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TURKIYE’DE VE KUZEY KIBRIS TURK CUMHURIYETI’NDE
URETILEN HELLIM PEYNIRLERININ BAZI OZELLIKLERININ
KARSILASTIRILMASI

ilhan GUN", Bedia SIMSEK™
OZET
Tiirkiye ve KKTC (Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti)’de {iretilen Hellim peynirlerinin bazi kalite
ozelliklerini karsilastirmak amaciyla yapilan bu c¢alismada, piyasadan alinan peynir 6rneklerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri ile serbest yag asitleri kompozisyonu incelenmistir. Tiirkiye
ve KKTC’de iiretilen Hellim peyniri Orneklerinin % laktik asit, yag ve kurumadde degerleri
arasindaki fark onemli (p<0.05), pH ise ¢ok dnemli (p<0.01) bulunmustur. Tuz, toplam azot, suda
eriyen azot ve olgunlagsma katsayisi degerlerinde ise dnemli (P>0.05) bir farka rastlanmamustir.
Orneklerin yag asidi kompozisyonunda istatistiki agidan bir fark (P>0.05) belirlenmezken, sadece
miristik asit degeri bakimindan farkin p<0.01 diizeyinde Onemli oldugu saptanmustir.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarinda Tiirkiye’den toplanan 6rneklerde bakteri ylikiiniin daha yiliksek
oldugu tespit edilmistir. KKTC Hellim peynirlerinde E. coli’ye rastlanmazken, Tiirkiye’den
toplanan peynirlerin % 73’linde bu bakterinin mevcut oldugu belirlenmistir. Her iki iilkeden elde
edilen peynirlerin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 arasindaki farkin 6nemli oldugu belirlenmistir
(P<0.01).
Anahtar Kelimeler: Hellim peyniri, kimyasal, mikrobiyolojik analiz, yag asitleri

COMPARISON OF SOME PROPERTIES OF HALLOUMI CHEESE MADE IN TURKEY
AND TURKISH REPUBLIC OF NORTHERN CYPRUS
ABSTRACT

In this study which was made to compare some quality properties of Halloumi cheese produced in
Turkey and the TRNC (Turkish Republic of Northern Cyprus), the chemical and microbiological
analysis and free fatty acid compositions of Halloumi cheeses were investigated collected from
markets. While the different between the lactic acid %, fat and total solid values of Halloumi
cheese samples produced in their countries were determined to be as a significant (p<0.05), pH
values were found to be very important (P<0.01). In addition, salt, total nitrogen, water soluble
nitrogen and ripening index values were no differences. While in fatty acids composition of
samples were not detected a different as statistical, but the difference between the values of
myristic acid was found significant at 0<0.05 level. According to the results of microbiological
analysis of samples collected from Turkey showed a higher bacterial load. While E. coli count of
Halloumi cheese produced in TRNC was encountered, this bacterium was determined in 73% of
cheese collected from Turkey. The results of microbiological analysis of the difference between

cheeses collected from the two countries were found significantly (P <0.01).
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1. GiRiS
Hellim peyniri, dzellikle koyun siitiinden ya da
koyun siitii ile inek veya keci siitii karisimindan
yapilabildigi gibi sadece inek siitiinden de
iiretilebilen yar1 sert, kabuksuz, elastik yapuli,
gbzenek igermeyen, beyaz-sarimtirak renkte,
kendisine 6zgii karakteristik aromaya sahip bir
peynirdir (Ince ve ark. 1998; Usca ve Erol
1998; Moatsau ve ark. 2004; Milci ve Yaygin
2004; Raphaelides ve ark. 2006). Kibris’a
Ozgii geleneksel bir peynir ¢esidi olan Hellim,
taze veya olgunlasmus olarak tiiketilmekte,
olgunlagtirma islemi ¢ogunlukla salamura
icerisinde gerceklestirilmektedir (Lawson ve
ark. 2001; Ince ve ark. 1998). Peynir direk
olarak tiiketilebildigi gibi, kisilerin tercihine
bagl olarak tavada ya da 1zgarada kizartilarak
da servise sunulabilmektedir (Ince ve ark.
1998; Milci ve Yaygin 2004). Bu peynir,
ozellikle Tirkiye, Kibris, Liibnan, Tngiltere,
Kuveyt (Ince ve ark. 1998; Uciincii 2004) gibi
iilkelerde tiiketilirken

son yillarda Arap

iilkeleri, Avrupa Birligi iilkeleri, ABD,

Avustralya, Kanada ve Brezilya gibi lilkelerde
de Hellim peyniri pazari olusmaya baslamustir
(Erbay ve ark., 2010).

Hellim peyniri {iretiminin
¢ig sit 32+2°C’de 45-60 dakika

ilk asamasinda
kaliteli
mayalanmakta, pihtilasma sonrast nohut
biiytikliigiinde parcalara ayrilarak (pH 6.40-
6.45), 10-15 dakika dinlendirilip, asitlik
derecesine bagl olarak 15 dakika iginde de 40-
42°C’ye ulasacak sekilde 1s1l isleme (pihtinin
pisirilmesi) tabi tutulmaktadir. Bu sicaklikta 20
dakika daha karistirma islemi devam
ettirildikten sonra pihtinin dibe ¢okmesini
saglamak amaciyla bir siire dinlendirilir.

Ayrlan peynir alti suyunun bir kismu (1/3)

44

uzaklastirilarak, kalan kisim baski teknelerinde
pH 6.30-6.35%¢ kadar baskida
tutulmaktadir (Ugiincii, 2004). Dikdértgen

ulasana

seklinde kesilen teleme, loru cikarilmig 90-
95°C’ deki peynir alt1 suyunda en az 30 dakika
haslanarak hem Hellim peynirinin kendine has
ozellikleri saglanmus, hem de pastorizasyon
islemi gerceklestirilmis olmaktadir (Ince ve
ark., 1998). Haslanan peynir bloklar: bir tezgah
tizerinde ikiye katlanmakta ve bloklarin arasina
istege bagli olarak tuz ve ince kiyilmis nane
(Mentha viridis) karisimu  serpilmektedir.
Ancak son yillarda istenilen aromay: saglamak
lizere katilan nane, peynir rengini olumsuz
etkiledigi icin tercih edilmese de, KKTC’de
mensei belgesini alan Hellim peynirinin
iiretiminde nane kullamimu yeniden zorunlu
hale getirilmistir. Bango denilen tezgahlarin
iizerinde soguyan ve pH’st 5.85’e¢ ulasan
peynirler tenekelere dizilmekte ve flizerlerine
salamura ilave edilerek +4°C’de
depolanmaktadir (Ince ve ark., 1998; Moatsou
ve ark., 2004). Hellim peynirinin genel bilesimi
iizerine ¢alisan Ince ve ark. (1998), koyun
% 42.10

rutubet, % 27.80 yag, % 23.70 toplam protein,

stitlinden iiretilen Hellim peynirinin

% 0.77 suda ¢oziinebilir protein, % 1.44 tuz

igerigine sahip oldugunu belirlemistir.

Hellim peyniri tiretim 6zellikleri ve elde edilen
peynirlerin genel bilesimleri, renk ve dokusal
ozellikleri tizerine (Usca ve Erol 1998; Keles
ve ark., 2001, Lawson ve ark., 2001;
Papademas ve Robinson 2002; Milci ve ark.,
2005; Raphaelides ve ark., 2006; Theophilou
ve Wilbey, 2007; Giiven ve ark., 2008; Stelios
ve ark., 2009; Lteif ve ark., 2009; Erbay ve

ark., 2010) arasgtirmalar mevcut ise de, her iki
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iilkede fiiretilen peynirler karsilastirilarak
degerlendirmesi yapilmamistir. Calismamzda,
KKTC ve Tiirkiye’de benzer sekilde tiretildigi
diistiniilen Hellim peyniri drnekleri toplanarak
kimyasal ve  mikrobiyolojik  Ozellikleri
karsilagtirllmistir.  Calismanin amaci, Kibris
kokenli bir peynir olan Hellim peynirinin
Tiirkiye’de iiretilen Hellim peynirleri ile

kimyasal ve mikrobiyolojik olarak

ayni

niteliklerde iiretilip iiretilmedigini
degerlendirmek, ayrica peynirlerin yag asidi

profillerini karsilagtirmaktir.

2. MATERYAL VE METOT

2. 1. Materyal

Arastirmada KKTC’den sekiz adet, Tiirkiye’de
Ankara, Isparta ve Burdur ili marketlerinde
satisa sunulan onbir adet Hellim peyniri

materyal olarak kullamlmgtir.

2. 2. Metot

2. 2. 1. Kimyasal Analizler
Hellim peyniri Orneklerinde, % toplam
kurumadde (KM), % yag, % titrasyon asitligi
(LA) (AOAC 1980), pH (Hanna, Italy), % tuz
(James 1995), % toplam azot (TA) ve % suda
eriyen azot (SEA) (Grippon ve ark., 1975)
analizleri yapilmigtir. Protein igerigi toplam
azotun 6.38 katsayisi ile carpilmasi sonucu
bulunmustur. Olgunlagsma katsayis1 ise suda
eriyen azotun toplam azota oranlanmasi ile

saptanmugtir.

2.2.2. Peynir oOrneklerinde yag asitleri

diizeyinin belirlenmesi

Peynir 6rneklerinde Hewlett-Packard 6890 seri
numarali kullanilarak

(Perkin Elmer Auto System XL, USA), flame

gaz kromatografisi
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ionizing detektor (FID) ile, silica kapilar kolon
(Cp SIL 88, 100 m x 0.25 mm id.; film
kalinhign 0.2 pum) yardimu ile yag asitleri
saptanmustir. Sicaklik programu 60°C de 4
dakika bekledikten sonra 175°C ’e 13°C/dak ile
uygulanmaktadir. Daha sonrada dakikada 4°C
artisla  215°C’ye 5 dakika
bekletilmektedir. Bu asamada 4°C’lik artisla
240°C’ye 15  dakika  daha
bekletilmektedir. detektor

ulastiginda

ulagarak
Enjektor  ve
sicakliklar1 240°C, tastyict gaz helyum akis

orant 15 cm/s dir (Marquard, 1987).

2.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Toplam bakteri

standart Plate Count Agar (OXOID) besiyeri
Daha

sayisinin  hesaplanmasinda

kullanilmugtir. once  hazirlanmis
diliisyonlardan 1’er ml alinnus {izerine 40 -
45°C sicakligindaki besiyerinden ilave edilip
kangtirlmustir.  Ikili paralel halinde ekimi
yapilan petriler 30+£1°C° de 72 saat siireyle
inkiibe edilmistir (Harrigan ve Mc Cance,
1966; Robinson, 1993). Maya - Kiif sayisinin
belirlenmesinde olarak Potato

Dextrose Agar (OXOID) kullanilmustir. Yeterli

besiyeri

miktarda saf suyla c¢oziindiiriilen besiyeri,
121°C’ de 15 dakika sterilize edilmistir. Besi
ortaminin pH’sin1 7’ den 3.5° a ayarlamak
iizere % 10’ luk sterilize edilmis tartarik asit
kullanilmistir. Boylece ekim yapilan petri
kutularinda bakteri gelisimi Onlenip maya ve
kiiflerin gelisimi saglanmuistir. Ekimi yapilan
petriler 20 £1°C’ de 5 giin inkiibasyona
1982). Koliform grubu

mikroorganizmalarin tespitinde Violet Red Bile

Agar (MERCK) besi ortami kullanilmustir.

alinmistir (Diliello,

Orneklerden hazirlanan diliisyonlardan 1°er ml

petrilere aktarilmis ve besi ortamindan 20-25
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ml eklenerek 30+2°C’de 24 saat inkiibasyona
Inkiibasyon sonunda

(Diliello,

birakilmustir. olusan

koloniler  sayilmustir 1982).
Escherichia coli’nin saptanmasinda Fluorocult
Laurylsulfat Bouillon besiyeri kullanilmustir.
Besiyeri  hazirlandiktan  sonra  igerisinde
Durham tiipleri bulunan cam tiiplere aktarilmig
ve 121°C’ de 15 dakika sterilize edilmistir. En
Muhtemel Sayim yontemine gore her diliisyon
orneginden 3’er tlipe ekim yapilmis ve drnekler
37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Belirtilen siirenin sonunda, igerisinde gaz
olusumu gozlenen tiiplerden 366 nm dalga

boyunda UV lambasi ile fluoresans veren

tiipler E. coli (+) olarak degerlendirilmistir.
Fluoresans  (+) tiiplerde E.  coli’nin
kanitlanmast  Indol  Testi ile yapilmustir
(Halkman ve ark., 1994).

2.2.4. Istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin istatistiksel
degerlendirmeleri  SAS  (1999) istatistik

programu kullanilarak belirlenmistir (Orhan ve

ark., 2004).

3. ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA
Tirkiye ve KKTC’den toplanan Hellim

peynirlerinin kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge
I’de  gosterilmistir. ~ Tiirkiye’den toplanan
orneklerin pH degerleri 4.79-6.12 (ortalama
5.5440.53) arasinda, KKTC’den toplananlarda
ise 6.03-6.36 (ortalama 6.14+0.17) olarak
bulunmustur. Hellim peyniri lizerine yapilan
cesitli arastirmalarda iiriin pH degeri 4.50-4.90
(Papademas ve Robinson, 2001), 5.38 (Demirci
ve Arici, 1989), 5.97 (Giiley ve Akbulut, 2004)

olarak tespit edilmistirr KKTC’de {iretilen

46

Hellim peynirlerinin pH degerleri bu
arastirmacilarin - bulgularindan biraz yiiksek
bulunmustur. Orneklerin laktik asit miktar
% 1.68+0.33 (Tiirkiye) ve %

1.9240.20 (KKTC) olarak saptanmistir. KKTC

ortalama

ve Tiirkiye’den toplanan Hellim peynirlerinin
pH ve laktik asit degerleri arasindaki farkin
istatistiki olarak onemli (p<0.01) oldugu tespit
edilmistir. Bu farkliligin temel sebebi, peynire
islenen ¢ig siitliin mikrobiyel yiikiiniin ve
baslangi¢ asitliginin farkli olmas: ya da farkli
baski olabilir. Tuz

uygulamasi icerigi

Tirkiye’de toplanan Orneklerle KKTC’den
alinan Ornekler arasinda belirgin bir farklilik
Genel olarak
Tiirkiye’de {iiretilen peynirlerde tuz oram %
4.76 + 0.74, kuru madde igerigi % 55.02+ 1.78
olarak belirlenirken, KKTC
degerler sirastyla % 4.79+0.53 ve % 52.93+

3.28 olarak belirlenmistir. Orneklerin kuru

gostermemistir. ortama

orneklerinde

madde de tuz igerigi sirasiyla % 8.64+1.21
(Turkiye) ve % 9.09+1.16 (KKTC) olarak
hesaplanmustir. Orneklerin yag igerigi, Tiirkiye
Hellim peynirlerinde ortalama % 27.32+0.69,
KKTC peynirlerinde % 26.40+1.56,
kuru madde de yag oram % 49.70+2.02
(Turkiye) ve % 50.15+5.28
(KKTC) olarak saptanmustir. Yag igerikleri
acisindan iki iilke arasinda 6nemli bir farkin
oldugu (P<0.05), ancak kurumaddede yag

oranlari arasinda farkin istatistiksel olarak
o6nemli olmadig: tespit edilmistir. Peynirlerin
yag, tuz ve kuru madde igerikleri Milci ve ark.
(2004) ve Papademas ve Robinson (2000)’un
bulgular: ile benzerlik gostermektedir. Protein
icerigi,
18.01-22.19 (ortalama 19.46+1.42), KKTC’de

Tiirkiye’de tretilen peynirlerde %

iiretilen peynirlerde % 17.66-21.45 (ortalama

19.58+1.41) arasinda bulunmustur. Giiley ve
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Akbulut (2004) arastirmasini yaptiklart Hellim
peynirlerinde bu degeri % 19.25 olarak tespit
etmislerdir. Arastirma bulgular1 Milci ve ark.
(2004) elde ettikleri verilerle ile benzer
bulunurken, Papademas ve Robinson (2000)’un
diisiik

calismalarin  verilerinden

yaptigi
bulunmustur. Toplam azot, suda ¢dzlinen azot
ve olgunlasma katsayisi igerikleri Tiirkiye’de
iiretilen peynirlerde sirasiyla %
3.05£0.22, % 0.14+0.04 ve % 4.80+1.30,
KKTC’de iretilenlerde ise % 3.06t 0.22,
0.14£0.05 ve %  4.52+1.41 olarak
Ormneklerin

% 4.80 (Tirkiye) ve % 4.52

belirlenmistir. olgunlagma
katsayilari
(KKTC)  olarak

belirlenmistir. ~ Yapilan

istatistiksel degerlendirme sonucu her iki
iilkede iiretilen peynirlerin azot fraksiyonlar1 ve
olgunlagma katsayilar1 arasindaki farkin 6nemli
olmadigr belirlenmistir (P>0.05). Bununla
birlikte, olgunlasma katsayisi verilerine gore
her iki {ilkede {iretilen peynirlerin piyasaya taze

olarak sevk edildigi sOylenebilir.

Hellim peynirlerinin yag asidi oranlart (%)
Cizelge 2’de verilmistir. Bu hesaplamalara
gore, KKTC’den temin edilen 8 adet Hellim
peynirinin ortalama doymus, tekli, coklu ve
toplam doymamus yag asitleri diizeyi sirasiyla
% 66.14+ 2.35, % 25.80+2.64, % 2.7140.35 ve
% 28.50+2.97 olarak bulunmustur. Tiirkiye’den
toplanan 11 adet Hellim peynirinde ise,
sirastyla bu degerler % 66.37+3.95, %
22.27£2.75, % 3.11+0.55 ve % 25.38+3.17
olarak tespit edilmistir. Hellim peynirlerinde
toplam doymus yag asitleri i¢inde en yliksek
oranlar palmitik, (C16:0), stearik (C18:0) ve
miristik (C14:0) asitlerde saptanmustir. KKTC
ve Tiirkiye peynir drneklerinde palmitik asit

diizeyinin sirastyla % 31.20-36.15 ve % 23.09-
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37.18 degistigi
Orneklerin stearik asit miktart KKTC’ den
temin edilenlerde % 7.80-12.72, Tiirkiye’ den

arasinda belirlenmistir.

satin alinan peynirlerde % 6.90-11.05, miristik
asit diizeyi ise her iki iilkede sirasiyla % 9.98—
12.67 ve % 2.95-11.89 olarak saptannustir.
Arastirmada elde edilen sonuglardan 6rneklerin
toplam yag asidi igerigindeki kisa, orta ve uzun
zincirli  yag asitlerinin  yiizde oranlan
hesaplanmstir. Buna gore, KKTC’de {iretilen
Hellim peynirlerinin C4-C,y arasindaki kisa
zincirli yag asitleri kompozisyonunun % 10.31,
Cp-Cy4 arasindaki orta zincirli yag asitleri
diizeyinin % 20.61 ve uzun zincirli yag asitleri
miktarinin % 69.08 oldugu belirlenmistir.
Tiirkiye’de tiretilen Hellim peynirlerinde ise
C4-Cyo arasindaki kisa zincirli yag asitleri
kompozisyonu % 15.74, C;,-C,4 arasindaki
orta zincirli yag asitleri diizeyi % 9.45 ve uzun
zincirli yag asitleri miktar1 % 61.07 olarak
hesaplanmistir. Benzer sekilde Orneklerin
toplam tekli doymamms yag asitleri icindeki
Cis.1 cis formdaki yag asitleri oraninin KKTC
ve Tirkiye’ de {iretilen peynirlerde sirasiyla
ortalama % 87.47 ve % 86.70 oldugu tespit
edilmistir. Orneklerin yag asidi kompozisyonu
arasindaki fark, miristik asit hari¢ digerlerinde
o6nemli bulunmamustir. Tiirkiye ve Kibris’ta
iiretilen Hellim peynirlerinin  miristik asit
icerikleri arasindaki fark istatistiksel agidan
P<0.01 oraninda 6nemli bulunmustur. Hellim
peynirlerinde tespit edilen doymamus yag

asitleri diizeyi arastirmacilarin (Segkin ve ark.

2005, Kinik ve ark. 2005, Donmez ve ark.
2005) Kasar, Tulum ve Beyaz peynir
cesitlerinden elde edilen sonuglart ile

karsilastirildiginda, bu degerlerden daha diisiik
oldugu belirlenirken, toplam doymams yag

asitleri, tekli ve ¢oklu doymamus ya§ asitleri
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miktar1 yiiksek bulunmustur. Bu ¢alisma
disinda Hellim peynirleri {izerine yapilms yag
asitleri miktarlarini belirlemeye yonelik sadece
bir calismaya rastlanmustir. Stelios ve ark.
(2009) Hellim peynirlerinde, 45 giinliik
olgunlagma siiresi igerisinde toplam yag asitleri
1639 mg/kg

belirtmislerdir. Olgunlagma siiresi igerisinde

iceriginin oldugunu
kaproik asit diizeyini 192-1147 mg/kg arasinda,
biitirik asit icerigini ise 343-977 mg/kg olarak
tespit edilmistir. Orta ve uzun zincirli yag
asitlerinin diisiik konsantrasyonda bulundugu
goriiliirken, bu grup yag asitleri igerisinde
asidin

da

palmitik en yiksek miktarlarda

bulundugu arastirmacilar  tarafindan
kaydedilmistir. Linoleik and linolenik asitler
caligma siiresince en diisiik oranda bulunan yag

asitleri olmustur.

Orneklerin - mikrobiyolojik analiz sonuglari
Cizelge 3°de verilmistir. Toplam bakteri igerigi
Tiirkiye peynirlerinde ortalama 4.80+0.44 log
kob/g, KKTC peynirlerinde
2.93+0.44 log kob/g oldugu bulunmustur.

ise ortalama

Tiirkiye’de tretilen Hellim peynirlerinin iki
Orneginde maya-kiif belirlenmezken, diger
orneklerdeki sayr 1.04-5.02 log kob/g olarak
belirlenmistir. KKTC’de iiretilen 4 adet 6rnekte
maya kiif sayis1 0.3-3.70 log kob/g iken,
%50 sinde kiif

Mikrobiyolojik

orneklerin maya

belirlenmemistir. analiz
sonugclari istatistiksel olarak karsilagtirildiginda
iki llke verilerine gore toplam bakteri,
koliform bakteri ve maya-kiif sayis1 arasindaki
farkin P<0.01 diizeyinde Onemli oldugu
goriilmistiir. E. coli igerikleri agisindan yapilan
calisma sonucu KKTC peynirlerinde bu
mikroorganizmaya rastlanmazken, Tiirkiye’den

toplanan peynirlerin % 73’linde bulundugu da
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belirlenmistir (P<0.01).

incelendiginde, KKTC’de iireticilerin hijyenik

Sonuglar

kurallara uygun iiretim yaptifi veya lretilen
peynirlerin depolanmasi sirasinda muhtemel
kontaminasyonlar1 engelleyici tedbirleri daha

1yl aldig diisiiniilebilir.

4. SONUC

Bu c¢alisma, Tiirkiye ve KKTC’de {iretilen
Hellim peyniri Orneklerinin bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri arasindaki benzer ve
farkliliklar1  ortaya  koymak  amaciyla
yapilmustir. Iki ilkeden toplanan peynirlere ait
bazi kimyasal degerler arasindaki farklilik
istatistiksel olarak Onemli bulunurken (pH,
laktik asit, yag, kurumadde), tuz, toplam azot,
suda eriyen azot ve protein igerikleri agisindan
onemli bir farka rastlanmamustir. Her iki gruba
ait peynirlerin serbest yag asidi igeriklerine
gore yapilan istatistiki degerlendirmede onemli
bir farka rastlanmamuistir. Ancak iki iilke
peynirinin yag asidi kompozisyonunda yer alan
fark
istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde Onemli

miristik  asit  icerikleri  arasindaki

bulunmustur.

Hellim peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesinin,

ozellikle Tiirkiye’deki iiretimlerde

iyilestirilmesi i¢in, 1s1 islem uygulamasindan
sonraki asamalar basta olmak tizere, liretimin

tim  kritik noktalarinda hijyenik kontrol

programlarimn uyulmasina dikkat edilmesi

yararl olacaktir.

Tirkiye ve KKTC’de iretilen Hellim

peynirlerinin  {iretim yontemlerinin benzer

oldugu  goriilmekle birlikte, peynirlerin

karakteristik ~ ozelliklerinin ~ farkli  oldugu

gozlenmektedir. Bu farkliliklarin nedeninin, siit
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hayvanlarinin yetistirme seklinden, kullanilan
yem bitkileri, bolgelerin bitki oOrtiisii, hayvan
irki gesidindeki farkliliklardan ve 6zellikle inek
sitic  veya kegi-inek siitii  karigimlarinin
iretimde tercih edilmesi ile ilgili olabilecegi

disiiniilmektedir.
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Cizelge 1. Hellim peynirlerinin kimyasal analiz sonuglari

pH LA (%)  Tuz(%)  Yag(%) KM (%) Protein% YagKM( TuzKM( TA (%) SCA (%) O.K. (%)
) %) %)
1 6.01 1.43 421 25.75 53.70 20.81 47.95 7.84 3.26 0.25 7.77
2 5.98 1.80 3.62 27.75 53.85 20.63 51.53 6.73 3.23 0.12 3.86
3 5.20 1.07 4.79 27.25 52.18 18.18 52.22 9.19 2.84 0.13 4.77
L 4 5.96 1.97 5.49 27.25 57.76 18.01 47.17 9.52 2.82 0.10 3.76
N 6.12 1.26 3.62 27.50 52.99 18.04 51.89 6.84 2.82 0.10 3.75
E 6 6.09 1.44 5.73 27.75 55.46 19.47 50.03 10.33 3.05 0.11 3.84
S 491 2.09 4.44 27.75 56.88 19.98 48.78 7.81 3.13 0.16 5.11
8 5.01 1.80 4.79 28.25 53.95 18.04 52.36 8.89 2.82 0.15 5.53
9 5.90 1.97 4.68 27.75 56.46 18.17 49.14 8.28 2.84 0.12 425
10 5.01 1.62 5.85 26.58 57.05 20.56 46.59 10.25 3.22 0.11 3.58
11 4.79 2.06 5.14 27.00 54.98 22.19 49.10 9.36 3.47 0.22 6.59
Ortalama  5.54+0.53  1.68+ 476 + 2732+  55.02+ 1946+  49.70+ 8.64 = 3.05+ 0.14 = 4.80 +
0.33 0.74 0.69 1.78 1.42 2.02 1.21 0.22 0.04 1.30
1 6.21 2.20 479 27.50 4452 2145 61.76 10.77 3.36 0.26 787
2 6.24 2.08 5.61 26.75 53.49 21.08 50.01 10.49 3.30 0.15 4.57
o 3 6.03 1.80 4.44 26.25 54.42 19.98 48.23 8.16 3.13 0.11 3.81
=4 6.12 1.97 4.09 28.50 54.06 20.96 52.71 7.57 3.8 0.10 3.17
M5 6.07 1.75 4.09 25.00 53.23 18.33 46.96 7.69 2.87 0.13 473
6 6.36 1.79 5.26 24.75 54.63 19.00 45.30 9.63 2.97 0.14 4.75
7 6.03 2.15 5.14 24.25 54.54 17.66 44.47 9.4 2.81 0.09 3.46
8 6.07 1.62 491 28.25 54.57 17.97 51.76 9.00 2.81 0.10 3.77
Ortalama  6.14 £0.17  1.92%+ 479+ 2640+ 5293+ 1958+  50.15+ 9.09 + 3.06 = 0.14 = 4.52+
0.20 0.53 1.56 3.28 1.41 5.28 1.16 0.22 0.05 1.41
Genel 579051 176+ 470 + 2650+ 5327+ 1920+  49.08+ 8.70 + 3.01+ 0.14 = 4.63+
Ortalama 0.35 0.83 3.62 7.32 2.73 7.22 1.54 0.42 0.05 1.40

Ozellikler arasindaki farkin énemli oldugunu gostermektedir (p<0.01), " Ozellikler arasindaki farkin énemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)
LA; laktik asit, KM; kuru madde, TA;toplam azot, SCA;suda ¢oziinen azot, O.K;olgunlagma katsayisi
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Cizelge 2. Hellim Peynirlerinin Yag Asidi Oranlar1 (%)

Yag KKTC’ de Uretilen Hellim Peynirleri Tiirkiye’ de Uretilen Hellim Peynirleri
Asitleri 1 2 3 4 5 6 7 8 Ortalama 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 Ortalama
#SFA 65.62 66.88 67.04 66.55 69.81 62.75 67.54 62.97 66.14 68.87 72.13 6793 68.05 63.63 62.52 63.57 61.48 66.21 7298 62.70 66.37
Cao 225 174 279 276 423 162 225 215 2.47 2.04 1138 402 38 419 220 155 1.68 319 785 151 3.95
Ceo 1.21 0.9 1.49 142 247 097 123 1.12 1.35 1.06 507 215 236 248 131 1.09 094 178 33 0.89 2.04
Csyo 074 06 088 083 1.61 072 072 0.66 0.85 063 271 133 165 162 087 079 0.64 116 205 0.68 1.28
Cioo 1.83 1.88 214 213 395 20 1.84 145 2.15 1.88 5.10 354 417 374 219 227 192 330 469 219 3.18
Ciao 248 275 286 259 444 259 257 213 2.80 28 473 036 045 040 024 025 023 038 047 025 0.96
*Cia0 10.36 11.19 10.89 10.32 12.67 10.25 10.99 9.98 10.83 11.73 11.89 4.19 473 372 3.07 330 295 426 529 326 5.31
Ciso 348 3595 3566 3541 3194 312 36.15 32.74 34.23 37.18 23.09 30.81 30.06 2831 31.44 32.74 31.85 30.63 28.87 32.61 30.69
Ci70 093 089 076 068 07 0.68 068 0.65 0.75 047 048 064 069 072 091 083 093 081 040 0.81 0.70
Ciso 11.02 1098 9.60 1041 7.8 12.72 11.11 12.09 10.72 11.05 7.68 874 800 940 975 10.09 1027 888 690 9.78 9.14
#TUFA 2886 29.0 2726 28.1 22.60 32.10 28.19 31091 28.50 27.58 20.31 2421 2329 27.56 27.53 27.51 28.66 2430 19.93 28.33 25.38
#MUFA 26.0 26.16 24.81 2548 20.53 28.84 255 29.05 25.80 2492 1834 20.94 2046 2421 2396 24.01 2484 21.07 1738 24.82 22.27
Ciia 0.19 0.19 024 021 04 020 0.15 0.12 0.21 0.11 058 036 045 040 024 025 023 038 047 025 0.34
Ciei 149 154 173 182 166 137 149 139 1.56 141 114 135 145 135 144 154 139 135 135 155 1.39
Ci7a 042 04 025 025 02 026 021 021 0.28 031 013 0.14 021 024 026 028 028 023 0.18 028 0.23
Cigimans 132 141 096 1.13 077 131 120 136 1.18 126 101 075 088 1.11 147 033 162 100 074 081 1.00
Ciga s 2258 22,62 21.63 22.07 175 2570 2245 2597 22.57 21.83 1548 18.34 17.47 21.11 20.55 21.61 2131 18.11 14.64 21.93 19.31
#PUFA 286 2.84 245 262 207 326 2.69 2.86 2.71 266 197 327 283 335 357 350 382 323 255 351 3.11
Cisa 2.18 2.18 2.04 213 1.68 257 219 232 2.16 219 156 295 254 300 316 313 339 289 235 3.14 2.75
Cigs 068 066 041 049 039 0.69 05 0.54 0.55 047 041 032 029 035 041 037 043 034 020 037 0.36

#SFA;Toplam yag asitleri, TUFA;toplam doymamus yag asitleri, MUFA;tekli doymamus yag asitleri, PUFA; ¢oklu doymamus yag asitleri

" Ogzellikler arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)
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Cizelge 3. Hellim peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (log kob/g)

Peynir Ornekleri Toplam Bakteri Maya - Kiif Koliform bakteri
1 4.95 3.11 2.08
2 5.17 5.02 4.78
3 3.73 TE 3.38
4 4.17 3.39 4.43
5 4.65 1.77 0.30

Tiirkiye 6 4.96 1.77 0.93
7 5.11 2.72 3.26
8 5.14 TE 3.39
9 4.97 1.60 4.27
10 4.87 1.48 0.51
11 5.08 1.04 0.35
1 2.16 0.30 TE
2 3.54 TE TE
3 2.07 TE TE
4 2.97 TE TE

KKTC 5 3.36 3.70 TE
6 4.14 1.01 TE
7 3.20 1.01 TE
8 2.01 TE TE*

* Ozellikler arasindaki farkin énemli oldugunu gdstermektedir (p<0.01), TE; tespit

edilmedi
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