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OZET

Beslenmede Onemlii bir protein kaynag
olan peynirin, kalitesini beliriemek, dzellikle -
“Ankara halkinin titkettigi beyaz peynirier hak-
kinda bilgi sahibi ‘- olmalarini saglamak ama-
ciyla yapilan bu aragtirmada cesitli bdlgeler--
den, belirli zaman araliklar ile alinan 72 &r-
nekte yapitan analiz  sonuglarinin  ozellikle
GMT ve beyaz peynir standardina uygunlugu
{izerinde durulmus, sonugta analize alinan or-,
neklerden 71'nin TS 531 ve GMT'de belirtilen
kriterlere uymadigi saptanfmstir,

Bu durum, ¢odunlukla ¢i§ siit kalitesinden
kaynaklandigini, iilkemizde dretilen sitin ka-
litece disik olmasimn {riin kalitesine de yan-
sidigini, peynir yapiminin itkel kosullarda
[{Mandra diizeyinde) olmasindan kaynaklandi-
gint kanitlamaktadir.

Kaliteli peynir yapim igin; ¢ig siitiin hu-
yenik kalitesi ile birlikte yapim ydntemi ve is-
letme blytikiiginin ‘etkili oldugu gérilmekte-
dir, ) 7

Degerli bir protein kaynadi olan peynirin
tiketiminin artinimast yaninda dretici ve tii-
ketici diizeyinde editime adirbik verilmeli, 1V.
bes -yillik kallanma planinda (1979 --1983) yer
verilen dnlemler yerine getirilmelidir,

' GlRiS

:I'optumlarl-n saglikle o]abil_melérini-n bir ko-
" sulw da o toplumu olusturan bireylerin yeterli
ve dengeli bir bigimde beslenmeleridir. Yeter-
li ve dengeli beslenmede, viicut adirhgiun
her kitogramina giinliik 1 gr. protein tiketimi
dnerilmektedir.

Diinya saglik oérgati (WHOQ), yetigkin bir
erkek icin gunlik 65 gr. protein gereksinimini,
besienme ilkelerinin ‘en Gnemli 6gesi olarak
" hedef almistir. Bu miktartn % 40" mun hayvan-
-sal kaynaklardan kargilanmast da dnerilmekte-
dir. ‘Ancak hayvansal protein kaynaklar -halikin

bu Griinleri yeterince titketimini sadlayacak
botlukta wve ucuziukta degildir. Yorelere gbre
beslenme sekilleri degismekle beraber Tiirki-
ye'de kisi basina protein tiketimi gilinde 68
gramdir. Bunun yalmiz 18 gramint hayVa-nsal pro-
tein kapsamakta ve bu dur-umun‘bij[ge[ere g6-
re de dengesizlik gdsterdidi bilinmektedir.
Hayvansal protein . titketiminin gok disik di-
zeyde olmasi, yanls beslen'm‘e ahskanhiklar:
ile diger ekonomik ve sosyal ‘nedenlere bagh—
dir (Anonymous 1974}.

Bilindiﬁi gibi, besin deferi yiksek bir sit
Griinir olan peynir, siitin peynir mayas: ile
pihtilastirilmas| ve baz starterlerin katilmast
sontcu alinan pthtinin gesitli gekillerde iglen-
mesi ve olgunlastinlmasi ile elde edilir.

Ulkemizde siit ve mamulieri arasinda kisi
basina tiiketimin en fazla oldugu siit driinii be-
vaz peynirdir. FAO verilerine gbre, 1979 yili
beyaz peynir liretimi 124.000 tondur, (FAO 1979).

Genis- bir {iretim ve titketimi olan temel

gida maddelerinden beyaz peynir iiretimi top-
Jlam peynir dretimirin % 70’ini olugturmakta-

dir, Bu miktarin % 90 gibi biiyiik bir kisminin
da cok ilkel kosullarda {retilmekte oldugu ya-
ptlan arastirmalaria ortaya konulmustur,

T[]fkiye'de -ki#i bastna yillik peynir tiketi-
mi 8,7 kg'dtr. Bunun 7.9 kg. kasar peyniri ve

_-beyaz peynir kangimi, 08 kg.1 ise c¢okelek

olarak titketilmektedir. Tarkiye'de genel olarak
5 kg. siitten 1 kg. B. peynir elde edilmektedir.

" Boylece kisi bagina tiiketilen peynirin siit ola-

rak degeri yaklagik 43,5 kg. hesaplanabilir.

Peynir titketimi gelir diizeyi ile nemli Slgiide

Hiski gostermektedir. Disglk gelirli ailelerin
kisi basina yrlltk peynir titketimi- yaklasik 3 kg.
iken, gelir dilzeyi yiiksek ailelerde kisi basi-
na yillk tiketim 10 kg. dan faziadir (Anon-

©ymous N980).

Utkemizde siit Gretimi mevsimsel farkh-
I gostermekte, Eylil, Ekim, Kasim, Aralik ve
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Ocak aylarinda oldukga az olan iretim, Mart
ayindan itibaren Haziran sonuna kadar artmak-
tadir. Siitiin bol oldugu donemlerde mevsimlik

olarak kurulan, ilke! yontemlerin uygulandig

mandiralar ve fabrikalar yogun bir peynir ya-
pimina girismekte, bunun sonucunda Glkenin
bir yilda titketecedi Oriniin bir anda yapimin-
dan dolay! olgunlasma ve pazarlama yoniinden
bircok sorunlar ortaya gtkmaktadir (Kaptan
- 1976).

Fazia miktardaki dretime vyeterli olama-
yan sodiuk hava depolar da ayn bir sorun olus-
. turmaktadir. Béylece vyeterince olgunlasmayan
peynirlerde kotli kalite, bozulma ve fireler go-
rilmektedir. Peynir lretiminin yapilamadidi do-
nmemler de ise standart ve kaliteli olmayan
{iriinter oldukca yiiksek fiyatlarla pazarlama ola-
nagr bulmaktadirlar (URAZ 1979).

Peynirde kalite, hammadde kalitesi, maya,
tuz, su gibi vardimeci madde kalitesi, uygula-
nan teknoloji, kullanilan alet ve ekipmanliar,
personelin egitim diizeyi, ambalaj malzemesi
kalitesi, depolama ve pazarlama -kosullanina

bagli olarak olusur (KAPTAN 1971, 1976 - ME-

TIN 1977).

Bu ¢alismada, Ankara Piyasasinda tiiketi-
fen beyaz peynirlerin  kalitesi arastirilmistir.
Bilindigi lizere kalite, genel olarak istenebilir-
lik derecesi anlaminda yorumlanmaktadir. Her-
hangi bir &rimiin kaliteli olup olmadiginin aras-
tirtlmas) piyasa arastirmasindan baslayarak,
tretilen gidanin  titketicinin - masasina kadar
olusmasim sadlamayl amaglayan toplam prog-
ram bigiminde gdsterilebilir. Kaliteyi iki kisim-
.dan incelemek miimkiindiir. Buniardan birincisi;
tiiketici tarafindan arzulanan ve subjektif olan
kalite, digeri ise mamuliin Glglilebilen tayin ve

tesbit edilebilen ve ¢ogu kez kalite standart-

far1 veya mevzuatlarla belirlenen objektif -ka-
litesidir. Subjektif kalitede, fiyat durumu, ya-
. rarhihk derecesi, pratik olma durumu, asgari
niteliklere sahip olmas:, firmaya guvemrllk et-
kili olmaktadir. :

Objeknf kahtesr ise; duyusa] ka]nte f12|k-
sel kallte kimyasal kalite, mlkrobryolopk ka-

fite ve huyemk kalitedir (METIN 1977, ERGIN -

1976]
Bu ara$trrmada TSE tarafmdan Gikarilmis

'Beyaz Peymr Standardi il GMT dtkkate ali--

narak Ankara Piyasasindaki beyaz. peynlrlerln
kaliteleri saptanmaya gahsiimistir. -

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

72 beyaz peynir 6rnegi Ankara'min degisik
bolgeterinden alinmustir. Ornekler sterilize
edilmis cam kavanozlara 200 - 400 gram kadar
alinip, iizerlerini ortecek kadar salamuradan
doldurularak, iginde buz kaliplart bulunan ku-

" tular da (ice Box) laboratuvara getirilmistir.

Her ornedin paratet galisilarak analizleri yapil-
mistir. Satis yerlerinde yapilan kontrolierde te-
nekelerin iizerinde imalat tarihinin yazili olma-
did1, ait olduklart firmalarin belirﬁlmed]gi gbz-
lenmis ve ayni zamanda satictlann firma ismini
vermekten cekindikleri saptanmistir.

" Yéntem ,

Beyaz peynir drneklerinin duyusal analiz-
leri, TS 591 Beyaz Peynir Standardinda 6ngé-
rilldiigi sekilde 5 kisilik panel iyeleri tarafin-
dan yapilmisgtir:

“Kolifortn sayimi (adet/gram} igin steril

" cam kavanozlarda laboratuvara getirilen 8rnek-

lerden Brilliant Green’e ekim vyapilarak gaz
olusturan thplerden Eosin Methylene Blue
Agar'a gecildi. Metalik pérlakl:k veren koloni-
lerde IMVEC ve ayni zamanda + 40°C'de Bfil-
liant Green Bile Broth'da gaz olusumu ve pep-
tonlu suda indol olusumu arastinidi (YONEY
1967}. :

. Kurumadde, asitlik ve yad miktar1 tayinle-
ri TS.591'e gore vapilmistir, Tuz riktan tayini
Mohr yintemine gore, protein miktar Kjeldahi
yontemine gére e¢alisan Kjel - Foss cihazinda
saptanmistir. Demdr tayini ise Atomik Absorb-
siyon Spektrofotometresinde Perkin Eimer AAS
El kitabina gbre yapilmistrr.

-Analiz bulgularr, karelasyon katsayilari” dik-
kate alinarak = t kontrolu ile degeriendrrllmls-
tir (DUZGUNES. 1975).

BULGULAR ve TARTISMA
1. ‘Duyusai 'Anal'iz' Sonuglar:
‘Henk : Arastlrmada mce]enen numunelerm

% 2225m|n TS 591 e uygun Ima:
' 'mlst[r ' e
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- Koku : Numunelerin % 12,5'nin normal

peynir kokusunda. olmadid,

. Tat : Incelenen drneklerin % 69,4'inin tat
bakimimndan peynirin kendine dzgii tadi géster-
medigi belirlenmistir. S

Goriintis : Numunelerin % 61,1'inin kusur-
lu bir gériiniime sahip oldugu saptanmistir,

ivam : Orneklerin % 54.2'sinde kivam-
da kusur belirlenmigtir.

Piyasada satilan beyaz peynitlerin- 17-20

kg.'lik tenekelerde, kalip aralarina parsémen
kagidi konularak ve salamurayla doldurulmak
suretiyle ambalajlanmis  oldudu  goriilmiistir.
* Daha 6nce baska amagiarla kullaniimis, teneke-

lere de rastlanmistir. Yine bu tenekelerin lize-

rinde firma adi, kod no, imalat. tarihi ve seri
nurnaralarimin belirtilmedidi gdzlenmistir.

Yeterli bir olgunluga erismeden piyasaya
sunulan peynirlerde tat, koku, gbriniis ve ki-
vam noksanitklar saptanmistir. '

incetenen. peynirlerin duyusal nitelikleri-
nin co§uniukia. normal olmamasmun diger bir
nedeni de, peynirlerin = ajzi agik ‘tenekelerd_e
veya bir kisminin kiigiik bir kap icinde salamu-
rasiz bekletilip satilmasidir.

2, Mikrobiyolojik Analiz Sohus;l'ar:

Numunelerin % 8,82'de koliform rastlan-
mamistir. Geriye kalan orneklerdeki koliform
miktarlart 23 - 11.107 degerleri arasinda saptan-
migtir. Aragtirmada saptanan bu yiksek de-
gerler imalat ve satis kosullaninin  hijyenik
prensiplere uygun olmadiimi yansitmaktadir.

Koliform grubu bakteriler beyaz peynirle-

- rin imalat ve olguniagsmas! sirasinda aroma ve

vapida “bozukluga neden olarak kaliteyi bozar.:

“Ozellikie agzi agik tenekelerde satisin yapil-
masi kontaminasyona neden olmaktadir. Yine
bir ‘ka¢ kalip -peynirin bir kap igine konularak
vitrinde satisi da ‘kontaminasyonun kaynagini
olugturmaktadir.

Numunelerin ¢ofjunda Escherichia coli'ye

“rastlanmigtir. E. coll sporsuz oldugu.halde dis.

etkeniere oldukga dayanikl, fakiltatit anaerop
bir bakteri olup gida enfeksiyonuna neden oi-
maktadir. Koli bazen siit. gocuklarimin. barsak-
larinda yerlegerek diger toksik driinleri. ite bar-

tachr.

- sak mukozasin etkiliyerek bulanti, kusma, di-

yare yapmaktadir. Bu nedenlerle peynircilikte
pastdrizasyon. mutlaka uygulanmali ve. olgun-
lagmasim tamamiamis peynirler tilketime su-
nulmalidir. ' ’

. Gidalarin kalite kontrolunda hijyenik nite-
likler bir kosul olarak kabul edilmekle bera-

- ber, heniiz TS 591'de beyaz peynirlerde hicbir

mikrobiyolojik analize yer verilmemistir.

3. Kimyasal Analiz Sonuclan

Rutubet Miktar : Peynirlerin hem kalite-
sini ve hem de olguilasma durumunu etkile-
yen rutubet icerigi bakimindan drneklerin
% 66,6'sinin standarda uymadigi saptanmustir.
TS 591 Beyaz Peynir Standardi'nda peynirlerde-
ki rutubet miktar en ¢ok % 60 olarak belirtil-
migtir.

Ya§ Miktart : Yad miktarlarina gore tiple-
re-ayrilan beyaz peynirlerin ozellikleri TS 591
Beyaz Peynir Standardina gire irdelendijinde
Grineklerin;

% 33.3'0 tam yagh,
% 41,7'si yadl,
% 11,1'i yanm yagh,

% 13,9'u yavan beyaz peynir olarak tanim-

‘lanabilir.

% 1,40 extra, % 20,8 1, simf, % 19,51
il. simf beyaz peynir niteligindedir, % 58,3'Qi
ise tuz icerigi bakimindan standarda uymamak- .

10 Nisan 1980 tarih ve 16956 sayili Resmi
Gazetede bazi maddeleri yeniden diizenlene-
rek yayinlanan Gida Maddeleri Tﬁiﬁﬁﬁ'n&n sit
ve mamulleriyle ilgili boliminde, 100 gram
kurumaddedeki tuz igerigi salamura heyaz pey-
nirde en gok 10 olarak &ngérilmistlr, Buna
gbre incelenen drneklerin' % 70,8' tuz igeridi
ybniinden GMT've uymamaktadir.

Protein : Aragtirmada saptanan en az pro-

tein miktart % 11,2, en gok % 21,6'dir.

Ulkemiz peynir iiretiminde ba$ta‘ gelen
beyaz peynir, siitten elde edilirken, siit ige-

. risinde bulunan suyun bilytik bir kisnm ayril-

makta, buna kargilik protein ve ya§in timiine

yakin Kismw peynirin . yapisma - gecerek “yodun

bir gida maddesine - déniismektedir. Omegin -
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yadh beyaz pe
"mun giinlilk hayvansal protein ihtiyacini kargi-
liyabildigi gibi, herglin alinmas: gerekli demir,
thiamin, riboflavin niacin ve A vitaminlerini de
kapsamaktadir (DOLEN, IPEK 1977).

- Asitlik (% siit asidi)
recesi siit asiti cinsinden % 3 olarak simrlan-
dirtlmistir. Beyaz peynir standardindaki deder-
lere gorede, piyasadan temin edilen beyaz

peynir Orneklerinin tamami asitlik bakimindan-

extra siifa dahildir. Aym sekilde numunelerin
tamanmu GMT'de belirtilen degere de uygundur.
Asitligin diigitk olmas: piyasada satilan peynir-
terde olgunlasma sirasinda yeter derecede
asitlik gelismedigini veya c¢odunun olgunlas-
madan tiketime sunuldugunu agiklamaktadir.

Demir : Arastirma sonuglarina gore demir
miktarlari ppm olarak 1 - 24 degerleri arasinda
bulunmustur.

Beyaz peynir lretim teknolojisi geredi
tenekede, salamura icinde olgunlastinimakta-
dir. Salamurayr olusturan su ve tuz hem dogal
olarak hemde gevresel bulagsmalar nedeniyle
metal iyonlar igermektedir. Beyaz peynire te-
nekenin yapisindaki demir, bakir, kalay, kur-
sun gibi ‘metaller gegerek korozyon yolu ile
bulagmaktadir. Ayrica siitlin beYaz peynire is-
leninceye kadar gecgen siire iginde ‘elverissiz
kosullarda ve nhiteliksiz kaplarda bekletilmesi
bu kontaminasyon olasiligini daha da artirmak-
tadir. Peynire isleme sirasinda kullanitan ekip-
manin paslanmaz gelik olmasi, metal kontami-
~ nasyonun dnlenmesinde en biyilk etkendir.
Ancak Ulkemizde beyaz peynir Oretimi bityiik

oranda ilke! kosullarda yapildifindan bu yolla .

metal bulasmasinin kaginiimaez oldugu da bir
gergektir (ANONYMOUS 1980b).

. Bilindigi gibi yetersiz miktarda demir ti-
ketimini, diyetlerdeki hayvansal protein mikta-
rimin azlegr, Tirkiye'de demir ‘eksiklidine bad-
It kansizlikdarin fazla oranda gbrilmesine vyol
agmaktadir. Yapilan bir arastirmaya gore Tirk
halkinin 1/3u anemi sorunu ile. karsukar$lyad|r
{ANONYMOUS 1980 a}. Saptanan hu anemi ge-
nellikie demir elementi yetersizligi tipindedir!

. Bu aneminin .olugﬁmu;halkm yedigi diyetterin
" genellikle yeterli miktarda - demiir- igermemes,

ynirin 100 -l115 gramt bir insa--

: GMT'de asitlik de-

demir emiliminin iyi olmamas: ve demir kayip-

lanmin fazlahigmmdan ileri gelmektedir.

Giinliik diyetie alinmasi. gerekli, Snerilen

‘demir miktarilan asagida verilmigtir (ANONY-

MOUS 1964, KRUGMAN 1977).

Tablo 1.
Alinmasi
Ya$ Agirhk gerekli demir
(ko) miktar (mg)
" Bebekler 00-05 ° 6 10
Cocuklar 05-1,0 9 15
10-10,0 13-30 15-10
Erken (ergin) 11,0-140 44 18
: 15,0-51,0 67-70 18 -10
Kadin (ergin) .11,0-50,0 48-58 18
51,0 58 10

istatistiksel Analizler : Ankara pivasasin-
dan 2 yil siireyle beliri zaman araliklarinda
dé§i$i‘k semtlerden toplanan 72 beyaz peynir
ornedine ait analiz bulgularina ait korelasyon
katsayilar: dikkate alinarak, yapilan & t kontro-
linde Srneklerde % 1 ve % 5'e gore ele ali-
nan Ozellikler arasindaki iligkinin varh@: ince-
lenmistir (Tablo 2). :

SONUG

Bu. arastirmada incelenen peynir &rnekle-
rinden 1 adeti hari¢ digerleri TS 591 ve GMT"
de belirtilen kriterlere uymamaktadir (ANONY-
MOUS 1968). Gozlemlerimize gbre peynirler

‘hijyenik kurallara uygun olmayan sartlarda sa-

titmaktadir, Aragtirmadan elde edilen. bulgular
da bunu kanitlamaktadir. Kaliteye gore fiyat
esasi uygulanmadifindan perakende peynir fi-
yatlart arasinda buyuk farklar goriilebilmekte-
dir.

-Degerli bir protein kaynagi' olan peynirle-
rin tiketimi artindmalidir. Uretici ve titketici
ditzeyinde editime "agirhk’ verilmelidir. Bu ko-
nu DPT'min’ IV. Bes Yillk Katkinma Plam Ozel-
intisas Korisyonu: raporunda alinmasi gerekli
tedbirler icinde yer almaktadir (ANONYMOUS
1979]

Peynir imalatclsmln kooperatlﬂegerek ty- "

- gun.. kapasitede c;a1:$ma31, mekanizasyona yer )
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veriterek standart kalitede peynir lretimi saf-
lama yoluna gidilmelidir.

Kaliteli, dayamkli bir peynir imali igin pas--

trizasyon zorunlu bir islemdir. islenen ¢ig
siitlerin hijyenik kalitesinin disiik oldugu bilin-
mektedir. Ci§ slitte goriilebilen patojen orga-
nizmaya peynirde de raslamak olasidir.

'Pazarlama ve igletmecilik agilarindan Urln-
lerin amaca uygun bir sekilde ambalajlanmasi
énem tagir, Beyaz' peynirler 5 ve 20 kg.'lik te-
nekelerde ambalajianmaktadir. Tlrkiye'de  Gre-
tilen teneke levha kalitesi, kalay dagiliminin
homojen olmamast ve saklama hatalan gibi
kusuriar gbrilebilinmektedir. Teneke Kuty iire-

timi Eredli Demir ve Celik Fabrikalart T.AS.

tarafindan yapilmakta ve tam kapasiteyle calig-

'cl_gl_nda ancak ihtiyacin 1/3'linii karsilayabilmek-
tedir. Yerli iiretimle - karsilanamayan igtalep.

i
In this research de’oerminmg the quahty

. of cheese which s an important protein source
in nutrition and ‘especially ‘the white cheeses

9 1 = 2.648,

yine aym kurulug tarafindan yapilan ithalatla
kargilanmaktadir. Ambalaj maliyetinin artmas

fabrikalar) aym tenekeyi birkag kez kullanma-

ya zorlamaktadirki, piyasada diger amagclaria
kullamlmis tenekelerde de peynirlerin amba-

'Iajlandlﬁt goralmistir.

Beyaz peynirde kaliteyi  etkileyen diger
dnemli bir fakiorde kontrol mekanizmastmn ig-
ler durumda olmayisidir. Standardin yetersiz
ve ihtiyari olusu neticesinde imal edilen her
tiirlii beyaz peynir igin haksiz bir rekabet ya-
pisi u’;mde her zaman saus olana{;l bulunmakta-
dir. Kalite kontroti ile ilgili yetkinin, mamiiliin
firetimi, tesislerin kurulmas: ve igletmeden

sorumlu olan kurulusa verilmesi, &zellikle
kontrolleri yapacak &zel egitim gormils ele- |
manlarin bu gorevlerde c¢aligtinimas: diledi-

mizdir.

SUMMARY

consumed in Ankara. 72 samples have been
collected in a given period of time and the
results of the analysis have been detected if
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they are -comsistent with the GMT and the
cheese standart. It is found that 71 of samples
aren't consistent with the 75/6519 and the
criteria stated in GMT.

. This sitvation approves that the quality of _
raw milk produced in Turkey is low, hence the -

quality of the final product is also low and
cheese manufacturing is not yet modermzed
i.e. in small dairy pIant

The- hygienic quality-of raw miik associated
with the manufacturing method and the size
of the plant are effective on the quality of
cheese :

Along with the increase In consumtion of
cheese, the training of the producers and con-
sumers should be taken into account ant the
measurements stated in IV, five year Dezelop-
ment Plan should be realized.
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