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1. GIRIS

Insanlarin beslenmesinde siit ve siit {iriinleri onemli bir yer tutmaktadir. Siit,
insanlarin ihtiyaci olan protein, yag, karbonhidrat, mineral ve vitamin gibi besin
maddelerini yeterli ve dengeli bir sekilde icermektedir (Konar ve ark., 1993). Peynir,
besin degeri yliksek olan 6nemli bir siit iirlintidiir. Peynir, siitiin konsantre hali olarak
da bilinmekte olup, bu nedenle peynirin yapisini olusturan besin 6gelerini daha
yogun halde bulundurmaktadir (Uraz, 1979). Peynir hemen hemen tiim yas gruplari

icin % 99 oraninda sindirilebilir bir besindir (Kosikowski, 1982).

Tarim ve Orman Bakanlig1 verilerine gore lilkemizde siit ve siit tirlinleri tireten 2153
isyeri vardir. Bu igyerleri toplam 27.703 gida isletmesinin %7,7 hissesini
kapsamaktadir. Ulkemizde siit isleme tesislerinin kurumsal yapilarma bakildig
zaman 2.153 isletmenin %95,44’{linlin 6zel sektore, %4,14’linlin kooperatiflere, ve
%0,42°sinin kamuya ait oldugu belirtilmektedir. Avrupa Birligi’nde siit isleme
tesislerinin yaklasik %50°’sini kooperatiflere ait tesisler olusturmaktadir. 142 milyon
ton siitin %91,9’u sanayiye teslim edilmektedir. Uretilen siitin Cin’de %711,
Kanada’da %93,5’i, Fransa’da %94,1°i, Almanya’da %96’s1, Isve¢’de %98,6’s1,
Izlanda’da %95,1°i, Amerika Birlesik Devletleri’nde %99,4°ii, Arjantin’de %92,9’u
sanayiye aktarilmaktadir. Bu verilere bakildigi zaman iilkemizde siitiin sanayiye
giden oraninin bir¢ok iilkenin yarisi kadar oldugu goriilmektedir (Tiirkiye Ziraat

Odalar Birligi, 2008).

Diinyada 4000’e yakin (Steele ve Unlu, 1992), Tiirkiye’de ise tahmini 100 peynir
cesidi tretilmektedir (Coskun, 2005). Tiirkiye’de yoresel peynir gesitleri tiretiminde
artis goriilmesine ragmen en cok kasar ve beyaz peynir ilretilmektedir. Yoresel

olarak tiretilen birgok peynir ¢esidi endiistriyel olarak da tiretilmektedir. Diinyada



peynir iretiminde en yaygmn inek siiti kullanilmaktadir, fakat koyun ve keg¢i
siitinden de peynir tiretilmektedir. Koyun ve kegi siitleri daha ¢ok yoresel ve 6zel
peynir iretiminde kullanilmakla birlikte endiistriyel olarak da iiretim ragbet
gormektedir (Kaymakci ve Askin, 1997). Sigir siitii; koyun ve kegi siitiine gore daha
yaygin ve ucuz oldugu i¢in diger siit iriinlinlerine katilmaktadir. Cogu zaman
mevsim ve fiyat farkliligindan dolay: giftciler pahali koyun siitiine fiyat1 ucuz olan
sigir sttii karistirmaktadirlar (Lopez-Calleja ve ark., 2007b). Genel olarak sigr,
koyun ve kegi siit karistminindan da peynir tretilebilmektedir (Kaymakci ve Askin,

1997).

Tiiketiciler iiriinlerin iizerinde bulunan etiket bilgilerine ve saticilarin verdigi
bilgilere gilivenerek aldiklar1 {riinlerin orijinini belirleyemeyip, iirlin etiketinde

yazilana inanmak zorundadirlar (Mayer ve ark., 2012).

Yeterli, kaliteli ve giivenli gidaya erisim insanoglunun en temel hak ve
ozgiirliiklerinden biridir. Giinimiizde teknolojinin gelismesi ile gida hileleri’de artisa
sebep olmaktadir. Bu nedenle ¢ogu hileleri tespit etmek zordur. Tarim ve gida
sektoriinde iiriin giivenliginde taklit ve tagsis problemi yalniz Tirkiye’de degil pek

cok tlilkede goriilmektedir (Ertag ve Topal, 2009).

Son zamanlarda gida giivenligi, kalitesi ve bilesimi, tiiketiciler i¢in daha duyarli ve
onemli bir konu haline gelmistir. Giintimiizde tiiketiciler saglikli ve orijinal gidalara
onem vermektedirler. Bundan dolay1 6zellikle hayvansal tiriinlerde hayvan tiiriiniin
tanimlanmasi giderek 6nem kazanmaktadir (Dalmasso ve ark., 2012). Bu nedenle
yapilan calismada pazar-marketlerde satilan ke¢i ve koyun beyaz veya tulum
peynirlerinde Real Time — PCR (polimeraz zincir reaksiyonu) ile siit tiirliniin

belirlenmesi amacglanmustir.



1.1. SUT URUNLERI VE BESLENMEDEKiI ONEMIi

Tiim memeli hayvanlarda yasamin ilk asamasi i¢in ¢ok 6nemli olan (Oysun, 1987)
siit; memeli hayvanlarin dogurduklari zaman yavrularinin kendilerini besleyecek
duruma gelecegi giline kadar tiiketmek zorunda olduklar1 ve onlarin biiyiimesi igin
gerekli tiim besin maddelerini igeren porselen-beyaz renginde, kendine 6zgii tat ve
aromasi olan sivi gidadir (Metin, 2009). Siitiin esas fonksiyonu, memeli hayvanlarin
yavrularinin iyi gelismesini, kendini dis faktorlere karsi iyi koruyabilmesini ve
saglikli yasayabilmesini saglamaktir (Metin, 2009). Siitle beslenen yavrular igin siit,

sadece bir besleyici degil ayn1 zamanda koruyucu bir besindir (Oysun, 1987).

Cig siit; bir isleme ugramamis ve 40°C’nin iizerine isitilmamis inek, koyun, keci ve
mandadan sagilan agiz siitii disindaki meme bezi salgist olarak tanimlanmaktadir

(Metin, 2012).
Isletmeye gelen ¢ig siitte aranan énemli dzellikler:

Bakteriyolojik kalitesinin yliksek olmasidir,

Isil islem gérmemis olmasidir,

Icerisinden herhangi bilesen alinmamasidur,

Yabanci maddeler icermemesidir,

Agiz siitii icermemesidir (Metin. 2012).

Agiz Sitii: Yavrunun saghigi agisindan énemli olan 4. veya 5. giine kadar salgilanan
sarimsl, tuzlumsu, koyu kivamli, bilesimi normal siite oranla farkli ayn1 zamanda son

derece yararli olan siite ‘agiz siitii’ veya ‘kolostrum’ denir (Cetiner, 2017).
I¢me siitleri, 1511 isleme ugradiktan sonra tiiketime sunulan siitlerdir.

Uygulanan teknolojik isleme gore 3 ¢esit olarak tiretilmektedir:



1.

2.

3.

Pastdrize i¢me siit, 72°C°de 15 saniye 1s1l isleme ugrayan siittiir.
Sterilize i¢me siit, en az 115°C’de 13 dakika 1s1l igleme ugrayan siittiir (Metin, 2012).
UHT i¢me siit, en az 135°C’de 1-2 saniye 1s1l isleme ugrayan siittiir. UHT

stitlin “uzun 6miirli siit” oldugu bilinmektedir (Datta ve Deeth, 2001).
Siitiin bilesimi ¢esitli faktorlerden etkilenebilmektedir. Bunlar:

Sagimdan onceki faktorler (hayvan, yemleme, ¢evre, hastalik).

Sagim siiresince etki eden faktorler (sagim zamani, sagim sayisi, sagim yontemi).
Sagimdan sonra etki yapan faktorler (tarimsal ilaglar, kimyasal maddeler, deterjan,
metal veya radyoaktif madde kalintisi, mikroorganizma bulasmasi, teknolojik islem,
depolama, fermantasyon) (Metin, 2012).

Siit; esansiyel amino asitler, yag, laktoz, dnemli mineral maddeler ve vitaminlerden
zengin bir gida triinidir (Demirci, 1997). Ayrica kalsiyum (Ca), fosfor (P),
riboflavin, vitamin B12, yiiksek kaliteli protein ve ekzojen vitaminleri icermektedir
(Cakar, 2009).

Siit triinleri arasinda besin degeri en yiiksek olan peynirdir. Peynir; Tirk Gida
Kodeksi’ne gore; “Uygun pihtilastirict ile hammaddenin pihtilastirilmasi, pithtilasma
sonucu peynir alti suyunun pihtidan uzaklastirilmasi, degisik sertliklerle ve yag
oranlariyla salamura ile tuzlanarak ya da haslanmadan g¢esnili veya g¢esnisiz teknige
uygun bir sekilde tiretilen, olgunlastirilmadan veya olgunlastirildiktan sonra tiiketime
sunulan, kendine 0zgii Ozellikte olan siit iirlinlidiir.” seklinde tanimlanmaktadir

(TGK, 2015).

Diinyada ve Tiirkiye’de oldukca fazla miktar ve cesitlilikte peynir iiretilmektedir.

Ulkemizde en ¢ok iiretilenler beyaz peynir, kasar peynir ve tulum peyniridir.



Salamura peynirler “Beyaz peynir” veya siklikla sdylenen diger bir adiyla “Edirne
peyniri” veya “Tencke peyniri” olarak isimlendirilmektedir. Ayrica 8-10 tip salamura
peynir Uretilmektedir. Peynirler hangi sehirde ilk yapilmissa o sehrin ismini
tasimaktadir. Ornegin, Urfa, Antep, Malatya, Diyarbakir Orgii, Mihali¢, Ezine vs.
peynirleridir (Hayaloglu ve ark., 2004; Hayaloglu ve ark., 2005).

Kasar veya benzeri peynirler; haslanip sonra pihtisi alinarak, plastik telemeli (pasta-
filata) bir peynir olup, taze veya olgun (eski kasar) tiikketilmektedir (Yasar, 2007).
Kasar peynirleri ge¢ olgunlastiklar1 i¢in iiretimde proteaz ve lipaz enzimleri
katilmaktadir (Cakmakc1 ve Caglar 1995).

Tulum peynir; Orta ve Dogu Anadolu bolgesinde daha fazla tiretilen peynirdir. Daha
yaygin tiiketilen Erzincan Savak ve Izmir Salamurali Tulum peynirleridir. Tulum
peynirinin 3 aya yakin olgunlagma siireci oldugu ve bu siirecin baz1 peynirlerde 1
yila kadar uzadigi bildirilmistir (Hayaloglu ve ark., 2007).

Otlu veya baharatli peynirler; biiyiik isletmelerde iiretilen, cogu zaman salamurada
olgunlastirilan ve pazarlama asamasina gelindiginde vakumlu paketleme sistemiyle
paketlenip satisa sunulan peynirlerdir. Yoresel otlu peynirler Van, Cara ve Siirk
peyniri olarak ¢esitlenmektedir (Hayaloglu ve Fox, 2008).

Peynir, siit serumundaki ¢oziinen tuzlari, vitaminleri, serum proteinlerini ve diger
besin unsurlarim1 yapisinda bulundurmaktadir. Peynir o6zellikle yiiksek kaliteli
protein, yag, kalsiyum, vitamin A ve vitamin Bj; yOniinden zengindir (Tekingen,
2000; Ak ve ark., 2006). Ayn1 zamanda karbonhidratlar agisindan fakir ve yiizde
yiize yaklasan oranda sindirilebilen proteinler ile zengin bir besindir (Brine ve

O’Connor, 2000). Peynirin hayatimizda bulunmasinin birinci nedenlerinden biri



acligr gidermek, ikincisi ise vicudumuzun ihtiyag duydugu esansiyel besin
unsurlarini karsilamaktir (Walter ve ark., 2008).

Fermente siit {iriinii olarak bilinen yogurt; Tiirk Gida Kodeksinin tanimina goére
fermentasyonda 6zellikle Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp.bulgaricus simbiyotik kiiltiirlerini kullanarak elde edilen fermente siit
triintidiir (TGK, 2009).

Yogurt diisiik pH’ya sahip, buzdolab1 sartlarinda ¢abuk bozulmayan bir besindir.
Yogurt kaliteli protein, karbonhidrat ve lipid bulunduran, kuru madde igerigi ytiksek,
ayrica; kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, ¢inko ve B vitaminlerini de ihtiva
eden biyolojik degeri yiiksek bir siit tirlintidiir. Ayrica fonksiyonel gida olarak da
tanimlanmaktadir (Sireli ve Onaran, 2012). Yogurtta bulunan proteinler ve
karbonhidratlar siite oranla viicutta 2 kat hizli sindirilmektedir. Yogurt yapiminda
laktozun 6nemli bir kismi hidrolize olup laktik aside doniisiir ve miktar1 yaklagik
%4’e kadar diiser (Cakiroglu, 2003; Sireli ve Onaran, 2012). Yogurdun dokuya zarar
veren ve kansere neden olan bakterilere antimikrobiyal etki gosterdigi
bildirilmektedir (Tamime ve Robinson, 1985). Ayrica yogurdun bakteriyel
enzimlerin baskilanmasi, bagirsak pH’sini diislirmesi ve immun sistemin aktif
olmasina bagl olarak bagirsak kanserini onleyerek antikanserojenik etkisinin oldugu
bildirilmektedir (Behare ve ark., 2015). Tirkiye’de yapilan beslenme ve saglik
arastirmasinda toplumun %52,7’sinin her giin yogurt tiikettigi, %2,5’inin ise hig
yogurt tiikketmedigi tespit edilmistir (TBSA, 2010). Giinde 250gr. yogurt tiiketildigi

zaman viicuda gereken tiim vitaminler alinmaktadir (Ozer, 2006).



Tiirk Gida kodeksi (2003) Yonetmenlik Krema ve Kaymak Tebliginde kaymagin
tanimin soyle aciklanmuigtir: krema; %60 siit yagindan olusmaktadir ve yag
kiirecikleri siit yagmin siitiin plazma kismiyla olan 6zgiil agirliklarin farkiyla
olusmaktadir. Ozgiil agirlig1 az olan yag kiireleri yavas yavas yukari ¢ikip siitiin
yiizeyinde birikmektedir. Boylelikle kaymak tabakas1 olusmaktadir (Inal, 1990).

Kaymak geleneksel bir siit iiriinii sayildig1 i¢in Afyon, Edirne, Kocaeli, Istanbul,
Bursa ve Ankara illerindeki kiiciik isletmelerde c¢ok iiretilmektedir (Yilsay ve ark.,
2002). Tiirk Gida Kodeksi (2003) tebliginde Afyon kaymaginin diger kaymaklardan
farkli olmasinin nedeni manda siitiinden tretilmesi olarak bildirilmektedir (TGK,

2003).

Kaymagin igerigini daha diisiik miktarda siit yagi ve daha yiiksek miktarda nem
olusturmaktadir. Kaymak yapiminda fermentasyon uygulanmamaktadir. Bu nedenle
kaymagin raf omrii bir haftadir. Eger kaymak mikrobiyal kontaminasyona ugruyorsa

raf omrii kisalmaktadir (Robinson, 1983; Akalin ve ark., 2006).

Tereyagmnin tam {iretim tarihi ve kimler tarafindan buldundugu belli degildir. Bilim
adamlarinin arastirmalar1 sonucu eskilerde tereyagmi Yunanlar, Romalilarin,
Ibranilerin, Misirlilarin ve M.O. 2000-1500 yillar arasinda Hintler tarafindan cok
kullanildigina dair bir bulgular vardir. Aym1 zamanda Romalilar ve Yunanlilar
tereyaginmi ilag ve makyaj malzemesi olarak kullanmislardir. Ayrica Tevrat’ta bile

tereyagindan bahsedilmistir (Eralp, 1969).

TS 1331 Tereyagi Standartina gore krema ve yogurdun teknige uygun bir sekilde
islenmesi sonucu tereyag: iiretimi gerceklesmektedir. Gerektiginde izin verilen katki
maddeleri katilabilen kendine has tat, koku ve kivamdaki ve en az %82 siit yagi

igeren siit Uriintidir (TSE, 2015). Tereyag: tliretiminde kullanilacak kremanin yag



degeri yaklasik %45-50, asitlik degeri ise 6°SH olmasi gerekir. Ayn1 zamanda
sicakliglr da 10°C olmalidir (Anonim, 2017). Tereyagi; kahvaltilik, mutfaklik,

sadeyag (eritilmis tereyagi), yayik ve ¢esnili tereyagi olarak ¢esitlere ayrilmaktadir.

Tereyag siitiin kuru maddesini olusturan tiim maddeleri farkli oranlarda igermekte
ve esansiyel yag asitlerini daha yiiksek oranda bulundurmaktadir (MEB, 2013).
Tereyagmin yapisinda en az %82 siit yagi ve %0,5-0,8 siit sekeri- asidi
bulunmaktadir. Tereyaginin diger yaglardan farki monoen ve polien doymamis yag
asitleri ve ¢ok sayida izomerler ihtiva etmesidir. Bu nedenle kolay hazmedilir ve
fizyolojik degeri yiiksektir. Viicut tarafindan sentezlenmeyen vitaminler de
tereyaginin yapisinda bulunmaktadir. Bunlar yagda eriyebilen A, D, K, E
vitaminleridir. Ayrica tereyagi kemiklerin iyilesmesinde ve ¢ocuk gelisiminde biiyiik
onem tagimaktadir (Uruk, 2011). Diinya genelinde 10 milyon tonun iizerinde tereyagi
tiretildigi bildirilmistir ve tiiketimi diinyada %15 orandadir. En ¢ok tereyag: tiikketimi
Avrupa kitasinda bulunmaktadir. Ayn1 zamanda Hindistan ve Pakistan gibi iilkelerde

tereyag tiiketimi yaygindir (Ulusal Siit Konseyi, 2016).



1.2. TAKLIiT VE TAGSIS

Orijinal olmayan maddenin sekil, bilesim ve nitelik olarak dogal {iriine
benzetilmesine taklit denir. Gida sektoriinde tagsis iki farkli amagla kullanilmaktadir.
Birincisi saglik i¢in risk tagimayan, raf dmrii uzun, fonksiyonel gida iiretimi ve
benzeri amaglarla yapilan tagsistir (Ertas ve Topal, 2009). ikincisi ise bir gida
maddesine baska yabanci maddeler ilave edilerek mevzuata aykiri iiretilmesi yoluyla
yapilan tagsistir. Gidalara uygulanan taklit ve tagsis, tiiketicinin sagligina zarar
vermektedir. Taklit ve tagsise ugramis iriinleri tespit etmek i¢in Tarim ve Orman
Bakanligi laboratuvarlarinda genel kimyasal, spektroskopik, kromatografik,

mikroskobik ve molekiiler teknikler kullanilmaktadir (Senoz, 2018).

2014 yilinda Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan 59 parti iirlinde hile ve tagsis
yapan firmalar tespit edilip bakanligin sitesinde yayinlanmigtir. Et tiriindi, siit tiriinii,
bal, fistik ezmesi, bulgur, baharat, zeytinyagi gibi iirlinlerde hile ve tagsis yapildig
tespit edilmistir. Bu yiizden firmalara 13 bin 304 lira idari ceza parasi uygulanmistir
ve dUriinlerin miilkiyetinin kamuya gecirildigi Dbildirilmistir. Bu aragtirmada
laboratuvar sonuglarinda 11 parti iirlin icerisinde ilag tespit edilmistir. Bu tirlinler;
takviye edici gida, kahve ve enerji icecegidir. Ilagh iiriinleri masraflar {ireticiye ait
olmasi seklinde piyasadan toplatilmis ve {irlinlerin miilkiyeti kamuya gegirilmistir.
Tiirkiye’de gida giivenirligini daha 1yi sekilde saglamak, ayni zamanda taklit ve
tagsisi engelleyerek, tiiketici sagligin1 korumak, sektorde haksiz rekabeti durdurmak
amaciyla bazi kontrol onlemleri alinmistir. Bu islemlerden 6nemlisi ALO 174 Gida
Hatt1 agilmistir. Ekim 2014 itibariyle yaklasik 475 resmi kontrol yapilmistir. Resmi
kontrol sonucunda 155 parti iriiniin taklit ve tagsise ugradigi goriilmiistiir. Ayni

resmi kontrol’da 40 parti iiriinde ila¢c etken maddesi tespit edilmistir. Uriinler
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igerisinde en ¢ok et ve et iirlinleri, siit ve siit {iriinleri, macun ve gida takviyelerinin
hileli oldugu tespit edilmistir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin tespit edip
acikladigr 2014-2018 yillar1 arasi tiiketiciyi aldatan siit ve siit iirlinleri marka ve
firma listesinde tam yagli stizme yogurt, yarim yagh yogurt, yogurt, salamura tulum
peynir, tam yagh tulum peyniri, ¢orek otlu taze peynir, eritme tulum peyniri, eritme
peyniri, bezde olgunlastirilmis kdy peyniri, siit kaymagi, kaymak, pastorize kaymak,
tereyagi liretiminde iiriine bitkisel yag katildigi; yagh tava yogurduna bitkisel yag ve
jelatin; tam yagli tulum peyniri, peynir karisimi, tulum peyniri iiretiminde {iriine

nisasta katildig1 bildirilmektedir (Anonim, 2014; Anonim, 2018a; Anonim, 2018Q).

1.1.1. Cig Siit ve i¢me Siitlerinde Taklit ve Tagsis

Siit besin maddeleri agisindan zengin oldugu i¢in 6nemli bir gidadir. Siitiin igerisine

raf Omriinii arttirmak amaciyla cesitli katki maddeler katilabilmektedir.
Stitte yaygin yapilan hileler:

Siitlin yagiin ¢ekilmesi;

Siite su katilmasi;

Siite asitlik gelisimini engellemek ya da gelisen asitligi maskelemek i¢in nétrleyici
maddeler katilmasi;

Siite koruyucu (prezervatif) maddelerin katilmast;

Sute melamin katilmasidir.

Siitlin yaginin ¢ekilmesi: Firmalar maddi tasarruf i¢in bu islemi uygulamaktadirlar.

Sitliin yaginin alinmasi distiniildiigii gibi kolay islem degildir. Eger siit kiiclik
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mandiradan alintyorsa ¢ogu zaman tam yagli olabilmektedir (Anonim, 2018b). Siitiin

yagimnin c¢ekilip c¢ekilmedigini belirlemek ig¢in siitte yogunluk, ylizey gerilimi,

viskozite, elektrik gecirgenligi, refraktometre indisi ve yag analizi yapilmaktadir

(Karacabey, 2010).

b) Siite su katilmasi: Maliyetin diisiiriilmesi i¢in yapilmaktadir. Siitiin hafif mavimsi
goriinmesi, yogunlugunun ve refraktometre indisinin diismesi, donma noktasinin 0°C
olmast ve asitligin diismesi su katilmis olmasiminbelirtisidir. Suyun katilip
katilmadigin1 sadece siitiin donma noktasi, refraktometre indisi ve yogunlugu ile
belirlenmektedir. Suyla karistirtlmayan siitiin  yogunlugu 20°C’de 1.028-1.039
g/ml’dir, refraktometre indisi 20°C’de 589.3 nm dalga boyunda, donma noktas ise-
0.570 ile-0.580°C dir (Metin, 2012; Karacabey, 201; Anonim, 2018 b).

c) Sitte asitlik gelisimini engellemek ya da gelisen asitligi maskelemek igin
ndtiirleyci maddelerin katilmasi: Sicak havalarda siitte kesilmeyi 6nlemek amagli
alkali karbonat ve bikarbonat maddeleri katilmaktadir. En ¢ok kullanilan madde
sodyum bikarbonat (NaHCO3) olup kabartma tozu olarak bilinmektedir. Siitte bu
madde asitligi diisiirmektedir ve invert seker liretiminde hidrolizi durdurmak i¢in
kullanilmaktadir. Rosalik asit kullanarak siitte alkali karbonatli maddeler tespit
edilmektedir. Yapilan analizlerde karbonat igermeyen siitler hafif esmerimsi
portakal renginde belirtilmektedirler (Anonim, 2018c, T.C. MEB, 2011). Aym
zamanda siitte pithti olsumunu engellemek i¢in formaldehitte katilmaktadir.
Yapilan analizde formaldehit bulunuyorsa o zaman siit menekse rengini

almaktadir (Anonim 2018d).

d) Koruyucu (prezervatif) maddelerin katilmasi: Gida sektoriinde kalitesiz iiriinleri

maskeleme, hatali {irlin saklama, tiiketiciyi aldatma ve taklit gida yapilmasinda
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kullanilmaktadir. Antibiyotikler, deterjan ve dezenfektan gibi diger inhibitor
maddeler, siitte mikroorganizmalarin gelismesini engellemek amacli kullanilmaktadir
fakat siit {irlinleri tiretiminde sorunlar yaratmaktadir (MEB, 2011).

Siite melamin katilmasi saglik i¢in yiiksek risk tasiyan ve oliime yol agabilen bir
durumdur. Melamin; gida ile higbir iliskisi olmayan, kimya sektoriinde, plastik
triinler, yapistiricilar vb. gibi alanlarda kullanilan, toksik bir kimyasal madde olarak

siiflandirilmaktadir (Ertas ve Topal, 2009).

1.2.2. Peynirde Taklit ve Tagsis

Peynirde yapilan hileler maliyet agisindan avantaj saglayan ve lriiniin raf omriinii

uzun tutabilmek i¢in yapilmaktadir ve sdyle siralanmaktadir:
a) Kiiflii ve bayat peynirlerin eritilmesi ile krem peynir liretilmektedir,
b) Beyaz peynirlere raf 6mrii uzun olmasi i¢in nitrat ve kireg ilave edilmektedir,

¢) Kirint1 ve dokiik peynirlere nisasta ve nebati yag ilave edilerek yaglh tulum peynir

uretilmektedir,

d) Kiiflenmis kasar peynirleri eriterek eritme peynir yapilmaktadir,

e) Siitlin yaginin alip yerine margarin katip peynir iiretilmektedir,

f) Bayat ve sagliksiz siitlerden maliyeti diisiik peynir iiretimi yapilmaktadir,

g) Peynir alt1 suyundan siit imal edilmektedir,

&) Haslanmis patates kasar peynirle karistirilip satisa sunulmaktadir,

h) Gravyer ve kasarin gilizel renkte olmasi i¢in karoten boya maddesi katilmaktadir,

1) Kasar tiretiminde yagsiz beyaz peynir katilmaktadir,
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1) Peynir tiretiminde domuz ve hayvansal i¢ yagi katilmaktadir,

j) Peynir iiretiminde soya katilmaktadir,

k) Kasar tiretimi siit tozu, peynir suyu tozundan yapilmaktadir,

1) Joleyle kasar peynir sertlestirilmektedir,

m) Kasar peyniri tiretiminde kazeinat proteini kullanilmaktadir,

n) Lor kullanarak kasar ve diger peynirler tiretilmektedir (Anonim, 2018 e).

Tarim ve Orman Bakanliginin yaptig1 bilgilendirme ile peynir iiretiminde aroma

verici maddeler kullanilmasi ve kiiflii peynir tiretimi yasaklanmisti1 (Anonim, 2015a).

1.2.3. Yogurtta Taklit ve Tagsis

TSE 1330 no’lu Yogurt Standardi’na ve TGK’nin 2001/21 no’lu Fermente Siitler
Tebligi’ne gore; sade yogurt iliretiminde, siitiin dogal yapisinda bulunan maddelerden
baska bir madde katilmasi yasaklanmistir. Fakat, bazi {ireticiler tarafindan yogurda
izin verilmedigi halde basta nisasta, jelatin ve karboksi metil seliilloz (CMS) olmak
lizere bazi stabilize edici maddeler katmaktadir (Anonim, 2018f). Ayrica TGK
renklendiriciler ve tatlandiricilar disindaki gida maddeleri tebliginde “natamisin” sert
ve yar1 sert peynirlerin ve kurutulmus, kiirlenmis sucuk, salam ve sosislerin
yiizeylerinde kullanilmasi i¢in uygun goriilmiistiir ve bu maddenin baska higbir gida
maddesinde kullanimina izin verilmemektedir. Yogurt iiretiminde natamisin

kullanimi yasaktir (Kogak, 2013).

Nisasta; yogurda kivam vermek ve kotii kaliteyi kapatmak amaciyla kullanilan

stabilizatordiir. Bugday, misir ve piringten elde edilmektedir. Bitkilerin depo
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maddesi olarak bilinen bir polisakkarittir. Nisasta igerigi bulunan yogurtlara elektron
mikroskopunda bakildig1 zaman nisasta ve kazein agregatlari arasi bag olusumu

goriilmektedir (Atamer ve ark.,1994).

Laboratuvarda nisasta tayininde kimyasal testte mavi renk olusmasi sonucu nisasta

tespit edilmektedir (Anonim, 2018f).

Jelatin; yogurtlarda stabilizator olarak kullanilmaktadir. Hayvanlarin deri, kemik ve
tendon gibi dokularinda bulunan yapisal protein olarak bilinmektedir. Giiniimiizde
jelatin domuz derisinden iiretilmektedir (Boran, 2011). Yogurt iiretiminde jelatin
kullanildigi zaman yogurtta piiriizsiiz bir yap1 elde edilmektedir (Kogak, 2013).
Yogurtta jelatin varlig1 tespitinde yapilan laboratuvar analizinde deney sonucu sari

cokelek olusumu yogurda jelatin katildigi gostergesidir (Anonim, 2018f).

Natamisin; yogurda koruyucu madde olarak katilmaktadir. Yogurdu maya, kiif,
mantarlara karst korumaktadir. Kesfi 1955 yillarinda yapilan dogal polien makrolid
antibiyotiktir. Natamisin, Afrika’da Natal eyaletinin yakininda toprakta bulunan
Streptomyces natalensis kiiltiirii filtratlaridir. (Delves-Broughton ve ark., 2005;
Brimer, 2011). Natamisin arzu edilmeyen antibiyotik oldugu i¢in kullanim1 yogurt
tiretiminde yasaklanmistir. Sadece peynir ve sosis teknolojisinde kullanilmaktadir
(Lick ve Jager, 1997). Yogurtta natamisin HPLC (Yiiksek Performanslhi Sivi

Kromatografisi) cihazi ile tayin edilmektedir (Kogak, 2013).
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1.2.4. Kaymak/Tereyaginda Taklit ve Tagsis

Kaymak iiretiminde en sik karsilasilan hile farkli hayvan siitlerininin kullanilmasidir.
Ornegin manda kaymag: iiretiminde manda-inek siitleri karistirilmaktadir (Kara ve
Demirel, 2016). Kaymaga yapilan diger hile ise bitkisel yag katilmasidir. Tarim ve
Orman Bakanligimin 2014-2018 yillarinda yaptig1 agiklamada kaymaga bitkisel yag

ve nisasta katildig1 bildirilmistir (Anonim, 2014; Anonim, 2018a; Anonim, 2018g).

Giliniimlizde tereyagimin tagsise ugraylp ugramadigini giiniimiizde pratikte
kullanabilecegimiz bilimsel kalitatif ve kantitatif sonuclar bulunmamaktadir

(Diraman 2006).

Margarin tereyagina gore daha ucuz fiyata satildigi i¢in tereyaglarina margarin
katilmaktadir. Margarin, sertlestirilmis yag, su, siit faz1 ve katki maddelerini
kapsayan bir emiilsiyondur. Margarinde su fazi, yag fazin i¢inde dagitilmis haldedir.
Margarinler iki gesittir: bitkisel yag kokenli (bitkisel margarin) ve hayvansal yag
kokenli (hayvansal margarin). Gliniimiizde hayvansal kokenli margarinin 6zel
amagclar icin retildigi belirtilmektedir. Kapiller kolon gaz kromatografi teknigini
kullanarak tereyaginda bitkisel yag bulunup bulunmadigi tespit edilmektedir.
Tereyaginda hile tespiti; analizde erime noktasi, refraktometre indisi, Reicher- Meissl
sayis1 ve Polenske sayisi, sabunlagma sayisi ve iyot sayist degisimlerine gore
belirlenmektedir. Ayni zamanda korelasyon katsayilar1 da belirlendikten sonra
degerler kiyaslanmaktadir. Baz1 duyusal analizlerde dogru sonug¢ alinmasi ig¢in
onemlidir (Cakmak¢1 ve Gilindogdu, 2009). Nisasta su bagladigi igin tereyaginda
viskozite ve tekstlirii iyilestirmek amaciyla katilmaktadir (Lucey, 2004). Nisasta
farkli kaynaklardan elde edilmektedir. Morfolojisine, graniillerin biiyiikliigline ve

molekiillerinin  yapisina bagli olarak fonksiyonel ozellikleri de farklilik
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gosterebilmektedir. Amiloz/amilopektin orani nisastanin fonksiyonel ozelliklerini
etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir (Godbillot ve ark., 2004). Ozellikle gidalarin
kullanim 6zelliklerini iyilestirmek i¢in mekanik ozellikleri modifiye edilmektedir.

(Wischmann ve ark., 2005).
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1.3. TUR TAYININDE KULLANILAN YONTEMLER

Bilimsel c¢alismalarin ve teknolojinin gelismesi; gida hilelerinin tespitinde
kolayliklar1 saglamasinin yaninda, Ozellikle gida iirlinlerinin tiretiminde daha
karmasik ve tespiti zor hilelerin yapilmasina da neden olmustur. Bu yiizden gidalarda
hilelerin tespiti i¢in sadece duyusal ve fiziksel Ozelliklerin tespiti yetersiz

kalmaktadir (Ertas ve Topal, 2009).

Ozellikle siit ve siit iiriinlerinin orijinini belirlemek igin analitik ydntem
gelistirilmesinde gerekli c¢alismalar yapilmaktadir (Mayer ve ark., 2012). Aym

zamanda analitik cihazlar sayesinde hile tespit edilmektedir (Ertas ve ark., 2009).

Tiiketici haklarini korumak ve {irlinlerin etikette beyan edilen 6zelliklerde oldugunu
garantilemek i¢in 6zellikle et ve siit iiriinlerinde hayvansal tiir tayini analizleri dnem
tagimaktadir (Anonim 2015b). Giivenilir karar vermeyi saglayan sonuglar elde etmek
i¢in, gida kimlik dogrulamasi, sivi kromatografisi (LC) ve gaz kromatografisi (GC)
tandem kiitle spektrometresi (MS) yakin kizilotesi (NIR) ve orta infrared (MIR) gibi
titresimli spektroskopik teknikleri gibi analitik teknikler kullanilmaktadir. Raman
spektroskopisi, hiper spektral goriintileme (HSI), niikleer manyetik rezonans
spektroskopisi (NMR) ek olarak optik ve kizildtesi mikroskopi, elektronik spin
rezonans spektroskopisi (ESR), polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) ve enzimatik
analiz (ELISA) yontemleri de kullanilmaktadir. Et ve siit iirlinlerinde daha yaygin
kullanilan immiinolojik, elektroforetik, kromatografik, elisa ve PCR metodlaridir

(Zachar ve ark., 2011).
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Kromatografik: Kromotografik yontemle giiniimiizde, bir karisimdaki ¢ok zor hatta
imkansiz tiirler ayirilmaktadir ve saf maddelerin miktar1 tayin edilmektedir. Bu
nedenle kromatografik yontem en yaygin kullanilan yontemler arasinda yer

almaktadir.

Elektroforez: Kantitatif analiz i¢in izoelektrik odaklama ve p-kazeinin katyon
degisimi HPLC'sine dayanan bir yontemdir (Mayer, 2005). Bu yontem, peynirde

kazein oraninin belirlenmesinde en etkili yontemdir.

ELISA: Siit analizinde en yaygin kullanilan immiinolojik test seklidir ve yiiksek
hassasiyet, diisiik maliyet ve hizli uygulama avantajlarina sahiptir. Kullanimi1 kolay,

giivenilir ve hizlidir (Bottero ve ark., 2002).

PCR: Baska yontemlerle kiyasla son yillarda gida {irlinlerinde hile tespiti icin
giivenilir, hassas ve hizli analiz teknigi olarak bilinmektedir (Mayer, 2005). PCR,
gidadaki tiirlerin kaynagini izlemek icin kullanilan en yaygin genetik tekniktir.
Nedeni ise DNA’nin gida isleme sirasinda kalici olmast ve bir amplifikasyondan
sonra geri aliabilen diziye 6zgi bilgileri bulundurmasidir. Ayrica PCR metodu en
cok siit ve siit lirlinlerinde, et ve et iiriinlerinde tiir tespiti i¢in yaygin kullanilan bir
metottur (Agrimonti ve ark., 2015). Polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) bazli
yontemlerin yiiksek 0zgiilliigli ve duyarlilifindan yararlanilmaktadir. Bu teknikte
PCR bazli yontemler yiiksek ozgiilliige ve duyarliliga sahip olup diisilk miktarda
(%0,1- %0,5) olsa bile siitiin hangi tiire ait oldugu tespit edilmektedir (Feligini ve

ark., 2005; Lopez-Calleja ve ark., 2007a).
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2. GEREC VE YONTEM

2.1. Gereg

2.1.1. Peynir Ornekleri

Analize alinan peynir 6rnekleri; Kasim 2018 — Mart 2019 tarihleri arasinda Afyon ve
Antalya illeri 7 semt pazarlar1 ve 12 marketlerinden 60 ke¢i ve 60 koyun peyniri
olmak iizere toplam olarak 120 adet toplanmistir. Her bir peynir numunesinden 250-
500 g arasinda 6rnek alinmistir. Alinan peynir numuneleri klasik beyaz peynir ve
tulum peynirlerinden olusmaktadir. Toplanan peynir numuneleri analize alinincaya
kadar -18+2°C’de dondurucuda depolanmustir. Alinan peynir numunelerinin dagilimi

tablo 2.1°de gdsterilmistir.

Tablo 2.1. Toplanan peynir 6érneklerinin dagilimi

Kegi Peyniri Koyun Peyniri
Beyaz Tulum Beyaz Tulum Toplam
peynir peyniri peynir peyniri
Antalya 18 12 14 18 62
Afyon 14 16 12 16 58

Toplam 32 28 26 34 120
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2.1.2.Kullamilan Alet ve Ekipman

Peynir 6rneklerini analiz etmek i¢in kullanilan aletler:

- Spatiil

- Eppendorf tiip

- Spin Kolon

- Tup stant1

- Mikropipetler ve otomatik pipetler
- Mikro ve otomatik pipet uglar

- Mezir

- Beher

- Erlen (erlenmayer)

Ekipman:

- Etlv

- Vorteks

- Sicak su banyosu

- Mikrosantrifij

- Real Time PCR cihazi

Peynir numunelerinin analizinde kullanilan kimyasallar:

- 9%99.5 etil alkol

- Distile su

- Proteinaz K

- Soliisyon PB

- Soliisyon B3

- Eliisyon Soliisyon

- Soliisyon BW

- Soliisyon B5

- Koyun-S Master Miks
- Kegi-S Master Miks
- Sigir-S Master Miks
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- Koyun/ Kegi/ Sigir Pozitif kontrol DNA
- Koyun/ Kegi/ Sigir Negatif kontrol DNA

2.1.3. DNA Ekstraksiyon Kiti
2.1.3.1. DNA Kit Ozelligi

SNP ure Genomic DNA ekstraksiyon kiti (1806/001) peynir numunelerinden
DNA izolasyonu elde etmek i¢in kullanildi.

2.1.3.2. DNA Kit icerigi

- Proteinaz K- Liyofilize x 2

- Soliisyon PB—-8ml x 1

- Soliisyon B3- 60 ml x 1

- Eliisyon Soliisyon- 60 ml x 1

- Soliisyon BW-150 ml x 1

- Soliisyon B5-50 ml x 1

- DNA Baglayic1 Kolon- 250 adet
- Toplama Tipleri- 500 adet

2.1.4. Tiir Tayin Kitleri
2.1.4.1. Tiir Kitinin Ozelligi

Kit, PCR analizi icin gerekli igerige sahip olup, numunenin igerigi, tiirlere
spesifik primer yardimi ile tespit edilmektedir. Ayni zamanda kit, PCR
calismasinda internal kontrol igerige sahip olmasi ile kontrollii olmaktadir. Kit,
Taq Polimeraz dahil Real-time PCR reaksiyonu igin gerekli komponentler

igermektedir.
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2.1.4.2. Koyun/ Keci/ Siir Real Time PCR Kit Icerigi

Bilesen — 20 Test

- Koyun-S Master - Miks - 400 pl (SNP, 402R-10-01)

- Kegi-S Master- Miks - 400 ul (SNP, 401R-10-01)

- Sigir-S Master- Miks - 400 ul (SNP, 403R-10-01)

- Pozitif Kontrol DNA — 25 ul

- Negatif Kontrol DNA — 25 ul (her tiir igin gapraz reaksiyon gosterebilen tiir
DNA’s1)

2.1.5. Kitlerin Calisma Prensibi

Kitler ¢ig/ islenmis siit ve siit iirlinleri icerisinde koyun/ sigir/ kegi tiirlerinin
varhgmi tespit etmek igin dizayn edilmistir. Calisma prensibi, Taq DNA
polimerazin 5°- 3’ ekzonukleaz aktivitesine dayanmaktadir. Probdaki bir reporter
boya 5’ ucta, diger quencer boya ise 3’ ucunda bulunmaktadir. Quencer boya
probun primer gibi davranip uzamasina engel olmaktadir ve reporter boyanin
1simasini baskilamaktadir. Enzim AKktivitesi ile beraber PCR analizi asamasinda
reporter ve quencer boyalarin arasinda bulunan prob parcalanarak ayrilmakta ve
baskilanmanin ortadan kalkmasiyla 1sima ortaya c¢ikmaktadir. Amplifikasyon
miktart arttikga, reporter boya agiga ¢ikmakla birlikte 1s1ma dogrusal olarak
artmaktadir. Ayn1 zamanda bu artis1 cihazin kendisi es zamanl olarak tespit

etmektedir.
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2.2. YONTEM
2.2.1. DNA izolasyonu

Peynir 6rneklerinde DNA’sinin izolasyonu, spin kolon yontemine dayanarak iiretici
firmanin talimatlar1 dogrultusunda Genomik DNA Izolasyon kiti (SNP ure Genomic
DNA Ekstraksiyon Kit (1806/001)) ile yapildi.

2.2.1.1. On Hazirhk

- Proteinaz K 3.35ml Soliisyon PB ile sulandirildi.
- Soliisyon BS5 iizerine 200 ml %99.5 lik etil alkol eklendi.
- Kullanacak miktarda Eliisyon Soliisyonu ( Ornek basina 150 pl) kiigiik bir

tiipe boliinerek sicak su banyosunda 70°C de 1sitilmaya birakilds.

2.2.1.2. izolasyon Prosediirii.

1. Peynirden bistiiri ile kazima yoluyla mercimek tanesi biiytikligiinde 100 mg
bir parga bos 1.5 ml’lik eppendoz tiipe alindk.

2. Tiip igerisinde bulunan numune iizerine 300 pl Soliisyon B3 ve 25 ul
Proteinaz K eklendi. Numune vortekslenip 70°C de 30 dk inkube edildi, fakat
inkubasyon esnasinda 5’ er dakikalik aralarla hafif¢e vortekslendi.

3. Inkubasyon bittikten sonra 13.000 rpm 2 dk satrifiij edildi ve 3 fazdan olusan
numunenin orta fazindan yaklasik 400 pl alinip temiz 1.5 ml’lik tlipe
aktarild.

4. Numunenin orta fazini temiz 1.5 ml’lik tiipe aktardiktan sonra iizerine 250 pl
%95’lik alkol eklenip, alkolden sonra hafifge karistirildi sonra spin kolona
aktarildi.

5. 120 adet numune 11.000 rpm 1 dk. santrifiij edildi.

6. Santrifiijden sonra toplama tiipii temiz bir eppendoz tiip ile degistirilip kolona
500 ul Soliisyon WB eklendi.
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7. Solusyon eklendikten hemen sonra numuneler 11.000 rpm 1 dk. santrifijj
edildi.

8. Daha sonra toplama tiipleri temizleri ile degistirildi. Ve kolona 600 ul
Soliisyon B35 eklendi.

9. Tipler 11.000 rpm 1 dk. santrifiij edildi.

10. Toplama tiipleri bosaltilip ve kolonlar tekrar yeni bir tiiplere yerlestirilip
hi¢bir soliisyon eklenmeden 11.000 rpm 1dk. bos santrifiij edildi.

11. Kolonlar temiz yeni tiiplere yerlestirilip tizerlerini dnceden 1sitilmig eliisyon
soliisyonundan 100 pl eklendi.

12. Numuneler oda sicakliginda bekletildikten sonra 11.000 rpm 1dk. santrifiij
edildi.

13. Sonunda DNA, eliisyon soliisyonu ile birlikte tiipe gegti ve kullanima hazir
hale geldi. Kolonlar ise atildi.

14. Tiiplerde bulunan her peynir DNA’lar1 -20°C’de saklandi. Ayrica DNA bu
sekilde 1 yila kadar saklanilabilmektedir.

2.2.2. Tiir Tayini

2.2.2.1. Kegi Tiir Tayini

Her ke¢i DNA numunesi ayri tiiplerde ¢alistirildi.

- Bir 0rnek i¢in her optik kapakli strip, 20 ul master miks alinir ve 5 pl
(yaklasik 1-100 ng) ekstrakte 6rnek DNA’s1 ilave edildi.

- Hafifce pipetlenerek karistirildi.

- Daha sonra PCR programi ile galistirildi.

2.2.2.2. Koyun Tiir Tayini

- Koyun DNA numuneleri tek tek farkl: tiiplerde ¢alistirildi.

- Her numune i¢in optik kapakli strip, 20 pl master miks alinir ve 5 pl
(yaklasik 1-100 ng) ekstrakte 6rnek DNA’s1 ilave edildi.

- Hafif¢e pipetlenerek karistirildi.

- Sonra PCR programu ile ¢alistirildu.
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2.2.2.3. Inek Tiir Tayini

- Her S1gir DNA numuneleri farkl tiiplerde ¢alistirildi.

- Bir 6rnek i¢in optik kapali strip, 20 pl master miks alir ve 5 ul (yaklasik
1-100 ng) ekstrakte 6rnek DNA’s1 ilave edildi.

- Hafif¢e pipetlenerek karistirildi.

- Sonra PCR programu ile ¢alistirildu.

PCR Programi; analizler hazirlik asamalari tamamlandiktan sonra asagida belirtilen
program ile Real Time PCR cihazinda (Applied Via 7) yapildi. Analizlerde internal
kontrol pikleri VIC-TAMRA boyasi ile drneklere ait pikler ise FAM-TAMRA ile

analiz edilerek sonuglar degerlendirildi.

95 °C - 5 dk. Taq Aktivasyonu

95 °C - 15sn.

30 Dongii
60 °C - 1dk &
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3. BULGULAR

Yapilan ¢alismada ke¢i peyniri orneklerinden elde edilen DNA’lara ait integral
kontrol pikleri Sekil 3.1°de koyun peynirlerinden elde edilen DNA’lara ait integral
kontrol pikleri Sekil 3.2°de gosterilmistir.

Analizlerde ke¢i, koyun ve inek tiirii i¢in kullanilan pozitif ve negatif kontrollere ait

sonug grafikleri Grafik 3.3; 3.4; 3.5; 3.6’da gosterilmistir.

Yapilan analizlerde keci peyniri numunelerinde tespit edilen kegi pozitif (keci
peyniri), inek pozitif (inek peyniri) ve keci-inek pozitif (ke¢i inek karigik peynir)
sonuclar1 Grafik 3.7; 3.8 ve 3.9°da gosterilmistir.

Koyun peyniri numunelerinde tespit edilen koyun pozitif (koyun peyniri), inek
pozitif (inek peyniri) ve koyun-inek pozitif (koyun inek karisik peynir) sonuglari
Grafik 3.10; 3.11 ve 3.12°de gosterilmistir.
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Amplification Plot
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Grafik 3.1 Kegi peynirinde integral kontrol pikleri
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Grafik 3.2 Koyun peynirinde integral kontrol pikleri
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Amplification Plot
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Grafik 3.3: Kegi tiir analizinde kullanilan kegi tiirli pozitif (A) ve negatif (B)
kontrol pikleri
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Grafik 3.4: Kegi tiir analizinde kullanilan inek tiirii pozitif (A) ve negatif (B)
kontrol pikleri
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Grafik 3.5: Koyun tiir analizinde kullanilan koyun tiirii pozitif (A) ve negatif (B)

kontrol pikleri
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Grafik 3.6: Koyun tiir analizinde kullanilan inek tiirii pozitif (A) ve negatif (B)
kontrol pikleri
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Grafik 3.7: Kegi peyniri 6rneginde kegi tiirii pozitif (A) ve inek tiirli negatif (B)
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Grafik 3.8: Kegi peyniri 6rneginde kegi tiirii negatif (A) ve inek tiirii pozitif (B)
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Grafik 3.9: Kegi peyniri 6rneginde kegi tiirii pozitif (A) ve inek tiirli pozitif (B)
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Grafik 3.10: Koyun peyniri 6rneginde koyun tiirii pozitif (A) ve inek tiirii negatif
(B)
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Grafik 3.11: Koyun peyniri 6rneginde koyun tiirii negatif (A) ve inek tiirii pozitif

(B)
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Grafik 3.12: Koyun peyniri 6rneginde koyun tiirii pozitif (A) ve inek tiirli pozitif
(B)
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Yapilan ¢alismada analize alinan kegi peynirlerine ait sonuglar Tablo 3.1°de; koyun

peynirlerine ait sonuglar ise Tablo 3.2’de gosterilmistir.

Toplam analize alinan 60 keci peynirinin 12 (%20) tanesinin kegci siitiinden iiretildigi;
60 koyun peynirinin ise 9 (%18,33) tanesinin sadece koyun siitiinden iiretildigi tespit

edilmistir.

Yapilan ¢aligmada analize alinan kegi beyaz peynir (toplam 32) 6rneklerini 10 tanesi
tamamen keg¢i siitiinden; 7 tanesi inek siitii ile karisik, 15 tanesi ise sadece inek
stitiinden iiretildigi tespit edilmistir. Kec¢i tulum peyniri 6rneklerinin (toplam: 28) ise
2 tanesi tamamen kegi siitiinden; 16 tanesi inek siitii ile karisik 10 tanesinin ise

sadece inek siitiinden tiretildigi saptanmustir.

Analize alinan koyun beyaz peynir (toplam 19 ) 6rneklerinin 4 tanesinin tamamen
koyun siitinden; 10 tanesinin inek siitii ile karisik, 5 tanesinin ise sadece inek
stittinden {iretildigi tespit edilmistir. Koyun tulum peyniri 6rneklerinin (toplam: 41)
ise 7 tanesinin tamamen koyun siitlinden; 18 tanesinin inek siitii ile karisik, 16

tanesinin ise sadece inek siitlinden iiretildigi saptanmaistir.
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Tablo 3.1: Analize alinan keci peynirlerinin durumu

Numune Keci-Inek .
Peynir Tiiri n Keci (%) Inek (%)
Alm Yeri Karnisik (%)
Beyaz Peynir 18 5 (27,78) 3(16,67) 10 (55,56)
Antalya .
Tulum Peyniri 12 2 (16,67) 5(41,47) 5 (41,67)
Afy Beyaz Peynir 14 5 (35,71) 4 (28,57) 5 (35,71)
on
Tulum Peyniri 16 0 (0) 11 (68,75) 5 (31,25)
Toplam 60 12 (20,00) 23 (38,33) 35 (41,67)

Grafik 3.13: Analize alinan kegi peynirlerinin dagilimi (%)



Tablo 3.2: Analize alinan koyun peynirlerinin durumu
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Numune Koyun-Inek .
Peynir Tiirii n Koyun (%o) Inek (%)
Alm Yeri Karisik (%)
Beyaz Peynir 14 1(7,14) 5 (35,71) 8 (57,14)
Antalya .
Tulum Peyniri 18 4 (22,22) 8 (44,44) 6 (33,33)
Afy Beyaz Peynir 12 3 (25,00) 7 (58,33) 2 (16,67)
on
Tulum Peyniri 16 3(18,75) 10 (62,50) 3 (18,75)
Toplam 60 11 (18,33) 30 (50,00) 19 (31,67)

Grafik 3.14: Analize alinan koyun peynirlerinin dagilimi (%)
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4. TARTISMA

Calismamizda yapilan inceleme sonucu toplam 120 peynir numunesinin %45’inin
(54) inek siitiinden yapildigi, 60 keci peynirinin %38.33’{iniin (23) keg¢i-inek karigimi
ve 60 koyun peynirinin %50’sinin (30) koyun-inek siitleri karigimindan yapildig
tespit edildi. Diger tilkelerde de farkli yontemler ile siit ve siit iiriinlerinde kullanilan

siit tliriiniin tayini ile ilgili benzer caligmalar yapilmistir.

Maskova ve Paulicova, (2006) Cek Cumhuriyeti pazarlarinda satilan kegi ve koyun
peynir numunelerinde inek siitiinii PCR metoduyla tespit etmislerdir. Calisma igin 17
keci peyniri ve 7 koyun peyniri olmak iizere toplam 24 numune almislardir.
Yaptiklar1 analizde 17 ke¢i peynirinin sadece 3 tanesinin ke¢i peyniri oldugu, 7
koyun peynirin ise 1 tanesinin koyun peyniri oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica
toplam keci ve koyun olarak alinan 24 numunenin 20’sinin inek peyniri oldugunu

bildirmislerdir.

Kara ve Demirel, (2016) siit tiirii arastirmasi i¢in Afyonkarahisar ilin’den 100
kaymak almislardir. Aldiklar1 kaymak numunelerinde siit tiiriinii bulmak i¢in Real
Time PCR cihazini kullanmislardir. 100 manda kaymaginin %28 nin manda-sigir siit

tiirii ve %59 nun sadece sigir siit tiirli oldugunu bulmuglardir.

Bottero ve ark., (2002) tiir tayini icin Italya siipermarketlerinden toplam 19 peynir
numunesi almislardir. Analiz yapmak i¢in 19 peynirin 6’s1 kec¢i peyniri, 13’1 koyun
peyniri almiglardir. Analizi multipleks polimeraz zincir reaksiyon metoduyla
yapmuglardir. Sonug olarak 19 peynir numunesinin %78,9’nun etikette gosterildigi

gibi ve %21 nin s1g1r siitli katildigini bildirmislerdir.

Colak ve ark., (2005) koyun peynirinde sigir siitii varligini aragtirmiglardir. Arastirma
icin Istanbul ilinin cesitli semtlerinden numune igin 100 koyun peyniri almislardir.
Aragtirmada Immiinokromatografi yontemi kullanmiglardir. Alman 100 koyun
numunesinin  %52’sinin saf koyun siit tirii, %48’nin sigir siit tirii oldugunu

bildirmislerdir.
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Darwish ve ark., (2009) manda siitiinde inek siitiiniin varligini arastirmiglardir. Bu
arastirma i¢in Misir yerel pazarlarindan 21 adet manda siitii olarak satilan numuneler
almiglardir. Aragtima i¢in PCR metodu kullanilmislardir. Bulgularinda 21 manda
stitliniin %47,62’sinin manda siitli, 14,29’nun si1gir siitii ve 38’inin manda-sigir siitii

oldugunu belirtmislerdir.

Khanzadi ve ark., (2013) iran’in Meshed sehri marketlerinde satilan koyun siit ve siit
triinlerinde sigir ve kegi siitiiniin olup olmadiginm1 bulmak i¢in arastirma
yapmiglardir. Arastirmay1 PCR metodu uygulayarak yapmislardir. Arastirma igin 105
koyun siitii ve siit Urlinleri satin almiglardir. Analiz edilen 105 koyun siit ve siit
tiriinliniin %31.5’ne (33) sigir siit tiirli ve %65’ine (68) keci siit tiirli katildiginm

bulmuslardir.

Zachar ve ark., (2011) 50 koyun siit ve siit tirtinii numunesinde inek siit tiirii tayini
icin analiz caligmast yapmislardir. Toplam 50 numunenin 20’sini koyun siitii ve
30’unu koyun peyniri olarak almislardir. Analiz i¢in numuneleri Slovakya
marketlerinden satin almiglardir. Bu c¢alisma igin analitik olarak PCR yontemi
kullanmislardir. Arastirma sonucu 20 koyun siit humunesinin %40’nin sigir siitii
oldugunu bildirmislerdir. Ayn1 zamanda 30 koyun peynir numunelerinde 12 sigir siit

tiiri karisimi bulmuslardir.

Di Pinto ve ark (2004) PCR yontemi kullanarak manda mozarella peynirinde sigir siit
tiiri arastirmasi yapmuslardir. Analiz i¢in manda peynirini Giiney Italya’nin farkli
bolge treticilerinden 30 mozarella peyniri almislardir. Fakat analiz sonucunda 30

numunenin %73,3’tine (22) sigir siitii katildigini bildirmislerdir.

Yapilan arastirmalar incelendiginde, siit iirlinlerinin orijinalinde bildirilen siit tiiri
disinda farkli hayvanlara ait siitlerinde kullanilabildigi goriilmektedir. Bu siitler
icerisinde digerlerine gore daha ulasilabilir ve hesapli olan inek siitii tercih
edilmektedir. Ayrica tiretim prosesinde iki farkli siitiin yakin zamanlarda islenmesine
ya da ayn1 ekipmanlarin kullanilmasina bagli olarak iirtinlerde farkli hayvan tiirlerine

ait genetik materyal de bulunabilmektedir. Bu c¢aligmada da oldugu gibi siit
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irtinlerinde farkli tiirlerin tespit edilmesinde en yaygin ve hassas olan PCR
yontemlerin  kullanildigi  goriilmektedir. Yapilan c¢alismada kegi ve koyun
peynirlerinde inek siitli tespit edilmis olmasi iirlinlerin taklit-tagsise ugradigini

gostermektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Yapilan ¢alismada 120 peynir numunesinin %45’inin (54) inek siitiinden yapildig;
60 keci peynirinin %38,33’liniin (23) keci-inek karisimi ve 60 koyun peynirinin
%350’1nin (30) koyun-inek siitleri karisimindan yapildig: tespit edildi.

Mevsimsel farkliliklara ve yetistiricilikteki sorunlara bagli olarak kegi ve koyun siitii
temininde giicliikler ile karsilasilabilmektedir. Inek siitii ise genel olarak her zaman
bol miktarda bulunabilmekte ve ayni1 zamanda diger siitlere gore hesapli olmaktadir.
Bazi peynirler karakteristik O6zelligi, lezzeti, tat ve aromasi geregi keci-koyun
stitlerinden  iiretilmektedir. Bu siitlerin maliyetlerinin yliksek olmas1 peynir
fiyatlarina da yansimaktadir. Baz1 {ireticiler bunu firsat bilerek veya kegi-koyun
stitiinli yeterince temin edemedigi zamanlarda bu tarz peynirlerin iretimlerinde ya
direkt inek siitii kullanmakta ya da kegi-koyun siitleri ile karistirarak iiretim
yapmaktadirlar. Endiistriyel {iretim yapan bir¢ok firma iirlinde kullandig siit tiirii ve
oranini etiket bilgilerine yansitirken, bircogu yansitmamakta ve ozellikle etiketsiz
satilan triinlerde tiiketici acisindan onemli bir sorun olusturmaktadir. Bu durumda
tiiketici satic1 veya iireticinin sozlii beyanina inanmak zorunda kalmaktadir. ikinci bir
sorun ise tiire 6zgii liretilen ve geleneksel olarak ifade edilen peynirlerde tiretim hatti
inek siitii ile aymi iretim hattinda ve ayni ekipmanlar ile yapilmaktadir. Bu
durumlarda ise keci ya da koyun siitii liretiminde inek siitii karigmasi muhtemel
olmaktadir. Nitekim yapilan ¢alismada ke¢i ve koyun siitii kullanilarak iretilen
peynirlerde inek siitii kullanildig tespit edilmistir.

Bu kapsamda:

1) Oncelikli olarak keci-koyun siitii temininde ortaya ¢ikan sorunlarin ¢dziimlenmesi,
kegi-koyun yetistiriciligine gereken dnemin verilmesi;

2) Ogzellikle geleneksel koyun-kegi peyniri iiretiminde {iriiniin orijinalligini
bozmamasi i¢in inek siitii kullanilmamasi;

3) Farkli siitlere ait olan iriin iiretim alet, ekipmanlarin ve siirecin ayri olmast;

4) Karnisim peynirlerde (inek-koyun-kegi) bilgilerin dogru olarak mutlaka etikete
yansimasi;

5) Tiketicilerin igerigini bilmedigi, etiketsiz iirlinler konusunda bilgilendirilmesi;
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6) Yetkili kurum ve kuruluslar tarafindan periyodik denetim ve kontrollerin diizenli

olarak yapilmast;

7) Uriinlere tiir analizlerinde hassas ve kisa siirede sonug veren test ve analizlerin

yapilmas1 onerilmektedir.



41

TUKETIME SUNULAN KOYUN VE KECi PEYNIRLERINDE

SUT TURUNUN ARASTIRILMASI

OZET

Insan beslenmesi i¢in dnemli besin unsurlarmi icerdiginden dolayz siit ve siit iiriinleri
oldukca oOnemlidir. Siit drlinleri igerisinde peynir ve g¢esitleri onemli bir yer
tutmaktadir. Bu peynir cesitliligi icerisinde geleneksel ve tiire 6zgii peynirler halk
tarafindan begenilerek ve sevilerek tiiketilmektedir. Son zamanlarda az bulunan veya
maliyeti yiiksek olan keci ve koyun siitiinden iiretilen peynir iiretimine 6zellikle inek
stitli karistirilabilmekte ya da direkt inek siitiinden tiretilmektedir. Bu amagla yapilan
bu ¢aligmada Afyonkarahisar ve Antalya illerindeki market ve halk pazarlarinda
koyun ve kegi peyniri olarak satisa sunulan beyaz peynirlerin ve tulum peynirlerinin
hangi siit tlirtinden {iretildigini Real Time PCR ile belirlenmesi amaglanmistir. Bu
amagla her iki ilden toplam 60 keg¢i peyniri (32 beyaz peynir, 28 tulum peyniri) ve 60
(26 beyaz peynir, 34 tulum peyniri) koyun peyniri numunesi toplanarak analize
alimmistir.  Yapilan analiz sonucu her iki ilden alinan toplam ke¢i peyniri
numunelerinin %20’sinin kegi sttii, %38,33’ilinlin kegi-inek siitli karisimindan ve
%41,67’sinin ise sadece inek siitii kullanilarak tretildigi tespit edilmistir. Toplanan
koyun peynirlerinin ise %18,33’linlin koyun siitli, %50,00’sinin koyun-inek siitii
karisimindan  ve %31,67’sinin ise sadece inek siitii kullanilarak {retildigi
belirlenmistir.

Sonug olarak elde ettigimiz bulgulara gore kegi ve koyun peynirlerine yiiksek oranda
inek siitli karistirildig1 ya da sadece inek siitii ile yapildig1 belirlenmistir. Tiiketiciyi
aldatmaya doniik bu durumlarda gerekli kontrol 6nlemlerinin alinmasi, denetim ve
kontrollerin  periyodik  olarak  yapilmasi, tiiketicilerin  bilin¢lendirilmesi

gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, taklit, tagsis, Real Time PCR
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INVESTIGATION OF MILK ORIGIN IN SHEEP AND GOAT CHEESE
OFFERED FOR CONSUMPTION

ABSTRACT

Milk and dairy products are very important in life, because they contain important
nutrients for human health. Among of dairy products cheese and its varieties occupy
an important place. So a lot of people like and prefer to consume traditional cheeses
and varieties occupy. Recently some producers instead of goat and sheep milk use
cow's milk for producing of goat and sheep cheese and sell them as sheep and goat
cheese. The reason for this is the cost of goat and sheep milk is high and they are also
rare. In this study, it was aimed to determine the milk type of white cheese and tulum
cheese, which as sheep and goat cheese selling in the markets and public markets of
Afyonkarahisar and Antalya. And Real-Time PCR analysis method was used for this
study. For study has used Real-Time PCR analysis method to detect fraud in the

product.

From both privinces for analysis were taken a total of 60 (32 feta cheese, 28 tulum
cheese) goat and 60 (26 feta cheese 34 tulum cheese) sheep cheese samples. As a
result of the analysis, from total goat cheese samples which has taken from both
provinces were produced only 20% from goat milk, 38.33% from goat-cow milk
mixture and 41.67% of the samples were produced using only cow milk. Also in
sheep cheese samples which have taken from both provinces were produced only
18.33% from sheep milk, 50.00% from sheep-cow milk mixture and 31.67% were

produced from cow milk.

From the analysis result we can say that, to the goat and sheep samples were added
cow milk with high proportion were detected and in some samples were detected
only cow milk. And for detect counterfeit tricks applied to products we need to
periodic inspections and controls. Consequently, we have to recommended to raise

awareness of consumers.

Keyword: Cheese, adulteration, imitation, Real- Time PCR
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