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Oz

Amag: Bu calisma, geleneksel Diyarbakir Orgii
peynirinin iretiminde kullanilan siitiin bilesimi,
asitligi ve toplam aerobik mezofilik bakteri yiikiiniin
arastirllmasimin yaninda, séz konusu peynirin
geleneksel iiretim prosesinin tespit edilmesi
amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Yontem: Geleneksel Diyarbakir Orgi
peynirinin {retildigi 8 adet kiiciik olgekli siit
isletmesinde Nisan-Mayis aylarinda, her bir
isletmeden 4 defa ¢ig siit ornegi (8x400 mL)
alinmistir. Diger taraftan, 4 isletmede peynirin
iiretim prosesi takip edilmistir. Cig siit 6rneklerinin
bilesim (yag, protein, laktoz, KM, kiil) analizleri
Funke Gerber cihazi (Lactostar, 3510-070702,
Almanya) ile, pH ol¢limleri ise dijital pH metre
(WTW 330i, Germany) ile yapilmistir. Soguk zincir
muhafaza edilerek laboratuvara ulastirilan siit
orneklerinin 10-%’e kadar diliisyonlar1 hazirlanmistir.
Ardindan dokme plak yontemi ile PCA besiyerine
ekim yapilmis, 30 °C’'de 48 saat inkiibasyon sonrasi
toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi yapilmistir.
Peynirin tiim tretim asamalarinda sicaklik, asitlik ve
tuz degerleri ile uygulanan her bir islemin siiresi
kayit altina alinmis ve bu veriler dogrultusunda
Diyarbakir ~ Orgii peynirinin iiretim prosesi
olusturulmustur. Calismaya ait veriler tek yonli
ANOVA ile analiz edilmis, O6nemli bulunan
ortalamalar arasindaki farklihk Tukey c¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir.

Arastirma Bulgular:: Peynir iiretiminde kullanilan
¢ig siitiin ortalama kurumadde, yag, protein, laktoz
ve kiil oranlarn ile titrasyon asitligi, pH degeri ve

toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi sirasiyla
%14.28, %4.37, %4.41, %4.63, %0.87, 11.55 SH, pH
6.54 ve 7.51 log kob mL! olarak tespit edilmistir.

Sonug: Yapilan o6l¢iim ve gozlemlerde, peynir
uretiminin tamamen ustalik becerileri
dogrultusunda gergeklestirildigi anlasilmistir. Bu
nedenle iyi iretim uygulamalar1 baglaminda,
peynirin iretiminde kullanilan siitiin standardize
edilmesi, sitiin mayalanmasi, telemenin
fermantasyonu ile haslanmasi ve tuzlama islemleri
gibi 6nemli proses asamalar1 degerlendirilmeli ve
gerekli iyilestirmeler yapilmaldir.

Anahtar Kkelimeler: Diyarbakir Orgii peyniri,
geleneksel peynirler, ¢ig siit, siitlin bilesimi, pH

Some properties of milk used in the production
of Diyarbakir Orgii cheese and evaluation of the
cheese production process

Abstract

Objective: This study was carried out to investigate
the composition, acidity and total aerobic mesophilic
bacterial load of milk used in the production of
traditional Diyarbakir Orgii cheese, as well as to
determine the traditional production process of the
cheese.

Materials and Methods: Raw milk samples (8x400
mL) were obtain from each dairy in April-May in 8
small-scale dairies where traditional Diyarbakir
Orgii cheese is produced. On the other hand, cheese
production process was followed in 4 enterprises.
Composition (fat, protein, lactose, DM, ash) analysis
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of raw milk samples were made with Funke Gerber
device (Lactostar, 3510-070702, Germany), pH
measurements were made with digital pH meter
(WTW 330i, Germany). Dilutions of milk samples up
to 108 were prepared, which were delivered to the
laboratory by maintaining the cold chain.
Subsequently, it was inoculated on PCA medium with
the cast plate method, and total aerobic mesophilic
bacteria count was made after 48 hours of
incubation at 30 °C. Temperature, acidity and salt
values in all production stages of cheese and the
duration of each process were recorded and the
production process of Diyarbakir Orgii cheese was
created in line with these data. The data of the study
were analyzed with one-way ANOVA, and the
difference between the significant means was
determined with the Tukey multiple comparison
test.

Results: Average dry matter, fat, protein, lactose and
ash ratios, titratable acidity (SH), pH and total
aerobic mesophilic bacteria count (log cfu mL1) of
raw milk used in the cheese production were
calculated as 14.28, 4.37, 4.41, 4.63, 0.87, 11.55, 6.54
and 7.51, respectively.

Conclusion: According to the measurements, the
cheese production is carried out entirely in
accordance with the skills and direction of the
cheese masters. Therefore, important production
processes of the cheese such as standardization of
milk, renneting, fermentation and scalding of the
curd, cheese salting etc. should be rearranged in the
context of good production practices.

Keywords: Diyarbakir Orgii cheese, traditional
cheeses, raw milk, milk composition, pH

Giris

Diinya’da, farkl sekil, tat ve aromaya sahip 4000’den
fazla peynir ¢esidinin iiretildigi bildirilmistir (Akal ve
ark, 2014). Bu peynirlerin bircogu geleneksel
yontemlerle  bolgesel olarak  lretilmektedir.
Geleneksel peynir ireticilerinin strdiirtlebilir bir
sekilde pazarda rekabet edebilmeleri icin, peynirin
standart bilesim ve kalitede olmasi gerekmektedir.
Bu peynirlerin bilesimi ve baz1 Kkarakteristik
ozellikleri ile ilgili pek ¢ok ¢alisma yapilmistir (Drake
ve ark.,, 2001; Hort ve Le Grys, 2001; Kiiciikoner ve
Haque, 2001; Lawlor ve ark., 2001; Singh ve ark,
2003; Ritvanen ve ark. 2005; Caspia ve ark., 2006;
Celik ve ark. 2018). Tiirkiye'de, kiiciik 6lgekli siit
isletmelerinde yaklasik 130 civarinda geleneksel

peynirin dretildigi tahmin edilmektedir (Kamber,
2005; Anonim, 2020a).

Avrupa Birligi tlkelerinde, geleneksel iiriinlerin
iretim yontemleri ve bulunduklar1 cografyada
tretilmelerini  siirdirmek  amaciyla  ‘orijine
uygunluk’sistemleri gelistirilmis ve bu sekilde so6z
konusu iriinler koruma altina alinmiglardir.
Bunlardan, Tetilla ve Manchego peynirleri
Ispanya’da, Picante peyniri Portekiz'de, Ragusano ve
Gorgonzola peyniri ise Italya’da bu sistem
kapsaminda iiretimleri kontrol altina alinarak tescil
edilen peynirlerden sadece bir kacidir (Licitra ve
ark., 2000; Gomez ve ark., 2009). Bahsedilen ‘orijine
uygunluk’sistemleri (Cografi Isaret Belgesi) ile tescili
yapillan  peynirin  sadece  lretim  yontemi
korunmamakta, ayn1 zamanda iilkeye katma deger
de saglanmaktadir. Tiim Diinya’da cografi isaretli
trilinlerin fiyatlarinin esdegerlerine gore 2.2 kat
daha fazla oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2020b).
Diger taraftan Fransa’nin, 607 adet Cografi isaretli
tiriniinden 2004 yilinda 18 milyar € hasilat elde
ettigi; bolgede Cografi Isaret ile korunan Comté
peyniri ireticilerinin %32 oraninda daha karh
oldugu ve bu cografi isaretin siitiin litresi basina 5
kat daha fazla istihdam olusturarak kirsal gocii
azalttig1 bildirilmistir (Tepe, 2008).

Tiirkiye’de Cografi Isaret Belgesi verilen 43 adet
peynir cesidinden biri geleneksel DOP’ dir (Anonim,
2020a). Geleneksel DOP, genellikle c¢ig koyun
stitiinden siv1 sirden mayasi ile elde edilen, fermente
telemesi yiiksek sicaklikta tuzsuz suda haslanan, taze
iken plastik ozellikte, kolayca liflere ayrilabilen,
olgunlastikca nem orani artan ve yumusayan, taze
veya salamurada muhafaza edildikten sonra
tiiketilen yagh ve yari-sert bir peynir c¢esididir
(Hatipoglu, 2014).

Bu peynir, Diyarbakir ilinin giineybatisinda yer alan
Karacadag'in kuzeyini kapsayan havzada
tiretilmektedir. Havzada tarima elverisli alanlarin az

olmas1 ve genis c¢ayir-mera alanlarinin varligi
nedeniyle, koyunculuk basta olmak {izere,
hayvanciik yaygin bir sekilde yapilmaktadir

(Hatipoglu, 2014). Bu havzada, ilkbahar aylarinda
elde edilen koyun siitii, kiiciik aile isletmeleri ve
mandiralarda ¢ogunlukla DOP’ne islenmektedir. Bu
dénemde Diyarbakir ilinde 8400 ton DOP’nin
pazarlandigi tahmin edilmektedir (Hatipoglu ve
Celik, 2012).

Karacadag boélgesinde koyun yetistiriciliginin yaygin
olmasi nedeniyle, DOP iiretiminde agirlikli olarak ¢ig
koyun siitli tercih edilmektedir. Sadece koyun siitii
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kullanilarak yapilan DOP’nin yumusak oldugu; bu
nedenle diisiik oranda (yaklasik %20) inek ve/veya
keci siitii ilavesiyle iiretilen peynirin, koyun
stitiinden iiretilen peynire oranla, daha sert oldugu
ifade edilmektedir (Hatipoglu ve Celik, 2012).

DOP ile ilgili simrh sayida g¢ahsma yapilmistir
(Ozdemir ve ark., 1998; Celik ve ark., 2005; Vural ve
ark., 2010). DOP’nin bilesim ve baz1 mikrobiyolojik
ozelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada, peynirin
bilesiminde %44.84 KM, %21.69 protein, %14.72
yag, %32.23 KM’'de yag, %7.43 kil, %6.02 tuz ve
%13.68 oraninda KM’de tuz oldugu bildirilmistir
(Ozdemir ve ark, 1998). Bagka bir calismada,
Diyarbakir ilinde satisga sunulan DOP’nin
mikrobiyotasinda koliform bakteri, Escherichia coli,
Escherichia coli 0157, Staphylococcus-Micrococcus
spp., kiif, maya ve Listeria spp. kontaminasyonlarinin
sirasiyla %80.00, %65.71, %7.62, %84.76, %32.38,
%93.33 ve %2.86 diizeyinde oldugu rapor edilmistir
(Vural ve ark., 2010. Diger bir ¢alismada ise, taze
DOP mikrobiyotasindan laktik asit bakterileri izole
edilip tanimlanmistir (Celik ve ark., 2005).

Bu c¢alismada, Karacadag havzasinda faaliyet
gosteren siit isletmelerinde DOP’nin iiretiminde
kullanilan siitiin  bilesimi, asitligi TAMB yiiki
arastirilmistir. Ayrica, peynir iiretimi yerinde takip
edilerek, her bir proses i¢in baz1 olciimler (asitlik,
zaman ve sicaklik) yapilmis ve geleneksel peynir
iiretim prosesi degerlendirilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Bu calismada Diyarbakir Tarim ve Orman il
Midirlagia ve peynir treticileri ile yapilan isbirligi
sonucunda, Karacadag havzasinda geleneksel
DOP’nin iretildigi 8 adet kiiciikk olcekli mandira
secilmistir.  Peynir iretiminin yogun olarak
gerceklestizgi Nisan-Mayis aylarinda, her bir
isletmeden (8 isletme) 1 hafta araliklarla toplam 4
defa ¢ig siit 6rnegi (8x400 mL) alinmistir. Diger
taraftan, her 6rnek aliminda 1 isletme olmak tizere
toplam 4 isletmede peynirin iiretim prosesi takip
edilmistir.

Yontem

Siitiin bilesimi ve asitligi

Cig sut orneklerinde bilesim (yag, protein, laktoz,
KM, kiil) ve asitlik (titrasyon asitligi ve pH) analizleri
yapilmistir (Metin, 2010).

Siitiin bilesim analizleri i¢cin Funke Gerber cihazi
(Lactostar, 3510-070702, Almanya), pH 6l¢timi icin

dijital pH metreden
yararlanilmistir.

(WTW 330i, Germany)

Siitiin toplam bakteri yiikii

Isletmeye kabul edilen siit érnekleri, steril cam
kavanoza alinmistir. Soguk zincir muhafaza edilerek
laboratuvara ulastirilan siit 6rneklerinden 10 mL
alinmis ve iizerine tamponlanmis steril peptonlu
sudan 90 mL edilerek homojen hale
getirilmistir. Bodylece ornegin 10-Vlik (1/10)
diliisyonu hazirlanmistir. Bu diliisyondan ayni
seyreltici kullanilarak siit 6rneginin 10-%e kadar
diger diliisyonlar1 hazirlanmistir. Ardindan dékme
plak yontemi ile Plate Count Agar (Merck, Almanya)
besiyerine ekim yapilmis, 30 °C'de 48 saat
inkiibasyon sonrast TAMB sayimi yapilmistir
(Vanderzant and Splittstoesser, 1992).

ilave

Peynir iiretim prosesi

Cig siitlin isletmeye kabuliinden baslayarak peynirin
depolanmasina  kadar gecen  tiim  iiretim
agsamalarinda siitiin/telemenin asitligi ile sicaklig1 ve
uygulanan her bir islemin stiresi kayit altina alinmis
ve boylece elde edilen veriler dogrultusunda DOP’nin
liretim asamalar1 detaylandirilmis ve peynirin
iretim prosesi olusturulmustur.

istatistiksel analizler

Calismaya ait veriler tek yonlii ANOVA ile analiz

edilmis, 6nemli bulunan ortalamalar arasindaki
farklilk Tukey ¢oklu Kkarsilastirma testi ile
belirlenmistir. Mikrobiyolojik parametrelere ait

veriler ise logaritmik transformasyona (log kob/g)
tabi tutulduktan sonra varyans analizi yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Cig siitiin bilesimi, toplam aerobik mezofilik
bakteri yiikii ve asitligi

Calismada elde edilen veriler dogrultusunda, peynire
islenen siitlerin ortalama bilesimleri arasindaki
farkliligin isletmeler bakimindan ¢ok o6nemli (P
<0.01), siitlerin TAMB yiikleri arasindaki farkliligin
ise sadece haftalar agisindan ¢ok 6nemli (P <0.01)
oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan siitiin asitlik
degerleri (pH ve titrasyon asitligi) arasindaki
farkliligin isletme ve haftalar acisindan ¢ok 6nemli (P
<0.01) oldugu tespit edilmistir.

DOP iiretiminin yapildig1 isletmelerde kullanilan ¢ig
stitiin  bilesimi, asitligi ve TAMB yiiklerine ait
ortalama degerler ve olusan gruplar Cizelge 1'de
verilmistir. Karacadag bdlgesinde ¢ogunlukla bahar
aylarinda {iretilen geleneksel DOP'nin iiretiminde
kullanilan ¢ig siitiin bilesiminin, ortalama %14.28
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KM, %4.37 yag, %9.91 yagsiz KM (YKM), %4.41
protein, %4.63 laktoz ve %0.87 kiilden olustugu;
stiin titrasyon asitliginin 11.55 SH ve pH’sinin 6.54
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1).

Tiirkiye’de inek, koyun ve kegi siitleri, ayr1 ayr1 veya
karisim olarak farkli peynirlerin iiretiminde
kullanilmaktadir (Kamber, 2005; U(;iincii, 2008).
Farkl irklara ait bu sitlerin bilesimi, biyokimyasal

ve fiziksel ozellikleri ile iiriinlere kazandirdiklari tat-
aroma acisindan birbirlerinden farkl oldugu gesitli
calismalarla ortaya konmustur (Jenness, 1980; Celik
ve Ozdemir, 2003; Sahan ve ark., 2005; Celik ve
Ozdemir, 2006; Park, 2007; Park ve ark., 2007;
Raynal-Ljutovac ve ark. 2008; Ocak ve ark., 2009;
Jooyandeh ve Aberoumand, 2010; Kesenkas ve ark,,
2010).

Cizelge 1. DOP iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesimi, asitligi ve TAMB yiiklerine ait ortalama degerler ve

olusan gruplar

KM (%)  Yag(%) YKM (%) Pr(?)/tsm Laktoz (%) Kil (%)  TA (SH) pH (logiiriL-l)
A 14.58 ¢ 433¢ 10.25 ¢ 4.85% 459¢ 0.82¢ 10.28 ¢ 6.64 7.62
= B 1427 437¢ 9.90® 4147 4.89% 0.86¢ 11.40¢ 6.58 7.52
< ¢ 15.184 4949 10242 461¢ 4670 0.962 12.43b 6.441 7.89
E b 13.89¢ 4214 9,684 431¢ 4494 0.87 ¢ 12.48b 6.42¢ 7.93
% E 13.92¢ 4194 9.73 e 4.36 de 4504 0.87 4 12,994 6.40 1 7.87
= F 14.90 b 4,650 10.252 4730 458¢ 093> 11.26¢ 6.63¢ 7.42
I 13331 3.88¢ 9.45¢ 3.86% 4.827 0.77°¢ 10.09 ¢ 6.667 6.54
H 14.16 ¢ 435¢ 9.82bc 4434 4.49 ¢ 0.90¢ 1144 ¢ 6.56¢ 7.30
. 1. 14.16 433 9.83 438 458 0.87 1117 ¢ 6.60 6.88¢
. 2 14.43 4.40 10.03 451 4.64 0.88 12.43% 6.43d 7.73b
s 3. 14.18 434 9.85 430 4.68 0.87 11.04 @ 6.60 7.25¢
4. 14.34 439 9.95 445 4.63 0.88 11550 6.54¢ 8.19
Ortalama 14.28 437 991 441 463 0.87 1155 6.54 751
SS 0.10 0.05 0.08 0.06 0.05 0.00 0.13 0.00 0.62

A-H: 8 adet siit isletmesi; KM: Kurumadde; YKM: yagsiz kurumadde; TA: Titrasyon asitligi (SH); TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

Sayisi (log kob/g); SS: Standart sapma.

*Ayni siitunda farkli harfler arasindaki farkliliklar énemlidir (P <0.01). istatistiki olarak farkli olmayanlar harflendirilememistir.

Peynir iiretimi ve randiman1 bakimindan siitiin en
onemli bilesenlerinin hi¢ siiphesiz KM ve yag
oranlarinin oldugu bilinmektedir. Bahar aylarinda
stt hayvanlari, tamamen cayir-merada
otlatilmaktadir. Siitiin bilesimi mevsim sartlari, 1rk,
beslenme ve yem bilesiminden etkilenmektedir
(Karabay Ocal ve Oztiirk, 2007; Metin, 2008).
Karacadag Bolgesindeki meralarda bitki ortiisiiniin
zengin oldugu ve agirlikli olarak geven, safran, diigiin
cicegi, kenger, yilanyastigi, papatya, kan damlasi ve
hardal gibi ¢esitli bitki tiirlerinden olustugu
bildirilmistir (Ertekin, 2002). Ak¢a ve Bakir (2017)
Karacadag Bolgesinde yetistirilen Zom 1rki1 koyun
stitiiniin Subat ve Haziran aylar1 arasindaki ortalama
KM, yag, protein ve laktoz oranlar1 (%) ile pH ve TA
degerlerini sirasiyla 16.8, 4.2, 4.6, 6.8, 6.8, 9.56
olarak bildirmislerdir. Celik ve ark. (2003) laktasyon
periyodu boyunca Ivesi irki koyun siitlerinin
ortalama bilesimini, %17.07 KM, %5.82 yag, %5.19
protein, %5.12 laktoz olarak bildirmistir. Sahan ve
ark. (2005) ise laktasyon periyodu boyunca Ivesi irki
koyun sitiiniin ortalama KM, yag, protein ve laktoz
oranlarini (%) sirasiyla 17.54, 6.61, 5.68, 4.34 olarak
tespit etmislerdir. Arastirmacilar, siitiin pH’sin1 6.72,

titrasyon asitligini ise %0.149 LA olarak tespit
etmislerdir. Morkaraman 1rki koyun siitlerinin asitlik
ile bilesim parametrelerinin laktasyon boyunca
degisimini arastiran Celik ve Ozdemir (2003), siitiin
ortalama KM, yag, protein, laktoz ve kil oranlar1 (%)
ile titrasyon asitligi (SH) degerlerini sirasiyla 16.71,
5.30, 5.25, 5.22, 0.88, 7.99 olarak tespit etmislerdir.
Ocak ve ark. (2009) Van yoresinde yetistirilen
Norduz koyunlarina ait siitlerin minimum ve
maksimum KM, yag, protein ve kiil oranlar1 (%) ile
titrasyon asitligini (% LA) sirasiyla 10.90-18.50,
2.10-7.20, 6.00-8.60, 0.50-1.21 ve 0.15-0.24 olarak
tespit etmislerdir. Hirvat Travnik koyun siitiiniin
bilesimi ve fiziksel 6zelliklerini arastiran Pavic ve
ark. (2002), sitiin ortalama KM, yag, protein ve
laktoz oranlar (%) ile pH ve titrasyon asitligi (SH)
degerlerinin sirasiyla 19.11, 7.52, 5.90, 4.55, 6.77 ve
9.29 oldugunu bildirmislerdir. Ayrica, Idiazabal
peyniri iretiminde kullanilan koyun siitiiniin
ortalama KM oraninin Subat, Nisan ve Haziran
aylarinda sirasiyla %16.39, %16.48 ve %18.14
oldugu ve Haziran ayinda siitiin KM oraninin 6nemli
diizeyde arttig1 ifade edilmistir (Barron ve ark,
2001).
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Saanen kegi siitiiniin bazi 6zelliklerinin arastirildig:
bir calismada (Kesenkas ve ark., 2010), siitiin KM,
yag, protein ve laktoz oranlar ile pH ve titrasyon
asitligi degerlerini sirasiyla %9.19-14.99, %1.80-
5.50, %2.12-5.03, %2.94-5.30, 6.51-7.08, 4.14-7.87
SH olarak tespit etmislerdir. Glizeler ve ark. (2010)
laktasyon siiresince Saanen x Kilis melezi kegilerine
ait siitiin ortalama %12.12 KM, %3.45 yag, %3.81
protein, %4.12 laktoz igerdigini, pH ve titrasyon
asitligi (SH) degerlerinin ise sirasiyla 6.86 ve 6.71
oldugunu ortaya koymuslardir. Diger taraftan inek
sttiiniin ortalama YKM, yag, protein, laktoz ve kiil
oranlar1 ile pH ve titrasyon asitliginin (%) ise
sirasiyla %9.00, %3.60, %3.20, %4.70, %0.70, 6.68
ve %0.17 LA oldugu ortaya konmustur (Park ve ark,
2007). Baska calismalarda ise, koyun siitlerine ait pH
ve titrasyon asitligi degerlerinin sirasiyla 6.51-6.85
ve %0.22-0.25 LA; inek siitlerinde bu degerlerin
sirasiyla 6.59-6.71 ve %0.14-0.19 LA; kegi siitlerinde
ise 6.48-6.80 ve %0.14-0.23 LA oldugu bildirilmistir
(Park ve ark., 2007; Mahmood ve Usman, 2010).

DOP iiretiminde kullanilan siitiin KM, yag ve protein
oranlari, bazi arastirmacilarin bildirdigi degerlerden
(Pavic ve ark., 2002; Peeters ve ark., 1992; Celik ve
Ozdemir, 2003; Sahan ve ark., 2005) diigiik, diger
bazi arastirmacilarin (Kesenkas ve ark, 2010;
Glizeler ve ark, 2010; Park ve ark., 2007) tespit
ettikleri degerlerden ise yiiksek bulunmustur.
Ayrica, Cig Siitlin Arzina Ait Teblig’de koyun siitii i¢in
belirtilen degerler dikkate alindiginda, bu
arastirmadaki ortalama protein ve YKM degerleri
izin verilen degerin (%3.1) Uzerinde, yag ve YKM
degerlerinin ise tebligde belirtilen degerlerin (%6 ve
%10) altinda oldugu gorillmiistiir (Anonim, 2017).
Bu durumun, peynir iiretiminde kullanilan koyun
sttiine kegi/inek siitiiniin karistirilmasindan veya
koyunlarin ¢ayir-merada yesil otlarla
beslenmelerinden veya siit yaginin bir kisminin
sadeyag iretimi icin alinmasindan kaynaklanmis
olabilecegi diistiniilmektedir.

Diger taraftan, siitiin laktoz orani (%4.63) Peeters ve
ark. (1992), Celik ve Ozdemir (2003), Park ve ark.
(2007) ile Akca ve Bakir (2017)1in arastirma
sonuglarindan diisiik; Sahan ve ark. (2005),
Kesenkas ve ark. (2010) ile Gilizeler ve ark.
(2010)nin arastirma sonuclarindan daha yiiksek
bulunmustur.

Bu calismada elde edilen siitlin ortalama kiil orani
(%0.87), Celik ve Ozdemir (2003)'in bildirdigi
sonuglardan diisiik olmasina ragmen diger
arastirmacilarin (Ocak ve ark., 2009; Park ve ark,

2007) bildirdikleri sonuglardan daha yliksek
bulunmustur. Bu baglamda siitiin bilesimi, mevsim
sartlar;, sit hayvaninin tiri/irki ve yem
bilesiminden etkilenmektedir (Karabay Ocal ve
Oztiirk, 2007; Metin, 2008).

Peynir iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin asitlik (pH ve
TA) degerlerinin isletmeler ve haftalar acisindan
onemli diizeyde farkli olmasi (Cizelge 1), sagim
sonrasl siitiin sogutulmamasi ve/veya soguk zincire
uyulmadan ortam sicakliginda ve farkh siirelerde
isletmeye ulastirilmasi, ¢ig siitiin peynire islenmeden
once uzun siire (0.5-3 saat) ortam sartlarinda
bekletilmesi, siitlerin ¢ogunlukla bireysel olarak
isletmeye ulastirllmas1 ve isletmelerin yetersiz
teknolojik donanima sahip olmalarindan
kaynaklanabilmektedir. Ornegin sabah erken
saatlerde isletmeye ulastirilan siitiin miktar olarak
yetersiz olmasi durumunda, mayalama teknesinde
ortam sartlarinda uzun siire bekledigi, sonradan
gelen siitlerin ilave edilmesi sonucunda peynir
tiretimine baslandig1 gézlemlenmistir.

Calismadan siitlerde olgiilen ortalama titrasyon
asitligi degerinin (11.55 SH), basta koyun siitli olmak
tizere, keci ve inek siitleri lizerine yapilan ¢alisma
sonuglarindan (Pavic ve ark., 2002; Celik ve Ozdemir,
2003; Sahan ve ark., 2005; Park ve ark., 2007; Ocak
ve ark., 2009; Mahmood ve Usman, 2010; Guzeler ve
ark., 2010; Kesenkas ve ark. 2010; Akg¢a ve Bakir,
2017) daha yliksek oldugu gorilmistiir. Peynir
tiretiminde kullanilan siitiin ortalama pH degeri
(6.54) ise baz1 g¢alismalarda (Park ve ark, 2007;
Mahmood ve Usman, 2010; Akca ve Bakir, 2017)
ifade edilen degerlerden daha yiiksek, bazi
calismalarda (Pavic ve ark, 2002; Sahan ve ark,
2005; Giizeler ve ark., 2010; Kesenkas ve ark., 2010)
bildirilen sonuglardan daha diistik bulunmustur. Bu

durumun, siitlerin sagim sartlary, isletmeye
ulastirilma siiresi, ¢evre sartlari, sicaklik, isletmede
bekleme  siiresi  gibi  ¢esitli  faktdrlerden

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Bu ¢alismada peynir liretiminde kullanilan ¢ig siitiin
ortalama TAMB sayisi, 7.51 log kob mL! olarak
hesaplanmistir (Cizelge 1). Cig siitte TAMB sayisi,
sagim sartlari, siitiin isletmeye ulastirilma siiresi,
cevre sartlari, sicaklik, isletmede bekleme siiresi gibi
faktorlerden  kaynaklanmaktadir. S6z  konusu
peynirin lretiminde kullanilan ¢ig sitiin tespit
edilen ortalama TAMB sayisinin, Tiirk Gida Kodeksi
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallar
Yonetmeligi'nde c¢ig siitte bulunabilecek maksimum
saymin (<5.70 log kob mL?1) cok iizerinde oldugu
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goriilmektedir (Anonim, 2011). Ayrica s6z konusu
TAMB sayisinin, Cig Sttiin Arzina Ait Teblig'de
koyun (<6.18 log kob mL-1) ve inek siiti (<5 log kob
mL1) icin belirlenen maksimum sayilarin da
lizerinde oldugu goriilmektedir. Diger taraftan
Kivang ve ark. (1992) ¢ig siitiin ortalama TAMB
sayisini ilkbahar aylarinda 7.25 log kob mL?, kis
aylarinda ise 8.31 log kob mL; Uraz ve Arslan
(1998), 103 adet ¢ig st orneginin ortalama TAMB
sayisini 8.40 log kob mL-1; Atasoy ve ark. (2003) ise
Sanlurfa ilinde satisa sunulan 19 adet ¢ig siit
orneginin TAMB sayisint 6.17-8.32 log kob mL;
Patir ve ark. (2012) ise kegci siitiiniin TAMB sayisini
3.60-10.83 log kob mL?! olarak bildirmislerdir.
Piyasa arastirmasi niteligindeki bu c¢alismalarin
neredeyse tamaminda c¢ig siitler ig¢in bildirilen
bakteri yikleri, ilgili yonetmelik ve tebligde izin
verilen degerlerden c¢ok yiliksek bulunmustur. Bu
durum, siitlerin  sagim  sonrasi  yeterince
sogutulmadigini, ayrica slitlin isletmeye
ulastirllmasina kadar gecen siirede soguk zincire
uyulmadigini da gostermektedir.

Diyarbakir Orgii peynirinin iiretim prosesi
DOP’nin geleneksel iiretimi yerinde takip edilerek
karar asamalarinda gerekli oOl¢iimler yapilmistir.
Peynir iiretim asamalar1 asagida detaylandirilarak
degerlendirilmistir.

Cig siitiin isletmeye kabulii

Calismanin yiriitildiigii Karacadag bolgesinde, siit
tiretim kooperatiflerinin/birliklerinin olmadig1 ve
daha ¢ok bireysel olarak siit hayvanciliginin yapildig:
gozlenmistir. Siit Ureticileri genellikle aksam
stitlerini, sabah siitleri ile karistirarak isletmeye
ulagtirmaktadir. DOP’nin iiretiminde, normalde ¢ig
koyun siitiniin kullanildig, ancak koyun siitiine
diisiik oranda (yaklasik %20) ¢ig inek veya kegi siiti
ilave edilerek hazirlanan karisim siitiiniin tretimde
kullanildigy, treticilerle yapilan ikili goriismelerde
ifade edilmis ve ayn1 zamanda gézlemlenmistir.

Yapilan bu c¢alismada, isletmeye kabul edilen cig
stitiin ortalama titrasyon asitliginin 10.67-12.40 SH,
pH'nin 6.43-6.50, siitliin sicakliginin ise 25-29 °C
arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu durum, sagim
sonrast sogutma uygulamasinin yapilamamasi
sonucu siitin asitliginin  hizla  yiikseldigini
gostermektedir. Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen
Kurallar1 Yonetmeligi (Anonim, 2011) madde 57’de,
stit Uriinlerinin tretiminde kullanilacak ¢ig siitiin, 6
°C veya altina hizla sogutulmasi gerektigi, sagimdan
hemen sonra iiriine islenmesi veya iiretim tesisine 4

saat icinde kabul edilmesi durumunda sogutma
islemine gerek olmadigini hitkkme baglamistir.

Temizlik

Isletmeye kabul edilen ¢ig siit, tillbent benzeri kalin
bezlerle siiziilerek kaba temizlik yapilmakta ve
mayalama kazanlarina alinmaktadir.

Mayalama

DOP iiretiminde genellikle sivi sirden mayasi
kullanilmaktadir. Mayalama isleminden o6nce, ¢ig
sttiin sicakligl cogunlukla duyusal olarak (siite
parmak daldirma) veya nadiren de olsa termometre
ile kontrol edilmekte; gerekli goriildiigiinde sicak su
ilave edilerek siitlin sicaklifi mayalama sicakligina
yukseltilmektedir. Baska bir ifade ile peynir
tiretiminde kullanilan siit, pastorize edilmemektedir.
Kullanilan ticari maya (500 L siit icin 50 mL maya),
mezir ile dlciilerek cig siite ilave edilmekte ve tahta
¢ubuk yardimiyla karistirilarak mayanin siite
homojen karismasi saglanmaktadir. Mayalama islemi
sonrasl, sicaklik kaybini minimize etmek amaciyla
mayalama teknesinin iistl seffaf plastik malzeme ile
ortilmektedir. Calisma  kapsaminda  yapilan
Olglimlerde, ¢ig siitlin mayalama sicakliginin 29-30
°C, asitliginin pH 6.09-6.45, mayalanma siiresinin ise
54-70 dakika arasinda degistigi tespit edilmistir.
Peynir iiretiminde en oOnemli asamalardan olan
mayalama sicakligt ve siiresi, Beyaz peynir
tiretiminde 28-32 °C'de 60-90 dakika, Kasar peyniri
tiretiminde ise 34-36 °Cde 45 dakika oldugu
bilinmektedir (Ugiincii, 2010). Bu baglamda, soz
konusu peynirin iretiminde elde edilen telemenin
niteligi, daha ¢ok Beyaz peynir telemesi ile benzerlik
gosterdigi soylenebilir.
Pihtinin  kirillmas1 ve
uzaklastirilmasi

peyniralti suyunun

Peynir liretiminde piht1 olgunlugu, subjektif testler
(pihtiya kasikla dokunma veya kazanin kenarindan
peyniralti suyunun ayrilmasi) ile test edilmektedir.
Kesim olgunluguna ulasan piht;, ahsap c¢ubuk
yardimiyla kirilmaktadir. Daha sonra pihtinin
¢okmesi icin 3-5 dakika beklenmekte ve peyniralti
suyu uzaklastirlmaktadir. Kirma oncesi pihti
asitliginin pH 5.77-6.16, sicakliginin 25.0-29.8 °C;
kirma sonrasi ise pihti asitliginin pH 5.74-6.14 ve
sicakliginin 23.7-28.4 °C araliginda degistigi tespit
edilmistir. Bilindigi gibi, Kasar peyniri iretiminde
teleme mercimek danesi iriliginde, Beyaz peynir
liretiminde ise daha kaba (1 cm3) irilikte kirllmakta
ve peyniraltt suyu uzaklastirlmaktadir (Uciincii,
2010). Bu durumda, Kasar peyniri lretiminde daha
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fazla peyniralti suyunun uzaklastirilmasi
hedeflenmektedir. DOP iiretiminde ise kaba sekilde
piht1 kirilldigindan dolay1 teleme icinde, Beyaz peynir
telemesine benzer sekilde, daha fazla peyniralt1 suyu
alikonulmaktadir.

Baski ve fermantasyon

Baski uygulama islemi, branda ile kaplanmis
tezgahin lizerine, cendere bezinin baglandig1 kafes
benzeri ahsap iskelet yardimi ile
gerceklestirilmektedir. Piht, kafes icine aktarildiktan
sonra, peyniralti suyunun kolay ayrilmasi igin
cendere bezinin karsilikli kdseleri birbirine baglanip
elle bastirllmaktadir. Daha sonra tizerine baski (500
kg siit icin 50 kg) uygulanmaktadir. Bu asamada,
baskilama siiresini azaltmak ve fermantasyonu
hizlandirmak i¢in baskilama isleminin sonuna dogru
cendere bezi agilarak, telemenin iizerine sicakligi 50-
60 °C olan sicak suyun dokiildiigii gézlemlenmistir.
Yapilan olciimlerde, baski isleminden once pihti
asitliginin pH 5.56-6.01, sicakliginin 25.0-28.8 °C
arasinda degistigi tespit edilmistir. Bilindigi gibi,
stitte bulunan ya da sonradan eklenen laktik asit
bakterileri laktozu fermente ederek laktik aside
doniistirmektedirler. Laktik asit ise siitiin peynir
mayasiyla pihtilastirilmasini, peyniralti suyunun
pthtidan ayrilmasini, doku ve lezzetin gelismesini ve
iirtinlin patojen mikroorganizmalardan korunmasini
saglamaktadir (Karabiyikli ve Erdogmus, 2019).
DOP’ne islenecek telemenin yeterli fermantasyon
derecesine ulasip ulasmadigini (haslamaya hazir
hale gelip gelmedigini) tespit etmek i¢in sicim ¢ekme
yontemi tercih edilmektedir. S6z konusu uzatma
sirasinda teleme kopmuyorsa, telemenin haslamaya
hazir hale geldigine karar verilmektedir. Baskilama
stiresi teleme sicakligina baglh olarak 60-170 dakika,
baskilama sonrasinda ise teleme sicakliginin 25-30
°C, asitliginin pH 5.10-5.47 arasinda degistigi
belirlenmistir. Cig sitten {retilen klasik Kasar
peyniri iiretiminde, oda sicakliginda gergeklestirilen
teleme fermantasyonu ortalama 120-180 dakika
siirede tamamlanmakta, fermantasyonun yeterli
diizeyde olup/olmadigina veya haslama islemine,
yaprak agma ya da sicim ¢ekme islemleri yapilarak
karar verilmektedir. Diger taraftan endiistriyel Kasar
ve benzeri telemesi haslanan peynirlerin liretiminde
ise objektif kriter olarak ¢ogunlukla pH’s1 kontrol
edilerek haslanmasina karar verilmektedir. Bu
durumda, fermente teleme pH’sinin 4.9-5.1 arasinda
olmasi yeterli olmaktadir. Bu baglamda, DOP
tiretiminde haslama 6ncesi telemenin asitligi, Kasar

peyniri iiretiminde uygulanan teleme asitligi ile
benzerlik gostermektedir.

Haslama

Fermente telemenin haslanmasi amaciyla kullanilan
kazanlar (50 L) tuz icermeyen yaklasik 30 L su ile
doldurulmakta ve 75-87 °C sicakliga kadar
1sitilmaktadir (Haslama suyunun pH’s1t 7.68-8.76).
Fermente teleme, yaklasik 1x10x15 cm ebatlarinda
dogranarak krom/nikel alasimdan olusan paslanmaz
delikli haslama kovalarina alinmakta, haslama
kazanina daldirilarak tahta ¢ubuk yardimiyla 2-7
dakika stire ile karistirilarak haslanmaktadir. Tiirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde (Anonim, 2015)
haslama islemi ‘telemenin en az 72 °C’de tuzlu veya
tuzsuz sicak su icerisinde veya peyniralti suyu
icerisinde yogrularak sekil verilebilecek homojen bir
peynir hamuru haline getirildigi islem’olarak
tanimlanmaktadir. Anilan tebligde belirtildigi gibi,
endiistriyel DOP iiretiminde fermente telemeye
haslama uygulamasi igin 72 °C yeterli olacak, daha
yuksek sicakliga ¢ikilmasina ihtiya¢ olmayacaktir.

Porsiyonlama ve sekil verme

Haslanmis teleme hamuru, tezgaha alinip bir siire
(20-30 sn) sogutulmaktadir. Bu sirada teleme
hamuru sicakliginin 50.4-63.0 °C, pH’sinin ise 5.10-
5.43 araliginda oldugu tespit edilmistir. Sogutma
sonrasi hamur halindeki teleme yaklasik 200-300
g'lik porsiyonlar halinde kesilmekte, ip seklinde
uzatildiktan sonra tipik sa¢ Orglsi seklinde
oriilmektedir. Peynir iiretiminin yogunluguna bagh
olarak, orgii oOrme isleminde 3-10 personel
calismaktadir.

Salamurada bekletme

Orgii sekli verilen taze peynir, salamura (genellikle
12 Bé) igeren tekneye (250-500 L, plastik/metal)
konmakta ve yaklasik 20-30 dakika siireyle
salamurada bekletilmektedir. Peynir iiretiminde,
taze peynirin 6n salamurada bekletilme siiresi,
peynirin i¢ kisimlarina tuzun yeterli diizeyde diffiize
olmas1 amaciyla uzatilmaktadir. Bu durumda,
ambalajlamada  kullanilacak  salamurada tuz
konsantrasyonu diisiiriilmektedir.

Ambalajlama ve olgunlastirma

DOP’nin ambalajlanmasinda farkl biiyiikliikte lakh
teneke veya plastik bidonlar kullanilmaktadir. Peynir
ambalajlandiktan sonra (17-21 Bé salamura, pH
4.94-7.42 ve 17.8-21.4 °C), 4 °C’de 1-6 ay araliginda
degisen siirelerde depolanmaktadir. Orgii peynirinin
taze (1-30 gilinde) tiiketilmesi durumunda ise,
peynire ilave edilecek salamuranin tuz orani (12-15
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Bé salamura, pH 4.54-5.13, 21.3-22.1 °C) daha distk
olmaktadir. Peynirin olgunlastirilmasinda kullanilan
salamurada tuz oraninin ¢ok yiiksek oldugu, so6z
konusu peynirin endiistriyel iiretiminde kullanilacak
salamurada tuz oraninin azaltilmasi gerektigi ifade
edilebilir. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde
(Anonim, 2015), ‘telemesi haslanan ve salamurada
olgunlastirilan peynirler, nem igerigine gore telemesi
haslanan peynirler sinifinda, tuz icerigine gore ise
salamurada olgunlastirilan peynirler simnifinda
degerlendirilmesi gerektigi’ bildirilmektedir. Bu
baglamda, salamurada olgunlastirilan DOP’nin nem
orani en fazla %45, KM’de tuz orani ise en fazla %7.5
olmaldir.

Cifl St (ayunakagiinek sitd)
(10.87-12.40 5H, pH 6.43-8.50, 25-28 *C )

Kaba temizlik
*
Mayalama
{28-30 *C'de 54-70 dk.. pH 6.00-3.45, 1:10 000)
+
Pihtimin kinlmasi ve peyniralil suyunun uzaklagbnimas:
(26.0-20.8.°C, pH 5.77-8.18)
+
Baski ve farmantasyan,
{25-30 °C, pH 5.10-5.47, 60-170 dak.)
¥
Haglama
(75-87 °C, pH 7.68-3.78, 2-7 dak.)
+
Eorsiypnlama ve sekil verme
(50.4-630°C. pH 5.10-5.43)
*
Salamurada bekletme
(12 B&. 20-20 dak)
+
Ambalajlama ve salamura ilavesi
(Lakh teneke veya bidon)

| |

Taze tilketim

(1215 B&  pH

Olgunlastirma

(17-21 Bé pH 4.04-7.42, 4.5

*, 30-240 g giin}

Sekil 1. Diyarbakir Orgii peynirinin geleneksel iiretim akis
semasl

Randiman

Ortalama 6.5 L inek siitlinden 1 kg Beyaz peynir,
ortalama 11 L inek siitinden 1 kg Kasar peyniri
tiretilirken; saha calismalarindan elde edilen verilere
gore, DOP iiretiminin yapildig1 isletmelerde giinde
500-1800 L ¢ig siit islenerek 65-235 kg peynir
tiretilmektedir. Bu sonuglara gore, ortalama 7.70 L
cig siitten 1 kg DOP iiretilmektedir. Tirk Gida
Kodeksi Peynir Tebliginde (Anonim, 2015) telemesi
haglanan peynirlerin (Kasar peyniri vb.) nem
oraninin en fazla %40 olabilecegi ifade edilmistir. Bu
husus dikkate alindiginda, yaklasik 9 L koyun
sttiinden 1 kg Kasar peyniri, yaklasik 5 L koyun

stitiinden 1 kg Beyaz peynir iiretilebilecektir. Yapilan
tiim bu degerlendirmeler dogrultusunda DOP {iretim
asamalari, Sekil 1'de 6zetlenmistir.

Sonug ve Oneriler

DOP  iretiminde, c¢ogunlukla koyun  siitii
kullanilmakla birlikte, az miktarda keci ve/veya inek
sutlerinin ilave edilmesiyle elde edilen sit
karisimlart da kullanilmaktadir. Yapilan gozlem ve
incelemelerde, siitiin isletmeye kabul edilmesi ile
peynir iiretimi asamalarinda ¢ogunlukla hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmadigi gézlenmistir.

Peynir iiretim diyagraminda da goriildigi lizere, s6z
konusu peynire ait standart bir iiretim yontemi
bulunmamaktadir. Bu baglamda, s6z konusu
peynirin iretiminde, o6ncelikle siitiin yag oram
standardize edilmeli, mayalama siire ve sicakligy,
fermente telemenin haslama asitligi, haslama
sicakhlk ve siiresi, orani ile
depolama sartlar1 (sicaklik ve siire) iyi lretim
uygulamalart1  baglaminda iyilestirilmesi  ve
standardize/optimize  edilmesi = gerekmektedir.
Ayrica, peynir iretiminde pastorize siitiin kullanimi
tesvik edilmeli, s6z konusu peynirin karakteristik
ozellikleri bakimindan uygun geleneksel/DVS (Direct
Vat Set) tipi starter kiiltiir gelistirme ile ilgili
calismalar yapilmalidir.

salamuranin tuz

Koyun yetistiriciliginin yaygin oldugu ve ayni
zamanda DOP iiretiminin yogun bir sekilde yapildig1
Karacadag bolgesinde kirsal kalkinma tesvikleri
kapsaminda proje destegi verilerek siit toplama
merkezlerinin  kurulmasi,  hijyenik  sartlarin
saglandigr kiciik olgekli sit isletmelerinin tesis
edilmesi  gerekmektedir.  Ayrica, siit/peynir
tireticilerinin kendi aralarinda organize olmalari
amaciyla kooperatif, birlik, dernek vb. sekilde
orgiitlenmelerinin tesvik edilmesi 6nerilmektedir.

Cikar catismasi

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar catismasi
yoktur.

Yazarlarin katki beyani

AH: Arastirmanin planlanmasina katki saglamis ve
saha ¢alismalarini yiiriitmiistiir. Ayrica laboratuvar
analizlerini yapmistir. SC: Arastirmanin
planlanmasina katki saglamis ve laboratuvar
analizlerine destek vermistir.

Tesekkiir
Calisma, Harran Universitesi Bilimsel Arastirma

Projeleri Koordinatorliigii (HUBAK Proje No: 12019)
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