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Bu calismada, piyasada satisa sunulan ve silipheli goriilen bazi peynirlerin
imitasyon (taklit/tagsis) durumunun ortaya konmasi amaclanmistir. Bu amacla
farkli market ve pazarlardan 12 adet beyaz, 10 adet kasar, 10 adet tulum, 6 adet
koy peyniri ve 3 adet eritme peynir 6rnegi alinarak imitasyon durumu ortaya
konmaya c¢alisilmistir. Elde edilen sonuglara goére; beyaz peynir adi altinda
toplanan orneklerin (yaklasik %33,3) kuru madde ve kuru maddede yag orani
(KMY) bakimindan Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne uygun bulunmamustir.
Ayrica incelenen beyaz peynir drneklerinden bazilarinin tam yagh etiketiyle satisa
sunuldugu, oysa yarim yagl simifta yer aldiklar tespit edilmistir. Kasar peyniri
adi altinda satisa sunulan orneklerin ¢ogu kuru madde orani bakimindan teblige
uygun bulunmamistir. KMY degeri bakimindan {i¢ 6rnek harig, diger 6rneklerin
etiket bilgileri analiz sonuglart ile uyusmamaktadir. Beyaz ve kasar peynirlerine
ait orneklerde nisasta ve yabanci yag varligina rastlanmamigtir. Tulum peyniri
orneklerinin - %60’min  kuru madde degerleri Peynir Tebligi’ne uygun
bulunmamistir. KMY orani bakimindan iki 6rnegin tam yagl tulum peyniri olarak
satildigi, ancak teblige gore yarim yagli peynir olduklar tespit edilmistir. Tulum
peyniri orneklerinin %40’inda nisasta ve yabanci yag tespit edilmistir. Koy
peynirlerinden 3 drnegin kuru madde degerleri tebligdeki degerden diisiiktiir. Tki
ornek ise yarim yaglh olarak etiketlenmis, ancak bu orneklerin az yagh simifta
oldugu anlagilmistir. K&y peynir orneklerinin higbirinde nisasta ve yabanci yag
varligina rastlanmamustir. Eritme peyniri 6rneklerinden sadece 1 numarali 6rnegin
kuru madde degeri Teblig’de verilen degerin altinda bulunmustur. Bir 6rnek tam

yagl olarak etiketlendigi halde, az yagli sinifta yer almistir. Eritme peynir

orneklerinin higbirinde nigasta ve yabanci yag varligina rastlanmamistir. Sonug



olarak; ilgili mevzuat ile yasaklanmis oldugu halde imitasyon (taklit/tagis)

yapilmis peynirlerin iiretimi ve satigi iilkemizde yapilmaktadir.

ANAHTAR KELIMELER: imitasyon peynir, taklit peynir, peynirlerde tagsis.
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ABSTRACT

A STUDY ON THE PRESENCE OF IMITATION CHEESE ON THE
MARKET
MSC THESIS
GULDEK KEKiK
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: PROF. DR. HAYRi COSKUN)

BOLU, JANUARY 2023
LXXXIII + 83
In this study, it is aimed to reveal the imitation (adulteration) status of

some suspicious cheeses offered for sale in the market. For this purpose, 12 white,
10 kasar, 10 tulum, 6 village cheese and 3 processed cheese samples were taken
from different markets and bazaars, and the imitation situation was tried to be
revealed. According to the results obtained; most of the white cheese samples
(approximately 33,3%) were not found to comply with the Turkish Food Codex
Cheese Communiqué in terms of dry matter and fat content in dry matter (FDM).
In addition, it was determined that some of the examined white cheese samples
were offered for sale with the full-fat label, whereas they were in the semi-
skimmed class. The presence of starch and foreign fat was not found in the
samples. Most of the kashar cheese samples were not found suitable for the
communiqué in terms of dry matter ratio. In terms of FDM value, except for three
samples, the label information of the other samples does not match with the
analysis results. The presence of starch and foreign oil was not found in the kashar
samples. Dry matter values of 60% of tulum cheese samples were not found in
accordance with the Cheese Communiqué. It was determined that two samples
were sold as full-fat tulum cheese in terms of FDM ratio, but they were semi-
skimmed cheese according to the communiqué. Starch and foreign fat were
detected in 40% of tulum cheese samples. The dry matter values of 3 samples of
village cheeses are lower than the values stated in the communiqué. Two samples
were labeled as semi-fat, but these samples were found to be in the low-fat class.
Starch and foreign fat were not found in any of the village cheese samples. The
dry matter value of only the 1st sample among the processed cheese samples was

found below the value given in the Communiqué. Although one sample was

vii



labeled full-fat, it was in the low-fat class. The presence of starch and foreign fat
was not found in any of the processed cheese samples. As a result; although it is
prohibited by the relevant legislation, the production and sale of imitated

(adulterated) cheeses are made in our country.

KEYWORDS: Imitated cheese, adultarated cheeses.
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1. GIRIS

Siit; disi memeli hayvanlarin yavrularinin beslenebilmesi i¢in biitiin besin
maddelerini yeterli miktarda ihtiva eden, beyaz-krem arasi renkte olan, kendine
Ozgii tat ve kokuya sahip bir sividir (Giirsoy, 2013; Metin, 2005). Siit ve siit
tirlinleri, igerdikleri yiiksek miktardaki protein, yag, kalsiyum ve fosfor gibi
onemli mineral maddeler bakimindan zengin olmasindan dolayr insanlarin

beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir (Konar vd., 1993).

Siitte  bulunan Onemli besin maddelerinin insan viicudu tarafindan
degerlendirilmesinin en O©nemli yolu dogrudan siit olarak tiiketilmesiyle
gerceklesmektedir  (Demirci, 1990). Fakat ayni zamanda siit ¢esitli
mikroorganizmalarin rahatlikla gelisebilecegi besin elementlerini igermesi,
yogunlugunun fazla, naklinin zor olmasi ve hizli bozulma gibi dezavantajlarindan
dolay1 daha dayanikli mamullere islenmektedir. Bu mamullerin iginde en 6nemli

kism1 peynir olusturmaktadir (Bayar, 2008; Demirci, 1990).

Peynirin ilk olarak nerede ve kimler tarafindan yapildigi bilinmemektedir.
Buna karsilik ilk peynirin ortaya ¢ikisi hakkinda birgok goriis bulunmaktadir. Bu
goriislerden en Onemlisi gogebe olarak yasayan toplumlarin siitli rastlant1 eseri

pihtilagtirarak peynir elde etmeleridir (Eralp, 1974).

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gére peynir; “hammaddenin uygun
bir pihtilastirici kullamilarak pihtilastirilmas: ve pihtidan peyniralti suyunun
ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilastirimastyla
elde edilen, farkl sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru
tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da
kullanmadan, telemesi haglanarak ya da haslanmadan, c¢esnili ya da c¢esnisiz
olarak, teknigine wuygun olarak iiretilen, olgunlastirilmadan ya da
olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine ozgii karakteristik ozellikler gosteren

stit tirtinleridir’ seklinde tanimlanmistir (Anonim, 2015).

Gegmisten giliniimiize beslenmedeki dneminden dolay: siklikla tiiketildigi

bilinen peynir, iilkemizin 6zellikle kahvalti kiiltiiriinde biiyiik bir 6neme sahiptir.



Siit sanayinde {iretilen siit {irlinleri arasinda peynir 6nemli bir yer tutmaktadir

(Badem ve Ugar, 2016).

Bilesiminde yaklasik %10-30 oraninda protein bulunan peynir, insan
viicudu tarafindan sentezlenemeyen esansiyel aminoasitleri icermektedir (Kaynar,
2011). Peynirlerde; proteine ilave olarak, yag, kalsiyum-fosfor gibi Onemli
mineral maddeler, yagda (A, D, E, K) ve suda ¢6zlinen vitaminler bulunmaktadir
(Cakmake1, 2008; Cambaztepe, 2006). Laktoz orani ise ya ¢ok diisiik veya sifir
diizeyindedir. Ayrica, peynirin raf omriinlin siite gére daha uzun olmasi, onu

onemli bir gida yapmaktadir (Sert, 2011).

Diinyada 2000 ila 4000 civarinda peynir ¢esidi oldugu tahmin edilmektedir
(Badem ve Ugar, 2016). Tirkiye’de ise yaklasik 193 ¢esit peynir tiretildigi ifade
edilmistir (Coskun, 2018). Ulkemizde iiretilen peynirlerin gogu belirli bir bolgeye
ait geleneksel tekniklerle iiretilen peynirlerdir (Akpinar vd., 2016). Dolayisiyla
sOzii edilen cesitler, heniiz standart teknikler ile {iretilmeyen ve iretildigi bolge

disinda pek fazla bilinmeyen yoresel peynirlerimizdir (Dogan, 2011).

TUIK 2020 verilerine gore iilkemizde 2019 yilma kiyasla peynir {iretimi
%09,7 oraninda artis gostererek 767 bin ton olarak gerceklesmistir (Anonim,
2020a). Tirkiye’de iiretilen peynirlerimizin basinda %60 oran ile beyaz peynir
gelmektedir. Beyaz peynirden sonra %12 ile kasar peyniri, %12 ile tulum peyniri
gelirken yoresel peynirlerin liretimi pay1 yaklasik %16 oranindadir (Tekingen,
1997). Yoresel peynir gesitlerimiz arasinda en ¢ok bilinenler Otlu, Cerkez, Abaza,

Lor, Dil ve Cegil peynirleridir (Giilmez ve Giiven, 2001).

Peynirler olgunlastirllmis ya da olgunlastiriimadan iretilen, yag-su
miktarlarina, pihtilagtirma ajani gibi birgok kriter dikkate alinarak bir¢ok yonden
siiflandirilmiglardir (Badem ve Ucgar, 2016). Biitliin peynirlerin ana {retim
basamagi olan pihtilasma islemi rennet ilavesi, asit ilavesi veya asit+isil islem
kombinasyonu seklinde olmak tizere 3 sekilde yapilmaktadir. Pihtilagmadan kast,
protein stabilizasyonunun bozulmasi ile siitiin sivi fazdan jel fazina ge¢cmesidir.
Siitliin pihtilagtirilmast yontemlerinden en ¢ok tercih edileni rennet ilavesi ile
meydana gelenidir. Diinya genelinde peynir {liretiminin yaklasik %77’si bu sekilde

elde edilmektedir (Fox, 1989; Guinee ve Wilkinson, 1992).
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Ulkemizde siit ve siit {iriinleri iireten fabrika ve mandira gibi isletmelerde
uygulanan gerek tretim teknikleri gerekse kullanilan teknolojik uygulamalar
arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Biiylik kapasiteli isletmeler peynir iiretim
proseslerinde ve sanitasyon kaide ve kurallara uygun iiretim yapsa da baz1 kii¢iik
isletmeler bu konuda problem yasamakta ve bundan dolay1r ekonomik kayiplari
artmaktadir. Bundan dolay1 biiyiik isletmelerle rekabet etmekte zorlanan kiigiik
Olcekli isletmeler daha ucuz iriinler iiretip, maliyetlerini diisiirme, kazanglarini
arttirmak  i¢in  taklit-tagsis yOntemlerine basvurarak iiretim yapmaya

yonelmektedirler (Bilgi¢ ve Ayar, 2014).

Son yillarda ¢esitli gidalarda (pizza, hamburger vb.) ve hazir yemek
sektorliinde peynir kullaniminin artmasindan dolayi; imitasyon, analog, taklit,
filled gibi bircok sekilde adlandirilan peynir benzeri liriinler pazara girmis
bulunmaktadir (Yalman vd., 2015). Imitasyon peynirlerine olan talep uzun
depolama kabiliyeti, diisiik maliyet, iiretim islem basamaklarinin basitligi, zengin
formiilasyon c¢esitliliginden kaynaklanmaktadir (Kiely vd., 1991; Shaw, 1986). Bu
tirtinlerin iretim sekli; makarna filata ve cedar tip peynirine benzeyen bir {iriin
eldesi icin, belli sicaklikta (~ 32-43 °C) bir erime noktasina sahip yag-su
emiilsiyonunun biiyiik oranda gaz ihtiva etmeyen homojen bir karisim halinde
ucuz maliyetle iiretilebilecegi esasina dayanmaktadir (Wynn vd., 1978). Diger bir
deyisle peynir benzeri lriinler; eritme tuzu ile siit kaynakli veya siit kaynakli
olmayan hammaddelerin uygun sekilde karistirilip, belli bir sicakliga isitilarak

daha sonra sogutulmasi suretiyle iiretilen tirtinlerdir (Bachmann, 2001).

Peynir analoglarinin gelistirilmesi, dogal iiriini miimkiin oldugu kadar
yakin taklit eden bir lezzet sistemi ile birlikte, siite 6zgii bilesenler disindaki yag

ve protein kaynaklarmin kullanilmasiyla gerceklestirilmektedir (Bachman, 2001).

Siit orijinli olmayan protein ve yag ikame maddelerinden uygun bir islem
ile tretilen (Mulvihill ve McCarthy, 1994) imitasyon peynirlerin ABD’de ve
Avrupa’da iiretimi giderek artmaktadir (Balkir, 2006). Ozellikle ABD’de énemli
bir pazar payina sahiptir. Bunun bas nedeni o6nemli diizeyde pizza tretim-
tikketimindeki artis ve peynirin pizzadaki en pahali bilegsenlerden olmasidir. Bunun

icin yagsiz siit ve siit yagimin yerini kazeinatlar ve bitkisel kaynakli yaglar



almistir. Bu sekilde ¢ok ¢esitli formiilasyona sahip imitasyon peynirler mevcuttur

(Kiely vd., 1991).

Shaw (1984)’a gore; imitasyon peynirler siit ile iretilenler (kazein, siit
yag1 vb.), kismi olarak siit orijinli kaynaklar ile iiretilenler (kazeinatlar, soya yagi,
siit yagi vb.), siit bilesenlerini ikame etmeyen hammaddelerin kullanimi ile
uiretilenler (bitkisel yag, bitkisel kaynakli proteinler vb.) olmak {izere ii¢ gruba
ayrilmistir. Uretilecek olan imitasyon peynirin ¢esidine gore su, protein,
emiilsifiye edici tuz, yag, tatlandiricilar-renklendiriciler kullanilabilmektedir
(Guinee, 2007). Imitasyon peynirlerde bulunan protein icerigi dogal peynirlere
gore daha diisiik orandadir. Bu tiir peynirlere genellikle nisasta ve cesitli
hidrokolloidler eklenmektedir. imitasyon peynirlere eklenen nisasta ile protein
arasindaki etkilesimin, tretilen lriinlerin reolojik 6zelliklerini etkiledigi ifade

edilmistir (Mounsey ve O’Riordan, 2007).

Imitasyon peynir iiretiminde, iiretilecek olan {iriiniin tiiriine gére protein,
yag, emiilsifiye edici tuzlar, renklendirici ve koruyucular kullanilabilir (Guinee,
2007). Bu tiir peynirlerde genellikle hayvansal yag ve protein kaynaklarinin
yerine bitkisel yag ve protein kaynaklar1 kullanilmaktadir. Kullanilan bitkisel
yaglar, hayvansal yaglara kiyasla iirinde doymus yag oranimi ve yag yerine
kullanilan lif vb. bilesenler ile kalori degerini azaltmaktadir (Zallie ve Chung-
Wai, 1988).

Mounsey ve O’riordan (2001)’in bildirdigine gore, hileli peynirin reolojik
ozelliginde kazein yerine gecen piring, bugday, patates vb. yerli nisastalar
kiyaslanmistir. Amiloz igerigi bakimindan daha yiiksek olan nisastalar (patates,
bugday vb.) imitasyon peynirin sertligini arttirirken erime 6zelligini azaltmistir.
Yerli nigasta iirlinlerinin diigiik sicaklikta, iiretim siirecinde aktif olmayan dolgu
maddesi olarak kaldigim1 ve kazeini nemlendirerek, su kullanilabilirliginin
artmasinda olumlu sonug¢ sagladigini ileri stirmiislerdir. Yapilan incelemeler
sonucu imitasyon peynir liretiminde basvurulan yollarin baslicalari;

— Randimani1 arttirmak amaciyla telemeye c¢esitli nisasta iirlinlerinin
eklenmesi

— Siit yag yerine bitkisel yag ilavesi

— Kullanima uygun olmayan peynir iiriinlerinin yeni {iriine karistirilmasi

4



— Bitkisel protein (soya proteini vb.) kullanilmas1

— Kazein ve tirevlerinin kullanilmasi

Bu sekilde iiretilen peynirlerin telemesinde yeterli emiilsiyon igleminin
saglanmasi i¢in emiilsifiye edici tuzlar ve eritme peynir iiretiminde kullanilan

ekipmanlar kullanilmaktadir (Balkir, 2006).

Imitasyon peynir iiretiminde basta gelen iilkeler arasinda ABD ve Avrupa
yer alirken, lilkemiz mevzuatinda buna iligkin bir tanim/terim bulunmamaktadir.
Ote yandan Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir Tebligi'nde peynirlerin
hammaddesi, bilesenleri ve iiretim sekilleri belirlenmistir. Dolayisiyla iilkemizde

imitasyon peynir liretimi yasal degildir (Anonim, 2015).

TGK Peynir Tebligi’nde tiim peynir ¢esitlerinin yag icerigi, protein, nem,
tuz oran1 bildirilmistir. Teblig’deki “Uriinlerin iiretiminde nisasta ve nisasta bazl
tirtinler, soya ve soya tiriinleri, siit yagi disindaki hayvansal yaglar, bitkisel yaglar
ile siit proteini disindaki proteinler kullaniimaz. Sadece aromali ve/veya ¢esnili
taze peynirlerde stabilizor amagh olarak nisasta, teknolojinin izin verdigi
miktarda kullanilabilir’ ifadesinden de anlasildig1 {iizere, imitasyon peynir
yapmminda kullanilan bilesenlere yer verilmemistir. Imitasyon peynir iiretiminde
kullanilan emiilsifiye edici tuzlara sadece bu tebligde yer alan ‘eritme peynir’
olarak isimlendirilen peynir {retiminde yeterli oranda kullanilmasina izin

verilmektedir (Anonim, 2015).

Tebligde belirtilen sekilde tiretilmeyen, iiriine iiretim asamasinda ihtiva
etmemesi gereken hammadde, bilesen ilave edilerek elde edilen tiim {iriinler taklit-
tagsis olarak nitelendirilmektedir. 28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili Resmi
Gazetede (Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararname, (sayfa:5) ve 9 Haziran 1998 tarih ve 23367 sayili Resmi
Gazetede yaymnlanan Tarim ve Koyisleri Bakanhigi’nin “Gidalarn Uretimi
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’te (sayfa:93) “Gida maddesinin
mevzuata veya izin verilen ozelliklerine aykiri olarak itiretilmesi” tagsis, “Gida
maddesini sekil, bilesim ve nitelikler itibariyle evsafinda olmayan ozellikleri haiz

gibi gostermeyi” ise taklit olarak tanimlanmistir.



17 Aralik 2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Gida
ve Yemin Resmi Kontroliine Dair Yonetmelik™ in 8. Maddesi geregince, numune
alinarak analizi yapilan iriinlerin laboratuvar sonuglar ile taklit-tagsis yapildig
belirlendigi taktirde gida/yemi {ireten-ithal eden firmanin ismi, parti/seri
numaralari, markas1 Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan Bakanliga ait resmi
internet sayfasinda kamuoyuna ilan edilmeye baglanmistir (Anonim, 2011). Tarim
ve Orman Bakanligi’nin 15.09.2020 tarihli kamuoyu duyurusunda alinan
numunelerin kesinlesen laboratuvar sonucu ile toplam 91 firmaya ait 113 parti
tiriine ait bilgiler agiklanmistir. 113 parti {iriiniin 19 partisi siit iiriinlerine (11
peynir, 3 yogurt, 5 tereyagi) aittir. Aciklanan siit lriinlerinde yapilan tagsis
yontemlerinin neredeyse tamami bitkisel yag varhigindan kaynakli oldugu tespit

edilmistir (Anonim, 2020b).

Bakanligin 17.04.2020 tarihinde yaptig1 diger bir duyuruda ise 45 firmaya
ait 55 parti Uriin listesi ilan edilmistir. Bu listede agiklanan 55 parti iirliniin 11
partisi siit iirlinlerine (3 peynir, 5 yogurt, 1 tereyagi, 1 kaymak, 1 sade yag) aittir.
[lan edilen siit iiriinlerinde yapilan tagsisin genellikle bitkisel yag ve nisasta
varhgindan kaynakli oldugu rapor edilmistir (Anonim, 2020c). Ilaveten,
01.03.2022 tarihinde Bakanligin yaptig1 duyuruda ise taklit ve tagsis yapan 371
firmaya ait 559 parti iiriin kamuoyuna agiklanmustir. Ilan edilen iiriinlerden 155
parti siit ve siit tirlinlerinden (66 peynir, 35 yogurt, 30 tereyagi, 7 dondurma, 10
kaymak, 3 sadeyag ve 4 diger siit lirtinii) olugsmaktadir. Kesinlesen laboratuvar
sonuglarina gore siit ve siit liriinlerine yapilan tagsiste natamisin, nisasta, bitkisel

yag ve siit yagi harici yag varligi tespit edilmistir (Anonim, 2022).

Tiirkiye’de tiim {triinlerde oldugu gibi siit ve siit {riinlerinin de tanima,
isleme yontemleri, bilesenleri ve ilave edilmemesi gereken maddeler “5996 Sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem Kanunu'nda acikca
belirtilmistir. Fakat yukarida verilen denetim sonuclarina bakilacak olursa tiim
yasal diizenleme ve yapilan denetimlere karsin siit ve siit iirlinlerinde taklit-tagsis

devam etmektedir.

Bugiin peynir satis1 yapan pazar, market vb. igyerleri gezildiginde rengi,
yapisi, tat-aromasi ve fiyati orjinalinden farkli siipheli peynir ¢esitlerine rastlamak
miimkiindiir. Ancak bu farkliliga ragmen sadece goriintilye bakarak piyasada
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imitasyon peynir satiliyor demek dogru degildir. Bu ¢alismada; piyasada satilan
ve siiphe arz eden peynirlerden (kasar, tulum, beyaz ve farkli diger isimlerle
satilan peynirlerden) Ornek alinarak gerekli analizlerin yapilmasi suretiyle

tagsis/imitasyon peynir varliginin ortaya konmasi amaglanmustir.



2. LITARETUR OZETi

Diinyada ve iilkemizde iiretimi yapilan pek cok peynir ¢esidi mevcuttur.
Uretilen peynirler genelde siitiin rennin enzimiyle pihtilastirilmasiyla elde
edilmektedir. Buna karsin bazi peynirler asit ¢oktiirmeyle (labne) ve bazilar1 da
1sitmayla (lor peyniri) iiretilmektedir. Her li¢ yontemle iiretilen peynirler dogal
yollarla iiretilen peynirler olarak bilinir. Ancak giiniimiizde bu yontemlerin
disinda tretimler de s6z konusu olabilmektedir. Eritme peynirleri (islenmis
peynir) ve imitasyon peynirleri bu iiretimlere 6rnek olarak verilebilir. Islenmis
peynir olarak bilinen iirlinler siit kaynakli hammaddelerin sitilip karistirilmasi

suretiyle tiretilmektedir (Bachmann, 2001; O’Riordan vd., 2011).

Islenmis peynir ad1 altinda iiretilen iiriinler artan maliyet farklari, tiiketici
talebi, uzun depolama Omrii gibi nedenlerden dolayr siit ve siit iriinleri
endiistrisinde énemli bir yer tutmaktadir. Islenmis peynir, eritme tuzlarmin ilavesi
ile dogal peynirin ve mevcut yagm 1sitilmasi suretiyle iiretilen homojen bir

tirindiir (Talbot-Walsh vd., 2018).

Ancak mevzuatimiz miisaade etmedigi halde piyasada ger¢ek peynirmis gibi
satilan taklit (imitasyon) peynirlere de rastlamak miimkiindiir. Imitasyon
peynirler; “analog”, “peynir benzeri liriin”, “taklit peynir” gibi cesitli sekilde
adlandirilan gerek siit kaynakli gerekse siit kaynakli olmayan bilesenler
kullanilarak iiretilen iiriinlerdir (Fox vd., 2000). Imitasyon peynirlerin siit kaynakli
veya siit kaynakli olmayan sekilde smiflandirilmasi ihtiva ettigi protein/yag
iceriginin kaynagima baghdir. Eger iiretilen imitasyon peynir iriinii 6zellikle
bitkisel yag ve protein igeriyorsa kismi siit kaynakli ya da siit kaynakli olmayan

seklinde ifade edilir (Bachmann, 2001; O’Riordan vd., 2011).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) nun bildirdigine gore
imitasyon/analog peynirler, dogal peynire benzer sekilde olup siit yag: yerine siit

yag1 harici yaglar kullanilarak tiretilen tirtinler olarak tanimlanmistir (FAO, 2004).

Doldurulmus (filled) peynir olarak adlandirilan imitasyon peynir ¢esidi ise

yag1 alman siitiin geleneksel peynir iiretim sekline dayanarak, siit yagi yerine



bitkisel kaynakli yag veya tereyagi ile tiretilen peynir olarak tanim1 yapilmaktadir
(Bachmann, 2001).

Ulkemizde Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir Tebliginde peynirlerin
tanim1 ve bilesenleri agik¢a bildirilmis olup imitasyon/analog/filled vb. peynir
tamimlarma yer verilmemistir. Imitasyon peynir bilesiminin basinda yer alan
emiilsifiye edici tuzlara sadece eritme tip peynirde yer verilmistir. TGK Peynir
Tebligi’'ne gore “Eritme tip peynir, telemenin bir veya bir kag cesit peynirin,
dogrudan dogruya veya bu iriinlere gerektiginde siit tozu, peyniralt1 Suyu tozu,
tereyagi, krema gibi siit Uriinleri katilarak elde edilen karisima emiilsifiye edici
tuzlar ilave edilerek, karigimin pastérizasyon normunda veya daha yiiksek
sicakliklarda ve siirelerde 1s1l islem uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir
veya siriilebilir nitelikler gibi cesidine O0zgii karakteristik ozellikler gosteren

peynir” olarak tanimlanmistir (Anonim, 2015).

Imitasyon peynirlerin birgok iiriiniin hammaddesini olusturmaya basladig
bildirilmektedir (Montesinos-Herrero vd., 2006). Genel olarak pizza, hamburger
gibi triinlerin yapiminda kullanilan Mozzarella peyniri, dogal peynire gore daha

diisiik maliyet ve farkli yontemlerle iiretilmektedir (Graf, 1981; Nolan vd., 1989).
2.1. imitasyon peyniri yapiminda kullanilan maddeler

Imitasyon peynirlerin iiretiminde kullanilan yardimci maddeler Sekil
1.1°de bir araya getirilmistir. Imitasyon iiriinler, homojen sekilde hazirlanmis
peynir benzeri iirtin karisimi iginde su, proteinler, yaglar, emiilsifiye edici tuzlar

ve diger katki maddelerinin ilavesi ile tiretilmektedir (Guinee, 2004).

Imitasyon peynirlerin yapisi, akiskanligi, lezzeti gibi 6zellikleri tiiketicinin
istegine gore stabilizatorler araciligr ile diizenlenebilmektedir. Bu stabilizatorler
genellikle polisakkaritler ve proteinler gibi hidrokolloidler, emiilgatér ve

emiilsifiye edici tuzlar kullanilarak hazirlanmaktadir (Balkir, 2006).



Tablo 2.1. Imitasyon peynir iiretiminde kullanilan bilesenler (Guinee vd., 2004)

Bilesenler Fonksiyonu/EtKisi Ornek

Siit proteinleri Isitma ile akis ve Kazein, kazeinatlar,
esnemeyi, istenilen peynir alt1 suyu
kompozisyonu, iyi
parcalanabilir ve sert
dokuyu verir

Siit yagi Istenilen kompozisyon, Tereyagi, susuz siit

doku ve eriyebilirlik
ozelliklerini verir; tereyagi
stit lezzetini verir

yagi, misir yagi,
hurma ¢ekirdegi yagi

Bitkisel proteinler

Istenilen kompozisyon ve
maliyet olarak avantajl
olmas1. Uriin kusurlar1 igin
tek protein olarak diisiik
seviyede kullanilir

Soya ve fistik proteini,
bugday gluteni

Nisastalar Kazein alternatifi olarak Yerli ve modifiye
ve disiik maliyet avantaji ~ edilmis misir nisastas,
patates-piring
Stabilizatorler/ Stabil iiriin eldesi igin Sodyum fosfat ve

Emiilsifiye edici
tuzlar

fiziko-kimyasal katkilari,
dokusal ve fonksiyonel
ozellikleri degistirme

sodyum sitratlar

Hidrokolloidler

Uriin stabilitesini ve
dokusal ozellikleri
arttirmak

Guar gam, ksantan
gam

Asitleyici ajanlar

Nihai tiriiniin pH kontrolii

Laktik-sitrit-asetik asit
gibi organik asitler

Tatlandiricilar

Taze peynirlerde tat
gelisimi

Baharatlar, modifiye
peynir enzimi

Lezzet arttiricilar

Lezzet arttirimi

NaCl, maya 0ziitii

Cesniler/baharatlar

GoOrilinlim, tat ve tirtin
degisimini etkiler

Sebze preparatlari, et,
balik

Renklendiriciler

Arzulanan renk

Kirmizi biber, yapay
renklendiriciler

Koruyucular

Kiif gelisimini geciktirme,
raf dmriiniin uzun olmasi

Nisin, Potasyum
sorbat, kalsiyum-
propionat

Uretilmek istenen {iriinlerde protein kaynagi olarak kazein/kazeinatlar,
peynir alt1 suyu, siit tozu; yag kaynagi olarak tereyagi, bitkisel yaglar, krema vb.
kullanilmaktadir. Diinya genelinde iiretimi yapilan kazeinin yaklasik '4’i pizzada
kullanilan peynirlerin {iretimi i¢in kullanilmaktadir (Hahn, 2003). Kazein ve
tirevleri birgok gida iiretim asamasinda kullanildig1 gibi imitasyon peynirlerinin

iiretim agamasinda da protein kaynagi olarak siklikla kullanilmaktadir. Genellikle
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emiilsifiye edici 6zelliginden dolay1 tercih edilir. Burada emiilsifiye edici 6zelligi,
birbirine karigmayan iki siv1 fazin yiizey gerilimini diisiirme prensibine dayanir.
Sivi faz ile yag fazinin yiizey gerilimini disiiriip, yag damlaciklarinin
kiimelesmesi engellenir (Sanchez ve Patino, 2005). Kazein sadece siite ait
hayvansal bir proteindir. Siit ve iiriinlerinin iiretiminde kazein kullanimi {iriine
daha iyi yapiskanlik, emiilsifiye ve kopiiklenme 6zelligi kazandirir. Kazein ve
tiirevleri ayrica beslenme agisindan degerli bilesenler olmalarindan dolay1 peynir

tiretiminde kullanilmaktadir (Badem, 2015).

Imitasyon peynir iiretiminde kazein su igerisinde karistirihip ¢dzdiiriilerek
kullanilmaktadir. Boylece dogal peynirdeki nem oranina ve verime yakin degerler
elde edilmektedir (Jana vd., 2010). Imitasyon peynire kazein ilavesinde dikkat
edilecek noktalar vardir. Kazeinin fazla ya da tek basina kullanimi iiriinde arzu
edilmeyen derecede katilik ve lastik benzeri bir iiriin elde edilmesine sebep olur.
Bu olumsuzlugun giderilmesi i¢in maltodekstrinler kullanilmaktadir. Boylece arzu
edilen ¢ignenebilirlige, nem degerine sahip liriinler elde edilmektedir (Shah vd.,
2010).

Kazein tiirevleri ve rennet kazeinin imitasyon peynirlerde kullanim sekli,
orani, proses islemleri farklilik gostermektedir (Balkir, 2006). Imitasyon peynirde
kullanilan bu maddeler, iiretim esnasinda uygulanan 1sil islemle “lizinoalanin”
denilen; proteinli maddelerin notr veya hafif alkali kosullarda 100-120 °C’de
pisirilmesi sirasinda, lisin aminoasidinin epsilon aminoasidi ve dehidroalaninin
birlesmesi ile olusan ve bobrekler i¢in zararli olan madde olugsmaktadir. Bu olusan
maddenin tespiti ile peynirlerde hile yapilip yapilmadigi anlagilmaktadir
(Pellegrino vd., 1996).

Bunlarin disinda son yillarda bitkisel kaynakli proteinler siifinda yer alan
soya ve gluten tercih edilmektedir. En ¢ok soya proteinin tercih edilme sebebi
daha uygun maliyetli olmasinin yaninda imitasyon peynir iiretiminde kazein
yerine kismen dnceden ¢iriglendirilmis nigasta ve modifiye edilmis nisasta, misir
nigastast kullanilmasiyla elde edilen {iirlinde daha iyi verim saglamasindan
kaynaklanir (Ventling ve Hurley, 1988). Soya proteinlerinin 1sitma ile jel
olusturabilme kabiliyeti imitasyon peynir {iiretiminde Onemli bir fonksiyonel
ozellik olarak goriiliir. Jel olusumu esnasinda kosullar biiyiik 6l¢iide pH, tuz oran,
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bilesenlerin kombinasyonu vb. etkenler nedeniyle degisir ve bu olusan jelin
ozelliklerini etkileyen bir durumdur (Renkema vd., 2000). Genellikle emiilsifiye
edici tuzlarin varhiginda su tutma kapasitesinin yiiksek olmasindan dolay1 bu

proteinler kullanilmaktadir (Balkir, 2006).

Soya fasulyesinin genel kompozisyonu; ~ %30 karbonhidrat, %18 yag,
%14 su ve %38 proteinden olusmaktadir. Bitkisel kaynakli bir iiriin olan soya
proteini ile hayvansal kaynakli olan kazein proteini biyolojik deger bakimindan
kiyaslandiginda soya proteinin daha fazla oldugu bildirilmistir. Fakat bu
ozelligine ragmen soya proteini arzu edilmeyen tat-lezzete sebep oldugu, iriiniin
sikiliginda/sertliginde azalma ve yapiskanlik oraninda artmaya sebep

olabilmektedir (Lee ve Marshall, 1981).

Peynirde yagin iiriine kazandirdig1 6zellikler sadece belirgin bir goriiniis
degil ayni zamanda {irliniin yapisin1 da 6nemli 6lglide etkiler (Ahmad vd., 2001).
Peynirlerin yag degeri diistlikce buna karsin su ve protein oraninin arttigi
gbozlemlenmis olup peynir veriminin diistiigli tespit edilmistir. Yag orani
azaltilmis trlinlerde yap1 sert olmakta, ¢ignenebilirligi diismekte ve arzu edilen

lezzet elde edilememektedir (Koca ve Metin, 2004).

Bitkisel yaglarin besinsel degeri her ne kadar siit yagindan c¢ok diisiik
olmus olsa da, siit yaglarina gore okside olma orami daha diisiik oldugu i¢in

imitasyon peynirlerde tercih edilir (Verma vd., 2005).

Imitasyon peynirlerde emiilsifiye edici tuzlarin kullanilmasindaki temel
amag¢ kalsiyumu c¢okelti meydana gelmeden baglamaktir. Buna bagli olarak
homojen bir protein yapis1 meydana gelerek sismeye baslar. Bu durum yag
globiillerinin 1s1itma islemi ile birlesmesini engelleyerek emiilsifiye sekilde olmasi

i¢in gereklidir (Beykont, 2009).

Imitasyon peynir yapiminda kullanilan rennet-kazein gesitli formlarda
bulunmaktadir. Bu formlardan birisi olan kalsiyum para-kazein ¢6zliniir durumda
degildir. Bunun i¢in iriine di-sodyum fosfat ya da tri-sodyum fosfat gibi eritme
tuzlart ilave edilerek kalsiyum para-kazein ¢Ozilinlir forma getirilir (Ennis ve

Mulvihill, 1999).
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Genellikle eritme tuzu olarak fosfatlar ve sitratlar kullanilmaktadir. Bu
tuzlarin kombinasyon seklinde kullanimi ile fiiriinde arzu edilen sertlik ve
eriyebilirlik 6zelligi gelismektedir. Fosfat icerikli emiilsifiye edici tuzlar, sitrat
igerikli olanlara gore daha fazla kalsiyum baglama O6zelligine sahiptir (El-Bakry
vd., 2010,2011; Guinee vd., 2004).

Imitasyon/taklit/analog peynitlerin {iretim asamasinda daha yumusak bir
yapit ve homojen bir karigimin olusturulmasi i¢in su kullanilmaktadir. Su,
kalsiyumun emiilsifiye edici tuzlar ile selat kompleksi olusturmas: ile kazeinin
hidratize olarak diger ingrediyentlerin karisim iginde ¢ézlinmesini saglar. Suyun
imitasyon peynir iretiminde diger bir gorevi de siiriilebilen peynirlerde
yumusaklik, daha sert (dilimlenebilen) peynirlerde eriyebilirlik 06zelligi
kazandirmaktadir (Beykont, 2009).

Imitasyon peynir iiretiminde kullanilan bir diger bilagenler grubunda yer
alan nisasta ve stabilizator maddeler, tiriine hidrokolloid, viskozite ve iiriin
yapisini  giiclendirici Ozelliklerinden dolay1 ilave edilir. Stabilizator olarak
genellikle pektin, guar gam, ksantam gam kullanilir. Stabilizatoér kullaniminda
dikkat edilmesi gereken oran yaklasik %0,1-0,4 arasindadir (Lucey, 2004). Farkli
kaynaklardan {retilen ¢esitli nisastalar imitasyon peynir yapiminda fazlasiyla
kullanilir. Nisastada dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta amiloz-amilopektin
oranidir. Bu oran nisastanin fonksiyonel yapisini etkileyen en onemli faktordiir

(Godbillot vd., 2004).

Bir ¢esit nisasta tiirevi olan modifiye nisasta, gida iirlinlerinde sicaklik ve
pH gibi unsurlara bagli olarak daha yumusak, ince bir yap1 olusmasina neden olur.
Yapilan aragtirmalara gore nisasta ve tiirevlerinin iriinlerde kullanim oraninin

yaklasik 90,8 ile %2 arasinda olmasi gerektigi bildirilmistir (Lucey, 2004).

Guinee ve arkadaglarina (2004) gore imitasyon peynir lretiminin genel
bilesimi; ~ %28 bitkisel yag, ~ %23 kazein ve tiirevleri, aroma vericiler ~ %0,5-
3,0, %1-2 eritme tuzu, %46-55 su, ~ %3 nisasta seklinde olabilecegi bildirilmistir.
Zengin formulasyonu sayesinde ¢esitliligi ve iretimi artan imitasyon peynirin

bilesenleri Tablo 2.1°de verilmistir (Guinee vd., 2004).
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Imitasyon peynir bilesenlerinden birisi olan asitlestiriciler; laktik asit,
tartarik asit, fosforik asit, asetik asit gibi herhangi bir asit olabilir. Bu yontem
Ozellikle Mozzarella tipi peynir liretiminde kullanilmakla birlikte diger peynir

tiretimlerinde de kullanilabilir (Rule vd., 1978).
2.2. imitasyon peynir yapimi

Imitasyon peynirlerin cesitli ydntemlerle iiretimi yapilabilmektedir.
Uretimi yapilacak peynir ¢esidine gore uygun protein segimi, yag oranmin
ayarlanmas1 ve oOzellikle pH nin ayarlanmasi biiylik 6nem arz etmektedir. Bu
iriinlerde laktik asit gibi organik asitler pH ayarlanmasinda siklikla

kullanilmaktadir (Kosikowski, 1982).

Uriinlerde pH ve su aktivitesi degerlerinin ayarlanmasi olduk¢a énemli bir
basamaktir. Uretim ydntemi imitasyon peynirlere benzeyen eritme tip peynirlerde
pH ve su aktivitesinin fazla olmasina bagl olarak Kolifornia’da 1950 yilinda bir
botulizm vakasina rastlanmistir. Bu sorunun pH ve su aktivitesinin 1iyi
ayarlanamamasindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir (Glass ve Doyle, 2005).
Imitasyon peynirlerde sorun teskil eden mikroorganizmalarin basinda spor
olusturan Clostridium ve Bacillus gibi patojenler ile yetersiz pastdrizasyon
isleminden kaynaklanan Salmonella, Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus
aureus gibi patojenler gelmektedir (Beykont, 2009).

Imitasyon peynir iiretiminde son iiriiniin kalitesine etki eden en ©nemli
unsurlar; yag, protein, emiilsifiye edici tuzlar, tiretim sicaklig1 ve siiresi gibi iglem
basamaklaridir (Bachman, 2001). Bu islem basamaklari son {iriiniin kalitesini

belirleyen yag emiilsiyonun olusma siiresini ve kazeinin su tutma kapasitesine etki

eder (Guinee, 2007).

Imitasyon peynirlerin bu kadar tercih edilme sebeplerinden birisi de {iretim
basamaklarinin dogal peynire gore kolay olmasidir. Tablo 2.2°de dogal bir peynir
Oornegi olan kasar peyniriyle imitasyon peynir {iretimlerindeki proses

basamaklarinin karsilastirilmasi verilmistir (Yalman vd., 2015).
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Tablo 2.2. Kasar ve imitasyon peynir iiretim basamaklar1 (Yalman vd., 2015)

Kasar Peyniri Imitasyon Peynir
Cig siit (pH: 6,6) Rennet-Kazein (350 g)
Rennet 36 °C, pH: 6,52, Katki maddeleri:
- Su:600g / Krema(35%): 300 ml /
Siire: 62 dk., Rennet 100 ml, - Tereyagi(butter, 82%): 400g /

- Emiilsifiye edici tuzlar (Kasomel
2185-30 g ve Kasomel 3112-20 g

- NaCl: 10g)
P1ht1 kesme (pH: 6,2) Pisirme (75 °C)
On 1s1tma 42 °C Kesme ve kaliplama

Peynir alt1 suyu ayirma (pH: 5,75) Kalip ¢ikarma ve paketleme
Porsiyonlama (kesme) (pH: 5,38) Depolama (4-6 °C)

Suda haglama (82 °C, pH: 4,9)

Kesme ve kaliplama

Kaliptan ¢ikarma ve paketleme

Depolama (4-6 °C)

Bu tip peynirlerin iiretim basamaklar1 {iriin prosesinin olusturulmasi,
karistirma, 1sitma islemi, paketleme ve sogutma islemlerinden olusmaktadir.
Eritme tuzlari, kazein ve tiirevleri gibi toz formda olan bilesenler su ile karistirilip
yaklagik 50 °C’ye kadar 1sitilarak 1-3 dk karigtirma iglemine devam edilir. Daha
sonra karisima bitkisel yaglarin da ilave edilmesiyle homojen bir karisim elde
edilene kadar yaklagik 6-8 dk daha 85 °C’de karigtirma yapilir. Homojen
karisimin elde edilmesiyle en son olarak lezzet verici maddeler ve asitlendirici
ajanlar ilave edilerek sogutma islem basamagina gecilir (Suna ve Ersan, 2020).
Uretim esnasindaki 1sitma isleminde uygulanan sicaklik ve zaman son iiriiniin
depolama Omriinii ve fonsiyonel 6zelliklerini dogrudan etkiler. Ayn1 zamanda
iirlinde kullanilan bilesenlerin ¢esidi, su tutma kapasitesi, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri de iirlinlin viskozitesini ve fonksiyonel o6zelliklerini belirleyen en

onemli unsurlardir (EI-Bakry vd., 2011; Badem ve Ugar, 2016; Guinee, 2016).

Sekil 2.1 ve 2.2’de imitasyon krem peyniri ve Mozzarella peynirinin tiretim

asamalar1 gosterilmektedir.

Bitkisel yag (~57 °C) + Bitkisel protein (Soya fasiilyesi)

l

Toz formda ki bilesenler (emiilgator, eritme tuzlari, yagsiz siittozu) + ~43 °C su

l

Karigim 1sitilir (~57 °C) + Bitkisel yag ( soya yagi) ilavesi
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!

pH ~4,8 (laktik asit ile)

l

[1k olarak 2100 psi daha sonra 500 psi basing ile homojenizasyon islemi

l

Dolum ve sogutma

Sekil 2.1. Imitasyon Krem Peynir Uretimi (Chavan ve Jana, 2007)

Kazein+tuztjeletanize nisasta+peynir aromasi+
CaCloteritme tuzu igeren su (80 °C)

l

Laktik asit soliisyonu ile 6n asitlendirme

l

Bitkisel yag (%15)

l

80 °C’de 3 dk karigtirma

l

Oda 1s1s1na sogutma

l

7 °C’de depolama

Sekil 2.2. Imitasyon Mozzeralla peynir iiretimi (Dharaiya vd., 2019)

Yukaridaki sekillerden de izlenebilecegi gibi imitasyon peynirlerinin

tiretim sekli eritme peyniri iiretimine olduk¢a benzemektedir (Kiz116z., 2008). Bu
peynirlerde asit diizenleyici maddelerin, iiretimin son asamasinda eklenmesinin
sebebi, iiretim sirasinda pH degerinin yiiksek tutulmasindan kaynaklidir. pH’nin
yiiksek degerde olmasi ile emiilsifiye edici tuzlardaki sodyum fosfatin daha fazla
Ca baglamas1 saglanmis olur. Ayni1 zamanda kazeinin eksi yiiklerinin ve sodyum

para-kazeinatin su tutma kapasitesinin fazla olmasina ve boylelikle kalsiyum para-

kazeinin, sodyum para-kazeinata donlismesi saglanir (Guinee vd., 2004).

Eritme tip peynirlerinin iiretim sekli oncelikle kati formdaki bilesenlerin

su/yag ile karistirilip, yaklasik 85 °C’ye 1sitilarak karistirma islemi ile homojen bir
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karisim elde edilmesinden ibarettir (Fox vd., 2000). Imitasyon peynirlerin
tiretiminde ise karistiricili pisiriciler daha fazla kullanilmaktadir. Fakat bu islemde
karistirma hizina oldukg¢a dikkat edilmesi gereklidir. Aksi durumda yliksek

karistirma hiz1 yagin pargalanip dagilmasina sebep olabilir (Guinee vd., 2004).

Lezzet verici maddeler iiretim asamasinin son basamaginda ilave edilir.
Bunun temel sebebi, iiretim esnasindaki yiiksek sicakliktan kaynakli olusabilecek

aroma kayiplarinin minimum seviyeye diisiiriilmesidir (Guinee vd., 2004).
2.3. Imitasyon peynirleri iizerine yapilan cahsmalar

Mulvihill ve McCarthy’nin (1993) yaptig1 bir ¢aligmada toplam 16 adet
imitasyon peynir 6 ay 4 °C’de depolanmistir. Bu peynirlerin protein, su, kuru
madde ve tuz igeriklerinin proteoliz ve yapisal dzelliklerine etki etmedigi tespit
edilmistir (p>0,05). Buna karsin rennet kazein ile iiretilen imitasyon peynir
tiretiminde kazein hidrolizinin plazmin aktivitesi ile meydana geldigini ve kazein
tiirevlerinin arasinda hidroliz yeteneginin diger kazeinlere gore daha hizli olan

tiirlinlin B-kazein oldugu bildirilmistir.

Imitasyon peynir {iretimi i¢in taze peynir telemesi ve ac1 bakla 6zii/ezmesi
kullanilarak yapilan bir ¢alismada; ac1 baklanin imitasyon peynir liretimindeki
Onemi arastirilmig ve aci bakla ezmesinin miktar1 arttikga {iriiniin erime
kapasitesinin, yag ayrilmasi ve iirliniin sikiligi/sertliginin arttig1; bunlara karsin ic
ve dis yapiskanlik oranlariin diistiigii belirlenmistir. Bu calismaya gore imitasyon
peynire act bakla ilavesinin yaklasik %25 civar1 olmasi gerektigi belirtilmistir
(Awad vd., 2014).

Diger bir caligmada imitasyon peynir Uretiminde bitkisel kaynaklh
proteinler (nohut, yer fistig1, susam protein Oziitleri) kullanilmistir. Uretilen
imitasyon peynirde, bitkisel kaynakli poteinlerin renk ve tekstiirel 6zellikleri
etkilemedigi, sadece lezzette belirli bir diisiisiin oldugu goriilmiistiir. Calismada
kullanilan bitkisel kaynakli proteinlerin duyusal olarak ~ %15 civar1 kullaniminin

uygun olacagi belirtilmistir (El-sayed, 1997).

Kiely vd., (1991) tarafindan yapilan bir ¢alismada Mozzarella’ya benzer
bir iriinlin, buzdolabi1 ortaminda depolanmasi sirasinda dogal Mozzarella
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peynirine kiyasla oOzelliklerinin daha az degistigi ve daha tutarli oldugu

goriilmiistiir.

Muir vd., (1998)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada; siit kaynakli protein ve yag
cesidi farkli olan, ayrica nisin ihtiva eden imitasyon peynirlerin depolama
boyunca protein ve yag c¢esidine bagli olarak olusan -tuzluluk harig- koku ve

agizda biraktig1 tadin farklilastig1 rapor edilmistir.

Yalman vd. (2015), kasar peyniri, iglenmis peynir ve imitasyon peynir
olmak tizere 3 cesit peynir formiilasyonu gelistirmislerdir. Bu ii¢ peynir ¢esidinde
meydana gelen baz1 duyusal, kimyasal ve fiziksel degisiklikleri arastirmislardir.
Kasar peyniri geleneksel yontemler ile iiretilmistir. Depolamanin ilk gilintinde
peynirlerin temel bilesimi belirlenmistir. Peynirler arasinda protein, yag ve kiil
icerigi acisindan Onemli farkliliklar belirlenmistir (P<0.05). Peynirlerin kuru
madde ve tuz iceriginde 6nemli bir fark gézlenmemistir. En fazla protein degeri
kasar peynirinde goézlenirken, imitasyon peynirde en diisiik protein degeri
gozlenmistir. Bunlarin yaninda imitasyon peynirde en yiiksek yag ve kiil degeri

belirlenirken kasar peynirinde iki degerde en diisiik olarak bulunmustur.

Mounsey ve O’Riordan (1999), %41,6 su, %26,3 rennet kazein, %27,9
bitkisel yag, %1,82 emiilsifiye edici tuzlar, %0,52 disodyum fosfat ve %0,11
sorbik asit kullanilarak imitasyon bir peynir tiretmiglerdir. Benzer sekilde standart
formiilasyonla esdeger miktarda kazein prejelatinize misir nigastas1 ile
degistirilerek %2, 3, 4, 5, 7, 9 nisasta icerecek sekilde 6 imitasyon peynir
iiretilmistir. imitasyon peynirlerin kompozisyon degerleri karsilastirildiginda tiim
tiriinlerde benzer yag, nem ve pH degerleri saptanmistir. Fakat nisasta igeriginin
arttikga  protein  igeriginin azaldi§i gdzlenmistir. Imitasyon peynirlerin
eriyebilirligi artan nisasta ile azalmistir (P<0.01). Nisasta igermeyen peynirde
erime degeri yaklasik 151,3 mm gozlenirken, %2’lik nisasta ilavesi erime degerini

neredeyse %33 azaltarak 102 mm’ye diistirmiistiir.

Hsieh vd. (1993), yaptig1 bir ¢alismada, eritme tip peynir yapiminda peynir
altt suyu proteini, kazeinat, yumurta aki, jelatin ve bitkisel (soya) protein
kullanmistir. Caligmada soya proteini ihtiva eden jellerin disindaki Orneklerin

daha sert bir yapida oldugu, yumurta akinin ise homojen olmayan bir yapiya
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neden oldugu bildirilmistir. Uretilen tiim eritme tip peynir érneklerinde protein
degerinin arttirllmasi ile 1sitma islemi esnasinda su kaybinin onlendigi ve
hidrasyon o6zelliginin arttigi, peynir altt suyu proteini ve kazeinatin peynirin

viskoelastik 6zelliklerini degistirdigi tespit edilmistir.

Yapilan bir caligmada, kanola yagi ve emiilsifiye edici maddeler ile
iretilen peynir yapisinin kontrol gruba gore daha az elastik 6zellige sahip oldugu
ve bozulmalara daha hassas oldugu bildirilmistir. Calisilan peynirin  zayif
elastikiyet gostermesinin  sebebinin  kontrol grubu peynirdeki kazein-yag
globiilleri ve kazein-kazein arasindaki baglarin zayifligindan kaynaklandig: rapor

edilmistir (Lobato-Calleros vd., 2003).

Wynee vd. (1978), %49,2 su, %22,5 kalsiyum kazeinat, %3 tapyoka unu,
%2 modifiye peyniralt1 suyu proteini, %2 tuz, %0,75 sitrik asit, %0,25 adipik asit,
%20 hidrojene soya fasulyesi yagi ve gesitli aroma maddeleri iceren imitasyon
peyniri tiretmislerdir. Bu sekilde iiretilen imitasyon peynirinin, iyi bir dilimleme
ve parcalanabilirlik 6zelliklerine sahip oldugu ve pizza gibi gida iriinlerinde
kullanim performansinin yiiksek oldugu, kabuksuz ve iyi bir goriiniime sahip

oldugu gozlenmistir.

Montesinos-Herroro vd. (2006), yag oranini azaltmak ve lif oranini
arttirmak i¢in nisasta ilavesi ile imitasyon peynir iiretimi gerceklestirmiglerdir. Bu
caligma ile iiretilen imitasyon peynirindeki nisasta oranindaki degisimin, yag ve
protein kompleksine etkileri incelenmistir. Kontrol grubu olarak kullanilan
imitasyon peynirinin bilesimi % 42,99 su, % 16,65 hidrojenize palm yagi, %80
protein + %28 rennet kazein ve %0,09 sorbik asittir. Buna benzer peynir tiretmek
icin sirasiyla %5, %7,5, %10 ve %12,5 Novelose2 40 (N240; %40 partikiil
direngli nisasta) veya Novelose 330 (N330; %30 yapisi bozulmus direngli nisasta)
kullanilmistir. Uretilen bu 3 peynir karsilastirildiginda; kontrol grubunda yer alan
peynirin lif oraninin artmasiyla sertlik derecesinin arttig1 goriilmiistiir. N330 ile
tiretilen peynirin N240’a gore sertlik oran1 daha yiiksek bulunmustur. Yumusak ve
yapiskan yap1 N240 iceren iirlinde orantili sekilde artarken, N330 iceren iirlinde
etki olmadig1 gozlemlenmistir. Uretilen imitasyon peynirlerin ortalama su,
protein, mineral madde miktar1 ve pH degerleri sirasiyla %52,2, %20,8, %4,1 ve
%6,1 olarak belirlenmistir. Uriinlerin yag icerikleri kontrol grubu peynirde %22,4;
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N240 igeren peynirde sirastyla %S5, %7,5, %10 ve %12,5; N330 iceren peynirde
strastyla %17,8, %16,1, %13,9 ve %11,2 olarak bildirilmistir.

Dimitreli ve Thomareis (2009), trisodyum sitrat (TSC), disodyum fosfat
(DSP), pentasodyum tripolifosfat, tetrasodyum pirofosfat ve sodyum
hekzametafosfat olmak iizere 5 ayr1 emiilsifiye edici tuzun peynir benzeri bir
irlinlin yapisal 6zellikleri {izerine etkisini aragtirmislardir. Yapilan calisma ile
trisodyum sitrat ve disodyum fosfat tuzlarinin imitasyon peynirde yumusak,
yapiskan, elastikiyet giicli az ve son lrilinde diisiik viskoziteye sahip yapida bir
iiriin ortaya c¢iktig1 gdzlenmistir. Tetrasodyum pirofosfat tuzu ile elde edilen
peynirlere gore pentasodyum tripolifosfat ile iiretilenlerin daha yumusak ve daha
fazla yapigskan yapida oldugu bildirilmistir. En sert yapidaki peynir tiriinii sodyum

hekzametafosfat kullanilarak elde edilmistir.

Cavalier-Salou vd. (1991), yaptiklar1 bir ¢alismada, kalsiyum kazeinattan
elde edilen imitasyon peynirlerin sertligi ve erime Ozelliklerinin zit iliskili
oldugunu bulmuslardir. Imitasyon peynirlerde kalsiyum kazeinat kullanimryla
erime Ozelliginin; yiiksek pH, gevsek-yumusak yapi, yiiksek oranda kazein
ayrismas1 ve diisiik oranda yag emiilsifikasyonu ile iligkili oldugu bildirilmistir.
Kalsiyum ve sodyum kazeinattan elde edilen imitasyon peynirler karsilastirilmis
ve erime kabiliyetinin diisiik Ca®*/Na* oranina bagh oldugu bulunmustur.
Kalsiyum kazeinat ve tereyagina dayali kesikli ve ekstriide imitasyon peynirlerine
eritme tuzlarinin ilavesi, yag emiilsifikasyon oranini ve erime kabiliyetlerini

arttirdigr gézlenmistir.

Badem (2015), degisik oranlarda rennet-kazein kullanimiyla ve starter
kiiltiir ilave etmeden imitasyon kasar peyniri iretimi yapmustir. Rennet-kazein
ilavesi ile kasar peyniri tretildigi takdirde pH ve titre edilebilir asitlikte onemli
farkliliklar bulunmustur (P<0,05). Ayn1 zamanda 90 giinliik bir olgunlastirma
islemi ile starter olmayan laktik asit bakteri sayis1 10° kob/g’den 107 kob/g’ye ve
toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 10% kob/g’den 10° kob/g’ye ulagmustir.

Muir vd. (1998), siit kaynakli olmayan protein ve yag kullanarak nisin
ihtiva eden peynir benzeri iiriinler tiretmisler ve bu iiriinleri ambalajlayarak 5 ay

stiresince depolamak suretiyle meydana gelen degisimleri incelemislerdir. Yapilan
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analizler sonucunda mikrobiyolojik analiz sonuglarmin tim iriinlerde diisiik
ciktig1, buna karsilik triinlerde kullanilan protein ve yag ¢esitleri ile depolama
siiresinin sonuglar iizerinde etkili oldugu rapor edilmistir. Calismada mikrobiyal
popiilasyonun azaldig1r ve bu azalmanin 5 °C’lik depolama kosullar1 ve nisin
varligt ile ilintili oldugu 6ne siirtilmiistiir. Ayrica iiriiniin duyusal 6zelliklerinde
protein ve yag kaynagina bagli olarak tuzluluk, koku ve agizda biraktig1 tadin

degistigini gézlemlemislerdir.

Yapilan bir baska ¢alismada; 0,81-0,94 araliginda aw degerlerine sahip
imitasyon peynirleri tiretilmis ve yaklasik 6 ay boyunca depolanmistir. Bu siirecde
orneklerde meydana gelen tekstiirel, mikrobiyel ve duyusal 6zelliklerindeki
degismeler incelenmistir. Elde edilen bulgulara gore, 0,81-0,86 arahiginda aw
degerine sahip imitasyon peynirlerinin mikrobiyel agidan gilivenli oldugu tespit
edilmistir. Fakat buna ragmen 0,81 oraninda su aktivitesine sahip Grneklerin
tekstiirel ve duyusal yonden farkli oldugu, 0,86 oraninda su aktivitesine sahip
iriinde ise yaklasik 1,5-2 ay sonra iiriiniin beklenen goriintiisiinli kaybettigi ortaya
konmustur. Sonug olarak 0,90 su aktivitesi degerine sahip imitasyon peynirinin,
beklenen ozelliklere en yakin iiriin oldugu ve yaklasik 20 haftalik depolama

omriine sahip oldugu saptanmistir (Kreisman ve Labuza, 1978).

Awad vd. (2014), taze peynir telemesi, Ras peyniri ve act bakla ezmesi ile
imitasyon peynir iiretimi gerceklestirmislerdir. Uretilen peynirde ac1 bakla ezmesi
orani fazlalastikca erime kapasitesi, yag ayrilmast ve sertligin arttigi, fakat
yapiskanlik oraninin azaldigr goriilmistiir. Bu calisma ile imitasyon peynir
uretiminde kullanilabilecek aci bakla ezmesi oraninin %25 oldugu ifade

edilmistir.

El-Sayed (1997), tarafindan yapilan bir ¢alismada, yer fistigi, nohut ve
susam proteinleri kullanilarak imitasyon peynir tretimi yapilmistir. Caligma
sonucunda iiretilen imitasyon peynirde bitkisel kaynakli protein orani arttikga,
lezzette azalma oldugu fakat renk ve yapida kayda deger bir degisikligin olmadig:
goriilmiistiir. Calisma ile bu {i¢ protein kaynaginin duyusal bakimdan maksimum

%15 oranina kadar kullanilmasinin uygun oldugu tespit edilmistir.
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Jana vd. (2010), ¢esitli oranlarda hidrokolloid ilavesi ile imitasyon peyniri
tiretmislerdir. Arastirmacilar, ksantan-kegiboynuzu gami ilavesiyle elde edilen
imitasyon peynirini en iyi Uriin olarak belirlemisler, ayrica sertlik ve duyusal

Ozellikleri yoniinden pizza peyniri liretimine uygun oldugunu bildirmislerdir

Berger vd. (1993), imitasyon peynir liretiminde soya proteini kullanimi
lizerine yaptiklart caligmada; soya proteinlerinin dilimlenebilir blok tip
peynirlerde kullaniminin, siiriilebilir 6zellikte olan peynirlere goére daha zor
oldugunu bildirilmistir. Bunun sebebini de soya proteinin kisa yapili olup stabil
yapida esnek  viskozite olusturma  kabiliyetinin  yetersiz = olmasiyla
aciklamaktadirlar. Bundan dolay1 diger siit orijinli hammaddelerin kullaniminda

sadece dolgu maddesi olarak kullaniminin uygun oldugunu bildirmislerdir.

Tahmas Kahyaoglu (2009), tereyagina margarin ilavesi ile yapilan tagsis
yontemini belirlemek i¢in 66 adet Ornek iizerinde yaptig1 calismada; sade yag,
sade margarin ve tereyagina %10’luk artigla %90’a kadar margarin ilave ederek
elde ettigi 66 adet Ornek tlizerinde yaptigi ¢alismada; orneklerdeki yag sabite
degerlerinde meydana gelen degisimleri arastirmistir. Analiz sonuglarina gore,
ilave edilen margarin c¢esidi ve oraminin Orneklerde Reichert-Meissl sayisi,
sabunlagsma sayist ve polenske sayisi gibi degerlerde p<0,01 derecede etkili

oldugu bulunmustur.

IDF 159 Standardi ile siit yagi sterollerinin tespitine dayali yapilan bir
arastirmada, siit yagi kolesterol igeriginin tespit edilmesinde dogrulugun ig
standart i¢in dogrulama faktoriiniin degerlendirmesine bagl oldugu ve bu
degerlendirme yapilirken paralel analiz ile es zamanda yapilmasi gerektigi

belirlenmistir (Contarini vd., 2002).

Yapilan bagka bir calismada, B-sitosterolii kullanarak siit yagina tagsis
amach karistirilan bitkisel kaynakli yaglarin tespitinde on-line sivi kromatografi-
gaz kromatografi (LC-GC) kullanilmistir. On-line yaklasimi kapiler gaz-
kromatografi sisteminden Once Ornek hazirlama asamalarinda meydana gelen
zaman kayiplarini 6nlemeyi amaglamaktadir. Bu ¢alismada siit yagi ile pamuk ve

kolza yaglarinin karigimlar test edilmis ve uygulamanin minimum seviyelerde
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olan karigtirmalarda dahi tespitine olanak sagladigi goriilmiistir (Kamm vd.,

2002).

Baz1 iilkelerde imitasyon (taklit) peynir iiretimine miisaade edilse de
tilkemizde miisaade edilmemekte ve taklit/tagsis sayilmaktadir. Piyasada satilan,
ozellikle disiik fiyat1 ile dikkat c¢eken peynirlerin siipheli peynirler oldugu
sanilmaktadir. Bu da tiiketicilere karsi hile yapildiginin bir gdstergesi olarak
dikkate alinmaktadir. Bu c¢alismada farkli yorelerden alinan siipheli peynirlerde

imitasyon veya tagsis durumu olup olmadigi arastirilmigtir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu calismanin materyalini, diisiik fiyatlar1 ile dikkat ¢eken ve siipheli
olarak degerlendirilen peynir ornekleri olusturmustur. Stipheli peynir 6rnekleri
Bolu (7 6rnek), Diizce (18 6rnek), Aydin (2 6rnek), Konya (7 6rnek), Antalya (1
ornek) ve Istanbul (4 ornek) illerinden, Ekim 2020 ile Mayis 2021 tarihleri
arasinda toplanmigtir. Bu illerimizden siipheli goriilen 12 beyaz peynir 6rnegi, 10
kasar peynir 6rnegi, 10 tulum peynir 6rnegi, 6 kdy peyniri 6rnegi ve 3 eritme
peynir 0rnegi olmak iizere toplamda 42 adet siipheli peynir 6rnegi satin almak
suretiyle temin edilmistir. Gerek marketlerden ve gerekse pazar yerlerinden alinan
ornekler buz paketleri icerisinde laboratuvara getirilmistir. Analizler Bolu Abant
Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii
laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir. Piyasadan toplanan peynir 6rneklerinde
imitasyon (taklit/tagsis) durumunu ortaya koymak amaciyla asagida belirtilen
analizler yapilmistir. Tim  Orneklerde analizler {i¢ paralelli olarak

gerceklestirilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Kuru madde tayini

Peynir Orneklerinde kuru madde tayini Kurt vd. (1996)’na gore
gravimetrik yontemle yapilmistir. Alinan 5 g 6rnek 105 °C’de ki etiivde
kurutulduktan sonra 6rneklerin tartim Oncesi ve sonrast agirlik fark: alinarak kuru

madde degeri % olarak hesaplanmistir.

3.2.2 Yag tayini

Peynir Orneklerinde yag tayini Gerber ydntemiyle yapilmustir. Iyice
ezilmis peynir Orneklerinden peynir butirometresi behercigine 3 g tartilmistir.
Uzerine 1,52 6zgiil agirlikli H;SO4’ten 10 ml eklenmistir. Sonra butirometreler 65
°C’ye ayarli su banyosuna yerlestirilerek, ara sira alt {ist edilip peynirlerin
tamamen erimesi saglanmistir. Bilahare iizerine 1 ml amil alkol ilave edildikten
sonra biitirometrelerin %35 taksimathi kismina kadar H»>SOs ilave edilmistir.

Butirometreler Gerber santrifiijiinde 10 dk dondiirtildiikten sonra 65 °C’lik su
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banyosunda 5 dk bekletilmistir. Daha sonra biitirometrenin skalasindan yag degeri

% olarak okunmustur (Kurt vd., 1996).

3.2.3 Kuru Maddede yag tayini

Peynir Orneklerinde kuru maddede yag tayini hesapla bulunmustur
(Anonim, 2006).

% KMY=% yag x 100 / % kuru madde

3.2.4 Asitlik tayini (%0)

Iyice ezilmis 10 g peynir 6rnegi balon jojeye aktarilmis, iizerine 43-45
°C’de 105 ml damitik su ilave edilerek kuvvetli bir sekilde ¢alkalanmis ve kaba
filtre kagidi ile siliziilmiistiir. Stziintiiden 25 ml erlene aktarilarak {izerine 2-3
damla alkolde %1°lik fenolfitalein ¢ozeltisi damlatilmis ve 0,1 N NaOH ile kalici
pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Harcanan 0,1 N NaOH asagidaki
formiildeki yerine konarak peynir Orneklerinin laktik asit cinsinden % asitlik

degeri belirlenmistir (Kurt vd., 1996).

% Asitlik = V x 0.009 x F x100
m

V = Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH miktar1 (mL)
F =NaOH’1n faktori
m =Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (2,5 g)

3.2.5 pH tayini

Peynir 6rneklerinde pH degerini belirlemek i¢in yaklagik 20-30 g peynir
ile aym1 oranda damitik su karistirilarak bir karisim elde edilmistir. Peynir
orneklerinin pH degeri ol¢iimleri el pH metresi (Hanna Instruments HI 83141,
Italya) ile yapilmistir. Peynir érneklerinin 6lgiimiine baglamadan 6nce pH metre
elektrodu pH=4 ve pH=7 tampon ¢0zeltilerine daldirilarak kalibrasyonu
yapilmistir. Sonra Ornegin 2-3 farkli noktasindan pH Olglimii alinmis ve

ortalamasi kaydedilmistir (Kurt vd., 1996).
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3.2.6 Renk analizleri

Stipheli peynir Orneklerinin renk tayininde Konica Minolta (CR400,
Japonya) cihazi1 kullanilmistir. Olg¢iim, cihazin kullanim kilavuzunda tarif edildigi
sekilde yapilmistir. Olgiimlerde Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu’'nun (CIE)

L", a" ve b” degerleri dikkate alinmigtir.

3.2.7 Nisasta tayini

Cesidine gore rendelenmis ya da iyice ezilmis peynir ornegi ile ayni
hacimde damitik su karistirilarak homojen hale gelmesi saglanmistir. Bu
karisimdan 5 ml alinip tizerine 2-3 damla lugol ¢6zeltisi damlatilmistir. Karisimda
mavi renk olusumu (Sekil 3.1a) nisasta varliginin, sar1 renk olusumu (Sekil 3.1b)

ise nigasta olmadiginin gostergesi olarak degerlendirilmistir (Metin ve Oztiirk,

2002).

a Eg» 2 b

Sekil 3.1 Siipheli peynir 6rneklerinde nigasta varligi: a (var), b (yok)

3.2.8 Reichert-Meissl sayis1 tayini
Reichert-Meissl sayisi tayini, siit yagina taklit ve tagsis amaclh farkli

yaglarin eklenip eklenmediginin tespit edilmesinde kullanilir.

Analizi yapilacak peynirler iyice ezildikten sonra yaklasik 60 °C’de ‘hot
plate’ lizerinde 1sitilan havana 100 g tartilmistir. Peynir 6rneginin iizerine yaklagik
10 g kieselguhr ilave edilmistir. Daha sonra 6rnegin iizerini kaplayacak sekilde
dietil eter ilave edilerek karisim ¢amur halini alana kadar ezme islemine devam
edilmistir. Elde edilen karisim 6zel biitirometrelere alinarak Gerber santrifiij ile 3

dk santrifiij edilmistir. Siire bitiminde biitirometrelerin iist kismindaki siv1 faz
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filtre kagidi (Whatman no:41) ile siiziilmiistiir. Siizlintiiniin bulundugu beher igine
balik atilarak 65 °C de olan ‘hot plate’ {izerinde igindeki dietil eter ucana kadar 1-
2 saat (Sekil 3.2) kadar bekletilmistir. Elde edilen yag ekstraktindan 5 g tartilarak
300 ml’lik agz1 silifli balona aktarilmistir. Daha sonra iizerine 20 g gliserin ve
N/10 2 ml NaOH (1:1 oraninda sulandirilmig) ¢ozeltisi eklenmistir. Balon hafif
ateste (Sekil 3.3) siirekli ¢alkalanarak isitilmig ve isitma islemi yaklasik 7-9 dk
stirmiistiir. Stire sonunda sabunlagsma islemi bitmis ve berrak sar1 bir renk elde
edilmistir. Elde edilen sabun eriyigi sogumaya birakilmistir. Ardindan iizerine
siinger tasi (tasmadan sakince kaynamasi i¢in), 90 ml 90 °C’lik saf su ve 50 ml
H2SO4 ¢ozeltisi ilave edilerek destilasyon diizenine baglanmistir (Sekil 3.4).
Destilasyon diizeninin ¢ikisina 100-110 ml isaretli olacak sekilde balon
yerlestirilmistir. Balonun 110 ml kismina kadar dolmast 20-30 dk siirmiistiir. Bu
esnada sogutma islemini yapan suyun sicakligi 25 °C’de sabit tutulmustur. Balon
dolduktan sonra igindeki sivi, filtre kagidi ile siiziilerek siiziintiiden 100 ml erlene
aktarilmistir. Bu siiziintliniin iizerine 1-2 damla fenolftalein damlatilmis ve N/10
NaOH ¢ozeltisi ile hafif pembe renk olacak sekilde titre edilmistir. Harcanan N/10
NaOH miktarina (ml) 1/10’u eklenerek Reichert-Meissl sayis1 bulunmustur (Kurt
vd., 1993).

Sekil 3.2 Ornekten dietil eterin ucurulmasi
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Sekil 3.4 Destilasyon diizeni

3.2.9 Yabana yag analizi

Yabanci yag analizi (siit yagi haricinde yag) Reichert-Meissl sayilari
siipheli olan peynir oOrneklerinde yapilmistir. Analizler, Istanbul’da faaliyet
gosteren Radix Ozel Gida Kontrol Laboratuvar’nda hizmet alimi yoluyla

gerceklestirilmistir. Analizlerin gergeklestirilmesinde EC Directive 213, Annex
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25, Article 19 metotlarindan faydalanilmistir. Trigliseritlerin gaz kromatografik
analiz yontemiyle, siit iriinlerinin yag kaynagi olan siit yagindaki yabanci
yaglarin varligi, hem bitkisel hem de hayvansal yaglar agisindan tespit edilmistir.
Bu yontem kapsaminda, siit yaginin ekstraksiyonundan sonra bir stok c¢ozelti
hazirlanmistir. Bu ¢ozeltiden trigliseritlerin toplam karbon sayilari, dolgulu gaz
kromatografisi ile belirlenmistir. Trigliserit formiiliine farkli boyuttaki yag
molekiillerinin agirlik yiizdesinin eklenmesiyle, yabanci yaglar tespit edilmistir

(Anonim, 2001).
3.2.10 Duyusal analizler

Alinan 6rneklerde renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir, tat ve koku 6zellikleri

test edilerek kaydedilmistir (Metin, 1977).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Beyaz Peynir Ad1 Altinda Satilan Orneklerde imitasyon Durumu

Market ve pazarlarda beyaz peynir adi altinda satilan peynir 6rneklerine ait
analiz sonuglar1 Tablo 4.1.°de bir araya getirilmistir. Tablo 4.1’in
incelenmesinden anlagilacag1 iizere, orneklerde en diisiik kuru madde degeri
%23,19, en yliksek %40,04 ve ortalama %32,40 bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi
(TGK) Peynir Tebligi’nde taze tam yagli beyaz peynirler i¢in nem miktari en ¢ok
%65; yarim yagli, az yagh ve yagsiz beyaz peynirlerde en ¢ok %70 ile
siirlandirilmistir. Buna gore kuru madde degeri tam yagli taze beyaz peynirlerde
%35°den; yarim yaglh, az yagh ve yagsiz beyaz peynirlerde ise %30°dan diisiik
olmamalidir. Orneklerden elde edilen ortalama deger tebligde ki degerden diisiik
bulunmustur. Bilhassa 6, 8, 9 ve 11 numarali orneklere ait % kuru madde
degerleri sinir degerden diisiik ¢ikmistir. Bu durumda analiz edilen 12 6rnegin 4’1
(vaklasik %33,3) % kuru madde icerigi bakimindan teblige aykiri bulunmustur.
Aykiriligin tagsis, taklit veya hile ile iliskili oldugunu séylemek miimkiindiir. Her
lic durum da haksiz kazang elde edilmesi veya tiiketicilerin aldatilmas1 sonucunu

dogurmaktadir.

Beyaz peynir adi altinda satilan peynir orneklerinde tespit edilen yag
degerleri %5,00 ile %19,25 arasinda degismistir. Ortalama yag degeri ise %12,16
olarak bulunmustur (Tablo 4.1). Devrenbay (2016), kekikli, kimyonlu beyaz
peynir iiretimi lizerine yaptigi c¢alismada Orneklerin yag oranint %17,36 ile
%18,11 araliginda bulmustur. Paksoy (2016), 7 ¢esit beyaz peynir 6rnekleri i¢in
yag degerini ortalama sirastyla %16,90, %16,10, %16,90, %16,60, %17,00,
%16,20 ve %16,60 olarak bulmustur.

Orneklerde hesap yoluyla bulunan kuru maddede yag degerleri %9,39 ile
%49,27 degerleri arasinda ve ortalama %36,41 seklinde bulunmustur (Tablo 4.1).
TGK Peynir Tebligi’nde peynirler yag miktar1 bakimindan 4 grup altinda
toplanmistir. Peynirler tebligde; tam yaglh (kuru maddede en az %45), yarim yaglh
(kuru maddede %25-%45), az yaglh (kuru maddede %10-%25), yagsiz (kuru
maddede yag <10) seklinde yer almaktadir.
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Tablo 4.1. Beyaz peynir ad1 altinda satilan peynirlerin imitasyon durumu

Ornek Kuru Kuru Renk Degerleri RM  Nisasta Yabanci
Madde Yag (%) maddedeyag pH TA (%) L* - b Sayist  varh@ yag
(%) (%) varhgi

1 39,27 17,00 43,29 5,36 0,42 94,65 -2,20 10,05 13,03 - ND
2 34,15 12,75 37,33 5,84 0,26 88,96 -2,74 1154 17,30 - ND
3 38,05 18,75 49,27 4,85 0,95 9298 -3,07 1225 17,42 - %,
4 35,04 16,00 45,66 5,00 0,77 9329 -380 17,97 28,64 - %,
5 40,04 19,25 48,07 5,65 0,35 9430 -2,66 12,28 16,32 - %,
6 27,24 13,25 48,64 4,57 0,84 95,00 -189 9,06 17,28 - %,
7 34,05 12,90 37,88 4,40 0,42 95,51 -188 9,21 18,35 - %,
8 27,38 5,00 18,26 4,90 0,28 9321 -294 1158 19,20 - %,
9 23,19 9,60 41,39 4,31 0,11 89,17 -2,11 9,85 17,60 - %,
10 33,37 14,25 42,70 5,12 0,91 93,75 -2,33 10,13 35,00 - %)
11 23,95 2,25 9,39 4,76 0,56 91,03 -2,79 11,67 19,20 - %,
12 33,08 5,00 15,11 5,42 1,23 92,69 -242 11,33 40,10 - %,
En 23,19 5,00 9,39 4,31 0,11 8896 -188 9,06 13,03

diistik

"En 40,04 19,25 49,27 5,84 1,23 9551 -3,80 17,97 40,10

yliksek

2 32,40+ 12,16+ 36,41+ 501+ 0,59+ 92,87+ -256+ 11,41 21,62+
571 5,60 14,02 0,48 0,34 2,13 055 +£2,35 834

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik, RM: Reichert-Meissl sayis1i, TA: Titrasyon asitligi, X:
Ortalama, ND: RM sayist siipheli 6rneklerde belirlenemedi, &: RM sayisi siiphelenilmeyen 6rnekler, -: tespit edilemedi
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Orneklerden elde edilen ortalama yag degerleri incelendiginde, teblige gore
yarim yagli peynir kategorisinde yer almaktadirlar. Fakat piyasadan toplanan
orneklerden sadece 11 numarali 6rnek yarim yagli etiketiyle satis1 yapilirken

Tablo 4.1°de yagsiz peynir kategorisinde oldugu goriilmektedir.

Ayrica 2, 7, 10 ve 1 numarali 6rnekler tam yagl etiketiyle piyasada satis
yapilirken Tablo 4.1°’de belirtildigi iizere yarim yagli peynirler kategorisine
girmektedirler. Cetinkaya (2021)’nin, yaptig1 ¢alismada piyasadan topladigi beyaz
peynir 6rneklerinin yag miktari ortalama %5,21 bulunurken, kuru maddede yag
miktart %34,69-47,50 arasindan bulunmustur (Cetinkaya, 2021). Yalgin vd.
(2007)’nin, buldugu kuru maddede yag degeri ise %45,75 olarak bildirilmistir.

Analiz edilen 6rneklerin pH degerleri 4,31 ile 5,84 arasinda bulunmustur
(Tablo 4.1). Ortalama pH degeri ise 5,01 olarak tespit edilmistir. Peynirlerde
pH’nin 5,0 — 5,3 arasinda olmasi istenir. Ciinkii pH'nin 5'ten kii¢iik olmasi halinde
peynirde bozulma yapan mikroorganizmalarin gelismesi, 5,3'ten biiyiik olmasi
halinde patojen mikroorganizmalarin gelismesi s6z konusu olur. Bazi peynirlerde
farkli olsa da, peynirlerde pH’nin 5 civarinda olmasi bu bakimlardan 6nem
tasimaktadir (Coskun ve Caglar, 1997). Paksoy (2016), beyaz peynirler iizerinde
yaptig1 bir calismada, referans ornegin baslangic pH degerini 4,59 olarak bulmus,
120 giinliik depolama sonunda ise 4,40 olarak rapor etmistir. Buna gore bu
calismada analizi yapilan Orneklerin ortalama pH degerleri, Paksoy (2016)’un
tespit ettigi degerlerinden yiiksektir. Diger yandan ¢alismadan elde edilen degerler
Cetinkaya (2021), tarafindan rapor edilen degerlere (4,97-5,84) yakindir.

Beyaz peynir ad1 altinda piyasadan toplanan 6rneklerin titrasyon asitligi (%)
degerleri Tablo 4.1°de verilmistir. Tablo incelendiginde 6rneklere ait titrasyon asit
degerleri en diisik %0,11, en yiliksek %1,23 ve ortalama %0,59 olarak tespit
edilmistir. Elde edilen degerler, Kars ilinden alinan 15 adet beyaz peynir 6rnekleri
izerinde yapilan analizler neticesinde elde edilen degerlerden (%0,58-1,81)
diisiiktiir (Cetinkaya, 2021). Yal¢in vd. (2007), tarafindan Urfa’da 30 adet peynir
Ornegi iizerinde yapilan bir caligmada titrasyon asitligi degeri %0,16-%0,45
arasinda verilmistir. Bu calismada elde ettigimiz degerler Yal¢in vd. (2007) nin

elde ettigi degerlerden yiiksektir.
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Beyaz peynir adi altinda piyasada satilan peynir drnekleri iizerinde yapilan
renk Ol¢iim degerleri Tablo 4.1°de bir araya getirilmistir. Tabloda gorildigi
lizere, 6rneklerin L™ (parlaklik; 0-siyah, 100-beyaz) degerleri 88,96-95,51 arasinda
degismistir. Ozellikle 1, 5, 6 ve 7 numarali 6rneklerin L” degerleri diger 6rneklere
gore daha yliksek ¢ikmistir. Bu 6rneklerin diger 6rneklere gore daha beyaz renkli
oldugu anlasilmaktadir. Peynirlerde renk, hammaddeyi olusturan siitiin ¢esidine
ve peynir iiretiminde uygulanan 1sil islemlere gore degisiklik gostermektedir.
Rengin daha beyaz olmasi iiretim sirasinda uygulanan 1sitma isleminden
kaynaklanabilmektedir (Demirtas, 2018). Hayaloglu ve Sulejmani (2016), yaptig
calismada peynir liretiminde uygulanan 1s1 isleminin renk tizerinde etkili oldugunu
bulmustur. Subas1 (2021)’nm 5 peynir iizerinde yaptig1 ¢aligmada L degeri en
cok 87,68 en diisiik 84,20 olarak bulunmustur. Koca (2009)’nin yaptigi bir
calismada L'degeri 79,91-90,39 araliginda belirlenmistir. Ozsunar (2010)’m
yaptig1 baska bir calismada ise ortalama L” degeri 84,83 olarak rapor edilmistir.
Calismamizda analiz edilen Orneklerin ortalama L* degeri, Koca (2009) nin

buldugu degerlere yakindir.

Renk analizlerinde a* degeri yesil (-) ile kirmizilik (+) arasinda degisen
spektrumu ifade etmektedir. Analiz edilen peynir &rneklerinin renk analizinde a”
degerleri -3,07 ile -1,88 arasinda, ortalama -2,57 olarak 6l¢iilmiistiir. Bu sonuglara
gore incelemeye alinan Orneklerde yesillik oran1 daha yiiksektir. Elden edilen
degerler Okur ve Giizel Seydim (2011) tarafindan elde edilen degerlerden (-0,87
ile -1,35) diisiik, Koca (2009) tarafindan bulunan degerlere (-1,44 ile -2,86) yakin

bulmustur.

Renk oOlgiimlerinde elde edilen b* degerleri mavi (-) ve sart (+) renkleri
ifade etmektedir. Caligmada analiz edilen peynir &rneklerinin b” degerleri 9,06 ile
17,97 (4 numarali 6rnek) arasinda ve ortalama 11,41 olarak tespit edilmistir.
Olgiim sonuglar1 analiz edilen &rneklerde sar1 rengin hakim oldugunu
gostermektedir. Subas1 (2021) analiz ettigi 6rneklerde b™ degerlerini 11,83-12,95
arasinda rapor etmistir. Demirtas (2018) ise b* degerlerini en diisiik 10,73, en

yiiksek 12,33 olarak bildirmistir.

Beyaz peynir adi altinda satilan 6rneklerin yaglarinda tespit edilen Reichert-

Meissl Sayisi (RMS) Tablo 4.1°de sunulmustur. Tabloda goriildiigii {izere,
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orneklerin RM sayis1 13,03 ile 40,10 arasinda degismis ve ortalama 21,62 degerini
almigtir. Kurt vd. (1996)’na gore inek siitii yaginda RM sayis1 19-34 arasinda
degismektedir. Ancak beslenme ve c¢evre kosullarina bagli olarak RM sayisinin
14’e kadar distiigii ifade edilmektedir (Rutz vd., 1955). RM sayisi silipheli
bulunan 1 ve 2 nolu 6rneklerde siit yag: disinda yag varlig1 analizi yapilmis, ancak
sonug¢ negatif bulunmustur. Balkir (2006) 17 adet kasar peynir 6rnekleri {izerinde
yaptig1 bir ¢alismada 6rneklerin RM sayilarii 10,14 ve 14,60 olarak tespit etmis
ve Orneklerin 4 adedinde yag disinda yag tespit etmistir. Kili¢ Altun vd. (2017),
Urfa ilinde 2013 yilinda 74 adet sade yag 6rneginde RM sayisini1 18,90, 2014
yilinda 182 adet sade yag orneginde RM sayisin1 24,14 olarak bulmustur (analizi
yapilan oOrneklerde RM sayist en diisiik 0,44, en yiiksek 29,96’dir. Tahmas
Kahyaoglu ve Cakmakgi (2016), tereyagi ve margarinin RM sayilari {izerine
yaptiklar bir ¢aligmada tereyaginin RM sayisin1 26,17, margarinin ise 0,42 olarak
bildirmislerdir.

Stipheli olarak degerlendirilen beyaz peynir Ornekleri {izerinde yapilan
analizlerde nisasta ve yabanci yag (siit harici yag) varligina rastlanmamustir.
Balkir (2006) ve Gililmez vd. (2004) tarafindan yapilan ¢aligmalarda da analiz

edilen 6rneklerde nisasta tespit edilmemistir.

Duyusal olarak yapilan degerlendirmelerde piyasadan alinan ornekler
goriiniis olarak kare ve dikdortgen seklindeydi. Orneklerin ¢ogunlugu beyazimsi

renge sahip olmakla birlikte, 4 numarali 6rnekte sarimsi renk hakimdi.

Duyusal olarak degerlendirilen 6rneklerin yumusak yapida olduklar: tespit
edilmistir. Peynir 6rnekleri agizda kolayca dagilirken 3 ve 4 numarali drneklerin
i¢ yapis1 gozenekliydi. Orneklerden 3 numarali 6rnek diger drneklere gére daha
yagh bir tada sahipken, 4, 6 ve 7 numarali 6rnekler daha yavan, 2, 5, 8 numarali
ornekler daha tuzlu bir tada sahipti. Orneklerden 11 numarali 6rnek ise daha ¢ok
eksimsi lora benzer bir tattaydi. Peynir Orneklerinden 1, 2, 3 ve 4 numarali
ornekler digerlerine gore daha agir kokulu iken, 6 numarali 6rnek daha eksimsi bir

kokuya sahipti.
4.2. Kasar Peynir Ad1 Altinda Satilan Orneklerde Imitasyon Durumu

Market ve pazarlarda kasar peynir ad1 altinda satilan peynir drneklerine ait

analiz sonuglar1 Tablo 4.2’de sunulmustur.
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Tablo 4.2. Kasar peynir ad1 altinda satilan peynirlerin imitasyon durumu

. Kuru Kuru Renk Degerleri . .
Ol;]':)ek Madde Yag (%) maddede pH TA (%) L *g b* SRM leisfa Yabanlu, yag
(%) vag (%) a ayisl varhgi varhgi
1 56,61 29,50 52,11 5,56 0,51 8254 -311 2498 29,90 - %
2 52,71 23,50 44,58 6,17 0,44 86,77 -486 2952 2841 - %
3 53,68 25,25 47,04 541 0,64 68,63 -3,78 15,68 24,88 - %
4 46,55 20,75 44,58 5,63 0,81 70,11 -2,88 13,14 26,38 - %
5 55,17 28,25 51,21 5,09 0,95 8540 -159 38,00 16,59 - ND
6 57,48 25,75 44,80 5,65 0,51 87,70 -460 35,12 28,88 - %
7 52,11 26,00 49,89 4,81 0,95 86,32 -494 25,71 25,71 - %
8 46,48 12,25 26,36 5,20 0,75 7415 -362 19,94 27,24 - %
9 51,38 22,75 44,28 5,37 0,45 85,38 -3,79 21,73 24,07 - %]
10 53,51 24,50 45,79 5,34 0,63 8395 -442 1758 26,18 - %
En 46,48 12,25 26,36 4,81 0,44 68,63 -494 1568 16,59
diistik
"En 57,48 29,50 52,11 6,17 0,95 87,70 -159 38,00 29,90
yiiksek
2 52,56+ 23,85+ 45,06+ 542+ 0,66+ 81,09+ -3,75+ 24,14+ 25,82+
3,71 4,80 7,19 0,36 0,19 7,26 1,03 8,19 3,71

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik, RM: Reichert-Meissl sayisi, TA: Titrasyon asitligi, X:
Ortalama, ND: RM sayist siipheli 6rneklerde belirlenemedi, &: RM sayisi siiphelenilmeyen 6rnekler, -: tespit edilemedi
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Tablo 4.2’den anlasilacag lizere, 6rneklerin kuru madde orani en diisiik
%46,48 ve en yiiksek %57,48 olarak bulunmustur. Piyasadan toplanan toplam 10

ornegin ortalama kuru madde oran1 %52,56 olmustur.

TGK Peynir Tebligi’nde tam yagh taze kasar peynirleri i¢in kuru madde
degeri en diisiik %55; yarim yagli, az yagh ve yagsiz kasar peynirleri i¢in %50
olarak belirtilmigtir. Tablo 4.2°de belirtilen o6rneklerin piyasada tam yagh
etiketiyle satist yapildigi g6z oOniinde bulunduruldugu takdirde kuru madde
degerleri ile teblig karsilastirilacak olunursa ortalama deger teblige gore diisiik
kalmaktadir. Ayrica 1, 5 ve 6 numarali Orneklerin disinda kalanlar teblige
aykiridir. Tabloda yer alan 2 ve 9 numarali 6rnekler piyasada tam yagl olarak
degil de kuru maddede yag oranina gore yarim yaglh etiketiyle satist yapilmis
olsayd: teblige gore uygundur denebilirdi. Fakat tiiketici bu iirlinleri tam yagh
etiketi ile almis oldugundan dolayr kuru maddesinininde %55 olmasi
beklenmektedir. Badem (2015)’in rennet-kazeinin kasar peyniri lizerinde etkisine
dayali yaptig1 ¢alismada; kontrol grubu olarak iiretilen 5 adet kasar peynirinin
ortalama kuru madde degeri %58,12 olarak rapor edilmistir. Karabiyik (2014),
tarafindan yapilan bir calismada ise palm yagi ile iiretilen kasar peynirinde kontrol
grubu olarak firetilen Ornekte kuru madde degeri 7. giinde %58,04 olarak
bulunmusken 90 giinliik depolama sonucunda kuru madde degeri %57,53 olarak
rapor edilmistir. Tungtiirk vd. (2010)’nin 5 adet kasar peyniri iizerinde yaptiklari
calismada peynirlerin ortalama kuru madde degeri %60 olarak bulunmustur.
Caligmamizda analiz edilen 10 adet kasar peyniri ad1 altinda toplanan 6rneklerin
kuru madde degerleri diger calismalarda bulunan degerlerden diisiiktiir. Sonug
olarak, tebligde ve literatiirde verilen degerlere uymayan Ornekleri taklit/tagsis

(imitasyon) bakimindan siipheli 6rnek olarak degerlendirmek miimkiindiir.

Tablo 4.2°de belirtildigi lizere, 6rneklerin yag degeri en diisik %12,25
iken en yiiksek deger %29,50 olarak bulunmustur. Orneklerin kuru maddede
(KMY) yag degerleri %26,36 ile %52,11 arasinda degismis ortalama %45,06
degerini almistir. TGK Peynir Tebligi’nde KMY oranina gore peynirler; tam yaglh
(en az %45), yarim yagh (%25 ile %45 arasi), az yagh (%10 ile %25 arasi) ve
yagsiz (%10 dan disiik) peynirler olarak siiflandirilmaktadir. Tablo 4.2°de ki
ortalama KMY degerleri incelendiginde, orneklerin tam yagh simifta oldugu

anlagilmaktadir. Buna gore 1, 3, 5, 7 ve 10 numarali 6érnekler harig, digerlerinin
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KMY oranlari etiket bilgileriyle uyusmamaktadir. 2, 4, 6, 8 ve 9 numarali 6rnekler
tam yagl etiketiyle piyasada satisa sunulurken Tablo 4.2°de verilen degerlere gore
8 numarali 6rnegin az yagh, diger orneklerin yarim yagli peynir kategorisine
girdigi anlasilmaktadir. TGK Peynir Tebligi’'nde kuru madde agisindan yarim
yagl, az yagl ve yagsiz peynirler i¢in simir degerini %50 olarak belirlemistir.
Eger 2, 6 ve 9 numarali 6rneklerin etiketinde tam yagli yazarak hile yapilmamis
olsaydi kuru madde agisindan olumsuz bulunmayabilirdi. Ancak etiket bilgilerine
gore degerlendirildigi i¢in uygun bulunmamistir. 4 numarali 6rnek yarim yagl, 8
numarali 6rnek ise az yagli olmasina ragmen etiketlerinde tam yagl ibaresi ile
satiga sunulmaktadir. Badem (2015), yaptigi bir ¢alismada kuru maddede yag
degerlerini ortalama %40,04 ile %45,65 arasinda bulmustur. Atasever vd. (2003),
tarafindan yapilan calismada kasar 6rneklerinin olgunlasmanin 60. giiniinde KMY
degerleri ortalama %40,72-%43,67 arasinda degismistir. Sonug olarak analiz
edilen kasar peyniri orneklerinin KMY oranlar1 gerek mevzuata ve gerekse
literatiir wverileri ile uyusmama ve imitasyon bakimindan siipheli olarak

degerlendirilmektedir.

Analiz edilen 10 adet kasar peynir 6rneginin pH degerleri en diisiik 4,81, en
yiiksek 6,17 ve ortalama 5,42 seklinde 6l¢iilmistiir (Tablo 4.2). Balkir (2006),
piyasadan topladig1 17 adet kasar peyniri 6rneklerinde pH degerlerini 4,52 ile 6,25
arasinda ve ortalama 5,30 olarak rapor etmistir. Balkir (2006), yaptig1 bu
calismada kontrol grubu olarak temin ettigi peynirin pH degerini (5,42), piyasadan
toplanan orneklere gore yiliksek bulmustur. Tungtiirk vd. (2010), ise kasar peyniri
izerine yaptiklari ¢alismada Orneklerin ortalama pH degerini 5,29 olarak rapor
etmislerdir. Tungtiirk vd. (2010), pH degerinin 30. giine kadar diisiis gosterdigini,
daha sonra yiikseldigini tespit etmislerdir. S6z konusu yiikselisin, peynirlerin
olgunlagsmas1 esnasinda kiiflerin asidi asimile etmeleri ve proteoliz sonucu
proteinlerin parcalanmasi1 suretiyle tamponlama gorevi goren bilesiklerin

olusmasindan kaynakli olabilecegini ifade etmislerdir.

Tablo 4.2°de analizi yapilan kasar peyniri orneklerinin titrasyon asitligi
degerleri (%) goriilmektedir. Orneklerin titre edilebilir % asitlik degerleri 0,44 ile
0,95 arasinda ve ortalama 0,66 olarak bulunmustur. Asitlik, pihtilasmadan
olgunlasma agamasina kadar peynir iiretiminin tiim asamalarinda goriiniis, yapi,

tat ve aroma Ozelliklerinin olusmasi agisindan son derece 6nemli bir faktordiir.
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Karabiyik (2014)’1n, gergeklestirdigi bir ¢alismada kasar peyniri 6rneklerinin 7.
ve 90. giinlerde titrasyon asitligi degerleri sirasiyla 0,62 ve 0,94 olarak
bulunmustur. Nizamlioglu vd. (1996), analiz ettikleri 6rneklerin titrasyon asitligi
degerlerini olgunlagsmanin 1. giinde %0,27-0,33 arasinda ve 30. giinde %0,11-0,43

arasinda bulmuslardir.

Analiz edilen kasar peynir 6rneklerinin renk degerleri Tablo 4.2°de bir
araya getirilmistir. Tablonun incelenmesinden de anlasilacag: iizere L* degerleri
68,63 ile 87,70 arasinda ve ortalama 81,09 olarak 6l¢iilmiistiir. Bilindigi iizere L”
degeri parlaklig1 ifade etmektedir. Buna gore 3, 4 ve 8 numarali 6rnekler daha
koyu (<80), diger 6rnekler daha agik renge (>80) sahiptir. Palm yagi kullanilarak
yapilan bir ¢alismada; normal Kasar peyniri (kontrol grubu) ile yari yartya palm
yag1 igeren ve tamamen palm yagi igeren peynirler renk bakimindan incelenmistir.
Orneklerden elde edilen L* degerleri sirastyla 83,34-82,90 ve 81,45 seklinde ve
birbirine yakin bulunmustur (Karabiyik, 2014). Oysa bizim sonuglarimizdaki
degisim aralig1 olduk¢a fazladir. Farkliligin siit kaynagi basta olmak iizere,
depolama esnasindaki nem kaybindan, yag/tuz gibi bilesenlerin oranlarindaki
farkliliktan ve Orneklerin 1s18a maruz kalmasindan kaynakli olabilecegi ifade

edilmistir (Karabiyik, 2014).

Analizi yapilan 10 adet kasar peynir drneginin a” degerleri en diisiik -4,94,
en yiiksek -1,59 ve ortalama -3,75 olarak bulunmustur (Tablo 4.2). Bu yoniiyle
analiz edilen orneklerin a* degerlerinin yesilimsi tarafta oldugu ve en yliksek
yesilimsi degere 7. 6rnegin sahip oldugu tespit edilmistir. Say (2008) tarafindan
yapilan bir calismada; haslama suyu tuz konsantrasyonunun ve depolama
stiresinin kasar peynirlerinde meydana getirdigi degisimler arastirilmistir.
Aragtirmaci bazi &rneklerin a® degerlerinin negatif yonde degistigini ifade
etmektedir. Musullugil (2011) {lizerinde ¢alistig1 taze kasar peyniri 6rneklerinde

kirmizilik degerinin (3,95-6,89 aralig1) hakim oldugunu rapor etmistir.

Negatif tarafta mavi, pozitif tarafta sarilig1 ifade eden b* degeri analiz edilen
orneklerde 15,68 ile 38,00 arasinda ve ortalama 24,14 olarak bulunmustur (Tablo
4.2). Bu hali ile analiz edilen 6rneklerin b* degerleri sar1 tarafta yer almistir. En
diisiik sarilik degeri ile en yiiksek sarilik degeri arasinda yaklasik 2,5 kat fark
vardir. Karabiyik (2014), kasar peynirlerine palm yagi ilave ederek yaptigi bir

38



calismada %0 palm yag1 (kontrol), %50 palm yag ilaveli ve %100 palm yagi
ilaveli 6rneklerde b” degerlerini sirasiyla 11,40; 12,60 ve 11,23 olarak bulmustur.
Say (2008), %6, %9, %12, %15 oraninda tuz konsantrasyonu ile tiretilen kasar
peyniri iizerine yaptigi c¢alismada b” degerini 60 giinlik depolama siiresince
sirastyla 31,64-28,33, 31,54-29,39, 28,03-30,82, 29,23-28,37 araliginda rapor

etmistir.

Calismada analiz edilen Reichert-Meissl (RM) sayilarinin degeri minimum
16,59, maksimum 29,90 ve ortalama 25,82 olarak bulunmustur (Tablo 4.2). Elde
edilen RM sayilarinin Kurt (1996) tarafindan verilen degerlerle (RM:19,00-34,00)
uyumlu oldugu goriilmektedir. Ancak en diisiik degere sahip 5 numarali 6rnekten
(RM sayist: 16,59) siiphelenildiginden bu 6rnekte yabanci yag varligi analizi

yapilmis olup, analiz sonucu negatif bulunmustur.

Calisilan Orneklerde nisasta varligina da rastlanmamistir. Cetinkaya
(2021)’nin Kars ilinde, 15 adet beyaz peynir,15 adet kasar peyniri ve 15 adet
yogurt Ornekleri iizerinde yaptig1 c¢alismada peynir Orneklerinde nisastaya
rastlamamisken yogurt Orneklerinin 2 tanesinde nisasta tespit etmistir. Balkir
(2006), piyasada siipheli iirlin olarak gordiigli 17 adet kasar peyniri lizerinde

yaptig1 calismada nisastaya rastlamamuigtir.

Tahmas Kayhaoglu ve Musaoglu (2022), Kastamonu ilinin merkez
koylerinde iiretilen tereyaglar1 lizerine yaptiklari ¢alismada 13 adet tereyagi
orneginin RM sayilar1 20,34 ile 28,13 degerleri arasinda bulmus olup yabanci yag

varligina rastlamamislardir.

Piyasadan toplanan 10 adet kasar peynirinin duyusal degerlendirilmesinde
ornekleri sekil yoniinden kare ve dikdortgen seklinde; 4 numarali Grnegin
digerlerinden ¢ok daha yumusak yapiya sahip, 7 ve 8 numarali 6rneklerin suyunu
salmig bir duruma sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica 5 numarali 6érnegin ici
hava bosluklarindan dolay1 gézenekli bir yapiya sahipti. Orneklerden 6 numarali
olanda piirtizsiiz bir yap1 hakimken, 8 numarali 6érnek kum gibi ufalanan bir
yapiya sahipti. Orneklerin cogu sarimsi renkte, sadece 5 numarali érnek turuncu
ve 8 numarali ornek daha koyu bir renkteydi. Koku bakimindan oOrneklerde

genellikle hafif yagl bir koku tespit edilmistir. Orneklerden 7 ve 10 numarali
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olanlar yavan tatta, 2 ve 4 numarali 6rnekler agiza yapisan yagh bir tatta ve 8

numarali 6rnegin sabunumsu bir tatta oldugu saptanmustir.
4.3. Tulum Peynir Ad1 Altinda Satilan Orneklerde imitasyon Durumu

Tulum benzeri peynir olarak toplanan orneklere ait analiz edilen 6zellikler
Tablo 4.3’te sunulmustur. Buna goére piyasadan toplanan tulum peynir
orneklerinde kuru madde degerleri %46,23 ile %63,04 arasinda degismis ve
ortalama %55,11 degerini almistir. Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir Tebligi’ne
gore tam yagli tulum peynirini i¢in kuru madde degeri en az %55; ancak yarim
yagli, az yagh ve yagsiz tulum peyniri i¢in ise en az %50 olmalidir. Tablodan da
izlenecegi lizere analiz edilen tulum peyniri 6rneklerinin ortalama kuru madde

degerleri teblige uygun bulunmustur.
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Tablo 4.3. Tulum peynir ad1 altinda satilan peynirlerin imitasyon durumu

- Kuru Kuru Renk Degerleri . <
O‘;}‘(‘)ek Madde Yag (%) maddede pH TA(%) |, *g o SR'V' NlSﬁ;Sfa Yabanlq yag
(%) vag (%) a ayisi varhg varhgi
1 51,34 17,50 34,08 4,70 1,15 9296 -4,88 21,47 13,50 - ND
2 63,04 35,00 55,52 4,70 1,20 89,29 -3,31 1530 22,08 - %)
3 46,23 11,25 24,33 4,95 1,11 92,10 -2,90 15,74 25,45 - %,
4 62,78 24,00 38,22 5,29 0,52 93,82 -3,23 12,84 6,30 + +
5 51,09 14,75 28,87 4,60 1,25 92,21 -5,13 21,25 29,19 - %,
6 50,90 15,50 30,45 4,84 1,13 91,00 -456 19,44 22,09 - %)
7 52,11 23,75 45,57 4,77 1,10 92,56 -5,62 16,60 3,72 + +
8 59,26 30,00 50,62 4,80 1,00 91,31 -4,42 20,27 7,44 + +
9 53,38 37,75 70,71 511 1,00 92,12 -6,99 23,70 17,02 - %,
10 60,99 21,25 34,84 4,04 1,00 91,31 -4,42 20,27 4,46 + +
En 46,23 11,25 24,33 4,04 0,52 89,29 -6,99 12,84 3,72
diisiik
"En 63,04 37,75 70,71 5,29 1,25 93,82 -290 23,70 29,19
yiiksek

_ 55,11+ 23,07+ 41,32+ 4,78+ 1,04+ 91,86+ -4,54+ 18,68+ 1513+
x 5,89 8,86 14,28 0,33 0,20 1,23 1,22 3,39 9,35

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik, RM: Reichert-Meissl sayisi, TA: Titrasyon asitligi, X:
Ortalama, ND: RM sayis1 siipheli orneklerde belirlenemedi, -: Tespit edilemedi, +: Tespit edildi, &: RM sayisi
stiphelenilmeyen ornekler.
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Ancak 1, 3, 5, 7 ve 9 numarali 6rneklerin kuru madde degerleri tebligde
verilen degerden diisiik ¢ikmustir. Orneklerden 1, 5, 7 ve 9 numarali rnekler
piyasada tam yaglh etiketiyle satis1i yapilirken kuru madde bakiminda sinir
degerden diisiik bulunmustur. 3 numarali 6rnek ise yarim yagh etiketiyle satisi
yapilirken TGK Peynir Tabligi’nde belirtilen yarim yagli tulum peynirleri i¢in
kuru madde smir degeri olan %50°den diisiik oldugu goriilmektedir. Eger 1 ve 5
numarali 6rnekler tam yaglh etiketiyle degil de gergekte oldugu gibi yarim yagh
etiketiyle satis1 yapilsaydi uygun denilebilirdi. Tiiketici burada tam yagl diye
aldig1 peynirin aslinda yarim yagli olmasindan dolayr aldatilmig olmaktadir. Bu
yonilyle orneklerin hileli oldugu sdylenebilir. Dinkg¢i vd, (2012), tarafindan Kargi
tulum peynir 6rnekleri lizerinde yapilan bir ¢alismada, piyasadan toplanan 6 adet
ornegin kuru madde degerlerini %61,91 ile %70,34 arasinda ve ortalama %65,34
olarak rapor etmislerdir. Bu ¢alismada bulunan degerler Dinkg¢i vd. (2012)’nin,

buldugu ortalama degerden diistiktiir.

Tulum peyniri adi altinda satisa sunulan peynir 6rneklerinin yag degerleri
Tablo 4.3’te bir araya getirilmistir. Tablonun incelenmesinden de anlasilacagi
tizere Orneklerin yag degerleri en diisik %11,25, en yiiksek %37,75 ve ortalama
%23,07°dir. En diisiik deger ile en yiiksek deger arasinda %26,50 oranlik bir fark
vardir. Eser (2019), ¢ig siitten, mezofilik starter kiiltlir ve kefir kiiltiirii
kullanilarak trettigi tulum peyniri 6rneklerini 180 giin olgunlastirmistir. Bu siire
sonunda ortalama yag degerlerini sirasiyla %27,01, %28,15 ve %24,83 bulmustur.
Caligmamizdan elde edilen ortalama yag degeri (%23,07), Eser (2019)’in verdigi

ortalama yag degerlerinden diistiktiir.

Orneklere ait kuru maddede yag (KMY) degerleri incelendiginde (Tablo
4.3) ortalama degerin %41,32 oldugu goriilecektir. KMY degerleri degisimi ise
%24,33 ile %70,71 arasinda gerceklesmistir. Tablo 4.3’te sunulan degerler ile
TGK Peynir Tebligi’nde verilen KMY degerleri ile karsilastirildiginda; drneklerin
4’4 tam yagl, 5’1 yarim yagli ve biri az yagh grupta yer almistir. Fakat
orneklerden 1 (%34,08) ve 5 (%28,87) numara ile gosterilenler piyasada tam yaglh
tulum peyniri olarak satilmakta ve bu Orneklerin TGK Peynir Tebligi’ne gore
yarim yagl peynir siifinda yer aldigi goriilmektedir. Dolayisiyla 1 ve 5 numara
ile gosterilen oOrneklerde etiket bilgisi teblige aykiri olarak diizenlenmistir

denebilir. Dinkgi vd. (2012), tarafindan 6 ¢esit tulum peyniri iizerinde yapilan bir
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calismada KMY degerleri %28,8 ile %32,85 arasinda degismis, ortalama deger
%31,37 olarak bulunmustur. Arastirmacilar KMY degerlerinde ortaya ¢ikan
degiskenligin sebebini; peynirleri tedarik ettikleri {ireticilerin standart {iiretim
yontemleri yerine geleneksel metotlarla iiretim yapmalarindan ayrica farkhi
kaynaklardan,  farkli  nicelikte  tedarik edilen siit  karisimlarindan

kaynaklanabilecegini savunmuslardir (Dinkgi vd., 2012).

Morul ve Isleyici (2012)’nin, Divle tulum peyniri iizerine yaptiklari bir
calismada 50 adet peynir Orneginin KMY degerini ortalama %41,5 (%32,4 ile
%51,6 arasinda) bulmuslardir. Bu c¢alismadan elde edilen KMY degerleri ile
arastirmacilarin verdigi degerler kiyaslandiginda; elde ettigimiz ortalama deger
(%41,32) Dinkgi vd. (2012)’nin buldugu ortalama degerden (%31,37) yiiksek,
Morul ve Isleyici (2012)’nin, buldugu ortalama degere (%41,5) yakin

bulunmustur.

Orneklerin pH degerleri 4,04 ile 5,29 arasinda degismis ve ortalama 4,78
degerini almustir (Tablo 4.3). Orneklere ait pH degerleri peynirler icin tavsiye
edilen pH degerine (<5.00) yakindir (Coskun ve Caglar, 1997). Elde edilen
degerler, Kara ve Akkaya (2015)’nin, 25 adet Afyon tulum peyniri icin tespit
ettikleri ortalama pH degerine (5,27) benzerdir.

Analiz edilen orneklerde titrasyon asitligi en diisiik %0,52, en yiiksek
%1,25 ve ortalama %1,04 seklinde bulunmustur (Tablo 4.3). Morul ve Isleyici
(2012), Konya, Karaman ve Eregli’de bulunan market ve pazarlardan topladiklari
50 adet Divle tulum peynir érneklerinde titrasyon asitligi degerini %0,36-%2,62
arasinda ve ortalama %1,07 olarak bulmuslardir. Arastirmacilar diisiik asitlik
sebebinin, olgunlagma sonuna dogru laktik asidin mikroorganizmalar tarafindan
asimile edilmis olabilecegi seklinde agiklamislardir. Cig siit, mezofilik kiiltiir ve
kefir kiiltlirii kullanarak tiretilen tulum peynir Ornekleri icin asitlik degerleri
sirastyla %0,70, %0,61, %0,50 olarak rapor edilmistir. Calismada, en yiiksek
asitlik degerinin (%0,70) ¢ig siit kullanarak iiretilen peynir orneginden elde
edildigi ve bunun ¢ig siitlerin mikroflora acisindan daha zengin olmasi dolayistyla
meydana geldigi ifade edilmistir (Eser, 2019). Calismamizdan elde edilen degerler
Morul ve Isleyici (2012) tarafindan verilen degerlerden diisiik, Eser (2019)

tarafindan verilen degerlerden ise yiiksek ¢ikmuistir.
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Renk, peynir iiretiminde kullanilan siitiin ¢esidine, uygulanan islemlere ve
olgunlagtirma metotlarina gore degisiklik gostermektedir (Sert, 2011). Tulum
peyniri Orneklerine ait renk degerleri Tablo 4.3’te bir araya getirilmistir.
Omneklerin L* degerleri 89,29-93,82 arasinda degismis ve ortalama 91,86 degerini
almistir. Sert (2011); koyun, keci ve inek siitli karisimiyla iirettigi tulum peynirleri
lizerine yaptig1 ¢alismada, siitleri ¢ig ve pastorize ederek islemistir. Arastirmaci,
¢ig siit ile tiretilen peynir drneklerinin 360 giinliik olgunlasma sonunda ortalama
L" degerini 81,51, 1s1l islem gérmiis 6rneklerin ortalama L™ degerlerini 78,21
olarak bulmustur. Arastirmaci, tulum peyniri &rneklerinin L™ degerlerindeki
degisimin farkli tiir stit kullanimi ile aciklamistir. Ayrica siite uygulanan 1sil
islemin ve olgunlastirma asamasinda olusan nem kaybi ve lipoliz derecesinin
orneklerde parlaklig1 oldukea azalttigini ifade etmistir. Calismamizdan elde edilen

degerler, Sert (2011)’in buldugu degerlerden yiiksektir.

Kirmizilik ve yesillik hakkinda bilgi veren a” degerleri érneklerde -6,90 ile
-2,90 arasinda degismis ve ortalama -4,54 olarak hesaplanmistir. Demirtas (2018),
tulum peyniri iizerine yaptig1 calismada Orneklerin a” degerlerini enzim ile
tiretilen grup icin -2,15, asit ile iiretilen grup igin ise -2,71 olarak bulmustur.
Tulum peyniri lizerine yapilan baska bir ¢alismada arastirmaci 20 adet tulum
peyniri igin a” degerini -0,93 ile -1,72 arasinda rapor etmistir (Tarak¢1 ve Durmus,
2016). Calismamizda analiz edilen drneklerin a” degerleri, diger arastirmacilarin

elde ettikleri a* degerlerinden daha diisiik, baska bir ifadeyle daha yesil ¢ikmistir.

Orneklerin ortalama b~ degeri, yani sarilik/mavilik degerleri, 18,68 olarak
bulunmustur (Tablo 4.3). En diisiik sarilik degeri 4 numarali 6rnekte (12,84) tespit
edilmistir. Sert (2011) tarafindan tulum peyniri {izerine yapilan c¢alismada
orneklerin b” degerleri ¢ig siitten yapilan orneklerde 14,16-20,46 arasinda, 1s1l
islem gormiis orneklerde ise 16,39-21,61 arasinda bulunmustur. Sert (2011)’e
gdre peynir drneklerinin b” degerlerindeki farkliligin sebebi; olgunlasma siiresince
meydana gelen nem kaybi, 6rneklerin yag oranlarindaki farkliliklar ve enzimatik
ve enzimatik olmayan reaksiyonlardir. Okur ve Giizel Seydim (2011), trettikleri

Dolaz peyniri 6rnekleri igin b” degerini ortalama 24,45 olarak rapor etmislerdir.

Nisasta varlig1 bakimindan analiz edilen 10 6rnekten 4’iinde (4, 7, 8 ve 10

numarali ornekler) nisasta tespit edilmistir. Bu da toplam 6rnegin %40’ 1na denk
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gelmektedir (Tablo 4.3). Bilindigi iizere Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir
Tebligi’ne gore sadece cesnili peynirlerde c¢esni maddesinden kaynakli ve
kullanilan ¢esni maddesi ile orantili olacak sekilde nisasta bulunabilecegi, diger
peynirlerde ise nisastaya miisaade edilmeyecegi beyan edilmektedir (Anonim,
2015). Bu calismada analiz edilen 6rneklerin higbirinin ¢esnili olmadigi dikkate
alinirsa, 4 6rnegin TGK Peynir Tebligi’ne aykir1 imal edildigi ortadadir. Kamber
(2005) tarafindan kasar ve cecil peynirleri lizerinde yapilan ¢alismada nisastaya
rastlanmamustir. Bakirc1 vd., (2015), 40 adet yogurt 6rnegi lizerinde yaptiklari bir

arastirmada 3 Ornekte nisasta tespit etmislerdir.

Analiz edilen 6rneklerin RM sayisinin 3,72-29,19 arasinda degistigi ve
ortalama degerin 15,13 oldugu saptanmistir (Tablo 4.3). Kurt (1996)’a gore inek
sitii yaginda RM sayis1 19-34 arasinda degismektedir. Tahmas Kahyaoglu ve
Cakmake1 (2018), inek, koyun ve keci siitii kremasindan iiretilen toplam 42 adet
tereyagi orneginin ortalama RM sayilarinin sirasiyla 25,57, 26,68 ve 26,24 olarak
rapor etmislerdir. Balkir (2006), siit yag: ilave etmeden hidrojene pamuk yagi ile
labarotuvarda trettigi 3 peynir orneginin RM sayilarini sirasiyla 2,32; 2,32 ve

2,55 olarak bulmustur.

Calismamizda analizi yapilan 1 numaral (13,50), 4 numarali (6,30), 7
numarali (3,72), 8 numaral1 (7,44) ve 10 numarali (4,46) orneklerden yabanci yag
varligi konusunda siiphelenilmistir. Hile/tagsis durumunun olup olmadiginin
belirlenmesi i¢in bu orneklere yabanci yag varlig1 analizi yapilmistir. Elde edilen
sonuclara gére 1 numaral 6rnek (13,50) hari¢ diger siipheli goriilen 4, 7, 8 velO
numarali Orneklerde yabanci yag tespit edilmistir. Bu da normal tulum
peyniriymis gibi satilan Orneklerin aslinda imitasyon peynir olduklarini
gostermektedir. Ayni sekilde Balkir (2006) da piyasadan topladigi 17 adet peynir

Orneginin 4 tanesinde bitkisel yag tespit etmistir.

Yapilan duyusal degerlendirmelerde Orneklerin goriiniis olarak graniiler
yapida ve ¢cogunlugu krem/sarims1 renge sahip oldugu tespit edilmistir. Sadece 4
numarali drnekte beyaz renk hakimdi. Orneklerin yarisi hafif sert yapiya sahipken,
3 ve 4 numaral1 6rnekler hafif yumusak yapiya sahipti. Peynir 6rneklerinden 7 ve
9 numarali 6rneklerin cok yumusak yapida oldugu, bundan dolay1 agizda yapiskan

bir his biraktiklar tespit edilmistir. Tabloda 10 numara ile gosterilen 6rnek, diger
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orneklere gore ¢ok kuru yapida ve agizda kumumsu his birakmistir. Ornekler
koku yoniinden degerlendirildiginde; 3, 7, 8 ve 11 numarali 6rnekler digerlerine
gore daha eksimsi bir kokuya sahiplerdi. Peynir ornekleri tat yoniinden genel
olarak tuzlu ve eksimsi tada sahipken; 4, 7 ve 10 numarali 6rnekler daha yavan ve
tatsiz bulunmustur. Spesifik olarak 3 numarali Ornekte ¢okelek tadi baskin

hissediliyordu.
4.4. Koy Peyniri Ad1 Altinda Satilan Orneklerde Imitasyon Durumu

Piyasadan toplanan diger peynirler eritme peyniri, ¢esitli yorelerin adiyla
anilan kdy peyniri gibi orneklerinden olugmaktadir. S6z konusu peynirlere ait

yapilan analiz sonuglar1 Tablo 4.4’te bir araya getirilmistir.

Koy peyniri adi altinda satilan Ornekler, TGK Peynir Tebligi’ne gore
salamurada olgunlastirilmig peynirler grubunda degerlendirilmistir. Koy peyniri
orneklerinin kuru madde degerleri %21,75 ile %48,44 arasinda degismis ve
ortalama %35,17 degerini almistir. TGK Peynir Tebligi’ne gore salamurada
olgunlagtirilmig peynirlerin kuru madde degeri en az %40 olmalidir (Anonim,
2015). Buna gore elde ettigimiz ortalama deger TGK Peynir Tebligi’nde verilen
ortalamadan diisiiktiir. Ozellikle 1, 2 ve 5 numarali kdy peyniri drneklerinin kKuru
madde degerleri tebligdeki degerden diisiik ¢ikmistir. Kesenkas vd. (2012), koy
peynirleri iizerinde yaptiklari bir caligmada 3 farkli isletmeden aldiklari kuru
madde degerlerini sirasiyla %37,82, %38,98 ve %42,57 olarak rapor etmislerdir.
Kilig (2002), Istanbul semt pazarlarinda satilan kdy peynirleri ile ilgili yaptig
aragtirmada 35 adet Ornegin ortalama kuru madde degerini %44,08 olarak
bulmustur. Caligmamizda analiz edilen 6 kdy peynir Orneginin ortalama kuru

madde degeri arastirmacilarin rapor ettigi degerlerden diistiktiir.

Piyasadan toplanan kOy peyniri adi altinda satilan 6 Ornege ait yag
degerleri ortalama olarak %8,91 olarak bulunmustur (Tablo 4.4). Ornekler (6
ornek) arasinda en diisiik deger %4,25 ve en yiiksek deger ise %18,5 olarak tespit

edilmistir.

Analiz edilen kdy peyniri drneklerine ait KMY degerleri %15,11-%42,84

arasinda ve ortalama %23,75 olarak bulunmustur. TGK Peynir Tebligi’ne gore,
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calismada analizi yapilan kdy peynirlerinin ortalama KMY degeri az yagl (10<

stit yag1 <25) peynirler kategorisine girmektedir (Anonim, 2015).
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Tablo 4.4. Koy peyniri ad1 altinda satilan peynirlerin imitasyon durumu

- Kuru Kuru < . RM Nisasta  Yabanci yag
O:(')ek Madde Yag (%) maddede pH  TA (%) Renk Degerleri Sayist _ varhg varhgi
(%) yag (%) L* a* b*

1 29,78 4,50 15,11 5,90 0,21 95,10 -2,50 10,70 39,20 - %)

2 21,75 4,25 19,54 5,76 0,30 93,41 -3,24 10,63 15,02 - ND

3 41,55 6,50 15,64 483 1,94 8968 -280 17,11 4081 - %)

4 43,18 18,50 42,84 4,97 1,88 90,26 -4,14 1525 41,70 - %)

5 26,36 5,00 18,96 5,50 031 9520 -237 692 1430 - ND

6 48,44 14,75 30,45 4,46 1,32 9194 4,72 1993 2315 - %)

En 21,75 4,25 15,11 4,46 0,21 89,68 -4,72 6,92 14,30
diisiik
"En 48,44 18,50 42,84 5,90 1,94 9520 -2,37 19,93 41,70
yliksek

_ 35,17+ 8,91+ 23,75+ 5,23+ 1,00+ 92,60+ -3,29+ 13,42+ 29,03+
x 10,70 6,13 10,85 0,57 0,81 2,37 094 4383 12,82

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik, RM: Reichert-Meissl sayisi, TA: Titrasyon asitligi, X:
Ortama, ND: RM sayist siipheli 6rneklerde belirlenemedi, -: Tespit edilemedi, &: RM sayisi siiphelenilmeyen 6rnekler.
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Ancak piyasadan kdy peyniri ad1 altinda satilan bu peynirlerin ikisi yarim
yagl etiketiyle satis1 yapildigi halde KMY degerlerine gore (%15,11 ve %19,54)
az yagli peynir smifina girdigi tespit edilmistir. Boylece bu 2 6rnek i¢in etiket

bilgilerinin teblige aykir1 oldugu tespit edilmistir.

Cayir ve Giizeler (2020), kegi siitii, inek siitii ve bu iki siitiin karisimi ile
(%75 kegi siitii + %25 inek siitii, %50 kegi siitii + %50 inek siitii) trettikleri Hatay
kdy peynirleri lizerine yaptiklar1 ¢alismada KMY degerlerini sirastyla %42,28,
%40,87, %44,81 ve %46,32 bulmuslardir. Sik (1995), kirsal kesimlerde iiretilen
ve taze olarak pazarlarda satilan 50 adet peynir icin KMY degerini ortalama
%40,30 olarak bulmustur. Yapilan calismada elde ettigimiz ortalama KMY degeri

(%23,75) aragtirmacilarin verdigi ortalama degerlerden diisiikk bulunmustur.

Piyasadan toplanan koy peyniri oOrneklerine ait pH degeri 4,46-5,90
arasinda ve ortalama 5,23 olarak bulunmustur (Tablo 4.4). Golge ve Sahan
(2008), inek ve koyun siitiinden iiretilmis Kelle peynirleri ilizerine yaptiklari
arastirmada Oorneklerin pH degerlerinin ortalamasini sirastyla 5,47 ve 5,62 olarak
bulmuslardir. Yal¢in vd. (2007), 30 adet Urfa peyniri {lizerine yaptiklari ¢aligmada
pH degerlerinin 5,01-6,76 arasinda degistigini ve ortalama degerin 6,01 olarak
tespit etmislerdir. Bu calisgmadan elde edilen pH ortalama deger, diger
arastirmacilarin ¢alismalar1 ile kiyaslandiginda her iki c¢alismanin verilerinden

diisiik oldugu goriilmektedir.

Stipheli kOy peynir Ornekleri {izerinde yapilan analizler neticesinde
titrasyon asitligi degerleri %0,21 ile %1,94 arasinda ve ortalama %1,00 olarak
tespit edilmistir. Harmankaya ve Harmankaya (2020), Kars yoresinde iiretimi
yapilan toplam 50 adet lor ve ¢ecil peyniri 6rnekleri i¢in titrasyon asitligi degerini
sirastyla %0,71-%1,51 (ort:%1,14), %0,46-1,86 (ort:%1,03) araliginda bulmustur.
Kesenkas vd. (2012), Izmir yoresinde 3 farkli iiretim yerinden temin ettikleri kdy
peynirleri igin asitlik degerini olgunlasmanin 90. giiniinde %0,10, %0,53 ve
%0,38 olarak bulmuslardir. Caligmamizda elde edilen ortalama deger
Harmankaya ve Harmankaya (2020)’nin buldugu ortalama degerlerden diisiik,

Kesenkas vd. (2012)’nin buldugu degerlerden yiiksektir.

Koy peyniri adi altinda satilan orneklerin renk degerleri Tablo 4.4’te

verilmistir. Bilindigi ilizere L* degeri parlakligi, baska bir deyisle

49



koyulugu/agiklig: ifade etmektedir. Uriinde renk koyulastikca L™ degerinde diisiis
gbzlemlenirken; rengin acilmasi durumunda L° degerinde artis olmaktadir
(Musullugil, 2011). Bu calismada analiz edilen kdy peynir orneklerinin L~
degerleri 89,68 ile 95,20 arasinda degismis ve ortalama 92,59 degerini almistir
(Tablo 4.4). Hallag vd. (2021), otlu ve otsuz olmak tizere 20 adet Siirt peyniri
lizerine yaptiklar1 ¢alismada Srneklerin L™ degerini minimum 52,90, maksimum
77,82 olarak bulmuslardir. Ayn1 zamanda &rneklerin L ortalama degerini de
64,96 olarak tespit etmislerdir. Hallag vd. (2021), peynirlerde kullanilan otlarm L”
degerinde diislise, yani renkte koyulagsmaya neden olabilecegini bildirmiglerdir.
Baska bir ¢alismada aragtirmacilar, Cukurova bolgesine ait yoresel bir iirlin olan,
4 grup “yogurt peyniri” 6rnekleri icin L™ degerlerini sirasiyla 85,03, 80,71, 83,24
ve 85,69 olarak bulmuslardir (Ozbek ve Giizeler, 2017). Dolayisiyla peynirlerde
L* degerleri, iiretimde kullanilan ham madde ve yardimc1 maddenin 6zelliklerine

gore degiskenlik goetermektedir.

Analiz edilen kdy peynir &rneklerine ait a* degerleri en diisiik -4,75, en
yiiksek -2,50 olarak tespit edilmistir. Orneklerin ortalama a* degeri -3,29
olmustur (Tablo 4.4). Cayir ve Giizeler (2020), kegi siitii, inek siitii ve bu iki siitiin
karisimi ile (%75 kegi siiti+ %25 inek siitli; %50 kegi siitii+ %50 inek siitii)
tirettikleri Hatay kdy peynirleri iizerine yaptiklar1 galismada a” degerini sirastyla -
2,31; -2,56; -2,45 ve -2,14 olarak bulmuslardir. Erbay vd. (2010), 8 adet Hellim
peyniri icin a” ortalama degerini -1,75 olarak bulmuslardir. Yaptigimiz ¢alismada
bulunan a” degerlerinin, Cayir ve Giizeler (2020) ile Erbay vd. (2010)’nin
bulduklari degerlerden diisiik oldugu goriilmektedir.

Sarilik/mavilik degeri olarak ifade edilen b” degeri, ortalama 13,42 olarak
tespit edilmistir (Tablo 4.4). Okur ve Giizel Seydim (2011), 3 farkli tireticiden
temin ettikleri Dolaz peynirleri igin b* degerini sirasiyla 23,36, 25,94 ve 24,42

olarak bulmuslardir.

Koy peynirlerine ait RM sayis1 ortalama 29,03 olarak tespit edilmistir
(Tablo 4.4). RM sayis1 bakimidan kdy peyniri adi altinda satilan peynirlerin 2
tanesinde RM sayis1 14,30 ve 15,02 olarak tespit edilmistir. Bu 6rneklerin siipheli
olabilecegi diisiinlilerek yabanci yag varli§i analizi yaptirilmis, ancak sonuglar

negatif ¢ikmistir. Rutz (1955), beslenme ve g¢evre kosullarina bagli olarak RM
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sayisinin 14’e kadar diistiigii ifade etmektedir. Atamer ve Kaptan (1982), Ankara
tereyaglari i¢in RM sayisini1 27,60 ile 39,50 araliginda bulmuslardir.

Koy peyniri ornekleri nisasta varligi bakimindan analiz edilmis, ancak
orneklerde nisasta varligina rastlanmamistir. Benzer sekilde Balkir (2006), kasar

peyniri iizerine yaptigi bir ¢calismada nisasta varligina rastlamamastir.

Duyusal yonden yapilan degerlendirmelerde, kdy peynirleri salamurada
kalip halinde satisa sunulmaktadirlar. K&y peynirleri beyaz renkli, peynirlerinin 2
tanesi agir kokulu, bunlardan birisi yap1 olarak ¢ok sert ve kumumsu iken diger
ornek tam tersi asir1 yumusak yapidaydi. KO8y peynirleri tat yoniinden tuzlu
bulunmustur. Ancak 6rneklerden bir tanesi yavan tattayken, bir digeri agir yagh
bir tata sahipti.

4.5. Eritme Peyniri Ad1 Altinda Satilan Orneklerde Imitasyon Durumu

Piyasadan siipheli olarak toplanan eritme peynir Orneklerine ait analiz
sonuglar1 Tablo 4.5’te bir araya getirilmistir. Tabloya gore érneklerin kuru madde
degeri en diisiik %35,83, en yiiksek %55,86 olarak bulunmustur. Ortalama kuru
madde degeri de %48,41 olarak tespit edilmistir. TGK Peynir Tebligi’ne gore,
eritme peynirini diger peynirlerden ayiran en 6nemli 6zellik iiretiminde emiilsifiye
edici tuzlarin kullanilmasina miisaade edilmesidir. TGK Peynir Tebligi’ne gore
eritme peynirlerin kuru madde degeri en az %40 olmasi gerekmektedir (Anonim,
2015). Analiz edilen 6rneklerden 1 numarali 6rnek harig, diger 6rneklerin kuru
madde degeri Teblig’de verilen degerin {istiindedir. 1 numarali 6rnek etiket
bilgilerine gore degerlendirildiginde tam yagli yazdig i¢in kuru maddesinin en az
%40 olmas1 beklenmektedir. Fakat kuru maddede yag bakimindan az yaglh peynir
grubuna girmekte olup etiketi bilgilerinin hileli olmamasit durumunda, TGK
Peynir Tebligi’ne gore az yagh peynirlerin kuru madde sinir degeri %35 olarak
belirtilmesi tizerine uygundur denilebilirdi. Tiiketici tarafindan alinan bu {iriin
direkt etiket bilgileriyle degerlendirelecegi i¢in kuru madde oraninin en az %40,
kuru maddede yag degerininde en az %45 olmasi beklenmektedir. Doruk (2018),
UHT ve klasik yontem kullanarak iirettigi 10 adet eritme peyniri i¢in kuru madde
degerlerini ortalama sirasiyla %4328 ve %41,95 olarak bulmustur. Oztekin

(2003), yaptig1 calismada eritme peynirleri i¢in kurumadde degerini %45,67
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olarak rapor etmistir. Calismamizda elde edilen ortalama deger aragtirmacilarin

elde ettigi ortalama degerlerden yiiksektir.

Eritme peynir Orneklerine ait ortalama yag degeri %19,58 olarak
bulunmustur (Tablo 4.5). Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde Ki
smiflandirmaya konu kuru maddede yag degerleri eritme peynir Orneklerinde

%11,86-52,81 arasinda ve ortalama %37,11 olarak tespit edilmistir (Tablo 4.5).
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Tablo 4.5. Eritme peyniri ad1 altinda satilan peynirlerin imitasyon durumu

- Kuru Kuru - . RM Nisasta  Yabanci yag
Renk Degerl N -
Ol;]l:)ek Madde Yag (%) maddede pH TA (%) enk Degeriert Sayisi varhgi varhgi
(%) yag (%) L* a* b*
1 35,83 4,25 11,86 5,41 1,38 83,86 -438 12,30 40,01 - %)
2 55,86 29,50 52,81 5,58 0,67 83,28 -543 14,92 43,30 - ND
3 53,55 25,00 46,68 5,62 0,51 86,31 -511 17,67 28,87 - %)
En 35,83 4,25 11,86 5,41 0,51 83,28 -438 12,30 28,87
diisiik
"En 55,86 29,50 52,81 5,62 1,38 86,31 -543 17,67 43,30
yliksek

% 48,41+ 19,58+ 37,11+ 5,53+ 0,85+ 84,48+ -4,97+ 14,96+ 37,39+

10,95 13,46 10,95 0,11 0,11 160 0,53

7,56

7,56

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik, RM: Reichert-Meissl sayisi, TA: Titrasyon asitligi, X:
Ortama, ND: RM sayist siipheli 6rneklerde belirlenemedi, -: Tespit edilemedi, &: RM sayisi siiphelenilmeyen 6rnekler.
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Elde edilen ortalama deger TGK Peynir Tebligi ile kiyaslanacak olursa
piyasadan toplanan bu Orneklerden 2 ve 3 numarali peynirler tam yagl, 1
numarali 6rnekte az yaglh peynirler sinifina girmektedir. Ancak bu peynirlerden 1
numarali 6rnek (%11,86 KMY degeri) teblige gore az yagh peynirler sinifinda yer
alirken, etiketinde tam yagl eritme peynir bilgisi yer almaktadir. Bu yoniiyle
etiket bilgisi Teblig’e uygun degildir. Doruk (2018), farkli tekniklerle irettigi
eritme peynirlerine ait ortalama KMY degerlerini UHT teknigi ile iiretilenler i¢in
%51,55, Klasik yontem ile tretilenler igin ise %52,80 olarak bulmustur. Turhan
(1993), eritme peynirleri i¢in ortalama kuru maddede yag oranint %46,78; Yilmaz
ve Karagozlii (2020) ise yaptiklar1 ¢alismada eritme peynirlerinin ortalama KMY

degerini %36,66 olarak bulmuglardir.

Analiz edilen eritme peynir Orneklerine ait pH degerleri Tablo 4.5°te
sunulmustur. Orneklerde ortalama pH 5,53 olarak tespit edilmistir. Turhan (1993),
eritme peynirleri lizerine yaptig1 arastirmada 6rneklerin pH degerini ortalama 5,89
olarak rapor ederken; Dolun (1974) bu degeri 5,40-5,50 arasinda rapor etmistir.
Saldaml1 (1987), eritme tip peynirlerin pH degerinin genellikle 5,40-5,80 arasinda

olmasi gerektigini bildirmistir.

Eritme peynir 6rneklerinde asitlik degerleri %0,51 ile %1,38 arasinda
bulunmus, ortalama ise %0,85 olarak tespit edilmistir. Benzer sonuglar (%0,50-
%1,74) Dolun (1974) tarafindan tespit edilmistir. Turhan (1993) yaptigi bir
caligmada titrasyon asitligi degerlerini %1,10-%1,43 arasinda ve ortalama %1,28
olarak tespit etmistir. Oztekin (2003), tam yagli eritme peyniri igin asitlik degerini

%0,73, yarim yagh eritme peyniri i¢in ise %0,88 olarak tespit etmistir.

Eritme peyniri adi altinda satilan peynir Orneklerine ait renk analizi
degerleri Tablo 4.5°te sunulmustur. Buna gore peynir drneklerinin ortalama L~
degeri 84,48, a" degeri -4,97 ve b” 14,96 degeri olarak 6l¢iilmiistiir. Cankurt vd.
(2019), diyet blok tip eritme peyniri tretiminde yumurta kullanimi {izerine
yaptiklar1 bir arastirmada; eritme peynirine %0, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda
yumurta ilave etmisler ve 60 giinliik olgunlasma sonunda 6rneklerin L” degerlerini
sirastyla 74,73, 75,81, 76,80 ve 77,13 olarak tespit edilmistir. Arastirmacilara gore
L" degerindeki artisin lesitinden kaynakl1 olabilecegi bildirilmistir. Goncii (2018),

eritme peyniri drnekleri icin L” degerini 83,53 ile 89,10 arasinda bulmustur. Elde
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ettigimiz L degerleri Cankurt vd. (2019)’nin bulduklar1 degerlerden yiiksek, yani
daha beyaz iken, Goncii (2018)’niin buldugu araliktaki degerle uyusmaktadir.
Diger yandan Doruk (2018), UHT yontemi ile tiretilen eritme peynirleri igin a*
degerini -0,59 ile -0,97 arasinda, klasik yontem ile iiretilenler igin -0,78 ile -0,85
arasinda bulmustur. Firat (2006), kasar peyniri iizerine yaptig1 ¢alismada a~
degerini -4,50 ile -4,54 arasinda bulmustur. Calismamizda elde ettigimiz ortalama
a* degeri Doruk (2018)’un buldugu degerlerden yiiksek, Firat (2006)’1n buldugu
degerlere benzerdir. Ayrica Karabiyik (2014) kontrol grubu, siit yagi+palm yagi
(1:1) ve sadece palm yag1 kullanarak eritme peynirleri iiretmistir. Arastirmaci b
degerlerini sirasiyla ortalama 11,40, 12,60 ve 11,23 olarak bulmustur. Doruk
(2018) ise eritme peyniri icin b" degerlerini 14,04 ile 18,11 araliginda tespit
etmistir. Calismamizda elde edilen ortalama b* degeri (14,96), Karabiyik
(2014)’1n rapor ettigi degerlerden yiiksek, Doruk (2018)’un tespit ettigi degerler
ile benzesmektedir. Gerek L* degeri, gerek a* degeri ve gerekse b* degerlerindeki
tim bu farkliliklarin eritme peynirinde kullanilan ham maddelerin ¢esitliligi,

miktar1 ve isleme yonteminden kaynaklandigi sdylenebilir.

Analiz edilen eritme peyniri 6rneklerinde nisasta varligina rastlanmamistir
(Tablo 4.5). Bakirct vd. (2015), Erzurum piyasasinda satilan 40 adet yogurt

Orneginin 3 tanesinde nisasta tespit etmislerdir.

RM sayisi eritme peyniri orneklerinde en diisiik 28,87, en ytiksek 43,30 ve
ortalama 37,39 bulunmustur (Tablo 4.5). En yiiksek degere sahip 6rnekte (43,30)
yabanci yag varligindan siiphelenilmis, ancak yapilan analizler sonucunda yabanci
yag varligina rastlanmamistir. Atamer (1982) manda siitli yaglarinda RM sayisinin
40’1 gecebilecegini ifade etmistir. Y1ilmaz ve KaragdzIii (2020), izmir piyasasinda
satisa sunulan 25 adet tereyagi ve 25 adet peynir (3 eritme, 3 dil, 5 kasar, 14
tulum) Ornekleri iizerinde yaptiklar1 caligmada; tereyaglarda %?20, kasar
peynirinde %60, tulum peynirinde %29, eritme peynirlerde ise %33 oraninda

bitkisel yaga rastlamiglardir.

Yapilan duyusal incelemeler neticesinde, eritme peynirleri silindir seklinde
ambalajlanmis halde ve beyaz renkteydi. incelenen ii¢ adet eritme peynirden bir

tanesi digerlerine gore daha sert/siki yapida ve normal kokuya sahipti. Eritme
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peynirlerinin iki tanesi normal tada sahipken, bir tanesi de agizda fazla yaglh his

birakmaktaydi.
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5. SONUC VE ONERILER

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde iilkemiz market ve pazarlarinda

imitasyon peynir satisina izin verilmemektedir. Bu calismada piyasada satisa

sunulan bazi peynirlerde imitasyon (taklit/tagsis) varligi aragtirllmigtir. Bu amagcla

farkli illerde market ve pazarlarda satisa sunulan ve siipheli goriilen 12 adet beyaz,

10 adet kasar, 10 adet tulum, 6 adet kdy peyniri ve 3 adet eritme peynir 6rnegi

almarak c¢esitli Ozellikler yoniinden analiz edilerek imitasyon varli§i ortaya

konmaya calisilmistir. Elde edilen sonuglara gore;

1.

Beyaz peynir adi altinda satisa sunulan &rneklerde; ortalama olarak kuru
madde %32,40, yag %12,16, kuru maddede yag (KMY) %36,41, pH 5,01,
asitlik %0,59, L* degeri 92,87, a* degeri -2,56, b* degeri 11,41 ve
Reichert-Meissl (RM) sayis1 21,62 olarak bulunmustur. Analiz edilen
ornekler (yaklasik %33,3) kuru madde ve kuru maddede yag orani
bakimindan Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne uygun bulunmamaistir.
TGK Peynir Tebligi’ne gore tam yagli beyaz peynirlerin kuru madde
degeri en az % 35, yarim yagli, az yagli ve yagsiz beyaz peynirlerde ise
kuru madde degeri en az %30 olmalidir. Beyaz peynir drneklerinden 6
(%27,24), 8 (%27,38), 9 (%23,19) ve 11 (%23,94) orneklere ait % kuru
madde degerleri sinir degerden diisiik ¢ikmigtir. Ayrica incelenen beyaz
peynir orneklerinden 1, 2, 7 ve 10 numarali 6rnekler tam yagh etiketiyle
piyasada satisa sunuldugu, oysa yarim yagli olduklar1 tespit edilmistir.
Nisasta ve yabanci yag varligi bakimindan analiz edilen 6rneklerde nisasta
ve yabanci yaga tespit edilmemistir. Beyaz peynirlerden 1, 5, 6 ve 7
numarali 6rneklerin L* degerlerinin daha yiiksek, yani daha beyaz
olduklar: tespit edilmistir. Duyusal olarak 1, 2, 3 ve 4 numarali 6rnekler
agir kokuya ve 6 numaral1 6rnek eksimsi tada sahipti.

Kasar peyniri ad1 altinda satisa sunulan drneklerde ortalama kuru madde
%52,56, yag %23,85, KMY %45,06, pH 5,42, asitlik %0,66, L* degeri
81,09, a* degeri -3,75, b* degeri 24,14 ve RM sayis1 25,82 seklinde
bulunmustur. TGK Peynir Tebligi’ne gore tam yagh kasar peynirlerde
kuru madde degeri en az %55 olmalidir. Elde edilen ortalama deger
tebligde belirtilen limitten diigiiktiir. Ayrica 1, 5 ve 6 numarali 6rneklerin

disinda kalanlar teblige aykiridir. Tabloda yer alan 2 ve 9 numaral
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ornekler piyasada tam yagl olarak degil de kuru maddede yag oranina
gore yarim yagl etiketiyle satig1 yapilmis olsayd: teblige gore uygundur
denebilirdi. Fakat tiiketici bu {riinleri tam yagh etiketi ile almis
oldugundan dolayr kuru maddesinininde %355 olmasi beklenmektedir.
KMY degerleri incelendiginde, oOrneklerin tam yagli sinifta oldugu
anlagilmaktadir. Buna gore 1, 3, 5, 7 ve 10 numarali ornekler harig,
digerlerinin KMY oranlar etiket bilgileriyle uyusmamaktadir. 2, 4, 6, 8 ve
9 numarali 6rnekler tam yaglh etiketiyle piyasada satisa sunulurken elde
edilen verilen degerlere gore 9 numarali 6rnegin az yagl diger drneklerin
yarmm yagl peynir kategorisine girdigi anlasilmaktadir. L™ degeri dikkate
alindiginda 3, 4 ve 7 numaral 6rnekler daha koyu renkte bulunmus, a*
degeri bakimindan 7 numarali 6rnekte daha fazla yesilimsilik ¢ikmustir.
Ormneklerde nisasta ve yabanci yag varligmna rastlanmamustir. Duyusal
olarak 5 nolu 6rnek gozenekli, 7 ve 10 nolu 6rnek yavan tatta ve 8 nolu
ornek sabunumsu tada sahipti.

Analizi yapilan tulum peyniri 6rneklerine ait ortalama kuru madde (KM)
degeri %55,11, yag %23,07, KMY %41,32, pH 4,78, asitlik % 1,04, L*
degeri 91,86, a* degeri -4,54, b* degeri 18,68 ve RM sayis1 25,82 olarak
tespit edilmistir. Peynirlerin ortalama kuru madde degeri (%55,11), TGK
Peynir Tebligi’nde verilen degere uygun (en az %55) bulunmustur. Ancak
1, 3, 5, 7 ve 9 numarali 6rneklerin kuru madde degerleri tebligde verilen
degerden diisiik ¢ikmustir. Orneklerden 1, 5, 7 ve 9 numarali drnekler
piyasada tam yagl etiketiyle satis1 yapilirken kuru madde bakiminda sinir
degerden diisiik bulunmugstur. 3 numarali 6rnek ise yarim yagh etiketiyle
satigt yapilirken TGK Peynir Tabligi’nde belirtilen yarim yagli tulum
peynirleri i¢in kuru madde smir degeri olan %50’den disiik oldugu
goriilmektedir. Eger 1 ve 5 numarali 6rnekler tam yagl etiketiyle degil de
gercekte oldugu gibi yarim yagl etiketiyle satisi yapilsaydi uygun
denilebilirdi. Tiiketici burada tam yagli diye aldig1 peynirin aslinda yarim
yagli olmasindan dolay1 aldatilmis olmaktadir. Bu yoniiyle Orneklerin
hileli oldugu soylenebilir. Peynirlerin ortalama KMY orant bakimindan
yarim yagli peynir kategorisine girmektedirler. Ancak 1 (%34,08) ve 5
(%28,87) numarali Ornekler piyasada tam yagli tulum peyniri olarak

satildig1 halde teblige gore yarim yagli peynir olduklar1 tespit edilmistir.
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Peynirlerin pH degerleri, peynirler i¢in tavsiye edilen pH degerine (< 5,00)
yakin bulunmustur. Analiz edilen Tulum peyniri 6rneklerinden 4, 7, 8 ve
10 numarali 6rneklerde nisasta ve yabanci yag varligi tespit edilmistir.
Bilindigi iizere Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Peynir Tebligi’ne gore sadece
¢esnili peynirlerde ¢esni maddesinden kaynakli ve kullanilan c¢esni
maddesi ile orantili olacak sekilde nisasta bulunabilecegi, diger
peynirlerde ise nisastaya miisaade edilmeyecegi beyan edilmektedir.
Ayrica teblige gore peynirlerde yag kaynagi olarak sadece siit yagina izin
verilmektedir. Peynir 6rnekleri duyusal bakimdan genel olarak tuzlu ve
eksimsi tada sahipti

Calismada analizleri yapilan KOy peynirlerinin ortalama KM degeri
%35,17, yag degeri %8,92, KMY degeri %23,75, pH 5,23, asitlik %1,00,
L* degeri 92,59, a* degeri -3,29, b* degeri 13,42 ve RM sayis1 29,03
bulunmustur. Analiz edilen 1, 2 ve 5 numarali kdy peyniri 6rneklerinin
kuru madde degerleri tebligdeki degerden diisiiktir. KMY degerleri
bakimindan 2 6rnek yarim yaglh olarak etiketlenmis, ancak sonuclar bu
orneklerin az yaglh sinifta oldugu anlasilmistir. Koy peynir 6rneklerin L*
degerleri analiz edilen beyaz peynir orneklerinkine yakindir. K8y peynir
orneklerinin higbirinde nisasta ve yabanci yag varligina rastlanmamustir.
Duyusal bakimdan analiz edilen iki 6rnek agir kokuya sahipti.

Eritme peynir 6rneklerinin ise ortalama kuru madde degeri %48,41, yag
%19,58, KMY %37,11, pH 5,53, asitlik %0,85, L* degeri 84,48, a* degeri
-497, b* degeri 14,96 ve RM sayist 37,39 bulunmustur. Incelenen
orneklerden 1 numarali 6rnek (%11,86 KMY degeri) teblige gore az yagh
peynirler simifinda yer alirken, etiketinde tam yagl eritme peynir bilgisi
yer almaktadir. Bu yoniiyle etiket bilgisi Teblig’e uygun degildir. KMY
degeri esas alindiginda, Eritme peynir 6rneklerinden bir 6rnek tam yaglh
etiketlendigi halde, az yagh smifta yer almustir. iki numarali 6rnegin RM
sayisinin (43.30) yiiksek olusundan siiphelenilmis, ancak yabanci yag
varhigma rastlanmamigtir. Eritme peynirleri igin elde edilen L* degeri;
kasar peynir orneklerinkinden yiiksek ancak beyaz, tulum ve kdy peynir
orneklerinkinden diisiiktiir. Analiz edilen eritme peynir orneklerinin

higbirinde nisasta ve yabanci yag varligina rastlanmamistir. Eritme peynir
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orneklerinin duyusal analizleri neticesinde anormal bir 0Ozellik tespit

edilmemistir.

Sonug olarak iilkemizde peynir iiretiminde imitasyon (taklit/tagsis)
yapilmasina miisaade edilmedigi halde; tiretilen ve piyasada satisa sunulan
peynirler arasinda imitasyon (taklit/tagsis) peynirlere rastlanmistir. Bir
baska ifadeyle piyasada Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde belirtilen
limit degerlere uygun olmayan iiretimler yapildig1 tespit edilmistir. Bu
durum hile, haksiz kazang ve tiiketicilerin aldatilmasi anlamlarina
geldiginen yetkili mercilerin piyasayr daha siki denetlemesi gerektigini

ortaya koymaktadir.
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