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OZET

Bu calismada 5 ayn ilden (Konya, Erzurum, Mersin, Isparta, Kayseri) 100 adet kifli peynir 6rnegi alinmigtir. KUflu
peynirlerin Uretimleri hakkinda bilgi verilerek kalite &zellikleri belirlenmistir. Peynirlerin, kuru madde, tuz, yag, kuru
maddede tuz ve yag, asitlik ve pH degerleri sirasiyla %53.28, %4.97, %16.26, %9.06, %27.64, %0.91 ve 5.31
bulunmustur. Analizler sonucunda peynirlerin ézellikle yag oranlarindaki standart sapmalar yuksek bulunmustur. Kifla
peynir gesitlerinin, genellikle evlerde geleneksel yéntemlerle Uretilmesi standart bir Griniin elde edilememesine ve
ayni ybrede Uretilen ayni gesit peynirlerin birbirlerinden farkli duyusal 6zelliklere sahip olmasina neden olmaktadir.
KUflii peynir gesitlerinin Gretim ydntemleri yoreye gore farklik géstermektedir. Bu peynirlerin kendine has duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesi ve Uretim metotlarinin standart bir ydnteme dénustirilmesi gerekmektedir. Bdylece yo6resel
olarak Uretilip tlketilen kUfli peynir gesitleri yayginlastirilabilir.

Anahtar Kelimeler: Kifli peynir, Kalite 6zellikleri, Kimyasal 6zellikler

Quality Attributes of Moldy Cheeses Produced in Commercial Scale in Turkey

ABSTRACT

In this study, 100 moldy cheese samples were obtained from 5 different cities (Konya, Erzurum, Mersin, Isparta,
Kayseri) in Turkey. Moldy cheese-making process was presented, and quality characteristics of moldy cheeses were
determined. The contents of dry matter, salt, fat, salt and fat in dry matter, acidity and pH values of cheeses were
53.28, 4.97, 16.26, 9.06, 27.64 and 0.91% and 5.31, respectively. Standard deviations in the fat contents were found
noticeable high in moldy cheeses. Traditionally produced moldy cheeses contribute to the household income in rural
areas but sensory properties of cheeses produced within the same region may be noticeably different. Small scale
production presents an important limitation for manufacturing a standard product. The methods of moldy cheese
production vary with the production region. For a scale up production of moldy cheeses, specific sensory properties of
cheeses should be determined and manufacturing methods should be standardized, which should also enable the
traditional production of moldy cheese for the larger scale industrial production.

Key words: Moldy cheese, Quality properties, Chemical properties
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GiRi$

St ve sit UrUnleri besin kaynaklarimiz arasinda énemli
bir yer tutan temel gida maddelerindendir. Satiin
dayanikhlik slresi, igerdigi yiksek orandaki su, protein
ve laktoz dolayisi ile son derece sinirli oldugu igin uzun
slire bozulmadan muhafaza edilebilmesi amaciyla ¢esitli
sut drunlerine islenmektedir. Peynir bu Grlnler arasinda
Onemli bir yer tutmaktadir [1]. Peynir, 6zellikle yiksek
kaliteli protein, yag, kalsiyum, A vitamini ve B, vitamini
yoninden olduk¢a zengindir [2]. Ulkemizde ve vyurt
disinda ¢ok farkli tdrlerde peynirlerin  Uretimi
gerceklestiriimektedir. Uretilen peynirlerimizden bazilan
fabrikasyon sartlarinda Uretilse de birgok mabhalli peynir
¢esidimiz halen ev ekonomisi igcinde ve orta olcekli
isletmelerde Uretilmekte ve bu ytzden istenilen kalite ve
standart elde edilememektedir [3]. Ulkemizde bdélgesel
olarak birgok peynir gesidi Oretilmektedir. Bu peynir
gesitlerinden biri de kifli peynirlerdir. Ulkemizde birgok
kafla  peynirin  Uretimi  gergeklestiriimektedir. Konya
KUfli Peyniri, KOfli Tulum Peyniri, Gédermis Peyniri,
Isparta Kifli Comlek(Kip) Peyniri ve Kayseri Comlek
Peyniri bu peynir cesitlerindendir. KuUfli  peynirlerin
Uretim metotlar birbirlerinden farklidir.

Konya kifli peyniri Konya ve ¢evresinde (retimi
gerceklestirilen ve 2 farkl sekilde Uretilebilen bir peynir
cesitidir. Sltten Uretilecekse st mayalanip siizildikten
sonra, pihti seyrek dokumali bir bez torbaya dékallr ve
suyun sizilmesi igin Uzerine agirhk konur. Elde edilen
teleme temizlenmis ve tiraglanmis keci ya da koyun
tulumuna basilir ve suyunun stizilmesi i¢in tulum delinip
serin bir yerde Uzerine tekrar agirlik koyularak yaklasik 1
hafta bekletilir. Bekletilen peynirler olgunlastirma igin 3-4
ay serin bir yerde muhafaza edilirler [4] . Diger bir yapim
seklinde ise yagsiz taze koyun peyniri kullanilir.
Peynirlere %4 oraninda tuz ilave edilir ve kurutulur.
Kurutulan peynirler ambalajlanir. 0-4°C’deki soguk hava
deposuna alinan peynirler burada 45 gin bekletilir. 45
glin sonra peynirler yariir ve 8-10°C’ de muhafaza
edilen Penicillium roqueforti kuf Kkultiri pdskartdldr.
Peynirin 20-25 gln kiflenmesi beklenir.

KUfli Tulum Peyniri Mersin ve bélgesinde Uretilen bir
peynir cesididir. Sit 35-40°C’ye kadar isitilarak
mayalanir. 1.5- 2 saat sonunda pihti pargalanir ve daha
sonra suyunun daha c¢abuk ayriimasini saglamak igin
isitilir. Parcalanmis pihti torbalara koyularak serin ve
yiksek bir yere asilir. Askida suyunu saldiktan sonra
tahta Gzerinde baski igslemi gerceklestirilir. 12-18 saat
baskida kalir, pihtisi 1sitiimayanlarda ise bu sire 24
saate kadar cikar. Baskidan alinip kaplar igerisine
koyulup soguk su ile yikanir ve suyun rengi degistikce
bosaltilip yeni su eklenir. Daha sonra ham peynir elle
iyice ufalanir ve kaya tuzu ile tuzlamr. Tulumlara
icerisinde hava kalmayacak sekilde basilir ve tulumun
agzi dikilir. Bir ay sonra (zerinde dénce mavi, sonra
beyaz daha sonra kirmizi renkli kiif mantan Grer ve
tulumun dis ylzeyi olusan kifiin rengini alir [5].

Daha ¢ok Erzurum ve bdlgesinde Uretilen Gdgermis
Peynirinin - yapimi 2 sekilde gergeklestirilmektedir.
Uretiminde civil peyniri kullanilan bu peynir i¢in éncelikle
seperatérden gegcirilen sitin yagdr ayrilir. Yagsiz sitin
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asitligi 22 Soxhlet-Henkel (°SH) derecesine getirilir.
Yavas yavas isitilarak 30°C’de yaklasik 100 mL site 4
mL sivi sirden mayasi ilave edilerek mayalanir. Isitma
islemine devam edilir. Pihti pargaciklan 52-53°C’de
olusmaya baslar. Olusan pihti pargcaciklar bir araya
getirilerek tahta kepgenin etrafina sariimasi saglanir.
Isitma islemi 65-70°C’ye kadar devam eder. Meydana
gelen pihtt yogurma ve ¢ekme islemleriyle tel haline
getirilir. Ayni zamanda tahta kepgeye sarilan peynir
yogrulup uzamasi icin askilara asilir. Peynir askidan
toplanip tekrar asilir. Bu islem birka¢ kere tekrarlanir.
Son askilama igleminde 30 dakika askida bekletilir.
Boylece peynirin tel (lifli) yapr kazanmasi saglanir. Lifli
yapl kazandirllan peynirler temiz bir yuzey Uzerine
koyularak suyunun iyice akmasi saglanir. Béylece civil
peyniri yapimi tamamlanmis olur [6].

ilk yapim seklinde civil peyniri ve lor peyniri (%70-75,
%30-25) kanstirillip tuzlanarak plastik bidonlara basilir.
Bidonun agzi sikica kapatilir. Plastik bidonlarin
kapaklari delinerek ya da cendere bezi konulup ters
cevrilerek peynirlerden suyun bosalmasi saglanir.
Bidonlar 8-12°C’de kiif gelisimi olusuncaya kadar (en az
60 gln) muhafaza edilir bdylece olgunlasma
gergeklestirilir.  Olgunlasmasini  tamamlayan  kUfll
peynirler 4°C'de muhafaza edilir. Diger bir yapim
seklinde ise sadece civil peyniri tuzlanarak bidonlara
basilir. Diger islemler ilk yapim seklinde oldugu gibidir
[6].

Isparta Kufli Cémlek (KUp) Peynirinin Uretiminde taze
peynirler kullanilir. BlyUk kipler seklinde kesilen
peynirler tuzlanir ve bir hafta bekletilir. Daha sonra
peynirlerin ylzeyi temizlenir ve peynir bezler Uzerine
ufalanarak ve c¢oérek otu ile karistirilarak serilir. Bu
asamada istege gore peynirler 4’e 1 veya 5’e 1 oraninda
tuzlanmig stzme yogurtlarla karistirlarak kurumaya
birakilir. Kurutma igslemi ortamin sicakligina gére 3-5
gln arasinda degisir. Peynir veya peynir yodurt karisimi
yeterince ufalaniyorsa kurutma islemine son verilir.
Daha sonraki asamada peynir kiiplere hava almayacak
sekilde elle veya tahta tokmakla iyice sikistirlarak
doldurulur. Kipln agiz kismi kalin bir tilbentle
kapatilarak baglanir ve kuplerin adiz kismi asagiya
gelecek sekilde topragin igerisine vyarisina kadar
gbmilerek magaralarda ya da evlerin zemin katlarinda
kiflenmeye birakilir [1, 7].

Kayseri Gémlek peynirinin Uretimi Kayseri ve bolgesinde
gerceklestirilir ve bu peynirin Uretiminde taze stzilmis
peynir kullanilir. ilk olarak temiz soguk suda bekletilen
peynirin peynir altt suyunun uzaklastirilmasi saglanir.
Soguk sudan cikarilan peynir 60-65°C suda haglanir.
Peynir daha sonra elle ufalanir, tuzlanir, istege gore
corekotu ilave edilir ve 1-2 kg'lik kuiplere basilir. Peynirle
¢6mlek arasinda bosluk olmamalidir. Gémlegin agzina
2-3 cm kalinlkta icyagr doldurularak kapatilir ve serin
mahzenlerde, havadar kilerlerde ¢émlekler bas asagd
olmak Uzere kumun icerisine gdmulerek saklanir.
Olgunlagma 3-4 ayda tamamlanir [8]. istege bagli olarak
kiflendirilerek ya da kiflendiriimeden tlketilebilmektedir.

Farkli metotlarla yurt iginde oldugu gibi ve yurt disinda
da koOfli peynirlerin  Gretimi  gergeklestiriimektedir.
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Ozellikle Camembert ve Rokfor diinyaca taninan kiiflii
peynirlerdendir. Rokfor peyniri Fransa’da Uretilen
mavikifli  bir peynir ¢esididir. Kaya magaralarda
olgunlagtirilan bu peynirin yapiminda ismini aldigi
Penicillium roqueforti kUfi veya Penicillium glaucum
kifd kullanilir. Camembert peyniri ise ylizeyi beyaz kifle
kapli olan yumusak bir Fransiz  peyniridir.
Olgunlastiriimasi sirasinda Penicillium candidum kifleri
gelisir. Gelisen kifler peynirlere has tat ve aromanin
olugsmasini saglarlar [9].

Yurt disinda dretilen kofli  peynirlerin  ¢gok fazla
taninmasinin  yaninda  Ulkemizde Uretilen  KkUflu
peynirlerin higbiri uluslararasi alanda taninmamaktadir.
Bu tip gidalarin kendine has o&zelliklerinin muhafazasi
kosuluyla endustriyel Uretime aktarilabilmesinin daha
genis Kkitlelerin bu tip drlnleri tanimasina yardimci
olabilecegi ve ayrica bu sekilde standart Griin Uretiminin
gergeklestirilebilecegi dUslUnillmektedir. Daha sonraki
asamalarda ise KkUfli peynirle ilgili standartlarin
cikartilmasi 0rin denetiminin  yapiimasina yardimci
olabilecektir.

KUfli peynirlerin Gretim yéntemleri birbirinden farkhliklar
géstermekte ve o yoérenin kendine ait kdltlrind
yansitmaktadir. Bu yoéresel peynirlerin incelenmesi ve
endustriyel olarak tiketim olanaklarinin arastiriimasi,
ticari agidan hem i¢c hem de dis pazarda son yillarda
giderek artan geleneksel gida pazarinda istenilen etkiyi
saglayacaktir.

Bu calisma ile Turkiye’de Uretilen kufli peynirlerin kalite
Ozelliklerinin belirlenmesi ve konu ile ilgili olan literatdir
eksikliklerinin giderilmesi amaclanmigtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada Konya kifll peyniri, Isparta kifli ¢dmlek
peyniri, Mersin kifl0 tulum peyniri, Kayseri kiifli ¢dmlek
peyniri ve Erzurum gdgermis peyniri 6rneklerinin her
birinden 20’ser kg alinmistir. Tim peynir 6rnekleri 1’er
kg’hk ambalajlarda alinmigtir. Ayrica 6rneklerin 100
farkl Ureticiden (pazardan, marketten ve kiglUk 6lgekli
isletmelerden) temin edilmesi saglanmigtir. Peynir
Ornekleri sut ve sit drinleri numune alma kilavuzuna
uygun olarak alinip analiz edilmistir [10].

Metot

Kuru madde tayini gravimetrik yontem [11], tuz tayini
Mohr yontemi [12], yag tayini Gerber metodu [13], asitlik
tayini titrasyon yontemi [14] ile pH tayini ise WTW
(Weilheim, Almanya) marka pH-metreyle yapilmistir.

istatiksel analiz SPSS 16.0 programi (SPSS Inc.
Chicago, lllinois) kullanilarak yapilmistir. Ornekler
arasindaki  ortalama  degerler  Duncan  coklu

karsilastirma modeli kullanilarak karsilastiriimistir.
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BULGULAR ve TARTISMA
Kuru Madde icerigi

Farkl tipteki peynirlerin toplam kuru madde miktarlar
peynirlerin siniflandiriimasi, standartlara uygunlugunun
saptanmasi ve Kkalite degerlendiriimesinin yapiimasi
acisindan 6nemlidir. Peynirlerin ortalama kuru madde
icerikleri Sekil 1°de gdsterilmigtir. En distk kuru madde
icerigi Erzurum gdgermis peynirlerinde, en yiksek kuru
madde icerigi ise Kayseri ve Mersin kUfli ¢omlek
peynirlerinde saptanmigtir. Telemenin baskilama siresi
ve agirlik miktarindaki farkliliklar sonucunda peynirlerin

kuru madde oranlart degismektedir. Ayrica Uretim
metotlarinin ~ farkliiklart  da bu degisime neden
olmaktadir.

80

60,55¢
70 59,79¢

52,64b
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l 49,30b I

50 I 44,123

40

Kuru Madde (%)

Isparta Mersin Erzurum

Sekil 1. Bes farkli ilden temin edilen kUfli peynirlerin
kuru madde icerikleri (Harfler istatistiksel farklar
gOstermektedir. n=20: Dikey cizgiler = standart
sapmalardir)

Konya Kayseri

Konya Kkifli peynirlerinde yapilan diger calismalarda
kuru madde igerigi ortalama %65 [15], %56.05 [16],
%62.24 [17] ve %50.03 [18] olarak tespit edilmistir.
Calisma sonucunun kuru madde igerigi %50.03 olan
Hayaloglu ve ark. [18]'In g¢alismasiyla benzer, diger
calismalardan ise disik bulunmustur.

Tekingen ve ark’nin [19] yaptigi calismada civil
peynirlerinin ortalama kuru madde igerigi %40.58 olarak
tespit edilmistir. Diger bir galismada Dikbas ve ark. [20]
Erzurum’dan aldilan 15 adet ¢egil peynirinde kimyasal
analizler yapmiglardir. Yaptiklar analizler sonucunda
peynirlerin kuru madde oranlarinin ortalama %49.59
oldugunu tespit etmislerdir. Civil veya ¢egil peynirinin
kiflendirimesiyle elde edilen Erzurum gégdermis
peynirinde yapilan analiz sonucunda elde edilen
verilerin Tekingen ve ark.nin [19] calismalarindan
yuksek, Dikbas ve ark.’nin [20] calismalarindan dusik
oldugu gortimistir. Resmi Gazetede 17 Mart 2012
tarihinde yayinlanan cografi isaretlerin korunmasina
iliskin tescil ilaninda Erzurum gb&germis peynirinin
kimyasal Ozellikleri belirlenmistir. Buna gére gbédermis
peynirinin  kuru madde igeriginin %45-65 arasinda
olmasi gerektigi belirtiimistir [6]. Bu ¢alismada kullanilan
6rneklerin kuru madde degerleri 38.57-52.68 arasinda
degismektedir. Orneklerin 6 tanesinin bu tescil ilanina
uygun oldugu belirlenmistir.
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Erceyes ve ark.in [21] ve Kasimoglu Dogru ve Ayaz
[22]'in Tulum peynirleri zerinde yaptiklar bir calismada
kuru madde orani sirasiyla %53.8 ve %57.21 olarak
tespit edilmistir. Mersin kifli tulum peyniri analizleri
sonucunda elde edilen sonu¢ Kasimoglu Dogru ve Ayaz
[22]'In  calismasindan dlUsUk bulunmasina karsin
Erceyes ve ark.’in [21] c¢alismasindan ylksek
bulunmustur. Mersin kifli tulum peyniri 6rneklerinin
kuru madde  icerigi = %50.06-68.74  arasinda
degismektedir. TS 3001 Tulum peyniri standardina gore
rutubetin en ¢cok %40 olmasi gerektigi belirtiimistir. Buna
gbre orneklerin 9 tanesinin standarda uygun oldugu
belirlenmistir [23].

Isparta kifli ¢émlek peynirinin ortalama kuru madde
miktar  %52.6418.76 bulunmustur. Peynirlerin  kuru
madde igeriginin %41.24-71.36 arasinda degistigi ve
Orneklerin 5 tanesinin kuru madde agisindan TS 3001
tulum peyniri standardina uygun oldugu belirlenmisgtir.
Kayserinden alinan kifli gdmlek peynirinin ise ortalama
kuru madde miktarinin  %60.55+8.03 oldugu ve
Orneklerin 15 tanesinin TS 3001 tulum peyniri
standardina kuru madde acgisindan uygun oldugu tespit
edilmigtir [23].

Sagdi¢ ve ark.’nin [24] 21 adet kifli peynirde yaptiklari
analizler sonucunda o6rneklerin ortalama kuru madde
iceriklerinin  %54.55 oldudu tespit edilmistir. Analiz
edilen 100 Ornegin ortalamasini  aldigimizda ise
ortalama kuru maddenin % 53.28 oldugu tespit
edilmistir. Calisma sonucunda elde edilen sonucun
Sagdic ve ark. [24]'la benzer oldugu tespit edilmistir.

Peynirlerde kuru madde igeriklerinin farkli bulunmasinin
nedeninin Uretim metotlarinin ve kullanilan
hammaddenin farkhihgindan kaynaklanabilecegi
dustiniiimektedir. istatistiksel olarak degerlendirildiginde
Isparta kifli ¢dmlek peyniriyle Konya kUfli peynirinin,
Mersin kifld tulum peyniriyle de Kayseri kifli ¢dmlek
peynirinin kuru madde miktarlari arasinda bir fark
olmadigr gérilmastir (p>0.05).

Tuz igerikleri

Peynir yapilirken tuzlama yapilmasinin ¢esitli amaglari
vardir. Peynire tat vermek, peynirdeki peynir suyu
oranini ve asitligi ayarlamak, peynirin doku ve yapisini
dlzeltmek, peynir ylzeyinde deri ve kabuk olusumunu
kolaylastirmak, peynir mikroflorasini ayarlayici ve
selekte edici etkisiyle olgunlagsmayi ydénlendirmek ve
peynirin dayanikhhdini arttirmak gibi amaglar igin
tuzlama yapilmaktadir [25].

Tablo 1. Peynirlerin ortalama kuru maddede tuz icerigi* (%)

Peynir érneklerinin tuz icerikleri $ekil 2’de gdsterilmigtir.
Buna gore en fazla tuz icerigi Konya kifli peynirlerine
aittir. En dlsUk tuz igerigi ise Isparta kUfli ¢émlek
peynirleri, Kayseri kifli ¢omlek peynirleri ve Mersin
kifli tulum peynirlerinde tespit edilmistir. Analiz edilen
tim KkUflG peynirlerin ortalama tuz igerigi ise %4.97+1.29
bulunmustur.

8 -
6,52¢

] 1

423a

5,48h

4332 4,30a I

% Tuz Icerigi

14

0

Isparta Mersin Erzurum

Sekil 2. Bes farkl ilden temin edilen kifli peynirlerin tuz
icerikleri (Harfler istatistiksel farklari gd&stermektedir.
n=20: Dikey cizgiler standart sapmalardir)

Konya Kayseri

Tekingen ve ark.’nin [19] yaptigi bir c¢alismada
Erzurum’dan 26 civil peyniri alinmigtir. Peynirlerin tuz
icerigi ortalama %4.47 olarak tespit edilmistir [19].
Calismada kullanilan gdgermis peynirinin tuz igerigi
Tekingen ve ark.’nin [19] sonuclarindan yiksek
bulunmustur. Resmi gazetede yayinlanan tescil ilaninda
Erzurum gégermis peynirindeki tuz i¢eriginin %3.00-5.00
degerleri arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir [6].
Calismada kullanilan érneklerin % tuz icerigi 4.86-6.51
arasinda degismektedir. U¢ 6rnegin bu belirtilen deger
aralidinda oldugu tespit edilmig, ortalama degerin ise bu
deger araliginin (zerinde oldugu saptanmistir.

Kirdar ve ark.’nin [26] ¢canak (¢émlek) peyniri Gzerinde
yaptiklari  bir c¢alismada tuz igerigi %4,26 olarak
bulunmustur. Isparta ¢émlek peynirinde yapilan analizler
sonucu bulunan tuz icerigi Kirdar ve ark. [26] ile
benzerlik gdstermektedir. Kayseri ¢émlek peynirinin ise
tuz igerigi %4.3310.47 olarak belirlenmistir.

Ayar ve ark.nin [2] yaptiklar bir calismada tulum
peynirlerinin ortalama tuz igerikleri %4.09 olarak
bulunmustur. Mersin kifli tulum peynirlerinin ortalama
tuz igerigi Ayar ve ark.’dan [2] yUksek bulunmustur.

KUflG peynir érneklerinin ortalama kuru maddede % tuz
icerikleri Tablo 1'de gdsterilmistir.

Ozellik Isparta Konya Kayseri Mersin Erzurum Ortalama
EJUZ“(J%”)‘addede 8.24+23a 13.17+2.63c 7.32+1.59a 7.3+1.97a 9.25+1.27b  9.06+2.95
En disuk- 545123  9.52-19.05  555-11.32  4.21-11.66  7.39-11.72  4.21-19.05

En yiiksek deger

*: Harfler istatistiksel farklari géstermektedir (p<0,05). n=20:, Analiz sonuglari 20 adet peynirin ortalamasidir
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Konya Kkufli peynirlerinde yapilan diger ¢alismalarda
kuru maddede tuz oranlan %7.2 [15], %4.8 [16] ve
%7.76 [17] olarak tespit edilmistir. Bu c¢alismada
bulunan ortalama deger tim c¢alismalardan yuksektir.
Diger calismalarla karsilastirdigimizda  ortalama
degerlerin birbirlerinden ¢ok farkli oldugu goérilmektedir.
Tuzlama isleminin elle yapiimasinin standart bir
tuzlamanin olmamasina neden oldugu distnilmektedir.

Sagdic ve ark.’nin [24] yaptiklar benzer bir galisma
sonucunda 21 adet kifli peynirin ortalama kuru
maddede tuz oranlar %8.99 olarak belirlenmistir. Bu
calismadaki 100 Kkifli peynir &rneginin Tablo 1'de
gosterilen ortalama kuru maddede tuz miktarlari Sagdi¢
ve ark.’in [24] calismasindan yiksek bulunmustur.

KUflii peynirler standartlarda belirtilen peynirlerden en
¢ok tulum peynirine benzemektedir. TS 3001 tulum
peyniri standardina gore peynirin kuru maddede en ¢ok
%10 tuz icermesi gerekmektedir. Konya Kkifl
peynirlerinden 1, Isparta kifli ¢dmlek peynirlerden 15
tanesi, Mersin Kkifli tulum peynirlerinden 17, Kayseri
kifli ¢dmlek peynirlerinden 18 ve Erzurum gégdermis
peynirlerinden 14 tanesinin bu standarda uydugu
belirlenmistir [23].

Peynirlerin Gretimindeki farkl tuzlama y®ntemlerinden
dolayi igerdikleri tuz oranlarinin degiskenlik gosterdigi
dustniimektedir. Isparta kifli ¢dmlek peyniri, Kayseri
kiifli gdmlek peyniri ve Mersin kifll tulum peynirinin tuz
oranlarinda istatistiksel olarak fark olmadigi saptanmistir
(p>0.05).

Toplam Asitlik Degeri

Peynirde bulunan laktik asit miktarlari ¢eside goére
degiskenlik gdstermektedir. Peynirlerin % laktik asit
cinsinden asitlik degerleri Sekil 3’te goésterilmistir. Tim
orneklerin ortalama asitligi ise %0.91+£0.29 olarak
belirlenmistir. Standart sapmalarin bu kadar yiksek
¢lkmasinin nedeninin standart bir Gretim metodunun
olmamasindan kaynaklandigi distndlmektedir.
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Isparta Konva Kayseri Mersin Erzurum

Sekil 3. Bes farkli ilden temin edilen kifli peynirlerin
asitlik degerleri (% laktik asit) (Harfler istatistiksel farklari
gostermektedir. n=20: Dikey cizgiler = standart
sapmalardir)

Sengiin ve ark. [1] Isparta kifli ¢émlek peyniri zerinde
yaptiklari ¢alisma sonucunda 6rneklerin % laktik asit
cinsinden ortalama asitligi %0.97+0.47 olarak tespit
edilmistir [1]. Bu c¢alismada incelenen Isparta kuUfll
¢coémlek peynirlerinin  asitligi Sengiin ve ark.’nin [1]
calismasindan disik bulunmustur.

Konya Kkifli  peynirlerinde yapilan calismalarda
Orneklerin % laktik asit cinsinden ortalama asitligi %1.2
[15], %1.68 [16] ve %1.09 [17] bulunmustur. Konya kifl{
peyniri analizleri sonucunda bulunan deger tim diger
caligmalardan dusaktur.

Resmi gazetede Erzurum gdégermis peynirindeki % laktik
asit cinsinden asitlik miktarinin 0.55-1.70 degerleri
arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir [6]. Ornekler tek
tek incelendiginde de tim 6rneklerin bu deger araliginda
oldugu saptanmistir. Orneklerin toplam asitligi %0.82-
1.49 araliginda bulunmus 20 &6rnegin ortalamalari ise
%1.1120.2 olarak tespit edilmisgtir.

Kayseri kifli ¢omlek peynirinin  asitligi  laktik asit
cinsinden %0.71+0.23 olarak tespit edilmistir. En dislk
ortalama asitlik degerinin bu peynirde goérilmesinin
nedeninin diger peynirlere kiyasla bu peynirin daha az
kiflendirilerek tiketilmesinin oldugu distnilmektedir.
Mersin KUfli tulum peynirlerinin asitligi ise %1.08+0.24
olarak bulunmustur. Peynirlerin asitliginin  %0.7-1.76

arasinda degistigi tespit edilmistir.

Sagdig ve ark.’nin [24] yaptiklar analizler sonucunda 21
adet kifli peynirin laktik asit cinsinden ortalama asitligi
%1.87 olarak bulunmustur. Tdm o&rneklerin ortalama
asitligi Sagdi¢ ve ark.’dan [24] dlsik bulunmustur.

TS 3001 tulum peyniri standardina gore asitligin laktik
asit cinsinden en fazla %3 olmasi gerekmektedir [23].
TUm peynir érneklerimizin bu standarda uydugu tespit
edilmistir. istatistiksel olarak Isparta kiifli cémlek
peyniri, Konya kufli peyniri ve Kayseri kufli ¢émlek
peynirinin % asitlik degerlerinin arasinda fark olmadigi
ayrica Mersin kufli tulum peyniriyle Erzurum gégermis
peynirinin % asitlik degerleri arasinda istatistiksel olarak
fark olmadigi belirlenmistir(p>0.05).

pH Degerleri

Sekil 4'te peynirlerin pH degerleri gbsterilmektedir. Bu
calismadaki kUfli peynirlerin tamaminin pH degerlerinin
ortalamasi ise 5.3110.6 bulunmustur.

pH Kkufli peynirlerde diger peynirlere kiyasla daha
yUksektir. Bunun nedeni olgunlagsma sirasinda kiiflerin
etkisiyle laktik asitin yikimi ve amino asitlerin
deaminasyonudur [27]. Ornegin civil peyniri (zerinde
yapilan bir calismada pH degerleri ortalama 4.45
bulunmustur [19]. Civil peynirinin kiflendiriimesiyle elde
edilen bu calismada kullanilan gédermis peynirinde
yapilan analizler sonucunda 6&rneklerin ortalama pH
degerleri 4.65 olarak belirlenmistir. Yine tulum peyniri
Uzerinde vyapillan bir c¢alismada o&rneklerin  pH
degerlerinin ortalamalarinin  5.36 oldugu, Mersinden
alinan kiflG tulum peynirlerinin pH degerlerinin ise 5.7
oldugu tespit edilmistir [2].
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Erzurum

Senglin ve ark.’nin [1] Isparta kifli ¢dmlek peynirinde
yaptiklari bir calismada 14 Ornek Uzerinde inceleme
yapilmistir. Orneklerin ortalama pH degerleri 6.57 olarak
tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucunda kifll
¢cbmlek peynirlerinin ortalama pH degerlerinin Ycel
Senglin ve ark.’dan [1] disik oldugu belirlenmisgtir.
Kayseri kufli  ¢émlek peynirlerinin - ortalama pH
degerlerinin ise 4.92 oldugu tespit edilmistir.

Hayaloglu ve ark.’nin [18] Konya Kkifli peynirlerinde
yaptiklari bir calismada &rneklerin pH degerlerinin
ortalamasi 6.29 bulunmustur. Galismada analiz edilen
Konya kifli  peynir 6rneklerinin - pH degerlerinin
Hayaloglu ve ark’nin [18] calismasina gbére disik
oldugu tespit edilmistir. 100 kufli peynir 6rnegdi iginde en
yiksek pH degeri Konya kifli peynirlerinde tespit
edilmigtir.  Bu peynirin  Uretiminde kuf  kdltorinin
kullaniimasinin pH'in diger peynirlere gére daha ytksek
degerlere ulasmasina neden oldugu distnilmektedir.

Erzurum gbgermis peyniriyle ilgili yayinlanan resmi
gazetede pH degerlerinin 5.1-5.6 arasinda olmasi
gerektigi belirtilmistir. Galismada kullanilan 6rneklerin
ortalama degerleri bu deger araliginin altinda
bulunmustur [6]. Peynirler arasinda da en disik pH
degerinin gégermis peynirlerine ait oldugu belirlenmistir.
Bu peynirlerde kiifler yeterince laktik asit yilkimina neden
olmamis pH disik kalmistir.

Sagdi¢ ve ark.in [24] yaptilar analizler sonucunda 21
adet kifli peynirin ortalama pH degeri 5.56 olarak tespit
edilmigtir. Yapilan dider bir calismada kifli peynirlerin
pH degerlerinin ortalamasi 5.98 bulunmustur [2].
Calismada analiz edilen kifla peynir &érneklerinin pH
degerlerinin ortalamasinin iki calismadan da disik
oldugu belirlenmisgtir.

istatistiksel olarak Konya kiiflii peyniri ile Mersin kiifl(i
tulum peyniri ve Isparta kifli ¢émlek peyniriyle Mersin
kGflG tulum peynirinin pH degeri agisindan arasinda fark
olmadigi saptanmistir (p>0.05).

Yag icerigi

Peynirin yag miktan kullanilan site ve lretim yéntemine
g6re blylk olgide degismektedir. Peynirin tekstir
Ozellikleri yag icerigiyle yakindan iligkilidir. Ayrica lipoliz
sonucunda meydana gelen serbest yagd asitleri miktari
ile aroma arasinda yakin bir iligki bulunmaktadir [28].

Sekil 5te peynirlerin yag igerikleri gbsteriimektedir. Buna
gbre en yiksek yagd icerigi Kayseri kifli ¢dmlek
peynirlerine, en dlsik yag icerigi ise Konya kuifll
peynirleri ile Erzurum gégermis peynirlerine aittir.
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Isparta Konya Kayseri Mersin Erzurum

Sekil 5. Bes farkli ilden temin edilen kiflGi peynirlerin yag
icerikleri (%) (Harfler istatistiksel farklari géstermektedir.
n=20: Dikey cizgiler standart sapmalardir)

Analizler sonucunda Erzurum gdgermis peyniriyle
Konya kuUfli peynirinin yag icerikleri birbirlerine yakin
bulunsa da diger peynirlerin ¢ok farkli yag igeriklerine
sahip oldugu gortlmektedir. Ayrica peynirlerin standart
sapmalarin yiksek oldugu tespit edilmistir. Bunun
nedeni her peynir icin ayri bir standart Gretim tekniginin
olmamasindan kaynaklanmaktadir.

KUflO peynir érneklerinin tamaminin yag icerigi ortalama
%16.26114.59 olarak bulunmustur. Sagdi¢ ve ark.’nin
[24] yaptiklar analizler sonucunda Kkifli peynirlerin
ortalama yag igerigi %26.63 olarak tespit edilirken, Ayar
ve ark.’nin [2] yaptiklari c¢alismada kifli peynirlerin
ortalama yag igerikleri %4.16 bulunmustur. Bu
calismadaki orneklerin yagd igeriklerinin Sagdi¢c ve
ark.’nin [24] ¢alismasindan dlsik, Ayar ve ark.’nin [2]
calismasindan yiksek oldugu goérilmektedir.

Yapilan ¢alismalarin ¢ogunda sonuglar kuru maddede
yag orani olarak verilmistir. Kuru maddede yag orani
peynirin siniflandinimasinda bir 6élgit olmasi agisindan
6nem tasimaktadir. Peynir 6rneklerinin kuru maddede
yag orani Tablo 2de verilmigtir.  Peynirlerin
siniflandinimasi TS 3001 tulum peyniri standardinda
verilen degerlere gbre yapiimistir [23].

Tablo 2. Peynir érneklerinin kuru maddede yag oranlarinin ortalamasi* (%)

Ozellik Isparta Konya Kayseri Mersin Erzurum Ortalama

Kuru Maddede 29.43+ 2272 b + + +

Yag (%) 9.43% 22. 8.82+3.6a 50.74+21.44d 38.83+6.6c 10.36+5.46a 27.64+21.67

Siniflandirma Yarim yggll Az yagll Tam yggll Yagl peynir 5 Az . Yarim ygcjll
peynir peynir peynir yagl peynir peynir

*Harfler istatistiksel farklari géstermektedir (p<0,05). n=20: Analiz sonuglari 20 adet peynirin ortalamasidir
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Konya kufli peynirlerinde yapilan analizler sonucunda
orneklerin kuru maddede yad oranlarn %26.15 [15],
%5.4 [16], %8.1 [17], %12.18 [18] olarak tespit
edilmistir. Konya Kkafli peyniri drneklerindeki ortalama
kuru maddede yag orani Ozgelik'in [17] galismasindan
yiksek, diger caligmalardan dlglk bulunmustur.
Ornekler arasinda en distk yag icerigine Konya kifll
peynirlerinin sahip oldugu goérilmektedir. Bu durumun
Uretiminde kullanilan yagsiz peynirden kaynaklandigi
distinilmektedir.

Erzurum kufla civil (gédermis) peynirinde yapilan bir
calismada 6rneklerin ortalama kuru maddede yag orani
%7.22 bulunmustur [29]. Calismadaki 6rneklerin
ortalama kuru maddede yag orani Gakmakgi'nin [29]
calismasindan ylksek oldugu tespit edilmigtir. Kayseri
kifli ¢ébmlek peynirinin kuru maddede yag igerigi
%50.74421.44 olarak tespit edilmistir. Ornekler arasinda
en ylUksek yag igerigine bu peynirin sahip oldugu
belirlenmistir. Ulkemizde her tir yag icerigine sahip
sitten kUflti peynir Uretildigi goriilmektedir. Istatistiksel
olarak yalmizca Konya Kkifli peyniri ile Erzurum
gbgermis peynirinin  benzer oldugu tespit edilmistir
(p>0.05).

SONUC

Ulkemizin peynir gesitliligi konusunda 6nemli bir yere
sahip olan kifli  peynirlerde yapilan analizler
sonuglariyla tim calismalar kiyaslandiginda ¢ok farkli
sonuglarin  elde edildigi gorUlmektedir. Analizlerin
sonuglarinin  bu kadar farkli olmasinin peynirlerin
standart Uretim ybéntemlerinin olmamasindan
kaynaklandigi  disUniilmektedir. Standart Uretimin
yapilabilmesi ve kifli peynir gesitlerinin daha bulyuk
Olceklerle  (retilip  Glkemizin  tamaminda  satisa
sunulabilmesi i¢cin her kufli peynir g¢esidi i¢in standart
Uretim  metotlarinin  geligtiriimesi  gerekmektedir.
Peynirlerin standart sekilde Uretilmesi ile tilketiminin
arttinlmasinin  tlkemiz peynir teknolojisi agisindan bu
peynirlerin  énem kazanmasina neden olacagi
distndlmektedir. Bununla birlikte geleneksel
peynirlerimizin Glkemiz genelinde tlketilmesinin farkli tat
ve aroma beklentisi igerisinde olan tiketicilerimiz
acisindan da onemli olacagi duasinulmektedir. Bu
peynirlerin yapim tekniklerinin belirlenmesi yurt i¢inde ve
disinda tanitilmasini saglayacaktir. Mevcut olan bu
potansiyelin geligtiriimesi ve peynir Uretiminde Avrupa
Birligi kalite ve standartlarina uygunlugunun saglanmasi
bu Orlnlerde Ulkemize dig ticaret imkanlari
saglayabilecektir.
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