10,8
ABD 13,1
Hollanda 16,6
Italya 19,0
Fransa 23,6
Bulgaristan 8,6
Yunanistan 23,8
Avusturya 16,0
Arjantin 10,9
Israil 16,5
Tirkiye ~4.5

11998 yili rakamlarindan hesaplama ile (Anonymous 1998a, Anonymous 1999b)

Peynir titketiminin artirilmas: igin degisik titketici katmanlarina daha fazla
¢esit sunulmahdir. Bu amagla tilkemizin sahip oldugu zengin mahalli peynir
cesitlerini incelemek, yapin teknikleri ve {irlin zelliklerini standardize
ederek bunlan yaygimlastirmak gerekmektedir (Caglar vd 1998).

Turkiye’de yoresel olarak tiretilen peynirlerin biyiik ¢ogunlugu kilgik aile
isletmelerinde liretilmektedir. Mahalli peynir ¢esitlerimizden biri olan Civil
(Gesil, Iplik, Tel) peyniri de Dogu Anadolu Bolgesi’nin Erzurum, Kars,
Mus, Agn ve Van illerindeki kiictk aile igletmelerinin yamisira birgok
mevsimlik ve yerlesik kiiclik mandiralarda da imal edilmektedir (Kurt ve
Oztek 1976). Omegin Erzurum Civil peyniri farkhi yorelerde birbirine
benzer yontemlerle Kars Cegil peyniri, Hanak Telli peyniri, Artvin “Cirlik
peynirli” Cigil, Yusufeli Kiilek peyniri, Trabzon Tel peyniri ve Akgaabat
Tel peyniri olarak iglenmektedir (Unsal 1997). Dogu Anadolu Bélgesi’nde
Civil peyniri olarak bilinen bu peynir, {ilkemizin bat1 bolgelerinde Tel
peyniri veya Sag peyniri olarak tiretilip tliketilmektedir. Bu hali ile Civil
peyniri, mahalli bir peynir olmaktan ¢ikip genis bir alana yayilmugtir.
Ulkemizde firetilen Civil peynirine benzer olarak Almanya’da Fadenkise,
Suriye’de Halep, Meksika’da Guajaqueno, Rusya’da ise Tischil peyniri imal
edilmektedir (Hurgit1993). 4



Civil peyniri genellikle hijyenik olmayan sartlarda elde edilen siitten,
isletmelere gore farklilik gosteren ydntemlerle lretilmekte ve ¢ogunlukla
taze olarak tiiketilmektedir, Bu nedenle Civil peynirlerinde hem peynirin
kalitesini bozan hem de insan saghigi i¢in tehlikeli olabilen
mikroorganizmalar bulunmasi ihtimali yiiksektir (Atasever 1995),

Civil peyniri tretiminde hammadde olarak ¢ogunlukla kremadan tereyagi
islenirken arta kalan yagsiz inek ve/veya koyun siitll kullanilmaktadir.
Kullanilan yagsiz sitlin miktann hakkinda kesin istatistiklere dayanan
rakamlar bulunmamakla beraber, Erzurum’da {iretilen siitiin % 14,75’inin,
Kars’ta da % 3,9'unun Civil peynire islendigi bildirilmektedir
(Kurt ve Oztek 1976). Tiirkiye’de tiretilen siitlin % 3,32’sinin Erzurum’da,
% 2,77’sinin de Kars’ta iiretildigi g6z 6nfinde bulunduruldugunda Civil
peyniri tretiminin tilke ekonomisinde Snemli bir yere sahip oldugu ifade
edilebilir. (Tekingen vd 1996).

Kilgiik aile isletmelerinde geleneksel olarak islenen Civil peynir liretiminde,
stitlin yag1 alindiktan sonra asitliinin artmas: igin yaklagik 12 — 18 saat
serin bir yerde bekletilir. Peynir lreticisi asitliin yeterince gelisip
gelismedigini gogunlukla ya siitlin tadina bakarak, ya da bir kagikla 1sitarak
tespit edebilmektedir. Asitligi istenen diizeyde gelisen siit mayalama
sicakhigina (25 - 30 °C) sitildiktan sonra igerisine 20 It’ye bir kasik
hesabiyla maya katilir. Isitma isi siittin ylizeyinde tel tel pihtilagma oluncaya
kadar strdiiriilir. Bu sirada siitiin siirekli olarak karistirilmast gerekir.
Karigtirma iglemi ile piht1 parcacikiari bir araya getirilerek kepgenin etrafina
sarilmasi saglamr. Isitma islemi esnasinda olugan piht1 kepge ile toplanmaya
caligilir. Ist 55 - 60 °C’a geldiginde pihti kepgeye sarilmis olarak peyniralti
suyundan g¢ikarilir ve bir kap igerisinde yogrulur. Ayrilan sulu kisma yerel
olarak grrat ad1 verilir. Gerektiginde istenilen seklin verilebilmesi igin tekrar
55 - 60 °C’daki peyniralti suyuna batirildiktan sonra ¢ikarilip yogurma
islemine devam edilir. Yogrulan pihtinin siriklara asilarak uzayip sekil
almas:1 saglamr. Kismen kuruyan pihti taze olarak tiiketildigi gibi
olgunlagtirildiktan sonra da tiiketilebilir. Eger peynir taze olarak ttiketilecek
ise % 1 — 2 oraninda sodyum kloriir ile kuru tuzlama yapildiktan 1- 2 glin
sonra % 10 — 15 oraninda tuz igeren salamuraya konulur veya peynir tel tel
aynldiktan sonra lor ile kangtirilir ve % 4 — 6 oraninda sodyum klortir ile
kuru tuzlamaya tabi tutulduktan sonra gesitli kaplara (6rn., tulum, bidon,
kiip) sikica basilarak olgunlagmaya birakilir. Peynirler serin bir yerde
(vaklagtk 10 — 15 °C) veya buzdolabinda (+ 4 °C) 2 — 3 ay slireyle
olgunlagtirildiktan sonra tiiketime sunulurlar. Civil peyniri gogunlukla
yagsiz siitten {iretilirken, bazensyagh slitten de islenmektedir. Birgok



aragtirmact Civil peynir tiretiminde yagl siit kullaniminin peynirin lezzet ve
aromasmda artiga sebep oldugunu ifade etmektedir. Civil peynirinde
randimana ¢ok gegitli faktorler etki etmekle beraber, randiman genellikle
% 8 — 10°dur. (Adam 1974, Eralp 1974, Uraz ve Karacabey 1974, Tekingen
1981, Kurdal 1990, Tekinsen vd 1996).

Civil peyniri, haglanarak ve yogrularak yapilan peynirlerin tipik bir
ornegidir. Yapim ve kimyasal bilegimleri yoniinden, bazi italyan ve Balkan
tlkeleri peynirlerine (6rn., Mozzarella, Pizza ve Kagkaval) benzemektedir.
Bu gesit Italyan peynirleri, yapimlarindaki teknikten 6tiirli kabaca “Pasta
Filata” (plastik teleme) olarak tamimlanwr, Civil peyniri, yapmmunda bazi
Ozellikler (telemeye 1s1 iglemi uygulanmasi, elle sekillendirilmesi ve
preslenmemesi) goz Oniine alindiginda “Pasta Filata” peynirler grubuna
dahil edilebilir. Goriiniigline gore yapilan smiflandirmada gdzeneksiz
peynirler arasinda, rutubet oranma gore yumusak peynirler sifindadir,
Uretiminde yiksek asitli stitlerin kullamilmasi nedeniyle de eksitilmis
siitlerden yapilan peynirler grubunda yer alabilir (Atasever 1995).

Civil peyniri yapldigi bolgelerde yagsiz sitiin  degerlendirilmesini
sagladigindan ekonomik ybonden siit ireticisine gelir temin etmesi
bakimindan 6nemlidir. Bunun yanisira yag oranimmn diigtik, protein oraninin
yilksek olmasi nedeniyle, diyetinde yag bulunmasmin sakincal: oldugu
bireyler igin de ideal protein kaynagidir (Tekinsen vd 1996). Yagsiz siitten
tiretilen 1 kg Civil peyniri yaklasik 1433 kalorilik enerji saglamaktadir
(Uraz ve Karacabey 1974).

Peynir tiretimimizde geleneksel cesitliligimizin korunmast ve teknolojiye
kazandirilmas1 peynirciligimizin gelismesinde biiyllk Snem tagunaktadir
(Akyliz vd 1998). Devlet Planlama Tegkilatmin (DPT) VI. Bes Yillik
Kalkinma Plani Ozel Ihtisas Komisyonu Raporunda, tilkemizde dagmk
olarak iiretilen mahalli peynir gesitlerimizin Uretiminin tegvik edilmesi,
liniversitelerin  ilgili boltmlerinde bu peynir gesitlerinin  {iretim
teknolojilerinde aksayan kisimlarmn giderilmesi igin ¢egitli aragtirmalarin
yapilmasi ve endiistriyel boyutlarda {iretilmek tizere sanayiye
kazandirilmasmm yararli olacag belirtilmektedir (Anonymous 1990a).

Mahalli peynirlerimizden Civil peynirinin standart bir fretim tekniginin
olmayis1, imalattan pazarlamaya kadar uygulanan metot ve usullerin hala
ilkel karakterini mubafaza etmesi, hijyenik olmayan gartlarda tiretimi ve
satiga sunulmasi, kalite kontroliinin yapilmayisi gibi 6pemli problemler
hala stirmektedir. 6



Bu aragtirmada, Ankara piyasasinda satiga sunulan Civil peynirlerinin bazi
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal o6zelliklerinin ortaya
konulmasi, sonuglan itibariyle de tiiretim tekniginin gelistirilmesine ve
resmi kalite kontrollerinin daha siki yapilmasma katkida bulunmast
amaglanmugtir,



2. KAYNAK OZETLERI

Ulkemize 6zglh bir peynir olan Civil peynirinin mikrobiyolojik, fiziksel,
kimyasal ve duyusal kalitesinin belirlenmesinin yanisira yapim tekniginin
geligtirilmesine  yonelik smirlh sayida arastrmaya rastlanilmigtir.
Dolayisiyla bu  bolimde Civil peyniri ile Dbirlikte benzeri
geleneksel — ydresel birka¢ peynir fizerinde yapilan aragtirma ozetleri de
tarih sirasina goére agagida verilmigtir.

2.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

Sert ve Kivang (1985) olgunlastirilmadan taze olarak tiiketime sunulan Civil
ve Lor peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek i¢in yaptiklar: bir
aragtrmada, 24 adet Civil peynir Orneginde gramda adet olarak;
2,0x107 — 8,9x10° kob/g genel mikroorganizma, 0 — 7,9x10* kob/g koliform
bakteri, 0 — 3,5x10° kob/g Escherichia coli, 0 — 1,2x10* kob/g
Staphylococcus aureus, 0 — 6,9x10° kob/g fekal streptokok ve
6,5x10° — 1,5x107 kob/g degerleri arasinda maya ve kif tespit etmislerdir.
Aragtirmacilar, yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda Erzurum
piyasasinda satilan taze Civil ve Lor peynirlerinin liretimi ve pazarlamasi
sirasinda kontaminasyona maruz kaldigi ve halk sagligimi bozabilecek
sekilde potansiyel bir tehlike oldugu kanaatine varmiglardir.

32 adet Civil peyniri 6rneginden 27’sinde (% 84,375) kilf tespit edildigini
ve kitf sayismm 0 — 6,0x10° kob/g arasinda degistigini belirten Aran vd
(1986), bu arastirmada Civil peyniri 8rneklerinden iki tanesinde Geotrichum
candidum, bir tanesinde Geotrichum camamberti, bir tanesinde Penicillium
crycogenum, 23 tanesinde Penicillium roquefortii, bes tanesinde Penicillium
verrucosum var. cyclopium ve bir tanesinde de Penicillium spp. izole
edildigini ifade etmiglerdir,

Erzincan’in Tulum, Erzurum’un Beyaz, Civil ve Kagar peynirlerinde
mikotoksijenik kiif potansiyelini belirlemek amaciyla kiiflerin izolasyonu ve
identifikasyonu tizerine yapilan bir ¢aligmada, Erzurum piyasasmdan temin
edilen 13 adet Civil peyniri 6rneginden toplam 29 adet kiif izole edilmistir.
Bunlar, Geotrichum candidum, Mucor racemosus, Mucor spp., Penicillium
crycogenum, Penicillium roquefortii, Penicillium verrucosum var.
cyclopium ve Penicillium spp.’dir. Orneklerin 9’undan izole edilen
Geotrichum candidum®in en yiiksek orana (% 31) sahip oldugu tespit
edilmigtir. inceleme sonucunda peynir érneklerinde aflatoksijenik suglarn
bulunmamasi1 sevindirici bir durum olaraksnjtelendirilirken, basta



Penicillium’lar olmak  lizere toksijenik karakterdeki diger kiiflerin
peynirlerde uygun olmayan depolama kogullarinda toksin olusturabilecegi
de belirtilmektedir (Sert 1992).

Atasever (1995) Civil peynir lizerinde yapti1 bir aragtirmada, 90 giinliik
olgunlagma sliresi sonunda peynir Srneklerinin toplam bakteri sayisini
1,31x107 — 2,29x10® kob/g, koliform bakteri sayism 3,81x10* — 1,28x10°
kob/g, Staphylococcus mikroorganizma sayism 8,53x10° — 6,87x10° kob/g,
maya ve kif sayism 3,20x10° — 5,80x10° kob/g, proteolitik
mikroorganizma sayismi 2,77x10° — 5,17x10° kob/g, fekal streptokok grup
mikroorganizma sayismi 1,90x10° — 2,93x10° kob/g, laktik streptokok grup
mikroorganizma sayism 3,13x10° — 3,32x10° kob/g ve Lactobacillus
mikroorganizma sayismi 3,18x107 — 3,82x10® kob/g degerleri arasinda
belirlemistir. Aragtirmaci, Civil peynir 8rneklerinde olgunlasma siiresince
genellikle; genel canli, proteolitik, fekal streptokok, laktik streptokok,
Lactobacillus, koliform, Staphylococcus ile maya ve kiif
mikroorganizmalarmm koloni sayilarinda azalma tespit edildigini
bildirmigtir. Ayrica Civil peyniri yapim sirasinda etkin 1s1 iglemi
uygulanamamasi sebebiyle, liretimde mikrobiyolojik yonden kaliteli siitiin
kullaniimasinin ~ diger peynirlere nazaran daha onemli oldugunu
vurgulamigtir.

Erzurum piyasasindan temin edilen Beyaz ve Civil peynirlerinden Listeria
tiirlerinin izolasyonu ve identifikasyonu lizerine gergeklestirdigi ¢alismada,
Kara (1996), Listeria bulunma sikligin1 Beyaz peynir 8rneklerinde % 2,94,
Civil peynir orneklerinde ise % 6,25 olarak belirlemistir. Aragtirmac,
incelenen 16 adet Civil peynir Smeginden sadece 1’inde bir adet
L. monocytogenes (% 6,25) tanimlamugtir.

Van piyasasinda tiiketime sunulan farkli peynirlerin mikrobiyolojik
ozelliklerinin belirlenmesi igin yapilan bir aragtirmada, piyasadan temin
edilen Kuflit — Civil peynir drneklerinde ortalama toplam aerobik mezofil
bakteri, maya wve kif, lipolitk mikroorganizma ve psikrotrofik
mikroorganizma sayilar: sirasiyla, 8,517, 7,935, 8,394 ve 7,356 log/g olarak
saptanmistir. Maya ve kif igeriginin yiiksek bulunmasmin, isminden de
anlagilacag gibi, peynirin 6zel olarak kiflendirilmesinden kaynaklandig
belirtilmistir (Baykan 1997).

Sert vd (1998) tarafindan yapilan bir aragtirmada, Oltu yoresindeki aile
isletmelerinden temin edilen 13 adet Sag (Tel) peyniri Ornegi baz
mikrobiyolojik  analizlere tabigtutulmustur. Bu analizler sonucunda



Srneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 1,5x10° ile 3,3x107 kob/g
arasmda degismis, ortalama 9,5x10° kob/g olarak belirlenmistir. Sag peyniri
orneklerinin laktik asit bakteri sayis1 1,0x10* kob/g ile 1,2x10° kob/g
arasmda degismis, ortalama 2,8x10° kob/g seklinde tespit edilmistir. Analiz
edilen drneklerin spor olusturan bakteri sayist 1,0x10' kob/g ile 9,5x10}
kob/g degerleri arasmnda, ortalama 3,0x10" kob/g bulunmustur. Orneklerin
koliform bakteri say1s1 da 8,5x10" kob/g ile 2,4x10* kob/g arasmda degigmis
ortalama 3,8x10° kob/g diizeyinde belirlenmistir. Staphylococcus aureus
13 ornegin 11’inde <10 kob/g, 2 drnekte ise 1,0x10' kob/g seviyesinde
bulunmustur. Sag peyniri Sreklerinin en diigiik maya ve kiif sayis1 1,0x10°
kob/g, en yliksek 6,4x10° kob/g seklinde belirlenmis, ortalama 9,7x10*
kob/g olarak tespit edilmistir, S8z konusu aragtirmada Sag¢ peyniri
yapmmindan sonra hijyenik sartlara dikkat edildigi taktirde saglik agismdan
risk tagimayacafim belirten arastirmacilar, bilhassa patojen bakterilerden
Staphylococcus aureus sayisinin analiz edilen Grneklerde <10 kob/g’dan
daha az bulunmasmi bu peynir yapiminda uygulanan haslama isleminin
patojen mikroorganizmalar: bilyiik oranda yok etmis olabilecegi seklinde
acgiklamiglardir.

Van Otlu peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek i¢in yaptiklar
10 adet Ornege ait piyasa ¢alismalarinda, Kurt ve Akytiz (1984), ortalama
toplam mikroorganizma, maya - kiif, koliform mikroorganizma, toplam
laktik asit bakteri, lipolitik mikroorganizma ve proteolitik mikroorganizma
sayilarmi  srasiyla 9,7x10° kob/g, 16,1x10° kob/g, 15,1x10° kob/g,
15,7x10° kob/g, 1,5x107 kob/g ve 3,7x10° kob/g olarak tespit etmislerdir.

Van piyasasinda tliketime sunulan Otlu peynirlerin mikrobiyolojik
dzelliklerinin ortaya konulmasi igin yapilan bir aragtirmada, peynir
orneklerinin (50 adet) genel mikroorganizma sayismm 2,0x10° kob/g ile
5,0x107 kob/g degerleri arasinda, ortalama 8,6x10° kob/g; maya - kif
sayismm 3,5x10° kob/g ile 8,5x10° kob/g degerleri arasinda, ortalama
5,6x10* kob/g oldugu saptanmgtir (Sancak 1990).

Van ilinde satisa sunulan Otlu peynirlerde mikrofloranin ve laktik asit
bakterilerinin  tiirlerinin  belirlenmesi amaciyla  gergeklestirdikleri
caligmalarinda, toplam aerobik mezofil bakteri, koliform, stafilokok,
lipolitik, proteolitik, maya ve kiif, fekal streptokok, laktik streptokok ve
Lactobacillus — Leuconostoc — Pediococcus grubu mikroorganizma
sayilarmu sirastyla 7,82, 2,23, 3,93, 4,54, 6,05, 5,81, 2,31, 5,42 ve 8,08 log/g
seklinde belirleyen Isleyici ve Akyliz (2000); ¢cahismann sonunda duyusal
6zellikler tzerinde olumlu etkilerde bulunan yaloda olumsuz etkileri



olmayan tiirlerden Lb. del. spp. bulgaricus ve Lb. casei’nin alt tiirlerinden
herhangi birisi ile S. faecium ve S. lac. spp. diacetylactis’in Otlu peynir
starter kiiltlirli olarak kullanilabilecegi sonucuna varmiglardir.

Yetismeyen vd (1992), Ankara piyasasinda tliketime sunulan Otlu
peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerini belirlemek
amaciyla yapmis olduklar1 incelemede, drneklerin mikrobiyolojik analizleri
sonucu, ortalama toplam bakteri sayismi 2.270.380 kob/g, koliform bakteri
sayism1 557.044 kob/g, maya ve kiif sayisim 476.511 kob/g olarak
belirlemiglerdir.

Kozluk - Batman ybresinde tiretilen Otlu peynirlerin mikrobiyolojik
kalitesini aragtiran Sonmezsoy (1994), peynir Orneklerinde toplam
mikroorganizma sayismi 3,76 log/g, maya - kiif sayisim ise 3,93 log/g
seklinde bulmugtur.

Van piyasasinda satisa sunulan Otlu peynirine iligkin yapilan bir ¢alismada,
peynir Orneklerinde ortalama toplam aerobik mezofil bakteri sayist
6,631 log/g, maya - kiif sayis1 5,618 log/g, lipolitik mikroorganizma sayisi
5,890 log/g, psikrotrofik mikroorganizma sayisi 5,860 log/g seviyesinde
tespit edilmistir (Baykan 1997).

2.2. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Eralp (1953) Erzurum ve Kars illerinden temin edilen bes adet Civil peyniri
Orneginin  kimyasal bilesimi (zerinde yapmis oldugu arastirmada,
% 36,90 — 59,24 kurumadde, % 0,5 — 2,0 yag, % 1,21 — 3,37 kurumaddede
yag, % 1,04 — 2,01 kil, % 29,05 — 44,59 protein, % 2,11 — 9,59 tuz tespit
etmis, asitlik derecesini ise 37 - 153 °SH bulmustur.

Yoresel peynirler tizerine yaptiklan derlemede, Uraz ve Karacabey (1974),
Civil peynirinde kurumaddeyi % 43,02, yag1 % 0,90, kurumaddede yag:
% 2,02, proteini % 33,33, tuzu % 5,28, kilt % 1,40, asitlik derecesini
91 °SH diizeyinde belirtmiglerdir.

Erzurum piyasasindan temin edilen Civil peynirlerinin kimyasal
ozelliklerine iligkin yapilan bir incelemede, peynirlerin ortalama kimyasal
bilesimi, % 41,425 kurumadde, % 3,065 yag, % 7,508 kurumaddede yag,
% 5,517 tuz, % 12,669 kurumaddede tuz, % 30,985 protein, % 0,688 suda
eriyen azot, % 0,730 saf kiil, asitlik derecesi 81,148 °SH, olgunluk derecesi
% 14,760 oranmnda ’cespit1 1edilmistir Kurt ve Oztek 1976).



Alperden (1977) Civil peynirlerinin ortalama kimyasal bilesimini, % 60,36
rutubet, % 1,98 yag, % 2,10 tuz, % 4,31 kiil, % 31,70 protein seklinde
bildirmigtir (Tekingen vd 1996).

Civil peynirinin kimyasal bilesimini saptamak icin yaptif1 aragtirmada,
Tekingen (1987), peynir 6rneklerinde ortalama olarak rutubeti % 55,80, yag1
% 1,30, tuzu % 5,60, proteini % 35,70 olarak saptamugtir (Tekingen vd
1996).

Civil peynirinin farkh sekillerde muhafazasi iizerine yapilan bir calismada,
iki aylik depolama stiresi sonunda peynir 6rneklerinin ortalama kimyasal
bilesimi su gekilde belirlenmistir. Civil salamura muhafaza sekli igin,
kurumadde % 40,35, yag % 0,30, kurumaddede yag % 0,74, saf ktil % 2,03,
tuz % 5,80, kurumaddede tuz % 14,37, asitlik derecesi 32,66 °SH, pH 5,46,
protein % 32,20, suda eriyen azot % 2,79, olgunlagsma derecesi % 8,67;
Civil basma muhafaza sekli i¢in, kurumadde % 43,84, yag % 0,10,
kurumaddede yag % 0,23, saf kill % 3,18, tuz % 3,80, kurumaddede tuz
% 8,67, asitlik derecesi 8,21 °SH, pH 6,61, protein % 35,46, suda eriyen
azot % 3,43, olgunlagma derecesi % 9,67; Civil + Lor basma muhafaza sekli
i¢in, kurumadde % 40,97, yag % 0,45, kurumaddede yag % 1,10, saf kil
% 2,45, tuz % 4,65, kurumaddede tuz % 11,35, asitlik derecesi 35,10 °SH,
pH 5,22, protein % 33,42, suda eriyen azot % 4,32, olgunlasma derecesi
% 12,93°tiir. Arasgtirma sonucunda, Civil peynirinin Lor peyniri ile basilarak
muhafazasinin en iyi yontem oldufu, bunu salamura igerisindeki
muhafazanimn takip ettigi bildirilmistir (Hurgit 1993).

Demirci vd (1994), iilkemizde yapilan muhtelif tip peynirler {zerine
yaptiklar derlemede, Civil peynirinin kimyasal bilesimini ortalama olarak;
% 40,91 kurumadde, % 59,09 su, % 0,90 yag, % 33,33 protein, % 5,28 tuz,
% 1,40 kiil ve asitlik derecesinin 91,89 °SH oldugunu belirtmiglerdir.

Civil peynir tiretiminde farkli asitlikteki sfitlerin kullanim ile tuzlama
tekniklerinin kalite {izerine etkisini aragtiran Atasever (1995), peynir
Orneklerinin  kimyasal  Ozelliklerine  iligkin  degisim  smurlariny
% 42,19 — 53,19 rutubet, % 17,00 — 27,67 yag, % 19,67 — 28,52 protein,
% 1,52 — 5,07 tuz, % 2,40 — 5,78 kiil, % 0,22 — 1,05 asitlik (ylizde laktik asit
cinsinden) ve pH’sin1 4,32 — 4,87 degerleri arasinda tespit etmistir. Elde
ettigi sonuglart deferlendiren aragtirmact, {Gretimde kullamilan st
asiditesindeki artismn, peynir Orneklerinin rutubet miktar:1 ve asidite
degerinde azalmaya neden oldufunu, fakat protein, yag, kill, tuz ve kiil
miktarlan ile pH degerlerinde 6nemli farkhhk12 olusturmadiin



belirlemigtir. Ayrica Civil peyniri yapiminda dogiik asiditedeki sttlerin
kullamminin randimanda artisa sebep oldugunu ve uygulanmasi halinde
milli ekonomiye yarar saglayacagin: ifade etmigtir.

Erzurum ili ve gevresinden toplanan 26 adet Civil peyniri {izerinde yapilan
bir ¢aligmada, orneklerin kimyasal analizleri sonucu ortalama degerleri,
rutubet % 59,42, yag % 2,24, protein % 31,97, tuz % 4,468, kil % 5,253,
asidite laktik asit cinsinden % 0,745 ve pH degeri 4,45 olarak tespit
edilmigtir. Bu bulgular 1s18inda Civil peynirinin yumusak ve yagsiz peynir
tipinde oldugu belirlenmigtir (Tekingen vd 1996).

Baykan (1997) Van piyasasinda satiga sunulan farkhi peynir gesitleri
Uzerinde yaptif1 arastirmada, piyasadan temin edilen Kifli - Civil
peynirlerinin ortalama kimyasal bilegim degerlerini; % 50,89 kurumadde,
% 2,5 yag, % 4,82 kurumaddede yag, % 7,17 tuz, % 14,10 kurumaddede
tuz, % 8,36 kiil, pH degerini 6,78 ve asitligi laktik asit cinsinden % 0,96
diizeyinde saptamugtr.

Oltu yoresindeki aile isletmelerinden topladiklari toplam 13 adet Sag (Tel)
peyniri Orneginin kimyasal bilesimini ve mineral madde dlizeyini
aragtirdiklart galigmalarinda, Ozdemir vd (1998), peynir Smeklerinde
ortalama % 50,22 kurumadde, % 7,01 yaj, % 14,03 kurumaddede yag,
% 27,90 protein, % 1,88 suda eriyen azot, % 6,72 olgunlagsma derecesi,
% 13,12 kill, % 10,60 tuz, % 21,11 kurumaddede tuz, asitlik derecesini
35,65 °SH ve pH degerini 5,63 olarak belirlemiglerdir. Oreklerin ortalama
kalsiyum miktarii 342,31 mg/100g, fosfor miktarmi 322,12 mg/100g,
sodyum miktarmi 5937,52 mg/100g ve potasyum miktarimi 113,08 mg/100g
oraninda tespit etmiglerdir. Aragtirma sonunda, peynir drneklerinin bilesim
ve kimyasal dzellikler agisindan biiyilk farkliliklar gdsterdigini belirleyen
aragtirmacilar, standart bir yapim teknigi ile bu farkliligin ortadan
kaldinlabilecegi géristindedirler.

Piyasadan temin edilen 10 adet taze Van Otlu peynirinin mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal niteliklerinin incelendigi bir aragtirmada, peynirlerin
ortalama kimyasal bilesimi; % 52,33 su, % 18,15 yaZ, % 29,52 yagsiz
kurumadde, % 38,05 kurumaddede yag, % 23,96 protein, % 7,67 kiil,
% 6,39 tuz, % 13,41 kurumaddede tuz, % 1,89 suda eriyen protein, asitlik
laktik asit cinsinden % 0,68 seviyesinde bulunmustur (Kurt ve Akyiiz
1984).
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Sancak (1990) Van ve gevresinde olgunlagmis olarak piyasaya siiriilen Otlu
peynirlerin degisik dzelliklerini arastrmig ve 50 adet Otlu peynir 8rneginin
ortalama kimyasal bilesimini; % 41,86 su, % 58,14 kurumadde, % 23,38
yag, % 40,21 kurumaddede yag, % 25,43 protein, % 7,21 tuz, % 2,46 asitlik
(ylizde laktik asit cinsinden) ve pH degerini 3,86 seklinde belirlemistir.

Ankara piyasasinda tilketime sunulan Otlu peynirlerin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri tizerinde yapmig olduklar incelemede,
Yetismeyen vd (1992), orneklerin kimyasal analizleri sonucu ortalama
degerlerini; kurumadde % 47,23, yag % 18,82, kurumaddede yaZ % 39,49,
protein % 19,66, tuz % 6,45, kiil % 7,74, asitlik laktik asit cinsinden % 0,71,
pH degeri 4,84, suda eriyen azot % 0,41, protein olmayan azot % 0,23 ve
olgunlagma katsayismi % 13,26 olarak saptamiglardir.

Kozluk - Batman yoresinden temin edilen 15 adet Otlu peynir 6rneginin
kimyasal Ozelliklerinin aragtinldigi bir ¢aligmada, peynir Srneklerinde
ortalama kurumadde, yag, protein, asitlik (ylizde laktik asit cinsinden), tuz,
kiil degerleri sirasiyla, % 43,05, % 24,03, % 12,98, % 1,37, % 6,63, % 8,18
oraninda bulunmustur (S6nmezsoy 1994).

Baykan (1997) Van piyasasinda satisa sunulan Otlu peynirlerinin ortalama
kimyasal bilesimini; % 49,71 kurumadde, % 19,26 yag, % 38,64
kurumaddede yag, % 6,25 tuz, % 12,66 kurumaddede tuz, % 7,16 kiil, pH
degeri 4,93, asitlik laktik asit cinsinden % 0,87 diizeyinde tespit etmistir.

Ankara piyasasinda titketilen Dil peynirlerinin kimyasal bilesimi iizerinde
yapilan bir arastirmada Ozakman (1985), Dil peynirlerinde rutubeti % 50,98
(% 45,0 - % 68,0), kurumaddeyi % 49,04 (% 32,0 - % 55,0), kurumaddede
yag1 % 41,71 (% 31,25 - % 46,42), kurumaddede tuzu % 3,52
(% 1,5 - % 5,85), asitligi laktik asit cinsinden % 0,30 (% 0,15 - % 0,80) ve
proteini % 25,17 (% 20,86 - % 26,69) seviyesinde belirlemisgtir,

Ankara il merkezinde satiga sunulan Dil peynirlerinin proteoliz-dizeyi ve
bazi kimyasal §zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, peynir Srneklerinde
kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi,
pH, toplam azot, suda eriyen azot, olgunlasma katsayisi, protein olmayan
azot, proteoz pepton azotu, fosfotungustik asitte eriyen azot degerleri
hesaplanmis ve bu degerler sirasiyla % 50,383, % 21,619, % 42,530,
% 1,825, % 3,611, % 0,653, 5,197, % 4,041, % 0,496, % 12,46, % 0,229,
% 0,267, % 0,096 olarak bulunmustur (Kogak vd 1997).
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2.3. Duyusal Ozellikler

Civil peyniri pismaniye goriinlimiinde bir peynir gesidimizdir. Peynirler
beyazims1 ve sart renkli olabilir (Sekil 2.1., Sekil 2.2.; farkh satig
noktalarindan). Yagsiz siitten yapuanlar yavan, tuzlu bir tat gdstermekle
beraber, normal yagh stitten yapilanlar normal peynir aromasinda ve daha
lezzetlidir (Adam 1974, Uraz ve Karacabey 1974, Unsal 1997).

Civil peyniri tizerinde yaptiklann aragtrmada duyusal degerlendirme
sonucunda, Kurt ve Oztek (1976), 6rneklerde rengin saridan agik krem
rengine kadar degistigini saptamiglardir, Taze satilan peynirlerin sartya
yakm krem renk gosterdigini, salamura halinde satilan peynirlerin ise daha
agik krem renkte oldugunu belirlemiglerdir. Ayrica, yalmzca bir Srnekte
hosa gitmeyen keskince bir koku hissedildigini, diger peynir rneklerinin
ise ozel peynir kokusunda oldugunu saptayan aragtirmacilar, bilhassa taze
olarak satilan Civil peynirlerinde tadm iyi, salamura peymrlenmn ise gok
tuzlu tatta oldugunu tespit etmislerdir.

Hursit (1993) Civil peynirinin farkli gekillerde muhafazas: lizerinde yapti1
bir aragtirmada, iki aylik olgunlastirma siiresi sonunda, muhafaza seklinin
peynirlerin duyusal 6zelliklerinden renk, tekstiir, tat ve aroma, yabanc: tat
ve aroma, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik tizerinde istatistiki
olarak p<0,01 seviyesinde onemli etkide bulundugunu belirlemistir. Buna
gbre duyusal 6zellikler agisindan en gok kabulll Civil + Lor basma peynir
ornekleri gormiis bunu Civil salamura peynir drnekleri ile Civil basma
peynir ornekleri izlemistir. Bunun yamsira olgunlagma siiresinin de
peynirlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir, yabanci tat ve aroma lizerine
etkisinin 6nemli (p<0,01) oldugunu saptamigtir.

Civil peynir tiiretiminde farkh asitlikteki siitlerin kullanimi ile tuzlama
tekniklerinin kalite lizerine etkisini aragtiran Atasever (1995) duyusal
degerlendirmeler sonucunda, istatistiki agidan 6nem arz etmemekle beraber,
dusik asitli stitlerden yapilan Ornekler ile salamurada olgunlastirilan
6rneklerin daha gok begeni kazandigini tespit etmistir. Ayrica, salamurada
olgunlagtirilan Orneklerde peynirin lifimsi yapiyr korudugu, vakumlu
ambalajli Srneklerde ise, vakumda basing nedeniyle, bu yapiun kismen
kayboldugunu belirlemistir.

Erzurum ili ve gevresinden toplanan 26 adet Civil peynirinin baz1 kalite
Ozelliklerinin tespit edilmesi amaciyla yapilan bir aragtirmada, duyusal
analizler  sonucunda peynirlsbrneklerinin 100 puan tizerinden
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toplam duyusal degerlendirme puanmin 60 ile 89 puan arasinda degistigi ve
ortalama 74,269 puan oldugu belirlenmigtir. Degerlendirme sonunda
Orneklerin duyusal puanlar1 arasinda gok biiyilk farklar bulundugu ve bu
farklihgin  muhtemelen tiretimde standardizasyonun olmamasmdan
kaynaklanmis olabilecegi bildirilmigtir (Tekingen vd 1996).

Baykan (1997) Van piyasasinda satiga sunulan degisik peynir gesitlerinde
(Kiiflid Civil, Otlu, Tulum, Beyaz ve Kagar peynirleri) lipolitik degismeler
ve dier baz1 6zellikleri tizerinde yaptif1 incelemede; duyusal ozellikler
agismndan peynir Srneklerinin renk ve gdriinilg, tat ve aroma, yap1 ve koku
bakimndan tam puan alamadigm ve tat ile lipoliz derecesi arasindaki
ilginin negatif ve p<0,01 diizeyinde onemli oldugunu belirlemistir.
Kiiflit - Civil peynir 6eklerinin tiimtinde lipolize tadin hissedildigini, aym
zamanda lipoliz derecesinin yiikselmesinin koku (izerinde olumsuz etkide
bulundugunu saptamigtir,

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan Otlu peynirler Uzerinde yaptiklar
arastirmalarmda, Yetismeyen vd (1992), peynir orneklerinin duyusal
nitelikler agisindan yetersiz olduklarmi belirlemislerdir. Ozellikle tat
puanmm g¢ok dilsiik olmasmun dikkat g¢ekici oldugunu belirten
aragtirmacilar, bu durumun Otlu peynirlerin hijyenik olmayan kosullarda
tiretilip satiga sunulmasinin bir sonucu oldugunu ifade etmiglerdir.

Kogak vd (1997) Ankara il merkezinde satisa sunulan Dil peynirlerinin
proteoliz diizeyi ve baz1 kimyasal &zellikleri tizerinde yaptiklar galismada,
duyusal degerlendirmeler sonucunda peynir Orneklerinin almg oldugu
ortalama toplam puanmn (19,75 puan), Dil peyniri standardinda 1. simf
peynirler i¢in belirlenen en dilstik toplam puana (20 puan) oldukga yakin
olduguna dikkat gekmiglerdir.
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Sekil 2.1. Civil peyniri
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Sekil 2.2. Civil peyniri
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Istatistik degerlendirme sonucunda peynir Omeklerinin yag orami ile
kurumadde ve kurumaddede yag degerleri arasinda r = 0,719 (p<0,01) ve
r = 0,986 (p<0,01) diizeyinde ytiksek bir iligki oldugu tespit edilmistir.
Bunun yamistra yag ile toplam azot degerleri arasmda r = - 0,541 (p<0,01)
diizeyinde dnemli negatif bir korelasyon belirlenmigtir (Cizelge 4.5.). Civil
peynir, Killek peyniri gibi yag oram1 diigik veya yaZsiz peynirlerde
kurumaddenin 6nemli bir kismum protein olugturmaktadir. Bu nedenle elde
edilen bulgu beklenen ytndedir. '

Biyolojik degeri yiksek proteinlerden dolay: peynirin besleyici- degeri
Onemli 6lgiide artmaktadir. Peynirlerin protein miktar1, peynir gesidine gore
% 10 — 35 arasinda degismektedir. Peynirdeki yiiksek yag oran1 her zaman
istenmeyebilir. Ozellikle lilkemizde dar gelirli k6ylilniln imal edip tiikettigi
yagsiz peynirler (Civil, Lor, Otlu peynir, C6kelek) yitksek biyolojik degerli
protein kaynagi durumundadir. Protein birimi fizerinden fiyatlandirildifinda
bu peynirlerin en wcuz hayvansal protein kaynag oldugu goriilmektedir
(Demirci 1994).

Peynirlerde kurumaddeyi olugturan 6nemli bilesenlerden biri olan protein,
Civil peyniri orneklerinde % 25,427 ile % 39,398 arasinda degismis,
ortalama % 32,945 + 0,630 olarak belirlenmistir. Orneklerden 24 tanesinin
(% 80) protein oram1 % 30°un lizerinde, 6 tanesinin (% 20) ise % 30’un
altnda oldugu saptanmustir. Protein miktarmn farkliligmma, kullanilan.
slitlerin ayr1 miktarlarda protein ihtiva etmesi, stitlerdeki yag oranlarmin
farkli olmasi, peynire verilen tuz miktar1 ve peynirin pH’s1 gosterilebilir.
Bulunan ortalama protein oram Civil peyniri hakkinda bilgi veren birgok
aragtirmacinin (Eralp 1953, Kurt ve Oztek 1976, Hursit 1993, Tekingen vd
1996) bulgularyla (% 29,5 — 44,59; % 30,985; % 32,20 — 35,46) uyum
iginde iken, Atasever (1995) ve Ozdemir vd (1998)’nin buldugu degerlerden
(% 19,67 — 28,52; % 27,90) fazladwr. Bu farkhlik, Civil peyniri drneklerinin
yag oranmmn az olmasindan kaynaklanmaktadir. Ciinkli peynir
kurumaddesinin onemli bir kismum olugturan ya miktarinm az olmasi,
kurumaddeyi olugturan diger unsurlardan biri olan protein miktarinmn
yliksek ¢ikmasma neden olmaktadir. Alperden (1977), protein oraninin yag
orani az olan Civil ve Lor peynirlerinde, yag oram fazla olan Kagar ve
Beyaz peynirlere nazaran daha yiiksek bulundugunu belirtmistir (Atasever
1995).

Siitteki mineral maddelerden olusan ve beslenmede, dzellikle kemik ve kan
olusumunda 6nemli olan saf kiil, incelenen Orneklerde en az % 0,187, en
¢ok % 1,645 ve ortalama33% 1,0908 + 0,068 degerini almigtir. Deneme



orneklerinden 17 tanesinde (% 56,7) % 1’in iizerinde saf kiile rastlamirken,
13 6rnekte (% 43,3) % 1’in altinda saf kiil tespit edilmigtir (Cizelge 4.3.).

Peynirlerin kil miktarlarinda goriillen farklibk, kullamlan stitlerin
bilegimlerinin yamsira firetimde standart bir uygulama olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Gerek hammaddenin (siitiin) ve gerekse peynirlerdeki
kurumadde oranlarimin farkhi bulunmasi nedeniyle minimum ve maksimum
degerler arasindaki farklilik normal karsilanabilir.

Omeklerde belirlenen ortalama kiil oram Kurt ve Oztek (1976)’in Civil
peynirinde belirledigi degerden (% 0,73) yiiksek, Eralp (1953) ve Hursit
(1993)’in bildirdigi degerlerden (% 1,04 - 2,01; % 2,03 — 3,18) dugtikttir.

4.2.2. Tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitlifi ve pH degerleri

Arastirma materyali olan Civil peynir Srneklerinin tuz, kurumaddede tuz,
titrasyon asitligi ve pH oranlarina iliskin en az, en gok ve standart hatalar1
ile birlikte ortalama degerler Cizelge 4.6°da sunulmustur,

Tuz peynire tat vermek, peynir suyu oranm: ayarlamak, yapiyr diizeltmek,
peynirin dayamikliligim artirmak, peynirin yiizeyinde kabuk olusumunu
kolaylagtirmak ve peynir mikroflorasim ayarlayici, selekte edici etkisinden
yararlanilarak olgunlagmay1 dizenlemek amactyla kullanilan bir maddedir
(Ugtincii 1994).

Peynirlerin kendilerine has aroma ve yapisal Ozelliklerinin yaninda
olgunlagma siirecinde mikrobiyel stabilitenin saglanmasinda rol oynayan
tuz miktar1 Civil peynirlerinde % 1,553 ile % 7,671 degerleri arasinda
degismis ve ortalama tuz miktar1 % 5,347 + 0,257 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.6.). Taze olarak tiiketilmeyip, belirli bir olgunlagsma dénemi
gegiren peynirlerin su oraninda meydana gelen degisimler, tuz oranlarmin
da farkli diizeylerde gikmasina neden olmaktadir. Bu yiizden peynirlerde
kurumaddede tuz oranlar1 da saptanmis ve bu degerler % 4,223 ile % 17,570
arasinda degigmis, genel ortalamas: ise % 12,127 + 0,573 olmustur (Cizelge
4.6.).

Omeklerde belirlenen tuz orammnmn yliksek olmasi; peynirlerdeki nem
oranimin artmasl, asitligin diigmesi ve peynirin salamurada kaly siiresinin
uzun olmasi gibi faktdrlerin peynire gegen tuz miktarmi artirmasi ile
agiklanabilir,
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Cizelge 4.6. Ankara piyasasinda satiga sunulan Civil peynirlerinin tuz,
kurumaddede tuz, titrasyon asitligi ve pH degerleri (%)

Ornek No Tuz Tuz/KM L.a. pH
1 7,263 11,843 0,604 4,78

2 6,562 14,037 0,959 4,84

3 7,671 17,047 0,569 4,87

4 3,760 8,946 1,151 - 4,58

5 5,721 13,439 0,902 4,52

6 3,398 7,759 1,137 4,32

7 6,434 15,369 0,810 4,66

8 5,453 11,166 1,006 4,43

9 4,133 10,109 1,203 4,61
10 6,632 14,849 1,354 4,73
11 4,986 10,669 1,116 4,56
12 3,736 8,400 0,995 4,77
13 5,675 13,712 0,947 . 4,49
14 5,161 11,631 0,625 5,07
15 4,460 9,621 1,066 4,95
16 3,398 8,260 1,078 4,97
17 1,553 4223 0,766 4,88
18 5,920 12,827 0,981 4,37
19 4,986 11,070 1,030 . 4,58
20 5,850 12,224 1,013 4,45
21 6,889 15,678 0,760 4,74
22 5,686 14,357 1,087 4,46
23 7,064 16,124 1,133 4,61
24 7,111 17,570 0,648 4,77
25 4,239 9,940 1,000 4,47
26 5,395 12,487 1,101 4,62
27 3,795 8,369 0,823 4,77
28 5,757 13,365 0,720 5,43
29 5,254 12,581 0,778 4,58
30 6,457 16,127 0,634 4,67
En az 1,553 4,223 0,569 4,32
En ¢ok 7,671 17,570 1,354 5,43

Ortalama | 5,347+ 0,257 | 12,127 £ 0,573 | 0,933 + 0,0371 | 4,685 * 0,0424
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Peynire ilave edilen tuz miktar1 bir ¢ok faktdre (Orn., dreticinin
aligkanligina, tecrilbesine ve peynirin tiiketime sunulacagi sfireye) bagh
olarak degismektedir (Tekingen vd 1996). Bu nedenle Orneklerin tuz
degerleri arasinda farkhilik ortaya ¢ikmmgtir.

Arastrma sonunda belirlenen ortalama tuz oram Eralp (1953), Kurt ve
Oztek (1976) ve Hursit (1993)’in bulgulanyla (% 2,11 - 9,59; % 5,517;
% 3,80 — 5,80) benzerlik arz ederken; Atasever (1995) ve Tekinsen vd
(1996)’nin Civil peynirinde buldugu degerlerden (% 1,52 - 5,07; % 4,468)
yilksek, Baykan (1997) ve Ozdemir vd (1998)’nin bildirdigi degerlerden
(% 7,17; % 10,60) distiktir. Bu farklilik aragtirmacilarm inceledigi
Orneklerin  daha  yogun tuz konsantrasyonundaki salamurada
bekletilmesinden kaynaklanmig olabilir. Tekingen (1987), Civil peynirinin
% 15°lik salamurada olgunlagtirildigini, Kurdal (1990) ise bir teneke Civil
peynirinin 1 kg tuzla (yaklasik % 6) kuru tuzlama yapildiktan sonra, 2 — 3
giin bu sekilde bekletilerek salamuraya konuldugunu ifade etmektedir
(Atasever 1995).

Dil peyniri standardinda (TS 3002), “Dil peynirinin kurumaddede tuz oram
en ¢ok % 3 olmalidir” hitkmii getirilmigtir. Deneme drnekleri daha yitksek
deger gosterdiginden standart dis1 olarak degerlendirilmelidir.

Peynirlerdeki asitligi azotlu maddeler (kazein, parakazein), olgunlagsma
srrasinda olusan laktik asit ve proteolitik bakterilerin faaliyetleri sonucu
laktoz ve azotlu maddelerin pargalanmasi ile meydana gelen asitler
olusturmaktadir (Akmm ve Sahan 1998). Siitte ve ham peynirde dogal olarak
bulunan mikroorganizmalar, laktozu fermente ederek laktik asit ve gesitli tat
ve aroma maddelerine pargalamaktadir. Bu olaylar sonucunda peynirin
titrasyon asitligi yilikselmektedir (Caglar vd 1998).

Cizelge 4.6. incelendiginde peynir Oorneklerinin titrasyon asitligi
degerlerinin en az % 0,569, en ¢ok % 1,354 ve ortalama % 0,933 + 0,0371
oldugu gorilmektedir. Belirlenen titrasyon asitligi degerlerinin bazi
trneklerde dilgilk ¢ikmasmm nedeni, haslama islemi ile peynirlerin
mikroorganizma yliklerinde azalma meydana gelmesi ve buna bagh olarak
da laktoz fermentasyonu oraninin azalmasi olabilir. Bu durum, Civil peyniri
firetiminde kullamlacak olan siitiin asitliinin ylikselmesi igin bekletilmesi
strasinda laktozun Snemli bir kisminin pargalanmasi ve olugan laktik asidin
de fazla oranda bulunan serbest kalsiyumla birlegmesi ile de izah edilebilir
(Tekingen vd 1996). Omeklerin asitlik degerleri arasindaki farkliligim,
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peynirin degisik sartlarda ve degisik slirelerde muhafaza edilmesinden
kaynaklandig samilmaktadir.

Orneklere ait ortalama yiizde laktik asit degeri Atasever (1995) ve Baykan
(1997)’m bildirdigi degerlerle (% 0,22 - 1,05; 0,96) benzerlik gosterirken,
Hursit (1993), Tekinsen vd (1996) ve Ozdemir vd (1998)’nin bildirdigi
degerlerden (% 0,1847 - 0,7897; % 0,745; % 0,8021) yliksek, Eralp (1953),
Kurt ve Oztek (1976)’in buldugu degerlerden (% 0,8325 - 3,4425;
% 1,8258) diigiiktiir. Deneme orneklerinin titrasyon asitligi degerleri bazi
aragtirmacilarin (Yetismeyen vd 1992, Baykan 1997) Van Otlu peynirinde
saptadiklann degerlerden (% 0,71; % 0,87) yiiksek bulunmugtur. Ayni
sekilde elde edilen degerler, Dil peyniri lizerinde ¢alisan aragtirmacilarm
(Ozakman 1985, Kogak vd 1997) bulgularmdan da (% 0,30; % 0,653)
oldukga yiiksektir, Bu farklilifin, aragtrma materyali olan Dil peyniri
Orneklerinin taze olarak tiiketime sunulmasindan kaynaklanmig olabilecegi
dugtiniilmektedir.

Dil peyniri standardina (TS 3002) gore titrasyon asitlikleri en gok % 0,5
olan peynirler I. simf, en ¢ok % 1 olan peynirler ise II. smf olarak
degerlendirilmektedir. Buna gore peynir orneklerinden 17 tanesi (% 56,7)
II. smif peynir kapsamma girerken, 13 ornegin (% 43,3) standarda
uymadigi, yiiksek asitlife sahip oldugu belirlenmistir.

pH, peynirlerin olgunlasmasinda enzim aktivitelerini direkt olarak
etkilemesi nedeniyle 6nemli bir faktordiir. Stt ve {irlinlerinde akttiel asitlik
olarak bilinen pH degerini, serbest ve aktif hidrojen iyonlar1 ile dengede
bulunan toplam maddeler meydana getirirler. B6yle maddeler, serbest bazik
bilegikler, serbest nétral buffer maddeleri, proteine bagh asit ve bazik
gruplar ile serbest organik asitler olabilirler (Akmn ve $ahan 1998).

Civil peynirlerinin pH degerleri 4,32 ile 5,43 arasmda deBismis, Srneklerin
genel ortalamas1 4,685 + 0,0424 olmustur (Cizelge 4.6.). Bu degerler,
Atasever (1995)’in Civil peynirinde belirledigi pH degerleri (4,32 - 4,87) ile
uyumlu iken, Hursit (1993), Baykan (1997) ve Ozdemir vd (1998)’nin tespit
ettigi degerlerden (5,22 - 6,61; 6,78; 5,63) diiitk, Tekingen vd (1996)’nin
bildirdigi degerden (4,45) ytksektir.

Istatistik degerlendirme sonucunda, pH ile suda eriyen azot, olgunlasma
katsayist ve protein olmayan azot degerleri arasinda swrasiyla 0,394
(p<0,05), 0,400 (p<0,05) ve 0,418 (p<0,05) diizeyinde korelasyon
belirlenmigtir ((;izelge374.5.).



4.2.3. Toplam azot (TN), suda eriyen azot (WSN), protein olmayan azot
(NPN) ve olgunlagma katsayis1 (WSN/TN) degerleri

Peynirlere karakteristik yap1 ve tat/aroma Ozelliklerini veren en Onemli
biyokimyasal olaylardan birisi de proteolizdir ve temel olarak enzimler
aracilign ile proteinlerin ug¢ aminoasitlere kadar pargalanmasi olarak
tanimlanmaktadir. Bu pargalanmada ©nce endopeptidazlar uzun peptit
zincirlerinin pargalanmasin1 saglamakta ardindan da karboksipeptitaz ve
aminopeptidazlar pargalanan zinciri u¢ - aminoasitlere kadar hidrolize
etmektedirler. Bu hidrolizasyonun devaminda ise peynir mikroflorasi,
fizikokimyasal kogullar ve pH degZisimi gibi ortam kosullarma baglh olarak
aminoasitlerin ileri pargalanmas: s6z konusu olmaktadir (Ozer vd 1999).

Civil peynirlerinin proteoliz diizeyini belirlemede yararlamlan azotlu madde
fraksiyonlarina iligkin standart hatalari ile birlikte ortalama ve alt — fist sinir
degerleri Cizelge 4.7°de yer almaktadur.

Civil peynir drneklerinde toplam azot miktar1 % 3,985 — 6,175 degerleri
arasinda, ortalama % 5,1638 + 0,0988 olarak saptanmustir (Cizelge 4.7.).
Arastirmada elde edilen bulgular, Civil peynirinin toplam azot orani
hakkinda bilgi veren birgok aragtrmactmin (Eralp 1953, Kurt ve Oztek
1976, Hursit 1993, Tekingen vd 1996) bulgulariyla (% 4,553 - 6,989;
% 4,857; % 5,048 — 5,557; % 5,01) benzerlik gosterirken, Atasever (1995)
ve Ozdemir vd (1998)’nin bildirdigi degerlerden (% 3,083 - 4,470; % 4,373)

yiksektir.

Istatistik degerlendirme sonucunda, toplam azot ile kurumaddede yag ve
kurumaddede tuz deBerleri arasinda swasiyla r = - 0,625 (p<0,01) ve
r =- 0,421 (p<0,05) diizeyinde tnemli negatif bir korelasyon belirlenmistir.
Benzer sekilde toplam azot ile protein olmayan azot degerleri arasinda
r = 0,441 (p<0,05) dizeyinde iligki saptanmugtir (Cizelge 4.5.). Bilindigi
gibi peynirlerde proteoliz iiriinil olarak ortaya gikan protein olmayan azotlu
madde miktar1, toplam azot ile suda eriyen azotlu maddelerin 6nemli bir
kismuni olusturmaktadir,
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Cizelge 4.7. Ankara piyasasinda satisa sunulan Civil peynirlerinin toplam
azot (TN), suda eriyen azot (WSN), protein olmayan azot
(NPN) ve olgunlasma katsayis1 (WSN/TN) degerleri (%)

Ornek No TN WSN NPN WSN/TN
1 4,071 0,307 0,180 7,532
2 5,615 0,761 0,639 13,551
3 5,061 0,435 0,327 8,601
4 5,402 0,503 0,436 9,320
5 5,111 0,360 0,308 7,036
6 5,824 0,496 0,410 8,513
7 4,798 0,324 0,217 6,744
8 6,175 0,551 0,333 8,918
9 4,930 0,519 0,395 10,518
10 5,320 0,625 0,532 11,741
11 5,579 0,462 0,325 8,277
12 5,533 0,555 0,355 10,022
13 5,004 0,331 0,226 6,619
14 5,274 0,593 0,433 11,250
15 5,913 0,691 0,596 11,684
16 5,174 0,704 0,529 13,605
17 4,631 0,825 0,594 17,818
18 5,327 0,433 0272 8,136
19 5,274 0,587 0,340 11,125
20 5,937 0,555 0,331 9,339
21 5,189 0,309 0,194 5,946
22 4,699 0,475 0,356 10,109
23 3,985 0,804 0,282 20,184
24 4,195 0,208 0,180 4,961
25 5,490 0,464 0,362 8,446
26 5,288 0,443 0,319 8,376
27 5,764 0,649 0,541 11,264
28 4,983 0,714 0,470 14,320
29 4,770 0,452 0,290 9,483
30 4,603 0,375 0,253 8,140
En az 3,985 0,208 0,180 4,961
En ¢ok 6,175 0,825 0,639 20,184
Ortalama | 5,1638 £0,0988 | 0,5169 +0,0287 | 0,3676 +0,0233 [ 10,053 = 0,606
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Peynirlerin proteoliz diizeyini belirlemede kullanilan diger bir parametre de
suda eriyen azottur. Siite starter kiilttir ve maya katilmastyla baglayan, siitiin
maya ile pihtilagmasindan sonra kendini gésteren ve peynirin olgunlagmasi
sirasinda mikroorganizmalar ve pihtida tutulan enzimler tarafindan
siirdtirilen proteoliz hakkinda suda ¢8ziinen azot orami Snemli ipuglan
vermekte, proteoliz ve olgunlasmanin gdstergesi olarak kabul edilmektedir
(Aydmogiu 1996).

Suda eriyen azot oram esas olarak olgunlagmanin gevresini, dolayisiyla
kazeinin hidrolizi ile olusan disitk molekill agirlikli azot fraksiyonlarmm
diizeyini agiklayan bir degerdir (Oztek 1994). Bu deger, peynirin tuz
miktar:, olgunlagma sicakhigi ve depolama siiresine bagl olarak degisik
peynir gesitlerinde farklihk gostermektedir (Caglar vd 1996b).

Cizelge 4.7. incelendiginde, Civil peynir Srneklerinde suda ¢bzilnen azot
oranlarimn en az % 0,208, en gok % 0,825 ve ortalama % 0,5169 £ 0,0287
oldugu gorulmektedir. Aragtirmada belirlenen degerler, Kurt ve Oztek
(1976), Hursit (1993), Ozdemir vd (1998)’nin bildirdigi degerlerden
(% 0,688; % 2,79 — 4,32; % 1,88) daha diistiktiir.

Proteolizin gostergesi olan suda eriyen azot oraninin diisitk ¢ikmasi, peynir
orneklerinin tuz igeriginin yiiksek olmasi ve buna bagh olarak da su
aktivitesinin diigmesi sonucu peynirlerde kimyasal ve biyokimyasal
olaylarm yeterince meydana gelmemesi ile agiklanabilir. Bunun yanmisira
peynir rneklerinin Dil peyniri ve Orgi peynirlerinde oldugu gibi
olgunlagtirilmadan  piyasaya verilmesi ve haglama iglemi ile
mikroorganizma yitkiindeki azalmaya bagli olarak da suda eriyen azotlu
maddelerin  olusum hizinda bir yavaglama meydana gelmis olabilir.
Cozinmemis formda bulunan azotlu bilesikler, depolama sirasinda
mikroorganizma aktivitelerine bagli olarak albiimoz, pepton ve aminoasitler
halinde ¢bziiniir forma gegmektedir. Bu nedenle suda eriyen azot
miktarmdaki artis 6nemli Slglide mikroorganizma aktivitesi ile ilintilidir
(Ozer vd 1999).

Yapilan istatistik degerlendirme sonucunda, peynir drneklerinin suda eriyen
azot oranlan ile olgunlagma katsayis1 ve protein olmayan azot degerleri
arasinda sirasiyla r = 0,927 (p<0,01) ve r = 0,821 (p<0,01) diizeyinde
yiksek bir iliski oldugu saptanmugtir. Ayrica pH ve kurumaddede tuz
degerleri arasindaki iliski de p<0,05 diizeyinde 6nemlidir (Cizelge 4.5.).
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Peynirlerde proteoliz ve olgunlagmanin gostergesi olarak kabul edilen suda
eriyen azot orami, peynirlerin su ve protein igerigine bagli olarak farklihk
gosterdiginden peynirlerin olgunlasma dlizeylerini belirlemede oldukga
glivenilir deBerler ortaya koyan ve suda eriyen azotun toplam azota
oranlanmas! ile bulunan olgunlasma katsayis1 kullamlmaktadir. Bu deger
genel olarak toplam proteindeki yiizde pargalanma oranin; ifade etmekte ve
olgunlagmanin ¢evresi hakkinda bilgi vermektedir (Aydnoglu 1996). Bu
amagla incelenen Civil peynirlerinin olgunlagsma katsayilar1 % 4,961 ile
% 20,184 degerleri arasmda bulunmug, genel ortalamalarn ise
% 10,053 + 0,606 olarak hesaplanmgstir (Cizelge 4.7.). Gorlildigt gibi Civil
peynir 6rneklerinin olgunlasma katsayilar1 olduk¢a genis simirlar arasinda
degisim gdstermektedir. Bu durumun Civil peynir 8reklerinin bekletilerek
degisik stirelerde piyasaya arz edilmesinden ve tuz ile su igeriklerinin farkli
olmasindan ileri geldigi s6ylenebilir.

Civil peynirlerde saptanan ortalama olgunlasma katsayis1 degerleri Kurt ve
Oztek (1976) ve Hursit (1993)’in bulgularindan (% 14,76; % 8,67 — 12,93)
ditstik iken, Ozdemir vd (1998)’nin bildirdigi degerden (% 6,72) yliksektir.

Olgunlagma katsayisimin peynirdeki su oramyla ilgili oldugu, sert
peynirlerde bu degerin, yumusak peynirlerdekine gére diisiik olabilecegi
belirtilmektedir (Eralp 1974). Ayrica Renner (1983), olgunlagma
katsayisinm peynir tipine bagli olarak % 10 — 60 arasinda degistigini ifade
etmigtir. Kurt (1972) ise, % 33 — 66 degerleri arasinda olgunlagma katsayisi
gosteren peynirleri tam olgun, % 33’den diisikk olgunlasma Katsayisi
gosterenleri de az olgun olarak nitelendirmistir. Bu degerlendirmeye gore
aragtirmadaki Civil peynir omnekleri az olgun veya taze peynir grubuna
girmektedir. Bu durumun suda eriyen azot bolumiinde izah edilen
sebeplerden kaynaklanabilecegi dilsiintilmektedir.

Istatistik analizler sonucunda, olgunlagma katsayisi ile protein olmayan azot
degerleri arasmdaki iligkinin r = 0,626 (p<0,01) diizeyinde 6énemli oldugu
saptanmigtir (Cizelge 4.5.).

Peynir proteinlerinin pargalanma {irlinlerinin  belirlenmesi, peynir
olgunlasmasmin gevre ve derinlifini agiklamada Onemlidir. Pargalanma
Uriinlerinin miktar ve niteligi peynir ¢esidine 6zgii tat, aroma ve tekstlir
olusumunda etkilidir (Atasoy 1999). Peynirlerde olgunlagma siiresi ve
proteoliz diizeyine baBlt olarak artig gbsteren ve daha ileri pargalanmalarin
bir gostergesi olarak degerlendirilen protein olmayan azotlu madde miktari,
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toplam azot ve suda eriyen azotlu maddenin Onemli bir kismin
olusturmaktadir (Aydinogiu 1996).

Cizelge 4.7. incelendifinde peynir Orneklerinin protein olmayan azot
oranlarmm en az % 0,180, en ¢ok % 0,639 ve ortalama % 0,3676 + 0,0233
oldugu goritlmektedir.

Civil peyniri 0Ozerinde yapilan ¢ahismalarda protein olmayan azot
degerlerine rastlanmamugtir. Buna karsin, denemede elde edilen bulgularin
Yetismeyen vd (1992)’nin Van Otlu peynirlerinde (% 0,23) ve Kogak vd
(1997)’nin ise Dil peynirlerinde (% 0,229) belirledikleri degerlerden yiiksek
oldugu saptanmustrr.

Yapilan istatistik degerlendirme sonucunda, protein olmayan azot ile
kurumaddede tuz degerleri arasinda r = -~ 0,548 negatif ve p<0,01 diizeyinde
6nemli bir iligki bulunmugtur (Cizelge 4.5.).

Civil peynir drneklerinin protein fraksiyonlarmna iligkin degerler dikkate
alindifinda olduk¢a genis bir dagilim gosterdigi sdylenebilir. Bu durumun,
daha once de izah edildigi gibi, hammadde siitiln, isleme metotlarinmn,
olgunlagma stirelerinin farkli olmasmdan kaynaklandif1 sanilmaktadur,

4.2.4. Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirme; gida maddelerinin gbrme, koklama ve tatma
duyularinin dzellikleri ile ilgili tepkilerini 6l¢en, analizleyen ve agiklayan
bir disiplin olarak tanimlanabilir. Peynir ¢esitlerinin ¢ok fazla olmasi, kalite
kontroliinde uygulanmasi gerekli testler agisindan bir takim gtiglitkleri de
beraberinde getirmektedir. Peynitlerin tizilk ve standartlarda belirtilen
kimyasal bilesimlerinin saptanmasi tek bagma bir gey ifade etmemektedir.
Diger bir deyisle bilesimleri agisindan benzer olan iki peynirin kalitelerinin
de aym oldugunu sSylemek miimkiin degildir. Aslinda hammaddesi siit ve
tiretimdeki bazi temel prosesler ayn1 olmasina karsin, 4000 gesidin iizerinde
peynir firetiliyor olmas1 kalite kontrolinde duyusal degerlendirme
konusunun 8nemini agik¢a ortaya koymaktadir. Bu yiizden her peynir ¢esidi
kendi nitelikleri dikkate almarak degerlendirilmelidir (Akbulut ve Kk
1994). Arastirma materyali olan Civil peynirlerine iligkin bir puanlama
cetvelinin bulunmamasmdan &tiirt duyusal degerlendirmede Dil peyniri
standardindan yararlanilmigtir.
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Aragtirmada denemeye alman 30 adet Civil peynir Srneinin, duyusal
niteliklerine iligkin standart hatalan ile birlikte ortalama ve alt — {ist sinir
degerleri Cizelge 4.8’de, duyusal nitelikleri ile kimyasal o6zellikleri
arasindaki korelasyon ise Cizelge 4.9°da verilmigtir.

Duyusal puanlar incelendifinde, goriinlis yoniinden peynir ornekleri en
diistik 2,75 puan (14 numarali 8rnek), en yiiksek 4,70 puan (24 numaral
ornek) ve ortalama 3,975 + 0,0845 puan almustir (Cizelge 4.8.). Bazi peynir
orneklerinin distik puan almasi, bunlarin agik sartlarda satisa sunulmasi
esnasinda meydana gelen renk farkhiliklarindan ve peynirlerin standart bir
olgunlastirma siiresine tabi tutulmamasindan kaynaklanmis olabilir. Yapilan
istatistik degerlendirmede, goriinlls ile suda eriyen azot ve olgunlagma
katsayis1 arasinda negatif ve p<0,01 diizeyinde Onemli bir iligki
belirlenmistir (Cizelge 4.9.).
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Cizelge 4.8. Ankara piyasasinda satiga sunulan Civil peynirlerinin duyusal
niteliklerine iligkin puanlar (en ¢ok 5 puan, toplam 20 puan)

Ornek No | Goriiniis Yapi Koku Tat Toplam
1 4,10 4,40 4,40 4,20 17,20
2 4,00 3,80 3,80 3,40 14,90
3 4,00 4,20 3,60 3,20 14,80
4 3,80 3,60 3,80 4,00 14,50
5 4,50 4,40 4,20 3,20 16,30
6 3,90 3,60 3,60 3,40 14,50
7 3,50 4,00 4,16 3,66 16,16
8 4,42 3,83 4,00 3,33 15,58
9 4,25 4,16 4,00 3,83 16,16
10 4,33 4,33 3,66 3,16 15,58
11 4,42 3,66 4,00 3,66 15,50
12 4,50 3,66 4,00 3,16 15,66
13 4,42 4,33 4,33 3,83 15,92
14 2,75 3,00 2,66 2,33 11,33
15 3,83 3,83 3,33 3,33 13,66
16 3,50 3,50 3,50 3,33 14,50
17 3,67 3,50 4,00 2,83 14,08
18 4,25 4,16 4,50 3,50 15,33
19 3,40 3,40 3,40 3,40 14,40
20 3,80 4,40 3,40 3,00 14,80
21 3,80 4,00 4,00 3,20 15,00
22 4,40 3,80 4,20 3,40 15,20
23 3,20 3,20 3,60 3,00 13,00
24 4,70 4,40 3,40 3,00 15,70
25 4,33 4,40 3,33 4,00 16,00
26 3,50 3,20 3,33 3,83 14,00
27 3,75 3,40 3,33 3,33 14,08
28 3,50 3,00 3,00 2,83 12,50
29 4,50 4,20 4,16 3,66 16,66
30 4,25 4,40 3,66 3,50 15,92 .
En az 2,75 3,00 2,66 2,33 11,33
En ¢ok 4,70 4,40 4,50 4,20 17,20
Ortalama | 39750,0845 | 38587200823 | 3,745:0,0789 | 3,3833:0,0732 | 14,964%0,230
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Cizelge 4.9, Civil peynir Srneklerinin duyusal nitelikleri ile kimyasal
Ozellikleri arasindaki korelasyon (r), n = 30

___pH Tuz WSN NPN Olg.Kat | Gorfiniiy Yap1 Koku
Gériinii | -0,441° 0,021 [-0,485" [ -0278 |-0,508"
Yap -0,430° 0,380 |-0,618 | -0,429° }-0,591" [ 0,726
Koku -0,515 | 04108 [-039%0° | -0,390" [-0292 0,582 | 0,507
Tat -0477" | -0003 |-0428" | -0,28 [-0420" 0,387 " 0,390 ]0,501
: p<0,05 ; : p<0,01

Lezzet ve tekstiir peynirin en Snemli dzelliklerindendir. Diinyada yaklagik
4000 peynir ¢esidinin bulundugu bilinmektedir. Bu durum, peynirlerin genig
bir lezzet ve tekstiir gesitliliji gostermesinden ve hammadde farkindan
kaynaklanmaktadir. Peynir ¢esitliligindeki bliylik degisimde, lezzet ve
tekstiirli etkileyen olgunlagma sartlar1 Snemli bir faktordiir. Olgunlasma,
peynirlerin gesidine 6zgll tat, aroma, renk, kivam, goriiniim gibi dzellikleri
kazanabilmesi i¢in, belirli sartlarda ve stirelerde gegirdigi degisikliklerin
toplami olarak tanimlanabilir. Peynirde olgunlagma sirasmdaki lezzet
gelisimi, temel olarak proteoliz, lipoliz, laktoz fermantasyonu ve ugucu
bilesiklerin olusumnunu igine alan, peynir matriksinde meydana gelen gesitli
ve ¢ok karmagik biyokimyasal degisikliklerin sonucudur. Olgunlasan
peynirlerde hosa giden lezzet gelisimi igin, peynir matriksinde meydana
gelen gesitli reaksiyonlar arasinda hassas bir dengenin olmasi zorunludur.
Sonugta her peynir gesidi kendine 6zgii nitelikleri ve karakteristik lezzeti
kazanir, Peynirin protein, yag ve laktozu lizerine mikroorganizma ve
enzimlerin faaliyeti sonucu sirasiyla aminoasitler, yag asitleri ve laktik
asidin olugmasi, peynir olgunlagmasinin primer basamagi olarak
tanimlanmaktadir. Kisa zincirli yag asitleri harig, primer olgunlagma
bilesiklerinin karakteristik lezzete az katki yaptifi, peynir lezzetinin
mikroorganizma ve enzimlerin primer olgunlagma bilesenlerini etkilemesi
sonucu ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir. Primer ve sekonder degismelerin
devam gekli, peynirin kalite ve gesidini meydana getirmektedir. Olgunlagma
islemi sirasinda dig gevre sartlariui kontrol etmek suretiyle uygun lezzet
gelisimine firsat verilebilir. Bu sartlar peynir ¢esidine gore degigir. Ancak
gevredeki biitiin faktorler kontrol edilse dahi, iyi bir teleme hazirlanmadan
bagarili olunamamaktadir. Cevre sartlarinda optimum sapmalar, anormal
tat — koku, yapi, gorlinlls ve renk meydana getirmektedir (Cakmakg1 1996).

Bir gida agizdayken burun, dil, tliim agiz ve bogazla alinan duyularmn biittini
lezzet, gesni ve tat — koku (aroma) olarak tanimlanir. Peynirlerin tat ve
kokusu duyusal degerlendirmede kalite yOnlnden Onemli bir Olgilt
sayillmaktadir. Bu45nedenle piyasadan toplanan Civil peynirleri tat




yoniinden incelendiginde, en diigik puam 14 numarali Srpegin (2,33), en
ylksek puam 1 numarali 8rnegin (4,20) aldig1 ve tiim peynirlerin ortalama
tat puanlarmin, 3,3833 £ 0,0732 oldugu goriilmektedir. Koku yoniinden ise
en digtik puami 14 numaral drnek (2,66) alirken, en yitkksek puam 18
numarali 8rnek (4,50) almig ve tiim peynirlerin ortalama koku puanmn
3,745 + 0,0789 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.8.).

Olgunlagma smrasinda meydana gelen proteoliz, peynirin lezzet ve
tekstiiriinil  etkiler. Proteolizin dilzeyi, peynir cesitlerine gore degisir.
Mozzarella gibi bazi peynirlerde ¢ok smirli olmasma karsihik, Blue gibi
peynirlerde ¢ok genistir. Proteoliz Urilnleri, kazein kadar bilyikk
polipeptitlerden serbest aminoasitlere kadar degisen gesitli bilyilklikte
kiigtik peptitlerdir, Proteoliz, peynir bilnyesini yumusatmanmm yaninda lezzet
gelisimini etkilemektedir. Meydana gelen aminoasitler ve peptitlerin,
peynirde istenen tadin olusumundan sorumlu oldugu disiiniilmektedir.
Proteoliz ayrica g¢igneme sirasnda lezzet bilesiklerinin serbest kalmasim
etkiler (Cakmakg1 1996). Yapilan istatistik degerlendirme sonucunda koku
ve tadin, suda eriyen azot ile iligkisi belirlenmistir (p<0,05). Bunun yaninda
tat ve koku ile pH arasinda sirastyla r = - 0,515 (p<0,01) ve r = - 0,477
(p<0,01) diizeyinde Onemli negatif bir korelasyon saptanmigtir
(Gizelge 4.9.). Akbulut ve Kimk (1994), peynirlerin aromalar: izerinde pH
degerinin, laktik asit miktarinmn, protein pargalanmasinin, serbest yag
asitlerinin, esterlerin, ketonlarin, aldehitlerin ve dier pargalanma tiriinleri
ile birlikte tuzun etkisi oldufunu bildirmiglerdir. Bu nedenle elde edilen
istatistik bulgular beklenen ydndedir.

Yapiya iligkin puanlar incelendiginde, peynirlerin en dilgtik 3,00 (14 ve 28
numarali ornekler), en yiiksek 4,40 (1, 5, 20, 24, 25 ve 30 numarall
Ornekler) ve ortalama 3,8587 + 0,0823 puan aldigr gorillmektedir
(Cizelge 4.8.). Istatistik degerlendirme sonucunda yap: ile tat ve koku
degerleri arasinda swrasiyla r = 0,390 (p<0,05) ve r = 0,507 (p<0,01)
diizeyinde Snemli bir korelasyon saptanmigtir. Lezzetin hissedilmesinde
tekstir g¢ok Onemli bir faktdr olduBundan, ideal olarak birlikte
incelenmelidir. Ornegin proteoliz olaymin peynir aromas: lizerindeki esas
etkisinin, peynir tekstilrli Qizerindeki etkisine ve bunun sonucu olarak da
lezzet veren bilesiklerin ¢ifneme sirasinda serbest kalmasina bagh oldugu
ileri stirdlmiigtiir (Cakmakg¢: 1996). Bu durum istatistiki bulgular ile uyum
icindedir. Proteoliz, peynirde lezzet gelisimini etkilemesi yaninda peynir
biinyesini yumugatmaktadir. Bu bilgilere paralel olarak, yapilan istatistik
degerlendirmede yap1 ile suda eriyen azot ve olgunlagma katsayisi arasinda
negatif ve p<0,01 dilzeyinde yiiksek bir46iliski belirlenmigtir  Bunun



yamisra yapi ile tuz degerleri arasinda r = 0,380 (p<0,05) diizeyinde bir
korelasyon tespit edilmigtir (Cizelge 4.9.). Tuzun peynirlerin kendine has
aroma ve yapisal ozelliklerini kazanmasmmda rol oynamasi bu bulguyu
desteklemektedir.

Toplam puanlar degerlendirildiginde, Civil peyniri drnekleri en diigtik 11,33
(14 numarali 6rnek), en yliksek 17,20 (1 numarali 8mek) ve ortalama
14,964 + 0,230 puan almistir (Cizelge 4.8.). Toplam puanlar arasindaki
farklilik, piyasada satilan Civil peynirlerinin standart bir kalitede olmadigim
ve muhafaza sartlarindaki yetersizligi gostermektedir.

Goriinilg, yapi, tat ve koku yonilinden higbir 6rnek tam puan alamamugtir,
Duyusal niteliklerden ozellikle tat kriteri bakimindan, peynirlerin 5 puan
lizerinden 3,3833 gibi olduk¢a dilslik puan toplamalar1 dikkat gekicidir.
Peynir Srneklerinin uygun olmayan sartlarda ve agikta satiga sunulmalarmm
yanisira standart bir olgunlastirmaya tabi tutulmamalar1 veya taze olarak
piyasaya verilmeleri bu durum igin sebep olarak gosterilebilir Bunun
yaminda az yagh peynirlerde lezzet ve tekstiir gelisiminin zayif olmasi,
kaliteyi smurlayan Snemli bir teknolojik problemdir. Bitkisel yag igeren
Cheddar peynirinin lezzeti, yagsiz siit peynirine gore daha stin
bulunmustur. Bu sonugtan, yagm lezzet bilesikleri i¢in ¢ozilicli olarak
tnemli rol oynadig: ortaya ¢ikmaktadir (Cakmake: 1996).
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5. SONUC

Ankara piyasasindan ¢ ayhk bir donem iginde toplanan Civil peynir
Orneklerinde yapilan mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler
sonucunda, peynirlerin standart bir kalitede olmadig1 ve bilesim Szellikleri
bakimindan Srnekler arasmnda nemli farkliliklar oldugu belirlenmistir.

Civil peyniri, Dogu Anadolu Bolgesinde &zellikle Erzurum, Kars, Mus,
Agnn ve Van illeri ve gevresinde dagmik vaziyette, farkli hammadde
kullanilarak, ilkel sartlarda ve degigik Uretim teknifi uygulanarak
yapilmaktadir. Bunun yaninda tiretilmis olan Civil peynirlerinin olgunlasma
sartlarinin ve stirelerinin farkldif: ise gesitliligi artirmakta ve gok farkh
kimyasal ve duyusal dzellikte, standarttan uzak peynir elde edilmektedir. Bu
durum sansa bagh olarak kaliteli Civil yapimina imkan verse de, gogunlukla
kaliteyi olumsuz ydnde etkilemekte ve ekonomik agidan da sakincalar
dogurmaktadir.

Bulgular  degerlendirildiginde, Civil peynirinin yag igerigi
(% 3,783 + 0,800) diisiik, buna karsmn tuz (% 5,347 = 0,257) ve protein
(% 32,945 + 0,630) icerigi yiksek, az olgun ve yumusak bir peynir ¢esidi
oldugu belirtilebilir. Bu haliyle Civil peyniri, diyetinde yag bulunmasmin
sakincali oldugu bireyler i¢in tuz orami digilk olmak kosulu ile ideal bir
protein kaynag olarak degerlendirilebilir. Duyusal nitelikler agisindan ise
peynir drneklerinin yetersiz ve diigiik kalitede olduklan belirlenmistir.

Civil peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal o6zelliklerinin
kaynaklara bagli olarak degiskenlik gostermesi bilytkk olglide peynir
yapiminda kullanilan sttlerin kalitesine, tiretim parametrelerine, olgunlagma
kosul ve siirelerine bagli bulunmaktadir, Bu durum,; titketime sunulan Civil
peynirlerinin kalitelerinin standart olmadigmi, bunun yaninda Srneklerin
genel gida gilivenligi agisindan kabul edilemez seviyede TAMB ve
maya — kiif igermesi, % 90’mdan koliform grubu bakteri ve % 83,3°lik bir
bolimiinden de E. coli izole edilmesi gerek firetim, gerekse pazarlama
safhalarmda hijyenik kurallara uyulmadigimi ve ciddi bir kontaminasyona
maruz kaldigim gOstermekte, bu da ozellikle halk saghig: agisindan
potansiyel bir tehlikenin varligmni isaret etmektedir. Bunun yamsira
analizlerde, peynir 6roeklerinde S. aureus sayisinin gramda 100°den daha az
oldugu tespit edilmistir. Peynir yapiminda uygulanan haglama islemi ile bu
bakteri sayismmda biyitk oranda azalma saglansa da bu mutlak bir
sterilizasyon olmayacak ve canli kalan bakteri sayis1 tilketime kadar gegen
slirede  artabilecektir. Bu nedenle48b1mdan sonra yapilacak



aragtirmalarda S. gureus sayismin peynir iiretim agamasmdan baglayarak
pazara kadar izlenmesinin daba yararli olacagi dustintilmektedir. Civil
peyniri yapmm swasinda etkin st iglemi uygulanamamasi sebebiyle,
tretimde mikrobiyolojik yonden Kkaliteli stitlerin kullamlmasi diger
peynirlere nazaran daha dnemlidir.

Mevcut durumun incelenmesi ve ayrica yapilan mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal analiz sonuglarma goére; Civil peynirleri ilkel gartlarda tiretilmekte,
ambalajlanmakta ve olgunlagtirilmaktadirlar. Bu nedenden dolay1; Civil
peynir liretiminde standart bir metodun ortaya konmasi, bunun igin de Civil
peynirin tanmmmin, smiflandirilmasinin, igleme tekniginin, fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal yonlerden standardinm olugturulmasi,
bu konuda fireticilerin bilinglendirilmesi ve bu olusturulacak standarda gore
dretim yapilip yapilmadifinin kontrol edilmesi zorunludur. Civil peyniri
yapiminda; standart bir {iretim teknigi gelistirilmesi ve yaygmlagtirilmasi ile
mevcut Uretim miktar: ve kalite de artirilabilecektir.

Aragtirmadan elde edilen verilerin bundan sonra yapilacak aragtirmalara ve
olas1 bir standart hazirlanmasina yardime: olacagi dustniilmektedir. Civil
peynirine ait bir kalite ve liretim yontemi standardinin olugturulmas: igin
yukaridaki aragtirmanin  esas almarak, tamamlayici nitelikte ilave
arastirmalara devam edilmesi gerekir.
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Aragtirma materyali olan Civil peynir 6rnekleri, Gretiminin diger peynirlere
nazaran daha dar bir bolgede (Dofu Anadolu Bolgesi) smirli olmasi
nedeniyle Ankara piyasasinda her satiy noktasindan degil, sadece bazi
market ve pazarlardan temin edilebilmigtir.

Ankara’da Civil peyniri satis1 yapan belirli market ve pazarlardan 1999
yilmin Eyliil - Kasmm aylarini igine alan {i¢ aylik ddnemde, 6 ayr zamanda,
toplam 30 adet 6rnek almmustir. Mikrobiyolojik analizlerin de yapilacak
olmasindan dolay1 6mek alimi steril kogullarda gergeklestirilmis ve alinan
drnekler steril cam kavanozlar igerisinde laboratuvara getirilmigtir.
Orneklerde 6ncelikle mikrobiyolojik analizler uygulanmig, daha sonra
duyusal degerlendirme ve kimyasal analizler gergeklestirilmistir. Orneklere
uygulanan analizler paralel olarak yuirlitiilmiistiir. Analiz siiresince, 6rnekler
buzdolabi kogullarinda (+ 4°C’da) muhafaza edilmistir.

3.2. Yontem
3.2.1. Orneklerin alinmasi ve analize hazirlanmasi

Ornekler IDF (International Dairy Federation) (1980)’ye gore almmus ve
piyasadan alinan peynir 6rnekleri American Resmi Analitik Kimyacilar
Birligi (Association of Offical Analytical Chemist; AOAC 1984)’nde
belirtilen yontemle analize hazir hale getirilmistir.

3.2.2. Uygulanan analizler
3.2.2.1. Mikrobiyolojik analizler

Aseptik kosullar altinda 10 g tartilan peynirler 90 ml steril serum fizyolojik
(% 0,85 NaCl) ile Waring marka blenderde yliksek devirde 2 dakika siire ile
homojenize edilmis, 10 olan bu seyreltiden yine serum fizyolojik
kullamlarak 1072 107, 10% 10° ve 10° seyreltiler standart sekilde
hazirlanmistir (Anonymous 1990b, Anonymous 1990c, Anonymous 1998b,
Halkman ve Ayhan 1999, Harrigan 1998). Ekimler ve inkiibasyon kosullari
agagida verilmigtir.
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a. Toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB) : Plate count agar (Merck)
besiyerine standart yayma plak yontemi ile 10" - 10 araligndaki tim
seyreltilerden ekim yapilmig, 28 + 2 °C’da 48 saat inkiibasyon sonrasinda
petri kutularinda olugan kolonilerden 15 - 300 arasinda olanlar sayilmig ve
standart formill ile peynirlerin grammda koloni olugturan birim
hesaplanmigtir (Anonymous 1996a).

b. Toplam maya ve kilf : Yeast extract glucose chloramphenicol agar
(Merck) besiyerine standart yayma plak yontemi ile 10™" - 10 araligindaki
tim seyreltilerden ekim yapilmig, 28 + 2 °C’da 96 saat inkiibasyon
sonrasmda petri kutularinda olusan kolonilerden 15 - 300 arasinda olanlar
sayilmis ve standart formill ile peynirlerin grammda koloni olugturan birim
belirlenmigtir (Anonymous 1996b).

¢. 8. aureus : Baird - Parker agar (Merck) besiyerine standart yayma plak
yontemi ile 10 seyreltiden ekim yapilms, 37 + 1 °C’da 24 saat inkilbasyon
sonrasinda petri kutularinda olugan siyah renkli opak hale olugturan
kolonilerden 15 - 300 arasinda olanlar sayimus ve standart formil ile
peynirlerin gramida koloni olugturan birim hesaplanmistir (Anonymous
1989a).

d. Koliform grup bakteri ve E. coli : 10" - 10" araligindaki ardisik 3
seyreltiden standart en muhtemel sayr (EMS) ySntemi ile 3 ‘er adet
Fluorocult lauryl sulphate tryptose broth (Merck) besiyerine ekim yapilmus,
37 + 1 °C’da 24 saat inkilbasyon sonunda Durham tiiplerinde gaz olusumu
gorillen tiipler koliform grup bakteri, bunlardan 366 nm dalga boyunda UV
el lambas1 (Merck) ile floresan olugturanlar E. coli olarak
degerlendirilmiglerdir. Standart EMS tablosu kullanilarak peynirlerdeki
koliform grup bakteriler ve E. coli sayis1 EMS/g olarak belirlenmistir
(Anonymous 1996¢, Anonymous 1996d, Anonymous 1998b).

3.2.2.2. Kimyasal analizler
a. Titrasyon asitligi : TS 591°¢ gore belirlenmistir (Anonymous 1989b).
b. pH : Birlesik elektrotlu dijital pH - metre ile saptanmustir.

¢. Kurumadde : Gravimetrik yOntemle tespit edilmistir (Anonymous
1987).
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d. Yag : Van - Gulik bitirometresi kullamilarak Gerber yOntemi ile
belirlenmigtir (Anonymous 1978).

e. Saf kiil : Yoney (1973)’e gbre saptanmugtir.
f. Tuz : TS 591’e gore tespit edilmistir (Anonymous 1989Db).

g. Toplam azot : 0,5 M ftrisodyum sitrat (pH 7,0) ¢ozeltisinde eritilen
peynir érneginde mikrokjeldahl yontemi ile belirlenmistir (Gripon vd 1975).

h. Suda eriyen azot (WSN) : 0,5 M trisodyum sitrat (pH 7,0) g¢dzeltisinde
eritilen peynir trneginin pH’s: hidroklorik asit (HCI) ile 4,40’a ayarlanmis,
kazein pihtilagtiktan sonra filtre edilmis ve filtratta mikrokjeldahl diizenegi
ile azot tayini yapilmustir (Gripon vd 1975).

1. Olgunlagma katsayisi (WSN/TN) : Bu deger, suda eriyen azotun (WSN)
toplam azot (TN) igindeki ylizde miktar1 olarak agafidaki formiil
kullamlarak hesaplanmustir.

Olgunlagma katsayis1 = (WSN/TN) x 100

i. Protein olmayan azot (NPN) : Peynirin suda eriyen azotunu olugturan
¢ozeltisinin % 60°1ik triklor asetik asit (TCA) ile pthtilagmayan kismi filtre
edilerek mikrokjeldahl diizenegi ile azot tayini yapilmigtir (Gripon vd
1975).

3.2.2.3. i)uyusal degerlendirme

Civil peynirinin duyusal niteliklerinin degerlendirilmesine iliskin herhangi
bir puanlama cetveli bulunmamaktadir. Bu nedenle orneklerin duyusal
niteliklerinin belirlenmesinde, Dil peynirine benzerligi nedeniyle (telemeye
151 islemi uygulanmasi, elle sekillendirilmesi ve preslenmemesi) TS 3002
nolu Dil peyniri standardindan yararlanilmigtir (Anonymous 1989c).
Degerlendirme, aragtirmanmn yapildi1 boliimde alt1 kisilik panelist bir grup
tarafindan gergeklestirilmistir.

3.2.3. Istatistiksel degerlendirme
Orneklerin belirli 8zellikleri arasinda dogrusal bir iliskinin olup olmadigmt

belirlemek amactyla yapilan korelasyon hesaplamalarinda Minitab for
Windows (Ver. 10.5) istatistil<21paket programindan yararlantlmigtir.



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
4.1. Civil Peynirlerine Iliskin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Bu boliime ait analiz sonuglarindan &nce, bir degerlendirme yapabilmek
amactyla konuya iliskin birkag literatiir bilgisi asagida verilmistir.

Mikrobiyel flora, peynirin kalitesini etkileyen en onemli faktorlerden
birisidir. Starter kullamlmadan yapilan peynirlerde yiiksek sayida
mikroorganizma bulunmasi; peynir iretiminde kalitesiz hammadde
kullamildiginmm, tiretimin hijyenik kosullarda olmadifmin, firetim sonrast
depolamanm ve hatta zincirin son halkasi olan titketiciye sevkin uygun
olmayan kosullarda yapildigmin gdstergesidir (Anonymous 1998b).

Dogada ¢ok yaygin olarak bulunan maya ve kiifler, bir ¢ok gidada normal
flora igerisinde yer alir. Maya ve kifler; dugiik pH, dilsiik nem, diigiik
depolama sicakhifi ve yilksek tuz konsantrasyonunda kolayca
gelisebildikleri icin peynirde kotil tat ve koku olusumuna, yiizeyde renk
bozulmalarina neden olurlar. Béylece peynirin hem besin degerini hem de
muhafaza siiresini azaltirken, mikotoksin olarak bilinen toksik metabolitler
sentezleyerek de halk saghigim tehdit ederler. Maya ve kiif sayis1 6zellikle,
agikta pazarlanan, iiretim teknolojisi geregi paketleme igleminden dnce agik
hava ile temasi fazla olan, yikama ve benzeri iglemlerin dahi uygulanmasina
gerek olmaksizin sadece ogutilip ambalajlanan ya da sadece yikama,
sogutma/dondurma gibi islemler gdren gidalar icin nemli bir kalite
kriteridir (Anonymous 1998b).

Peynir teknolojisinde pastdrizasyonun yapilmadigi veya yeterli olmadif
durumlarda Escherichia, Salmonella, Staphylococ, Listeria, Brucella,
Yersinia gibi patojenler peynire gegip sorun olusturmaktadir ($Sahan vd
1998).

Koliform grubu bakteriler peynirlerde g8zenek olugturmakla beraber,
peynirin tat ve aromasim degistirmektedirler. Bu gruptaki bakterilerin
peynirde sirke asidi olugturmalari, Citrobacter’in H,S meydana getirmesi ve
E. colinin proteinlerden pis kokulu indol olusturmasi peynirde arzu
edilmeyen tat ve aromanin agiga gikmasma sebep olur (Digrak ve Ozgelik
1996). Peynirlerde tat ve aromay1 degistirmeleri, laktozdan gaz olusturarak
erken sismeye yol agmalar1 ve bazi tlirlerin patojen etki gostermeleri
nedeniyle koliform grup bakteriler peynir teknolojisinde zararli grup olarak

bilinirler (Ergtillii 1984). ”



Gidalarda koliform mikroorganizmalarin bulunmasi, kotli sanitasyon
kosullarinin, yetersiz veya yanliy pastorizasyon uygulamalarmnin, pisirme ve
pastorizasyon sonrasi tekrar bulasma oldugunun bir gdstergesi olarak kabul
edilmektedir. Koliform grup iginde fekal koliform olarak tanimlanan
bakterilerin bilyiik gogunlugunun E. coli oldugu bilinmektedir. Herhangi bir
Ornekte E. coli’ye rastlamilmas) oraya dogrudan veya dolayli olarak digki
bulagtiinin ve yine bagirsak kokenli Salmonella, Shigella gibi primer
patojenlerin de olabileceginin bir gdstergesidir. Bu nedenle higbir gida
maddesinde, i¢me ve kullanma sularinda, denizlerde ve géllerde E. coli
bulunmasma izin verilmezken bazi gidalarda belirli sayida koliform
bulunmasma izin verilmektedir (Cakir 1999).

S. aureus, basta 151l iglem olmak {izere mikroorganizmalarm indirgenmesine
yonelik tim uygulamalara kars1 yiiksek bir duyarlilik gdsterir. Dolayisi ile
gidalarda ve/veya proses ckipmaninda bu bakteriye ve/veya
enterotoksinlerine rastlanmas: zayif bir sanitasyon gostergesidir. Insanlarda
menenjit, septisemi, yara iltihaplarma ve Onemli olglide gida
zehirlenmelerine neden olur. Stafilokokal besin zehirlenme riski bakteriyel
gelismenin ve/veya toksin oluyumunun azalmasi ile kayda deger Slglde
azaltilabilir. Yeterli 1s1] iglem jle gidanin depolanma kosullar: bu konuda en
etkili Onlemlerdir. Stafilokokal besin zehirlenmelerine siit Uriinleri
icerisinde en ¢ok peynirde rastlanildigi belirtilmistir (Tikel ve Dogan
1999). Stafilokoklar, 6zellikle disiik asitli peynirlerde bulunur ve sayisi
olgunlagma siliresince azalmayabilir. Bakteri sayismun azaldigi durumlarda
bile baslangigta firetilen toksin peynirde aylarca kalir. Peynirde bulunan
stafilokoklarin da olgunlasma sirasinda uzun sfire canh kaldifn
bildirilmektedir (Caglar vd 1996a).

Bu galiymada Ankara piyasasindan temin edilen toplam 30 adet Civil

peyniri 8rmegindeki mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de
verilmigtir,
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Cizelge 4.1. Civil peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Neo TAMB'! | Maya-Kiif' | Koliform? | E. coli’® | S. aureus’
1 52x10" | 5,0x10° 2,4x10° | 2,4x10° <100
2 4.3x10" 1,2x10° | 0,4x10’ <3 <100
3 2,0x10° 5,1x10’ 1,5x10" 1,5x10" <100
4 4,4x10’ 5,2x10° <3 <3 <100
5 3,7x10’ 1,1x10" [ 0,9x10° 0,4x10" <100
6 4,7x10" | 6,9x10° | 4,3x10° 2,3x10" <100
7 2,5x10" | 3,6x10° <3 <3 <100
8 3,1x10° 3,3x10° | 2,3x10’ 2,3x10" <100
9 1,8x10° 6,9x10° | 0,9x10 0,9x10" <100
10 42x10" | 9,9x10° | 4,3x10° | 24x10° <100
11 1,9x10° | 9,1x10° | 0,4x10’ 0,4x10° <100
12 8,3x10’ 3,5x10° | 0,4x10’ 0,4x10’ <100
13 1,9x10° 8,7x10° | 0,9x10 0,4x10" <100
14 2,3x10" | 64x10” | 2,3x10" | 2,3x10 <100
15 4.4x10° | 57x10° | 4,3x10° | 2,3x10 <100
16 4,2x10 1,0x10° | 4,3x10° 2,3x10° <100
17 1,9x10° 9,8x10" [ 9,3x10° 4.3x10* <100
18 3,2x10° 5,3x10*° | 0,9x10" | 0,9x10' <100
19 7,8x10° | 3,0x10° <3 <3 <100

20 9,9x10’ 1,3x10° | 4,6x10° | 4,3x10’ <100

21 8,2x10’ 1,4x10° | 2.4x10° 1,5x10° <100

22 3,1x10 8,7x10° | 0,4x10" <3 <100

23 2,2x107 1,2x10° | 4,3x10’ 4,3x10' <100

24 2,5x10° 6,2x10" | 7,5x10° 1,5x10" <100

25 1,6x10’ 1,1x10° | 9,3x10* | 9,3x10' <100

26 2,9x10’ 2,6x10° 1,5x10" 0,9x10’ <100

27 1,0x10’ 6,4x10" 1,5x10* 2,3x10° <100

28 6,1x10° | 4,3x10° | 4,6x10° | 9,3x10 <100

29 1,9x10° 8,0x10° | 9,3x10° 9,3x10° <100
30 4,6x10° | 3,0x10° | 24x10° | 9,3x10 <100

En az 3,1x10° | 5,0x10° <3 <3
En ¢ok 6,1x10° | 4,3x10®° | 9,3x10° 9,3x10°
Ortalama | 106x10%2,5x107 | 3,9x10°+1,7x10" | 1,05x10°:4,6x10% | 3,7x10%+3,09x10°

I: kob/g; * :EMS/g
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Civil peynirlerinde TAMB degerinin 3,1x10° - 6,1x10° kob/g arasinda
degismesi ve ortalama degerin 1,06x10? + 2,5x107 kob/g olmas1 peynirlerin
TAMB agisindan kabul edilemez oldugunu gostermektedir. Her ne kadar
peynirlerde TAMB degeri ile ilgili bir smir olmamakla beraber, bu deger
genel gida glivenligi agisindan gok yiiksektir.

Benzer gekilde toplam maya - kiif sayisi da olduk¢a yiiksek olarak
bulunmustur. Bu degerler en az 5,0x10° kob/g, en ok 4,3x10° kob/g ve
ortalama 3,9x107 £ 1,7x107 kob/g seklindedir. Dogrudan Civil peyniri igin
bir standart bulunmamakla beraber buna en yakin olarak kabul edilen Dil
peyniri standard1 (Anonymous 1989c) ile diger peynirlerin standardinda izin
verilen maya - kiif sayismin 100 kob/g olmas: analiz edilen tlim peynirlerin
bu kriter agisindan standart dis1 oldugunu gostermektedir.

Toplam 30 peynirin 3 adedinde koliform grup bakteriye rastlanamamigtir.
14 peynirde ise koliform bakteri sayist yine Dil ve diger peynir
standartlarinda izin verilen 100 EMS/g degerinden daha azdwr. Bir diger
deyis ile 17 adet peynirin (% 56,7) koliform bakteriler agisindan standart
degere uygun oldugu sdylenebilir. Geri kalan 13 peynir ise (% 43,3) yiiksek
koliform grup bakteri sayilart nedeni ile standart dist olarak
degerlendirilebilir.

E. colinin gidalarda bulunmamas: gerekmektedir. Buna gbre tim
peynirlerin standartlarmda 1 gram peynirde E. coli bulunmamasi
istenmektedir, Toplam 30 peynirden sadece 5 adedi (% 16,7) bu kurala
uyarken, diger 25 peynir (% 83,3) gesitli diizeylerde E. coli igerdikleri igin
standart dig1 olarak nitelendirilmistir.

Ilgi gekici olarak analiz edilen toplam 30 Civil peynirinin S. aureus
bakimindan temiz oldugu bulunmugtur. Her ne kadar analiz yontemi ile en
az 100 kob/g diizeyinde S. aureus saptanabiliyor ise de en azindan S. qureus
sayisinin gramda 100°den daha az olarak saptanmasi da sevindiricidir.

Analiz edilen peynirlerin S. aureus disginda diger mikroorganizmalar
agisindan kirli bulunmas: dogal ve beklenen bir sonugtur. Peynir tiretiminin
genellikle mandira diizeyinde olmasi, teknolojisi geregi elle fazlaca temas
etmesi ve siriklara asilarak kurutulmasi, ayrica genellikle agik pazarlardan
saglanabilmesi gibi nedenler istenmeyen mikroorganizma sayisinin
artmasma yol agmaktadir,
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Bu ¢aligmada elde edilen mikrobiyolojik bulgular daha 6nce yapilmis olan
(Sert ve Kivang 1985, Aran vd 1986, Atasever 1995, Sert vd 1998)
caligmalarla benzerlik gOstermektedir. S. aureus Sert ve Kivang (1985)
tarafindan 0 - 1,2x10% adet/g olarak bulunmus, Sert vd (1998) tarafindan
yapilan ¢alismada ise 13 adet Sag peyniri drneginin 11’inde <10 kob/g,
2 ornekte ise 1,0x10' kob/g diizeyinde S. aureus belirlenmistir. Sert vd
(1998)’nin yorumu haglama igleminin bu mikroorganizmay: biiytik oranda
yok edecegi seklindedir. Her ne kadar haglama islemi ile bu bakterinin
“sayisinda bilyitk oranda azalma sajlansa da bunun mutlak bir sterilizasyon
olmayacag1 ve canli kalanlarm koliform bakterilerde oldugu gibi sayism
artirmasmin bekleneceBi de agiktir. Bu nedenle daha sonra yapilacak
aragtirmalarda S. aureus sayisimun peynir liretim asamasmdan baglayarak
pazara kadar izlenmesi yararh olacaktir.

TAMB, toplam maya - kiif, koliform bakteriler ve E. coli ile ylizde laktik
asit, pH ve yilzde tuz degerleri arasinda korelasyon katsayilari Cizelge
4.2°de verilmigtir.

Cizelge 42. Mikroorganizmalar, asitlik ve tuz arasindaki korelasyon (r), n=30

TAMB | Maya-Kiif | Koliform E.coli |L.a. pH

Maya-Kiif | 0,898 "

Koliform | 0,151 0,016

E. coli 0,126 |-0,050 0,656

L.a. -0,488  [-0,465 |-0,078 -0,156

pH 0,492 | 0,591 0,025 -0,071 |-0437"

Tuz 0,115 | 0,047 0,275 -0,021 [-0,316 [0,013

* 1 p<0,05 ; **: p<0,01

Cizelge 4.2’den gorildiigi gibi TAMB sayis1 ile maya ve kif sayisi
arasinda r = 0,898 (p<0,01) diizeyinde ¢ok yliksek bir iligki vardir. Bu
yilksek iliski peynirlerde TAMB sayist ne denli yiiksek ise buna paralel
olarak toplam maya ve kiif sayisimn da yliksek oldugunu gostermesi
agisindan Snemlidir, Diger taraftan TAMB ve toplam maya - kiif sayilar ile
koliform grup bakteriler ve E. coli arasindaki iligki 6nemli bulunmamigtir
(p>0,05). Buna karsin koliform grup bakteriler ile E. coli arasmda
r = 0,656 (p<0,01) diizeyinde 6nemli iligki saptanmugtir. Benzer sekilde
ylizde laktik asit ile TAMB ve toplam maya - kiif arasinda negatif ve p<0,01
diizeyinde onemli bir korelasyon (r = - 0,488, r = - 0,465) goriiliir iken
26




asitligin koliform grup bakteriler ve E. coli’yi etkilemedigi goritlmektedir.
Koliform bakterilerin ve E. coli’nin genel olarak asitlige direngli olmalarn
nedeni ile bu bulgular normal olarak degerlendirilmistir (Halkman 2000).
Diger yandan tuz ile hi¢ bir mikroorganizma grubu arasinda istatistiki
olarak 6nemli bir iligki belirlenmemistir,
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4.2. Civil Peynirlerine iliskin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analiz
Sonuclan

Bu aragtirmada, Ankara ili merkezinde satiga sunulan Civil peynirlerinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal &zellikleri saptanmaya ¢ahsilmustir.
Yapilan literatilr taramasmda Civil peyniri lzerinde smirli sayida
aragtirmaya rastlamlmugtir. Bunun yanisira Civil peynirine iliskin bir
standart da bulunmamaktadir. Aragtirmada elde edilen analiz sonuglarmmn
degerlendirilmesinde ve kargilastirmalarda Dil peynirine benzerligi
nedeniyle TSE’nin Dil peyniri standardindan yararlanilmgtir.

4.2.1. Kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein ve saf kiil deZerleri

Aragtirmada denemeye alman Civil peynirlerine iligkin kurumadde, yag,
kurumaddede yag, protein ve saf kiil oranlar; standart hatalan ile birlikte
ortalama ve alt — tist smur deZerleri Cizelge 4.3’de verilmigtir.

Peynirlerin esasini olugturan ve miktar arttikga da peynirin besin degerini
artiran kurumadde miktan, peynirin yapilisi, ¢esidi, olgunluk derecesi gibi
faktorlere bagl olarak degismektedir (Atasoy 1999).

Cizelge 4.3’den goriildiigti gibi peynir rneklerinin kurumadde igerikleri
% 36,775 ile % 61,324 degerleri arasmda degismis, ortalama
% 44,063 + 0,767 olarak belirlenmistir. Orneklerden sadece 1 tanesinde
(% 3,3) kurumadde oran1 % 50°nin {izerinde, 27 tanesinde (% 90) % 40 — 50
arasinda ve 2 tanesinde de (% 6 ,7) % 40’m altinda oldugu tespit edilmistir.
Analiz sonucunda belirlenen ortalama kurumadde orani, Civil peynirinde
birgok aragtwmacinin (Eralp 1953, Kurt ve Oztek 1976, Hursit 1993,
Tekingen vd 1996) bildirdigi degerlerle (% 36,90 - 59,24; % 41,425;
% 40,35 — 43,84; % 40,58) benzerlik gostermektedir. Diger yandan
Atasever (1995), Baykan (1997) ve Ozdemir vd (1998)’nin bulduklari
degerlerden (% 46,81 - 57,81; % 50,89; % 50,22) daha diistiktiir.
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Cizelge 4.3. Ankara piyasasinda satiga sunulan Civil peynirlen'nin
kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein ve saf kiil

degerleri (%)
Ornek No KM Yag Yag/KM | Protein Saf Kiil

1 61,324 25,5 41,582 25,971 1,645

2 46,750 2,5 5,348 35,821 1,556

3 45,002 2,5 5,555 32,288 1,423

4 42,028 2,0 4,759 34,462 0,980

5 42,574 2,5 5,872 32,605 0,802

6 43,794 1,5 3,425 37,156 0,828

7 41,862 2,5 5,972 30,613 1,340

8 48,836 2,0 4,095 39,398 1,401

9 40,889 3,0 7,337 31,450 1,489
10 44,664 2,0 4,478 33,941 1,282
11 46,730 4,0 8,560 35,594 1,352
12 44,482 3,0 6,744 35,300 1,506
13 41,384 2,0 4,833 31,926 0,866
14 44,371 3,0 6,761 33,647 1,458
15 46,359 2,5 5,393 37,722 0,937
16 41,135 2,5 6,078 33,013 1,355
17 36,775 4,0 10,877 29,548 0,755
18 46,153 4,0 8,667 33,986 1,352
19 45,038 4,0 8,881 33,647 1,542
20 47,855 3,0 6,269 37,881 0,187
21 43,940 1,5 3,414 33,103 0,944
22 39,608 2,5 6,312 29,978 0,527
23 43,811 10,0 22,825 25,427 0,499
24 40,471 4,5 11,119 26,763 1,112
25 42,641 2,0 4,690 35,028 0,553
26 43,202 2,0 4,629 33,737 1,207
27 45,342 3,0 6,616 36,771 0,872
28 43,072 3,5 8,126 31,790 1,072
29 41,764 4,0 9,578 30,431 1,123
30 40,038 2,5 6,244 29,367 0,758
En az 36,775 25,5 3,414 25,427 0,187
En ¢ok 61,324 1,5 41,582 39,398 1,645

Ortalama | 44,063x0,767 | 3,783+0,800 | 8,17+ 1,33 | 32,945+0,630 | 1,0908+0,068
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Incelenen ®mneklerin kurumadde miktarlarmin  birbirlerinden farkh
bulunmasi, hammadde stitiin, isleme metotlarmin, tuz oranlarinmn ve
olgunlagma stirelerinin birbirinden farkli olmasina baglanabilir.

Kimyasal analizlerden peynirdeki rutubet oranma g6re yapilan
smiflandirma, Urtintin besleyici degeri hakkinda da fikir verdiginden yaygin
olarak kullamilmaktadir, Peynirler igerdigi rutubet miktarma gore dort ana
tipe ayrilmaktadir.

Cizelge 4.4. Peynirlerin icerdigi rutubet miktarina gtre smiflandiriimasi
(Atasever 1995)

Tip Rutubet (%)
Cok sert <25

Sert 25—-36

Yan sert 36—-40
Yumugak > 40

Peynir 6rneklerine iligkin ortalama rutubet orani (% 55,937 + 0,767) dikkate
alindiginda, Cizelge 4.4’¢ gore Civil peyniri yumusak peynirler sinfina
dahil edilebilir.

Ulkelerin tiizitk ve standartlarinda peynirlerin kurumadde oranlari
smirlandinlmigtir.  Dil peyniri standardinda (TS 3002), peynirlerde
bulunmasi gereken kurumadde miktar1 en az % 55 olarak bildirilmistir. Dil
peynirine iligkin bu deger dikkate alindifinda, incelenen 30 adet Civil
peynir Srneginden sadece bir tanesinin (1 nolu 8rnek) standarda uygun,
geriye kalan 29 8rnegin ise standart dig1 oldugu saptanmigtir.

Arastirmamizda, Orneklerdeki karakterler aras1 iliskinin Onem diizeyini
belirlemek amac1 ile korelasyon analizi yapilmig ve korelasyon katsayilari
incelenerek istatistiksel ©onem dilzeyi ortaya konmustur. Istatistik
degerlendirme sonuglan Cizelge 4.5°de verilmistir,
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Yapilan istatistik degerlendirmede, kurumadde ile kurumaddede yag
oranlar1 arasinda r = 0,625 (p<0,01) diizeyinde yiiksek bir iliski bulunurken,
kil degeri ile arasmdaki korelasyonun r = 0,361 (p<0,05) diizeyinde 6nemli
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.5.).

Peynirde siit yagnm, kalite ve aroma gelisiminde Gnemli etkisi vardir,
Peynirin olgunlagmas1 sirasinda meydana gelen aroma maddelerinin bir
kismi, yagin bilesenlerine pargalanmasi (lipoliz) ile olugmaktadir (Demirci
1994). Yalgin (1986) yaZin peynir lezzeti lizerindeki etkisinin, bir ¢ok lezzet
bilesigi igin solvent (¢bziicll) olarak rol oynamasindan kaynaklandigini
bildirmistir (Tekingen vd 1996).

Civil peynir orneklerinde yag oranlar1 en az % 1,5, en gok % 25,5 ve
ortalama % 3,783 £ 0,800 olarak belirlenmigtir (Cizelge 4.3.). Peynirdeki
rutubet igerifine bagh olarak yag oramindaki degigiklikleri ortadan
kaldirmak ve daha sabit bir deger elde etmek amaciyla genellikle yaZn
kurumadde igindeki durumu dikkate alinmaktadwr. Bu nedenle peynir
Orneklerinin kurumaddede yag oranlan da hesaplanmis ve bu degerler en az
% 3,414, en ¢ok % 41,582 ve ortalama % 8,17 + 1,33 diizeyinde
saptanmugtir (Cizelge 4.3.). Civil peynir Srneklerinde yay oranmnm dislik
olmasi, genellikle bu peynir gesidinin yag1 alinmig siitten yapilmis olmasi
ile izah edilebili. Ormneklerin yag oranlarmdaki farkhilik, Uretimde
standardizasyonun bulunmadiginin gostergesidir.

Arastirmada elde edilen bulgular, Kurt ve Oztek (1976), Tekingen vd (1996)
ve Baykan (1997)min bulduklari degerlerle (% 3,065; % 224; 2,5)
benzerlik arz ederken, Eralp (1953) ve Hursit (1993)’in bildirdigi
degerlerden (% 0,5 - 2,0; % 0,10 - 0,45) yliksektir. Buna kargin 6rneklerde
belirlenen yag orami Atasever (1995) ve Ozdemir vd (1998)’nin buldugu
degerlerden (% 17,00 - 27,67; % 7,01) olduk¢a disiiktiir. Farkhilik, bu
aragtrmacilarin (Atasever 1995, Ozdemir vd 1998) denemeye aldiklan
peynir drneklerinin yagl siitten yapilmasindan kaynaklanmaktadir.

Dil peyniri standardina (TS 3002) gbre kurumaddede en az % 45 yag igeren
peynirler tam yagli, en az % 30 yag igeren peynirler yagh ve % 20 yaZ
igeren peynirler yarim yagh Dil peyniri kapsamma girmektedir. Buna gore
denemede test edilen Civil peyniri drneklerinden sadece bir rnek (1 nolu
drnek) yagl, bir 8rnek de (23 nolu 8rnek) yarim yagh Dil peyniri
kapsamma girerken, difer &rneklerin standart disi oldugu belirlenmigtir.
Ancak Civil peynirlerinin geleneksel liretimlerinde gogunlukla yagsiz siitlin
kullamldig1 da unutulmamalidir. -



