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Ozet

Bu calisma Kasim ayinda Erzurum ilinden elde edilen inek siitlerinde
protein/yag oraninin ¢esitli peynirlerin yapimina uygunlugunu arastirmak
amaciyla planlanmistir. Konu ile ilgili veriler 2014 yili Kasim ayinda
Erzurum ilinde faaliyet gdsteren Cizmelioglu Siit ve Siit Uriinleri A.S.’den
elde edilmistir. Kasim ayina ait siit rneklerinde protein/yag oraninin peynir
cesitleri yapimi i¢in gerekli olan ve literatiirde belirtilen referans degerler
ile karsilastirilmasinda Tek Ornek T-testinden yararlanilmustir. Verilerden
elde edilen protein/yag oranlar1 sonuglar1 dogrultusunda siitlerin Cheddar
ve Mozarella yapimina uygun olmayip; Limburger ve Cheshire peyniri
yapimina uygun oldugu bulunmustur. Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden ve
farkli hayvan irklarindan elde edilen siitlerin cheddar, limburger, mozarella
ve cheshire gibi ¢esitli peynirlerin yapimina uygunlugunun belirlenmesi
icin daha ileri diizeyde arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayn1 zamanda
Cheddar, Limburger, Cheshire ve Mozarella gibi pazarda genis yere sahip
peynirlerin iilkemizdeki hayvan ik ve tiirlerine gore referans degerleri
ile kiyaslanmasi gerekmektedir. Bulunacak sonuglarin iiretici firmalarin
hammadde temini i¢in ¢alistiklart hayvan tercihlerini belirlemede faydali
olabilir.
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1. Giris

Peynir yapimi iizerine siitlerin biyokimyasal parametreleri ayni kalite ve
standardizasyonu saglamak amaciyla 6nem arz etmektedir.Ayn1 zamanda
farkli peynir ¢esitlerinde uygun hammadde se¢iminde siitiin biyokimyasal
parametreleri dikkate alinmaktadir. Peynirlerin reolojik 6zelliginin
saglanmasinda One ¢ikan siit parametreleri protein ve yagdir. Proteinin
¢Oziinlirligl, su tutma kapasitesi, yag baglama 6zellikleri, kopiik olusturma
kapasitesi ve stabilitesi, emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi, viskozite
ve jel olusturma gibi bazi 6zellikler, {iriin kalitesine onemli etkileri olan
fonksiyonel o6zelliklerdir (Damadoran, 1994; Hui, 1992; Hall, 1996).
Peynirin yag miktarindaki degisimler peynirin yap1 ve aromasi iizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Yag1 azaltilmis peynirlerde yap1 ve aromanin
zayiflamasi, 6onemli bir teknolojik probleme yol agmakta ve bu triinlerin
pazarlanmasinda sikint1 yagsatmaktadir (Akin ve ark., 2003). Peynirde yag
oraninin azaltilmasi, protein matriksinin daha siki ve peynirin yapisinin
daha ¢ignenebilir olmasina neden olur. Bu arastirmalardan da anlagildigi
gibi peynirin yap1 ve kalitesi tizerine protein ve yag gibi ekonomik 6neme
sahip parametrelerin miktarlarinin ve birbirlerine oranlarmin énemli bir
etkisi vardir. Ulkemizin kendine has peynir cesitlerinin yani sira AB siireci
kapsaminda ihracat bazinda AB iilkelerinin damak zevkine uygun peynir
iiretimi, ayn1 zamanda iilke ig¢i ticarette farkli tat ve 6zelliklere sahip peynir
cesitleriileiiretici firmalar pazarda saygin ve lider konuma gelebileceklerini
diistinmektedirler. Bu amagla iilkemizde peynirin kalitesi ve ¢esitliligi
lizerine bolgesel diizeyde yapilacak ¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu aragtirmada Erzurum ilinden elde edilen siitlerin Cheddar, Limburger,
Cheshire ve Mozarella peynir yapimina uygunlugu hususunda yorumlara
ulasilmaya calisilmistir.

2. Materyal ve Yontem

Bu arastirmada siitteki ekonomik dneme sahip parametreler kapsaminda
protein/yag orani ele alinmistir. Arastirmada Cizmelioglu Siit ve Siit
Uriinleri A.S. tarafindan 2014 yilinin Kasim aymnda Erzurum ilinin
koylerinden giinliik olarak toplanan ve tanklarla isletmeye getirilen
siitlerin isletme biinyesinde yapilan giinliik rutin analizleri sonucunda elde
edilen veriler kullanilmistir. Siitte toplam yag ve protein orant Milkana
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Superior Milk Analyzer (withdatamemory) cihaz1 ile Ol¢iilmiistiir.
Numune kabina 10 ml siit 6rnegi konulmus ve 90 saniye sonunda cihazdan
sonuglar okunmustur. Arastirmada Cizmelioglu Siit ve Siit Uriinleri
A.S.’den elde edilen siit parametrelerinden belirlenen protein/yag orani
Cheddar, Limburger, Cheshire ve Mozarella peynirleri i¢in bildirilen
referans degerlerle karsilastirilmistir. Siit parametrelerinden protein yaga
oranlanmis ve peynir ¢esitlerine uygunluk agisindan Tablo 1 ‘de verilen
referans degerleri ile karsilastirilmistir.

Tablo 1. Peynir ¢esitleri icin siit protein/yag oraninin referans degerleri (Anonim, 2009)

Cheddar Limburger Cheshire Mozarella
Protein/Yag| 0,91 0,88 0,79 1,22
Oran

Referans degerle yapilan karsilastirmada Tek Ornek T-testi analizi
uygulanarak (Norusis, 1993) ilgili istatistiki analizlerin uygulanip
sonuglarin elde edilmesinde SPSS 18 paket programi kullanilmistir .

3.ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Arastirmada Erzurum ilinden elde edilen siitlerin farkli peynir ¢esitlerinin
yapimina uygunlugu ile ilgili sonuglar Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Siit protein/yag oraminin referans degerlere uygunlugu

Protein/Yag . .
Cheddar Limburger Cheshire Mozarella
Orani
0,88+0.01 P<0.05 0. P<0.01 P<0.01
0S: Onemsiz

Tablo 2’den de goriildiigli gibi Cheddar peyniri i¢in bildirilen deger (0,91)
ve Mozarella peyniri i¢in bildirilen deger (1,22) arastirmada bulunan
ortalama degerin (0,88) listiinde oldugundan siitlerin Cheddar ve Mozarella
peynir yapimina uygun olmadigi anlagilmistir. Diger peynir ¢esitlerinden
Limburger i¢in bildirilen deger (0,88) arastirmada belirlenen ortalama
degere (0,88) yakin oldugu ve istatistiksel olarak herhangi bir énemlilik
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bulunmamasi nedeniyle arastirmada bulunan protein/yag sonuglarinin
Mozarella peynir yapimina uygun oldugu goriilmistiir. Cheshire i¢in
bildirilen degerler (0,79) arastirmada belirlenen ortalama degerin (0,88)
altinda olup 6nemli (p<0.01) oldugundan arastirmada kullanilan siitlerin
protein/yag sonuglar1 Cheshire peynir yapimina uygun oldugu séylenebilir.
Arastirma sonuclarina bakildiginda protein/yag oranlarina herhangi bir
miidahaleyapilmadan¢igsiitmevcuthaliylekullanilmayac¢alisildigi taktirde
Cheshire ve Limburger peyniri disinda diger peynir gesitleri i¢in istenen
standartlara uygun sonuglarin bulunmadigi belirlenmistir. Aragtirmada
benzer calismalara agirlik verilerek, iilkemiz igin bolgesel bazda siit
referans degerlerine ait haritalarin ¢ikarilmasi durumunda siit sanayisi
icin biiylik avantajlar elde edilebilir. Ayn1 zamanda siit isletmecilerinin
iiretecekleri iirlin i¢in sabit icerige sahip siitleri temin etmeleri halinde
isleme asamasinda ek masraf getirecek basamaklarin ortadan kaldirilmis
olacag1 ve bu amaglar dogrultusunda siit biyokimyasal parametrelerinin
istenen standartlara c¢ekilmesi amaciyla uygun diizenlemelerin (islah,
besleme manejmanlari vb. alanlarda) yapilmasini gerektirmektedir.
Arastiricilarinda  bildirdigi gibi {ilkemizde bolgesel bazda ¢ig inek
siitlerine ait referans degerlerin acilen belirlenmesi ve mevcut haliyle siit
iirlinlerine islenmeye miisait olmayan siitlerde parametreler tizerine ne tiir
maniplasyonlarin yapilarak istenen standartlara ulasilabilecegi konusunda
da yapilacak arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Sonug ve Oneriler

Sonug olarak Cheddar, Limburger, Cheshire ve Mozarella gibi peynir
cesitlerini iiretmek isteyen tireticiler ¢ig siitlin mevcut haliyle Cheshire
ve Limburger tipi peynir iiretimini gerceklestirebilmektedir. Ureticiler
kalite ve standardizasyon agisindan tercihlerini bu yonde yapmalidir.
Ancak konu ile ilgili kesin yargilara varabilmek i¢in yapilan bu ¢alismanin
paralel ¢caligsmalarla desteklenmesi gerekmektedir. Ayn1 zamanda Cheddar,
Limburger, Cheshire ve Mozarella gibi pazarda genis yere sahip peynirlerin
iilkemizdeki hayvan irk ve tiirlerine gore referans degerleri ile kiyaslanmasi
gerekmektedir. Bulunacak sonuclarin iiretici firmalarin hammadde temini
i¢in calistiklar1 hayvan tercihlerinin se¢iminde faydali olabilir.
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