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Siitii peynire doniistirmek amaciyla kullanilan pek ¢ok materyal veya
yontem bulunmaktadir. Bu materyaller veya yontemler ¢oktiiriicliler ve
pihtilastiricilar olarak iki grup altinda toplanabilir. Coktiiriicliler arasinda
basta asitler olmak iizere tuzlar, gamlar ve 1sitma yer almaktadir.
Pihtilagtirict1  olarak degisik kaynaklardan elde edilen enzimler
kullanilmaktadir. Bu enzimler hayvansal, bitkisel, mikrobiyal ve rekombinat
kokenli olabilmektedir. Bunlara ilaveten kombine yontemler de s6z
konusudur. Coktiiriicii ve pihtilastiricilarin geldigi kaynak pek ¢ok Islam
iilkesinde oldugu gibi iilkemizde de ayn1 hassasiyetle ele alinmaktadir. islam
tarihinde; Kur’an ve siinnetin yiyeceklere dair ortaya koydugu genel ilkeler
ve hiikiimler 151¢1nda, sahabi uygulamalar1 ve fikih alimlerinin goriislerinde
peynir iretimi ve tiikketimi ile ilgili g¢esitli hiikiimler yer almaktadir.
Ulkemizde peynir yapiminda farkli c¢oktiiriiciler ve pihtilastiricilar
kullanilmasina karsin, dinen haram sayilan kaynaklardan elde edilen
pihtilastirici (enzim) veya ¢oktiiriiciilerin kullanimi s6z konusu degildir. Bu
derleme makalesinde, siitlin peynire islenmesinde kullanilan baslica
coktiiriiciiler ve pihtilagtiricilar ile bunlarin elde edildigi kaynaklarin helal
ve haram yonleri ele alinmustir.

HALAL AND HARAM APPROACHES IN THE CHEESE
PRODUCTION

ABSTRACT

There are many materials or methods used to convert milk into cheese. These
materials or methods can be classified into two groups as precipitants and
coagulants. Precipitants include primarily acids, salts, gums and heating. The
enzymes obtained from different sources are used as coagulants. These enzymes can
be obtained from animal, vegetable, microbial and recombinant origin. Also, there
are some combinations of these methods. The sources of the precipitants and
coagulants originated from are sensitively evaluated in this country and as is the
case in many Islamic countries. In Islamic history, in the light of general principles
and provisions of Quran and Sunnah about foods, there have been various
provisions in the practices of Sahaba (the Companions of the Prophet) and in the
opinions of the figh scholars for cheese production and consumption. In this
country, although different precipitants and coagulants are used in the cheese
production, it is not the point of the question to use coagulants (enzymes) or
precipitators from the sources that are considered religiously prohibited. In this
review article, the precipitants and coagulants used in the converting milk into
cheese and their halal and haram aspects are discussed.
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1. Giris

Ulusal Siit Konseyi 2019 raporuna gore,
Diinya’da peynir iiretim miktarinin 23
milyon tonu asacagi ve bu rakamn Tiirkiye
icin yaklasik 707 bin ton olacagi tahmin
edilmistir. Diinyada iiretilen peynirlerin
onemli bir kism1 (~%75) siitiin enzimlerle
pihtilastirilmasi sonucu elde edilmekte ve
genel olarak da olgunlastirildiktan sonra
tiikketilmektedir. Siitlin zararsiz organik
asitler veya Glukono Delta Lakton (GDL)
ile pihtilagtirnllmasi sonucu firetilen ve
cogunlukla taze olarak tiiketilen peynirler
ise %25’lik kism1 olusturmaktadir (Rogelj
vd. 2001). Diger yandan peynir yapiminda
kullanilan mayalar sivi, toz veya tablet
seklinde olabilmekte ve maya kuvvetleri de
farklilik gostermektedir. Sivi mayalarin
maya kuvveti 1:10000 ile 1:15000 arasinda
degismektedir (Ugiincii, 2013).

Peynir randimani kabaca % 10 olarak
dikkate alindiginda; Diinya’da yilda
yaklasik 23 milyon ton peynir i¢in 230
milyon ton siit kullaniliyor anlamina
gelmekte ve bunun da enzimle
pihtilastirilan miktar1 % 75 olduguna gore,
yaklasitk 173 milyon ton siit enzimle
pthtilastirihiyor demektir. Maya kuvveti
1:15000 olarak dikkate alindiginda, Diinya
peynir iretiminde ihtiya¢ duyulan maya
miktar1 yaklagik 11.533 ton olmaktadir.
Ayni teorik hesapla iilkemizde peynir
tiretimi i¢in yilda yaklagik 7.1 milyon ton
slit peynir iiretiminde kullanildigi tahmin
edilmekte, buna gore de iilkemizin yillik
maya ihtiyact 473 ton olmaktadir.
Ortalama olarak 500 ml peynir mayasinin
fiyat1 20 TL tizerinden hesaplanirsa, teorik
olarak Diinyada yaklasik 461 milyon TL,
tilkemizde ise yaklagik 19 milyon TL’lik
peynir mayast pazart bulunmaktadir
denebilir. Bu da peynir sanayinde
ekonomik olarak biiyiikk bir rakamdir.
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Diinyada her y1l peynir iiretim miktarinda
meydana gelen artis, peynir mayasina olan
ihtiyact da artirmaktadir. Peynir yapiminda
kullanilan buzagi kimozini (rennin) en
yaygin ve en ideal olanidir. Ancak artan
peynir mayasi ihtiyacim1 karsilamak ig¢in
buzagi kesmek yeterli olmamaktadir.
Bundan dolayr bilim adamlar1 Diinya
peynir mayasi ihtiyacim1 karsilamak igin
son 50-60 yilda farkli kaynak arayislarina
girmislerdir. Ayrica dini sebepler, bazi
insanlarin ~ vejetaryen  tercihleri  ve
hayvanlardan gegebilen bazi hastaliklar bu
arayislar1 gerekli kilmistir.

Buzagi sirdeninden elde edilen rennin
(kimozin) enziminin en ideal pihtilastiric
(Garg ve Johri, 1994) olmasinin nedeni,
siitlin pihtilagsmas1 esnasinda, siitlin ana
proteini olan kazeinin alt fraksiyonu olan
k-kazeini sadece 105-106. peptid bagini
koparmasindan kaynaklanmaktadir. Oysa
diger pihtilagtiricilar proteinlerdeki pek
cok bag1 kopardigindan bugilinkii manada
istedigimiz kalitede ve verimde peynir elde
edilememektedir. Bundan dolay iiretilen
alternatif  enzimler hep rennin ile
kiyaslanmaktadir. Ancak rennin enziminin
hangi kaynaklardan ve hangi yollarla elde
edildigi bazi diinya toplumlar tarafindan
olduk¢ca Onemsenmektedir. Miisliiman
toplumlarin da aldiklar1 gidalarin helal
kaynaklardan gelmesi kac¢milmaz bir
durumdur. Boyle olunca peynir yapiminda
dretilen rennin enziminin (peynir mayasi)
hangi kaynaklardan geldigi ve nasil elde
edildigi daima sorgulanmis ve halen de
sorgulanmaktadir.

Toplumumuzun aydinlatilmast adina, bu
derleme makalede
kullanilan  baslica

peynir yapiminda
pihtilastiricilar ~ ve
coktiiriiciiler, rennin (kimozin) enziminin
uiretildigi kaynaklar, elde edilis yontemleri,
Islam dini agisindan helal ve haram
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sayilabilecek yaklagimlar ortaya konmaya
calisilmgtir.

2. Baslica
Pihtilastiricilar

Coktiiriiciiler ve

Sitli ¢oktiirmek veya pihtilastirmak igin
pek  ¢ok  materyal ve = yOntem
kullanilmaktadir.  Bunlar  tuzlar ile
¢oktiirme, gamlar ile ¢oktiirme, 1sitma ile
coktiirme, asitle ¢Oktiirme, enzimlerle
pihtilastirma ve kombine

olabilmektedir.

yontemler

2.1. Tuzlar ile Coktiirme

Siitiin tuzlarla ¢oktiirme calismalari ¢ok
eskilere dayanmaktadir. Rose ve Tessier
(1959) kazeinin ¢Oktiiriilmesi iizerine
tuzlarin etkisini arastirmislardir. Arastirma

neticesinde potasyum Kklor ve potasyum

fosfatin oda sicakliginda siitlin
jellesmesine neden oldugunu tespit
etmislerdir.

Misir’da  geleneksel olarak iiretilen
Domiati  peynirinin  ¢oktiiriilmesinde
mutfak tuzu kullanilmaktadir. Domaiti

peynirinin yapiminda, siit siiziildiikten
sonra pastorize edilmekte ve sonra 42
°C’ye sogutulmaktadir. Daha sonra siite %
10 oraninda mutfak tuzu ilave
edilmektedir. Bilahare siite % 0.01
oraninda CaClz ilave edilerek 30 dakika
bekletilmekte ve daha sonra s1ivi maya ilave
edilerek mayalanmaktadir. Olusan pihti
kaliplara  aktarilmakta ve 8  saat
bekletilerek hafifce preslenmektedir. Elde
edilen peynir 6 ay kadar olgunlastirilarak
tilketilmektedir (Hamad, 2015). Ancak bu
yontemle {iretilen peynirlerde olgunlasma
esnasinda % 25-35 oranminda kayip
meydana gelmekte ve ayrica peynir iiretimi
sonunda asir1 miktarda tuzlu peyniralti
suyu elde edilmekte ve bunun da
degerlendirilmesi zor olmaktadir (EI-
Salam ve EI-Shibiny, 2008).
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Eritme peyniri yapiminda da bazi tuzlar
kullanilmaktadir. Eritme peynirleri iyi
kalitede kasar peyniri, beyaz peynir, lor
peyniri, su, yogurt ve siit tozu gibi
hammaddelerden yapilir. Kagar
peynirlerinde gerekli temizleme islemi
yapildiktan sonra peynirler ince pargalar
halinde kiyilir ve karistirihir. Ogiitiiliip
karistirllmis  olan hammadde eritme
kazaninda eritilir. Karisima tereyagi,
peyniralti suyu ve baharat ilave edilir ve
homojen bigcimde karistirilir.  Sonra
sirastyla fosfat ve sitrat tuzlar1 katilarak
karistirmaya devam edilir. Karisima belli
miktar su ilavesiyle eritme kazaninda
krema halini alincaya kadar eritilir (Simsek
ve Kavas, 1991).

2.2. Gamlar ile Coktiirme

Baz1 gamlar (jellestirici, kivam artirici,
stabilize edici maddeler) siit proteinlerinin
¢oktiirilmesinde kullanilmistir.  Cluskey
vd. (1969), sodyum karboksimetil seliiloz
(CMC) kullanarak siit proteinlerinin
optimum ¢oktiirme sartlarmi ve olusan
gam-protein kompleksinin yapisini
aciklamaya calismiglardir. Elde ettikleri
sonuglara gore, saflagtirllmis kazeinin %
90-96’s1, yagsiz siit proteinlerinin
(cogunlugu kazein) % 71’ini ¢oktiirmiistiir.
Kazeinin en yiliksek pH 7.5’te ¢oktiigi,
reaksiyonun kalsiyuma bagli oldugu,
protein-kalsiyum-CMC baglanmasinin
kazeinin izoelektriki pH’sindan (4.6)
yukarda oldugu, kazeinin izoelektriki
pH’sinda CMC’nin ¢6kmeyi Onledigi,
kazeini stabilize ettigi ve yontemin yagsiz
stit kazeinini nispeten daha iyi ¢coktiirdiigii
rapor edilmistir. Fagan vd. (2006) ¢oziiniir
dietetik fiber kullaniminin pihtilagma
kinetigi iizerine etkisini incelemislerdir. Bu
amacla siite rennet ilavesinden 6nce akasya
gam1 (%]1-3, w/w) ve iniilin ya da pektin
ilave etmislerdir. Elde ettikleri sonuglara
gore; akasya gaminin jel ve piht1 olusum
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stiresini diisiirdiigli ve bu jellerin kontrole
gore daha acik kazein agi olusturdugu
tespit edilmistir. Jellesme ve pihti
sikilasma zamaninin diigiiriilmesi i¢in %
2’lik iniiline ihtiya¢ duyuldugu, pektinin
ise % 0.2-0.4’lik oranlarinin jellesme
zamanii disiirdiigi ve % 0.2°den fazla
pektinin piht1 sikilasma siiresini artirdigi
tespit edilmistir.

2.3. Isitma ile Coktiirme

Ulkemizde iiretilen lor peyniri ve Izmir’in
Tire Ilgesi’nde iiretilen Tire camur peyniri
1s1 ile ¢oktiirmeye Ornek olarak verilebilir
(Seckin ve Nergiz, 1998). Lor peyniri,
enzimle  pihtilagtirilan asitle
coktiiriilen peynirlerden agiga ¢ikan
peyniraltt  suyunun 1sitilmasiyla  elde
edilmektedir (Ergiillii, 1982). Peyniralti
suyunun 1sitilmasiyla eriyen
proteinler denatiire olarak pihtilar halinde
ylizeyde toplanmaktadir. Bu yontemle

veya

suda

¢oktiirmeyi asit ilavesi
kolaylastirmaktadir. Bununla birlikte
farkli yaklagimlar da bulunmaktadir.

Ornegin Mysost peyniri peyniralt: suyunun
sitilarak  koyulastirilmasi suretiyle elde
edilmektedir. Yine Ricotta peynirinde
peynir alt1 suyuna siit ilave edildikten sonra
90 °C’ye 1sitilmakta, daha sonra ortama
asitligi yiiksek peyniralti suyu eklenerek
proteinler ¢oktiiriilmektedir. Peyniralti
suyunun koyulastirilmasit (%  40-80)
suretiyle yapilan {retimler de so6z
konusudur (Kurt ve Giilimser, 1987).

2.4. Asitler ile Coktiirme

Sttii pihtilastirmak amaciyla sirke, asetik
asit, sitrik asit, limon suyu, laktik asit gibi
organik asitler ve nadiren hidroklorik asit
kullanilabilmektedir. Bu  pihtilastirma
yontemi esasinda tam bir ¢Oktiirme
yontemidir. Bu yontemdeki ¢oktiirmede

hedef bilesen siitiin baglica proteini olan
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kazeindir. Ayrica siite ilave edilen laktik
asit bakterilerinin olusturdugu laktik asit
ile de siit g¢oktiirilmektedir ve yogurt
iilkemizde bu yontemle iiretilmektedir.

Asitle c¢oktiirilen peynire 6rnek olarak
Italyan  peynirlerinden  Ricotta  ve
Mozzarella  peynirleri  gosterilebilir.
Ricotta peyniri yapiminda peyniralti suyu-
yagsiz sit karigimi 85 °C’de sirke veya
sitrik asit ile beraber 1sitilarak proteinler
coktiirilmektedir. Bir bagka yontemde
Ricotta peyniri, siite ilave edilen starter
laktik asit bakterileri ile % 0.32 asitlik elde
edilene kadar fermente edilmekte ve elde
edilen cokelti 80 °C’de isitilmaktadir.
Burada piht1 olusumu i¢in ortama ‘“guar
gum’” veya “carob gum” stabilizatdr olarak
katilmaktadir. peyniri de
benzer yontemle yapilmaktadir.
Mozzarella peyniri de asetik asit ya da
laktik asit veya starter kullanilarak elde
edilmektedir. Asitle kazein koagiilasyonu
pH 5.3’te baglar ve izoelektrik noktasinda
(pH 4.6) tamamlanir (Scott, 1981). Cottage
peyniri de sirke ilave edilerek
yapilmaktadir. Bu amagla siit 85 °C’de

Mozzarella

siite

pastorize edilmekte, ardindan 75 °C’de siite
sirke ilave edilip hafifge karistirilmakta ve
5 dakika kendi haline birakilarak
stiziilmektedir (Rasheed vd., 2016).

Ulkemizde faaliyet gdsteren marketlerde
satilmakta olan bazi yumusak peynirler,

siitte gelisen laktik asit bakterileri
tarafindan iiretilen laktik asitle
coktiiriilerek (yogurda islenerek) elde
edilmektedir. Labneh peyniri, silizme

yogurt ve kes (kurut) bunlar arasindadir.

2.5. Enzimler ile Pihtilastirma

Siitii pihtilagtiran enzimler, elde edildikleri
kaynaklar  ve st~ pihtilagtirma
ozelliklerine iliskin yapilmis pek c¢ok
calismadan derlenen yayinlar
bulunmaktadir (Kosikowski, 1982, Brown
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ve Emstrom 1988, Akin 1996, Cakmake1
vd. 2017). Bu calismalara dayanarak siitii
peynire islemek tlizere kullanilan enzimleri
kaynagina gore; hayvansal kaynakli,
bitkisel kaynakli, mikrobiyal kaynakli ve
rekombinant enzimler olarak siniflamak
miimkiindiir.

2.5.1. Hayvansal Kaynakh Enzimler

Hayvansal kaynakli enzimler arasinda

kimozin (rennin), pepsin, tripsin ve
kemotripsin  yer almaktadir. Bu
enzimlerden pepsin, tripsin ve

kimotripsinin asir1 proteolitik aktiviteye
sahip olmalar1 ve peynirde ac1 tat olusumu
gibi nedenlerle peynir yapiminda pek
kullanilmamaktadirlar. ~ Yaygin
kullanilan  hayvansal kdkenli
‘kimozin’dir (Dervisoglu vd., 2007).

olarak
enzim

Kimozin (EC 3.4.23.4) gevis getiren
hayvanlarin heniiz siit emme doneminde
olan buzagi, oglak, kuzu, malak vb.
yavrularin sirdeninden (abomasum denen
midelerinin dordiincii boliimiinden) elde
edilen bir enzimdir. Buna sirden mayasi
denir. Bu enzime Ingilizce’de ‘rennin’,
Almanca’da ‘chymosin’ adi1 verilmektedir
(Uciincii, 2013). Buzag1 sirdeninden elde
edilen oOziitte (rennet) %88-94 oraninda
kimozin ve %6-12 oraninda pepsin
bulunmakla beraber az miktarda da
kimotripsin, tripsin ve lipaz enzimleri de
yer almaktadir. Siite ilave edilen kimozinin
%5-8’lik kism1 ve pepsinin ise % 3-8’lik
kismi  peynir kitlesinde kalmaktadir
(Dervisoglu vd., 2007). Pepsin enziminin
miktar1 dogumdan 3 hafta sonra artig
gostermeye baslar ve hayvan yaslandikca
miktar1 artar, bir bagka ifadeyle hayvan
yaslandik¢a rennin miktar1 azalir. Rennin
pH 5.3-6.3 araliginda stabil, pH 3-4
arasinda ve pH 7°de aktivitesini yitiren, en
iyi 41 °C’de aktif olan ve <20 ve >50
°C’nin lizerinde pihtilagtirma giicli diisiik
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olan bir pihtilastiricidir. Rennin (kimozin)
enzimi en fazla sirdende ve Ozellikle de
orta kisminda (fundus) bulunur (Ugiincii,
2013). Pepsin enziminin  proteolitik
aktivitesi yiiksektir, dolayisiyla sirden
Oziitiinde pepsin enzimi miktar1 fazla
oldugunda peynirde ac1 tat olugsmaktadir.
Pepsin kullanimi halinde siitiin pithtilagma
zamani uzamakta, peynir yumusak
kalmakta, peynir randiman
etkilenmekte ve peynirde bazi tat kusurlari

meydana gelebilmektedir (Akin, 1996).

olumsuz

Buzagi kimozini (rennin) stitli
pihtilagtirmada  kullanilan  en  ideal
enzimdir. Genellikle hayvan renneti

denilince buzagi renneti anlasilir (Garg ve
Johri, 1994). Ancak %5-8 kadar1 peynir
kitlesinde kalir ve olgunlagsma boyunca
zayif da olsa proteinlerin pargalanmasina
etki eder (Cakmake¢1r vd., 2017). Siiti
peynire islemede kullanilan rennin enzimi
diger enzimlere gore daha istiin 6zellik
tasimaktadir. Kimozin-pepsin  karigimi
kullanilarak yapilan Beyaz peynirde,
Mocur miehei enzimi kullanilarak yapilan
peynirlere gore, daha az proteolitik aktivite
ve daha fazla duyusal puanlar elde edildigi
rapor edilmistir (Yetismeyen vd., 1998).
Bunun disinda, Eraz (1996) tarafindan
Beyaz peynir 6rnekleri tizerinde yapilan bir
calismada, benzer sonuglar elde edilmistir.

Ayrica domuz, tavsan ve tavuk midesinden
de siit pihtilagtirict enzim  elde
edilmektedir. Domuz renneti Italya’nin
“Gran Sasso” daginin bati bdlgesinde
gecmisten beri siit pihtilagtirict  olarak
kullanilmaktadir. Domuz  midesinden
ekstrakte edilen domuz renneti, agirlikli
olarak pepsin enzimidir (Giacomo vd.,
2013). Domuz renneti, hayvanin mide
mukus sivis1 zarindan elde edilir. Olmiis
(kesilmis) domuz midesi yikamadan sonra
dar seritler halinde kesilir ve kuru tuzda 2-
3 giin bekletilir. Takiben elde edilen sivi,
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beyaz sirke, beyaz sarap ve kirmizibiberle
karigtirtlir ve koyu bir sisede 2-4 ay
saklanir. Son olarak, kullanimdan 5-6 giin
once i¢inde rennetin oldugu bu sivi, keten
bez ile filtre edilir ve 1siksiz ortamda
muhafaza edilir (Tofalo vd., 2015). Domuz
pepsini  (porcine pepsin) domuz mide
mukozasindan katalitik bakimdan inaktif
pepsinogen olarak salgilanir. Domuzdan
elde edilen baslica enzim aslinda asit-
gastrik proteazlardir (Ryle, 1970). Domuz
pepsininin siitii pihtilastirma aktivitesi, pH
>6.3 oldugu durumlarda, rennine kiyasla,

hizli bir sekilde diismektedir. Domuz
pepsini pH 6.68’de stitli
pihtilagtiramamaktadir. Elektroforetik

calismalar gdstermistir ki, rennet ve sigir
pepsininin proteolitik parcalanma iirtinleri
birbirine  benzerken, domuz pepsini
oldukga farkli parcalanma fiiriinleri ortaya
cikarmaktadir (Fox, 1969). Bu enzimin
optimum pH’s1 2’dir. Siit pH 6.6’da
pihtilastirildiginda domuz pepsini Cheddar
peynirinde aktif kalamamigstir. Pepsin
miktari olmas1  durumunda
pihtilasma yavas olmakta ve zayif pihti
olugmaktadir. Bu da yag kaybina ve peynir
veriminin diismesine neden olmaktadir. Bu

yetersiz

problem ancak siite yeteri kadar pepsin
ilave edilmesiyle asilmaktadir. Domuz
pepsini rennin enzimine gére daha ucuzdur
(Brown ve Emstrom, 1988). Ayrica,
sigirlardan elde edilen pepsinin, domuzdan
elde edilenlere gore daha iistiin 6zelliklere
sahip oldugu belirtilmektedir (Akin, 1996).
Cinkii domuz  pepsininin  belirsiz
proteolitik aktivitesi Phe, Thyr, Leu veya
Val kalintilarindaki  baglar1  hidrolize
etmekte ve istenmeyen peptidlerin
olugmasina neden olmaktadir (Papoff vd.,
2004). Bundan dolay1 bu enzimin buzagi
rennini yerine kullanimi nadirdir (Fox vd.,
2004; Andren, 2011). Diger yandan,
Italya’da ¢ig koyun siitiinden iiretilen
Farindola peynirinde domuz pepsini
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kullaniminin ~ basarili  oldugu
edilmistir. Buzag1 renneti
pepsini kullanilarak ayr1 ayr1 yapilan

rapor
ve domuz

peynirlerde, buzagi rennetinden yapilan
Farindola peynirinde aci tat gelistigi halde
domuz pepsininden elde edilen peynirinde
acilik tespit edilmemistir (Giacomo vd.,
2013). Ote yandan Tofalo vd. (2015)
buzagi, oglak ve domuz renneti kullanarak
yaptiklar1 ~ ‘Pecorino  di  Farindola’
peynirinde (italya’da geleneksel olarak
stitiinden renneti
yapilan ~ bir  peynir),
olgunlagsma parametrelerinden olan suda
eriyen azot orani, trikloroasetik asitte
eriyen azot orani ile amino asit azot
degerlerinin, diger rennetlere kiyasla,
domuz renneti kullanilmis peynirlerde
daha yiiksek oldugunu rapor etmislerdir.
Bu da bize domuz rennetinin daha yiiksek

koyun domuz

kullanilarak

proteolitik aktiviteye sahip oldugunu
gostermektedir. Hewedi (1994) tarafindan
yapilan bir ¢alismada ELISA teknigi
kullanarak maya ortammda domuz
pepsininin varliginin > 1 pg/ml diizeyinde
tespit edilebildigi rapor edilmistir. Bu da
peynir yapiminda kullanilan mayalarin
(enzimlerin), domuz renneti
bakimindan, rahatlikla kontrol edilme
imkanimi sunmaktadir. Zira islam dininde
domuz, domuz eti ve tiirevlerinin gida
maddeleri iretiminde kullanimi
yasaklanmistir (Cessas, 1992, I, 152-154).

varligi

Israil’de de dini sebeplerden dolayr domuz
pepsini  kullanilmamaktadir.  Bundan
dolay1, domuz pepsini yerine gecgebilecek
pihtilastiricilar iizerinde ¢alisilmis ve siitii
pihtilagtirmak amaciyla tavuktan enzim
elde etme yoluna gidilmistir. Bu enzim
kullanilarak ~ olgunlasmamis  yumusak
peynirler yaninda Emmental, Kagkaval,
Edam ve Danbo-type gibi bazi olgunlagmis
peynirlerin liretiminde de basarili sonuglar
elde edilmistir. Bu peynirlerde uygulanan
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yiiksek haglama sicaklig1 pepsin enziminin
proteolitik aktivitesinin kaybina neden
boylece peynirlerde  asiri
proteoliz  gelismemistir  (Gordin  ve
Rosenthal, 1978). Ancak Cedar (Cheddar)
peyniri iiretiminde ayni sonuglar elde
edilememistir. Cedar peynirinde tavuk

olmustur,

pepsini kullaniminin peynirde yumusak
yapt ve asirt proteolizden dolay1 yogun
kotii aroma meydana geldigi bildirilmistir
(Green, 1972). Dolayistyle tavuk pepsini,
rennine kiyasla proteolitik aktivitesi daha
yiiksek bir enzimdir (Akin, 1996; Andren,
2011).

Alihanoglu vd. (2018), tavsandan elde
edilen rennet kullanarak Beyaz peynir
tiretmigler ve peynirlerin tekstiirel, reolojik
ve duyusal Ozellikleri iizerine etkisini
incelemislerdir. Elde ettikleri sonuglara
gore, tavsandan elde edilen rennetin Beyaz
peynir iretiminde pihtilastirict
kullaniminin

olarak
uygun oldugunu, deve
kimozini ile kiyaslanabilir bir performansa
sahip oldugunu ve buzagi renneti icin bir
alternatif olabilecegini belirtmislerdir.

Yakin gelecekte sigir kimozinine kiyasla,
fermente deve kimozini kullaniminin
artabilecegi, zira deve kimozininin spesifik
siit pihtilastirma  kabiliyetinin  yiiksek
oldugu ve genel proteolitik aktivitesinin de
diisiik oldugu rapor edilmistir (Andren,

2011).

Kat1 balik artiklarindan (kafa, kuyruk,
ylizgeg, iskelet, i¢ organlar ve deri)
kemotripsin enzimi tretilebilmektedir. Bu
sekilde elde edilen kemotripsin enzimi,
tripsin enzimi ile beraber gida katki
maddesi olarak peynir sanayinde peynir
alt1 suyu proteinlerini ve B-laktoglobulini
hidrolize etmek amactyla kullanilmaktadr.
Optimal pH’s1 7.5 - 11.00 arasindadir. Bu
deger memeli kemotripsin
enzimlerinkinden daha ytiksektir. Balik
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kemotripsininin optimal sicakligi memeli
kemotripsinkinden daha diigiiktlir. Diger
yandan Kkatalitik  aktivitesi  memeli
kemotripsininden 3-5 kat daha yiiksektir.
Ekonomik  degeri  oldukca  yiiksek
oldugundan, ancak kii¢iik oOlceklerde
kullanilabilmektedir (Zhou vd., 2011).

2.5.2. Bitkisel Kokenli Enzimler

Farkli nedenlerden dolay1 bitkisel kdkenli
pihtilagtiricilar  ilizerine olan ilgi gilin
gectikce artmaktadir. Bu nedenler arasinda
dini sebepler, vejetaryen beslenme sekli ve
genetigi degistirilmis gidalara kars1 alinan
tavirlar (6rnegin Almanya ve Hollanda
rekombinat buzagi renneti kullanimini
yasaklamistir) yer almaktadir. Ayrica BSE
hastalig1 (bovine spongiform
encephalopathy) buzagi rennetine olan
talebi diistirmiistiir (Roseiro vd., 2003).

Yaklagitk 20 farkli bitkinin  degisik
kisimlarindan (kok, govde, yaprak, ¢igek,
tohum ve meyve gibi) elde edilen bitkisel
kokenli siit pihtilagtiricilar bulunmaktadir.
Incir agacindan elde edilen ‘ficin’, Carica
papaya agacindan elde edilen ‘papain’,
ananastan elde edilen ‘bromelin’, hint yag:
tohumlarindan elde edilen ‘ricin’ enzimi
eskiden beri kullanilmaktadir (Sardinas,
1972; Foltmann, 1987; Akimn, 1996;
Ugiincii, 2013).

Say ve Giizeler (2016) ile Eroglu ve Ozcan
(2018) peynir tretiminde kullanilan
bitkisel pihtilagtiricilart pek ¢ok kaynak
taramasi yaparak etraflica incelemislerdir.
Buna gore, Ficus carica (Incir), Cynara
spp. (Yabani enginar), Solanum dubium,
Calotropis procera (Sodom elmasi),
Zingiber officinale (Zencefil), Sideroxylon
obtusifolium, Jacaratia corumbensis O.
Kuntze (YYabani papaya), Balanites
aegyptiaca (Co6l hurmasi), Albizia spp.,
Moringa oleifera, Citrus aurantium,
Physalis  peruviana  (Altin  ¢ilek),
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Euphorbia maculata (Teleme/T6reme
otu), Gundelia tournefortii (Kenger otu),
Cicer arietinum (Nohut) vb. bitkilerin
yetisme sartlari, peynir mayasi olarak
faydalanilan aksamlari, kullanildiklar siit
driinleri, Ozitlerinin enzim  aktivite
diizeyleri, peynirde olusturduklar1 yapisal
veya duyusal olumsuzluklar hakkinda

detayl1 bilgiler vermislerdir.

Albizia lebbeck ve Helianthus annuus
tohumlar1 iizerinde yapilan bir ¢alismada,
her iki tohum ekstraktinin k-kazein, os-
kazein ve [-kazein iizerinde kimozine
benzer sekilde  proteolitik  aktivite
gosterdigi, ancak  Albiza  tohum
ekstraktinin daha fazla aktif oldugu tespit
edilmisgtir. Caligmada yapilan  kiitle
spektroskopi analizleri, kimozinde oldugu
gibi ay¢igegi ekstraktinin k-kazeinin 105-
106 fenilalanin-metiyonin bagini hidrolize
ettigini gostermistir. Albizia ekstrakti ise k-
kazeinin  116-117 lisin-trionin  bagini
kopardig1 tespit edilmistir (Egito vd.,
2007).

Yaban enginarindan (cardoon) elde edilen
ekstraktlar hari¢, pek ¢ok bitki kokenli
enzimler peynirde acilik olugturmalarindan
dolayr uygun bulunmamaktadir. Cynara
cinsi bitkilerden elde edilen enzimler
Ispanya peynirlerinden olan Torta del
Casar, La Serena, Los Pedroches, Los
Ibores, Flor de Gui’a, ve koyun siitiinden
yapilan Portekiz peynirlerinden olan Serra
da Estrela, Serpa, Azeita o, Nisa, Castelo
Branco, E’ vora peynirlerinde
kullanilmaktadir. Cynara (enginar) tiirii
bitkilerden ‘cynarases’, ‘cyprosins’ ya da
‘cardosins’ gibi proteazlar karakterize
edilmeye baglanmistir. Bu enzimlerin, k-
kazeinin Phe 105 — Met 106 bagin1 koparan
aspartik proteazlar oldugu konusunda
gorts birligi vardir. Cynara
cardunculus’dan (cardoon) elde edilen
proteazlarin da k-kazeinin 105 ve 106.
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peptid  bagmi  kopardiklari, ancak
digerlerine gore daha genis aktivite
gosterdikleri ve kazeindeki diger baglara
da etki ettikleri bildirilmistir (Roseiro vd.,
2003).

Malezya, Hindistan, Sri Lanka, Filipinler
ve Tayland gibi lilkelerde yayilma gdsteren
ve tropik bir bitki olan Streblus asper Lour
bitkisinin yapraklarindan siit pihtilagtiric
enzim ckstrakte edilmistir. Elde edilen
enzimin 60 °C’de ve pH 7.4’te optimum
oldugu, 70 °C’ye bir saat dayanabildigi,
ancak enzimin siit  pihtilagtirma
aktivitesinin  Mucor rennetinden daha
diisiik oldugu saptanmistir (Pagthinathan
vd., 2019).

Ancak  bitkisel orijinli  pihtilastirict
enzimler Fransa, Italya, Ispanya Portekiz,
Nijerya, Hindistan ve Sudan gibi iilkelerde
geleneksel peynir ¢esitlerinin iiretiminde
kullanilsa da; proteolitik aktivitelerinin
yiksek  olmasi, pithti  niteliklerinde
bozulmalar, randimanin diismesi ve aci tat
olusumu gibi kalite ve duyusal 6zellikleri
olumsuz etkilemeleri nedeniyle genel
kullanom  alanlar1 ~ bulunmamaktadir
(Sardinas, 1972; Foltmann, 1987; Akin,
1996; Ugiincii, 2013; Eroglu ve Ozcan,
2018). Bununla birlikte zehirli ve saghiga
zararli olmadiklar siirece, peynir mayasi
tiretiminde Islami agidan en giivenilir gen
kaynaklarmin bitkiler oldugunu sdylemek
miimkiindiir (Karahalil, 2020).

2.5.3. Mikrobiyal Kokenli Enzimler

Mikrobiyel kokenli enzimler bakteriyel ve
fungal kaynakli enzimler olmak {izere iki
kategori  altinda  toplanabilmektedir.
Bakteriyel kaynakli enzimlerin eldesinde
Bacillus ssp., Escherichia  spp.,
Pseudomonas ssp., Staphylococcus spp. ve
Streptococcus spp. cinsi bakteriler test
bakterileri olarak kullanilmigtir. Diger
yandan fungal enzimler Aspergillus spp.,
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Mucor spp., Rhisopus spp. cinsi kiiflerden
elde edilebilmektedir. Mucor miehei,
Mucor pusillus ve Endothia parasitica’dan
elde edilen enzimler peynir yapiminda
siklikla kullanilmaktadir. Fungal rennetler
bazi Avrupa iilkeleri tarafindan iiretilmekte
ve diinyanin pek c¢ok yerinde peynir
yapiminda  kullanilmaktadir  (Sardinas,
1972). Mikrobiyel kaynakli enzimler,
rennine kiyaslandiginda  proteolitik
aktiviteleri yiliksek kalmakla beraber,
fungal kaynakli enzimlerin  peynir
yapiminda kullaninmmmin  daha uygun
oldugu ifade edilmistir (Akin, 1996).

Mucor miehei’den enzim eldesi igin; 10g
misir nisastast, 12.5g ogiitiilmiis musir,
7.5g soya kiispesi, 1.25g kalsiyum
karbonat ve 250ml su ile hazirlanarak elde
edilen besiyeri ortamina M. miehei NRRL
3420 asilanmakta ve ortam 6 giin boyunca
32.5°C’de calkalanarak
edilmektedir. Bu siirenin sonunda ortam
misellerden filtre edilerek filtrat elde
edilmektedir. Bu filtrattaki enzim aktivitesi
1233 Soxhlet iinite/ml seklindedir. Mucor
pusillus kullanilarak enzim elde etmek igin

fermente

10 kisim bugday kepegi tizerine 7 kisim su
ilave edilerek iyice karigtirilmaktadir.
Daha sonra 100 °C’de 30 dakika pisirme
islemi yapilmaktadir. Bu karigim 30 °C’ye
sogutulduktan sonra Mucor pusillus Lindt.
ile asilanarak fermente edilmektedir.
Ugiincii  giin  siit pihtilastirma
maksimuma ulasmaktadir.

gunu
Ortam ayni
sekilde filtre edilmekte ve elde edilen
filtratin enzim aktivitesi 800 Soxhlet
tinit/ml  seklinde olmaktadir. Bugday
kepegininl0 g’1 32.000 iinite mikrobiyel
rennet verebilir (Gutcho, 1974).

Foda vd. (1975), rennin benzeri enzim
tiretimek amaciyla Aspergillus ochraceus
kiifii i¢in gelisim ortami olarak % 0.5
Bacto-pepton, % 0.5 kazein, peyniralti
suyu tozu % 1, maya extrakt1 % 0.5, glikoz
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% 2, MgSOs4 % 0.05 oranlarinda ve iz
miktarda da MnSOs kullanmislardir. Bu
arada sunu belirtmekte yarar vardir ki,
mikrobiyel kokenli enzim {iretiminde
kullanilan bazi1 mikroorganizmalar patojen
kokenlidir. Bu bakimdan bu enzimlerin
bulundugu ortamda patojenler veya olasi
uirettikleri toksik maddeler
bulunmamalidir.

Farkli fermentasyon ortamlar1 kullanilarak
Mucor miehei’den rennin enzimi {iretimi
lizerine yapilan bir ¢alismada; kullanilan
stvi - fermentasyon
sOyledir: Glikoz, pepton, kazein, KH2PQOg,

ortaminin  bilesimi

misir maserasyon sivist pamuk g¢ekirdegi
besin elementleri. Kati fermentasyon
ortami ise bugday kepegi, kazein, su ve
HCI’den olusmaktadir (Silveria vd., 2005).

Diger yandan, siite ilave edilen mikrobiyel
kokenli enzimlerin ancak % 3-51 peynirde
kalmaktadir. Proteolitik aktivite yoniinden
siralandiginda buzagi renneti ilk sirada yer
alirken, onu R. miehei proteazi <R. pusillus
proteazi < sigir pepsini < domuz pepsini
<C. parasitica proteazi takip etmektedir.
Duyusal kalite yoniinden yine buzagi
renneti ilk sirada yer alirken, onu sirayla R.
miehei proteazi > R. pusillus proteazi >
sigir pepsini > domuz pepsini > C.

parasitica proteazi takip etmektedir
(Dervisoglu vd., 2007).
Mikroorganizma gelistirilmesinde

kullanilan besi ortami bilesenleri; azot
kaynagi olarak kandan, haram
hayvanlardan  ve helal olmayan
kesimlerden elde edilen et ekstrakti, et
peptonu ve hidrolize protein vb. haram
kaynaklardan gelmedigi siirece mikrobiyal
kokenli enzimlerin kullanilmasinin 6niinde
[slam  dini  agisindan  bir

bulunmamaktadir (Karahalil, 2020).

engel
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2.5.4. Rekombinant Enzimler

Collin ve ark. (1997)’nin bildirdigine gore;
1980’lerden sonra genetik miihendisligi
teknikleri
kimozin iiretilmektedir. Bu meyanda Chr
Hansen  (Danimarka), Gist-Brocades
(Fransa) ve Pfizer (ABD) gibi firmalar
Aspergillus niger var. awamori kiifiinden
kimojen (Chymogen) enzimini,
Kluyveromyces lactis mayasi kullanarak
Maxiren enzimini ve Escherichia coli K12
bakterisini kullanarak Chymax enzimini
tiretmislerdir.
tiretiminde en cok kullanilan
mikroorganizmalar Aspergillus niger ve
Kluyveromyces lactis’tir. Rekombinant
enzimlerin pazarlanmasimna Avustralya,
Belgika, Ingiltere, Yunanistan, Israil,
Portekiz, Isvicre ve Amerika gibi iilkelerde
miisaade edilmektedir. Bugiin diinyada
peynir mayast pazar paymin % 80’ini
rekombinant peynir mayast
olusturmaktadir (Wikipedia, 2020a).

kullanilarak rekombinant

Rekombinant enzim

Kimozin enzimi kodlayan genler buzagi
midesinden izole edilerek yukarida
bahsedilen mikroorganizmalara aktarilmis
ve boylece bu  mikroorganizmalar
kullanilarak rekombinant kimozin elde
edilmistir (Cakmak¢1 vd., 2017). Gen
aktarilan mikroorganizma siv1 besiyerinde
fermentasyon yoluyla kimozin enzimi
tiretmekte ve fermentasyon bittikten sonra
ortamda birikmis olan enzim
ayristirilmaktadir.  Elde edilen enzime
fermente kimozin denmekte ve enzim
soliisyonu bilahare, ortamdaki safsizlik
maddelerinden ve genetigi degistirilmis
organizma (GDO) materyal artiklarindan
arindirilmaktadir. Boylece peynir mayasi

olarak  kullanilan enzim soliisyonu
icerisinde GDO’lu materyal
kalmamaktadir. Bu sekilde iretilen

rekombinant kimozin, buzagi kimozinine
gore daha saf 6zellik gdstermekte ve birgok
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iilkede peynir iiretiminde kullanilmaktadir.
Amerika Birlesik Devletleri ve Ingiltere’de
iiretilen peynirlerin %80-90’1 bu enzim
kullanilarak iretilmektedir. Peynir
yapimindan sonra enzim peyniralti suyuna
gegmekte, peynir Kitlesinde iz miktarda
kalmaktadir. Olgunlagsmis peynirlerde tipi
ve kokeni belirlenememektedir (GMO
Compass, 2010). Bununla birlikte siit
pihtilastiran sollisyonlarinda
rekombinant kimozin orijini ve varligi,
‘antijen kapli plate-ELISA” (ACP-ELISA)
teknigi ile tespit edilebilmektedir (Collin
ve ark., 1997).

enzim

Rekombinant kimozin iiretimiyle buzagi
kesilmesine gerek kalmamasi, ihtiyact
karsilayacak miktarda iiretiminin miimkiin
olmasi, daha fazla pihtilastirict aktiviteye
sahip olmasi, sirden mayasina gore daha
saf olmasi dolayistyla peynir
teknolojisinde kalite ve yap1 unsurlarina
etki gostermesi belli bash
avantajlar1 arasinda sayilmaktadir. Bu
meyanda yapilan
calismalarda da basarili sonuglar elde
edildigi bildirilmistir (Cakmak¢t  vd.,
2017). Kandarakis vd. (999) E. Coli’den
elde edilen CHY-MAX rennet kullanarak
urettikleri ~ Feta  peynirinin  kalite
ozelliklerinin buzag: renneti ile iiretilenle
benzer oldugunu ve fermente rennetin
buzagi renneti yerine alternatif olarak
basariyla kullanilabilecegini rapor
etmislerdir. Cepoglu ve Giiler-Akin (2013)
buzagi renneti, Aspergillus niger var.
awamori’den elde edilen rekombinant
enzim ve Rhizomucor miehei’den elde

olumlu

peynirler iizerinde

edilen mikrobiyal enzim kullanarak
yapmis  olduklart Beyaz peynirde;
rekombinant rennetin diger denenen
enzimlere alternatif olarak

kullanilabilecegini rapor etmislerdir.

Ote yandan, genetigi nakil yoluyla
degistirilmis bitkiler kullanilarak kimozin
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tiretimi lizerine ¢alismalar da mevcuttur.
Wei vd. (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada
sigirda preprokimozini kodlayan gen
alinarak tiitlin bitkisinin ¢ekirdek genine
aktarilmistir. Elde edilen sonuglara gore,
buzagi rumeninden elde edilen maya
ekstrakt1 ile kiyaslandiginda, transgenik
tiitlinden elde edilen kimozinin benzer siit
pihtilastirma  aktivitesine sahip oldugu
saptanmistir.

Rekombinant kimozine genel olarak
tiikketiciler iki sebepten dolay1r itiraz
etmektedir. Bunlardan birincisi

rekombinant kimozinin GDO kdkenli
olmasi ve digeri de rekombinant kimozinin
buzagi renneti gibi az da olsa pepsin
igermemesidir. Birinci itiraz noktas1 i¢in su
sOylenebilir ki, 100 kg siite yaklasik 30 ml
katilmakta ve bunun da beste biri peynirde
(1 kg peynirde 6 mg) kalmaktadir. Pepsin
icermemesi olarak  dikkate
alinmamalidir, zira igerisine sigir pepsini
katilabilmektedir (Andren, 2011).

sorun

Kur’an-1 Kerim’de Nisa suresinin 118 ve
119 numarali ayetlerinde; “Allah onu
(seyvtani) lanetlemis; o da: «Yemin ederim
ki kullarindan belli bir pay edinecegimy»
demigstir. «Onlart mutlaka saptiracagim,
muhakkak bos
bogacagim, kesinlikle onlara emredecegim
de hayvanlarin kulaklarim yaracaklar

onlari kuruntulara

(putlar icin nisanlayacaklar), siiphesiz
Allah’in
yarattigini  degistireceklery (dedi). Kim

onlara  emredecegim  de
Allah’t bwrakir da seytami dost edinirse
elbette apacik bir ziyana diismiistiir”. Bu
ayet hakkinda Ozek vd. (1993) su agiklama
notunu diismiiglerdir: “Allah’in
yarattiklarin1 degistirmek, canlilarin tabii
sekil ve 6zelliklerini degistirmek demektir.
Hayvanlarin  gereksiz yere kulak ve
kuyruklarint kesmek; kaslari, digleri vb.
sisleme maksadiyla degistirmek bu
kabildendir ve yasaklanmistir. Tabiatin
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dengesini bozan davranig, kullanma ve
teknoloji de ayni ¢erceveye girmektedir”.

Diger yandan, Hz. Peygamber hurmalara
as1 yapildigin1 goriince onlarim  dogal
haliyle birakilmasin1 sdylemisse de as1
yapilmayanlardan iyi iiriin alinamadigin
Ogrenince de “siz diinya islerini daha iyi

bilirsiniz” buyurmustur. Buradan
hareketle, asinin ayn tiir bitkiler arasinda
yapilmasi, bitkilerin kendi arasinda,

hayvanlarin da (eti yenmesi helal olanlarin)
kendi arasinda gen nakli yapilmasi yoluna
gidilmesi, GDO’lu
sagligina bir zarart olmadigindan emin

urunlerin  insan

olunmasi gerektigi seklinde bir
degerlendirme  yapilmistir  (DOndiiren,
2009).

GDO’lu  iriinlerin  dini  hiikmiiniin

belirlenmesinde, eldeki verilerin hentiz
kesin olmamasi ve bu tirtinleri kullanmanin
muhtemel sonuglarinin zamanla
anlagilacak  olmast  sebebiyle acele
edilmemesi, Ozellikle dogrudan ve biitiin
iriinleri kapsayacak sekilde haram hiikmii
verilmemesi gerektigi ifade edilmektedir.
Bununla birlikte, sertifikalandirma
kuruluglarinin, ayn1  gerekgelerle bu
uriinlere helal sertifikas1 verme konusunda
da ihtiyath olmasi geregi dile getirilmistir
(Giinay-Ozdemir, 2016; Alkis, 2018).

Islam dininde, domuz eti, les eti, kan ve
tiirevleri, alkol ve saghiga zararli her tiirli
materyalin tiiketilmesi

sayilmaktadir. disinda
olanlarin tiiketimi de helal sayilmistir.
Islami bakis acistyla, genetik olarak
degistirilmis organizmalar (GDO) i¢in
kullanilan rekombinant DNA teknolojisi,
helal prensiplerle uyumlu oldugu siirece,
helal biyoteknolojik iriinlerin sayisini
artirmada anahtar rol oynayabilir. Gen
kaynag1 ve modifikasyon gerekliligi gibi
faktorler hakkinda halen tartismalar olsa da

haram

Bunun temiz
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baz1 rekombinant iriinler uzun yillardir
helal onay1 almistir. Bir genin domuz gibi
helal olmayan bir kaynaktan alinip, helal
olan bir konukguya transfer edilmesiyle
elde edilen son iiriin helal olmaz. Bununla
birlikte, haram materyalden gelmeyen ve
fakat tamamen sentetik olan genlerin islam
alimleri tarafindan ele alinmasi
gerekmektedir. Ote yandan, rekombinant
metabolitler i¢in uzun siireli toksisite
testleri yapilmasmin gerekliligi, Islami
otoriteler tarafindan stirekli
vurgulanmaktadir.  Su  ana  kadar
mikroorganizmalarda gen teknolojisinin
kullanimiyla ilgili sagliga zararl bir tespit
bulunmamaktadir. Islam inanc1, kuskusuz,
insanligin refahina olumlu katkida bulunan
biyoteknolojik caligmalari
desteklemektedir. Sonug¢ olarak, bazi
zorluklara ragmen, genetik degisiklik helal
gereksinimleriyle uyumlu hale
getirildiginde helal gida endiistrisi i¢in
rekabetci
Dolayisiyla buzagi, oglak ve deve yavrusu
gibi helal kaynaklardan alinan genlerin
mikroorganizmalara transfer edilmesiyle
elde edilecek enzimlerin kullaniminda bir
sorun gozilkmemektedir. Ancak burada da

alternatifler sunabilir.

mikroorganizmalarin cogaltildig
ortamlarin da helal konseptine uygun
olmasi1 gerekmektedir (Karahalil, 2020).

2.6. Kombine Yontemlerle Coktiirme

Siitli pihtilastirmada kullanilan birden ¢ok
yontem bazen birlikte kullanilmaktadir.
Buna iilkemizden verilebilecek en tipik
ornek ¢okelektir. Cokelek hem asit ve hem
de 1sitmayla ¢oktiiriilmektedir. Bilindigi
tizere c¢okelek yapimi igin, siit Once
yogurda islenmekte, ardindan
buzdolabinda biraz dinlendirildikten sonra
coktiirilene  kadar  kaynatilmaktadir.
Bilahare stizdiiriiliip baskilanarak
tuzlanmakta ve

ambalajlanmaktadir  (Arikan,

ardindan
2017).
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Trabzon ve Gilimiishane illerimizde
yogurdun dogrudan sitilip
coktiirtilmesiyle elde edilen iiriine “minzi”

denmektedir.

Ozellikle  Giimiishane ilinde  eski
donemlerde yazin hayvanlar yaylalara
cikarilir ve koyliller hayvanlarindan
sagdiklar1 siiti yogurda islerlerdi. Daha
sonra yogurdu yayiklayarak yagini alir ve
geriye kalan yagsiz (veya az yagli) ayrani
kaynatma derecesine 1sitarak ¢oktiirtirlerdi.
Bilahare kazandaki c¢okelti sogutulduktan
sonra siizlilerek baskilanir ve nihayet
tuzlanarak ¢Omlek veya ahsap kaplara
sikica basilirdi. Bazen ters cevrilerek kis
boyu olgunlagtirilarak tiketilirdi.
Olgunlagsma esnasinda tiirlinde mavi ve

yesil kiif gelisebilmekteydi.

Yumusak graniiler yapiya sahip olan
“Hiittenkdse”  (Korniger  Frischkase);
kazeinin asit ile pihtilastirilmasindan sonra
elde edilmektedir. Once siitiin yag1 alinr,
pastorize  edilir, sonra  mayalama
sicakligina sogulur ve % 5 oraninda (oran
disiik de tutulabilir, ancak bu sefer
inkiibasyon zamani uzamaktadir) katilir ve
32 °C’de 5 saat inkiibe edilir. Siitiin pH’s1
4.8’¢ dislince olusan pihtt kesilir ve
dinlendirilir. Sonra graniiller 50-55 °C’de
bir saat yavasca karistirilarak haslanir.
Bilahare graniiller soguk su ile yikanir ve
krema ile karistirilarak taze olarak tiiketilir.
Bu peynirin yapiminda az da olsa kimozin
enzimi  kullamilmaktadir  (Wikipedia,
2020D). Dolayistyla, “Hiittenkése”
iiretiminde hem asitle ¢oktiirme ve hem de
enzimle pihtilagtirma yontemleri birlikte
kullanilabilmektedir.Kombine yontemlerle
siitlin ¢oktiirtilerek peynir elde edilmesiyle
ilgili  Ornekleri daha da artirmak
miimkiindiir.
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3. Ulkemizde Durum

Ulkemizde iiretilen ve tiiketilen peynirlere
bakildiginda Beyaz, Kasar, Tulum, Otlu,
Orgii, Dil ve benzeri peynirler enzimle
pihtilagtirilirken, lor peyniri 1sitmayla,
eritme peynirleri haslama ve eritme
tuzlartyla, ¢okelek ve labneh gibi peynirler
de asit ile c¢oktiiriilerek tretilmektedir.
Ulkemizde enzimle iiretilen peynirlerde
kokenlerinin ¢
kaynaktan geldigi sOylenebilir. Bunlarin
basinda mikrobiyal kokenli (Rhizomucor
miehei) enzimler gelmektedir. Ulkemizde
mikrobiyal kokenli enzimlerin kullanim
oraninin  yaklasik %46, rekombinant
kimozin (fermente enzim) kullanim
oraninin % 31 ve buzagi sirden mayasi

kullanilan  enzim

(enzimi) kullanim oraninin yaklasik % 23
oldugu tahmin edilmektedir. Sirden mayas1
digerlerine goére daha pahalidir. Bu
mayalar1 iiretip satan pek c¢ok firma
bulunmakta ve bu firmalarin da helal gida
sertifikasina sahip olduklar1 bilinmektedir.

Sunu hemen belirtmekte fayda vardir ki,
tilkemizde = domuz  sirdeni  mayasi
kullanildigina dair herhangi bir bilgi,
belge, tespit ve rapora rastlanmamistir.
Ulkemizde daha ¢ok mikrobiyal kokenli
enzimler kullanilmaktadir. Buzag: sirdeni
kullanomi da O©nemli bir diizeydedir.
Burada belki tartismali olan rekombinant
kimozindir. Rekombinant ~ kimozin
kullanim1 hakkinda haramdir diye bir iddia

soz konusu degildir. Bu makalede
rekombinant kimozin ile ilgi detayl
bilgiler yukarida sunulmustur. Islam

dininde, gidalarin helal olmasina dikkat
etmek bir zorunluluktur. Bundan dolay1
rekombinant fikih
alimlerinin, miisliiman genetikg¢ilerin ve
gida miihendislerinin konuyu daha fazla
irdelemesine ihtiyag¢ vardir.

enzimler tzerinde
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Ulkemizde mevcut mevzuatta da bu
konuya iligskin hiikiimler bulunmaktadir.
Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’
nin 4. Maddesi Tanimlar boliimiinde: “i)
Gida Bitki,  hayvan veya
mikroorganizmalardan veya bir
fermantasyon prosesinden elde edilen iiriin
dahil olmak tizere belirli bir biyokimyasal
reaksiyonu katalizleyebilen bir veya daha
fazla enzimi iceren ve gidamin tiretimi,
islenmesi, muamelesi,

enzimi:

hazirlanmast,

ambalajlanmast, nakliyesi veya
depolanmasinin herhangi bir asamasinda
teknolojik bir amacgla gidaya ilave edilen
tirtinleri,” seklinde tarif edilmektedir. Yine
Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi Madde 6 (2)’de: “Domuz
kaynakl bir gida katki maddesi; gidalarda,
gida katki maddelerinde, gida
enzimlerinde ve gida aroma vericilerinde
Genetik
Degistirilmis Organizmalar ve
Uriinlerine Dair Yo6netmelik’in Kapsam

kullanilamaz”  denmektedir.

Yapisi

Boliimii’'nde “Gida ve yem amagli genetik
yapisi degistirilmis organizma ve tirtinleri
ile ilgili basvuru, degerlendirme, karar,
isleme, ambalajlama, etiketleme,
muhafaza, depolama, tasima, piyasaya
ithalat, ihracat, transit gecis,
izleme, denetim ve kontrole” vb. dair
hiikiimleri kapsamakta ve Madde 6/a’da:

stirme,

“GDO ve iiriinlerinin onay alinmaksizin
pivasaya yasaktir
denilmektedir. Dolayisiyla mevzuatimizda
gerek domuzdan gelebilecek {riinler ve
gerekse GDO’lu tiriinlere yonelik bir takim

stirtilmesi”

yaptirimlar s6z konusudur.

Ancak ¢ok 6nemli bir husus daha vardir ki,
cok teknik bilgi gerektiren bdyle bir konu
hakkinda olmayanlarin  bir
degerlendirme yapmasi da dogru degildir.

uzman

Bu mevzuda ilgili kurumlara (Tarim ve
Orman  Bakanhigi, Diyanet Isleri
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Bagkanligi, Saglik Bakanligi, Ticaret
Bakanlig1 ve Universiteler) biiyiik gorevler
diismektedir. Stipheye meydan
vermeyecek sekilde gerekli incelemeler,
degerlendirmeler ve denetimler yapilmali
aklinda isareti
kalmayacak sekilde toplum
aydinlatilmalidir. Uzmanlik alani itibariyle
konuya oldukca uzak olan insanlara kafa
karistirma firsati taninmamali1 ve Allah’in
helal kildigin1 haram, haram kildigini helal
yapma atmosferi olusturulmamalidir.

ve insanlarin soru

4. Kur’an, Siinnet ve Sahabi
Uygulamalar

Yiice Allah, Kur’an-1 Kerim’de
yeryliziindeki her seyi insanlar igin

yarattigini (Bakara 2/29), goklerde ve
yerdeki her seyi insanin emrine verdigini
(Casiye 45/13) ifade etmektedir. Bu iki
ayet ve benzeri ayetlerden yola ¢ikarak
Islam alimleri, “Esyada aslolan ibahadir”
ilkesine ulagmiglardir. Buna gore, aksine
bir delil ve kanit olmadik¢a her seyin
mubah/helal/serbest olmasi asildir,
haramlik ve yasaklik ise istisnai bir
durumdur. Nitekim Kur’an-1 Kerim’de, bu
genis helal dairesinin gecmiste bazi
timmetler i¢in zaman zaman daraltildig:
bizlere bildirilmistir (En’am 6/146).

Kur’an-1 Kerim’de yiyecekler konusunda
cok acik bir sekilde yasaklanan dort madde
bulunmaktadir. Bunlar; meyte
(kendiliginden Olmiis hayvan), akitilmig
kan, domuz eti, Allah’tan baskasi adina
kurban edilmis hayvanlardir (Bakara
2/173, Maide 5/3, En’am 6/145). Bu dort
maddeye  baktifimizda domuz eti
disindakilerin, sonradan meydana gelen
arizi bir durum veya islemi yapan kisilerin
Allah’a sirk kogsma vb. inanglar1 sebebiyle
yasak hale geldiklerini gérmekteyiz.

Kur’an-1 Kerim’de gida maddeleri ile ilgili
bu kesin hiikiim bildiren ayetlerin yani sira,
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ozellikle ihtilafli durumlarda miiminlerin
nasil davranmasi gerektigi konusunda yol
gosterici  ilke  ve  tavsiyeler de
bulunmaktadir. Bu g¢er¢evede, yukarida
zikrettigimiz  dort maddenin  haram
kilindigim1 bildiren ayetlerin devaminda,
zorda (zaruret) durumunda
bunlardan, asir1 gitmeden ve aglig1 bastirip
hayat1 devam ettirecek sekilde
yenilmesinin ise yasak kapsami disinda
kaldig1 ifade edilmistir (Bakara 2/173,
Maide 3/5). Yine Maide suresindeki
mezkilr ayette meyte (kendi kendine 6lme,
dini kesim disinda bir yolla 6lme)
sayilabilecek durumlara 6rnek kabilinden,
bogulma, vurulma, yuvarlanma,
boynuzlanma ve yirtict hayvan tarafindan
oldiiriilme halleri de siralanmustir.

kalinmasi

Yiice Allah’in, ilke olarak kainati insanin

hizmetine ve kullanimina  verdigini
yukaridaki ayetler ispat etmekte olup,
istisna olarak bazi seylerin haram kilindigi
ve bunlardan uzak durulmasi gerektigi
emredilmektedir. Ayrica, dogrudan belli
bir maddeye isaret edilmeksizin, var olan
seylerin temiz ve hos olanlarindan
(tayyibat) istifade edilmesi gerektigi, buna
karsilik pis ve kirli seylerden (habais) ise
kaginilmas1 da Kur’an’da yer alan
buyruklardandir (Bakara 2/172, Maide 5/4,

A’raf 7/157).

Kur’an’da, kendi batil gelenek ve inanglari
dogrultusunda, aslinda helal olan bazi
hayvanlar1 haram sayan veya belli bir sinifa
0zgii haramlar ve yasaklar koyan miisrikler
de, “Allah’a iftira attiklar1’” i¢in kinanmig
ve miminlere bu tir tavirlardan
etkilenmemeleri ve Allah’m  verdigi
riziklardan ¢ekinmeden yemeleri tavsiye
edilmistir (En’am 6/136-140). Bu son
ayetler, giiniimiizde de yiyecekler
konusunda, oOzellikle ifadesini
kullanirken son derece dikkatli olmak
gerektigini, aksi takdirde kulun haddini

haram
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asarak Allah adina konusmasi ve Kur’an’in
ifadesi ile ona iftira edecek duruma
diismesi tehlikesine yol agcacagi hususunda
bizleri uyarmalidir.

Bir  ayette  (A’raf, 7/157) Hz.
Muhammed’den (s.a.v.) Dbahsedilirken,
onun miiminlere hos ve temiz seyleri helal,
cirkin ve kirli seyleri haram kildig1, bunlar
onlara ¢grettiginden bahsedilmektedir. Bu
ayet, Peygamberimizin sadece Kur’an’i
teblig etmekle gorevli Dbir
olmadigini, bunun 6tesinde yine Allah’in
iradesini ve dinini agiklaylp Ogretmek
amaciyla dinin hiikiimlerini  beyanla
vazifeli oldugunu, helal ve haram gida
maddelerinin de bu kapsamda oldugunu
belirtmektedir. Bu ¢ercevede, yukarida bir
bahsettigimiz ~ Kur’an’daki
yasaklarin yani sira, Hz. Peygamber’in s6z
ve davranislari, kimi zaman da onaylar
yenilmesi ve igilmesi haram olan maddeler
konusunda gostermektedir.
Konumuzla ilgili hadis kaynaklarinda yer
alan bilgilere baktifimizda su rivayetleri
gormekteyiz (Ibn Hacer, 2012, III, 251
vd.): Hz. Muhammed (s.a.v.), ‘kopek disi’
olan yirtict kara hayvanlarinin ve pencgesi
olan kuslarin yenmesinin haram oldugunu
ifade etmistir. Evcil esek etini yasaklamis,
at eti yenmesine ise miisaade etmistir.
Tavsan ve ¢ekirge de yenmesi helal olan
arasindadir. Necis seylerle
beslenen hayvanlarin (cellale) etinin ise,
bunlar temizlenecek kadar bekletilip sonra
kesilmedik¢e, yenmesi yasak olan seyler
arasinda oldugunu goriiyoruz. Bunun
disinda Hz. Peygamber’in yiyecek ve
igecekler konusundaki bazi hadisleri
alimler tarafindan ¢esitli degerlendirmelere
yol acacak sekilde olup, bu
degerlendirmeler  neticesinde

gorlislere bir sonraki baglikta

memur

kismindan

bize yol

hayvanlar

olusan
temas
edecegiz.

48

Ehl-i kitabin yiyeceklerinin Miisliimanlara
da helal oldugunu bildiren ayetin (Maide
5/5) bir uygulamasi olarak goriilebilecek
bir hadiste, Peygamberimiz, besmele ¢ekip
cekmedikleri bilinmeyen yabanci
insanlardan alinan etlerin yenmesine
miisaade etmis, “Siz bismillah deyip onu
yiyebilirsiniz” demistir (Ibn Hacer, III,
266).

Konumuzla daha yakindan ilgili bir
rivayete gore ise, Hz. Peygamber’e, yag,
peynir ve kiirk hakkinda sorulunca, O
“Helal, Allah’in kitabinda helal kildiklari,
haram ise Allah’in kitabinda haram
kildiklaridir. Hakkinda bir sey demedikleri
ise affedilen (izin verilen) kisimdandir”
diyerek (ibn Mace, Et’ime, 60), varliklarda
asil olanin izin ve serbestlik oldugunu
hatirlatmagtir.

Peynirle ilgili baz1 rivayetleri toplayan
Beyhaki’nin  es-Siinenti’l-Kiibra ~ adli
eserine baktigimizda, bizzat
Peygamberimizin Acem diyarinda (iran
bolgesinde) yapilan ve oradan getirilen
peynirin kesilip yenmesine izin verdigini
gdriiyoruz. Bunun yani sira, Hz. Omer, Hz.
Ali ve Hz. Aige gibi dnde gelen sahabilerin
de farkli durumlarda kendilerine peynirin
hiikmiiniin sorulmas: iizerine, soran kisiye
besmele ¢ekip yemesini tavsiye ettiklerini
gormekteyiz. Bununla birlikte, ayn1 eserde
miiellif Beyhaki, Hz.Omer’in ve diger bazi
sahabilerin sadece Miisliimanlar ve Ehl-i
Kitap’tan  olanlarin  yapti§1  peyniri
yediklerini, Mecusiler ve putperestler
tarafindan yapilan peyniri ise yemedikleri
ve helal gormediklerini bildiren rivayetlere
de yer sebebinin
aciklandig1 bir rivayette, peynirin nasil
yapildigina dair ayrinti da verilmistir:

vermistir.  Bunun

“Cilinkii, peynir oglaklarin (veya kuzularin)
kesilmesi ve onlardan peynir yapimina
elverisli mayanin alinmast ile
yapilmaktadir” (Beyhaki, 2003, X-9-12).
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Diger bir kaynakta da benzer rivayetlere
yer verilmistir. Yukaridaki rivayetlerden
farkli olarak, bir defasinda Hz. Omer’e
peynirin i¢ine meyte mayasit kondugu
sOylendiginde onun “Besmele ¢ekin ve
yiyin” diye cevap verdigi aktarilmistir. Ibn
Omer’in de, Mecusilerin yaptig1 peynir
hakkinda sorulan bir
“Miisliimanlarin pazarinda buldugum seyi
satin alirim ve onun hakkinda soru
sormam” dedigi nakledilir. Bunun yam
sira, bazi rivayetlerde sahabi ve tabii

soru izerine,

alimlerin siipheli olan durumlarda peynirin
yenmesinden kac¢iilmasi tavsiyesinde
bulunduklar1 da gorlilmektedir
(Abdurrezzak b. el-Hemmam, 2015, 1V,
273-276; Yagin, 2016).

Bu rivayetlerin genelinden; fetih, gog,

ticaret vb.  nedenlerle = Miisliiman
pazarlarina giren peynirlerin sorgulanmaya

baslandig1 sonucu ¢ikarilabilir.

5. Fikih Alimlerinin Gériisleri

Kur’an ve Siinnet’te yer alan esaslar ve
temel hiikiimler 1s181nda fikih alimlerinin,
gerek bu temel hiikiimleri dogru anlama
cabasi, gerekse de bu iki temel kaynakta
yer almayan daha ayrintili meselelerde
dogru hilkme ulagma gayreti olarak
goriilebilecek fikih kitaplart da, gidalar
konusunda helal ve haramin ne olduguna
dair bilgiler igermektedir. Bazi konularda
ise, tam olarak helal ya da haram hiikmii
vermek miimkiin olmayip, bu ikisinden
hangisine yakin olduguna dair bir goriis
ortaya konabilmektedir.

Yukarida bahsettigimiz Kur’an ve Siinnet
hiikiimleri ile sahabi uygulamalar1 gida
maddelerine dair temel hiikiimleri ihtiva
etmekle beraber, 0zellikle sonradan
karsilasilan meseleler konusunda ilkeli bir
yaklasim getirme ihtiyac1 oldugu agiktir.
Bu agidan, fikith mezhepleri arasinda
yiyecek-icecek maddelerinin hiikiimlerinin
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bazen birbirine tamamen zit sekilde
olustuklar1 goriilmektedir. Mesela Maliki
mezhebine goére mubah sayilan birgok
hayvanin eti, Hanefi mezhebine gore
tahrimen mekruh olarak goriilmistiir
(Bardakoglu, 2000).

Konumuzla ilgili olarak ise fikih
alimlerinin  goriiglerini  su  sekilde
0zetlemek miimkiindiir: Peynir mayasi, eti
yenen bir hayvan dini kurallara gore
kesilmis ise bu hayvandan alinabilir, bu
temiz ve helaldir. Bu iki sarttan biri yerine
gelmemisse, yani hayvan ya eti yenmeyen
bir hayvan ya da eti yenen bir hayvan
olmakla  beraber dini gore
kesilmeden alimlerin
¢ogunluguna gore onun kursagindaki

usule
Olmis  ise,

mayanin alinip kullanilmasi caiz degildir.
Bu konuda Ebu Hanife farkli bir goriis 6ne
siirerek mutlak olarak bu mayanin da caiz
oldugu, Ebu Yusuf ve Imam Muhammed
ise mayanin kati olmasi durumunda
yikanip temizlenmek
kullanilabilecegini ifade etmislerdir. Bu iki
alime gore, maya sivi ise kullanilamaz. Bu
hususta alimler goriislerini

suretiyle

temellendirirken yukarida bir kismina yer
verdigimiz, Islam’1n ilk donemlerinde Iran
bolgesinde yapilan ve oradan gelen
peynirlerin yenmesi konusundaki
miisamahal1 yaklagimlari da
zikretmiglerdir. Ibn Teymiyye de, bu
konuda Ebu Hanife gibi diistinmekte ve
etinin yenmesi caiz olmayan veya ser’i
usullere  uygun kesilmeyen (meyte)
hayvanlardan elde edilen mayalarla
yapilan peynirin caiz oldugu kanaatine
varmaktadir (Okur, 2009; Dondiiren,
2009).

Giliniimiiz baz1 fikih arastirmacilari bu son
goriisii, ozellikle gayrimiislim {ilkelerden
ithal edilen peynir mayalarinda -domuzdan
elde edilmemek- sartiyla kesimde ser’i
usullere  riayet edilip  edilmedigi
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meselesinin bilinememesi halinde
kullanma egilimindedirler. Peynir mayasi
da dahil olmak iizere, domuzdan elde
edilen her tiirlii {irlin ve katki maddesinin
ihtilaf

haramligi konusunda ise bir

bulunmamaktadir.

6. Sonu¢ ve Oneriler

olarak su  soOylenebilir ki,
siitii  pthtilagtirmada  veya
coktiirmede pek c¢ok farkli yoOntem
kullanilmaktadir. Bu yontemler genel
olarak farkli etmenler kullanarak siitiin

Sonug
giliniimiizde

coktiiriilmesi veya enzimlerle
pihtilastirilmasi seklinde kargimiza
cikmaktadir. Peynir yapiminda kullanilan
coktiiriiciiler ve pihtilastiricilar iilkelere
gore ve yapilacak peynir cesidine gore
degismektedir. Ulkemizde siitiin peynire

islenmesinde sirden mayast (rennet),
mikrobiyal enzimler ve rekombinant
enzimler kullanilmas1 yaninda asitle

¢oktiirme, 1sitmak suretiyle ¢oktiirme veya
kombine yontemler kullanilarak stitiin
peynire islenmesi s6z konusudur. Bu
sayllan yontemlerle iretilen peynirler
tiikketiciye genis yelpazede {iiriin tiiketme

firsat1 sunmaktadir.

Domuzdan elde edilen bir enzimin siitiin
peynire islenmesinde kullanimi1 Islam
dininde haram kilinmistir. Bundan dolay1
ilkemizde domuz kaynakli veya dinen
haram  kilinmis kaynaklardan  gelen
enzimlerin peynir yapiminda kullanimi s6z
konusu degildir. Nitekim buna iligkin bir
bilgi, belge veya tespite rastlanmamustir.
Hal bdyle olunca yukarida sayilan ve dinen
uygun etmenlerle ¢oktiiriilen siitlerden elde
edilen peynirler hakkinda insanlarin
zihinlerinde istifham olusturmak biiytik bir
sorumsuzluk ve vebaldir. Hi¢ kimsenin
Allah’mm haram kildigin1 helal ve helal
kildigin1 da haram kilma yetkisi yoktur.
Zira Allah Kuran-1 Kerim’de Maide
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stiresinin 87. ve 88. Ayetlerinde; “Ey iman
edenler! Allah’in size helal kildigi iyi ve
temiz seyleri (siz kendinize) haram
kilmayin ve simirt asmayin. Allah sinir
asanlart sevmez”, “Allah’in size helal ve
temiz olarak verdigi riziklardan yiyin ve
kendisine iman etmis oldugunuz Allah’tan
korkun” buyurmaktadir. Konu fevkalade
uzmanlik gerektiren bir konudur. Elbette
konunun uzmanlarina ve sorumluluk sahibi

kurumlara da gorev diismektedir.
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