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Abstract: Cyprus is a country with a strong cultural background and diversity due to its
geographical features. In terms of cultural products, differences can be seen between
geographical regions regarding the structural and sensory properties of foods. Halloumi is a
semi-hard cheese made from goat, sheep or cow's milk. It is the most popular product in
Cyprus with its sharp taste and hard, chewy texture. The production of Halloumi involves
adding rennet to milk, employing the traditional method specific to this cheese. It was
purchased from the Cyprus market to compare the chemical analyses between
geographically indicated traditional halloumi cheese and industrial halloumi cheeses and to
examine the differences between the production methods. Analysis of the chemical
properties of foods is one of the main methods of ensuring their quality. These analyses
determine the nutritional value of the food, check its compliance with the parameters
requested by health institutions, and also play a very important role in investigating
possible risks. Through these analyses, they play a pivotal role in ascertaining the
nutritional profile of food, ensuring adherence to parameters stipulated by health
institutions, and probing potential risks. For these studies, industrial and homemade
halloumi cheeses purchased from markets and villages were subjected to dry matter, salt,
pH, and fat content analyzes in an accredited laboratory. All of the halloumi cheese samples
were analyzed in accordance with the TS EN ISO/IEC 17065:2012 standard. According to
the analysis results, while the values of samples are found to be high relative to the
maximum limits in dry matter analysis, the values of samples in fat analysis have not
reached the maximum limits. In salt analysis, the values of fresh halloumi cheese samples
are not high compared to the maximum limits, whereas ripe halloumi cheese samples,
except for one sample, have not exceeded the maximum limit. In pH analysis, except for
two samples, the products are found below the specified limit values. Formal analysis
methods are critical to the analysis of foods and are crucial for determining the overall
suitability of foods. Therefore, by ensuring that the traditional and industrially produced
halloumi cheese, without losing its original properties, food safety is ensured under all
conditions, it will provide easier access to the consumer and will satisfy the producer. This
study holds significance for consumers, producers, scientific advisors, and the collection
and analysis of necessary data on Halloumi cheese produced in Northern Cyprus,
addressing emerging risks.
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Kuzey Kibris'ta Uretilen Geleneksel Ev Yapim ve Endiistriyel Hellim

Peynirlerinin Kimyasal Analizlerinin Karsilastirilmasi

Ozet: Kibris, cografi 6zellikleri nedeniyle giiglii bir kiiltiirel gegmise ve gesitlilige sahip bir
iilkedir. Kiiltiirel tirlinler agisindan cografi bdlgeler arasinda gidalarin yapisal ve duyusal
Ozellikler bakimindan farkliliklar goriilebilmektedir. Hellim, keg¢i, koyun veya inek
siitiinden yapilan yari sert bir peynirdir. Keskin tadi ve sert, ¢ignenebilir dokusuyla
Kibris'in en popiiler lriniidiir. Hellim {iretimi, bu peynire 06zgii gelencksel yontem
kullanilarak siite peynir mayasi eklenmesini igerir. Cografi isaretli geleneksel hellim
peynirini ve endiistriyel hellim peynirleri arasinda kimyasal analizlerinin karsilastirilmasi
ve {retim yontemleri arasindaki farklar incelenmesi igin Kibris piyasasindan satin
almmistir. Gidalarin - kimyasal &zelliklerinin ~ analizi, kalitelerini saglamanin ana
yontemlerinden biridir. Bu analizler ile gidanin besin degerinin belirlenmekte, saglik
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kurumlarinin talep ettigi parametrelere uygunlugunun kontrol edilmekte ve ayrica olasi
risklerin aragtirilmasinda ¢ok dnemli bir rol oynamaktadir. Bu ¢alisma i¢in marketlerden ve
kdylerden satin alinan endiistriyel ve ev yapimi hellim peynirleri, akredite bir laboratuvarda
kuru madde, tuz, pH, ve yag igerik analizlerine tabi tutulmustur. Hellim peyniri
orneklerinin tamami1 TS EN ISO/IEC 17065:2012 standardina gore ozellikleri referans
almarak analiz edilmistir. Analiz sonuglarma goére, kuru madde analizinde Orneklerin
degerleri maksimum limitlere gore yiiksek bulunurken, yag analizinde 6rneklerin degerleri
maksimum limitlere ulagsmamistir. Tuz analizinde ise taze hellim o6rneklerinin degerleri
maksimum limitlere goére yiliksek bulunmazken, olgun hellim degerleri bakimindan bir
ornek disindaki iiriinler maksimum limiti agmamustir. pH analizinde ise iki 6rnek disindaki
tirtinler belirlenen limit degerlerinin altinda bulunmustur. Resmi analiz yontemleri,
gidalarin analizi icin kritik 6neme ve gidalarin yasalara uygunlugunu belirlemek icin ¢ok
onemlidir. Bundan dolayi, geleneksel ve endiistriyel olarak {iretilen hellim peynirinin,
Ozgiin Ozelliklerini kaybetmeden gida giivenliginin her kosulda saglanmasi ile hem
tilketicinin daha kolay ulagmasini saglayacak hem de {ireticiyi memnun edecektir. Bu
calisma tiiketiciler, iireticiler, bilimsel danismanlar ve Kuzey Kibris'ta iiretilen Hellim
peyniri ile ilgili ortaya ¢ikan risklere yonelik gerekli verilerin toplanmasi ve analiz edilmesi

agisindan onem tagimaktadir.
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1. GIiRiS

Diinyada yaklagik 4000 c¢esidi oldugu tahmin edilen
peynirin {iretim tarihi uzun yillara dayanmaktadir. Peynir
cesitliligi, kullanilan siit tiirii, maya veya bakteri kiiltiirleri,
isleme yontemleri, olgunlastirma siireleri ve cografi
kosullara bagli olarak biliyik oOl¢iide degisiklik
gostermektedir. Her bolgenin kendine 6zgii iklimi, flora ve
fauna yapisi peynir tretimine farkli tatlar ve ozellikler
katmaktadir. Bu cesitlilik, cografi, kiiltiirel ve gelencksel
faktorlerin ~ bir kombinasyonudur (Karaca, 2016).
Yiizyillardir Kibris sofralarinin vazgegilmezi olan Hellim,
Kibris ile 6zdeslesir ve Kibris denilince akla gelen ilk
peynir iriiniidiir. Taze ve olgun olarak iki sekilde iiretilen
hellim peyniri, Kibrislilarin en sevdigi peynir ¢esididir.
Ayrica, gegmisten giiniimiize geleneksel kdy yasamini ve
toplumsal dayanigmaya dayali {iretimi temsil edip, bu
ozellikleriyle Kibrislilar i¢in peynirden ¢ok daha fazlasini
ifade etmektedir.

Hellim, Kibris kiiltiiriiniin en 6nemli simgesidir. Adada
Hellim {iretiminin ne zaman basladigima dair bilgiler
zamanla kaybolsa da hem tarihi hem de arkeolojik
arastirmalar Hellim peynirinin bin yillik bir gegmise sahip
oldugunu bildirmislerdir. Florio Bustron, 1554 yilinda
Venedik dilinde yazdigi raporunda, Kibris'ta yiizyillardir
"caloumi" adli bir peynir iiretildiginden bahsetmistir. Suyu
icinde depolanan olgun hellim, sogutucularin olmadig: eski
caglarda beslenmesinde temel bir role sahip olmustur
(Théodoulou, 2016). Hellim yapimm eski caglarda yerel
halkin giinliik yasaminda 6nemli bir etkinlikti ve beslenme
ihtiyaglarini karsilamanin yani sira kdy kadinlari arasinda
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dayanisma ve sosyallesme olanagi da saglamistir. Bu
nedenle aileler, hayvanlarindan topladiklar1 siitleri
birlestirip, biriken siitlerden ortaklasa hellim yapmislardir.
Zamanla Hellim ticari olarak sadece evlerde degil
fabrikalarda da geleneksel iiretim yontemleri kullanilarak
iiretilmeye baglanmistir. Giiniimiizde kurulan birgok siit
fabrikasi, geleneksel iiretim tekniklerini teknoloji ile
biitiinlestirerek Hellim tiretmektedir. Hellim, siite peynir
mayast katilarak ve Hellim'e 06zgii {retim yontemi
uygulanarak elde edilen bir tirtindiir. Kibris'a 6zgii bitkilerle
beslenen koyun-kegi, koyun-kegi-inek siitii karisimlarindan
veya ayri ayri koyun ve kegi siitiinden yapilmaktadir (Erbay
vd., 2010). Taze siit, peynir mayasi, tuz, istege gore
kurutulmus veya taze nane hellimin  igerigini
olusturmaktadir. Hellim yapiminda kullanilan siitii {ireten
kiicik ve biiyiikbag hayvanlar, ¢ogunlukla Kibris'in
dogasinda yetisen, keskin tat ve aromaya sahip bitkilerle
beslenmektedir (Kaminarides vd., 2007). Tamami Kibris
bitki oOrtiisii olan, bir kismi endemik olan bu bitkilerin
biiyiik bir kism1 keci, koyun ve sigirlarin beslenmesinde
o6nemli yer tutmaktadir. Hellim tretiminde kullanilan siit,
kendine has aroma ve kokuyu bu bitkilerden almaktadir
(Hastaoglu vd., 2021). Hellim, Kuzey Kibris ihracatinda
onemli bir paya sahiptir. Toplam ihracat rakamlari iginde
artan bir grafigi olan Hellim, istatistiklerine gore Kuzey
Kibris'in en ¢ok ihrag ettigi siit Giriiniidiir. Genel olarak, siit
tiriinleri toplam ihracatin %15'inden fazlasini
olusturmaktadir (Onge, 2002).

Hellim, ytiksek sicakliklara dayanikli bir yapist oldugu icin
genellikle kizartma veya 1zgara gibi yiliksek 1sida pisirme
yontemleri igin tercih edilmektedir. Hellim'in essiz lezzeti
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bugiin diinyaya ulagmis ve gurme peynir olarak mutfaklarda
yerini almaya baslamistir (Papademas, 2006). Hellim, 2008
yilinda KKTC'de Kibris Tiirk Sanayi Odasi, 2009 yilinda
ise Tiirkiye Tiirk Patent Enstitiisli tarafindan Kibris iiriini
olarak tescillendi. Uretim yeri Kibris Adasi olan Hellim
peyniri, "Korumali Mense Markasi" olarak tescillenmistir
(Avrupa Komisyonu, 2021). Tiirk Patent Enstitiisii tescil
metninde, hellim peynirinin “taze hellim" ve "olgun hellim"
olmak iizere iki cesit iretildigi belirtilirken, en Onemli
ozelliginin ise sade veya pisirme yontemleriyle pisirilerek
tilketilmesi oldugu belirtilmistir. Kibris Tiirk Sanayi Odast
aym zamanda Mense-Uluslararasi Cografi Isaretler Agi
Teskilati tiyesidir. Hellimlerin teknik 6zellikleri, Kibris
Tirk Sanayi Odasi bilinyesinde olusturulan Hellim
Denetleme Kurulu tarafindan denetlenmektedir. Hellimlerin
tescile uygun yapildigini denetlemekle gorevli olan kurul,
Hellim'in Kibris Tiirk ve Rumlarina ait oldugunu
vurgulamak ve Hellim'in sadece Kibris cografyasinda
iiretilebilmesini saglamak i¢in uluslararasi platformlarda da
caligmalarin1 ~ stirdiirmektedir. Bu kapsamda Hellim
Denetleme Kurulu, Hellim iiretimi, depolanmasi,
pazarlanmas1 ve paketlenmesinde denetim, kontrol ve
laboratuvar analizleri ve buna bagli olarak raporlarin
hazirlanmasi, gerekli analiz, kontrol ve denetimden
sorumludur.

Avrupa Komisyonu, Kibris'in énemli bir mirast olan Kibris
aAloout / Halloumi / Hellim ile ilgili 29 Mart 2021
tarihinde iki tedbir paketini kabul etti. Komisyon, marka
degeri yiiksek olan XoAAiov / Halloumi / Halloumi adint
ilk olarak AB ¢apinda koruma ve Uriin Mensei Korumasi
(PDO) olarak yamiltict ve sahte iiriinlere karsi koruma
olarak tescil ettirmistir (Avrupa Komisyonu, 2021). Kibris
Tiirk toplumundaki Hellim iireticileri de bu koruma
kapsaminda olacaktir. Kibris adasinda hellim {iretiminde
geleneksel yontemlerin  uygulanmasinin  izlenmesi igin
uluslararasi akredite bir sistem kurulacaktir. Hellim peyniri
ve ondan yapilan siitin AB hayvan ve halk saglig
standartlarina uymas: gerekecektir. Buna gore, Kibris
adasmin herhangi bir yerinde geleneksel ydntemlerle
iretilen hellim peyniri, 1 Ekim 2021'den itibaren AB
iilkelerindeki menge statiisiinden yararlanacak, Bundan
sonra Urlin sartnamesine gore sadece Kibris'ta {iretilen
umioAiiovw / Hellim / Hellim'e izin verilecektir (Avrupa
Komisyonu, 2021). Artik Kibris adasimin en 6nemli iiriinii
olan ve uluslararasi iine sahip olan hellim peyniri, son
donemde Avrupa Birligi'nin "Protected Name of Origin
(PDO)" olarak tescillenmesiyle daha da popiiler hale
gelmistir.

Kibris, cografi o6zellikleri nedeniyle giiclii bir kiiltiirel
geemise ve gesitlilige sahip bir ilkedir. Kiiltiirel zenginlik,
cok cesitli iiriinlerle bir iilke insa etmeye yardimei olur.
Kiiltiirel iriinler agisindan bolgeler arasinda farkliliklar
goriilebilmekte ve bazen aym ilin farkli bolgelerinde farkli
iriinler goriilmektedir. Kibris Tiirk halki olarak iilkenin
kiiltiirel yapisini, tarihini, gliniimiize kadar gelen ve hala
halkimizin geleneklerine gore {iirettigi iiriinleri koruyor;
Hem ekonomimiz i¢in hem de adada varligimizin ispati i¢in
biiyiik 6nem tagimaktadir. Hellim peyniri, adada yasayan
her iki toplumun da sahip oldugu geleneksel bir iiriin
olmasinin yani sira, siiphesiz iilkemiz ekonomisi i¢in de
hayati 6nem tasimaktadir. Kuzey Kibnis  Tirk
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Cumbhuriyetinin toplam ihracatinin dértte birini olusturan
hellim, niifusumuzun yaklasik yiizde 17'sine de is imkani
saglamaktadir. Bu c¢alismada iilkemizde {iretilen hellim
peyniri yeni gida giivenligi politikasinin  temelini
olusturacak; Tiiketici, bilimsel tavsiye, gerekli verilerin
toplanmast ve analizi, kontrol ve ortaya c¢ikan riskler
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Kibris'in en popiiler iiriinii olan hellim peynirinin cografi
isaretli geleneksel ve endiistriyel hellim peynirleri arasinda
kimyasal analizlerinin karsilagtirilmasi ig¢in piyasadan satin
alman peynir numuneleri ile hellim peyniri iiretim
yontemleri arasindaki farklar incelenecektir. Kimyasal
analiz yapilarak numunelerin tamami TS EN ISO/IEC
17065:2012  standardinin  Ozelliklerine  gdre analiz
edilecektir (TSE, 2018). Hellim peyniri iiretimi ve tliketimi
ile bu asamalarda karsilagilan sorunlar belirlenecek ve bu
sorunlara yonelik ¢oziimler gelistirilecektir. Miihendislik
alanlarinda kimya analiz yontemlerinin kullanildigi birgok
¢alismanin oldugu goriilmektedir. Bu yontemin stratejilerini
kullanmak, birden ¢ok 6zelligi birden ¢ok, daha iyi secim
secenegiyle karsilagtirmaniza olanak tanimaktadir. Bu
calismanin amaci, geleneksel ve ev yapimi peynirlerde
kimyasal analiz yapilmasinin temel amaci, peynirin
bilesimi, kalitesi ve besin degerleri hakkinda bilgi
saglamaktir. Bu analizler, peynirin iiretim siirecindeki
onemli parametreleri belirlemede ve {irlin kalitesini kontrol
etmede yardimci olur. Iste bu analizler, {iretim siirecinde
kritik kontrol noktalarim1 belirlemek, iiriin Kkalitesini
saglamak, tiiketici saghgmi  korumak ve yasal
diizenlemelere uygunlugu saglamak i¢in 6nemlidir. Ayrica,
geleneksel ve ev yapimi peynir treticileri i¢in {riinlerinin
konsistansini saglama ve pazarlama agisindan da énemli bir
rol oynamaktadir.

2. MATERYAL VE METOT

Gidalarin  kimyasal ozelliklerinin  analizi, kalitelerini
saglamanin ana yontemlerinden biridir. Bu analizler ile
gidanin besin degerinin belirlenmekte, saglik kurumlarimin
talep ettigi parametrelere uygunlugunun kontrol edilmekte
ve ayrica olasi risklerin arastirilmasinda ¢ok 6nemli bir rol
oynamaktadir. Kuzey Kibris'in alti ilinden Hellim’e ait
endiistriyel ve geleneksel firiinler pazarlardan toplanarak
laboratuvara gonderildi. Hellim peynirlerinin kimyasal
analizleri yapilarak cografi isaret ve bu acidan tescilli
hellim peynirlerinin standart Olgiilerinin  belirlenmesi
amaglanmistir.

2.1 Kimyasal Analiz Malzemeleri

Validasyon deneyleri i¢in farkli seviyelerde yag degeri, pH
degeri, tuz degeri ve kuru madde degeri igceren Hellim
ornekleri kullanilmistir. Tim numuneler ayr1 ayr akredite
bir laboratuvar tarafindan analiz edilmistir. Bu degerler
hesaplamalar igin referans degerler olarak kullanilmustir.

2.1.1 Hellim Orneklerinin Hazirlanmasi

6 bolgede market ve kdylerden toplanan endiistriyel ve ev
yapimi hellim peynirleri rendelenerek analize tabi
tutulmustur. Rendelenmis peynirler yag, pH, kuru madde ve
tuz  analizleri i¢in  hazirlanmistir. Ayni  {iretim
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numunesinden ayr1 ayri 18°C'de tekrar analiz yapmak igin,
duyusal testler i¢in dilimler halinde hazirlanmistir.

2.1.2 Reaktifler ve Diger Malzemeler / Ekipmanlar
Gerber Santrifiij (Nova Safety, Almanya): Santrifiij 65
°C'ye kadar 1sitmaya, 8 bolmeye ve bir zaman ayarina
sahiptir. Dongii 1000-1200 rpm’dir (MEB, 2011).

Pipetler: Amil alkol, siilfiirik asit ve 6rnekleri aktarmak i¢in
manuel ve otomatik pipetler kullanild1 (Demirci, 2004).

Numune Alma Kabi: Genellikle 40 ml'lik bir numune alma
kab1 yeterlidir (Dokuzlu, 2000).

Gerber Butirometre: Peynir butirometreleri veya siit
butirometreleri olarak bilinen, siit ve siit iiriinlerinde yag
tayini igin kullanilmaktadir. Biitirometreler camdir ve lastik
tapalar1 olmalidir (MEB, 2011).

Siilfiirik Asit: Gerber yonteminde kullanilacak asit %90-91
saflikta olmalidir. Asidin yogunlugu iiriin kalitesi i¢in ¢ok
onemli bir parametredir. Asit yogunlugu fazla ise yag
yakilir; disiikse, yag sindirilmez. Peynir yag1 analizi i¢in
yogunlugu 1,5 g/mol olan %90-91 H2SO4 kullanilmistir
(Demirci, 2004).

Amil Alkol: Analiz igin kullanilacak amil alkol saf olmali
ve yogunlugu 132 °C'de 0,811 + 0,003 g/mol olmalidir
(Dokuzlu, 2000).

Donen Laboratuvar Calkalayici (ASTORIA BR400, ABD):
Deney oOncesi veya deney sirasinda bir¢ok deney tiipiiniin
veya kimyasal ¢oOzeltinin belirli bir hiz ve yonde
calkalanmasini saglayan cihazdir. Programlanabilir 6zelligi
ile istenilen siirede durulanabilir (MEB, 2011).

Hassas Analitik Terazi (Precisa XB 220A, Isvicre): Kimya,
biyoloji, test vb. laboratuvarlarda kullanilan ¢ok hassas
terazilerdir. 220 gr kapasiteli olup 0,0001 gr hassastir
(Demirci, 2004).

Biiret: Titrasyon islemlerinde kullanilan ve belirli bir
hacimde sivi alan, alt kisminda musluk bulunan dereceli
boru seklindeki cam malzemedir. Ozel bir tutus sekli vardir
(MEB, 2011).

Volumetric Flask: Volumetrik siseler ¢ok hassas yapilmis
bilim siseleridir. Son derece hassas s1vi miktarlarini1 6lgmek
i¢in kullanilir (Demirci, 2004).

Potasyum Kromat Cozeltisi (K2CrO4): Notr veya ¢ok alkali
bir ¢ozeltide, potasyum kromat %5 (K2CrO4) kloriiriin
giimiis nitratla titrasyonunun doniim noktasini belirtmek
icin gosterge olarak kullanilir. Mohr yonteminde, doniim
noktas1 renkli bir ¢okelti olusumu ile belirlenir. Doniim
noktasinda giimiis nitratin son damlast ve kiremit kirmizisi
renkli bir giimiis kromat ¢okeltisi olusur (MEB, 2011).

pH metre (HANNA Edge): pH metre, pH degerini dlgen
laboratuvar cihazlarina verilen isimdir. Siit teknolojisinde
pH biiyiik 6nem tagimaktadir (Coban, 2016).
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Nem Tayin Cihazi (PRECISA XM 60, Isvigre): Terazi ve
sitict igeren nem tayin cihazi temel olarak numunenin
baslangi¢ agirligini ve kurutma iglemi sirasindaki agirlik
kaybini kisa siirede hesaplar. Maddenin nem ve kuru madde

oranint yiizde olarak veren laboratuvar cihazidir (MEB,
2011).

2.2 Kimyasal Analiz Arastirmasinin Amaci ve Onemi

Gida analizleri, analiz sonuglarina gdre gerekli onlemlerin
alimmas1 ve cesitli gidalarda yapilan veya yapilacak kritik
kalite kontrol calismalarinin, gidanmn  giivenliginin
incelenmesi amaciyla yapilmaktadir. Gida kalite kontrol
uygulamalar1 ile gida analizlerinin biitlinligii agisindan,
gida Uriiniiniin  kalitesi ve giivenilirligi agisindan gida
iizerinde  yapilan  analizlerin  sonuglart  dikkatle
incelenmelidir. Gida {irlinlerinin temel icerik analizleri hem
kalite giivencesi hem de yasal agidan yapilmasi gereken
analizlerden biridir. Gidalarin kimyasal bilesimleri, {irliniin
duyusal ve Dbesleyici Ozelliklerini ortaya koymada
onemlidir. Gidalardaki kuru madde, protein, yag, tuz ve pH
analizlerinin ger¢ek degerlerini yansitmasi i¢in resmi analiz
yontemleri kullanilmalidir. Resmi analiz yontemleri,
gidalarin analizi igin kritik Gneme sahiptir ve gidalarin
yasalara uygunlugunu belirlemek i¢in ¢ok Onemlidir.
Gidalarin insan sagligi iizerindeki etkileri nedeniyle
“Giivenli Gida” sartlarim1  saglamasi  gerekmektedir.
Gidalarin giivenligini sorgulamanin tek yolu laboratuvar
analizleri ve test sonuglaridir. Kibris adasinin su anda en
onemli {iriinii olan ve uluslararasi kabul gormiis Hellim
peyniri, cografi isaretin gerekli standartlarii ve T{iretim
prosediirlerini saglamak i¢in uluslararas1 bagimsiz bir kurul
denetimi yapacaktir. Bu nedenle kimyasal analizlerin her
iiretim yerinde ayni standartta olmasi i¢in tiim hellim
peyniri  Orneklerinin TS EN ISO/IEC 17065:2012
standardina gore analiz edilmesi gerekmektedir (TSE,
2018).

2.3 Kimyasal Analiz Yontemi

2.3.1 Hellim Peynirinde Yag Degerinin Belirlenmesi

3 gram rendelenmis peynir tartilmigtir. Cam tabanl
biitirometre iinitesine yerlestirilmigtir. Numune {izerine 10
ml seyreltilmis stilfiirik asit dokiilmiistiir. Biitirometre 70°C
banyo suyuna konmus ve peynir c¢alkalanarak iyice
eritilmistir. Biitirometre de peynir pargalar1 kalmigsa 1 ml
amil alkol ilave edilerek ¢alkalanmigtir. Biitirometre ayni
siilfiirik asitten 35. Siraya kadar doldurulmus ve agzi lastik
tipa ile kapatilarak 10 dakika santrifiij edilmistir. 65 °C'lik
su banyosunda 5 dakika bekletilmistir. Santrifiij 1sitilirsa bu
islem gereksizdir. Yag miktar1 biitirometre skalasindan %
olarak okunmustur (Metin, 2012).

2.3.2 Hellim Peynirinde pH Degerinin Tayini

Peynir numunelerinin pH'1 her iiriine gore degiseceginden,
bu numuneler iyice ogiitiilerek veya ezilerek homojen hale
getirilir. Homojenize edilen bu hellim peynirinden bir
numune almir ve elektrotun kolayca temas edebilecegi
kiicik bir kaba konur. Elektrotlarin  dikkatlice
yerlestirilmesi i¢in elektrotlar bir termometre ile peynir
numunesi  {lizerine  yerlestirilir.  Peynir su ile
seyreltilmemelidir. Bu islem tuz dengesini bozacagi igin
pH1 0.3 birime yiikseltecektir. Hellim peynirini test
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etmeden 6nce pH metre agilir ve 5 dakika galistirtlir. Daha
sonra dogrulugu standart tampon ¢ozeltilere gore kontrol
edilir. Peynir i¢in standart tampon sollisyonlarinin pH
aralig1 4-6 olmalidir. Elektrot daha sonra peynir 6rnegine
yerlestirilir ve pH degeri pH metreden okunur. Her
belirlemeden sonra numune kabi hareket ettirilir ve ayni
peynir numunesi i¢ farkli yerden Olgiiliir. Ardindan,
elektrotlar kurutma kagidi ile iyice yikanip kurutulduktan
sonra baska bir Ol¢iim yapilabilir. Baska bir 6l¢iim igin
uygun degilse elektrotlar degistirilir (Metin, 2012).

2.3.3 Hellim Peynirinde Kuru Madde Degerinin
Belirlenmesi

3 gram 6giitiilmiis hellim peyniri numunesi tartilir ve cam
baget yardimiyla kumla karigtirilarak kabm dibine yayilir.
Hellim numunesini iceren kaplar, 105°C'de nem tayin
cihazi (PRECISA XM 60, Isvigre) icerisine yerlestirilir ve
minimum 30 dakika kurutulmaktadir. Daha sonra digital
ekranda kuru madde yiizdesini gostermektedir (Metin,
2012).

2.3.4 Hellim Peynirinde Tuz Degerinin Belirlenmesi

5 gram Hellim peyniri rendelenip 60-70 °C sicakliktaki
sicak su yardimiyla donen laboratuvar calkalayicisinin
(ASTORIA BR400) har¢ bolmesine konulur ve sulu kisim
iyice ezilerek balon jojeye aktarilir. Ayni islem 5-6 defa
tekrarlanir ve her seferinde sulu kisim balon jojeye
alinmistir. Bu sekilde peynirdeki tuzun tamamina yakini
suya gectikten sonra sogumaya birakilmis ve distile su ile
500 ml ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Balonun igerigi
filtre kagidindan siiziliir ve siiziintiiden 25 ml erlenmeyere
almmisgtir. 0,1 N NaOH ile nétralize edilmistir.
Notralizasyon sirasinda birka¢ damla fenolftalein indikatorii
esliginde hafif pembe renge titre edilerek belirlenmistir.
Notralize edilen numuneye 0,5 ml %5'lik potasyum kromat
indikatér soliisyonu eklenmis ve 0,1 N giimiis nitrat
soliisyonu ile kiremit kirmizisi renk olusuncaya kadar titre
edilmistir (Metin, 2012).

3. BULGULAR

Bu calismada marketlerden ve koylerden satin alinan
endiistriyel ve ev yapimi hellim peynirleri, akredite bir
laboratuvarda kuru madde (Kurutma Metodu), tuz (Mohr
Metodu), pH (HANNA Edge) ve yag (Van Gulik Metodu)
icerik analizleri yapilmistir (Metin, 2012). Hellim peyniri

orneklerinin tamami TS EN ISO/IEC 17065:2012
standardina goére Ozellikleri referans alinarak analiz
edilmistir (TSE, 2018). Hellim peyniri 6rneklerinin

kimyasal sonuclart asagidaki tablolarda verilmistir.
3.1. Hellim Peynirinin Kuru Madde Analizi Sonug¢lar:

Hellim peynirlerinin kuru madde degerleri Tablo 1'de
Ozetlenmistir. Hellim peyniri O6rneklerinin kuru madde
degerlerine bakildiginda %52,79 - %61,93 araliginda
degismektedir. Yapilan benzer calismalarda, Tiirkiye’de
iiretilen peynirlerde ortalama kuru madde igerigi % 55.02
olarak, KKTC &rneklerinde ortalama degerler % 52.93
olarak belirlenmistir (Giin & Simsek, 2011). Peynirlerin
kuru madde igerikleri Milci ve ark. (2004) ve Papademas ve
Robinson (2000)’un bulgulari ile benzerlik gostermektedir.
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Tablo 1: Hellim Orneklerinin Kuru Madde Oranlari

) Kuru Madde | Limit Kuru
Ornekler | Degeri % | Madde Degeri | Std. Sapma
(/100 g) % (g/100 g)
Al 58,74 37,0 15,3725
A2 59,39 46,0 9,46816
A3 61,95 37,0 17,64231
A4 58,08 46,0 8,54185
A5 55,01 46,0 6,371032
A6 52,79 46,0 4,801255
A7 54,63 37,0 12,46629
A8 61,93 37,0 17,62817
A9 57,24 46,0 7,94788
A10 54,36 37,0 12,27537
All 59,67 46,0 9,66615

Hellim Orneklerinin Kuru Madde Oranlari

70
60

0

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All

w b
o O o

2
1

o O

m Dry Matter % (g/100 g) = Limit Dry Matter % (g/100 g)

Sekil 1. Hellim Orneklerinin Kuru Madde Oranlar1
3.2. Hellim Peynirinin Yag Analizi Sonuc¢lar:

Hellim peynirlerinin yag degerleri Tablo 2'de 6zetlenmistir.
Hellim peyniri 6rneklerinin yag degerlerine baktigimizda
%19 - %27 araliginda degismektedir. Peynirlerin yag
icerikleri Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye Hellim
peynirlerinde ortalama % 27.32, KKTC peynirlerinde %
26.40 degerleri arasinda benzer sonuglar bulunurken, Sari
ve ark. (2018) ortalama %18.45 - %19.87 degerleri ile daha
diistik oldugu gorilmiistiir.
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Tablo 2: Hellim Orneklerinin Yag Oranlari

-- Yag Degeri Limit Yag
Ornekler % % /10(% ) Degeri % | Std. Sapma
g9 | (@100 g)
Al 19 40,0 14,84924
A2 26 43,0 12,02082
A3 24 40,0 11,31371
A4 24 43,0 13,43503
A5 23 43,0 14,14214
A6 21 43,0 15,55635
AT 22 40,0 12,72792
A8 25 40,0 10,6066
A9 27 43,0 11,31371
Al0 19 40,0 14,84924
All 22 43,0 14,84924
Hellim Orneklerinin Yag Oranlari
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Sekil 2. Hellim Orneklerinin Yag Oranlari
3.3. Hellim Peynirinin Tuz Analizi Sonuglari

Hellim peynirlerinin tuz degerleri Tablo 3'te 6zetlenmistir.
Hellim peyniri orneklerinin tuz degerlerine baktigimizda
%2,10-%6,31 araliginda degismektedir. Benzer
calismalarda, Giin ve Simsek (2011) Tirkiye’de iiretilen
peynirlerde tuz oran1 % 4.76, KKTC orneklerinde % 4.79,
Sar1 ve ark. (2018) %1.63 — %2.40 degerleri arasinda
bulunmustur.
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Tablo 3: Hellim Orneklerinin Tuz Oranlari

Ornekler | 11z Degeri llslegtlatrlT‘L’l/i Std. Sapma
% (g/100 g) (/100 g) '
Al 2,57 6,0 2,425376
A2 3,27 5,0 1,223295
A3 6,31 6,0 0,219203
A4 4,21 5,0 0,558614
A5 4,68 5,0 0,226274
A6 3,97 5,0 0,72832
A7 491 6,0 0,770746
A8 3,97 6,0 1,435427
A9 2,57 5,0 1,718269
A10 2,10 6,0 2,757716
All 3,51 5,0 1,053589
Hellim Orneklerinin Tuz Oranlari
8
6
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N
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m Salt % (g/100 g)  m Limit Salt % (g/100 g)

Sekil 3. Hellim Orneklerinin Tuz Oranlari
3.4. Hellim Peynirinin pH Analizi Sonuclar:

Hellim peynirlerinin  pH  degerleri Tablo 4.4'te
Ozetlenmistir. Hellim peyniri 6rneklerinin pH degerlerine
baktigimizda %5,40 - %6,48 aralifinda degismektedir.
Hellim peyniri iizerine yapilan gesitli arastirmalarda iiriin
pH degeri ortalama 4.79-6.12 (Giin & Simsek, 2011), 5.97
(Giilley & Akbulut, 2004), 4.50-4.90 (Papademas &
Robinson, 2001), 6,16 ile 6,95 (Incili vd., 2019) olarak
tespit edilmistir. Hellim peynirlerinin pH degerleri bu
arastirmacilarin bulgularina benzer oranlar bulunmustur.
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Tablo 4.4: Hellim Orneklerinin pH Oranlari

Min. Mak.
Ornekler ?):'geri I[;Il-|m " I[;Il-|m " g;%ma
Degeri Degeri
Al 6,48 4,0 6,0 0,339411
A2 5,74 4,0 6,0 0,183848
A3 5,48 4,0 6,0 0,367696
A4 5,61 4,0 6,0 0,275772
A5 5,55 4,0 6,0 0,318198
A6 5,58 4,0 6,0 0,296985
AT 5,40 4,0 6,0 0,424264
A8 5,83 4,0 6,0 0,120208
A9 5,68 4,0 6,0 0,226274
Al0 6,15 4,0 6,0 0,106066
All 577 4,0 6,0 0,162635
Hellim Orneklerinin pH Oranlari
8

SN

N

6| ‘|

Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 Al10 All

mpH ®=Min. LimitpH = Max. Limit pH

Sekil 4: Hellim Orneklerinin pH Oranlart

4. TARTISMA VE SONUCLAR

Somut incelemenin nihai amacina uygun stratejinin
belirlenmesi ve kullanilmasi, somut sonug¢lara ulagsmak igin
O6nem tasimaktadir. Buna gore, gida g¢esitlerinin alic
tarafindan kabul edilmesini etkileyen kalite kurallar1, somut
testlerle kontrol edilmelidir. Somut degerlendirmede en iyi
ornek veya testlerin segilmesi garanti edilmelidir. Cesitli
ham maddeler ve {iiretim yontemleri kullanilarak teslim
edilen hellim peynirlerinin kalite o6zellikleri, kalite ve
standart iiriin olusturma agisindan incelenmelidir. Bu
calismada yerel marketlerden ve koylerden satin alinan
endiistriyel ve ev yapimi hellim peynirlerinin, akredite bir
laboratuvarda kuru madde (Kurutma Metodu), tuz (Mohr
Metodu), pH (HANNA Edge) ve yag (Van Gulik Metodu)
analizleri yapilmigtir. Hellim peyniri 6rneklerinin tamami
TS EN ISO/IEC 17065:2012 standardina gore o6zellikleri
referans alinarak analiz edilmistir (TSE, 2018). -TS EN
ISO/IEC 17065:2012 standardina goére kuru madde
analizine gore taze hellimlerin maksimum nem yiizdesi
%46, olgun hellimlerin maksimum nem yiizdesi %37 olarak
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belirlenmistir. Yapilan benzer ¢alismalarda, Tirkiye’de
tiretilen peynirlerde ortalama kuru madde igerigi % 55.02
olarak, KKTC orneklerinde ortalama degerler % 52.93
olarak belirlenmistir (Giin & Simsek, 2011). Milci ve ark.
(2004) ve Papademas ve Robinson (2000)’un bulgular ile
benzerlik gostermektedir. Bu agidan kuru madde
analizlerinde taze ve olgun hellim degerleri maksimum
limitler agisindan yiiksek bulunmustur. Genellikle yiiksek
yag ve protein igerigine sahip siitler daha yiiksek kuru
madde oranina sahip peynir iiretimini saglamaktadir.
Ornegin, inek siitii genellikle yiiksek kuru madde oranina
sahiptir ve bu da peynirdeki kuru madde oranini
arttirmaktadir. Ayrica, tiretim siirecinde peynir baskilanir
veya preslenir ve peynirdeki suyun disari atilmasina ve
kuru madde oranmin artmasma yardimci olmaktadir.
Peynirin lezzeti ve kivami, igerdigi kuru madde miktariyla
dogrudan iliskilidir. TSE (2018), standartlarina gore yag
analizi i¢in taze hellim maksimum nem yiizdesi %43, olgun
hellim maksimum nem yiizdesi %40 olarak belirlenmistir.
Yag analizi yapilan Ornekler bakimindan taze ve olgun
hellim degerleri maksimum limitler agisindan yiiksek
bulunmamistir. Peynirlerin yag igerikleri Giin ve Simsek
(2011) Tiirkiye Hellim peynirlerinde ortalama % 27.32,
KKTC peynirlerinde % 26.40 degerleri arasinda benzer
sonuglar bulunurken, Sar1 ve ark. (2018) ortalama %18.45 -
%19.87 degerleri ile daha diisik oldugu goriilmiistiir.
Peynir iiretim siirecinde, siitten yagin ayrilmasi veya bazi
peynir tiirlerinde yogunlastirilmasi gibi islemler, peynirin
yag icerigini belirgin bir sekilde etkileyebilmektedir. Ayrica
yag, peynirin lezzetini de belirleyen 6nemli bir bilesendir.
Bunula birlikte peynirdeki yag oraninin peynirin kivami,
dokusu ve tadi iizerinde de bilyiik etkisi vardir. Dolayisiyla
yag analizinin, Ureticilere belirli bir lezzet profili ve tekstiir
elde etmeleri icin yardimecr oldugu bilinmektedir. Tuz
analizi i¢in yapilan standartlara gore taze hellim maksimum
nem yiizdesi %5, olgun hellim maksimum nem yiizdesi %6
olarak belirlenmistir (TSE, 2018). Taze hellim degerleri tuz
analizlerinde  maksimum  limit a¢isindan  yiiksek
bulunmazken, limite yakin degerler oldugu tespit edilmistir.
Olgun hellim degerleri bakimindan bir iiriin maksimum
limiti agmis, diger Uirtinler ise maksimum limiti agmamustir.
Benzer calismalarda, Giin ve Simsek (2011) Tiirkiye’de
iiretilen peynirlerde tuz oran1 % 4.76, KKTC o6rneklerinde
% 4.79, Sar1 ve ark. (2018) %1.63 — %2.40 degerleri
arasinda benzerlikler goriilmistiir. Tuz, peynirin tat
profiline ve kalitesine 6énemli bir katkida bulunur. Ayrica,
peynirin raf 6mrii, doku, renk ve mikrobiyolojik stabilitesi
iizerine de etkisi vardir. pH analizi yapilan 6rnekler igin
standartlara goére tuz orani minimum %4, maksimum %6
olmalidir. Hellim peyniri iizerine yapilan ¢esitli
aragtirmalarda Uriin pH degeri ortalama 4.79-6.12
araliginda (Giin & Simsek, 2011), 5.97 (Giiley & Akbulut,
2004), 4.50-4.90 (Papademas & Robinson, 2001), 6,16 ile
6,95 (Incili vd., 2019) arahginda tespit edilmistir. Hellim
peynirlerinin pH degerleri bu arastirmacilarin bulgularina
benzer aralikta bulunmustur. pH analizi i¢in iki hellim
iiriinii degeri limiti ast1. Diger hellim iiriin degerleri limitin
altinda bulunmustur. Siitiin protein igerigi, pH seviyelerini
etkilemektedir. Farkli protein kaynaklar1 veya protein
icerigi degisiklikleri, pH seviyelerinde farkliliklara neden
olabilir. Geleneksel ve endiistriyel cografi isaretli
peynirlerimizin korunmasi ve bilinmeyen tatlarin giin
yiiziine ¢ikarilmasi i¢in yerel iiretim firmalarina sahip
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¢ikilmast gastronomi turizmi agisindan olduk¢a dnem arz
etmektedir.  Geleneksel ve endiistriyel boyutlarda
tretilebilen, 0zgilin  6zelliklerini  kaybetmeden iilke
genelinde tanitilan cografi isaretli aromalar, hem tiiketicinin
daha kolay ulagmasini saglayacak hem de iireticiyi memnun
edecektir. Ulkemiz geneline bakildiginda siit ve siit {iriinleri
cografi isaretli iirlinler arasinda genis iiriin yelpazesi ile
dikkat ¢ekmektedir. Kimya analizi uzmanlar tarafindan iyi
test edilmeli, bilimsel analiz eksiksiz olmali ve denetimler
sik sik yapilmalidir.

Kuzey Kibris'ta teslim edilen endiistriyel ve ev yapimi
hellim peynirlerinin kimyasal 6zelliklerinin analiz edilmesi
icin piyasadan satin alinan peynir testleri ile yonlendirilen
bu caligmada, hellim peynirlerine yonelik yaratici
tekniklerin niteliklerinin benzersiz oldugu goriilmektedir.
Bu ayrimlarin gerekgesi; inek, kegi, koyunlarin yetistirilme
yontemi, kullanilan yem bitkileri, yorenin bitki ortiisii, canli
wk cesitliligindeki farkliliklar ve ozellikle inek siiti veya
keci, koyun, inek kombinasyonlar1 ile 6zdeslestirildigine
diistiniilmektedir. Modern hellim peynirinin ideal diizeyde
olugturulmas1 iilke ekonomisine ve harcina katki
saglayacaktir. Yerli yapim hellim peyniri ise yine
iireticilerin getirdigi peynirler ideal seviyeye geldiginde
yerli pazarda ekonomiye daha fazlasini sunacaktir. Hellim
peynirlerinin olusturulmasinda tiim temel isaretlerde steril
kontrol programlari ile tutarliliga agirlik verilmesi avantajh
olacaktir. El yapimi ve mekanik olarak iiretilen hellim
peynirleri, incelemeleri ile birlikte, iilkenin sosyal yapisi ve
tarihinin de gosterdigi gibi, genel olarak insanlar tarafindan
teslim edilmesi nedeniyle glinlimiize kadar yapilmis dnemli
bir 6gedir. Hellim peynirinin yerli ve yabanci aligveris
yapanlar tarafindan dogru algilanmasi ve hellim peyniri
iiretiminin yayginlastirmast ile degerini ideal diizeye
tagtyacaktir. Hellim peyniri {iretiminde, 1si1l islem
sonrasinda temel olusum yerlerinde diizenli kontrol
programlarinin uygulanmasi, O6zellikle tretim siireglerini
gelistirmek i¢in faydali olacaktir. Avrupa Birligi'nde
Hellim/Hellim Mense Adi ve Korunan Cografi Isaretler
(PDO) Korumali Uriin olarak tescil edilmistir. PDO
gerekliliklerine uygunlugun denetimi, uluslararasi akredite
denetim kurulusu Bureau Veritas tarafindan yapilacaktir.
Uygunluga sahip iireticiler, tescilli isim ve PDO logosunu
kullanma hakkini elde edeceklerdir. Gida tirtinlerinin temel
bilesen analizleri, kalite giivencesi ve yasal uyumluluk i¢in
onemlidir. Bu analizler, gidalarin giivenligini saglamak
amaciyla yapilmakta ve resmi analiz yontemleri, gidalarin
yasalara uygunlugunu belirlemek i¢in Onemlidir. Gida
giivenligi, tiretimden satiga kadar olan siiregte temel hijyen
ilkelerine dayanmaktadir. Kimyasal analiz sonuglarina
dikkat edilmeli ve firetim standartlara uygun olmalidir.
Hellim peyniri iretim siireci, lilkemizde gida giivenligi
politikasinin temelini olusturacaktir. Tiiketicilerin egitimi
ve bilinglendirilmesi, saglikli gida segimleri i¢in 6nemlidir.
Etiketler iizerinde iiriin bilgilerinin detayli bir sekilde
bulunmast  ve  denetimlerin  eksiksiz ~ yapilmasi
gerekmektedir. Hellim peyniri konusunda cografi isaret
elde etmek biiyiik bir basaridir, ancak tanitim, i¢ pazar
entegrasyonu ve denetimler devam etmelidir.
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