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ONSOZ

Yasadigimiz sehrin kiiltiire] miraslarinin basinda gelen peynir liretiminin ge¢mis
yillardaki cesitliligini kaybederek sadece kasar peynirine yogunlagsmasindan ziyade
tekrar eski ¢esitliligine donerek daha zengin bir yelpaze ile insanlara hitap edebilmesi
adma kayda deger calismalar yok denebilecek kadar az sayidadir. ilimizde iiretilen
en onemli peynir ¢esitlerinden olan gravyer peynirinin gerek iiretici sayisi, gerek
tiikketici sayisi, gerek bilinirlik ve ulasilabilirlik orani, gecmisten giiniimiize ¢ok
onemli Olciide azalmis ve sadece turizm bolgelerine satilarak neredeyse il halki
tarafindan hig tiiketilmez hale gelmistir. Tabi ki bu faktorlerin sonucu olarak gravyer

peyniri ile ilgili caligmalara olan ihtiya¢ da artmistir.

Bu calismada ilimizde iiretilen gravyer peynirinin hem iiretim metotlar1 acisindan
hem de kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik acilardan toplam kalitesinin ortaya
konulmasinin yani sira gravyer peynirinin eski dnemini tekrar kazanabilmesi adina

standardizasyonuna da katkida bulunabilmek amag¢lanmistir.
Calismam da biiyiik emegi olan danisman hocam Yrd.Dog¢.Dr. Cigdem SEZER’e,
hicbir zaman yardimini esirgemeyen hocalarim Dog¢.Dr. Leyla VATANSEVER ve

Dog.Dr. Nebahat BILGE ye ;

Bana calismamin yani sira hayat adina unutamayacagim ogretiler veren, her zaman

vefa siikran ve rahmetle anacagim hocam Sayin Prof.Dr. Abamiislim GUVEN’e;

Maddi desteklerinden otiirii KAU Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Fonu

Baskanligi’na;

Tesekkiir ederim.



1. GIRIS

Diinya mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer alan peynir, iilkelerin Kkiiltiir
zenginliginin bir parcasidir. Diinya genelinde binlerce c¢esidi olan peynirin
Tirkiye'de yaklasik 50 cesidi bilinmekte ve iiretilmektedir. Yerel liretim kiiltiiriiniin
eklenmesiyle bu sayi yiizlerle ifade edilebilir. Bu peynirlerin iiretim yontemlerinde
ufak tefek degisiklikler olmakla birlikte temel olarak yontem aynidir. Peynirin
giinliik beslenmemizdeki ©nemi kolay sindirilebilme o0zelliginin yani sira, siit
serumundaki ¢6ziinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger besin unsurlarinin
da bir Ol¢iide peynirin yapisina girmesinden ileri gelir. Peynir ozellikle yiiksek
kaliteli protein, yag, kalsiyum, vitamin A ve vitamin B, yoniinden oldukca zengindir

(9, 28, 31).

Tiirkiye’de siit iiretimi, 2008 yilinda bir Onceki yila gore %0.70 azalmis ve
12.243.040 ton olarak gerceklesmistir. Bu miktarin %91.93’iinii inek siiti,
%6.10’unu  koyun siitii, %I1.71’ini keci siiti ve %0.26’sin1 manda siitii
olusturmaktadir. Siit sektoriinde isleme ve pazarlama agisindan onemli problemler
mevcut olup, kiiciik aile isletmelerinden Avrupa standartlarinda modern isletmelere
kadar degisen Olcek ve niteliklere sahip iiretim birimleri bir arada faaliyet
gostermektedir. Uretilen siitiin %40-42’si herhangi bir isleme tabi tutulmadan ¢ig siit
olarak tiiketiciye ulasirken, %50’si mandiralarda, %10’u ise modern isletmelerde

islenmektedir (8, 28, 29).

Tiirkiye’de iiretilen ¢ig siit; icme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma siit tozu
gibi ¢esitli siit tiriinlerine doniistiiriilmektedir. Bu siit iiriinleri icerisinde toplam ¢ig
stitiin yaklasik %40’1 olmak iizere en 6nemli pay1 peynir almaktadir. Yani toplam 4—

5 milyon ton civarinda bir ¢ig siit peynir tiretimi i¢in ayrilmaktadir (28).



[limizde Tarim 11 Miidiirliigii Kayitlarina gore siit tiretimi 34.910 ton olup iiretilen siit
tiriinleri toplam1 3725.25 ton olarak tespit edilmistir. Siit iiriinleri icerisinde peynir
cesitlerinin toplam tiretim miktar1 ise 3424.5 tondur. En yiiksek iiretim 3201.5 ton ile
kasar peyniri olarak gerceklesirken ikinci sirayr 170 ton ile gravyer peyniri almistir.
Ureticilerle yapilan goriismeler sonucunda ise 2009 yili gravyer peyniri iiretim
miktarmin 2008 yili kayitlarindakinden ¢ok daha diisiik olarak yaklasik 100 ton
civarlarinda gerceklestigi sonucuna varilmistir. Uretimi yapilan diger peynir gesitleri
ise beyaz peynir, lor peyniri, cecil peyniridir. Tablo 1’de ilimizde iiretimi yapilan siit

irlinleri ve miktarlar1 verilmistir (2).

Tablo 1. Kars Ili 2008 Y1l Siit Uriinleri Uretim Miktarlari (2).

Islenen iiriin Miktari (ton/y1l)
Kasar peyniri 3201.5
Gravyer peyniri 170
Yogurt 130
Ayran 100
Tereyagi 70.75
Beyaz peynir 20
Cecil peyniri 20
Lor peyniri 13

Gravyer peyniri TS 2174°e gore, c¢ig siit veya pastorize siit standardina uygun ekstra
veya l.simif inek siitlerinin, imalat teknigine gore islenmesi sonucu elde edilen,
kendine has sekil, koku, renk, tat ve aromasi olan sert kabuklu kati kivamli bir
peynirdir (3). Gravyer iilkemizde iiretilen yerli peynir cesitlerimizin yam sira
ekonomik degeri olan ve tiiketiciler tarafindan begenilen birka¢ Avrupa tipi peynir
cesidimizden biridir. Gravyer Peyniri memleketimizde Kars ili ve c¢evresinde
tiretilmekte olup kasar, tulum ve beyaz peynir liretiminden sonra ilk siray1 alir. Bolge
halki icin de ekonomik degere sahiptir (30). Kars gravyer peyniri yurt genelinde

marka bilinirligine sahiptir ve Tiirkiye’de iiretilen gravyer peynirinin yaklasik %901



Kars ilinde tiretilmektedir (8). Kars ilinde gravyer peyniri iiretimi yapan firmalar ve

miktarlar1 tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Kars 1li 2008 Y1l1 Gravyer Peyniri Ureticileri ve Uretim Miktarlar1 (2).

Firma Ad1 Firma Adresi Uretim
(Ton/Y1l)
Ser-Siit San. ve Tic. A.S. Organize Sanayi Bolgesi 60
Figaro End. Siit Uriinleri San. Tic. | Havaalam Yolu Uzeri Seker 27
AS. Fab. Karsis1
P.S. Mandira M.B. Bogatepe Koyii 25
Yilmazel Siit ve Siit Uriinleri Canli | Organize Sanayi Bolgesi 20

Hayvan Gida Ith. ihr.Ltd. Sti.

Ay Siit Uretim ve Pazarlama Ltd. Sti. | Organize Sanayi Bolgesi 19.6
Latifoglu Siit San. ve Tic. Ltd. Sti. Organize Sanayi Bolgesi 16
Cakas Mandira M.B. Bogatepe Koyii 16
Aksiit San. ith. ihr. San. Tic. Ltd. Sti. | Organize Sanayi Bolgesi 14
Ozkocaklar Gida Ins. Tar. ve Ur. Ith. | M. Esmeyaz1 Koyii 4

fhr. San. Ltd. Sti.

Oztiirk Mandira Goniilalan Koyii Arpacay 1

Gravyer peyniri basta Isvicre olmak iizere Fransa, Avusturya ve Finlandiya’da
yaygin Olgiide iiretilen; sekli ve teknolojisi ¢oklukla emmental peynirine benzeyen
sert bir peynir ¢esididir. Vatani, bu iinlii peynire adin1 veren Isvicre Alplerindeki
Greyerz (Gruyere) kentidir. Gergekte Feiburg Alplerinin merkezinde eski bir kontluk
olan Gruyere kentine, Almanlar ve Isvigreliler “Greyezer” iilkesi derler. Bu peynirin
gecmisi 12. ylizyilla dayanir. Nitekim 1115 yilina ait belgelerde; Bir manastirin,
Alplerdeki mandiralara peynir yapiminda kullanilan arag-gerecleri sagladigi ve bu
manastira ait Alp otlaklarinda {iiretilen peynirlerin sonralar1 Fransa’ya gonderildigi
belirtilir. Buralarda iiretilen peynirlere 1602 yilindan bu yana Isvicre’de “Greyerzer”
ve 1653 yilindan beri de Fransa’da “Fromage de Gruyere” denir. S6z konusu peynire

tilkemizde “Gravyer”; Avusturya’da “Groyer”; Yunanistan’da “Graviera”




Yugoslavya ve Polonya’da “Grojer”; Finlandiya’da “Pernion Gruyere” adi verilir

(31).

Gravyer peyniri c¢ig siitten sigir renneti ve termofilik starter kiiltiirler kullanilarak
tiretilen sert bir peynirdir. Altin sarisi-kahverengimsi bir peynir kabugunun altinda
acik sar1 renge sahip, diizenli ve esit araliklarla dagilmis orta boyutta gozlere
(deliklere) sahip 6-12 ay olgunlastirilan olduk¢a kuvvetli bir aromaya sahip peynir
cesididir (24).

Gravyer peyniri nem icerigine gore (mak.%?20-40) sert peynir grubunda, iiretim ve
olgunlagtirma yoOntemine gore proteaz ile pihtilagtirilan, bakteriyel kiiltiir ile
olgunlastirilan gdzenekli peynirler sinifinda yer almaktadir (9). Cok az delikli olmasi
veya hi¢ delik icermemesi nedeniyle peynir kitlesi basik goriiniistedir. Kabuk,
kahverengimsi ve graniile yapidadir. Hamur, plastik yapida olup emmental peynirine
oranla biraz daha yumusaktir. Cok az sayida delikler mevcuttur veya bunlar hig
bulunmayabilir. Gozenekler bezelye tanesinden findik biiyiikliigiine kadar degisen

biiyiikliikledir. Koku ve lezzet kendine 6zgii ve belirgindir (20).

Gravyer peyniri, Isvigre peynirlerinden bir digeri olan emmental ile oldukga
benzerdir. Daha kiiciik olmasi, daha gii¢lii bir aroma ve daha kiiciik gozler ile

gravyer ile emmental birbirinden ayrilir (10).

Kars ili 6zelinde gravyer peyniri degerlendirildiginde; gravyer peyniri iiretimi yapan
isletmeler smirli sayidadir. Gravyer peyniri daha ziyade koylerde geleneksel

yontemler ile tiretilmektedir (8).



1.1. Gravyer Peyniri Uretim Yontemleri

1.1.1. Modern Uretim Yontemi

Gravyer peyniri {retiminde siitiin secimi olduk¢a biiyiik 6nem tagimaktadir.
Genellikle aksam sagilmis ve O6n olgunlastirilmig siit ile sabah siitii karistirilarak
herhangi bir isleme tabi tutulmadan siit ¢ig olarak kullanilir, bunun yaninda siit direk
patorizasyon sicakliklarina tabi tutulmadan, termizasyon, baktofiij veya
mikrofiltrasyon yontemleri ile de peynire islenebilir. Siitiin asitliginin %0.18’den
(8°SH) yiiksek olmamasi1 gerekir. Siitiin yag orant % 3-3.4'e ayarlanir. Yapim

teknolojisi, Emmental peyniri liretimine oldukca benzerdir (20, 27, 31).

Siitiin sicaklign 31-32°C’de iken termofilik laktik asit bakterilerinden olusan starter
kiiltiirler siite %0.5—1 oraninda katilarak homojen halde karistirilir. Birincil starter
kiiltiirler Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis
proteolizde oldukga etkilidir. ikincil starter Kkiiltiirlerden Propionibacterium
shermanii nin etkisiyle laktat metabolizmasi sonucunda propiyonik asit, aroma
maddeleri ve karbondioksit olusmaktadir. Olusan karbondioksit Isvigre tipi
peynirlere 6zgii gézenek olusumunu saglar. Bu gozler gravyer iiretiminde istenmekle
birlikte Emmentalin aksine gozenek olusumu illaki sart degildir. Propiyonik asit
bakterilerinin optimum aroma iiretme sartlar1 24°C’de 3 veya daha fazla haftadir (9,

11, 22, 27).

Propiyonik asit fermentasyonu

R0 5 T ——— 6CH3;.CHOH.COOH
Glukoz Laktik Asit



3CH;.CHOH.COOH----------- 2CH3.CH..COOH + CH3;.COOH +CO2> +H:O
Laktik Asit Propiyonik Asit Asetik Asit  Karbondioksit Su

Gravyer tretiminde Lactobacillus helveticus da siklikla kullanilan bir kiiltiirdiir.
Propiyonik asit bakterilerinden P. shermanii kiiltiir olarak kullanilsa da bu Kkiiltiire ek
olarak P. jensenii, P. thoenii, ve P. acidipropionici de Gravyer iiretiminde
kullanilabilmektedir (27). Propiyonik asit bakterileri starter kiiltiir icerisinde yer
aldig1 gibi, siite ¢evreden de bulagabilmektedir. Propiyonik asit bakterileri peynir
yapimt siiresince siitte gelismez, ancak peynir olgunlastirmak i¢in sicak odaya (20-
22°C) alindiginda iireyebilirler (10). Mayalama asamasinda e8er gerekliyse kalsiyum

kloriir de (45—-120 g/1000 I siit) eklenir (31).

Siit 32-35°C’de buzag sirdeninden hazirlanmis rennet ile pihtilagtirilir. Piht1 0.5-1.0
cm’lik kiipler halinde kesilir ve siirekli karistirilarak kisa siirede piht1 tanelerinin capi
3-5 mm haline getirilir. Piht1 siirekli karistirilarak 53-55°C’ye 1sitilmaya baglanir
fakat burada 55°C’nin {istii sicakliklar propiyonik asit bakterileri i¢in oldukca
kritiktir. Bu peynirlerin pihtis1 oldukca lastigimsi yapidadir, bu yapi peynirde
olusacak gazin peynir i¢inde tutulmasinda oldukc¢a etkilidir. Peynirin tekstiirii
tizerinde yapimda kullanilan yiiksek 1s1 (55°C) oldukca etkilidir. Isitma islemi
bitiminde yarim saat siireyle karistirmaya devam edilerek pH 6.3—6.4’¢ diistiiglinde
piht1 siizme bezine alinarak bir siire askida bekletilir, daha sonra gravyer kaliplarina
almip baski uygulamaya gecilir. Baskilamada 1 metre capindaki kaliplara 100 kg
kadar baski uygulanmaktadir. Baskilama islemi sik sik tekerlerin ¢cevrilmesi suretiyle
1-2 giin siirmektedir. Bu asama sonunda ham peynirin pH degeri 5.2 civar1 olmalidir

(10, 31).

Peynirin tuzlanmasi genellikle biiyiik kaliplar seklindeyken kuru yiizey tuzlama ile
yapilir. Buradaki amag, tuzun peynirin i¢ kisimlarina niifuz etmesini geciktirerek bu
stire icinde starterlerin 6zellikle tuza hassas propiyonik asit bakterilerinin gelismesine

izin vermektir. Bu nedenle tuzlama islemi 2-3 giin siirmektedir. Gravyer peyniri



yiizeyi tuzlanan bir peynir oldugundan su aktivitesi degeri olgunlasma periyodunda

cok hizli diiser (10).

Yiizeye yapilan kuru tuzlamanin pesi sira 8-10°C’de %90 nispi rutubette 2—3 giin s1v1
salamura uygulanmaktadir (14). Bu asamalar soguk oda asamasi olarak degerlendirir.
Peynir kaliplar1 bu odalarda 10-15°C’de, %90 nispi rutubette 10-14 giin bekletilerek
kurutulur. Peynir bu asama sonrasinda olgunlasma boyunca 15-24°C’de ya da 20-
24°C’de 80-83 nispi rutubet iceren “sicak oda” olarak adlandirilan depolara alinir.
Bu asamada propiyonik asit bakterilerinin gaz olusturmalar i¢in 3 hafta ile 2 ay
arasinda olgunlastirma yapilir. Kullanilan sicak oda 1s1 derecesine gore peynirde gaz
olusumu da degisiklik gostermektedir. Bu asamada starter kiiltiir olmayan ¢ig siitten
gelen laktik asit bakterileri de iiremektedir. Peynirler 7°C’de 1-2 ay soguk ortamda

depolandiktan sonra satisa sunulmaktadir (10, 20, 27).

[limizde modern iiretim yontemlerini kullanarak gravyer iiretimi yapan fabrikada ise
gelen siit seperasyon ve filtrasyon gibi genel islemlerden gectikten sonra 66°C’de 30
dakika pastorize edilirler. Pastorize siit 32-33°C’de starter kiiltiir katilmak iizere
1000-1200 kg’lik kazanlara almir. Starter kiiltiir katildiktan sonra 45-50 dakika bu
sicaklikta bekletilir ardr sira peynir mayast katilir. 42-45°C’ye 1sitilir. Bu siire
zarfinda olusan teleme kesilerek piring biiylikliigiine kadar ufalanir. 5-10 dakika
kendi halinde birakildiktan sonra cendere beziyle siiziilmek {izere tanktan alinan pihti
preslenmek iizere kaliplara konur. Presleme islemi 6 saatte bir ters yiliz etmek
kaydiyla 24 saat siirer. Preste suyundan tamamen arinan kaliplar 22 bome’lik
pastorize edilmis salamura havuzlarina aktarilir. Salamurada 1 hafta kalan peynirler
20-25°C’lik sicak oda olarak tabir edilen odalarda 2 ay olgunlastirilir. Devaminda
soguk oda olarak tabir edilen 10-12°C’lik odalarda 6 ay daha olgunlastirildiktan

sonra tiiketime sunulur (21).



1.1.2. Geleneksel Uretim Yontemi

Kars ve yoresinde gravyer peyniri iiretimi yapilan mandiralarda kullanilan yontemler
genel hatlartyla ayn1 olmakla birlikte standart bir iiretim yapilamadigindan standart
kalitede bir iirlin elde edilememektedir. Kendi icerisinde farklilik gdsteren

yontemlerden birkagini soyle siralayabiliriz:

Aile isletmelerinde ilk olarak dogal maya hazirlanir. Bu maya buzagi, oglak ya da
kuzu sirdeninden (kitna) 3g kadarinin yaklasik 500 ml peynir altt suyunda 30-35
°C’de 1-1,5 giin kadar bekletilmesi ile elde edilir. Olusan eriyigin siiziilmesinden
sonra yaklasik 500 kg siite katilabilecek kadar maya elde edilmis olur. Heniiz
sogumasina firsat verilmeden sagimdan hemen sonra 500 kg’dan biiyiik (1000-1200
kg’a kadar) kapasiteli kazanlara toplanan siit 100 kg’a 100 ml oranina gore

mayalanir.

Mayalama amaciyla peynir suyunun kendi kendine asitlestirilmesiyle hazirlanan
“yabani peynir suyu” kiiltiiriinden %0.5—-1 oraninda ilave eden peynir isletmeleri de
mevcuttur. 25-35 dakika sonra olusan piht1 6nce 0.5-1.0 cm’lik parcalara ardindan
8-10 dakika icinde 3-5 mm biiyiikliigiinde parcalara ufalanir. Bu uygulamanin
ardindan piht1 3040 dakika icinde 53-57°C’ye 1sitilarak sertlesmeye baslayincaya
kadar (10-15 dakika) bu sicaklikta bekletilir. Sertlesmeye baslayan pihti bezler
yardimiyla kasnaklara alinir. Burada kaliplara kademeli olarak artacak sekilde basing

uygulanir. Bu islem 20-24 saat siirer ve bu siirecte kalip 3-5 kez ters yiiz edilir.

Pres islemi ardindan 10-15°C’lik odalarda 2 giin siireyle kuru tuzlama yapilan
peynirler 14-18°C ’lik depolarda 20-30 giin daha bekletilirler. Olgunlastirma
esnasinda peynirlerin ylizeyi tuzlu suyla 1slatilmis bezlerle diizenli olarak silinerek

ters yliiz edilirler (31).

Gravyer peynirinin iiretiminde genellikle inek siitii kullanilmaktadir. Giinliik olarak

toplanan siitler bir tiilbentle siiziildiikten sonra, kazanlara doldurulup 37°C ye kadar



isitilir. Geleneksel gravyer peynir yapiminda starter kiiltiir kullanilmamaktadir. Cok
nadir olsa da baz iireticiler daha kaliteli peynir elde edebilmek i¢in rendelenmis eski
gravyer peynirinden bir parga siite veya telemeye katmaktadirlar. Daha sonra 100 kg

siite, 10 ml ticari veya ev mayasindan katilarak mayalama iglemi yapilir.

Mayalanan siitiin yaklasik 45 dakikada pihtilagsmasi istenir. Piht1 6zel kesme aletleri
(tel, bicak veya tahta karistiricilarla) ile 0.4-0.8 cm biiyiikliigline gelinceye kadar
parcalanir. Par¢alama islemi bittikten sonra 5-10 dakika beklenir ve tekrar kazanin
alti yakilarak 55-57°C ye kadar isitilir. Isitma islemi sirasinda pargalanan pihti
siirekli karistirilir. Istenilen sicakliga ulasildiginda bu sicaklikta 10-15 dakika
beklenir. Bu siire sonunda bir miktar piht1 ele alinarak sikilir. Eger piht1 avug icinde
sikildiginda ele yapismiyorsa, hemen cendere bezine alinarak kasnak kaliplara
konulur. Kaliba konulan peynirlerin itizerine gelisi giizel agirliklar konularak baski
uygulanir. {lk iic saatte kalip 4-5 defa ters yiiz edildikten sonra yaklasik 14-24 saat
baski altinda bekletilir.

Baskidan alinan peynirler tahta tezgahlarin iizerine dizilerek alt ve iist ylizii sofra
tuzuyla her giin 1-2 defa tuzlanarak 4-5 giin, sicaklig1r 10-13°C odadaki %25-30’luk
su dolu havuzlarda bir hafta bekletilir. Tuzlama islemi sonrasinda goz olusturan
mikroorganizmalarin gelismesini saglamak i¢in sicakligi 28-32°C ve nispi nemi %
85-90 olan odalarda 10-13 giin siireyle peynir kaliplar1 bekletilir ve 4-5 giinde bir
defa tuzlanir. Bu siire igerisinde olgunlagsmaya baslayan peynirlerde gozenekler
tesekkiil eder. Gozeneklerin tesekkiilii ve peynirlerin hacmi genisler. Hacmi
genisleyen peynirler, tekrar sicaklifni 10-13°C olan odalara alinir. Peynirler taze

olarak veya bu odalarda 3-3.5 ay olgunlastirildiktan sonra pazara sevk edilirler (30).

Bir diger yontemde ise aile tipi isletmelerde, toplanan yeni sagilmis, hic
bekletilmemis ve hicbir katki maddesi, su vs katilmamis siitler kullanilir. Gravyer
tiretiminin en 6nemli 6zelligi siit sagildiktan en gec bir saat sonra yapima basglaniyor
olmasidir. Siitler biiyilkce kazanlara alinir. Kazanin alti yakilir ve tahminen 32 —
33°C de iken buzag: sirdeninden hazirlanan maya ile mayalanir. Asag1 yukari 1 saat

bu sicaklik korunacak sekilde ates kisik tutulur.
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Kazanda olusan teleme ilk once harbi ile dogranir ve 5-10 dakika suyunu vermesi
beklenir. Ardindan telli tokmaklarla karistirllarak piring biiyiikliigiine kadar
parcalanir. Kazanin altindaki ates arttirillarak 50-60 dakika pisirilir. Tahminen
60°C’ye geldikten sonra teleme cendere bezleri ile siiziilir. Ardindan teleme
kaliplara alinarak gesitli agirliklar ve diizenekler yardimiyla baskilanir. Kaliplarin su
salmasi1 sona erene kadar, her saat basi tersyiiz edilir. Baski islemi genellikle 5-6 saat

siirer.

Baskidan alian kaliplar salamuraya konur. iki giinde bir ¢evrilmek suretiyle 10-15
giin salamurada kalan peynir 2 giin soguk havada bekletilerek toparlanir. Iki giin
sonra oda sicakligindan daha sicak (tahminen 26-35°C arasi) bir odada tahta
tezgahlar lizerinde tuzlanarak bekletilir. Tuzlama islemi kaya tuzunun karinca kafasi
biiytikliiglinde 6giitiilmiis haliyle yapilir. Peynir tuz ¢cekmeyi birakana kadar her giin
tuzlanir. Bu odada 45-60 giin olgunlastirilir. Odanin sicakligi ve bekleme siiresi
ustanin tecriibelerine ve peynirin daha onceki agamalar sonrasindaki sertligine gore
usta tarafindan ayarlanir. Olgunlasan peynirin kalib1 yerden 1.5 — 2 parmak kadar

yiikselir. Peynirler burada 1 ay daha bekletildikten sonra tiiketime sunulur (34).

1.2. Gravyer Peynirinin Ozellikleri

1.2.1. Fiziksel ve Duyusal Ozellikler

Gravyer peyniri genel 6zellikleri (3).

a. Gravyer peynirleri ¢aplart ortalama 40 cm — 65 cm arasinda ve en az 20 kg
agirhiginda teker seklinde olmalidir.

b. Gravyer peynirinin kesitlerinde, biiyiikliikleri ve peynir yapisindaki dagilimlari
ayni olan gozenekler bulunmali ve bunlarin ¢aplari en ¢ok 1 cm olmali, peynir
kesitinin 15 cm x 15 cm kare alani i¢inde 4’den fazla, gozenek bulunmamalidir.

¢. Gravyer peynir tekerleri ylizeyinde catlaklar, oyuklar, imalat kusuru siskinlikler

veya yiizeysel kabarmalar olmamali, kiif veya diger sebeplerle meydana gelen
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renk degismeleri bulunmamalidir. Gravyer peynirde kendine has olmayan eksi,
act ve maya tadi ve kokusu bulunmamali, peynirler olgunlagsma siiresini
tamamlamis olmalidir.

d. Gravyer peynirin kabugu sert, kabuk rengi acik kirli kahverengi, kesitininki
fildisi renginden acik sartya kadar olmalidir.

Tablo 3’de gravyer peynirlerinde duyusal muayene degerlendirme puanlar

verilmistir (3).

Tablo 3.Gravyer Peynirlerinde Duyusal Muayene Degerlendirme Puanlar: (3).

D1s goriiniis Puan
- Homojen sari1 renkli, temiz goriiniiste 5

- Homojen kahverengi sarimsi renkli, temiz goriiniiste 4

- Kahverengi renkli iki renklilik lekeli 3

- Gri renkli lekeli yariklar ihtiva eden 1-2
¢ Goriiniis

- Tek renkli, iri delikli, delik dagilim1 homojen (0,7-1 cm ¢apinda) 5

- Tek renkli, ufak delikli, delik dagilimi homojen 4

- Dalgali renk, ufak delikli, homojen olmayan delik dagilimi 3

- Yariklar, birbirine ge¢mis delikler, dalgali renk, dalgali lekeli renk yahut | 1-2

deliklerin bulunmayisi, siingerimsi goriiniiste

Yapr

- Sert biikiilebilir, temiz delikler, delik dagilimi1 homojen 5
- Sert biikiilebilir, temiz delikler, orta kisimda siklasan delikler 4
- Kuru, kirilgan temiz delikler, kabuk altinda cok sayida ufak delikler 3

-Yapiskan deliklerin birbirine gecismesi ¢izgi seklinde yarilmalar sonradan | 1-2

olan sismeler siingerimsi goriiniiste

Koku ve Tat

- Kendine has olgun koku ve tatta 5
- Cok az yabanci koku bulunan kendine has tatta 4
- Yavan hafif yakici tat, hafif eksimsi tat 3

- Asir1 olgun tat, keskin yakici tat 1-2
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1.2.2. Kimyasal Ozellikler

Gravyer peyniri {izerine iilkemizde yapilmis yok denecek kadar az sayida arastirma
mevcuttur. Kars gravyerinin kimyasal ozelliklerini arastirildigi caligmada gravyer
peynirlerinde %68.20 kuru madde, %33.45 yag, %35.01 yagsiz kurumadde, %28.95
protein, %4.94 kiil ve %3.70 tuz oldugunu belirlenmistir (30).

TS 2174 Gravyer standardina gore gravyer peyniri, ihtiva ettigi siit yag1 miktarina
gore tam yagl (peynirinde kiitlece en az %45) ve yaglh (peynirinde kiitlece en az
%30) olmak iizere iki tiptir. Rutubet miktar kiitlece en fazla %38 olmalidir, tuz
miktar1 (NaCl) ise kat1 maddede kiitlece en az %3 en ¢ok %10 olmaldir. Kars
yoresinde lretilen farkli peynir cesitleri ile Gravyer peynirinin kimyasal 6zellikleri

tablo 4’de karsilastirilmagtir.

Tablo 4. Kars ve Yoresinde Uretilen Farkli Peynir Cesitlerinin Bazi Kimyasal

Ozellikleri

Kurumadde | KM’de | Yag | Protein | Kiil | KM’de | Tuz Kaynak
(KM) yag tuz
Kasar 55 41,63 6,90 Giilmez ve
ark. 2004
Kasar 64,15 41,31 3,47 4,30 2,74 | Oksiiztepe
ve ark. 2009
Cecil 49,59 6,8 26,33 | 12,66 11,17 | Dikbas ve
Ark. 2006
Cecil 48,42 2,03 6,203 | Giilmez ve
Giiven,
2001
Gravyer 68,20 3345 | 28,95 | 4,94 3,70 Ulutas ve
ark. 1993
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1.2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

TS 2174 Gravyer standardina gore gravyer peynirinde E.coli bulunmamalidir.
Staphylococcus aureus bulunmamalidir. Gravyer peynirinin 1 graminda 100 adetten

cok koliform bakteri 100 adetten ¢cok maya ve kiif bulunmamalidir (3).

Gravyer peynirinde uzun siiren olgunlastirma periyodu boyunca kullanilan starter
kiiltiirlerin faaliyetleri ile laktik asit bakterileri ve propiyonik asit bakterileri ortama
hakim olmaktadir. Fakat bunlarin disinda 6zellikle yiiksek tuz konsantrasyonuna
dayanikli olan Brevibacterium linens bakterisi aerobik oldugu i¢in peynirin
kabugunda c¢ogalarak ylizeyde portakal rengi kirmizi renk olusumuna neden
olmaktadir. Bu bakteri ayn1 zamanda peynir kabugunda metiyonini metanetiyole
doniistiirerek kotii koku olusumundan da sorumludur. Peynir olgunlasmasinin ilk ii¢
haftasinda yilizeyde gelisen mayalar olgunlasma periyodu boyunca sayica artarak
yiizeyde olusan asitligi notiirlerler. Gravyer yiizeyinde gelisen kiif (Penicillium) ve
bazi bakteriler (Coryneform) ylizeyde geliserek peynir aromasina olumlu katkida
bulunabilmektedir. Ayni zamanda peynirde lipoliz ve proteoliz iizerinde de

etkilidirler. Bunlar bazen ikincil flora olarak degerlendirilirler (27, 33).

Ayrica gravyer peyniri yiizeyinde heniiz peynirin olgunlagmasi iizerine etkileri tam
olarak aydinlatilmamis bakteriler de identifiye edilmistir. Bunlar bazi mikrokoklar
(M. luteus, M. lylae, Kocuria kristinae, ve K. roseus), stafilokoklar (St. equorum, St.
vitulus, St. xylosus, St. saptrophyticus, St. lentus, ve St. sciuri), ve Coryneform
bakteriler (Arthrobacter citreus, A. globiformis, A. nicotianae, Brevibacterium
imperiale, B. fuscum, B. oxydans, B. helvolum, Corynebacterium ammoniagenes, C.
betae, C. insidiosum, C. variabilis, Curtobacterium poinsettiae, Microbacterium
imperiale ve Rhodoccoccus fascians) dir (25). Ozellikle ¢ig siit ile yapilan gravyer
peynirlerinde Clostridium styrobutyricum sporlarinin varligi gec sismeye neden

olacagindan sorun ¢ikarmaktadir (27).
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1.3. Gravyer Peyniri Uretiminde Karsilasilan Sorunlar

[limizde Gravyer peyniri iireticileri ile yapilan goériismeler sonucu yasanilan en

biiyiik problemler su sekilde siralanabilir;

N T o

Gravyer iretiminde kullanilan siitin yilin her mevsimi siirekli temin
edilememesi: Siitiin kiiclik aile isletmelerinde {iiriine doniistiiriilmesi sonucu
ekonomik anlamda degerlendirilememesi. Bu nedenle fabrikalarda yilin belli
donemlerinde siit bulunamadigindan tiretimin durdurulmasi.

Temin edilebilen siitiin diisiik kalitelerde olmasi.

Hayvan sahiplerinin saglikli ve kaliteli siit eldesi i¢in egitimsiz olmas.

Uretimin kiigiik aile isletmelerinde ve mandiralarda yapiliyor olmast.

Uretim fabrikalara tasinamadig igin standardizasyon yapilamamasi.

Uretimde starter kiiltiir kullanilmadigindan kontrollii fermantasyon yapilamadig
ve iirlin kalitesinin her seferinde degisken olmasi.

Uretimde kalifiye eleman sikintisinin ¢ok ciddi boyutta olmasidir.

Kars bolgesinde 6zel olarak iiretilen bu peynir c¢esidinin gelistirilmesi ve pazarda

rekabet paymin artirilabilmesi icin arastirma ve gelistirme calismalart elzemdir.

Gravyer peyniri iizerine yapilan calismalar oldukca azdir. Ulke genelinde Kars

Gravyeri olarak taninmis bu peynire sahip ¢ikmak ve yoremizin bir kiiltiir zenginligi

olarak kalitesini artirabilmek adina, gravyer peynirinin mikrobiyolojik, kimyasal ve

fiziksel Ozelliklerinin arastirilmasi ve gelistirilmesine yoOnelik calismalara ihtiyag

vardir. Bu arastirma gravyer peynirlerinin kalitelerinin belirlenmesi, iiretim

asamasinda karsilagilan sorunlarinin tespit edilmesi amaciyla planlanmistir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Kars ilinde 2011 ve 2012 yillar arasinda, 21 farkli satis noktasindan toplam 40 adet
gravyer peyniri soguk zincir altinda aseptik kosullarda laboratuvara getirilmistir.

Orneklerin tamami geleneksel yontem ile Kars merkez veya ilcelerinde iiretilmistir.

Calismada kullamlan alet, ekipman ve kimyasal malzemeler Kafkas Universitesi
Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Bolimii, Gida Hijyeni ve

Teknolojisi Anabilim Dali laboratuvarlarindan temin edilmistir.

2.2. Metot

2.2.1 Mikrobiyolojik Analizler

Gravyer peyniri Orneklerinde toplam mezofil aerob bakteri (TMAB),
Enterobacteriaceae, koliform ve fekal koliform grubu bakteri, maya ve Kkiif,
stafilokok-mikrokok, laktik asit bakterileri ve propiyonik asit bakterileri sayisi

arastirilmagtir.

Bunun icin aseptik sartlarda 25’er g numune 225 ml steril '* ringer solusyonu ile
sulandirilarak stomacher’de (IUL Instrument-MASTICATOR) 2 dakika siireyle

homojenize edilmis ve elde edilen homojenizat, steril bos tiiplere aktarilmistir.

1/4

Homojenizatin ringer solusyonu igerisinde desimal dilusyonlar1 hazirlanarak
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mikroorganizmaya spesifik olan ve tablo 5’de bildirilen besi yerlerine dokme ve

yayma yontemleri ile paralel ekimleri yapilmistir (17, 18).

Tablo 5. Mikrobiyolojik Analizler ve Bakteri Kiiltiirlerinin Inkiibasyon Kosullari.

Mikroorganizma Besiyeri Inkiibasyon sartlari
Toplam Aerob Mezofil Plate Count Agar (Oxoid 30°C’de 48 saat
Bakteri CMO0325) Aerobik
Laktik asit bakterisi MRS Agar 30 °C’de 72 saat

Modified Chalmers Agar Mikroaerobik
Propiyonik Asit Lithium Glycerol Agar 37 °C’de 7 giin
Bakterileri Propionibacter Isolation Agar | Anaerobik
E.coli Violet Red Bile Lactose Agar 44,5°C’de 48 saat
(Oxo0id CMO0107) Aerobik
Maya-Kiif Potato Dextrose Agar 25°C’de 7 giin
(Difco B 13) Aerobik
Enterobacteriaceae Violet Red Bile Glucose Agar | 35-37°C’de 48 saat
(Oxo0id CM0485) Aerobik
Koliform Grubu Violet Red Bile Lactose Agar 35-37°C’de 48 saat
Mikroorganizma (Oxo0id CMO0107) Aerobik
Stafilokok-Mikrokok Baird Parker Agar 35-37 °C’de 48 saat

Aerobik

2.2.1.1. Toplam Mezofil Aerob Bakteri (TMAB) Sayim

Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM 325) besi yeri kullamilmistir. Yayma plak

yontemi ile uygun diliisyonlardan ekimi yapilan petriler 30 °C’de 48 saat siireyle

inkiibe edildikten sonra iireyen koloniler sayilarak degerlendirilmistir (17, 18).
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2.2.1.2. Laktik Asit Bakterisi (LAB) Sayim

De Man- Rogosa, Sharpe Agar (MRS, Oxoid CM 361) ve Modified Chalmers Agar
(32) besi yeri kullanilmistir. Ekimi yapilan petriler 30 °C’de 3 giin inkiibe edilmistir.

Inkiibasyonun sonunda iireyen koloniler sayilarak degerlendirme yapilmstir (17, 18).

2.2.1.3. Enterobacteriaceae Sayim

Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG, Oxoid CM 485) besi yeri kullanilmistir.
Ekimi yapilan petriler 37 °C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra olusan pembe renkli

koloniler degerlendirilmeye alinmistir (17, 18).

2.2.1.4. Koliform Grubu Bakteri Sayim

Violet Red Bile Lactose Agar (VRBL, Oxoid CM 107) besi yeri kullanilmistir.
Ekimi yapilan petrilerin 37 °C’de 24 saat inkiibasyonu sonucunda olusan pembe-

kirmiz1 renkli koloniler degerlendirilmistir (17, 18).

2.2.1.5. Fekal Koliform Grubu Bakteri Sayim

Violet Red Bile Lactose Agar (VRBL, Oxoid CM 107) besi yeri kullanilmastir.
Ekimi yapilan petriler 44,5 °C’de 24- 48 saat inkiibe edildikten sonra olusan pembe-
kirmizi renkli koloniler degerlendirilmeye almmustir. Ureyen kolonilere Gram
boyama, indol, metil kirmizisi, Voges-Proskauer, sitrat, glukoz ve laktozdan gaz

olusturma, hareket ve lisin dekarboksilaz testleri yapilmistir (4, 17, 18).
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2.2.1.5.1. Gram Boyama

Taze kiiltiirden bir 6ze dolusu alinarak steril saf su yardimiyla lam yiizeyine siiriildii.
preparat kendi halinde kuruduktan sonra bek alevinde fiksasyon islemi yapildi.
Preparat Once metilen mavisi solusyonu ile 2-3 dakika boyandi.
Daha sonra boya dokiildii ve preparat iizerine lugol solusyonu konarak 1-2 dakika
beklendi. Lugol solusyonu dokiildiikten sonra preparat absolut alkolde dekolere
edildi. Preparat su ile yikandi. ikinci boya olan sulu fuksin ile 5-10 saniye boyandi.
Su ile yikanarak boya giderildi. Preparat kurutma kagidinda kurutuldu. Sedir yagi
konarak mikroskopta immersiyon objektifi ile incelendi. Mikroskopta mor goriilen
mikroorganizmalar Gram pozitif ve pembe goriilenler de Gram negatif olarak

degerlendirildi.

2.2.1.5.2. Indol Testi

Bu test, mikroorganizmalarin bir aminoasit olan triptofani ayristirarak indol meydana
getirebilme yetenegini belirlemek icin kullanilir. izolatlar triptofan broth’a (Fluka
09136) ekildikten sonra 37 °C de 1-5 giin inkubasyona birakildi. Ayni sartlarda
kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur. inkiibasyon sonrasi kiiltiirlerin iizerine
kovacs (Merck 1.09293) ayiracindan 0.5 ml ilave edilip iyice karistirildi. Tiiplerin {iist
kisminda bir iki dakika i¢inde kirmizi bir halkanin olusmasi pozitif reaksiyon olarak

kabul edilmistir.

2.2.1.5.3. Metil Kirmuzisi Testi

Bu test, glikozun metobolize olmasi sonucu besiyerinde organik asitlerin meydana
geldigini ve pH'nin diistiigiinii ortaya koymak icin yapilir. Metil kirmizisi solusyonu
pH 6.0 da sar1 renk ve pH 4.4 den asagida kirmizi renk gosterir. Taze kiiltirden MR-
VP Broth’a (Merck 1.05712) ekim yapild1 ve tiipler 37 °C de 2-7 giin inkubasyona

birakildi. Ayni sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon
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sonrasi tiiplere metil kirmizisi solusyonundan 4-5 damla damlatilip tiip igerigi iyice
karistirlldi. Metil kirmizis1 ayiract besiyerine damlatildiktan sonra iistte kirmizi

renkli bir halkanin meydana gelisi pozitif metil kirmizisi testi olarak kabul edildi.

2.2.1.5.4. Voges-Proskauer Testi

Bu test, baz1 mikroorganizmalarin glikozu fermente edilerek, nétral bir iiriin olan
acetoin meydana getirme yetenegini tayinde kullanilir. Taze Kkiiltirden MR-VP
Broth’a (Merck 1.05712) ekim yapild1 ve tiipler 37 °C de 2-7 giin inkiibasyona
birakildi. Ayni sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon
sonrasi tiiplere 0,6 ml a-naftol ¢ozeltisi ve 0,2 ml % 40’lik KOH ¢o6zeltisinden ilave
edilerek hafifce calkalandi ve su banyosunda (37°C de) 4 saat tutuldu. Besiyerinin
istiinde 2-5 dakika i¢inde pembe rengin olusu, acetoin varligini ortaya koydugundan

pozitif reaksiyon olarak kabul edildi.

2.2.1.5.5. Sitrat Testi

Bu test, mikroorganizmalarin, besi yerlerine katilan sitrat1 karbon kaynagi ve
amonyum tuzlarim1 da nitrojen kaynagi olarak kullanabilme yetenegini saptamada,
bakteri cins ve tiirlerini identifikasyonda kullanilir. Simmons citrate yatik agara
(Merck 1.0250) taze kiiltiirlerden igne ile inokiilasyon yapild1 ve tiipler 37 °C de 2-7
giin inkiibasyona birakildi. Ayni sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi
tutulmustur. Inkiibasyon sonrasi tiiplerde ekim hatt1 boyunca iireme ile birlikte koyu

mavi rengin meydana gelmesi pozitif reaksiyon olarak degerlendirildi.

2.2.1.5.6. Glukozdan Gaz Olusturma

Icinde % 1 oraninda glukoz (Merck 108342) ve Durham tiipii bulunan steril peptonlu

suya taze kiiltiirden 0,1 ml ekim yapildi. Iyice karistirildiktan sonra tiipler 37 °C de
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1-10 giin inkiibe edildi. Ayn1 sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur.
Tipler her giin sabah-aksam, gaz olusumu Oniinden muayene edilerek, kontrollerle

birlikte degerlendirildi. Tiiplerde gaz olusumu pozitif olarak degerlendirildi.

2.2.1.5.7. Laktozdan Gaz Olusturma

Icinde % 1 oraninda laktoz (Merck 107657) ve Durham tiipii bulunan steril peptonlu
suya taze kiiltiirden 0,1 ml ekim yapildi. lyice karistirildiktan sonra tiipler 37 °C de
1-10 giin inkiibe edildi. Ayn1 sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur.
Tiipler her giin sabah-aksam, gaz olusumu Oniinden muayene edilerek, kontrollerle

birlikte degerlendirildi. Tiiplerde gaz olusumu pozitif olarak degerlendirildi.

2.2.1.5.8. Hareket Testi

Taze Kkiiltiirlerden tiiplerde dik yumusak agar olarak hazirlanmigs SIM besiyerine
(Merck 1.05470) igne uclu 6ze ile tek bir hareketle inokiilasyon yapildi. 37 °C de 1-
10 giin inkiibe edildi. Ayn1 sartlarda kontrol tiipii de inkiibasyona tabi tutulmustur.
Inkiibasyon sonrasi inokiilasyon hattinin yanlarina dogru yayilmus, bulamklik

seklinde gozlenen sonug pozitif olarak kabul edildi.

2.2.1.5.9. Lisin Dekarboksilaz Testi

Bu test, mikroorganizmalarin, aminoasitlerdeki karboksil grubunu enzimatik olarak
ayristirarak  (dekarboksilasyon) amin ve karbondioksit meydana getirebilme
yetenegini belirlemek i¢in kullanilir. Reaksiyon, dekarboksilaz enzimi yardimiyla
katalize edilir. Aminin meydana gelmesi ortamin pH’sm yiikseltir. icinde % 1 L-
lisin (Merck 112233) iceren Miller broth’a (Sigma 1.3522) taze saf kiiltiirden ekim
yapildi. Tiipler 37°C de 2-7 giin inkiibe edildi. Aynmi sartlarda kontrol tiipii de
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inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon sonrasi tiip iceriginin mavi-mor renk

almas1 pozitif reaksiyon olarak kabul edilmistir.

2.2.1.6. Maya ve Kiif Sayim

Potato Dextrose Agar (PDA, Difco B 13) besi yeri kullanilmistir. Yayma plak
yontemi ile uygun diliisyonlardan ekimi yapilan petriler 25 °C’de 5-7 giin siireyle

inkiibe edildikten sonra iireyen koloniler sayilarak degerlendirilmistir (17, 18).

2.2.1.7. Stafilokok-Mikrokok Sayimm

Baird Parker Agar Base (BP, Oxoid CMO0275) besi yeri kullanilmistir. 950 ml besi
yerine 50 ml Egg yolk K-Tellurite Supplement (200 ml egg yolk, 4,25 g NaCl, 2,1 g
K. Tellurite, 1000 ml distile su) aseptik olarak ilave edilerek hazirlanmistir. Ekim
sonrasi 37 °C’de 24 saat inkiibasyonu sonucunda olusan berrak zon olusturan siyah

veya gri renkli, parlak, diizgiin koloniler degerlendirilmistir (17, 18).

2.3. Fiziko-Kimyasal Analizler
2.3.1. pH Degeri
Orneklerin pH degerlerini belirlemek icin 10 g rendelenmis peynir ile 10 ml saf su

karistirilarak homojenizator yardimi ile homojenize edilmistir. Hazirlanan karisimin

pH’s1, dijital pH metre ile ol¢iilmiistiir (23).
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2.3.2. Titrasyon Asitligi

Orneklerde asitlik %laktik asit cinsinden belitlenmistir. Bunun icin 10 g peynir
ornegi havanda ezilip tizerine 10 ml saf su ilave edilerek homojenizator yardim ile
homojenize edilmistir. Uzerine 1 ml fenol fitaleyn indikatorii damlatildiktan sonra
elde edilen homojen karigimin asitligi, ayarli 0.1 N NaOH ile titre edilerek sonu¢ %

laktik asit cinsinden ifade edilmistir (23).

Titrasyon asitligi = C x 0.9/ P

C: Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH ¢6zeltisi miktar1 (ml)

P: Titrasyonda kullanilan peynir miktari

2.3.3. Kurumadde Orani

Deneyde kullanilacak porselen krozeler etiivde 105°C'de 1 saat kurutulur,
desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinir. Krozelere 3-5 g peynir 6rnegi tartilir.
105°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulan Orneklerde kurumadde miktari

gravimetrik (%w/w) olarak belirlenmistir (23).

2.3.4. Kiil Tayini

Kurumadde tayini sonrasi krozeler kiil firinina yerlestirilir. Firin sicaklik derecesi
yavas yavas artirilarak 550°C'ye ayarlanir. Ornekler siyahlik kalmayacak sekilde
yakilir. Yakma islemi sonrasinda orneklerde kiil miktar1 gravimetrik (%w/w) olarak

belirlenmistir (23).
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2.3.5. Tuz Tayini

Homojen hale getirilmis 6rnekten 5 g erlene tartilip, {izerine sicak saf su eklenerek
kuvvetli bir sekilde 5-10 dakika calkalanmistir. Cozelti stizgec kagidindan 500 mI’lik
balonjojeye siiziilmiistiir. Erlen 4- 5 kere sicak su ile yikanarak siizge¢ kagidina
dokiildii. Boylece hem erlende kalan hem de siizge¢ kagidinda kalabilecek olan tuzun
suya gecmesi saglandi. Balonjojedeki siiziintii tam olarak sogudugu zaman hacim
cizgisine kadar saf su ile tamamlandi. Bu siiziintiiden erlene 25 ml alinarak iizerine
2-3 damla potasyum kromat ¢ozeltisi eklendi. 0.1 N AgNOs cozeltisi ile erlendeki
ornek kiremit kirmizisi renk verinceye kadar titre edildi. Titrasyonda harcanan

AgNO3 miktar1 formiilde yerine yazilarak hesaplama yapildi (23).

% Tuz (g) = [(0,00585 x V)/m] x SF x100

V = Harcanan AgNO3 ¢ozeltisinin hacmi (mL)

N = Ayarlanan AgNO3 cozeltisinin derisimi

m = Alinan numune miktari (g)

SF = Seyreltme faktorii ( X g 6rnek 500 ml’lik balonjojeye seyreltildi. Bu cozeltiden
de 25 ml alind1. Bu durumda seyreltme faktorii 500/25= 20’dir.)

2.3.6. Yag tayini

Van Gulik biitirometresi behercigine 3 g peynir tartilip, biitirometreye yerlestirildi.
Uzerine 10 ml 1.50 6zgiil agirlikli H>SO4 eklendi. 60°C'deki su banyosuna konup
peynirin tamaminin erimesi saglanmistir. Uzerine 1 ml amil alkol eklenip calkalandi.
Biitirometrenin taksimatli kismina kadar asit ilave edildi, agz1 kapatilip, 65°C'de
1100 devirde 10 dakika santrifiij edildi. Siire sonunda biitirometreden okunan deger

direkt olarak %yag olarak belirlenmistir (23).
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2.3.7. Protein tayini

Orneklerde ham protein tayini Kjeldahl Metodu ile belirlenmistir. Protein tayini icin
2,5 gram gida Ornegi tartildigr filtre kagidi ile birlikte 800 ml Kjeldahl yakma
balonuna yerlestirilip 3-5 tablet katalizor ve 25 ml H>SOys ilave edilmistir. Balon
kjeldahl yakma iinitesinde igerigi berrak mavi renk alincaya kadar yakildi. Balon
icerigine 400 ml distile su, 75 ml %33’liik NaOH cozeltisi bir tabaka olusturacak
sekilde yavasca ilave edildi. Distilasyon diizenine baglandi. Distilasyon diizeneginin
diger ucuna baglanan erlenmayere indikator A iceren %4’liikk borik asit ¢ozeltisinden
50 ml konuldu. Distilasyon islemi bitince damitik iiniteden ¢ikarilarak N/10 HCI
cozeltisi ile titre edildi. Titrasyona pembemsi renk olusunca son verildi. Koér deneme
ile azot tayin edip diizeltme yapildiktan sonra % azot miktarinin hesabina gecildi

(23).

(Ornek icin har. ml- Kér icin har. ml HCI)x 0,0014xHCI’nin NxFx100
G0 AZOt =
Ornek agirhig (5g)

% Protein= % N x 6,38

Indikator A: 0.25 g metil kirmizis1 + 0.25 g brom kresol yesili karisimi 250 ml etil

alkol i¢inde eritilirler.

2.4. Duyusal analizler

Orneklerin duyusal analizleri Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni
ve Teknolojisi Boliimii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalinda gorev yapan
5 akademik personel tarafindan degerlendirilmistir. Ornekler dis goriiniis, i¢ goriiniis,
yapi, renk, tat ve koku acgisindan degerlendirmeye alinmistir. Panelistlerin verdigi

rakamlar puan olarak alinmis ve ortalamalar1 hesaplanmistir. Incelenen 6rneklerin
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duyusal analizleri Tablo 6’da verilen ozellikler gbz Oniine alinarak TS 2174'e gore

yapilmistir.

Tablo 6. Gravyer Peynirlerinde Duyusal Muayene Degerlendirme Puanlari

Di1s goriiniis Puan Panelist
- Homojen sar1 renkli, temiz goriiniiste 5

- Homojen kahverengi sarimsi renkli, temiz goriiniiste 4

- Kahverengi renkli iki renklilik lekeli 3

- Gri renkli lekeli yariklar ihtiva eden 1-2

I¢ Goriiniis Panelist
- Tek renkli, iri delikli, delik dagilimi homojen (0,7-1 cm 5

capinda)

- Tek renkli, ufak delikli, delik dagilimi homojen 4

- Dalgali renk, ufak delikli, homojen olmayan delik 3

dagilimi

- Yariklar, birbirine ge¢mis delikler, dalgali renk, dalgali 1-2

lekeli renk yahut deliklerin bulunmayisi, siingerimsi

goriiniiste

Yam Panelist
- Sert biikiilebilir, temiz delikler, delik dagilimi1 homojen 5

- Sert biikiilebilir, temiz delikler, orta kisimda siklasan 4

delikler

- Kuru, kirillgan temiz delikler, kabuk altinda ¢ok sayida 3

ufak delikler

-Yapiskan deliklerin birbirine gecismesi c¢izgi seklinde 1-2

yarilmalar sonradan olan sigsmeler siingerimsi goriiniiste

Koku ve Tat Panelist
- Kendine has olgun koku ve tatta 5

- Cok az yabanci koku bulunan kendine has tatta 4

- Yavan hafif yakici tat, hafif eksimsi tat 3

- Asirt olgun tat, keskin yakici tat 1-2

* QGravyer peynirinin kesitlerinde, biiyiikliikleri ve peynir yapisindaki dagilimlari
ayn1 olan gozenekler bulunmali ve bunlarin ¢aplari en ¢ok 1 cm olmali, peynir
kesitinin 15 cm x 15 cm kare alani i¢inde 4°.den fazla, gozenek bulunmamalidir.
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3. BULGULAR

Kars ili ve c¢evresinde iiretilen 40 adet Gravyer peynir ornegi kalite kriterlerinin

belirlenmesi amaciyla analiz edilmistir.

3.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Mikrobiyolojik  analizler =~ sonucu  orneklerde  E.coli  bulunamamustir.
Enterobacteriaceae sayis1 1x10'-8x10* kob/g, koliform 1x10!-8x10* kob/g, toplam
bakteri sayis1 8x103-8x10® kob/g, laktik asit bakteri sayist 8x10°-2x10% kob/g,
propiyonik asit bakteri sayis1 4x10*-2x10* kob/g, maya kiif 1x10'-4x10* kob/g,

stafilokok-mikrokok sayis1 ise 1x10*-3x10° kob/g olarak tespit edilmistir.

Tablo 7. Kars’ta satisa sunulan Gravyer peynirlerinin mikrobiyolojik analiz

sonuglar (kob/g).

Gravyer peyniri (n:40)

Mikroorganizma Min. Mak. X SX Limit Uygun

(kob/g) degerler | olmayan
3) ornek sayisi

Toplam  Bakteri | 8 x10° | 8x10% | 1.7 x10® | 2.2x10® - -

Sayisi

Stafilokok- 1 x10* | 3x10° | 8.3x10° 1 x10° - -

Mikrokok

E.coli - - - - - -

Koliform Grubu 1 x10" | 8x10* | 2.2x10° | 1.2x10* | <1x10? 8

Enterobacteriaceae | 1x10' | 8x10* | 2.3x10° | 1.2x10 - -

Laktik Asit | 8x10° [ 2x10% | 4x10" | 5.7 x10’ - -

Bakterileri

Propiyonik  Asit | 4x10% | 2x10* | 8x10° 7.1 x10° - -

Bakterileri

Maya-Kiif 1x10' | 4x10* | 5x10° 1.1 x10* | <1x10? 17
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Tablo 8. Gravyer peyniri 6rneklerinin (n:40) mikrobiyolojik analiz sonuclar1 (kob/g).

Mikroorganizma grubu

3 2 5 =

S 2 < - R = :

5 % = =
1 |8x10° [8x10? 5.6x10° | 8x107 | 1.2x10° | 8x10° | 3.6x10*
2 [<1x10" |[<1x10" | 1.5x10° | 1.6x10% | 7.2x10° [ <1 x10" | 3x10°
3 |<IxI0' [<1x10" | 1.2x10° | 8x107 | 5.6x10° |1.2x10°| 4x10°
4 |[<1x10' |<1x10" | 1.5x107 | 7.2x10° | 1x10* | 4x10%> | 1x10*
5 |<Ix10' [<1x10" | 2.8x10® | 4x107 | 48x10° |<Ix10' | 1.3 x10°
6 |<1x10' [<1x10" | 3.2x107 | 3.2x10" | 9.2x10° |<1x10" | 2.4 x10°
7  |<1x10' [<1x10" | 9.6x10° | 2.4x10° | 1.2x10* |<l x10' [ 2x10*
8 |<IxI0' [<1x10" | 1.1x10® | 1x10® | 4.8x10° [<Ix10' | 1.2x10°
9 [<1x10' [<1x10" | 8.4x107 | 44x10" | 2x10®° [<Ix10' | 2.8x10°
10 [<1x10' [<1x10! 2x107 | 2.4x10" | 2.4x10° | 4x10° | 2x10°
11 |<Ix10' [<1x10" | 1.6x10° | 2x10° | 3.6x10° | 4x10° | 1.2x10°
12 |<Ix10' [<1x10" | 3.6x10" | 1.6x10° | 1.3x10* | 8x10® | 1.1 x10*
13 [<1x10' [<1x10" | 1.7x107 | 2.2x107 | 2x10* | 4x10> | 2.4x10°
14 |<1x10" [<1x10" | 3.6x10" | 6x107 | 4.8x10° [<1x10' [ 2x10°
15 [<1x10' [<1x10! 8x10° | 5.6x10° | 1.2x10° [<1x10" | 1.2x10°
16 |<I1x10' [<1x10' | 7.6x10" | 47x107 | 2x10* [<1x10' | 5.6x10°
17 |<I1x10' [<1x10" | 44x10° | 1.2x10° | 7.6 x10° [<1x10' | 2.8 x10°
18 |<1x10' |<1x10' | 1.9x107 | 1.8x10% | 9.2x10* | 8x10* | 8x10*
19 [1.6x10°[1.2x10° | 2.4x10° | 1.6x10° | 4.8 x10° [2.8x10%| 1.6x10°
20 [8x10* |8x10 8 x10’ 2x10% | 2x10° | 4x10* | 1.4x10°
21 |[<1x10' [4x10? 2x10% | 44x10" [ 5x10> | 2x10° | 3x10°
22 |<Ix10' |<1x10' 2 x10° 2x10° | 4x10> [3.4x10*| 1.5x10°
23 |<1x10' [<1x10" [ 7.6x10% | 7.6x107 | 1.2x10° |3.6x10*| 3 x10°
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Tablo 8. Gravyer peyniri orneklerinin (n:40) mikrobiyolojik analiz sonuclar1 (kob/g).
(Tablo 8 devami)

Mikroorganizma grubu

3 2 g =

3 3 - % . - :

3 5 g 2z £z = =

S = e 3 & S 3 = =

& z = =
24 |[<1x10' [4x10? 6x10% | 1.2x10% | 6.8x10° | 4x10° | 1.1x10°
25 [<1x10' [<1x10" | 5.6x107 | 8.4x10° | 4x10° |<IxI10'| 1.1x10°
26 [2.4x10°[1.6x10° | 1x10° | 48x10° | 8x10° [9.2x10°| 1.4x10°
27 |[<1x10' |<1x10' 5x10% | 1.6x10* | 1.2x10° |<1x10" | 3.8 x10°
28 |<1x10' [<1x10" | 43x107 | 3.2x10° | 2.8x10° |<I x10' | 4.6 x10°
29 [1.2x10°[1.6x10° | 7.6x10° | 3.6x10° | 1.2x10* |6.8x10°| 1.3 x10°
30 [<1x10' [<1x10' 3x10% | 4.8x10* | 1.4x10* [<1x10" | 2.2x10°
31 [<I1x10" [<1x10" | 1.3x10° | 6.8x10* | 1.3x10* |[<I x10" | 9.8 x10°
32 [<1x10' [<Ix10" | 33x10° | 8x10° | 4.8x10° |<Ix10' | 1.1x10°
33 |<I1x10' |[<1x10" | 1.2x10° | 2.8x10° | 2x10° [<1x10' | 3.8x10
34 |1.6x10° |1.6x10° 8x10% | 1.2x10° | 1.8x10* | 1.8 x10*| 3.7 x10°
35 [<1x10' [<1x10" | 22x10% | 7.2x10° | 1.2x10* |<I x10' | 4.8 x10°
36 [<1x10" [<1x10" | 1.3x107 | 1.3x107 | 2.8x10° |[<I x10" | 1.4x10°
37 [<1x10" [<1x10" | 3.5x10% | 9.2x10° | 7.2x10° |<I x10" | 3.7 x10°
38 [<1x10' [<1x10" | 6.8x107 | 1.6x10° | 1.4x10* [<1x10" | 2.5x10°
39 [<1x10' [<1x10' 8 x108 8 x10* | 1.3x10* |[<1x10" | 1.2x10°
40 [<1x10' [<1x10" | 7.6x107 | 4x10° | 1.4x10* |<Ix10' | 2.7 x10*
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3.2.  Fiziko- kimyasal analiz sonuclari

Orneklerin yag miktar1 %23 - 42, kiil oram1 %3.95 - 6.61, pH degerleri 5.73 - 6.82.
kurumadde oran1 %63.2 - 79.63, protein miktar1 %23.7 - 33.3 ve tuz miktar1 ise
%1.03 - 5.57 arasinda degismektedir.

Tablo 9. Kars’ta satisa sunulan Gravyer peynirlerinin fiziko-kimyasal analiz

sonuglart (%).

Gravyer peyniri (n: 40)

Kriter (%) Min Mak X SX | Limit Uygun
degerler olmayan
A3 ornek sayisi
Yag 23 42 33.65 4.12 30-48 7
Kiil 3.95 6.61 4.98 0.67 - -
pH 5.73 6.82 6.02 0.29 - -
Kurumadde 63.2 79.63 69.88 3.74 62 -
Tuz 1.03 5.57 2.35 1.143 3-10 34
Protein 23.7 33.3 28.89 2.295 - -
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Tablo 10. Gravyer peyniri (n:40) 6rneklerinin fiziko-kimyasal analiz sonuglar1 (%).

Gravyer peyniri (n:40)

No | Yag | Kil pH KM | Asitlik %La| Tuz |Protein
1 30 | 469 | 6.78 68.06 0.064 1.6 26.7
2 33 | 5.53 6.82 74.12 0.043 22 30.5
3 335 | 496 | 5.95 72.52 0.100 5.6 26.6
4 38 | 399 | 6.24 72.62 0.050 1.8 23.7
5 30 | 466 | 6.15 74.47 0.050 1.3 28.6
6 29.5 | 5.85 6.29 70.04 0.028 1.6 274
7 33 | 476 | 6.01 70.79 0.100 2.3 29.6
8 36 | 443 5.89 69.32 0.144 1.4 30.3
9 30 | 466 | 6.42 68.05 0.039 1.7 31.6
10 29 | 433 5.73 66.73 0.133 1.3 324
11 33 | 432 | 5.89 66.32 0.144 1.03 30.2
12 32 | 462 | 6.24 73.78 0.046 52 333
13 30 | 4.65 6.08 68.2 0.032 1.4 32.1
14 35 | 5.57 6.15 70.56 0.043 1.5 28.6
15 32 | 472 | 5.93 72.37 0.061 1.7 27.9
16 27 | 6.61 5.88 73.15 0.057 3.5 29.2
17 30 | 486 | 5.98 68.5 0.075 1.1 274
18 34 | 5.18 5.94 72.45 0.075 2.6 27.0
19 23 | 475 5.83 68.75 0.064 2.3 29.2
20 33 | 524 | 5.73 67.44 0.057 1.2 30.1
21 34 | 473 5.93 67.34 0.079 1.5 23.9
22 29 | 6.09 | 5.82 79.63 0.072 2.1 29.9
23 36 | 6.08 6.19 68.72 0.068 2.6 30.3
24 35 | 439 | 5.88 65.69 0.054 29 28.2
25 31 | 4.96 59 68.21 0.09 2.0 27.6
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Tablo 10. Gravyer peyniri (n:40) 6rneklerinin fiziko-kimyasal analiz sonuglar1 (%).

(Tablo 10 devam)

Gravyer peyniri (n:40)
No | Yag | Kiil pH KM | Asitlik %La| Tuz |Protein
26 35 | 4.85 6.0 69 0.054 29 30.0
27 32 | 435 55 64 0.061 24 30.9
28 35 | 5.04 59 63.25 0.075 2.5 28.1
29 39 | 6.28 6.45 68.21 0.046 2.3 31.1
30 38 | 5.21 6.0 72.13 0.039 1.8 30.2
31 40 | 4.98 542 78.2 0.068 24 30.1
32 42 | 4.57 6.2 70.65 0.075 3.9 25.8
33 40 | 4.32 59 71.3 0.09 24 254
34 39 | 5.23 5.76 64 0.036 2.5 27.5
35 35 | 6.22 6.1 68.3 0.043 4.8 31.5
36 32 | 554 | 5.78 63.2 0.050 4.8 254
37 28 | 4.25 5.65 69.1 0.050 1.3 26.3
38 30 | 4.21 6.45 70.36 0.057 1.5 29.2
39 35 59 6.23 69.14 0.09 2.2 31.3
40 26 | 3.95 5.94 76.6 0.086 2.5 304
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3.3. Duyusal Analiz Sonuclari

Duyusal analiz sonucu 6rneklerin diisiik puan aldig1 ve duyusal bir kalite standardi
tasimadig tespit edilmistir. Orneklerin tamaminda i¢ goriiniis oldukca farklilik arz

etmis, 0zellikle gozenek dagilimlar1 ve biiyiikliikleri degiskenlik gostermistir.

Tablo 11. Orneklerin duyusal analiz sonuglar

Gravyer peynirleri (n: 40)

Kriter Min Mak X SX
Dis goriiniis 2 4 3.35 0.66
I¢ Goriiniis 2 4 2.82 0.67
Yap: 1 4 2.67 0.94
Koku ve Tat 1 4 3.12 0.72

® Analizde 1 en diisiik 5 en yiiksek puan olarak degerlendirilmistir.
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Tablo 12. Gravyer peynirlerinin duyusal analiz sonuglari

Gravyer peyniri (n: 40)

No | Dis goriiniis Ic goriiniis Yap1 Koku-Tat
1 3 2 1 3
2 3 3 1 3
3 4 2 2 4
4 2 2 2 4
5 4 3 2 3
6 3 3 2 3
7 3 2 3 3
8 4 3 3 3
9 4 2 2 4
10 4 2 1 3
11 3 2 4 1
12 4 3 3 3
13 3 4 4 3
14 2 3 4 3
15 2 3 3 3
16 4 3 2 3
17 4 3 4 2
18 4 3 2 3
19 3 3 1 3

20 3 3 2 3

21 4 3 2 3

22 3 4 2 2

23 4 2 2 1

24 3 2 2 4

25 4 2 3 3
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Tablo 12. Gravyer peynirlerinin duyusal analiz sonuglari

(Tablo 12 devami)

Gravyer peyniri (n: 40)

No | Dis goriiniis I¢ goriiniis Yap1 Koku-Tat
26 4 3 3 4

27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

W Wl W A A B W W] N W W A AW
W W W W A AR N ] A W W W
N DN | W W] W W W A~ W A PR A W
A A W W W A W A A W W W A W

Analizler sonrasi orneklerden 8 tanesinin (%20) koliform grubu bakteri sayisi
yoniinden. 17 tanesinin (%42.5) maya-kiif sayis1 yoniinden. 34 ornegin (%85) tuz
miktar1 ve 7 6rnegin (%17.5) yag orani nedeniyle Gravyer peyniri standardina uygun

olmadig: belirlenmistir.
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4. TARTISMA VE SONUC

Analiz edilen 40 adet gravyer peynirinde Ozellikle mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerin cok farkli oldugu belirlenmistir. Bu farkliliklarin bir¢ok sebebi
mevcuttur. Gravyer peyniri genellikle ¢ig siitten yapilmaktadir. Bu durumda
tiretimde kullanilan siitiin mikrobiyel yiikii ve kimyasal 6zellikleri de elbette oldukca
onemlidir. Uretimde ve olgunlastirmada kontrollii fermentasyon kullanilmadigindan
her bir iriin farkli yapida ve farkli niteliklerde olmaktadir. Gravyer peyniri,
olgunlastirma asamasi aylar siiren bir peynirdir. Analize alinan peynirlerin olgunluk
dereceleri elbette ki peynirin mikrobiyolojik ve kimyasal kompozisyonunu

degistirecektir (11, 12, 14).

Orneklerde toplam bakteri sayis1 ve laktik asit bakteri sayisi yiiksek cikmuistir.
Gravyer peynirinde uzun siiren olgunlastirma periyodu boyunca laktik asit bakterileri
ve propiyonik asit bakterileri ortama hakim olmakta ve sayica artmaktadir. Peynir
olgunlagmasinin ilk ii¢ haftasinda yiizeyde gelisen mayalar olgunlagsma periyodu
boyunca sayica artarak yiizeyde olusan asitligi notiirlerler. Gravyer ylizeyinde
gelisen kiif ve bazi bakteriler ylizeyde geliserek peynir aromasma olumlu katkida
bulunabilmektedir. Ayni zamanda peynirde lipoliz ve proteoliz iizerinde de
etkilidirler (27, 33). Koliform grubu bakterilerin ve maya-kiif sayisinin érneklerin
cogunda yiiksek sayida bulunmasi uzun siiren olgunlastirma esnasinda yiizeyde
kontaminasyona baglanabilir. Stafilokok- mikrokok sayisinin yiiksek olmasi gravyer
tiretimi ve olgunlastirilmas1 asamasinda hijyen sorunu oldugunu gostermektedir.
Kontaminasyonun disinda gravyer peyniri yiizeyinde heniiz peynirin olgunlagmasi
tizerine etkileri tam olarak aydinlatilmamis bazi mikrokoklar ve stafilokoklar

identifiye edilmistir (25).
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Olgunlagsma periyodunda mikroorganizmalar arasinda gerceklesen etkilesim peynirin
kimyasal yapisinda da degisikliklere neden olur. Tiirkiye’de sadece kuzeydogu
bolgesinde iiretimi yapilan bu giiclii aromaya sahip, degerli peynir iizerine yok

denecek kadar az sayida aragtirma mevcuttur.

Gravyerin kimyasal Ozelliklerinin arastirildigi bir calismada gravyer peynirlerinde
%68.20 kurumadde, %33.45 yag, %35.01 yagsiz kurumadde, %28.95 protein, %4.94
kiil ve %3.70 tuz oldugunu belirlenmistir (30). Bu sonuglar arastirma bulgularimizla
paralellik gostermektedir. Yine cok sayida ornekte tespit ettigimiz diisiik tuz
konsantrasyonu dikkat ¢ekicidir. Peynir iireticileri ile yapilan goriismelerde peynirde
olgunlagmanin saglanmasi ve gozenek olusumu icin tuz miktarinin diisiik tutuldugu
belirtilmistir. Zerfidis ve ark. (35) 6 ay olgunlagsmis gravyer peynirlerinde pH ve yag
miktarmin olduk¢a yiiksek oldugunu fakat bunun aksine tuz oraninin diger Swiss
peynirlerine gore oldukca diisiik oldugunu tespit etmislerdir. Grappin ve ark.(13) ise
gravyer peynirinde proteolizin gerceklesmesi ve Ozellikle propiyonik asit
fermentasyonunun olusumunda tuz konsantrasyonunun oldukca etkili oldugunu
bildirmislerdir. Gézenekli peynirlerde tuz konsantrasyonunun mikrobiyal flora, CO>
olusumu ve dolayisiyla gozenek sekillenmesi iizerine etkisi arastirllmistir. Yapilan
arastirmada tuz konsantrasyonu arttikca gozenek miktar ve biiytikliigiiniin azaldig

tespit edilmistir (19).

Analiz edilen peynirlerde rutubet miktarlar1 da oldukg¢a diisiik bulunmustur. Sert
peynirler grubuna giren Gravyer peynirinde uzun siiren olgunlastirma periyodu sert
bir kabuk olusumuna neden olmaktadir. Bu tip peynirlerde nem icerigi peynirin

tekstiir. aroma ve tat gibi farkli karakteristiklerine oldukca etkilidir (11,12).

Hayvancilik bolgesinde yer alan ilimizin siit iiretim potansiyeli oldukga yiiksektir.
Uretilen siitiin bilyiik bir boliimii mandiralarda ve kiiciik aile isletmelerinde peynire
islenmektedir. Bolgenin iklim sartlar1 dikkate alindiginda ancak 2 - 3 ayhk yaz
doneminde bol miktarda ve kaliteli siit elde edilebilmektedir. Yilin diger boliimiinde

siit miktar1 ve verimi diismektedir. Ilimizde Gravyer peyniri iireticileri ile yapilan
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gorliismeler sonucu yasanilan en biiyiikk problemin oOzellikle biiyiik kapasiteli

fabrikalar icin siirekli ve kaliteli siit bulamamalar1 oldugu belirlenmistir (1,5).

Siirekli saglanabilecek hammadde temini sorununun yaninda kaliteli siit eldesi de
sitkintt  olusturmaktadir.  Hayvan  sahiplerinin  yetistiricilik ~ konusunda
bilgilendirilmesi, saglikli hayvanlardan hijyenik sartlarda, sagim makineleri
kullanilarak mikroorganizma yiikii diisiik, kaliteli siit eldesi saglanmalidir. Hayvan
sahiplerinin bilinglendirilmesi hem verimin hem de kalitenin artirilabilmesi igin

sarttir.

[limizde iiretilen gravyer peynirinin biiyiik oran1 mandiralarda ¢ig siit kullanilarak
geleneksel yontemler ile iiretilmektedir. Kontrolsiiz sartlarda iiretimi yapilan bu
peynirlerin standart bir kaliteyi tasimas1 miimkiin degildir. Bu durum elbette gravyer
peynirinin kalitesini diisiirmekte ve tiiketiciyi olumsuz etkilemektedir. Ayn1 sekilde
degisken kalitedeki bu peynirlerin pazar payr almast miimkiin degildir. Tiiketici
talebini artirmak ve pazarda yer almak ve rekabet ortami saglayabilmek i¢in mutlaka

standart kalite yakalanmalidur.

Saglikli ve kaliteli bir peynir iiretiminde elbette starter kiiltiir kullanimi sarttir.
Uretimde kullanilacak starter kiiltiirler hem standart kalite saglayacak hem de
kontrollii sartlarda yapilacak {iiretim ile istenen tat ve aromayi saglayacaktir.
Boylelikle ¢ig siit kullanan peynir iireticileri 1s1 islemi gormiis siitten de lezzetli ve
aromali peynir {iretiminin yapilabilecegini gorerek c¢ig siit kullanimindan

vazgececektir (22).

Saglikli gida iiretimi, iiretimin her asamasinda hijyen kurallarina uyulmas: ile
saglanabilir. Maalesef ilimizde gravyer peyniri iiretimi yapan, kalite standardi
belgesine sahip, HACCP programi uygulayan isletmeler yok denecek kadar azdir. Bu
biiylik eksiklik giderilmeli, iiretim mandiralardan ve kiiciik aile isletmelerinden
fabrikalara taginmalidir. Ancak bu durumda kalite standardi etiketi tasiyan, ambalajh

tiriinlerin iiretimi saglanabilir ve yine ancak bu iirlinler pazarda yer alabilir.
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Ureticilerin belirttigi bir diger sorun ise gravyer peyniri iiretiminde kalifiye eleman
yetersizligidir. Bu nedenle iilkemize gelisi 1930’1u yillara dayanan bu peynirin o
yillarda 15 — 20 noktada iiretimi yapilirken giiniimiizde bu say1 ilimizde sadece 3.
iilke genelinde 10’u gecmemektedir. Geleneksel iiretim yonteminde usta-¢irak
iligkisine dayanan {retim metodu ancak 1iyi yetismis bir usta ile devam
ettirilebilmektedir. Ister kiiciik kapasiteli ister biyiik kapasiteli olsun her iiretim
hattinda kalifiye eleman biiyiik bir ihtiya¢ olusturmustur (6,21,34). Bu sorunun
¢Oziimii icin iiretim hattinda calisabilecek gida iscilerinin hijyen ve sanitasyon ile
peynir yapimi konusunda bilgilendirilmesi gerekmektedir. Siit iiriinleri calisanlarinin
ozellikle hijyen ve sanitasyon konusunda egitilmesini amaglayan seminerlerin
diizenlenmesi ilimizde iiretilen siit iirinlerinin daha saglikli ve kaliteli olmasinda ¢ok

biiyiik etki yapacaktir.

Sonug olarak; Ulke genelinde Kars gravyeri olarak taninan peynirin kalitesini
artirmak ve markalastirabilmek i¢in Oncelikle hayvan sahipleri ve siit iireticilerinin
egitilmesi gerektigi, iiretiminin mandira ve kiiciik aile isletmelerinden fabrikalara
taginarak modern iiretim yontemleri kullanilmasi ve iiretimde kalifiye eleman
calistirilmas: gerektigi belirlenmistir. Ayrica Gravyer peyniri iretimi i¢in gida
sektoriinde vazgecilmez temel kurallar1 olan “kaliteli hammadde-kaliteli iiriin” ile
“Uretimin her asamasinda hijyen ve sanitasyon kurallarina baglilik” ilkelerini

uygulamak sarttir.
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5. OZET

Bu arastirma Kars Gravyer peyniri olarak taninan peynirin karakteristik 6zelliklerinin
belirlenmesi ve {iretim asamasindaki sorunlarin tespit edilmesi amaciyla

planlanmugtir.

Kars’ta farkli satis noktalarindan temin edilen 40 adet gravyer peyniri Ornegi

mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal yonden incelenmistir.

Analizler sonrast Orneklerden 8 tanesinin (%20) koliform grubu bakteri sayisi
yoniinden, 17 tanesinin (%42.5) maya-kiif sayisi yoniinden, 34 6rnegin (%85) tuz
miktar1 ve 7 6rnegin (%17.5) yag oran1 nedeniyle Gravyer peyniri standardina uygun

olmadig1 belirlenmistir.

Uretim yonteminde standardizasyon eksikliginin kalitede ciddi sorunlara sebep
oldugu ve iiretim hatti boyunca hijyen ve sanitasyon kurallarinin noksanligi tespit

edilmistir.
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6. SUMMARY

The goal of this study was to identify the characteristic features of the type of cheese
known as Kars Gravyer cheese and to identify problems in the production process.
Forty samples of gravyer cheese procured from different points of sale in Kars were

subjected to microbiological, physicochemical and organoleptic analysis.

The analysis showed that many of the samples did not conform to the Gravyer cheese
standard: 8 samples (20%) with regard to coliform bacteria count, 17 samples
(42.5%) with regard to yeast-mold count, 34 samples (85%) with regard to the

amount of salt and 7 samples (17.5%) with regard to the percentage of fat.

The study identified serious quality problems due to the lack of standards in
production methods as well as a lack of rules for hygiene and sanitation on the

production line.
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8. EKLER

8.1. Ayiracg ve Cozeltiler

AgNOs3 (0.1N) cozeltisi
Saf AgNOs; (Merck 101510) 2 saat 155°C’de etiinde kurutulur. Desikatorde sogumasi
beklendikten sonra 16.9890 g tartilarak 1 litrelik balon jojede hacim saf su ile 1

litreye tamamlanir. Kahverengi sisede muhafaza edilir.

Borik asit (% 4’lik) cozeltisi
40 g borik asit (Merck 100162) tartilarak 1000 ml’lik balon jojede hacim saf su ile

1000 ml’ye tamamlanur.

Fenolftalein c¢ozeltisi (% 1’lik)
1 g Fenolftalein (Merck 107233) tartilarak 100 ml’lik balon jojede hacim %95’lik

etil alkol ile 100 ml’ye tamamlanir.

H2S04 (d:1.50) cozeltisi
Kesif siilfiirik asitten (Merck 109982) 512 ml alinip saf su ile sulandirilarak hacim

litreye tamamlanir.

HCI (0.1 N) cozeltisi
8.3 g HCI (Merck 100317) alinarak 1000 ml’lik balon jojede hacim saf su ile 1000
ml’ye tamamlanir. Cozeltinin faktor tayini icin Na2CO3 (Merck 106392) kullanilir.

Indikator A cozeltisi
0.25 g metil kirmizist ve 0.25 g brom kresol yesili karistmi 250 ml etil alkol i¢inde

eritilir.
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KOH (%40’lik) ¢ozeltisi
40 gram KOH (Merck 105033) tartilarak 100 ml’lik balon jojede hacim saf su ile 100

ml’ye tamamlanir.

Lugol Cozeltisi
2 g potasyum iyodiir saf su icerisinde iyice ¢oziildiikten sonra, iyice ezilmis 1 g iyot
kristali ilave edilir. Son hacim saf su ile 300 ml’ye tamamlanir. Tam bir ¢6ziinme

saglanana kadar karistirilir.

Metil Kirmizisi ¢ozeltisi
0.1 g Metil kirmizis1 (Merck 106076) tartilarak 300 ml %96’lik etil alkol ve 200 ml

saf su icerisinde eritilerek hazirlanir.

Metilen Mavisi Kullanma Soliisyonu

Metilen mavisi (stok soliisyonu) 30 ml, saf su (%0.01 KOH’l1) 100 ml, ©once saf su
icine %0.01 oraninda KOH konur ve karistirilir. Sonra 30 ml stok metilen mavisi
solisyonu katilir ve iyice karistirilir. Bir giin bekletildikten sonra filtre kagidindan

stiziilerek cam kapakli siselerde muhafaza edilir.

Metilen Mavisi Stok Soliisyonu
Metilen mavisi 1.5 g, alkol (%95) 100 ml metilen mavisi havana konur az miktarda
alkol yardimiyla iyice ezilir. Bir siseye alinan soliisyon 4-5 saat ¢alkalanir ve 24 saat

bekletildikten sonra filtre kagidindan siiziiliir ve siselerde saklanir.

Modifiye Chalmers Agar

20 g laktoz, 20 g D(+) glukoz, 3 g soy peptone, 3 g meat ekstrakt, 3 g yeast ekstrakt,
20 g CaCOs, 15 g agar, tartilarak 1000 ml saf su icinde eritilir, 0,5 ml %1'lik neutral
red soliisyonu eklenir ve sterilizasyon oncesi pH 6,0’a ayarlanir. 121°C’de 15 dk

otoklavda steril edilir.
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NaOH (% 33’liik) ¢ozeltisi
330 g NaOH (Merck 106498) tartilarak 1000 ml’lik balon jojede hacim saf su ile

1000 mI’ye tamamlanir.

NaOH (0.1N) cozeltisi
4 ¢ NaOH (Merck 106498) tartilarak 1000 ml’lik balon jojede hacim saf su ile 1000
ml’ye tamamlanir. Cozeltinin faktor tayini icin okzalik asit dihidrat (Merck 100495)

kullanilir.

Potasyum Kromat (% 5’lik) Cozeltisi
5 g potasyum kromat (Merck 104952) tartilarak 100 ml’lik balon jojede hacim saf su

ile 100 ml’ye tamamlanir.

Ringer Soliisyonu (V4)
2,25 g NaCl, 0,105 g KCI, 0,06 g susuz CaCl,, 0,05 g NaHCOg tartilir. Bir miktar saf
su igerisinde eritilir. Son hacim 1 L’ye tamamlanir. Soliisyonun pH’s1 6,9 + 0,1’e

ayarlanir.

Sulu Fuksin Kullanma Soliisyonu
Bazik fuksin (stok soliisyonu) 10 ml, saf su 100 ml fuksin stok ¢ozeltisi ile saf su

iyice karistirilir ve filtre kagidindan siiziiliir.

Sulu Fuksin Stok Soliisyonu

Bazik fuksin 3 g, alkol (%95) 100 ml bazik fuksin havana konur az miktarda alkol
yardimiyla iyice ezilir. Bir siseye alinan soliisyon 4-5 saat calkalanir ve 24 saat
bekletildikten sonra filtre kagidindan siiziilerek koyu renkli cam kapakli siselerde

saklanir.

a- Naftol Cozeltisi
5 g o- naftol (Merck 822289), %96’lik 100 ml etil alkol igerisinde eritilerek

hazirlanir.
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9. OZGECMIS

Gaziantep 1980 dogumluyum. ilk ve orta 6grenimimi 1987-1998 yillar1 arasinda
Kars’ta tamamladim. Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimiinde 1999 yilinda basladigim lisans egitimimi, 2003 yilinda “Gida Miihendisi”
unvant alarak tamamladim. Bakii-Tiflis-Ceyhan Ham Petrol Boru Hatti Projesi’nde
2003 yilinda Proje Miidiirii olarak basladigim Tepe Insaat A.S.’deki calisma
hayatima 2004 yilinda Ankara Esenboga Havaalan1 Projesi ile devam ettim. Askerlik
gorevimi 2005-2006 yillar1 arasinda Astegmen olarak Bursa Isiklar Askeri Lisesi’nde
Kontrol Tegkilati Gida Miihendisi olarak yaptim. Kars’ta 2006 yilinda bu zamana
uzanan zaman diliminde Gida danismanlik sirketi ve frigofrik gida dagitim zincirleri
konusunda faaliyet gosteren 6zel bir sirket ile reklamcilik ve medikal sirketleri
kurarak is hayatina devam ettim. Kafkas Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Gida

Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii’nde 2009 yilinda yiiksek lisansa basladim.



