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OZET

CIiREK PEYNIRININ YAPIM VE BIiLESiM OZELLIiKLERIi

DEMIR, Tekin
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Tez Damismani: Yrd. Dog. Dr. Seval ANDIC
Subat 2008, 59 sayfa

Bu calismada, Hakkari’nin Yiiksekova Ilgesi ve cevre koylerinde aile isletmelerinde
imal edilen Cirek peynirinin geleneksel olarak yapilis1 hakkinda bilgiler verilmis, bazi
kimyasal, biyokimyasal, duyusal ve tekstiirel ozellikleri ortaya konulmustur. Arastirmada
Yiiksekova sehir merkezinde ve cevre koylerindeki peynir ireticilerinden alinan 29 Cirek
peyniri 6rnegi incelenmistir.

Arastirma sonucunda ortalama kimyasal ve biyokimyasal degerler; kurumadde %
46.92+1.32, yag % 21.6942.30, kurumaddede yag % 46.24+4.85, protein % 20.06£2.36, kiil
% 3.27+0.50, tuz % 2.81+0.54, kurumaddede tuz % 6.00£1.15, titrasyon asitligi (laktik asit
cinsinden) % 0.77+0.20 ve pH degeri ise 5.18+0.14 olarak belirlenmistir. Biyokimyasal
ozelliklerden toplam azot % 3.14+0.37 suda c¢oOziinen azot degeri % 8.76+3.14, protein
olmayan azot (NPN), % 3.35£1.63, amino nitrojen orant % 0.69+0.21, lipoliz degeri ise
0.801£0.293 meq/100 g yag olarak saptanmistir.

Duyusal yonden degerlendirilen, peynir 6rnekleri dis goriiniim bakimindan toplam 5
puan iizerinden en yiiksek 4.50, en diisiik 3.27 ve ortalama 3.97+0.37, i¢ goriiniim bakimindan
toplam 5 puan iizerinden en yiiksek 4.66, en diisiik 3.00 ve ortalama 3.70+0.39, yapi
bakimindan 5 puan iizerinden en yiiksek 4.33, en diisiik 2.63 ve ortalama 3.31+0.44, koku
bakimindan toplam 5 puan iizerinden en yiiksek 4.83, en diisiik 3.50 ve ortalama 4.21+0.28,
tat bakimindan toplam 5 puan iizerinden en yiiksek 4.66, en diisik 3.00 ve ortalama
3.56+0.36, genel degerlendirmede toplam 25 puan iizerinden en yiiksek 22.48, en diisiik 18.76
ve ortalama 18.76+1.31 puan almislardir. Cirek peyniri Orneklerinin tekstiirel analizinde

sertlik 7.80£2.29 N, yapiskanlik oran1 0.17+0.11 olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Biyokimyasal, Cirek peyniri, Duyusal, Kimyasal, Tekstiirel
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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF PRODUCTION AND COMPOSITION OF CIiREK
CHEESE

DEMIR, Tekin
Msc, Food Engineering and Science
Supervisor: Asist. Prof. Dr. Seval ANDIC
February 2008, 59 pages

In this research, information has been provided about the traditional production of the
Cirek Cheese, manufactured in family owned businesses in the Yiiksekova district of Hakkari
and surrounding villages. Some chemical, biochemical, sensorial and textural attributes of the
cheese have been investigated. Experiments have been carried out on 29 samples of Cirek
Cheese, taken from the cheese manufacturers of the Yiiksekova city center and the
surrounding villages.

As a result of the research, the average chemical and biochemical valuesyyjye been
foun as: dry matter 46.yy+1.32 %, fat 21.69+2.30 %, fat in dry matter 46.24+4.85 %, protein
20.06+2.36 %, ash 3.27+0.50 %, salt 2.81£0.54 %, salt in dry matter 6.00+1.15 %, titration
acidity (as lactic asid) 0.77£0.20 % and 5.18%0.14 pH value. The value of total nitrogen has
been founded as 3.14+0.37 %, water soluble nitrogen as 8.76+3.14 %, of non — protein
nitrogen (NPN) as 3.35+1.63 % and the rate of amino nitrogen as 0.69+0.21, %, value of
lipolysis as 0.801+0.293 % meq/100 g fat.

Cheese samples evaluated by panelists have got maximum 4.50, minimum 3.27,
average 3.97+0.37 points over 5 for external attributes, maximum 4.66, minimum 3.00
average 3.70+0.39 points over 5 for internal attributes, maximum 4.33, minimum 2.63,
average 3.31+0.44 points over 5 for sructure, maximum 4.83, minimum 3.50, average
4.21+0.28 points over 5 for aroma, maximum 4.66, minimum 3.00, average 3.56+0.36 points
over 5 for taste and maximum 22.48, minimum 16.44, average 18.76+1.31 points over 25 for
overall attributes. Hardness and cohesiveness values of Cirek cheese samples have been

determined as 7.80+2.29 N and 0.17+0.11 respectively.

Key words: Biochemical, Chemical, Cirek cheese, Sensorial, Textural
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ON SOz

Ulkemiz gerek sahip oldugu genis cografyasi, gerekse yiizyillar boyunca cok sayida
medeniyete besiklik etmesi ve bu yoniiyle ¢ok biiyiik bir kiiltiirel zenginlige sahip olmasi
nedeniyle genelde siit iiriinleri 6zelde ise peynir ¢esitliligi acisindan olduk¢a zengindir. Cogu
yoresel veya bolgesel olarak iiretilen ve tiiketilen bu peynirlerin hem o6zelliklerinin
belirlenerek literatiiriimiize kazandirilmasi, hem de halk beslenmesi ve saglig1 acisindan genel
durumunun ortaya konulmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.

Ulkemizde siit iiriinlerinin igerisinde peynirin ayr1 bir yeri ve 6nemi vardir. Siitiin
biiylik bir kismi1 peynire islenmektedir. Peynir siitteki besin elementlerinin her kismin1 daha
yogun bir sekilde yapisinda bulunduran tek maddedir. Bu degerli hayvansal protein
kaynaginin iiretim ve tiikketiminin ¢esitlendirilerek ve cogaltilarak daha yaygin hale getirilmesi
gerekmektedir. Peynir 6nemli bir gida maddesi olmasina ragmen, iilkemiz peynirciliginin
umulan oOl¢iide gelismedigi, hatta bircok bolgede ilkel durumunu korudugu, dolayisiyla
tiretilen peynirlerin biiyiik bir kisminin kalite ve standardizasyondan yoksun oldugu bir
gercektir. Bu nedenle iiretim ve tiiketim yoresel olsa bile, peynirlerimizin iiretim kosullarinin
ve ¢esitli 6zelliklerinin belirlenmesi faydali olacaktir.

Yoresel olarak iiretilen ve tiiketilen peynirlerimizden biri de Cirek peyniridir. Cirek
peyniri yaygin olarak Hakkari iline bagli Yiiksekova ilce merkezi ve ¢evre koylerindeki aile
isletmelerinde iiretilmekte ve tiiketime sunulmaktadir. Uretim daha cok ilkbahar ve yaz
aylarinda yapilmaktadir. Yoresel bir peynir cesidimiz olan Cirek peynirinin yapilis1 ve
kalitesini, cesitli Ozelliklerini ortaya koymak amaciyla bu arastirma planlanmis ve
gerceklestirilmistir.

Bu arastirmaya beni sevk eden ve yiiriitiilmesinde degerli Oneri ve destegini
esirgemeyen Sayin Tez Yoneticim Yrd. Dog. Dr. Seval ANDIC’e tesekkiir eder, saygilarimi
sunarim.

Ayrica; arastirmanin laboratuvar calismalarinda yardimlarini gordiigiim Arastirma
Gorevlisi Sayin Senol KOSE’ye, calismay1 destekleyen Baskin Siit Ltd. Sti.’ne tesekkiirlerimi

sunarim.

Van-2008 Tekin DEMIR
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1.GIRiS

Siit insan beslenmesi i¢in gerekli olan besin maddelerinin hemen hepsini icinde
bulunduran bir besin maddesidir. Ancak siit hacimli olmasi, naklinin zor olmasi1 ve c¢abuk
bozulmasi gibi nedenlerle daha dayanikli iiriinlere islenmekte ve bu siit iirlinleri arasinda
peynir ¢ok dnemli bir yer tutmaktadir (Demirci, 1996).

Peynir, ¢cabuk bozulabilen siitiin, rutubet oraninin azaltilarak, besin degeri yiiksek ve
uzun siire (peynirin ¢esidi ve muhafaza kosullarina bagli olarak 4-5 giinden 5-10 yila kadar)
bozulmadan saklanabilen, besine doniismesiyle elde edilen, farkli aroma, tat, yap1 ve sekle
sahip bir grup fermente siit iiriinii icin kullanilan genel bir isimdir (Tekinsen, 1996).

Peynir; yagl siit, krema, kismen ya da tamamen yagi alinmis siit, yayikalt1 ve bunlarin
birkacinin veya tiimiiniin karisiminin peynir mayast denilen uygun proteolitik enzimlerle
ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilagtinldiktan sonra; peyniralti suyunun ayrilmasi,
pithtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra
tiiketilen bir siit iiriiniidiir (Uciincii, 2004).

Peynir organizmanin biiyiimesi, dokularin onarilmasi, saglikli hayatin devami igin
gerekli olan protein, yag ve mineral maddelerin karsilanmasi bakimindan zengin bir gida
maddesidir. Peynir, onemi her gecen giin biraz daha anlasilan mineral maddelerden 6zellikle
kalsiyum ve fosfor i¢in iyi bir kaynak teskil etmektedir. Bunlara ilaveten cocuk ve yaslilarin
esansiyel aminoasit ihtiyaclarinin karsilanmasinda da 6nemli bir yeri vardir (Demirci, 1988).

Giiniimiiz diinyasinda beslenme, insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi ig¢in
cozmek zorunda oldugu temel sorunlardan birisini olusturmaktadir. Saglikli bir yasam icin
ise, alinan besin maddelerinin yeterli olmasi kadar dengeli olmas1 da 6nemlidir. Bunun i¢in de
ozellikle, protein kalitesi yiiksek olan hayvansal kaynakl iiriinlerin belirli miktarda iiretilmesi
ve tiiketilmesi gerekmektedir (Akyliz ve Simsek, 1986; Gahun, 1981).

Diinyada siit tiretimi 2002 yili itibariyle 600 milyon tona yaklagsmistir. Diinyada siit
tiretiminde en biiyiik pay1 olan iilkeler basta Hindistan olmak iizere Amerika ve Avrupa
Birligi gelmektedir. Tiirkiye'nin siit {iretimi ise yaklasik 10 milyon ton civarindadir.
Kuskusuz baz iilkeler ile kiyaslama yapildiginda iiretim miktarimiz 6nemli diizeydedir. Fakat
bu deger olmasi gerekenin cok altindadir. Diinyada peynir tiretimi yaklasik 17 milyon tondur.
Diinya peynir iiretiminde en biiyiik paya sahip iilke Amerika Birlesik Devletleri’dir. Bunu
yaklagik 2 milyon tonla Fransa ve Almanya takip etmektedir. Italya’da peynir iiretiminde

onemli bir yere sahiptir. Bilhassa sert peynir iiretiminde iin yapmus Italya’nin iiretim miktar 1



milyon tonun iizerindedir. Bu rakam iilkemizdeki rakamdan hayli yiiksektir. Ulkemizde
tiretilen peynir miktar1 hakkinda farkli rakamlar mevcuttur. FAO’nun 2002 yilinda Tiirkiye
icin verdigi rakam 127.057 tondur. Tirkiye’de iiretilen yaklasik 10 milyon ton siitiin ne
kadarinin peynire islendigi konusunda yapilan arastirmalarda bu rakamin % 20 seklinde
oldugu ortaya konmustur. Tiirkiye’de yaklasik 300.000 ton peynir iiretimi sz konusudur.
Uretilen peynirin aym yil icersinde tiiketildigi varsayilirsa iilkemizde kisi basina peynir
tikketiminin yaklasik 5 kg oldugu tahmin edilmektedir (Coskun, 2003).

Peynir diinyada en fazla ¢esidi olan gida maddelerinden birisidir. Bu durumun baslica
sebebi; peynirin siitteki besin unsurlarinin 6nemli bir kismini yogun bir sekilde icermesi, uzun
dayanma siiresine sahip olmasi, siit tiretiminin bol oldugu mevsim ve yorelerde alisilagelen
tekniklerle kisa siirede siitiin peynire islenerek degerlendirilebilmesidir (Tekinsen, 1996).

Yiizyillardir beslenmemizde temel bir gida maddesi olan peynirin diinyada 4000,
tilkemizde de 50 kadar cesidi oldugu belirtilmektedir. Peynir cesitliligindeki bu zenginlikle
lezzet ve tekstiirii etkileyen olgunlastirma sartlart ile peynir tiretim teknolojileri 6nemli rol
oynamaktadir (Cakmakg¢i, 1998).

Ulkemizde ticari tip peynirlerin haricinde cesitli mahalli peynirler yapilmaktadir. Yerli
peynirlerimiz, muhtelif havzalarda kapali kalmis ve bolgenin sosyal ve ekonomik kosullarinin
degismesiyle kismen terkedilmistir. Bu bakimdan iilkemizin ¢esitli bolgelerinde mahalli usul
ve metotlarla islenen peynir tiplerinin, teknik 6zelliklerinin ve cesitli unsurlarinin yapilacak
arastirmalarla tespit edilmesi ve realize edilmesi gerekmektedir. Boylece yerli peynirlerimiz
sanayi tipte peynirler haline getirilerek, gerek i¢c gerekse diinya pazarlarinda daima aranan
peynirler arasina girebilir (Demirci ve ark., 1996).

Zengin bir protein, kalsiyum ve fosfor kaynagi olan peynir insanlarin dengeli
beslenmesi ve sagliklar1 agisindan biiyilk 6nem tagimaktadir. Ayrica giiniimiizdeki peynir
tilketimi iilkelerin gelismislik diizeylerini belirleyen faktorler arasinda bulunmaktadir.
Nitekim bu amaclar dogrultusunda diinyada yeni teknolojilerin vermis oldugu olanaklarin
etkisiyle de cok cesitli ve tiirde peynir iiretimine gecilmistir. Ulkemizde de genel olarak ¢ok
taninmis peynirlerimizden bagka belirli bolgelerde iiretilen ve c¢ogunlukla da iiretildigi
bolgede tiiketilen baz1 yoresel peynir cesitlerimiz de bulunmaktadir. Bu peynirler yoresel orf
ve adetlere gore alisila gelen yontemlerle iiretilmektedir (Kinik ve ark., 1999).

Ulkemizde teknolojik kosullarda islenip standart bir iiriin halinde tiiketiciye sunulan
peynir c¢esidi oldukca sinmirlidir. Literatiirlere gore iilkemizde islenen 25 ¢esit peynirden soz

edilmektedir. Ancak heniiz taninmayan yoresel peynirlerin var olmasinin yaninda, bilindigi



halde standart isleme tekniklerine kavusmadigindan genis kitlelerce taninmayan yoresel
peynirlerimiz de mevcuttur (Unsal, 1997).

Peynircilik sektorii yavas da olsa bir gelisme gostermekte ve yakin doneme kadar ilkel
kosullardaki peynir iiretimi, endiistrilesme yoluna girmis ve yapilan peynir tiirlerindeki
cesitlilik artmistir. Ayni isim altinda farkli yorelerde farkl: tiretim teknigi kullanilarak iiretilen
birgok peynir ¢esidimiz de vardir. Erzincan Tulum peyniri ve Izmir Tulum peyniri buna iyi bir
ornektir.

Bilimsel alanda ileri iilkelerde, tiim geleneksel iiriinler iizerinde ciddi caligmalar
yapilmis ve iiriin tipine bagli olarak kataloglar hazirlanmistir. Ulkemizde ise heniiz iizerinde
arastirma yapilmamis veya kismen deginilmis bircok geleneksel iiriiniimiiz bulunmakta ve
arastirma konusu olmay1 beklemektedir. Bu geleneksel iiriinler icerisinde, siit iiriinlerinin de
onemli bir paya sahip oldugu bir gercektir (Ozdemir, 2001).

Ulkemizde mahalli peynirlerin iiretim teknolojilerinin incelenip gelistirilmesi ve
endiistriyel diizeyde peynir iiretiminin artmasini saglayacagi gibi, peynir tiiketiminin
artmasina da sebep olabilecektir. Peynir tiiketimindeki artig, protein agiginin kapatilmasi
bakimindan olumlu bir gelisme saglayabilecektir (Caglar ve ark., 1998a).

Bu alanda yapilacak bilimsel caligmalarla hem kiigiik yorelerde farkli tekniklerle
islenen ve depolanan yoresel peynirlerimiz literatiire kazandirilacak, hem de caligmalarin
ileriki basamaklarinda bu iriinlerin standart isleme tekniklerine sahip olmasi saglanacaktir.
Bu caligmalarin toplami iilkemizin lezzet cesitliligi anlaminda biiyiik deger tasimaktadir.

Cirek Peyniri iilkemizin Dogu Anadolu Bolgesinde Hakkari iline baglh Yiiksekova
ilgesi ile ¢evre koylerinde iiretilen ve telemesi haslanan bir peynir ¢esididir. Ancak bu peynir
cesidi tretildigi kiictik bir alan disinda taninmamaktadir. Cirek peyniri tizerinde yapilan bu

calisma ile yoresel bir peynir ¢esidi daha literatiire kazandirilacaktir.



2. LITERATUR BIiLDiRiSLERi

2.1. Kimyasal ve Biyokimyasal Ozellikler

Trabzon ilinde yapilan bir ¢calismada sonbahar ve kis aylarinda tiikketime sunulan Kagar
peynirlerinin bazi nitelikleri saptanarak bunlarin Gida Maddeleri Tiiziigii ve Kasar Peyniri
Standardina uygunlugu incelenmistir. Arastirma materyalini olusturan 60 Kasar peyniri
orneginde duyusal, fiziksel ve kimyasal nitelikler belirlenmistir. Elde edilen sonuglar ortalama
degerler olarak; su miktar1 % 42.66, yag % 25.10, KM’de yag % 43.63, tuz % 3.16, KM’de
tuz % 5.4, toplam kiil % 4.31, saf kiil % 1.15, toplam azotlu maddeler % 26.72, suda ¢6ziinen
azotlu maddeler % 4.29, olgunlagsma derecesi % 15.65 ve asitlik 91.71 SH’dir. Arastirma
sonuclarina gore su miktar: bakimindan peynir orneklerinin 47’sinin (% 78.33), kurumaddede
yag miktart bakimindan 2’sinin (% 3.33), kurumaddede tuz miktar1 bakimindan 7’sinin (%
11.66) standart ve tiiziige uygun olmadigr anlagilmistir (Ayar, 1991).

Eralp (1967), [zmir ili siit ve siit iiriinleri iizerinde durdugu arastirmasinda, 20 Kasar
peyniri Orneginin ortalama olarak % 63.51 kurumadde, % 28.60 yag, % 45.03 kurumaddede
yag, % 5.59 kiil, % 4.09 tuz, % 4.51 toplam azot, % 28.27 protein ve % 1.31 suda ¢oziinen
azot icerdigini ve asitligin de 95 SH oldugunu saptamistir.

Oztek’in (1983), Kars Kasar peynirlerinin yapilisi, bilesimi ve olgunlasmas iizerine
yaptig1 bir aragtirmada saptadigi ortalama degerler soyledir: su % 39.61, kurumadde % 60.29,
yag % 25.89, kiil % 5.06, tuz % 4.20, asitlik derecesi 96.916 SH ve pH 5.11.

Akyliz (1983), tam yagh inek siitiinden imal ettigi 54 adet Kasar peyniri iizerinde
yaptig1 bir calismada; tuzlama safhasindan sonra paralel aldig1 6rneklerin bir kismin1 parafinle
kaplamis ve biitiin 6rnekleri ayn1 kosullar altinda olgunlagsmaya birakmistir. Olgunlagsmanin
dordiincii ayinda ortalama degerler; kurumadde orani I. grupta % 73.15, II. grupta % 70.90;
yag orani I. grupta % 33.88, IL. grupta % 33.15; tuz orani1 L. grupta % 4.66 IL. grupta % 4.42;
titre edilebilir asitlik I.grupta % 2.13, II. grupta % 2.15; pH degeri 1. grupta 5.34, II. grupta
5.35; kiil I. grupta % 5.57, 1. grupta % 5.15 olarak saptanmistir.

Kirklareli il merkezinde tiiketime sunulan taze ve eski Kasar peynirlerin kimyasal
bilesimini ve hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢calismada, taze Kasar peyniri
orneklerinde kimyasal analizler sonucunda ortalama kurumadde % 52.58, protein % 20.32,
titrasyon asitligi % 0.90 (laktik asit), siit yagr % 50.96 (kurumaddede), tuz % 4.70 (kuru

maddede) ve kill % 3.00; eski Kasar peyniri 6rneklerinde kimyasal analizler sonucunda



ortalama kurumadde % 63.54, protein % 25.26, titrasyon asitligi % 1.07 (laktik asit), siit yagi
% 44.82 (kurumaddede), tuz % 6.66 (kurumaddede) ve kiil % 4.36 olarak tespit edilmistir
(Yaldiz, 2002).

Ankara il merkezinde satisa sunulan Kasar peynirlerinin proteoliz diizeyi ile bazi
kimyasal ozellikleri belirlenmistir. Arastirma sonucunda peynirlerin ortalama kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda
coziinen azot, olgunlasma katsayisi, protein olmayan azot, proteoz pepton azotu,
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerleri sirasiyla % 56.129, % 24.875, % 44.163, %
2.728, % 4.860, % 0.773, 5.21, % 4.174, % 0.523 % 12.483, % 0.280, % 0.243, % 0.117
olarak bulunmustur (Ersen, 1995).

Bursa ilinde tiiketime sunulan Kasar peynirlerinin kimyasal bilesimi ve mikrobiyolojik
niteligini belirlemek amaciyla yapilan bir arastirmada; Kasar peyniri 6rneklerinde kimyasal
analizler sonucunda ortalama nem, % 43.43, protein % 24.93, asitlik % 0.76 (laktik asit), yag
% 44.54 (kurumaddede), tuz % 7.53 (kuru maddede), ve kiill % 4.70 olarak saptanmistir
(Vatan, 1996).

Ankara il merkezinde satisa sunulan Dil peynirlerinin proteoliz diizeyi ile bazi
kimyasal ozellikleri belirlenmistir. Arastirma sonucunda peynirlerde ortalama kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, proteoz
pepton azotu, fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerleri sirasiyla, % 50.383, % 21.619, %
42.530, % 1.825, % 3.611, % 0.653, 5.197, % 4.041, % 0.496, % 12.446, % 0.229, % 0.267,
% 0.096 olarak bulunmustur (Aydinoglu, 1996).

Oztek (1988), Kasar peynirinde ucucu serbest yag asitlerini arastirdig1 bir ¢alismada,
Kasar peynirinin kimyasal bilesimini ortalama olarak; kurumaddeyi % 58.04, yag1 % 24.92,
kurumaddede yag1 % 42.79, biitiin kiili % 4.98, tuzu % 3.26, kurumaddede tuzu % 5.56
olarak tespit etmistir.

Uraz ve Simgek (1998) tarafindan Ankara piyasasinda satilan Beyaz peynirlerin
proteoliz diizeylerinin belirlenmesi lizerine yapilan bir arastirmada, Ankara il merkezinde taze
olarak piyasaya siiriilen peynirleri temsil etmesi bakimindan Haziran ayinda; olgunlasmis
peynirleri temsil etmesi bakimindan da Kasim ayinda 20’ser adet olmak {iizere toplam 40
ornek alinmistir. Alinan Beyaz peynirlerin ortalama kimyasal degerleri Haziran ve Kasim
olmak iizere sirasiyla kimyasal analiz sonuclari; kurumadde % 41.71-40.89, yag % 20.67—
19.10, kurumaddede yag % 48.77-45.42, tuz % 4.00-3.33, kurumaddede tuz % 9.66-8.33, pH
4.26-4.45, titrasyon asitligi % 1.31-1.20, toplam azotlu madde % 2.28-2.40, suda eriyen
azotlu madde % 0.46-0.52, olgunlasma katsayis1 % 20.06-21.42, protein olmayan azot



miktar1 % 0.281-0.289, proteoz azotu % 0.17-0.23, fosfotungustik asitte eriyen azotlu madde
% 0.10-0.11 olarak saptanmustir.

Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura Beyaz peynirlerin kalitelerini belirlemek
amaciyla yapilan ¢alismada 50 adet salamura Beyaz peynir numunesi mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal yonden incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda numunelerin ortalama
kurumadde, tuz, yag, kurumaddede yag ve protein miktarlar1 sirasiyla % 36.61, % 4.70,
% 14.28, % 39.82 ve % 15.22; titre edilebilir asitlik degeri % 1.18, pH degeri 4.77 ve
olgunlagma degeri % 27.58 olarak bulunmustur (Sancak, 1995).

Celik ve ark. (1998), Diyarbakir merkezinde bulunan aile isletmelerinden, marketlerde
pazarlanan 16 adet salamura Beyaz peynir 6rnegi alarak bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal analizlere tabi tutmuslardir. Peynir 6rneklerinin ortalama kurumadde oran1 % 39.49,
yag oran1 % 14.56, kurumaddede yag oram1 % 36.91, protein oram1 % 17.06, suda eriyen
protein oram1 % 1.02, olgunlasma derecesi % 6.94, kiil oram1 % 6.42, tuz oram1 % 5.32,
kurumaddede tuz oran1 % 12.68, asitlik derecesi 37.92 SH ve pH’ s1 da 5.74 olarak
bulunmustur.

Madadlou ve ark. (2006) tarafindan farkli konsantrasyonlarda (% 9, % 13 ve % 17)
salamurada bekletilen Iran Beyaz peynirlerinin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi iizerine
yapilan calismada sirasiyla kurumadde % 31.32-32.80—41.15, yag % 11.2-12.4-16.2, pH
5.00-5.12-5.20, protein % 12.21-12.49-14.91, toplam kiil % 5.35-6.88-8.54, tuz % 4.39-
6.37-7.85 olarak belirlenmistir.

Sancak (1989), Van ve yoresinde olgunlastirildiktan sonra pazara sunulan 50 adet Otlu
peynir O6rnegi lizerinde mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel incelemelerde bulunmustur.
Arastirma sonucunda ortalama kurumadde miktarinin % 58.14, yag oraninin % 23.38, kuru
maddede yagin % 40.21, proteinin % 25.43, tuzun % 7.21, titrasyon asitliginin % 2.46 ve pH
degerinin de 3.86 oldugunu tespit etmistir.

Izmen (1959), 15 adet Beyaz peynir, 14 adet Tulum peyniri, 18 adet Kasar peynirinin
bilesimlerini verdigi 3 ayr1 calismasinda saptadigi ortalama degerler sunlardir; Beyaz peynir
icin; kurumadde % 43.54, yag % 19.62, kurumaddede yag % 44.85, yagsiz kurumadde %
23.92, biitiin kiil % 5.91, tuz % 4.28, asitlik 116.35 SH, Tulum peyniri i¢in; kurumadde %
63.41, yag % 26.80, kurumaddede yag % 41.33, yagsiz kurumadde % 36.61, biitiin kiil %
7.49, tuz % 5.12, asitlik 139.30 SH, Kasar peyniri icin; % 66.19, yag % 27.80, kurumaddede
yag % 41.97, yagsiz kurumadde % 38.43, biitiin kiil % 5.63, tuz % 3.09, asitlik 107.75 SH’
dir.



Yoney (1974), onemli baz1 peynirlerimizin, kurumadde miktart ortalamalarinin Beyaz
peynirde % 41.52, Kasar peynirinde % 66.19 ve Tulum peynirinde % 59.32 oldugunu, yag
miktar1 ortalamalarinin ise Beyaz peynirlerde % 19.25, Kasar peynirinde % 27.80, Tulum
peynirinde ise % 22.90 oldugunu bildirmistir.

Kurt ve ark. (1991), Erzincan Tulum (Savak) peynirinin yapilisi, duyusal, fiziksel ve
kimyasal ozellikleri iizerinde yaptiklar1 bir arastirmada Orneklere ait kimyasal 6zelliklerden
kurumaddeyi % 53.21, yagi % 28.20, proteini % 18.51, kiili % 4.73, tuzu % 3.44,
kurumaddede tuzu % 6.56, kurumaddede yag % 52.77 ve asitligi % 1.83 olarak
saptamigslardir.

Yetismeyen (2005) tarafindan yapilan bir arastirmada bes farkli geleneksel peynir
cesidimize ait 20’ser adet 6rnegin biyojen amin varligr arastirilmis ve peynir orneklerinin bazi
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri de incelenmistir. Calismada Urfa peynirinin ortalama
kimyasal 6zellikleri; laktik asit % 1.23, pH 5.04, kurumadde % 47.25, protein % 18.72, WSN
% 0.46, NPN % 0.27, yag % 26.95, kurumadede yag % 57.57, tuz % 6.33, kurumaddede tuz
% 12.99, Erzincan Tulum peynirinin ortalama kimyasal 6zellikleri; laktik asit % 1.95, pH
4.75, kurumadde % 55.95, protein % 19.84, WSN % 0.86 NPN % 0.54, yag % 31.48,
kurumaddede yag % 56.15, tuz % 2.32, kurumaddede tuz % 4.13 ve Kars Kasar peynirinin
ortalama kimyasal 6zellikleri; asitlik % 1.43, pH 5.20, kurumadde % 58.31, protein % 26.06,
WSN % 1.06, NPN % 0.74, yag % 25.74, kurumaddede yag % 44.17, tuz % 2.14,
kurumaddede tuz % 3.98 olarak tespit edilmistir.

Akin ve Sahan (1998) tarafindan Sanliurfa il merkezinde satisa sunulan 29 adet taze
Urfa peynirinin kimyasal ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda
taze Urfa peyniri 6rneklerinde ortalama olarak, pH 4.92+0.36, titrasyon asitligi % 0.86+0.24,
kurumadde % 36.52+5.36, yag % 17.71+ 7.87, kurumaddede yag % 46.96£18.0, tuz %
0.17+0.04, kurumaddede tuz % 0.49+0.17, protein % 16.82+ 4.64, laktoz % 0.26+0.40, kiil %
1.63+0.38 olarak bulunmustur.

Inek ve koyun siitlerinden geleneksel yontemle iiretilen Urfa peynirlerinin bazi kalite
ozelliklerinin belirlenmesi iizerine yapilan bir c¢alismada ¢ig inek ve koyun siitlerinden
iretilen geleneksel Urfa peyniri 6rneklerinde kimyasal bilesimin; toplam kurumadde, protein,
kurumaddede yag, kurumaddede tuz ve pH degerlerinin sirasiyla % 36.47-63.34, % 9.06-
28.70, % 35.92-72.40, % 6.94-31.08 ve 3.98-6.90 araliginda degisim gosterdigi saptanmigtir
(Ozer ve ark., 2002).

Ankara’da satisa sunulan Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal

ozelliklerini tespit etmek, standart iiretimine ve resmi kalite kontrollerinin yapilmasina



katkida bulunmak amaciyla toplam 30 adet Ornek incelenmistir. Kimyasal analizler sonucu
orneklerin kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede tuz, kiil, titrasyon
asitligi (yiizde laktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda eriyen azot, olgunlasma katsayisi
ve protein olmayan azot degerleri sirasiyla % 48.33, % 22.96, % 47.48, % 17.53, % 6.80, %
17.53, % 2.107, % 1.23, 5.44 pH, % 2.747, % 0.411, % 15.25 ve % 0.26 olarak belirlenmistir
(Yildiz, 2003).

Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan Ankara il merkezinde satisa sunulan Urfa
peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. Kimyasal
analizler sonucu orneklerin kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede
tuz, ki, titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda eriyen azot,
olgunlagma katsayisi ve protein olmayan azot degerleri sirasiyla % 48.33, % 22.96, % 47.48,
% 17.53, % 6.80, % 17.53, % 2.10, % 1.23, 5.44 pH, % 2.74, % 0.41, % 15.25 ve % 0.26
olarak belirlenmistir.

Akyiiz ve ark. (1998), calisma materyalini 20 adet Orgii peynirinin olusturdugu
arastirmalarinda, ortalama degerler olarak kurumadde iceriginin % 42.70, yag oranin % 17.35,
yagsiz kurumaddenin % 25.35, kurumaddede yagin % 40.47, protein degerinin % 15.83, kiil
oraninin % 8.01, tuz iceriginin % 6.03 ve asitlik degerinin de % 0.80 oldugunu
belirlemislerdir.

Ozdemir ve ark. (1998), Diyarbakir'in Karacadag yoresinde mahalli olarak yapilan
Orgii peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri iizerine yaptiklari bir arastirmada
farkl1 iiretim yerlerinden alinan 16 adet Orgii peyniri 6rneklerinin ortalama kurumadde oranini
% 44.84, yag oranin1 % 14.72, kurumaddede yag oranim1 % 32.23, protein oranim1 % 0.63,
olgunlasma derecesini % 3.09, kiil oranin1 % 7.43, tuz oranint % 6.02, kurumaddede tuz
oranin1 % 13.68 ve asitlik dercesini 22.86 SH olarak bulmuslardir.

Isin ve Kilic (2003) tarafindan Istanbul ilinde satisa sunulan iic farkli Dil peyniri
orneginde kalite degisimleri ve proteoliz incelenmistir. A, B ve C gruplarina ayrilan
peynirlerin ortalama bilesimleri sirasiyla nem % 51.3-43.7-45.5, yag % 20.2-29.0-26.0,
protein % 22.0-22.0-23.1, tuz % 1.7-1.7-2.9, asitlik % 0.8—1.1-0.9 olarak bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (2003) tarafindan Carzof Civil peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal
ozellikleri iizerine yapilan bir aragtirmada Erzurum’un Oltu ilgesine bagl farkli kdylerden
toplam 26 adet Carzof Civil peyniri 6rnegi toplanmustir. Yapilan kimyasal analizler
sonucunda Carzof Civil peynirinin ortalama % 46.32 kurumadde, % 10.1 yag, % 26.4 protein,
% 7.84 kiil, % 6.18 tuz igerdigi ayrica peynirin ortalama titrasyon asitliginin 27.7 SH ve pH

degerinin 5.16 oldugu belirlenmistir.



Ankara piyasasinda satilan Civil peynirlerin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
niteliklerinin saptanmasi iizerine yapilan bir arastirmada, kimyasal analizler sonucu 6rneklerin
kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede tuz, kiil, titrasyon asitligi (%
laktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda eriyen azot, olgunlagsma katsayisi ve protein
olmayan azot degerleri sirasiyla % 43.46, % 2.79, % 6.45, % 33.46, % 5.22, % 11.99,
% 1.092, % 0.938, 4.68 pH, % 5.245, % 0.514, % 9.78, % 0.377 olarak belirlenmistir
(Yetismeyen ve ark., 2001).

Ozdemir (2001) tarafindan yapilan bir arastirmada, yoresel peynirlerimizden Golot
peynirinin baz1 kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal Ozellikleri ortaya
konulmustur. Arastirma sonucunda ortalama kimyasal degerler; kurumadde % 48.63, yag %
7.4, kurumaddede yag % 15.29, protein % 35.68, kiil % 4.15, tuz % 2.95, kurumaddede tuz %
6.09, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 0.83 ve pH degeri de 5.54 olarak
belirlenmistir. Biyokimyasal 6zelliklerden suda ¢6ziinen azot degeri % 9.11, protein olmayan
azot (NPN) % 3.40, amino nitrojen oran1 % 2.51 ve lipoliz degeri de 1.745 meq/100g yag
olarak saptanmistir.

Caglar ve ark. (1998a), Trabzon ve Rize il merkezlerinden temin ettikleri 30 adet
Golot peyniri Orneginde bazi1 fiziksel ve kimyasal analizler yapmislardir. Arastirma
sonucunda, peynir orneklerinin kurumadde oranlarint % 43.51, yag % 5.31, kurumaddede yag
% 12.22, protein % 33.64, suda eriyebilir azot % 2.67, tuz % 3.12, titrasyon asitligi (laktik asit
cinsinden) % 0.73 ve pH degerini de 6.43 olarak bulmuslardir.

Vema ve Anand (1986) tarafindan Bufalo siitiinden yapilan Cheddar peynirinin
kimyasal 6zelliklerinin; protein % 23.25, yag % 29.50, tuz % 1.90, titrasyon asitligi ( % LA)
0.58, pH 5.25 oldugu saptanmaistir.

Lightfield ve ark. (1993), doymamis yag asitleri miktar1 yiiksek olan siitten Cheddar
peyniri imal etmisler; kurumaddeyi % 61.82, nemi % 38.18, yag1 % 30.83, kurumaddede yagi
% 50.14, tuzu % 1.77 ve protein miktarin1 da % 28.86 olarak tespit etmiglerdir.

Altun (1995) tarafindan Kahramanmaras-Elbistan Bolgesinde imal edilen ve satisa
sunulan Kelle peynirlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri
incelenmistir. Orneklere ait ortalama degerler sirasiyla kurumadde % 67.50, su % 32.50, yag
% 32.20, yagsiz kurumadde % 35.29, kurumaddede yag % 47.78, kil % 11.77, tuz % 7.96, saf
kiil % 3.81, asitlik % 0.81, SH asitlik degeri 35.96, protein % 21.56 ve olgunluk derecesini %
2.22 olarak bulunmustur.

Uysal ve ark. (1998a), pihtis1 elde edildikten sonra fermantasyona birakilarak ve

haslanarak iiretilen bir peynir ¢esidi olan Abaza peynirlerinin, tiretim teknigine bagli olarak %
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52.90-68.05 kurumadde, % 21.54-28.15 yag, % 23.66-32.79 protein, % 0.84-1.89 suda
eriyen azot, % 4.56—6.36 tuz icerdiklerini, SH cinsinden asitlik degerlerinin 28.64-56.73, pH
degerinin ise 5.10-5.40 araliginda degistigini bildirmislerdir.

Ergiillii ve ark. (1998), Izmir ili civarinda iiretilen Koponesti peynirinin yapilisi ve
ozellikleri lizerinde yaptiklar1 bir arastirmada kurumaddeyi % 42.22, proteini % 16.18, suda
eriyen azotu % 2.49, yag % 14.28, tuzu % 6.30, kiili % 4.14, kurumaddede tuzu % 14.96,
kurumaddede yag1 % 34.26, titrasyon asitligini % 2.64 ve pH’y1 5.22 olarak saptamislardir.

Seckin ve Nergiz (1998) tarafindan Tire’deki degisik mandiralardan degisik
zamanlarda alinan Tire Camur peynirlerinin ortalama kimyasal kompozisyonlar1 su sekilde
tespit edilmistir; kurumadde % 37.94, yag % 25.82, protein % 6.75, tuz % 3.16, laktoz %
1.22, kiil % 0.96.

Uysal ve ark. (1998b), taze, giineste kurutulmus, ocaklarda kurutulmus ve fabrikalarda
tiretilip taze olarak tiiketime sunulan Cerkes peynirlerinin kimyasal ozelliklerinin sirasiyla
kurumadde % 44.06- % 66.96- % 69.82- % 52.44, yag % 21.17- % 28.30- % 29.25- % 23.42,
protein % 16.74- % 30.24- % 32.42- % 23.93, suda eriyen azot % 0.38- % 1.86- % 1.52- %
0.85, tuz % 4.81- % 6.27- % 5.78- % 3.83, asitlik(SH) 29.30-48.20-43.43-42.50, ve pH’ nin
5.64-5.60-5.50-5.60 oldugunu saptamislardir.

Yazic1 ve ark. (1998) tarafindan Kiilek peynirinin duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri tizerinde yapilan bir aragtirmada Trabzon ilinin 6 ilgesinden temin
edilen 2’ser adet Kiilek peynir 6rnegi incelenmistir. Kimyasal ozellikler ortalama olarak
kurumadde % 46.36, yag % 6.75, kurumaddede yag % 14.57, protein % 28.22, suda eriyen
azot % 1.55, kil % 8.16, saf kiil % 1.07, tuz % 7.09, kurumaddede tuz % 14.75, pH 5.28,
titrasyon asitligi % 2.16, olgunlasma derecesi % 34.92 olarak belirlenmistir.

Hatay merkezinde satisa sunulan Cara (Testi) peynirlerinin yapilisi, kimyasal, duyusal
ozellikleri ve proteoliz diizeyleri incelenmistir. Antakya piyasasinda satisa sunulan 30 adet
Cara (Testi) peyniri 6rneginde kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede
tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda eriyen azot, protein olmayan azot, proteoz-pepton
azotu ve olgunlagma katsayilar1 ile toplam duyusal degerlendirme puanlar1 sirasiyla ortalama
% 53.43, % 24.86, % 46.65, % 18.86, % 8.83, % 16.73, % 0.85, 5.63, % 3.05, % 0.70, %
0.46, % 0.28 ve % 21.84 ve 14.48 olarak saptanmistir (Konar ve Giiler 1998).

Caglar ve ark. (1998b) tarafindan geleneksel peynir cesitlerimizden basta
Kahramanmaras ve Sanliurfa olmak iizere Giiney Dogu Anadolu Bolgemizde yaygin olarak
tiretilip tiiketilmekte olan Sikma peynirinin geleneksel olarak yapim sekli, fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaclanmistir. Incelenen 34 adet sikma peyniri 6rneginin
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ortalama kurumadde miktart % 53.00, kurumaddede yag orant % 43.87, protein orani
% 20.25, suda eriyebilir protein orant % 3.28, kurumaddede tuz miktar1 % 6.12, titrasyon
asitligi (% laktik asit cinsinden) % 1.71, olgunluk derecesinin 17.05 olarak belirlemislerdir.

Yozgat ili ve cevresinden alinan 12 adet Canak peyniri 6rnegi incelenmistir. Aragtirma
sonuglarina gore bu peynir ¢esidinde saptanan ortalama degerler; kurumadde % 51.49, yag %
13.56, yagsiz kurumadde % 37.92, protein % 26.61, biitiin kil % 6.68, tuz % 6.10, saf kiil %
0.57, biitiin azot % 4.16, suda eriyen azot % 0.98, asitlik % 1.62, kurumaddede yag % 25.54,
kurumaddede tuz % 11.92, yagsiz peynirde su % 56.04 olmustur (Akyiiz ve Giiliimser, 1984).

Kmik ve ark. (1999) tarafindan Sepet peyniri iiretimi ve kimi Ozellikleri iizerine
yapilan bir arastirmada Sepet peyniri orneklerinin kimyasal 6zellikleri; kurumadde % 53.19,
kil % 8.33, yag % 23.86, kurumaddede yag % 45.17, tuz % 1.06, kurumaddede tuz % 2.02,
total azot % 2.88, toplam protein % 18.49, suda eriyen azot % 0.79, olgunlasma indeksi %
25.65, asit degeri MgKOH/g yag 3.49, asitlik % LA 1.42, SH 63.22, pH 5.22 olarak
saptanmistir.

Ulutas ve ark. (1993) tarafindan Kars ili ve ¢evresinden sansa bagl olarak alinan 15
adet Gravyer peyniri 6rnegi incelenmistir. Arastirma sonuglarina gore bu peynir cesidinde
saptanan ortalama degerler, kurumadde % 68.20, yag % 33.45, yagsiz kurumadde % 35.01,
protein % 28.95, kil % 4.94, tuz % 3.70, saf kill % 1.24, kurumaddede tuz % 5.53,
kurumaddede yag % 49.07 ve asitlik % 1.87 olmustur.

Metin ve ark. (1998), keci siitiiniin peynire islenerek degerlendirilmesi iizerinde
yaptiklar1 bir calismada Fransa’da yaygin olarak iiretilen “°“Tomme’’ tipi yar1 sert bir rennet
peynir ile “Chabichou’ tipi yumusak laktik peynir iretmiglerdir. Yar1 sert peynir
orneklerinin kimyasal analizlerinde, ortalama degerler olarak kurumadde % 57.99-60.10,
kurumaddede yag % 55.61- 55.87, kurumaddede protein % 37.70-38.59 ve kurumaddede tuz
% 5.43-5.74 arasinda belirlenmistir. Kayatuzu ve bitki komiirii ile tuzlanan Chabichou tipi
peynir Orneklerinde olgunlasmanin 7. giiniinde pH degeri 4.48-4.50, asitlik derecesi 57.5—
58.6 SH kurumaddesi % 43.59—43.77, kurumaddede tuz oran1 % 7.21-7.66, kurumaddede yag
orant % 55.07-55.4 protein oranm1 % 14.55-14.77 ve suda ¢oziinen azot oran1 % 0.157-0.163
olarak tespit edilmistir.

Yoney’in (1965), Mihali¢ peynirleri iizerinde yaptigi bir arastirmada elde ettigi
ortalama degerler soyledir; kurumadde % 66.55, yag % 30.65, su % 33.45, protein % 26.48,
kurumaddede yag % 46.06, kiil % 1.40 ve tuz % 7.98, asitlik 84 SH’dur.

Dully ve Grieve (1974), yagh ve yagsiz siitten Cheddar peyniri imal ederek yapmis

olduklar1 bir calismada, olgunlasmanin birinci, liciincii ve sekizinci ayinda tespit ettikleri
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peynir orneklerinde ugucu yag asitleri miktarimi sirasiyla 0.94, 1.04, 1.18 (ADV) oldugunu,
yagsiz siitten imal ettikleri peynir orneklerinin ise protein ve karbonhidratlardan gelebilecek
ucucu yag asitleri miktarinin, yagin hidrolizi sonucunda olusan ugucu yag asitleri kadar

oneme sahip olmadiklarini bildirmislerdir.

2.2. Tekstiirel Ozellikler

Zisu ve Shah (2005), yaptiklar1 ¢alismada eksopolisakkaritler (EPS), 6n asitlendirme
ve iki farkli yag ikamesinin Mozeralla peynirinin tekstiirel Ozellikleri tizerine etkilerini
incelemislerdir. Yapilan calismada peynirin sertlik, erime, cignenebilirlik gibi ozellikleri
incelenmistir. Peynir iizerinde yapilan sertlik analizlerinde olgunlagma siiresine bagl olarak
sertlikte azalma oldugu tespit edilmistir.

Topcu ve Saldaml (2006) tarafindan Beyaz peynirler ile yapilan ¢alismada drneklerin
olgunlagma siiresi boyunca proteolitik, kimyasal, tekstiirel ve duyusal oOzelliklerindeki
degisimler belirlenmistir. Tekstiirel 6zelliklerin belirlenmesinde TA plus Texture Analyzer ve
silindir tip baslik kullanilmistir. Peynir 6rneklerinde ortalama sertlik 3.38+0.10 N (Newton),
ortalama yapiskanlik 0.33+0.03 olarak bulunmustur. Yapilan analizler sonucunda elde edilen
bilgilere gore, olgunlagsma siiresinin peynirin tekstiirli iizerine ¢ok Onemli derecede etkili
oldugu bildirilmistir.

Farkli haglama sicakliklar1 ve yag oranlarinin Gaziantep peynirinin viskoelastikiyet,
tekstiir ve goriiniis Ozellikleri {iizerine etkilerinin incelendigi calismada, yag oraninin
azaltilmast ve haslama sicaklilarinin arttirilmasimin peynirlerin sertlik 6zelligini arttirdig:
tespit edilmistir. Calismada elde edilen sertlik degerlerinin 6.9-20 N, yapiskanlik degerlerinin
ise 0.73-0.96 arasinda degistigi tespit edilmistir (Kahyaoglu ve ark., 2005).

Gadre ve ark. (2007) tarafindan yapilan bir ¢calismada ¢ig koyun siitiine yiiksek basing
uygulanarak iiretilmis olan La Serena peynirinin proteoliz ve tekstiir 6zellikleri incelenmistir.
2, 30 ve 60. giinlerde yapilan tekstiirel analizlerde 2. giinde sertlik 0.13+0.01, elastikiyet
0.12+0.01 olarak belirlenmistir. Ancak 30. ve 60. giinlerde peynirin yapisi ¢ok yumusak
oldugundan sertlik ve elastikiyet dl¢tilmemistir.

Gaziantep peynirleri ile yapilan bir ¢calismada % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25’lik
salamura konsantrasyonlarinda muhafaza edilen Gaziantep peynirinde sertlik ve renk
degisimleri incelenmistir. Tekstiirel 6zelliklerin belirlenmesinde TA-XT2i Texture Analyzer

ve silindir tip baslik kullanilmistir. Peynir 6rneklerinin ortalama sertlik degerleri salamura
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konsantrasyonlariyla orantili olarak sirasiyla 3.45 N, 5.67 N, 10.75 N, 34.87 N, 38.36 N
bulunmustur (Kaya, 2002).

Salamura Beyaz peynire eklenen ticari yulaf [ glukon konsantratinin peynirin
kimyasal, biyokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerine etkisi arastirllmistir. Tekstiirel
ozelliklerin belirlenmesinde Tekstiir Analiz, Mekanik Analiz cihazlar1 ve silindirik bagslik
kullanilmistir. Olgunlagma siiresinin 60. ve 90. giiniinde yapilan tekstiirel analizlerde sertlik
tam yaglh peynirde 60. giinde 23.21 N, 90. giinde 24.04 N az yagli peynirde sertlik 60. giinde
42.44 N, 90. giinde 39.56 N, yapiskanlik tam yaglh peynirde 60. giinde 0.45, 90. giinde 0.48,
az yagl peynirde yapiskanlik 60. giinde 0.55, 90. giinde 0.58 olarak bulunmustur (Volikakis
ve ark., 2004).

Erdem (2005) tarafindan yag oram disiiriilerek ve farkli tuzlama teknikleri
kullanilarak iiretilmis ultrafiltre Beyaz peynirin tekstiirel 6zellikleri Lloyd Texture Analyzer
Model TA-Plus ve silindir tip baslik kullanilarak belirlenmistir. Beyaz peynir orneklerinde
tuzlama tekniklerine gore sertlik; 1.239 ile 0.266, yapiskanlik orani; 0.432 ile 0.190 arasinda
degisiklik gostermistir.

2.3. Duyusal Ozellikler

Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerin kalitelerini belirlemek
amaciyla yapilan bir calismada 50 adet salamura beyaz peynir numunesi mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal yonden incelenmistir. Duyusal analiz sonucunda goriiniis, kitle ve yapz,
koku ve tat puanlar sirasiyla 20, 35, 10 ve 35 puan iizerinden 15.37, 24.83, 8.51, ve 22.30
olarak saptanmistir (Sancak, 1995).

Akin ve Sahan (1998) tarafindan Sanliurfa il merkezinde satisa sunulan 29 adet taze
Urfa peynirinin kimyasal ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Duyusal degerlendirmede,
peynirlerin i¢ yiizlerinde mikroorganizma kaynakli cok sayida gozenek bulundugu ve
yapilarin % 59’nun normal, % 27’sinin yumusak ve % 14’{iniin ise sert oldugu belirlenmistir.

Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan Ankara ili merkezinde satisa sunulan Urfa
peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Duyusal nitelikler
bakimindan ise; peynirin 100 puan lizerinden ortalama 53.71 puan aldig tespit edilmistir.

Ankara piyasasinda satilan Civil peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal

niteliklerinin saptanmasi iizerine yapilan bir arastirmada, duyusal nitelikler bakimindan
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peynirlerin toplam 20 puan iizerinden ortalama toplam duyusal puaninin 14.95 oldugu tespit
edilmistir (Yetismeyen ve ark., 2001).

Altun (1995) tarafindan Kahramanmaras-Elbistan Bolgesinde imal edilen ve satisa
sunulan Kelle peynirlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri
incelenilmistir. Ornekler duyusal degerlendirme sonucunda renk ve goriiniis yoniinden 5 puan
tizerinden 3.84, yap1 ve kivam bakimindan 7 puan iizerinden 5.83, tat ve koku bakimindan ise
8 puan iizerinden 6.17 puan almistir.

Yazict ve ark. (1998) tarafindan Kiilek peynirinin duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri tizerinde yapilan bir aragtirmada Trabzon ilinin 6 ilgesinden temin
edilen 2’ser adet Kiilek peynir 6rnegi incelenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore
bu peynir ¢esidi aroma (10 puan), yap1 (5 puan), goriiniis (5 puan), ve toplam (20 puan)
izerinden ortalama olarak sirasiyla 6.79, 3.72, 3.41 ve 13.92 puan almistir.

Akytiz (1981) Erzincan Tulum peyniri iizerinde yapmis oldugu bir calismada, peynir
orneklerine beyaz rengin hakim oldugunu, sarimsi renkte rnegin az oldugunu, hosa gitmeyen
bir kokuya rastlamadigini, almis oldugu 6rneklerin kendisine 6zgii kokuya sahip oldugunu,
cok az bir 6rnegin yendigi zaman yanma hissi verdigini belirtmistir.

Oztek (1983), Kars Kasar peynirlerinin yapilislar1 ve bilesimleri iizerinde yapmuis
oldugu bir calismada, 48 adet Kasar peyniri 6rneginin duyusal muayenesinde rengin beyaz ile
sar1 arasinda degistigini; en fazla 6rnegin sar1 (% 41.67) oldugunu; koku bakimindan ise ii¢
cesit koku; hafif ve giizel (% 45.58), oldugunu; tat yoniinden yavanca (% 8.33), yakici
(% 16.67), iyi ve ozel (% 54.16), hos ve giizel (% 20.83) tatlar miisahede edildigini
bildirmektedir.

Akyiiz ve Coskun (1996), Van Otlu peynirlerinde yaptiklar1 arastirmada peynir
orneklerinin beyaz ya da sarimtirak goriiniimde, acik sar1 ve koyu sar1 arasinda degistigini,
cok kiiciik deliklere sahip orta sertlikte, koku ve aromasinin sarimsak ve kekik agirlikli,
tadinin ise tuzlumsu oldugunu bildirmektedir.

Metin ve ark. (1998) tarafindan Keci siitiiniin peynire islenerek degerlendirilmesi
tizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada Fransa’da yaygin olarak iiretilen “’Tomme’’ tipi yar1 sert bir
rennet peynir ile “’Chabichou’’ tipi yumusak laktik peynir iiretmislerdir. Yar1 sert peynirlerin
duyusal degerlendirmesinde; koku % 100, tat % 82.2-96.5 aras1 ve yapt % 89.3—100 aras1 bir
begeni kazanmistir. Chabichou tipi peynir Ornekleri; tat, koku ve yap1 bakimindan panelistler
tarafindan begenilmistir. Yapilan genel degerlendirmede; panele katilanlarin % 90’1nin
goriisleri ile her iki peynirin de Tiirk damak zevkine uygun oldugu ve satin alinacak kalitede

oldugu sonucuna varilmstir.
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Ulutas ve ark. (1993) tarafindan Kars ili ve ¢evresinden sansa bagl olarak alinan 15
adet Gravyer peyniri Ornegi incelenmistir. incelenen 15 adet Gravyer peyniri 6rneginin
hepsinde arzu edilen tat ve aroma tespit edilmistir. Tat yoOniinden hi¢bir olumsuzluk
goriilmemistir.

Yoney’in (1965), Bursa ve Balikesir dolaylarinda imal edilen Mihali¢ peynirleri
izerinde yaptig1 bir arastirmada, Orneklerin renkleri beyaz ile sar1 arasinda degismis. Koku ve
tat bakimindan hosa gitmeyen Ornege rastlanmamistir. Kivam bakimindan ise Mihalig¢

peynirleri genellikle az su ihtiva ettiginden dolay1 sert peynirler sinifinda degerlendirilmistir.

2.4. Cirek Peynirinin Uretim Yontemi

2.4.1. Peynir iiretimi

Calismada incelenen Cirek peynirine ait iiretim bilgileri Hakkari iline bagh Yiiksekova
ilgesi ve ¢cevre koylerdeki iireticilerle goriisiilerek elde edilmistir. Halk arasinda yoresel olarak
Cirek peynirine “’penire ¢irtk veya penire cirkirt’’ gibi “elastik veya haslanmis peynir’’
anlamlarina gelen isimler kullanilmaktadir. Peynir yapiminda genellikle koyun siitii tercih
edilmektedir. Ancak koyun siitiiniin az oldugu veya bulunamadig1r donemlerde koyun ve/veya
inek-keci siitleri de kullamlabilmektedir. Ureticilerden alinan bilgiler 1s181nda Cirek peyniri
icin bir akim semas1 belirlenmistir (Sekil 2.1).

Sagimi takiben siiziilen siitler sagim sicakliginda (32-34 °C) mayalanmaktadir.
Pihtilagma maya kuvveti ve maya miktarina bagli olarak 30 dakika ile 2 saat arasinda
tamamlanmaktadir.  Siitiin  pitilastirilmasinda  genellikle ticari sivi  peynir mayasi
kullanilmaktadir. Olusan pihtinin teleme kirimi yapilarak kepceler vasitasiyla bez torbalara
aktarilmakta ve e8imli bir zemin iizerine konularak, agirlik altinda peyniralti suyunun
uzaklasmasi i¢in yaklasik 5—6 saat bekletilmektedir. Bez torbalardan cikarilan peynirler, oda
sicakliginda 1-1.5 saat fermantasyona birakilmakta ve eksimenin olup olmadigina telemenin
tadina bakilarak karar verilmektedir. Eksimenin tamamlandigina kanaat getirildiginde (pH
4.90-5.20), ham peynirler dilimlenip, kazanlarda haslanmaktadir. Haglama 70-80 °C ve % 5
tuzlu su igerisinde 5-6 dakika siireyle yapilmaktadir. Haslanan teleme siizge¢ yardimi ile
temiz ve diiz bir yiizey iizerine alinmakta ve burada peynire elle yufka sekli verilmektedir.
Daha once hafif sulandirilan ve bir miktar tuz katilan bulamac¢ halindeki lor peyniri yufka

seklinde acilmis peynirin her iki yiizeyine siiriilmekte ve daha sonra peynir rulo halinde
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sarilarak son sekli verilmektedir. Bu islemi takiben peynirler oda sicakliginda 15-20 dakika
sogumaya birakilmakta ve plastik ambalajlara aktarildiktan sonra taze olarak veya kisa bir

olgunlagma siiresinden sonra tiiketime sunulmaktadir (A. Donat, 2007, sozlii goriisme).

2.4.2. Lor peyniri iiretimi

Peynirin teleme kirimi yapildiktan sonra siiziilen peyniralti suyu baska bir kazana
aktarilmakta ve kaynatilan peyniralti suyu bir siire dinlendirilmektedir (20-30 dakika). Daha
sonra sulu kisim almip, kazan dibinde kalan lor peyniri bez torbalara aktarilmaktadir. Uzerine
agirlik konan torbalar 24 saat siireyle oda sicakliginda siiziilmeye terk edilmekte ve elde

edilen lor peyniri Cirek peyniri yapiminda kullanilmaktadir (A. Donat, 2007, sozlii goriisme).
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Siitiin Sagilmasi
v

Sitiin Suiziilmesi

Siitiin Mayalanmast
(32-34°C)
v

Pihtilasma
30-120 dak.
7

Pihtinin Parcalanmasi
v
Pihtinin Siiziilmesi
(5 - 6 saat)
v

Telemenin Fermantasyonu
(Oda Sicakliginda 5 - 6 saat)
pH=4.90- 5.20
v
Telemenin Haslanmasi
(%5 tuzlu su igerisindeg() — 80 °C’de 5-6 dak.)

Haslanan telemenin yufka seklinde acilmasi

Peynir yiizeyine lor peyniri siiriilmesi

Peynirin rulo halinde sarilmasi

Paketleme

Sekil 2.1. Cirek peyniri yapim asamalari.



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma materyali olarak Hakkari ili Yiiksekova ilgesi ve kdylerindeki iireticilerden
29 adet Cirek peyniri ornegi steril kaplara alinarak ara¢ sogutucusu igerisinde Yiiziinci Yil
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Siit Teknolojisi laboratuvarina
getirilmistir. Ornekler analize tabi tutuluncaya kadar +4 °C’de muhafaza edilmistir. Peynir
orneklerinde kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, kiil, tuz, kurumaddede
tuz, asitlik, pH), biyokimyasal (toplam azot, azot fraksiyonlar1 ve toplam yag asitleri),
tekstiirel (sertlik, yapiskanlik orani), ve duyusal (dis goriiniim, i¢ goriiniim, yapi, koku, tat)

analizler yapilmistir.
3.2. Yontem
3.2.1. Kimyasal analizler
3.2.1.1. Peynir orneklerinde kurumadde tayini

Onceden kurutma dolabinda 105 °C’de 1 saat tutularak kurutulan ve desikatorde
bekletilerek sogutulan nikel kaplara, parcalanip homojen hale getirilmis peynir 6rneginden
yaklasik 4.5-5 g tartilmis ve kurutma dolabinda 105 °C’de 4 saat kurumasi saglanmistir.
Kurutma islemine iki tartim arasindaki fark 0.2 mg oluncaya kadar devam edilmistir. Elde
edilen son degerler kullanilarak 6rneklerin kurumadde oranlar1 asagidaki formiil yardimiyla

hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

Kurumadde (%) =[( Peynir kurumaddesinin agirligi(g) / Peynir numunesinin agirligi(g))]x 100
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3.2.1.2 Peynir orneklerinde yag tayini

Yag tayini i¢in peynir biitirometresi kullanilmistir. Biitirometre behercigine
parcalanmis ve homojen hale getirilmis peynir Orne8inden 3 g tartilmistir. Daha sonra
biitirometreye yaklasitk 15 ml 1.50 o6zgiil agirhigindaki siilfiirik asitten ilave edilmistir.
Biitirometre 60 °C’deki su banyosunda bekletilerek ve ara sira alt iist edilerek peynirin asit
yardimiyla par¢alanmasi saglanmistir. Daha sonra biitirometre 1 ml amil alkol ve taksimatl
kismina kadar 1.50 o6zgiil agirlikli siilfiirik asitle tamamlanmistir. Santrifiije yerlestirilen
biitirometreler 10 dakika santrifiije edilmis ve ¢ikarilarak 60 °C’lik su banyosunda 5 dakika
bekletilmistir. Ardindan biitirometrelerin taksimatli kismindan peynir Orneklerinin yag

oranlar1 okunmustur (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.3. Peynir érneklerinde kurumaddede yag oraninin hesaplanmasi

Orneklerin kurumaddede yag degerleri, kurumadde ve yag degerleri kullanilarak

hesaplama yoluyla belirlenmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.4. Peynir orneklerinde protein oraninin belirlenmesi

Peynir orneklerinin protein oranlarini bulmak i¢in toplam azot Kjeldahl yontemiyle
belirlenmistir. Orneklerin protein oranlar1 toplam azot degerlerinin 6.38 faktorii ile carpilmasi

sonucunda elde edilmistir (Case ve ark., 1985).

3.2.1.5. Peynir orneklerinde kiil miktar tayini

Kiil tayini i¢cin onceden kurutulmus ve sogutularak desikatorde bekletilen porselen
krozeler kullanilmistir. Porselen krozelere yaklasik 3 g peynir 6rnegi tartilmistir. Ornekler 550
°C’lik kiil finrminda yakilmistir. Yakma sirasinda sigramalari onlemek igin sicaklik kademeli
olarak arttirllmistir. Yakma islemine tiim kroze igerigi beyaz oldugunda son verilmis ve

hesaplama yontemiyle érneklerin kiil miktarlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).
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3.2.1.6. Peynir orneklerinde tuz orani tayini

Porselen havanda 5 g numune tartilmis ve 40 °C’deki saf su yardimiyla havanda iyice
ezilerek sulu kistm 500 ml’lik Olciilii balona aktarilmistir. Ayni islem tiim tuzun suya
gecmesini saglamak amaciyla 5-6 kez yinelenmistir. Balondaki sulu kisim bir siire sogumaya
birakildiktan sonra balonun c¢izgisine kadar normal sogukluktaki damitik su ile tamamlanmig
ve ardindan filtre kdgidindan siiziilmiistiir. Sonra siiziilen kisimdan 25 ml alinmis ve iizerine
1-2 damla potasyum kromat (K,CrO,4) indikatorii eklendikten sonra 0.1 N giimiis nitrat
(AgNOs) ¢ozeltisi ile kirmiz1 kiremit rengi olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan giimiis

nitrat ¢ozeltisi miktarindan peynirin % tuz orani hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

9 Tuz= [0.00585 x G / P] x100
G= Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNOj (ml)

P= Titrasyonda kullanilan ornek miktari (gr)

3.2.1.7. Peynir orneklerinde kurumaddede tuz oram hesaplanmasi

Cirek peyniri orneklerinde analizler sonucu belirlenen kurumadde ve tuz degerleri

kullanilarak kurumaddede tuz oranlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.8. Peynir orneklerinde asitlik derecesi (laktik asit cinsinden) tayini

Porselen bir havanda 10 g peynir numunesi tartilmis ve 40°C’deki bir miktar saf suyla
ezilerek sulu kistm 100 mI’lik balon jojeye aktarilmistir. Bu islem bir-iki kez tekrarlanmistir.
Balon joje olcii cizgisine kadar saf suyla tamamlanmis ve icgerik filtre kagidi kullanilarak
siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintiden 25 ml alinarak 2-3 damla fenolftalein indikatorii
esliginde 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile kaybolmayan pembe renk goziikene kadar titre edilmistir.
Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH miktar1 asagidaki formiilde yerine konarak peynir

orneklerinin asitlik miktarlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).
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Titrasyon Asitligi (%)= (C x 0.009 / P) X 100
C= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH (ml)

P= Titrasyonda kullanilan ornek miktari (g)

3.2.1.9. Peynir orneklerinde pH degerinin belirlenmesi

pH tayini icin Oncelikle dijital pH metre standart ¢ozeltilerle (pH 4.0, 7.0) kalibre
edilmis ve sicaklik ayar1 yapilmistir. Daha sonra parcalanmis ve homojen hale getirilmis 10 g
peynir Ornegi kiiciik bir beher i¢ine konulmustur. Peynir 6rnekleri iizerine 10 ml saf su
konmus ve beher igerigi cam bir bagetle iyice karistirnlmistir. Bu islemden sonra pH metre

elektrodu peynir icine daldirilarak okunan deger kaydedilmistir (Case ve ark., 1985).

3.2.2 Peynir orneklerinde biyokimyasal analizler

3.2.2.1. Peynir orneklerinde toplam azot tayini

Orneklerde toplam azot tayini Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir. Kjeldahl tiiplerine
yaklasik 1 g peynir 6rnegi tartilmistir. Daha sonra tiiplere 12 ml kesif siilfiirik asit (H,SO,) ve
2 adet Kjeldahl tableti konarak tiipler yakma {initesine baglanmistir. Yakma islemine tiip
iceri8i rengi berrak oldugunda son verilmis ve tiipler kenara alinarak sogumasi saglanmustir.
Soguyan tiip icerikleri iizerine 75 ml saf su eklenmis ve distilasyon {iinitesine baglanmistir.
Tiiplere distilasyon iinitesinden otomatik olarak % 33’liik sodyum hidroksitten (NaOH) 50 ml
alinmistir. Distilsyon iinitesinin diger ucuna icinde % 4’liikk 25 ml borik asit ve 1’er ml brom
kresol green ve metil red indikatorii bulunan erlen baglanmistir. Distilasyon yaklasik 150 ml
distilat toplandiginda sonlandirilmistir. Elde edilen distilatlar 0.1 N hidroklorik asitle titre
edilmistir. Titrasyon sonucunda harcanan HCI miktar1 dikkate alinarak orneklerin toplam azot

icerikleri asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Case ve ark., 1985).

Toplam Azot (%) = [(A-B) x N x 0.014 / Ornek Miktar: (g)]x 100
A= Titrasyonda harcanan 0.1 N HCI (ml)
B= Sahit deneme icin harcanan 0.1 N HCI (ml)

N= HCl’nin normalitesi
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3.2.2.2. Azot fraksiyonlar tayini

3.2.2.2.1 Suda c¢oziinen azot (WSN) oraninin belirlenmesi

Suda ¢o6ziinen azot oraninin belirlenmesinde, Biitikofer ve ark. (1993), tarafindan
verilen yontem modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun icin, 10 g peynir 6rnegi 50 ml distile
suda (40 °C) ezilerek homojen bir hale getirilmis ve 40 °C'de 60 dakika bekletilmistir. Sonra
3000x g'de 30 dakika santrifiijlenerek, suda ¢oziinmeyen proteinin ¢cokmesi saglanmistir. Suda
¢oziinen azotlu madde ekstrakti buradan alinarak 4 °C'ye sogutulmustur. Ornekler en son
Whatman no.40 filtre kgidindan gecirilerek yagdan arindirilmis ve Orneklerde azot orani

Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir (Case ve ark., 1985; Biitikofer ve ark., 1993).

3.2.2.2.2. Protein olmayan azot (NPN) oranminin belirlenmesi

Protein olmayan azot orani, Kuchroo ve Fox (1982) ve Biitikofer ve ark. (1993),
tarafindan bildirdikleri metot kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla, suda ¢oziinen azot
ekstraktindan 25 ml alinmis ve {izerine % 24'liik (w/v) trikloroasetik asitten (TCA) 25 ml
eklenmistir. Ornekler oda sicakliginda 2 saat bekletilerek reaksiyonun (¢okmenin)
tamamlanmasi saglanmigtir. Siirenin sonunda ekstrakt, Whatman no. 40 filtre kagidindan
siiziilerek ve elde edilen son ekstraktta Kjeldahl metoduyla azot tayini yapilmistir (Case ve

ark., 1985; Kuchroo ve Fox 1982; Biitikofer ve ark., 1993).

3.2.2.2.3. Amino azot (amino nitrojen) oraninin belirlenmesi

Peynir drneklerindeki amino nitrojen, Biitikofer ve ark. (1993) tarafindan verilen % 5
Fosfotungustik asit (PTA) ekstraksiyon yontemiyle ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon igin,
suda ¢oziinen azot ekstraktindan 10 ml alinmis ve iizerine 7 ml 3.95 M siilfiirik asit ve 3 ml
% 33'lik (w/v) PTA ilave edilmistir. Karistm 4 °C'de 12 saat bekletilmis ve sonra Whatman
no. 40 filtre kdgidindan siiziilerek amino nitrojen ekstrakte edilmistir. Elde edilen ekstraktta

azot orani Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir (Case ve ark., 1985; Biitikofer ve ark., 1993).
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3.2.2.3. Lipoliz degerinin (ADV) belirlenmesi

Peynir orneklerinde lipoliz oranlar1 Uluslararas1 Siit¢iiliik Federasyonu (IDF)
tarafindan belirtilen Bureu of Dairy International (BDI) metoduyla saptanmistir. Bunun i¢in
ince ogiitiilmiis 10 g peynir 6rnegi, 6zel olarak yaptirilan biitirometre igerisine yerlestirilmis
ve tizerine 20 ml BDI reagent (30 g Triton X-100 ve 70 g Sodyumpolifosfatin 1 litreye
tamamlanmis soliisyonu, pH 6.6’ya o-fosforik asit ile ayarlanmistir) ilave edilmistir.
Biitirometreler kaynamakta olan su icerisine yerlestirilerek 20 dakika beklenmis ve yagin
serbest kalmasi saglanmistir. Daha sonra biitirometreler 1 dakika santrifiije edilmistir.
Biitirometredeki yag kolonunu biitirometre bogazina getirmek icin yeterince sulu metanol
eklenmistir. Bu islemin ardindan karisim tekrar 1 dakika santrifiijlenmis ve 60 °C’lik su
banyosunda 5 dakika bekletilmistir. Biitirometre bogazinda toplanan yag, 2 ml’lik plastik bir
enjektorle alinarak bir mini erlene (25 ml) aktarilmis ve tartilmistir. Erlen igerisindeki yag
tizerine, daha onceden hazirlanmis yag c¢oziiciisiinden (izopropanol i¢inde 0.1 g/l olarak
hazirlanan Thymol blue solusyonu ve petrolyum benzenin 1:4 oranindaki karigimi) 5 ml
alinarak yagin iyice ¢6ziinmesi saglanmistir. Kontrol amaciyla, i¢inde 6rnek bulunmayan 5 ml
yag ¢oOziiciisii de ayni isleme tabi tutulmustur. Titrasyonda 0.01 N tetra-n-butyl amonyum
hidroksit (metanol/izopropanol i¢inde) kullanilmis ve sonug asagidaki esitlikten meq/100g

yag olarak hesaplanmistir (Anonim, 1991).

ADV = [(V;-Vp) x C]/m x 100
ADV= 100 g yagdaki meq cinsinden sayisal asitlik degeri
V,; = Ornek titrasyonunda harcanan 0.01 N tetra-n-butyl amonyum hidroksit miktari (ml)
Vo= Kontrol i¢cin harcanan 0.01 N tetra-n-butyl amonyum hidroksit miktart (ml)
C= Tetra-n-butyl amonyum hidroksitin tam normalitesi (¢calismada 0.01 N olarak ayarlanmigstir).

m= Peynir orneginden alinan yagin agirligi (g)

3.2.3. Tekstiirel analizler

Calisma materyali Cirek peynirinin yapisal analizleri icin TA.XT2 Texture Analyzer
(Stable Microsystems, Godalming, UK) model tekstiir analiz cihazi kullanilmistir. Analiz icin
P/0.25S-P/1S 1" kiiresel tip baslik ve 5 kg load cell kullanilmistir. Test kosullar1 test oncesi
hiz 2 mm/s, test hiz1 1 mm/s ve test sonrast hiz ise 1 mm/s’dir. Basligin 6rnek i¢inde ilerleme

mesafesi 10 mm olarak belirlenmistir. Ornekler 6lciim icin 4 cm®’litk parcalar halinde
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kesilmis ve nem kaybimi Onlemek icin plastik bir malzemeyle kaplanmistir. Tiim ©rnek
olgiimleri oda sicakliginda (20 °C) yapilmigtir. Her 6rnekten 10 6lgiim degeri alinmis ve bu
degerlerin ortalamalar1 bildirilmistir. Orneklerde sertlik ve yapiskanlik degerleri olgiilmiistiir.
Sonuglar Texture Expert Exceed Version 2V3 (Stable Micro Systems, 1998) programinda
toplanmistir (Drake ve ark. 1999; Kaya, 2002).

3.2.4. Duyusal analizler

Peynir orneklerinin duyusal degerlendirilmesi tat, koku, goriiniis ve yap1 gibi kalite
ozellikleri esas almarak Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimiinde gorevli 6gretim iiyesi ve arastirma gorevlilerinden olusturulan 8 kisilik panelist
grubu tarafindan yapilmistir. Duyusal analizlerde 6rneklerin, dis goriiniim, i¢ goriiniim, yapi,
koku ve tat ozellikleri en yiiksek 5 puan iizerinden degerlendirilmistir. Peynir orneklerinin
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde Cirek peynirine ait standart bir derecelendirme kriteri
olmadigindan Akbulut ve Kinik (1996) tarafindan gelistirilmis olan degerlendirme skalas1
esas alinmustir (Bkz. Ek. Cizelge 1.).

Cirek peyniri 6rnekleri duyusal analiz i¢in 1 cm®’litk parcalar halinde kesilmis ve 1yi
151k alan bir ortamda panelistlere sunulmustur. Panelistlerden peynir 6rneklerini daha 6nceden
hazirlanip, kendilerine verilen ¢izelgelerdeki ozellikler a¢isindan degerlendirmeleri istenmistir

(Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Cirek peyniri 6rneklerinin duyusal analizi.
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3.2.5. istatistiksel analizler

Peynir 6rneklerinin incelenen kriterlerine ait ortalama degerleri Microsoft Office Excel
2003 programinda hesaplanmis ve standart sapma degerleriyle birlikte ifade edilmistir. Ayrica

s0z konusu parametreye ait en diisiik ve en yiiksek degerler de verilmistir.



4. BULGULAR

4.1. Kimyasal Ozellikler

4.1.1. Kurumadde

Peynir oOrneklerinde su disindaki bilesenlerin tiimii kurumaddeyi olusturmaktadir.
Kurumaddenin biiyiik bir boliimiinii protein, yag, tuz, mineral maddeler ve az miktarda da
laktoz ve diger bilesenler olusturmaktadir (Demirci ve ark. 1996).

Peynir orneklerinde kurumadde degerleri % 44.41 ile % 49.50 arasinda degismis ve
ortalama olarak % 46.92+1.32 olarak saptanmustir (Cizelge 4.1). Cirek peyniri 6rneklerine ait
kurumadde oranlarimin topluca verildigi (Sekil 4.1) incelendiginde kurumadde oranlarinin
daha ¢ok % 46-50 araliginda yer aldigi goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi % 49’luk
kurumadde degerinin iizerinde yer alirken, 7 ornek de % 46 kurumadde degerinin altinda

kalmastir.

50.00 +
49.00 + M
48.00 + _ ] ] M
47.00 - _ ] M M - I
46.00 - M
45.00 +
44.00 +
43.00 -
42.00 +

41.00 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Kurumadde (%)

Cirek peyniri ornekleri

Sekil 4.1. Cirek peyniri 6rneklerine ait kurumadde degerleri.

4.1.2. Yag

Cirek peyniri orneklerinde yag degerleri % 16.00 ile % 25.50 arasinda degismis ve

ortalama olarak % 21.69+2.30 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Cirek peyniri drneklerine ait
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Cizelge 4.1. Cirek peyniri orneklerine ait kimyasal analiz sonuglari

Ornek Kuru Yag Kuru Protein Kiil Tuz Kuru Asitlik  pH

No madde (%) maddede (%) (%) (%) maddede (%)
(%) yag (%) tuz (%)

1 45.24 22.00 48.63 18.53 2.39 1.76 3.88 1.29 5.06

2 46.46 22.00 47.35 17.86 3.17 2.34 5.04 1.04 4.96

3 46.83 24.00 51.25 19.50 3.29 2.34 5.00 1.08 5.04

4 47.88 21.00 43.86 20.48 3.20 2.93 6.11 0.87 5.06

5 47.41 22.00 46.40 18.90 3.36 3.22 6.79 0.96 5.12

6 45.07 24.00 53.25 18.68 2.99 2.34 5.19 0.97 5.11

7 45.38 23.00 50.68 18.47 3.11 2.34 5.16 0.85 5.06

8 47.28 23.00 48.64 18.26 3.31 2.63 5.57 0.85 5.13

9 49.06 25.00 50.95 18.66 3.68 2.63 5.37 0.75 5.15

10 48.24 21.00 43.54 20.21 3.82 3.51 7.28 0.76 5.17

11 47.19 23.00 48.74 19.39 3.17 3.51 7.44 0.92 5.02

12 46.67 24.00 51.42 19.93 3.12 2.34 5.01 0.84 5.03

13 47.13 23.00 48.80 18.86 2.87 2.63 5.59 1.01 5.01

14 47.17 23.00 48.76 19.62 2.94 2.05 4.34 0.82 5.04

15 48.19 25.50 52.92 19.61 3.01 2.93 6.07 0.72 5.14

16 44.69 22.00 49.23 16.95 3.58 3.22 7.20 0.60 5.21

17 46.34 21.50 46.40 19.38 2.94 3.80 8.21 0.64 5.23

18 44.41 21.50 48.41 18.89 2.01 2.93 6.59 0.68 5.09

19 46.10 21.00 45.55 18.20 3.08 2.63 5.71 0.77 5.11

20 49.50 25.00 50.50 20.66 3.48 3.22 6.50 0.63 5.22

21 48.63 20.00 41.13 21.19 3.31 2.05 4.21 0.55 5.30

22 48.68 21.50 44.17 23.12 3.60 2.63 5.41 0.51 5.38

23 46.76 16.00 34.22 23.76 4.35 3.80 8.13 0.50 5.46

24 47.29 20.50 43.35 20.60 2.62 2.34 4.95 0.76 5.31

25 46.91 18.00 38.37 16.01 3.73 3.22 6.86 0.60 5.30

26 45.55 17.00 37.32 24.72 4.33 3.51 7.71 0.46 547

27 47.13 18.50 39.25 2547 3.45 2.63 5.59 0.58 5.34

28 45.41 21.00 46.24 20.71 3.75 2.93 6.44 0.69 5.28

29 48.00 20.00 41.66 25.24 3.16 3.22 6.70 0.54 5.29

En Diisiik 44.41 16.00 34.22 16.01 2.01 1.76 3.88 0.46 4.96

En Yiiksek  49.50 25.50 53.25 25.47 4.35 3.80 8.21 1.29 547

Ortalama 46.92 21.69 46.24 20.06 3.27 2.81 6.00 0.77 5.18

SS* 1.32 2.30 4.85 2.36 0.50 0.54 1.15 0.20 0.14

*SS: Standart sapma

kurumadde oranlarinin topluca verildigi (Sekil 4.2) incelendiginde yag oraninin daha cok
% 20-25 arahiginda yer aldiklar1 goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi % 25°lik yag degerinin

tizerinde yer alirken, 4 ornek de % 20 yag degerinin altinda kalmistir.
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Sekil 4.2. Cirek peyniri 6rneklerine ait yag degerleri.
4.1.3. Kurumaddede yag

Cirek peyniri drneklerine ait kurumaddede yag oranlari, en diisiik degerin % 34.22, en
yiiksek degerin % 53.25 ve ortalama deger % 46.24+4.85 olarak bulunmustur. Cirek peyniri
orneklerinde kurumaddede yag oranlari, daha ¢cok % 40 ile % 50 araliginda yogunlasmis

bulunmaktadir. 7 6rnek de % 50’nin {izerinde bulunmustur (Cizelge 4.1, Sekil 4.3).

60.00 -
50.00 - B M M B M
40.00 + M ]
30.00 -

20.00 +

Kurumaddede yag (%)
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0.00

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Cirek peyniri ornekleri

Sekil 4.3. Cirek peyniri 6rneklerine ait kurumaddede yag degerleri.
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4.1.4. Protein

Incelenen Cirek peyniri drneklerinin protein oranlarinda, en diisiik degerin % 16.01, en
yiiksek degerin % 25.47 ve ortalama degerin ise % 20.06£2.36 oldugu saptanmustir (Cizelge
4.1). Cirek peyniri Orneklerine ait protein oranlarinin topluca sergilendigi (Sekil 4.4)
incelendiginde protein degerlerinin daha cok % 15 ile % 20 araliginda yer aldig

goriilmektedir.

30.00 +
25.00 A 1 [] M
20.00 ~ — M~ M - _ ] ] ]

15.00 +
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10.00 -

5.00 ~

0.00

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29
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Sekil 4.4. Cirek peyniri 6rneklerine ait protein degerleri.
4.1.5. Kiil

Cirek peyniri Orneklerinde kiil degerleri % 2.01 ile % 4.35 arasinda degismis ve
ortalama olarak % 3.27+0.50 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Cirek peyniri 6rneklerine ait
kiil oranlarinin topluca verildigi (Sekil 4.5) incelendiginde degerlerin daha ¢ok % 3.00-4.00
araliginda yer aldiklar goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi % 4’liik kiil degerinin iizerinde

yer alirken, 7 6rnek de % 3.00 kiil degerinin altinda kalmistir.

4.1.6. Tuz

Tuz, peynirin dayamkliligini artirip iirtine 6zgii bir tat vermekte, kivam ve randiman

izerine etkili olmaktadir. Cirek peynirinde tuz orami iireticinin aligkinligina ve tiiketicinin
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istegine bagl olarak azalip ¢ogalabilmektedir. Incelenen Cirek peynirlerindeki tuz orani, en

diisiikk % 1.76, en yiiksek % 3.80, ortalama % 2.81+0.54 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

Cirek peynirine ait tuz degerlerinin daha cok % 2.00 ile % 3.00 araliginda yer aldiklar

goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi % 3.50’lik tuz degerinin iizerinde yer alirken, 1 6rnek de

% 2.00 tuz degerinin altinda kalmistir (Sekil 4.6).

Kiil (%)

Tuz (%)
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Sekil 4.5. Cirek peyniri 6rneklerine ait kiil degerleri.
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Sekil 4.6. Cirek peyniri 6rneklerine ait tuz degerleri.
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4.1.7. Kurumaddede tuz

Cirek peyniri 6rneklerinde kurumaddede tuz degerleri % 3.88 ile % 8.21 arasinda
degismis ve ortalama olarak % 6.00+1.15 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Cirek peyniri
orneklerine ait kurumaddede tuz oranlarinin topluca verildigi (Sekil 4.7) incelendiginde
kurumaddede tuz oranlarinin daha ¢cok % 5.00—6.00 araliginda yer aldigir goriilmektedir.
Orneklerden 2 tanesi % 8’lik kurumaddede tuz degerinin iizerinde yer alirken, 1 6rnek de %

4.00 kurumaddede tuz degerinin altinda kalmistir.
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Kurumaddede tuz (%)

Cirek peyniri 6rnekleri

Sekil 4.7. Cirek peyniri 6rneklerine ait kurumaddede tuz degerleri.

4.1.8. Asitlik

Cirek peyniri Orneklerinde asitlik degerleri en diisik % 0.46, en yiiksek % 1.29
arasinda degismis ve ortalama olarak % 0.77£0.20 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Cirek
peyniri orneklerine ait asitlik degerlerinin topluca verildigi (Sekil 4.8) incelendiginde asitlik
oranlariin daha ¢ok % 0.60—1.00 araliginda toplandig1 goriilmektedir. Orneklerden 1 tanesi
% 1.20’lik asitlik degerinin iizerinde yer alirken, 6 ornek de % 0.60 asitlik degerinin altinda

kalmastir.
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Sekil 4.8. Cirek peyniri 6rneklerine ait asitlik degerleri.

4.1.9. pH

Cirek peyniri orneklerinde pH degerleri en diisiik 4.96 ve en yiiksek 5.47 olarak
saptanirken, ortalama deger 5.18+0.14 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1). (Sekil 4.9)’un
incelenmesinden de anlagsilacag: iizere Cirek peyniri drneklerinde pH degerleri 5.00 ile 5.40

arasinda yogunlagmistir.
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Sekil 4.9. Cirek peyniri 6rneklerine ait pH degerleri.
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4.2. Biyokimyasal Ozellikler

4.2.1. Toplam azot

Cirek peyniri 6rneklerine ait toplam azot miktart en diisiik % 2.51, en yiiksek % 3.99
ve ortalama % 3.14+0.37 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.2). Cirek peyniri 6rneklerinde
toplam azot oranlarinin % 2.50 ile % 3.50 araliginda yogunlastig1 belirlenmistir (Sekil 4.10).

4.50 ~
4.00 - — —
3.50 +
3.00 + M M - — M — 1 I M
2.50 + M
2.00 +
1.50 +
1.00 +
0.50 -
0.00

Toplam azot (%)

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Cirek peyniri 6rnekleri
Sekil 4.10. Cirek peyniri orneklerine ait toplam azot degerleri.

4.2.2. Azot fraksiyonlari
4.2.2.1. Suda c¢oziinen azot (WSN) orani

Incelenen Cirek peyniri orneklerine ait suda ¢oziinen azot deerleri icerisinde en
distigli % 3.72, en yiiksegi ise % 15.43 olarak belirlenmistir. Ortalama deger ise % 8.76+3.14
olarak saptanmustir (Cizelge 4.2). Cirek peyniri 6rneklerine ait suda ¢oziinen azot oranlarinin
toplu olarak verilmis oldugu (Sekil 4.11) incelendiginde, degerlerin 6zellikle % 8 ile % 12

arasinda yogunlastigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.2. Cirek peyniri 6rneklerine ait biyokimyasal analiz sonuglari

Ornek No Toplam Azot(N) Suda Coziinen N NPN Amino nitrojen Lipoliz (ADV)

(%) (%) (%) (%) (meq/100g yag)

1 2.90 15.43 8.00 1.25 1.372

2 2.80 9.00 6.20 0.90 0.546

3 3.06 8.70 3.66 0.55 0.503

4 3.21 6.54 1.83 0.61 0.786

5 2.96 10.30 4.73 0.76 0.853

6 2.93 10.90 5.93 1.05 0.563

7 2.90 8.70 4.45 0.87 0.490

8 2.86 9.98 2.93 0.49 0.357

9 2.92 6.61 2.59 0.57 0.343

10 3.17 10.34 3.45 0.53 0.543

11 3.04 11.15 5.44 0.83 0.801

12 3.12 10.31 3.94 0.72 0.714

13 2.96 10.61 5.12 0.66 1.289

14 3.08 8.10 3.19 1.09 1.000

15 3.07 11.21 4.19 0.55 1.229

16 2.66 12.96 3.06 0.42 0.691

17 3.04 10.69 2.77 0.46 0.925

18 2.96 3.97 2.36 0.66 0.932

19 2.85 14.82 2.65 0.69 0.548

20 3.24 11.24 2.08 0.52 0.645

21 3.32 9.86 3.29 0.84 1.335

22 3.62 5.80 2.70 0.93 1.079

23 3.72 5.79 1.35 0.68 1.285

24 3.23 6.33 2.86 0.69 0.656

25 2.51 5.47 2.34 0.78 0.739

26 3.88 434 1.23 0.43 0.907

27 3.99 3.72 1.40 0.63 0.596

28 3.25 7.33 1.98 0.52 0.828

29 3.96 3.96 1.34 0.42 0.681

En Diisiik 2.51 3.72 1.23 0.42 0.343
En Yiiksek 3.99 15.43 8.00 1.25 1.372
Ortalama 3.14 8.76 3.35 0.69 0.801
Ss” 0.37 3.14 1.63 0.21 0.293

*SS: Standart sapma

4.2.2.2. Protein olmayan azot (NPN) oram

Protein olmayan azotun (NPN) ekstraksiyonunda kullanilan % 12’lik TCA’da sadece
kiiciik pepetitler (2-20 rezidiilii) ve amino asitler ¢oziinebilmektedir. Bundan dolay1 bu
fraksiyona protein olmayan azot (NPN) fraksiyonu denmektedir ve peynirde proteinaz
aktivitesinin bir gostergesi olarak da degerlendirilebilmektedir (Tungctiirk, 1996).

Incelenen Cirek peyniri orneklerine ait protein olmayan azot oram en diisiik % 1.23,
en yliksek % 8.00 ve ortalama % 3.35+1.63 olarak bulunmustur. Cirek peyniri drneklerine ait

protein olmayan azot oranlar1 genel olarak % 1 ile % 3 arasinda yogunlasmistir (Sekil 4.12).
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Sekil 4.11. Cirek peyniri 6rneklerine ait suda ¢oziinen azot degerleri.
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Sekil 4.12. Cirek peyniri orneklerine ait protein olmayan azot (NPN) degerleri.

4.2.2.3. Amino azot (amino nitrojen) oram

% 5 PTA kullanilarak ekstrakte edilen azot fraksiyonu igerisinde sadece ¢ok kiiciik
peptitler (di-tri-peptitler) ile serbest aminoasitler ¢oziinebilmektedir (Tungtiirk, 1996).

Cirek peynirine ait amino nitrojen oranlari, en diisiik % 0.42, en yiiksek % 1.25 ve
ortalama % 0.69+0.21 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.2). Cirek peynirine ait amino nitrojen

orani degerlerinin daha fazla y1g1ldig1 bolge % 0.40 ile % 0.80 araligidir (Sekil 4.13).
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Sekil 4.13. Cirek peyniri orneklerine ait amino nitrojen degerleri.

4.2.3. Lipoliz (ADYV)

Lipoliz, proteolizle birlikte, peynir tat ve aromasinin ortaya ¢ikisinda rol alan en
onemli biyokimyasal olaydir. Peynir yaginin lipolizi, siit lipaz1 veya mikrobiyal orjinli esteraz
ve lipazlar tarafindan saglanir. Lipoliz oraninin yiikselmesi, peynir aroma yogunlugunu
arttirmasina karsin, yiiksek seviyelerinin ransit tada sebep oldugu bilinmektedir (Tungtiirk,
1996).

Arastirmaya konu olan Cirek peyniri Ornekleri icerisinde en diisiik lipoliz degeri
degeri 0.343 meq/100g yag, en yiiksek lipoliz degeri ise 1.372 meq/100g yag, olarak
saptanmig, ortalama deger ise 0.801+0.293 meq/100g yag olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.2). Cirek peyniri orneklerinin lipoliz degerleri 6zellikle 0.400 meq/100g yag ile 1.000
meq/100g yag araliginda yigilma gostermektedir (Sekil 4.14).
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Sekil 4.14. Cirek peyniri orneklerine ait lipoliz (ADV) degerleri.

4.3. Tekstiirel Ozellikler

Cirek peyniri 6rneklerinde sertlik ve yapiskanlik ozelliklerine bakilmistir. Orneklerin
sertlik ve yapiskanlik degerlerinin gosterildigi 6rnek bir grafik verilmistir (Sekil 4.15).

Force (M)
1

L

“din 05 i L5 2 25 a0
-l—- Time (sec)

Sekil 4.15. Cirek peynirinin sertlik ve yapiskanlik dl¢iimlerine ait 6rnek grafik.

4.3.1. Sertlik

Cirek peyniri Orneklerinde yapilan tekstiirel analizler sonucunda sertlik 3.49 N
(Newton) ile 12.10 N arasinda degismis, ortalama 7.80+£2.29 N olarak bulunmustur (Cizelge

4.3). Cirek peyniri orneklerine ait sertlik degerlerinin topluca verildigi (Sekil 4.16)
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incelendiginde sertlik degerinin daha c¢cok 6-8 N aralifinda yer aldigi goriilmektedir.
Orneklerden 1 tanesi 12 N degerinin iizerinde yer alirken, 2 6rnek de 4 N degerinin altinda

kalmustir.

Cizelge 4.3. Cirek peyniri orneklerine ait sertlik ve yapiskanlik oran1 degerleri

Ornek No Sertlik (N) Yapiskanlik Oram
1 4.48 0.28
2 9.39 0.28
3 7.16 0.07
4 7.22 0.08
5 1.11 0.06
6 9.05 0.03
7 10.16 0.07
8 7.40 0.10
9 6.83 0.11
10 7.38 0.17
11 8.11 0.06
12 7.86 0.16
13 7.62 0.06
14 6.53 0.17
15 3.98 0.18
16 6.90 0.21
17 3.49 0.22
18 7.39 0.25
19 5.25 0.19
20 6.70 0.41
21 12.10 0.24
22 10.07 0.14
23 11.54 0.14
24 6.18 0.50
25 10.56 0.19
26 10.49 0.17
27 8.61 0.16
28 4.19 0.09
29 8.32 0.13
En Diisiik 3.49 0.03
En Yiiksek 12.10 0.50
Ortalama 7.80 0.17
Ss* 2.29 0.11

*SS: Standart sapma
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Sekil 4.16. Cirek peyniri orneklerine ait sertlik degerleri.

4.3.2. Yapiskanhk

Cirek peyniri 0rneklerinde yapilan tekstiirel analizler sonucunda yapiskanlik 0.03 ile
0.50 arasinda degismis ortalama 0.17+0.11 olarak bulunmustur (Cizelge 4.3). Cirek peyniri
orneklerine ait yapiskanlik degerlerinin topluca verildigi (Sekil 4.17) incelendiginde
yapiskanlik degerinin daha ¢ok 0.10-0.20 araliginda yer aldig1 goriilmektedir. Orneklerden 2

tanesi 0.40 degerinin iizerinde yer alirken, 8 6rnek de 0.10 degerinin altinda kalmistir.

0.60 +
0.50 + —
0.40 - M

0.30 +

Yapiskanhk

0.20 +

| ] P YA

1 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29

Cirek Peyniri 6rnekleri

Sekil 4.17. Cirek Peyniri 6rneklerine ait yapiskanlik degerleri



40

4.4. Duyusal Analiz Sonuglar:

Cirek peynirine ait standart duyusal derecelendirme kriterleri olmadigindan, kasar
peyniri i¢in gelistirilmis olan degerlendirme skalasi (Cizelge 4.4) kullanilmistir (Akbulut ve
Kinik, 1996).

4.4.1. D1s goriiniim

Cirek peyniri 6rnekleri 8 kisilik panelist tarafindan dis goriiniim (hatasiz, kalin kabuk,
donuk renk ve kirli) 6zelliklerine bakilarak degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina
gore peynir orneklerine 5 puan iizerinden verilen puanlarin, en diisiik 3.27, en yiiksek 4.50
oldugu ve ortalama degerin de 3.97+0.37 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.4). Cirek peynirine
ait dig goriiniim ozelliklerinin yogunlastig1 aralik 3.00 ile 4.00 arasidir (Sekil 4.18).

Dis goriiniim

1 3 5 7 9 113 15 17 19 21 23 25 27 29

Cirek peynir ornekleri

Sekil 4.18. Cirek peyniri orneklerine ait dig goriiniim puanlari.

4.4.2. i¢ goriiniim

Cirek peyniri 6rnekleri 8 kisilik panelist grubu tarafindan i¢ goriiniim (hatasiz, yarik
ve catlak, delikli, hareli renk, dalgali renk, mat renk) Ozelliklerine bakilarak
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuclarina gore peynir Orneklerine 5 puan iizerinden
verilen puanlarin, en diisiik 3.00, en yiiksek 4.66 oldugu ve ortalama degerin de 3.70+0.39
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Cirek peynirine ait i¢ goOriiniim Ozelliklerinin

yogunlastig aralik 3.00 ile 4.00 arasidir (Sekil 4.19).
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Cizelge 4.4. Cirek peyniri orneklerinin duyusal analiz puanlari

Ornek No  Dis Goriiniim  i¢ Goriiniim Yap1 Koku Tat Toplam
1 3.81 3.63 3.63 4.18 3.63 18.88
2 3.45 3.18 3.54 3.81 3.18 17.16
3 3.45 3.36 3.45 4.27 3.72 18.25
4 3.72 3.63 3.36 4.27 3.27 18.25
5 4.18 3.90 3.90 4.27 3.54 19.79
6 3.27 3.00 2.90 4.00 3.27 16.44
7 3.45 3.54 3.45 4.36 3.00 17.80
8 3.81 3.81 3.18 3.90 3.36 18.06
9 3.54 3.63 3.09 4.18 3.45 17.89
10 4.18 3.90 3.27 4.27 3.63 19.25
11 4.00 3.27 3.00 3.90 3.09 17.26
12 3.63 3.09 2.63 4.36 3.81 17.52
13 3.54 3.36 3.81 4.27 3.63 18.61
14 4.18 3.54 3.27 4.27 3.36 18.62
15 3.54 3.72 2.81 4.00 3.45 17.52
16 4.33 4.16 2.83 4.66 4.00 19.98
17 4.33 3.66 3.00 4.16 3.33 18.48
18 4.33 3.50 4.00 3.83 3.50 19.16
19 4.50 4.66 4.33 4.33 4.66 22.48
20 4.50 4.00 3.50 4.50 3.66 20.16
21 4.33 3.83 3.66 4.16 3.50 19.48
22 3.83 333 2.66 4.33 4.00 18.15
23 4.00 333 3.00 4.16 3.33 17.82
24 4.33 3.83 2.83 3.50 3.33 17.82
25 4.16 4.00 3.00 4.83 3.50 19.49
26 4.50 4.00 4.00 4.66 3.50 20.66
27 4.00 4.33 3.33 4.16 4.00 19.82
28 4.00 4.00 2.83 4.00 3.33 18.16
29 4.33 4.16 3.66 4.50 4.33 20.98
En Diisiik 3.27 3.00 2.63 3.50 3.00 16.44
En Yiiksek 4.50 4.66 4.33 4.83 4.66 22.48
Ortalama 3.97 3.70 3.31 4.21 3.56 18.76
Ss* 0.37 0.39 0.44 0.28 0.36 1.31

*SS: Standart sapma

4.4.3. Yap1

Cirek peyniri Orneklerine ait yapi1 (hatasiz, kesilince ufalanan, elastik olmayan,
hamurumsu, homojen olmayan, ¢ok sert, cok yumusak) 6zellikleri 8 kisilik panelist tarafindan
incelenmis ve peynir Ornekleri 5 puan {iizerinden degerlendirilmistir. Degerlendirme
sonuclarina gore peynir ornekleri en diisiik 2.63, en yiiksek 4.33 ve ortalama olarak 3.31+0.44
puan almistir (Cizelge 4.4). Cirek peynirine ait yap1 6zelliklerinin yogunlastig1 aralik 3.00 ile
4.00 arasidir (Sekil 4.20).
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Cirek peyniri 6rnekleri

Sekil 4.19. Cirek peyniri orneklerine ait i¢ gériiniim puanlart.
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Cirek peyniri o6rnekleri

Sekil 4.20. Cirek peyniri 6rneklerine ait yap1 puanlari.

4.4.4. Koku

Cirek peyniri 6rnekleri 8 kisilik panelist tarafindan koku (hatasiz, hatali) 6zelliklerine
bakilarak degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina gore peynir Orneklerine 5 puan
tizerinden verilen puanlarin, en diisiik 3.50, en yiiksek 4.83 oldugu ve ortalama degerin de
4.21+0.28 olarak sekillendigi hesaplanmistir (Cizelge 4.4). Cirek peynirine ait koku
ozelliklerinin yogunlastig aralik 4.00 ile 5.00 arasidir (Sekil 4.21).
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Cirek peyniri 6rnekleri

Sekil 4.21. Cirek peyniri 6rneklerine ait koku puanlari.

4.4.5. Tat

Deneme materyali olarak kullanilan Cirek peyniri 6rnekleri 8 panelist tarafindan en
yiikksek 5 puan iizerinden tat (hatasiz, yavan, eksi, aci, pismis, yemimsi, kiifiimsii, mayamsi,
meyvemsi, ransit, tuzsuz, asirt tuzlu, sabunumsu, nisastamsi) Ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina gore peynir ornekleri en diisikk 3.00, en
yiiksek 4.66 ve ortalama 3.56+0.36 puan almistir (Cizelge 4.4). Cirek peynirine ait tat
ozelliklerinin yogunlastig aralik 3.00 ile 4.00 arasidir (Sekil 4.22).

1 3 5 7 9 113 15 17 19 21 23 25 27 29
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Sekil 4.22. Cirek peyniri 6rneklerine ait tat puanlari.
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4.4.6. Genel degerlendirme

Toplam duyusal puan, degerlendirmede kullanilan 5 ayr1 kritere panel grubu
tiyelerince verilen puanlarin toplanmasiyla elde edilmistir. Cirek peynirlerine ait duyusal
degerlendirme sonuclarina gore, toplam puanlar (25 puan lizerinden); 16.44-22.48 puanlar
arasinda yer almis ve ortalama deger ise 18.76+1.31 puan olmustur (Cizelge 4.4). Cirek
peynirine ait toplam puanlarin 15 puan ile 20 puan araliginda yogunlastig1 goriilmektedir

(Sekil 4.23).

25 4
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Toplam duyusal puan
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Sekil 4.23. Cirek peyniri orneklerine ait toplam duyusal puanlart.



5. TARTISMA ve SONUC

5.1. Kimyasal Ozellikler

Bu calismada, Cirek peyniri orneklerinin kurumadde degerleri % 44.41 ile % 49.51
arasinda degismistir. Genel ortalama ise % 46.92 olarak hesaplanmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Bu
degerin Akyiiz ve ark.’min (1998) Orgii peyniri i¢in vermis olduklart % 42.70, Uraz ve
Simsek’in (1998) Beyaz peynir icin vermis olduklar1 % 41.71 degerinden yiiksek; Ayar
(1991) tarafindan Kasar peyniri icin verilmis olan % 48.34, Yetismeyen ve Yildiz'in (2003),
Urfa peyniri i¢in vermis olduklar1 % 48,33 ve Yazici ve ark.’nmin (1998) Kiilek peyniri i¢in
vermis olduklart % 46.36 degerine yakin; Eralp’in (1967) Kasar peyniri icin vermis oldugu %
63.51, Sancak (1989) tarafindan Otlu peynir icin verilen % 58.14 degerinden diisiik oldugu
tespit edilmistir.

Kurumadde miktari, peynirin besinsel degerini ve raf Omriinii belirlemektedir.
Incelenen orneklerin kurumadde miktarlarinin birbirinden farkli bulunmasi, bunlarin, farkli
bilesime sahip siitlerden, farkl iireticiler (usta) ve kisiye bagl (subjektif) metotlarla yapilmasi
ile izah edilebilir. Ayrica, peynirlerin tuz miktarlarinin farkli olmasi da, kurumadde miktarinin
farkli olmasina neden olabilir.

Incelenen Cirek peyniri orneklerinde belirlenen yag miktarlart % 16.00 ile % 25.50
arasinda degismekte olup ortalama % 21.69 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Bu deger
Ayar (1991) ile Eralp’in (1967) Kasar peyniri icin vermis olduklart % 25.10 ile % 28.60
degerlerinden diisiik, Akyiiz ve ark.’nin (1998) verdigi Orgii peynirine ait % 17.35 yag
degerinden yiiksek, Yetismeyen ve Yildiz’in (2003) Urfa peyniri i¢in vermis olduklart %
22.96 degerine oldukca yakin bulunmustur. Peynir orneklerinde yag miktarlarinin farkl
olmasi, peynir yapiminda kullanilan siitlerin yag iceriklerinin farkli olmasi ve siitlerin peynire
islenirken yag icerigi bakimindan standardize edilmemesinden kaynaklandig1 sdylenebilir.

Incelenen Cirek peyniri 6rneklerinde hesaplanan kurumaddede yag miktarlar1 % 34.22
ile % 53.25 arasinda degismis, ortalama % 46.24 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1).
Cirek peyniri imalat teknigi agisindan Kasar peyniriyle benzerlik gostermektedir. Kasar
peyniri standardinda (TS 3272), yag miktarinin agirlikca en az; tam yagli Kasar peynirinde %
45, yagh kasar peynirinde % 25-45 arasinda olmasi gerektigi belirtilmektedir (Anonim,
1989). Kasar Peyniri Standard: ile kiyaslama yapildiginda, incelenen 29 adet Cirek peyniri

orneginden 19 tanesi tam yagli, 10 tanesi de yagh kasar peyniri grubuna girmektedir.
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Cirek peyniri orneklerinin protein icerikleri en diisiik % 16.01, en yiiksek % 25.47 ve
ortalama % 20.06 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Bu deger Ayar (1991) ve Eralp’in
(1967) Kasar peyniri i¢in vermis olduklar1 % 26.72 ile % 28.27 degerlerinden diisiik, Akyiiz
ve ark.’nin (1998) verdigi Orgii peynirine ait % 15.83, Yetismeyen ve Yildiz’in (2003) Urfa
peyniri i¢in vermis olduklar1 % 17.23 protein degerinden yiiksek, Caglar ve ark.’nin (1998b)
Sikma peynir icin vermis olduklar1 % 20.25 protein degerine olduk¢a yakin bulunmaktadir.
Incelenen peynir Orneklerinin protein miktarlariin  farkli bulunmasi, islenen siitiin
bilesimlerinin ve yapim islemlerinin standart olmamasindan kaynaklanmis olabilir.

Peynirde kiil oranmini, siitten peynir pihtisina gecen mineral maddeler ile peynir
pihtisina sonradan katilan tuz miktar1 etkilemektedir. Bunun icin peynir drneginde tuz orani
arttik¢a, ham kiil degerleri de buna baglh olarak yiikselmektedir (Yoney, 1972). Cirek peyniri
orneklerine ait tuz igerikleri de goz oniine alindiginda, genel olarak kiil degerlerinin tuz
igerikleri ile orantili degerler aldiklar1 gbzlenmektedir.

Cirek peyniri orneklerinin kiil oranlar1 en diisiik % 2.01, en yiiksek % 4.35 ve ortalama
% 3.27 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Bu deger, Ayar (1991) ile Eralp’in (1967)
Kasar peyniri icin vermis olduklar1 % 4.31 ile % 5.59 ve Akyiiz ve ark.’min (1998), Orgii
peyniri i¢in verdigi % 8.01 degerlerinden diisiik, Yetismeyen ve Yildiz’in (2003), Urfa peyniri
icin vermis olduklart % 2.74 ve Yoney’in (1965), Mihali¢ peyniri icin verdigi % 1.40
degerlerinden yiiksek, Altun (1995) tarafindan Kelle peyniri icin verilen % 3.81 degerine
yakin bulunmustur.

Peynirde tuzlama, basta tat vermek ve mikroorganizma gelismesini kontrol altina
almak amaciyla yapilmaktadir. Tuz peynirin yapisi iizerinde de etkili olup, peynire sertlik
kazandirmaktadir. Cirek peyniri drneklerinin tuz oranlart en diisiik % 1.76, en yiiksek % 3.80
ve ortalama % 2.81 olarak belirlenmistir (Bkz. Cizelge 4.1). Bulunan degerlerin, Ayar (1991)
ve Eralp’in (1967), Kasar peyniri i¢in verdikleri degerlerden (% 3.16—4.09) diisiik oldugu
saptanmistir. Buna karsin Yetismeyen ve Yildiz’in (2003) Urfa peyniri i¢in verdigi % 2.10
degerinden yiiksek, Isin ve Kili¢’in (2003) Dil peyniri i¢in verdikleri % 2.9 degerine yakin
oldugu tespit edilmistir.

Peynir cesitlerinde bulunabilecek tuz oranlari, standartlarda kurumaddede tuz olarak
belirtilmektedir. Kasar peyniri standardina gore (TS 3272), kurumaddede tuz oranin en az %
3, en ¢cok % 7 olmas1 gerekmektedir (Anonim, 1989). incelenen Cirek peyniri drneklerinin 24
tanesinde kurumaddede tuz oranlar1 bu sinirlar arasinda, 5 tanesi ise iist sinir degeri olan %
7’nin iizerinde saptanmistir. Cirek peynirlerine ait kurumaddede tuz oranlarinin 6rneklerde

farklilik gdstermesi peynir iireticilerinin bir standardizasyona gitmediklerini gostermektedir.
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Peynirlerde asitlik, onemli dl¢iide peynirin islendigi siitten gelen siit sekerinin peynir
pthtisinda kalma oranina, mikroorganizmalarin ¢ogalmalarina ve fizyolojik aktivitelerine
baglh olarak degismektedir. Olgunlasma esnasinda cereyan eden biyokimyasal olaylar belli
asitlik derecesine sahip ortamda olustugundan, peynirlerin iyi veya kotii kaliteli olusunda
asitlik onemli dl¢giide etkilidir (Akyiiz, 1981).

Standartlarda ongoriilen sinir laktik asit cinsinden asitlik degerinin % 3’iin iizerine
ctkmamasidir. Incelenen Cirek peyniri 6rneklerinin % laktik asit cinsinden asitliginin % 0.46
ile % 1.29 arasinda degistigi, ortalama olarak % 0.77 oldugu saptanmistir (Bkz. Cizelge 4.1).
Buna gore standartlarda alt sinir belirtilmedigi i¢in ornekler uygundur denebilir (Kurt ve ark.,
1993). Bu degerlerin Akyiiz ve ark.’nm (1998), Orgii peyniri icin verdikleri % 0.80 degerine
olduk¢a yakin, Sancak (1989) ile Ergiilli ve ark.’nin (1998), Otlu peynir ve Koponesti
peynirleri i¢in verdikleri % 2.46 - % 2.64 degerlerinden diisiik oldugu bulunmustur.

Siit ve irtinlerinde aktiiel asitlik olarak bilinen pH degerini, serbest ve aktif hidrojen
iyonu ile dengede bulunan toplam maddeler meydana getirmektedir. Bu maddeler serbest
bazik bilesikler, serbest notral tampon maddeleri, proteine bagl asit ve bazik gruplar ile
serbest organik asitler olabilirler (Oztek, 1985). Incelenen Cirek peyniri drneklerinde pH 4.96
ile 5.47 arasinda degismis olup ortalama 5.18 bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.1). Ortalama pH
degeri Yetismeyen ve Yildiz’in (2003) Urfa peyniri icin verdikleri 5.44 pH degerinden diisiik,
Sancak’m (1989), Otlu peynir icin verdigi 3.86 pH degerinden yiiksek, Ozdemir ve ark.’nin
(2003), Carzof Civil peyniri icin tespit ettikleri 5.16 pH degerine yakin bulunmustur.

5.2. Biyokimyasal Ozellikler

Cirek peyniri orneklerinin toplam azot miktar1 en diisiik % 2.51, en yiiksek % 3.99 ve
ortalama % 3.13 olarak bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.2). Cirek peynirine ait ortalama toplam
azot degeri Yetismeyen ve ark.’nin (2001), Civil peyniri icin verdigi % 5.245 degerinden
disiik, Yildiz’in (2003) Urfa peyniri i¢in verdigi % 2.747 degerinden yiiksek, Konar ve
Giiler’in (1998) Cara (Testi) peyniri i¢in verdigi % 3.05 degerine olduk¢a yakin bulunmustur.

Peynirde olgunlasmanin ilk safhalarinda, biiyiik oranda suda ¢oziinmez halde bulunan
azotlu maddeler, olgunlasma ilerledikce suda eriyebilir hale ge¢cmektedirler. Bu sathada
ozellikle laktik asit bakterilerinin ortamin asitligini arttirmasi ve proteinleri pargalayan
enzimlerin vasitasiyla parakazein ve kazeinden, suda eriyen azotlu maddeler olusturmasi s6z

konusudur. Peynir yapilirken siite katilan maya ile asit olusturan ve proteolitik enzimler



48

salgilayan koklar da suda eriyen azotlu maddeleri arttirmaktadirlar. Olusan azotlu maddelerin
miktarlari, olgunlagsmanin baslangicinda hizli bir sekilde artmakta ve olgunlagsmanin belli bir
devresinden sonra oran olarak en yiiksek diizeyini bularak hemen hemen sabit kalmaktadir
(Oztek, 1991). Suda ¢oziinen azotlu maddelerin meydana gelme hizi iizerinde muhafaza
sicakliginin etkisi biiyiiktiir. Bu sicaklik artisi, hem biyokimyasal reaksiyonlarin hizini arttirici
etki yapmasi, hem de ortamdaki mikroorganizmalarin gelisip, faaliyet gdstermesini saglamasi
nedeniyle onemlidir (Yaygin, 1991).

Incelenen Cirek peyniri drneklerinin SCN degerleri minimum % 3.72, maksimum %
15.43 degerleri arasinda olup ortalama % 8.76 bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.2). Bu ortalama
deger, Ayar (1991) ile Eralp’in (1967) Kasar peyniri i¢in verdikleri % 4.29 ile % 1.31
degerlerinden yiiksek, Ozdemir (2001), tarafindan Golot peyniri icin verilen % 9.11 degerine
yakin bulunmustur. Suda eriyebilir protein miktari, peynirin olgunluk derecesinin bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Bu durum, suda erimez durumdaki proteinlerin
hidrolizasyona ugrayarak suda eriyebilir hale gelmesini ifade etmektedir. Suda eriyebilir
protein miktarinin toplam protein miktarina orani, o peynirin olgunluk derecesinin 6l¢iisiidiir.
Tam olgun peynirlerde bu oran % 33-66; az olgun peynirlerde % 33’ten daha diisiiktiir
(Caglar ve ark., 1998b). Buna gore incelenen Cirek peyniri drneklerinin tamami az olgun
sinifina girmektedir.

% 12’lik trikloro asetik asit (TCA) ¢ozeltisinde ¢oziinebilen azot fraksiyonlar1 (2-20
rezidiili kiigiik peptidler ve aminoasitler), protein olmayan azot (non-protein nitrojen, NPN)
olarak adlandirilmaktadir. Elde edilen % NPN oranlar1 peynirdeki proteinaz aktivitesinin bir
gostergesi olarak kabul edilebilir (Tungtiirk, 1996). Ciinkii peynir ortaminda proteinlerden ve
biiylik peptitlerden kiiciik peptitlerin olusumu, proteinazlar tarafindan katalize edilmektedir
(Lawrance ve ark., 1987). Bu azot fraksiyonunun meydana gelme hizi da, tipki suda ¢oziinen
azotta oldugu gibi mikroorganizma faaliyeti, enzim aktivitesi, ortam pH’s1 ve ortam sicakligi
ile alakalidir.

Incelenen Cirek peyniri 6rneklerinin NPN degerleri % 1.23 ile % 8.00 arasinda olup
ortalama % 3.35 olarak bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.2). Ortalama NPN degeri, Ozdemir’in
(2001), Golot peyniri icin verdigi % 3.40 degerine yakin, Yetismeyen ve Yildiz (2003)
tarafindan bulunan % 0.26’lik NPN degerinden yiiksek bulunmustur.

% 5’lik PTA (fosfotungustik asit) kullanilarak elde edilen ve amino nitrojen olarak
adlandirilan azot fraksiyonunda ¢ok kiiciik peptitler ve aminoasitler bulunmaktadir. Amino
nitrojen orani peynirdeki peptidaz aktivitesinin ve olgunlasma derecesinin belirlenmesi

acisindan onemlidir (Tunctiirk, 1996). Yine bu azot fraksiyonu ile peynir tat-aromasi arasinda
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paralellik bulundugu bildirilmektedir (Aston ve ark., 1983). Cirek peyniri orneklerinin amino
nitrojen oranlart % 0.42 ile % 1.25 degerleri arasinda olup ortalama % 0.69 olarak
bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.2). Bu deger Ozdemir’in (2001) Golot peyniri icin verdigi
% 2.51 degerinden diisiiktiir.

Lipoliz, peynirde bulunan mikroorganizmalar tarafindan salgilanan veya siitiin i¢inde
dogal olarak bulunan lipolitik enzimlerin etkisi ile trigliseritlerin serbest yag asitleri ile
gliserine parcalanmasidir. Olgunlagsma esnasinda peynirin tipik aroma kazanmasini saglayan
degismelerden biri de lipolizdir. Peynirlerde lipoliz sinirli bir olay olup, sadece siit yaginin
kiicik bir bolimii ile ilgilidir. Siit yagimin hidroliz sonucu serbest yag asitlerine
parcalanmasini, serbest yag asitlerinin bir takim ikincil iiriinlere ayrilmasi izler. f-oksidasyon
veya ketonizasyon denen bu olaylar neticesinde, siit yagi metil ketonlara, daha ileri seviyede
ikincil alkollere doniisiir (Oztek, 1991).

Arastirmaya konu olan Cirek peyniri drnekleri icerisinde en diisiik lipoliz degeri 0.343
meq/100g yag, en yiiksek lipoliz degeri 1.372 meq/100g yag ve ortalama 0.801 meq/100g
yag olarak tespit edilmistir (Bkz. Cizelge 4.2). Bu deger, Dully ve Grieve (1974) tarafindan
Cheddar peyniri i¢in verilen 0.94 degerine yakindir. Lipoliz degerleri bakimindan Peynir
ornekleri arasinda oldukg¢a biiyiikk bir varyasyon oldugu goriilmektedir. Bu varyasyonun,
hammadde siitiin 6zelliklerinden, imalat tekniginden ve olgunlagma siirelerinin farkliligindan

kaynaklandigi diistiniilmektedir

5.3. Tekstiirel Ozellikler

Incelenen Cirek peyniri 6rneklerinin ortalama sertlik degerleri 3.49 N ile 12.10 N
arasinda degismistir. Genel ortalama ise 7.80 N olarak bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.3). Bu
deger Topcu ve Saldamli’nin (2006), Beyaz peynir icin verdigi 3.38 degerinden yiiksek, Kaya
(2006) tarafindan % 10’luk salamurada muhafaza edilen Gaziantep peyniri i¢in verilmis
5.65 N degerine yakin goriilmektedir.

Cirek peyniri Orneklerinin yapiskanlik degerleri 0.03 ile 0.50 arasinda degismistir.
Genel ortalama 0.17 olarak bulunmustur (Bkz. Cizelge 4.3). Bu degerin Topcu ve
Saldaml’nin (2006), Beyaz peynir i¢in vermis oldugu 0.33 degerinden diisiikk, Erdem’in
(2005) ultrafiltre Beyaz peynir icin vermis oldugu 0.190 alt degerine yakin oldugu

belirlenmistir.
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5.4. Duyusal Ozellikler

Cirek peyniri orneklerinde yapilan duyusal degerlendirmeler igin standart
derecelendirme kriterleri olmadigindan, kasar peyniri (yapim teknigi kasar peyniri ile
benzerlik gosterdiginden) icin gelistirilmis olan degerlendirme skalas1 kullanilmistir (Akbulut
ve Kinik, 1996). Peynir 6rnekleri duyusal olarak dis goriiniim, i¢ goriiniim, yapi, koku ve tat
bakimindan degerlendirilmistir. Panelistler tarafindan peynir orneklerinin dig goriiniim, ic
goriliniim, yap1 ve koku bakimindan kendine 6zgii 6zellikler tasidigi belirtilmistir. Ancak tat
ozellikleri dikkate alindiginda, orneklerin 9 tanesinde 4 panelist tarafindan ¢ok hafif ransit tat
algilandig1 belirtilmistir. Lipoliz oranlarinin yiikselmesine bagli olarak, peynir aroma
yogunlugu artmakta buna bagli olarak da ransit tat meydana gelmektedir (Deeth ve Fitz-
Gerald, 1982). Peynir orneklerinin 12 tanesinde ise eksimsi bir tat hissedilmistir. S6z konusu
duyusal kusurlarin, 6zellikle peynir hammaddesi siitiin fazlaca eksitilmesinden ve bu sirada
gerek fazla laktik asit olusumundan, gerekse ortamda bulunan proteolitik bakterilerin siitteki
B- kazeinden hidrofobik ozellikte, ac1 tada sahip peptitler olusturmasindan (Thomas ve
Pritchard, 1987) kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore
Cirek peyniri ornekleri duyusal analizlerden goriiniim, yapi, tat ve koku agisindan panelistler
tarafindan 6nemli bir 6l¢iide begenilmistir.

Cesitli bolgelerde kapali kalmis, hatta bir kismi degisen kosullar nedeniyle
unutulmaya yiiz tutmus mahalli peynirlerimizin teknolojilerinin incelenmesi, gelistirilmesi ve
endiistriyel peynirler haline getirilmesi ile gerek i¢ gerekse diinya pazarlarinda aranan iiriinler
arasina girmesi miimkiin olacaktir. Cirek peyniri ile ilgili edinilen bilgiler ve Orneklerde
yapilan tiim analizler sonucu ¢ikan verilere gore; Cirek peyniri iretiminde standart bir iiretim
yonteminin uygulanmas1 gerekmektedir. Uretim teknigi Kasar peyniriyle benzerlik
gosterdiginden kasar peyniri i¢in kullanilan teknolojik tiretim teknigi bu peynir ¢esidi icin de
kullanilabilir. Ambalajlanmasinda vakumlu paketleme yonteminin kullanilmasi da giivenilir
peynir iiretiminde onemli katkilar saglayacaktir. Boylece, son yillarda Orneklerine sikca
rastlanan, yoresel nitelikli {iriinlerin biiyiik pazarlara agilmasi olgusu Cirek peyniri icin de

gerceklesmis olacaktir.
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Ek Clizelge 1. Cirek peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirme formu

Nitelikler

EYP* 1. Ornek

2. Ornek

3. Ornek

4. Ornek

5. Ornek

Dis Goriiniim
Hatasiz

Kalin Kabuk
Donuk Renk
Kirli

I¢ Goriiniim
Hatasiz

Yarik ve Catlak
Delikli

Hareli Renk
Dalgal1 Renk
Mat Renk

Yapi

Hatasiz
Kesilince Ufalanan
Elastik Olmayan
Hamurumsu
Homojen Olmayan
Cok Sert

Cok Yumusak
Koku

Hatasiz

Hatali

Tat

Hatasiz

Yavan

Eksi

Aci

Pismis
Yemimsi
Kiifiimsii
Mayamsi
Meyvemsi
Ransit

Tuzsuz

Asir1 Tuzlu
Sabunumsu
Nisastamsi

W W W W

W W W W K~ W

DN W N W W WL

w W

L LW W W N W W W W W W WWwW W

Tercihiniz
Diger (Belirtiniz)

Genel Degerlendirme

*EYP: En yiiksek puan.
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