ERZURUM ILINDE YAPILAN MAHALLI PEYNIRLERDEN CiviL PEYNIRLERI-
NiN BILESIMI ve BUNLARIN DIGER PEYNIR CESITLERI ILE KARSILASTIRIL-

MALARI

Ahmet KURT (1)
Latif OZTEK (2)

O0ZET

Dogu Anadoh’nun Erzurum, Kars, Agri, Van, Mug ve Bitlis ille-
rindeki kagiik aile igletmelerinde kremadan tereyagt islerken arta kalan
yagsiz stitten yapilan ve bilge hallinin beslenmesinde dnemli bir veri o-
lan civil peynirlerinin bilegsimini tesbit etmelk ve bu peynir ¢esidini bilegim
ve olgunluk derecesi bakimndan yerii ve yabanci bazi peynir gegitleri ile
kargilagtirmak amact ile bu aragtirmaya ‘girigilmistir,

Arastirma sonucunda, civil peynirinde ortalama su oram %, 58,575
+1.1748, yag oram %, 3.065 4 0.3316, kurumaddede yag oramt %
S08 4+ 0,8271;, Azotlu maddeler oram %, 30,985 - 0,9246, Biitiin kiil
orant %, 6.247 + 09189, Tuz orant %, 5.517 4 0.9340, Asitlik derecesi

- 81.1484-6.7431 SH ve Olgunluk dereceside % 14.760+3.557 olarak

bulunmugtur.

GlRis

Yurdumuzda iiretilen siitiin dnemli

bir kismu-siitéin  hacimli oldugundan -

naklinin zor olmas: ve gabuk bozulmast
gibi nedenlerle- daha dayamkli mamiil-
lere iglenmekte ve bu mamiillerin ige-
risinde peynir 6nemli bir yer almaktadir.
Tiirkiye’de yapilan peynirlerin en nemli
lerini beyaz peynir, kasar peyniri ve
tulum peyniri teskil etmekle beraber mi-
hali¢ peyniri, dil peyniri, otlu peynir,

gerkez peyniri, hellin, peyniri, ¢ayir pey-
niri, civil peynir (tel peynir) v.s. gibi ba-
71 bolgelere has olun peynir gesitleri-
miz de bulunmaktadir.

Iste. bir inceleme konusu olarak ele
aldigirmiz mahalli peynir gesitlerimiz-

-den birisi olan civil peyniri Dogu Anado-

lu Bolgesinin Erzurum, Kars, Mus, Agrl,

. Bitlis ve Van illerindeki kiigiik aile is-

letmelerinde yapiimaktadir. Bu peynirin

(1)  Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Kirsilsii Bagkam
(2)  Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Kirsiisi Asistam
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vapilmasinda hammadde olarak gofun-
lukla kremadan terevaf islenirken arta
kalan yagsiz siit kullanilmaktadir. Kul-
lanilan yagsiz siitiin miktar1 hakkinda
elimizde kesin istatistiklere dayanan ra-
kamlar bulunmamakla beraber, Kurt
(1968) Erzurum’da ¢iftgi aileleri tarafin-
dan firetilen siitiin %, 14,75 gibi 6nemli
bir béliimiiniin, Kars’ta da % 3,9 unun
bu peynire islenmekte oldugunu bildir-
mektedir. Civil peyniri yapildig: balgeler-
de yagsiz siitiin degerlendirilmesini sag-
ladifindan ekonomik yénden siit iire-
ticisine gelir temin etmesi bakimindan 6-

nemli oldugu gibi, hayvansal protein, Ca
ve P’ ca zengin bir kaynak olmasi dolayi-
s1 ile de toplum beslenmesi bakimindan
olduk¢a énemlidir. Ayrica, peynir vagsiz
siitten yapidigindan imal teknigiislah e-
dildigi takdirde, bilhassa yagsiz gidalarla
beslenme egiliminde olanlar igin iyi bir
protein kaynag: olabilecek niteliktedir.

Bir bolge gesidi olarak ele aldipi-
miz civil peynirlerinin bilesimlerini tes-
bit ederek gerek yerli ve gerekse Snemli
bazi yabana peynir gesitleri ile karsilas-
tirlmasimin saglanmast amaci ile bu ¢a-
hsma planlanmistir.

LITERATUR OZETI

Civil peynirinin yapiligi ve bilesi-
mi fiizerinde yapilmis bir arastirmaya
rastlanmamustir.  Yalmz Kurt (1968)
ve Eralp (1974) tarafindan bilesimini a-
rastirdifumz bu peynir ¢esgidinin yapi-
ligina ait bilgiler verilmektedir. Ancak

diger yerli peynir gesitlerimizin gerek
yapilis ve gerekse bilesimlerini konu alan
birgok arastirma vardir (Eralp 1956,
Eralp 1967, izmir 1937; Izmen ve Kap-
tan 1966; Kurt 1969; Oztek 1974; Yoney
1955).

CIVIL PEYNIRININ YAPILISI

Civil peyniri kiigiik aile isletmelerin-
de ve koyli kadinlar tarafindan yapil-
maktadir ve standart bir imal teknigi
yoktur. Edindigimiz bilgilere gbre pey-
nirin yapihgt séyledir: Krema makina-
sindan gegirilerek yag alinmis olan siit
(yagsiz siit) bir kazana konur ve 1siti-
lir. Sieaklik belli bir dereceye gelince
igerisine bir miktar gise mayasi katilir
ve yine istumaya devam edilir. Bu es-
nada siit devamh olarak bir kepge ile
kangtirir. Siitiin igerisinde pihty parga-
lan tesekkiil edince kanistirmaya son ve-
rilir ve kazan sofumaya birakilir. Pihti
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elle yogrulacak kadar sofuyunca kazan-
dan alinir ve yogrularak kurumas: igin
yiiksekge bir yerden asilir. Kuranyan pey-
nir taze olarak tiiketildigi gibi kiigiik
pargalar halinde kesilerek ya salamura-
da tuzlanip tenekelere doldurularak sa-
lamura peynir halinde ya da tuzlanip
tulumlara basilarak tulum peyniri ha-
linde kisin da tiiketilir,

Peynirin yapilisi haklanda gerek
Kurt (1968)’ in verdigi bilgiler ve gerek-
se Bralp (1974) in verdigi bilgiler biraz
farkli olmakla birlikte buna yakindir.



MATERYAL VE METODLAR .

A- Materyal

Arastirmada materyal olarak kul-
lanilmak tiizere Erzurum piyasasinda
satilan civil peynirlerinden degisik za-
manlarda drnekleme yolu ile niimuneler
alinmis ve bu numuneler 6zel kavanozla-
ra konularak Kirsiimiiz laboratuvarina
getirilmistir. Salamura igerisinde bulu-
nan civil peynirlerinden niimune - ali-
nirken kavanoza salamurasuyuda dol-
durulmustur.

B- Metodlar

Aragtirmamizda asafidaki metodlar
uygulanmistir :

I- Kurumadde Oram : Belli bir
miktar peynir darasi alinmis aluminyum
kaplarda 100-105°C lik kurutma dola-
binda kurutulduktan sonra tart: farkla-
rnindan yararlanilarak kuramaddesi he-
sap edilmistir (Kurt 1972).

2-SuOram: Kurumadde oram 100
den gikarilarak bulunmustur.

3- Yag Oram: Gerber metodu ile
ve Van Gulik biitirometreleri kullani-
larak yapilmistir (Kurt 1972).

4- Yagsiz Kurumadde Oram: Ku-
ru madde oranindan yag orani ¢ikarila-
rak bulunmustur.

Titrasyonda sarfedilen 1/10 N

1Y Tz =

5- Azot Oram: Kjeldahl metodu ile
yapiloustir (Kurt 1972).

6- Azotlu Maddeler Oram: Azot
oranl 6.38 emsali ile ¢arpilarak bulun-
mustur (Kurt 1972),

7- Biitiin Kiil Orani: Belli bir miktar
peynir kuvars kapsiillerde 6nce kuru-
tulmus sonra 550°C lik firinda higbir
siyahlik kalmayincaya kadar yakilip
sofutulmug ve tarfilmis sonra agirhk
farklarmdan kil orami hesap edilmis-
tie (Kurt 1972).

8- Tuz Oramt: 5 gr. peynir tartila-
rak bir havanda saf sicak su ile iyice e-
zilip suyu 500 cc. lik bir balona ak-
tarilmis ve havana tekrar saf sicak su
konarak peynir ezilmis busuda balona
aktariimigtir. BOylece 5-6 defa peynir
yikanarak biitiin tuzun balona gegmesi
saglanmigs ve balon sogumaya birakiimis-
tir, Soguyunca 500 ¢izgisine kadar saf
su ile doldurulup balon muhteviyati bir
filire kagidindan siiziilmiis ve siiziintii-
den bir erlenmayere 25 cc. alinarak iize-
rine potasyum kromat endikatdriinden
2-3 damla konduktan sonra 1/10 N’lik
AgNQ; ile tugla kirmizisi renk elde e-
dilinceve kadar titre edilmisg, titrasyonda
harcanan 1/10 N AgNO; miktarindan
% tuz su formiille bulunmustur (Kap-
tan 1969).

AgNO; x 0,00585
x 100

9- Saf Kiil Oram: ¥/, Kiil oranindan
% tuz oram ¢tkardarak bulunmgtur.

10- Suda Eriyen Azot Orami: Bu-
nun igin 40 gr. peynir alinarak énece so-
guk saf su ile ezilmis sonra 40°C lik bir

0,25

saf su ile ezilerek litrelik bir balona ak-
tanlip litre isaretine kadar damitik su
ile tamamlanmis ve iizerine 2-3 damla
formaldehit damlatilarak ertesi giinii
slizitlmiis, siziilen eriyikten 50 Cm3
= (2 gr.peynir) abnarak Kjehldahl me-
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todu ile azot tayini yapitmistir (Kaptan
1969).

~ 11- Asitlik Dereeesi (SH): 10 gr.
peynir almip 40°C deki damutik su ile
ezilmis 100 cc. lik 6lcii balonuna bosalti-
Lip 100 cc. ye tamamlanmis ve sofumaya

birakilmigtir. Soguyunca bundan 25 cc
alinarak {izerine fenolftalein endikatd-
riinden damlatilms ve 1/4 N'lik NaOH
ile titre edilmis ve sarfedilen NaOH
miktarindan peynirde asitlik derecesi

_bulunmugtur (Yoney 1972).

ARASTIRMA SONUCLARI vé TARTISMA

A- Dayasal Maayeneler

1- Renk: Analizi yapilan niimune-
lerde renk saridan agik krem rengine ka-
dar degismistir. Taze satilan peynirler
sart ve sariya yakin krem renginde o-
Iurken salamura halinde satilan peynir-
ler daha ¢ok agik krem renginde olmus-
lardir.

2- Koku: Yalmz bir niimunede
hosa gitmeyen keskince koku hissedil-
mis olup difer peynir niimunelerinde
6zel peynir kokusu hissedilmistir,

3- Tad: Bilhassa taze satilan civil
peynirlerinde tad ividir. Salamura pey-
nirler ise ¢ok tuzlu tad’dadir.

4- Kivam: Taze peynirlerde kivam
yumusgaktir. Salamura peynirlerde ise
salamuradaki tuz orammna gore kivam
sertlesmektedir.

B- Kimyasal Muayeneler.

Peynirlerin  bilesimine ait analiz
sonuglar1 Cetvel 1'de toplu halde. ve-
rilmistir. Bunlart sirasiyle ele alip ince-
leyelim.

I- Su Oram: Peynirlerin kalitesi,
bilesimi, kivami, dayanma miiddeti
ve besin degeri lizerine tesir eden suyun,
analizi yapilan niimunelerdeki %, ora-
nt ile minimum, maksimum ve ortalama
degerleri Cetvel: l’in 2. siitununda ve-
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rilmigtir. Buna gére civil peynirlerinde su
oram % 47,793 ile 94 69,111 arasinda
degismis ve ortalama %, 58,575 + 1,
1748 bulunmustur.

Mubhtelif memleketlerde yapilan
peynirlerin su oram ile civil peynirle-
rinin ihtiva ettikleri su oranmi karsilag-
tirmak amaci ile Cetvel: 2 hazirlanmstir
(Adam 1956; Kurt 1969, Oztek 1974,
Yoney 1955, Eralp 1956). Cetvelin tet-
kikinden de anlasilacags lizere aym pey-
nit gesidi lizerinde arastirma yapan de-
Bisik aragtiricilarin bulduklam ortalama-
lar birbirinden oldukea farklidir. Bu ba-
kimdan civil peynirlerinde buldugumuz
su oranim bunlarla kryaslamak giigtiir.
Genel Olarak civil peynitlerindeki su
orani sert peynirlerden Gouda, Edam ve
Tilsit, yamugak peynirlerden Neufcha-
tel, Camembert, Limburger, Romadur,
yerli peynirlerimizden de Beyaz peyir-
lerdeki su oranina yakm bulunmaktadir.

Peynirlerde yag oram degistikce su
oranlar: da degistiginden farkli oranlar-
da yag ihtiva eden peynirleri su oran
yéniinden birbirleri ile kiyaslamak gok
giigtiir. Bu bakimdan birgok bilginler
peynirleri simflandirirken daha dar hu-
dutlar igerisinde defisen yagsiz peynir
kitlesindeki su oranminr esas almayi tav-
sive etmiglerdir. Analizi yapilan 23 nii-
munenin yagsiz peynir kitlesindeki su
oramt Cetvel; 1’in 16. siitunundan da
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Cetvel: 2- Yerli ve Yabanci Bazi Onemli- Peynir Cesitlerinde Ortalama Su Oranlan (%)

Peynir Cesidi Ortalama Ortalama Kiymetler (x)
Sayist
I— Yerli Peynirler
Beyaz 10 52.335 - 58.86
Kasar 4 32.82 — 39.7116
Tulum 3 36.59 — 40.68
Mihalig 2 33.452 — 35.26
Gravyer 1 30,02
Van otlu 3 41,2695 — 46.03
II— Yabanc1 Peynirler :
A — Sert Peynirler
Cheddar 10 27.19 — 37,33
Cacio Cavallo 2 19.76 — 25.00
Gouda 16 32.90 — 35.50
Emmental 22 31.45 — 41.22
Edam 11 36.64 —— 56.70
Tilsit 15 36.45 — 56.00
Permesan 10 23,63 — 33.45
Kaskaval 4 33.21 — 40.79
Chester 2 28.08 — 39.96
Gloucester 4 28.62 — 37.20
B— Yumusak Peynirler
Brie 4 49.79 — 51.30
Camembert 16 43.18 — 63.00
Neufchatel 7 34.50 — 57.76
Limburger g 37.70 — 60.00
Backstein 2 67.08 — 73.10
Gervais 3 41.00 — 44,84
York 3 63.64 — 70.50
Gorgonzola 5 30.86 — 40.75
Roquefort 9 21.56 — 44.02
Stilton 7 20.30 — 35.20
Romadur 6 49,40 — 62.33
(x) Ortalama Kiymetlerin en biyik ve en kigiikleri yazilmistir,

goriilecegi gibi %, 48.768 ile 9% 71.991
arasinda degismis ve ortalama 9 60,
441 olmustur. Bu hususta gesitli peynir-
lerle karsilastirma yapabilmek amaciile
Cetvel 3 hazrlanmstir (Yoney 1955,
. Oztek 1974).

Cetvelden, civil peynirlerinin yagsiz
kitledeki su orami bakimmindan yabanci
peynir gesitlerinden Gouda, Edam, Til-
sit ve Port salut peynirlerine benzedigi
goriilmektedir.
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Cetvel: 3- Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinin Yagsiz Kitlelerindeki

Ortalama Su Oranlan (%)
Peynir Cesidi

A—  Yabanc: Peynirler
Camembert
Gouda
Edam
Tilsit
Emmental
Svecia
Vaestgste
Herregord
Kaggost
Port salut
B— Yerli. Peynirler
Beyaz
Tulum
Kasar
Mihalig

Gida maddelerinin ve umumi sag-
hf ilgilendiren esya ve levazimin hu-
susi vasiflarim gosteren Nizamnamede
peynirlerin ihtiva edecekleri su miktarini
belirten bir madde yoktur. Bu durum
nizamname igin bir eksikliktir. Bati
memleketlerinin  gogunda  ydnetme-
liklerindeki bu eksiklik giderilmistir.
Meseld, Amerikan Cheddar peynirinin
ihtiva edecegi azanii su oram % 39
olarak tesbit edilmistir. Bizde -de Gida
Maddeleri Nizamnamesinde kurumad-
dede yag orami yaninda su oraminin
da smirlandirilmast peynirlerin  stan-
dardizasyonu bakimindan zorunludur
(Kurt 1969).

2- Kurumadde Oram : Peynirin
esas besleyici kismini tegkil eden ve mik-
tar1 arttkga da peynirin besleme dege-
rini artiran  kurumaddenin, analizi
yapilan 23 niimunedeki %, orani ile mi-
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Ortalama
Sayisi

— e e — b2 ro b3 b

A T T -

Ortalama Kiymetler

68 — 69.2
54.5—61
54.7—62
56 — 58.6
50

55

51.7

53.8

54.0

59.9

71.89

51.51
48.23—53.4938

46.83

nimum maksimum ve ortalama deger-
leri Cetvel: I’in 3. siitununda verilmis-
tir. Cetvelden civil peynirlerindeki kuru
madde orammnm % 30.889 ile 57 52.207
arasinda degigip ortlama % 41.425 -
1.1748 oldugu gdriillmektedir.

3- Yag Oram : Peynirin kalitesi,
lezzeti ve besin degeri iizerinde bityiik

- etkisi olan yagin analizi yapilan niimu-

nelerdeki % oram ile minimum, maksi-
mum ve ortalama degerlen Cetvel: I’
in 4, stitununda verilmistir. Cetvelden
de goriilebilecegi gibi, tamamen yag: a-
Linmus siitten islenen civil peynirlerinde-
ki yag oram gok diisiik olup % 1 ile
% 7 arasinda degismiz ve ortalamas
9% 3.065 + 0.3316 olmustur.

A4

Yerli ve yabanci bazi dnemli pey-
nir gegitlerinin yag oranlari ile civil pey-
nirlerinin yag oramim kargilagtirmak a-



mact ile Cetvel: 4 diizenlenmistir (Adam
1956, Eralp 1956; Eralp 1967; Izmen ve
Kaptan 1966; Kurt 1969; Oztek 1974;
Y éney 1955). Cetvelin tetkikinden de an-
lagilacagi iizere civil peynirlerinin yag
oram difer peynir cesitlerinin yag ora-
nindan ¢ok disiiktir.

 Kurumaddede Yag: Peynirlerdeki
yag oram bilesimlerindeki su oranlarima
tabi olarakta degistifinden kurumadde
de olarak ifade edilmekte ve bir gok
memlekette oldugu gibi bizim Gida
Maddeleri Nizmnamemizde de peynir-

lerin yag bakimindan simflandinimasi

Cetvel: 4- Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Yag Oranlan(%;)

Peynir (esidi

Ortalama sayis:

Ortalama Kiymetler

I— Yerli Peynirler
Beyaz 10
Kasar
Tulum
Mihali¢
Gravyer
Van Otlu
II— Yabanct Peynirler
A — Sert Peynirler

W b W

Cheddar 10
Cacio Cavallo 4
Gouda 13
Emmental -2
Edam { 11
Tilsit 15
Permesan 8
Kagkaval 5
B — Yumusak Peynirler

Brie

Camambert 1
Neufchatel

Limburger

Gorgonzola

Romadur

Roquefort

Stilton

kurumaddedeki yag oranina gire yapii-
maktadir.

Analizi yapilan niimunelerin kuru
maddedeki yag oranlan 9, 2.101 ile
% 16.885 arasinda degismis ve ortalama

MO N RN Lh -] s O B

18.00 — 29.731
25,8958 — 28.6

22.90 — 26.80
28.73 — 30.65
28.57

23.7 — 25.12
22.52 — 33.00
25.49 — 36.71
8.90 — 29.41
26.47 — 33,17
8.60 — 29.03
7.21 — 30.66
15.95 — 28.48
23.5 — 31.19
24.87 — 27.50
19.05 — 30.31
20.80 — 41.90
8.20 — 34.20
30.57 — 37.54
3.14 — 27.40
30.00 — 36.42
30.70 — 44.00

% 7.508 + 0.8271 bulunmustur (Cet-
vel: 1 siitiin 14).

Gida Maddeleri Nizamnamesi pey-
nirleri yag bakimindan simflandirir-
ken kurumaddede ¢ 20 den az sit
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yags ihtiva eden peynirleri yavan pey-
nirler sinifina sokmaktadir. Buna gére
Maksimum % 16.885 yag ihtiva eden
civil peynirleri yavan peynirler simfi-
na girmektedirler.

4. Yagsiz Kurumadde Oram
Kurumadde miktarindan yagin gikarl-
masl ile bulunan yagsiz kurumaddenin
analizi yapilan 23 niimunedeki % orani
ile minimum, maksimum ve ortalama
degerleri Cetvel 1'in 5. siitununda ve-
rilmigtir. Buna gére, civil peynirlerinin
yapstz kurumadde orani 9 26.889 ile
% 50.207 arasinda degismig ve ortalama
% 38.3604-1.2134 olarak bulunmustur.

Durumun daha iyi agiklanabilme-
si igin civil peynirlerinde bulunan de-
gerlerin diger yerli ve baz1 yabanci pey-
nir g¢egitlerinde hulunmus olan yagsiz
kurumadde oranlann ile kiyaslanmasi
cihetine gidilmig ve bu amagla Cetvel
5 haazrlanmgtir (Adam 1956; FEralp
1956, Eralp 1967, fzmen 1937, Oztek,
1974; Yoney 1955).

. Cetvelin tetlkakinden de anlasilaca-
B1 lizere yagsiz kurumadde bakimindan
civil peynirleri yerli peynirlerimizden
Kasar, Tulum ve Gravyer peynirlerine
yabanct peynir ¢esitlerinden de Perme-
san, Gouda ve Kaskaval peynirlerine
yakin bulunmaktadir.

5- Biitimm Kiil Oram: Tuz ve siitlen
gegen mineral maddelerin toplamim
gdsteren biitiin kiiliin incelenen 23 niimu-
nedeki ¢ oranlan Cetvel: [’in 7. siitu-
nundan da goriilebilecegi lizere, % 1.256
ile 9, 14.146 gibi ¢ok genis hudutlar
arasinda degismis ve ortalamas: 976,247
4+ 0.9189 bulunmustur. Maksimum ve

minimum kiymetler arasindaki biiyiik ©

farklihk peynirlerin ihtiva ettikleri tuz
oranlarindan ileri gelmektedir.
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Yerli ve yabanct bazi énemli pey-
nir gesitlerindeki kil oranlar1 Cetvel;
¢’da toplanmugstir (Eralp 1956, Izmen ve
Kaptan 1969; Kurt 1969; Oztek 1974;
Yoney 1953).

Cetvelden de gdriilebilecegi gibi, ay-
m peynir ¢esidi lizerinde degisik arastiri-
cilarm verdigi biitiin kiil oranlan ara-
sindaki farklar bilyiiktiir. Bu bakimdan
civil peynirlerinin biitin kiil oramm
bunlarla - kiyaslamak giigtiir.

Genel olarak civil peynirlerinin bii-
tiin kil oram yerli pevnirlerimizden
Beyaz, Tulum ve Van Otlu peynirlerinin,
sert peynirlerden Gouda, Emmental,
Tilsit, Permesan ve Kaskaval peynir-
lerinin, yumusak peynirlerden de Ca-
membert, ‘Lirnburger, Neufchatel ve
Roquefort ' peynirlerinin  kiil oranina
yakin bulunmaktadir.

6= Tuz Oram: Peynire lezzet verip
dayamukhligim artiran, kivam ve ran-
diman {izerine etkili olan tuz peynire
sonradan ilive edilen bir maddedir.
Incelenen niimunelere ait % tuz orami
ile minimum, maksimum ve ortalama
degerler Cetvel 1'in 8. siitununda veril-
mistir. Cetvelden de gériilebilecegi gibi
tuz oram 9 0,468 ile 57 13,572 arasinda
degismis ve ortalama %, 5, 517 L
0,9340 bulunmustur. Goriildiigii gibi
minimum ile maksimum degerler arasin-
daki farkhilik ¢ok biiyiiktiir. Bu farkli-
hga peynirlerdeki su oranlarinin degisik
olmas: ve bithassa isleme metodunun
standart olmamasi bu arada bazi pey-
nirlerin taze olarak tuzlanmadan sa-
tilmas1 tuzlanan peynitlerin de salamura
suyundaki tuz orammn ¢ok yitksek ol-
masi - sebep olarak gdsterilebilir.

Bir qusllastlrma yapmak amaci
ile yerli ve bazi yabanci peynir gesitle-



Cetvel: 5- Yerli ve Yabanci Baz: Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Yagsiz Kurumadde

Oranlant (%)
Peynir Cesidi

Ortalama Sayisi

Ortalama Kiymetler

I— Yerli Peynirler
Beyaz 1
Kasar
Tulum
Mihalig
Gravyer
Yan otlu

II— Yabanc: Peynirler
A — Sert Peynirler
Cheddar
Chester
Emmental
Permesan
Tilsit
Gouda
Edam
Kagkaval
B — Yumusak Peynirler
Camembert
Miinster
Limburger
Gorgonzola
Brie
Stilton
Roguefort

rindeki tuz oraniarn Cetvel 7°de bir ara-
ya getirilmistir (Adam 1956: Kurt 1969;
Fralp 1956; Oztek; 1974 Yoney 1955).
Cetvelden yerli peynirlerimizdeki or-
talama tuz oramnin yabanct peynirler-
dekinden gok yiiksek oldugu gériilmek-
tedir. Tuz miktarimn yiiksek olmasina
neden olarak yurdumuzdaki sogutma ve
muhafaza imkénlarinin yetersiz olusu
ve peynire yapilan hileler gosterilebilir.
Civil peynirlerindeki tuz oram, yerli
peynirlerimizden Van otlu ve Tulum
peynirlerinin, sert peynirlerden Motal
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22.15 — 28.60
34,3926 — 39.858

35.13 — 36.61
35.90 — 36.01
41.41

30.37 — 33.69

34.19
33.73
33.08 —35.38
31.70 — 43.62
30.96 — 32.89
33.92 — 38.14

24,72 — 34.33
24.73 — 45.89

22.01 — 24.95
23.90 — 28.69
28.10
31.89 — 33.34
22.48 — 22.90
30.81 — 33.96
25.89 — 27.45

peynirlerinin, yumugak peynirlerden de
Roquefort peynirlerinin tuz oramna
vakin bulunmaktadir.

Peynirlerim’izdeki kurumaddede
tuz oraru Gida Maddeleri Nizamna-
mesince simirlandinlmig oldugundan ci-
vil peynirlerindeki kurumaddede tuz
oranlar1 da hesaplamp Cetvel 1'in 15.
sutununda verilmistir. Cetvelden, ku-
rumaddedeki tuz orammn 9 1.353 ile
°¢ 29.085 arasinda degisip ortalama %,
12.669 -+ 2.0525 oldugu ve analiz edilen
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Cetvel; 6- Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Biitiin Kiil Oran-

lar1 (%9)
Peynir Cesidi

Ortalama Sayisi

Ortalama Kiymetler

" I— Yerli Peynirler
Bevaz
Kasar
Tulum
Mihalig
Van Otlu

II— Yabanca Peynirler
A — Sert Peynirler
Cheddar
Chester
Cacio Cavollo
Spalen
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kagkaval
B — Yumusak Peynirler
Brie
Camambert
Neufchatel
Limburger
Gorgonzola
Roquefort
Stillton

SN NS LS I U A S T ] 2SI NG T % I FX N |
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23 nimuneden [1 tanesinin yani %

47,8 inin Gida Maddeleri Nizamname-
sinde salamura peynirler igin verilen
maksimum tuz oramindan daha fazla
tuz igerdikleri gorilmektedir.

7- Saf Kiil Orami: Peynirdeki bii-
tin killden tuz miktarimin ¢ikarilmasi
ile bulunan ve beslenmede, 6zellikle
kemik ve kan tesekkiiliinde 6nemli ro-
li olan mineral maddeler yani saf kiil
incelenen nimunelerde cetvel 1’in 9.
siitunundan da gorilecegi gibi % 0.330
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2.346—38.819
5.0636—5.630

6.17 — 7.84
9.37 — 10.43
6.10 — 7.202
3.40 — 4.66
3.70 — 5.01
4.24 — 5.60
7.38

3.00 — 6.12
4.92 — 6,27
3,30 — 5,21
4.06 — 6.09
4,74 — 6.60
5.45 — 6.38
4.12 — 4.54
1.60 — 9.80
0.70 — 6.98
2.90 — 6.52
2.60 — 4.84
2.30 — 10.24
2.75 — 4.02

ile %, 1.326 arasinda degismis ve orta-
lama % 0,730 4 0.5591 bulunmustur.
Gerek hammaddenin (sttun) ve isleme
metodlarimn farkll olmasi ve gerekse
peynirlerdekt kurumadde oranlannin
farkli bulunmas: dolayisi ile minimum ve
maksimum degerler arasindaki farkhlik-
lar normal karsilanabilir,

Bazi énemli peynir gesitleri ile bir
karsilastirma yapmak amact ile Cetvel
8 hazirlanmistir (Adam 1956, Oztek
1974; Ydney 1955).



Cetvel: 7- Yerli ve Yabanct Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Tuz Oranlari (%)

Peynir Cesidi

Ortalama Sayisi

Ortalama Kiymetler

I— Yerli Peynirler:
Beyaz 1
Kasar
Tulum
Mihalig
Gravyer
Van Otlu

11— Yabanc: Peynitler:
A — Sert Peynirler
Cheddar
Chester
Cacio Covallo
Spalon
Gouda
Emmental

. Edam
Tilsit
Permesan
Kaskaval
Menfis
Motal
B — Yumusak Peynirler
Brie
Camembert
Limburger
Gorgonzola
Roquefort

Cetvelden de goriilecegi gibi yerlt
ve yabanci peynir gesitlerindeki saf kiil
oranlari civil peynirlerinde bulunan de-
gerden yitksektir. Yalnz Stilton ve Cam-
membert gibi yumusak peynirler igin
verilen ortalama degerler civil peynir-
lerindeki ortalama degere yakindir,
8 - Azotlu Maddeler (Protein) Orani:
Yag orant yiksek olan peynirler-
de kurumaddenin yagdan sonra bilyiik
ekseriyetini, civil peyniri gibi yag ora-
ni diisiik olan peynirlerde de hemen he-

0
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0.257— 5.12
3.90 — 5.237
4.59 — 5.96
7.98 — 8.89
1.69
4.7 — 5.733
1.00 — 1.92
1.61 — 1.75
3.26
4.46
2.34 — 3.58
1.90, — 2.43
3.15
2,26 — 3.32
1.65 — 1.81
0.73 — 4.72
4.4
5.0
3.05 — 3.22
2.41 — 3.96
0.8 — 4.37
1.90 — 2.85
3.60 — 5.07

men hepsini teskil eden ve biitiin azot
miktarinin 6.38 emsali ile g¢arpilmasi
sonucu bulunan azotlu maddelerin, a-
nalizi yapilan civil peynirlerindeki ora-
nt ile minimum, maksimum ve ortalama
degerleri Cetvel: I'in 6. siitununda ve-
rilmigtir. Buna. gbre civil peynirlerin-
deki azotlu maddeler %, 23.727 ile %4
37,374 . arasinda degismis ve ortalama
% 30,985 <+ 09246 bulunmustur. .

Durumun daha iyi agiklanabilmesi
igin civil peynirlerinde bulunan deger-
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Cetvel: 8- Yerli ve Yabanci Bazt Onemli Peynir Cesitlerindeki Ortalama Saf Kiil Oran-

lart (54)
Peynir Cesidi

Ortalama Sayisi

Ortalama Kiymetler

I— Yerli Peynirler
Bevaz
Kasar
Tulum
Mihali¢
Gravyer
Van Otlu

II— Yabanci Peynirler
Schweiz (Finlandiya)
Schweiz (Bavyera)
Hollanda
Gouda
Edam
Tilsit
Cheddar (Kanada)
Chester
Stilton ‘
Gorgonzola
Roquefort {Danimarka)
Limburger ‘
Camembert
Harz

lerin diger yerli ve yabanci peynir gesit-
lerinde bulunmus olan azotlu maddeler
oranlar ile kiyaslanmasi cihetine gidilmis
ve bu amagla Cetvel: 9 haznrlanmigtir
(Adam, 1956, Izmen 1937; Kurt 1969;
Oztek 1974; Yoney 1955).

Cetvelin tetkikinden de anlagila-
. cagr tlizere; Civil peynirleri Gravyer
hari¢ diger yerli peynirlerimizden daha
yiksek -oranda protein igermektedirler.
Ayrnica cetvelden civil peynirlerinin p-
rotein orani bakimndan yabanc pey-
nir g¢esitlerinden Cheddar, Cacio Ca-
vallo, Gouda, Bra ve Provolone (Grek)
gibi sert peynirlere benzedigi de gboriil-
mekledir.
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1.02 — 4.958
0.8764—1.73
F.58 — 2.44
1.40 — 1.54
4.09
1.3 — 1.6455

2.96 — 3.02
3.08
2.35 — 3.07
2.54
2.06
1.47 — 2.37
2.09
2518
0.80
2.08
1,34
2.15
0.76
1.24

O- Biitiin Azot Oram : Analizi ya-
pilan niimunelerdeki biitiin azot oran-
lann Cetvel I’in 10. siitununda verilmis-
tir. Cetvelden de goriilebilecegi gibi bii-
tiin azot miktart %/ 3,719 ile %7 5,858

" arasinda degismis ve ortalama 9% 4,857

0,1209 olarak bulunmstur.

10- Suda Eriyen Azot Oram ; Pey-
nirlerin  olgunlagsmasi esnasinda pey-
nir kitlesindeki kazein ve parakazein
melekiilii peynir mayasi ve mikroorga-
nizmlerin meydana getirdigi anzimlerin
etkisi ile daha kiguk molekiilli azotlu
bilesiklere, (Proteoz, pepll;on, polipep-
tid, amino asidi, amonyak) pargalanmalk-
ta ve peynir gesidine has 6zellikler mey-



Cetvel: 9- Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerindeki Ortalama Azotlu Madde-

ler Oranlarn (57}
Peynir Cesidi

Ortalama Sayist

I— Yerli Peynirler
Beyaz 1
Kagar
Tulum
Mihalig
Gravyer
Van Otlu

II— Yabana Peynirler
A — Sert Peynirler
Cheddar : |
Chester
Cacio Covallo
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kagkaval
Bra
Provolone Grek)

B — Yumusak Peynirler
Brie

Camembert

Neufchatel

Limburger

Backstein

Gorgonzola

Stilton

Roquefort

W N O
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dana gelmektedir. Iste bu parcalanma
iirlinlerinin tamamini gosteren suda e
riyen biitiin azot oram ile minimum,
maksimum ve ortalama degerleri Cet-
vel P'in 11, siitununda verilmistir. Cet-
velin tetkikinden de anlagilacag: iizere,
suda eriyen azot oram % 0,011 ile %; 3,
220 arasinda degismis ve ortalama %
0,688 + 0,1580 bulunmustur. Gérildii-
&l gibi minimum ve maksimum degerler

T D W = R S N W = O

Ortalama Kiymetler

14.93 — 21.459
28.6558 — 29.715

26.84 — 28.40
24.78 — 26.48
33.22

21.98 — 24,494

23,39 — 45,75

27.68
23.63 — 37.83
28.00 — 32.50

22,17 — 29.49
25.68 — 30.60

26.25
32.47 — 44.08
22.19— 38.95

: 31.0
30.76 ~ 0.748
18.32 — 19.60
18.66 — 23.10
9.40 —— 20.00
17.00 — 24.20
19.80 — 21.85
25.98 — 26.00
23,70 — 35.60
21.39 — 32.90

arasindaki fark ¢ok fazladir. Hammad-
denin (siitiin) bilesimindeki ve ihtiva et-
tigt mikrop sayisindaki farklilik, katilan
maya miktarindaki farkhilik, isleme ame-
liyesinde standart bir usul uygulanma-
difs ve peynirlerin olgunlagma siiréle-
rinin aynt olmadig dikkate: alinarak bu
farklibk normal karsilanmalidir.
Diger yerli peynir gesitlerimizdeki
suda eriyen azot oranlari ile mukayese
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yapmak amaciyla Cetvel: 10Q tertiplen-
mistir (Adam 1956; Oztek 1974) .Cetvel-
den civil peynirlerinin, suda eriyen azot
orant bakimindan mihalig peynirlerine
benzedifi gérilmektedir.

Proteinlerin parcalanma iiriinlerin-
den ibaret olan suda eriyen azot o-

rani, peynirdeki biitiin azot orani ile -

de ilgili oldugundan olgunluk derecesi-
ni daha iyi agiklayabilmek amaca ile

Cetvel: 10- Yerli Peynirlerimizde Ortalama Suda Eriyen Azot Oranlari (%)

Peynir Cesidi

Ortalama Sayisi

Ortalama Kiymetler”

. Beyaz
Tulum
Kasar
Mihalig

" Van Otlu

[ I S I SS I A e =}

suda eriyen azot’un biitiin azota orani
hesaplanmis ve Cetvel: 1 in 12. siitunun-
da verilmistir. Cetvelden de gériilebi-
lecegi gibi bu oran % 0.280 ile %/ 65.
411 arasinda defismig ve ortalama %]
14.760 -- 3.5577 bulunmustur.

Durumu daha iyi agiklayabilmek i-
¢in civil peynirlerinin olgunluk derecesini
yerli ve yabanci peynir gesitlerinin ol-
gunluk derecesi ile kiyaslama cihetine
gidilmis ve bu amagla Cetvel: |1 ter-
tiplenmistir (Izmen ve Kaptan 1969 ;
Kurt 1969; Oztek 1974; Yoney 1955).

Cetvelin tetkikinden, civil peynir-
lerinin olgurnluk derecesi bakimindan yer
li peynirlerimizden Beyaz ve Van Otlu
peynirlerine benzerlik gdsterdigi anlaml-
maktadir.

11- Asitlik Derecesi (SH) : Pey-
nirlerde asitlik mikroorganizma faa-
liyeti sonucu laktozun pargalanmasi ile
meydana gelmekte ve olgunlagma esna-
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0.093 — 0.630
0.739 — 0.97
1.213 — 1.38
0.657 — 0.78

0.3073 — 0.53

sinda cerevan eden biokimyasal olay-
lar belli asitlik ortaminda’vuku buldu-
gundan peynirlerin olgunlasmast igin
lizumlu sartlan meydana getirmektedir.
Analizi yapilan niimunelere ait asitlik
derecesi ile minimum, maksimum ve
ortalama degerleri Cetvel 1'in 13, sii-
tununda verilmistir. Cetvelden de g&rii-
lebilecegi gibi asitlik derecesi 36.8 SH
ile 168.8 SH arasinda degigmis ve orta-
lama 81.148 -+ 6.7431 SH bulunmus-
tur. Cesitli yerli ve yabanct peynirlerde
bulunan asitlik dereceleri ile civil pey-
nirlerinde bulunan asitlik derecelerini
karsilastirmak ve durumu daha iyi agik-
layabilmek igin Cetvel: 12 tertiplenmis-
tir (Eralp 1936; Yoney 1955; Kurt 1969
Oztek 1974)

Cetvelden, civil peynirlerinin asit-

lik derecesinin yerli peynirlerimizden Van |

Otlu peynirlerinin, yabanct peynirler-
den de Roquefort peynirlerinin asitlik

derecesine yakin oldugu gériillmektedir.



Cetvel: 11- Yerli ve Yabanci Ban Onemli Peynir Cesitlerinin  Ortalama

Olgunluk Dereceleri (

Suda eriyen N

Peynir Cesidi

Peynirdeki Toplam N
Ortalama Sayist

I— Yerli Peynirler

H—

Beyaz

Kasgar

Tulum

Mihalig

VYan Otlu
Yabanct Peynirler
A — Sert Peynirler :
Emmental

Gouda

Chester

Cacio Cavallo
Kaskaval

Tilsit

Edam

B — Yumusak Peynirler
Camambert

Brie

Limburger
Roquefort

Stilton
Gommelost {eski)
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Ortalama Kiymetler

4,2 — 19.68
29,490 — 30,6580
21.52 — 21.78
15.805 — 20.07
8.461 — 16.76

39.73
26.63
37.71

5.11
27.32
2R.53
26.90

95.52
47.10
99,82
52.30
71.86
94.12

Cetvel 12- Baza Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Asitlik Dereceleri (SH)

Peynir Cesidi

Ortalama Sayist

Ortalama Kiymetler

I— Yerli Peynirler

o—

Beyaz

Kagsar

Tulum ‘
Mihalig

Yan Otlu

Yabanct Peynirler
Steinbusher
Mecklenburg
Roquefort

Provola

Koyun Peyniri (Italya)
Kaskaval

R WL O
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107.33 — 169.19
950 — t07.75

111,5¢ — 139,30

84,0 — 98,99

62.40 — 111.728

52,00 — 55.69
92,00 — 118,00
86
140
144
102,36 — 130,00
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Dogu Anadolu'nun Erzurum, Kars,
Mus, Agri, Bitlis ve Van lllerindeki kii-
¢lik aile isletmelerinde kremadan tere-
yagl iglerken artakalan yagsiz siitten ya-
pilan civil peynirlerinin  bilesimlerini
saptamak amact ile yapilan bu Arastir-

~mada materyal olarak Erzurum piyasa-
sinda satilan civil peynirlerinden alinan
niimuneler kullaniimistir. Arastirma so-
nuglan agagida verilmistir.

1- Civil peynirlerinde su oram 9,47,
793 ile % 69,111 arasinda degismis ve

ortalama olarak %, 58,575 -{ 1.1748 bu-

lunmusgtur.

2- Kurumadde orant %, 30,889 ile
% 52, 207 arasinda degismis ve ortala-
mast %, .41,425 + 1,1748 etmistir.

3- Peynirlerde minimum %, 1, mak-
simum %, 7 ve ortalama % 3,065 -+ 0,
3316 yag bulunmustur. Kurumadde
de yag miktari da % 2,101 ile %} 16,885,
arasinda degiserek ortalamasi 9, 7,508
-+ 0,827]1 etmistir.

4- Yagsiz kurumadde oram 9 26,
889 ile % 50,207 arasinda degismis ve
ortalama % 38,360 -~ 1,2134 bulun-
mugtur,

OZET

5- Biitiin kiil minimum °% 1,256,
maksimum °; 14,146 ve ortalama 9%,
6,247 4+ 0,9189 bulunmustur.

6- Tuz oram % 0,468 ile %, 13,572

arasinda degismis ve ortalamasi %
5517 4+ 0,9340 etmistir.

7- Saf kiil minimum 9% 0,330,
maksimum 9 1.326 ve ortalama % 0,730
-+ 00,5591 bulunmustur.

8- Arzotlu maddeler eram % 23,
727 ile % 37,374 arasinda degismis ve
ortalama % 30,985 -- 0,9246 bulunmus-
tur.

9- Biitiin azot oram %, 3,719 ile
% 5,858 arasinda degismis ve ortala-
mast % 4,857 4+ 0,1209 olmustur.

10- Suda eriyen azot orant % 0,
011 ile & 3,220 arasinda degismis ve
ortalamasi % 0,688 - 0, 1580 etmistir.

11- Peynirlerin olgunluk derecesi
% 0,280 ile 9, 65,411 arasinda degis-
mis ve ortalama 9% 14,760 - 3,5577
bulunmustur.

12- Asitlik derecesi 36,8 ile 168,8
SH arasinda defismis ve ortalamasi
81,148 - 6, 7431 etmistir.

ZUSAMMENFASSUNG

DIE ZUSAMMENSETZUNG DER IN ERZURUM HERGESTELLTEN CiViL-
KAESE UND DEREN VERGLEICH MIT DEN ANDEREN KAESESORTEN

Die vorliegende Arbeit wurde ge-
plant, um die Zusammensetzung des
Civil-Kaeses, der in Provinzen von Er-
zurum, Kars, Mus, Agrl, Yan, und Bit-
lis hergestelit sind, festzustellen. Zu die-
sem Zweck wurden 23 Proben, die in
Erzurum verkauft werden, in der un-
terschiedlichen Zeitabstaenden gekauft
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und deren Zusammensetzungen festge-
stellt. Die Untersuchungsergebnisse k&n-
nen wie folgt zusammengefasst werden:

1- Der Wassergehalt des Kaeses®
schwankte zwischen 47.793 und 69.111
%, und betrug im Durchschnitt 58.575
%  1.1748. '



2. Der Gehalt des Xaeses an
Trockensubstanz veraenderte sich zwi-
schen 30.889 und 52.207 9%, und der
durchschnittliche Gehalt belief sich auf
41.425 % 4+ 1.1748.

3. Der Fettgehalt des Kaeses sch-
wankte zwischen 1 und 7 9, und der
durchschnittliche Gehalt betrug 3.065
% == 0.3316. Der Fettgehalt in Trocken
substanz veraenderte sich zwischen
2.101 und 16.885 %/, und machte im
Durchschnitt 7.508 9%, -+  0.8271.

4. Fettfreie Trockensubtanz sch-
wankte zwischen 26.889 und 50.207%,
und der durchschmttliche Gehalt
belief sich auf 38.360 9% <+ 1.
2134.

5. Der Gehalt des Kaeses an Gesamt-
asche veraendert sich zwischen 1.256
und 14.146 ¢4, und wurde im Durch-
schnitt 6.247 % 4 0.9189 festgestellt.

6. Der Salzgehalt veraenderte sich
zwischen 0.468 und 13.572 ¢/, und
machte im Durchschnitt 35.517 %, 4
0.9340.

7. Der Reinaschegehalt des Kaeses
schwankte zwischen 0,330 und 1.326%,
und betrug im Durchschnitt 0.730 %
+ 0.5591.

8. Der Gehalt des Kaeses an
stickstoffhaltigen Substanz veraenderte
sich zwischen 23.727 und 37.374 9,
und betrug im Durchschnitt 30.985
% 4 0.9246.

9. Der Gesamtstickstoffgehalt des

Kaeses schwankte zwischen 3.719
und 5.858 %, und machte im Durch-
schnitt 4.857 % -+ 0.1209.

10. Der wasserlosliche Stickstoff-
gehalt  veraenderte sich zwischen
0.011 und 3.220 ¢, und der durcschnitt-
liche Gehalt betrug 0.688 %, + 0.1580.

11. Der Reifungsgrad des Kaeses
schwankte zwischen 0.280 und 65.411
%, und der durclhschnittliche Gehalt
belief sich auf 14.760 % F 3.5577.

12. Der Saeuregrad (SH) veraen-
derte sich zwischen 36.8 und 168.8 SH,
und machte im Durchschnitt 81,148 4+
6.7431 SH.
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