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Bu arastirma, Kars piyasasinda satisa sunulan yogurt, Beyaz peynir ve Kars Kasar peynitlerinin, kimyasal ve
fiziksel niteliklerini tespit etmek amaciyla yapilmustir. Materyal olarak 45 adet 6rnek kullamlmistir. Kimyasal
ve fiziksel analizler sonucunda: Yogurt numunelerinin ortalama kuru madde, yag, pH, titre edilebilir asitlik
(%) ve serum ayrilmast degetleri sirastyla; %015.26, %03.76, 4.37, %1.38 ve 4.40 ml/25 g olarak belitlenmistir.
Nisasta testi, 2 6rnek icin pozitif olarak sonuglanmistir. Jelatin testi ise, yogurt érneklerinin timiinde negatif
sonug vermistir. Beyaz peynir 6rneklerinde ortalama kuru madde, yag, titre edilebilir asitlik (%), tuz ve pH,
degerleri sirastyla %46.53, %17.66, %01.09 %4.43, 5.21 ve Kars Kasar peyniri 6rneklerinde ise ortalama kuru
madde, yag, titre edilebilir asitlik (%0), tuz ve pH degetleri sirastyla %51.50, %628.09, %1.63 ve %4.03 ve 5.05
olarak tespit edilmistir. Yogurt 6rneklerinin ikisinde nisasta testi pozitif olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Beyaz Peynir, Kasar Peyniri, yogurt, fizikokimyasal 6zellik

DETERMINATION OF PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF
YOGHURTS, WHITE CHEESE AND KARS KASHAR CHEESE SOLD IN KARS,
TURKEY

ABSTRACT

This research was carried out to determine the chemical and physical properties of yoghurt, White
cheese and Kars Kashar cheese offered for sale in the Kars market. Fortyfive samples were used as
material. As a result of chemical and physical analysis average dry matter, fat, pH, titratable acidity
(%) and serum separation values of yoghurt samples were determined respectively as 15.26%, 3.76%,
4.37,1.38% and 4.40 ml/25 g. Starch test was positive for two samples. The gelatin test gave negative
results in all of the yoghurt samples. In White cheese samples average dry matter, fat, titratable acidity
(%), salt and pH values were 46.53%, 17.66%, 5.21, 1.09%, 4.43%, 5.21 and in Kars Kashar cheese
samples average dry matter, fat, titratable acidity (%), salt and pH values were 51.50%, 28.09%,
1.63%, 4.03% and 5.04. Starch test was positive in two of the yoghurt samples.
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A. Cetinkaya

GIRIS
Dengeli ve yeterli beslenmede, hayvansal gida
maddeleri 6nemli bir yere sahiptir. Hayvansal
gidalardan olan siit ve siit Griinleri daha ¢ok tercih
edilmektedir (Godek vd., 2021). Sit ve sit
trtinleri, insanoglunun  hayatinin  devamint
saglamast icin gerekli olan OGnemli besin
maddelerindendir. Siit; bir insanin glinliik ihtiyact
olan protein, kalsiyum, vitamin ve mineralleri
yeterli ve dengeli bir sekilde icermektedir. Sit
hacimli olmasi, naklinin zor olmast ve cabuk
bozulabilmesi gibi nedenlerden dolay1 peynir gibi
daha dayanikli Griinlere islenmesi gerekmektedir
(Demirci, 1990).

Peynir, siit drinleri arasinda en ¢ok tretilen ve
sevilerek tlketilen bir Urlin olmakla bitlikte
yuzyillardan ~ beridir  bitin  toplumlarin
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir (Tekinsen
ve Tekingen, 2005). Peynirin Tiurkiye’de cografi
konumu itibariyle farkli kiltiirlerin bir araya
geldigi ve gelencksel lezzetlerin sentezlendidi siit
trtinleri igerisinde genis bir iriin yelpazesine sahip
oldugu bilinmektedir (Saygilt vd., 2020)

Kolay sindirilebilme 6zelliginin yant sira yuksek
kaliteli protein, vitaminler (A, D, E, K, By) ve
mineraller bakimindan da olduk¢a zengin bir
besin 6gesi olmast, daha uzun siire muhafaza
edilmesi ve geleneksel tiretim ¢esitliliginden dolayt
peynir, kiltirel zenginligin de bir isareti olarak
gorilmektedir (Tekinsen ve Tekinsen, 2005;
Saygilt vd., 2020; Ayar vd., 2006). Ulkemizde
yaygin olarak Beyaz peynir, Kasar peyniri ve
Tulum peyniri iretilmektedir.

Beyaz Peynir Standardinda (TS, 591) “Cig siitlerin
veya kangimlarinin  pastérize edilmesi veya
pastorize sttlerin imalat teknigine gére islenmesi,
bu isleme  sirasinda  gerektiginde  katki
maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmasi sonucu
clde edilen mamuldir.” seklinde ifade edilmistir
(Anonymous, 1995).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'ne gbre ise
Beyaz peynir: Ham maddenin peynir mayast
kullanilarak  pihtilastirilmas:  ile  elde edilen
telemenin, teknigine uygun olarak islenmesiyle
uretilen, tretim agamalarindaki farkliliklara gore

taze veya olgunlastirilmis olarak tanimlanabilen,
cesidine Ozgii karakteristik Ozellikler gbsteren
salamurali peynirdir (Anonymous, 2015).

TS 3272/T1 standardina gore Kasar peyniri;
“Inek siiti, koyun stitd, kegi stitii, manda siti ya
da bunlarin karigimlarinin teknigine uygun olarak
pastorize  edildikten sonra islenmesi ve
gerektiginde katki maddeleri ilavesi sonucu elde
edilen, olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan
sonra tiketilebilen, kendine 6zgii koku, renk, tat
ve aromast olan sert yapih iriin” olarak
tanimlanmistir (Anonymous, 1989).

Kars ilinde Beyaz peynir dretimi, ¢ogunlukla
mandira ve kii¢ik aile isletmelerinde geleneksel
yontemle gerceklestirilmektedir. 1926 yilindan
beri Kars’ta tretimi yapimaya baslanan Kasar
peyniri, 2014 yilinda cografi isaret almistir (Demir,
2016). Kars’ta iiretimi yapilan peynitler icerisinde
Kagar peyniri 6nemli bir yer teskil etmek ile
birlikte mandiralarda ve sanayi bdlgesinde
bulunan siit isletmelerinde gelencksel yontemle
tretilmektedir. Kars ilinde temel gecim kaynagini
hayvancilik olusturmaktadir. Elde edilen siitlerin
temel degerlendirilme sekli peynir olup, ilde
bulunan mandira ve siit fabrikalarinda 6zellikle
Kagar peynirine islenmektedir. Mandiralarin ayni
zamanda toptan ve perakende satis yetleri
bulunmakta, 6nemli  bir  gelir  kaynagi
olusturmaktadir. Kasar peyniri tretiminin biiyiik
cogunlugu mevsimsel (nisan-agustos) olarak
gerceklestirilmektedir. Kasar peynirleri  farklt
buyiikliklerde dretilerek il icinde perakende ve il
disina farkli illere toptan olarak satiga sunulmakta,
tizerinde Gretici mandiranin ismi (marka seklinde)
bulunmaktadir. (Anonymous, 2016).

Turk Standartlart Enstitisi TS 1330 Yogurt
Standardinda yogurt; inek siitd, koyun sitd,
manda sutd, ke¢i sttd veya karisimlarinin
pastorize  edilmesi veya  pastOrize
gerektiginde siit tozu ilavesiyle (homojenize edilip
veya edilmeden Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ~ve Streptococcus thermophilus’dan olusan
yogurt kiiltiiriniin ilave edilmesi ve TS 10935-
Yogurt Yapim Kurallari Standardina uygun
islemlerden sonra elde edilen mamuldir seklinde
tanimlanmaktadir (Anonymous, 2000).
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Yogurt; yapisinda kaliteli protein, karbohidrat ve
lipit bulunan, kuru madde icerigi yiksek, ayrica
kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, ¢inko ve
B vitaminleri bakimindan da oldukca zengin bir
st urtind olup, fonksiyonel bir gida olarak
degerlendirilmekte ve insan beslenmesinde
onemli bir yere sahiptir (Sireli ve Onaran, 2012;
Behare vd., 2015). Biyolojik degeri yiksek
proteinleri icermesinin yani sira yogurdun stte
gore sindirilebilirligi 2 kat daha yiiksektir
(Kizilaslan ve Solak, 20106).

Yogurt, diger siit Griinlerine gére daha yliksek bir
sindirim oranina sahip olmasi, antimikrobiyel
Ozelligi ve laktozu yeterince tblere edemeyen
kisiler tarafindan rahatlikla tiiketilebilir olmast gibi
Ozellikleri nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica yogurdun mide, karaciger ve safra ile ilgili
hastaliklar ile diyare, kronik peklik, kolit ve idrar
yollart tedavisinde de etkili oldugu, disler tizerinde
plak olusumuna neden olmadigindan agiz ve dis
saglgt bakimindan o6nemli bir gida maddesi
niteligi tasidigt bircok kaynakta bildirilmektedir
(Bakirct vd., 2015).

Hayvancilik boélgesi olan Kars ilinde peynir
Uretimi ve tiketimi ile ilgili durum, tiketici
egilimleri ile farkli markalara ait piyasada tiiketime
sunulan yogurtlarin tiiketici egilimleri g6z 6niinde
bulundurularak yiriitilen bu arastirmanin amact,
Kars ilinde tiiketime sunulan Beyaz peynir, Kars
Kagar peyniri ile yogurtlarin fiziksel ve kimyasal

ozelliklerinin ~ incelenmesi  ve  standartlara
uygunlugunun arastirilmasidir.

MATERYAL YONTEM

Materyal

Bu arastirmada, Kars ilinde mevecut satis

yetlerinde tiketime sunulan toplam 45 adet 6rnek
(15 adet Beyaz peynir, 15 adet Kars Kasar peyniri,
15 adet yogurt) rutin satis prosediiriine ve ambalaj
materyaline midahale edilmeden  tesadifi
ornekleme yontemine goére temin edilip soguk
zincir altnda (+4 °C) laboratuvara getirilmis ve
analizler —tamamlanincaya kadar  buzdolab:
kosullarinda (+4 °C) muhafaza edilmistir.

Yontem

Fiziksel ve kimyasal analizler

Fiziksel ve kimyasal analizler icin 200 ¢ numune
bir  blendarda  (Interscience international
Bagmixer* 400) homojen hale getirildikten sonra
kullantlmistir.

Orneklerin pH degeri, pH metrede (Thermo
scientific), 20+1 °C’de dl¢tlmistir (Hannon vd.,
2003). Toplam kuru madde igerikleri gravimetrik
yontemle (IDF, 2004), yag icerigi Gerber
metoduyla (IDF, 2008), tuz igerigi Mohr titrasyon
yontemine gbre (Bradley vd., 1993), asidite
degerleri % laktik asit cinsinden Tirk Standartlar
Enstitistt (1995)’nin 6nermis oldugu metoda
gore belirlenmistir. Kuru maddede yag ve kuru
maddede tuz

% Kuru maddede yag = (% Yag x 100) / % Kuru
madde

% Kuru maddede tuz = (% Tuz x 100) / % Kuru
madde

formiillerinden yararlanilarak hesaplanmistir.

Jelatin tayini

Bir erlene yogurt 6rneginden 10 ml konularak
tzerine 10 ml Hg(NO3)2 ¢ozeltisinden katilip iyice
calkalanmstir. Daha sonra tzerine 20 ml saf su
eklenerek yeniden calkalanmis ve 5 dakika kendi
haline birakilmistir. Kansim stizge¢ kagidindan
stiziilmis, bir deney tipine siiziintiden 5 ml
alinip Uzerine 5 ml doymus pikrik asit ¢Ozeltisi
(%2’lik) ilave edilerek karistirilmistir. Bu deneyde
sahit numune olarak jelatin ilave edilmediginden
emin olunan bir yogurt Ornegi kullanilmustir.
Deney tiiplerinde bulunan numunelerde gérilen
¢cokelme veya bulutlanmalar, sahit numuneyle
karsilastirilarak sonuca varilmistir (Tekinsen vd.,
2002).

Nigasta tayini

Bir behere yogurt Orneginden 3 ml konulup
tzerine 3 ml distile su ilave edilerek iyice
calkalanmistir. Daha sonra tzerine 2-3 damla
lagol ¢Ozeltisi damlatilarak karistirilip mavi renk
olusumu pozitif, sar1 renk olusumu negatif olarak
degerlendirilmistir (Tekingen vd., 2002).
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Serum ayrilmas: degeri;

Yogurt 6rneginden bir erlenmayere 25 g alinarak
4+1°C’de 2 saat filtre kagidindan stiztlmesi ile
ayrilan  serum miktarinin  volumetrik  yolla
Olclilmesi ile belitlenmistit (Atamer ve Sezgin,
1980).

Istatistiksel analizler
Arastirmada  elde edilen verilerin istatiksel
degerlendirilmesinde SPSS (versiyon-20)

kullanilmistir.  Kimyasal —analizlerin  ortalama
degerleri ile standart sapmalart hesaplanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kars piyasasinda satisa sunulan yogurt 6rneklerine
ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglart Cizelge
1’de verilmistir.

Cizelge 1. Yogurt 6rneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari (n=15)
Table 1. Physical and chemical analysis results of yoghurt samples

Nitelik/ Characteristic Aralik/Range Ortalar/n;/igi?r;%rt hata
Kurumadde (%) / Dry matter (%) 12.79-17.44 15.26%1.61

Yag (%)/ Fat (%) 3.48-4.00 3.7610.15

pH 4.21-4.49 4.37+0.09
Titrasyon asitligi (%o) / Titratable acidity (%o) 1.19-1.59 1.38+0.12

Serum ayrilmast (ml/25¢)/ Serum separation (ml/ 25 g) 4.00-5.49 4.40£0.55
Nisasta/Starch ++ ++

Jelatin / Gelatin - -

SS: Standart hata SD: Standart deviation

Yapilan arastirmada, yogurt Orneklerinin laktik
asit cinsinden titre edilebilir asitlik degerleri
%1.19-1.59 arasinda ortalama olarak %1.38; pH
degerleri 4.21-4.49 arasinda ortalama olarak 4.37;
kuru madde miktar1 %712.79-17.49 arasinda,
ortalama olarak %15.26; yag miktart %03.48-4.00
arasinda, ortalama olarak %3.80; serum ayrilmast
degerleri ise 4.00- 5.49 ml/25 g arasinda, ortalama
olarak 4.40 ml/25 g olarak tespit edilmistir.
Incelenen tiim yogurt &rneklerinin  jelatin
degerleri negatif olarak tespit edilmistir. 15 yogurt
Orneginin ikisinde (1-8) nisasta tespit edilmis olup
diger 6rneklerde belitlenmemistir.

TS-1330 Yogurt Standardinda: Titre edilebilir
asitlik (% La) %0.80-%1.60, tam yagh yogurtlarin
kuru madde diizeyinin en az %15.82 olmast
gerektigi bildirilmistir. Ayrica tam yaglt yogurt en
az %3.8; yagh yogurt en az %3.0; yarim yaglt
yogurt en az %1.5; az yaglt yogurt en fazla % 1.5;
yagsiz olan yogurt ise en ¢ok % 0.15 olarak
verilmisgtir.

Yogurt 6rneklerinin asitlik degerleri, Kaaracaoglu
ve Ozdemir (2021)’in bulduklart degerden diisiik,

Arslan ve Bayraket (2016), Tavsanlt vd. (2020),
Eren Karahan (2016) ve Demirkaya ve Ceylan
(2013) tarafindan elde edilen bulgulardan yuksek,
Yoénet ve Tekingen (2021) tarafindan elde edilen
bulgular araliginda belirlenmistir.

Yogurt 6rneklerinin pH degerleri, Kaaracaoglu ve
Ozdemir (2021), Arslan ve Bayraket (2016) ve
Cetin  vd. (2014) tarafindan elde edilen
bulgulardan disik, Tavsanl vd. (2020), Eren
Karahan (2016) ve Bakirct vd. (2015) tarafindan
elde edilen bulgulardan yiksek olarak tespit
edilmistir. Genellikle pH degeri ile % asitlik degeri
arasinda ters bir orantt bulunmaktadir. Bunun
sonucu olarak asitligi arttiran etkenler, pH
degerinin dismesine neden olmaktadir. Yogurt
tretimi esnasinda siite fazla maya ilave edilmesi,
yogurt bakterilerinin birbirine oraninin istenilen
dizeyde olmamasi, inkiibasyon —sicakliginin
yiksek olmast, inktibasyon stiresinin uzun olmast
ve inkiibasyon sonrast muhafaza sicakliginin
yiksek olmasi gibi faktorler bu etkenler arasinda
yer almaktadir (Bakirct vd., 2015).
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Kuru madde miktar;, yogurdun aromasi,
konsistens ve vizkozitesi tizerine etki etmektedir
(Ugiinci, 2018). Orneklerin kuru madde miktari,
Arslan ve Bayraket (2016) tarafindan elde edilen
bulgulardan  digik, Tavsanli vd. (2020)’in
belirledikleri degere benzer, Eren Karahan (2010)
ve Bakirct vd. (2015) tarafindan elde edilen
bulgulardan yiiksek olarak tespit edilmistir.

Yag, kuru maddeyi meydana getiren Onemli
bilesenlerden birini  olusturmaktadir. Yogurt
orneklerinin  yag orant %3.48-4.00 araliginda
degisim gostermis olup ortalama yag miktar
%3.76°dur.

Orneklerin ortalama yag miktary; Eren-Karahan
(2016) ve Demirkaya ve Ceylan (2013) tarafindan
elde edilen bulgulardan disik, Kaaracaoglu ve
Ozdemir (2021), Arslan ve Bayraket (2016),
Tavsanl vd. (2020) ve Bakirct vd. (2015)
tarafindan elde edilen bulgulardan yitksek olarak
belirlenmistir. Yogurt 6rneklerindeki yag oranlart
diger arastirmactlarin  sonuglariyla  farkldik
gostermektedir. Bu farkhiliklarin kullanilan siitin
cesidi, yogurtlarin tiretim kosullart yogurtlarin tipi
gibi faktorlerden kaynaklandigi diigiiniilmektedir.

Yogurt trtnlerinde istenmeyen bir 6zellik olan
sinerezis olarak bilinen serum ayrilmast, triindeki
protein aginda tutulan sivi fazin herhangi bir dis
zorlama olmaksizin jel yapisindan kendiliginden
ayrilmast  seklinde olusan  yapisal kusurdur.
Yiksek inkiibasyon sicakligt ve hizli asitlik
degisimleri serum ayrilmasini hizlandiran temel
nedenler arasindadir (Aydemir, 2019). Yogurtlarin
depolanmasi sirasinda yogurt kalitesini gdsteren
en Onemli parametrelerden biri olarak kabul
edilmektedir (Senaka Ranadheera vd., 2012).

Yogurt 6rneklerine ait serum ayrilmast sonuglars;
4.00-5.49 ml/25¢ degetleri arasinda degisim
gostermekte olup ortalama 4.40 ml/25¢ olarak
belirlenmistir (Cizelge 1).

Elde edilen degerler, Demirkaya ve Ceylan (2013)
ve Bakirer vd. (2015)’nin belirledikleri degerden
dustiktir. Yogurt 6rneklerindeki degerler ile diger
arastirmactlarin - bulduklart degerler arasindaki
farkldiklarin kullanilan starter kaltir
cesitliliginden,  inkiibasyon  sicakliklarindaki

farklilik veya kullanidan katki maddelerinden
kaynaklanabilecegi distintilmektedit.

Nisasta, kuru madde ve kwvamt arttirmak
amaciyla yogurt Uretiminde genel olarak yogurda
islenecek stite ilave edilebilmektedir. Nisastanin,
yogurt ve benzeri fermente siit tirtinlerine katdma
oranlari, nisasta  ¢esidine gbre  farklihk
gosterebilmektedir (Bakiret vd., 2015). Turk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde;
fermantasyon sonrast 1s1l islem gérmils fermente
sit Urtnlerinde ve c¢esnili fermente siit
trtnlerinde jelatin ve nisasta kullandabilir hitkmi
bulunmakta (Anonymous, 2009) iken TS 1330
Yogurt Standardinda nisasta ile ilgili herhangi bir
hitkim ~ bulunmamaktadir. Incelenen  yogurt
Orneklerinin  ikisinde nisasta tespit edilmistir.
Bakiret  vd.  (2015)  inceledikleri  yogurt
Orneklerinin  tg¢iinde nigasta tespit ettiklerini
bildirmislerdir.

Piyasadan toplanan Beyaz peynir 6rneklerine ait
analiz sonuglar Cizelge 2’de verilmistir. Yapilan
aragtirmada, Beyaz peynir Orneklerinin titre
edilebilir asitlik degerleri %0.58-1.80 arasinda
ortalama %1.09; pH degerleri 4.97-5.84 arasinda
ortalama 5.21; kuru madde miktar1 %34.16-59.63
arasinda ortalama %46.53; yag miktart %15.01-
21.00 arasinda ortalama %716.66; kuru maddede
yag %34.69-47.50 arasinda ortalama %38.8; tuz
%2.04-3.23 ortalama %2.55 ve kuru maddede tuz
%4.81-6.45 arasinda ortalama %5.32 olarak tespit
edilmistir.

Beyaz peynir 6rneklerinin asitlik degerleri, Yalcin
vd. (2007), Deveci (2016) ve Mohamed ve El
Zubeir (2018) Sudan’nin Khartoum eyaletinde
Beyaz peynir Orneklerinde bulduklari degerden
yitksek, Kumar vd. (2014) tarafindan elde edilen
bulgulara yakin, Harmankaya ve Harmankaya
(2020) ve Akel ve Alemdar (2016) tarafindan elde
edilen bulgulardan distik olarak belitlenmistir.

Peynir 6rneklerinin pH degerleri, Harmankaya ve
Harmankaya (2020), Deveci (2016) ve Akel ve
Alemdar (20106) tarafindan elde edilen bulgulardan
yiksek, Hayaloglu vd. (2005)’nin belirledikleri
deger araliginda ve Yalgn vd. (2007)nin
bulduklart degerden dusiik tespit edilmistir.
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Cizelge 2. Beyaz Peynir 6rneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuclari (n=15)
Table 2. Physical and chemical analysis results of White Cheese samples

Nitelik/ Characteristic Aralik/ Range Ortalar/n;/[fdi?r}dgrt hata
Kurumadde (%)/ Dry Matter (%) 34.16-59.63 46.5317.71

Yag (%) / Fat (%) 15.01-21.00 17.66£1.85
Kurumadde de yag (%)/ Fat in dry matter (%) 34.69-47.50 38.8216.76

pH 4.97-5.84 5.21£0.25
Titrasyon asitligi (%)/ Titratable acidity (%) 0.58-1.81 1.09£0.51

Tuz (%)/ Salt (%) 2.04-3.23 2.5520.43
Kurumadde de tuz (%)/ Salt in dry matter (%) 4.81-6.45 5.3240.48

Orneklerin ortalama yag miktart Mohamed ve El
Zubeir (2018) ve Harmankaya ve Harmankaya
(2020) ve Akel ve Alemdar (2016) ’in bulduklari
degerden dustik, kuru maddede yag orami ise
Hayaloglu vd. (2005) ve Yalcin vd. (2007) ve Akel
ve Alemdar (2016)’in bulduklari degerden disiik
belitlenmistir.

Analiz edilen Beyaz peynir Orneklerinde tuz
miktari, Mohamed ve El Zubeir (2018) ve
Hayaloglu vd. (2005) ve Yalgin vd. (2007) ve Akel
ve Alemdar (2016) 1n bulduklart degerden dustk,
Deveci (2016)’nin  buldugu deger araliginda
belirlenmistir. Kuru maddede tuz oranlari, Akel ve
Alemdar (2016)’tn bulduklart degerden disik
tespit edilmistir.

Peynir Orneklerinin yag, kuru madde ve tuz
degertlerinin diger arastirmacilarin sonuglart ile

farkli olmasinda; kullamilan siitin tird, peynirin
cesidi, Uretim ve olgunlasma siresi, tuzlama
kosullart  gibi  faktorlerden  kaynaklanmis
olabilecegini ifade edebiliriz.

Incelenen Kars Kagar peyniri 6rneklerinin fiziksel
ve kimyasal analiz sonuglart Cizelge 3’te
verilmistir. Yapian arastirmada, Kars Kasar
peyniri Orneklerinin titre edilebilir asitlik degerleri
%1.05- 1.91 arasinda ortalama olarak %1.63; pH
degerleri 4.80-5.28 arasinda ortalama olarak 5.04;
kuru madde miktar1 %53.00-59.98 arasinda
ortalama olarak %56.37; yag miktart %24.01-
39.99 arasinda ortalama olarak %28.09; kuru
maddede yag % 44.89-53.32 arasinda ortalama
olarak %49.74; tuz %3.25-4.17 ortalama %3.73 ve
kuru maddede tuz %6.04-7.49 arasinda ortalama
%06.64 olarak tespit edilmistir.

Gizelge 3. Kars Kasar peyniri 6rneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglart (n=15)
Table 3. Physical and chemical analysis results of Kars Kashar cheese samples

Nitelik / Characteristic Aralik/ Range Ortalam;/iﬂit;u;ﬂDart hata/
Kurumadde (%)/ Dry Matter (%) 53.00-59.98 56.37+2.54
Yag(%) / Fat (%) 24.01-30.99 28.09+2.57
Kurumadde de yag (%)/ Fat in dry matter (%) 44.89-53.32 49.74%2.63
pH 4.80-5.28 5.04%0.16
Titrasyon asitligi/ (o) Titratable acidity (o) 1.05-1.91 1.6310.22
Tuz (%)/ Salt (%) 3.25-4.17 3.732£0.32
Kurumadde de tuz (%)/ Salt in dry matter (%) 6.04-7.49 6.64%0.66

Kars Kagar peynir 6rneklerinin asitlik degerleri,
Goze (2018) ve Yangilar (2014)’in bulduklar
deger araliginda, Okumus (2019), Dogan (2018)
ve Hayaloglu (2009)’un Kasar peynirinde
bulduklar: degerden yiiksek olarak belirlenmistir.

Peynir 6rneklerinin pH degerleri, Yangilar (2014)
tarafindan elde edilen bulgulara yakin, Badem ve
Ugar (2016) ve Hayaloglu 2009)’1n belirledikleri
degerden diistk tespit edilmistir.
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Peynir 6rneklerinin kuru madde oranlari, Dogan
(2018)in  Ezine eski Kasar peynitlerinde
belirledikleri degerler araliginda, Badem ve Ugar
(2016)’1n bulduklart degere yakin, Yilmaz (2019)
tarafindan tespit edilen degerden dustik, Okumus
(2019) ve Yangilar (2014) tarafindan belitlenen
degerlerden yliksek tespit edilmistir.

Orneklerin ortalama yag miktart Okumus (2019)
ve Badem ve Ugar (2016)"1n bulduklart degerden
yuksek, Yangilar (2014) tarafindan elde edilen
bulgulara yakin tespit edilmistir.

Kuru maddede yag orani ise, Hayaloglu (2009) ve
Badem ve Ucar (2016)’in bulduklart degerden
yuksek belirlenmistir.

Kars Kasar peynir Orneklerinde tuz miktar,
Yangilar (2014) tarafindan elde edilen bulgulardan
distik, Okumus (2019)  tarafindan belirlenen
degerden yitksektir.

Kuru maddede tuz oranlari, Yangilar (2014)
tarafindan  elde edilen bulgulardan distk,
Hayaloglu (2009)’nun buldugu degere yakin,
Badem ve Ucar (2016)’in bulduklart degerden
yiiksek tespit edilmistir.

Peynir Orneklerinin yag, kuru madde ve tuz
degerlerinin diger arastirmacilarin sonuglart ile
farklt olmasinda; peynirin ¢esidi, kullanilan sttin
tird, Uretim ve olgunlasma siiresi, tuzlama
kosullart  gibi  faktérlerden  kaynaklanmig
olabilecegini ifade edebiliriz.

SONUC

Bu calismada, Kars piyasasinda titketime sunulan
yogurt, Beyaz peynir ve Kars Kasar peynirinin
tiziksel ve kimyasal 6zellikleri aragtirilmustir.

Yapilan analizler sonucunda, piyasadan temin
edilen yogurt 6rneklerine ait titre edilebilir asitlik
degerleri standartlar araliginda, yogurt
Orneklerinin ortalama kuru madde orant %15.26
ve kuru maddedeki yag orant ortalama %3.76
olarak belirlenmis olup bu deger, yogurt
standardinda tam yagli yogurt icin belirtilen
degere yakindir. Yogurt 6rneklerinin higbirinde
jelatin  tespit edilmeyip, iki O6rnekte nisasta

belirlenmistir. Kars Kagar peynir 6rneklerindeki
yag orant (%044.89-53.32) ortalama olarak %049.54
olup, Kasar Peyniri Standardinda kuru maddede
yag oranina gore yapilan stniflandirmaya gore tam
yaglt peynir grubunda yer almakta, tuz oraninin
%3-7 arasinda olmast gerektigi ifade edilmekte,
peynir 6rneklerindeki ortalama kuru maddede tuz
orant %0.64 olup, standart araligi icinde yer
almaktadir. Beyaz Peynir Standardinda; titrasyon
asitliginin - en  ¢ok %3 olmasi  gerektigi
belirtilmekte, beyaz peynir 6rneklerinin titrasyon
asitligi degeri %0.58-1.80 araliginda ortalama
%1.09 olup, Beyaz Peynir standardina uyum
gostermektedir. Tuz miktar1 standartta en ok
%10 ve Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde ise
olgunlastirilmis ve taze Beyaz peynirde %06.5
olarak verilmistir. Peynir 6rneklerinin tuz oranlari,
Beyaz Peynir Standard: ve Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’ne uyum gostermektedir. Kuru maddede
stit yagt miktarina (ortalama %38.82) gbre beyaz
peynir 6rnekleri, orta yaglt peynirler grubunda yer
almaktadir. Elde edilen sonuglar Kars ilinde
tiiketime sunulan Beyaz peynir ve Kasar peyniri
kimyasal 6zellikler bakimindan TSE 3272 Kagar
peyniti ve TSE 591 standardina uygun oldugunu
gostermektedir. Kars ilinde tretilerek tiiketime
sunulan ve beslenmede énemli rol oynayan siit
urinlerinin cesitli 6zelliklerinin belirlenmesi icin
daha fazla aragtirma yapilmalidir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarin, bagka kisiler ve/veya kurumlar ile cikar
catismast bulunmamaktadir.
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