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Amag: Bu calismanin amaci, standart tiretim yontemi
bulunmayan ve bolgede yaygin olarak tiiketilen Tel
peynirlerinin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
o6zelliklerini belirlemektir.

Materyal ve yontem: Calismaicin 17 adet Tel peyniri
ornegi Dogu ve Orta Karadeniz boélgesindeki
(Trabzon, Giresun, Rize, Samsun ve Ordu) farkl siit
isletmelerinden temin edilmistir ve -18°C'de
muhafaza edilerek analize hazir hale getirilmistir. Bu
orneklerin kimyasal olarak kurumadde (%), tuz (%),
yag (%), titrasyon asitligi (%), protein (%) oranlari ve
biyokimyasal olarak olgunlasma derecesi (%),
protein olmayan azot (NPN) (%) ve proteoz-pepton
azot (PPN) (%) degerleri belirlenmistir. Ayrica
ornekler, duyusal olarak renk ve goriiniis, koku, tat ve
aroma, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik kriterleri
acisindan degerlendirmeye tabii tutulmustur.

Arastirma bulgulari: Peynirlerin kurumadde
oranlar1 %47.70-62.93, tuz oranlar1 %1.40-3.39, yag
oranlart %6.00-19.00, titrasyon asitligi degerleri
%0.54-2.16 ve protein oranlart %14.69-27.36
arasinda  belirlenmistir. = Biyokimyasal olarak
olgunlasma dereceleri %6.07 ile %31.59 arasinda
degerler alirken, NPN oranlar1 %1.24- 5.57 arasinda,
PPN oranlar ise %0.37-2.35 arasinda degismistir.
Orneklere ait renk ve goériiniis puanlan 5.87-8.62
arasinda, koku puanlar1 5.75-7.75 arasinda, tat ve
aroma puanlar1 5.12-8.75, tekstiir puanlar1 6.37-8.37
ve genel kabul edilebilirlik puanlar ise 6.25-8.75
arasinda degisen degerler almislardir.

Sonug¢: Calisma verileri degerlendirildiginde Tel
peyniri orneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve

duyusal o6zellikler bakimindan belirgin farkliliklar
gozlemlenmistir. Bu farkliliklarin baslica nedenleri
arasinda, Tel peynirinin iretiminde standart bir
yontemin bulunmamasi, kullanilan hammadde
stitiiniin bilesimi (yag orani, protein orani, pH vb.),
iretimde yapilan yanls teknolojik islemler ve

peynirin aracilar tarafindan toplanarak
birlestirilmesidir. Tel peyniri iizerine yapilacak olan
calismalar standart besin degerlerine sahip

olabilecek bu tip peynirlerin piyasada yer almasina
katk: saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tel
ozellikler, duyusal 6zellikler

peyniri, biyokimyasal

Determination of the Biochemical and Sensory
Properties of Tel Cheese Samples Produced in
Different Dairy Enterprises

Absract

Objective: The aim of this study is to determine the
chemical, biochemical, and sensory properties of Tel
cheeses, which do not have a standardized production
method and are widely consumed in the region.

Materials and Methods: For the study, 17 Tel cheese
samples were obtained from various dairy facilities in
the Eastern and Central Black Sea regions (Trabzon,
Giresun, Rize, Samsun, and Ordu) and stored at -18°C
until ready for analysis. These samples were
chemically analysed for dry matter (%), salt (%), fat
(%), titratable acidity (%), and protein (%) values, as
well as biochemically assessed for ripening degree
(%), non-protein nitrogen (NPN) (%), and proteose-
peptone nitrogen (PPN) (%) values. Additionally, the
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samples were evaluated sensorial based on colour
and appearance, odour, taste and aroma, texture, and
overall acceptability.

Results: The dry matter content of the cheeses
ranged from 47.70% to 62.93%, salt content from
1.40% to 3.39%, fat content from 6% to 19%,
titratable acidity from 0.54% to 2.16%, and protein
content from 14.69% to 27.36%. Biochemically,
ripening degrees varied between 6.07% and 31.59%,
NPN levels ranged from 1.24% to 5.57%, and PPN
levels from 0.37% to 2.35%. Sensory evaluations of
the samples revealed that colour and appearance
scores ranged from 5.87 to 8.62, odour scores from
5.75to0 7.75, taste and aroma scores from 5.12 to 8.75,
texture scores from 6.37 to 8.37, and overall
acceptability scores from 6.25 to 8.75.

Conclusion: The analysis of the study data revealed
significant differences in the chemical, biochemical,
and sensory properties of the Tel cheese samples.
These variations are primarily attributed to the lack
of a standardized production method, differences in
the composition of the raw milk used (e.g., fat content,
protein content, pH), errors in production processes,
and the collection and blending of cheeses by
intermediaries. Research on Tel cheese could
contribute to the development of products with
standardized nutritional values, enhancing their
presence in the market.

Keywords: Tel cheese, biochemical

sensory properties

properties,

Giris

Siit ve siit Uriinleri, saglikli ve dengeli beslenmede
onemli bir yere sahip temel hayvansal gidalardir. Siit
proteinleri biyolojik degeri yiiksek proteinlerdir
(Tarake¢1 ve ark. 2015). Siit irlinleri icerisinde yer
alan peynir, siitiin peynir mayasi ya da organik asitler
ile pihtilastirilmasi, ¢esitli islemlerden gegirilerek
sekillendirilmesi, siiziilmesi ve tuzlanmasiyla elde
edilir (Yetismeyen, 1995). Yiiksek besin degeri, farkli
cografyalarda ¢esitliligi ve =zengin bir protein,
kalsiyum ve vitamin kaynagi olmasi nedeniyle peynir,
insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Peynir
liretiminde uygulanan stiregler, hem iiriiniin duyusal
ozelliklerini hem de besin degerini dogrudan etkiler.
Farkli cografi boélgelerde gelistirilen geleneksel
yontemler, peynir cesitliliginin artmasina katkida
bulunmus ve bu tiriinleri kiiltiirel mirasin bir pargasi
haline  getirmistir.  Ancak, modern iretim
teknikleriyle birlikte hijyen ve kalite kontrol

uygulamalar1 da peynirciligin = siirdiriilebilirligi
acisindan kritik hale gelmistir. Diinya genelinde
popiilerligiyle 6ne cikan peynirin 1000'den fazla
¢esidi bulunmaktadir (Konar, 1998; Hayaloglu ve ark.,
2002). Turkiye'de ise yaklasik 200 farkli peynir ¢esidi
tretilmekte olup, bu cesitler arasinda bolgesel
ozellikler tasiyan geleneksel peynirler de 6nemli bir
yere sahiptir. Ancak, modern yasam kosullarinin
etkisiyle bircok geleneksel peynir ¢esidi zamanla
unutulmaya yiz tutmustur (Tarake1 ve Bayram, 2020;
Hastaoglu ve ark., 2021; Ozbay ve Sarica, 2024).

Son yillarda Tirkiye'de peynir iiretimi ve
tiikketiminde dnemli bir artis yasanmistir. Bu artisin
en 6nemli nedenlerinden biri, geleneksel peynirlerin
yalnizca iretildikleri yorelerde degil, ayn1 zamanda
biiytik sehirlerde de ilgi gérmesi olmustur. Bu,
geleneksel olarak yapilan peynirlerin endiistriyel
6lcekte tretilmesine sebep olmus ve Dil, Cecil,
Mihalic, Tel, Otlu ve Orgii gibi bolgesel peynirlerin
poplilaritesi, Beyaz, Kasar ve Tulum peynirlerinin
yani sira artmistir (Hayaloglu, 2008).

Pihtis1 haslanarak iiretilen peynir grubunda, Kasar
peynirinin yani sira, Turkiye'nin ¢esitli illerinde farkl
isimlerle anilan farkli peynir c¢esitleri de
bulunmaktadir. Aile isletmelerinde iiretilen Kars Cecil
peyniri, Yusufeli Kiilek peyniri, Erzurum Civil peyniri,
Artvin Ciirik peyniri, Hanak Telli peyniri, Ak¢aabat
Tel peyniri ve Trabzon Tel peyniri bunlardan
bazilaridir (Cetinkaya, 2005). Bunlardan ¢alismamiza
konu olan Tel peyniri, 6zellikle Trabzon, Rize ve
Erzurum gibi Tirkiye'nin kuzeydogu bdlgelerinde
Uretilmekte ve tiiketilmektedir. Yerel olarak
"Erzurum Civil Peyniri" veya "Trabzon Tel Peyniri"
olarak da bilinen bu peynir, geleneksel yontemlerle
¢iftlik ortaminda tretilmektedir (Elmal ve Uylaser,
2012). Uretim siireci, geleneksel yontemlerin yani
sira bolgesel farkliliklara bagl olarak degisiklik
gosterebilmektedir. Ancak genellikle inek, koyun
veya keci siitli kullanilarak iiretilmekte ve peynirin
lifli yapisini olusturmak i¢in 6zgiin bir 1s1l islem ve
sekillendirme uygulanmaktadir (Hastaoglu ve ark.,
2021)

Yag oram diisiik, yumusak tekstiirli ve tel tel
goriiniimlii yoresel bir peynir ¢esidi olan Tel peyniri,
olgunlastirilmadan tiiketildigi gibi olgunlastirilarak
da tiiketilebilmektedir. Acik sar1 renkte ve elastik
kivamda olan Tel peyniri, Civil peynirine kiyasla daha
kalin lifli bir yapiya sahiptir. Uretim siireci, ¢ig siitiin
uygun bir sicakliga kadar 1sitilmasiyla baslamaktadir.
Siite ticari peynir mayasi eklenmekte ve yaklasik
yarim saat icinde olusan teleme, bir bez yardimiyla
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stiziilmektedir. Ardindan teleme, asiditesinin artmasi
icin serin bir ortamda bir slire dinlendirilmektedir.
Dinlenmis teleme, kii¢lik parcalara ayrilmakta ve
sicak suya alinarak birka¢ dakika haslanmaktadir.
Eriyen peynir, bir kez daha stzilmekte ve elle
gerilerek uzun tel seklindeki lifli  yapisi
olusturulmaktadir. Son asamada ise peynir, hafifce
tuzlanarak son haline getirilmektedir (Karacabey ve
Ergiil, 1989; Kamber ve Terzi, 2007). Bu geleneksel
iretim yontemi, Tel peynirinin kendine 6zgi tat ve
dokusunu ortaya ¢ikarirken, ayn1 zamanda bolgesel
kiiltiirel mirasin korunmasina da katki saglamaktadir.

Calismamizda Dogu ve Orta Karadeniz boélgesi siit
isletmelerinden temin edilen 17 adet Tel peyniri
orneginin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Arastirma i¢in Dogu ve Orta Karadeniz bolgesi
(Trabzon, Giresun, Rize, Samsun ve Ordu) siit
isletmelerinden toplanan 17 farkli peynir Ornegi
aseptik kosullarda muhafaza edilerek hemen +4°C’ye
konulmus ve analiz igin laboratuvara getirilmistir.
Ornekler analiz edilene kadar -18°C'de tutulmustur.

Metot

Tel peyniri 6rneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve
duyusal analizler gergeklestirilmistir.

Kimyasal analizler

Peynir 6rneklerinin kurumadde icerigi gravimetrik
yontemle belirlenmistir (IDF, 1982). Yag miktar1 Van
Gulik yéntemiyle 6l¢iilmiis (Hayaloglu ve Ozer, 2011),
tuz icerigi ise AgNOs kullanilarak titrasyon
yontemiyle tespit edilmistir (Bradley ve ark., 1992).
Toplam azot (TN) miktar1 Kjeldahl yontemiyle analiz
edilmistir (Kurt, 1984). Titrasyon asitligi analizi i¢in
10 g peynirin iizerine 40°C’'de 100 mL damitik su
eklendikten sonra karistirllmis ve adi filtre
kagidindan siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintiiden 25
mL alinmis ve lizerine birka¢ damla fenolftalein
indikatori (%1°lik) ilave edildikten sonra 0.1N NaOH
ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir
(Hayaloglu ve Ozer,2011).

Biyokimyasal analizler

Biyokimyasal analizlerde, suda ¢dziinen azot (WSN),
%12'lik trikloroasetik asitte ¢6ziinen azot (TCA-SN)
ve %5'lik fosfotungustik asitte ¢dziinen azot (PTA-
SN) oranlar Butikofer ve ark.(1993)'nin yontemine
gore Olcililmiistiir. Bunun i¢in, 10 g rendelenmis
peynir, 50 mL suda ¢6ziilmiis, karisim 40°C’de 60

dakika bekletilmis ve ardindan 3000 x g'de 3 dakika
santrifiij edilmistir. Sogutulan siispansiyondaki yag
tabakasi ayrilmis ve kalan karisim, Whatman No: 41
filtre kdgidindan stiziilmiistiir.

NPN analizi icin hazirlanan 6ziitiin 25 mL'sine, %24
(w/v) trikloroasetik asit (TCA) esit hacimde
eklenmistir. Karisim 24°C’de 2 saat bekletildikten
sonra yeniden filtrelenmistir (Polychroniadou ve ark.,
1999). PPN analizi igin, WSN fraksiyonunun 5 mL’sine
3.95 M H2S04 ¢ozeltisinin 3.5 mL'si ve %33 (w/v)
fosfotungustik asit (PTA) ¢ozeltisinin 1.5 mL’si ilave
edilmistir. Karisim, 4°C’de bir gece bekletildikten
sonra Whatman No: 41 kagidiyla siiziilmiistir.

WSN, TCA-SN ve PTA-SN konsantrasyonlari Kjeldahl
yontemi ile olciilmiis ve bu azot fraksiyonlarinin
toplam azota oranlar1 (WSN/TN, TCA-SN/TN ve PTA-
SN/TN) hesaplanmistir. Olgunlasma derecesi, NPN ve
PPN olarak sonuclar degerlendirilmistir.

Olgunlasma derecesi = (Suda ¢dziinen azot x 100) / %
Toplam Azot

NPN =(% 24 TCA’da ¢6ziinen azot x 100) / % Toplam
Azot

PPN=(% 5 PTA’da ¢bziinen azot x 100) / % Toplam
Azot

Duyusal analizler

Tel peynirine asina olan b6lim 6gretim elemanlar ve
lisansiistii 6grencilerinden olusan 10 adet panelist
peynir orneklerini 1-10 puan arasinda renk ve
gorinis, koku, tat ve aroma, tekstiir ve genel
kabuledilebilirlik a¢isindan puanlama yapmislardir.
Farkliliklar bir skala lizerinde puanlama sistemi ile
belirlenmistir (Akarca, 2013).

istatistiksel analizler

Verilerin istatistiksel analizi SPSS programi (siiriim
21.0) kullanilarak tek yonlii varyans analizi (One-Way
ANOVA) ile degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Kimyasal analizler

Tel peynirlerine ait kimyasal analiz sonuglar1 Sekil
1.’de verilmistir. Tel peynirlerinde kurumadde
oranlar1 %47.70-62.93 arasinda degismis ve ortalama
%54.72+4.75 deger almistir. Dikbas ve ark. (2006)
Cecil peynirin kurumadde oranlarinin %34.8-59.3
arasinda ve  ortalama  %49.59  oldugunu
bildirmislerdir. =~ Arslaner ve Salhk (2017)
calismalarinda Civil peyniri 6rneklerinde kurumadde
oranlarinin %41.92 ile %57.85 araliginda degistigini
ve ortalama %50.73 oldugu saptamislardir. Baska bir
calismada Cegil peyniri 6rneklerinde kuru madde
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oranlarinin %48.71-51.19 araliginda degistigi ve
ortalama %49.43 oldugu bildirilmistir (Yangilar ve
Kizilkaya, 2015).

Arastirmacilar, kullanilan hammadde 6zelliklerinin
kurumadde iizerine etki gosterirken ayn1 zamanda,
peynirde dayaniklilifi artirmak, asitlik seviyesini ve
olgunlasma slrecini kontrol etmek, lezzet
kazandirmak ve dokuyu iyilestirmek amaciyla degisik
yontemlerle (6rnegin, kuru veya salamura tuzlama)
gerceklestirilen tuzlama isleminin, peynirin kuru
maddesi lizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu ifade
etmislerdir (Guinee ve Fox, 2017).

Tuz, peynirin tadini dogrudan etkileyen dnemli bir
bilesen olup, suyun ayrilmasini saglayarak taze
peynirlerde su igeriginin dengelenmesine yardimci
olmaktadir. Bunun yani sira su aktivitesini diisiirerek
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini
engellemekte ve dayaniklihg artirmaktadir (Oriindij,
2016). Tel peyniri érneklerindeki tuz oranlar1 %1.40
ile %3.39 arasinda degismis olup, ortalama tuz icerigi
%2.60 olarak tespit edilmistir. Arslaner ve Salik
(2017), Civil peyniri 6rneklerinde tuz oranlarinin
%1.51ile %15.43 aralifinda degisiklik gosterdigini ve
ortalama tuz degerlerinin %8.61 oldugunu
bildirmislerdir. Sengiil ve ark.(2009) ortalama tuz
oranlarin1 %8.08, Gllmez ve Giliven (2001) ise
ortalama tuz oranlarini %6.20 olarak tespit
etmislerdir. Bu oranlar bizim ¢alismamizdan olduk¢a
yuksek bulunmustur. Tel peyniri 06rneklerinde
belirlenen tuz orani, Sengiil ve Giirses, (2006)’in Civil
peynirinde yaptiklar1 arastirmadaki degerlerden
(%0.11-0.36) yiiksek, Yardimciel (2010) Cegil
peynirlerinin tuz oranlarina (%1.11-2.13) yakin
bulunmustur. Peynir 6rneklerinin tuz oranlarindaki
bu farklilik, 6rneklerin farkl asidik dzelliklere sahip
olmalari ve her birinin blinyesine farkli oranlarda tuz
almasiyla agiklanabilir (Tungtiirk, 1996). Ozdemir ve
ark. (2009) yaptiklar1 ¢alismada, peynirler arasinda
kimyasal yap1 bakimindan farkhliklar oldugunu ve
Cecil ile Tel peynirinin tuz oranlarimin, Civil peynirine
gore daha yliksek oldugunu belirtmislerdir.

Peynir orneklerinin % yag oranlart %6.00-19.00
arasinda degistigi tespit edilmistir. Ozaltin (2011)
deneme peynirlerinde yag oranlarinin %1.65 ile
%5.50 arasinda degistigini, Sengiil ve Giirses (2006)
ise yag oranlarinin %1.00 ile %?7.00 arasinda
oldugunu belirtmistir. Ayrica, Yildiz ve arkadaslarinin
(2010) Civil peyniri iizerine yaptiklar1 arastirmada,
yag oranlarinin %0.50 ile %5.25 arasinda degistigi
bulunmustur. Cakmak¢1 ve ark. (2012) ise Civil
peynirlerinin yag oranlarin1 %1.00-6.20 araliginda,

Hatipoglu ve Celik (2021) ise Orgii peynirlerinin
ortalama % yag oranim %#4.37 olarak bulmuslardir.
Yapilan ¢alismalardaki yag oranlar1 olduk¢a genis
aralikta degiskenlik gostermektedir. Bu
calismalardaki farkli yag oranlan ilk olarak peynir
yapimi icin farkl siitlerin kullanilmasindan, bununla
beraber isleme (liretimde kullanilan sitiin yag
oraninin standardize edilmemesi) ve olgunlastirma
sartlarinin farklilik géstermesinden (genel olarak yag
oranl olgunlasma ile beraber kurumadde oranina
bagh olarak artmaktadir), yapilan g¢alismalarin bir
boliimiinlin piyasa arastirmalar1 olmasindan ve
piyasada oldukg¢a genis yag icerigine sahip peynirler
bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ek olarak Civil
peynirinde % yag oraninin disiik ¢ikmasi ¢ogunlukla
bu peynir cesidinin yagsiz siitten iiretilmesinden ileri
gelmektedir ((")zdemir ve ark., 2009; Arslaner ve Salik,
2017). Tel peyniri orneklerinin titrasyon asitligi
degerleri %0.54-2.16 arasinda degismekte ve
peynirler  ortalama  olarak  %1.19  asitlik
icermektedirler. Calismadaki degerler, Sengiil ve
Giirses, (2006)’in Civil peyniri ¢alismalarindaki
titrasyon asitligi degerlerine (%0.63-2.16) benzer,
Arslaner ve Salikk (2017)1in  Civil peyniri
orneklerindeki asitlik degerlerine (%0.21-1.25) yakin
bulunmustur. Cetinkaya ve Kaban (2021), Ardahan
Tel peyniri ¢alisma érneklerinde %0.40-0.55 asitlik
degerleri tespit etmislerdir. Calismalarda bulunan
asidik degerler, peynir yapim teknigiyle dogrudan
iligkilidir. Piht1 yapisinda kalan laktoz orani, peynir
ortamindaki laktik asit bakterilerinin sayisi ve asit
olusum hizindaki farkhliklar asitlik degerleri
lizerinde etkili olmaktadir (Tarak¢i ve Tunctiirk,
2008). Peynir drneklerinin protein oranlar1 %14.69
ile %27.36 arasinda degisen degerler almislardir.
Yardimciel (2010) calismasinda peynir 6rneklerinde
protein oranlarini %18.84-31.43 arasinda bulmustur.
Arslaner ve Salik (2017) %20.90-35.54 arasinda,
Yangilar ve Kizilkaya (2015) Cecil peynirinde protein
oranlarin1 %26.35-27.99 arasinda ve Yildiz ve ark.
(2010) Civil peynirinde protein oranlarin1 %28.58-
36.84 arasinda bulmuslardir.

Biyokimyasal analizler

Peynirin olgunlasma seviyesini belirlemede en
onemli gosterge, suda ¢ozilinebilir azot miktaridir.
Toplam suda ¢dziinebilir azot miktarinin toplam
azota oranlanmasiyla peynirlerin olgunluk dereceleri
hesaplanmaktadir. Suda ¢6zlinen azotlu bilesikler
arasinda diisiitk molekiiler agirlikli proteinler,
peptitler ve aminoasitler yer almaktadir (Christensen
ve ark,, 1991).
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Sekil 1. Tel peyniri 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglari

Tel peyniri 6rneklerine ait olgunlasma dereceleri
Sekil 2.'de verilmis ve %6.07-31.59 arasinda degerler
aldigr belirlenmistir. Sert ve ark. (2007) Kasar
peynirindeki olgunlasma derecelerini %7.97-22.85
arasinda bulmuslardir. Yazic1 ve Dervisoglu (2003)
Civil peynirinin olgunlasma derecelerini %3.18-19.09
arasinda, Sengiil ve ark. (2009) ise Cecil peynirinin

olgunlasma derecelerini %4.58-13.22 arasinda,
Kalayci ve ark. (2023) Cokelek peynirinin olgunlasma
derecelerini %0.61-5.57 arasinda bulmuslardir.
Peynirlerin tretildikleri siit bilesimleri, liretim ve
olgunlastirma kosullari ile olgunlasma stireleri goz
o6ntinde bulunduruldugunda, bu farkliliklarin normal
oldugu sonucuna varilabilmektedir.
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Sekil 2. Tel peyniri 6rneklerine ait olgunlasma derecesi (%)

%12'lik TCA, protein olmayan azotun (NPN)
ekstraksiyonunda kullanilir ve yalmzca kigiik
peptitler ve aminoasitlerin ¢dziinmesini saglar. Bu
¢oziicl icinde yalnizca 2-20 rezidiiye sahip kiigik
peptitler ve aminoasitler ¢6ziindiigii icin, NPN miktari
peynirdeki proteinaz aktivitesinin bir gostergesi
olarak degerlendirilmektedir (Lopez-Fandino ve
Ardo, 1991). %12 TCA'da ¢oziinen azot miktarinin

hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir. Sekil 3.” te
verildigi tlizere Tel peyniri o6rneklerinin NPN
miktarlart %1.24-5.57 arasinda degismistir. Bu
degerler, Sengiil ve Giirses, (2006)’in Civil peynirinde
yaptiklari calisma degerlerine (%3.23-6.12) benzer,
Tungtiirk ve Coskun, (2007)'un Kasar peynirinde
bulduklar1 degerlerden (%9.89-13.63) ise diisiik
bulunmustur. Yildiz ve ark. (2010) Civil peynirinde
arasinda

toplam azota oranlanmasiyla NPN miktarlar %0.165-0.35 arasinda NPN degerleri
bulmuslardir.
6
5
S
=3
o
Z2
1
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
Peynir Ornekleri

Sekil 1. Tel peyniri 6rneklerine ait NPN miktarlari (%)

%5 PTA ile ekstrakte edilen azot fraksiyonu (PPN),
yalnmizca ¢ok kii¢lik peptitler ve aminoasitleri icerdigi
icin "aminoazot”" veya "aminonitrojen" olarak
adlandirilir.  Aminonitrojen miktari, peynirdeki
peptidaz aktivitesini gosterir. Peptidazlar, ozellikle
aminopeptidazlar, B-kazeinin parcalanmasiyla olusan
ac1 peptitleri yok ederek peynirin tat ve aromasini
gelistirir (Cagno ve ark., 2006). Peynir 6érneklerine ait
PPN miktarlar1 Sekil 4.'te verilmistir ve % 5 PTA'da
¢Ozilinen azot miktarinin toplam azota

oranlanmasiyla hesaplanmis ve % olarak ifade
edilmistir. Orneklere ait PPN oranlar1 %0.37-2.35
arasinda degerler almislardir. Tarake1 ve ark. (2004)
¢alismalarindaki PTA-N/TN oranlarini taze peynirde
%?2.28-5.37 arasinda bulmuslardir. Yildiz ve ark.
(2010) Civil peynirlerinde ortalama %0.20 PPN
degerleri bildirmislerdir. Bu ¢alismada tespit edilen
oranlar ile diger peynir cesitlerine ait degerler
arasindaki farklilik, hammadde siitiiniin bilesimi,
mikroorganizma yiikli, peynir yapim teknigi ve
olgunlasma siiresinin etkisiyle aciklanabilmektedir.



Farkl Siit isletmelerinde Uretilen Tel Peyniri Orneklerinin Biyokimyasal Ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi 335

1,9 1

PPN (%)

7

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Peynir Ornekleri

10 11 12 13 14 15 16 17

Sekil 4. Tel peyniri 6rneklerine ait PPN miktarlar1 (%)

Duyusal analizler

Ulkemizde az yagh peynirin nispeten diisiik tiiketimi,
ozellikle tat ve doku olmak tizere zayif duyusal
ozelliklere baglanmaktadir (Guinee ve ark., 2007).

Tel peyniri 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari
Sekil 5.te verilmistir. Orneklere ait renk ve goriiniis
puanlari 5.87-8.62 arasinda, koku puanlar 5.75-7.75
arasinda, tat ve aroma puanlar1 5.12-8.75, tekstiir
puanlart 6.37-8.37 ve genel kabul edilebilirlik
puanlar1 ise 6.25-8.75 arasinda degisen degerler
almislardir. Tel peyniri 6rneklerinde renk ve goriints

degerlerinin genel olarak inisli ¢ikish bir seyir
gosterdigi tespit edilmistir. Renk ve goriiniis ve
tekstiir puanlarindaki farkliliklara, peynir
orneklerinin proteoliz oranlarinin neden oldugu
soylenebilmektedir. Tat ve aroma ve koku
degerlerindeki degisim, peynirin kimyasal ve
biyokimyasal bilesimindeki farkliliklardan
kaynaklanan lezzet farkliklari ile agiklanabilmektedir
(Cakmakei, 1996). Ayrica drneklerde degisen % yag
ve % tuz oranlar1 duyusal sonuglar lizerinde etki ettigi
diistinilmektedir.

Genel
kabuledilebilirlik

Renk ve gérunus
10

Tekstlr

——1 -2

-3 =4

e =
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Sekil 2. Tel Peyniri 6rneklerine ait duyusal analiz puanlari

Sonuglar

Tel peyniri Karadeniz bolgesinde yaygin olarak
tiiketilen 6nemli bir peynir ¢esidi olmasindan dolay:
6zelliklerinin belirlenmesi besin degeri agisindan
onemlilik arz etmektedir. Calismamizda toplanan Tel
peyniri 6rneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve

duyusal ozellikler bakimindan aralarinda belirgin
farklar saptanmistir. Tel peynirinin iiretiminde
kullanilan hammaddenin (siitiin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesi), iiretim yonteminin (uygulanan 1s1l
islemin sicaklik ve siiresi, siit yaginin standardize
edilmesi, Tel peyniri hamuruna uygulanan mekanik
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islemlerin sekli ve siiresi, yapinin tuzlanma sekilleri)
ve muhafaza kosullarinin degisiklik gdstermesi,
peynirin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

ozelliklerini dogrudan etkilemektedir. Ornekler
arasinda bilesim o6zellikleri agisindan o6nemli
farkliliklarin ~ bulunmasi, bu peynir igin bir

standardizasyonun olmadigin1 ortaya koymaktadir.
Sonug olarak, yore halkinin beslenmesinde dnemli bir
rol oynayan Tel peynirinin, 6zgiin o6zelliklerinin
korunarak kalite ve standardizasyonunun
saglanmasi, hem halk saglig1 hem de bélgenin sosyo-
ekonomik kalkinmasi acisindan biiylik 6nem
tasiyacagi dusiiniilmektedir.

Cikar catismasi
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢catismasi yoktur.
Yazarlarin katki beyani

SO: Orneklerin toplanmasi,
gerceklestirilmesi, makale yazimu.

analizlerin

ZT: Analizlerin gerceklestirilmesi.
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