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NİN BİLEŞİMİ ve BUNLARIN DİGER PEYNİR çEşİTLERİ İLE KARŞILAŞTIRIL­
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ÖZET

Doğu Anadolu'nur! Erzurum, Kars, Ağrı, Van, Muş ve Bitlis ille­
rindeki küçük aile işletmelerinde kremadan tereyağı işlerken arta kalan
yağsız sütten yapılan ve bölge halkınm beslenmesinde önemli bir yeri o­
lan civil peynirierinin bileşimini tesbit etmek ve bu peynir ç:eşidini bileşim

ve olgunluk derecesi bakımından yerli ve yabancı bazı peynir çeşitleri ile ,
karşılaştırmak amacı ile bu ara.ştırmaya 'girişilmiştir,

Araştırma sonucunda, civil peynirinde ortalama su oranı % ,58,575
±l.l748, yağ oranı /cı 3.065 ± 0.3316, kurumaddede yağ oranı ~~ 7.
508 ± 0,8271; Azotlu maddeler oranı /cı 30,985 :J: 0,9246, Bütün kül
oranı % 6.247 ± 0,9189, Tuz oranı /cı 5.517 :t: 0.9340, Asitlik derecesi
8U48±6.7431 SH ve Olgunluk dereceside % 14.760±3.557 olarak
bulunmuştur.

GİRİş.

Yurdumuzda üretilen sütün önemli
bir kısmı-sütün hacimli olduğundan'

naklinin zor olması ve çabuk bozulması

gibi nedenlerle- daha dayanıklı mamili­
lere işlenmekte ve bu mamüllerin içe­
risinde peynir önemli bir yer almaktadır.
Türkiye'de yapılanpeynirlerin efi önemli
lerini beyaz peynir, kaşar peyniri ve
tulum peyniri teşkil etmekle beraber mi­
haliç peyniri, dil peyniri, otIu peynir,

çerkez peyniri, hellinı peyniri, çayır pey­
niri, civi! peynir (tel ",eynir) v.s. gibi ba­
zı bölgelere has olan peynir çeşitleri­

miz de bulunmaktadır.

jşte. bir incelem~ ko'nusu olarak ele
aldığımız mahalli peynir çeşitlerimiz­

den birisi olan civil p~yniri Doğu Anado­
lu Bö~gesinin Erzurum,Kars, Muş, Ağri,

Bitlis ve Van illerindeki küçük aile iş­

letmelerinde yapılmaktadır. Bu peynirin

(I) Atatürk üniversitesi Ziraat Fakültesi Süt Teknolojisi Kürsüsü Başkanı

(2) Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi SÜt Teknolojisi Kjirsüsü Asistanı ,
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yapılmasında hammadde olarak çoğun­

lukla kremadan tereyağı işlenirken arta
kalan yağsız süt kuUanılmaktad~r. Kul­
lanılan yağsız sütün miktarı hakkında

elimizde kesin istatistiklere dayanan ra­
kamlar bulunmamakla beraber, Ku,rt
(1968) Erzurum'da çiftçi aileleri tarafın­

dan üTetilen sütün % 14,75 gibi önemli
bir bölümünün, Kars'ta da % 3,9 unun
bu peynire işlenmekte olduğumı bildir­
mektedir. Civil peyniri yapıldığı bölgeler­
de yağsız sütündeğerlendirilmesini sağ­

ladığından ekonomik yönden süt üre­
ticisine gelir temin etmesi bakımından ö-

nemli olduğu gibi, hayvansalprotein, Ca
ve P' ca zengin bir kaynak olması dolayı­

s ile de toplum beslenmesi bakımından

oldukça önemlidir. Ayrıca, peynir yağsız

süUen yapıldığından imal tekniği islah e­
dildiği takdirde, bithassa yağsız gıdalarla

beslenme eğiliminde olanlar için iyi bir
protein kaynağı olabilecek niteliktedir.

Bir bölge çeşidi olarak ele aldığı­

mız civil peynirierinin bileşimlerini tes­
bit ederek gerek yerli ve gerekse önemli
bazı yabancı peynir çeşitleri ile karşılaş­

tırılmasının sağlanması amacı ile bu ça­
lışma planlanmıştır.

LİTERATÜR ÖZETİ

Civil peynırının yapılışı ve bileşi­

mi üzerinde yapılmış bir araştırmaya

rastlanınamıştır. Yalnız Kurt (1968)
ve Eralp (1974) tarafından bileşimini a­
raştırdığımız bu peynir çeşidinin yapı­

lışına ait bilgiler verilmektedir. Ancak

diğer yerli peynir çeşitleriınizin gerek
yapılış ve gerekse bileşimlerini konu alan
birçok araştırma vardır (Eralp 1956,
Eralp 1967, İzmir 1937; İzmen ve Kap­
tan 1966; Kurt 1969; Öztek 1974; Yölley
1955).

cİvİL PEYNİRİNİN YAPILIŞI

Civil peyniri küçük aile işletmelerin­

de' ve köylü kadınları tarafından yapıl­

ınaktadır ve standart bir imal tekniği

yoktur. Edindiğimiz bilgilere göre pey­
nirin yapı1lşl şöyledir: Krema makina­
sından geçirilerek yağı alınmış olan süt
(yağsız süt) bir kazana konur ve 1S111­

hr. Sıeaklık belIi bir dereceye gelince
içerisine bir miktar şişe mayası katılır

ve yine ıstunaya devam edilir. Bu es­
nada süt devamlı olarak bir kepçe ile
karıştırılır. Sütün içerisinde pıhtı parça­
ları teşekkül edince karıştırmaya son ve­
rilir ve kazan soğumaya bırakılır. Pıhtı
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eJle yoğrulacak kadar soğuyunca kazan­
dan alınır ve yoğrularak kuruması için
yüksekçe bir yerden asılır. Kuruyan pey­
nir taze olarak tüketildiği gibi küçük
parçalar halinde kesilerek' ya salamura­
da tuzİanıp tenekelere doldurularak sa­
lamura peynir halinde ya da tuzlanıp

tulumlara basılarak tulum peyniri ha­
linde kışın da tüketilir.

Peynirin yapılışı hakkında gerek
Kurt (1968)' in verdiği bilgiler ve gerek­
se Eralp (1974) 'ın verdiği bilgiler biraz
farklı olmakla birlikte buna yakındır.



MATERYAL VE METODLAR

A- Materyal

Araştınnada materyal olarak kul­
lanılmak üzere Erzurum piyasasında

~atılan civjl peynirlerinden değişik za­
manlarda örnekleme yolu ile nümune1er
alınmış ve bu numuneler özel kavanozla­
ra konularak Kürsümüz laboratuvarına

getirilmiştir. Salamura içerisinde bulu­
-nan civiI peynirIerinden nümune alı­

nırken kavanoza salamura suyu da dol­
durulmuştur.

B- Metodlar

Araştırmamızdaaşağıdakimetodlar
uygulanmıştır:

1- Kurumadde Oranı: 'Belli bir
miktar peynir darası alınmış alurninyum
kaplarda lOO-105°C lik kurutma dola­
bında kurutulduktan sonra tartı farkla­
nndan yararlanılarak kurumaddesi h~
sap edilmiştir (Kurt 1972).

2~ Su Oranı: K urumadde oranı 100
den çıkarılarak bulunmuştur.

3~ Yağ Oranı: Gerber metodu ile
ve Van Gulik bütirometreleri kullanı­

larak yapılmıştır (Kurt 1972).

4- Yağsız Kurumadde Oranı: Ku­
ru madde oranından yağ oranı çıkarıla­

rak bulunmuştur.

5- Azot Oranı: Kjeldahl metoduile
yapılmıştır (Kurt 1972).

6- Azotlu Maddeler Oranı: Azot
oranı 6.38 emsali ile çarpılarak bulun­
muştur (Kurt 1972).

7- Bütün Kül Oranı: Belli bir miktar
peynir kuvars kapsüllerde önce kuru­
tulmuş sonra 550°C lik fırında hiçbir
siyahlık kalmayıncaya kadar yakılıp

soğutulmuş ve tartılmış sonra ağırlık

farklarından küloranı hesap edilmiş­

tir (Kurt 1972).

8- Tuz Oranı: 5 gr. peynir tartıla­

rak bir havanda saf sıcak su ile iyice e­
zilip suyu 500 cc. lik bir balona ak­
tarılmış ve havana tekrar saf sıcak su
konarak peynir ezilmiş bu su da !;ıalana

aktarılmıştır. Böylece 5-6 defa peynir
yıkanaraK bütün tuzun balona geçmesi
sağlanmış ve balon sağumayabırakılmış­

tır. Sağuyunca 500 çizgisine kadar saf
su ile doldurulup balon muhteviyatı bir
filtre kağtdmdan süzlilmüş ve süzüntü­
den bir edenmayere 25 cc. alınarak üze­
rine potasyum kromat endikatöründen
2-3 damla konduktan sonra 1/10 N'lik
AgNO 3 ile tuğla kırmızısı renk elde e­
dilineeye kadar titre edilmiş, titrasyonda
harcanan 1/10 N AgN0 3 miktarından

% tuz şu formülle bulunmuştur (Kap­
tan 1969).

Titrasyonda sarfedilen ı /LO N AgNO 3 x 0,00585
'% Tuz = x 100

0,25

9- Saf Kiji Oranı: %Küloranından

% tuz oranı çıkarılarak bulunmştur.

ıo.- Suda Eriyen Azot Oranı: Bu­
I1Un için 40 gr. peynir alınarak önce so­
ğuk saf su ile ezilmiş sonra 40°C lık bir

saf su ile ezilerek 1itrelik bir balmıa ak­
tanlıp litre işaretine kadar damıtık sil

ile tamamlanmış ve üzerine 2-3- damla
formaldehit damlatılarak ertesi gün-ü
süzühnüş, süzülen eriyikten 50 Cın 3

- (2 gr. peytıir) alınarak Kjehldahl me-
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todu ite azot tayini yapılmıştır (Kaptan
1969).

11- Asitlik Derecesi (SH): 10 gr.
peynir alınıp 40°C deki damıtık su ile
ezilmiş 100 cc. lik ölçü balonuna boşaItı­

lıp 100 cc. ye tamamlanmış ve soğu~aya

bırakılmıştır. Soğuyunca bundan 25 cc
alınarak üzerine fenolftalein endikatö­
ründen damlatılmış ve 1/4 N'lik NaOH
ile titre edilmiş ve sarfedilen NaOH
miktarından peynirde asitlik derecesi
bulunmuştur (Yöney 1972).

ARAŞTIRMA SONUÇLARI ve TARTIŞMA

A- Duyusal Muayeneler

1- Renk: Analizi yapılan nümune­
lerde renk sarıdan açık krem rengine ka­
dar değişmiştir. Taze satılan peynirler
sarı ve sarıya yakın krem renginde o­
lurken salamura halinde satılan peynir­
ler daha çok açık krem renginde olmuş­

lardır.

2- Koku: Yalnız bir nümunede
hoşa gitmeyen keskince koku hissedil­
miş olup diğer peynir nümunelerinde
özel peynir kokusu hissedilmiştir.

3~ Tad: Bilhassa taze satılan civil
peynirIerinde tad iyidir. Salamura pey­
nirler ise çok tuzlu tad'dadır.

4- Kıvam: Taze peynirlerde kıvam

yumuşaktır. Salamura peynirierde ise
salamuradaki tuz oranına göre kıvam

serileşmektedir.

B- Kimyasal Muayeneler.

PeynirIerin bileşimine ait analiz
sonuçları Cetvel 1'de toplu halde, ve­
rilmiştir. Bunları sırasıyle ele alıp ince­
leyelim.

1- Su Oranı: Peynirierin kalitesi,
bileşimi, kıvamı, dayanma müddeti
ve besin değeri üzerine tesir eden suyun,
analizi yapılan nümunelerdeki /;; ora­
nı ile minimum, maksimum ve ortalama
değerleri Cetvel: I'in 2. sütununda ve-
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rilmiştir. Buna göre civil peynirierinde su
oram /;; 47,793 ile % 69, III arasında

değişmiş ve ortalama % 58,575 ± 1,
1748 bulunmuştur.

Muhtelif memleketlerde yapılan

peynirlerin sU oranı ile civil peynirIe­
rinin ihtiva ettikleri su oranmı karşılaş­

tırmak amacı ile Cetvel: 2 hazıdanmıştır

(Adam 1956; Kurt 1969,' Öztek 1974,
Yöney 1955, Eralp 1956). Cetvelin tet·
kikinden de anlaşılacağı üzere aynı pey·
nir çeşidi üzerinde araştırma yapan de­
ğişik araştırıcıların buldukları ortalama­
lar birbirinden oldukça farklıdır. Bu ba­
kımdan civil peynirierinde bulduğumuz

su oramm bunlarla kıyaslamak güçtür.
GenelOlarak civil peynirlerindeki su
oranı sert peynirlerden Gouda, Edam ve
Tilsit, yumuşak peynirIerden Neufcha-'
tel, Camembert, Limburger, Romadur,
yerli peynirlerimizden de Beyaz peyir­
lerdeki su oranına yakın bulunmaktadır.

Peynirlerde yağ oranı değiştikçe su
oranları da değiştiğindenfarklı oranlar­
da yağ ihtiva eden peynirleri su oranı

yönünden birbirleri ile kıyaslamak çok
güçtür. Bu bakımdanbirçok bilginler
peynirieri sınıflandınrken daha dar bu­
dutlar içerisinde değişen yağsız peynir
kitlesindeki su oranını es~s almayı tav­
siye etmişlerdir. Analizi yapılan 23 nü­
munenin yağsız peynir kit1esindeki su
oranı Cetvel: 1'in 16. sütunundan da



C
et

ve
l:

1·
C

iv
il

P
ey

ni
rI

er
in

in
B
i
l
e
ş
i
m
i

K
ur

u-
Y
a
ğ
s
ı
z

A
zo

tl
u

B
üt

ün
T

uz
S

af
K

ül
B

üt
ün

S
ud

a
O

lg
un

lu
k

A
si

tl
ik

K
ur

u-
K

ur
u-

N
u

m
u

n
e

S
u

m
ad

de
Y
a
ğ

ku
ru

-
M

ad
de

le
r

K
ül

A
zo

t
E

ri
ye

n
D

er
ec

es
i

D
er

ec
es

i
m

ad
de

de
m

ad
de

de
m

ad
de

A
zo

t
Y
a
ğ

T
uz

N
o

:
(Y

ı;
)

CY
a)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(%
)

(?
/O

)
...

1
61

.4
78

38
.5

22
4.

0
34

.5
22

31
.9

26
1.

84
0

1.
05

3
0.

78
7

5.
00

4
0.

63
7

12
.7

30
92

.0
10

.3
84

2.
73

4
i

0.
95

8
29

.0
85

2
..

61
.3

82
38

.6
18

1.
0

37
.6

18
25

.2
33

12
.1

90
11

.2
32

3.
95

5
2.

58
7

65
.4

}
i

51
.2

2.
58

9
3

66
.9

19
33

.0
81

3.
5

29
.5

81
25

.1
69

3.
66

6
2.

34
0

1.
32

6
3.

94
5

0.
73

2
18

.5
55

68
.8

10
.5

80
7.

07
4

4
62

.4
45

37
.5

55
3.

0
34

.5
55

32
.0

21
1.

74
6

1.
11

2
0.

63
4

5.
01

9
0.

50
1

9.
98

2
48

.0
7.

98
8

2.
96

1
5

;
47

.7
93

52
.2

07
2.

0
50

.2
07

37
.3

74
1ı

.
70

6
10

.8
81

0.
82

5
5.

85
8

0.
80

5
13

.7
42

46
.4

3.
83

1
20

.8
42

6
.

56
.2

79
43

.7
21

1.
5

42
.2

21
33

.0
99

9.
39

1
8.

42
4

0.
96

7
5.

18
8

0.
28

0
5.

39
7

68
.8

3.
43

1
19

.2
68

7
55

.0
27

46
;9

73
5.

0
41

.9
73

35
.8

49
5.

44
4

4.
21

2
1.

23
2

5.
61

9
0.

25
2

4.
48

5
]0

4.
0

10
.6

44
8.

96
7

8
69

.1
11

30
.8

89
4.

0
26

.8
89

23
.7

27
1.

3]
4

0.
81

9
0.

49
5

3.
71

9
0.

62
7

16
.8

59
16

8.
8

12
.9

50
2.

65
1

9
57

.0
03

42
.9

97
4.

0
38

.9
97

34
.8

92
2.

08
3

1.
05

3
1.

03
0

5.
46

9
0.

36
8

6.
72

9
60

.8
9.

30
3

2.
44

9
10

58
.3

56
41

.6
44

3.
5

38
.1

44
27

.2
94

8.
61

7
8.

19
00

0.
42

7
4.

27
8

0.
69

3
16

.1
99

89
.6

8.
40

5
19

.6
67

II
59

.2
56

40
.7

44
5.

0
35

.7
44

32
.1

68
1.

58
3

0.
58

5
0.

99
8

5.
04

2
0.

.3
22

6.
38

6
86

.4
12

.2
72

1.
-4

36
12

,
65

.4
18

34
.5

82
1.

5
33

.0
82

30
.3

4'
3

1.
25

6
0.

46
8

0.
78

8
'4

.7
56

0.
37

1
7.

80
1

13
6.

0
4.

33
8

1.
35

3
13

59
.4

97
40

.5
03

4.
5

36
.0

03
32

.7
55

1.
45

2
0.

81
9

0.
63

3
5.

13
4

0.
31

9
6.

21
3

52
.8

11
.1

10
2.

02
2

.
14

53
.5

58
46

.4
42

2.
0

44
.4

42
32

.2
19

19
·4

08
'

10
.0

62
0.

34
6

5.
05

0
0.

19
6

'3
.8

81
64

.8
4.

30
6-

21
.6

66
15

65
.4

73
34

.5
27

1.
5

33
.0

27
29

.8
84

1.
87

1
1.

11
2

0.
75

9
4.

68
4

0.
46

2
9.

86
3

96
.0

4.
34

4
3.

22
1

16
65

.4
80

34
.5

20
1.

0
33

.5
20

25
.0

54
8.

17
1

7.
60

5
0.

56
6

3.
92

7
0.

01
1

0.
28

0
36

.8
2.

89
7

22
.0

31
17

58
.0

36
41

.9
64

3.
0

38
.9

64
30

.8
35

6.
84

2
6.

31
8

0.
52

4
4.

83
3

0.
45

5
9.

41
4

13
2.

8
7.

14
9

15
.0

56
18

.
56

.0
60

43
.9

60
4.

0
39

.9
40

32
.8

44
5.

94
6

5.
61

6
0.

33
0

5.
14

8
0.

36
1

7.
01

2
96

.0
9.

10
3

]2
.7

81
]9

'.
52

.4
12

47
.5

88
1.

0
46

.5
88

31
.7

98
14

.1
46

13
.5

72
0.

57
4

4.
98

4
3.

22
0

64
.6

07
65

.6
1.

10
1

28
.5

20
20

51
.7

94
48

.2
06

4.
5

43
.7

06
31

.6
19

II
.9

99
.

1ı
.

23
2

0.
76

7
4.

95
6

0.
34

7
7.

00
2

79
.2

9.
33

5
23

.3
02

21
"

58
.5

44
41

.4
56

7.
0

34
.4

56
30

.7
96

1.
64

0
0.

81
9

0.
82

1
4.

82
7

0.
26

3
5.

44
9

63
.2

16
'.8

85
1.

97
6

22
50

.0
99

49
.9

01
2.

0
47

.9
01

36
.5

45
10

;1
45

9.
71

1
0.

43
4

5.
72

8
0.

62
0

10
.8

24
10

0.
8-

4.
00

2
19

.4
61

23
57

.8
02

42
.1

98
2

.0
40

.1
98

29
.2

08
10

.2
28

9.
65

3
0.

57
5

4.
57

8
1.

40
4

30
.6

68
57

.6
4.

74
2

22
.8

75
M

ax
im

um
69

.1
11

52
.2

07
7.

0
50

.2
07

37
.3

74
14

.1
46

13
.5

72
1.

32
6

5.
85

8
3.

22
0

65
.4

11
16

8.
8

16
.8

85
29

.0
85

M
in

im
um

47
.7

93
30

.8
89

1.
0

26
.8

89
23

.7
27

1.
25

6
0.

46
8

0.
33

0
3.

71
9-

0.
01

1
0.

28
0

36
.8

2.
10

1
1.

35
3

O
rt

al
am

a
58

.5
75

41
.4

25
3.

06
5

38
.3

60
30

.9
85

6.
24

7
5.

51
7

0.
73

0
4.

85
7

0.
68

8
14

.7
60

81
.1

48
7.

50
8

12
.6

69
. Sx

1.
17

48
1.

17
48

0.
33

16
1.

21
34

0.
92

46
0.

91
89

0.
93

40
0.

55
91

0.
12

09
0.

15
80

3.
55

77
6.

74
31

0.
82

71
2.

05
25

..





Cetvel: 2- Yerli ve Yabancı Bazı Önemli- Peynir Çeşitlerinde Ortalama Su Oranları (%)

Peynir Çeşidi Ortalama Ortalama Kıymetler (x)
Sayısı

1-- Yerli Peynirler
Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç
Gravyer
Van otlu

II- Yabancı Peynirler
A -- Sert Peynirler
Cheddar
Cacio Cavallo
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
PeLmesan
Kaşkaval

Chester
Gloucester
B-- Yumuşak Peynirler
Brie
Camembert
Neufchatel
Limburger
Backstein
Gervais
York
Gorgonzola
Roquefort
Stilton
Romadur

LO
4

3
2

1
3

LO
2

16
22
II
15
LO
4
2
4

4
16
7

8
2
3
3
5

9
7
6

---------------

52.335 -- 58.86
32.82 -- 39.7116
36.59 - 40.68
33.452 - 35.26

30,02
41.2695 -- 46.03

27.19 - 37,33
19.76 -- 25.00
32.90 -- 35.50
31.45 -- 41.22
36.64 -- 56.70
36.45 -- 56.00
23.63 -- 33.45
33.21 -- 40.79
28.08 -- 39.96
28.62 -- 31.20

49.79 - 51.30
43.18 -- 63.00
34.50 -- 57.76
37.70 -- 60.00
67.08 -- 73.. LO
41.00 -- 44.84
63.64 -- 70.50
30.86 -- 40.75
21.56 -- 44.02
20.30 -- 35.20
49.40 -- 62.33

(x) Ortalama Kıymetlerin en büyük ve en küçükleri yazı1mJ~tır.

görüleceği gibi % 48.768 ile % 71.991
arasında değişmiş ve ortalama ~~ 60,
441 olmuştur. Bu hususta çeşitli peynir­
Ieric karşılaştırma yapabilmek amacı ile
Cetvel 3 hazırlanmıştır (Yöney 1955,
Öztek 1974).

Cetvelden. civil peynirlerinin yağsız

kitledeki su oranı bakımından yabancı

peynir çeşitlerinden Gouda, Edam, Til­

sit ve Port salut peynirlerine benzediği

görüımektedir.
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Cetvel: 3- Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinin Yağsız Kitlelerindeki
Ortalama Su Oranları (%)

Peynir Çeşidi

A- Yabancı Peynirler
Caİnembert

Gouda
Edam
Tilsit
Emmental

Svecia
Vaestgöte
Herregord
Kaggost
Port salut
B- Yerli.Peynirler
Beyaz
Tulum
Kaşar

Mihaliç

Ortalama
Sayısı

2
2
2
2
i
1

i
i
ı

i

. i
1
2
i

Ortalama Kıymetler

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

41L 23-53 .4938
46.83

Gıda maddelerinin ve umumi sağ­

lığı ilgilendiren eşya ve levazımın hu­
susi vasıflarını gösteren Nizamnamede
peynirierin ihtiva edecekleri su miktarını

belirten bir madde yoktur. Bu durum
nizamname için bir ehikliktir. Batı

memleketlerinin çoğunda yönetme­
liklerindeki bu eksiklik giderilmiştir.

Mesela, Amerikan Cheddar peynirinin
ihtiva edeceği azanii su oranı % 39
olarak tesbit edilmiştir. Bizde ·de Gıda

Maddeleri Nizamnamesinde kurumad­
dede yağ oranı yanında su oranının

da sınırlandmIması peynirlerin stan­
dardizasyonu bakımından zorunludur
(Kurt 1969).

2- Kurumadde Oranı: Peynirin
esas besleyici kısmını teşkil eden ve mik­
tarı arttıkça da peynirin besleme değe­

rini artıran kurumaddenin, analizi
yapılan 23 nürounedeki % oranı ile mi-
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nimum maksimum ve oJtalama değer­

leri Cetvel: 1'in 3. sütununda verilmiş­

tir. Cetvelden civil peynirIerindeki kuru
madde oranının % 30J~89 ile % 52.207
arasında değişip ortlama % 41.425 ±
ı.ı 748 olduğu görülmektedir.

3- Yağ Oranı : Peynirin kalitesi,
lezzeti ve besin değeri üzerinde büyük
etkisi olan yağın analizi yapılan nümu­
nelerdeki %oranı ile minimum, maksi­
mum ve ortalama değerleri Cetv~l: l'
in 4. sütununda verilmiştir. Cetvelden
de görülebileceğigibi, tamamen yağı a­
lınmış sütten işlenen civil peynirIerinde­
ki yağ oranı çok düşük olup % i ile
% 7 arasında değişmiş v;e ortalaması

~{, 3.065 ± 0.3316 olmuştur.

Yerli ve yabancı bazı önemli pey­
nir çeşitlerinin yağ oranları ile civil pey­
nitlerinin yağ oranını karşılaştırmak a-



macı ile Cetvel: 4 düzenlenmiştir (Adam
1956, Eralp 1956; Eralp 1967; İzmen ve
Kaptan 1966; Kurt 1969; Öztek 1974;
Yöney 1955). Cetvelin tetkikinden de an­
laşılacağı üzere dvi! peynirierinin yağ

oranı diğer peynir çeşitlerinin yağ ora·
nından çok düşüktür.

Kurumaddede Yağ: Peynirierdeki
yağ oranı bileşimlerindeki su oranlarına

tabi, olarakta değiştiğinden- kurumadde
de olarak ifade edilmekte ve bir çok
memlekette olduğu gibi bizim Gıda

Maddeleri Nizmnamemizde de peynir­
Ierin yağ bakımından sınıflandırılması

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
8.14 ~ 27.40

30.00 - 36.42
30.70 - 44.00

18.00 - 29.731
25.8958 ~ 28.6

22.90 ~ 26.80
28.73 - 30.65
28.57
23. 7 ~ 25.12

5
6
9
9

4
16
7
7

10
4

13
- 22

II
15
8
5

Cetvel: 4- Yerli ve Yabaocı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama Yağ Oranlal'ı(%)

Peynir Çeşidi Ortalama sayısı Ortalama Kıymetler

1- Yerli Peynirler .
Beyaz 10
Kaşar 4
Tulum 3
Mjlıaliç 2
Gravyer 1
Van Otlu 3

II- Yabancı Peynirler
A ~ Sert Peynirler
Cbeddar
Cacio Cavallo
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kaşkaval

:a ~ Yumuşak Peynirler
Brie
Camambert
Neufclıatel

Limburger
Gorgonzola
Romadur
Roquefort
StUton

kurumaddedeki yağ oranına göre yapil­
maktadır.

Analİ7i yapılan nümunelerin kuru
maddedeki yağ oranları % 2.101 ile
% 16.885 arasında değişmiş ve ortalama

% 7.508 + 0.8271 bulunmuştur (Cet­
vel: i sürün 14).

Gıda Maddeleri Nizamnarnesi pey­
nirleri yağ bakımından sınıf1andırır­

ken kurumaddede % 20 den az süt
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yağı ihtiva eden peynirieri yavan pey­
nirler sınıfına sokmaktadır. Buna göre
Maksimum /~ 16.885 yağ ihtiva eden
civil peynirleri yavan peynirler sınıfı­

na girmektedirler.

4- Yağsız Kurumadde Oranı

Kurumadde miktarından yağın çıkarıl­

ması ile by-lunan yağsız kurumaddenin
analizi yapılan 23 nümunedeki % oranı

ile minimum, maksimum ve ortalama
değerleri Cetvel i 'in 5. sütununda ve­
rilmiştir. Buna göre, civil peynirlerinin
yağsız kurumadde oranı % 26.889 ile
% 50.207 arasında değişmiş ve ortalama
% 38.360± 1.2134 olarak bulunmuştur.

Durumun daha iyi açıklanabilme­

si için civil peynirIerinde bulunan de­
ğerlerin diğer yerli ve bazı yabancı pey­
nir çeşitlerinde Qulunmuş olan yağsız

kurumadde oranları ile kıyaslanması

cihetine gidilmiş ve bu amaçla Cetvel
5 hazırlanmıstır (Adam 1956; Eralp
1956, Eralp 1967, İzmen .1937, Öztek,
1974; Yöney 1955).

. Cetvelin tetkikinden de anlaşılaca­

ğı üzere yağsız kurumadde bakımından

civil peynirleri yerli peynirlerimizden
Kaşar, Tulum ve Gravyer peynirlerine
yabancı peynir çeşit1erinden de Perme­
san, Gouda ve Kaşkaval peynirIerine
yakın bulunmaktadır.

5- Bütün KülOranı: Tuz ve süUen
geçen mineral maddelerin toplamım

gösteren bütün külün incelenen 23 nÜIDu­
nedeki % oranları Cetvel: i 'in 7. sütu­
nundan da görüıebileceğiüzere, % 1.256
ile % 14.146 gibi çok geniş hudutlar
arasmda değişmiş ve ortalaması %6,24~

± 0.9189 bulunmuştur. Maksimum ve
minimum kıymetler arasındaki büyük'
farklılık peynirlerin ihtiva ettikleri tuz
oranlarından ileri gelmektedir.
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Yerli ve yabancı bazı önemli pey­
nir çeşitlerindeki kül oranları Cetvel:
6'da toplanmıştır (Eralp 1956, İzmen ve
Kaptan 1969; Kurt 1969; Öztek 1974;
Yöney 1955).

Cetvelden de görülebileceği gibi, ay­
m peynir çeşidi üzerinde değisik araşorı­

cıların verdiği bütün kül oranları ara­
sındaki farklar büyüktür. Bu bakımdan

civil peynirlerinin bütün küloranını

bunlarla' kıyaslamak güçtür.

Genelolarak civil peynirlerinin bü­
tün kül oranı yerli peyniderimizden
Beyaz, Tulum ve Van ütlu peynirlerinin,
sert peynirierden Gouda, Emmenta!,
Tilsit, Permesan ve Kaşkaval peynir­
Ierinin, yumuşak peynirierden de Ca­
membert, Umburger, N((ufchatel ve
Roquefort peynirIerinin kül oranına

yakın bulunmaktadır.

, 6- Tuz Oram : Peynire lezzet verip
dayanıklılığmı artıran, kıvam ve ran­
dıman üzerine etkili olan tuz peynire
sonradan 'ilave edilen bir maddedir.
İncelenen nümunelere ait % tuz oranı

ile minimum, maksimum ve ortalama
değerler Cetveıı'in 8. 'sUtununda veril­
miştir. Cetvelden de görülebilecegi gibi
tuz. oranı % 0,468 ile % 13,572 arasında

değişmiş ve ortalama % 5, 517 ±
0,9340 bulunmuştur. Görüldüğü gibi
minimum ile maksimum değerler arasın­

daki farklılık çok büyüktür. Bu farklı­

lığa peynirlerdeki su oranlarının değişik

olması ve bilhassa işleme metodunun
standart olmaması bu arada bazı pey­
nirlerin taze olarak tuzlanmadan sa­
tılması tuzlanan peynitlerin de salamura'
suyundakituz oranının çqk yüksek ol­
ması - sebep olarak gösterilebilir.

Bir karşılaştırma yapmak amacı

ile yerli ve 'bazı yabancı peynir çeşit1e-



Cetvel: 5- Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama Yağsız Kurumadde
Oranları (X)

Peymr Çeşidi Ortalama Sayısı

1- Yerli Peynirler
Beyaz 10
Kaşar 4
Tulum 3
Mihaliç 2
Gtavyer i
Van otlu 2

11- Yabancı Peynirler
A - Sert Peynirler
Cheddar 1
Chester 1
Emmental 4
Permesan 4
Tilsit 3
Gouda 3
Edam 2
Kaşkaval 4

B - Yumuşak PeynirIer
Camembert 3
Münster 2
Limburger 1
Gorgonzola 2
B~ 2
Stilton 3
Roquefort 2

Ortalama Kıymetler

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. LO
31.89 - 33.34
22.48 - 22.90
30.81 - 33.96
25.89 - 27.45

rindeki tuz oranları Cetvel Tde bir ara­
ya getirilmiştir (Adam 1956: Kurt 1969;
Eralp 1956; Öztek; 1974 Yöney 1955).
Cetvelden yerli peynirierimizdeki or­
talama tuz oramnın yabancı peynirIer­
dekinden çok yüksek olduğu görülmek­
tedir. Tuz miktarımn yüksek olmasına

neden olarak yurdumuzdaki soğutmave
muhafaza imkanlarının yetersiz oluşu

ve peynire yapılan hileler gösterilebilir.
Civil peynirlerjndeki tuz oranı, yerli
peynirlerinIizden Van otlu ve Tulum
peyniderinin, sert peynirlerden Motal

peyniderinin, yumuşak peynirierden de
Roquefort peynirlerinin tuz oranına

yakın bulunmaktadır.

Peynirierimizdeki kurumaddede
tuz oram Gıda Maddeleri Nizamna­
mesince sınırlandırılmış ~lduğundan ci­
viI peynirlerindeki kurumaddede tuz'
oranları da hesaplanıp Cetveıı'in 15.
sütununda verilmiştir. Cetvelden, ku­
rumaddedeki tuz oranımn % 1.353 ile
% 29.085 arasında değişip ortalama %
12.669 ± 2.0525 olduğu ve analiz edilen
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Cetvel: 6- Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitletinde Ortalama Bütün KülOran­
lan (%)

Pey~ir Çeşidi . Ortalama Sayısı

. 1- Yerli Peynirler
Beyaz 7
lCaşar 3
Tulum 3
Mihaliç 2
Van Otlu 2

II- Yabancı Peynirler
A - Sert Peynirler
Cheddar 8
Chester 2
Cacio Cavollo 2
Spaleo 1
Gouda 5
Emmenta! 4
Edam 3

Tilsit 7
Permesan 4
Kaşkaval 4
B - Yumuşak Peynirler
Brie 3
Camambert 9
Neufchatel 3
Limburger 3
Gorgonzola 4
Roquefort 8
Stillton 5

Ortalama Kıymetler

2.346-8.819
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

23 nümuneden ıı tanesinin yani %
47,8 inin Gıda Maddeleri Nizamİıame­

sinde salamura peynirler içi'n verilen
maksimum tuz oranından daha fazla
tuz içerdikleri görülmektedir.

7- Saf Kül Oranı: Peynirdeki bü­
mn külden tuz miktarının çıkarılması

ile bulunan ve be-lenmede, özellikle
kemik Ye kan teşekkülünde önemli ro­
lü olan mineral maddeler yani saf kül
incelenen nümunelerde cetveıı'in 9.
sütunundan da görüleceği gibi % 0.330

H2

ile % 1.326 arasında değişmiş ve orta­
lama % 0,730 ± 0.5591 bulunmuştur.

Gerek hammaddenin (sütün) ve işleme

metodlarının farklı olması ve gerekse
peynirlerdeki kurumadde oranlarının

farklı bulunmasıdolayısı ile minimum ve
, maksimum değerler arasındakifarkhlık­

lar normal karşılanabilir.

Bazı önemli peynir çeşitleri ile bir
karşılaştırma yapmak amacı ile Cetvel
8 hazırlanmıştır (Adam 1956, Öztek
1974; Yöney 1955).



Cetvel: 7- Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir ÇeşitlerindeOrtalamatuz Oranları (%)

Peynir Çeşidi Ortalama Sayısı

1- Yerli Peynirier:
Beyaz 10
Kaşar 4
Tulum 3
Mihaliç 2
Gravyer 1
Van Otlu 3

II- Yabancı Peynirler:
A - Sert Peynider
Cheddar 3
Chester 2
Cacio Covallo 1
Spalon 1
Gouda 6
Emmental 4

Edam 1
Tilsit 7
Permesan 3
Kaşkaval 9
Me~is i
Mo~1 i
B - Yumuşak Peynirler
Brie 2
Camcmbert 4
Limburger 2
Gorgonzola 4
Roquefort 4

Ortalama Kıymetler

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

Cetvelden de görüıeceği gibi yerli
ve yabancı peynir çeşitlerindeki saf kül
oranları civil peynirierinde bulunan de­
ğerden yüksektir. Yalnız Stilton ve Cam­
membert gibi yumuşak peynirler içiıı

verilen ortalama değerler civii peynir­
Ierindeki ortalama değere yakındır.. ,
8 - Azotlu Maddeler (protein) Gram:
Yağ oranı yüksek olan peynirIer­
de kurumaddenin yağdan sonra büyük
ekseriyetini, civil peyniri gibi Yiiğ ora­
nı düşük olan peynirlerde de hemen he-

men hepsini teşkil eden ve bütün azot
miktarının 6.38 emsali ile çarpilması

sonucu ~ulunan azotlu maddelerin, a­
nalizi yapılan civil peynirlerindeki ora·
ol ile minimum, maksimum ve ortalama
değerleri Cetvel: l'in 6. sütununda ve~

rilmiştir. Buna. göre civil peynirlerin­
deki azotlu maddeler % 23.727 ile %
37,374. arasında değişmiş ve ortalama
% 30,985 ± 0.9246 bulunmuştur..

.ourumun daha iyi açıklanabilmesi

için civil peynirlerinde bulunan değer-

ıı~



Ortalama Kıymetler

1.02 - 4.958
0.8764-1.73
1.58 - 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
2.15
0.80
2.08
ı. 34
2.15
0.76
1.24

7
3
3

2
1
3

2
i
2
1
i

6
1
i
i
1
1
1
i
i

Ortalama Sayısı

Cetvel: 8- YeTıi ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerindeki Ortalama Saf Kül Oran­
lan (%)

Peynir Çeşidi

-------
1- Yerli Peynirler

Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç
Gravyer
Van OHu

II- Yabancı Peynirler
Schweiz (Finlandiya)
Schweiz (Bavyera)
Hollanda
Gouda
Edam
Tilsit
Cheddar (Kanada)
Chester
Stilton
Gorgonzola
Roquefort (Danimarka)
Lilnburger
Camembert
Harz

!erİn diğer yerli ve yabancı peynir çeşit­

lerinde bulunmuş olan azotlu maddeler
oranları ile kıyaslanması cihetine gidilmiş

ve bu amaçla Cetvel: 9 ):ıa:zırlanmıştır

(Adam, 1956, İzmen 1937; Kurt 1969;
Öztek 1974; Yöney 1955).

Cetvelin tetkikinden de anlaşıla­

cağı üzere; CiviI peynirIeri Gravyer
hariç diğer yerli peynirierimizden daha
yüksek 'oranda protein içermektedirler.
Aynca cetvelden civil peynirierinin p­
rotein oranı bakımından yabancı pey­
nir çeşitlerinden Clıeddar, Cacıo Ca·
vallo, Gouda, Bra ve Provolone (Grek)
'gibi sert peyniriere benzediği de görül­
rnekıedir.

9- Bütün Azot Oranı : Analizi ya­
pılan nümunelerdeki bütün azot oran­
lan Cetvel i 'in ıo. sütununda verilmiş­

tir. Cetvelden de görülebileceği gibi bü­
tün azot miktarı % 3,719 ile % 5,858
arasında değişmiş ve ortalama %4,857
:.:- O, i 209 olarak bulunmştur.

10- Suda Eriyen Azot Oranı: Pey­
nirlerin olgunlaşması esnasında pey­
nir kitlesindeki kazein ve parakazei9
molekülü peynil' mayası ve mikroorga­
nizmlerin meydana getirdiği anıimlerin

etkisi ile daha küçük mo1ekü!1ü azotlu
bileşiklere, (Pr6teoz, pepton, polipep­
tid, amino asidi, amonyak) parçalanmak­
ta ve peynir çeşidine has özellikler mey-
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Cetvel: 9- Yedi ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerindeki Ortalama Azotlu Madde­
ler Oranlan Cıa)

,Peyııir Çeşidi
~----

1- Yerli PeynirJer
Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç
Gravyer
Van ütIu

II- Yabancı Peynirler
A - Sert Peynirler
Cheddar
Chester
Cacio Cavallo
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kaşkaval

Bra
Provolone Grek)
B - Yumuşak Peynirler
Brie
Camembert
Neufchatel
Limburger
Backstein
Gorgonzola
Stilton
Roquefort

Ortalama Sayısı

LO
3
3
2
1
3

10
i
3'
6
7
2
i
7
9
1
i

4
8
5
4
2
2
6
7

Ortalama Kıymetler

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 - 37.8.3
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. ıo
9.40 - 20.00

17.00 - 24.20
19.80 - 21.85
25.98 - 26.00
23.70 - 35.60
21.39 - 32.90

dana gelmektedir. İşte bu parçalanma
ürünlerinin tamamını gös-teren 'suda e
riyen bütün azot oranı ite minimum,
maksimum ve ortalama değerleri Cet­
vd i 'İn i 1. sütununda verilmiştir. Cet­
velin tetkikinden de anlaşılacağı üzere,
suda eriyen azot oranı % 0,011 ile % 3,
220 arasında değişmiş ve ortalama %
0,688 ± O, i 580 bulunmuştur. Görüldü­
ğü gibi minimum ve maksimum değerler

arasındaki fark çok fazladır. Hammad­
denin (sütün) bileşimindeki ve ihtiva et­
tiği mikrop sayısındaki farklılık, katılan

maya miktarındakifarklılık, İşleme ame­
liyesinde standart bir usul uygulanma­
dığı ve peynirIerin olgunlaşma sürele­
rinin aynı olmadığıdikkate' alınarak bu
farklılık normal karşılanmalıdır.

Diğer yerli peynir çeşitlerimizdeki

suda eriyen azot oranları ile mukayese
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yapmak amacıyla Cetvel: 10 tertiplen­
miştir (Adam 1956; Öztek 1974) .Cetvel·
den civil peynirİerinin, suda eriyen azot
oranı bakımından mihaliç peynirlerine
benzediği görulrnektedİr.

Proteinlerin parçalanma ürünlerjn·
den ibaret olan suda eriyeOl azot 0­

ram, peynirdeki bütün azot oranı ile .
de ilgili olduğundan olgunluk derecesi­
ni daha iyi aç.ıklayabilmek amacı ile

Cetvel: LO· Yerli Peynirlerimizde Ortalama Suda

Peynir Çeşidi

, Beyaz
Tulum
Kaşar

Mihaliç
Van Otlu

Ortalama Sayısı

8
3
3
2
2

Eriyen Azot Oranlan (%)

Ortalama Kıymetler'--_.-
0.093 - 0.630
0.739 - 0.97
1.213 - 1.38
0.657 - 0.78

0.3073 - 0.53

suda eriyen azot'un bütün azota oranı

hesaplanmışve Cetvel: 1 in 12. sütunun­
da verilmiştir. Cetvelden de görülebi­
leceği gibi bu oran % 0.280 ile % 65.
411 arasında değişmiş ve ortalama. '% '
14.760 =-):: 3.5577 bulunmuştur,

Durumu daha iyi açıklayabilmek i·
çin civil peynirIerinin olgunluk derecesini,
yerli ve yabancı peynir çeşitlerinin ol­
gunluk derecesi ile kıyaslama cihetine
gidilmiş ve bu amaçla Cetvel: 1i ter­
tiplenmiştir (İzmen ve Kaptan 1969 ;
Kurt 1969; Öztek 1974; Yöney 1955).

Cetvelin tetkikinden, civil peynir­
Ierinin olgudluk derecesi bakımından y~r

li peynirierimizden Beyaz ve Van Otlu
peynirlerine benzerlik gösterdiği anlaşıl­

maktadır.

11- AsitHk Derecesi (SH) : Pey­
nirIerde asitlik mikroorganizma faa­
liyeti sonucu laktozun parçalanması ile
meydana gelmekte ve olgunlaşma esna-
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smda cereyan eden biokimyasal olay­
lar belli asitlik ortamında'vuku buldu·
ğundan peynirierin olgunlaşması için
lüzumlu şartlan meydana getirmektedir.
Analizi yapılan nümunelere ait asitlik
derecesi ile minimum, maksimum ve
ortalama degerleri Cetvel 1;io 13. sü­
tununda verilmiştir. Cetvelden de görü­
lebileceği gibi asitlik derecesi 36.8 SH
ile 168.8 SH arasında değişmiş ve orta­
lama 81.148 ± 6.7431 SH bulunmuş­

tur. Çeşitli yerli Ve yabancı peynirlerde
bulunan asitlik dereceleri ile civil pey­
nirlerinde bulunan asitlik derecelerini
karşılaştırmak ve durumu daha iyi açık­

layabilmek için Cetvel; 12 tertiplenmiş­

tir (Eralp 1956; Yöney 1955; Kurt 1969
Öztek 1974)

Cetvelden, civil peynirierinin asit­
lik derecesinin yerli peyniderimizden Van
Otlu peynirIerinin, yabancı peynirIer­
den de Roquefort peynirierinin asitlik
derecesine yakın olduğu görülmektedir.



Cetvel: 11- Yerli ve

Olgunluk Dereceleri (

Yabancı Bazı Önemli Peynir

Suda eriyen N x 100)
Peynirdeki Toplam N

Çeşitlerinin Ortalama

Peynir Çeşidi Ortalama Sayısı

1- Yerli Peynirler
Beyaz 4
Kaşar 2
Tulum 2
Mihaliç 2
Van Otlu 2

II- Yabancı Peynirler
A - Sert Peynirler
Emmeotal i
Gouda i
Chester i
Cacio Cavallo 1
Kaşkaval 1
Tilsit 1
Edam i
B - Yumuşak Peynirler
Camambert
Brie
'Limburger
Roquefort
Stilton
Gommelost (eski)

Ortalama Kıymetler

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. ıı

27 .32
22.95
26.90

95.52
47.10
99.82
52.j()
71.86

.94.12

Cetvel 12- Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama Asitlik Dereceleri (SH)

Peynir Çeşidi Ortalama Sayısı

1- Yerli Peynirler
Beyaz 10
Kaşar 3
Tuluni 3
Mihaliç 2
Van OtIu 2

ll- Yabancı Peynirler
Stelnbusher 2
Mecldenburg 3
Roquefort i
Provo1a i
Koyun Peyniri (İtalya) i
Kaşkaval 2

Ortalama Kıymetler

107.33 - 169.19
95,0 - t07.75

111,59 - 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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Doğu Anadolu'nun Erzurum, Kars,
Muş, Ağrı, Bitlis ve Van İllerindeki kü­
çük aile işletmelerinde kremadan tere~

yağı işlerken artakalan yağsız sütten ya­
pılan civil peynirlerinin bileşimlerini

saptamak amacı ile yapılan bu Araştır-

. mada materyalolarak Erzurum piyasa­
sında satılan cİvil peynirlerinden alınan

nümuneler kullanılmıştır. Araştirma so­
nuçları aşağıda verilı:ı:ıiştir.

1- Civil peynirlerjnde su oranı %47,
793 ile % 69,111 arasında değişmiş ve
ortalama olarak % 58,575 J. I. L748 bu- ,
lunmuştur.

2- Kurumadde oranı % 30,889 ile
% 52, 207 arasında değişmiş ve ortala­
ması %-41,425 ± 1,1748 etmiştir.

3- Peynirlerde minimum % 1, mak­
simum % 7 ve ortalama % 3,065 ± O,
3316 yağ bulunmuştur. K urumadde
de yağ miktarı da % 2;101 ile % 16,885.
arasında değişerek ortalaması % 7,508
± 0,8271 etmiştir.

4- Yağsız kurumadde oranı %26,
889 ile % 50,207 arasında değişmiş ve
ortalama % 38,360 -±: ı ,2134 bulun­
muştur.

ÖZET

5- Bütün kül mınımum % 1,256,
maksimum ~~ '14,146 ve ortalama %
6,247 ± 0,9189 bulunmuştur.

6· Tuz oranı % 0,468 ile % 13,572
arasında değişmiş ve ortalaması %
5,517 ± 0,9340 etmiştir.

7- Saf kül minimum % 0,330,
maksimum % 1.326 ve ortalama %0,730
± 0,5591 bulunmuştur.

8· Azotlu maddeler 0ranı % 23,
727 ile % 37,374 arasında değişmiş ve
ortalama % 30,985 :1-. 0,9246 bulunmuş­

tur.

9- Bütün azot oranı % 3,719 ile
% 5,858 arasında değişrriiş ve ortala­
ması % 4,857 ± 0,1209 olmuştur.

ıo- Suda eriyen azot oranı % O,
or 1 ile' % 3,220 arasında değişmiş ve
ortalaması % 0,688 +: 0, 1580 etmiştİr.

11- PeynirIerin olgunluk derecesi
% 0,280 ile % 65,411 arasında değiş­

miş ve ortalama ~;;; 14,760 :t 3,5577
bulunmuştur.

12- Asitlik derecesi 36,8 ile 168;'8
SH arasında değişmiş ve ortalaması

81,148 :1:: 6, 7431 etmiştir.

ZUSAMMENFASSUNG

DiE ZUSAMMENSETZUNG DER iN ERZURUM HBRGESTELLTEN cİvİL­

KAESE UND DEREN VERGLEİCH MİT DEN ANDEREN KAESESORTEN

Die vorliegende Arbeit wurde ge­
plant, um die Zusammensetzung des
Civil-Kaeses, der in Provinzen von Er­
zurum, Kars, Muş, Ağrı, Van, und Bit­
lis hergestellt sind, festzustellen. Zu die­
sem Zweck wnrden 23 Proben, die in
Erzurum verkauft werden, in der un­
terschiedliclıen Zeitabstaenden gekauft
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und deren Zusammensetzungen (estge­
stellt. Die Untersuchungsergebnisse kÖB­

nen wie, folgtzusammengefasst werden:

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



2. Der Gehalt des Kaeses an
Troekensubstanz veraenderte sich zwi­
schen 30.889 und 52.207 %, und der
durchsehnittliche Gehalt belief sieh auf
41.425 % ± 1.1748.

3. Der Fettgehalt des Kaeses seh­
wankte zwischen 1 und 7 %, und der
durehschnittliche Gehalt betrug 3.065
% ± 0.33 i 6. Der Fettgehalt in Trocken
substanz veraendeete sich zwischen
2.101 und 16.885 %, und machte im
Durchschnitt 7.508 % ± 0.8271.

4. FettfFeie TroCkensubtanı sch­
wankte zwischen 26.889 und 50.207%"
und der durchschnıttliche Geha1t
belief sich auf 38.360 % ± I.
2134.

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

6. Der Salzgehalt veraenderte sieh
zwischen 0.468 und 13.572 %, und
machte im Durchsehnitt 5.517 % ±
0.9340.

7. Der Reinasehegehalt des Kaeses
schwankte zwischen 0,330 und 1.326%,
und betrug im Durehsclmitt 0.730 %
± 0.559L

8. Der Gehalt des Kaeses an
stickstoffhaltigen Substanz veraenderte
sic'h zwischen 23.727 und 37.374 %,
und betrug im Durchschniu 30.98Ş

%± 0.9246.

9. Der Gesamtstickstoffgehalt des
Kaeses schwankte zwischen 3.719

und 5.858 %, und machte im Durch­
schİıitt 4.857 % ± 0.1209.

10. Der wasserlösliche Stickstoff­
gehalt veraenderte sich zwischen
0.011 und 3.220 %, und der durcschnitt­
liche Gehalt betrug 0.688 % ± O. i 580.

i I. Der Reifungsgrad des Kaeses
schwankte zwischen 0.280 und 65.411
%, und der durcIıschnittliche Gehalt
belief sich auf 14.760 % ::ı= 3.5577.

12. Der Saeuregrad (SH) veraen­
derte sich zwischen 36.8 und 168.8 SH,
und machle im lDurchschnitt 81.148 ±
6.7431 SH.
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