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Ozet

Bu calisma Adiyaman ilinde Canpak siit iiretim isletmesinden Subat
aymnda elde edilen siitlerde protein/yag oraninin g¢esitli peynirlerin
(Cheddar, Limburger, Romano, Mozarella) yapimma uygunlugunu
aragtirmak amactyla planlanmigtir. Konu ile ilgili veriler Subat ay1 boyunca
giinliik olarak toplanan 28 adet siit 6rneginden elde edilmistir. Glinliik
olarak bulunan protein ve yag degerleri birbirine oranlanarak protein/
yag degerleri elde edilmistir. S6z konusu giinliik protein/yag ortalama
degerleri tek ornek t testi yardimiyla her bir peynir i¢in literatiirde olmasi
istenen optimum protein/yag oranlarina gore karsilagtirilarak peynirler igin
bildirilen referans degerlere uygun olup olmadiklari istatistiki kontrole
tabi tutulmustur. Cheddar, Limburger, Romano, Mozarella tiirii peynirlerin
yapimina siitlerdeki protein/yag oraninin herhangi bir manipiilasyon
uygulanmadan mevcut halleriyle uygun olmadiklar1 belirlenmistir.
Tiirkiye’ nin farkli bolgelerinden ve farkli hayvan irklarindan elde edilen
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Adiyaman llinden Subat Ayinda Elde Edilen Siitlerde Protein/Yag Oraninin
Farkli Peynir Cesitleri Yapimina Uygunlugu

siitlerin Cheddar, Limburger, Romano, Mozarella gibi ¢esitli peynirlerin
yapimina uygunlugunun belirlenmesi i¢in daha ileri diizeyde aragtirmalara
ihtiya¢ duyulmaktadir.
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1. Giris

Peynir yapimi iizerine siitlerin biyokimyasal parametreleri ayni kalite ve
standardizasyonu saglamak amaciyla son yillarda {izerinde ¢ok¢a durulan
bir husustur. Aym1 zamanda farkli peynir g¢esitlerinde uygun hammadde
se¢iminde siitlin biyokimyasal parametreleri dikkate alinmaktadir.
Peynirlerin reolojik 6zelliginin saglanmasinda 6necikan siit parametreleri
protein ve yagdir. Proteinin ¢0zliniirliigii, su tutma kapasitesi, yag baglama
ozellikleri, kopiik olusturma kapasitesi ve stabilitesi, emiilsiyon kapasitesi
ve stabilitesi, viskozite ve jel olugsturma gibi bazi1 6zellikler, liriin kalitesine
onemli etkileri olan fonksiyonel 6zelliklerdir (Damadoran, 1994). Peynirin
toplam yag icerigi peynirin yapi ve aromasi lizerinde 6nemli bir etkiye
sahiptir. Yagi azaltilmis peynirlerde yap1 ve aromanin zayiflamasi, nemli
bir teknolojik probleme yol agmakta ve bu {iriinlerin pazarlanmasinda
sikint1 yasatmaktadir (Akin ve ark., 2003). Peynirde yag oraninin
azaltilmasinin, protein matrisinin daha siki ve peynirin yapisinin daha
cignenebilir olmasina neden oldugu da belirtilmistir (Kavas ve ark., 2004).
Peynir siit tirtinleri igerisinde tiiketici agisindan vazgegilemez 6neme sahip
onemli bir besindir. Yapilan arastirmalardan elde edilen genel sonuglara
gore peynirin lezzeti ve kalitesi {izerine siit parametrelerinin etkisinin
yuksek diizeyde oldugu goriilmiistiir. Peynir kalitesi {izerine 6nemli etkiye
sahip olan siit biyokimyasal bilesenlerinin belirlenmesi son zamanlarda
popiiler konular arasinda olmustur (Arslan ve Cimen 2011., Eryillmazve
ark 2013). Ozellikle ¢ig siitiin biyokimyasal degerleri iizerine calismalar
literatiirde daha fazla agirlik kazanmistir (Cetin ve ark., 2007, Yildirim,
2009, Cimen ve Tekelioglu 2011, Eryilmaz ve ark., 2012, Tekelioglu ve
Cimen 2011). Ulkemizin kendine has peynir cesitlerinin yan1 sira AB
siireci kapsaminda ihracat bazinda AB iilkelerinin damak zevkine uygun
peynir liretimi, ayn1 zamanda {ilke i¢i ticarette farkli tat ve ozelliklere
sahip peynir cesitleri ile iiretici firmalar pazarda saygin ve lider konuma
gelebileceklerini diisiinmektedirler. Bu amagla tilkemizde peynirin kalitesi
ve c¢esitliligi tizerine farkli bolgeler icin yapilacak yeni ¢aligsmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Bu arastirmada Adiyaman ilinden subat aymnda elde
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edilen siitlerin cheddar, limburger, romano ve mozarella peynir yapimina
uygunlugu konusunda yorumlara ulasilmaya c¢alisilmistir.

2. Materyal ve Yontem

Arastirmada Adiyaman ilinde faaliyet gdsteren Canpak Siit Uriinleri Ltd.
Sti. liretim tesislerinde Subat ay1 boyunca giinliik olarak analiz edilen
siitlerde protein ve yag icerikleri kullanilmistir. Isletmeden Subat ay1
boyunca her giin alinan siit numunelerinde Milkana Siiperior Milk Analyzer
(with data memory) cihazi yardimiyla toplam yag ve protein igerikleri
belirlenmistir. Herhangi bir kimyasal madde kullanilmadan 10 ml. kadar
bir slit 6rnegi numune kabina konulup, 90 saniye sonra cihazdan ilgili
degerler okunmustur. Giinliik protein ve yag icerikleri birbirine boliinerek
giinliik protein/yag oranlar1 belirlenmistir. Bulunan bu ortalama protein/
yag orani istatistiki olarak Cheddar, Limburger, Romano ve Mozarella
peynirleri i¢in Tablo 1°de bildirilen referans degerlerle karsilastirilmistir.

Tablo 1. Peynir ¢esitleri icin siit protein/yag oraninin referans degerleri (Anonim, 2009)

Cheddar Limburger Romano Mozarella
Protein/ Yag 0,91 0,88 1,58 1,22
Orant

Referans degerle yapilan karsilastirmada tek Ornek t-testi analizi
uygulanarak SPSS paket programi yardimiyla yorumlara ulagilmistir
(Norusis, 1993).

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada Canpak siit fabrikasindan Subat ay1 boyunca giinliik elde
edilen siitlerin protein/yag oranlarina ait ortalamalarin farkli peynir
cesitlerinin yapimina uygunlugu ile ilgili Tek 6rnek t testine ait sonuglari
Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Subat ayt i¢in bulunan siit protein/yag oramnin referans degerlere uygunlugu

Protein/ Yag .
Cheddar Limburger Romano Mozarella
Orant
1,05+0,01 * % ok ok ok
** P<0,01,
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Tablo 2’den de goriildiigii gibi Mozarella (1,22) ve Romano (1,58)
peynirleri i¢in bildirilen referans degerler arastirmada bulunan ortalama
degerin (1,05) istatistiki olarak iistiinde oldugundan (p<0,01) bulunan
protein/yag oranina ait ortalama degerin ad1 gegen peynirlerinin yapimina
uygun olmadigi anlagilmistir. Diger peynir cesitlerinden Limburger
(0,88) ve Cheddar (0,91) i¢in bildirilen referans degerler ise aragtirmada
belirlenen ortalama degerin (1,05) altinda olup (p<0,01) yine s6z konusu
peynirlerin yapimina uygun sonuglar elde edilememistir.

Ulkemizde ileride siit parametrelerine yapilacak desteklemelerde protein
ve yag gibi ekonomik 6neme sahip biyokimyasal parametrelerin yiiksekligi
avantaj saglayacaktir. Siit yag ve protein degerlerinin belirlenmesi gerek
iiretici, gerekse siit isletmecisi i¢in her zaman 6nemli bir avantaj olarak
kabul edilmektedir. Ozellikle siit endiistrisinde peynir yapimi acisindan
yag ve protein dnemli biyokimyasal parametrelerin basinda gelmektedir.
Bu nedenlerden dolay1 siit parametrelerinin kaliteli peynir iiretimi i¢in
olmasi gereken standart degerlerin altina diismemesi noktasinda gerekli
tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir. Ayn1 zamanda siit isletmecilerinin
iiretecekleri iirlin i¢in sabit icerige sahip siitleri temin etmeleri halinde
isleme asamasinda ek masraf getirecek basamaklarin ortadan kaldirilmis
olacagi ve bu amaglar dogrultusunda siit biyokimyasal parametrelerinin
istenen standartlara c¢ekilmesi amaciyla uygun diizenlemelerin (islah,
besleme, bakim vb. alanlarda) yapilmasi gerektigi de belirtilmektedir.
Ulkemizde bolgesel olarak ¢ig inek siitlerine ait referans degerlerin acilen
belirlenmesi ve mevcut haliyle siit iirlinlerine islenmeye miisait olmayan
siitlerde parametreler iizerine ne tiir diizenlemelerin yapilarak istenen
standartlara ulasilabilecegi konusunda da sahada yeni arastirmalara ihtiyag
duyulmaktadir.

4. Sonu¢

Sonug olarak Adiyaman ilinden Subat ayinda elde edilen siitlerin protein/
yag oranlarina gore Cheddar, Limburger, Romano ve Mozarella gibi
peynir ¢esitlerini tiretmek isteyen iireticilerin siitlerin mevcut haliyle her
hangi bir manipiilasyon uygulanmadan ad1 gecen peynirleri tiretmelerinin
miimkiin olmadig1 belirlenmistir. Ancak konu ile ilgili kesin yargilara
varabilmek i¢in yapilan bu ¢aligmanin paralel ¢alismalarla desteklenmesi
gerekmektedir.
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