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Ozet

Bu ¢alismada Adiyaman ili Kahta ilgesinin Durak Kdyiinde bulunan
Mentat siit drlinleri fabrikasinda Kis ve ilkbahar aylarinda iiretilen
kasar peynirlerinde bazi biyokimyasal parametrelerin Ilkbahar ve Kis
aylarindaki degisimlerinin incelenmesi hedeflenmistir. Arastirmada
Kasar peynirinde yag, kuru madde ve pH seviyeleri degerlendirilmistir.
[Ikbahar ve Kis mevsiminin tiim aylarinda Mentat fabrikasinda giinliik
olarak tretilen Kasar peynirinde yapilan analizler sonucunda elde edilen
biyokimyasal parametrelere ait veriler kullanilmistir. Ilkbahar ve Kis
mevsim aylar1 kasar peynir parametrelerinin karsilastirilmasinda Bagimsiz
iki 6rnek T testi analizinden yararlamlmstir. Ilkbahar mevsiminde elde
edilen toplam pH orani istatistiki olarak Kis mevsiminden daha yiiksek
seviyede saptanmistir (p<0.05). Kis ve Ilkbahar donemlerinde elde edilen
siitlerde kuru madde ve yag seviyeleri bakimindan istatistiki farkliliklara
rastlanilmamaktadir. Yapilan literatiir incelemesinde iilkemizde taze kasar
peynirleriyle ilgili sinirli sayida caligmaya rastlanmistir. Kasar peynir
iireticilerinin de mevsimsel ve donemsel olarak goriilen farkliliklarda kasar
peynir parametrelerini optimum seviyede tutmak i¢in gerekli tedbirleri
almalar gerekmektedir. Boylece kasar peynir treticileri elde edecekleri
karlarin1 maksimize etme sansin1 yakalamis olacaklardir.
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1. Giris

Taze kasar peyniri; “pastorize siitlin imalat teknigine gore islenmesi ve
gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde edilen ve olgunlagsma
islemine tabi tutulmayan, taze olarak piyasaya arz edilen kendine
0zgii koku, renk, tat ve aromasi olan sert yapili siit mamulii” olarak
tanimlanmaktadir. Peynir, bir yandan dogal niteliklerini kisa siirede
yitiren siitlin degerlendirilmesinde onem tasirken, 6te yandan sevilen
tat ve aromaya da sahip oldugundan yiizyillardan beri tiiketilen degerli
yiyeceklerimiz arasinda yer alir. Diinyada 2000 kadar peynir ¢esidi vardir.
Ancak bunlarin yalnizca 250-300 ¢esidi oldukea biiyiik miktarlarda tiretilip
tilkketilmektedir (Demirci ve Diraman, 1990).

Ulkemizde iiretilen baslica peynir ¢esitleri beyaz peynir, kasar peyniri, tulum
peyniri, gravyer ve mihali¢ peyniridir. Zengin bilesimi ve sevilen lezzeti ile
kasar peyniri 6nemli bir gida maddemizdir (Tekinsen, 2000). Kasar peyniri,
dilimlenebilen yar1 sert bir peynir ¢esidi olup, baslica 6zelligi, telemenin
belli diizeyde fermentasyona maruz birakilmasinin ardindan sicak suda
haslanip yogrulmasidir. Yapim ve kimyasal nitelikleri yoniinden Balkan
Ulkeleri (Kashkaval, kasseri) ve bazi Italyan (Caciocavallo, Provolone,
Mozzarella) peynirlerine benzerdir (Giilmez ve ark., 2004). Yapilan
literatiir incelemesinde lilkemizde taze kasar peynirlerinin biyokimyasal
parametreleri iizerine sinirli sayida calismaya rastlanmistir. Bu aragtirma
ile Adiyaman ilinden elde edilen Kasar peynirinde ekonomik éneme sahip
olan baz1 biyokimyasal parametrelerin {lkbahar ve Kis mevsimlerindeki
degismelerinin ele alinarak incelenmesi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Yontem

Aragtirmada yogurtta yag, kuru madde ve pH seviyeleri degerlendirilmistir.
[lkbahar mevsiminin tiim aylarinda Adiyaman ili Kahta ilgesi durak
koytindeki Mentat siit {irtinleri fabrikasindan giinliik olarak tiretilen yogurt
orneklerinde yapilan giinliik analizler sonucunda elde edilen biyokimyasal
parametrelere ait veriler kullanilmistir.

2.1. Kuru Madde Tayini

Refraktometre, sivi veya akigkan gidalarda 151gmm kirilma indisinden
yararlanilarak suda ¢oziinen kuru maddeyi briks cinsinden veren cihazdir.
Kalibrasyonu; saf su ile yapilir. Prizma kapagi agilarak birka¢ damla saf
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su ilave edilir. Kapak kapatilir ve cihaz 1s18a tutularak bakilir. Okunan
deger sifir olmalidir. Degil ise; sifira kalibre edilmelidir. Kalibre edilmis
refraktometre saf su ile temizlenerek pamukla kurulanir. Hazne igerisine
birka¢ damla siit ilave edilir ve 1s18a dogrultularak deger okunur. Siitiin
asitliginin hizli ilerlemesi ve siradaki siitlerin bekletilmeden alinmasi igin
bu yontem genellikle siit boliimiinde kullanilir.

2.2.Yag Tayini

o4, 8’lik yag biitrometresinin i¢ine 10 ml yogunlugu 1.82 g/ml olan siilfirik
asit ilave edilir. Uzerine 11 ml siit biitrometrenin cidarlarma degecek
sekilde yavas yavas ilave edilir. Uzerine yagin miktarinin net gdriinmesini
saglayan amil alkol (1 ml) ilave edilir. Biitrometrenin tipas1 kapatilir.
1500 rpm (devir/dakika) de gerber santrifiijiinde 5 dakika santrifiije edilir.
Okunan deger o, yag olarak yazilir.

2.3. Asitlik Tayini

pH metre; ilk olarak dogru 6l¢iim yapabilmemiz i¢in biitiin laboratuar
malzemelerinin kalibrasyon sicakligi olan 20 °C’ yi hem ortamda hem de
iirlinde saglamaliyiz. Daha sonra 6l¢iim kalibrasyonunu yapmaliyiz.

Kalibrasyon; ilk olarak pH metre on/off tusuna basilarak acilir. Cihaz
tizerinde bulunan “cal” tusuna basilarak ekranda “call” yazisin1 goriiriiz.
pH metre probu yeterince kurulanarak pH degeri 4.00 olarak bildigimiz
suyun igerisine daldiririz. pH metre 4,00 suyundaki islemi tamamladiktan
sonra “cal2” yazisi ekranda ¢ikar. Bu yaziy1 gordiigiimiizde ise pH metre
probu saf su ile yikanir. Prop yeterince kurulandiktan sonra 7,00 suyuna
daldirilir. Islem bittiginde ekranda “cal3” yazisi ¢ikar ve buda 10,00 suyu
i¢cindir. Ancak siit ve siit iirtinlerinde pH 7,00 tizerinde 6l¢lim yapilmadigi
i¢in kalibrasyon yapilmasina gerek yoktur. Bu yiizden “M” tusuna basilarak
kalibrasyon hafizaya alinir.

Ol¢iim; pH metre probu ¢ok hassas bir cihazdir. Bu yiizden kesinlikle
disarida nemli ortamda birakilmamalidir. Ayrica 6lgiim yapilmadigi
zamanlarda 3M KCI koruyucu sivisi icerisinde muhafaza edilmelidir.
Olgiim yapmak istedigimizde ise saf su ile yikayip kuruladiktan sonra
sivi Uriinlerin igerisine daldirilir, kati iirinlerde ise bir kag¢ farkli yere
batirilarak ortalamasi alinir. Prop {iriinle temas ettigi anda ekrandaki pH
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degeri lirliniin asitligine dogru ilerlemeye baslar, sabir kaldig1 anda deger
not edilir.

Arastirmada, Ilkbahar ve Kis mevsimlerine ait siit parametrelerinin
karsilastirilmasinda Bagimsiz iki 6rnek T—testi analizinden yararlanilmistir
(Norusis, 1993). Ilgili analizin yapilmasinda SPSS 18 paket programi
kullanilmustir.

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada Kis ve Ilkbahar aylarinda elde edilen Kasar peynirlerindeki
biyokimyasal parametrelere yonelik olarak yapilan Bagimsiz iki 6rnek T
testi analiz sonuglar1 Tablo1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Ilkbahar ve Kis mevsimlerinde siit parametrelerine ait ortalamalar

Biyokimyasal Parametreler Kis Ilkbahar
PH 5.36 £0.01 5.41 £0,02 *
Kuru madde, % 56,18+0,24 56,07 £ 0,22
Yag, % 2795 +0.16 27.50+0.21
* P<0,05

Tablo 1°den de goriildiigii gibi Ilkbahar mevsiminde elde edilen toplam pH
orani istatistiki olarak Kis mevsiminden daha yliksek seviyede saptanmistir
(p<0.05). Siitiin asitligini belirleyen pH diizeyleri siit {riinlerinin
dayanikliligini ve lezzetligini belirleyen 6nemli parametrelerdir (Yildirim
ve ark., 2009). Ilkbahar ve Kis donemlerinde elde edilen siitlerde kuru
madde ve yag bakimindan istatistiki farkliliklara rastlanilmamaktadir.
Asitlik degerlerine etki eden mevsimsel farkliliklarin yanmi sira diger
cevresel ve hayvansal faktorler iizerine daha ¢ok arastirmalarin yapilmasi
ve her ¢evre kosulundaki parametrelerin belirlenerek literatiirdeki
eksikliklerin giderilmesine calisilmalidir. AB adayr olan {lkemizde
peynir biyokimyasal parametrelerinin belirlenmesine yonelik degerlerin
farkli aragtirmalarla genis ¢apl incelenerek degisik isletme kosullarinda
belirlenip ortaya c¢ikarilmasit peynirlerde biyokimyasal parametrelere
yonelik referans degerlerin elde edilmesinde de 6nem arz etmektedir.
Siit {irtinlerinin kalitesine etki eden biyokimyasal parametreler iizerine
degisik ¢cevre kosullarinda yapilacak yeni arastirmalara agirlik verilmelidir
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(Cetin ve ark., 2010; Tekelioglu ve ark., 2010). Peynir {iretimine etki eden
ekonomik Oneme sahip biyokimyasal parametrelerin farkli cevrelerde
mevsimsel degisimlerini gosteren yeni aragtirmalarin yapilarak literatiirde
ihtiyac duyulan bilgilerin elde edilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir.
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