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ORTA KARADENIZ BOLGESINDE SATISA SUNULAN CERKES
PEYNIiRLERIN BAZI KIMYASAL NITELIKLERI

OZET

Bu aragtirmada unutulmaya yiiz tutmus geleneksel peynirlerimizden biri olan
Cerkes peynirinin bazi kimyasal ozellikleri incelenmistir. Cerkes peynirlerinin taze,
giineste kurutulmus ve tiitsiilenmis formlart tliketilmektedir. Calismamizda Sinop,
Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya illerinden temin edilen ev yapimi taze peynirlerle,
endiistriyel yapim taze ve tiitsiilenmis Cerkes peyniri (19 adet) degerlendirmeye
almmustir. Orneklerde asitlik, pH, kuru madde, tuz, yag, toplam azot ve ¢dziiniir azot

tayinleri yapilmstir.

Ev yapimi taze peynirler en yiiksek tuz degerini icermistir. Endiistriyel taze
peynirler en yiiksek laktik asit, protein ve yag miktarin1 igermistir. Endistriyel
tiitsiilenmis peynirler ise en yiiksek pH, kuru madde; en diisiik laktik asit, ¢oziiniir azot

miktarini igermistir.

Anahtar Kelimeler: Cerkes Peyniri, Tiitsiileme Islemi, Yoresel Peynir Cesitleri, Peynir, Kimyasal

Kompozisyon, Taze Cerkes Peyniri, Giineste Kurutulmus Cerkes Peyniri, Titsiilenmis Cerkes Peyniri



ABSTRACT

In this research, one of the forgotten traditional cheese that is called Circassian
cheese were examined. Circassian cheese may be eaten fresh or sun-dried or smoked
type, too. In our study, 19 samples combination statistical discuss about chemical
properties which are ‘Home Product Fresh Circassian Cheese’, ‘Industrial Product Fresh
Circassian Cheese’ and ° Industrial Product Smoked Circassian Cheese’, that were

provided Sinop, Samsun, Ordu, Tokat and Amasya village in Turkey.

Minimum acidity value is found in Smoked Circassian Cheese and maximum
value is Industrial Fresh Circassian Cheese. In parallel with, higher pH value is in
Smoked Cheese. As expected, lowest solvable nitrogen and highest total solids is
found in Smoked Cheese, highest salt concentration is found in Home Product Fresh
Cheese and highest total nitrogen and fat is found in Industrial Fresh Circassian
Cheese.

Key words: Circassian Cheese, Smoking Process, Some Traditional Cheese, Cheese, Chemical

Composition, Fresh Circassian Cheese, sun-dried Circassian Cheese, Smoked Circassian Cheese
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1. GIRIS

Peynirin, elde kesin bir tarihi kanit olmamasina ragmen sekiz ya da on bin yil
once Mezopotamya’da ¢obanlar tarafindan bulundugu sanilmaktadir. Eskiden beri Orta
Asya, Mezopotamya ve Anadolu, Orta Dogu ve Avrupa’da her zaman gozde bir besin
olan peynirden Babil toplulugunda soylu yiyecegi olarak bahsedilmekte iken Tevrat’ta
kahramanlarin gidasi olarak soz edilmektedir. Yine tarihi kayitlara gore siitii kestirmek
icin farkli kiiltiirlerde, incir siitii, kuzu-oglak sirdeni, deve dikeni ¢icegi, yaban safrani
taneleri hatta sirke kullanildigi bilinmektedir (Hursit ve Akgiin, 2004). Giintimiizde;
diinya siit iiretiminin yaklagsik iicte biri peynire islenmektedir. Bu nedenle peynir insan
beslenmesinde biiyiik bir yer tutmaktadir. 2003-2007 yillar1 arasinda peynir tiiketim
satis degeri 66584,5 milyon dolardan 74439,1 milyon dolara yiikselerek % 9,8’lik artis
gozlemlenmistir. Bu biiylimenin hazir yiyecek sektorii, ¢esitli peynir yapim teknikleri
ve paketleme sektoriinde gelismeler icin olumlu bir adim oldugu diisiiniilmektedir

(Farkye ve Prasad, 1995; McSweeney, 2007).

Diinya iilkelerinde 2000 yil1 toplam rakamlariyla peynir tiretimi 18—19 milyon
ton civarindadir. Diinya peynir iliretiminin yarisindan fazlasi AB iilkeleri ve ABD’de
iretilirken; Hollanda, Brezilya, Arjantin, Avustralya, Yeni Zelanda ve Kanada gibi
iilkeler de diinya peynir iiretiminde ad1 gegen iilkelerdir. Ithalatta ilk ii¢ siray1 Japonya,
ABD ve AB alirken; ihracatta ilk ii¢ siray1 AB, Yeni Zelanda ve Avustralya alir (Tan ve
ark., 2002). Ulkemizde siit sektoriinde isleme ve pazarlama acisindan 6nemli problemler
mevcut olup, kiiclik aile isletmelerinden Avrupa standartlarinda modern isletmelere
kadar degisen Olcek ve niteliklere sahip iretim birimleri bir arada faaliyet
gostermektedir. Uretilen siitlerin %40’1 herhangi bir isleme tabi tutulmadan cig siit
olarak tiiketiciye ulasirken, %50’si mandiralarda, % 10’u ise modern isletmelerde
islenmektedir. Geligmis iilkelerde ise % 0.5-0.6’s1 islem gérmeden tiiketiciye ulasirken,
%99.5’1 modern isletmelerde islenmektedir (Anonymous a, 2008). Tiirkiye’de iiretilen
cig siit; icme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, siittozu gibi cesitli siit iiriinlerine
doniistiiriilmektedir. Bu siit iiriinleri i¢erisinde toplam cig siitiin yaklasik %40’1 olmak
lizere en Onemli payr peynir almaktadir. Peynir, tiiketim aligkanliklart agisindan
vazgecilmez bir iirlin oldugu gibi, protein ve kalsiyum gibi igerdigi besin Ogeleri

acisindan da son derece onemli bir gidadir.



Siit ve siit iriinlerinin ¢ok eski zamanlardan beri insan beslenmesinde 6nemli bir
yeri vardir. Peynir de yiizyillardan beri tiim toplumlar tarafindan tiiketilen bir iiriindiir.
Her toplum kendi bilgi, 6rf ve adetlerine gore cesitli peynirler yapmayir denemistir.
Bunlardan bir kismi begenilmis ve ticari 6nem kazanmistir. Baz1 peynirler ticari olarak
cok fazla miktarda bazilar ise yoresel olarak kiiciik caplarda iiretilmektedir. Ayrica
kirsal kesimde, isletmelerin irettikleri siiti kendi imkanlar1 dahilinde peynire
doniistiirdiikleri bilinmektedir. Geleneksel yontemlerle yapilan bu peynirlerden bazilari
fabrika sartlarinda da iiretilirken, bircok mahalli peynir c¢esidi halen fabrikalarda
iiretilememekte ve bu yiizden istenen kalite ve standart elde edilememektedir. Ulkemiz
gerek yoresel peynirler, gerekse sanayi tipi peynirler acisindan zengin cesitlere sahiptir.
Mevcut olan bu potansiyelin gelismesi, ticari peynirlerin yani sira yerel peynir
tiplerinin de tanitilmasi ve standartlarinin olusturulmasina baghdir (Tan ve ark., 2002).
Yerli peynirlerimizin {retimi, degisik yorelerde kapali kalmis ve bdlgenin
sosyoekonomik kosullarinin degismesiyle kismen terk edilmistir. Bu bakimdan
tilkemizin c¢esitli bolgelerinde yoresel yontemlerle islenen peynir tiplerinin teknik
ozelliklerinin saptanmasi gerekir. Boylece yerli peynirlerimiz sanayi tip peynirler haline
getirilerek gerek i¢ pazarda gerekse diinya pazarinda aranilan peynirler arasina girebilir
(Demirci ve Giindiiz, 1994). Ulkemizde 200’iin iizerinde peynir ¢esidi bulunmaktadir.
Hemen hemen her ilde evlerde yapilan o yoreye Ozgii onlarca peynir cesidi
bulunmaktadir. Tiirkiye adina onemli bir zenginlik olan yoresel peynirlerin bir¢ogu artik

sadece eski kusaklarca bilinmekte, yeni nesillere aktarilamamaktadir.

Cerkes peyniri de onemli yoresel peynir tiplerinden biridir. Geleneksel iiretim
cok fazla kalmadiysa da son yillarda endiistriyel tiretime baslanmistir ve taze olarak
marketlerde bulunabilmektedir. Cerkes peyniri taze, giineste kurutulmus ve ocaklarda
islenerek kurutulmus (tiitsiilenmis-fiime) olarak iiretilebilmektedir. Islenmis fiime
Cerkes peynirinin uzun siire dayaniklilik gostermesi en Onemli Ozelligidir. Cerkes
peyniri konusunda bu giine kadar ¢ok az calisma yapilmistir. Bu calismada ise; taze ve
fime Cerkes peynirin farkli yapim yontemlerinde bazi kimyasal analizler yapilarak

farkliliklar degerlendirilmistir.



2. LITERATUR OZETi
2.1. PEYNiIiR HAKKINDA

Peynir; yagli siit, krema, kismen ya da tamamen yag1 alinmuis siit, yayik alt1 ve ya
bunlarin bir ka¢inin ve ya tamaminin karisiminin, peynir mayas: enzimi (rennin) ya da
zararsiz organik asitlerle pihtilagtirildiktan sonra; peynir suyunun ayrilmasi, pihtinin
sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze ve ya olgunlastirildiktan sonra

tiikketilen bir siit mamulii olarak tanimlanmaktadir (Anonymous f, 1995).

Asitle mayalanan ya da rennet setli peynirlerde oldugu gibi peynirler yumusak
(taze), yart yumusak, yar1 sert, sert ve ¢cok sert peynirler olmak ilizere siniflandirilabilir.
Bu smiflandirma, peynirlerin sistematik gruplandirilmasina yardimer olmaktadir (Sekil
2.1). Buna gore yumusak peynir; iki parmak arasinda basin¢ uygulandiginda ezilen ve
dagilan peynir; sert peynir ise iistten basing uygulandiginda blok halinde kopan peynir

olarak tanimlanmaktadir (Ugiincii, 1999).

Tiirkiye’de kuru maddede yag oranlarina gore peynir; tam yagh (%40), yagh
(%30), yarim yagli (%20), yavan (%20’den az) olarak siniflandirilmaktadir (Uciincii,
1999).

Peynir iiretimi siirecinde meydana gelen biyokimyasal reaksiyonlara
bakildiginda siniflandirma iizerine glikoliz reaksiyonlarin etkisi bulunmamakla beraber,
lipoliz diisiik seviyede etkili; proteoliz ise simiflandirmada temel reaksiyon
basamaklarin1 icermektedir. Lipoliz sonucunda olusan serbest yag asitlerinin orani (Co.
12) baz1 peynir cesitlerinde énemlidir (Markos Esteban ve ya Ispanya Peynirleri). Yag
asitlerinin katabolik iiriinleri (metil keton ve laktonlar) peynir siniflandirilmasinda ¢ok
az yer tutar. Proteoliz sirasinda, 6zellikle olgunlagma sirasinda, ¢oziiniir azot miktarinda
artis goriilmektedir (toplam azottan amonyak doniisiimii). Serbest aminoasit profili
peynir smiflandirmasinda biiyiik yer tutar (Isveg tipi peynirlerde prolin aminoasidi gibi)

(Fox, 1993).

Peynir siniflandirilmasi su aktivitesine gore de yapilabilmektedir. Yine PAGE
(Poliakrilamid Jel Elektroforez), HPLC (Yiiksek Basing S1vi Kromotografisi), GC (Gaz
Kromotografisi), yontemleriyle bilesenler tespit edilse de peynirde tam bir siniflandirma

yapilamamaktadir (Fox, 1993).



Yumusak peynir Yumusak peynir Yumusak peynir Yar1 sert peynir
Sert peynir
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| | | ‘ ‘
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peyniri Cheddar Cok sert
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Artan sertlik, sikilik

v

Azalan nem igerigi

v

» Genellikle artan pihtilagsma siiresi

Sekil 2.1. Peynirlerin siniflandirilmast



Peynir yapiminda kullanilacak siitiin bilesimi olduk¢a 6nemlidir. Siit 6nce kan,
epitel hiicreler, bakteri ve agromeratlardan arindirilir. Bekletilecekse 6-10°C’de 6n
depolanir. Gerekli goriiliirse yag ve protein orani ayarlanir. Yag standardizasyonu; yag
orani bilinen tam yagh ve yagsiz siitiin karistirllmasi; krema seperatoriinden gecirme;
yagsiz siite krema ilavesi ile yapilabilmektedir. Siit proteinin standardizasyonu siite; siit
konsantrati, yagsiz siittozu ve kazeinat ilavesi ile yapilmaktadir. Protein ayarlamada
kullanilan diger bir yontemse ultrafiltrasyondur. Uretilecek peynir tipine bagli olarak
siite homojenizasyon islemi de uygulanabilmektedir. Peynire islenecek siite uygulanan
homojenizasyon normu; 57°C’de 100-175 kg/cmzlik basingtir. Peynire islenecek siitte
kontrollii bir fermentasyon ve patojen mikroorganizmalarin inaktivasyonu icin 62-
65°C’de 30 dk., 65-74°C’de 15-40 sn., ya da 78-85°C’de ani olarak flash pastorize
edilir. Pastorizasyon ile inaktif hale gelen laktik asit bakterileri aroma ve lezzet olusumu
icin ilave edilmek zorundadir. Starter kiiltiir icerisinde bulunan siit asidi bakterileri
sadece asit iiretmeyip, proteinlerin parcalanmasi (proteoliz) ve aroma olusumunda da
etkilidirler. Katilacak kiiltiir miktar1 peynirin sertlik derecesine gore % 0,2 ile %2,0
arasinda degismektedir. Siitiin peynir mayasi enzimi (rennin) ile pthtilasmasinda, para-
k-kazeinin diger kazein bilesenleri ile koagiile olmasi i¢cin ortamda yeterli miktarda
iyonize kalsiyum bulunmalidir. Bir koprii gorevi yapan Ca'"; kazein pihtilasmasini
kolaylastirir, siki ve elastik pihtt olusumu saglar, peynir suyunun daha kolay ayrilmasini
saglar, telemenin beze yapismasini Onler ve randiman artis1 saglar. CaCl,.6H,O
(kristalize CaCl,) litreye 0,2gram olacak sekilde katilmaktadir. CaCl, disinda katki
maddesi olarak Ca3z(PO,),;, NaNOs, lizozim ve boya maddeleri katilabilmektedir. Pihti
yeterli sertlige geldiginde islenmelidir. Sert tip peynirlerin pargalari ¢ok kiigiik
(1-4mm), yan sert peynirler bezelye iriliginde, yumusak peynir ise ceviz iriliginde
(10-30mm) kesilmelidir. Kesilen piht1 sert ve yari sert peynir ¢esidine gore 1s1l isleme
tabii tutulabilir. Peynir ¢esidine bagli olarak pihti haglama sicakligi 35-55°C arasinda
degismektedir. Bu islemin ardindan su ayrilip telemenin kaliplanmasi gerekir.
Kaliplanan teleme belli araliklarla alt iist edilerek fazla suyun atilmasi saglanmali ve
yap1 diizeltilmelidir. Son preslemede peynir tuzlanir. Tuzlama islemi; siite tuz katilmasi,

teleme tuzlama, kuru tuzlama, salamura tuzlama seklinde yapilabilir (Uciincii, 1999).



Peynir olgunlagsmasi; ham peynirlerin cesidine 6zgii tat, koku, yap1 ve goriinim
kazanabilmesi icin farkli kosul ve siirelerde bekletilmeleriyle gerceklestirilen ve
fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik etkilesimlerle ortaya ¢ikan karmasik biyokimyasal
olaylarin toplami olarak tanimlanabilir. Bu siirecte; karbonhidrat ve sekerlerin
parcalanmas1 (glikoliz), protein ve yagin pargalanmasi gibi enzimatik tepkimeler
gerceklesmektedir. Reaksiyonlar sonucunda propiyonik asit, asetik asit, asetaldehit,
diasetil, etil alkol, CO,, yanm sira peptidler, serbest aminoasitler, aminler, serbest yag
asitleri vb maddeler olugsmaktadir. Boylece peynir, cesidine 6zgii tat, koku, yap1 vb.
ozellikler kazanmaktadir. Diinyada binin iizerinde peynir c¢esidinin oldugu
bilinmektedir. Dolayisiyla bu peynir cesitleri arasinda oldukg¢a farkli kalite kriterleri
bulunmaktadir. Bu peynirlerden bir kismi taze olarak tiiketilmekte bir kismi ise
olgunlagtirildiktan sonra tiiketilmektedir. Farkli peynir tiirleri icin olgunlagsmamis
peynirler arasinda temel olarak tanman bir farklilik olmamasina karsin; yapir ve su
icerigi yoniinden binlerce cesit peynir arasinda olusan karakteristik farklilik

olgunlagsmada ag¢iga ¢ikar (Fox, 1993).

Asitle pihtilagtinlmis (asit setli) peynirlerin bazi kalite farkliliklarina neden
olmasi1 soz konusudur. Ancak bu peynirler genellikle taze olarak tiiketilirler. Bunun
icinde iiretimden sonra herhangi bir modifikasyonun olusmasina gereksinim duyulmaz.

Bu durum bu tip iiriinlerin sabit kalitede iiretilmesini kolaylastirir (Akin, 2005).

Peynir kalitesini c¢esitli yonlerden incelemek miimkiindiir. Bunlarin bazilar1 tiim
peynir cesitlerine uygulanabilir. Bu parametreler mikrobiyolojik kalite, beslenme,
lezzet, tekstiir, fonksiyonel Ozellikler ve goriiniis olarak 6zetlenebilir. Peynir kalitesini
etkileyen bazi kriterler; peynir yapiminda kullanilan siit, pithtilagtirici ajanlar, starter
kiiltiirler, starter olmayan laktik asit bakterileri, peynirin bilesimi, olgunlasma sicakligi

olarak siniflandirilmistir (Akin, 2005).

Siitiin ~ kalitesiyle 1ilgili olarak {ic temel kalite 0Ozelligi vardir. Bunlar
mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal ozelliklerdir. Baz1 peynir ¢esitlerinin ¢ig siitten
bazilarinin da pastorize ya da pastorizasyon normuna yakin sicaklikta 1sil islem gorerek
yapildig1 disiiniiliirse; kaliteli ¢ig siit ve hijyenik sartlarda tasima ve depolama ile
tiretim mikrobiyolojik yonden iiniform bir iiriin eldesini saglar (Akin, 2005). Siitiin 60
civarinda dogal enzim icerdigi bilinmektedir (Andrews ve ark., 1992; Akin, 2005’den).

Fakat bu enzimlerin peynir kalitesi iizerinde ne oOl¢iide etkisinin oldugu tam olarak



kesinlesmemistir. Ancak bircogunun peynir kalitesini onemli derecede etkileyecek
potansiyele sahip oldugu bilinmektedir. Ozellikle lipaz, proteinaz, asit fosfataz, zantin
oksidaz, siilfidril oksidaz, laktoperoksidaz ve glutamil transpeptidaz. Bunlarin cogu
yiiksek sicaklik kisa siire islemde enzime bagli olarak bir kisim aktivitesini korurlar ve
plazminler, asit fosfataz ve ksantin oksidaz peynir olgunlagsmasinda aktiftirler. Somatik
hiicreler de siitte enzim kaynagi olarak onemlidir (6zellikle proteinazlar). Somatik hiicre
sayis1 peynir randimani ve kalitesiyle negatif iliskilidir. Peynir yapiminda kullanilacak
siitiin 300 000/ml’den az somatik hiicre icermesi tavsiye edilir. Siitiin kimyasal bilesimi,
ozellikle kazein, yag, Ca'™" igerigi ve pH’s1 peynir iiretiminde gesitli agilardan 6nemli
etkiye sahiptir. Ozellikle peynir mayasiyla pihtilagabilirlik, piht1 sertligi, pthtidan serum
ayrilmasi ve bunlara bagli olarak siitiin bilesiminde 6nemli farkliliklar olusur.
Cogunlukla buzag sirdeninden elde edilen peynir mayasindan en iyi kalitede peynir
tretildigi  kabul edilmektedir. Genetik olarak gelistirilmis mikroorganizmalar
kullanilarak kimozin iiretimi giiniimiizde peynir mayasinin kullanimi biitiin iilkelerde
serbest degildir. Peynir iiretiminde ve olgunlagsmasinda starter kiiltiirlerin onemli rol
oynadiginin anlagilmasindan sonra starter olarak kullanilan organizmalarin enzim
profilleri arasindaki farkliliklarin peynir kalitesini etkileyebilecegi diistiniilmektedir.
Geleneksel yontemle yapilan peynir cesitlerinde SOLAB (starter olmayan laktik asit
bakterileri) peynir kalitesi {izerinde etkili olurlar. Bir¢ok arastirmact bu tip
organizmalarin peynir kalitesine katkisinin negatif yonde oldugunu diisiinmektedir
(Ornegin; 2x10° SOLAB/g Gouda peynirinde negatif sonuc¢ olusturmustur) (Akin,
2005).

Peynir kalitesi; peynirin bilesimiyle de yakindan iliskilidir. Ozellikle su icerigi,
NaCl konsantrasyonu, pH, yagsiz kuru maddede su ve kuru maddede yag oranlariyla
ilgili yapilan baz1 caligmalarin sonuglar1 gostermektedir ki; pH ve suyun yiiksek degerde
olmas1 ve diisiik tuz oranm lezzet ve yapi kusurlarinin olusmasina neden olmaktadir.
Peynirin ham maddesi olan siit, bilesimi degisken bir madde oldugundan sabit kalitede
tretim zordur. Siit bilesimindeki farklilik, peynir yapim isleminde bazi iiretim
parametrelerinde degisiklik yapilmasi gerektirebilir. Olgunlasma kosullarindan sicaklik
derecesi ve odanin bagil nem orani, peynirin olgunlagsma hizin1 ve kalitesini etkiledigi

bilinen faktorlerdendir (Fox, 1975).



Besin degeri acisindan bakildiginda; peynirin su oram azaldikca kuru madde
icerigi artar, buna bagh olarak da besin degeri artar. Peynir cesitleri 6zellikle protein,
yag, su ve ¢ok az miktarda da mineral madde icerirler. Peynirin 100 graminda 20-30 g.
protein bulunurken, bu miktar ette 8-20 g., tavukta 13-15 g., balikta yaklasik 15
gramdir. Peynir proteini esansiyel aminoasitleri iceren, sindirilebilirligi kolay olan, tam
degerli bir proteindir. Siit yagi bakimindan da zengin olan peynir, hem serbest yag
asitlerince, hem de yiiksek degerli doymamis yag asitlerince yliksek bir oran gosterir.
Peynirde artan yag igerigi, peynirin hem tadini, hem de konsistensini iyilestirmektedir.
Mineral maddelerden ozellikle kalsiyum ve fosforca zengin olan peynir, eger iiretim
geregi tuzlamyorsa sodyum da icermektedir. Bilindigi gibi basta Ca™ ve P olmak iizere
mineral maddeler, sinir sistemi faaliyeti, kemik, dis ve kan olusumu ile ilgilidir. Siitiin
onemli karbonhidratlar1 olan laktozun %90’1 peynir iiretimi sirasinda peynir alt1 suyu ile

ayrilmaktadir (Akin, 2005).

2.1.1. Peynirlerde Uretim Farkhliklar

Diinya ¢apinda iiretilen bircok peynir i¢in inek siitii kullanilmaktadir, bununla
beraber, keci ve koyun siitii gibi diger hayvanlarin siitleri de kullanilabilmektedir.
Peynirlerin biiylik bir kismi, 1s1l isleme tabi tutulmus ve ya pastorize edilmis siitlerden
(tam yagli, az yagh ve ya yagsizda olmak iizere) elde edilmektedir. Pastorize edilmemis
siit kullanilmas1 durumunda patojen mikroorganizmalara kars1 giivenligin saglanmasi

icin peynir 4°C’nin altinda en az 60 giin siire ile olgunlastiriimalidir (Ugiincii, 1999).

Peynir yapimi bir¢ok peynir ¢esidi icin ayni olan, baslica birka¢c asamadan
olugmaktadir. Peynir siitii 6n islemlere tabi tutulur. Peynir ¢esidine uygun bakteri
kiiltiirii eklenir ve ©On olgunlastirilir, daha sonra rennet ile karistirilir. Rennet’in
(kimozin) enzim aktivitesi sayesinde siitiin kat1 bir jel formu olan ve piht1 olarak
adlandirilan yapinin olusmasi i¢in siit koagiile olur. Ardindan meydana gelen bakteri
gelisimi, mekanik islemlerin, 1s1l islemlerin kombine etkileri ve sekillendirme ile peynir
son halini alir. Peynirin asil lezzeti ise olgunlagma esnasinda belirlenir. Asagida peynir
yapiminin farkli basamaklar1 ile olusabilecek farkli peynir tipleri degerlendirilmistir

(Akin, 2005).



2.1.1.1 Pastorizasyon

Bir aydan fazla olgunlastirilacak peynir cesitlerinde genellikle pastorizasyon
islemine gereksinim duyulmaz. Olgunlasmamis peynirler (taze peynirler) igin
kullanilacak siitler pastorize edilmelidir. Orijinal Emmenthal, Parmesan ve Grana gibi
ekstra sert tip peynir ¢esitleri icin gerekli siitler lezzeti, aromay1 ve peynir suyu ¢ikisini

etkilemesinden ka¢inmak i¢in 40°C’den fazla sicakliga isitilmamalidir (Akin, 2005).

2.1.1.2 Starter Kiiltiirler

Starter Kkiiltiirler, c¢esitli siit iiriinlerinin yapiminda lezzet, yapi, tekstiir ve
gorliniim bakimindan iiriine kendine has, 6zgiin nitelikler kazandirmak amaci ile siit,
krema ya da her ikisinin karisimina bilingli olarak katilan, zararsiz, etkin, belirli bakteri

suslarinin karisimi olarak tantmlanmaktadir (Akin, 2005).

Starter kiiltiirlerin esas fonksiyonlarr asit olusturmalaridir. Peynir yapim aninda
Starter kiiltiirii olusturan mikroorganizmalarin iiremesiyle siitiin pH’s1 diismekte, bunun
neticesinde de patojen ve ya iiriiniin kalitesini diisiiren ve bozulmasina neden olan

mikroorganizmalarin gelismeleri onemli derecede kisitlamaktadir (Ates ve Patir, 2000).

Starter kiiltiirlerin asit olusturmalari; peynir mayasi ile pitht1 olusumunu; pihtinin
siiziilmesini ve suyun ayrilmasim kolaylastirir. Istenmeyen mikroorganizmalarin yapim
ve olgunlagsma esnasinda gelismelerini Onler. Olgunlagma sirasinda bazi biyokimyasal
etkilesimler sonucunda peynirin kendine 6zgii karakterlere sahip olmasina yardimci olur

(Ates ve Patir, 2000).

Peynir yapiminda baglica iki ¢esit kiiltiir kullanilmaktadir. Mezofilik kiiltiirler
optimum 20-40°C’de gelisirler. Termofilik kiiltiirler 45°C’ye kadar gelisirler. En yaygin
kullanilan kiiltiirler simbiyoz yasam gOsteren karisik suslu kiiltiirlerdir. Bu kiiltiirler
sadece laktik asit iiretmeyip ayni zamanda aroma bilesenleri ve CO;’de olustururlar.
Karbondioksit yuvarlak gozenekli ve taneli peynirlerde delik olusumu icin gereklidir.
Ornekler arasinda Mezofilik kiiltiirlerden Gouda, Manchego, Tilster ve termofilik

kiiltiirlerden Emmenthal ve Gruyere peynirleri vardir (Demirci ve ark., 1994).
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2.1.1.3 Katki Maddeleri

Peynir iretiminde sisme ve 1siya dayanikli spor olusturan bakterilerin
(cogunlukla Clostridium tyrobutricum) istenmeyen lezzet olusumunu engellemek
amaciyla peynir siitiine bazi kimyasallar katilir. En sik kullanilan NaNO; olmakla
beraber, Emmenthal peynir iiretiminde H,O, kullanilmaktadir. Tek suslu kiiltiirler,
amacin asit olusturmak ve protein ayristmina katkida bulunmak oldugu Cheddar vb.
peynirlerde kullanilmaktadir. Bunun disinda peynire lezzet vermesi amaciyla katilan
baharatlar (¢corek otu, karabiber, karanfil, kekik, kirmizibiber, kimyon, nane, tar¢in,
yenibahar, zencefil), yabani sarimsak otu ve tuzda peynirlerde c¢esitlilige sebep

olmaktadir (Akin, 2005) .

2.1.1.4 Farkh Pihtilasma Mekanizmalari

Siitten proteini, 6zellikle kazeini ayirabilmek icin koagiilasyon sarttir. Kolloid
olarak ¢ozlinmiis kazein pargalarinin birlikte pihtilagsmasi veya ¢okmesi icin jel haline
gecmesi gerekir. Jeller yari-sert, elastiki formdaki olusumlardir. Protein pihtilagsmasinda
olusan jelin cesit ve Ozelligi, daha sonraki iiretim asamalar1 (sineresis, olgunlagma

stiresi, delik olusumu gibi) lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Fox, 1993)

Siit proteinlerin koagiilasyonu baslica 3 sekilde gerceklesmektedir; secilmis
proteinazlarla saglanan limitli proteoliz, pH 4,6’ya kadar asitlendirme, cesitli pH

degerlerine (4.6-5.2) 1s1 kombinasyonu ile asitlendirme (Fox, 1975; Fox, 1993).

Cottage, Quesco Blanco, Quarg tipi taze peynirlerde siit, baglica laktik asit
sayesinde; Ricotta, Sapsago, Ziger, Schottenziger ve bazi Quesco Blanco ve Cottage
peynirlerinde asit + 1s1 kombinasyonu ile pithtilasir, buna ragmen bircok peynir iiretimi
rennet ve ya benzer enzimlerin aktiviteleri ile olugan pihtiya baghdir. Peynir yapiminda
kazeinin pithtilagsmasi baglica islemdir. Bu islem genellikle kazeinin izoelektrik noktaya
asitlendirilmesi (pH 4.6-4.7) ve ya rennet ile yapilir fakat diger proteolitik enzimlerde

kullanilabilir (Fox, 1975; Fox, 1993).

Pihtilagma teorisine gore ise kazein iki yolla pihtilastirilabilir; asitlendirme ile

(asit pihtis1), enzim ile (maya pihtis1). Fermente siit, Quarg, fermente siit icecekleri ve
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asit kazein iiretiminde asit pihtisindan yararlanilirken; sert dilimlenebilir ve yumusak

peynirlerin iiretimi ise siitiin maya ile pthtilasmasina dayanmaktadir.

Rennet koagiilasyon pH’s1 6.4 — 6.6 iken asit pithtilasma izoelektrik noktada
gerceklesir. Ancak 1s1 uygulamasi Ricotta peynirinde oldugu gibi pH’y1 degistirebilir
(80°C’de pH 6.0 gibi) (Fox, 1993).

2.1.1.4.1 Asit ile Pihtilasma

Proteinler ¢ozeltinin pH’sina bagl olan elektriksel bir yiike sahiptirler. Bunlar
icerdikleri serbest amino gruplar1 ve ya serbest karboksil gruplarina gére hem pozitif
hem de negatif olarak yiiklenebilirler. Boylece protein pargalar1 asit bolgede katyonlar,
bazik bolgede anyonlar olarak bulunurlar ve elektriksel alanda go¢ ederler ve/ve ya ayni
yiiklerde karsilikli olarak carpisirlar. Cozeltide bu sekilde askida kalirlar. Izoelektrik
noktanin, yani 4,65 pH’nin elde edilmesiyle kazein pargalarinin i¢inde bir elektriksel
yiik dengesi olusur. Boylece bunlar disariya dogru nétrdiir ve o zaman minimum bir
eriyebilirlik gosterirler. Izoelektrik noktada kalsiyum-kazein kompleksi pihtilagan
(coken) nitelikteki asit kazeine doner, burada Ca iyonlar1 serbesttir ve Ca-laktata
(laktatlar: laktik asit tuzlar1) baglanirlar. Bu olay reversibildir, yani; izoelektrik noktanin
tizerinde uygun alkali veya asit ilave edildiginde ¢ozeltide asit kazein olusabilir (Fox,

1993).

Ayr1 ayrt protein fraksiyonlar1 ardi ardina pihtilastigi icin pihtilagsma
kendiliginden yavasca olusur. Asit kazein maya kazeinden farkli olarak Ca’dan aridir.
Maya pihtis1 Ca™ iceren para kazeinat seklindedir. Asit pihtilasmada laktik asit ile Ca-
kazeinat ile birleserek kazein ve Ca-laktat olusturur. Asit ve 1s1 yardimi seti ile elde
edilen peynirlerin protein iceri daha yliksektir. Ciinkii serum proteinleri de birleserek

peynir alt1 suyuna gecen kisim azalmaktadir (McSweeney, 2007).

Laktik asit + Ca-kazeinat » kazein + Ca-laktat

Bazi peynir cesitlerinde piht1 kesildikten sonra cesitli sekillerde 1sitilmaktadir.
Is1 ile peynir pihtisindaki suyun daha ¢abuk ayrilmasi ve dolayis: ile daha sert peynir

yapilabilmesi saglanir. Burada dikkat edilmesi gereken nokta isitmanin birden degil



12

yavas yavas yapilmasidir. Aksi taktirde peynir randimani ve kalitesinde olumsuzluklar

meydana gelir (Tayar ve Sen, 1995).

Asit + 1s1 setli Quarg, Cottage, Framage peynirlerinde ¢ok az da olsa rennin
kullanim1 kazein kaybini minimize eder, peynir suyuna gecisi azaltir. Bu tip peynir
tiretimlerinde temel prensip; siitiin 6n 1sitilmasi ile yavas yavas asitlendirmeye dayanir

(Fox, 1993).

Proje kapsaminda incelenen Cerkes peyniri de asit ve 1s1 kombinasyonu ile

tiretilen bir peynir ¢esididir.

2.1.1.4.2 Enzim ile Pihtilasma

Enzim ile pihtilasmada kullanilan kimozin vb. enzimlerdir. Baslica inek, manda,
domuz, koyun, tavuk midesinden elde edilen pepsin enzimleri ve bakteriyal-fungal
(Mucor miehei, M. pusillus, Endothia) asit proteinazlardan olusur. Tiim asit
proteinazlarin k — kazeini hidrolize etme yetenegi vardir. Ancak her birinin optimum
pH’s1 farklidir. Kimozin pH 6.7’ ye gore, pepsin pH 6.0, Mucor miehei pH 6.7 ve tavuk
pepsini pH 8.0 gibi. Kimozin 40°C’de maksimum etki gosterirken, c¢ok yiiksek
sicakliklarda tipki pepsin gibi denatiire olur. Buna ragmen M. miehei’den elde edilen

enzim 65°C’de inaktive olur (Fox, 1993).

Bilindigi gibi kazein Ca ile kompleks halde bulunan bircok fraksiyondan
meydana gelmistir. Bu baglantilarin oldugu tiim olusumlara kazein miselleri (kolloidal
kalsiyum) ismi verilmektedir. Bu kompleks i¢inde k- kazeinin 6zel bir yeri vardir. Buna
karsin diger fraksiyonlardan, ozellikle os- kazein Ca’a karst duyarlhi degildir ve
koruyucu kolloid olarak etki yapar. Kirchmeier bu koruyucu etkiyi su sekilde
aciklamaktadir; xk—kazeinin bir bolimii yani proteozlar olarak ifade edilen
glikomakropeptitler siitiin sulu fazi i¢inde bulunurlar ve hidrofil (suyu seven) ozellikleri
ile bir hidrat ortiisii olustururlar (Sekil 2.2.). k— kazeinin diger boliimii Ca’ a karsi
hassas ve diger tiim fraksiyonlar gibi Ca ile baglanmistir. Ayn1 elektriksel yiiklerin
oldugu ortamda bir hidrat ortiisii bulundugundan kazein miselleri tek tek karsilikli
olarak birbirlerine carparlar ve muhtemel pihtilasma engellenmis olur. Enzim ile

pithtilagsma iki fazda meydana gelir: Enzimatik faz (primer faz), Koagiilasyon fazi
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(sekonder faz). Enzimatik fazda koruyucu kolloid tarafindan k—kazein
glikomakropeptitlere parcalanir, burada misellerin hidrat ortiileri kaybolur ve bdylece
karsilikli olarak bir araya gelmeden Once koruma olay1r biter. Koagiilasyon fazinda
uygun bir sicaklikta Ca’a hassas kazein miselleri arasinda Ca iyonlarinin varliginda tuz
kopriileri olusur, boylece pithtilagsma i¢in hizli bir baglant1 ortaya ¢ikar. Bu asamada o
ve B kazeinler Ca*? etkisi ile POy gruplari ile yeni baglar olusturur ve pihtilasma baslar.
Peynir yapiminda bu asama olgunlagsmanin baslangici kabul edilir (Hursit ve Akgiin,

2004) .

k- kazein rennet para - k- kazein + glikomakropeptid

asit proteinaz g (%75, coker) (%25, ¢oziiniir)

Rennin enzimi 169 aminoasitten olusan kazein proteinini, asit proteinazlara karsi
hassas olan 105-106. aminoasit bagindan (fenilalanin- metionin) parcalar. I¢ kistmdaki
as ve B fraksiyonlart Cag(POs)s’dan etkilenir. Kiimelesmis para kazein miselleri ile
serumdan saglanan Ca*?ile olusan yeni kopriiler siklasarak ag olustururlar. Bu arada su
molekiilleri ile serumdaki eriyik maddelerde atilarak peynir suyu ayrilir. Jel yap1 ve

sineresis goriiliir (k- kazein su tutamaz hale gelir).

_ PO, gruplan

hidrofil

hidrofob

k- kazein
Sekil 2.2. k- kazein fraksiyonlar ile Ca™"- POy etkilesimi

Enzim faaliyeti agisindan 65°C’nin iistiinde pihtilasma, 10°C’nin altinda

agregasyon olmaz. Optimum sicaklik 40-42°C’dir. Kullanilacak toz maya 100lt i¢in
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2.7g; sivi maya 1001t i¢in 12-13ml kadar yeterlidir. Peynir teknolojisinde mayanin
(enzimin) tek gorevi siiti pihtilastirmak degil, olgunlasma asamasinda peynirin
yapisinda bulunan siit sekeri (laktoz), proteinler (kazein) ve siit yaginin degisime

ugramasi ile gerceklesen bir takim biyokimyasal olaylara da katilmaktadir (Akin, 2005).

Asit pihtilagmada proses kalitesine bagli olarak proteinlerin % 90’1, enzim
pithtilagsmada ise %76-78’1 elde edilmektedir (Fox, 1993). Taze olarak tiiketilen asit

pihtili peynir ¢esitlerinde uygulanan genel akis semasi Sekil 2.3’ de verilmistir.

Standardize siit

l

On islemler (Pastorizasyon, Homojenizasyon, Asidifikasyon)
Sogutma ( 22-30°C)
l <«—— Starter ilavesi (%1)
Inkiibasyon

l

Jel halindeki asitlendirilmis siit (pH 4.6)
l 4———  Rennet ilave edilebilir (0.5-1m1/1001)

Piht1

T

Peynir alt1 suyu Paketleme (Quarg, Fromage, Cottage)

Sekil 2.3. Taze, Asit Pihtil1 Peynir Cesitlerinde Uretim Akis Semasi
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2.2 YORESEL PEYNIRLERIMiZ

Ulkemizde ¢ok sayida yoresel peynir tipi bulunmaktadir. Bunlardan bazilari;
Izmir Tulumu, Afyon Tulumu, Koponesti, Sepet, Afyon Emirdag Cokelegi, Tire Camur
Peyniri, Kirli Hanim Peyniri, Seferihisar Armola Peyniri, Milas Kirktokmak Peyniri,
Aydin Kuru Ezme Peyniri, Mihali¢ Peyniri, Cerkes Peyniri, Dil Peyniri, Abaza Peyniri,
Bolu Mengen Kes Peyniri, Trakya Siit Peyniri, Istanbul Cayir Peyniri, Cimi Tulumu,
Desti Peyniri, Hellim Peyniri, Hatay Corra Peyniri, Hatay Siirk Peyniri, Golot Peyniri,
Kiilek Peyniri, Rize Kur¢i Peyniri, Tokat Tulumu, Artvin Yusufeli Kurtlu Lor Peyniri,
Karaman Peyniri, Yozgat Canak Peyniri, Karaman Ermenek Tulumu, Kayseri Tulumu,
Sivas Susehri Kaymakli Peyniri, Kayseri Comlek Peyniri, Van Otlu Peyniri, Erzincan
Tulumu (Savak Peyniri), Civil (Tel) Peynir, Diyarbakir Orgii Peyniri, Antep Sikma
Peyniri, Maras Parmak Peyniri, Kurut, Peskiiten, Kars Gravyer Peyniri, Urfa Peyniridir

(Uysal ve Karaman, 2004).

Uretilen peynirlerin tiiketimin oranlar1 acisindan ilk siray1 beyaz peynir (%60
ile) almaktadir. Bu siray1 kasar peynir %17; tulum ve mihali¢ peynirleri %12 ile takip
etmektedir (Akin, 2005).

Ulkemizde peynir cesitliliginin fazla olmasi her seyden once Kkiiltiirel bir
zenginliktir. Piyasada kolay bulunanlarin yani sira sinirh iiretim nedeniyle unutulmaya
yiiz tutmus yeterince bilinmeyen peynirler hakkinda envanter ¢ikarmaya yonelik
caligmalar mevcuttur (Karaman, 2004). Farkl siitlerden, farkli starter kiiltiirler ve kiifler
kullanilarak degisik peynirler iiretilmektedir. Yine peynirlerin yapiminda ¢ig ya da
pastorize siitiin kullanimi, siitiin farkli pithtilagtirict ajanlar kullamilarak ve farkl
sicakliklarda pihtilagtirilmasi, telemenin farkli biiyiikliiklere pargcalanmasi, farkli
bicimlerde siiziilmesi, baskilanmasi, siiziilen kitlenin tekrar ufalanmasi ya da
ufalanmamasi, haslanmasi ya da haslanmamasi, farkli iklim kosullari, farkli kaliplar,
sicaklik ve mekanlar, farkli olgunlasma siireleri peynire ¢esitlilik katmaktadir (Demirci

ve ark., 1994).
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2.2.1 Beyaz Peynir

Beyaz peynir inek, koyun, kec¢i ve manda siitlerinden yapildig1 gibi, bu siitlerin
karistmindan da yapilmaktadir. Siit istenilen degere gore standardize edildikten sonra
151l islem uygulanir. Siit sogutulur ve mayalanir. 1,5-2,5 saatte pihtilagsma olacak sekilde
maya ilave edilir. Piht1 islenir, baskilanir ve tuzlandiktan sonra ambalajlanir. Beyaz
peynir, pihtilasma mekanizmasi olarak enzimden yararlamlan bir peynir c¢esididir

(Anonymous i, 2009; Gong, 1984).

2.2.2 Tulum Peynirleri

Tiirkiye’de kuru ve salamurali olmak iizere 2 tipte iiretilmektedir. Cig siitten
yapildiginda starter kiiltir katilmaz ancak pastorizasyon islemi uygulanan siitte
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc suslarindan olusan starter kiiltiirler ilave
edilmektedir. Tiirkiye’de en cok iiretilen yoresel peynirlerimizden biri olan tulum
peyniri, siitiin mayalanmasi (rennet setli) sonucu olusan pihtinin usuliine gore islenmesi
ve tulumlara ya da naylon bidonlara basilip belli bir siire olgunlasmasi ile elde

edilmektedir (Ates ve Patir, 2000).

2.2.3 Ezine Peyniri

Canakkale’nin Ezine, Bayrami¢ ve Ayvacik ilgelerinin dogal bitki ortiisii ile
Kaz Daglarindan gelen su kaynaklariyla beslenen koyun, kec¢i ve inek siitlerinin
mevsimine gore belirli oranlarda karistirilmasiyla elde edilen (TS 591°e uygun) tam
yagh teneke tipi beyaz peynirdir. En biiyiik 6zelligi tiretimin yapildigi siitleri veren
hayvanlarin kaz daglaridan etkilenmesidir. Peynir cografi isaret tescillidir. Icinde % 90
Ezine koyun ve keci siiti, % 10 Ezine inek siitii, dogal maya ve deniz tuzu

bulunmaktadir. Uretimden sonra en az bir yil dinlendirilir (Anonymous b, 1998).
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2.2.4 Kasar Peyniri

Tam yagh siit 32-35°C’lerde mayalanir. Mayalanan siit pihtilasincaya kadar
(teleme halini alincaya kadar) kendi haline birakilir. Teleme suyu ayrildiktan sonra,
teleme haslanir, tezgdh iizerinde yogrulur ve kaliplara konulur. Dinlendirilir ve
olgunlagtirilir. Ocak 2007 tarihinde yeniden yayinlanan TS 3272 sayili Kasar Peyniri
standardinda kasar peynirinin tanimi yapilmis, taze ve eski kasar olarak iki ceside
ayrilmigtir. Bu iki ¢esit arasindaki en Onemli fark; eski kasar peynirinde geleneksel
tiretim yontemlerinin kullanilip depo sartlarinda en az 90 giin olgunlastirildiktan sonra,
taze kasar peynirinin ise pastorize siit kullanilmasi sart1 ile 30 giin olgunlastirildiktan
sonra satisa sunulabilecegidir (Anonymous h, 2007; Sarioglu ve Oner, 2006; Koca ve

Metin, 2003).

2.2.5 Mihali¢ Peyniri

Sadece inek ya da inek-koyun-keci siitiiniin karisimindan yapilan bir peynir
cesididir. Sert ve tuzlu peynir cesitlerinden olup kesit yiizii homojen olmayan
gozeneklerden olusur. Dista beyaz renkte 3-4mm’ye kadar sert, parlak bir kabuk; bunun
altinda peynire has sarimtirak beyaz renkte orta kisim ve kenarlara dogru gidildikce
azalan 2-4mm’lik yuvarlak gozeneklerin varligi oldukca tipiktir. Starter kiiltiiriin
olmayisindan dolayr ¢ig ya da yetersiz 1s1l islem gormiis siitlerden {iiretilen Mihali¢
peynirlerinin 4°C’lik soguk depolarda salamura icerisinde en az 3 ay olgunlastirilmasi

ve sonrasinda tiiketilmesi gerekmektedir (Anonymous i, 2009).

2.2.6 Siirk, Cokelek, Kurut Peyniri

Siirk, asitligi ilerlemis siitiin ve ya yayik alt1 ayraninin kaynatilmasi sonucu elde
edilen cokelekten yapilir. Cokelek elde edildikten sonra icerisine ¢orekotu, karabiber,
karanfil, kekik, kirmizibiber, kimyon, nane, tar¢in, yenibahar, zencefil gibi baharatlar ile
sarimsak ve tuz katilarak iyice karistirilir. Bu karisima sekil verildikten sonra tiilbent
ortiilerek 3-4 giin golgede kurutulur. Taze ya da 20-25 giin bekletilip kiiflendirildikten
sonra yenir. Geleneksel bir siit iiriinii olan siirk, ayran ¢okeleginden hazirlanan kuruta

benzemektedir. Sekil, renk ve yapiminda baharat kullanilmasi nedeniyle kuruttan
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farklidir (Durmaz ve ark., 2004). Siirk, Cokelek ve Kurut yoresel peynirleri asit + 1s1

setli peynirlerdendir (Akyliz ve Giiliimser, 1987).

2.2.7 Cecil (Civil) Peyniri

Yag alinan siit, oda 1sisinda 10—15 saat bekletilerek asitligi (% laktik asit) 0.45-
0.585’¢ ulaginca 1sitilmaya baglanir. 25-30°C’de rennet ilave edilir. 50-55°C’ye kadar
isitilinca siit iplik seklinde pihtilasmaya baglar. Pihti istenen kivama gelince askiya
asilarak uzamasi saglanir. Uzama durduktan sonra peynir tezgah iizerinde 1-2 giin
bekletilir. Daha sonra tuzlama ve ya salamura etme islemi yapilir. Cecil peyniri rennet,
151 ve asit (eksitilmis siit) kombinasyonuyla pihtilastirilmaktadir. Ancak bazen rennet
ilave edilmeden, sadece 1s1 ve asit yardimiyla da pihtilasma gerceklestirilmektedir. Bu
ozelligi ile Cecil peyniri, Ricotta, Sapsazo gibi peynirlere benzerlik gostermektedir.
Uretimde asiditesi yiiksek siit kullanimu, telemeye 1s1] islem uygulanmas: ve telemenin
elle sekillendirilmesi gibi 6zellikler bakimdan Mozarella, Pizza, Kaskaval, Dil, Kasar,
Abaza ve Cerkes Peynirlerine benzemektedir (Tekinsen, 1997; Giilmez ve Giiven,

2001).

2.2.8 Cerkes Peyniri

Cerkes peynirinin orijinal ismi Adyghe Koaye olup, Tiirkiye’de yasanan
Cerkezlerce, Israil, Rusya ve Cerkezlerin yasadigi diger iilkelerde kiiciik capta
iiretilmektedir. Ulkemizde Sinop, Diizce, Adapazari, Balikesir, Bursa, Samsun, Sivas,
Kayseri, Biga, Reyhanli cevresinde Cerkez ailelerce yapilmaktadir (Kavas ve ark.,
2006). Ayrica son yillarda ozellikle Bolu, Diizce, Adapazari civarinda endiistriyel
olarak yapimi artmis ve marketlerde taze olarak satisa baslanmistir (Uysal ve ark.,

2006).

Cerkes peyniri, 1s1l islem gormiis asit setli yumusak bir peynirdir. Genellikle
0,5kg agirliginda yuvarlak ve basik sekildedir. Koyun, keci, inek ve manda siitlerinden

ayr1 ayr1 yapildigr gibi bu siitlerin karisimlarindan da yapilabilir (Anonymous a., 2008)



19

Cerkes peyniri siitteki tiim protein fraksiyonlarini icerir. Yag1 alinmamus siitten
yapildigi i¢in yag bakimindan olduk¢a zengindir. En dikkat cekici 6zelligi ise oldukca

uzun Omiirlii olmasidir (Anonymous a., 2008) .

Cerkes peyniri taze olarak tiiketilebildigi gibi giineste kurutulmus ve ya
tiitsiilenmis olarak da tiiketilebilmektedir. Bircok damak tadi diigkiiniine gore ‘Hakiki

Cerkes Peyniri’ iiretildikten sonra tiitsiilenmis olanidir (Unsal, 2000).

2.2.8.1 Cerkes Peyniri Uretim Teknolojisi

Literatiir ve piyasa arastirmasi ile Cerkes ailelerce yapilan goriismeler

sonucunda Cerkes peyniri yapimini iki temel yontemle aciklamak miimkiindiir.
2.2.8.1.1 Geleneksel Cerkes Peyniri Yapim

5-6 litrelik suwan ad1 verilen tencerelerde siit kaynama sicakligina kadar 1sitilir
ve soguduktan sonra mayalanir, bazi koylerde ise siit ateste kaynamaya baslayinca
kabin kenarlarindan bir ¢orba kasig1 ve ya kepge ile maya dokiiliir, ardindan siit bir siire
daha kaynatilir. Peynir yapiminda maya olarak; eksitilmis peynir suyu, eksitilmis yogurt
ve ya ayran suyu kullanilir. Cerkes peyniri asit + 151 setli yoresel peynirlerimizdendir.
Pihtinin ¢abuk kesilmesi i¢in limon tuzu ilave edilebilmektedir. Olusan pihti delikli
kepcgelerle peynir sepetlerine aktarilir. Peynirin suyunu salmasi beklenir. Pithtinin st
yiizeyi tuzlandiktan sonra alt iist edilerek her tarafi tuzlanir. Suyu cekilen peynir eger
taze tiiketilecekse sepetten cikarilir, kurutulacaksa ayni sepet icerisinde ya da beyaz bir
tiilbente saril1 olarak giines alan bir yere (catilara ya da bahgede tellere) asilir. Kurutma
sirasinda sikcga alt iist edilir. Eger taze peynir islenerek (tiitsiilenmis) tiiketilecekse yine
tillbente sarilarak ya da sarilmadan ocaklara asilir. Ocak igerisinde hem alttan yanan
ates dumani ile peynir islenir hem de sicaklik etkisi ile kurur (Yildirim, 1970;Uysal ve

ark., 2004).
2.2.8.1.2 Endiistriyel Cerkes Peyniri Yapim

Pastorize edildikten sonra sicakligi yaklasik 30-32°C’ye sogutulan siit mayalanir
ve pihtilagsmasi beklenir (Endiistriyel iiretimde mayalama i¢in ¢ogunlukla eksitilmis

peynir alt1 suyu ya da rennet kullanilabilmektedir). 40-45 dk. sonra kesim olgunluguna
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gelen piht1 bezelye iriliginde pargalanir. Pihti cendere bezine toplanir ve bezin kenarlari
katlanip baskiya alinarak suyun siiziilmesi beklenir. Olusan teleme bicakla parcalara
boliiniir ve ortiilii bir sekilde oda sicaklifinda fermentasyona birakilir. Fermentasyon
siiresi 10-16 saattir. Kaliplar ince parcalara boliinerek 70°C deki suda 2-2,5dk.
karistinilarak haslamir. Haglanmis teleme isleme tezgdhina alimir. Icerisinde hava
kalmayacak sekilde yogrulur, yuvarlak kaliplara alinir. Kaliplar aym giin oda
sicakliginda yaklasik 6-10 saat bekletilir. Ikinci giin 10-15°C deki odada raflara tek sira
halinde konur, kaliplarin iistii tuzlanir, ertesi giin kaliplar ters cevrilip alt1 da tuzlanir.
Bu isleme 10 giin boyunca devam edilir. 17-20°C de 20 giin dinlendirilir ve peynirin
kabuk baglamasi saglanir. Peynirler tiiketiciye sunuluncaya kadar soguk hava
deposunda bekletilir. Bazi1 isletmelerde telemenin haslanmasi, kaliplanmasi ve
sekillendirilmesi, yogurma-sekillendirme makinesiyle yapilir. %5 oraninda tuz iceren
salamurada 72-75°C de yogrulan telemeye elle gobek baglatilarak kaliplarda son sekil
verilir (Yildirim, 1970; Uysal ve ark., 2004).

2.3 CERKES PEYNIiRIiNiN TUTSULEME iSLEMi

Gidalarda meydana gelen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar
onlemek amaciyla gelistirilen muhafaza yontemlerinden biride tiitsiileme islemidir. ilk
defa muhafaza yontemi olarak ne zaman kullanildigi bilinmemekle beraber, atesin
kesfinden bu yana tiitsiilemeden yararlanildigi tahmin edilmektedir (Miiller, 1991).
Ancak modern anlamda ilk defa Orta Cag’da ringa baliklarina uygulandigi goriilmiistiir.
Uzun yillar basit yontem ve ekipmanlarla yapilan dumanlama uygulamalarimin yerini
giiniimiizde yeni metotlar almistir (Fresmann, 1955). Odun talagin1 kontrollii hava akimi

ve 1s1da yakan tiitsii jeneratorleri dizayn edilmistir (Uysal ve ark., 2004).

Dumanlama teknolojisi ve dumanlanmis iiriin tiikketimi Japonya ve diger uzak
dogu iilkeleri, Kanada, Avrupa Birligi (AB) iilkeleri ile Iskandinav iilkelerinde gelismis
ve yaygilasmistir. Ulkemizde ise dumanlanmis iiriin tiiketimi diger iilkelere kiyasla
cok daha az olup, bazi isleme tesisleri bu teknolojiden yararlanarak dumanlama

yapmakta ve bu iirlinleri yurt digina satmaktadir (Bilgin ve ark., 2007).

Tiitstileme islemiyle gidalarin dayanikli hale getirilmesinin yaninda duyusal

kaliteyi arttirma, gidalara kazandirdigi karakteristik renk, lezzet ve aroma nedeniyle
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yeni {iriinlerin gelistirilmesinde de tiitsiilemeden yararlanilmaktadir (Ucar ve Tekinsen,
2004). Bu fonksiyonlarin yaninda, dumanlama isleminin antioksidan etkisi de vardir
(Gudaszewski, 1987; Miiller, 1990). Tiitsiilemenin mikroorganizmalar iizerine
bakterisidik ve germisidik etkileri oldugundan iiriinlerin raf omrii 6nemli oOlciide

uzamaktadir.

Yapilan arastirmalar odun dumaninin yapisinda 6nemli miktarda formaldehit,
asetaldehit, furfuraldehit, 5-metil furfuraldehit, diasetil, metil alkol, etil alkol, fenol,
formik asit, asetik asit, resinler ve mumlar bulundugunu gostermistir (Gogiis ve
Kolsarici, 1992). Ayrica duman peynirin dis yiizeyinde ince bir zar olusturarak
mikroorganizmalarin peynire gecisini engeller. Daha cok et ve balik iirlinlerinin
muhafazasinda kullanilan tiitsiileme; olgunlasmis sert peynirlerde de yararlanilan bir

muhafaza metodudur (Kosikowski, 1982).

Tiitsiileme teknolojisinde iki ¢nemli kural s6z konusudur (Foster ve Simson

1961; Toth ve Potthast, 1984).

a) Gidalarin termal etkiyle neminin iiniform olarak azaltilmasi, eger arzu edilirse
otolitik enzimatik faaliyetlerle iirliniin olgunlastirilmasi ve {iriiniin belirli derecede

pismesi,

b) Tiitsii uygulamasi ile iiriinde renk ve tat gelistirme, bunun yaninda koruyucu
etki saglamaktir. Deng ve ark. (1974) yaptiklar1 bir arastirmada tiitsiiniin bu koruyucu
etkisinin tiitsileme boyunca ortaya c¢ikan dehidrasyon ile tiitsiiniin antimikrobiyal ve

antioksidan 6zelliklerinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Gidalarin tiitsiilenmesinde geleneksel tiitsiileme (dogal), elektrostatik tiitsiileme
ve sivi tiitsii kondensatlar1 ile muamele olmak iizere ii¢ farkli yontem uygulanabilir

(Girard, 1992).

2.3.1 Geleneksel Tiitsiileme

Tiitsii kaynagi olarak kullanilan baslica agaclar; mese, giirgen, ak¢aagag, ceviz,
maun ve kayindir. Recineli agaglar lezzette bozukluklara yol actigindan, tiitsiileme i¢in

elverigli bulunmamistir. Tiitstiniin elde edildigi sartlara gore bilesiminde farkliliklar
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meydana gelir. Tiitsiiniin elde edilmesini sirasinda yanma 1s1s1, rutubet ve havadaki
oksijen oranin kontrol edilmesi gerekir. Bu faktorlerde meydana gelebilecek degisikler,
elde edilen tiitsii bilesiminde farklilasmaya ve aroma da degisiklere neden olur (Gilbert

ve Knowles, 1975).

Dumanin bilesimi; atesin yanma sicakligi, odun cinsi gibi faktorlere bagli olarak
degisse de duman bilesiminde 250 kadar farkli bilesik oldugu saptanmistir. Duman

genel olarak 3 temel fazdan olusur;

Zerrecik (partikiiler) faz kiil, katran ve recineden olusur. Hidrokarbon
bilesiklerinin ¢cogu bu fazda bulunur. Bunlar tiitsiileme isleminde 6nemli olmayan
bilesikler olup, bunlardan benz(a)pyrene ve dibenz(a,h)antracene ©Onemli saglk
problemleri olusturan bilesiklerdendir. Bu nedenle bu bilesikler filtre edilmelidir. Bu
bilesiklerden tiitsiiniin arindirilmasi dogal tiitsiiniin ya bir jeneratorde elde edilmesi ya

da dogal tiitsiiniin kondensasyonu ile miimkiindiir.

Gaz faz1 genelde sicak hava, yanic1 gazlar, CO,, CO, su buhari; asit, fenol,
karbonil, alkol hidrokarbon bilesenlerinden olusur. Dumanlama da etkili olan asil faz bu

gaz fazinin yogunlagabilen bilesenleridir.

Yogunlasabilen faz gercekte gaz fazinin icinde bulunan maddelerden yogunlasip

iiriin yiizeyine toplanabilenlerin olusturdugu fazdir (Tilsner, 1994).

Geleneksel olarak uygulanan tiitsileme metodu; et ve balikta oldugu gibi,

peynirin tiitsii dumanli ortamda, askida tutularak yapildig tiitsiileme seklidir.
Dogal tiitsiileme yapilirken asagidaki hususlara dikkat edilmelidir;
- Tiitsiileme siiresi miimkiin oldugunca kisa tutulmalidir.
- Yanma sicakligi diisiik se¢ilmelidir.
- Soyulabilen kilif kullanilmalidir.
- Gidanin iizerinde isli-kumlu tabakanin bulunmamasi gerekir (Yildirim, 1996).

Dogal tiitsiileme ii¢ ayr1 yontemle yapilir (Burgess ve ark., 1965); Soguk
tiitsiileme 10-20°C’de, Sicak tiitsiileme 21-30°C’de, Cok sicak tiitsiileme 80°C’ye kadar.
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Peynirlerde tercih edilen yontem genellikle soguk tiitsiilemedir (Scott, 1986).

Peynir tiitsiileme isleminde dikkat edilecek noktalar sunlardir (Sleight ve Hull,

1988) ;

a) Nispi rutubet yiiksek, 1s1 diisiik olmalidir (yiiksek 1s1 yag erimelerine, agirlik
kaybina ve sekil bozukluklarina sebep olur).

b) Peynir {izerinde siyah partikiill olusumunun Onlenmesi icin tiitsii filtre
edilmelidir.

c) Tiitsiileme ic¢in kaliteli peynir secilmelidir. Ciinkii tiitsii lezzet bozukluklarini
gideremez.

d) Peynir tiitsiilenmeden 6nce kabuk baglamamis olmalidir (taze peynir tiitsiilenir).

e) Tiitsiileme 1s1s1nin 25°C lizerine ¢ikmamasi gerekir.

f) Peynir kaliplarinin fazla biiyiik olmamasi gerekir.

Cheddar peyniri olgunlagtiktan sonra 21°C’de 6 saat siireyle tiitsiilenirken;

Provolan peyniri liretiminin 1-3. giinlerinde tiitsiilenir (Kosikowski, 1982).

Tiitsiileme yontemiyle Cheddar, Provolone, Idiazobal, Bruder Basil, Smoked
Kurpianya, San Simon, Gouda gibi bir¢ok peynir yapilmaktadir (Anonymous b., 2006).
Tiirkiye’de ise bu yontemle iiretilen Cerkes peyniri, 6zel tiitsileme odalarinda ve ya
ocaklarda tiitsiilenerek hem evlerde hem mandiralarda yillardir iiretilmektedir (Unsal,

1997).

Tiitsiileme sonras1 peynirlerde yaklasik %5-7 oraninda fire meydana
gelmektedir. Yine peynirlerde biiziisme ve sertlesme de olabilir. Son asamada {iriiniin
kurumasinin 6nlenmesi icin tiitsii odasina buhar verilmelidir (Girard, 1992). Tiitsiilenen
peynirlerde acik saridan koyu kahverengi kadar renk olusumu gozlemlenmektedir (Riha

ve Wendorff, 1993).

Sekil 2.4° de gosterildigi gibi birinci odada yakilan agaglardan (odunlardan) elde
edilen duman ikinci odada filtre edilir ve 1s1s1 ayarlanir. Ugiincii odada ise raflardaki
peynirler cogunlukla diisiik derecelerde (10-20°C’de 6-10 saat) filtre edilmis dumanla

tiitsiilenir.
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2.3.2 Siv1 Tiitsiilleme

Siv1 tiitsiiler dogal tiitsii kondensatinin sulu ¢ozeltisi olup saglik agisindan
sakincali olan katran fazindan ayrilmistir. Sivi tiitsiilemede temel prensip, kanserojen
madde icermeyen tiitsii bilesiklerinin elde edilmesidir. 350°C’nin altinda yanma sonucu
elde edilen tiitsii, destilasyonla yogunlastirilarak fraksiyonlarina ayristirilir ve
polihidroksi aromatik hidrokarbonlar (PAH) uzaklastiritlir. Sulu fazda fenol, alkol,
karboniller ve terpenhidrokarbonlar gibi bilesikler yer alir (Kolsaric1 ve Ozkaya, 1996).
Peynir tiitsiilenmesi uygulamada; hazir preparatlar siite ilave edilerek, baskilama 6ncesi
telemeye piiskiirtiilerek, tuzla karistirilarak, gegirgen bir beze ve ya kilifa sarilan peynir
kitlesinin s1v1 tiitsii soliisyonuna daldirilmasi seklinde de yapilabilmektedir (Wasilewski

ve Kozlowski, 1977; Ulyanov ve ark, 1979; Scott, 1986; Ucar ve Tekinsen, 2004).

Peynirde uygulanan sivi tiitsii oranlar1 uygulama sekline bagl olarak % 0.01-1.0

arasinda degismektedir (Ugar ve Tekingen, 2004).

Dogru kullaniminda s1v1 tiitsiiniin dogal tiitsiiye oranla 6nemli avantajlari vardir.
Ornegin siv1 tiitsii cok daha az emisyona neden oldugu gibi daha az bir atik su sorunu
olusturarak ¢evre kirliligine kars1 dogal tiitsiiden daha basariyla kullanilabilir (Erkan,
2000). Sv1 tiitsii ile islenmis iirlinler dogal tiitsii ile elde edilmis iiriinler gibi gerek yag
oksidasyonuna gerekse mikroorganizmalara kars1 dayamiklilik gosterirler. Ayrica sivi
tiitsii ile dogru olarak islenmis iirlinler hos ve esit yogunlukta tiitsii rengi icerirler ve bu
tiitsii renginin yogunlugu iiretimin son safthalarindan olan kurutma sartlariyla istenildigi

sekilde degistirilebilir (Ugar ve Tekinsen, 2004).

Peynirlerin tiitsiilenmesi konusunda Tiirkiye’de fazla arastirma olmamasi nedeni
ile peynir cesitlerinde degisik tiitsiileme teknikleri uygulamada istenilen OoOlciide
gelismemistir. Tiitsiileme isleminin gelismesiyle Tiirkiye’de iiretilen peynirlere cesitlilik
kazandirilabilecegi ve boylece peynir tiiketiminin artmasina da katkida bulunulacagi
diistiniilmektedir. Tarimsal Arastirmalar Genel Miidiirliigii Koordinatorliigii, Geleneksel
Gida Uriinleri Projesinde; geleneksel peynirlerimizin standart ve endiistriyel iiretim
teknolojilerine sahip cikilmasi planlanmistir (Karakas ve Koriikliioglu, 2006). Ancak
yoresel peynirler cogunlukla modern bir teknoloji ile endiistriyel olarak yapilmadigi i¢in

ne yazik ki unutulmaya yiiz tutmustur (Ucar ve Tekingen, 2004).
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3: Dumanlama kabini

2: Is1 ayarlama ve Duman Filtrasyonu

1: Duman olusturma

1: Duman olusturma 2: Is1 ayarlama ve Duman Filtrasyonu 3: Dumanlama kabini

Sekil 2.4. Geleneksel Tiitsiileme Islemi
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3.MATERYAL VE METOD
3.1. MATERYAL

Bu calisma i¢in ev yapimi Cerkes peynirlerinden 8 adet (Sinop 4, Samsun 1,
Ordu 1, Tokat 1, Amasya 1); endiistriyel yapim Cerkes peynirlerinden 5 adet (her ilden
bir ornek); fiime Cerkes peynirlerinden 6 adet (Samsun 2, diger iller 1 olmak {izere)
temin edilmistir. Ornekler yilin 1. ve 6. aylar1 arasinda alinmistir. Ev yapimi peynirler
bizzat yaptirilmis, yaklasik 1,5kg’lik kaliplardan iiggen dilimlenerek 250g’hik
numuneler halinde alinmistir. Endiistriyel yapim taze ve fiime peynirler marketlerden
ayni marka farkli parti numarasi olmasi kosuluna dikkat edilerek satin alinmistir. Temin
edilen ornekler kuru ve kapakli plastik kaplarda en ge¢ 1,5 saat siire icerisinde

4-10°C’lik ortama taginmustir.

3.2. METOD

Toplanan 19 adet peynir numunesinde asitlik, pH, kuru madde, tuz, yag, toplam
azot ve ¢oziiniir azot tayinleri yapilmistir. 1’den fazla 6rnek alinan illerde kimyasal
analiz bulgularina gore ortalama degerlere en yakin sonucu veren ornek grubu segilerek;
5 adet ev yapimui taze peynir, 5 adet endiistriyel yapim taze peynir, 5 adet fiime peynir

elde edilmis ve istatistiksel olarak degerlendirmistir.

3.2.1. Kimyasal Analizler
3.2.1.1. Asitlik Tayini

Bir miktar peynir 6rnegi havanda ezilerek homojen hale getirilir. 5-10g peynir
bir behere (150ml) tartilir. 40-50°C de 50ml saf su ilave edilerek bagetle iyice ezilir.
Peynir pihtisi dibe ¢oktiigiinde berrak kisim balonjojeye (250ml) aktarilir. Kalan pihtiya
aym islem beherde pihti kalmayana dek uygulanir. Balon oda sicakligina (20-25°C)
sogutularak saf su ile ¢izgisine tamamlanir. Pipetle (25ml), 25ml 6rnek alinarak 0,1N
NaOH ile titre edilir. Harcanan miktar tizerinden hesap yapilarak % laktik asit cinsinden

titrasyon asitligi bulunur (Anonymous f, 1995).
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3.2.1.2. pH Tayini

pH 7,00 ve pH 10,00’luk kalibrasyon sivilari ile kalibre edilmis pH metre
(Eutech pH 510) kullanilarak; 1:1 oranda damitik su ile sulandirilan 6rnek icerisine pH

metrenin elektrodu daldirilmak suretiyle okuma yapilir (Anonymous f, 1995).

3.2.1.3. Kuru Madde Tayini

Sabit agirliga kadar kurutulup darast alinmis nikel kuru madde kabr igerisine 5g
peynir numunesi tartihir. 105°C’de sabit agirliga gelinceye kadar (2,5-3 saat) etiivde
(Binder) kurutulur. Desikatorde sogutulduktan sonra (yaklasik 30 dk) tartilir. Sabit
agirhiga gelmis son tartimdan dara ¢ikarilir ve 6rnek miktarina boéliinerek hesaplama
yapilir. Sonu¢ 100 ile carpildiginda % kuru madde bulunmus olur (Anonymous c,
2001).

3.2.1.4. Tuz Tayini

Bir miktar peynir 6rnegi havanda ezilerek homojen hale getirilir. 5-10 g peynir
bir behere (150 ml) tartilir. 40-50°C de 50 ml saf su ilave edilerek bagetle iyice ezilir.
Peynir pihtis1 dibe c¢oktiigiinde berrak kisim balon jojeye (250 ml) aktarilir. Kalan
pihtiya ayn1 islem beherde pihti kalmayana dek uygulanir. Balon oda sicakligina (20-
25°C) sogutularak saf su ile ¢izgisine tamamlanir. Adi filtre kdgidindan siiziiliir.
Siiziintiiden pipetle 25ml ornek alinir. 4-5 damla %5’°lik Potasyum Kromat damlatilir ve
0,IN AgNOs; ile titre edilir. Tayinde kor deneme yapilmalidir. Harcanan degerler

formiilde yerine yazilarak sonu¢ bulunur (Anonymous 1, 1978).

3.2.1.5. Toplam Azot Tayini

Analiz 3 asamada gerceklesir. Yakma asamasinda protein tiipiine 0,5-1 g peynir
ornegi tartilir, iizerine 2,2 g karisik katalizor (1:10 oraninda CuSO4-K,;SOy4) ve 10 ml
derisik H,SO, ilave edilir. Kor deneme i¢in sadece 2,2g katalizor ve 10 ml derisik

H,SO, konulur. Tiipler yakma diizenegine yerlestirilerek; 100°C de 30 dk. , 200°C de
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15 dk. , 300°C de 15 dk. , 400°C de yesil renk olusuncaya kadar yakilir. 2) Destilasyon:
Yakilan 6rnegin lizerine 40ml saf su eklenir. Bir erlene (250 ml), 10 ml %3’liik borik
asit, birka¢ damla karisik indikator konularak destilasyon diizenegine (Biichi
Distilliation Unit B-324) yerlestirilir. Protein tiiptine 50 ml %30’lik NaOH cekilir ve
destilasyon baglatilir. Destilasyon erlen icinde yesil renk goriildiikten sonra 5 dk daha
stirdiiriilir. Son asama olan titrasyonda ise erlen igerigi O,IN HCI ile titre edilir,

harcanan miktar kaydedilir (Anonymous e, 2002) .

3.2.1.6. Coziiniir Azot Tayini

Suda coziiniir azotlu maddelerin olusumu, peynir olgunlagsma siiresince siitte
bulunan proteazlar, rennin ve laktik asit bakterilerinin enzimleri ile meydana gelen
kazein hidrolizinin (proteoliz) bir gostergesidir. 5g peynir bir behere tartilip tizerine 40—
50 ml 40°C’de damutik su eklenir. Bir baget yardimiyla peynir iyice ezilerek drnekteki
asitlik suya gecirilir. Peynir parcalar ¢cokelince sulu kisim balona aktarilir. Ayni islem
4-5 defa tekrarlandiktan sonra balon icerigi sogutularak cizgisine tamamlanir.
Siiziilerek siiziintiiden 25 ml Kjeldahl tiiptine 6rnek alinir. Kjeldahl yontemi ile azot

tayini yapilir (Anonymous e, 2002).

3.2.1.7. Toplam Yag Tayini

Peynir biitirometresinin kadehine 3g peynir tartilir. Pipet yardimiyla 10ml
H,SO, (8:1.520-1.525) ilave edilir. 70-75°C’de su banyosuna konulur (peynir pihtisi
kalmayincaya kadar) ve iizerine 1ml amil alkol (5:0.812-1.818) ilave edilir, cizgiye
tamamlama asitle yapilir. Biitirometreler 15dk oOnceden acilmis Gerber Santrifiije
karsilikli olarak yerlestirilir ve 1100 devir/dk’da 10dk. santrifiij edilir. Santrifiijden
cikarilan biitirometrenin skalasindan okunan deger yiizde yag miktarin1 verir

(Anonymous d, 1978).
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3.2.2. istatistiksel Analizler

Cerkes peynirlerinin istatistiksel degerlendirmesinde SPSS (2000) paket
programi kullanilmigtir. Program yardimi ile once 5 adet ev yapimi ve 5 adet
endiistriyel yapim taze peynir karsilastirilmistir. Ikinci asamada ise 5’er adet endiistriyel
yapim taze ve fiime peynir karsilastirmistir. Bu sayede hem iller, hem yapim yontemleri

hem de tekerriirler aras1 farkliliklar degerlendirilmeye ¢alisiimistir.

Istatistiksel degerlendirmede ilk olarak Sinop, Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya
illerinden temin edilen ev yapimi ve endiistriyel yapim taze Cerkes peynirleri
kiyaslanmistir (Cizelge 3.1). 5 il, 2 yontem ve 3 tekerriirlii (T1=P,) ¢alismada 30 adet
kombinasyon degerlendirilmis; Genel Varyans Analizi ve ortalamalar arasindaki
farkliliklarin tespitinde Duncan Coklu Karsilastirma Metodu kullanilmustir. Istatistiksel
degerlendirmenin ikinci asamasinda; yine ayni illerden alinan endiistriyel yapim taze ve
fime Cerkez peynirleri kiyaslanmistir (Cizelge 3.2). Bu asamada da 30 adet
kombinasyon degerlendirilmis; Genel Varyans Analizi ve ortalamalar arasindaki

farkliliklarin tespitinde Duncan Coklu Karsilastirma Metodu kullanilmistir.

Cizelge 3.1. Ev ve Endiistriyel Yapim Taze Cerkes Peynirlerinin Istatistiksel

Degerlendirmesi (I. Asama)

Yontem (n=2) Kaynaklar Tekerriirler (n=3)
(n=5)
Ev yapim taze (1) Sinop (1) Ti=Posti2
Endiistriyel yapim taze (2) Samsun (2) Tr=Pot1-2
Ordu (3) T3=Po12
Tokat (4)

Amasya (5)
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Cizelge 3.2. Endiistriyel Yapim Taze ve Fiime Peynirlerin statistiksel Degerlendirmesi

(II. Asama)

Yontem (n=2) Kaynaklar Tekerriirler (n=3)
(n=5)
Endiistriyel yapim taze (1) Sinop (1) Ti=Por12
Endiistriyel yapim fiime (2) Samsun (2) T=Posi12
Ordu (3) T3=Por1-2
Tokat (4)

Amasya (5)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. 1. ASAMA ANALIZ SONUCLARI
Bu asamada ev ve endiistriyel yapim taze Cerkes peynirleri karsilagtirilmistir.
4.1.1. Asitlik

Sinop ilinde; ev yapimi taze peynirlerin asitlik miktar1 ortalama %0.76 iken
endiistriyel taze peynirlerinin ortalamasi %1.03 olarak tespit edilmistir. Analiz sonuclari
%0.73 ile %1.12 arasinda degisik degerler almistir. Samsun ilinde analiz sonuglart;
%0.73 ile %1.91 arasinda degisirken ev yapim ortalamas1 %0.76, endiistriyel yapim
ortalamasi %1.76 olarak bulunmustur. Ordu ilinde analiz sonuglart; %0.73 ile %1.28
arasinda degismistir. Ev yapimi taze peynirlerin ortalamasi %1.00 iken endiistriyel taze
peynirlerin ortalamast %]1.11 bulunmustur. Tokat ilinde ev yapim taze peynirlerin
ortalamast %1.24 iken endiistriyel taze peynir ortalamasit %1.04 olarak bulunmustur.
Amasya ilinde bulunan degerler %1.0 ile %1.38 arasinda degisirken; ev yapimi
peynirlerin laktik asit ortalamas1 %1.33, endiistriyel taze peynirlerinin asitlik ortalamasi

%1.14 bulunmustur.

Cizelge 4.1. Ortalama % Asitlik Sonuglart

iLLER

Yapl.lfl. Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev Yapim 0.76 0.76 1.00 1.24 1.33 1.02+0.30
Enduistriyel 1.03 1.76 1.11 1.04 1.14 1.22+0.54
Yapim

0,89 1,26 1,05 1,14 1,23
Toplam

+0,16b +0,55a +0,16ab +0,13ab +0,10ab
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Yapilan Varyans analizine gore asitlik bakimindan illere gore farklilik tespit
edilmezken Duncan Coklu Karsilastirma testinde Sinop ve Samsun illeri (a=0.05)

onemli diizeyde farkli bulunmustur.

4.1.2. pH

Sinop ilinde pH degerleri 5.25 ile 5.39 arasi degisirken ev yapimi taze
peynirlerin pH ortalamas1 5.29, endiistriyel yapim taze peynirlerin pH ortalamasi 5.37
olarak bulunmustur. Bu degerler bulunan laktik asit degerleri ile Ortiismemektedir.
Samsun ilinde pH degerleri 4.94 ile 5.16 arasinda degiskenlik gosterirken, ev yapimi
taze peynirlerin ortalamast 5.14; endiistriyel yapim taze peynirlerin ortalamasi 5.02
bulunmustur. Bulunan degerler laktik asit degerleri ile paralellik gostermektedir
(Asitligin diisiik oldugu ev yapimi taze peynirlerde pH yiiksektir). Ordu ilinde pH
degerleri 5.15 ile 5.43 aras1 degisirken ev yapimui taze peynirlerin pH ortalamasi 5.20,
endiistriyel yapim taze peynirlerin pH ortalamasi 5.39 olarak bulunmustur. Bu degerler
Sinop ilindeki gibi bulunan laktik asit degerleri ile ortiismemektedir. Tokat ilinde pH
degerleri 5.16 ile 5.33 arasinda degiskenlik gosterirken, ev yapimi taze peynirlerin pH
ortalamas1 5.23; endiistriyel yapim taze peynirlerin pH ortalamast 5.32 bulunmustur.
Bulunan degerler laktik asit yiizdeleri ile paralellik gostermektedir (Asitligin yiiksek
oldugu ev yapimu taze peynirlerde pH diisiiktiir). Amasya ilinde de analiz sonuglari
laktik asit yiizdeleri ile paralellik gostermektedir. Ev yapimi taze peynirlerin pH
ortalamast 5.15 iken endiistriyel yapim taze peynirlerin pH ortalamas1 5.29 olarak
bulunmustur. Varyans analizi sonuglarina gére hem illere gore hem de yapim yontemine
gore pH degerlerinde ¢ok onemli diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01). Bu sonucu
Duncan Coklu Karsilastirma testide desteklemektedir. Sinop, Samsun ve Amasya illeri

kendi aralarinda 6nemli diizeyde farlilik gostermektedir (a=0,05).
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Cizelge 4.2. Ortalama pH Sonuclari

ILLER
Yapl.lfl. Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev Yapim 5.29 5.14 5.20 5.23 5.15 5.2040.08
Endastriyel 5 37 5.02 5.39 5.32 529  5.28+0.18
Yapim
5,33 5,08 5,29 5,27 5,22
Toplam
+0,05a +0,08¢c +0,11ab +0,06ab +0,07b

4.1.3. Kuru Madde Tayini Sonuclari

Ev yapimi taze peynirlerin kuru madde ortalamasi; Sinop ilinde %49.36, Samsun

ilinde %54.11, Ordu ilinde %44.61, Tokat ilinde %44.31, Amasya ilinde ise %41.13

olarak tespit edilmistir. Endiistriyel yapim taze peynirlerin kuru madde ortalamasi;

Sinop ilinde %52.81, Samsun ilinde %51.96, Ordu ilinde %353.59, Tokat ilinde %54.95,

Amasya ilinde ise %54.82 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. Ortalama % Kuru Madde Sonuglari

iLLER

Yapim .
teknigi Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Ev yapim 1936 5411 4461 1431 4113 4670648
Endistriyel 4, o, 51.96 53.59 54.95 5480  53.63+1.50
yapim

51.08 53.04 49.10 19.63 47.97
Toplam 1042ab  +1.50a  4525ab  +593ab  +7.51b
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Genel olarak bakildiginda tiim illerde fabrika yapimi taze peynirlerin kuru
madde orani, evlerde yapilmis taze peynirlere nazaran cok daha yiiksektir. Tiim illerden
toplanan ayn1 markali fabrika iiriinli taze peynirlerin kuru madde degerleri %51.96 ile
%54.82 arasinda degismektedir. Bulunan sonuglar fabrika iiretiminde standardizasyon

olmadigini diisiindiirmektedir.

Yapilan varyans analizi sonucuna gore iller arasinda % kuru madde yoniinden
onemli diizeyde farklililk bulunmazken (P>0.05) yontemler arasinda ¢ok Onemli
diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01). Duncan coklu karsilastirma testine gore ise

Samsun ve Amasya illeri (a=0,05) diizeyinde farkli bulunmustur.

Kavas ve ark., (1998) Taze Cerkes peynirlerinde kuru madde miktarini %58.32

bulmustur. Bulunan deger, bizim ¢alismamizda elde edilen sonuclardan yiiksektir.

4.14. Tuz

Ev yapimi taze peynirlerde sirasiyla ortalama % tuz; Sinop ilinde %4.91,
Samsun ilinde %7.11, Ordu ilinde %6.40, Tokat ilinde %6.68, Amasya ilinde ise %5.84
olarak tespit edilmistir.

Endiistriyel yapim taze peynirlerde ortalama % tuz sonuglari; Sinop ilinde
%1.73, Samsun ilinde %1.65, Ordu ilinde %1.75, Tokat ilinde %1.61, Amasya ilinde ise
9%1.72 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.4. Ortalama % Tuz Sonuglar1

ILLER

Yapim Sinop

AN Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev yapim 491 7.11 6.40 6.68 5.84 6.19+1.10
Endistriyel ) 55 1.65 1.75 1.61 172 1.70:0.07
yapim

3,32 4,38 4,07 4,14 3.78

Toplam

+1,79b +2,99a +2,55a +2,80a +2,27ab
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Goriildiigti iizere aynt marka peynirlerin tuz oranlart ayri illerde bile yaklasik
aynidir. Evlerde yapilan Taze Cerkes peynirlerinde sepeleme usulii- goz karar serpilen

tuz; elde edilen sonuglarin yiiksek ve birbirinden farkli olmasina neden olmustur.

Varyans analizi sonucuna gore iller arasinda onemli diizeyde fark bulunmustur

(P<0.05). Yontemler arasinda cok 6nemli diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01).

Kavas ve ark., (1998) Taze Cerkes peynirlerinde tuz miktarim1 %5.17 olarak
tespit etmislerdir. Evlerde yapilan Cerkes peynirlerinde tuz miktar1 her iki calismada da

yiiksek bulunmustur.

4.1.5. Yag

Sinop ilinde ev yapimi taze peynirlerin ortalama yag yiizdesi %19.35 iken,
endiistriyel yapim taze peynirlerin ortalama yag ylizdesi %21.90 bulunmustur.
Samsun’da bu rakamlar %21.28’e %?21.46; Ordu’da %18.06’ya %?21.66; Tokat’ta
%18.43’e %21.50, Amasya’da %19.16’e %21.61 olarak bulunmustur. Goriildiigii {izere
tim illerde endiistriyel yapim peynirlerin yag ortalama yiizdesi ev yapimi taze
peynirlere gore daha yiiksektir. Yapilan Varyans analizinde illere gbre onemli derecede
farklilik (P<0.05), yonteme gore ¢ok onemli diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01).
Duncan coklu karsilastirma testinde ise samsun ili ile Ordu, Tokat ve Amasya illeri

arasinda a=0,05 diizeyinde farklilik bulunmustur.

Cizelge 4.5. Ortalama % Yag Sonuclari

iLLER
Yapl.lfl. Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev yapim 19.35 21.28 18.06 18.43 19.16 19.28+1.61
Endiistriyel | 4, 21.46 21.66 21.50 2161 21.62+0.22
yapim
20,62 21,37 19,86 19,96 20,39
Toplam

+1,43ab +0,53a +1,98b +1,71b +1,34b
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Cerkes peyniri fabrikalarda yapildiginda yagi alinmazken (sadece standardize
edilir) evlerde yapildiginda kaymagi alinmis siitten yapilmaktadir. Bu nedenle ev
yapimi taze Cerkes peynirlerinde yag oran1 daha diisiiktiir. Standardizasyon isleminin

pozitif etkisi endiistriyel yapim peynirlerde agik¢a goriilmektedir.

Yag tayini sonuclar1 Demirci ve ark., (1998)’in inek ve koyun siitiinden yapilan
peynirlerde olgunlagma ile ilgili calismalarinda elde ettikleri sonuglar1 ile benzerlik
gostermektedir. Olgunlasan peynirlerde kuru madde azaldigindan oransal olarak yag
miktar artis gostermistir. Kavas ve ark., (1998) taze Cerkes peynirlerinde bulduklari

yag sonuglarina ¢ok yakin sonuclar elde edilmistir.

4.1.6. Protein

Analizler sonucunda Taze Cerkes peynirlerinin % Protein igerikleri Cizelge 4.6.

deki gibi bulunmustur.

Cizelge 4.6. Ortalama % Protein Sonuglari

ILLER

Yapl.lfl. Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev yapimi 24.94 24.94 25.64 25.26 24.94 25.14+0.35
Endisstriyel ¢ 5, 26.79 25.64 27.37 2660  26.52+0.87
yapim

4,01 4,05 4,02 4,12 4,04
Toplam

+0,22a +0,19a +0,00a +0,19a +0,21a

Cizelge 4.6.’da da goriildiigii gibi Sinop, Samsun ve Amasya ilerinde ev yapimi
taze peynirlerde protein oran1 %24.94, Ordu ilinde %?25.64, Tokat ilinde %?25.26 olarak
bulunmustur. Bulunan degerler tiim illerde endiistriyel yapim taze peynirlere nazaran
daha diisiiktiir. Yapilan varyans analizinde iller arasinda onemli bir farklilik yokken
(P>0.05), yontemler arasinda cok onemli diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01).

Nitekim duncan testinde de iller arasinda farklilik bulunamamaistir (0=0,05).
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Kavas ve ark., (1998) taze Cerkes peynirlerinde protein sonuc¢larim %?25.83
bulmugstur. Calismada elde sonuglar bu degerlere oldukca yakindir. Cerkes peynirinin
protein iceriginin yliksekligi Demirci ve ark., (1998)’in inek ve koyun siitiinden yapilan
peynirlerde olgunlagma ile ilgili caligmalarinda elde ettikleri sonuclar ile benzerlik
gostermektedir. Olgunlasan peynirlerde kuru madde arttigindan oransal olarak protein

miktar1 artig gdstermistir.

4.1.7. Coziiniir Azot

Bilindigi gibi ¢oziiniir azot ylizde miktarmin fazlaligi peynirlerin olgunlagma
stiresi hakkinda bizlere ipucu verir. Yiiksek ¢Oziiniir azot miktar1 peynirin daha fazla

olgunlastigin1 gostermektedir.

Cizelge 4.7. Ortalama % Coziiniir Azot Sonuclari

ILLER
Yapl.lfl. Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
teknigi
Ev yapim 0.38 0.51 0.60 0.48 0.38 0.47+0.11
Endistriyel =, 4 0.60 0.51 0.47 049  0.51+0.06
yapim
0,42 0,55 0,55 0,47 0,43
Toplam
+0,05b +0,08a +0,06a +0,05ab +0,08b

Tez caligmasinda ev yapimi taze peynirler ile endiistriyel taze peynirlerin
cOziinlir azot miktarlarinda yonteme gore farklilik bulunamamistir (P>0.05). Bu sonug

analizlerin “ Taze” (olgunlasmamis) peynirler lizerine yapildigin1 dogrulamaktadir.

Sinop ilinde ortalama %0.42 bulunan ¢oziiniir azot miktari, Samsun ve Ordu
illerinde %0.55, Tokat ilinde %0.47 ve Amasya ilinde %0.43 tespit edilmistir. Duncan
coklu karsilastirma testi Sinop ve Tokat illerini a=0,05 diizeyinde Samsun ve Ordu’dan
fark1 bulmustur. Ev yapimi taze peynirlerin ¢oziiniir azot miktar1 endiistriyel

yapimlardan diisiik bulunmustur. Zaten evlerde yapilan peynir hemen tiiketilmek iizere
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yapilmakta, fabrikalarda yapilan peynirler ise her ne kadar taze olarak satisa da sunulsa
rafta yinede beklemektedir. Dolayisiyla ¢oziiniir azot miktar1 yiikselmekte, peynir
olgunlagmaktadir. Sinop, Samsun ve Ordu illerinde yerel yapim taze peynirlerin laktik
asit degerleri, endiistriyel yapim taze peynirlerine gore diisiik bulunmustur. Ancak
Tokat ve Amasya illerinde durum tam tersinedir. Tim illerde endiistriyel yapim
peynirler ayn1 markaya sahip olduguna gore laktik asit miktarindaki farkliligin; Amasya
ve Tokat gibi i¢ bolgede yer alan illerde ¢ig siit bilesiminden ya da peynire isleninceye

kadar evlerde bekleme siiresinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Yapilan varyans analizi sonucunda ev yapimi ve endiistriyel yapim taze

peynirler arasinda 6nemli derecede farklilik oldugu goriilmektedir (P<0.05).

Olgunlagsma ilerledik¢ce (coziiniir azot degeri arttikca) laktik asit degerinin
yiikseldigi buna bagli olarak pH degerinin diistiigii; yine kuru madde miktarinda diisiis
oldugu buna baglh olarak da tuz oraninda oransal artis gézlemlendigi bilinmektedir
(Ates ve Patir, 2000). Cerkez peynirinin kimyasal analiz sonuclar1 da bu gercegi
destekler niteliktedir. Coziinlir azot miktarinin yiiksek oldugu Sinop, Samsun ve
Amasya illerinde asitlik daha yiiksek pH ise daha diisiiktiir. Kuru maddenin diisiik
oldugu Sinop, Ordu, Tokat ve Amasya illerinde ise tuz oranlar1 daha yiiksek

bulunmustur.

Peynir bilesimdeki fazla yag oraninin asitlik artisina neden oldugu bilinmektedir
(Demirci ve ark., 1998). Ev yapimu ve endiistriyel taze Cerkes peynirlerinin bu
kiyaslamasinda da benzer sonuglar elde edilmistir. Yag oraninin yiiksek oldugu illerde

(Sinop, Samsun, Ordu) asitlik degeri yiiksek bulunmustur.



39

4.2, II. ASAMA ANALIiZ SONUCLARI

II. asamada endiistriyel yapim taze ve fiime (tiitsiilenmis) Cerkes peynirleri

karsilastirilmistir.
4.2.1 Asitlik

Sinop ilinde; endiistriyel yapim taze Cerkes peynirlerin ortalama asitlik miktart,
%1.03 iken endiistriyel yapim fiime Cerkes peynirlerinin ortalamas1 %0.32 olarak tespit
edilmistir. Fiime Cerkes peynirlerinin asitligi %0.28 - %0.40 arasinda degerler almistir.
Buna karsilik taze Cerkes peynirlerinin asitlik araligt %0.92 - %]1.12 olarak
bulunmustur. Samsun ilinde analiz sonuglart; %0.28 ile %1.91 arasinda degisirken fiime
Cerkes peynirlerinin ortalamas1 %0.29, taze Cerkes peynirlerinin ortalamasi1 %1.76
olarak bulunmustur. Samsun’da fiime peynirlerin laktik asit ylizde araligt %0.28 -
%0.32 olarak bulunmustur. Ordu ilinde endiistriyel yapim taze peynirlerin ortalama
laktik asit yiizdesi %1.04 iken, fiime peynirlerin ortalama laktik asit yiizdesi %0.37
bulunmustur. Tokat’ta bu rakamlar %1.11°e %0.39; Amasya’da %1.14’e %0.35 olarak

bulunmustur.

Cizelge 4.8. Ortalama % Asitlik Sonuglart

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 1.03 1.76 1.04 1.11 1.14 1.22+0.36
Tiitsiilenmis 0.32 0.29 0.37 0.39 0.35 0.34+0.05
0,68 1,03 0,71 0,75 0,74
Toplam
+0,39b +0,81a +0,37b +0,39b +0,43b

Gortildiigi tizere tim illerde endiistriyel taze peynirlerin laktik asit ortalama
yiizdesi endiistriyel yapim fiime peynirlere gore daha yiiksektir. Yapilan varyans analizi
sonucunda yonteme gore ¢ok onemli diizeyde farklilik bulunmustur (P<0.01). Illere

gore bulunan farklilik ise onemli diizeydedir (P<0.05).
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422 pH

Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore pH degerleri bakimindan iller
arasinda Oonemli bir farklilik yokken (P>0.05), endiistriyel taze ve fiime peynirler
arasinda ¢ok onemli diizeyde farklilik vardir (P<0.01). Bulunan pH degerleri tiim illerde

laktik asit miktar1 ile uygunluk gostermektedir.

Cizelge 4.9. Ortalama pH Sonuglar1

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 5.37 5.02 5.38 5.32 5.29 5.28+0.18
Tiitsiilenmis 5.59 5.60 5.47 5.46 5.50 5.52+0.07
5,48 5,31 5,43 5,39 5,40

Toplam
+0,13a +0,32b +0,05ab +0,07ab +0,13ab

Endiistriyel taze Cerkes peynirleri arasinda en yiiksek pH 5.42 ile Ordu ilinde
bulunurken en diisiik pH 4.95 ile Samsun ilinde bulunmustur. Endiistriyel fiime Cerkes
peynirleri arasinda en yiiksek pH ise 5.67 ile Sinop ilinde bulunurken en diisiik pH 5.40

ile Amasya ilinde bulunmustur.

4.2.3 Kuru Madde

Endiistriyel taze Cerkes peynirleri kuru madde ortalamasi Sinop ilinde %52.81,
Samsun’da %51.96, Ordu’da %53.59, Tokat’ta %54.95, Amasya’da %54.82 olarak
tespit edilmistir. Yine ayni sekilde endiistriyel fiime Cerkes peynirleri kuru madde
ortalamasi Sinop ilinde %57.22, Samsun’da %59.09, Ordu’da %59.57, Tokat’ta
%59.60, Amasya’da %59.33 olarak tespit edilmistir. Endiistriyel taze Cerkes peynirleri
arasinda en yiiksek kuru madde %55.42 ile Amasya ilinde bulunurken en diisiik kuru

madde %51.20 ile Samsun ilinde bulunmustur. Endiistriyel fiime Cerkes peynirleri
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arasinda en yliksek kuru madde %60.35 ile yine Amasya iken en diisiik kuru madde
%56.70 ile Sinop ilinde bulunmugstur. Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore kuru
madde sonuclar1 bakimindan hem iller hem de yontemler arasinda ¢ok 6nemli diizeyde

farklilik vardir (P<0.01).

Cizelge 4.10. Ortalama % Kuru Madde Sonuclar1

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 52.81 51.96 53.59 54.95 54.82 53.63+1.50
Tiitsiilenmis 57.22 59.09 59.57 59.60 59.33 58.96+1.22
55,02 55,52 56,58 57,28 57,07
Toplam
+2.46¢ +4,00bc +3,42ab +2.57a +2.57a

Kuru madde analiz sonuglarinin hem endiistriyel yapim taze peynirlerde hem de
flime peynirlerde genis aralik gostermesi; iiretimde standart yontemlerin olmayisina ve

ornek kurutma siirelerin farkli olmasina baglanmustir.

424 Tuz

Sinop ilinde fiime Cerkes peynirlerinin tuz miktarlar1 %1.69 ile %1.99 arasinda
degisirken ortalamast %1.84 bulunmustur. Bu deger %1.73 olan taze Cerkes
peynirlerinin tuz ortalamasindan yiiksektir. Samsun ilinde fiime Cerkes peynirlerinin tuz
miktarlar1 %2.06 ile %2.46 arasinda degisirken ortalamast %?2.25 olarak bulunmustur.
Bu deger %1.65 olan taze Cerkes peynirlerinin tuz ortalamasindan yiiksektir. Ordu
ilinde fiime Cerkes peynirlerinin tuz miktarlar1 %?2.62 ile %2.76 arasinda degisirken
ortalamast %2.68 olarak bulunmustur. Bu deger %1.75 olan taze Cerkes peynirlerinin
tuz ortalamasindan yiiksektir. Amasya ilinde fiime Cerkes peynirlerinin tuz miktarlari
%2.45 ile %2.68 arasinda degisirken ortalamasi %?2.58 olarak bulunmustur. Bu deger

%1.72 olan taze Cerkes peynirlerinin tuz ortalamasindan yiiksektir. Tokat ilinde fiime
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Cerkes peynirlerinin tuz miktarlart %2.64 ile %?2.70 arasinda degisirken ortalamasi
%?2.67 olarak bulunmustur. Bu deger %1.72 olan taze Cerkes peynirlerinin tuz
ortalamasindan yiiksektir. Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore % tuz sonuclari
bakimindan hem iller arasinda hem de yontemler arasinda ¢ok onemli diizeyde farklilik

vardir (P<0.01).

Cizelge 4.11. Ortalama % Tuz Sonuglar1

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 1.73 1.65 1.75 1.72 1.72 1.71+0.05
Titsiilenmis 1.84 2.25 2.68 2.67 2.58 2.40+0.42
1,78 1,95 2,21 2,19 2,15
Toplam
+0,11b +0,36ab +0,52a +0,53a +0,48a

Goriildiigi gibi tiim illerde fiime (tiitsiilenmis) Cerkes peynirlerin tuz miktari

taze Cerkes peynirlerinin tuz miktarindan yiiksektir.

425 Yag

Sinop ilinde fiime Cerkes peynirlerinin yag miktarlart %21.00 ile %21.70
arasinda degisirken ortalamasi %21.33 bulunmustur. Bu deger %21.90 olan taze Cerkes
peynirlerinin yag ortalamasindan diisiiktiir. Samsun ilinde fiime Cerkes peynirlerinin
yag miktarlart %?21.60 ile %22.00 arasinda degisirken ortalamasi %21.80 olarak
bulunmustur. Bu deger %21.46 olan taze Cerkes peynirlerinin yag ortalamasindan
yiiksektir. Ordu ilinde fiime Cerkes peynirlerinin yag miktarlar1 %20.05 ile %20.35
arasinda degisirken ortalamasi %20.20 olarak bulunmustur. Bu deger %21.66 olan taze
Cerkes peynirlerinin yag ortalamasindan diisiiktiir. Amasya ilinde fiime Cerkes
peynirlerinin yag miktarlar1 %?21.65 ile %22.10 arasinda degisirken ortalamasi %21.93

olarak bulunmustur. Bu deger %21.61 olan taze Cerkes peynirlerinin yag
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ortalamasindan yiiksektir. Tokat ilinde fiime Cerkes peynirlerinin yag miktarlar1 %21.05

ile %21.90 arasinda degisirken ortalamasi %?21.56 olarak bulunmustur. Bu deger

%21.61 olan taze Cerkes peynirlerinin yag ortalamasindan diisiiktiir.

Cizelge 4.12. Ortalama % Yag Sonuclari

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 21.90 21.46 21.66 21.61 21.61 21.65+0.22
Tiitsiillenmis 21.33 21.80 20.20 21.56 21.93 21.36+0.86
21,61 21,63 20,93 21,59 21,77
Toplam
+0,39a +0,45a +0,82b +0,31a +0,26a

Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore yag sonuglari bakimindan iller

arasinda 6nemli diizeyde farklilik bulunurken (P<0.05), yontemler arasinda onemli bir

farklilik bulunamamistir (P>0.05). Duncan testi sonucunda en farkli il Ordu olarak

tespit edilmistir.

4.2.6 Protein

Endiistriyel yapim fiime peynirlerde elde edilen protein sonuclar1 ilere gore;

Sinop’ta %?27.88, Samsun’da %27.81, Ordu’da %23.54, Tokat’ta %23.86 ve Amasya’da

%?22.13 seklindedir. Bulunan bu degerler Sinop ve Samsun illerinde taze peynirlerden

yiiksek; Ordu, Tokat ve Amasya illerinde diisiiktiir.

Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore protein sonuglart bakimindan hem

iller arasinda hem de yontemler arasinda énemli diizeyde farklilik vardir (P<0.05)
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Cizelge 4.13. Ortalama % Protein Sonuclar1 (F= 6,38)

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 26.22 26.79 25.64 26.60 26.60 26.37+0.57
Tiitsiilenmis 27.88 27.81 23.54 23.86 22.13 25.04+2.87
27.05 27.30 24.56 25.26 24.37
Toplam
+1.79a +1.53a +1.15b +1.66ab +2.55b

4.2.7 Coziiniir Azot

Sinop ilinde fiime Cerkes peynirlerinin ¢6ziiniir azot miktarlar1 %0.32 ile %0.47
arasinda degisirken ortalamasi %0.38 bulunmustur. Bu deger %0.47 olan taze Cerkes
peynirlerinin ¢oziinlir azot ortalamasindan diisiiktiir. Samsun ilinde fiime Cerkes
peynirlerinin ¢oziiniir azot miktarlart %0.47 ile %0.60 arasinda degisirken ortalamasi
9%0.53 olarak bulunmustur. Bu deger %0.60 olan taze Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot
ortalamasindan diisiiktiir. Ordu ilinde fiime Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot miktarlar
%0.28 olarak bulunmustur. Bu deger %0.47 olan taze Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot
ortalamasindan diisiiktiir. Amasya ilinde fiime Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot
miktarlar1 %0.28 ile %0.38 arasinda degisirken ortalamasi %0.34 olarak bulunmustur.
Bu deger %0.49 olan taze Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot ortalamasindan diisiiktiir.
Tokat ilinde fiime Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot miktarlart %0.38 ile %0.53
arasinda degisirken ortalamasi %0.48 olarak bulunmustur. Bu deger %0.49 olan Taze

Cerkes peynirlerinin ¢oziiniir azot ortalamasindan diisiiktiir.
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Cizelge 4.14. Ortalama % Co6ziiniir Azot Sonuglari

ILLER
Uretim sekli Sinop Samsun Ordu Tokat Amasya Toplam
Taze 0.47 0.60 0.47 0.49 0.49 0.50+0.07
Tiitsiilenmis 0.38 0.53 0.28 0.48 0.34 0.40+0.13
0,43 0,56 0,37 0,48 0,42
Toplam
+0,05bc +0,07a +0,10c +0,08ab +0,10bc

Yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore ¢oziiniir azot sonuclart bakimindan

hem iller arasinda hem de yontemler arasinda 6nemli diizeyde farklilik vardir (P<0.01).

Coziiniir azot miktarinin yiiksek oldugu Sinop, Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya

illerinde asitlik daha yiiksek pH ise daha diisiiktiir.

Kavas ve ark., (1998) Cerkes peynirlerinde yaptiklar1 analizlerde sonuclarini
kuru madde %58.32, yag %?25.54, protein %25.83 ve tuz %5.17 olarak bulmuslardir. Bu
calismada elde edilen sonuglar paralellik gostermekle beraber daha diisiik bulunmustur.
Elde edilen bu sonug¢ bizlere endiistriyel olarak iiretimi artan taze ve fiime peynirde

zaman icinde daha 1yi standardizasyon (yag ve protein) saglandigini gostermektedir.
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5. SONUC

Ev yapimu taze Cerkes peynirlerde elde edilen ortalama analiz sonuglari; asitlik
%1.02, pH 5.20, kuru madde %46.70, tuz %6.19, yag %19.26, protein %?25.15, ¢oziiniir
azot %0.47 seklindedir.

Endiistriyel yapim taze Cerkes peynirlerde elde edilen ortalama analiz sonuglart;
asitlik %1.22, pH 5.28, kuru madde %53.63, tuz %1.69, yag %21.63, protein %26.54,

¢Oziiniir azot %0.51 seklindedir.

Endiistriyel yapim fiime Cerkes peynirlerde elde edilen ortalama analiz
sonuglar; asitlik %0.34, pH 5.52, kuru madde %58.96, tuz %?2.40, yag %?21.36, protein
%25.01, ¢coziiniir azot %0.40 seklindedir.

Ev ve endiistriyel yapim taze peynirler illere gore kiyaslandiginda; asitligi en
yiiksek il Samsun en diisiik il ise Sinop; pH degeri en yiiksek il Sinop en diisiik il ise
Samsun olarak bulunmustur. Kuru maddesi en yiiksek il Samsun en diisiik il ise
Amasya; tuz miktar1 en yiiksek il Samsun en diisiik il ise Sinop olarak bulunmustur.
Yag miktar1 en yiiksek il Samsun en diisiik il ise Ordu; protein miktar1 en yiiksek il
Tokat en diisiik il ise Sinop ve coziiniir azot degeri en yiiksek il Samsun ve Ordu en

diisiik il ise Sinop olarak bulunmustur.

Endiistriyel yapim taze ve fiime peynirler illere gore kiyaslandiginda; asitligi en
yiiksek il Samsun en diisiik il ise Sinop; pH degeri en yiiksek il Sinop en diisiik il ise
Samsun olarak bulunmustur. Kuru maddesi en yiiksek il Tokat en diisiik il ise Sinop; tuz
miktar1 en yiiksek il Ordu en diisiik il ise Sinop olarak bulunmustur. Yag miktar1 en
yiiksek il Amasya en diisiik il ise Ordu; protein miktar1 en yiiksek il Samsun en diisiik il
ise Amasya ve c¢oOziiniir azot degeri en yiiksek il Samsun en diisiik il ise Ordu olarak

bulunmustur.

Elde edilen sonuclar degerlendirildiginde en diisiik laktik asit fiime peynirlerde
bulunurken en yiiksek endiistriyel yapim taze peynirlerde bulunmustur. Buna paralel
olarak en yiikksek pH da fiime peynirlerde bulunmustur. Beklendigi gibi fiime
peynirlerde en diisiik ¢Oziiniir azot en yiiksek kuru madde degerleri; ev yapimi taze
peynirlerde en yiiksek tuz miktari; endiistriyel yapim taze peynirlerde en yiiksek protein

ve yag miktar1 tespit edilmistir.
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Bu calismada evlerde bizzat yapilan ve ya yaptirilan ‘Taze Cerkes Peynirleri’;
endiistriyel olarak birka¢ firma tarafindan iiretilen ‘Taze Cerkes Peynirleri’ ve daha ¢ok
turistik yerlerde tiiketimi tercih edilen ‘Fiime-Tiitsiilenmis Cerkes Peynirleri’ analiz
edilmistir. Bu sayede Cerkes peynirinin yapim tekniklerine, tiitsiilenme islemine ve
peynirlerin kimyasal kompozisyonuna dikkat cekerek iiretiminde standartlarinin

olusumuna yardimci olmak planlanmistir.

Calismada elde edilen sonuglar gostermistir ki; Cerkes peyniri yumusak, yarim

yagh peynirler sinifina girmektedir.

Yoresel peynirlerimizin unutulmaya yiiz tutmasi ashinda Kkiiltiirel bir
dejenerasyonun da gostergesi olarak kabul edilebilir. Bu nedenle iiniversitelerde yapilan
bu gibi akademik calismalarla unutulan bilgi ve degerler yeniden hatirlanmali, spesifik
analizlerle yoOresel peynir liretimi konusunda standartlar hazirlanmalidir. Bu gibi
calismalarin artis gostermesi ile Cerkes peyniri gibi daha bir¢ok peynirin endiistriyel

anlamda tiretimi kolaylastirilmali ve arttirilmalidir.
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