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OZET

Dogu Anadohwnuzun muhtelif’ yerlerinde islenen ve kig ayiarmda
bc’i‘ige halkinn beslenmesinde oldukg¢a énemli yer tutan ve yiksek gida
degerine sahip bulunan Tomas (Serto) peynirleri iizerinde yapuan ilk
arastirmadir. Nununeler Bingdl dolaylgrindan toplamp laboratuara ge-
tiriferek analizleri yapilmig ve qggagrlaki sonuclar alimmugtir:

1. Tomas peynirleri genellz‘léle gokelele, ¢ig siit, yogurt ve rereyﬁg"
karigimu olarak hazirlanmak tadir. '

2. Tomas peynirlerinde su orant % 37.54 ila 64.46 arasinda degiz-
mis ve ortalamasi %, 52.51 bulunmugtur.

3. Kwru madde oram en az %' 35.54, en cok %, 62.33 ve ortalama
% 47.49 ofmugtur.

4. Yag oram %, 5.00 ila %, 35.50 arasinda degismis ve ortalama
. % 18.13 bulunmugstur. Kuru maddede yag oranlart da % 11.73 ila 57.76

arasinda olip ortalama %, 38.96 olarak tesbit edilmigtir.
5. Yagsiz kuru madde orani ise en az %4 21.79 en cok 5 44.33 ve
ortalama 29.37 olmugtur.

6. Toplam protein orant %, 16,41 ile.%, 29.98 arasinda degismis
ve.ortalama %) 22.56 bulunmugstur.

] 2 7. Tuz oranmt en az %, 1.87 en ¢ak % 4.68 bulunmug ve ortalamasi
% 3.05 etmigtir.
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8. Kiil oranmt %, 2.08 ila %, 5.00 arasinda degismis ve ortalama B

3.42 olarak teshit edilmistir.

9. Asitlik derecesi (SH) 64° il_a 184° arasinda degismiy ve ortalama

- 102.5 bulummugtur.

Yukaridaki somuclardan da anlagilacag: gibi, yapim  tekniginin
standardize edifmemily olmasi sebebiyle, Tomas peynir Oorneklerinin
bilegimleri farkihltk géstermigtir.

L GIRIS

Peynir insanlar tarafindan her za-
man aranan, zevkle yenen ¢ok yonlii be-
sin - maddelerinin baginda gelir. Gelis-
mis iilkelerde bir endiistri kolu halinde
bulunan peynircilik baz ilkel toplum-
Jarda ve bizde de ekseriyetle ilkel sekil-
de iretilmektedir.

Kisaca Onemine degindimiz pey-
nirin memleketimizde ¢ok gesitli tiple-
rinin imal edildigini gérmekteyiz. Tir-
kiye'de yapilan peynirlerin en Snemlile-
rinj ve bilhassa bir ¢ok kasaba ve gehir-
lerimizde tiiketilen peynirlerin belli bag-
bicalarimi beyaz péymnir, kasar ve tulum
peynirleri tegkil etmekteditler. Bunlarin
yanmda baz illerde elde edilen ve Av-
rupa tipi peynirler ile mahalli péynirler
de vardir.

Bir arastirma mevzuu olarak ele al-
dipimiz Tomas (Serto) peyniri Bingél,
. Mus ve-Tunceli illeri ile gevresinde yapil-
makta, genellikle tereyag fiatina yakin
bir fiatla satilmakta ve diger tulum pey-
nirlerinden yapilis ve olgunlastirmadaki
baz1 farkhliklar nedeniyle ayrilmakta-
dir.

- Bu bdlgede Tomas tulum peyniri:
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4. Bélgedeki siitiin biiyiik bir kis-
munin bu sekilde degerlendirilmesinden,

b. Ekonomik yonden faydalar sag-
lamasindan, ;

¢. Besin maddeleri muhtevas: baki-
mindan ¢ok yilksek degere saﬁjp olmasi
gibi ihmal edilemiyecek bir ¢ok fayda-
lar temin ettiginden bélge igin oldukc¢a
iyi bir iiriin niteligi tagmaktadir,

" Yukarida Onemini izaha calisti-
gimiz Tomas peyniri de difer peynir
gesitleri gibi kullanilan siitlerin gesitli-
ligi, yapildiklar: yerler ve yapihs metodu
ile olgunlastirma yerinin degisik &zel-

. likte bulunusu nedeniyle gok degisik

bilesim ve lezettedir, Buna ek olarak ya-
pilts esnasmda temizlife gerefi kadar
itina edilmemesi kalitenin diismesine
néden dlmaktadsr.

Dogu Anadglumuzda mahalli bir
peynir olan ve lezzetle yenen Tomas
(Serto) veya karin kaymag diye ad-
landirdan peynir {izerinde bugiine ka-
dar herhangi bir ¢aligma yapilmanng ve '
bolge digma tamtilmamstir. Calisma-
mizin bir baglangic nitelifinde oldugu
ve bundan sonraki ¢ahsmalara 151k tu-

tacafi limidindeyiz.



. LITERATUR OZETI

Diger peymir cesitlerimiz {izerinde
bir ¢ok galismalar yapilmis olmasina
ragmen tulum peynirleri iizerinde ve
ozellikle aragtirma konusu olarak ele
aldigimiz Tomas peynirleri {izerinde bu-
giine kadar herhangi bir arastirmaya
raslanamamistir.

CAGLAR (1947) in “Tulum pey-
nirlerinin yapiliglar, bilesimler, olgun-
lasmalan iizerinde aragtirmalar” adh
gahismasi genel nitelikte olup, bolgelere
gore bilesim ve olgunlasma bakimindan
gok farkli olan hususlar genel olarak ele
ahnmustir. IZZMEN (1939)’in “Tiirkiye

o Mihali¢, Tulum ve Beyaz peynirlerinin

terkipleri”® adh arastirmas: da tulum
peynirlerinin sadece bilesimi hakkinda
fikir vermektedir. ERALP (1967) Iz-
mir [li Siit ve Mamiilleri izerinde aras-
tirmalar” isimli ¢ahismasinda ade -ge-
gen ildeki tulum peynirlerinin bilesim-
lerinden s6z etmektedir. ERALP ve
KAPTAN (1970) yaptiklan bir arastie-
mada Antalya ilinde. yapilan gesithi

peynirler yaninda bu ydrede yapilan
degisik mahalli isimler verilen tulum
peynirlerinin bilesim ve yapilislari -hak-
kinda bilgi vermektedirler. AKYUZ
(1977) heniiz yayinlanmamg arastirma-
sinda Frzincan (Savak) tulum peynir-
lerinin bilegimi ve -olgunlasmalart -
zerinde bilgi vermektedir. ERALP
(1974) arastirdifimiz peynire yap: ve
goriiniiy bakimndan benzerlik goste-
ren- Mavi kiifli Amerikan peynirinin
(Blue cheese) ortalama terkibi igin su
degerleri vermektedir. Su oram % 41-
42, Kuru madde yag oram %/ 29.5-
30.5, Protein orant % 20-21 Tuz nisbeti.
9 4.5-6. Ingiliz Mavi kiiflii peynirin
(stilton) iginde su oram 9% 33.5-35,
kuru madde yag 32-34, Protein 23-33,
Tuz % 1.5 olarak vermektedir.

Yukanda da belirttigimiz gibi in-
celemeye aldifumz Tomas peynirleri
iizerinde herhangi bir calisma yapiima-
digindan bu -konuda literatiir mevcut
degildir, ;

IH, MATERYAL ve METODLAR

MATERYAL

Materyal olarak Bingdl gevresinden
Tomas peynirleri ahmp kapali kava-
nozlarda laboratuvara getirilmis ve

gerekli analizler yapimgstir. Ornekler
ad: gegen ile bagh ilge ve kdylerde farkli -

iiretici aile isletmelerinden toplanmagtir.

METODLAR

Tomas Peynirinin Genel Olarak -

Yapihy Metodn:

Once ayran elde edilip, bundan ¢&-

kelek yapilmaktadir. Cokelek yapimi

igin ayran atese konup karstirthr, Kay-
nama derecesine kadar isitilir ve atesten
indirilir, Bir miiddet soguduktan sonra
siiziilir. Elde edilen gokelek tuzlanarak
tulumlara konur. Sonra her giin siit,
kaymak ile kangtinhir. Bu isleme 3-4
ay devam edilir. Sonra Tomas kendi
tulemundan gkanhp, tekrar tereyag
siit katilarak 6zel hazirlanmig tulumla-
re. hava almiyacak sekilde doldurulup
agz1 kapatthr ve serin yerde muhafaza
edilir.

Tomas peynirinin yapimnda kul-
lamlan ¢ékelek tereyaf ve siit degisik
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oranlarda kullanilmaktadir. Genellikle
30 kg. c¢okelek peynirine 6 kg. siit,
2.4 kg. tereyag bazende 4 kg. yogurt

ilave (Tunceli c¢evresinde) edilmekte-

dir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler:

1. Kuru madde Belirtilmesi:: Be-

lirli bir nriktar peynir 105°C sicaklikta
bir etitvde agirh@ degismeyinceye kadar
kurutuldu, aradaki agirlik farkindan
° kuru madde hesaplandi (YONEY,
1962).

2. Yag Orani: Yan Gulik metodu
ile bulunmustur (KURT, 1972).

3. Protein Orani: Kjetdahl metodu
ile toplam azot bulunup 6.38 ile ¢arp1-
Lip toplami protein bulunmugtur.

4, K‘ﬁl Orami: Belirli bir miktar
peynir dnce Kuars kapsiillerde kuru-
tulup, sonra 550°C lik kil firminda

yakildiktan sonra, yapilan -tartilardan
oran hesaplanmistir.

4. Tuz Orani: Reicherd Metodu ile
yvapilmustir (KAPTAN, 1968).

6. Su Orani: Deneme ile bulunan
kuru madde miktarinin ylizden gika-
rilmasi ile hesaplanmigtir, ’

7. Yagsmz Kuru Madde Orani:
Toplam Kuru madde oramindan vag
oranin ¢ikartmast ile bulunmustur,

8. Asitlik Derecesi (SH): 10 g
peynir abmp 45-30°C sicak suyla ezi-
lip hacim 100 e tamamlandi. Bu karist-
ma 2 ml % 2 lik alkelde haziriannus
fenolftaleyn ilave edildi ve 1/4 n Na
OH ile titre edildi. Titrasyon uzun za-
man kalan kirmizimtirak renk alincaya
kadar devam edildi. Peynir asitligi SH
= ml kullamlan n/4 Nao H x 10 olarak
hesapland: (KIERMEIER, LECHNER
1973).

IV- ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Duyusal Analizier:

Bingél cevresinden toplanan To-

mas peynirlerinin  duyusal Szellikleri
incelenmigtir. Ornekler kirli bevazimsi,
% 30 kadan cesitli derecelerde kiifli
goriinliy arzetuektie idiler. Kivamlan
oldukca yumusak, tadlari da genéllikle
¢ok iyi bulunmustur.. Kendilerine ait
ayn bir karakteristik tad tasimaktaydz-
lar,

b. Fiziks!tal ve Ki_mya_s_él Analizler:

Su orant: Incelerneye aldigimiz
peynir dracklerinin su oranlart Cetvel
I’de gésterilmistir. Bu cetvelin tetki-
kinden de anlagilacagi gibi su orani &r-

40

neklerde ¢ok farkh bulunmustur. En

fazla su oram %, 64.46 ile 8 no’lu pey-

nirde, en diigiik % 37.67 ile 3 no'lu
peynirde bulunmustur. Biitiin Srneklere
ait ortalama su oramt %} 52.51 olmus-
tur.

 Cesitli iilkelerde iiretilen peymirle-
rinihtiva ettikleri su oranlarini mukayese
amaq ile Cetvel 2 hazirlanmigtic (KURT
1968). Cetvelin tetkikinden de anlagi-
lacagl gibi aym peynir ¢egidinde bulu-
nan degerler farkl bulunmugtur. To-

- mas peynitlerimn su oraplan yerli pey-

nirlerimizden beyaz peynire, yabanci
peynirterden Brie, Camembert, Roma-
dur, Limburger’e yakin gikmistir,



Cetvel;.1: Tomas Peynirlerinin Sn Oranlan

Ornek No. Su Oram (%) Ornek No. Su Oram (%)
1 57.92 T . 53.70
2 54.50 12 - 51.46
3 37,67 - 13 64.23
i 61.48 14 47.92
5 54 .84 15 ' 44,30
6 43,30 16 38.20
7 46.17 17 54 .63
8 64.46 18 63.49
9 55.20 19 55.21

10 60.14 20 41.24
Ortalama ‘ 52,51

Cetvel: 2- Cesitli Peynirlerde Su Oranlary

Yerli Peynirler

Peynir ¢esidi Su orant (%)

Beyaz 56.31
Tulum © 38.49
Kasar 34.38
Mihalig 34.36
Graviyer - 30.02
Van Otlu - 43 .65
Tomas 52.51

Yabanc: Peynirler

Peynir ¢esidi

Su orant (%)

Brie 50.55
Camembert 53.09
Blue (ABD) 41.00
Gorgonzola 35.80
Cheddar 33.26
Chester 31.02
Gouda 44.20
Emmental PR 1Tl
Edam 37.00

Stilton {(Eng.Blue cheese) 27.75

Kuru madde orgni: Kuru madde
peynirin esasmni teskil eder. Genellikle
peynirde kuru madde oram yiikseldik-
ge besleme degeri de artmaktadir. Ku-
ru madde, suyun disinda kalan madde-
lerin top]am]m teskil eder. Cetve] 3 de
goriildiigii gibi kuru madde oranlar
Tomas peynirlerinde 9, 35 54 ila
62.33 arasmdd degjsrms ve ortalama
% 47.49 bulunmustur Bazi yerh pey-
nirlerimizle kargilastirmak maksadi ile

cetvel 4 diizenlenmistir (KURT, 1969).
Cetvelin tetkikinden anlasilacagy gibi
yerli peynirlerimiz icinde kuru madde
oram’en diiglik ‘olami Beyaz peynirler
olup, bizim mceledlgmuz Tomas pey-
nirlerinin kuru maddeleri de bunlardan
yitksek ¢rkmastir, -

Yag Orami: Yag, peynir kuru mad-
desinin en Snemli kismim tegkil eder.
Peynirin kalite ve lezzetine etkisi bii-
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Cetvel: 3- Tomas Peynirlerinin Kuru madde oranlar

Ornek No: Kuru madde (%) Ormek No: Kurumadde (%)
: 1 42.08 - 11 46.30
2 45.50 12 48.54
3 62.33 13 35.79
4 38.52 14 52.08
5 45.16 15 55.70
6 56.70 16 61.80
¥ 53.83 17 . =45.37
8 35.54 18 - 36.41
9 44,80 19 44,79
10 39.86 20 - 58.76
- 47.49

Ortalama

Cetvel: 4- Yerli Peynirlerimizin Kuru madde Oranlari

Peynir Cesidi

Kuru madde Orani () -

‘Beyaz Peynir
Tulum 7
Kagsar
Mihalig
Graviyer
Van Otlu
Tomas

‘yitktiir. Tomas peynirine ait analiz
sonuglarn. cetvel 5 de gosterilmistir.
Yag oranlart 4 5.00 ild 9, 35.50 ara-
sinda. degismis ve ortalama. 9 18.13
bulunmustur.

Tomas peynirlerinin ihtiva ettik-
leri yag oranlan ve kuru maddedeki yag
oranlarini difer bazt yerli ve yabanct
peynirlerinki ile kargilasgtirmak gayesi
ile cetvel 6 hazirlanmistir. Cetvelden de
goriilecegi gibi yerli peynirlerimiz ara-
sinda yag orami en diigitk beyaz pey-
nirlerde Gulunmustur. Bizim inceledigi-
miz Tomas peynirlerinin yag oranlarin-
da ortalama olarak buna yakindir.

Gida Maddeleri Tiiziigiine gore in-
celemeye aldifumz Tomas peynirlerinin
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43.77
61.80
61.51
65.65
69.98
56.41
47.49

% 51iyavan, % 30 u yart yagh, %, 20

-~ si yagh 9 20 si tam yagh ve 251 de kre-

ma peyniri 6zelligini tasiyordu. Peynir
drneklerinde kurn madde de yag oran-
lar Orneklerin 9% 65 inde %, 30 dan
fazla bulunmustur.

Yagsiz Kuru Madde Oram: Top-
lam kuru maddeden yag oranimin ¢ika-
nlmass ile yagsiz kuru madde oram bu-
lunmugtur. Cetvel 7 nin tetkikinden de
goritlecegi gibi yagsiz kuru madde oran-
larr en disiik 9 21.79 ve en yiiksek
44, 33 bulunmus ve ortalamas %, 29.37
yapmistir. Cetvelden de izienecegi gibi
en yilksek yagsiz kuru madde degeri
kuru maddesi en viiksek olan 3 no’lu
oérnekte rastlanmustir,



Cetvel: 5- Tomas Peynirlerinin Yag Oranlan

Ornek No: Ya Kuru madde  Ornek No:. % Kuru maddede
1 10.00 23.76 i1 19.00 41.03
2 17.00 37.36 12 20,50 42.24
3 18.00 28.88 13 8.00 22.35
4 8.00 20.77 14 19.00 36.48
5 22.50 - 49.82 19 24.00 43,08
6 32.75 57.76 16 35.50 57.44

hE= 28,00 52.01 17 12.25 27.00
8 8.50 23.92 18 " 5.00 13.73
9 13.50 30.13 19 23.00 51.35
10 12.50 31.36° 20 25.50 43.40

Cetvel: 6- Onemli baz1 yerli ve yabaner peynirletin kuru madde

oranlart

l'en'ndt;,ki ylizde yag

Yerli peynirler

Yabanc peynirler

Peynir ¢esidi ~ Kuru madde yag (%) Peynir gesidi Kuru madde yag (%)
Beydz 44.63 Brie 53.28
Tulum 40.97 Camembert 49 .32
Kasar 42.44 Gorgonzola 50.36
~ Mihalig 45.22 Requefort 55.14
Graviyer 40.80 Cheddar 48 .01
Van Otlu 36.25 Chester 47.35
Tomas | . .38.86 Gouda 35.00
Emmental 47.50
Blue 30.00
“Stilton 54.31

Cesitli yerli ve yabanct peynirlerin
yagsiz  kuru madde oranlanm muka-
yese ‘edebilmek igin Cetvel 8 diizenlen-
migtir (KURT 1969). Buna gére To-
mas peynirlerinin yagsiz kuru madde
oranlart yerli peynirlerimizden beyaz
- peynire, yabanci peynirlerden Edam ve
Roquefort peynirlerine .benzer ¢ikmis-
tir.

Kl Orami: Tomas peynirlerine ait
kill oranlari -analiz sonuglan cetvel
9 da verilmistir. Degisme simtrlan %

2,08 ile %, 5.00 olup, ortalama deger
% 3.42 bulunmustur.

Tuz Oram: Peynirin dayamkliltfini
artirip ona Ozel bir lezzet verinektedir.
Genel olarak su miktan yiiksek olan-
peynirlerde protein parcalanmast hizh
olmakta tuz orant ise ters yonde etkili
bulunmaktadir. Bunlardan bagka tuz
oram peynir kuru maddesini arttirici
olarak tesir etmektedir. - Tuzun kalite

“lizerine tesir ettii herkez tarafindan

bilinmektedir (KURT 1968).

o3
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Cetvel: 7- Tomas peynirlerinin yagsiz kuru madde oraniar

Ornek No: Yapgsiz kury madde oram1  Ornek No: Yagsiz kuru madde oran:
% i 9
1 ; 32.08 11 27.30
2 28.50 12 28.04
3 44.33° 13 ‘ 27.79
4 30.52 i4 33.08
5 22.66 : 15 31.70
6 23.95 16 26.30
7 25.83 17 33.12
8 27.04 18 31.41
9 "31.30 19 21.79
10 ! 27.36 20 33.26

Ortalama 29.37 I

Cetvel: 8- Cesitli yerli ve yabanci peynirlerde vagsiz kuru madde oranlan

Yerli Peynirler Yabanci Peynirler

Peynir Cesidi Yagsiz kuru maddede (%) Peynir gesidi  Yagsiz kuru madde (%)
Beyaz 24.14 - Camembert 23.438
Tulum L 36.05 Goranzola 23.62
Kasar 311 Brie 23.69
Mihali¢ 35.96 Requefort 26.71
Yan otlu J 31.69 | Cheddar 34,19
Tomas 29.37 Chester 33.73
' Emmental 34,23
‘Gouda 36.03
Edam 29.52
Stilton 32.36

Cetvel: 9- Tomas Peynirlerinin Kiil Oraniart

Ornek No: Kiil (%) . - Ornek No: Kit (%)
1 LA 3.30 - 11 : 4.22
i - 4.19 Y o e
3 2.78 - BT L
4 2.92 , 14 . 3.6Y
5 ) - 2.08 g jx 35
6 he o 2.68 = W o5 e
7 e VR 17 - 4.08 °
8 R 3 . 18 5.000
9 4.23 19 o R
Y i Ao 20 < PE T
10 i ot o Ortalama 3,42, -
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inceledigimiz Tomas peynirlerine
ait tuz oranlan %, 1.87 ild 4.68 arasinda

Cetvel: 10- Tomas Peynirlerinin tuz oranlart

degismekte ve ortalamasi %, 3.05 et-
mektedir (Cetvel 10).

Ve T Kuru m-addede

Ornek ¢ Tuz Kuru maddede Ornek

No:. Tuz (%) No: Tuz (%)
1 3.04 - 11 3.51 7.58
2 3.98 8.78 12 3.28 6.75
3 2.34 3.75 13 1.87 5 |
4 3,74 9.70 14 3.04 5.84
5 1.87 g 04- 15 3.28 5.90
6 2.34 4.12 16 2.57 4.16
7 2.57 4.77 17 3.51 7.74
8 ez RacBole . I 18 4.68 12.85
9 3.98 8.88 19 2.57 5.74
10 3.51 8.80 20 3.28 5.58
Ortalama 3.05 6.67

Tuz nisbetleri kuru maddede aym
cetvelde verilmis bulunmaktadir. Bu
degerler o4 3.75 ild % 12.85 arasinda

degismis ve ortalama % 6.67 olmus-

tur.

Gida Maddeleri Tiiziigiinde .pey-
nirlerde bulunmasi gerekli en yiiksek
tuz oranlarimt yumusak peynirlerimizin
kuru maddesinde %, 15 olarak belirt-
mistir (KURT, 1968 a).

Tomas peynirlerinde bulopan tuz
oranlarim yerli ve yabanci peynirler ile
kiyaslayabilmek igin cetvel 11 diizen-
lenmistir (ROTHENBUHLER, 1970,
KURT 1968). Cetvelin tetkikinde de
anlagilacagt gibi Tomas peynirlerinin
tuz oranlam yerli ‘peynirlerimizin hep-
sinden diisiik, yabane: peynir gesitlerin-
den 'Blue, Roquefort ve Stilton pey-
nirlerinden diisiik ¢rkmugtir.

Cetvel: 11- Cesitli Peynirlerde Tuz Oranlari

Yerli Peynirler

Peynir ¢esidi Tuz oram (%)

Beyaz 4.50"
Tulum 5,22
Kagar 4.4]
Mihali¢ 8.44

- Graviyer 1.69.
Yan Otlu 5.22
Tomas 3.05

Peynir ¢esidi

Yabanct Peynirler
Tuz oranit (%)

Emmental 0.56
Graviyer 2.06
Blue 4.75-
Edamer 2.25
Gouda 1.94
Roqguefort 4.27
. Camembert 1.41
Stilton 3.28

45



Azotly Maddeler: Peynir kyru mad-
desinin esasim teskil eden maddelerden
birisi de azotln maddelerdir. Analizini
yaptigimiz Tomas peyairlerine ait pro-
tein oranlar1 cetvel 12 de gdésterilmis-
tir. Cetvelden de goriilecegi gibi pro-
tein oram en diisiik % 16.41 ve'en yik-
sek 29.98 bulunmus ve ortalama 9
22.56 olmustur.

Elimizde Tomas peynirlerine ait li-
teratlir bulunmadigimdan protein oran-
lart bakimindan da bu peynir ¢esi-

dimizi diger yerli peynir gegidi ve bazi
yabanc: peynir ¢esitleri ile kiyaslayabil-
mek igin  cetvel 13 diizenlenmistir
{KURT, 1969). Cetvelin tetkikinde anla-
silacagi gibi Tomas peynirlerine ait or-
talama protein orant yerli peynirlerimiz-
den Van Otlu peynirlerine daha yakin
bulunmustur. Protein orant bakimindan
beyaz peynirlerin protein oranlarindan
yiiksek gikmugtir, Yabanc: peynitlerden
Camembert, ve Blue Cheese’in pro-
tein oranlarina yakin ¢tkmigtir.

Cetvel: 12- Tomas: Peynirlerinin Protein -Oranlari

Ornek No: Protein (%) OroekNo: Protein{4)
1 23.78 | T e TS
2. 21.06 12 21.70
3 19.67 13 22.19
4 18.97 i 14 ©29.98
51 16.41 15 27.64
6 20.45 16 20.52
g 21.72 17 24,17
8 24 .53 18 25.57
9 25.81 19 2108
10 18.24 20 26.35

Orralama 22.56

Cetvel: 13- Cesitli yerli ve yabanci peynirlerin protein oranlari

Yerl Peynirler

Yabanct Peynirler

Peynir ¢egidi Protein orani (%) -Peynir ¢esidi Prote orani (%)
Beyar 15.23 Brie 18.96
Tulum 27.56 Camembert 20.88
-Kasar 29.18 Blue 20.50
‘Mihali¢ 25.63 Gorgonzola 25.99
Graviyer 33.22 Roquefort 27.15
Yan Otlu 23.25 Cheddar 34.57
Tomas 22.56 Gouda 30.25
Emmental 25.43
Edam 28.14
29.65

Stilton
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Asitlik derecesi (SH): Peynirlerde
asitlik mikroorganizma faaliyeti sonucu
laktozun parcalanmas: ile meydana gel-
mekte ve peynirin olgunlasmas: igin lii-
zumlu sartlart meydana getirmektedir
(KURT, 1969).

Tomas peynirlerine ait asitlik de-
receleri cetvel 14 de verilmistir. Asitlik

‘dereceleri 64 SH 114, 184 SH arasinda

degigmis ve .ortalamasi 102.5 SH et-
nustir, 3

Cetvel: 14- Tomas Peynirlerinin Asitlik Oranlari

Ornek No:  Asitlik (SH)

Ornek No: Asitlik (SH)
1 ; 94.46 11 83.2
2 109.61 12 93.6
3 64.0 13 78.4
4 86.4 14 112.0
5 84.0 15 86.4

6 86.4 16 151.2
7 133.6 17 115.2
8 90.4 18 72.0
9 116.0 19 184.0
10 72.0 20 137.6
Ortalama 102.5

- Diger peynir gesitleri ile mukayese ede-
bilmek igin cetvel 14 dizenlenmistir.
Cetvelden de goriilecegi gibi bizim a-

ragtirdigimiz Tomas peynirlerinin asit=

lik dereceleri yerli peynirlerimizden Mi-
halic ve Van Otlu peynirleri haricinde
digerlerinden disiik buluamugtur.

Cetvel: 15- Cesitli Peynirlere ait Asitlik Dereceleri

Yerli Peynirler

Yabanct Peynirler

Peynir Cesidi Asitlik (SH) . Peynir gegidi - - Asithk (SH)
Bevaz 116 Steinbusher .54

Tulam 112 Kasar (Bulgar) 102

Kagar 101 Meclenburg 105

Mihalig 92 Roquefort . 86

Van Otlu - 38 - Provela 140

Tomas 102 . ’
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V- SONUC

Buraya kadar inceledigimiz Gzel-
likler ve bilhasa yag, kurumaddede
yag, ve asitlik dereceleri yoniinden &r-
nekler arasinda ¢ok farkliiklar bulun-
mustur. Bunun baglica nedeni peynir
yapimida her diretici aile farkli metod
uygulamakta ve yapildigi sartlar hep-
sinde farkh bulunmaktadir. Buraya ka-

dar besin degerini ortaya koymaya ¢a-
Iistifimiz bu peynir ¢esidimizin meto-
.dunon standardize edilmesi ve yurt ¢a-
pinda yayginlastiriimast  ile  sadece
bdlgenin degil biitiin yurt ¢apinda hal-
kimizin beslenmesine Snemli-katkida
bulunacaktir. Bu konuda daha gok
arastirma  yapilmast  zorunludur,

UNTERSUCHUNGEN UBER DIE TOMASKASE

V- ZUSAMMENFASSUNG

In verschiedenen Gebieten von
Ostanatolien produzierte Tomaskase,
die im Winter fiir die Ernihrung der

Bevdlkerung eine grosse Rolle spielt

und einen hochen biologischen Wert
besitzt, wurden im Umgebung von
Bingél gesammelt und in das Laborin
Erzurum gebracht und die erforderliche

Analysen durchgefithrt. Die folgende

Ergebnisse konnen besonders heraus-
gestellt werden:

" 1. Die Tomaskase wird im wesent-
lichen als Gemisch der Sauermilch-
kase, Rohmilch, Joghurt und Butter
hergestellt.

2. Die Wessergehalte der Tomas-
kase verinderten sich zwischen 37.54
¢, und 64.46 % und lag im Durchsch-
nitt bei 52.51 9.

3. Die Gehalte der Tomaskase an
Trockensubstanz schwankten zwischen
35.54 %, und 62.33 %, und der Durch-
schnitt betrug 47.49%.

4. Die Fettgehalte der Tomaskase
bewegten sich zwischen 5.00 9 und
35.50 %, undder Durchschnitt belief sich
auf 18.13 9. Die Fettgehalte in der
Trockensubstanz varierten zwischen
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13.73 %, und 57.76 %/, und der Durch-
schnitt betrug 38.86 9.

5. Die fetfreie Trockensubstanz
schwankten zwischen 21.79 9 und
44.33 9% und der Durchschnitt lag bei
29.37 %.

6. Die gesamte Eiweissgehalte der
Tomaskase varanderten sich zwischen
16.41 % und 29.98 % und der Durc-
schehnitt belief sich auf 22.56 9.

7. Die Salzgehalte der untersuchten
Kase bewegten sich zwischen 1.87 %
und 4.68 % und der Durchschnitt bet-
rug 3.05 9.

8. Die Gehalte der Tomaskase an
Gesamtasche veranderten sich zwisch-
en 2.08 % und 3.00 %, und der Durch-
schoitt lag bei 3.42 9.

9. Die Siuregrade der Tomaskase
bewegten sich zwischen 64 SH und 184
SH und der Durchschnitt belief sich
auf 102.5 SH.

Wie oben aus den Ergebnisse zu
-ersehen ist, war die Zusammensetzung
der Tomaskase sehr unterschliedlich,
da die Herstellungsmethode fiir diese
Kase noch nicht standardisiert wird.
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